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OSMANLI&APOS;DA CORBA

THY Skylife

Orta Asya&apos;dan Anadolu&apos;ya gocen Tirkler, geleneksel yemek kiltlrlerinin en 6nemli 6gesi olan
¢orbadan hicbir zaman vazgegmemisler ve Anadolu&apos;da bulduklari birgok bakliyat ve sebzelerle de
mutfaklarindaki gorba gesitliligini zenginlestirmiglerdir. ]

Gorba, Osmanli mutfak kdltiriinde de her zaman &nemli bir yere sahiptir. Osmanl Imparatorlugu, kurulus
déneminden son déneme kadar ihtiya¢ sahibi olan herkes icin din, dil, irk ayirt etmeksizin imarethaneler ve
vakiflar araciliiyla her giin iki 6gun ¢corba dagitmistir.

Osmanl mutfaginda gorbalar genellikle tavuk veya et suyu ile yapilir, besleyici olsun ve tok tutsun diye de bolca
bakliyat kullanilirdi. Gorbanin eksi olmasi glinimizde oldugu gibi o dénemlerde de ¢ok sevilirdi. Limon suyu,
koruk eksisi, erik suyu ve sirke ¢corbalara mutlaka ilave edilirdi. Ayrica; safran, darGlflfdl, kisnig, kimyon ve son
dénemlerde, targin, maydanoz ve nane gibi baharatlar da ¢orbalarda bolca kullanilirdi.

Evliya Celebi, seyahatnamesinde geleneksel yemek yapan as¢i dilkkkanlarinda gorba da yapildigini ve bu
dikkanlarin sayisinin beg yuz elli bes oldugunu ve bu dikkanlardaki ascilarin sayisinin iki bin oldugunu
belirtmistir. Ginimizde, sadece ¢orba satan lokantalarin héricinde, geleneksel yemek yapan esnaf lokantalari
da ¢orba satmaya devam etmektedir.

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 15.03.2023
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