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OSMANLI CORBALARI

Omiir Akkor

Tark ve Osmanl mutfaginin belki de en énemli yemek pisirme bigimi ¢corbadir. Tahil ve godu zaman igine et,
balik ya da tavuk konularak pisirilen ¢orba, bir 6gtn yemek yerine de geger.

Yeniceri ocaginin birligini sembolize eden ¢orba kazani nin devrilmesi baskaldiri géstergesidir ve burada
"corbal?] simgesel bir isarettir. Yine savas esnasinda gorbanin kay nadigi kazanin diisman eline gegmesi bir
yeniceri orta si i¢in blyuk bir mahgubiyet olarak kabul edilmektedir.

Kisaca gorba simdilerde alelade bir baglangi¢ olarak algi lansa da blyudk Tark mutfak kiltirt igin cok ¢cok
Onemli manevi anlamlara sahiptir.

15. yy. ve sonrasinda da sofralarda daha da gesitlenen gorba 18. ve 19. yy.'da ise altin gagini yagamaktadir. 18.
yy.'a ait bir yemek kitabinda soduk icilen balik gorbasin dan, 19. yy.'da Istanbul seyahatnamelerinde soguk
francala ¢orbasindan bahsedilmesi, bu ¢esitliligin énemli géster gelerindendir. Hatta Il. Mahmut tarafindan
acllmis ba til anlamda ilk tip fakiltesi Mekteb i Tibbiye i Adliye i Sahane hocalarindan Mehmet Kamil, yazdigi ilk
Tirkce yemek kitabimiz olan Melce[?]iit Tabbahin'in énséziinde bu gesitlilikten sikilarak Yahni kebab u mast ba
hergiz neyayed pis i ma Ey tal[?] i bed baht 1 ma hep slrba hep slirba Onlime asla yahni, kebap ve bozcaag
gelmez Ey kéti talih bizim bahtimiza hep ¢orba hep ¢orba mi gelecek dizeleri ile kitabina baglar.

Tutmag, ogmac, ciger, badem, ¢erkes, digin, tavuk suyu, manti, bugday ve ayran ¢orbalari her dénem en
megshur ¢gorbalar arasindadir. Bunlarin diginda bozca, eriste, erik, iskembe, piring, kelle, paca, sumak, nane,
balik, un, tatar, nohut, stit, mestane, eksili, hamur, lohusa, kulak, ak, bozca corbalari en ¢cok bilinen corbalar
arasindadir.

Yine mutfak kiltirimUzde ¢orbayi ortadan yemek kim se bilmese de iginde blyulk bir nezaket barindirir. Tah ta
kasikla ortadan ¢orba igilirken, kasidin ortadan ikiye uzunlamasina bélindigu kabul edilip, kasigin yarisi du
daga degdirilir, diger yarisi gorbanin kasesine daldirilir. Bdylece hi¢cbir zaman dudaginiza degen taraf, kasedeki
¢orba ile temas etmez. Hatta mevlevilikte ortadan ¢orba igilirken masada su igmek istenirse kasiklar masaya
birakilir, su icmek isteyen kisi suyunu icip bardagini masaya birakincaya kadar hakki olan bir kagik ¢orbay! biz
iceriz korkusuyla ¢orba icmeye devam edilmez. )

Corbalarin belki de en ¢ok ragbet gérdudu sofralarsa iftar sofralaridir. Ister yaz ister ki olsun, iftar sofralarinda
¢orba bulunmamasi pek mimkin degildir. Ginimizde mercimek, ezogelin, yayla, tavuk suyu gibi pek az ¢esidi
hafizamizda tutsak da, blyuk Turk mutfak kiltirinde ¢orba énemli bir yere sahipitir. Hastaya tavsiye edilir,
yoksula dagitilir, misafire ikram edilir.
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