T.C.
ISTANBUL AYVANSARAY UNIiVERSITESI
LISANSUSTU EGIiTiM ENSTITUSU

OSMANLI MUTFAK KULTURUNDE CORBALARIN ONEMIi VE
GUNUMUZ BESLENME ALISKANLIKLARINDAKI YERI

YUKSEK LiSANS TEZi

Irem YALCIN

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bilim Dal

AGUSTOS, 2021






T.C.
ISTANBUL AYVANSARAY UNIiVERSITESI
LISANSUSTU EGIiTiM ENSTITUSU

OSMANLI MUTFAK KULTURUNDE CORBALARIN ONEMI VE
GUNUMUZ BESLENME ALISKANLIKLARINDAKI YERI

YUKSEK LiSANS TEZi

Irem YALCIN
(19200102008)

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bilim Dah

Tez Damigman: . Dr. Ogr. Uyesi Esra MANKAN

AGUSTOS, 2021






KABUL VE ONAY






AKADEMIK DURUSTLUK BEYANI

Yiiksek Lisans Tezi olarak sundugum “Osmanli Mutfak Kiiltiiriinde
Corbalarn Onemi ve Giiniimiiz Beslenme Aliskanliklarindaki Yeri” baslikli
caligmanin, bilimsel ahlak ve geleneklere uygun olarak tarafimdan yazildigini,
yararlandigim eserlerin tamaminin kaynaklarda gosterildigini ve ¢alismam igerisinde
kullanildiklar1 her yerde atif yapildigini belirtir ve onurumla dogrularim.

21.09.2021
Irem YALCIN






TESEKKUR

Her zaman yanimda olan, yasadigim tiim zorluklara karsi géglis germem
konusunda bana gili¢ veren, bana herkesten ¢ok inanan, maddi ve manevi
destekleyen, sevgili annem Canan YALCIN ve babam Recep YALCIN’a,

Tez ile ilgili sik sik fikirlerini sordugumda sikilmadan her zaman cevap verip
bir {i¢iincii goz olarak 6nerilerde bulunan, canim sikkinken yiiziimii giildiiren ve beni
her daim yiireklendiren biricik kardesim Kemal YALCIN’a

Bu siliregte sevgisi ve dualarimi eksik etmeyen Anneannecigim Fatma
SENTURK ’e

Yiiksek lisans seriivenine birlikte basladigim ve birbirimizle siirekli bilgi
aktariminda bulundugumuz, birbirimizi yiireklendirdigimiz canim arkadaglarim
Elmas YILMAZ, Biisra CAKIR ve Berna GUNEY’e

Tiim kalbimle tesekkiir ediyorum.

Ve son olarak Yiiksek lisansim siirecinde egitim aldigim Istanbul Ayvansaray
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Yiiksek Lisans boliim baskani Prof. Dr.
Aziz EKSI hocama ve iizerimde emegi gecen diger hocalarima, tez c¢alismami
tamamlamam konusunda beni destekleyen, katkilarini esirgemeyen, kiymetli hocam
Dr. Ogr. Uyesi Esra MANKAN’a siikran ve saygilarimi sunuyorum.

frem YALCIN

vii






ICINDEKILER

Sayfa
KABUL VE ONAY . ii
AKADEMIK DURUSTLUK BEYANI .........ccoooiiiiiniiniinsscseesseise v
TESEKKUR .......oooviviiiieieeeeeeeeeeee et enes st s sttt s s n sttt vii
ICINDEKILER ..ottt iX
TABLOLAR LISTESI........ccoooiiiiiiiiiiiiciiiecesseeseesees s Xiii
OZET ..o XV
ABSTRACT .. Xvii
L] 1 23 1T 1
1. GENEL BILGILER ......coooiiiititiiiiiiiiisi et 3
I 7} o : I RS 3
L.1.1 Corba NEAIr? ..ot 3
1.1.2 COrbanin Yeri V& ONEIMI ........ccueerurrieeiieaiieesieeesiie e siee e e e e snee e 3
1.1.2.1 Diinya mutfaklarinda ¢orbanin yeri ve 0nemi...........c.ccoevervvrvernenennn. 3
1.1.2.2 Tiirk mutfaginda ¢corbanin yeri ve Onemi.........cccecuerveenernieeereesieeninns 6
1.1.3 Corba GeSILITT . ..eeveiiiieiiii et 8
1.1.3.1 Kullanilan malzemelere gore ¢orba gesitleri.........corvvrvininiviivniiniennnnnn 8
1.1.3.2 Pisirme teknigi agisindan gorba ¢esitleri........ccovirniiiiniiinienninnne, 10
1.1.4 Corbalarda kullanilan terbiye ¢esitleri ..........ccovieiiiiiieniiiieeec e 11
L.1.4.1 SULIE tETDIYE ..o 11
1.1.4.2 Yogurtla terbiye ........coooiiiiiiiececc e 11
1143 UNIATEIDIVE ..o 11
1.1.4.4 LIMONIU terDIYE ...c.ooiveiice et 12
1.1.4.5 Sirke ve sarimsakli terbiye.........cccoviiiiiiiiiiini e 12
1.1.5 Corba hazirliklar1 ve plif noktalart.........cccoeeiiiiiiiiii 12
1.1.6 Saglik ve besleyiciligi yoniinden ¢orba ............cccvovvviieiiiiicniicicnee 13
1.2 Osmanli Mutfaginda Corba..........ccooeiiiiiiiiiii 14
1.2.1 Osmanli mutfaginda ¢orbalarin yeri ve Onemi.........ccccevevvvieenvenieennennne 15
1.2.1.1 Yenigeri ocaginda ¢corbanin yeri ve ONeMi.........cecvrvveiinieiienineinenns 18
1.2.1.2 Ramazan ayinda ¢orbanin yeri ve ONemi ..........coccverevrreenersineernnnnnes 20
1.2.2 Osmanli doneminde siklikla yapilan gorba tiirleri..........ccccevviiiiiiiinnne 21
L.2.2.1 ASSUIE .ottt 29

1.2.3 Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplari ve i¢lerinde bulunan gorba
(o 11 (<1 USRS UPPTOUPRRPPPRRPPRN 32
2. YONTEM VE ALAN ARASTIRMASI .........ccceooiviiiiiiieiieieieeeeeses e 35
2.1 Arastirmanin ONemi V& AMACT ........ceeveveveveieeeieeereteeeieeseseseeteseesesesesesesesenns 35
2.2 Arastirma MOdELl ......ooiviiiiiiieiiic e 36
2.3 Arastirma Evreni ve OrneKIemi ........cccoeveveveieeeeeieieieeee e, 36
2.4 Arastirmanin OIgme ATAGIATT .........cvcveveveeeeeieeiee e, 36
2.5 Verilert Toplama SUIECT .....ccvvereririerieireesee e 36
2.6 Verilerin Degerlendirilmesi SUIeCi .........ccovvvvvviiiiiiiiiiiiic e 37



3. BULGULAR .o 39

3.1 POt CaliSIMa ..o 39
3.1.1 Corba tiiketim aliskanliklar1 6lgegine iliskin gecerlilik ve giivenilirlik
DULGULATT . 40
I O @) 1T 3T Te) 1 1T R 42

3.2 AN CAlISMA ...ttt ene e 42
3.2.1 Katilimcilarm kigisel bilgileri.........ccocvvviiiiiiiiiiiiiiieiee e 42
3.2.2 Corba Tiiketim aligkanliklar1 ve ¢orba bilinirligine yonelik bulgular....... 48
3.2.3 Corba tiiketim aliskanliklar1 ve kisisel bilgiler arasindaki iliskiler........... 51

4. SONUC VE ONERILER .........c.cc.coooiiiiiiieeeieeeeeeeeeee s enes s, 61

4.1 Osmanli Saray Mutfagia Ait Corba Regeteleri.........cccvvvvvviiiiiiiiiiiiiiciiieee, 67
41T AK COTDA ..ttt sttt ree s 67
4.1.2 AKCIZET COTDASI....uviiiiiiiiiiii ittt 68
A.1.3 ATAP ASL i 69
4.1.4 A1pagon COTDAST ...eviiviiiiiiiiiiieeiiie ittt e e 70
4.1.5 AYTan COTDAST ..cvviiiiiiiiieitieie e 71
4.1.6 Badem COrbasi .........ccouiuiiieiiiiiiieciiiiec e e et e e 71
4.1.7 Bademli, Terbiyeli Tavuk Corbast.........cccooviiiiiiiiiieiiii e 72
4.1.8 Baltk Corbast (IStAVIIt)......cocvevvrrieieeeeeesieeseseessssssse s sesseeees 74
4.1.9 Balik Corbast (LeVICK) .....c.uoiuiiiieiiieiiieiiie ittt 75
4.1.10 BUugday Corbast .......ceiiiiiieiieiiiesie e 76
4.1.11 Cerkez CorDast ...cciuviiiiiiiiieiie ettt 77
4.1.12 CIZET COTDASI...c.vviiiiiiiiiieiiiiic e 77
4.1.13 DUZUN COIDASL....covviiiiiiieiiere et 78
4.1.14 Ekmek Tarhanasi..........ccccueiiiiiieiiiiiieiie e 79
4.1.15 EKSII COTDA. ..ceiviiiiiiiiie ittt st 80
4.1.16 Eksili Logusa Corbast .........c.coiieiiiiiieiieiieie e 81
4.1.17 Etli K1t COrDAST ...uviiiiiiiiieiiieiieesiie ettt 82
4.1.18 ITMIK COTDASI.....cvvieieeeceeeeeee ettt 83
4.1.19 ISKemDbe COrDASI.......cuveieieeeeeeeeeccecceeeeee e 84
4.1.20 Kesme Hamur Corbast .......cvvviiiiiiiiieiiiie et 85
4.1.21 Kiymali Tarhana Corbast ..........cccoviiiiiiiiii e 86
4.1.22 KulaK CorbasT.....uviiiiiiiiiiiiiiii ittt 87
4.1.23 Kuru Bamya Corbast.........ccovirieiiiiiieiieiiesiceee e 87
4.1.24 Lebeniye Corbast........coeiiiiiiiiiiiiiici e 88
4.1.25 MACAT COTDAST ...vvviiiiiiieiiiieeiiee e siiee sttt e e et e et e e e e snneeeanes 89
O I\ 1= T ) o ) (SR 89
4.1.27 Mercimek COTDaST.......civuiiiiiiiiiiii it 90
4.1.28 NOUL COTDAST ...vviiiiiiiiiii e 92
4.1.29 Omagli Mercimek Corbast .......ccuviiiviiiiiieiiiie e 93
4.1.30 Patatesten Ezmeli Terbiyeli Corba..........ccocooiiiiiiniiiiini e 94
4.1.31 Pilig COTDAST .vviiiviiiiiiii ettt ettt e e snneeeanes 94
4.1.32 PiriNG COTDAST ... .vviiiiiiieiiiie ittt 95
4.1.33 PiriNgG COrDaSI....uvviiiiiiiiiiieeiiie e iiee st et e e et e e bre e e e enneeeanes 96
4.1.34 Reyhanli Sehriye Corbast........cccouiviiiiiriiiiiciiinic e 97
4.1.35 SEDZE COrDASI.....vviiiiiiiiiiii ittt aeeeanes 98
4.1.36 Sehriyell Corba.......ccuiiiiiiiiiiiiiiie e 99
4.1.37 Stileymaniye COrbaSI.......ccuccuiiieriiiiiiieiieie e 99
4.1.38 Stitlli PIring COrbasT ....ccuvviiiiiiiiiiii it 101
4.1.39 Tandir COrbDaSI......cciiuuiiiiiiiiiiiieiiieeiiee st et s e s s e e sreeesaee e 101



4.1.40 Tarhana Corbas .........cceiiiiieeiiiiiie e sraae e 102

4.1.41 Tavan COTDAST......eeiuiiiiieiiiiiiiesiee ettt e e be e 102
4.1.42 Terbiyeli CiZer Corbast.......cciviiiiiiiiiiiiiiiiee e 103
4.1.43 TOYZA ASL.ciuviiiiiiiiieii e 103
4.1.44 TUtmaG COTDAST ...cccuvviieeiiiiee e st e et s e e s e e e e e srraeeeans 104
4.1.45 Yesil Bezelye COorbast.......coiiiiiiiiiiiiiiiiesie e 105
4.1.46 YOZUItIU COTDA ...vvviiiiiiiiiic i 105
4.1.47 Zerdegalli Mercimek Corbast.........ccueieiiiiiiiiiiieiiciiese e 106
KAYNAKGCA ..ottt sttt beene e 109
EKKELER ...ttt 113
OZGECMIS ...ttt ettt ettt ettt 123

Xi






TABLOLAR LISTESI

Sayfa
Tablo 4.1: Olgek maddeleri........cccoovevvererereeercniennan. s 39
Tablo 4.2: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Maddelerine Iliskin Faktor Yiikleri......... 41
Tablo 4.3: Olgegin Son Hali........c.cccvieiveiieeiiicieisice e 42
Tablo 4.4. Katilimcilarin Cinsiyetlerine Yonelik Frekans Analizi Sonuglari............ 42
Tablo 4.5: Katilimcilarin Yaslarina Yonelik Frekans Analizi Sonuglari................... 43
Tablo 4.6: Katilimcilarin ikamet Ettikleri Sehre Yénelik Frekans Analizi Sonuglari
.............................................................................................................. 43
Tablo 4.7: Katilimcilarin Ogrenim Durumlaria Y 6nelik Frekans Analizi Sonuglar
.............................................................................................................. 44
Tablo 4.8: Katilimeilarin Gastronomi Egitimlerine Yo6nelik Frekans Analizi
SONMUGTATT ..o 44
Tablo 4.9: Katilimeilarin Medeni Durumlarina Y 6nelik Frekans Analizi Sonuglar1 45
Tablo 4.10: Katilimcilarin Mesleklerine Yonelik Frekans Analizi Sonuglari .......... 45

Tablo 4.11: Katilimcilarin Aylik Gelirlerine Yo6nelik Frekans Analizi Sonuglari.... 45
Tablo 4.12: Katilimcilarin Corba Tiiketimlerine Yonelik Frekans Analizi Sonuglari

.............................................................................................................. 46
Tablo 4.13: Katilimcilarin Fastfood Yeme Aliskanliklarina Yonelik Frekans Analizi
N Te) 118 (01 F: 3 R PRUPRSPRRPI 46
Tablo 4.14: Katilimcilarin Evde Yemek Yapma Sikliklarina Yonelik Frekans
ANAliZi SONUGIATT ...vvviiiiie i 47
Tablo 4.15: Katilimcilarin Disarida Yemek Yeme Sikliklarina Yonelik Frekans
ANAliZi SONUGIATT ...vvviiiiie i 47
Tablo 4.16: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegine Yonelik Betimsel Analiz
N Te) 118 (01 F: 3 RS UPRRPPRPI 48
Tablo 4.17: Osmanli Saray Mutfagina Ait Corba Cesitlerinin Bilinirligine Y 6nelik
Betimsel Analiz SONUGIATT .......ccovvvviiiiie i 49
Tablo 4.18: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegi ve Cinsiyet Arasindaki Iliskilere
Yonelik Bagimsiz Orneklem T-Testi SONUGIArt .........ccccevevevrircvennens 51
Tablo 4.19:Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegive Yas Arasindaki Iliskilere
Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi Sonuglart..........occeevviiiicininnne, 52
Tablo 4.20: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegi ve Tkamet Edilen Sehir Arasindaki
lliskilere Yénelik Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglari .................... 52
Tablo 4.21: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegive Ogrenim Durumu Arasindaki
lliskilere Yénelik Tek Yonlii Varyans Analizi Sonuglari..................... 53
Tablo 4.22: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegi ve Gastronomi Egitimi Alma
Durumu Arasindaki Iliskilere Yénelik Bagimsiz Orneklem T-Testi
SOMUGTATT ..t 54
Tablo 4.23: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegi ve Medeni Durum Arasindaki
Iliskilere Yonelik Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglari ................... 54

Xiii



Tablo 4.24

Tablo 4.25

Tablo 4.26

Tablo 4.27

Tablo 4.28

Tablo 4.30

: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegive Meslek Arasindaki Iliskilere

Yonelik Tek Yonli Varyans Analizi Sonuglart .........cccevveiiiiiiiennnn, 95
: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegi ve Aylik Gelir Arasindaki
Iliskilere Yénelik Tek Yonlii Varyans Analizi Sonuglari..................... 56

: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegi ve Corba Tiiketim Siklig1
Arasindaki Iliskilere Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi Sonuglari .. 57
: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegi ve Fast food Tiiketimi Arasindaki
Iliskilere Yénelik Tek Yonlii Varyans Analizi Sonuglari..................... S7
: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegi ve Evde Yemek Yapma Siklig1
Arasindaki Iliskilere Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi Sonuglari .. 58
: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegi ve Disarida Yemek Yeme
Arasindaki Iliskilere Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi Sonuglari .. 59

Xiv



OZET

OSMANLI MUTFAK KULTURUNDE CORBALARIN ONEMIi VE
GUNUMUZ BESLENME ALISKANLIKLARINDAKI YERI

Tiirklerin basyemegi olan c¢orba geleneksel bir yiyecek olmasi diginda
besleyici ve ekonomik olmasi nedeniyle halkin en alt kesiminden padisaha kadar
herkes tarafindan yapilan bir yemek olmus ve tiim kesimler arasinda yayginlagsmistir.
Aksam yemeklerinin yami1 sira kahvaltilarda dahi tliketilmistir. Tirk mutfak
kiiltiirinlin olugmasinda temel olan Osmanli Mutfak kiiltiirtindeki ¢orbalarin 6nemini
vurgulamak ve giiniimiiz Tiirk mutfak kiiltiiriindeki degerinin artmasina yardimci
olmak, Saray mutfak kiltiirinde yapilan corba gesitlerinin bilinmesi gliniimiize
uyarlanmas1 gen¢ nesil tarafindan sofralarda tiiketilmesi ve bilinirliligin artmasi
gelecek kusaklara yapilabilecek en iyi kiiltiir aktarimlarindan birisidir. Bu kapsamda
giiniimiizde Ogiinlerde c¢orba tiiketme siklig1 incelenerek gecmisten gilintimiize
unutulmaya yiiz tutmus corba ¢esitlerinin giin yliziine ¢ikarilmasi ayni zamanda
Osmanli doneminde kullanilan ¢orba regetelerinin incelenmesi ve akademik agidan
kayitlara gegirilerek Tiirtk ve diinya mutfak kiltiirii literatiiriine katki saglamasi
amagclanmustir.

Calisma verileri, pandemi doneminde Onemi artan kisisel hijyen, sosyal
mesafe ve saglik kosullar1 dikkate aliarak, basta istanbul ilinde ikamet eden farkli
yas ve meslekteki bireylerle yapilan online anket yoluyla toplanmistir. Caligma,
goniillii olarak katilmayi kabul eden 409 kisiyle yapilmistir. Anket Soru formu {i¢
boliimden olusmakta olup birinci boliimde bireylerin sosyo-demografik o6zellikleri,
Ikinci béliimde bireylerin beslenme aliskanliklar1 ve yeme davranislari, son olarak
ticlincli bolimde Osmanli saray mutfagina ait corba cesitlerinin bilinirliliginin
Ol¢iilmesi iizerine sorulara yer verilmistir. Toplanan verilere yonelik olarak yapilan
analizler IBM SPSS 25.0 programi ile yapilmistir. Calismada oncelikli olarak
gelistirilen ¢orba tiiketim aligkanliklar1 6lgegine iliskin bir pilot calisma yapilmastir.
Bu pilot calismada 6lgegin gecerlilik ve glivenilirlik testleri yapilmistir. Arastirmaya
katilan katilimcilarin ¢ogunlugunu kadinlar olusturmustur. 18-25 yas araligindaki
bireyler ¢calismada yogun olarak yer almistir. Aylik gelir durumunda 0-3000 TL’den
gelire sahip katilimcilar ¢ogunlukla yer almistir. Arastirmaya katilan katilimcilarin
cogunun giinde bir defa corba ictikleri ve ¢orbaya verdikleri 6nemi en ¢ok
katildiklar1 ifade “Ulkemizde ¢orba aksam yemeklerinin vazgegilmezidir”
maddesiyle belirtmislerdir. Calismanin sonunda gliniimiiz beslenme aligkanliklarinda
Corbaya bu kadar 6nem verilmesinin aksine Osmanli mutfak kiiltiirlinde yapilan
corba cesitlerinin bilinirliliginin azlig1 sayisal veriler ile ifade edilmistir. Sunulan
bulgularin literatiire ve uygulamaya katkilar1 incelenmis ve gelecek zamanlarda
yapilacak ¢alismalar i¢in Oneriler belirtilmistir.

Anahtar kelimeler: Osmanli Mutfak Kiiltiirii, Corbalar, Tiirk Mutfak Kiiltiirii

XV






ABSTRACT

THE IMPORTANCE OF SOUP iN OTTOMAN CUIiSINE AND iTS PLACE
IN TODAY’S EATING HABITS

The soup which is the chief dish of Turks is a traditional food and apart from
that, since it is nutritious and affordable it has been prepared by everyone from the
culturally disadvantaged to the Sultan and it became widespread among all the
segments of people. It was consumed even at the breakfast alongside the dinner.

It is one of the best culture transferences which can be performed for the next
generations to lay emphasis on the soups of Ottoman's cuisine culture which is the
basics of Turkish cuisine culture and help increase their value and inform people
about the palace’s cuisine culture's soup varieties and adapt them to the modern-day
type and make it to be consumed among the young generation and improve its
awareness. Therefore, it was aimed to bring the soups sinking into oblivion to light
and by observing the frequency of the consumption of the soup in modern-day meals.
It was also aimed to analyse the soup recipes which were used during the Ottoman
period and contribute the soup recipes used in the Ottoman period to Turk and world
cuisine's literature by saving them academically. The study data was collected by the
virtue of the online questionnaire that was made with individuals of different ages
and occupations who live in mostly Istanbul, in deference to the personal hygiene,
social distance and health conditions whose importance has increased during the
pandemic period.

The study was conducted with 409 people who agreed to participate
voluntarily. The questionnaire consists of three parts, and in the first part, the socio-
demographic characteristics of the individuals, in the second part, the nutritional
habits and eating behaviors of the individuals, and finally in the third part, questions
on measuring the awareness of the soup varieties belonging to the Ottoman palace
cuisine. Analyzes of the collected data were made with the IBM SPSS 25.0
program. In this pilot study, the validity and reliability tests of the scale were
conducted. The majority of the participants participating in the study were women.
Individuals between the ages of 18-25 took part in the study intensively. In the case
of monthly income, participants with an income of 0-3000 TL mostly took
place. Most of the participants who participated in the research stated that they drank
soup once a day and the importance they gave to soup with the statement: "Soup is
indispensable for dinner in our country”. At the end of the study, contrary to the
importance given to soup in today's dietary habits, the lack of awareness of soup
varieties made in the Ottoman culinary culture was expressed with numerical
data. The contributions of the presented findings to the literature and practice were
examined and suggestions for future studies were stated.

Keywords: Ottoman Culinary Culture, Soups, Turkish Cuisine Culture
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GIRIS

Corbalarin diinya mutfaginda oldugu gibi Tiirk mutfaginda da etkisi ¢ok
biiyliktiir. Corbalarin ekonomik olmasi, besin degerinin yiliksek olmasi,
doyuruculugu ve aymi zamanda kolay pisirilmesi sofralarda tercih
edilebilirliginde biiyiik 6nem tasimaktadir. Bu nedenle ¢orbalar sofralarimizda

her 6giin kendine yer bulmay1 bagarmistir.

Glinlimiiz Tirk mutfaginin kokenleri eskilere dayanmaktadir. Orta Asya ve
Anadolu’dan gelen ¢esitliligin ardindan Selcuklu ve son olarak Osmanli ile
genis cografyalara yayilarak farkli kiiltiirleri igerisinde barindirmis olmasi
zengin bir Tiirk yemek kiiltiiriniin olusmasina olanak saglamistir (Gtiler, 2007).
Osmanli imparatorlugu tii¢ kitaya hakim olarak kendine has ihtisama ve
zenginlige sahip olurken buna paralel olarak ayni ihtisam ve zenginlik mutfak

kiiltiriinde de yasanmistir (Demirgiil, 2018).

Tirklerin basyemegi olan corba geleneksel bir yiyecek olmasi disinda
besleyici ve ekonomik olmasi nedeniyle halkin en alt kesiminden padisaha
kadar herkes tarafindan yapilan bir yemek olmus ve tiim kesimler arasinda
yayginlagsmistir. Aksam yemeklerinin yani sira kahvaltilarda dahi tiiketilmistir

(Yerasimos, 2019)

Corba, yalmizca aglik giderici 6zelliginin yani sira zor gilinlerin simgesi
olarak da goriiliir ve insanlik tarihinde gerceklesmis felaketlerde ilk yara sarici
olarak gorev almaktadir. Felaket zedelere ikram edilen bir tas sicak ¢corba hem
aglig1 giderir hem de sosyal dayanismanin bir 6rnegidir (GURSOY, 2018).
Giliniimiizde de Kizilay, cadirlar1 ve portatif mutfaklari ile ¢orba servislerine

araliksiz devem etmektedir.

Giinlimiiz kosullarinin degismesiyle yasanan kentlesme ve kiiresellesme
ile birlikte paralellik gosteren yeme i¢gme aliskanliklarimizdaki degisiklik
ozellikle fast food tiiketimine olan egilimi arttirmistir. Bu nedenle ge¢cmise ait

degerlerimizden olan geleneksel c¢orba yapim asamalarinin unutulmasi,



glinlimiiz sartlarinda evlerimizde sik¢a yapilmamasi, isimlerinin hatirlanmamasi

veya bilinmemesi bakimindan olumsuzluk olusturmaktadir.

Giiniimiiz Tiurk mutfak kiltiiriinii anlamak tarih slizgecinde beslenme
aligkanliklarinda olusan degisiklikleri kavramaktan geger. Osmanli mutfak
kiiltirii giinlimiiz Anadolu mutfak kiiltiiriine de temel teskil ederek 6nemli bir

yer tutmaktadir.

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin  olusmasinda temel olan Osmanli Mutfak
kiiltiirlindeki ¢orbalarin  6nemini vurgulamak ve gilinimiz Tirk mutfak
kiltiirlindeki degerinin artmasina yardimci olmak, Saray mutfak kiiltiiriinde
yapilan ¢orba cesitlerinin bilinmesi giinlimiize uyarlanmasi geng nesil tarafindan
sofralarda  tiiketilmesi ve  bilinirliligin  artmas1  gelecek  kusaklara
yapabilecegimiz en iyi kiiltir aktarimlarindan birisidir. Bu kapsamda
gliniimiizde O0glinlerde ¢orba tiiketme sikligi incelenerek geg¢misten giiniimiize
unutulmaya yiiz tutmus ¢orba ¢esitlerinin giin yiiziine ¢ikarilmasi ayni zamanda
Osmanli doneminde yapilan ¢orba regetelerinin incelenmesi ve akademik agidan
kayitlara gegirilerek Tiirk ve diinya mutfak kiiltiirii literatiiriine katki saglamasi

amaglanmigtir.



1. GENEL BIiLGILER

1.1 Corba

1.1.1 Corba nedir?

Corba, Besin degeri yiiksek olan gida maddelerinin birlesmesi sonucu
olusan, sivi olarak tiiketilen, sindirimi kolay bir besindir. Sicak ve soguk olmak
tizere iki farkli sekilde tabakta, kasede veya bardakta sunulabilen ¢orba hem
lezzetli hem de besleyicidir. Bu nedenle yiizlerce c¢esit c¢orba tiirii
bulunmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiirlinde kahvaltida dahi tiiketilen ¢orba diger
mutfak kiiltiirlerinde de olduk¢a yaygindir (Gliimiis, 2011).

Soguk havalarda vazgegemeyerek sikca tiikettigimiz ¢orba terimi, Farsca
“tuzlu yemek” anlamina gelen “sorba” kelimesinden dilimize ge¢mistir. Farsca

“sorba”dan dilimize gecen “gorba” soOzciigli, “sor” tuzlu, “bag” yahni

anlamlarina gelen iki sozciikten olusmustur (Tez, 2012).

Tirk dil kurumunda ise ¢orbanin kelime anlami, tahil, sebze veya et
iirlinleri ile hazirlanan, sulu ve sicak olan igecektir (Tirk Dil Kurumu, 2019).

Kisacas1 suyu fazla olan yemek tiirline ¢orba denilmektedir (Arli ve Giimiis,

2007).

Diinya dillerinde karsimiza ¢ikan sekillerini siralayacak olursak;
Yunancada “soupa”, Almancada “suppe”, Ispanyolca ve Portekizcede “sopa”,
Afganistan ve pakistanda “sorva” kuzey afrikada “chorba” ve Rumencede

“ciorba” seklindedir (Tez, 2012).
1.1.2 Corbanin yeri ve 6nemi

1.1.2.1 Diinya mutfaklarinda corbanin yeri ve 6nemi

Avrupa’da corba kiiltiirliniin baglangici, 3. yy Fransa’sinda yasayan Sifa
verme glicli ile taninan Aziz Patroklus arpa ekmegini suya batirip ilizerine tuz

serperek yemesine dayandirilmaktadir (Tez, 2012).



Yale iiniversitesindeki arastirmalar sonucu Mezapotamya’da 10 1700
yillarina ait Stimer ve Akad tabletleri bulunmus ve bu tabletlerdeki yazilar
¢oziildiigiinde dokuz tablet dolusu yemek tarifi ortaya ¢ikmistir. Bu tariflerin
birinde giiniimiiz ¢orba {retiminde de kullandigimiz et suyu regetesine
ulasilmistir. Tarifte tuzlu suda haslanan et igerisine aroma verici sebzeler pirasa,
sogan ve kereviz eklemesi bulunmaktadir (Giirsoy, 2013). Tas devrinde ¢omlek
icat edilinceye kadar ¢orba kaya oyuklarinda veya hayvan derilerinin igerisine
eklenen suya kizgin tas pargalar1 atilarak kaynatilmistir. Fransizlarin
gliniimiizde de bilinen sogan ¢orbasinin temeli Avrupa’da ekmeklerin iizerine et
suyu dokiilerek hazirlanan “papara” benzeri c¢orba tiirlinden geldigi
soylenmektedir (Giirsoy, 2018). Kisa hikdye yazari1 ve Kkiiltiir tarihgisi Reay
Tannahill, ortacag doneminde ev sahibinin comertliginin, ¢orbanin igerisine
konan ekmek pargalarinin adedi ile dogru orantili oldugunu tinlii yemek kitab1

olan “food in history”de belirtmistir (Tez, 2012).

15. Louis donemi Fransa’sinda Boulanger adli kisi, siiper besleyici ve
sagliga iyi geldigini iddia ettigi ¢orbalarini, restore eden ( tazelik ve dinglik
veren) anlamindaki “restaurers” adini verdigi diikkanlarda sunmustur. Kendi
diikkanin1 da “restorante” olarak isimlendirdi (Gilirsoy, 2013). 1765 yilinda
Paris’te agilan Boulanger c¢orba diikkani “restaurer” olarak adlandirilmis ve
boylece restoran kelimesi dilimize Fransizcadan gelmistir (Temel ve Canbay
Tirkyilmaz, 2018) Boulanger koyun pacasi ¢orbasini “yahni” olarak meniisiine
eklemistir. Restoran sozciigii ilk ciktiginda “sifa veren sivi” anlamindaki
corbaci iken giliniimiizde giris, ana yemek, tatli, icecekler seklinde siralanan
mendiileri ile yeme- i¢gme ihtiyacimizi karsilayan kurulus olarak kullanilmaktadir

(Giirsoy, 2013).

Klasik mutfak doneminin kurucusu olarak kabul edilen, 1800’1l yillarda
diinyanin en usta ascilarinda biri olan Marie Antoine Caréme (1784-1833),
Fransa Disisleri bakan1 Talleyrand, biiyiik bir gurme olan dénemin Rus ¢ar1 ve
Polonya krali I. Alexander, iinlii bankac1 Baron Rotschild, gibi 6nemli kisilerin
ascibasis1 olarak calismistir. Amcasinin kiigiik restoraninda ciraklik yaparak,
yemek sanatinin temelini 6grenmis. Kisa zaman igerisinde iine kavusan Careme,
yemek meniisii ve uygun saraplar tlizerine belli bagli kavramlar gelistirir. Bunun

yani sira ¢ok 6zel bir ¢orba tiirii olan “konsome”yi miikemmele ulastirarak, bir



yemekte konsomeyi baslangic olarak ikram etmistir. Bu sunumdan oldukca
memnun olan gastronom Grimod de la Reyn¢ire takdir ederek su sozleri soyler.
“yemegi baslatan corba, bir operanin acilis1 veya bir evin girisi gibidir, daha
sonra hangi yemeklerin gelecegi konusunda bize fikir verir.” (Giirsoy, 2013).
bu climleden anlasilacagi lizere ¢corba diger mutfak kiiltiiriinde de oldukca fazla
oneme sahiptir. Caréme, corba icin “midenin sevgilisi” seklinde tanimlamistir

(Giirsoy, 2018).

Mutfakta “haute cuisine” yani “yiiksek mutfak” donemini baslatan
Georges Auguste Escoffier (1846-1935), “krallarin asgibasisi ve asgibasilarin
kral1” seklinde nitelendirilmektedir (Tez, 2012). Escoffier, her bireyin kendi
alaninda uzman oldugu mutfak ekibini yaratmis aynt zamanda modern meni
anlayisinin babasi kabul edilerek yemeklerin daha diizenli ve planli sunulmasi
icin meniiler olusturmustur. Eski sistemde yemeklerin yenmeden sogudugu ve
sadece erisilebilenlerin yendigi 20 ile 40 arasinda degisen yemek c¢esitleri ayni
anda masaya dizilirken giiniimiizde de en iyi servis siralamasi olarak goriilen
corba veya soguk tabak ile baslangi¢, salata, ana yemek, tatli veya meyve, son
olarak da kahve ve dijestif siralamasi Escoffier tarafindan olusturulmustur.
Boylelikle yemekler tadinda, ideal sirayla ve sicaklikta sunulmaktadir.
Escoffier’in ¢orba i¢in sodyledigi  “gorba, temay: belirleyen en Onemli
uvertlirdiir” s6zlii ile miizik sanatina gonderme yaparak meniilerini
kontrastlardan olusan senfoni gibi kurgulamis, yemek ve servis anlayisindaki

¢orbanin 6nemini “uvertiir” kelimesi ile vurgulamistir (Giirsoy, 2013).

Rus mutfaginda ¢orba ¢ok onemli bir yere sahiptir ve 500°{lin iizerinde
corba cesidi bulunmaktadir. Corbalar genellikle bol malzeme ile yapilir ve koyu
kivamlidir. Bu nedenle Ruslar corba i¢mek yerine c¢orba yemek terimini
kullanilirlar (Tez, 2012). 16. yiizy1l Rusya’sinda 6glen saat 13.00 da verilen
yemek ana 0glindii ve baslangi¢ olarak soguk istah acicilarla baglanan yemege
corba ile devam edilir. Ardindan et yemekleri servis edildikten sonra tatlt ile
son bulurdu. 17. Yiizyilda balik ¢orbast dénemin en ¢ok tercih edilen
corbalarindandi. Yine ayn1 donemde lahana ¢orbasi ve pancar ¢orbasi iki ayri
corba iken giiniimiizde Rusya’nin meshur bor¢ c¢orbasi lahana ve pancarin
birlikte kullanilmasi ile hazirlanmaktadir. 18. Yiizyila gelindiginde ise soguk

istah agicilarla baslayan yemek, sirasiyla sicak yemekler, ¢orba ve takiben



kizartilmis (roasted) et ile devam ediyordu. (Giirsoy, 2013). Cok sicak servis
edilen ve en bilinen corba cesidi olan bor¢ g¢orbast (borst), agirlikli olarak
lahana, kirmizi pancar ve patatesin bulundugu ayrica igerisinde ¢ogu zaman
sigir eti, sogan, kereviz sapi, havug, domates ve domates salcasit eklenerek
hazirlanmaktadir. “Shchi “ ise etli lahana ¢orbasi olarak nitelendirilir. “borst”
corbast ile ortak Ozelligi igerisine si8ir eti ve baliketinin eklenmesi ayrica
sunum esnasinda ‘“smetana” adi verilen bir ¢esit eksi krema ile servis
edilmesidir. Et ya da tatli su balig1 ile hazirlanan ve igerisinde ¢esitli sebzelerin
bulundugu corba “ukha” olarak isimlendirilir. Rus mutfaginda Sicak ¢orbalarin
yani sira soguk ¢orbalarda bulunmaktadir. Soguk c¢orba tiirlerine “okroshka” ve
“botwinya” Ornek gosterilebilir. Okroshka, yaz aylarinda serinletici olarak
tiiketilmekte igerisinde et ve balik bulunan bitkisel malzemelerden ise patates,
salgam, havug, yesil sogan, maydanoz, dereotu, Frenk maydanozu, kereviz sapi,
tarhun ve baharatlar eklenerek hazirlanmaktadir. Botwinya ise 1spanak ile

hazirlanan bir soguk ¢orbadir.

Irlanda’da yasanan biiyiik aclik déneminde halka corba ve et pisirilecek
mutfaklar kuran irlanda’li Alexis Soyer (1809-1858), diisiik maliyetle lezzetli
yemekler yapmistir ve ¢orbanin et suyuyla pisirilmesinin mucidi olarak

bilinmektedir.

Ispanyollarm en bilinen ¢orbalarindan olan “gazpacho” (gazpagyo) soguk

olarak tiiketilen bir ¢corba ¢esididir.

17. ve 18. Yiizyillarda yolcularin kullanimi i¢in “cep corbasi” (pocket
soup) bulunmaktadir. Et artiklarindan hazirlana ve kemiklerde bulunan jelatin
sayesinde kivamli olan bu karigim parca parca koparilarak su igerisine atilip
seyreltilir ve homojen kivama geldikten sonra yenilirdi. Uzun siire
dayanikliligin1 koruyan cep ¢orbasi bu nedenle yolcular tarafindan kullanilir ve

hazir corba niyetine tiiketilirdi.

19. yiizyila kadar Kuzey Avrupa’da yoksullarin yemek listesinde sebze

corbasinin oldugu goriilmektedir (Tez, 2012).
1.1.2.2 Tiirk mutfaginda ¢orbanin yeri ve 6nemi

Tirk mutfaginin zenginligini olusturan, bireylerin ¢ocukluktan oliinceye

kadar vazgecemedikleri ve ge¢cmisten gilinliimiize pisirilen yemek tiirlerinden



birisi ¢orbalardir (Giildemir ve ark., 2018). Tiirklerde yaygin olarak tiiketilen
corbalarin basinda tarhana gelmektedir. Tarhanayi takiben mercimek ¢orbasi,
yogurt ¢orbasi, un ¢orbasi ve piring ¢orbasi yine en ¢ok tiiketilen ¢orba tiirleri

arasindadir (Tez, 2012).

Diger mutfaklara gore ¢orbanin yeri Tiirk mutfaginda daha farklidir. Bati
iilkelerinde ana yemek ve istah agici olarak tiliketilen corbalar, geleneksel
mutfak kiiltiirimiizde ii¢ 0giinde yer alabilen, Tirk mutfaginin girisini
olusturan bir yemek cesididir. Kahvalt1 sofralarinda ¢orba tiiketilmesi Besleyici
ve doyurucu ozellikleri nedeniyle tercih edilmektedir. Kahvaltida ¢orba servisi
Anadolu’da hala sabahlari, 6zellikle kisin sik tiiketilmektedir ve Tiirk yemek
kiiltiiriinde daha fazla yer bulmaktadir (Giildemir ve ark., 2018).

Anadolu Kkiiltiiriinde ve Tiirklerde Corbanin folklorik ©6nemi oldukca
fazladir. Orta ¢ag ve Orta Asya’da yasayan gocgebelerin sik¢a yaptiklari sulu
lapams1 yiyecekler, geleneksel beslenme kiiltiirinden biri olan g¢orba i¢me
aliskanlig1 olarak Anadolu’ya gectikten sonra da devam etmis zamanla geliserek
zenginlesmistir. Bunun sonucunda Osmanli doneminde ve giinlimiiz
Tirkiye’sinde istahla igilen ¢orba tiirlerinin olugsmasina zemin hazirlamistir.
Corba, Tirklerin ¢ocukluktan oliinceye kadar yani biitlin hayatlar1 boyunca
vazgecemedikleri bir gidadir. Batida sadece istah agict olarak tiiketilen corba,
Tirk kiltiriinde yemek olarak anilmaktadir ve sofranin yoneticisi veya

temsilcisi olarak nitelendirilmektedir (Arli ve Giimiis, 2007).

Corba, yalnizca aglik giderici 6zelliginin yani sira zor giinlerin simgesi
olarak da goriiliir ve insanlik tarihinde gerceklesmis felaketlerde ilk yara sarici
olarak gorev almaktadir. Felaket zedelere ikram edilen bir tas sicak ¢orba hem

aclig1 giderir hem de sosyal dayanigmanin bir 6rnegidir.

Evde kalan malzemelerin eklenip suyla ¢ogaltilmasi ile yapilan ¢orba fakir
ailelerde bereketin semboliidiir. Hemen hemen her mutfak kiiltiiriinde corba
onemli bir yere sahiptir. Bu kadar 6nemli ve 6zel olmasinin yani sira en

alcakgoniillii yemek olarak ifade edilmektedir (Giirsoy, 2018).

Ulkemizde en ¢ok tiiketilen gorbalar tahildan yapilan c¢orbalardir ve 300
cesidin iizerinde c¢orba tariflerinin yer aldigi kitaplar, sadece bu cografyaya

ozgldiir. (Giirsoy, 2013).



1.1.3 Corba cesitleri

Osmanlt mutfak kiiltiiriinden giinlimlize uzanan c¢orba c¢esitliligi ve
zenginligi oldukca fazladir. Bu da cesitli sekillerde ¢orbalar1 siniflandirmay1
miimkiin kilmaktadir. Bu nedenle corbalar1 kullanilan malzemelerine gore ve

pisirme tekniklerine gore iki alanda siniflandirmak miimkiindiir.
1.1.3.1 Kullanilan malzemelere gore corba cesitleri

Kullanilan malzemelere gore ¢orba gesitleri yediye ayrilmaktadir. Bunlar
sirastyla tahil ve hamur (unla) hazirlanan c¢orbalar, kuru baklagiller ile
hazirlanan c¢orbalar, et ve sakatat corbalari, tavuk ve kiimes hayvanlari ile
hazirlanan ¢orbalar, su {iriinleri ile hazirlanan ¢orbalar, yogurt ve siit ile

hazirlanan ¢orbalar Sebzeler ile hazirlanan ¢orbalardir.
e Tahil ve hamur (unla) hazirlanan ¢orbalar

Tirklerin 6nemli ge¢cim kaynagindan biri Tarim ve hayvancilik olmustur.
Tiirk toplumunun temel besin kaynag tahil ve tahil iriinleridir. Bu nedenle Tiirk

mutfak kiiltiiriinde ¢ok 6nemli bir yere sahiptir (Milli Egitim Bakanligi, 2019).

Genellikle yag ile unun kavrulmasi sonucu meyane olarak adlandirdigimiz
usule dayanmaktadir. Uzerine et suyu, tavuk suyu veya normal su eklenerek
hazirlanir. Baz1 zamanlarda igerisine yarma, piring, bulgur, sehriye, eriste gibi
malzemelerde ilave edilir. Bu gruptaki ¢orbalara sebze, kuru baklagil ve pismis
et de katilabilir. Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan Tarhana Corbas1 da
hamur ile hazirlanan g¢orbalar kategorisindedir. Diigiin ¢orbasi, pirin ¢orbasi,
bulgur corbasi, eriste c¢orbasi, sehriye corbast bu tiir ¢orbalara 6rnek olarak

gosterilebilir (Arli ve Glimiis, 2007).
e Kuru baklagiller ile hazirlanan ¢orbalar

Kuru baklagiller ile tahillarin birlikte kullanilarak viicuda alinmalari
protein acisindan besin degerini ¢ok yiikseltmekte oldugu bilinen bir gercektir.
Bu nedenle kuru baklagillerle hazirlanan corbalar, diger ¢orba tiirlerine oranla

besin degeri yoniinden oldukc¢a zengindir (Milli Egitim Bakanligi, 2019).

Bu grupta yer alan c¢orbalar soganin yagda kavrulmasinin ardindan
igerisine ilave edilen mercimek, nohut vb baklagillerin et suyu veya normal su

igerisinde pisene kadar haslanmasi sonucu olusmaktadir. Kivam arttirmak



amactyla igerisine tahil iriinleri veya un atildigi da goriilmektedir. Soguk
corbalarinda ana malzemesini olugturan baklagiller, 6nce haslanir ardindan ayr1
bir yerde hazirlanan ayranin igerisine eklenerek soguk olarak tiiketilmektedir.
Mercimek c¢orbasi, ezogelin ¢orbasi, nohut ¢orbasi ve soguk corbalar bu tip

¢orbalara ornek verilebilir (Arli ve Glimiis, 2007).
o Et ve sakatat ¢corbalari

Avin i¢ organlarinin ¢ok degerli sayilmast Tarih Oncesi c¢aglara kadar
giden bir gelenektir ve Sakatatlarin ava son oOldiiriicii darbeyi vuran avciya
verilmesi bir anlamda 6zel bir odiille gelen ayricaligi belirtir. Avcilik ve
toplayicilik donemlerinden kalan bu gelenek Tiirklerde de gecerlidir. Sakatatin
kullanim alanlarinda en ilging ornekleri corbalarda goriilmektedir. Iskembe
¢orbasi, Osmanli Saray mutfagindan giinimiize kalan en giizel Ornektir. Bu
corba bugiin bile Istanbul basta olmak iizere Tiirkiye’nin her bdlgesinde, zel
diikkanlarda hazirlanip satilan ve ¢ok ragbet edilen corba cesitleri arasinda
yerini almistir. Lakin ciger ¢corbasi buna karsilik unutulmaya yiiz tutmus ¢orba

cesitlerindendir (Milli Egitim Bakanligi, 2019).

Et suyu veya sade su icerisinde {irlinlerin yumusayana kadar pisirildigi ve
ardindan kivam vermek amacgli hazirlanan sos meyane yapilarak igerisine ilave
edilen bir tiir terbiyeli ¢orbalardir. Bu tip ¢orbalara; ciger ¢orbasi, kelle, paga,
uykuluk ve eksili kofteli corbalar 6rnek olarak verilmektedir (Arli ve Giimiis,
2007). Evliya ¢elebi ¢orbanin kadim bir yemek oldugunu belirterek kelle paca
corbasina “Taam-1 Atik” demistir (Akkor, 2013).

e Tavuk ve kiimes hayvanlari ile hazirlanan ¢orbalar

Bu grupta yer alan corbalar genellikle et suyu, tavuk suyu veya sade su
icerisine yerlestirilen tavuk veya kiimes hayvanlarinin haslanmasi sonucu
didiklenerek corba icerisine katilmasi sonucu elde edilir. Bu tip ¢orbalara
cogunlukla bulgur, piring, yarma, misir gibi tahil {iriinleri de eklenmektedir.
Piringli, piringsiz, sebzeli, terbiyeli, eristeli sekilde hazirlanmis ¢esit ¢esit tavuk

corbalar1 6rnek olarak gosterilebilir (Arli ve Glimiis, 2007).
e Su iiriinleri ile hazirlanan ¢orbalar

Bu tiir c¢orbalar Tirk mutfaginda siklikla goériilmeyen corba cesididir.

Temel malzeme olarak baliklar kullanilirken nadiren de olsa deniz salyangozu
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ve istiridye kullanilmaktadir. Daha ¢ok ege ve Karadeniz bdlgesinde yapilan bu
corba cesitleri, baliketlerinin kavrulmus sogan ile haslanarak igerisine hos

kokulu otlarin eklenmesi ile yapilmaktadir (Arl1 ve Giimiis, 2007).
e Yogurt ve siit ile hazirlanan ¢orbalar

Tiirklerin Orta Asya’dan baslayarak gelistirdikleri ve gittikleri topraklara
gore cesitlendirdikleri, temel besin maddeleri hayvansal {riinlerle hazirlanan
yiyeceklerdir. Tirk mutfak kiiltiiriinlin her ddneminde ve iilkemizin her
kosesinde, silit ve yogurtla hazirlanan yemekler ¢ok cesitlilik gdstermektedir

(Milli Egitim Bakanligi, 2019).

Temel malzemesi yogurt ve siit olan ¢orbalardir. Et suyu, tavuk suyu veya
sade suya yogurt ve siit terbiye seklinde ilave edilir veya soguk ¢orba seklinde
yapilir.  Bu tiir g¢orbalarin igerisine genellikle tahil ve kuru baklagiller
eklenmektedir. Ak corba, ayran ¢orbasi, bozca ¢orbasi ve diigiin ¢orbasi bu tiir

corbalara ornek olarak verilebilir (Arli ve Giimiis, 2007).
e Sebzeler ile hazirlanan ¢orbalar

Genellikle sebzelerin ¢ok kii¢iik parcalar halinde dograndiktan sonra et
suyu, tavuk suyu veya normal suyun igerisine ilave edilerek yumusayana kadar
pisirilmesi ile yapilmaktadir. Hazirlanan terbiyeler ile kivam verilen bu ¢orba
tiirlerine ornek olarak; havug¢ g¢orbasi, lahana corbasi, sogan c¢orbasi, salgam

corbasi ve taze bakla ¢orbasi 6rnek olarak gosterilebilir (Arli ve Giimiis, 2007).

Piring disinda tahil ve hamur, kuru baklagil, et ve sakatat, yogurt ve siit ile
hazirlanan corba cesitleri, Tiirklerin Orta Asya bozkirlarina dayanan beslenme
aliskanliklarina en yakin olanlardir. Osmanli doneminde kaynaklarda sikca
karsimiza ¢ikan maydanozlu piring g¢orbast ve tavuk corbasi ila¢ niyetine
icilirken zamanla gelistirilerek saray ic¢inde ve disinda cokca ragbet goren

corbalar arasinda yerini almistir (Yerasimos, 2019)
1.1.3.2 Pisirme teknigi acisindan corba cesitleri

Cesitli sekillerde ¢orbalari siniflandirmak miimkiindiir. Yapilislarina gore

tice ayrilabilen ¢orbalar su sekildedir siniflandirilmistir (Yilmaz, 2002).
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e Unlu (meyaneli) ¢orbalar

Esit miktardaki yag ve unun rengi degisinceye kadar kavrulmasi sonucu
icerisine eklenen et suyu, kemik suyu, sade su veya siit ile hazirlanmaktadir.

Diigiin, iskembe, kelle, tavuk ¢corbalar1 6rnek olarak verilebilir (Giirsoy, 2018).
e Taneli ¢orbalar

Et suyu, tavuk suyu veya sade su igerisine ¢esitli tahillarin, kuru
baklagillerin, kii¢iik pargalara boliinmiis sebzelerin veya hamur pargalarinin
eklenmesi ile hazirlanmaktadir. Ornek olarak ezogelin, piring, sebze corbalari

gosterilebilir (Giirsoy, 2018).
e Siizme ya da ezme ¢orbalar

Et suyu, tavuk suyu veya sade su igerinse eklenen cesitli besinlerin
yumusayana kadar pisirilmesi sonucu ezilmesi veya siiziilmesi ile olusan ¢orba
tiirleridir. Tirk mutfaginda sikga tiiketilen kirmizi mercimek c¢orbasi bu tiir

corbalara ornek olarak gosterilebilir (Glirsoy, 2018).

1.1.4 Corbalarda kullanilan terbiye cesitleri

Corbalarda kullanilan terbiye cesitleri siitlii, yogurtlu, unlu, limonlu,

sirkeli ve sarimsakli olmak iizere bese ayrilmaktadir.
1.1.4.1 Siitlii terbiye

Bir kasede yumurta saris1 ¢irpilir ve iizerine siit ilave edilerek karistirilir.
Kaynamakta olan c¢orbadan bir miktar kaseye alinarak karisim ilistirilir ve

corbaya eklenerek bir tasim kaynatilir (Glirsoy, 2018).
1.1.4.2 Yogurtla terbiye

Yumurta, yogurt ve un karistirilarak c¢orbalara eklenmektedir (Giirsoy,
2018).

1.1.4.3 Unla terbiye

Esit miktarda un ve yag rengi degisene kadar kavrulur. Corba suyundan bir
miktar alinip akici kivama geldikten sonra g¢orba icerisine eklenir (Glirsoy,
2018).
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1.1.4.4 Limonlu terbiye

Bir kasede yumurta sarisi ¢irpilir ve iizerine limon suyu ilave edilerek

karistirilir. Kaynamakta olan c¢orbadan bir miktar kaseye alinarak karisim

ilistirilir ve ¢corbaya eklenerek bir tasim kaynatilir (Giirsoy, 2018).

1.1.4.5 Sirke ve sarimsakh terbiye

Ezilmis sarimsak ve sirke bir kasede karistirilarak kaynamakta olan

corbaya ilave edilir. Baz tiirlerde sadece yumurta saris1 bazi tiirlerde ise sadece

yumurta beyazi karistirilarak da hazirlanmaktadir (Giirsoy, 2018).

1.1.5 Corba hazirliklari ve piif noktalar:

Deniz Giirsoy, Midenin Cilas1 Corba isimli kitabinda ¢orba hazirliklar1 ve

puf noktalarini su sekilde siralamistir.

“Et suyu ile hazirlanmis ¢orbalarin kdsesinin yanina bir dilim limon

koymak gerekir.

Pisirme devam ederken suyunun az geldigi kanaatine varilirsa

corbaya soguk degil, mutlaka sicak su ilave edilmelidir.

Ertesi giine kalan ¢orba yogunlasir. Yeniden 1sitilirken igine biraz

sicak su eklenirse ilk pistigi andaki lezzetine kavusur.

Yogurtlu c¢orbalara ve terbiyeli corbalara tuz, corbayir atesten

indirmeden az once atilir. Aksi takdirde yogurt kesilir.

Corbanin yag1 fazla kagmigsa iki yontem ile azaltilabilir: Marul
yapragl c¢orbaya daldirilip c¢ekilir. Yaprak yagin bir kismimi da
beraberinde getirecektir. Corbay1r buzdolabinda uzunca bir siire
tuttuktan sonra yilizeyinde olusan donmus yag tabakasinin bir kismi

kasikla alinip atilabilir.

Et suyu kullanilan corbalara et suyundaki yag da hesap edilerek

daha az yag konulmalidir.

Et suyu tableti kullaniliyorsa ¢orbaya tuz daha az konulmalidir,

clinkii et suyu tableti tuz icerir.
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e Kisik ateste biraz daha pisirme siiresi verilerek yapilan ¢orbalarin

lezzeti harli ateste pisenlere kiyasla daha iyi olur.

e Pigirilirken tasma riski olugsmamasi i¢in ¢orbanin kaynatilacagi

tencere biiyiik tutulmalidir.

Corbanin kaynarken tagsmamasi i¢in tencerenin agzina bir pamukla

¢cepecevre zeytinyagi siirilmelidir.” (Giirsoy, 2018).

1.1.6 Saghk ve besleyiciligi yoniinden corba

Tirk mutfaginda c¢orbalar, yemegin baslangicinda sunulan ve her 6glinde

tikketilebilen sicak bir yiyecek tiiriidiir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013)

Corba, saglik acisindan da oldukg¢a yararli bir besin kaynagidir.
Hastaliklar1 onleyip, bagisiklig1 arttirdigi gibi hastalar icinde sifa kaynagidir.
Viicudun su ihtiyacini karsilamanin yan1 sira suyundaki tuz igerigi de viicuttaki
su/tuz dengesini saglar. Icerisine eklenecek olan baklagil kan sekerinin hizla
yiikselmesini dnlerken, sebze ilavesi besin degerini arttirmaktadir. Bu nedenle

corba viicuda canlilik verir (Gilirsoy, 2018).

Ozellikle tarhana, yayla, toyga ve mercimek gorbalar beslenme agisindan
bakildiginda dengeli karisimlar olustururlar. Yogurt, piring (yarma ya da
bulgur) ve nohudun bir arada kullanilmasiyla yapilan toyga ve tarhana ¢orbalari
sebze salatasi veya sebze yemegiyle servis edildiginde dengeli bir karisim

olusturur (Baysal ve ark., 1996).

Unlu c¢orbalarin  pisirilmesi  sirasinda  uygulanan unun yagda
pembelesinceye kadar kavrulmasi, vitamin kaybina ve un igerisindeki bitkisel
protein degerinin azalmasina neden olmaktadir (Criss ve Baysal, 1999). Aym
zamanda bu yOntemle yapilan c¢orbalarin igerisine glisemik indeksi diisiik
gidalar eklense dahi pisme sonucunda glisemik indeksi yliksek ve sagliksiz bir

corba haline gelmektedir (Efendigil Karatay, 2017).

Corbalar icerisinde tarhananin ayr1 bir yeri bulunmaktadir (Biiyliktuncer &
Yiicecan, 2009). Tarhana, bugday unu, yogurt, firinct mayasi, tuz, ¢esitli
sebzeler ve baharatlarin karisimindan olusan Fermantasyondan sonra
kurutularak veya dondurularak elde edilen besleyici degeri yliksek gida

maddesidir (Engin, 2019). Tarhananin hazirlanmasinda kurutma isleminin
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gblgede yapilmasi gerekmektedir. Nedeni ise B grubu vitaminlerinin kaybinin

onlenmesidir (Baysal, 2011).

Mide salgilarin1 artirarak sindirim sistemini asil yemege hazirlamasi,
sindirimi kolaylastirilmas1 ve 6glin i¢inde s1vi alimini arttirdigi igin 6&line ¢orba

ile baglamak saglikli bir aliskanliktir (Biiyiiktuncer & Yiicecan, 2009).

Agir hastalara sadece et suyu ve bitki suyu verilmesini dneren {inlii Yunan
Hippokrates (Hipokrat) (I0 460-377), hasta ve yatalaklara arpa suyu ve yulaf
corbas1 vermistir. Hasta diizelmeye basladiktan sonra kat1 gidalara gecip giinliik

beslenme diizenine ge¢cmistir (Tez, 2012).

Corbalarin hazmi kolaylastirici etkisi vardir ve yumusatict 6zelligi ile
midenin cilas1 gibidir. Yiiksek ateste pisirilen ¢orbalar vitamin kaybina
ugramaktadir bu nedenle orta ve kisik ateste pisirilmesi gerekmektedir.
Corbalarda tavuk suyu, et suyu, kemik suyu kullanilmasi hem lezzetin hem
besin degerinin artmasin1 saglar. Canan Karatay’a gore g¢orbalara lezzet ve
kivam vermek i¢in un yerine siit, yogurt, limon veya sirkeli terbiyeler

eklenmelidir (Efendigil Karatay, 2017).

Sabahlar1 kahvalti niyetine c¢orba i¢mek Tiirk mutfak kiiltiiriinde
mevcuttur. Sabahlar1 ise baslamadan erken saatlerde icilen sicak corba, hem
besin degeri bakimindan zengin, hem de gece boyunca kaybedilmis suyun
viicuda tekrar geri kazandirilmasi acisindan oldukga yararlidir. Giinlimiizde de

bu gelenek bazi esnaf lokantalarinda hala yasatilmaktadir (Giirsoy, 2018).

1.2 Osmanh Mutfaginda Corba

Tiirk Mutfak kiiltiirii Osmanli Imparatorlugu déneminde gelismis ve en
gorkemli zamanlarin1 yasamistir (Sanlier ve ark., 2012). Osmanli Mutfagi’ni
diger diinya mutfaklarindan ayiran temel 6zellikler Saglikli, tutumlu ve zengin

olmasidir (Demirgiil, 2018).

Arastirmalar sonucunda “taninmishk”, “Ozgiinlik” ve “cesitlilik”
kavramlar1 diinyaca taninmis mutfaklarin temel oOzelliklerinden {i¢ tanesini
olusturmaktadir. Bu kelimeleri irdeledigimizde Taminmislik, diger kiltiirler
tarafindan yemek yeme ve sunma usullerinin bilinmesi ve uygulanmasi

anlamina gelirken o0zgilinliik,  Uretimde kullanilan yo6ntemlerden, servis
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usullerine kadar yemegin her asamasinin o mutfaga ait olmasi anlamina
gelmektedir. Son olarak cesitlilik, kullanilan {irlin yelpazesinin genisligi ve
iiretilen yemeklerin hayli fazla olmasi anlamina gelmektedir. Tiirk mutfagi bu
ii¢ Ozelligi de igerisinde barindirarak, diinyanin ilk {i¢ mutfagr arasinda

gosterilmektedir (Hatipoglu Ve Batman, 2014).

Kis aylarinda sicak olarak sikca tiikettigimiz, yaz aylarinda ise soguk
olarak tiikettigimiz c¢orba Tiirk mutfaginin vazgecilmezleri arasindadir. Tiirk
mutfak kiiltiirlinlin olugsmasinda etkili olan Orta Asya Tiirk yeme- i¢me
aliskanliklarinda piring ve yogurt ile pisirilen toyga asi isimli c¢orbasinin
gliniimiiz Tirk mutfaginda halen tiiketiliyor olmasi Tirk mutfak kiiltiiriniin
kokli bir gelenege sahip oldugunun kaniti olarak gosterilebilir. Yine Tiirk
mutfak kiltiiriinlin gelismesinde etkili olan Osmanli mutfak kiiltiiriinde “corba”
egemenlik imgesi olarak kullanilmis ve bu yonii ile diger mutfak kiiltiirlerinden
farkli olarak ayri bir 6nem arz etmektedir. Corbalarin Tiirk mutfaginda oldugu

kadar diinya mutfaklarinda da 6nemli oldugu goriilmektedir (Glimiis, 2011).

Tirk mutfak kiltiiriinde corbalar genellikle sulu oldugundan ¢orba i¢cmek
tabiri kullanilmaktadir lakin bati’da ¢orba yenmektedir (Gilirsoy, 2018). Corba
gibi sulu yemeklerin yaninda genellikle ekmek tiiketilmektedir (Tez, 2012).

Binlerce yildir bu cografyada yapilan ¢orbalarin basinda, diigiin ¢orbasi,
tarhana corbasi, nohut c¢orbasi, mercimek c¢orbasi, piring c¢orbasi, iskembe

corbasi ve kelle paca ¢orbasi gelmektedir (Giirsoy, 2018).

1.2.1 Osmanh mutfaginda ¢orbalarin yeri ve 6nemi

Osmanli mutfaginda g¢orbalar ¢ok oOnemli bir yer tutmaktadir (Akkor,
2013). Osmanli adetlerine gore, yemege biiyliik bir tas corba ile baslamak

susuzlugu gidermektedir (Pedani, 2018).

Osmanlt doneminde c¢orba sofranin ortasina getirilir herkesin Oniine
yerlestirilen kasik ile ortadan icilirdi. Bu corba igmenin geleneksel bir adabi
vardir. Kasigin u¢ kismindan i¢ilmez. Sag el ile tutulan kasigin dis kismi olan
sag yani ¢orba kasesine daldirilir. Kasigin sol yani olan i¢ kisimdan igilirdi
boylelikle kasigin agza temas ettigi kisim ¢orba kasesine degdirilmemis olurdu.

Corba kasiginin bombe kismi yukar1 gelecek sekilde sofraya birakmak rizik ve
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bereketin kapanacagin1 sembolize eder bu nedenle kasigin i¢ kisminin yukari

bakacak sekilde birakilmasi gerekirdi (Giirsoy, 2018).

Osmanli doneminde halk arasinda yogun kivamli c¢orbalarla 6giin
gecirilirdi. Bu corbalarin igerisinde tahil, bakliyat ve bazen et bulunurdu
(Akkor, 2013). Ermeni asilli olan Isvegli D’Ohsson anilarinda, 18. Yiizyil III.
Selim doneminde Osmanlilarin giinde iki 6§iin beslendigi ve sabah on ile on bir
arasinda kahvalti1 yaptiklarini, kahvaltida ¢orba ve peynir ekmek tiikettiklerini
dile getirmis. Kahvaltidan (kahve alt1) sonra ise kahve i¢ip ¢ubuk tiittiirdiiklerini

belirtmistir (Glirsoy, 2013).

Salca girene kadar Osmanli donemin de c¢ogunlukla unlu, siitli ve

baharatli ¢corbalarin yapimi tercih edilmistir (Olgag, 2020).

Sultan Abdiilhamid’in miicevherciligini yapan kisinin asc¢iligini yapmis
KirKor Susikiyan, Sultan Abdiilhamid’e hi¢ yemek yapmadigini belirtmis ve
zehirlenme korkusu yiiziinden Abdiillhamid’in sadece haslanmis yumurta ve
konserve kutusundan direk Oniine dokiilen kaynatilmis 6zel ¢orbadan baska bir

sey tikketmedigini nakletmistir (Giirsoy, 2013).

Osmanlilarda yemegin lezzeti ve besleyici degerinin yani sira manevi
yonii de oldukca Onemlidir ve yiyecekler insan iliskilerinde ¢esitli sembolik
rollere sahipti. Askerlik, evlilik, dogum, kutlama ve dini inanclar dogrultusunda

pisirilen yemekler buna 6rnek olarak verilmektedir (Isin, 2014).

1539°da 15 giin siiren sehzade siinnet diiglinliniin kayitlarina gore,
misafirlere ikram edilen c¢orbalar igerisinde badem c¢orbasi, sar1 ¢ali
(kadintuzlugu) ¢orbasi, tavuk ¢orbasi ve sekerli nardeng (nar pekmez) ¢orbasi

bulunmaktadir (Giirsoy, 2018).

Bugday c¢orbasina baba c¢orbasi denildigi Evliya Celebi’nin
Seyahatnamesinde belirtilmektedir (Isin, 2014). Seyahatnamesinde ¢orbalara
siklikla yer veren {iinlii seyyah evliya c¢elebi bugday ¢orbasini da bugday gibi
sembolik deger tasiyan yiyecekler arasinda belirtmistir. “ilk sicak yemegi yiyen
Hz. Adem’dir” diyen evliya c¢elebinin kast edilen sicak yemegin As1 Baba
olarak adlandirilan bugday corbasi oldugu seyahatnamesinde ge¢mektedir
(Akkor, 2013). Evliya Celebi Seyahatnamesinde donemlere ait bilgiler vermenin

yani sira eski inang ve hikayelerden de bahsetmistir. Onemli ve kutsal bir yemek
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olan Bugday c¢orbasi igin ise Adem ile Havva’nin cennetten kovulmalarma
sebep olan yiyecegin bugday oldugunu, Hz. Adem’in bu yasak bugdayi
cignedikten sonra cennetten atildigr yazilmaktadir. Ardindan asura giinii olan
muharrem ayini onuncu giinii Cebrail A.s bir tabak bugday getirip Adem ile
Havva’ya pisirmesini Ogrettigi, bu nedenle bugday corbasinin yeryiiziinde
pisirilen ilk corba oldugu yazilmaktadir. Mekke’nin fethinden sonra yine
bugday ¢orbasinin pisirildiginin Evliya Celebi’den 6grenmekteyiz (Isin, 2014).
Bugday c¢orbasi imarethanelerde serefli giinler diye adlandirilan tiim kutsal
geceler, bayramlar ve cuma giinleri haricinde pisirilirken, serefli giinlerde ise

bugday corbasinin yerini piring ¢orbas1 almaktadir (Akkor, 2013).

Fatih sultan Mehmed’in imaretinde ii¢ kap yemek c¢ikardi. Bunlarin
igerisinde sabahlar1 piring ¢orbasi, aksamlar1 ise nohut ve bugdaydan yapilmis
tuzlu veya balli c¢orba bulunurdu (Pedani, 2018). Osmanli doneminde
imarethanelerde ihtiya¢ sahiplerine, 0grencilere, yolculara ve imaretin bagh
oldugu kiilliye ¢alisanlarina yemekler veriliyordu. Bugday ¢orbasi ise 6nemli ve
kutsal bir yemek olarak gorildiigiinden bir¢ok imarethanede pisiriliyordu.
Evliya Celebi’'nin Seyahatndmesinde Uskiidar’daki ~Mihrimah  Sultan
imarethanesinde en fazla ii¢ giin olacak sekilde yolculara iki 6giin bugday
corbas1 ve ekmek verildigi, Ipsala’daki Hiisrev Kethiida kervansarayinda ise
yolculara yine bugday c¢orbasi ve ekmek verildigi, Kudiis’e yakin Cavliyye
Camisinin 6niindeki imarethanede fakirler i¢in her giin yedi bin sahanlik bugday
corbasi pisirildigi yazmaktadir (Isin, 2014). Her giin Pirin¢ corbasi, pilav ve
ekmekten olusan kumanyalar hazirlanir ve diisman saldirisina ugrayip orduya
siginan yoksul, yarali ve ihtiyag¢ sahibi kisilere verilmekteydi. Bazi zamanlarda
kumanyalar ihtiya¢ sahiplerinin bulundugu yerlere de goétiiriilmekteydi (Yildiz,
2013). O donemlerde Istanbul’da bulunan aclar, her giin liiks olmasa da gorba
ve ekmek ile karinlarini doyurabilmekteydi. (Pedani, 2018). Fatih Ashanesi
Tevzinamesi isimli kitapta 1545 yilinda imarethanelerde sabah kahvaltis1 olarak
maydanozlu piring ¢orbasi verildigi aksam ise paca ¢orbasi verildigi

yazmaktadir (Giirsoy, 2018).

Osmanli doneminde tekke kiiltiiriiniin yaygin oldugu zamanlarda,
ocaklarda kaynar vaziyette mutlaka ¢orba bulunmakta ve tekke igerisinde

calisanlara ogilinlerde corba verilirken gelen konuklara da ikram edilmektedir.
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Tekkeyi bekleyen c¢orbayr iger atasoziinliin buradan geldigi diisiiniilmektedir
(Glirsoy, 2018). Sufi inancina goére bazi yemekler ve yemeklere konulan
malzemeler diger yemeklere nazaran nitelik bakimindan daha {istiin olarak
goriliirdii. Yemekte aranan en 6nemli 6zellik kaliteydi ¢linkii viicuda iyi gelen
seyin ruha da iyi gelecegi diigliniilirdii. Corba, tekkenin bekgisi gibi goriiliir,
tim canlilar1 ve insanlar1 yaratan dort elementten biri olan suyu temsil

etmekteydi (Pedani, 2018).
1.2.1.1 Yeniceri ocaginda corbanin yeri ve 6nemi

Biitiin giderleri Osmanh tarafindan karsilanan yenigeri ordusunda da ¢orba

simgesel bir 6neme sahiptir (Akkor, 2013)

Savas doneminde askerler, kurutularak 6giitiilmiis olan et ve tahillardan
yaptiklar1 yemeklerle besleniyordu. Askerlerin deri keselerde tasidiklari toz
igerisinde tuzlanip tiitsiilendikten sonra kurutularak ogiitiillen okiiz eti, yine
kurutularak ogiitiilen sogan, sarimsak ve c¢esitli baharatlar bulunmaktadir.
Yemek yapilmanin imkansizlastig1 kritik zamanlarda hazirlanilan et ve baharatl
toz su ile karistirilarak ve tiiketilirdi. Hazir ¢orba olarak nitelendirilen bu
yontem gida sikintisinin ¢ekildigi ve diizenli sekilde yemek yapilmasinin

miimkiin olmadig1 zamanlarda kullanilmistir (Ufki, 2002)

Osmanl: siivarilerinin Iran seferinde hazirladigi un ¢orbasini Elgi Busbecq
su sekle ifade eder: “Siivariler, yedeklerine ihtiyaglar: olan malzemeyle yiiklii
bir at alirlar. Bu malzemeler i¢inde un, kiiciik bir kutu tereyagi, baharat ve tuz
olan iki deri torbadir. Cok a¢ kaldiklarinda bunlarla idare ederler. Birkac kasik
unu suya karistirip, igine biraz tereyagi ile tat versin diye tuz ve baharat
katarlar. Bu yemek ateste kaynayinca biiyiik bir tencereyi dolduracak kadar
kabarir. Sonra da miktarina gore giinde bir veya iki ogiin, eger peksimetleri
varsa ekmeksiz yerler. Béoylece bir ay, hatta daha uzun siire karinlarini bununla
doyurmaya c¢alisirlar.” (Busbecq, 2005). Sonug olarak Osmanli ordusu savas
siralarinda bile beslenme ihtiyaclarini karsilamanin yolunu bulmus ve bunu

oldukca besleyici ve doyurucu olan ¢orbadan yana kullanmistir.

Yeniceri ocaginin en Onemli yemeklerinden biri ¢orbadir. Kazanlarda
pisirilen corbalar kepce yardimi ile kahvalti1 olarak adlandirilan kusluk vaktinde

ve aksam yemegi yenilen vakit zeval 6giinlinde iki kap yemekten biri olarak
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dagitilmistir (Giirsoy, 2018). Corbaci basi, yenigeriler ocaginda, yoneticiler
arasinda ¢orbay1 dagitan kisidir (Pedani, 2018)

Corba kazami yenigeri taburunda kutsal bir anlam tasirdi. Baris zamaninda
yeniceriler toplantilarin1 kazan etrafinda yaparken savasta kazani diismana
kaptirmak namus meselesi olarak goriiliirdii (Girsoy, 2018). Ayni zamanda
savas meydaninda c¢orba kazaninin diismanin eline gegmesi yenigeriler igin

biiylik bir utan¢ kaynagi olarak goriilmekteydi. (Akkor, 2013).

Sarayda divanin toplanildig1 giinler yenigerilere ¢orba ikram edilmesi
yenigeri ocaginin kurulmasindan kapatilmasina kadar devam eden bir gelenektir
ve yenigerilerin ikram edilen ¢orbayr i¢meleri saraya olan bagliliklarini ifade
ederken, corbaya kasik degdirmemeleri yenigerilerin memnun olmadigi bazi
konularin oldugunu ve bu nedenle isyan hazirliginda olduklarinin habercisi

olarak tanimlanmaktadir (Giirsoy, 2018).

Orta Asya’dan gelen canak yagmasi gelenegine orada potlag denilirdi
(Giirsoy, 2018). Yagma, talan anlamina gelmektedir. Osmanlida gelenek olan
canak yagmasi, Osmanli sultanlarinin yenigerilerin ulufe giinlerinde veya savas
sonrast zafer kutlama gibi 0zel giinlerde orduya ve halka verdigi yemektir
(Giirsoy, 2013). Canak yagmas1 Osmanli devletinde bir gelenektir ve padisahin
comertligini ve devletin kudretli olusunu ifade etmektedir. Canak yagmasi1 halk
i¢in yagma ve yenigeriler i¢in yagma olmak iizere iki ¢esittir. Yenigeriler i¢in
yagma corba segirtmesi olarakta adlandirilmakta ve yenigerilerin baglilik ve
itaat sembolii olarak goriilmektedir. Yenigerilerin ulufe maaslarini alacaklari
giinlerde canak yagmasi gerceklestirilirdi. Elgilerin kabul giinleri de bu giinlere
denk getirilip yenigerilerin c¢eviklikleri ve itaatlerini gdsteren mesaj verilirdi.
Meydana dizilen ¢orba ve ekmekler yenigeriler tarafindan kosarak alinir ve
yenirse divan erkdni bu duruma sevinir. Corbaya kosmayip kaplarin yere
calinmasi ise yenigerilerin kiiskiin oldugu ve bazi seylerin yolunda gitmedigini
gostermektedir. Bu nedenle c¢orba kapmanin normal sgsekilde ilerlemesi
yenigerilerin itaatinin gostergesi olup bunun igin canak yagmasinin hemen

ardindan kurbanlar kesilirdi (Can, 2020).

Kazan-1 Serif ise yenigeri ocaginin kurulusundan beri saklanan ve ocagin
uguru sayilirdi. Aynit zamanda yenigeri ocagini temsil ederdi (Giirsoy, 2018).

Yenigeriler isyan edip hiikiimdarlarinin emirlerini yerine getirmeyeceklerinde
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corbanin kaynatildig1 kazanlar1 kaldirirlardi. Boylece sultanin verdigi yemegi
kabul etmeyerek onun otoritesine de artik boyun egmeyeceklerini ve emirlerine
kars1 geleceklerini goOstermis olurlardir. Aksi gergeklesip sultanin yemegini
kabul etmeleri ise sadik ve itaatkar olduklarini gerekirse oOleceklerinin
gostergesiydi. Bu nedenle yenigerilerin sultanlarinin verdikleri yemegin iizerine
atilarak yemeleri diismana saldirip Oldiirmeye hazir olduklarinin ifadesidir

(Pedani, 2018)
1.2.1.2 Ramazan ayinda ¢orbanin yeri ve 6nemi

Osmanli déneminde Ramazan ayinda yapilan iftarlarda yemege mutlaka
bir ¢orbayla baslanirdi. Corba ¢esidi mevsimine gore sec¢ilmis olurdu (Olgun,
2000). Ramazanda yemek tablasinda dort cesit ¢orba ve diger yemeklerin
bulundugu belirtilmektedir (Giirsoy, 2013).

Ramazan ayinda iskembe corbasina ¢ok fazla talep vardir. Iftara bes on
dakika kala kaselerini alip iskembeci diikkkdnina kosanlar hatta nobete kalanlar
bile goriilmiistiir. Iskembe ¢orbasi Ramazanin en &nemli corbasidir (Coruk,
2001). Eskiden ramazan ayinda ¢ogunlukla orug¢ iskembe ¢orbasi ile acilirdi. Bu
sebeple iftar saatinden Once iskembecilerin oniinde uzun kuyruklar olusurdu

(Giirsoy, 2018).

Istn, Osmanli Mutfak Imparatorlugu kitabinin Karagdz gazetesinden
ogrendiklerimiz, 1908-1920 karagdz ve yeme i¢me kiiltiirii boliimiinde 23 Eyliil
1909 da yayinlanan 122. sayida g¢orba diikkdni iizerine sunlar1 aktarmistir.

“Etin tizerinde “Girit” yaziyor.

Hacivat — Aman Karagéz, soyle iyice yaglica bir par¢a ayirip da bir

terbiyeli ¢orba yapiversen a

Karagéz- Su parg¢a yagh, giizel ama dogrusunu istersen kendime

sakliyyorum. Ahbap degil a babamin oglu olsa vermeye kiyamam.

Karagoz, elindeki egis (gelberi benzeri tandir veya tencereden et almaya
yarayan ucu egri demir alet) ile bir parca yahni eti tutuyor. Modern bir diizene
sahip mutfakta ¢orba kazani kuzineye gomiiliidiir. Kazanin yaninda duran iki
kelle, lokantada kelle ¢orbasi da yapildigint gosteriyor. Kdsede yumurtalarin
isteyenlere terbiyeli ¢orba yapmak i¢in hazir bulundurdugu anlasiliyor.

Miisterisi Hacivat da ¢orba kasesiyle gelmis. Miisterilerin kaplarini doldurtup
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eve gotiirdiiklerini gésteren baska resme rastlanmaz. 1880 lerde yazan Mehmed
Tevfik ramazanda zenginlerin bile taslarini alip iskembeci diikkanlarina
gittiklerini anlatir: “... Bizim soziimiiz iftara bes on dakika kalarak c¢orba
kasesini kapip iskembeci diikkanina gidenler hakkinda. Bu diikkdnlar éniinde
nobete yatmis oyle adamlar goriiliir ki eyyam-i saire (diger zamanlarda) bir
kasik iskembe ¢orbasini altin versen agzina koymaz!” (Mehmed Tevfik 1991:
141-2). Balikhane Naziri Ali Riza Bey de sunlari soyler: * konaklardan usaklar,
ayvazlar kapakli ¢orba kaselerini getirip, kazamin etrafina dizilirlerdi” (Isin,

2014).

1.2.2 Osmanh déoneminde siklikla yapilan corba tiirleri

Fatih, her alanda oldugu gibi mutfaga da 6nem vermistir. Yaptirdigi
sarayin kapali alanlarinin yaklasik dortte birini olusturan Matbah-1 Amire 5.250
m2’lik bir alam1 kaplamaktaydi. (Kozleme, 2012). Bu yilizden saray mutfagi
hakkinda en iyi bilgiyi Fatih Sultan Mehmed doneminden ulasabilmekteyiz. O
donemdeki mutfak muhasebelerinin diizenli tutulmasi, mutfak gidalarinin, gelir
ve giderlerinin yazilmasi hatta alinan gidanin ne ic¢in kullanilacaginin dahi
yazilmis olmast mutfak hakkindaki bilgimizi ¢ogaltacak derecededir (Olgac,
2020).

Orta Cag’in bitisini ve Yeni Cag’in baslangicini temsil eden Istanbul’un
fethi, ayn1 zamanda Osmanli Mutfagi’nin da gelismesi ac¢isindan 6nem teskil
etmektedir. Fatih Sultan Mehmed 15. ylizyilin ikinci yarisinda Topkap:
Sarayi’na yeni mutfaklar yaptirmasiyla Osmanli saray mutfagt en hizh
gelisimini gostermistir (Hatipoglu, 2014). Fatih Sultan Mehmed’in “Hiinkar
Sofrasi”nda yedigi yemekler arasinda ¢orba-i hassa olarak adlandirilan bir corba

tiirii de bulunmaktadir (Tez, 2012).

Muhammed Bin Mahmud Sirvani’nin 15. Yiizyilda yazdig: tip kitab1 ayni
zamanda yemek kitab1 olma 6zelligi de tasimaktadir. O donemlerde her tiirli
sulu yemege as denilmektedir. Hala Bitlis ve Corum sehirlerimizde ¢orbaya as

denildigi gozlenmektedir (Giirsoy, 2018).

Sultan Fatih doneminde sarayda en c¢ok tiiketilen ¢orbalar kayitlara gore,
taze erikli pazi ¢orbasi, lahana c¢orbasi, maydanoz corbasi, iskembe corbasi,

paca corbasi, peynirli lahana ¢orbasidir (Gilirsoy, 2018). Fatih Sultan Mehmed
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zamaninda sultan sofrasi i¢in has mutfakta yaz ve kis aylarinda ¢ogu kez
maydanozlu ¢orba ve hafta da birka¢ kez ise eksili ¢orba pisirilirdi. Osmanlilar
corbalarini eksi olarak tiiketmeyi sever bu nedenle ¢orbalarinda bol miktarda

erik suyu, koruk suyu, limon veya sirke kullanird1 (Yerasimos, 2019).

Amerika kitasinin  kesfinden sonra yayilmaya baslayan domatesin
kullanimi Osmanli mutfaginda ancak 19. yiizyilin basinda yayginlagsmistir
(Giiler, 2010). Bu nedenle 16.yy donemlerinde domates ve kirmizibiber
olmadigr i¢in ¢orbalara domates salgasi ve biber salgas1 eklendigi
goriilmemektedir. Domates ve kirmizibiber ile bircok sebze meyve c¢esidi
Amerika’nin  kesfinden sonra Osmanlinin hiikiim siirdiigi cografyalara

yayilmistir (Giirsoy, 2018).

Sebzeli corbalarda daha ¢ok salgam, havug, bakla, kabak, lahana, 1spanak,
pazt kullanilirken baklagil agirlikli  gorbalarda nohut ve mercimek
kullanilmaktadir. Baklagil ile yapilan ¢orbalarin icerisine yan malzeme olarak
hamur pargalari, eriste, sehriye gibi malzemelerde eklenmektedir. Eriste ve
sehriyeli corbalar Uzakdogu ve Cin c¢orbalarin1 animsattigindan hamurlu
corbalarin ge¢misinin ¢ok eskilere dayandigi sOylenebilmektedir (Yerasimos,
2019). Sulu olarak pisirilen sebzeler ve hububatlar sayesinde c¢orba tiirleri ve

sayilar1 olduk¢a artmistir (Giiler, 2010).

Nohut ¢orbasinin Osmanli saray mutfaginda 6zel bir yeri vardir ve bolca
tiiketilmektedir. Nedeni ise nohut ¢corbasinin bereket getirecegine inanilmasidir.
Ayrica ilk basilan yemek kitaplarinda nohut c¢orbasina oncelik verilmistir

(Giirsoy, 2013).

Osmanli mutfaginda pirincin 6zel bir yeri bulunmakta ve 15. Yiizyildan
itibaren piring yemek ve yedirmek onemli bir anlam tagimaktadir bu nedenle
sarayin i¢inde oldugu gibi disinda da toplu yemeklerde imarethanelerde piring
corbasi her giin pisirilirdi (Yerasimos, 2019). Corbalarin lezzeti ve cesitliligi
bircok yabanci yazarin ve diplomatlarin giinliiklerine konu olmustur (Akkor,
2013). Dernschwam, 1553 yilinda Osmanlilarin yasamlarin1 gézlemlemis ve
yemek aliskanliklar1 konusunda baglica yemeklerini ¢corba oldugunu ve piring
corbalarinin (siitlag) ¢ok nefis oldugunu ifade etmistir (Giirsoy, 2013). Deniz
Giirsoy, Midenin Cilas1 Corba isimli kitabinda Dernchwam o yillarda Istanbul’a

geldiginde corba hakkinda sdylediklerini su sekilde yazmistir.
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“Tiirklerin basyemegi corbadir. Once koyun etinin suyuyla yapilmis piring
¢orbasi igilir. Corbaya limon suyu veya sirke dokiiliir, biraz da karabiber
koyarlar. Boylece ortaya koyu bir ¢orba ¢ikar. Koyun etinden yapilan ¢orbanin
icine bazen taze bulgurda konur.” Dernchwam’in da sOyledigi gibi bazen piring
corbasina bulgur ilave edildigi de goriilmektedir (Giirsoy, 2018). 1640 yilinda
Istanbul’da ¢orbaci diikkanlarinda herkes gorba icebilsin diye 60 gr’lik bir tas
“nohutlu, limon sulu piring ¢corbas1” bir ekmek fiyatina (bir akg¢e) satilmaktadir
(Yerasimos, 2019). 1658 de Melek Ahmet Pasa’nin seferi zaferle sonuglanmis
ve bunun lizerine ii¢ giin boyunca yetmis yerde ikiser sofra kurulmustur. Her
ogilinde onar kazan piring ¢orbasi, 50 bin ekmek, onar kazan yahni, onar kazan
pilav, karanfilli ve balli zerde dagitildig1 Evliya Celebinin Seyahatname’sinde
belirtilmistir (Glirsoy, 2013). 15. ylizyildan sonra Orta Asya gelenegine yakin
olan bugday ¢orbalari, Osmanli mutfagi gelistik¢ce yerini nareng (turung) eksili
tavuk, Kadintuzlugu, safranli veya bademli piring ¢orbasi gibi rafine ¢orbalara
birakmistir. O yillarda ikinei plana diigen bulgur ve bugday corbalari kirsal
kesimlerde yapilmaya devam ederek giiniimiize kadar ulasmistir (Yerasimos,
2019). italya’da Tiirk usulii piring (riso turchesco) olarak isimlendirilen siitlag,
1546 tarihinde yayinlanan Italyan Cristoforo Messisbugo’nun kitabinda siit,
piring ve seker ile yapilan yemege “Tiirk usulii piring ¢orbas1” denilmektedir

(Isin, 2014).

Balik konusunda pek zengin olmayan Osmanli mutfaginda siirpriz
yasanarak 17. yilizyila ait belgelerde geleneksel ¢corbalarin yaninda balik ¢orbasi
da bulunmaktadir. 18. Yiizyila ait yemek kitaplarinda balik c¢orbalarina
rastlamak miimkiindiir (Yerasimos, 2019). Simdilerde bilinmeyen kefal sorvasi
17. Yiizyilda sikga tiiketilen ¢orbalar arasindadir. Bunun yani sira balik ¢orbasi,
iskembe corbasi, yogurt g¢orbasi, piring corbasi, bugday ¢orbasi, mercimek
corbasi, sehriye corbasi, tarhana corbasi, sirkeli paga ve bas corbast o
donemlerde moda olan corbalardir. O donemde genellikle ¢orbalar pilavdan
sonra ikinci veya tligiincli yemek olarak getiriliyor, eger ki balik ¢orbasi veya
iskembe corbasi meniide bulunuyorsa sofraya en son getirilmekteydi (Giirsoy,

2018).

18. ylizyildan Once g¢orbalar: tatlandirmak i¢in safran, fiilfiil (karabiber),

kisnis ve kimyon gibi baharatlar eklenirken 18. Yiizyildan sonra ¢ogunlukla
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tarcin ve bol miktarda maydanoz, nane kullanilirdi (Yerasimos, 2019). 18.
ylizyila gelindiginde gdgebe mutfaginin basyemegi olan ¢orba sayisinda azalma
gorilmektedir. 16. Yiizyilda kirk ¢eside varan ¢orba sayis1 18. Yiizyilda targin,
nane ve maydanozla yapilan ¢orba tiirleri ile sinirli kalmaktadir (Giirsoy, 2013).
18. yiizy1l doneminde c¢orbalara eksilik vermek i¢in limon ve koruktan c¢ok
yumurta ve limonla yapilan terbiyeler kullanilirdi.  Hazirlanan limonlu
yumurtali karisim ¢orbalarin hem eksi hem de yogunlagsmasini sagliyordu. 1844
yilinda basilan ilk Osmanlica yemek kitabi Melceii’t Tabbahin’de et suyu ile
yapilan c¢orbalar bol yumurtali terbiyelerle, nohutlu ve eristeli ¢orbalar ise
karabiber ve tar¢in ile tatlandirilip geleneksel c¢orba kiiltiirii devam ettirildigi
goriilmektedir. Lakin 1898 yilinda Nedim bin Tosun’un As¢ibast isimli yemek
kitabinda piring ¢orbasi artik safran ile degil domates eklenerek pisirilmekte,
mercimek c¢orbasi, diigiin corbasi ve tavuk veya et suyu ile pisen sehriye

¢orbasinda bile domates oldugu goériilmektedir (Yerasimos, 2019).

Osmanli zamaninda tavuk ve kus c¢orbasi yapildigit bilinirken, av
hayvanlarindan yapilan ¢orba ¢esitlerine pek sik rastlanmamaktadir (Giirsoy,

2018).

Ticaret ile veya savaslar sonucu imparatorluk topraklarina katilan
bolgelere yeni yiyecekler katilmistir. Bunlardan biri de Polonya mutfagina
girmis, kestirilmis siitten yapilan, soguk c¢orba olarak tiiketilen yogurt

¢orbasidir.

Yunanistan, Macaristan ve Bulgaristan gibi farkli {ilkelerde degisik
sekillerde yapilan tarhana giiniimiize kadar gelmistir. Iran kdkenli olan tarhana
(farsga terhane), Tiirkler ile Rumeli ve Anadolu’ya yayilmistir. Bati’daki gida
sanayinde tarhana, hazir ¢orba tozlarinin esin kaynagi olabilecegi diigiilmektedir

(Isin, 2014).

Orta Asya yeme i¢me aliskanliklarindan biri olan piring ve yogurt ile
yapilan toyga as1 corbasinin giiniimiizde tiiketiliyor olmasi Tiirk mutfak
kiltiiriiniin  kokli bir gelenege sahip olmasinin kaniti olarak gosterilebilir

(Giimiis, 2011).

Tirklerin ulusal yemegi “tutmag¢” 11. Yiizyill Selguklular doneminde en

iinlii ve herkesce yapilan mantiya benzeyen fakat ¢orba gibi suyu ig¢ilen bir

24



yemektir. Yag ve kavurmanin suda kaynatilmasinin ardindan, su ilavesi ve
hazirlanan hamur parcalarinin i¢ine eklenmesi ile elde edilen tutmag/ dutmag
corbasi sindiriminin zor olmasi ve uzun siire tokluk hissine sebep oldugundan

sikca tercih edilmistir (Tez, 2012).

Yerasimos 500 Yillik Osmanli Mutfag: kitabinda 15. 16. 17. 18. ve 19.
Yiizyil Osmanlt doneminde tiiketilen corba tiirlerini su sekilde siralamistir

(Yerasimos, 2019).
15. YUZYIL CORBA CESITLERI
(Fatih Devri Yemekleri, Muhasebe Defterleri, Seyhi ve Sirvani’den):
Tarhana ¢orbasi
Bugday corbasi
Piring ¢orbasi
Kadintuzlugu ¢orbasi
Maydanozlu piring ¢orbasi
Hiyarli ve taze erikli ¢corba
Lahana g¢orbasi
Peynirli lahana ¢orbasi
Et suyu
Bas, paca,
Iskembe, bumbar
Piringli tavuk ¢orbasi
Has paca
Iskembe corbasi
Koruklu kabak Corbasi
Nohut ¢orbasi

Mercimek ¢orbasi
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16.YUZYIL CORBA CESITLERI
(Ziyafet Defteri ve Topkap1 Saray1 Yemek Listesi’nden)
Tavuklu ¢orbalar:

Sade tavuk corbasi

Tavuklu nohut ¢orbasi

Limon suyu ve yumurta ile tavuk ¢orbasi
Piringli tavuk c¢orbasi

Piringsiz sade tavuk ¢orbasi
Kestaneli tavuk ¢orbasi

Bademli, terbiyeli tavuk ¢orbasi
Turung eksili tavuk ¢orbasi

Nareng eksili tavuk ¢orbasi

Enar eksili tavuk ¢orbasi

Limon suyuyla tavuk corbasi

Diger ¢orbalar:

Piring ¢orbasi

Ak corba

Nohut ¢orbasi

Nohutlu limonlu piring ¢orbasi
Mercimek ¢orbasi

Koyun eti ¢corbasi

Kofteli piring ¢orbasi

Iskembe corbasi

Kelle corbasi

Paga gorbasi

Bozca ¢orba
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Yogurtlu ¢corba

Umag ¢orbasi (hamurlu yogurtlu ¢orba)
Pirin¢li maydanoz ¢orbasi

Badem ¢orbasi

Eksili badem ¢orbasi

Ogulotu ¢orbasi

Taze bakla Corbasi

Koruk c¢orbasi

Limon ¢orbasi

Sumak corbasi

Sekerli nardenk ¢orbasi

Havug¢ corbasi

Kendene ¢orbasi

Kadintuzlugu ¢orbasi

Nane ¢orbasi

Tarhana g¢orbasi

Salgam ¢orbasi

17. YOZYIL CORBA CESITLERI
(Sohbetname ve Evliya Celebi’den)
Eksili tavuk ¢orbasi

Iskembe corbasi

Dana bas1 ve pagasi

Kati ¢orbast (kurutulmus yogurt ile yapilan ¢orba)
Kefal ¢orbasi

Bugday ¢orbasi

Sehriye Corbasi
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Herise Corbasi

18.YUZYIL CORBA CESITLERI
(1764 Tarihli Risale ve Esref Dede’den)
Nohut ¢orbasi

Bugdayl1 balik ¢orbasi

Balik ¢orbasi

Tarhana ¢orbasi

Ciger ¢orbasi

19. YOZYIL CORBA CESITLERI
(Mehmet Kamil ve Nedim bin Tosun’dan)
Et suyu

Tavuk suyu

Eksili koyun eti ¢orbast:

Sehriyeli tavuk ¢orbasi

Makarna g¢orbasi

Nohut ¢orbasi

Tarhana ¢orbasi

Terbiyeli ciger ¢corbasi

Piring ¢orbasi

Iskembe ¢orbasi

Balik ¢orbasi

Domatesli piring ¢orbasi

Sehriyeli tavuk corbasi

Diigiin ¢orbas1

Eksili logusa ¢orbasi

Kuzu i¢i ¢orbasi
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Mercimek ¢orbasi

Ayran ¢orbasi

Patates ezmeli terbiyeli ¢orba
Kesme hamur ¢orbasi

Tatar ¢orbasi

Verilen uzun listeden de anlasilacag: iizere ozellikle 16. Yiizyill Osmanl
mutfaginda daha ¢ok ana malzeme olarak tavuk suyu ve piring kullanilmistir.
Ayrica lizerinde ¢ok durulmasa da corbalarin ¢ogu et suyu ile yapilmaktadir.
Haslanan kaburga kemikleri ve et yahnilerinin yagl sular1 atilmayip biriktirilir

ardindan ¢orba yapiminda kullanilmaktadir.

17. ve 18. Yiizyillarda 16. Yiizyila gore c¢orba sayilarinin azaldigi
goriilmektedir. 16. Yiizyilda kirk ¢eside yakin iken 18. Yiizyil yemek
risalelerinde bes c¢orba tarifi bulunmaktadir. Bunun nedeni Osmanli halkinin
zamanla ¢orba i¢me aliskanligindan vazge¢mis olmalar1 degil, o doneme ait
belgelerin azlig1 ve o donemdeki 6zel sayilabilecek yemek kitaplarinda siradan
ve bilindik kabul edilen ¢orbanin fazla 6nemsenmemis olmasindandir. Corbalar
listesine bakildiginda, bulgur, tarhana, piring, nohut, mercimek, iskembe ve
kelle paca g¢orbalarinin dort yiiz bes yiiz yil boyunca sofralarimizda yerini

korudugu goriilmektedir (Yerasimos, 2019).
1.2.2.1 Asure

Muharrem ayr Hicri yilin ilk ayidir ve onuncu giinii Miisliimanlarca
“Asure Giinii” olarak kabul edilmistir (Dedekarginoglu, 2014). Diinyanin en
zengin mutfaklarindan biri olan Tiirk mutfaginda “asure” Onemli bir yere
sahiptir. Cok cesit {irliniin igerisinde bulundugu asure bir tiir yemisli ve tath
corbadir. Arapga “asara” kelimesinden tiiremis “asura” sozcligii rakam olarak
“on” anlamina gelmektedir. Tarihte vuku bulan Nuh tufani ve kerbela olayinin
muharrem  aymnin  onuncu  giinlinde  gerceklesmesi  bu  kelimeyi
anlamlandirmaktadir (Tez, 2012). Asurenin ortaya c¢ikisina iliskin farkh
rivayetler bulunmakla birlikte en ¢ok bilinen dykiisii muharrem ayinin onuncu

giini Hz Nuh’un gemisinin Cudi Dagi’nin tepesine oturmasi ve tufandan
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kurtulanlarin ambarda kalan malzemeleri karigtirarak ¢orba yapmis ve

paylasmislardir (Unlii, 2020).

Osmanli doneminde tekkelerde iki ¢esit asure pisirilmektedir. Biri hiiznii
digeri ise sevinci temsil etmektedir. Hiiznii temsil eden “Muharrem Asuresi”
kerbela olayinin seneyi devriyesi i¢in pisirilirken ikincisi ise sevinci temsil eden
“Sefer asuresi” kerbela vakasinda Hz. Zeynelabid’inin sag saglim kurtularak
peygamber soyunun devam ettirilecegini kutlanmasi anisinadir (Ozlii, 2011).
“Tufan Yemegi” veya “Siikran Corbasi” niyetine pisirilen asure, Allah’in
vermis oldugu nimetlere siikretmek ve tufant unutmamak i¢in yilda bir kez

pisirilip dagitilmaktadir (Tez, 2012).

Ote yandan asureye benzeyen Ermeniler tarafindan yapilan tath gorba
“anusabur” denilmektedir ve igerisine nohut ve fasulye bulunmamaktadir. Rum
Ortodokslarin yaptig1 kuru asureye ise “koliva” denilmektedir. Rumlarin cenaze
yemegidir ve Olen kisinin 40. giinlinde “dliillerin ruhu i¢in” dagitmaktadirlar

(Tez, 2012).

Asurenin Ana malzemesi bugdaydir ve i¢ine kuru bakliyat ve meyveler
konularak yapilir tatli bir corbadir. Birlikte toplanarak yenir veya evlere
dagitilir. Asure ¢orbasina et eklenmez (Bezci, 2018). Igerisine konan malzeme
sayist her mezhep i¢in farklilik gostermekle birlikte Siinni inanisa gore en az 7
malzeme ile yapilmaktadir (Ozlii, 2011). Prof. Dr. Zeki tez kitabinda Asure
icerindeki 41 adet iiriinii su sekilde siralamistir: “kirik bugday (yarma), fasulye,
nohut, bakla, piring, ceviz,findik, kayisi, erik kurusu, seftali kurusu, dut kurusu,
ayva, incir, portakal, turun¢, mandalina, nar, elma kabugu, hurma, badem,
karanfil, ¢orekotu, susam, bogiirtlen, kizilcik, safran, reyhan, tar¢in, tuz, seker

(pekmez), giil suyu, limon suyu, siit ve su bulunur.” (Tez, 2012).

“Miisliiman Tiirkler’in dini halk geleneginde onemli bir yer tutan dsirad,
ayni zamanda, muharremin onuncu giinti baslamak itizere daha sonraki giinlerde
de ozel merasimlerle pisirilip dagitilan tatliya (asure) ad olmustur. Cok eskiden
beri devam eden asure asi Osmanlilar doneminde sarayda da pisirilirdi.
Helvacilarin nezaretindeki ascilar ve kiler agalart tarafindan hazirlanan asure,
muharremin onundan itibaren “asure testisi” adi verilen ézel kaplarla saray
dairelerine ve halka birkag giin siireyle dagitilirdr. Anadolu’da zengin aileler ve

esnaf teskildtlar: tarafindan pisirilen asure sebilciler, dudgiilar ve halkin istirak
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ettigi merasimlerle dagitilir, bazi bolgelerde asure dagitimindan sonra kurban
kesilirdi. Giiniimiizde de dsiurd orucu tutmak ve agure tatlisi pisirmek biitiin

canliligiyla devam etmektedir.” (Yavuz, 1991).

Hazirlanan asure lizerine giil suyu serpilerek ikram edilmistir (Baysal,
1990). Corbanin tadinm1 bozmayacak kadar tuz eklemesi yapmayr mutlaka

unutmamak gerekmektedir (Tez, 2012).

Duas1 yapilan corbanin sifali olduguna inanilarak oOncelikle hasta ve
cocuklara ikram edilir ardindan yakin g¢evreden baslamak suretiyle cevreye
dagitilir. Dagitilan asure kabinin yikanmadan iade edilmesi gerekmektedir.
Inanisa gore artan asure aga¢ dibine dokiiliir ve bu agaglarin daha fazla meyve

verecegi diisiintiliir (Tirkiye Kiiltiir Portal1, 2021).

Isin’1in Giilbeseker Tiirk Tatlilar1 Tarihi adl1 kitabinda Osmanli dénemi 19.
ylizyil sonlarina ait “Siizme Saray Asuresi” tarifi su sekildedir. “Evvelce
keskek bir tencerede giizelce patlayincaya kadar pisirilip ve ovusturularak
ezildikte ¢orba kivamina kadar diger sicak su ilave ederek ve defa defa
siizgecten siiziip yalniz posadan ibaret kaldikta i¢inin pismis argidi olan nohut,
fasulye ve baklasi ve bu meyanda sekeri de ilave olunup bademi, liziimii, fistig1
da atildiktan sonra iiziimii sisinceye kadar tencere atese oturtulur. Pistikte
indirip kaselere bittevzi iizerlerine birka¢ nar tanesiyle kisnis liziimii ve kirmizi
serbetlik seker serpilerek sogudukta tenaviil oluna. Filhakika hostur.” (Isin,
2008).

Istanbul’da Osmanli déneminde asure ilk olarak sarayda vezir-i azamin
konaginda pisirilirdi. Ertesi giin ise halk tarafindan evlerde pisirilirdi. Sarayda
yapilan asure helvahanede helvacibasilarin gézetiminde as¢ilar ve kiler agalari
tarafindan pigirilmekteydi. Biiyiilk kazanlarda kaynatilan asure oncelikli olarak
0zel bir torenle padisaha ikram edilir ardindan iki asamali sekilde dagitilmaya
baslanirdi. Ilk asamada harem halkina, saray dairelerine, devlet adamlarina ve
koguslara, Ikinci asamada ise halka, yoksullara ve imaretlere dagitilirdi (Unyay

Agikgoz, 2019).

Kimi yerlerde asure tatli degil tuzlu olarak yapilmaktadir. Zonguldak

Devrek’te asure icerisine kurban eti atilarak etli sekilde yapilmaktadir.
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Gaziantep’te anason, Izmir Cesme’de ise damla sakizi1 eklenerek yapilmaktadir

(Giirsoy, 2013).

1.2.3 Osmanh doneminde yazilan yemek kitaplari ve iclerinde bulunan ¢orba

cesitleri

Ilk Tiirkce el yazmasi yemek kitabi “Agdiye Risalesi” Tiirk yemekleri
adiyla 1764 tarihinde basilmistir. 12 boliimden olusan kitabin ¢orbalar
bolimiinde Nohut ¢orbasi ilk sirada yerini alirken ardindan balik, tarhana ve

ciger ¢orbasi olmak iizere dort adet ¢orba tarifi bulunmaktadir.

9 kez basilmis Dénemin ¢ok satan kitaplarindan olan ve Mehmet Kamil’in
1844 yilinda ilk Tiirkge yemek kitab1 olan “Melceii’t Tabbahin™ icerisinde 284
adet yemek tarifi bulundurmakta ve alti ¢esit ¢orbanin tarifi verilmistir. Bu
corbalar, balik ¢orbasi, nohut corbasi, nev-i diger, eksili ¢orba, terbiyeli ciger

¢orbasi ve tarhana ¢orbasidir.

1881 ve 1924 yillar1 arasinda 7 kez basilmis olan “Yeni Yemek Kitab1”
167 ¢esit tarifin arasinda Nemce arpa g¢orbasi, eksili sehriye corbasi, hiinkari
corbasi, irmik ¢orbasi, asmakabagi corbasi, iskembe ve tarhana ¢orbasi olmak

tizere 7 adet ¢orba tarifi bulundurmaktadir.

1882 yilindan 1908 yilina kadar 4 kez basilmis Ayse Fahriyenin “ Ev
Kadin1” adli yemek kitab1 igerisinde 887 tarif bulunurken bunlarin 28 tanesi
corba tarifidir. Bu corbalar: Diigiin, tel, arpa yildiz, sehriye, kuskus, piring,
irmik, bezelye, mercimek, sebze, Macar, tarhana, siit ¢erkes, et suyu/Frenk
lapasi, kulak, ciger, dalyan, iskembe, kus, istiridye, midye, teke, balik suyu, av

eti suyu, tavuk suyu, koyun eti suyu, sigir eti suyudur.

1898 yilinda Mahmud Nedim Bin Tosun’un “Ascibasi” 315 adet yemek
tarifi bulunmaktadir. Bunlardan 16 tanesi ¢orba tarifidir. Piring/bulgur, sehriye,
mercimek, diigiin, tarhana, ayran, patates ezme, kesme hamur/eriste, eksili,
balik, Iskembe, ciger, tatar, kuzu ici, pilic, eksili/terbiyeli kitapta yazan ¢orba

tarifleridir.

Londra’da 1864 yilinda Turabi Efendi tarafindan basilmig “Turkish
Cookery” isimli kitapta ise 253 tarif mevcuttur. Nohut ¢orbasi, piring gorbasi,

eksili corba, sehriye ¢orbasi, makarna corbasi, terbiyeli ciger ¢orbasi, iskembe
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corbasi, balik corbasi, et suyu, tavuk suyu ve tarhana ¢orbasi, i¢erisinde bulunan

11 gorba cesididir.

Mehmet Siileyman Avanzade “Aile Ascist” adli kitab1 1917 yilinda
basmistir ve kitabin tamaminda g¢orba tarifleri yer almaktadir. 100 gesit corba
tarifi bulundugundan bu kitaba ayni zamanda “100 Tirli Corba Pisirmek

Usuli” denilmektedir.

Osmanli doneminde yazilmis yemek kitaplarinin ¢ogunda g¢orbalarin en
basinda nohut ¢orbasi yer almaktadir. Bunun nedeni ise Mevlevilerce nohut

corbasinin kutsal sayilmasidir (Giirsoy, 2013).
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2. YONTEM VE ALAN ARASTIRMASI

Bu arastirma basta Istanbul ilinde ikamet eden farkli meslek gruplarindan
katilimcilara uygulanmistir ve Bireylerin ¢orba tiiketim aligkanliklarini ve
Osmanli Mutfak kiiltiiriinde yapilan c¢orba tiirlerinin giliniimiiz beslenme

aliskanliklarindaki yerinin 6grenilmesi amaciyla olusturulmustur.

Calismanin bu boliimiinde arastirmanin modeli, evren ve 6rneklemi, 6lgme

araglari, verilerin toplanmasi ve verilerin degerlendirilmesine yer verilmektedir.

2.1 Arastirmanin Onemi ve Amaci

Giinlimiiz kosullarinin degismesiyle yasanan kentlesme ve kiiresellesme
ile birlikte paralellik gdsteren yeme i¢me aliskanliklarimizdaki degisiklik
ozellikle fast food tiiketimine olan egilimi arttirmistir. Bu nedenle ge¢mise ait
degerlerimizden olan geleneksel c¢orba yapim asamalarinin unutulmasi,
glinlimiiz sartlarinda evlerimizde sik¢a yapilmamasi, isimlerinin hatirlanmamasi

veya bilinmemesi bakimindan olumsuzluk olusturmaktadir.

Osmanli Mutfaginda yapilan ve tarihin siizgecinden gecirilen ¢orba
cesitlerinin bilinmesi gliniimiize uyarlanmasi geng¢ nesil tarafindan sofralarda
tiiketilmesi ve bilinirliligin artmasi1 gelecek kusaklara yapabilecegimiz en iyi

kiltir aktarimlarindan birisidir.

Bu kapsamda c¢alismanin amaci; ¢orba tiirlerinin herkes tarafindan
bilinmesini saglamak, evlerde sik¢a yapilmasimi tesvik etmek, Tirk mutfak
kiiltiirlinin olugsmasinda temel olan Osmanli Mutfak kiiltiiriindeki c¢orbalarin
Onemini vurgulamak ve glinlimiiz Tiirk mutfak kiiltiiriindeki degerinin artmasina
yardimci olmaktir. Ayni zamanda Osmanli déneminde yapilan c¢orba
regetelerinin incelenmesi ve akademik ac¢idan kayitlara ge¢mesinin saglanmasi

amaclanmistir.
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2.2 Arastirma Modeli

“Osmanli Mutfak Kiiltiirinde Corbalarin Onemi Ve Giiniimiiz Beslenme
Aliskanliklarindaki Yeri” adli calismada genel tarama modeli kullanilmistir.
Genel tarama modelleri, ¢ok sayida 6geden olusan bir evrende, evren hakkinda
genel bir kaniya varmak amaciyla, evrenin tiimii ya da ondan alinacak bir grup
ornek ya da orneklem iizerinde yapilan tarama diizenlemeleri olarak ifade edilir

(KARASAR, 2020).

2.3 Arastirma Evreni ve Orneklemi

Arastirma evrenini Istanbul ilinde ikamet eden farkli meslek gruplar1 ve
gelir dlizeyindeki bireyler olusturmustur. Hedef kitlede yer alan toplam 409 kisi
arastirmanin evrenini olusturmustur. Arastirmaya katilan katilimeilarin 357’sini

kadin, 52’sini ise erkekler olusturmustur.

2.4 Arastirmanin Olgme Araglar

Arastirmada kullanilan anket sorulari, farkli konular iizerine daha once
yapilmis ilgili kaynaklardan faydalanilarak arastirmaci tarafindan derlenmis ve
online olarak katilimcilara sunulmustur. Soru formu ii¢ béliimden olusmaktadir.
Birinci béliimde bireylerin sosyo-demografik ozellikleri yer almaktadir. ikinci
boliimde bireylerin beslenme aliskanliklar1 ve yeme davranislari, son olarak
liciincli bolimde Osmanli saray mutfagina ait ¢orba ¢esitlerinin bilinirliliginin

Olclilmesi lizerine sorular yer almaktadair.

2.5 Verileri Toplama Siireci

Nisan 2021 tarithinde bireylere uygulanan bu ¢alismada veri toplama
yontemi olarak anket modeli kullanilmistir. Toplam 409 kisinin katilim1 online
olarak  gergeklestirilen  anket  uygulamasi, arastirma  kapsaminda

degerlendirilmeye tabi tutulmustur.
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2.6 Verilerin Degerlendirilmesi Siireci

Toplanan verilere yonelik olarak yapilan analizler IBM SPSS 25.0
programi ile yapilmistir. Calismada Oncelikli olarak gelistirilen ¢orba tiikketim
aligkanliklar1 6lgegine iliskin bir pilot ¢alisma yapilmistir. Bu pilot ¢alismada

Olcegin gecerlilik ve giivenilirlik testleri yapilmigtir.

Pilot calisma sonra ana calisma i¢in toplanan verilere yonelik yapilan
analizlerde oncelikle katilimcilarin kisisel bilgilerine yonelik bulgulara iliskin
frekans ve ylizde bulgularina yer verilmistir. Ayrica katilimcilarin yeme
aligkanliklarina yonelik frekans ve yiizde bulgular1 verilmistir. Daha sonrasinda
corba tiiketim aligkanliklart O6lgeginin maddeleri ve alt boyutlarina iliskin
ortalama ve standart sapma bulgular verilmistir. Osmanli saray mutfagina ait
corba cesitlerinin bilinirligine iliskin tanimlayici bulgular verildikten sonra
corba tiiketim aligkanliklar1 6lgegi alt boyutlarinin kisisel 6zellikler ve yeme
aligkanliklarina yonelik farklilasma durumlari incelenmistir. Bu asamadaki
analizlerde bagimsiz 6rneklem t-testi ve tek yonlii varyans analizi kullanilmistir.
Tek yonlii varyans analizinde anlamli sonu¢ bulunmasi durumunda gruplar
arasindaki farkliliklar1 tespit edebilmek icin Bonferroni Post-hoc testi

uygulanmistir. Analizlerde anlamlilik sinir1 0,05 olarak belirlenmistir.
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3. BULGULAR

3.1 Pilot Calisma

Arastirmada c¢orba tiiketim aligskanliklarina yonelik 5°1i likert tipinde 13
maddelik bir 0l¢ek olusturulmustur (1=Hi¢ katilmiyorum, 5=Tamamen
katiliyorum). Olgek maddeleri Tablo 1°de gosterilmistir. Olusturulan dlcek
maddelerinin gegerli ve gilivenilir oldugunu tespit edebilmek i¢in bir pilot
calisma yapilmis olup 75 katilimcidan veri toplanilmistir. Olgeklerin gegerlilik
diizeylerini tespit etmek i¢in agimlayici faktor analizi yontemi kullanilmis olup,
giivenilirlik diizeylerini tespit etmek igin Cronbach’s alpha katsayilarina
bakilmistir. Giivenilirlikle ilgili Cronbach’s alpha katsayisinin degerlendirme

Olgiitleri asagida yer almaktadir;
“0,00 < a < 0,40 araliginda ise giivenilir degil”
“0,40 < a< 0,60 araliginda ise disiik giivenilirlikte.”
“0,60 < a < 0,80 araliginda ise olduke¢a giivenilir.”

“0,80 < o < 1,00 araliginda ise yiiksek derecede giivenilir’ (Ozdamar,
1999, s. 513).

Tablo 4.1: Ol¢ek maddeleri

Corba tiiketim aligkanliklar 6l¢egi

1. Corba tek basina ana 6giin olarak tiiketilmelidir

2. Corba her mevsim tiiketilebilir.

3. Corbay1 ev yapimi olarak tiiketirim.

4. Corbayi (hazir) marketten alip tiiketirim.*

5. Corbayi kahvaltida tiiketirim

6. Farkli corbalar igmeyi severim

7. Evde farkli ¢orbalar yapmak isterim

8. Corba, yapimi pratik ve doyurucu bir besindir.

9. Ulkemizde gorba aksam yemeklerinin vazgecilmezidir.
10. Corba igmeden yemege baglamam

11. Tiirk mutfagi corbasiz diisiiniilemez

12. Osmanlit mutfagi ¢corba cesitlerini 6grenmek isterim
13. Osmanli mutfagi ¢orba ¢esitlerinin

* ters madde
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3.1.1 Corba tiiketim aliskanhiklar: dl¢cegine iliskin gecerlilik ve giivenilirlik

bulgulari

Arastirmada Oncelikle ters madde oOzelligi gosteren 4. madde ters
cevrilmis, daha sonrasinda Olgegin ortalama skoru hesaplanmistir. Ortalama
skor alinarak olusturulan degiskende oOncelikle u¢ deger olup olmadigina
bakilmistir. IBM SPSS 24 programinda yapilan analizde iki adet katilimcinin ug
degere sahip oldugu tespit edilmistir ve bu katilimcilar ¢alismadan ¢ikarilmistir.
73 katilimciyla olusturulan degisken iizerinde normallik testleri yapilmistir.
Degiskenin normallik testi carpiklik-basiklik degerleri ile test edilmistir. Bu
degerlerin -1,5 ve +1,5 degerleri arasinda olmasi degiskenlerin normal dagilima
uyum gosterdigi anlamina gelmektedir (Tabachnick ve Fidell, 2013). Yapilan
testler sonucunda corba tiikketim aligkanliklar1 6l¢eginin carpiklik degeri ,418,
basiklik degeri ise -,470 olarak tespit edilmistir. Bu degerler -1,5 ve +1,5

degerleri arasinda oldugu i¢in 6l¢ek normallik varsayimini karsilamaktadir.

Olgekteki ug¢ degerler ¢ikarildiktan ve &lgegin normal dagilima uyum
gosterdigi tespit edildikten sonra gegerlilik ve giivenilirlik bulgular1 test
edilmistir. Oncelikle corba tiiketim aliskanliklar1 6l¢eginin 13 maddesine iliskin
Cronbach’s alpha analizi incelenmistir. Yapilan ilk analizde 6lgegin Cronbach’s
alpha katsayis1 0,633 olarak bulunmustur ve diizeltilmis madde-toplam
korelasyonlarinda herhangi bir 6l¢ek maddesinin negatif bir degere sahip
olmadig1 goriilmiistiir. Ote yandan diizeltilmis madde-toplam korelasyonlarinda,
Olcek giivenilirligini diistirdigli goriillen 1., 5. ve 6. maddeler 06lgekten

cikarilmaistir.

3 madde cikarildiktan sonra kalan 10 maddelik 6l¢ekle ilk faktor analizi
uygulanmistir. Olgegin faktdr analizine uygunlugunu tespit edebilmek amaciyla
Kaiser-Meyer-Olkin ve Bartlett testi kullanilmistir. Yapilan analizler sonucu
Kaiser-Meyer-Olkin degeri, 614 bulunmustur. Bu deger 0,5’den biiyiik oldugu
igin Orneklem biyiikligliniin yeterli oldugu sonucuna varilmistir. Ayrica
Bartlett testi sonucunun da anlamli c¢ikmasi Olgegin faktor analizine
uygunlugunu gostermektedir, X2(45) = 150,705, p < ,05. Yapilan analizde 2.,
12. ve 13. maddelerdeki ortak varyans (communalities) degerinin 0,30’un
altinda oldugu tespit edilmistir. Varimax rotasyonu ile elde edilen faktor yiikleri

incelendiginde belirtilen 2., 12. ve 13. maddelerin faktor yiliklerinin ¢ok diisiik
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oldugu ve faktdr yiiklerinin herhangi bir faktor altinda toplanmadig1 goriildiigii

icin bu maddeler analizden ¢ikarilmistir.

Belirtilen 3 madde ¢ikartilarak tekrar yapilan faktér analizinde Kaiser-
Meyer-Olkin degeri, 635 olarak bulunmustur. Ayrica Bartlett testi sonucu da
anlamli ¢ikmustir, X?(21) = 95,251, p < ,05. Ortak varyans degerlerine
bakildiginda herhangi bir maddenin ortak varyans degerinin 0,30’un altinda
olmadig1r gériilmiistiir. Olgegin 2 faktdrle agiklandigi ve bu 2 faktdriin
acgikladiklar1 toplam varyansin %55,42 goriilmiistiir. Aciklanan bu 2 faktdrden
1. faktoriin 6zdegeri (eigenvalues) 2,358 olarak bulunurken agikladigi varyans
%33,69 olarak bulunmustur. 2. faktoriin 6zdegeri 1,521 olarak, agikladig:
varyans ise %21,73 olarak bulunmustur. Bu degerler 6l¢egin gecerli bir 6l¢iim

araci oldugunu goéstermektedir.

Olgek maddelerinin faktdr yiiklerinin dagilimina bakildiginda dagilimin
diizensiz oldugu goriildiigii i¢in faktor yiikleri varimax rotasyonu kullanilarak
diizenlenmistir. Diizenlenmis faktor yiiklerine iliskin bulgular Tablo 2’de
gosterilmistir. Ayrica faktorler belirlendikten sonra giivenilirlik testi tekrar
yapilmistir. Yapilan analizlerde 1. faktoriin Cronbach’s alpha degeri, 671 olarak
bulunurken, 2. faktoriin ise, 631 olarak bulunmustur. 7 maddelik 6l¢egin

tamaminin Cronbach’s alpha degeri ise, 650 olarak bulunmustur.

Tablo 4.2: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Maddelerine iliskin Faktor Yiikleri

1. faktor 2. faktor

8. Corba, yapimi pratik ve doyurucu bir besindir. , 751
9. Ulkemizde ¢orba aksam yemeklerinin vazgecilmezidir. 124
11. Tiirk mutfag: ¢orbasiz diisiiniilemez ,708
10. Corba igmeden yemege baglamam 577
7. Evde farkli ¢corbalar yapmak isterim ,495
3. Corbay1 ev yapimi olarak tiiketirim. ,845
4. Corbayi (hazir) marketten alip tiiketirim. 770
Cronbach’s alpha degerleri ,671 ,631
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3.1.2 Olgegin son hali

Gegerlilik ve giivenilirlik analizleri yapildiktan sonra elde edilen 6lgegin
son hali Tablo 3’te gosterilmistir. Cikartilan maddelere gore Olgek
numaralandirmast tekrar yapilmistir. Yeniden diizenlenen Ol¢gek madde
numaralarina gore 6lgegin 1. faktorii 3. 4. 5. 6. ve 7. maddelerden olusmakta
iken, 2. faktéor 1. ve 2. maddelerden olusmaktadir. Olgek faktdrlerindeki
maddelerin igeriginden yola ¢ikilarak 1. faktore “corbaya verilen 6nem”, 2.

faktore ise “gorba tiiketim sekli” ismi verilmistir.

Tablo 4.3: Olcegin Son Hali

Olgek faktorleri Olgek maddeleri

Corba tiiketim sekli 1. Corbayi ev yapimu olarak tiiketirim.
2. Corbay1 (hazir) marketten alip tiikketirim.*
Corbaya verilen 6nem 3. Evde farkli ¢corbalar yapmak isterim
4. Corba, yapimu pratik ve doyurucu bir besindir.
5. Ulkemizde ¢orba aksam yemeklerinin vazgegilmezidir.
6. Corba icmeden yemege baglamam

7. Tirk mutfagi ¢orbasiz diisliniilemez

* ters madde

3.2 Ana Calisma

3.2.1 Katihmeilarn Kisisel bilgileri

Arastirmanin bu bdolimiinde katilimcilarin sosyo-demografik bilgilerine

yonelik bulgular tanimlayicit analiz yontemleriyle incelenmistir.

Katilimceilarin cinsiyetlerine yonelik frekans analizi dagilimi Tablo 4’te

sunulmustur.

Tablo 4.1. Katilimcilarin Cinsiyetlerine Yonelik Frekans Analizi Sonuglari

Cinsiyet f %
Kadin 357 87,3
Erkek 52 12,7
Toplam 409 100,0
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Tablo 4’te yapilan frekans analizinde katilimcilarin cinsiyet dagilimlari
gosterilmektedir.  Tabloya gore  katilimcilarin %87,3’ti  kadin  ve

%12,7 sierkektir.

Katilimcilarin yaslarina yonelik frekans analizi dagilimi Tablo 5°te

sunulmustur.

Tablo 4.5: Katilimcilarin Yaslarina Yonelik Frekans Analizi Sonuglari

Yas f %
18-25 229 56,0
26-30 78 19,1
31-40 47 11,5
41-50 26 6,4
51-60 29 7,1
Toplam 409 100,0

Tablo 5°te yapilan frekans analizine gore katilimcilarin %56’sinin 18-25
yas araliginda oldugu goriiliirken, %19,1°1 26-30 yas arasinda, %11,5’1 31-40
yas arasinda, %6,4’i 41-50 yas arasinda ve %7,1°1 51-60 yas arasindadir.

Katilimcilarin ikamet ettikleri sehre yonelik frekans analizi dagilimi1 Tablo

6’da sunulmustur.

Tablo 4.6: Katilimcilarin Ikamet Ettikleri Sehre Yonelik Frekans Analizi
Sonuglar1

Ikamet edilen sehir f %
[stanbul 331 80,9
Diger 78 19,1
Toplam 409 100,0

Tablo 6’da yapilan frekans analizine gore katilimcilarin %380,9’u

Istanbul’da ikamet ederken, %19,1°i diger sehirlerde ikamet etmektedir.

Katilimcilarin 6grenim durumlarina yonelik frekans analizi dagilimi Tablo

7°de sunulmustur.
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Tablo 4.7: Katilimcilarin Ogrenim Durumlarina Y6nelik Frekans Analizi
Sonuglari

Ogrenim durumu f %
[lkokul mezunu 22 5,4
Ortaokul mezunu 29 7,1
Lise mezunu 118 28,9
Universite mezunu 217 53,1
Yiiksek lisans - Doktora mezunu 23 5,6
Toplam 409 100,0

Tablo 7’de yapilan frekans analizine gore katilimcilarin %5,4 lintlin ilkokul
mezunu oldugu goriiliirken, %7,1’iortaokul mezunu, %28,9’ulise mezunu,
%53,1°’1 lniversite mezunuve %>5,6’smin  lisansiisti  mezunu oldugu

goriilmektedir.
Katilimcilarin gastronomi alaninda bir egitimleri var m1 varsa bu egitimi

nasil aldiklarina yonelik frekans analizi dagilimi Tablo 8’de sunulmustur.

Tablo 4.8: Katilimcilarin Gastronomi Egitimlerine Yo6nelik Frekans Analizi
Sonuglari

Gastronomi egitimi f %
Lise (yiyecek icecek hizmetleri) 5 1,2
On Lisans (Asgilik) 6 1,5
Lisans (Gastronomi ve Mutfak Sanatlari) 18 4,4
Yiiksek Lisans (Gastronomi ve Mutfak 6 15
Sanatlar1)

Ozel Kurs merkezleri 47 11,5
Gastronomi alaninda bir egitimim yok 327 80,0
Toplam 409 100,0

Tablo 8’de yapilan frekans analizi sonuglarina gore katilimcilarin
%380’inin gastronomi alaninda bir egitimlerinin olmadig1 goriilmektedir. Ayrica
%11,5’1 o6zel kurs merkezleri araciligl ile gastronomi egitimi aldiklarin
belirtirken, %4,4’1 lisans egitimi yoluyla gastronomi egitimi aldiklarini

belirtmistir.

Katilimcilarin medeni durumlarina yonelik frekans analizi dagilimi1 Tablo

9’da sunulmustur.
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Tablo 4.9: Katilimcilarin Medeni Durumlarina Yonelik Frekans Analizi

Sonuglari

Medeni durum f %
Bekar 266 65,0
Evli 137 335
Bosanmig/ayri 6 15
Toplam 409 100,0

Tablo 9°da yapilan frekans analizine gore katilimcilarin%65’inin bekar

oldugu goriiliirken, %33,5°1 evli, %1,5’1 ise bosanmis veya ayridir.

Katilimeilarin mesleklerine yonelik frekans analizi dagilimi Tablo 10°da

sunulmustur.

Tablo 4.10: Katilimcilarin Mesleklerine Yonelik Frekans Analizi Sonuglari

Meslek f %
Ogrenci 159 38,9
Kamu ¢alisani 18 44
Ozel sektor galisant 78 19,1
Ev hanim 82 20,0
Emekli 11 2,7
Calismiyor 44 10,8
Diger 17 4,2
Toplam 409 100,0

Tablo 10°da yapilan frekans analizi sonucglarina gore katilimcilarin

%38,9’unun 6grenci oldugu goriiliirken, %19,1°1 6zel sektor calisani, %20’°si ev

hanimi, %10,8’si ise ¢alismamaktadir.

Katilimcilarin aylik gelirlerine yonelik frekans analizi dagilimi Tablo

11°de sunulmustur.

Tablo 4.11: Katilimcilarin Aylik Gelirlerine Yonelik Frekans Analizi Sonuglar

Aylik gelir f %
3000 TL’den az 248 60,6
3000-5000 TL 90 22,0
5000-7000 TL 43 10,5
7000 TL {izeri 28 6,8
Toplam 409 100,0
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Tablo 11’deyapilan frekans analizi sonuglarina goére katilimcilarin
%60,6’s1n1n aylik gelirinin 3000 TL’den az oldugu goriiliirken, %22’sinin aylik
gelirinin 3000-5000 TL arasinda oldugu, %10,5’inin aylik gelirinin 5000-7000
TL arasinda oldugu, %6,8’inin aylik gelirinin ise 7000 TL iizerinde oldugu

goriilmektedir.
4.2.2. Yeme aligkanliklarina yonelik bulgular

Arastirmanin bu bdéliimiinde katilimcilarin ¢orba tiiketim sikliklar,
fastfood yeme aligkanliklari, evde veya disarida yemek yeme durumlar1 ele

alinmistir.
Katilimeilarin ¢orba tiikketme sikliklarina yonelik frekans analizi dagilimi

Tablo 12’de sunulmustur.

Tablo 4.12: Katilimcilarin Corba Tiiketimlerine Yonelik Frekans Analizi
Sonuglari

Corba tiikketimi f %
Her 6gilin 10 2,4
Gilinde 1 6giin 219 53,5
Haftada 3-4 kez 134 32,8
Haftada 1-2 kez 17 4,2
Daha seyrek 29 7,1
Toplam 409 100,0

Tablo 12’de yapilan frekans analizi sonucglarina gore katilimcilarin

%2,4’lUnilin her 0glin corba tiikettikleri goriiliirken, %53,5’1 giinde 1 06giin,
%32,8’1 haftada 3-4 kez, %4,2’si haftada 1-2 kez, %7,1°1 daha seyrek corba
tiketmektedir.

Katilimcilarin fast food yeme aliskanliklarina yonelik frekans analizi

dagilimi Tablo 13’te sunulmustur.

Tablo 4.13: Katilimcilarin Fastfood Yeme Aliskanliklarina Yonelik Frekans
Analizi Sonuglari

Fastfood tiiketimi f %
Asla yemem 6 15
Yemem 26 6,4
Ara sira yerim 308 75,3
Genelde yerim 69 16,9
Toplam 409 100,0
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Tablo 13’te yapilan frekans analizi sonuglarina gore katilimcilarin

%1,5’inin asla fast

tiketmediklerini belirtmistir.

tiketmedigi

%16,9°u 1se genelde yediklerini belirtmistir.

goriiliirken,

%6.,4’t0 fastfood

Katilimcilarin  %75,3’i ara sira yediklerini,

Katilimcilarin evde yemek yapma sikliklarina yonelik frekans analizi

dagilim1 Tablo 14’te sunulmustur.

Tablo 4.14: Katilimcilarin Evde Yemek Yapma Sikliklarina Yonelik Frekans

Analizi Sonuglari

Evde yemek yapma f %
Hicbir zaman yapmam 12 2,9
Yapmam 28 6,8
Ara sira yaparim 101 24,7
Genelde yaparim 57 13,9
Sik sik yaparim 211 51,6
Toplam 409 100,0

Tablo 14’te yapilan frekans analizi sonuclarina gore katilimcilarin %2,9’u

evde hicbir zaman yemek yapmadigini belirtirken,

%6,8’1 evde yemek

yapmadigini, %24,7’si ara sira yaptigini, %13,9’u genelde yaptigini, %51,6’s1

ise sik sik evde yemek yaptigin1 belirtmistir.

Katilimcilarin disarida yemek yeme sikliklarina yonelik frekans analizi

dagilimi Tablo 15’te sunulmustur.

Tablo 4.15: Katilimcilarin Disarida Yemek Yeme Sikliklarina Yonelik Frekans

Analizi Sonuglar1

Disarida yemek yeme f %
Yemem 28 6,8
Ara sira yerim 345 84.4
Genelde yerim 36 8,8
Toplam 409 100,0

Tablo 15°te yapilan frekans analizi sonuglarina gore katilimcilarin %6,8’1

disarda yemek yemedigini belirtirken, %84,4’1i ara sira yedigini, %8,8’1 ise

genelde disarda yemek yedigini belirtmistir.



3.2.2 Corba Tiiketim ahskanhklar1 ve ¢orba bilinirligine yonelik bulgular

Arastirmanin bu boliimiinde corba tiikketim aliskanliklart 6lgegine yonelik
tanimlayici bulgular verilecektir. Daha sonrasinda ise Osmanli saray mutfagina

ait ¢orba ¢esitlerinin bilinirligine yonelik bulgular incelenecektir.
Corba tiiketim aligkanliklar1 6l¢eginin maddelerinden alinan puanlara

iliskin betimsel bulgular Tablo 16’da sunulmustur.

Tablo 4.16: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegine Yonelik Betimsel Analiz
Sonuglari

Ort. Std. sapma
Corba tiikketim sekli 4,24 76
Corbay1 ev yapimi olarak tiiketirim. 4,27 79
Corbay1 (hazir) marketten alip tiikketirim.* 4,20 97
Corbaya verilen 6nem 3,96 ,56
Evde farkli gorbalar yapmak isterim 4,12 87
Corba, yapimu pratik ve doyurucu bir besindir. 4,24 75
Ulkemizde ¢orba aksam yemeklerinin vazgegilmezidir. 4,28 72
Corba icmeden yemege bagslamam 3,00 1,09
Tiirk mutfagi ¢orbasiz diisiiniilemez 4,12 ,83

* Ters ¢evrilmis madde

Tablo 16’da ¢orba tiikketim aliskanliklar1 0Olgegi alt boyutlart ve
maddelerine yonelik betimsel analiz sonuglar1 yer almaktadir. Corba tiiketim
sekli alt boyutundan katilimcilarin ortalama 4,24+0,76 puan aldiklan
goriilmektedir. Bunun yani sira ¢orbaya verilen Onem alt boyutundan
katilimcilarin ortalama 3,96+0,56 puan aldiklar1 goriilmektedir. Bu alt boyut
icerisinde katilimcilarin en ¢ok katildiklari ifadenin4,28+0,72 ortalama puan ile
“Ulkemizde c¢orba aksam yemeklerinin vazgegilmezidir” maddesi oldugu
goriilirken, en az katildiklar1 ifadenin 3,00+1,09 ortalama puan ile “Corba

igmeden yemege baslamam” maddesi oldugu goriilmektedir.

Osmanli saray mutfagina ait g¢orba c¢esitlerinin bilinirligine ydnelik

betimsel bulgular Tablo 17°de sunulmustur.
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Tablo 4.17: Osmanli Saray Mutfagina Ait Corba Cesitlerinin Bilinirligine

Yonelik Betimsel Analiz Sonuglari

Duymadim Duydum ancak Begenme
yemedim diizeyi
Corba cesitleri f % f % Ort. Std.
sapma
Badem Corbasi 295 72,1 72 17,6 4,31 ,90
Balik Corbasi 41 10,0 218 53,3 3,81 1,16
Ciger Corbasi 270 66,0 99 24,2 2,75 1,39
Diigiin Corbas1 14 3,4 76 18,6 4,20 .84
Eksili Logusa Corbasi 239 58,4 102 24,9 4,04 ,90
Etli Kitir Corbast 226 55,3 85 20,8 4,06 87
frmik Corbasi 314 76,8 54 13,2 3,24 1,18
Siileymaniye Corbasi 293 71,6 76 18,6 3,75 1,08
Kesme Hamur Corbasi 98 24,0 87 21,3 4,14 ,84
Kiymal1 Tarhana Corbasi 62 15,2 66 16,1 413 1,03
Kuru Bamya Corbasi 116 28,4 106 25,9 4,02 1,27
Lebeniye Corbast 185 45,2 97 23,7 4,29 ,90
Mehir Corbasi 329 80,4 51 125 4,21 ,98
Piring Corbasi 121 29,6 43 10,5 3,93 ,92
Nohut Corbast 134 32,8 80 19,6 3,88 1,04
Omagli Mercimek Corbasi 196 479 67 16,4 4,14 ,84
Patatesten Ezmeli Terbiye Corbasi 279 68,2 57 13,9 4,00 ,99
Pili¢ Corbasi 191 46,7 49 12,0 4,22 71
Reyhanl1 Sehriye Corbasi 211 51,6 60 14,7 4,06 ,84
Sebze Corbasi 14 34 27 6,6 4,08 ,94
Tandir Corbasi 256 62,6 78 19,1 4,03 1,03
Toyga Asi 233 57,0 81 19,8 4,17 ,96
Tutmag Corbast 122 29,8 109 26,7 4,17 ,88
Zerdecalli Mercimek Corbasi 144 35,2 63 15,4 4,22 97
Teke Corbast 336 82,2 53 13,0 3,25 1,48
Midye Corbast 294 71,9 91 22,2 2,92 1,28
1stiridye Corbast 285 69,7 98 24,0 2,73 1,15
Tarhana Sorbasi 13 3,2 5 1,2 4,48 ,85
Eksili Corba 68 16,6 76 18,6 4,26 ,90
Terbiyeli Ciger Corbasi 315 77,0 59 14,4 3,11 1,57
Nev‘-i diger Balik Corbasi (bugdayli) 326 79,7 52 12,7 3,74 1,15
Arap As1 (Doviilmiis Bamyadan) 172 42,1 136 33,3 4,02 1,07
Ekmek Tarhanasi 231 56,5 75 18,3 3,84 1,07
Yogurtlu Corba 5 1,2 12 2,9 4,51 71
Iskembe Corbasi 7 1,7 72 176 335 152
Mercimek Corbasi 3 0,7 1 0,2 477 52
Sehriye Corbasi 1 0,2 3 0,7 4,60 ,66
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Tablo 4.17: (devami) Osmanli Saray Mutfagina Ait Corba Cesitlerinin
Bilinirligine Yonelik Betimsel Analiz Sonuglari

Duymadim Duydum ancak Begenme
yemedim diizeyi
Corba cesitleri f % f % Ort. Std.
sapma

Eriste Corbasi 20 4,9 26 6,4 4,46 79

Terbiyeli Patates Corbasi (kofteli) 147 35,9 61 14,9 4,22 .90

Cesm-i Nigar Corbasi 236 57,7 105 25,7 4,19 1,05
Ilikli Padisah Tenceresi 343 83,9 43 10,5 3,74 1,42
Eristeli Yesil Mercimek Corbasi 77 18,8 36 8,8 4,33 ,94

Harem Usulii Patlicanli Corba 330 80,7 36 8,8 4,14 1,19
Kavata Corbasi 371 90,7 22 54 3,50 1,46
Kus Corbasi 373 91,2 24 5,9 2,50 1,31
Sultan Mahmut Corbasi 357 87,3 31 7,6 3,57 1,29
Muradiye Corbast 321 78,5 58 14,2 3,43 1,38
Imaret Corbasi 370 90,5 26 6,4 3,62 ,96

Akciger Corbast 376 91,9 20 4,9 2,00 1,47
Valide Sultan Corbasi 328 80,2 61 14,9 3,85 1,14
Hiinkar Corbasi 289 70,7 77 18,8 3,81 1,16
Saray Corbasi 266 65,0 104 254 3,64 1,04
Padigah Corbasi 312 76,3 70 17,1 3,63 1,08
Reyhanli Kesme Hamur Corbasi 301 73,6 52 12,7 3,98 1,00
Bugday Corbast 147 35,9 62 15,2 4,04 ,96

Taam-1 Atik (Kelle Paga Corbasi) 129 315 72 17,6 3,53 1,48
Ak Corba 349 85,3 34 8,3 3,62 1,13

Tablo 17°de Osmanl saray mutfagina ait ¢orba ¢esitlerinin bilinirligine
yonelik betimsel analiz sonuglar1 yer almaktadir. Tabloda her bir corbaya
yonelik katilimcilarin ¢orbayr daha once duyup duymadiklari, eger duydularsa
tadina bakma durumlar1 ve tadina bakmigslarsa begenme durumlari
degerlendirilmistir. Elde edilen bulgular incelendiginde en ¢ok duyulmayan
corbalarin %91,9 ile akciger corbasi, %91,2 ile kus corbasi, %90,7 ile kavata
corbasi, %90,5 ile imaret c¢orbasi oldugu goriilmektedir. Bunun yani sira
katilimcilarin en ¢ok duyup tadina bakmadiklari ¢orbalarin %53,3 ile balik
corbasi, %33,3 ile arap as1, %26,7 ile tutmac c¢orbasi, %25,9 ile kuru bamya
corbasi ve %?25,7 ile ¢esm-i nigar ¢orbast oldugu bulunmustur. Katilimcilarin
tadina baktiklar1 ¢orbalar arasindan en c¢ok begendikleri ¢orbanin 4,77+0,52
ortalama puan ile mercimek c¢orbast oldugu goriiliirken, bunu sirasiyla
4,60+0,66 ortalama puan ile sehriye corbasi, 4,51+0,71 ortalama puan ile

yogurtlu corba, 4,48+0,85 ortalama puan ile tarhana c¢orbasi ve 4,46+0,79
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ortalama puan ile eriste ¢orbasi takip etmektedir. Ote yandan katilimcilarin en
az yarisinin (200 kisi) tadina baktiklari ¢orbalar incelendiginde bu corbalar
arasinda en begenilmeyen ¢orbanin 3,35+1,52 ortalama puan ile iskembe
corbasi ve 3,53+1,48 ortalama puan ile taam-i atik (kelle paca gorbasi) oldugu

goriilmektedir.

3.2.3 Corba tiiketim aliskanliklar ve Kisisel bilgiler arasindaki iliskiler

Arastirmanin bu bdliimiinde ¢orba tiiketim aliskanliklar1 olgegi alt
boyutlarinin kigisel bilgiler ve yeme aliskanliklar1 ile arasindaki iliskiler
incelenecektir. Bu asamada yapilan analizlerde gruplar arasindaki homojenligi
korumak adina kisisel bilgilere yonelik cesitli degiskenlerdeki diisiik sayidaki

gruplar birlestirilerek degerlendirilmistir.

Corba tiiketim aligkanliklar1 oOlgegi alt boyutlarinin  katilimcilarin
cinsiyetlerine gore karsilastirilmasina yonelik bagimsiz Orneklem t-testi

sonuglar1 Tablo 18’de sunulmustur.

Tablo 4.18: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegi ve Cinsiyet Arasindaki
Iliskilere Yonelik Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglari

Cinsiyet N Ort. SS t p
Corba tiiketim sekli Kadin 357 426 73 1,419 ,157
Erkek 52 410 92
Corbaya verilen 6nem Kadin 357 3,98 59 2,024 ,044
Erkek 52 381 35

Tablo 18’de yapilan bagimsiz drneklem t-testi analizinde ¢orba tiiketim
aligkanliklar1  6lgegi alt boyutlar1  katilimcilarin  cinsiyetlerine  gore
karsilastirilmistir. Buna gore corba tiiketim sekli alt boyutunun katilimcilarin
cinsiyetine gore anlamli bir sekilde farklilasmadig: tespit edilmistir, t = 1,419, p
> ,05. Ote yandan ¢orbaya verilen énem alt boyutunun katilimcilarin cinsiyetine
gore anlamli bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir, t = 2,024, p < ,05. Buna
gore kadin katilimcilarin ¢orbaya verdikleri onemin erkek katilimcilara gore

anlamli bir sekilde daha fazla oldugu goriilmektedir

Corba tiiketim aliskanliklar1 6lgegi alt boyutlarinin katilimcilarin yaglarina
gore karsilastirilmasina yonelik tek yonlii varyans analizi Tablo 19°da

sunulmustur.
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Tablo 4.19:Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegive Yas Arasindaki Iliskilere
Yonelik Tek Yonli Varyans Analizi Sonuglari

Yas N Ort. SS F p
Corba tiiketim sekli 18-25 229 422 80 2,537 ,040
26-30 78 4,19 83
31-40 47 431 59
41-50 26 462 38
51-60 29 4,00 ,65
Corbaya verilen 6nem 18-25 229 3,89 53 9,023 ,000
26-30 78 4,00 67
31-40 47 3,75 50
41-50 26 441 A7
51-60 29 4,24 33

Tablo 19’dayapilan tek yonlii varyans analizinde c¢orba tiiketim
aliskanliklar1 6l¢egi alt boyutlar1 katilimcilarin yaslarina gore karsilastirilmistir.
Buna gore hem c¢orba tiiketim sekli hem de c¢orbaya verilen Onem alt
boyutlarinin katilimecilarin yaslarina gére anlamli bir sekilde farklilastigi tespit
edilmistir, sirasiyla F(4, 404) = 2,537, 9,023, p < ,05. Bulunan anlaml
farkliliklarin  hangi gruplar arasinda oldugu tespit edebilmek amaciyla
Bonferroni Post-hoc testi uygulanmistir. Bulunan sonuglara goére 41-50 yas
arasindaki katilimcilarin ¢orba tiiketim seklinin, 51-60 yas arasindaki
katilimcilara kiyasla daha fazla ev yapimi corba tiikketmek seklinde oldugu
goriilmektedir. Ayrica 40 yas altindaki katilimcilarin ¢orbaya verdikleri dnemin
41 yas ve lizerindeki katilimcilara kiyasla anlamli bir sekilde daha az oldugu

gorilmektedir.

Corba tiiketim aliskanliklar1 6lgegi alt boyutlarinin katilimcilarin ikamet
ettikleri sehre gore karsilastirilmasina yonelik bagimsiz orneklem t-testi

sonuglar1 Tablo 20°de sunulmustur.

Tablo 4.20: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olcegi ve Ikamet Edilen Sehir
Arasindaki iliskilere Yonelik Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglari

Ikamet edilen sehir N Ort. SS t p
Corba tiikketim sekli 331 428 |75 331 2,649 ,008
78 4,03 77 78
Corbaya verilen 6nem 331 3,99 56 331 2,903 ,004
78 3,79 )57 78
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Tablo 20’de yapilan bagimsiz drneklem t-testi analizinde c¢orba tiiketim
aligkanliklar1 6lgegi alt boyutlart katilimcilarin ikamet ettikleri sehre gore
karsilagtirilmigtir. Buna goére hem corba tiiketim sekli hem de ¢orbaya verilen
Onem alt boyutlarinin katilimcilarin ikamet ettikleri sehre gore anlamli bir
sekilde farklilastig1 tespit edilmistir, sirasiyla t = 2,649, 2,903, p < ,05. Buna
gore Istanbul’da ikamet eden katilimcilarin ¢orbaya verdikleri énemin anlaml
bir sekilde daha fazla oldugu goriiliirken, ayn1 zamanda Istanbul’da ikamet eden
katilimcilarin ¢orba tiiketim sekillerinin de daha fazla ev yapimi ¢orba tiiketmek

seklinde oldugu goriillmektedir.

Corba tiiketim aligkanliklar1 6l¢egi alt boyutlarinin katilimcilarin 6grenim
durumlarina gore karsilastirilmasina yonelik tek yonlii varyans analizi Tablo

21’de sunulmustur.

Tablo 4.21: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olcegive Ogrenim Durumu
Arasindaki iliskilere Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi Sonuglari

Ogrenim durumu N Oort. SS F P
Corba tiiketim sekli [lkokul-Ortaokul mezunu 51 411 63 1,146 ,330

Lise mezunu 118 431 85

Universite mezunu 217 424 71

Lisansiistii mezunu 23 4,09 98
Corbaya verilen [lkokul-Ortaokul mezunu 51 3,98 /45 5,835 ,001
onem Lise mezunu 118 382 55

Universite mezunu 217 398 59

Lisansiistii mezunu 23 432 43

Tablo 21°de yapilan tek yonlii varyans analizinde c¢orba tiikketim
aligkanliklar1 6lgegi alt boyutlart katilimcilarin 6grenim durumlarina gore
karsilagtirilmistir. Buna gore corba tiiketim sekli alt boyutunun katilimcilarin
o0grenim durumlarina gore anlamli bir sekilde farklilagsmadig: tespit edilmistir,
F(3, 405) = 1,146, p > ,05. Ote yandan corbaya verilen 6nem alt boyutunun
katilimeilarin 6grenim durumlarina gore anlamli bir sekilde farklilagtigi tespit
edilmistir, F(3, 405) = 5,835, p <,05. Bulunan anlamli farkliligin hangi gruplar
arasinda oldugu tespit edebilmek amaciyla Bonferroni Post-hoc testi

uygulanmistir. Bulunan sonuglara gore yliksek lisans veya doktora mezunu olan
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katilimcilarin ¢orbaya verdikleri 6nemin diger katilimecilara kiyasla anlamli bir

sekilde daha fazla oldugu goriilmektedir.

Corba tiiketim aliskanliklar1 6lg¢edi alt boyutlarinin katilimcilarin
gastronomi egitimi alma durumlarina gore karsilastirilmasina yonelik bagimsiz

orneklem t-testi sonuglar1 Tablo 22°de sunulmustur.

Tablo 4.22: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegi ve Gastronomi Egitimi Alma
Durumu Arasindaki Iliskilere Yénelik Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglari

Gastronomi egitimi N Ort. SS t P
Corba tiikketim sekli Yok 327 428 |75 2,423 ,016
Var 82 4,05 77
Corbaya verilen 6nem Yok 327 394 54 -1,290 ,198
Var 82 4,03 ,63

Tablo 22°de yapilan bagimsiz 6rneklem t-testi analizinde c¢orba tiiketim
aligkanliklar1 Olgegi alt boyutlar1 katilimcilarin  gastronomi egitimi alma
durumlarina gore karsilastirilmistir. Buna gore ¢orbaya verilen Onem alt
boyutunun katilimcilarin gastronomi egitimi alma durumlarina goére anlamli bir
sekilde farklilasmadig: tespit edilmistir, t = -1,290, p > ,05. Ote yandan gorba
tiketim sekli alt boyutunun katilimcilarin gastronomi egitimi alma durumlarina
gore anlamli bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir, t = 2,423, p < ,05. Buna
gore gastronomi egitimi alan katilimcilarin ¢orba tiikketim seklinin daha fazla ev

yapimi ¢orba tiiketmek seklinde oldugu sdylenebilir.

Corba tiikketim aligkanliklar1 6lgegi alt boyutlarinin katilimcilarin medeni
durumlarina gore karsilastirilmasina yonelik bagimsiz 6rneklem t-testi sonuglari

Tablo 23’te sunulmustur.

Tablo 4.23: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegi ve Medeni Durum Arasindaki
Iliskilere Yonelik Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglari

Medeni durum N Ort. SS t p
Corba tiikketim sekli Bekar/bosanmis/ayrt 272 4,17 ,80 -2,518 ,012
Evli 137 437 65
Corbaya verilen 6nem Bekar/bosanmis/ayrt 272 3,94 59 -,922 ,357
Evli 137 399 50
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Tablo 23’te yapilan bagimsiz 6rneklem t-testi analizinde corba tiiketim
aligkanliklar1 Olgegi alt boyutlar1 katilimcilarin medeni durumlarina gore
karsilagtirilmigtir. Buna gore ¢orbaya verilen 6nem alt boyutunun katilimcilarin
medeni durumlarina gore anlamli bir sekilde farklilagsmadigi tespit edilmistir, t =
-,922, p > ,05. Ote yandan c¢orba tiiketim sekli alt boyutunun katilimcilarin
medeni durumlarina gére anlamli bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir, t = -
2,518, p < ,05. Buna gore evli katilimcilarin ¢orba tiiketim seklinin daha fazla

ev yapimi ¢orba tiiketmek seklinde oldugu sdylenebilir.

Corba tiiketim aligkanliklart 6lgegi alt boyutlarinin  katilimeilarin
mesleklerine gore karsilastirilmasina yonelik tek yonlii varyans analizi Tablo

24’te sunulmustur.

Tablo 4.24: Corba Tiiketim Aliskanliklar Olgegive Meslek Arasindaki
Iliskilere Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi Sonuglari

Meslek N Ort. SS F p
Corba tiiketim  Ogrenci 159 431 77 1,067 372
sekli Kamu calisani - Emekli - Diger 46 4,10 70

Ozel sektor galisant 78 424 91

Ev hanim 82 415 70

Calismryor 44 426 58
Corbaya Ogrenci 159 384 55 4,162 ,003

verilen 6nem o caligani - Emekli - Diger 46 4,04 65

Ozel sektor galisani 78 405 59
Ev hanim 82 394 54
Calismryor 44 415 42

Tablo 24’te yapilan tek yonlii varyans analizinde ¢orba tiikketim
aligkanliklar1  Glcegi  alt boyutlar1  katilimcilarin  mesleklerine  gore
karsilagtirilmigtir. Buna gore corba tiiketim sekli alt boyutunun katilimcilarin
mesleklerine gore anlamli bir sekilde farklilasmadig: tespit edilmistir, F(4, 404)
= 1,067, p > ,05. Ote yandan corbaya verilen énem alt boyutunun katilimcilarin
mesleklerine gore anlamli bir sekilde farklilastigr tespit edilmistir, F(4, 404) =
4,162, p < ,05. Bulunan anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugu tespit

edebilmek amaciyla Bonferroni Post-hoc testi uygulanmigtir. Bulunan sonuclara
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gore calismayan katilimcilarin ¢orbaya verdikleri Onemin &grenci olan

katilimcilara kiyasla anlamli bir sekilde daha fazla oldugu goriilmektedir.

Corba tiiketim aliskanliklar1 6lgegi alt boyutlarinin katilimcilarin aylik
gelirlerine gore karsilagtirilmasina yonelik tek yonlii varyans analizi Tablo 25°te

sunulmustur.

Tablo 4.25: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olcegi ve Aylik Gelir Arasindaki
Iliskilere Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi Sonuglari

Aylik gelir N Ort. SS F p
Corba tiikketim sekli 3000 TL’den az 248 434 |75 18,581 ,000
3000-5000 TL 90 3,76 69
5000-7000 TL 43 436 68
7000 TL tizeri 28 4,63 57
Corbaya verilen 6nem 3000 TL’den az 248 3,84 54 10,744,000
3000-5000 TL 90 4,06 52
5000-7000 TL 43 419 73
7000 TL tizeri 28 428 33

Tablo 25°te yapilan tek yonlii varyans analizinde c¢orba tiikketim
aliskanliklar1 Glgegi alt boyutlarn1 katilimcilarin  aylik gelirlerine gore
karsilastirilmistir. Buna gore hem corba tiiketim sekli hem de corbaya verilen
onem alt boyutlarinin katilimcilarin aylik gelirlerine gore anlamli bir sekilde
farklilastig1 tespit edilmistir, sirasiyla F(3, 405) = 18,581, 10,744, p < ,05.
Bulunan anlamli farkliliklarin hangi gruplar arasinda oldugu tespit edebilmek
amactyla Bonferroni Post-hoc testi uygulanmistir. Bulunan sonuglara gore aylik
geliri 3000-5000 TL arasinda olan katilimcilarin ¢orba tiikketim seklinin, diger
katilimcilara kiyasla daha az ev yapimi ¢orba tiketmek seklinde oldugu
gorilmektedir. Ayrica aylik geliri 3000 TL’nin altinda olan katilimcilarin
corbaya verdikleri onemin aylik geliri 3000 TL’den fazla olan katilimcilara

kiyasla anlaml1 bir sekilde daha az oldugu goriilmektedir.

Corba tiiketim aligkanliklar1 6lgegi alt boyutlarinin katilimcilarin c¢orba
tiketim sikliklarina gore karsilastirilmasina yonelik tek yonlii varyans analizi

Tablo 26’da sunulmustur.
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Tablo 4.26: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olcegi ve Corba Tiiketim Siklig
Arasindaki iliskilere Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi Sonuglari

Corba tiiketim siklig1 N Ort. SS F p
Corba tiiketim  Her 6giin veya giinde 1 229 424 |74 1,797 ,167
sekli Haftada 3-4 kez 134 429 74

Haftada 1-2 kez veya daha 46 4,04 90

seyrek
Corbaya Her 6giin veya giinde 1 229 4,06 51 9,669 ,000
verilen énem  Haftada 3-4 kez 134 384 51

Haftada 1-2 kez veya daha 46 3,77 81

seyrek

Tablo 26’da yapilan tek yonlii varyans analizinde ¢orba tiiketim
aliskanliklar1 6lgegi alt boyutlar1 katilimcilarin ¢orba tiiketim sikliklarina goére
kargilastirilmistir. Buna gore corba tiiketim sekli alt boyutunun katilimcilarin
corba tiiketim sikliklarina goére anlamli bir sekilde farklilagmadigi tespit
edilmistir, F(2, 406) =1,797, p > ,05. Ote yandan corbaya verilen énem alt
boyutunun katilimcilarin g¢orba tiiketim sikliklarina gére anlamli bir sekilde
farklilagtig1 tespit edilmistir, F(2, 406) = 9,669, p < ,05. Bulunan anlaml
farkliligin hangi gruplar arasinda oldugu tespit edebilmek amaciyla Bonferroni
Post-hoc testi uygulanmistir. Bulunan sonuglara gore her 6giinde veya giinde 1
6glin corba tiiketen katilimcilarin ¢orbaya verdikleri dnemin haftada 3-4 kez
veya daha seyrek corba tiiketen katilimcilara kiyasla anlamli bir sekilde daha

fazla oldugu goriilmektedir.

Corba tiiketim aligkanliklar1 6l¢egi alt boyutlarinin katilimcilarin fast food
yeme aligkanliklarina gore karsilastirilmasina yonelik tek yonlii varyans analizi

Tablo 27°de sunulmustur.

Tablo 4.27: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegi ve Fast food Tiiketimi
Arasindaki Iliskilere Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi Sonuglar

Fastfood tiiketimi N Ort. SS F p
Corba tiiketim sekli Yemem 32 4,16 67 6,975 ,001
Ara sira yerim 308 431 |76
Genelde yerim 69 394 |76
Corbaya verilen 6nem Yemem 32 3,76 51 9,746 ,000
Ara sira yerim 308 402 54
Genelde yerim 69 3,74 61
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Tablo 27°de yapilan tek yonlii varyans analizinde c¢orba tiikketim
aliskanliklar1 6lgegi alt boyutlar1 katilimcilarin fast food yeme aligkanliklarina
gore karsilagtirilmistir. Buna gére hem ¢orba tiikketim sekli hem de corbaya
verilen dnem alt boyutlarinin katilimcilarin fastfood yeme aliskanliklarina gore
anlamli bir sekilde farklilastig1 tespit edilmistir, sirastyla F(2, 406) = 6,975,
9,746, p < ,05. Bulunan anlamli farkliliklarin hangi gruplar arasinda oldugu
tespit edebilmek amaciyla Bonferroni Post-hoc testi uygulanmistir. Bulunan
sonuglara gore genelde fastfood yedigini belirten katilimcilarin ¢orba tiiketim
seklinin, ara sira fast food yedigini belirten katilimcilara kiyasla daha az ev
yapimi ¢orba tiiketmek seklinde oldugu goriilmektedir. Ayrica ara sira fastfood
yedigini belirten katilimcilarin ¢orbaya verdikleri dnemin hi¢ fastfood yemeyen
veya genelde fastfood yiyen katilimcilara kiyasla anlamli bir sekilde daha fazla

oldugu goriilmektedir.

Corba tiiketim aliskanliklart 6lgegi alt boyutlarinin katilimcilarin evde
yemek yapma sikliklarina gore karsilastirilmasina ydnelik tek yonlii varyans

analizi Tablo 28’de sunulmustur.

Tablo 4.28: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olcegi ve Evde Yemek Yapma
Siklig1 Arasindaki iliskilere Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi Sonuclari

Evde yemek yapma N Oort. SS F p
Corba tiiketim sekli Yapmam 40 4,26 60 21,399 ,000
Ara sira yaparim 101 4,24 |73
Genelde yaparim 57 356 ,73
Sik sik yaparim 211 441 71
Corbaya verilen 6nem Yapmam 40 4,02 43 4,178 ,006

Ara sira yaparim 101 411 56
Genelde yaparim 57 3,86 ,46
Sik sik yaparim 211 390 60

Tablo 28’de yapilan tek yonlii varyans analizinde c¢orba tiikketim
aliskanliklar1 6lgegi alt boyutlar1 katilimcilarin evde yemek yapma sikliklarina
gore karsilastirilmistir. Buna gére hem corba tiiketim sekli hem de g¢orbaya
verilen 6nem alt boyutlarinin katilimcilarin evde yemek yapma sikliklarina gore
anlamli bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir, sirasiyla F(3, 405) = 21,399,

4,178, p < ,05. Bulunan anlamli farkliliklarin hangi gruplar arasinda oldugu

58



tespit edebilmek amaciyla Bonferroni Post-hoc testi uygulanmistir. Bulunan
sonuglara gore genelde evde yemek yaptiginit belirten katilimcilarin g¢orba
tiketim seklinin, evde yemek yapmayan, ara sira yapan ve sik sik yapan
katilimcilara kiyasla daha az ev yapimi corba tiiketmek seklinde oldugu
goriilmektedir. Ayrica ara sira evde yemek yaptigini belirten katilimcilarin
corbaya verdikleri dnemin genelde ve sik sik evde yemek yapan katilimcilara

kiyasla anlaml1 bir sekilde daha fazla oldugu goriilmektedir.

Corba tiiketim aliskanliklar1 6l¢egi alt boyutlarinin katilimcilarin disarida
yemek yeme durumlarina gore karsilastirilmasina yonelik tek yonlii varyans

analizi Tablo 29°da sunulmustur.

Tablo 4.30: Corba Tiiketim Aliskanliklar1 Olgegi ve Disarida Yemek Yeme
Arasindaki iliskilere Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi Sonuglari

Disarda yemek N Ort. SS F p
Corba tiiketim sekli Yemem 28 432 63 5,705 ,004
Ara sira yerim 345 427 |73
Genelde yerim 36 3,83 1,04
Corbaya verilen 6nem Yemem 28 404 43 2,449 ,088
Ara sira yerim 345 3,97 57
Genelde yerim 36 3,77 59

Tablo 29°da yapilan tek yonlii varyans analizinde c¢orba tiiketim
aliskanliklar1  6lgegi alt boyutlarn1 katilimcilarin  disarida  yemek yeme
durumlarina gore karsilastirilmistir. Buna goére c¢orbaya verilen Onem alt
boyutunun katilimcilarin disarida yemek yeme durumlarina gore anlamli bir
sekilde farklilasmadig: tespit edilmistir, F(2, 406) = 2,449, p > ,05. Ote yandan
corba tiiketim sekli alt boyutunun katilimcilarin ¢orba tiiketim sikliklarina gore
anlamli bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir, F(2, 406) = 5,705, p < ,05.
Bulunan anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugu tespit edebilmek
amaciyla Bonferroni Post-hoc testi uygulanmistir. Bulunan sonuglara gore
genelde disarida yemek yedigini belirten katilimcilarin ¢orba tiikketim seklinin
disarida yemeyen veya ara sira yiyen katilimcilara kiyasla daha az ev yapimi

corba tiiketmek seklinde oldugu goriilmektedir.
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4. SONUC VE ONERILER

Bu calisma Bireylerin ¢orba tiiketim aligkanliklarint ve Osmanli Mutfak
kiiltiirinde yapilan c¢orba tiirlerinin giinlimiiz beslenme aliskanliklarindaki
yerinin Ogrenilmesi amaciyla gerceklestirilmistir. Calismada online anket
yontemi kullanilmigtir. Toplamda 409 katilimeciya ulasilmis ve anketler
degerlendirmeye alinmistir. Toplanan verilere yonelik olarak yapilan analizler

IBM SPSS 25.0 programu ile yapilmigtir.

Calisma sonuglarina gore; Arastirmaya katilan katilimcilarin ¢cogunlugunu
Istanbul’da ikamet eden kadinlar olusturmustur. 18-25 yas aralifindaki bireyler
calismada yogun olarak yer almistir. Egitim durumu bakimindan Universite
mezunu katilimeilar fazla iken, biiylik bir kismi gastronomi alaninda egitim
almamis bekar ve Ogrenci olan bireylerden olusturmustur. katilimcilarin

cogunun ise aylik gelirlerinin 3000 TL’den az oldugu goriilmiistiir.

Yeme aliskanliklar1 bakimindan katilimcilarin ¢ogunun ¢orba tiiketim
siklig1 giinde bir 6giin seklinde olmustur. Katilimcilarin ¢ogunlugu ara sira fast
food tiiketen, evde sik sik yemek yapan, ara sira disarida yemek yiyenlerden

olusmustur.

Corba Tiiketim aliskanliklar1 ¢orba tiiketim sekli ve ¢orbaya verilen 6nem
seklinde iki alt boyuta ayrilmistir. Corba tiiketim gsekli alt boyutundan
katilimcilarin ortalama 4,24+0,76 puan aldiklar1 goriilmektedir. Bunun yani sira
corbaya verilen 6nem alt boyutundan katilimcilarin ortalama 3,96+0,56 puan
aldiklar1 goriilmektedir. ¢orbaya verilen 6nem alt boyutundan katilimcilarin en
cok  katildiklar1  ifadenin  “Ulkemizde c¢orba aksam  yemeklerinin

vazgecilmezidir” maddesi oldugu goriilmiistiir.

Osmanli saray mutfagina ait g¢orba g¢esitlerinin bilinirligine yoOnelik
betimsel analiz sonuglarma gore en cok duyulmayan corbalarin %91,9 ile
akciger corbasi, %91,2 ile kus corbasi, %90,7 ile kavata g¢orbasi, %90,5 ile

imaret ¢orbasi oldugu goriilmektedir. Bunun yani sira katilimcilarin en ¢ok
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duyup tadina bakmadiklar1 ¢orbalarin %53,3 ile balik ¢orbasi, %33,3 ile arap
as1, %26,7 ile tutmag ¢orbasi, %25,9 ile kuru bamya ¢orbasi ve %25,7 ile gesm-i
nigar c¢orbasi oldugu bulunmustur. Katilimcilarin tadina baktiklar1 c¢orbalar
arasindan en ¢ok begendikleri ¢orbanin 4,77+0,52 ortalama puan ile mercimek
¢orbasi oldugu goriiliirken, bunu sirasiyla 4,60+0,66 ortalama puan ile sehriye
corbasi, 4,51+£0,71 ortalama puan ile yogurtlu ¢orba, 4,484+0,85 ortalama puan
ile tarhana c¢orbasi ve 4,46+0,79 ortalama puan ile eriste c¢orbasi takip
etmektedir. Ote yandan katilimcilarin en az yarisinin (200 kisi) tadina baktiklar
corbalar incelendiginde bu c¢orbalar arasinda en begenilmeyen ¢orbanin
3,35+1,52 ortalama puan ile iskembe corbasi ve 3,53+1,48 ortalama puan ile

taam-i atik (kelle paga corbasi) oldugu goriilmektedir.

Corba tiiketim aliskanliklar1 ve kisisel bilgiler arasindaki iliski sonuglarina
gore; corba tiiketim aligkanliklar1 olcegi alt boyutlart katilimcilarin
cinsiyetlerine gore karsilastirilmistir ve kadin katilimcilarin ¢orbaya verdikleri
onemin erkek katilimcilara gore anlamli bir sekilde daha fazla oldugu

goriilmiistiir.

Corba tiiketim aligkanliklar1 6lgegi alt boyutlar1 katilimcilarin yaglarina
gore karsilastirilmistir. 40 yas altindaki katilimcilarin ¢orbaya verdikleri 6nemin
41 yas ve lizerindeki katilimcilara kiyasla anlamli bir sekilde daha az oldugu

goriilmektedir.

Hem c¢orba tiiketim sekli hem de corbaya verilen 6nem alt boyutlarinin
katilimcilarin ikamet ettikleri sehre gére anlamli bir sekilde farklilastigi tespit
edilmistir. Buna gore Istanbul’da ikamet eden katilimcilarin gorbaya verdikleri
onemin anlamli bir sekilde daha fazla oldugu goriiliirken, ayn1 zamanda
Istanbul’da ikamet eden katilimcilarin corba tiiketim sekillerinin de daha fazla

ev yapimi ¢orba tiikketmek seklinde oldugu goriilmektedir.

Corbaya verilen 6nem alt boyutunun katilimcilarin 6grenim durumlarina
gore anlamli bir sekilde farklilastigi tespit edilmis. Bulunan sonuglara gore
ylksek lisans veya doktora mezunu olan katilimcilarin ¢orbaya verdikleri
onemin diger katilimcilara kiyasla anlamli bir sekilde daha fazla oldugu

gorilmektedir.
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Corba tiiketim aligkanliklar1 6lgegi alt boyutlar1 katilimcilarin gastronomi
egitimi alma durumlarina gore karsilastirilmistir. Buna gore ¢orbaya verilen
Onem alt boyutunun katilimcilarin gastronomi egitimi alma durumlarina gore
anlamli bir sekilde farklilasmadig: tespit edilmistir. Ote yandan corba tiiketim
sekli alt boyutunun katilimcilarin gastronomi egitimi alma durumlarina gore
anlaml1 bir sekilde farklilagtigi tespit edilmistir, Buna gore gastronomi egitimi
alan katilimcilarin ¢orba tiiketim seklinin daha fazla ev yapimi ¢orba tiiketmek

seklinde oldugu soylenebilir.

Corba tiiketim sekli alt boyutunun katilimcilarin medeni durumlarina gore
anlamli bir sekilde farklilastig1 tespit edilmistir, Buna gore evli katilimcilarin
corba tiiketim seklinin daha fazla ev yapimi ¢orba tiikketmek seklinde oldugu

sOylenebilir.

Corba tikketim aligkanliklar1 Glgegi alt boyutlart  katilimeilarin
mesleklerine gore karsilastirilmistir. Buna gore ¢orba tiketim sekli alt
boyutunun katilimecilarin mesleklerine gére anlamli bir sekilde farklilagsmadigi
tespit edilmistir. Ote yandan ¢orbaya verilen énem alt boyutunun katilimcilarin
mesleklerine gore anlamli bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir. Bulunan
sonuglara gore ¢alismayan katilimcilarin ¢orbaya verdikleri dnemin 6grenci olan

katilimcilara kiyasla anlamli bir sekilde daha fazla oldugu goriilmektedir.

Corba tiiketim aligkanliklar1 Olgegi alt boyutlart katilimcilarin aylik
gelirlerine gore karsilastirilmistir. Buna gore hem ¢orba tiikketim sekli hem de
corbaya verilen 6nem alt boyutlarinin katilimcilarin aylik gelirlerine gore
anlamli bir sekilde farklilastig1 tespit edilmistir. Bulunan sonuglara gore aylik
geliri 3000-5000 TL arasinda olan katilimcilarin ¢orba tiikketim seklinin, diger
katilimcilara kiyasla daha az ev yapimi corba tiikketmek seklinde oldugu
gorilmektedir. Ayrica aylik geliri 3000 TL’nin altinda olan katilimcilarin
corbaya verdikleri 6nemin aylik geliri 3000 TL’den fazla olan katilimcilara

kiyasla anlamli bir sekilde daha az oldugu goriilmektedir.

Corbaya verilen Onem alt boyutunun katilimcilarin ¢orba tiikketim
sikliklarina gore anlamli bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir. Bulunan
sonuglara gore her 6giinde veya giinde 1 068lin c¢orba tiikketen katilimcilarin
corbaya verdikleri dnemin haftada 3-4 kez veya daha seyrek corba tiiketen

katilimcilara kiyasla anlamli bir sekilde daha fazla oldugu goriilmektedir.
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Corba tiiketim aliskanliklar1 6lgegi alt boyutlar1 katilimcilarin fast food
yeme aligkanliklarina gore karsilastirilmistir. Bulunan sonucglara gore genelde
fastfood yedigini belirten katilimcilarin ¢orba tiiketim seklinin, ara sira fast food
yedigini belirten katilimcilara kiyasla daha az ev yapimi ¢orba tiiketmek
seklinde oldugu goriilmektedir. Ayrica ara sira fastfood yedigini belirten
katilimcilarin ¢orbaya verdikleri dnemin hi¢ fastfood yemeyen veya genelde
fastfood yiyen katilimcilara kiyasla anlamli bir sekilde daha fazla oldugu

gorilmektedir.

Corba tiiketim aligkanliklar1 6lgegi alt boyutlar1 katilimcilarin evde yemek
yapma sikliklarina gore karsilagtirilmistir. Bulunan sonuglara gore genelde evde
yemek yaptigini belirten katilimcilarin corba tiiketim seklinin, evde yemek
yapmayan, ara sira yapan ve sik sik yapan katilimcilara kiyasla daha az ev
yapimi ¢orba tiiketmek seklinde oldugu goriilmektedir. Ayrica ara sira evde
yemek yaptigini belirten katilimcilarin ¢orbaya verdikleri dnemin genelde ve sik
stk evde yemek yapan katilimcilara kiyasla anlamli bir sekilde daha fazla

oldugu goriilmektedir.

Corba tiiketim aligkanliklar1 6lgegi alt boyutlar1 katilimcilarin disarda
yemek yeme durumlarina gore karsilastirilmistir.Bulunan sonuglara gore
genelde disarida yemek yedigini belirten katilimcilarin ¢orba tiiketim seklinin
disarida yemeyen veya ara sira yiyen katilimcilara kiyasla daha az ev yapimi

corba tilketmek seklinde oldugu goriilmektedir.
Nicel Sonuglarin diger ¢alismalar ile karsilastirilmasi;

Literatiir taramas1 yapilirken bu calismaya benzer ¢alisma bulunamasa da
igerisinde corba cesitlerine yer verilen tez ve makalelere ulagilmistir. Diger
yapilmis c¢alismalar ve bu calisma arasindaki nicel karsilastirmalar asagida

belirtilmigtir.

Yapmis oldugum c¢alismada katilimcilarin en az yarisinin (200 kisi) tadina
baktiklart ¢orbalar incelendiginde bu c¢orbalar arasinda en begenilmeyen
corbalarin ikincisi 3,53+1,48 ortalama puan ile taam-i atik (kelle paga gorbasi)
oldugu goriilmektedir. Lakin Yiice’nin (2020) Maras Kelle Paca Corbasinin
Baz1 Ozelliklerinin Belirlenmesi adli tezinde, kelle paca ¢orbasinin hem

besleyiciligi yoniinden hem de igerisinde bulunan demir, ¢inko ve kalsiyum gibi
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cok sayida yararli mineral bakimindan zengin bir gida oldugu sonucuna
vartlmistir (Yiice, 2020). Bu nedenle kelle paca ¢orbasinin tiiketiminin

arttirilmasi i¢in gerekli ¢calismalarin yapilmasi saglanmalidir.

Engin (2019), yapmis oldugu c¢alismada tarhananin, c¢orba olarak
tiiketilmesine katilimcilarin %66,6’sinin tamamen katildig1r sonucuna ulasmistir.
Yapmis oldugum calismada ise Katilimcilarin tadina baktiklart ve en ¢ok
begendikleri ¢orbalarin arasinda dordiincii sirada 4,48+0,85 ortalama puan ile
tarhana ¢orbasi oldugu gorilmektedir. Ulasilan sonug¢lar Engin’in sonuglariyla
uyusurken, ayrica Engin’in c¢alismasinda “Tarhanayr ev yapimi olarak
tiketirim”  Onermesine %64,9 oraninda tamamen katiliyorum olarak
bildirilmistir. Yaptigim c¢alismada Corba tiikketim sekli alt boyutundan
katilimcilarin ortalama 4,244+0,76 puan aldiklar1 goriilmektedir. Bu alt boyut
igerisinde katilimcilarin en ¢ok katildiklar: ifadenin 4,274+0,79 ortalama puan ile
“Corbay1 ev yapimi olarak tiiketirim” maddesi oldugu goriilmektedir. Boylece
iki calismada da katilimcilarin ¢ogunun ¢orbalari1 ev yapimi sekilde tiikketmeyi

tercih ettigi sonucuna varilmistir.

Tiirk Mutfagi’nda Kahvaltida Tiiketilen Corbalar ve Illere Gére Dagilimi
adli calismada Tiirkiye’de, kahvaltida tiiketilen corbalar ortaya cikarilmistir.
Ulkemizde tarhana c¢orbasinin hemen hemen biitiin illerde tiiketildigi
anlasilmaktadir. Bunu mercimekli ve un ¢orbalarinin takip ettigi; yogurtlu,
siitlii, bulgurlu, hamurlu c¢orbalarin kahvaltida yaygin olarak tiiketildigi
saptanmistir. Osmanli Mutfak Kiiltiiriinde Corbalarin Onemi Ve Giiniimiiz
Beslenme Aliskanliklarindaki Yeri adli tezimin anket c¢alismasinda ulagilan
sonuglarin  katilimcilarin  tadina baktiklar1 ¢orbalar arasindan en ¢ok
begendikleri ¢orbanin birincisi mercimek ¢orbasi oldugu goriiliirken, bunu
sirasiyla sehriye ¢corbasi, yogurtlu ¢orba, tarhana gorbasi ve eriste corbasi takip
etmektedir. Boylece 1ki calismanin sonuglarinin  benzerlik gdosterdigi

goriilmektedir.

Alabacak’in (2018) calismasinda Katilimcilarin en az duymus olduklar
corbalar arasinda Toyga ¢orbas1 % 60,1 ve Ogma¢ (Ugmag) ¢orbasi %56,8 iken
yapmis oldugum calismada ulasilan sonuglar sirasiyla %57.0 ve % 47.9°dur.
Bununla birlikte yine Alabacak’in ¢alismasinda en ¢ok begenilen ¢orba % 94,6

ile Mercimek c¢orbasi olurken Calismam da Katilimcilarin tadina baktiklar:
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corbalar arasindan en c¢ok begendikleri ¢orbanin 4,774+0,52 ortalama puan ile
mercimek ¢orbast oldugu goriilmiistiir. Boylece iki ¢alisma karsilastirildiginda

sonuglarin birbirine yakin oldugu goérilmiistiir.

Ayrica Alabacak’in (2018) arastirmasinda en az begenilen ¢orbalar
arasinda % 20,5 ile Iskembe ¢orbasi1 yer alirken Mankan’in (2012) ¢alismasin da
yabancilarca en az begenilen c¢orbanin yine %52.3 iskembe c¢orbast oldugu
belirlenmistir. Calismamda da katilimcilarin en az yarisinin (200 kisi) tadina
baktiklar1 ¢orbalar incelendiginde bu c¢orbalar arasinda en begenilmeyen
corbanin 3,35+1,52 ortalama puan ile iskembe c¢orbast oldugu sonucuna
ulasilmigtir. Buna binaen ii¢ c¢aligma sonuglarininda birbirleriyle uyustugu

goriilmektedir.

Calismamda katilimcilarin en c¢ok begendikleri c¢orbalarin basinda
mercimek g¢orbasi gelirken yine Sanlier’in (2005) ¢alismasinda yerli turistlerin

en ¢ok mercimek ¢orbasini (%26.2) sevdigi sonucuna ulagilmistir.
Oneriler arasinda;

Tirkiye’de mutfak egitimi verilen tiim boliimlerde Osmanli Mutfag: dersi

daha fazla islenebilir. Boylece Tiirk mutfak kiiltiiriine katki saglanabilir.

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda ¢ok biiylik etkisi olan Osmanli Saray
Mutfaginin tarihsel, teorik ve uygulamali olarak 6gretildigi kurslarin sayilar

arttirilabilir.

Televizyon, makale, dergi, gazete vb. Yayin organlarinda Osmanh
mutfagina daha fazla yer verilip halkin bilgilendirilmesi saglanilarak evlerde de

yapilabilirligi arttirilabilir.

Yapilmis olan bu c¢alisma Osmanli mutfagindaki ¢orbalar1 konu alirken,
farkli olarak kaybolmaya yiliz tutmus Osmanli mutfagina ait et yemekleri, sebze
yemekleri, tatlilar, serbetler, helvalar seklinde c¢esitlendirilerek literatiire

kazandirilabilir.

Tiirk mutfak kiiltiiriniin kokenlerinin ayn1 zamanda Selguklu mutfagina da
dayanmasi nedeniyle ¢alisma Selguklu mutfaginda ¢orbanin 6nemi ve kullanilan

corba cesitleri olarak uyarlanabilir.
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Bu ¢alismada recetelendirilen ¢orba cesitlerini insanlar deneyimleyebilir,
yasamlarina adapte ederek gelecek kusaklara aktarimini saglayarak, kisa ve

uzun vadede kalici kilabilirler.

Disarida yemek yemenin giderek arttigi giiniimiizde cafe, restoran ve
lokantalarda Unutulmaya yiiz tutmus Osmanli ¢orba c¢esitlerinin meniilere

kazandirilma ¢aligmalar: arttirilabilir.

4.1 Osmanh Saray Mutfagina Ait Corba Receteleri

4.1.1 Ak Corba
16. ylizyildan giinlimiize

Bu c¢orbanin diger bir adi "Yogurt Corbasi"dir. 16. yiizyilda saray
mutfaklarinda pisen bu ¢orba, hem Orta Asya Tiirklerinde, hem iilkemizde
varligin1 giiniimiize, kadar kesintisiz olarak siirdiirmiistiir. Bu geleneksel
corbanin tarifini eski bir kaynaktan degil. Ankarali arkadasim Ahter'den aldim.
Ciinkii kendisi bu ¢orbay1 ¢ok sik pisiriyor ve tarifi annesinden 6grenmis. o da
kendi annesinden 68renmis ve boylece kusaktan kusaga bugiine kadar gelmis.

Corbalar listesinde yer alan “Ayran Corbas1" da, yagi alinmis yogurtla yapilan,

Ak Corba'nin bir benzeridir.
Malzemeler
4 kisilik
2 kasik piring
4 bardak su
2 bardak yogurt
1 adet yumurta
1 yemek kas1g1 un
4 yemek kasig1 tereyagi

1 tatl kasig1 kuru tarhun
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1 tath kasig1 taze ogiitiilmiis karabiber
Tuz

Pirinci yikanir ardindan bir tencereye 4 su bardagi su ve tuz eklenerek
piring igerisine eklenir. Kivam alincaya kadar yaklasik 30 dakika orta ateste

pisirilir.

Ayri1 bir kdsede yumurta, un ve yogurt ¢irpilir. Igerisine 2 yemek kasig1 su
ilave edilerek corba pisirilen tencereye aktarilir. Karistirarak hafif ateste 15

dakika kadar pisirilir. (yiiksek ateste yogurt kesilebilir)

Bir elinizle yogurdu karigtirin, diger elinizle kivam almis pirinci yavas
yavas tencereye ekleyin. Corba kaynayincaya kadar devamli karistirilir,

kaynayinca ocagin alt1 kisilir.

Yag kiiclik bir tavada eritilerek igerisine tarhun ilave edilir ve karisim

corbaya dokiiliir. Karistirilarak ocak kapatilir.

Corba servis kasesine alinir. Degirmenden ¢ekilmis taze karabiber eklenir.
Corbaniziniz renkli olmasini istiyorsaniz karabiber kullanmayip yerine yagin
igerisine tarhun ile birlikte 1 tath kasig1 kirmizi pul biber ekleyerek ¢orbaniza
dokebilirsiniz. Sadece kirmizibiberin 16. yiizyilda, Yeni Diinya'dan Eski

Diinya'ya heniiz gelmemis oldugunu unutmayin!

Tarhununuz yoksa kuru nane kullanabilirsiniz, fakat tarhunun zarif tadin

nane ile elde etmek zordur (Yerasimos, 2019).

4.1.2 Akciger Corbasi

5 porsiyon
Malzemeler

250 g kuzu-koyun akcigeri (Zarlarindan ve damarlarindan ayrilmis, kiigiik

kusbast dogranmis ve yikanmis)

9 bardak (1800 ml) su
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1 kasik (10 g) siviyag
2 orta boy (36 g) yumurtanin sarist
3 kasik (30 g) sirke
1,5 tath kasig1 (9 g) tuz*
1 orta boy (75 g) sogan (Sigan disi dogranmis)

1/4 demet (15 g) maydanoz (Yikanmis, kurulanmig ve yapraklari ayrilarak

ince kiyilmis 4 tatl kasig1 (4 g) kuru nane)
1 tatl kasig1 (2 g) tarcin
Yapilist

Cigerleri dograyin ve ii¢ bardak suda pisirin. Ayr1 bir tavada soganlari
siviyag ile soteleyin icerisine maydanoz ve nane ekleyin. Hazirlanan bu karigimi
pisen cigerlerin igerisine ilave ederek kalan suyu da iizerine ekleyin. Yumurta
saris1, sirke ve tuz bir kapta karstirthir. Kisik ateste karistirilarak kivami
koyulasinca ¢orbaya eklenir. Servis kaselerine alinan ¢orbalarin {izerine tarcin

serpilerek servis edilir.
* Ozgiin metinde tuz bulunmamaktadir. (Giildemir, 2015).

4.1.3 Arap As1

5 porsiyon

Malzemeler

2 orta boy (150 g) sogan (sigandisi dogranmis)

2 kasik (20 g) tereyagi

1 bardak (70 g) kuru bamya (havanda doviilmiis)

1 orta boy (70 g) kirmiz1 biber (sigandisi dogranmis)

2 tath kas1g1 (4 g) toz karabiber

69



6 bardak (1200 ml) su

1 tatl kasig1 (6 g) tuz
Hamuru i¢in:

5 bardak (1 It) su

1 tatl kasig1 (6 g) tuz

1 bardak (110 g) elenmis un

Hamuru i¢in 4 su bardagi su ve tuz bir tencerede kaynatilir. Kalan 1
bardak su ve 1 bardak un piitiirsiiz olacak sekilde c¢irpilir. Kaynayan sudan bir
miktar igerisine eklenerek ilistirilir ve tencereye dokiiliir. siirekli karistirilir bu
islem unun kokusu gidinceye kadar devam ettirilir. Tabani 1slatilmis uygun bir

tepsiye dokiilerek sogumaya birakilir.

Tencereye tereyagi eklenir ve soganlar pembelesinceye kadar kisik ateste
kavrulur. Uzerine kirmiz1 biber, karabiber ve havanda déviilmiis kuru bamya
eklenir. Uzerine su ve tuz ilave edilerek pisirilir. Corba pistikten sonra hamur

ile birlikte yenir. Hamurun ¢ignenmemesi gerekmektedir. (Giildemir, 2015).

4.1.4 Arpagon Corbasi

Bu nam tahtindaki ¢orba bezelyeden yapilir. Her vakit muvafik (uygun) ve
nefis c¢orba yapabilmek icin taze bezelyeyi vaktinde kabuguyla birlikte

muhafaza etmek

lazzimdir. Corba yapilacagi zaman isbu bezelyeler, yesil fasulye ayiklanir
gibi baslarindan koparilip soguk suda g¢alkadiktan sonra tuzlu su derununda ii¢
saat kaynatilir. Ba’dehu (sonra) bezelyeler sudan c¢ikarilip kabuklarindan
ayiklanip ezilerek bittekrar (yeniden)bir tencereye vaz’edilip (konulup) tizerine
miktar-1 kafi (yeterli miktarda) kaynar su ilave ederek ateste kaynatmali,
parmak kalinliginda bir dilim ekmek kesilerek lokma halinde dogradiktan sonra
tereyaginda giizelce kizartmali, ba'dehu ¢orba derununa atilarak bir miktar tuz

ve biber dahi ilave edilirse pek nefis olur.

70



Isbu corbanin miiddet-i tabhi' (pisirme siiresi) 3 saat bir ¢eyrektir. (2014,
s. 103).

4.1.5 Ayran Corbasi

Bu ¢orba iki usul iizere olur. Birinci usul, keskek tabir edilen bugday veya
dovme ¢orbasina gore temizce yikanip tencere sadece su ilavesiyle atese
konulur. Mezkur (sozii edilen) su, hemen keskegi ¢ekecek kadar olmali ki
bugday kaynar iken bir par¢a acilsin. Suyu c¢ekecegi sira ayrani tencereye
bosaltmali, ayran ile bugday sisip catlayip helme kafi derecede tuz ilave
olunduktan sonra tencereyi asagi almali, helmesini agmaya ve diger ¢orbalar

kivamina gelince biraz ayran ilave edip kaseye bosaltmali.

Uzerine behemehal (mutlaka) kuru veya taze nane serpmek bu ¢orba igin

elzemdir. (2014, s. 94).

4.1.6 Badem Corbasi

Malzemeler

Stit / 2,5 su bardagi
kabuksuz badem / 150 gr
un / 1/2 su bardag:
tereyagi / 3 yemek kasigi
muskat / 1 adet

et suyu / 4 su bardagi
tuz / 1 cay kasigi
Hazirlanisi

Tencerenize tereyagini alin ve igerisine bademleri ekleyin rengi degisene
kadar kavurun. Bir kismini1 ¢orbanizin iizerini siislemek i¢in ayirin. Geri lalan
badem igerisine un ekleyerek pembelesinceye kadar kavurun. Ardindan et suyu

ve siitii ilave edin. Kaynayinca tuz ve muskat rendesi ilavesi ile lezzetlendirin.
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Servis kasesine alarak iizerine ayirdiginiz bademleri serperek servis edin.

(Akkor, 2013).

Anavatan1 Orta Asya olan badem, Osmanli mutfaginda onemli bir yere
sahipti. Pelte, helva, baklava, kadayif gibi ¢ok sayida tatli ile dolma, pilav borek
gibi yemeklerde de kullanilirdi. Ayrica bademden serbet ve siibye de yapilirdi.
Badem c¢orbast 16 yiizyilda sarayda yapilirdi, yazin sicaklarda eksilisi tercih
edilirdi (Akkor, 2013).

4.1.7 Bademli, Terbiyeli Tavuk Corbasi
(16. ylizy1l)

Bademli corbanin tarifi, Kanuni Sultan Siileyman',in sehzadeleri i¢in
yapilan stinnet diigiinii senliklerinin harcama defterinde kayithh 846 Kkilo
bademin tiiketildigi 1539 yil1 senliginin Ziyafet Defteri'nde, bu ¢orba i¢in
mutfaga verilen malzemenin hesab1 sdyle: "Hesab-i tavuk sorbasi: bir kile (25
kilo] birincden yigirmi sahan olur; her sahana bir tavuk gayet eyii olur. Her
kileye yigirmi aded yumurtda, her kileye bir vukiyye badem, bu climleye ii¢

vukiyye limun suyi veriliir.
Malzemeler
4-6 kisilik
Kii¢iik bir koy tavugu(1-1,5 kg. kadar)
su - 8 bardak
piring - 3 yemek kasi81
tereyagi - 2 yemek kasigi
yumurta - 2 adet
limon - 1 adet
nisasta - 2 tatl kasigi

tatlt badem - 200 gr.
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safran - 1 tath kasigi

sirke - 2 yemek kasig1 (safran igin)

nar - 1 adet

yeteri kadar tuz

Yapilist

Safrani, yarim ¢ay bardag sirkeli suda 2-3 saat kadar demlendirin.

Pirinci yikayip hazirlayin. Kirik piring kullanirsaniz ¢orba daha cabuk

yogunlasir.

Tavugu 8 bardak su ve azicik tuzla iyice yumusayip dagilincaya kadar
pisirin.
Tencereyi atesten alin, suyu siiziip 6 bardak tavuk suyu ayirin.

Tavugun kemiklerini ve derilerini ayiklayin. Lop etleri didikleyin bir

kenarda bekletin.

Olg¢iili tavuk suyunu temiz bir tencereye aktarin, bir tasim kayatip pirinci
salin ve iyice yumusayip helmeleninceye kadar ara ara karistirarak, diistik 1s1da

yaklasik 20 -25 dakika pisirin.

bir taraftan Piringler piserken, siz bademleri 10 - 15 dakika kaynar suda
yumusatip kabuklarmi soyun ardindan havanda doviin. Robotta da

kalincagekebilirsiniz
Bademlerin taze olmasin 6nemli, bayat badem hem sert olur hem tatsiz.

Kiiciik bir tavada yag: eritin, kisik ateste bademleri azicik pembelestirin.
Yakmamaya dikkat edin. Kavurdugunuz bademleri yagi ile birlikte c¢orbaya

ekleyin ve 15 dakika daha kisik ateste pisirin.

Bir kasede nisastayr yumurta sarilariyla karistirin, limonu katin, terbiyeyi

biraz tavuk suyu ile inceltin, azar azar tencereye karistirarak ¢orbaya yedirin.

73



Safran suyu ile birlikte corbaya katin. Devamli karistirarak kisik ateste bir

miktar daha kaynatin ve atesi sondiiriin.

Once didiklenmis tavuk parcalarindan servis kisesine koyun sonra ¢orbay1

dokiin ve hemen servis edin.
Corbaya renk vermek icin nar taneleriyle siisleyin (Yerasimos, 2019).

4.1.8 Balik Corbasi (Istavrit)

Malzemeler

1,5 kg Istavrit

6 sogan (zar dogranmis)

Yarim bag maydanoz

Yarim bag taze nane

2 su bardag: sirke

3 yumurta

2 limonun suyu

6 kasik zeytin yag1

2 -c¢ay kasig1 tuz

1 - cay kasig1 tar¢in

1 - cay kasig1 tath kirmizi toz biber
1 - tutam safran (yarim fincan sicak suda ¢6zlilmiis)
Hazirlanisi

Baliklar1 ¢ok iyi temizleyin, iyice yikayip siiziin. Daha sonra bir 1 ¢ay
kasig1 tuzu iizerlerine serpip siizgece koyun. Derin bir tencerede zeytin yagini
kizdirip icine soganlari atin ve iyice pembelesene kadar kavurun. igine daha

sonra maydanoz ve naneyi katin ve soganlarla biraz daha pismelerini saglayn.
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Icine 2 su bardag: sirkeyi ve suyu katip 20-25 dakika kadar kaynatin. Daha
sonra ince delikli bir slizge¢ vasitasiyla bu suyu baska bir tencereye siiziin.
Baliklar1 da i¢ine katarak baliklar iyice olana kadar yaklasik 20 dakika kaynatin.
Sonra baliklar1 ¢ikarip kilgiklarini temizleyin ve kii¢iik parcalar halinde béliip
servis kasesine koyun. Suyunu tekrar siizgecten gecirip bir tencereye aktarin.
Ayr1 bir kasede yumurta sarilarini safranli su ve limon suyu ile iyice ¢irpin ve
balik suyuna ilave edin. Orta ateste, 10-15 dakika siirekli tahta bir kasikla
karistirarak kaynatmadan 1sitin. (Efendi, 2005).

4.1.9 Balik Corbasi (Levrek)

6 porsiyon
Malzemeler

1 orta boy levrek 500 g kadar * (i¢i ve Pullar1 temizlenmis, 6g tuzla

ovulmus)
2 orta boy (150 g) sogan (Sigcandisi)
1 tatl kasig1 (6 g) tuz
3 tath kasig1 (30 g) zeytinyagi

1/4 demet (15 g) maydanoz (Temizlenmis ve yapraklari ayiklanarak sican

disi dogranmis)
1 bardak (200 g) keskin iiziim sirkesi
6 bardak (1200 ml) su**
10 orta boy (180 g) yumurtanin sarisi
1 orta boy (80 g) limon
4,5 tatli kasig1 (3,15 g) safran (Yarim bardak 1lik suda bekletilmis)
1 tath kasig1 (2 g) toz tar¢in

3 tath kasig1 (3 g) kuru nane
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Yapilist

Sogan derin bir tavada zeytinyagi ve bir tath kasigi tuzla kavrulur. Nane
ve maydanoz ilave edilerek biraz daha karistirilir. Uzerine sirke eklenerek bir
tasim kaynatilir ve su konur. Bir miiddet kaynadiktan sonra ince silizgegten
gecirilir. Balik biiylik bir tencerede bu suda pisirilir. Cikarilir, kilgik ve
zarlarindan ayiklanarak iri parcalara ayrilir, tabaklara yerlestirilir. Kullanilan su
bir kez daha ince silizgegten gegirilir. Yumurta sarilar1 bir kasede ¢irpilir,
siiziilmiis balik suyuyla 1listirilir. Yumurtalarin kokusu gidene kadar pisirilir ve
limon suyu eklenir. Safran siiziilir ve ¢ikan renkli suyu ¢orbaya ilave edilir.
Tencere atesten indirilir, diizgiin bir bigimde yerlestirilmis baliklarin {izerine
dokiiliir. Uzerine targin ekilerek bes-on saat dinlendirilir. Yavas yavas sogumasi
sarttir.*** Gayet hos olur. [* veya kefal baligi. ** Ozgiin metinde su
bulunmamaktadir, ¢ok yogun sirke oldugundan ilave yapilmistir. *** Bu siire
zarfinda safranin sar1 rengi, baligin beyaz eti boyar, ayrica lezzeti de artar.]

(Giildemir, 2015).

4.1.10 Bugday Corbasi

15. ylizyildan 18. Yiizyila

Evliva Celebi’ye gore, “Adem Peygamberin yiyerek acligini giderdigi ilk
yiyecek bugday ¢orbasidir".

6-8 porsiyon

Malzemeler

nohut - 1/2 bardak

yumusak asurelik bugday ya da yarma - 1/2 bardak
kemikli koyun eti - 600 gr (boyunda olabilir)

et suyu - 5 bardak

tereyagi - 4 kasigi

orta boy sogan — 3 adet
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un - 1 yemek kasigi

yumurta- 2 adet

limon - 1 adet

tar¢in - 2 tath kasigi

karabiber - 1 tatli kasig1 (taze ¢ekilmis)
yeteri kadar tuz

Yapilist

Geceden nohut ve bugday islatilir. Ertesi giin her biri 1 litre su igerisinde
ayr1 ayr1 35- 40 dakika kadar kaynatilir. Ayr1 bir tencereye 6 su bardagi su,
kemikli koyun eti, 1 adet sogan ve 1 tath kasig1 tuz eklenir. Ortalama 1- 1,5 saat
pisirilir. Et suyu siiziilerek corbay1 yapacaginiz tencereye aktarilir. Ardindan
pisen etler kemikten ayrilir ve didiklenir. Ve icine atilir. Pisen bugday ve nohut
da bu tencereye eklenerek hepsi 1 saat kadar daha birlikte pisirilir. Lezzet
katmasi i¢in sigandisi dogranmis soganlar tereyaginda sotelenerek ¢orbaya ilave
edilir. Terbiyesi i¢in bir kasede yumurta sarisi, un ve limon suyu karistirilir.
Kaynayan ¢orbadan 1-2 yemek kasigi alarak ilistirip ¢orbaya ilave edilir. Bir
tasim kaynadiktan sonra ocak sondiiriiliir. Servis kasesine alinan ¢orbanin

lizerine tar¢in ve karabiber serperek servis edilir. (Yerasimos, 2019).

4.1.11 Cerkez Corbasi

Yaglica tavugu bol suda pisirdikten sonra ¢ikarmali, kdmilen (tamamen) et
didiklenmeli. Haslanmis misir bugdayr ile bu tavuk suyunun icine konulur.
Istenilen miktar yesil veya kirmizibiber dogranarak, misirlar pisinceye kadar

kaynatilmali ve indirilecegine karib (yakin) tuzu atmalidir. (Vedide, 2014)

4.1.12 Ciger Corbasi

Malzemeler
250 gr kuzu cigeri
2 yemek kasi81 tereyagi
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1 adet kuru sogan
1 yemek kas1g1 un
1/2 fincan sirke

4 su bardagi su

1 tutam maydanoz
1 cay kasig1 tuz
Hazirlanisi

Kuzu cigerini biitiin olarak haslayin. Ciger haslandiktan sonra ufak
kusbasi olarak dograyin. Tereyagini tencereye koyun. Kuru sogani ufak ufak
dograyip cigerle birlikte tencereye ilave edin. Erimis tereyaginda kavurmaya
baslayin. Biraz kavrulduktan sonra un ilave edin ve bes dakika kavurun. Sirke,
tuz ve bes su bardagi suyu ilave ederek yirmi dakika daha pisirin. Altini kapatip
icine maydanoz ilave edin. 5 dakika dinlendirdikten sonra servis edin.
(AKKOR, 2013, s. 54)

Osmanli'da cigerin sarmasi, ¢corbasi, kavurmasi, dolmasi1 vb bir¢ok yemegi
yapilirdi. Evliya Celebi, seyahatnamesinde ciger koftesini, Arnavut ascilarin
meyhanelerde sattiklari sakatat yemeklerinden saymistir. Osmanli'da ciger,
sokak sokak dolasan cigerciler tarafindan satilirdi. 40-50 takim ciger ve bazi

sakatatlar bir siriga iple asilirdi. (Akkor, 2013)

4.1.13 Diigiin Corbasi

19. ylizyildan giinlimiize Tarif Nedim bin Tosun'dan.
4-6 porsiyon
Malzemeler
kemikli koyun eti - 1 kg (boyun veya kol da olabilir)

tereyagl - 2 yemek kasigi
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sogan - 1 adet

et suyu - 6 su bardagi un - 3 kagik
yumurta — 3 adet

limon- 2 adet

act kirmizi pul biber - 1 tatli kasig1
domates salcast - 1 yemek kasigi
kuru feslegen - 1 yemek kasigi
Yapilist

Bir tencereye 10 bardak su eklenerek igerisine et ve sogan ilave edilir.
Yaklasik 1-1,5 saat pisirilir. Pigsme esnasinda iizerinde olusan kopiikler yani
kefler alinir. Etler pistikten sonra su siiziilerek 6 bardag: bir tencereye aktarilir
ve kisik ateste kaynamaya birakilir. Etler de didiklenir. Ayr1 bir kdsede un ve su
karigtirilir. Kaynayan et suyundan bir iki kepge alinarak inceltilir ve karistirarak
kaynayan et suyuna ilave edilir. 10 dakika pistikten sonra didiklenen etler
eklenir. Terbiyesi i¢in, limon suyu ve yumurta sarilar1 karistirilir. Corbadan 1-2
kepce eklenerek 1ilistirilir ve ¢orbaya ilave edilir. Tuz eklemesi yapilir. Ayr1 bir
sos tenceresinde tereyagi eritilir. Icerisine domates salgast ve pul biber
eklenerek kavrulur. Servis tabagina alinan ¢orba {izerine salgali yag gezdirilir ve

feslegen serpilerek servis edilir. (Yerasimos, 2019).

4.1.14 Ekmek Tarhanasi

10 porsiyon
Malzemeler

6,5 bardak (325 g) francala ekmegi, (kurutulmus, kabuklar1 alimis ve ici
Tondoda ¢ekilerek inceltilmis)

(200 ml) yagh siit 1 bardak

(20 g) kaymak 2 kasik
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(20 g) tereyag1 2 kasik

(80 g) ekmek, 3 biiyiik dilim (kruton ekmek kiip seklinde dogranmais)
(110 g) stizme yogurt 1/2 bardak

(2800 ml) et suyu 14 bardak

(12 g) tuz** 2 tath kasigi

Yapilisi

torba yogurdu ve Ekmek tahta kasikla iyice karistirilir ardindan bir gece
bekletilir. yavas yavas ezilerek biiyiik bir tencerede et suyuyla karistirilir. Bir
saat orta ateste pisirilir. Su tuz ve kaymak ilave edilir. Tiiketilirken {izerine

tereyaginda kizartilmig ekmekler serpilir.
**(zgiin metinde tuz bulunmamaktadir. (Giildemir, 2015).

4.1.15 EKksili Corba

Malzemeler

1 kg (kusbas1 dogranmis) koyun eti
2 adet yumurta saris1

2 yemek kas181 un

1 adet limonun suyu

1 cay kasig1 targin

1 cay kasig1 karabiber

1 ¢ay kasig1 tuz

Su
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Hazirlanisi

Kusbasi etleri iyice yikayip, 8 su bardagi kadar su ve tuzla birlikte bir
tencerede bir iki tasim kaynatin. Altin1 kisin ve arada kopiigiinii alarak, etler
iyice yumusayana kadar pisirin. Etler yumusadiktan sonra atesten alin ve etlerin
fazla yaglarini ayiklayip, tekrar i¢ine atin. Daha sonra bir kasede iki kasik unla
etlerin kaynadigi suyu boza kivamina gelene kadar azar azar karistirin.
Kaynamakta olan ¢orbaya topaklanma olmamasi i¢in yavas yavas, durmaksizin
karistirarak ekleyin. Un kokusu kaybolana kadar pisirin. Baska bir tencerede
yumurta sarilarini limon suyu ile ¢irpin. Cok az yanan bir ocaga yerlestirip,
tahta bir kasikla karistirarak, hafif koyulagsmasini saglayin. Koyulastiktan sonra
atesten alip ve kesilmemesi icin karistirarak ¢orbaya ekleyin. Corbay1 servis
kasesine aktarin ve iistiine karabiber ve targinla siisleyerek servise sunun.

(Efendi, 2005)

4.1.16 Eksili Logusa Corbasi

Malzemeler

kiyma - 250 gr

et suyu - 7 su bardagi
tereyagl - 2 yemek kasigi
kuru sogan - 1 adet
karabiber - 1 ¢ay kasigi
tuz -1 cay kasigi
Terbiyes: I¢in

yumurta - 3 adet

limon - 2 adet
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Hazirlanisi

Et suyunu tencereye alip kaynatin. Rendeledigimiz sogan, tuz ve
karabiberle birlikte kiymay1 yogurup findiktan biraz biiyiik koéfteler hazirlayin.
Tereyaginda kofteleri kizartin ve yagiyla birlikte et! suyunun igine dokiin.
Terbiyesi i¢in limonlarin suyunu sikip yumurtayla ¢irpilarak azar azar ¢orbaya
ekleyin ve ¢irpmaya devam edin. Sonra kaynayan tencereye ilave edin. Bir

miktar kaynatin Karabiber ve tuzunu ilave ederek servis yapin. (Akkor, 2013).

“Osmanli mutfaginda eksi ve mayhos tatlar etli ve yagli yemeklerde
yemegin agirligini almasi i¢in bolca kullaniliyordu. Yemeklere ve corbalara
eksilik vermek i¢in limonun yani sira nar eksisi, turung eksisi, koruk, koruk
suyu, erik, sirke ve son donemlerde domateste kullanilirdi. O donemde ve halen
Anadolu'da yemeklere eksilik vermesi agisindan cesitli mayhos meyvelerin da

kullanilmakta oldugunu goriiyoruz.” (Akkor, 2013).

4.1.17 Etli Katar Corbasi

Malzemeler

250 gr kuza

2 su bardagi yogurt

2 adet yumurta

2 su bardagi

2 yemek kasig1 tezgan
2 dis sarimsak

1 cay kasig1 tuz
Hazirlanisi

1.kuzu eti suyun icerisine konularak etler parcalanana kadar haslanir.
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2.hamur malzemeleri bir kapta karistirilarak yogurulur ve yarim saat
dinlendirilir. Dinlenen hamur 2 esit parcaya boliliniir yufka seklinde agilarak

kiiciik kareler halinde kesilir.
3.haslanan etlerin suyu stiziilerek didiklenir.

4 kaynayan et suyu icerisine didiklenen etleri ve kesilen hamurlarin yarisi

ilave edilir.

5.terbiye; yogurt, ezilmis sarimsak, 1 adet yumurta ¢irpilarak temperleme

yontemi ile corbaya eklenir. 2-3 dk kaynatilir.

6.kalan hamurlar tereyaginda kizartilarak servis esnasinda iizerine ilave

edilir. (Akkor, 2013).

4.1.18 irmik Corbasi

Malzemeler

irmik - 1 ¢ay bardagi
tavuk suyu- 6 su bardagi
tereyagl - 2 yemek kasigi
yumurta sarisi - 2 adet
limon - 1/2 adet

tuz - 1 ¢ay kasig1
Hazirlanisi

Onceden hazirlanmis Tavuk suyunu kaynatilir. Suyla 1slatila irmik siiziiliir
ve tuzla birlikte kaynamakta olan tavuk suyuna ilave edilir. Yumurta sarilari
yarim limon suyuyla ¢irpilir. Daha sonra kaynayan tavuk suyundan birkag¢ kasik
ekleyerek karistirin ve corbaya katilir. Bu arada siirekli karigtirmaya dikkat
edilir. Iki yemek kasig1 tereyagi kizdirilir ve g¢orbanimn iizerine gezdirilir.
Kaselere alinan ¢orbanin lizerine kitir ekmek parcalan ekleyerek servis yapilir.

(Akkor, 2013).
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4.1.19 Iskembe Corbasi

15. ylizy1ldan giinlimiize

15. yiizyi1l sarayin mutfak harcamalarinda, ¢ok sak olmasa da sigir
iskembesinin (sikem-i gav) kaydi geg¢iyor. Fakat iskembe c¢orbasi, 16.-17.
ylizyilda saray mutfaklarinda sik¢a pisen corbalardan degildi. Buna karsin,
imparatorluk donemi boyunca, bu iinli ¢orba, konaklarin zengin meniilerinde
yer aldig1 gibi, Istanbul’un doért bir yanina dagilmis "uzmanlasmis” asci
diikkanlarinda da ¢ok ucuza satildi. Hatta Evliya Celebi'nin anlattiklarina gore,
“tamamen Rum kefereler” olan iskembeciler esnafi, diikkanlarinda “bigaklar ile
dograyip kaseler i¢cine koyup lizerine maydanoz, biber, tar¢in ve karanfil gibi
baharatlar sacip satarlardi.” Avrupa Birligi normlarina uymadigi i¢in, uzun
vadede, corbalar listesinden tiimiiyle kalkacak olan iskembe c¢orbasinin

bumbarla zenginlestirilmis tarifi soyle
6 kisilik
Malzemeler
kuzu iskembesi - 1 adet temizlenmis
bumbar - 2 adet temizlenmis
su - 10 bardak
un -3 kasik
tereyagi - 4 kasik
yumurta 3 adet
sirke -3 kasik
yeteri kadar tuz
Ustiine

sirke -1 bardak
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sarimsak - 4-5 dis

Iskembeyi temizlenmis aldiysaniz bile yeniden iyice yikayin. Bir kez
kaynar suya batirip sularin siiziin. Bigakla kaziyip yeniden yikayin ve ii¢-bes

parcaya boliin. Bumbari da iyice yikayin tekrarlayin ve kiiciik kii¢iik dograyin.

Biiyiik, derin bir tencereye suyu, bumbar1 ve iskembeyi koyun ve iyice
yumusayincaya kadar, ortalama 1.5 - 2 saat kaynatin. iskembe kaynarken su

iistiinde biriken kopiikleri temizleyin. Atesten indirmeye yakin tuzunu ekleyin.

Pisen iskembeyi tencereden alin, kiigiik kiiciik dograyip bir kenara

bekletin.

Bir kasede unu, iskembe suyu ile bulamag haline getirin, tencereye dokiin

ve devamli karistirarak ¢orbaya yedirin.

Corba yogunlagsmaya baslayinca bir kdsede yumurta sarilarini sirke ile
cirpin. Terbiyeyi iki kasik ¢orba ile inceltin ve yavasca tencereye ilave edin.
Devamli karistirarak bir miktar kaynatin, ardindan dogradiginiz iskembeleri

tencereye ekleyin

Corbayi, hafif ateste, arada bir karistirarak 10-15 dakika daha pisirin ve

atesi sondiiriin.

Kiiciik bir tavada yagi eritin, ¢orbanin iistiine gezdirin, karistirin ve servis

kasesine bosaltin.

Ayrica sarimsakli sos istiyorsaniz, sarimsaklart havanda biraz tuzla doviin,
sirke ile karistirin ve c¢orbayir dagittiktan sonra, sarimsaktan korkmayanlarin
tabagina bir iki kasik ekleyin. Ya da sarimsak yerine, Evliya Celebi'nin dedigi

gibi, tarc¢in ile karanfil serpistirin. (Yerasimos, 2019).

4.1.20 Kesme Hamur Corbasi

Malzemeler
et suyu / 5 su bardagi
kesme hamur / 1 su bardagi

tereyagl / 1 yemek kasigi
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karabiber / 1 cay kasi181
pul biber / 1 tatli kasigi
tuz / 1 cay kasigi
Hazirlanisi

Et suyunu tencereyede kaynatin. Igine kesme hamurlarini ilave edip
pisirin. Tuzu ve karabiberi ekleyin, altin1 kapatin. Tereyagini eritin ve i¢ine pul
biberi ilave ederek hafif¢e yakin. Kaseye aldigimiz ¢orbanin iizerine kizgin

tereyagini ekleyerek servis yapin. (Akkor, 2013).

4.1.21 Kiymah Tarhana Corbasi

Malzemeler

Tarhana- 4 yemek kasigi
et suyu- 5 su bardagi
kiyma - 100 gr

tereyagi - 2 yemek kasigi
karabiber - 1 ¢ay kasigi
tuz - 1 cay kasigi
Hazirlanis1

Bir tencereye Et suyu, tarhana, tuz eklenerek siirekli karistirilarak
pisirilir. Bagka bir tavada tereyagi ile kiymayr kavrulur. Pisen ¢orba kaselere

alinir. Kavrulmus kiyma ve karabiber ilave edilerek servis edilir.

cuvallarda 3 yi1l bozulmadan bekleyebilen Tarhana, c¢orba yapiminda
kolaylik sagladigi i¢cin dnemli ve ¢ok eski bir yiyecektir. Bursa'da saray i¢in
yapilan tarhananin yarma, bugday ve yogurttan yapildigi 1540 yilina ait mutfak
defterinde yazmaktadir. 17. yiizyilda evde yapamayanlar i¢in ¢arsidaki

diikkanlarda hazir tarhana satilmaya baslanmistir. Sam civarinda tarhana
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haninin bulundugu bilinmektedir. Bu da bizlere tarhana ticaretinin 6nemini

vurgulamaktadir. (Akkor, 2013).

4.1.22 Kulak Corbasi

Kafi derecede halis dakik alip birka¢ yumurta kirmali, biraz tuz ve tavuk
veya et suyuyla glizelce yogurup acgip dort kose ve ufak kesmeli ve g¢entilmis
gayet az sogan ile kavrulmus tavuk veya et kiymasini yufkalarin i¢ine koymali,
sekerci kiilahi misilli (gibi) biikiimlii agzin1 kapamali, kaynar tavuk veya et
suyuna atmali, pisirmeli, sonra gayet ciiz'l un ile diiglin ¢orbasi gibi un terbiyesi
yapmali. Limon sikip karistirdiktan sonra tavuk veya etin yagiyla yapilmig
kirmizi biberi lizerine gezdirmeli. Matlup (istenilir) ise diigiin ¢orbasi gibi bir de
yumurta terbiyesi zammetmelidir (eklemelidir). Gayet nefis olur. (Vedide,
2014).

4.1.23 Kuru Bamya Corbasi

Malzemeler

kuru bamya / 500 gr

kuzu eti / 250 gr

kuru sogan / 2 adet
domates salgast / 1 tath kasig1
biber salcas1/ 1 tatl kasigi
limon / 1 adet

sirke / 3 yemek kasig1
dereotu /3 dal

tereyagl / 2 yemek kasigi
karabiber / 1 cay kasig1

tuz / 1 ¢ay kasi81
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Hazirlanisi

Kuru bamyalar1 sirke, tuz ve 5 su bardagi suyla 5-6 dakika haglayin. Daha
sonra soguk suyla yikayin. Soganlar1 tereyaginda pembelesene kadar kavurun.
Kusbasindan daha ufak dogranmis etleri ilave ederek kavurmaya devam edin.
On dakika kadar daha kavurduktan sonra sal¢a ve bamyalar1 ekleyin. Baharatlar
ve limon suyunu ekleyin. Uzerine yeterince su ilave ederek bamyalar1 tam
pisinceye kadar kaynatin, Kaselere alinan ¢orbanin iizerine ince dogradigimiz

dereotunu serperek servis yapin.

Bamyayla ilgili ilk kayitlara Kaygusuz Abdal'in dortliiklerinde rastlanir.
Bamyanin ¢ok sevildigini ve Celebi Sultan Mehmed doneminde sarayin harp
oyunlar1 takimlarindan birine verilen bamyaci isminden de anlayabiliriz. Daha
sonrast sarayda bamyact basi adiyla bir unvan olusturulmustur. 1730'larda
yayimlanan bir genelgeye gore en iyi bamyalar toplanir ve padisah i¢in ayrilir,

digerlerinin satilmasina izin verilirdi. (Akkor, 2013).

4.1.24 Lebeniye Corbasi

Malzemeler

kuzu eti - 250 gr

piring - 1/2 su bardagi
haslanmis nohut - 2 su bardagi
yogurt - 1 kg

zeytinyagi - 1/2 cay bardagi
yumurta - 1 adet

un - 2 yemek kasigi

kuru nane - 1 yemek kasig1
karabiber - 1 ¢ay kasig1

tuz - 1 cay kasig1
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Hazirlanisi

Kuzu etini on su bardagi suda haglayin. Et tamamen pisince sudan alip
tiftikleyin ve tekrar ayni suya ekleyin. Suya piring, tuz ve karabiber ilave edin.
Kisik ateste pisirin. Piringler acilmaya baslayinca haslanmis nohudu katin ve
kisik ateste kaynamaya birakin. Yogurt, siviyag, yumurta ve unu tencereye alin
ve cirpict yardimiyla karigtirin. Tenceredeki yogurdu kisik ateste ayni yonde
cevirerek kaynayincaya kadar karistirin. Kisik ateste kaynayan pirince yogurdu
ekleyin ve ii¢ dakika daha kisik ateste pisirin. Tereyagini tavada eritin; igine
kuru naneyi ekleyip, yakmadan c¢orbanin iizerine dokerek servis edin (Akkor,
2013).

4.1.25 Macar Corbasi

Bir adet ren -maydanozun kalin kokii gibi baharli bir nev’i koktiir-, on
adet havug ile bir iki tane kereviz ve {li¢ tane maydanoz koklerini ezilinceye
kadar kaynatip sikmali ve stizmeli, hasil olacak suyun siilisani (licte ikisi)

miktarda s18ir eti suyuyla karistirmali, sehriye ile pisirmeli. (2014, s. 100).

4.1.26 Mehir Corbasi

Malzemeler

ayran = 6 su bardagi

asurelik bugday =1 su bardagi
nohut = 1 su bardagi

kuru fasulye = 1 su bardag:

et suyu = 1 su bardagi
tereyagi = 1 yemek kasig1
maydanoz = 1/2 bag

misir = 1 yemek kagigi

pul biber = 1 ¢ay kasigi
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kuru nane = 1 yemek kasig1
tuz = 1 ¢ay kasig1
Hazirlanisi

1. Asurelik bugday, nohut, kuru fasulye ve misir1 aksamdan ayri ayri
islatilir. Tim malzemeleri beklettigimiz sulariyla beraber ayni tencerede

kaynatilir.
2.Asurelik bugday sistikten sonra et suyu ve tuz ilave edilir.

3. Kaynama suyundan birka¢ kepge alinarak ayranin icine eklenilir ve

karistirilir.

4.Ardindan ayran kaynayan malzemelerin iizerine ilave edilir. Bir siire

kaynadiktan sonra ocagin alt1 kapatilir.

5. nane ve pul biberi tereyaginda kavrulur. servis tabagina alinan ¢orbanin
lizerine Once baharath yag sonra da ince dogranmis maydanoz eklenerek servis

edilir. (Akkor, 2013).

4.1.27 Mercimek Corbasi

15. ylizy1ldan giinlimiize

Mercimek, pek c¢ok zahire gibi, saraya Misir'dan gelirdi Anadolu ve
Rumeli'de de yetigsmesine karsin, Misir mercimegi daha lezzetli oldugu i¢in ithal
edilirdi. Belki bu yiizden mercimek ve yemekleri, Osmanli yemek literatiiriinde
Arapca adlariyla, yani "ades" ve "adesiyye as1" olarak gecerler. Mercimek
corbasi, yesil mercimek, eriste ya da hamur pargalariyla yapilirdi. Daha sonra,
hamurlarin yerini kiigiik bulgur kofteleri aldi ve giinlimiizde de genellikle dyle
pisiriliyor. Asagidaki tarif, corbanin "hamurlu" versiyonudur. baharatlar1 ise

Sirvani'nin "Adesiyye asi"ndan alinmistir.
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4-6 kisilik

Malzemeler

yesil mercimek / 1 bardak

et suyu / 8 bardak

orta boy sogan / 2 adet

tereyagi / 4 kasik

sirke /2 kasik

bal / 1 kasik

doviilmiis tane kimyon / 2 tatli kagigi
doviilmiis ya da tane kisnis / 2 tath kagigi
taze ¢ekilmis karabiber /1 tatl kasigi
Hamuru i¢in

un / 1 su bardagi

yumurta /1 adet

ilik su/ 1 ¢ay bardagi

tuz / yarim tath kasigi

Yapilist

Hamur i¢in, un tezgaha dokiilerek ortasi agilir ve igerisine yumurta, su ve
tuz eklenerek yogurmaya baslanilir. Yumusak fakat ele yapismayan bir kivam
alinca unlayarak lizerine temiz bez Orterek 15-20 dakika dinlenmeye birakin.
Dinlenen hamuru oklava yardimi ile 25 c¢cm ¢apinda acin ve 2 cm lik kareler

halinde kesin. Hamur elinize yapisirsa unlamay1 ihmal etmeyin.
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8 bardak et suyu igerisine yesil mercimekleri ekleyerek yumusayincaya
kadar pisirin. Ardindan hazirlanan hamurlar1 ilave edip kisik ateste 10-15

dakika daha pisirin.

Soganlar1 sigandisi dograyin. kii¢iik bir tavada yagi eritip dogradiginiz
soganlari pembelesinceye kadar kavurun. Sirke, Kimyon, kisnis, bal ve tuz
ekleyin. Bu karisimi c¢orbaya ekleyerek karistirin. 15 dakika kisik ateste

kaynayinca ocagi kapatin. Cekiglmis karabiber serperek ¢orbay1 servis edin.

*Bu yogun olan bu ¢orbaya bir kasik yogurt ekleyebilirsiniz. (Yerasimos,

2019).

4.1.28 Nohut Corbasi

Malzemeler

nohut / 1,5 bardak (haslanmis)
et suyu / 5 bardak

tar¢cin / 1 tutam

tuz / 1 ¢ay kasi81

Hazirlanisi

Haslanmis nohudun kabuklarini ¢ikardiktan sonra ezin ve ince delikli
siizgecten gecirip, tencereye koyun. Icine et suyunu azar azar ilave edip, arada
karigtirarak kaynatin. Suyunu yaklasik 4 bardak kalana kadar ¢ektirdikten sonra
servis kasesine aktarmn. Ustiinii targinla siisleyip, yaninda kizarmis ekmek

dilimleri ile servise sunun. (Efendi, 2005).

“Nohut Osmanli mutfaginda onemli bir besin maddesiydi. 18. ylizyil
itibariyle ¢orbasi yapilmaya baslanmistir. Birg¢ok yemek ve pilavda da nohut
kullanilmistir. Fatih'in sadrazami Mahmut Pasa'nin davetlerinde, iginde altin

nohut bulunan nohutlu pilavin sunuldugu bilinmektedir.” (Akkor, 2013).
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4.1.29 Omach Mercimek Corbasi

Malzemeler

yesil mercimek / 400 gram
kuru sogan / 1 adet

un / 1 ¢ay bardagi
tereyagi / 2 yemek kasigi
limon / 1 adet

Su /5 su bardagi

pul biber / 1/2 tatli kasig1
zerdecal / 1/2 tath kasig1
tuz / 1 cay kasig1

Yapilis

Mercimegi haslayin ve sliziin. Sogani yemeklik dograyin ve tereyaginda
kavurun. Sogan kavrulduktan sonra iizerine mercimegi, tuzu, biberi ve zerdegal
ilave edip suyunu koyun ve kaynamaya birakin. Kaynayan karisimdan biraz su
alarak unla karigtirtp hamur tutun. Hamuru ufak ufak yuvarlayarak corbaya

ekleyin. Corbay1 on bes dakika daha pisirip servis yapin. (Akkor, 2013).

15. yiizyilda etli pazili mercimek yemegi yapiliyordu. 16. yiizyilin
ortasinda Tiirkiye'ye gelen gezgin Hans Dernschwam, Tiirklerin en ¢ok tiikettigi
yiyecekler arasinda mercimegi saymistir. Omag ise 15. yiizyi1lda Anadolu'da sair
Ruseni'nin bir siirinde ge¢mekte olup 16. yilizyilda sarayda yapilmaya
baslanmistir. Hazainu's Saadet adli 1460 tarihli tip kitabinda bulunan en eski
notlara gore ekmek i¢i ve siit ovalanarak yapiliyordu. Giinlimiizde bir¢ok

Anadolu kentinde ¢esitli tarif ve isimlerle yapilmaktadir. (Akkor, 2013).
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4.1.30 Patatesten Ezmeli Terbiyeli Corba

Malzemeler

orta boy patates - 4 adet
et suyu - 7 su bardagi
kiyma - 100 gram
tereyagi - 2 yemek kasigi
pul biber - 1 tath kasig:
tar¢in - 1 tutam
karabiber - 1 cay kasig1
tuz - 1 cay kasigi
Hazirlanisi

Patateslerin kabuklarini soyun, az suyla haslayin ve iyice ezin. Et suyunun
icine ezilmis patatesi eneyin. Bagka bir tavada tereyagini ve kiymayr kavurun.
Igerisine kirmizi pul biberi ekleyerek corbanin igine koyun. Terbiyesi igin
yumurta ve limonu c¢irpin ve corbanin i¢ine ddkiin. Karabiberi ekleyin ve
karistirin. Kaselere alinan corbanin iizerine tar¢in ilave ederek servis yapin.

(Akkor, 2013).

4.1.31 Pili¢ Corbas1

Malzemeler

Pilig / 1 adet

su/ 10 su bardagi
domates / 3 adet
piring / 1 ¢ay bardag:
tuz / 1 ¢ay kasi81

94



Hazirlanis1

Pilici yikayip suyla birlikte tencereye alin ve haslayin. Pili¢ pistikten sonra
etini didikleyerek tenceredeki haslanmis suya ilave edin. Domatesleri rendeleyin
ve piringle beraber tencereye ilave ederek pisirmeye devam edin. Corbayi

piringler pistikten sonra sicak olarak servis edin. (Akkor, 2013).

4.1.32 Pirin¢ Corbasi

15. ylizyildan giinlimiize

Osmanlilarin pek sevdigi, her derde deva iinlii piring ¢orbasinin tarifini,
dikkatli goézlemci Dernschwam'a bor¢luyuz. Seyyahin 1553 yilinda piring
¢orbayla ilgili yazdiklar1 soyle: "[Tlrklerin) piring ¢orbalart ¢ok nefistir. Safran
katarak sar1 renk verirler, sekerle de tatlandirirlar". Bugiin, bu sekerli ve safranh
tarif yeniden glindeme gelse, piring c¢orbasi "hasta yemegi" olmaktan

kurtulabilir.
6 kisilik
Malzemeler
4 kasik = piring
4 bardak = et ya da tavuk suyu
4 bardak = siit
1 kasik = bal
3 kasik = tereyagi
1 tath kasig1 = safran
1 tath kasig1 = taze ¢ekilmis karabiber
1 kahve fincan1 = giilsuyu (safran1 demlendirmek i¢in)

yeteri kadar tuz

95



Yapilist

Safran1 giilsuyuna koyup iki-li¢ saat demlendirin, rengini ve kokusunu

lyice salsin.

Pirinci iyice yikayin. Eger kirik piring kullanirsaniz ¢orbaniz daha giizel

helmelenecek.

Tencereye Olgiilii et suyunu ve azicik tuz katip kaynatin. Sonra pirinci

salin ve iyice yumusayincaya kadar yaklasik 30 dakika pisirin.

*Piringler hazir olunca tencereye azar azar siitii ekleyin ve 15 dakika daha

araliklarla karistirarak orta ateste pisirin.

Corba yogunlasinca yagi, bali ve safran1 ekleyin, bir iki fokurdatip atesten

alin.

Taze c¢ekilmis karabiber serpistirip servis edin. Tatlims1 ¢orbaya biber olur

mu? demeyin. Karabiber ile bal ¢ok hos bir birlegsimdir.

Corbanin tatliligin1 zevkinize gore ayarlayabilirsiniz; bir yerine yarim ya

da iki kasik bal katabilirsiniz.

*Eger piring corbasina, 5 bardak su ve 2 bardak siitle pisirip yeterince
yogunlastiktan sonra bir yumurtanin sarist ve bir limonla terbiye yapip bir
demet ince kiyilmis maydanoz eklerseniz, yemyesil bir "Maydanozlu ¢orba"

hazirlamis olursunuz. Tabii bu durumda bal kullanmayacaksiniz. (Yerasimos,

2019).

4.1.33 Pirin¢ Corbasi

Malzemeler

piring / 1 su bardagi
yumurta sarist / 1 adet
limonun suyu / 1 adet
tuz / 1 cay kasigi
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et suyu / 5 bardak
Hazirlanisi

Pirinci iyice yikayip siizdiikten sonra bir ¢ay kasigi tuz ve et suyuyla
birlikte bir tencereye koyun. Orta ateste piringler iyice yumusayana kadar
pisirip atesten alin. Ayr1 bir tencerede yumurta sarisin1 limon suyu ile ¢irpin.
Cok az yanan bir ocaga yerlestirip tahta bir kasikla karistirarak hafif
koyulagsmasini saglayin. Koyulastiktan sonra atesten alip kesilmemesi i¢in hizla
karistirarak c¢orbaya ekleyin. Servis kasesine aktarip iistiine tar¢in serptikten

sonra servise sunun. (Efendi, 2005).

15 ve 16 yiizyilda piringle yapilan birgok tarife rastlanilmistir .Piring
Osmanlt mutfaginda bir¢ok c¢orba, dolma, pilav, yemek ve tatlilarda kullanilird.

(Akkor, 2013).

4.1.34 Reyhanh Sehriye Corbasi

Malzemeler

et suyu =5 su bardagi

arpa sehriye = 1,5 cay bardagi
domates = 3 adet

tereyagi = 1,5 yemek kasigi
kuru reyhan = 1 yemek kasigi
karabiber = 1 cay kasig1

tuz =1 c¢ay kasigi

Hazirlanis

Onceden hazirlanmis et suyu tencereye alinarak kaynatilir ve ardindan
arpa sehriyeler eklenerek pismeye birakilir. Sos tenceresinin igerisine tereyagi,

reyhan, rendelenmis domates, karabiber ve tuz ekleyerek pisirin. Sos hazir
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olduktan sonra ¢orbanin igine ilave edin. Bir tasim kaynadiktan sonra kaselere

koyarak servis edin. (Akkor, 2013).

4.1.35 Sebze Corbasi

Malzemeler

1 adet / patates

1 adet / kabak

1 adet / havug

1 kahve fincan1 / bezelye
1 adet/ kuru sogan

2 yemek kasi81 / un

1/2 bag / dereotu

1 su bardagi / siit

2 yemek kasi181 / tereyagi
1 cay kasi81 / karabiber

1 cay kasi81/ tuz
Hazirlanisi

Biitiin sebzeleri kiip seklinde dograyin. Tencereye tereyagini koyun ve kiip
dogranmis sogani kisitk Ateste kavurun. Sirasiyla havug, patates, bezelye ve
kabaklar1 ilave edin. Sebzeler orta pismis kivama gelince lizerine unu ekleyin.
Unun kokusu gidince lizerine soguk su ve siit ilave edin. Biraz kaynayinca suyla
kivamini ayarlayin. Sebzeler pistikten sonra ince kiyilmis dereotunu ekleyip

servis edin. (AKKOR, 2013, s. 84)

1672 ve 1673 yillar1 arasinda Fransiz el¢iligi emrinde ¢alismis olan bilgin

Galland'in giinliikleri Osmanli doneminde

98



sebzenin ne kadar dnemli oldugunu kanitlayan bir belge sayilabilir. 15 ve
16. Yiizyila ait saray belgelerinde padisahin has bahcgelerinden elde edilen
birgok sebzenin disinda otuzdan fazla sebzenin adi ge¢mektedir. (AKKOR,
2013, s. 85)

4.1.36 Sehriyeli Corba

Malzemeler

200 gr = tavuk sakatat1 (kii¢iik kusbas1t dogranmis)
100 gr = tel sehriye

5 bardak = tavuk suyu

1 yemek kasig1 = tereyagi

1 cay kasi81 = tar¢in

1 cay kasig1 = tuz

1 cay kasig1 = ak biber

Hazirlanis1

Tencerede tavuk sakatatlarini bir kasik yagla hafif¢ce kavurduktan sonra
igine tavuk suyunu ekleyin ve kaynayinca igerisine tel sehriyeleri ilave edin.
Sehriyelerin pistiginden emin olduktan sonra atesten alip bir kaseye aktarin.

Ustiinii ak biber ve tar¢inla siisleyip servise sunun (Efendi, 2005).

4.1.37 Siileymaniye Corbasi

Malzemeler

250 gr = kirmiz1 mercimek
125 gr = 1spanak

3 yemek kasig1 = tereyagi

1 yemek kas1g1 = un
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1 adet = domates
1/2 adet = havug
1/2 adet patates
1/2 adet = kabak
1/2 adet = sogan
2 dis = sarimsak
4 su bardagi = et suyu
1 cay kasi81 = tuz
Koftes:
125 gr yagsiz = kiyma
2 yemek kasi181 = tereyagi
1 yemek kasig1 = un
1 ¢ay kasi181 = karabiber
1 cay kasi81 = tuz
Hazirlanisi
l.mercimekler yikandiktan sonra haslanir.
2.1spanaklarin saplari atilarak ince ince dogranir.

3.diger sebzeler rendelenir. Orta Yagda sirasiyla sogan, sarimsak,

havug,patates,kabak,domates,ispanak sotelenir.

4.ayr1 bir tencerede tereyagi ve un kavrulur. Uzerine haslanmis mercimek

eklenir. Et suyu ve sotelenen sebzeler eklenir kaynamaya birakilir.

5.kofte malzemeleri yogurularak nohut biiylikliiglinde toplar yapilarak

tereyaginda kizartilir.
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6.kaynamakta olan c¢orbanin igerisine atilir 5-10 dk pisirilir ve servis

edilir. (Akkor, 2013).

4.1.38 Siitlii Pirin¢g Corbasi

Al Corbasi, Alt1 tane, ¢iiriik olmamak sartiyla, biiylik patates ile iki bas
pirasa alip bunlar1 {i¢ yiiz dirhem kaynar suya dilim dilim dograyarak lapa
haline gelinceye kadar kaynatiniz. Ba’dehu' patatesler ile pirasalar1 tencereden
cikarip bir siizge¢ dahilinde iyice ovduktan sonra tekrar tencereye koyunuz.
Tencerenin i¢ine yirmi bes dirhem ayiklanmis ve yikanmis piring serpip on
dakika daha kaynatiniz. En nihayet buna on dirhem siit ilave edip biraz daha

kaynatarak sicak sicak sofraya aliniz. (Niyazi, 2014).

4.1.39 Tandir Corbasi

Malzemeler

2 yemek kasig1 - kavurma
1/2 su bardagi - nohut

1/2 su bardagi - bulgur

1/2 su bardag - kuru fasulye
1/2 su bardagi - yesil mercimek
3 su bardag - et suyu

2 su bardag1 - su

1 cay kasig - tuz

Sosu

2 yemek kasi81 - tereyagi

1 tath kasigi - kuru nane

3 dis - sarimsak
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1 tath kasig1 — kirmiz1 pul biber
Hazirlanisi

Mercimek, fasulye ile nohudu bir gece onceden ayri ayri islatin. Tim
malzemeleri tuz eklemeden islattiginiz sularla birlikte haslayin. Bulguru
ayiklayip bir siizge¢ yardimiyla iyice yikayin. Kuru sogan piyazlik. Sarimsaklari
ezin. bir tencerede tereyagini alin ve i¢ine piyazlik soganlar1 ekleyin. Soganlari
rengi donene kadar kavurun. Ardindan i¢ine haslanmis mercimek, kuru fasulye,
nohut, yitkanmis bulgur, kimyon, pul biber, limon suyu, et suyu tuz ve karabiberi
ekleyip karistirin ve otuz dakika pisirin. Corba pistikten sonra on bes dakika
dinlendirmeye alin. Kii¢iik bir tavada tereyagini kizdirip, i¢ine kiyilmis
sarimsagl atip kavurun. Altin1 kapatmaya yakin kuru nane ve pul biberi ilave

edin. Hazirlanan karisimi ¢orbanin ilizerine gezdirin ve servis edin. (Akkor,

2013).

4.1.40 Tarhana Corbasi

Malzemeler

5 dilim ekmek ufagi
250 gr yogurt

5 bardak et suyu
Hazirlanisi

Ekmek ufaklarini tag bir havanda iyice ezin. Azar azar yogurt ilave ederek
bulama¢ kivamina getirip, bir gece serin bir yerde bekletin. Sonra tencereye
aktarin ve et suyunu azar azar ilave ederek inceltin. Orta ateste bir saat kadar
kaynatin. Servis kasesine aktarin. Yaninda tereyaginda kizartilmis kiip

dogranmis taze ekmek parcalari ile servise sunun. (Efendi, 2005).

4.1.41 Tavsan Corbasi

Haslanmis bir tavsan etinin en iyl parcalarini ayirip bunlari bilahare
corbaya ilave etmek iizere kiiciik kiiclik kesiniz. Tavsanin kemiklerini, iizerine

karanfiller saplanmis biiyiik bir sogan, dilim dilim kesilmis bir havug, takriben
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ticer santim uzunlugunda kesilmis iki yahut {i¢ yaprak bayat beyaz ekmek ici ile
birlikte bir tencereye koyunuz. Sonra lizerine bir okka yagsiz et suyu dokiip
hafif bir ates tlizerinde sebzeler tamamen yumusayincaya kadar kaynatiniz. Bunu
sebzeleri iyice ovmak sartiyla bir siizgecten siiziip tekrar tencereye koyarak

kaynatiniz. ba’dehu kavrulmus un ile koyu bir hale getirip bir limon ilave

ediniz. (Niyazi, 2014).

4.1.42 Terbiyeli Ciger Corbasi

Malzemeler

1 kg = kuzu cigeri (kiigiik zar dogranmais)
2 adet = yumurta

2 adet = limonun suyu

1 cay kasig1 = tar¢in

1 cay kasig1 = tuz

6 bardak = et suyu

Hazirlanisi

Derin bir tencerede, kii¢lik kusbasi dogranmis cigerleri, bir bardak et suyu
ve bir ¢ay kasigi kadar tuzla yaklasik 15-20 dakika haslayin. Daha sonra geri
kalan et suyunu ilave edin. Cigerler iyice yumusayana kadar kisik ateste pisirip
atesten alin. Ayr1 bir tencerede yumurta sarilarin1 limon suyu ile ¢irpin. Cok az
yanan bir ocaga yerlestirip, tahta bir kasikla karigtirarak hafif koyulagmasini
saglayin. Koyulastiktan sonra atesten alip kesilmemesi i¢in hizla karistirarak
corbaya ekleyin. Servis kasesine aktarip iistiinii tar¢inla siisleyerek servise

sunun.(Efendi, 2005).

4.1.43 Toyga As1

Kullanilacak Malzemeler

haslanmis nohut - 2 su bardagi
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asurelik bugday - 1 su bardagi haglanmis
et suyu - 6 su bardagi

yumurta - 1 adet

siizme yogurt - 1/2 kg

un -1 yemek kasigi

tereyagi - 1 yemek kasigi

kuru nane - 1 tath kasgigi

tuz - 1 cay kasigi

Hazirlanisi

Nohut ve yarma ayr1 ayr1 onceden haslanilarak pisirilir. Et suyu igerisine
onceden haslanan yarma ve nohut eklenir. Ayr1 bir kap igerisinde yumurta
saris1, un ve 1-2 kepce corba suyundan alinarak cirpilir ve ¢orbaya ilave edilir.
Corbanin tuzu kontrol edilerek bir tasim kaynatilir ve ocak kapatilir. Uzerine

tereyaginda nane yakilarak dokiiliir. Karistirilarak servis edilir. (Akkor, 2013).

4.1.44 Tutmacg Corbasi

Malzemeler

1 ¢cay bardag1 = eriste

1 ¢cay bardag1 = yesil mercimek
1 cay bardagi = haslanmis nohut
2 yemek kas181 = tereyagi

1 yemek kasig1 = un

4 su bardagi = su

ladet = yumurta
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1 kase = yogurt

1 corba kasigi = un
1 cay kasig1 = tuz
Hazirlanisi

Mercimegi dort bardak suyla haslayin. Haslanan mercimege eriste ve
nohutlar1 ekleyerek eristeler yumusayana kadar pisirin ve tuzunu atin, Terbiyesi
i¢in yumurta sarisi, yogurt ve unu ¢irpip azar azar ¢orbanin suyundan ekleyin ve
yavasc¢a corbaya ilave edin. Iki dakika kaynadiktan sonra ocagin altin1 kapatin.
Kizmis tereyaginda kuru naneyi hafifge yakin. Yaktigimiz naneyi c¢orbaya

karistirin ve servis edin. (Akkor, 2013).

4.1.45 Yesil Bezelye Corbasi

Yiiz elli dirhem kurumus yesil bezelyeyi yirmi dort saat soguk suda
yatiriniz. Bunlar1 bir bucuk kiyye soguk su, bir tane biiyiilk sogan, bir bas
kereviz ve on dirhem sade yag ile birlikte bir tencereye koyunuz. Bunu
bezelyeler yumusayincaya kadar kaynatiniz. Badehu ovarak ince bir tel
siizgecten gecirip tekrar tencereye koyunuz ve otuz bes dirhem kadar siit, biraz

tuz ve biber ilave edip tekrar kaynatip sicak sicak sofraya aliniz.

4.1.46 Yogurtlu Corba

5 porsiyon

Malzemeler

- 6.5 kasik = tereyagi

- 3 ¢orba kasik = un

- 4 su bardag1 = et suyu ya da tavuk suyu
- 300 gram = yogurt

- 1 ¢ay kasig1 = kuru nane.

- Yeteri kadar tuz
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Yapilist:

Bir tencereye tereyagi eklenerek eritilir izerine un ilave edilerek kokusu
cikincaya kadar kavrulur. Uzerine et suyu eklenerek topak kalmayacak sekilde
karistirilir. Orta ateste kaynamaya birakilir. Terbiyesi i¢in, yogurt igerine
kaynayan sudan 1-2 kepge ekleyerek sulandirilir ve tencereye eklenir. Tuz ilave
edildikten sonra 10 dakika kaynatilir ve servis edilir. Servis esnasinda lizerine
kuru nane serpilebilir. Pisme asamasinda bu g¢orbaya piring eklenirse ¢orbanin

ad1 yayla ¢orbasi olur. (Savkay, 200).

4.1.47 Zerdecallh Mercimek Corbasi

Malzemeler

1 su bardagi - kirmizi mercimek
1 adet - patates

1 adet - havug

1 bas kuru - sogan

10 su bardag: - su

2 yemek kas181 - tereyagi
1 tath kasigr - pul biber

1 yemek kasig1 - un

2 cay kasig81 - zerdecal

1 cay kasig - tuz
Hazirlanisi

Tencereye su ekleyerek kaynamaya birakin. Su kaynadiktan sonra
yikanmig mercimekleri ekleyin Sogan, havug ve patatesi rendeleyerek ekleyip
otuz dakika kaynatin. Baska bir sos tenceresinde tereyaginda sal¢ay1 kavurun ve

lizerine un ekleyin, iki dakika kavurduktan sonra su, tuz ve zerdecali katin.!
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Lapa haline gelmis mercimegi lizerine ekleyip ve bes dakika daha kaynatin.

Tereyaginda pul biberi yakarak iizerine dokiin ve servis edin. (Akkor, 2013).

Balla karistirildiginda ses kisikligina iyi gelen zerdegal, Hint saframi
olarak da bilinir. Karacigere ¢ok iyi geldigi de sdylenir. Osmanli'da zerde
yaparken, ¢ok pahali olan safranin yerine kullanildig1 da bilinmektedir. (Akkor,
2013).
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EK1- Anket

Yiiksek Lisans Ogrencisi: Irem Yal¢in
Istanbul Ayvansaray Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii

‘‘Bireylerin Corba Tiiketim Aliskanliklar ve Tercihleri Uzerine Bir Alan
Arastirmasi’’

Degerli Katilimci,

Bu anket, Bireylerin ¢orba tiiketim aliskanliklarin1 ve Osmanli Mutfak kiiltiiriinde
yapilan ¢orba tiirlerinin giinlimiiz beslenme aligkanliklarindaki yerinin 6grenilmesi
amaciyla olusturulmustur. Soru formu {i¢ boliimden olusmaktadir. Birinci bolimde
bireylerin sosyo-demografik &zellikleri yer almaktadir. ikinci boliimde bireylerin
beslenme aligkanliklar1 ve yeme davranislari, son olarak {igiincii boliimde Osmanli
saray mutfagina ait corba gesitlerinin bilinirliliginin 6l¢iilmesi {lizerine sorular yer
almaktadir. Bu bakimdan sizden asagidaki ifadelere (anket sorularina) ne derece
katildiginiz1 dikkatli bir sekilde isaretlemeniz istenmektedir. Paylasacaginiz bilgiler
sadece bu bilimsel c¢alisma kapsaminda kullanilacaktir. Calisma kapsaminda
vereceginiz bilgiler baska kisi, kurum ya da kuruluslarla paylasilmayacaktir.
Herhangi bir sorunuz oldugu takdirde bizimle iletisim kurmaktan liitfen
cekinmeyiniz. Ilgi ve katkilariniz i¢in simdiden tesekkiir ederiz.

“Bu ¢alismaya kendi rizam ile katiliyorum. istedigim takdirde ¢alismadan
ayrilabilecegimi biliyorum ve verdigim bilgilerin bilimsel amaclarla
kullaniimasini kabul ediyorum.”

Ad - Soyad

imza
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BOLUM-1 DEMOGRAFIK OZELLIKLER
1. Cinsiyetiniz?

IKadin[JErkek

2. Yasmmz?

[118-25[126-30[131-40 [141-50151-60160+

3.ikamet Ettiginiz Sehir?
O Istanbul
L1 Diger

4.0grenim durumunuz?
Olilkokul mezunu
[1Ortaokul mezunu
CLise

OUniversite

[JYksek lisans-Doktora

5.Gastronomi alaninda egitiminiz var ise liitfen doldurunuz.
[ULise (yiyecek igecek hizmetleri)

(JOn Lisans (Ascilik)

[ILisans (Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1)

[IYiksek Lisans (Gastronomi ve Mutfak Sanatlari)

[(JOzel Kurs merkezleri

(] Gastronomi alaninda bir egitimim yok

6. Medeni durumunuz?
L] Bekar

L] Evli

[] Bosanmig/Ayri
[IDul (Esi vefat etmis)

7.Mesleginiz
(0Ogrenci

[ 1Kamu galisani
(0Ozel sektor calisani
LJEv Hanimui

L1 Emekli
LICalismiyor

UDiger

8.Aylik Geliriniz
(13000 TL’den az
(13000-5000 TL
[ 15000-7000 TL

17000 TL tizeri
BOLUM-2 BESLENME ALISKANLIKLARI VE YEME DAVRANISLARI
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1. Hangi siklikla corba tiiketirsiniz?
[IHer 6giin

[ Giinde 1 6giin

[1 Haftada 3-4 kez

(] Haftada 1-2 kez

[IDaha seyrek

2.Fastfood yeme aliskanhi@inmiz
[JAsla yemem

LIYemem

[ Arasira yerim

[1Genelde yerim

[1Sik sik yerim

3.Evde yemek yapma sikhigimiz
[IHigbir zaman yapmam
[L1Yapmam

[JArasira yaparim

[JGenelde yaparim

[JSik sik yaparim

4.Disarda yemek yeme durumunuz
[1Asla yemem

LIYemem

[ Arasirayerim
[1Geneldeyerim

[JSik sik yerim

5.Asagidaki olcekte corba ile ilgili bazi ifadeler bulunmaktadir. Bu ifadelere ne

kadar katildigimiz1 1,2,3,4,5 rakamlarindan sadece birini(X) biciminde
isaretleyerek belirleyiniz.

1: Hi¢ katilmiyorum 2: Katilmiyorum 3: Ne katiliyorum ne katilmiyorum
4:Katiliyorum 5: Tamamen katiliyorum

1. | Corbay1 ev yapimi olarak tiiketirim. 2

Corbay1 (hazir) marketten alip tiiketirim.

Evde farkli ¢orbalar yapmak isterim

Corba, yapimui pratik ve doyurucu bir besindir.

Ulkemizde ¢orba aksam yemeklerinin
vazgecilmezidir.

Corba icmeden yemege baslamam

N|©o| kWi

A I

wlw WWwww

NN NINININ

Tiirk mutfag: ¢corbasiz diisliniilemez

R IR

ollon ool oo o1
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BOLUM-3 OSMANLI SARAY MUTFAGINA AiT CORBA CESITLERININ

BILINIiRLIiLIGININ OLCULMESI

1- Asagida verilen Osmanli Saray Mutfagina ait ¢orba g¢esitlerinden yediklerinizi ve

her gruptan en ¢ok begendiklerinizi isaretleyiniz

Osmanh Saray Mutfagina ait
Corba Cesitleri

Duymadim

Duydum ancak

yemedim

Duydum ve Yedim

Hig
Begenmedim
Kararsizim
Begendim
Cok begendim

1- Badem Corbasi

2- Balik Corbasi

3- Ciger Corbasi

4- Diigilin Corbast

5- Eksili Logusa Corbasi

6- Etli Kitir Corbasi

7- Irmik Corbasi

8- Siileymaniye Corbast

9- Kesme Hamur Corbasi

10- Kiymal1 Tarhana Corbasi

11- Kuru Bamya Corbasi

12- Lebeniye Corbasi

13- Mehir Corbasi

14- Pirin¢ Corbasi

15- Nohut Corbas1

16- Omaglhi Mercimek Corbasi

17- Patatesten Ezmeli Terbiye Corbasi

18- Pili¢ Corbasi

19- Reyhanl1 Sehriye Corbasi

20- Sebze Corbasi

21- Tandir Corbasi

22- Toyga Asi

23- Tutmag Corbasi

24- Zerdecall1 Mercimek Corbasi

25- Teke Corbast

26- Midye Corbasi

27- Istiridye Corbasi

28- Tarhana Sorbasi

29- Eksili Corba

30- Terbiyeli Ciger Corbasi

31- Nev‘-i diger Balik Corbas1 (bugdayl)

32- Arap As1 (Doviilmiis Bamyadan)

33-Ekmek Tarhanasi

34- Yogurtlu Corba

35- Iskembe Corbasi
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36- Mercimek Corbasi

37- Sehriye Corbasi

38- Eriste Corbasi

39- Terbiyeli Patates Corbasi (kofteli)

40- Cesm-i Nigar Corbast

41- 1likli Padisah Tenceresi

42- Eristeli Yesil Mercimek Corbasi

43- Harem Usulii Patlicanli Corba

44- Kavata Corbasi

45- Kus Corbasi

46- Sultan Mahmut Corbasi

47- Muradiye Corbast

48- Imaret Corbasi

49- Akciger Corbasi

50- Valide Sultan Corbasi

51- Hiinkar Corbasi

52- Saray Corbas1

53- Padisah Corbasi

54- Reyhanli Kesme Hamur Corbast

55- Bugday Corbasi

56- Taam-1 Atik (Kelle Paga Corbasi)

57-Ak Corba

Destek ve katiliminiz i¢in tesekkiir ederim.

119







EK2- Etik Kurul Onay1

T.C.
ISTANBUL AYVANSARAY UNIVERSITESI
REKTORLUK
Sayr : E-31675095-100-2100003634 31.03.2021
Konu : Etik Kurul Raporu Hk. (frem
YALCIN)
Sayin Aragtirmact frem YALGIN

“Osmanli Mutfak Kiltiriinde Corbalarin Onemi ve Giiniimiiz Beslenme
Aligkanliklarindaki Yeri” konulu ¢aliymamz 23.03.2021 tarih 2021/02 sayili Akademik
Aragtirma ve Yayin Etigi Kurulunda gériigtilmils olup; Akademik Aragtirma ve Yayin Etigi
Kurulu tiyelerinin degerlendirmesi sonucunda séz konusu ¢aligmanin etik ilkelere uygun
olduguna karar verilmistir.

Prof. Dr. Baris BULUNMAZ

Rektor Yardimeist
Ayvansaray Caddesi, No:45, 34087, Balat - Istanbul Bilgi: Medine Buse YILMAZ [W]&
Tel: 4447696 Faks: +90212 6214503 YaziIsleri Birim Mudirt 9
E-Posta: info@ayvansaray.edu tr Elektronik Ag: www. ayvansaray. edu.tr Tel: 4447696 Dahili: 508 @

Bu belge 5070 sayilt elektronik imza kanununa gore guvenli elektronik imza ile imzalanmigtir.

Dok Yrulama adresi: https:/febys.ayvansaray edu tr/BelgeDogrulama - DoAYrulama kodu: A569DBB
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OZGECMIS

2014 yilinda Beykent Universitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinii kazandi. Ayni zamanda ikinci tiniversite
kapsaminda Anadolu Universitesi Acikogretim Fakiiltesi Ilahiyat onlisans
diplomasin1 aldi. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimi uygulama stajint Sait
Halim Pasa Yalisinda yapti ve 2018 yilinda bolim birincisi olarak mezun oldu.
2018-2019 déneminde Marmara Universitesi Atatiitk Egitim Fakiiltesinden
Pedagojik Formasyon Egitimi aldi. Ogretmenlik uygulama stajin1  Uskiidar
Cumhuriyet Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesinde yaparak 2019 yilinda Formasyon
Sertifikasimi aldi. O yil icerisinde ISMEK te (Istanbul Biiyiiksehir Belediyesi Sanat
ve Meslek Egitimi Kurslar) Yiyecek ve Icecek Hizmetleri Bransinda Usta
Ogreticilik yapti. 2019 yilinda Ayvansaray Universitesi Lisansiistii Bilimleri
Enstitiisii  Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar1 bolimiinde (Tezli) Yiiksek
Lisans Egitimine basladi. 2020 yilinda basladig1 Beyoglu Halk Egitim Kursu
Yiyecek ve Ig¢ecek Hizmetleri Brans1 Usta Ogreticiligine covid-19 pandemisi

nedeniyle ara verdi.
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