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ÖZET

TÜRK MUTFAK KÜLTÜRÜNDE ÇORBALAR VE SINIFLANDIRILMASI

Türk mutfak kültürü; iklim çeşitliliğine, verimli topraklara ayrıca Anadolu’da yaşamış
farklı etnik kökenli çeşitli uygarlıklar ile zengin ve köklü bir geçmişe sahiptir. Bu
durum bölge mutfak kültürlerinin oluşmasını ve gelişmesini sağlamıştır. Bölge
mutfakları ise kendi içinde coğrafi konum, kıyıya yakınlık, iklim, kendine özgü
yetişen ürünler gibi nedenlerle yöresel farklılıklar da göstermektedir. Her yöreye özgü
çorba, etli ve zeytinyağlı yemekler ve tatlılar yer almaktadır. Çorbalar; yapılış, sunum,
tüketildiği öğün, menüde yer alma sırası, kıvam ve içerdiği maddeler bakımından
farklılıklar göstermektedir. Çeşitliliğin fazla olması yapılış şekli, kıvamı ve içerdiği
ürünlere göre sınıflandırılma yapılmasına olanak sağlamaktadır. Çorbalar her yörenin
mutfağında yer alan özel gün ve davetlerde de yer alan lezzetlerdendir. Akşam
menüsünün ilk yemeği olmasına rağmen günün her öğününde tüketilebilmektedir. Bu
çalışmada sırasıyla çorbaların klasik sınıflandırması, Türk mutfak kültürünün tarihsel
gelişimi içinde tüketilen çorbalar, bölgelerin mutfak kültürü ve yöreler bazında
çorbaların yapılışlarına yer verilmiştir. Çalışmanın son bölümünde ise bulgular
yorumlanmıştır. Çalışmada nitel araştırma yöntemi kullanılarak Türk mutfağına ve
bölgelere ilişkin yazılmış araştırma kitapları, il kültür ve turizm müdürlüğü, valilik ve
belediyeler tarafından yöreye özgü basılmış yemek kitapları, makaleler, dergiler,
internet kaynaklarından faydalanılmıştır. Araştırmanın evrenini Türkiye’nin coğrafi
bölgelerine özgü çorbalar oluşturmaktadır. Veri toplama sürecinin sonunda 702 adet
çorbanın yapılışı incelenerek ortaya çıkan bulgular yorumlanmıştır. Araştırma
sonucuna göre Türk mutfak kültürüne özgü çorbalar sınıflandırılmış, bölge ve çorba
sınıflandırma bazında analiz edilmiştir. Çalışmanın sonucunda Türk mutfak
kültüründe yer alan çorbaların yapılışlarına yer verilmesi ile çorba kültürüne yönelik
bir rehber niteliği taşıyacağı düşünülmektedir.

Anahtar kelimeler: çorbaların sınıflandırılması, türk mutfak kültürü, yöresel mutfak.
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ABSTRACT

SOUPS IN TURKISH CUISINE CULTURE AND THEIR CLASSIFICATION

Turkish culinary culture; It has a rich and deep-rooted history with its climate
diversity, fertile lands and various civilizations of different ethnic origins that lived
in Anatolia. This situation has enabled the formation and development of regional
cuisine cultures. Regional cuisines also show regional differences due to reasons
such as geographical location, proximity to the coast, climate, and uniquely grown
products. There are soups, meat and olive oil dishes and desserts in every region.
Soups; It differs in terms of its preparation, presentation, meal consumed, order in
the menu, consistency and ingredients. The fact that this variety is high allows it to
be classified according to the way it is made, its consistency and the products it
contains. Soups are one of the delicacies in the cuisine of every region, which are
also included in special days and invitations. Although it is the first meal of the
evening menu, it can be consumed at any meal of the day. In this study, the classical
classification of soups, the soups consumed in the historical development of Turkish
culinary culture, the culinary culture of the regions and the preparation of soups on
the basis of regions are given place. In the last part of the study, the findings were
interpreted. In the study, using the qualitative research method, research books
written on Turkish cuisine and regions, local cookbooks published by the provincial
culture and tourism directorate, governorship and municipalities, articles, magazines,
internet resources were used. The population of the research consists of soups
specific to the geographical regions of Turkey. At the end of the data collection
process, the preparation of 702 soups was examined and the findings were
interpreted. According to the results of the research, soups specific to Turkish cuisine
culture were classified and analyzed on the basis of region and soup classification.
As a result of the study, it is thought that it will serve as a guide for the soup culture
by including the preparations of the soups in the Turkish culinary culture.

Keywords: classification of soups, turkish culinary culture, regional cuisine.
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1. GİRİŞ

Mutfak kültürü, bir bölgenin veya yörenin geleneksel alışkanlıklarını, kendine

özgü yemek hazırlama, pişirme, saklama yöntemlerini, mutfak etrafında oluşan

kültürel değerleri, sofra düzeni gibi özelikleri tanımlamaktadır (Çelebi, 2021). Bir

toplumun mutfak kültürünü coğrafi konumu, iklim ve bitki örtüsü, geçmişte

etkileşim kurduğu kültürler, aldığı göçler, etnik kültürler, tarihi ve kültürel yapısı

gibi etmenler etkilemektedir. Her mutfağın kendine özgü öne çıkan lezzetleri

bulunmaktadır. Öne çıkan en önemli lezzetlerden birisi olan çorbalar iştah açma ve

mide salgılarını harekete geçirme gibi etkilerinden dolayı genellikle menüde ilk

sırayı almaktadır (Halıcı, 1990). Farklı hammadde kullanımı ve pişirme tekniğine

göre çorbalar sınıflandırılabilmektedir (Arlı ve Gümüş, 2007).

Yemek hazırlamada kullanılan malzeme çeşitliliği, pişirme teknikleri,

kullanılan gereçler ve yemeğin servisi gibi uygulamalar ülke mutfaklarının

özgünlüğünü ortaya çıkarmaktadır. Bütün bu farklılıklara rağmen her kültürde çorba

bulunmaktadır. Denize kıyısı olan ülkelerde deniz ürünlerinden yapılan çorbalar;

makarna ile özdeşleşen İtalya’da sebze ve makarna ile yapılan çorbalar; İspanya’ya

özgü Gazpacho gibi yazın serinlemek amacıyla yapılan soğuk çorbalar öne

çıkmaktadır (Bissonnette, 2018).

Türk mutfak kültürü köklü ve zengin bir içeriğe sahiptir. Türk mutfak

kültüründe Orta Asya, Selçuklu ve Osmanlı Devleti dönemleri ile Türkiye’de

yaşamış uygarlıkların etkisi oldukça fazladır. Türklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya

göç etmeleriyle birlikte mutfak kültürleri zenginleşmiş ve yeme içme

alışkanlıklarında bazı değişimler yaşamıştır. Göçebe Türk boylarının yerleşik hayata

geçmesiyle birlikte buğday başta olmak üzere tahıl tarımı artmış ve yemeklerde

kullanılmıştır.

Türk kültürüne özgü olan tarhana çorbası uzun süre saklanabilmesinden dolayı

en fazla yapılan çorbalardan birisidir. Osmanlı döneminde çorbanın hastalıklara iyi

geldiği düşünüldüğünden arpa, mercimek ve nohuttan yapılan çorbalara tıbbi
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özellikleri olan bitkiler eklenerek tüketilmekteydi. Genellikle çorbalarda yağ olarak

susam, zeytinyağı, ceviz ve badem yağları da kullanılmaktaydı (Sabbağ ve Boğan,

2019).

Türk mutfak kültüründe çorbalar sınıflandırıldığında üç gruba ayrılmaktadır.

Birincisi; eşit miktardaki un ve yağın pembeleşmeden kavrulmasıyla elde edilen

meyane ile yapılan unlu çorbalardır (tarhana çorbası, un çorbası, düğün çorbası).

İkincisi; et, tavuk ya da balık suyuna veya sade su içine taze/kuru sebzeler,

mercimek, şehriye, bulgur, yarma, pirinç, hamur eklenerek yapılan taneli çorbalardır

(pirinç çorbası, ciğer çorbası, tutmaç çorbası, işkembe çorbası). Üçüncüsü ise; et,

tavuk suyu ya da sade su içine çeşitli maddelerin iyice yumuşayana kadar pişirilmesi

ve sonra ezilmesiyle yapılan süzme ezme çorbalardır (kırmızı mercimek çorbası,

ısırgan çorbası, kabak çorbası) (Sabbağ ve Boğan, 2019; Halıcı, 2009; Gürsoy,

2006).
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2. ÇORBALARIN KLASİK SINIFLANDIRMASI

Avrupa’da çorba kültürünün başlangıcı 3. yy Fransa’sında yaşayan Aziz

Patroklus’un arpa ekmeğini suya batırıp üzerine tuz serperek yemesine

dayandırılmaktadır (Tez, 2012). 1760 yılında XV. Louis dönemi Fransa’sında ise

Boulanger adlı kişi restore eden (tazelik ve dinçlik veren) anlamındaki restaurers

adını verdiği dükkânında sağlığa iyi geldiği ve besleyici olduğunu iddia ettiği

çorbalarını sunmuştur. Bu anlamda restoran sözcüğü de “şifa veren sıvı” anlamını

taşımakta olup daha sonra yeme içme ihtiyacının karşılandığı kuruluş olarak

kullanılmıştır (Gürsoy, 2013).

Çorba temel olarak et, deniz ürünleri, sebzeler, tahıllar, baklagiller ve kümes

hayvanları gibi farklı hammadde kullanımı ile yapılan genellikle sıvı miktarı yüksek

yiyeceklerdir (Halıcı, 2009). Garnitürlü veya garnitürsüz sıcak olarak tüketilirken bir

yaz menüsünde ferahlatıcı bir yemek olarak soğuk çorba şekliyle de tüketilebilir

(Rhodes,1989). Çorbalar, menüde başlangıç yemeği olarak servis edildiğinden

kendisinden sonra gelen yemeğin bir belirteci, işletmenin tavsiye mektubu

niteliğindedir (Bulduk, 2013).

Günün her öğününde tüketilebilmekle birlikte iştah açma ve mide salgılarını

harekete geçirme gibi etkilerinden dolayı menüde ilk sırayı almaktadır (Halıcı,

1990). Her kültürün mutfağında ürünlerin bulunabilirliği, dini inançlar, teknikler ve

malzemeler farklılık göstermesine rağmen her kültürde çorba mutlaka bulunmaktadır

(Bissonnette, 2018). Bir yemeğe verilen ismi o bölgenin yerel ürünü ve yöresel

adlandırmaları şekillendirmektedir. Aynı zamanda her yörenin kendine özgü yiyecek

hazırlama, pişirme ve saklama şekli bulunduğundan yörelerde tüketilen çorbaların

isimleri aynı olmakla birlikte, genellikle hazırlama şekli ve içerisine konulan

malzemelerin çeşitliliği de farklılıklar göstermektedir (Arlı ve Gümüş, 2007).
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Genellikle çorbalar hazırlanırken kırmızı/beyaz et, kemik, sebze ve baharattan

elde edilen berrak ve koyulaştırılmamış sıvı (stock) ile et/sebzelerin ağır ateşte

kaynatılmasıyla yapılan aramolı sıvı (broth) kullanılmaktadır. Çorbaların birçoğu ise

son malzemelerine bakılmaksızın stok temellidir (Gisslen, 2019). Çorba çeşidinin

fazla olmasından dolayı sınıflandırması zor olsa da daha iyi anlamak için klasik

çorba sınıflandırılması Şekil 2.1’de gösterildiği şekilde yapılmıştır.

Şekil 2. 1: Çorbaların Sınıflandırılması

Kaynak: Guggenmos ve McVety (2006).

2.1. Berrak Çorbalar (Clear Soups)

Berrak, koyulaştırılmamış, çoğunlukla stok ya da et suyu ile hazırlanan, çeşitli

sebzeler, et, kümes hayvanları, balıklar gibi garnitürlerle servis edilebilen aromalı

çorbalardır (Cracknell ve Kaufmann, 2016). İnce çorbaların berrak olması gerekliliği

dolayısıyla hazırlanırken genellikle nişastalı ürünler kullanılmaz (Gleason, 2015).

2.1.1. Süzülmüş çorbalar (Passed soups)

Temel olarak hazırlandıktan sonra süzme işlemi yapılan berrak çorbalardır. Şalgam,

havuç, kereviz, soğan veya yumurta akı, kıyma gibi ürünlerle hazırlanır. Et, kümes

hayvanları, ot ve baharatların eklenmesiyle çorbanın lezzeti arttırılır.

Çorbalar

Berrak Çorbalar Kalın Çorbalar Soğuk Çorbalar Uluslararası
Çorbalar

Püre Bazlı Çorbalar

Krema Bazlı
Çorbalar

Deniz Ürünleri Bazlı
Çorbalar

Kabuklu Deniz
Ürünleri Bazlı

Çorbalar
Velute Bazlı

Çorbalar

Süzülmüş
Çorbalar

Süzülmemiş
Çorbalar
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Tamamlanmış veya konsantre edilmiş anlamına gelen konsome süzülerek

yapılan berrak çorbalara en iyi örnektir (Gisslen, 2019). İçeriğin, yumurta akı ile

klarifikasyon tekniği uygulanarak tortularının uzaklaştırılması şeklinde yapılan

konsomeler tavuk konsome, konsome vermicelli, jülyen konsome gibi yapıldığı ana

malzemeye göre adlandırılmaktadır (Gleason, 2015).

2.1.2. Süzülmemiş çorbalar (Unpassed soups)

Stok hazırlama tekniğine benzer şekilde hazırlanan et suyuna çorbalar, et ve

sebzelerin kısık ateşte pişirilmesiyle hazırlanmaktadır (Bozok ve Özdemir, 2020).

Bittiği şekilde servis edilen bu çorbalar, hazırlanırken sebzeler özenle doğranmalı ve

garnitür eklenmemelidir (Cracknell ve Kaufmann, 2016). Süzülmemiş çorbalar açık

altın renginden zengin bir kahverengiye kadar değişiklik gösterebilen çok ince

olmayan bir dokuya ve güçlü bir gövdeye sahiptir (Gisslen, 2019).

2.2. Kalın Çorbalar (Thick Soups)

Bu kategorideki çorbalar krema, nişasta veya sebze püresi gibi koyulaştırıcı bir

madde içeren çorbalardır (Guggenmos ve McVety, 2006). Koyulaştırıcı olarak ekşi

krema, tam yağlı krema gibi kremalar ve buğday, mısır, pirinç ve patates nişastaları

gibi ürünler kullanılmaktadır. Ayrıca un ve tereyağı karışımı, yumurta sarısı ve

krema karışımı gibi bağlayıcılar (liaison) ve meyane (roux) kullanılan diğer

bağlayıcılardır (Child ve Beck, 1983).

2.2.1. Krema bazlı çorbalar (Cream soups)

Ana bağlayıcı bileşen olarak kremanın kullanıldığı çorbalardır. Temel çorba

malzemesi havuç, kereviz, kabak, ıspanak, brokoli, kuşkonmaz gibi sebzeler beyaz

stok ile pişirilir, baharatlar eklenir ve karışımın pişme derecesi ve lezzeti ayarlanır.

Daha sonra krema temperlenerek ilave edilir ve ipeksi, yoğun bir dokunun oluşumu

sağlanır. Kullanılan ana malzemeye göre kremalı brokoli çorbası, kremalı mısır

çorbası, kremalı mantar çorbası gibi isimlerle adlandırılmakla birlikte pırasa ve

patates ile yapılan ve tercihen soğuk içilen çeşidi Vichyssoise olarak bilinmektedir.

Tüm kremalı çorbalar süt veya krema ile tamamlanır (Labensky ve Hause, 2007).

Şekil 2.2’de görüldüğü gibi krema bazlı çorbaların yapım aşamaları sıralanmıştır.
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Kremalı çorba tekniğine uygun sebze/et/tavuk/balık

Stok

Sebze buketi veya baharat torbası

Krema

Şekil 2. 2: Krema Bazlı Çorbaların Yapım Aşaması

Kaynak: Bozok ve Özdemir (2020).

2.2.2. Püre bazlı çorbalar (Puree soups)

Nişastalı ürünlerin beyaz ve/veya kahverengi stok ile pişirilip

koyulaştırılmasıyla yapılan ve bu ana malzemelerin pürelenmesi tekniğine dayanan

çorbalardır (Guggenmos ve McVety, 2006; Bozok ve Özdemir, 2020). Koyulaştırma,

ana bileşen olarak kullanılan bezelye, mercimek, fasulye, karnabahar, kereviz,

şalgam, patates gibi sebzenin/baklagilin nişasta içeriğine bağlıdır. Sebze püresi

çorbalarını kalınlaştırmaya yardımcı olmak için pirinç de kullanılabilmektedir

(Labensky ve Hause, 2007). Şekil 2.3’e gösterildiği sebze buketi/baharat torbası

eklenip lezzeti arttırabilir.

Püre bazlı çorba tekniğine uygun sebze/kurubaklagil

Beyaz/kahverengi stok

Sebze buketi/baharat torbası

Şekil 2. 3: Püre Bazlı Çorbaların Yapım Aşaması

Kaynak: Bozok ve Özdemir (2020).

2.2.3. Deniz ürünleri bazlı çorbalar (Chowder soups)

Balık, deniz ürünleri ve sebzelerle yapılan doyurucu ve kalın çorbalardır.

Genellikle meyane ve patates ile kalınlaştırılıp krema veya süt ile tamamlanır

(Guggenmos ve McVety, 2006). Kalınlaştırmak için makarna, pirinç, arpa gibi

nişastalı ürünler de kullanılabilir. Amerika’nın Manhattan deniztarağı çorbası, deniz

ürünleri bazlı çorbalara örnek olarak verilebilir (Gleason, 2015). Deniz ürünleri bazlı

çorbaların yapımıyla ilgili akış şeması Şekil 2.4’te gösterildiği gibidir.

Ana malzeme yağda
kavrulur, stok ve
lezzet vericiler
eklenerek pişirilir ve
krema
temperlenip eklenir.

Sebzeler yağda
kavrulur, stok,
lezzet vericiler
eklenerek
pişirilir ve püre
haline getirilir.
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Şekil 2. 4: Deniz Ürünleri Çorbaların Yapım Aşaması

Kaynak: Gleason (2015).

2.2.4. Kabuklu deniz ürünleri bazlı çorbalar (Bisque soups)

Kabuklu deniz ürünleri kabuklarının kavrularak püre haline getirilmesi ve diğer

deniz ürünleriyle pişirilmesi ile yapılan çorbalardır (Bozok ve Özdemir, 2020). Bu

çorbalarda kıvam sağlamak için pirinç, meyane veya nişastalı sebzeler eklenebilir

(Gisslen, 2019). Bisque lezzetinin çoğu, fırında pişirilen ıstakoz, yengeç, karides,

kerevit gibi deniz ürünlerinin kabuklarında bulunan kitinden gelmektedir. Ayrıca

eklenen sebze stokları da lezzeti arttırmaktadır. Bisklerin akış şeması Şekil 2.5’te

verilmiştir.

Kabuklu deniz ürünleri

Sebze grubu

Stok

Deniz ürünleri

Kıvam verici

Şekil 2. 5: Kabuklu Deniz Ürünleri Bazlı Çorbaların Yapım Aşaması

Kaynak: Cracknell ve Kaufmann (2016).

2.2.5. Velute bazlı çorbalar (Veloute soup)

Stok, meyane ve baharatlarla hazırlanan kadifemsi yapıda kalın çorbalardır

(Smith, 1900). Pürüzsüz bir çorba elde etmek için sebze veya etten oluşan ana

bileşen krema ve yumurta sarısından oluşan liason ile bitirilir (Cracknell ve

Kaufmann, 2016). Genel olarak veloute bazlı çorbası için oran ½ veloute sos, püre

karışımını (ana malzemeler çorbayı karakterize eden) seyreltmek için ¼ stok

kullanılır (Escoffier, 1907).

Deniz ürünleri bazlı çorba tekniğine uygun malzemeler

Stok

Sebze grubu        Meyane başlangıçta da yapılabilir.

Pişirilen deniz ürünleri kabukları
püre haline getirilir.

Püre haline getirilen çorbaya krema,
tereyağı, meyane, doğranmış deniz
ürünleri eklenebilir.
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2.3. Soğuk Çorbalar (Cold Soups)

Genellikle çiğ veya haşlanmış ürünlerden hazırlanan daha çok yaz mevsiminde

serinlemek amacıyla tüketilen çorbalardır. Birçok soğuk çorba, sıcak çorbanın sadece

soğutulmuş şekli olarak hazırlanmaktadır. Consomme madrilène ve consommé

portugaise sıcak olarak hazırlanır ve soğuk servis edilir (Cracknell ve Kaufmann,

2016). Soğuk çorbalar, türüne göre üç şekilde hazırlanabilir: 1. Sebze ve meyvelerin

çorba kıvamına gelecek kadar inceltilerek veya doğranmasıyla yapılır. 2. Kremalı

çorbalar patates püresi, velute, beşamel gibi koyulaştırılmış bir bazdan hazırlanır. 3.

Et suyu berraklaştırılıp güçlendirilerek ve jelatin ile yoğunlaştırılarak yapılan berrak

çorbalardır (Culinary Institue of America, 2012). Patates, pırasa, havuç gibi sebzeler

ile hazırlanan pişirilerek yapılan ve soğuk krema ile servis edilen Vichyssoise

çorbası; domates, salatalık, ekmek içi gibi malzemelerin ezilerek hazırlanan

Gazpacho çorbası soğuk çorbalardandır (Cracknell ve Kaufmann, 2016).

2.4. Uluslararası Çorbalar (International Soups)

Farklı ülke ve kültürlere ait, kendine has malzeme, pişirme tekniği ve sunumu

olan çorbalardır (Guggenmos ve McVety, 2006). Uluslararası çorbalar kalın ya da

ince olarak hazırlanıp sıcak veya soğuk servis edilebilirler. Bu çorbalar temelde

hazırlanma, pişirme veya sunumunda bir geleneğe sahiptir. Birçok kültürde çorba

menülerde genellikle ilk yemek olarak sunulurken Çinliler gibi çorbayı yemeğin

sonunda tercih eden kültürler de bulunmaktadır. Fransızların soğan çorbası,

Çinlilerin lotus çorbası, Danimarka’nın dumpling çorbası, Japonya’nın miso çorbası

gibi çorbalar diğer kültürlerde de bilinen uluslararası çorbalardandır (Bozok ve

Özdemir, 2020).
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3. TÜRK MUTFAK KÜLTÜRÜNDE ÇORBALAR

Çorba kelimesi Türkçeye, Farsçada tuzlu şey anlamına gelen “şur” ile aş

demek olan “aba” kelimelerinin birleşmesiyle oluşan “şuraba” kelimesinden

gelmektedir (Güldemir ve diğerleri, 2018). Türk mutfağında çorbalar, menünün ilk

yemeğini oluşturmakta ve üç öğünde de yer alabilmektedir. Anadolu’da, kışın sabah

kahvaltılarında özellikle besleyici ve doyurucu olmaları nedeniyle tercih

edilmektedir (Güldemir ve diğerleri, 2018).

Toplumların yaşadıkları coğrafya, iklim, yerel ürünleri ve zaman içinde

bulundukları etkileşimle yemek ve beslenme alışkanlıkları şekillenmekte ve bir

kültür oluşturmaktadır (Demirgül, 2018). Türk mutfak kültürünün tarihinde Orta

Asya Türkleri, Selçuklu ve Osmanlı Devleti dönemleri ile Türkiye’de yaşamış

uygarlıkların etkisi de oldukça fazladır (Güler ve Olgaç, 2010). Türklerin Orta

Asya’dan Anadolu’ya göç etmeleriyle birlikte mutfak kültürleri zenginleşmiş ve

yeme içme alışkanlıklarında bazı değişimler yaşamıştır (Kızıldemir ve diğerleri,

2014). Orta Asya’da daha çok tarım ve hayvancılıkla uğraştıkları için buğday ve

buğday unu ile yapılan yiyecekler ve at, koyun, keçi gibi hayvanların etleri ve sütü

önemli yer tutmaktadır. Sütten yoğurt yapımı ve yoğurdun kışın kullanabilmesi

amacıyla kurutulması ile kurut elde edilmiştir. Ayrıca yoğurdun tarhana yapımında

önemli bir payının olması tarhananın diğer mutfaklara kazandırılmasında etkili

olmuştur. Yoğurt ve tarhana Orta Asya döneminden Türk mutfak kültürüne geçmiş

ve dünya mutfaklarına kazandırılmış ürünlerdendir (Demirgül, 2018). Yoğurtlu

çorba, un çorbası, mercimek çorbası, çeşitli tahıl ürünlerinden yapılan ana maddesi

genellikle yuvarlak kesilmiş erişte olan umaç (omaç, oğmaç), topık süngük (paça

çorbası) Orta Asya’da yapılan çorbalardandır (Güler, 2010; Demirgül, 2018).

Selçuklu mutfağı, Orta Asya’dan başlayan göç yolculuklarında etkileşimde

bulundukları mutfak kültürleri, göçebe yaşamın sonucu olarak süt ve et gibi

hayvansal gıdalar ile yerleşik hayatın geçim kaynağını oluşturan tarımsal gıdalardan

oluşan sade bir mutfaktır (Akın ve diğerleri, 2015).
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Et, Anadolu Selçuklular döneminde de mutfağın vazgeçilmez unsuru olmuştur.

Çoğunlukla koyun, kuzu, at eti ve keçi kullanılmıştır. Bunun yanında av hayvanı,

balık ve kümes hayvanlarından yapılan yemekler de bulunmaktadır. Hayvanların

kalp, böbrek, baş, bağırsak ve işkembe gibi sakatatları kullanılmıştır. Yoğurttan

tereyağı, ayran, tarhana ve kurut yapımı Selçuklu mutfağında da görülmektedir.

Kuruttan genellikle kışın çorba ve yemek; ayrandan ise ayranlı çorba ve toyga aşı

yapılmıştır (Akın ve diğerleri, 2015). Orta Asya mutfağındaki gibi arpa, buğday,

çavdar ve yulaf gibi tahıl ürünleri de tüketilmiştir. Olgunlaşmış buğdayların

dövülerek samanından ve kepeğinden ayrılması ile yarma elde etmişlerdir. Toyga

aşı, aşure, keşkek ve yoğurtlu çorbalarda yarma (dövme) kullanmışlardır (Akın ve

diğerleri, 2015). Buğdaydan bulgur ve un elde etmişlerdir. Mesnevi’de Anadolu

Selçuklu Devleti döneminde buğday çorbası hakkında şu şekilde bahsedilmiştir:

“Eşeğin karnı saman, ot; insanın midesi buğday çorbası ister” (Oral, 2018, aktaran

Demirgül, 2018; Koz, 2008). Selçuklu Devleti ve Anadolu Beylikleri zamanında

yazılan Selçuknamelerde düzenlenen törenlerde çorbaların da verildiği yazılmaktadır

(Demirgül, 2018).

Osmanlı mutfağının çeşitlenmesi ve gelişmesinde dönemin zengin konakları,

geleneksel Türk mutfak kültürü, göçler, Anadolu’da yetişen ürünler, imparatorluk

özellikleri gibi faktörler rol oynamıştır (Demirgül, 2018). Göç esnasındaki Arap ve

Fars kültürlerinin etkileri, Orta Asya’dan gelen beslenme alışkanlığı, Anadolu’nun

zenginliği ve Rumların etkisi Osmanlı İmparatorluğu yemek kültürünün çeşitliliğini

sağlamıştır (Göde ve diğerleri, 2021). Osmanlı mutfağının saray ve halk mutfağı

şeklinde ikiye ayrıldığı görülmektedir. Saray mutfağının temelini çorba, pilav ve et

yemekleri oluşturmuştur (Sabbağ ve Boğan, 2019). Özellikle Fatih Sultan Mehmet

döneminde sarayda elçiler için verilen ziyafette, et ve etli yemekler başta olmak

üzere değişik, sebze yemekleri, çorba, pilav, tatlılar, içecekler yer almıştır (Demirgül,

2018). Çorbalar genellikle tavuk veya et suyu ile pirinç kullanılarak hazırlanmıştır.

Haşlanmış kaburga kemiklerinin ve et yahnilerinin yağlı suları da çorba yapımında

kullanılmıştır. Pirinç, Osmanlı mutfağına geç girmesine rağmen sevilerek

tüketilmiştir. Saray mutfağında olduğu gibi imarethanelerde de her gün pirinç çorbası

yapılmıştır. Bulgur ve buğday da çorba yapımında kullanılmıştır. Osmanlılarda ekşi

tat sevildiğinden çorba yapımında genellikle koruk suyu, sumak, sirke, limon ya da

erik suyu eklenmiştir. Tarhana, nohut, bulgur, pirinç, mercimek, kelle paça ve
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işkembe gibi birçok ürünler Türk mutfağında da benzer şekilde tüketilmektedir

(Yerasimos, 2014, aktaran Demirgül, 2018). Çorbalar genellikle sadeyağ ile

hazırlanmıştır. Ayrıca badem, ceviz, susam ve zeytinyağı gibi yağlar da çorba

yapımında kullanılmıştır (Sabbağ ve Boğan, 2019). Balık çorbası, ekşili çorba ve

ciğer çorbasına bazen tarçın serpilerek sunulmuştur. Osmanlı Devleti’nin son

dönemlerinde alafranga çorbalar olarak sebze çorbası, Macar çorbası, teke çorbası,

istiridye çorbası, bezelye çorbası gibi yeni çorbalar yer almıştır (Samancı, 2008).

Halk mutfağı ise saray mutfağı kadar gösterişli olmamış ancak lezzet ve çeşitlilik

açısından zengindir. Çorba çeşitlerinden buğday çorbası, tutmaç, tarhana çorbası,

lahana çorbası, terbiyeli çorba, maydanozlu çorba, balık çorbası ve mercimek çorbası

saray ve halk mutfaklarında yer almıştır (Göde ve diğerleri, 2021; Alabacak, 2018).

Türk mutfağında buğday oldukça önemlidir. Buğday tanelerinin pişirilip

öğütülmesiyle elde edilen bulgur faklı isimlerle bilinmektedir. İnce bulgurlar düğü ya

da düğürcük olarak bilinmektedir. Buğday tanelerinin yıkanıp dövülerek dış

kepeğinin ayrılmasıyla yarma elde edilir. Yarma, bazı yörelerde dövme veya aşurelik

buğday olarak da adlandırılır (Merdol Kutluay, 2020). Özellikle buğday unu

çorbalarda ana bileşen veya koyulaştırıcı olarak kullanılmaktadır. Düğün çorbası,

mantı çorbası, kesme çorba, hamur çorbası gibi çorbalarda buğday ana malzeme

iken; yayla çorbası, sebze çorbası, mercimek çorbası gibi çorbalarda koyulaştırıcı

olarak kullanılmıştır (Merdol Kutluay, 2020).

Türk mutfağında Orta Asya ile benzerlik gösteren çorbalar arasında paça

çorbası, umaç (oğmaç, omaç) çorbası, tarhana çorbası, un çorbası, yoğurtlu çorba,

mercimek çorbası yer almaktadır. Selçuklu mutfağı ile benzerlik gösteren tutmaç

çorbası, yoğurtlu çorba, toyga aşı çorbası, buğday çorbası, tarhana çorbası, ayranlı

çorbadır. Terbiyeli çorba, pirinç çorbası, kelle paça çorbası, nohut, mercimek

çorbası, işkembe çorbası, tarhana çorbası gibi çorbalar Osmanlı mutfağı ile benzerlik

gösteren çorbalardır. Sebze ve tahılların çoğu kıymalı, kuşbaşı etli salçalı ve sulu

olarak pişirilmektedir. Bu nedenle Türk mutfağında çorba çeşitleri oldukça fazladır

(Güler, 2010). Türk mutfak kültüründe çorbalar kaşıkla yenmektedir ve çorba ile

tandır ekmeği, sac ekmeği veya lavaş tüketilmektedir (Arlı ve Gümüş, 2007).

Türkler için çorba yaşam boyunca hayatın her aşamasında tüketilebilen bir

yiyecek olduğu için Türk mutfağında yeri çok önemlidir (Alabacak, 2018).
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Kahvaltıda en fazla mercimek, ekşili, ezogelin, yoğurtlu, pancar, bulamaç, sütlü,

yarma, pirinç, soğanlı çorba gibi çorbalar tüketilmektedir (Güldemir ve diğerleri,

2018). Genel olarak tarhana çorbası, un çorbası, düğün çorbası, yayla çorbası gibi

unlu çorbalar; ciğer çorbası, tutmaç çorbası, balık çorbası, işkembe çorbası gibi taneli

çorbalar; kırmızı mercimek çorbası, ıspanak çorbası gibi süzme ve ezme çorbalar en

çok tüketilen çorbalardır (Güler, 2010; Sabbağ ve Boğan, 2019).

Çorba çeşitlerine ait ilk kaynaklar 15. ve 19. yy’de yazılmış kitaplarda yer

almaktadır. 1844 yılında Mehmed Kâmil’in yazdığı ilk basılı yemek kitabı

“Melceü’t- Tabbahin”, 1898 yılında Mahmud Nedim bin Tosun tarafından yazılan

“Aşçıbaşı” ve Hicri 1310 (1892) yılında Fahriye tarafından yazılmış “Ev Kadını” adlı

kitaplardır (Gümüş, 2011). Nohut çorbası, terbiyeli ciğer çorbası, balık çorbası, ekşili

çorba ve tarhana çorbası Melceü’t- Tabbahin’de geçen çorba çeşitleridir. Domates

Türk mutfağına en geç giren ürünlerden birisi olmuştur. Melceü’t- Tabbahin’de

domatesli tarifler yer almazken Aşçıbaşı adlı kitapta safranlı ya da et, tavuk suyuna

pişirilen pirinç çorbasının domatesli tarifleri yer almaktadır. Domates çorbasının da

Türk mutfağına geç giren çorbalardan birisi olduğu görülmektedir (Gümüş, 2011).
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4. YÖNTEM VE ALAN ARAŞTIRMASI

Çalışmanın bu bölümünde Türk mutfağına ilişkin yazılmış araştırma kitapları,

İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, valilik ve belediyeler tarafından yöreye özgü

basılmış yemek kitapları, makaleler, dergiler, iller bazında yetkili kurumların internet

kaynakları araştırılmıştır. Türk mutfak kültüründe illerin mutfak kültürleri, bölge

bazlı çorbaların yapılışlarına yer verilmektedir.

Bu çalışmada nitel araştırma yöntemlerinden biri olan içerik analizi yöntemi

kullanılmıştır. Nitel araştırma, disiplinler arası bütüncül bir bakış açısını esas alarak

sübjektif bakış açısıyla sayısal araç olmaksızın araştırma problemini yorumlayıcı bir

yaklaşımla incelemeyi benimseyen bir yöntemdir (Karataş, 2015). Araştırma süreci

sonunda elde edilen veriler betimsel ve içerik analizine tabi tutulurlar. İçerik analizi

yönteminde elde edilen veriler tanımlanmaya çalışılır, birbirine benzediği ve birbiri

ile ilişkisi olduğu tespit edilen veriler belirli temalar ve kavramlar çerçevesinde bir

araya getirilerek yorumlanır (Karataş, 2015). Veriler derinlemesine bir işleme tabi

tutularak yeni kavramlar keşfedilmektedir. Çalışmada Türkiye’nin bölgelerinin genel

özelliklerinden bahsedilmesinden sonra mutfak kültürleri, sahip olduğu kültürel

çeşitlilik, değişim ve gelişiminde etkili olan etmenler ele alınmıştır.

Türk mutfak kültürü, bölgelere ve yörelere göre farklılık gösteren bir yapıya

sahiptir. Bölgelerin coğrafi özellikleri, iklimi ve yöreye özgü ürünlerin çorba

çeşitlerindeki etkileri ortaya çıkartılmıştır. Bölge mutfak kültürlerinde yapılan

çorbalara yönelik bilgi sahibi olunması ve çorbaların sınıflandırılmasına ilişkin

yapılan çalışmada Türk mutfak kültüründeki çorbalar konusundaki boşluğun

giderilmesi amaçlanmaktadır.

4.1. Akdeniz Bölgesi Mutfak Kültüründe Çorbalar

Akdeniz Bölgesinde bulunan 8 ilden elde edilen bilgiler çorba isimleri,

yapılışları ve ana malzemeleri olarak Adana, Antalya, Burdur, Hatay, Isparta,

Kahramanmaraş, Mersin ve Osmaniye için sırasıyla Ek 1.1-Ek 1.8 arasında

verilmiştir.
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Çok kültürlü bir mutfağa sahip olan Akdeniz Bölgesi, beslenme alışkanlıkları

ve yemek kültürü olarak farklılıklar göstermektedir (Sabbağ ve Boğan, 2019).

Mersin, Adana, Osmaniye, Kahramanmaraş ve Hatay illerinde Arap ve Güneydoğu

Anadolu Bölgesi mutfak kültürlerinden etkilenmiştir. Antalya, Burdur ve Isparta

illeri ise İç Anadolu Bölgesi mutfak kültüründen etkilenmiştir (Erol, 2020). Bu

kültürlerin etkisiyle zengin bir mutfağa sahip olan bölgede, özellikle Yörüklerden

yoğurt, Araplardan susam ve sarımsak, kazandırılan lezzetlerdendir (Antalya İl

Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022). Akdeniz ikliminin görülmesi ile turunçgil,

anason, muz, yer fıstığı üretimi ve seracılığın yaygın yapıldığı bir coğrafyadır. Tahıl

ürünleri, süt ve süt ürünleri, su ürünleri, meyve, baharat, üzüm suyu, sarımsak,

zeytinyağı, pırasa, soğan, patlıcan, pancar, bamya, mantar gibi sebzeler ile pazı,

şevketi bostan, arapsaçı, ebe gümeci gibi değişik otlar en fazla tüketilen ürünler

arasında yer almaktadır (Saraç ve Batman, 2019).

Doğu Akdeniz bölgesi mutfak kültüründe baharat kullanımı yaygındır.

Adana’da maydanoz, sumak, süs biberi, kırmızı pul biber, kırmızıbiber, kekik, nane,

karabiber, nar ekşisi, kimyon, sarımsak gibi lezzet vericiler sıklıkla kullanılmaktadır

(Türkiye Kültür Portalı, 2022a). Hatay mutfak kültürünün ana maddesini salça,

baharat ve ekşi oluşturmaktadır. Hatay mutfak kültürünü ise Arap, Müslüman,

Ermeni, Yahudi ve Hristiyan gibi birçok etnik köken etkilemiştir (Saraç ve Batman,

2019). Karabiber, sumak, kimyon, nane, pul biber, karanfil, şumra (rezene), küzbara

(kişniş), habak (reyhan), zahter (kekik), nar ekşisi, zeytinyağı ve kamalak biber adı

verilen acı biber yemeklerde oldukça fazla yer almaktadır (Şahin, 2012). Doğu

Akdeniz yöresinde et ve yağlı ürünler; Batı Akdeniz yöresinde hamur işleri, tahıl

ürünleri, yoğurt ve tarhana daha çok tüketilmektedir (Kadıoğlu Çevik, 1997).

Mutfak kültürleri kullanılan malzeme ve yemek adlandırmaları dışında pişirme

yöntemleri bakımından da birbirini etkilemiştir. Hatay mutfağını diğer mutfaklardan

ayıran en önemli özelliklerden birisi yemeklerin kendine özgü pişirme yöntemleriyle

hazırlanmasıdır (Saraç ve Batman, 2019). Adana mutfağının kendine özgü yemek

kültürü yanında Arap ve Yakındoğu mutfaklarından etkilenmiştir (Saraç ve Batman,

2019). Yöresel yapım tekniği taşıyan, ana malzeme olarak yoğurt, bulgur, yarma

buğday ve tuz karışımının kurutulması ile yapılan ve bir tür tarhana olan kişk,  Arap

mutfağında kika, kişkab adlarıyla bilinmektedir. Adana mutfak kültüründe küçük
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köfteler ilave edilerek yapılan bu tarhanaya kişk çorbası adı verilmektedir (Karaca ve

Yıldırım, 2020). Adana mutfağında Arap kültürünün etkisi mahluta (mercimek)

çorbası, analı kızlı çorbası, yüksük çorbası (şüjberek), kara çorba, bulgur çorbası,

kişk (tarhana çorbası), düğün çorbası, işkembe çorbası ve yayla çorbasında da

görülmektedir (Karaca ve Karacaoğlu, 2016). Analıkızlı çorbasında nohut

büyüklüğünde hazırlanan bulgur köfteleri kızı, ceviz büyüklüğünde ve içli köfte gibi

hazırlananlar ise anayı temsil etmektedir (Erke, 2021). Dayanıklılığı ve yapımında

kullanılan malzemeler bakımından öne çıkan Maraş tarhanası, diğer tarhana

çeşitlerinden yapısı anlamında farklılık göstermekte (Kaya ve Seçim, 2020) ve bölge

mutfağında daha çok kahvaltıda tercih edilmektedir (Dilsiz, 2010).

Selanik, Mora ve Giritliler bölge mutfağına ot kullanım kültürünü

kazandırmışlardır (Cebeci, 2019). Akdeniz Bölgesi yenilebilir otlar bakımından

zengin bir floraya sahiptir. Kendine özgü tat ve aromatik özelliğe sahip bu otların

birçoğu çorba yapımında kullanılmaktadır. Isırgan otu, yarpuz otu ve tirşik otu

çorbalarda en fazla kullanılan otlardandır. Tirşik çorbasının hazırlık ve pişirme

aşamasında birçok inanış ve uygulamalar bulunmaktadır. Mayalanma aşamasında

aksi, huysuz kişilerin adını verip eşyaları örtüldüğünde yemeğin daha iyi

mayalanacağı veya mayalanma sürecinde içerisine yıllanmış kaşık bırakılırsa daha

iyi olacağına inanılmaktadır (Ceylan ve Akar Şahingöz, 2019). Kahramanmaraş’ın

Andırın ilçesinde yabani pancar olarak da bilinen tirşik, doğranırken eli kaşındırdığı

için yapımı en zor çorbadır. Yöre mutfağında sağlıklı olduğu düşünüldüğünden

Osmaniye’de Andırın Doktoru ifadesi kullanılmaktadır (Akçaözoğlu Yılmaz ve

Koday, 2019).

Burdur mutfak kültüründe yer alan sakala çarpan çorbasında özel kesilmiş

erişteler sakala çarpıp yapıştığı ve kaşıktan sarktığı için bu ismi almıştır. Çorbanın

içinde şekil olarak sülüğe benzetildiğinden yörede sülük çorbası olarak da

bilinmektedir. Bölgede öne çıkan topalak çorbası yoğrulan çorba malzemelerinin

yuvarlanması ile hazırlandığından toparlak, topulak, topalak, topalan gibi isimlerle

de anılmaktadır (Kazan, 2003). Yayla çorbası Türk mutfağına özgü bir çorbadır.

Yayla ismi yüksek yaylalarda otlayan hayvanların sütünden yapılan yoğurttan

esinlenerek yakıştırılmıştır (Erke, 2021).
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Adana mutfak kültürüne özgü çorbalarda dövme ve yoğurt ile yapılan tarhana

çorbası daha yaygındır (Arslantaş, 2020). Süt ve bulgurun pişirilmesi ve üzerine nane

ilave edilmesiyle yapılan bulgur çorbası; ana maddesi kuzu kıyması olan ince bulgur,

un, nohut ve soğan ile hazırlanan irili ufaklı köftelerle yapılan analıkızlı çorbası

yaygındır (Ertaş ve Gezmen Karadağ, 2013). Antalya mutfak kültüründe tarhana

çorbası, göce çorbası (alaçora), yarma tarhana çorbası, kekikli çorba (yayla çorbası)

ve yarpızlı çorba en bilinen çorbalardandır (Antalya Valiliği, 2022). Isparta yöresine

özgü 16 çeşit çorba öne çıkmaktadır. Bu çorbalar un, bulgur, mercimek, süt, kaymak,

yoğurt gibi ürünlerin karışımıyla hazırlanmaktadır (Isparta İl Kültür ve Turizm

Müdürlüğü, 2014). Çorbalar pişirildikten sonra üzerine kızdırılmış tereyağı, nane,

kırmızıbiber ilave edilmektedir (Saraç ve Batman, 2019). Ayrıca çorbaların türüne

göre içine sarımsak, soğan, salça ve limon suyu eklenmektedir. Bulgur çorbası, etli

çorbalar, tarhana çorbası, işkembe çorbası, keklik çorbası, mercimek çorbası, miyane

çorbası, oğmaç çorbası, paça çorbası, patates çorbası, sakala sarkan çorbası, sebze

çorbası, ıspanak çorbası, tavuk çorbası, top tarhana çorbası, topalak çorbası, tutmaş

çorbası, yayla çorbası, togğa çorbası Isparta mutfak kültüründe en fazla yapılan

çorbalardandır (Isparta İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022). Yörede kahvaltıda

tarhana ve bulamaç çorbaları en çok tercih edilen çorbalardır. Yayla veya pirinç

çorbası düğün yemeği olarak da verilmektedir. Pirinç, tutmaş, sakala sarkan ve

oğmaş çorbaları ise iftarda en çok tercih edilen çorbalardır (Isparta İl Kültür ve

Turizm Müdürlüğü, 2014). Mersin mutfak kültüründe işkembe çorbası en fazla

tüketilen çorbadır. Kahvaltıda sütlü çorba, tarhana çorbası, lepe çorbası; nişan

törenlerinde ekşili çorba; cenaze evinde tarhana veya tutmaç çorbası; düğünde yüzük

çorbası, hamur çorbası, topalak çorbası yapılmaktadır. İşkembe çorbası, tutmaç

çorbası, peynirli ekmek çorbası, oklava bulamacı, mantı çorbası, buğday çorbası,

bulgur çorbası, toğga çorbası (toyga), Tatar çorbası, arabaşı çorbası en fazla tüketilen

çorbalardandır (Bektarım, 2020). Tirşik (pancar) çorbası, toğgar, yüksük çorbası,

malota çorbası, tarhana çorbası gibi Osmaniye mutfağının en meşhur çorbalarının

yapımında bulgur kullanılmaktadır (Osmaniye İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022;

Saraç ve Batman, 2019). Yöre mutfağında kahvaltılarda da çorba tüketilmektedir.

Ayrıca düğün ve cenaze evlerinde yemek başlangıcında ise toğga çorbası ikram

edilmektedir (Saraç ve Batman, 2019). İl genelinde genellikle tarım ve hayvancılığın

temel ekonomik faaliyet olması nedeniyle süt üretimi oldukça kolaydır. Bu nedenle

çorba yapım malzemesi olarak en fazla yoğurt ve ayran kullanılmaktadır. Ayranlı
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çorba, dövmeli yoğurtlu çorba, sütlü çorba, tirşik çorbası, toğga çorbası ve yoğurt

çorbası yapımında süt ürünleri kullanılmaktadır (Akçaözoğlu Yılmaz ve Koday,

2019).

4.2. Doğu Anadolu Bölgesi Mutfak Kültüründe Çorbalar

Doğu Anadolu Bölgesinde bulunan 14 ilden elde edilen bilgiler çorba isimleri,

yapılışları ve ana malzemeleri olarak Ağrı, Ardahan, Bingöl, Bitlis, Elazığ, Erzincan,

Erzurum, Hakkari, Iğdır, Kars, Malatya, Muş, Tunceli ve Van için sırasıyla Ek 2.1-

Ek 2.14 arasında verilmiştir.

Doğu Anadolu Bölgesi bulunduğu coğrafi konum nedeniyle göç ve ticaret

yolları üzerinde yer almasından dolayı birçok medeniyete ev sahipliği yapmıştır

(Keskin ve Çontu, 2019). Bölgenin sert bir iklime sahip olması beslenme

alışkanlıkları ve tarım ürünlerini etkilemiştir. Bölge mutfak kültürünü baklagiller, un

ve hayvansal kaynaklı ürünlerden yapılan yemekler oluşturmaktadır (Cebeci, 2019).

Evliya Çelebi Seyahatnamesi’nde, Malatya’da 7 türlü 7 taneli buğdayın yetiştiğinden

bahsetmiştir. Bulgurun unlu ve ince şekli olan yarma elekten geçirilerek irinli denilen

yarma elde edilmekte ve çorbalarda yaygın olarak kullanılmaktadır (Malatya

Valiliği, 2022).

Hayvancılık geliştiği için hayvansal yağlardan tereyağı kullanımı, süt ve süt

ürünleri tüketimi fazladır. Yoğurdun kurutulmasıyla yapılan kurut, keledoş ve ayran

aşı gibi yöresel yemeklerde sıklıkla kullanılmaktadır. Ayrıca bölgede yetişen evelik

otu, madımak, yemlik, çiriş, kenger gibi endemik bitki türleri ve diğer bitkilerin ana

malzeme olarak kullanılmasıyla çorbalar yapılmaktadır (Okcu ve Kaplan, 2018;

Çimen, 2016). Ot yemeklerinde sıklıkla kullanılan çiriş; dağ pırasası, gülük, sarı

çiriş, gulik olarak da bilinmektedir (Karaca ve diğerleri, 2015). Ayran aşı ve yayla

çorbası yapımında kullanılan aşotu ise kişnit, kinzi, kişniş, yumurcak, abaza otu,

kuzbere, kara kimyon, sativum gibi isimlerle de anılmaktadır. Erzurum, Kars ve

Ardahan’da yetişen evelik otundan evelik çorbası yapılmaktadır. Lahanadan yapılan

bir çeşit turşu olan çorti, çorba yapımında kullanılmaktadır. Bölgede gicirgan veya

cincar olarak bilinen ısırgan otuna un ve süt eklenerek çorba yapılmaktadır.

Çorbalara eklenen kekik ise kekikotu, kekotu, çayotu gibi isimlerle bilinmektedir.

Bol yapraklı bir ot olan madımak ise kuşekmeği olarak adlandırılmaktadır.

Kuzukulağı otundan kuzukulağı çorbası yapılmaktadır (Çetinkaya ve Yıldız, 2018).
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Bölge mutfağında yer alan çorbaların çoğu aş olarak adlandırılmaktadır. Aş

sözcüğünün kökeni konusunda tam bir netlik olmasa da Türkçenin eski

dönemlerinden itibaren kullanılan Çağdaş Kıpçak dillerinde ve Oğuz sahasında

pişmiş yemek veya tahıllardan elde edilen çorba, pilav, lapa anlamında

kullanılmaktadır. Memlûk-Kıpçak Türkçesinden kelem (lahana), yarpuz (su nanesi),

koruk (olgunlaşmamış üzüm/ meyve), kurut (keş, kurutulmuş yoğurt), aşlık (buğday),

bulamaç (un çorbası), tutmaç (Türklerin tanınmış yemeği, et suyuna atılan hamur

parçaları), bulgur, mercimek, tarhana ve pirinç sözcükleri geçmiştir. Kenger

(enginar) ve kişniş ise Farsça kökenlidir. Katıḳ sözcüğü Kutadgu Bilig'de katılmış,

karıştırılmış; Tatarca'da yoğurt; Kırgızca’da ekşimiş süt/yoğurt; Kazakçada

ayran/süzme yoğurt anlamlarına gelmektedir (Dilaver Yıldırım, 2020).

Ekşili (eşgili), bamya çorbası, un çorbası (Erzincan çorbası), badişli çorba, kör

dolma, tarhana çorbası önemli çorba çeşitleridir (Şen ve Silahşör, 2018). Herle aşı,

aşotu çorbası, kesme aşı çorbası, tutmaç çorbası, ayran aşı çorbası, gendime çorbası

Erzurum mutfağının en bilinen çorbalarındandır (Erzurum, Erzincan, Bayburt

İllerinin Yöresel Yemek Envanteri, 2013). Türkiye’nin en yüksek dağı olan Ağrı

Dağı ile Aras Nehri arasında çöküntü bir bölümde yer alan ve bu nedenle diğer Doğu

Anadolu illerine göre farklı iklim özelliğine sahip olan Iğdır mutfağında, içerisinde

nohut, maydanoz, pirinç ve kereviz bulunan katık aşı çorbası en bilinen çorbadır.

Omaç çorbası ise Iğdır’ın coğrafi işaretli ürünü olup yağ çorbası, kelecoş, ayran aşı,

hörre, perzana ve helise yörede en bilinen çorbalardır (Iğdır İl Kültür ve Turizm

Müdürlüğü, 2022; Keskin ve Çontu, 2019). Kars ilinde kesme çorbası, erişte çorbası,

hörre, evelik çorbası öne çıkan çorbalardandır (Kars İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü,

2022; Cebeci, 2019). Birçok kültüre ev sahipliği yapan Aslan Tepe Ören Yeri önemli

medeniyetlerin ortaya çıkmasına zemin oluştururken yemek kültürlerinin çeşitliliğini

de etkilemiştir (Kılıç ve diğerleri, 2013). Fazla malzeme kullanmadan neredeyse aynı

malzemelerle farklı yemeklerin hazırlanabilmesi Malatya mutfak kültürünün en

önemli özelliklerinden birisidir. Malatya mutfağını oluşturan yiyeceklerin ortak

özelliği tatlı ile tuzlunun, ekşi ile tatlının, meyve ile etin karıştırılarak

kullanılmasıdır. Yapılan çorbalar etsiz ise yoğurtlu, taneli ise etli; terbiyeli ya da

sebze karışımlı, yoğun kıvamlı ve doyurucudur (Kılıç ve diğerleri, 2013). Çorba

çeşitleri; etli gendime çorbası, gendime çorbası, sütlü gendime çorbası, et ve tavuk

suyu çorbaları, pirinç çorbası, kahverengi mercimekten erişteli çorba, kulak çorbası
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(hamurdan, köfteli, yoğurtlu ve et sulu), pirpirim çorbası, yoğurtlu çorbalar, tarhana

çorbası, bulama çorbası, işkembe çorbası, irinti çorbası, maş çorbası ve kelle paça

çorbasıdır. Mercimek çorbası çeşitlerinden kahverengi mercimek çorbası, kırmızı

mercimek çorbası, erişteli mercimek çorbası oldukça fazla yapılmaktadır. Erişteli

mercimek çorbası pirinçle veya kesme hamurla hazırlanırsa pirinçli veya hamurlu

mercimek çorbası olarak adlandırılmaktadır. Kahverengi mercimek, Malatya’da

yetiştirilen kırmızı mercimeğin kabuklu türüdür (Kılıç ve diğerleri, 2013).

4.3. Ege Bölgesi Mutfak Kültüründe Çorbalar

Ege Bölgesinde bulunan 8 ilden elde edilen bilgiler çorba isimleri, yapılışları

ve ana malzemeleri olarak Afyonkarahisar, Aydın, Denizli, İzmir, Kütahya, Manisa,

Muğla ve Uşak için sırasıyla Ek 3.1-Ek 3.8 arasında verilmiştir.

Ege Bölgesi sebze, meyve ve ot çeşitlerinin ağırlıklı kullanıldığı et tüketiminin

diğer bölgelere göre daha az olduğu bir mutfak kültürüne sahiptir (Sabbağ ve Boğan,

2019). İklim, toprak yapısı ve yeryüzü şekillerinin farklı olması çeşitli tarım

ürünlerinin yetiştirilmesini sağlamaktadır. Bölgenin denize yakın kısımlarında zeytin

ve turunçgiller yetiştirilirken İç Batı Anadolu kısmında tahıl tarımı daha fazla

yapılmaktadır.  Ayrıca denize kıyısı olan illerde deniz ürünleri tüketimi fazladır.

Akdeniz kültürünün etkisi olarak zeytinyağı kullanımı yaygındır (Gürkan ve Ulama,

2019).

Bulgur, erişte ve tarhana Ege Mutfak kültüründe sıklıkla kullanılan gıdalardır.

Özellikle Kütahya mutfağında kızılcık tarhanası, teke çorbası, oğmaç çorbası, tutmaç

çorbası, miyane çorbası ve sıkıcık çorbası öne çıkan çorbalardandır. Sıkıcık

çorbasının yörede birçok ismi bulunmaktadır. Nedeni ise ekonomik yönden sıkıntıda

olan bir kadının, oğlunun askerden gelince her gün başka isimler altında aynı çorbayı

yapmasıdır (Kütahya İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022). Ege Bölgesi’nde öne

çıkan diğer çorbalar ise yoğurt çorbası, mercimek çorbası ve tarhana çorbasıdır

(Alabacak, 2018).

Türk mutfak kültüründe önemli bir konumu bulunan tarhana Ege Bölgesi

mutfak kültüründe de yaygındır. Tarhana, Farsçada terhine, terhuvane

sözcüklerinden Türkçeye geçmiştir. Türkler tarafından bulunan bu besin birçok

ülkede kishk, trahana, tahonya, talkuna gibi farklı isimlerle bilinmektedir (Çekal ve
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Aslan, 2017). Her bölgenin tarhana üretim yöntemi benzerlik gösterse de içine

konulan malzemeler gelenek göreneklere ve beslenme alışkanlıklarına göre farklılık

göstermektedir. Uşak tarhanası ise Türk Patent ve Marka Kurumu tarafından 209

Tescil Numarası ile 2015 yılında Menşe Adı ile tescillenen bir çorbadır (Türk Patent

ve Marka Kurumu, 2022a).

Tarım ve hayvancılığın ekonominin temelini oluşturduğu Afyonkarahisar

mutfak kültüründe sebze, et yemekleri ve hamur ürünleri yaygın olarak

yapılmaktadır. Manda kaymağı ve haşhaş gibi yöreye özgü ürünler ise yemeklerde

öne çıkmaktadır (Çiftçi, 2019). Sakala çarpan, toğga, bamya, göce tarhanası, arabaşı,

pirinç çorbası, miyane çorbası gibi çorbalar yörede en fazla yapılan çorbalardır.

Afyonkarahisar mutfağında kahvaltıda en fazla tüketilen çorba sütlü beyaz tarhana

çorbası; öğle ve akşam yemeklerinde öğünler bamya çorbası ile sonlandırılmaktadır

Ot yemekleri tüketimi yaygın olmakla birlikte mutfak kültürünün temelini sebzelerin

oluşturduğu Denizli’de, çorbalar mutfağın vazgeçilmezi arasındadır (Gürkan ve

Ulama, 2019). Yörede en çok tüketilen tarhana çorbası, diğer illerden farklı olarak

top tarhana şeklindedir. Domates çorbası, kedi börülcesi çorbası, kuru börülce

çorbası, mercimek çorbası, tarhana çorbası, ovmaç çorbası gibi çorbalar ise Denizli

mutfak kültürüne özgü diğer çorbalardır (Denizli İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü,

2022). Aydın mutfak kültüründe tarhana çorbası ve kulak çorbası öne çıkmaktadır

(Aydın İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022). İzmir mutfağının kendine özgü

çorbaları ise pirinçli domates çorbası, tarhana çorbası, börülceli tarhana çorbası,

yoğurt çorbası, miyane çorbası ve dil çorbasıdır (İzmir İl Kültür ve Turizm

Müdürlüğü, 2022; Cebeci, 2019). Kütahya'da beslenme kültürünün temeli

çoğunlukla ev ürünleri ve buğday ürünleri, hamur ürünleri ve süt ürünlerine

dayanmaktadır. Bu nedenle çorbaların mutfak kültüründe özel bir yeri

bulunmaktadır. Gediz’in ev tarhanası, sıkıcık çorbası, yoğurt çevirme çorbası,

Tavşanlı çorbası, miyane çorbası, kızılcık tarhanası, çene çarpan çorbası, oğmaç

çorbası, tarhana çorbası, tutmaç çorbası ve tekke çorbası öne çıkan çorbalardır.

Manisa mutfağında ise Kula usulü tarhana, oba çorbası, kulak çorbası ve ovmaç

çorbası en bilinen çorbalardır (Gürkan ve Ulama, 2019; Akyol, 2018). Ölemeç, Milas

usulü yoğurtlu pancar çorbası, ara çorbası, tarhana, balık çorbası ve dutmeş Muğla

mutfağında öne çıkan çorbalardır. Öğle ve akşam öğünlerinde dutmeş, tarhana ve ara

çorbası en fazla tüketilen çorbalardır (Gürkan ve Ulama, 2019).
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4.4. Güneydoğu Anadolu Bölgesi Mutfak Kültüründe Çorbalar

Güneydoğu Anadolu Bölgesinde bulunan 9 ilden elde edilen bilgiler çorba

isimleri, yapılışları ve ana malzemeleri olarak Adıyaman, Batman, Diyarbakır,

Gaziantep, Kilis, Mardin, Siirt, Şanlıurfa ve Şırnak için sırasıyla Ek 4.1-Ek 4.9

arasında verilmiştir.

Verimli Hilal olarak bilinen Güneydoğu Anadolu Bölgesinin birçok uygarlığa

ev sahipliği yapması, iklim ve bitki örtüsü zengin bir mutfağın oluşmasını sağlamıştır

(Sabbağ ve Boğan, 2019). Bölgede özellikle Hitit mutfağının etkisi ve eski

uygarlıklardan yarı değişmiş ya da aynı şeklini koruyarak gelen birçok yemek,

yemeklerde kullanılan malzeme ve pişirme yöntemleriyle geçmişten gelen kültürün

izlerini taşımaktadır. British Museum tarafından yayımlanan en eski 100 yemek

tarifinin yer aldığı kitapta Kilis yöresine özgü mahluta çorbasının bugünkü pişirilen

şekliyle aynı olduğu belirtilmiştir (Aksoy ve Sezgi, 2015). 2008 yılında yapılan

kazılarda bulunan stelde, dönemin cenaze gelenekleri ve cenaze yemeği sahnesi yer

almaktadır. Masanın üzerinde üst üste konulmuş pideler ve pidelerin üstünde iki adet

et köftesi ve kızartılmış bıldırcın yer aldığı görülmektedir. Kargamış Kalesi’nde

yapılan kazı çalışmalarında ise Tanrıça Kububa sağ elinde nar, sol elinde bir çift

başak demeti tutmaktadır. Buğday tarımının ilk yapıldığı alanların içerisinde

Gaziantep yer almaktadır (Özbay, 2019). Bölge mutfak kültürü Suriye'nin özellikle

Halep şehriyle benzerlik göstermektedir. İslamiyet'in kabul edilmesiyle Arap mutfak

kültürü Güneydoğu Anadolu Bölgesi mutfağını etkilemiştir. Dünyanın en eski

pişirme yöntemlerinin başladığı Mezopotamya toprakları ve bölgedeki yiyecek

içecek çeşitliliği özellikle Mardin mutfağını kültürel miraslar arasında yer almasını

sağlamıştır. İslam, Hıristiyanlık, Yahudilik, Ezidilik, Şemsilik gibi çeşitli dinsel

inanışların yanı sıra; Türkler, Araplar, Kürtler, Ermeniler ve Süryaniler gibi çeşitli

etnik gruplar bu coğrafyada birlikte yaşamaktadır (Aslan Ceylan, 2017).

Arapçanın da konuşulduğu Şanlıurfa, Mardin, Siirt, Kilis gibi illerin çok dilli

bir yapıya sahip olması ile kendine has bir şekilde birçok kelimeyi Arapçadan

bünyesine dâhil etmiştir. Küzbara (kişniş), lebeniye (yoğurt/yoğurtlu), malhıta

(mercimekli çorba), nişe (nişasta) gibi kelimeler Arapçadan geçmiştir (Göçemen,

2020). Ayrıca bölge mutfak kültüründe bol baharatlı, yağlı ve acılı yiyecekler Arap

beslenme kültürünün etkisini göstermektedir (Özbay, 2019). Arap mutfak
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kültüründen gelen kişk, Siirt’te yöresel bir yemek olan keledoş yapımında

kullanılmaktadır (Yılmaz Çildam, 2021). Gaziantep’te yoğurtlu çorba ve Kilis’te

lebeniye olarak bilinen çorba Arapçada leben (yoğurt) ve lebeni (yoğurttan yapılan

yemek) anlamlarında kullanılmaktadır. Bu çorba malzeme içeriği bakımından

yörelerde farklılık göstermekle birlikte ana yemek olarak bulgur pilavı ile

tüketilmektedir (Gümüş, 2011). Siirt mutfağında yer alan mihr çorbası, pırtıke

(ıspanak çorbası), sever basal (yeşil soğan bulgur çorbası), nube, cecruniye (siirt

tarhanası), tamatiziye (domates çorbası), lebeniye (buğdaylı ayran çorbası), rıssım

hannof (ekşili pirinç çorbası), şorbut rişte (erişte çorbası), piçoç (bulgur) çorbasında

farklı kültürlerin etkisi görülmektedir (Yılmaz Çıldam, 2021; Özbay, 2019).

Malhıta çorbası, Şanlıurfa ve Gaziantep yörelerinde yaygın olarak

yapılmaktadır. Arapça mahluta kelimesinden geçmiş malkıta, mahulta, sarı çorba

olarak da adlandırılmaktadır. Kilis mutfağında ise ekşili mahlıta ve tatlı mahlıta

çorbaları da yapılmaktadır (Kilis İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022). Püşürük

çorbası eski Türk Tatar yemeklerinden omaca benzeyen Gaziantep’e özgü bir

çorbadır. Bu çorba Karadeniz ve Ege Bölgelerinde un çorbası olarak bilinmektedir.

Güneydoğu Anadolu Bölgesi mutfak kültüründe yapılan lebeniye çorbasında

adlandırma aynı olmasına rağmen malzemeleri farklılık göstermektedir. Lebeniye

çorbası Diyarbakır’da pirinç yerine dövme, Mardin’de pekmezli ve etli,

Adıyaman’da yarpuzsuz ve soğuk tüketilmektedir. Bazı yörelerde yayla çorbası,

yoğurtlu çorba, lebenmiye çorbası gibi adlarla da anılmaktadır (Gümüş, 2011).

Hayvancılığın gelişmiş olması süt ve süt ürünleri ve et kullanımının yaygın

olmasını sağlamıştır. Yağ olarak, sarıyağ adı verilen sadeyağ, yoğurt ve süt

çorbalarda sıklıkla kullanılmaktadır. Ayrıca yoğurtlu yemeklerde bölgeye özgü

hasbir (safran), çorbalarda tarhın otu katılmaktadır (Aksoy ve Sezgi, 2015).

Adıyaman mutfağında bulgur ve sümüt (simit) gibi buğday ürünleri; kuru

baklagiller, patlıcan, sarımsak, soğan, domates gibi bitkisel ürünler ile salça, pul

biber, maydanoz, kuru nane gibi ürünler yaygın olarak kullanılmaktadır. Tırşık

çorbası, meyir çorbası, malhute çorbası, pıtpıtı çorbası, alaca çorbası, tarhana

çorbası, yoğurtlu çorba, dövme çorbası ve un çorbası yörede öne çıkan

çorbalardandır (Adıyaman İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022). Yaz aylarında

sıkça tüketilen yörede mehir olarak bilinen soğuk ayran aşı çorbası Batman
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mutfağında en çok tercih edilen çorbadır (Aksoy, 2021). Diyarbakır mutfağında

ekşili balık çorbası, eşkene, karagöz çorbası, keklik çorbası, masteva, mercimek

çorbası, pirinç çorbası ve mehir çorbası yörede en çok tercih edilen çorbalardır (Aras,

2013). Gaziantep mutfak kültüründe çorbalar ana yemek olarak tüketildiği gibi salata

ve piyazla bir öğün olabilmektedir. Çorba yapımında daha çok tahıl ürünleri, et ve

kemik suyu kullanılmaktadır (Süzer, 2018). Börek çorbası, lebeniye çorbası,

yuvalama/yuvarlama çorbası, öz çorba coğrafi tescil almış; alaca çorba, mercimek

çorbası, beyran gibi çorbalar da yörede öne çıkan çorbalar arasındadır (Gaziantep

Valiliği İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022).

4.5. İç Anadolu Bölgesi Mutfak Kültüründe Çorbalar

İç Anadolu Bölgesinde bulunan 13 ilden elde edilen bilgiler çorba isimleri,

yapılışları ve ana malzemeleri olarak Aksaray, Ankara, Çankırı, Eskişehir, Karaman,

Kayseri, Kırıkkale, Kırşehir, Konya, Nevşehir, Niğde, Sivas ve Yozgat için sırasıyla

Ek 1.1-Ek 1.13 arasında verilmiştir.

Bölgenin yüksek dağlarla çevrili olması diğer bölgelerden gelecek nemli

havayı engellemesi nedeniyle karasal iklim görülmektedir. Bu nedenle bölgede

yetişen veya yetişebilecek bitkileri olumsuz etkilemektedir (Yurday ve Kıngır, 2019).

Tahıl üretimine elverişli olması nedeniyle İç Anadolu Bölgesi tahıl ambarı olarak

bilinmektedir ve beslenmenin temeli tahıl ve hayvansal ürünlere dayanmaktadır

(Sabbağ ve Boğan, 2019). Bölge, Türk mutfağının tarihini, gelenek ve göreneklerini

yansıtan bir mutfak kültürüne sahiptir. 1071 Malazgirt zaferiyle Anadolu’ya gelen

Türkler ve Anadolu’da daha önceden yaşamış medeniyetler tarafından mutfak

kültürü şekillenmiştir. Yoğurt, tarhana, bulgur ve pastırma Orta Asya’dan getirilen

yiyeceklerdendir. Süt ürünleri, kuru meyveler (özellikle kayısı), haşhaş, kömbe,

pekmez, susam ezmesi, sucuk, pastırma, bölge mutfağında önemli yere sahiptir

(Alabacak, 2018). Bamya çorbası, asma yaprağı çorbası, arabaşı, alaca çorba, dövme

çorba, düğün çorbası, erişteli mercimek çorbası, et paça çorbası ve saray çorbası en

bilinen çorbalarıdır (Erol, 2018).

Dünyanın en eski yerleşim yerlerinden birisi olan Çatalhöyük’te yapılan

kazılarda bulunan sekiz bin yıl öncesine ait mercimek ve bulgur tanelerinin Konya

mutfağında hala yapılmakta olan tandır çorbası, mercimekli bulgur ve mercimek

yemeği olduğu bilinmektedir. Konya mutfağının gelişmesinde Mevlevi mutfak



24

kültürünün etkisi oldukça fazladır (Konya İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022).

Mevlevilik kültüründe mutfak sadece yemeklerin hazırlandığı yer değil çileye

soyunup hazırlanma, pişme, yetişme ve olgunlaşma sürecinin geçirildiği dünyevi

meşguliyetlerin sembolik yeridir (Yurday ve Kıngır, 2019). Mevlana’nın aşçıbaşısı

olan Ateşbaz-ı Veli türbesi, Konya’da yemeğe ve yemeği hazırlayan kişiye duyulan

saygının bir göstergesidir. Mevlevi mutfağında belli günlerde ve tasavvufi bir törenle

hazırlanan ve yenilen yemekler bulunmaktadır. Çorba, insan hayatının temel

gereksinimi olan suyu; et ve sebzeler toprağı; pilav ve börek ateşi; pastırmalı

yumurta insan neslini; kaymaklı güllaç Allah aşkını temsil etmektedir (Konya İl

Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022).

Konya mutfak kültürüyle öne çıkan arabaşı çorbası, aralama aşı, ara aşı, erbain

aşı olarak da adlandırılmaktadır. Ahi geleneğinin bir âdeti olan gece oturmalarında

ilk önce sofra büyüğü çorbayı yemektedir. Bir parmak kalınlığında dökülmüş

hamurla kaplı sinin ortasına çorba tasının sığacağı kadar bir alan kesilir ve çorba tası

konur. Bazı yörelerde ara aşı ya da aralama aşı denilmesinin sebebi sinideki hamurun

ortasının kesilmesidir. Eskiden arabaşı çorbası tavşan, keklik gibi av etleri ile

hazırlanmaktaydı (Gümüş, 2011). Yozgat, Kayseri, Karaman, Eskişehir ve Çorum

illerinde de arabaşı çorbası yapılmaktadır (Badem ve Akturfan, 2020).

Ekmeğin ovalanıp küçük parçalar haline getirilmesiyle hazırlanan oğmaç

çorbası Anadolu’da omaç, oğmaç, umaç, öfelemeç, oğumeç gibi adlarla da

bilinmektedir. Kesilmiş kurutulmuş hamurla pişirilen mercimekli çorbaya yoğurt

eklenerek hazırlanan tutmaç çorbası Anadolu’da yaygın olarak yapılmaktadır. Hamur

tutmak yani yoğurmak anlamına gelen tutmaç Türkçe bir sözcüktür. Tutmaç aç (tok

tutar) anlamında kullanılmıştır. Yoğurtsuz olana kesme çorba, bacaklı çorba gibi

adlandırılmalar yapılmaktadır. Yoğurdun pişirip kurutulmasıyla hazırlanan keş;

yoğurdun pişirilmesiyle yapılan peskütan (pestikan) da çorbalarda sıklıkla

kullanılmaktadır. Sivas yöresinde peskütan kullanılarak yapılan çorbaya pesktikan

çorbası denilmektedir (Gümüş, 2011).

Aksaray ve Ankara mutfak kültüründe buğday ve buğday ürünleri ön

plandadır. Aksaray mutfağında alaca çorba, dövme çorba, düğün çorbası, erişteli

mercimek çorbası, asma yaprağı çorbası, et paça çorbası, bamya çorbası, arabaşı ve

saray çorbası en bilinen çorbalardır (Erol, 2018). Ankara mutfağında miyane,
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tarhana, tutmaç, keşkek, toyga ve mantı çorbası yörede en meşhur çorbalardandır

(Ankara İl Kültür Turizm Müdürlüğü, 2012). Orta Anadolu mutfak kültürünün

özelliklerini taşıyan Çankırı mutfağında tarhana, toyga, şaştımaşı, yarma, dene,

tutmaç, cümcük gibi çorbalarda ana madde buğday ürünleridir (Çankırı Valiliği,

2022). Karaman yöresine ait 200 civarında çorba, yemek ve tatlı çeşidi

bulunmaktadır. Arabaşı, tarhana, işkembe, mantar, yayla, bezelye, domates, pirinç,

şehriye, ezogelin, toyga, mercimek, sulu pilav, tavuk, sakala sünen ve yoğurtlu erişte

çorbası yöreye özgü çorbalardandır (Karaman İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü,

2022). Mantısı ile ünlü olan Kayseri mutfağında evlerde en çok tüketilen ve yörede

aşma karna olarak adlandırılan mantı ve erişteden yapılan kesme çorba, kurşun aşı

çorbası, kuru bamya çorbası, börek aşı çorbası, börek çorbası, tarhana ve un çorbası

yörede en bilinen çorbalardır. Yoğurt tarhanasının ana malzemesini Kırıkkale’de

yetiştirilen tahıl ve yöreye özgü manda yoğurdu; yeşil mercimekli çorbanın ana

malzemesini Kırıkkale’de yetiştirilen yeşil mercimek oluşturmaktadır (Yurday ve

Kıngır, 2019). Nevşehir mutfağında kış yiyeceği olarak tarhana çorbası; kahvaltıda

düğ çorbası, kesme çorbası, şire çorbası, pancar çorbası; öğle yemeğinde kırmızı

mercimek çorbası tercih edilmektedir. Börek çorbası, bulgur çorbası, katıklı aş,

bulgurlu aş, katma çorba, patates çorbası, sütlü çorba ve yeşil mercimek çorbası

Nevşehir mutfağında öne çıkan diğer çorbalardır (Güldemir ve Işık, 2011). Niğde’nin

Bor ilçesinde Tyana Antik Kenti’nde 2000 yıl önce yaşayan ilk vejetaryen olarak

bilinen Apollon ve saray mutfağında çalışan birçok aşçının Niğdeli olması yöre

mutfağının öne çıkmasını sağlamıştır (Ölmez, 2021). Yöre mutfağında en bilinen

çorbalar mangır çorbası, bamya çorbası, erişte çorbası, oğma çorbası, kuskus çorbası,

pancar çorbası, tarhana çorbası, işkembe çorbası ve yayla çorbasıdır (Niğde İl Kültür

ve Turizm Müdürlüğü, 2022).

4.6. Karadeniz Bölgesi Mutfak Kültüründe Çorbalar

Karadeniz Bölgesinde bulunan 18 ilden elde edilen bilgiler çorba isimleri,

yapılışları ve ana malzemeleri olarak Amasya, Artvin, Bartın, Bayburt, Bolu, Çorum,

Düzce, Giresun, Gümüşhane, Karabük, Kastamonu, Ordu, Rize, Samsun, Sinop,

Tokat, Trabzon ve Zonguldak için sırasıyla Ek 6.1-Ek 6.18 arasında verilmiştir.

Adını Karadeniz’den alan bölge, genellikle bol yağışlı ve dağların kıyıya

paralel uzanması ile kıyı ve iç kesimlerde yetiştirilen ürünler arasında farklılıklar
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göstermektedir (Işkın ve Sarıışık, 2019). Kıyı kesimlerde fındık, çay ve mısır gibi

ürünler yetiştirilirken iç kesimlerde tahıl ve baklagiller yetiştirilmektedir. Bölge

halkının temel geçim kaynağı tarım ve hayvancılığa dayanmaktadır. Büyükbaş

hayvancılık, balıkçılık ve arıcılık ile çay, fındık ve mısır gibi tarım ürünleri öne

çıkmaktadır. Rize’de üretilen Anzer balı, Rize ve çevresinde yetiştirilen çay, Ordu,

Trabzon ve Giresun’da üretilen fındık Türkiye’de marka haline gelmiştir. Kıyı

kesimlerde yetiştirilen mısır özellikle un yapılarak birçok yemekte kullanılmaktadır.

Deniz ürünlerinden hamsi başta olmak üzere balıktan yapılan yiyecekler bölge

mutfağında önemli yere sahiptir. Balık çorba, pilav, börek gibi birçok yemeğin

yapımında sıklıkla kullanılmaktadır.  Pirinç, soya fasulyesi, tütün, elma, kivi ve şeker

pancarı üretimi de yaygındır. Karadeniz mutfak ritüelinde yeni doğum yapan anneye

genellikle çorba verilmektedir. Bazı özel günlerde ovmaç çorbası ikram edilmektedir.

Kıyı kesimlerde karalahana, balık ve yöreye özgü otlarla yapılan çorbalar tercih

edilirken; iç kesimlerde tarhana türü çorbalar daha çok tüketilmektedir (Ertaş ve

Gezmen Karadağ, 2013).

Anadolu’da Laz terimi, Karadeniz Bölgesinde yaşayan bütün grupları ifade

eden ortak bir addır. Kültürel açıdan Bizans, Türk, Gürcü kültürünü kendi

bünyesinde sentezlemiştir (Sarı, 2016). Mısır çorbası (horhot), pepeçura Laz mutfak

kültüründen geçmiştir (Çoşan ve Seçim, 2020). Kırılmış mısır korkota/korkoto;

fasulye lobya/lobiya olarak kullanılan yöresel terimlerdir (Başaran, 2017). Ekşili

çorba, Divan-ı Lügati’t Türk’te ekşig; kızılcık çorbası Eski Türkçede kızıl; tarhana

çorbası Farsça terhane sözcüğünden gelmiştir (Özer ve diğerleri, 2018).

Kastamonu mutfak kültüründe yer alan yaş tarhana, eskiden ağaç gövleklerinde

yapılır ve altı ay boyunca saklanabilmekteydi. Türkler 13. yy’de bölgeye

geldiklerinde un, tereyağı ve yoğurttan yapılan uğmaç çorbasını 18. yy sonunda

Tosya, Boyabat civarına seyahat eden halk oradan pirinç getirerek ecevit çorbası

yapmışlardır. Ecevit çorbası ismi yüksekte olan tepe, soyun kadından devam etmesi,

ana kadın kavramlarından gelmektedir. Ayrıca eve gelen misafirlere ecevit çorbası

yapılırken ev halkına uğmaç çorbası yapmışlardır. Dutmaç çorbası ise yörede yeni

doğan kız çocukları için yapılmaktadır (Mısırlı, 2019).

Yenilebilen yabani otlar ve mantar türlerinden yapılan çorbalar, Bolu’nun

kızılcık tarhanası, Bayburt’un tatlı çorbası, hamsi çorbası, karalahana çorbası ve
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mısır çorbası bölgede öne çıkan çorbalardandır (Sabbağ ve Boğan, 2019). Amasya

mutfağında çatal çorba, toyka (toyga) çorbası, bütün yarma çorbası (ayran çorba) ve

helle çorbası en bilinen çorbalardandır (Amasya İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü,

2022). Haşlandığı su ile yapılan mantı çorbası, gendime çorbası ve karalahana

çorbası ise Gümüşhane mutfağına özgü çorbalardır (Gümüşhane İl Kültür ve Turizm

Müdürlüğü, 2022). Pancar çorbası, fındık çorbası, ısırgan çorbası, balık çorbası,

gendime çorbası, kabak çorbası ve beyaz mısır çorbası Ordu mutfak kültüründe

bulunan çorbalardır (Ordu Valiliği, 2013). Rize’de korkoto çorbası, fasulye (lobya)

çorbası ve karalahana çorbası meşhurdur (Rize Valiliği, 2022). Mısır unu ile yapılan

yemekleriyle öne çıkan Sinop mutfağında taze fasulye çorbası, un çorbası, hoşaf

çorbası, kızılcık çorbası (kiren çorbası) ve mısır çorbası öne çıkmaktadır (Sinop İl

Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022). Ayrıca mısır, karalahana ve hamsinin birçok

yemeğin hammaddesini oluşturduğu Trabzon mutfağında mısır çorbasının ayranlı ve

yoğurtlu çeşitleri, ısırgan çorbası ve lahana çorbası yapılmaktadır (Trabzon Valiliği,

2022).

4.7. Marmara Bölgesi Mutfak Kültüründe Çorbalar

Marmara Bölgesinde bulunan 11 ilden elde edilen bilgiler çorba isimleri,

yapılışları ve ana malzemeleri olarak Balıkesir, Bilecik, Bursa, Çanakkale, Edirne,

İstanbul, Kırklareli, Kocaeli, Sakarya, Tekirdağ ve Yalova için sırasıyla Ek 7.1-Ek

7.11 arasında verilmiştir.

Tarihi M.Ö. 14-13. yy’a dayanan tarihi, turistik ve kültürel değerlere sahip

Asya ve Avrupa kıtalarını birbirine bağlayan Marmara Bölgesi, en yoğun nüfuslu

bölgedir (Cebeci, 2019). Ahbaz, Boşnak, Çerkez, Gürcü, Laz, Manav gibi etnik

gruplar ile Roma, Bizans, Osmanlı gibi uygarlıkların yaşaması bölge mutfağını

etkilemiştir. Edirne’nin Osmanlı Devleti’ne, İstanbul’un Roma, Bizans, Latin ve

Osmanlı imparatorluklarına başkentlik yapması kültürel alışverişin ve saray mutfak

kültürünün ortaya çıkmasını sağlamıştır. Kuru fasulye, patates, nohut gibi yemeklerin

içinde et olmasında Osmanlı mutfağının etkisi görülmektedir. Yabancı seyyahların

anlatımına göre maydanozlu pirinç çorbası, bulgur çorbası ve kelle paça çorbası

Fatih Sultan Mehmet için hazırlanan en önemli çorbalardandır (Güçlü Nergiz, 2019).

Karadeniz, karasal ve Akdeniz iklimi arasında bir geçiş konumunda bulunması

bölgede yetişen ürünleri çeşitlendirmiştir. Zeytin üretiminin gelişmiş olması
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yemeklerde zeytinyağı kullanımını yaygınlaştırmıştır. Bölgede düzlüklerin geniş yer

kaplaması, ulaşım kolaylığı, makineli tarımın fazla olması, sulamanın yaygın ve

tüketici nüfusun fazla olması nedeniyle ekili dikili alanın en fazladır. Ayrıca

bölgenin üç tarafının denizlerle çevrili olması da mutfak kültüründe kullanılan

ürünleri etkilemiştir (Sabbağ ve Boğan, 2019).

Kocaeli yöresinde çiğceli tarhana, çiğceli hindi çorbası gibi çorbalarda sıklıkla

kullanılan çiğce, yağ çıkarmak için biriktirilmiş çiğ süt demektir. Bölgede leşta,

domates çorbası gibi çorbalara lezzet vermek için kullanılan çubrista (tavuk otu)

baharatı Bulgaristan göçmenlerinden geçmiştir (Kahraman ve diğerleri, 2017).

Osmanlı döneminde Bursa, baharat ticaretinin yapıldığı ve yörede yetiştirilen

meyve, sebze ve hazırlanan sos, turşu, sirke, et ve diğer ürünlerle saray mutfağının

marketi görevini üstlenmesine neden olmuştur (Gülşen, 2020). Tarhana çorbası, sütlü

tutmaç çorbası, yeşil mercimekli tutmaç çorbası, düğün çorbası, ekşili baş çorbası,

sipsi, balık çorbası, dede (kesme) çorbası ve süt tarhanası çorbası Bursa’da en bilinen

çorbalardandır (Bengi, 2021; Gülşen, 2020). Süt ürünlerinin yöre mutfağının

hammaddesini oluşturduğu Çanakkale’de, ovmaç çorbası, sütlü çorba, düğün çorbası,

iskorpit çorbası, paça çorbası, lahana çorbası, kesmeli domates çorbası, ıspanak

çorbası, işkembe çorbası, balkabak çorbası ve kesme/hamur çorbası öne çıkmaktadır

(Küçük, 2021). Ovmaç çorbası ve dağ eriği ekşili kesme çorbası ise Bilecik

mutfağında bilinen çorbalardandır (Bilecik İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022).

Edirne mutfağında öne çıkan çorbalar tarhana çorbası, düğün çorbası, domatesli

umaç çorbası, bulgur çorbası, paça çorbası, bakla çorbası, ciğerli düğün çorbası,

soğan çorbası, ekşili çorba, boş çorba, kafa çorbası ve kaşık börek çorbasıdır

(Kızıldemir, 2020). Roma, Bizans, Latin ve Osmanlı imparatorluklarına başkentlik

yapmış üç kıta arasındaki kültürel ve ticari alışverişlerin buluştuğu konumda yer alan

İstanbul mutfağında en bilinen çorbalar balık çorbası ve Beykoz paça çorbasıdır

(Güçlü Nergiz, 2019). Tarihsel süreç içerisinde Kıklareli’ye gelen ve kentte yaşayan

etnik gruplar, yöreye özgü besinler ve dini inanışlar yöre mutfağını şekillendirmiştir

(Kırklareli İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022). Yağlı çorba, av hayvanlarından

yapılan çorbalar, hamurdan yapılan umaç çorbası, özel olarak hazırlanmış ve zengin

içeriği olan tarhana çorbası, unun pişirilmesi ile hazırlanan toğga, tavuk suyu çorbası,

mercimek çorbası, ciğer çorbası, düğün çorbası ve kabak çorbası Kırklareli
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mutfağında yapılan çorbalardandır (Güçlü Nergiz, 2019). Un çorbası, sütlü çorbası,

sütlü-sütsüz umaç çorbası, dımbıl çorba, kesme çorba, tarhana çorbası, ulanbüyüden

çorbası, ayran çorbası, garagöz fasulyeli dımbıl çorbası, tarna çorbası, bayram

çorbası, bulgur çorbası, erişli çorbası ve un çalma çorbası Sakarya’da yaşayan

Rumeli Türkmenleri ve yerleşik Türkmenlere özgü çorbalardandır (Erbil, 2019).
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Taneli Çorbalar

Ezme Süzme Çorbalar

Unlu Çorbalar

Meyve Çorbaları

Soğuk Çorbalar

5. SONUÇ VE ÖNERİLER

Çorbalar hemen hemen her kültürde yer almasına rağmen yapılış, sunum,

tüketildiği öğün, menüde yer alma sırası, kıvam ve içerdiği maddeler bakımından

farklılıklar göstermektedir. Türk mutfak kültürü Orta Asya’dan günümüze köklü

geçmişi, verimli bir coğrafyada bulunması, iklim, Anadolu’da yaşamış uygarlıklar ve

bulundurduğu etnik kökenlerle zengin bir içeriğe sahiptir.  Bu durum bölge mutfak

kültürlerinin oluşmasını ve gelişmesini sağlamıştır. Bölge mutfakları kendi içinde de

coğrafi konum, kıyıya yakınlık, iklim, kendine özgü yetişen ürünler gibi nedenlerle

yöresel farklılıklar da göstermektedir. Türk mutfak kültüründe çorbalar her yörenin

mutfağında yer alan, günün her öğününde tüketilebilen yiyeceklerdendir.

5.1. Türk Mutfak Kültürüne Özgü Çorbaların Sınıflandırılması

Araştırma kapsamında yöre mutfaklarında bulunan çorbalardan 702 farklı

ürüne ulaşılmış ve yapılışlarına yer verilmiştir. Çorbalar taneli çorbalar, ezme süzme

çorbalar, unlu çorbalar, meyve çorbaları ve soğuk çorbalar olarak beş genel başlık

altında gruplandırılabilmektedir. Bu çorbalardan Şekil 5.1’de gösterildiği üzere 534

tanesi %76,07 ile taneli çorbalar, 32 tanesi %4,56 ile ezme süzme çorbalar, 110

tanesi %15,68 ile unlu çorbalar, 23 tanesi %3,27 ile soğuk çorbalar ve 3 tanesi %0,43

ile meyve çorbalarıdır.

Şekil 5. 1: Türk Mutfağına Özgü Çorbaların Sınıflandırılması
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Taneli Etli Çorbalar

Taneli Tahıllı Çorbalar

Taneli Baklagilli Çorbalar

Taneli Sebzeli Çorbalar

Taneli çorbalar ise kendi içerisinde taneli etli, taneli tahıllı, taneli baklagilli ve

taneli sebzeli çorbalar olarak dört gruba ayrılabilir. Taneli çorbalardan ise 110 tanesi

%20,6 ile taneli etli çorbalar, 285 tanesi %53,37 ile taneli tahıllı çorbalar, 48 tanesi

%8,99 ile taneli baklagilli çorbalar, 91 tanesi %17,04 ile taneli sebzeli çorbalar Şekil

5.2’deki gibi Türk mutfak kültüründe yer almaktadır.

Şekil 5. 2: Türk Mutfağına Özgü Taneli Çorbaların Sınıflandırılması

Akdeniz Bölgesi mutfak kültüründe daha çok tahıl ve tahıl ürünleriyle yapılan

taneli çorbalar öne çıkmaktadır. Doğu Anadolu Bölgesi mutfak kültüründe yöresel

otlar, tahıl ve tahıl ürünleri ile et kullanılarak yapılan taneli çorbalar; Ege Bölgesi

mutfak kültüründe tarhananın fazla kullanıldığı ve unlu çorbaların öne çıktığı

görülmektedir. Güneydoğu Anadolu Bölgesi ve İç Anadolu Bölgesi mutfak

kültüründe tahıl ve tahıl ürünleriyle yapılan taneli çorbalar; Karadeniz Bölgesinde

daha çok mısır unu ve yöreye özgü otlarla yapılan taneli çorbalar tercih edilmektedir.

Marmara Bölgesinde ise farklı etnik kökenlerin etkisiyle çorba çeşitleri oldukça

fazladır. Daha çok tahıl ve baklagillerden yapılan çorbaların yer aldığı Marmara

Bölgesi mutfak kültüründe taneli çorbalar öne çıkmaktadır.

Tahıl ve tahıl ürünleriyle yapılan taneli çorbalarda daha çok mantı, erişte,

kesme hamur, ovalanmış hamur parçaları, pirinç, bulgur, darı, şehriye, göce, buğday,

dövme kullanılmaktadır. Acabek, kırmızı ve yeşil mercimek, nohut, mürdümük gibi

baklagillerle de taneli baklagil çorbaları yapılmaktadır. Kuşbaşı et, didilmiş tavuk eti,

küçük köfteler, işkembe, paça, kelle, poç, balık, keklik, ciğer ile hazırlanan çorbalar

taneli etli çorbalardır. Taneli sebze çorbaları pırasa, patates, ısırgan, tirşik, evelik,

kazayağı, çiriş, kuşekmeği, taze fasulye, pirpirim, yemlik, patlıcan, pancar, yeşil



32

soğan, asma yaprağı, bamya, kabak, lahana, gendime, domates gibi daha çok bölgeye

özgü ot ve sebzelerle hazırlanan çorbalardır. Soğuk çorbalar genellikle

buğday/yarmanın haşlanıp yoğurt ilave edilmesiyle hazırlanan çorbalardır.

Meyvelerle hazırlanan hoşaf çorbası, kızılcık çorbası ve erik buruçlu çorbalar meyve

çorbaları olarak sınıflandırılabilmektedir.

Klasik çorba sınıflandırmasında yer alan kalın, ince, soğuk ve uluslararası

çorbalar yapılırken stok kullanılmaktadır. Ancak Türk mutfak kültüründeki çorbalar

ise genellikle stok tekniğine uygun olmamakla birlikte et/tavuk/ balık haşlanarak

suyu ile yapılmaktadır. Kalın çorbalar süt veya krema ile tamamlanırken Türk

mutfağında genellikle yoğurt tercih edilmektedir. Ezme süzme çorbalar ise ürünün

ezilerek çorba içerisinde kaldığı çorbalardır. Ayrıca Türk mutfağındaki birçok çorba

pişirildikten sonra sıvıyağ/tereyağı kızdırılıp içerisine pul biber/salça ve nane

eklenerek çorbanın üzerine gezdirildiği görülmektedir. Diyarbakır’da punq olarak

bilinen, Kahramanmaraş, Osmaniye, Ağrı, Ardahan, Elazığ, Muş ve Aksaray

illerinde yarpuz, Antalya ve Eskişehir’de yarpız olarak bilinen dağ nanesi özellikle

soğuk çorbalarda tercih edilmektedir. Çorbalara tat verici olarak kazayağı, boğa

dikeni, yağlıca, baldırgan, çoban kirpiği, tarhun, evelik, bozoğlan, salmanca, reyhan,

kekik, kişniş gibi yöreye özgü otlar da kullanılmaktadır. Çorbalarda ekşi olarak

karamuk yaprağı, aluça (erik), kara erik kurusu, koruk veya limon kullanılmaktadır

ve ekşi çorba pişmeye yakın/pişince ilave edilmektedir.

5.2. Türk Mutfak Kültüründe Farklı Adlarla Bilinen Çorbalar

Türk mutfak kültüründeki çorba çeşitlerinde adlandırılmaları faklı olsa da ortak

özelliklere sahiptir. Evlerde bulunan taze/kuru hammaddeleri aynı tencerede et

suyunda/sade suda bir araya getirip çorba yapılmıştır. Genellikle yapılan çorbalar,

taneli (tahıl, kuru baklagil, sebze veya etli), koyu kıvamlı, sıcak veya soğuk tüketilen

çorbalardır. Türkiye toprakları biyoçeşitlilik açısından ender ülkelerden birisi olarak

bilinmekte ve bitki çeşitliliği bakımından dünyanın en zengin coğrafyalarından biri

olarak kabul edilmektedir (Çetinkaya ve Yıldız, 2018). Bir yöreye özgüymüş gibi

görünen bir ot diğer yörelerde farklı veya aynı adlarla bilinmektedir. Madımak otu

gıvışkan, madımalak, yemlik; yabani semizotu soğukluk, töhmeken, pirpirim;

kuzukulağı ise ekşi kara, ekşi ot, ekşimen olarak bilinmektedir (Kök ve diğerleri,

2020). Latince ismi Arum maculatum ya da Arum dioskoridis olan tırşik bitkisinin
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halk arasındaki adlandırmaları ise şunlardır: Antalya’da acı soğan, Trabzon’da

buzağı otu, danaayağı, domuz lahanası, Diyarbakır’da domuz marulu, domuz

pancarı, filkulağı, Doğu Anadolu’da gavurpancarı, ilandili, ilan purcağı, Sivas’ta

livik, Samsun ve Tokat’ta nivik, nevik, Tekirdağ’da sarmalık, yaldıran, yılan pancarı,

yılan cücüğü, yılanboncuğu, yılan dili, yılanyastığı, yılan bıçağı, Doğu Anadolu’da

kari, Ege’de yılan otu, yılan dili, tirşik, Karadeniz’de gavur mancarı Adana’da yılan

otu ve tirşik, Kahramanmaraş’ta Andırın doktoru, tirşik ve yılan pancarı,  Antakya ve

Hatay çevresinde tirşik ve pancar yaprağıdır (Uğureli, 2020). Pirpirim, semizotu,

tokmakan, töğmeken gibi yöresel adlandırmaları farklı olan semizotundan hazırlanan

borani çorbası ve pirpirim çorbası gibi çorbalar da bulunmaktadır.  Farklı isimlerle

bilinen hörre, herle, miyane çorbaları/aş hazırlama yöntemi aynı ve un kavurması

olarak bilinen çorbalardır. Dövme, yarma buğday veya yarma olarak bilinen

buğdayın dövülmesiyle elde edilen ürün ile farklı çorbalar yapılmaktadır. Düğürcük

veya simit olarak adlandırılan ince bulgur da yörelere özgü farklı çorba yapımında

kullanılmaktadır.

5.3. Türk Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalarda Etnik Grupların Etkisi

Çorbaların adlandırılması, farklı ürün kullanılması ve yöreye özgü çorba

çeşitliliğinde o yörede yaşayan etnik grupların etkisi de bulunmaktadır. Akdeniz

Bölgesi mutfak kültüründe Yörük ve Arap; Güneydoğu Anadolu Bölgesi mutfak

kültüründe Suriye ve Arap; Karadeniz Bölgesi mutfak kültüründe Laz; Marmara

Bölgesi mutfak kültüründe Gürcü, Pomak, Yörük, Muhacir, Manav, Ahbaz, Kürt,

Boşnak, Roman gibi etnik kültürlerin etkisi görülmektedir. Yoğurt ve yoğurtlu

çorbalarda Yörük kültürü; ekşili, acılı tatlar ile kişk olarak bilinen bir tür tarhana

çorbası, mercimek (mahluta) çorbası, analı kızlı çorbası gibi lezzetlerde Arap

kültürünün etkisi görülmektedir. Mora, Selanik ve Giritliler ot kullanım kültürünü

Türk mutfağına kazandırarak çorbalarda farklı ürün kullanımını sağlamışlardır.

Bulgaristan göçmenlerinden geçen çubrista adı verilen tavuk otu Türk mutfak

kültürüne kazandırılmış üründür.

5.4. Türk Mutfak Kültüründe Yapılış Farklılıkları Olan Çorbalar

Kurut ve yoğurt ile yapılan kurut aşı, ayran aşı, kurutlu çorba gibi çorbalar Orta

Asya’dan günümüze kadar gelen yapılışı benzerlik gösteren çorbalardandır. Tarhana

çorbası ise her yörede aynı isimle bilinmesine rağmen yapılış ve malzeme içeriği
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bakımından farklılık gösteren bir çorba olarak dikkati çekmektedir. Anadolu tahıl ve

tahıl ürünleri açısından zengin olduğundan tahıl/tahıl ürünü bazlı çorbaların her

bölgede var olduğu görülmektedir.

Şanlıurfa ve Gaziantep yörelerinde yaygın yapılan malhıta çorbası, malkıta,

mahulta, sarı çorba olarak da adlandırılmaktadır. Püşürük çorbası eski Türk Tatar

yemeklerinden omaca benzeyen Gaziantep’e özgü bir çorbadır. Bu çorba Karadeniz

ve Ege Bölgelerinde un çorbası olarak bilinmektedir. Güneydoğu Anadolu Bölgesi

mutfak kültüründe yapılan lebeniye çorbasında adlandırma aynı olmasına rağmen

malzemeleri farklılık göstermektedir. Lebeniye çorbasına Diyarbakır’da pirinç yerine

dövme, Mardin’de pekmezli ve etli, Adıyaman’da yarpuzsuz ve soğuk

tüketilmektedir. Bazı yörelerde yayla çorbası, yoğurtlu çorba, lebenmiye çorbası gibi

adlarla da anılmaktadır.

5.5. Türk Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalarda Lezzet Vericiler

Çorbalar pişirildikten sonra sunum aşamasında veya çorba ateşten indirilmeden

önce ilave edilen lezzet vericiler bulunmaktadır. Tereyağı/sıvıyağın kızdırılıp

kırmızıbiber, salça ve nane karışımı; kızdırılmış tereyağı; sıvıyağda kızdırılmış nane

veya kavrulmuş salça ve soğan karışımı ilave edilebilmektir. Tatar çorbası, bulgur

aşı, lahana çorbası, umaçlı çorba, haspirli Harput çorbası, malhuta çorbası, kara

çorba gibi çorbalara yağ ile soğanın kavrulup eklenmesiyle lezzetlendirilmiştir.

Yüksük çorbası, tutmaç çorbası, yayla çorbası, mercimek çorbası, ezme yoğurt

çorbası, Gaziantep börek çorbası gibi çorbalara ise piştikten sonra üzerine kızdırılmış

yağ, nane/yöresel otlar eklenerek tüketilmektedir. Türk mutfak kültüründe yer alan

birçok çorba çeşitlerinde ot, baharat, yoğurt ve salça ile yağın kızdırılıp çorbanın

üzerine gezdirilmesi ile tatlarını değiştirmişlerdir. Günlük öğünlerinde ve hastalık

tedavilerinde tüketilmek üzere çorbalar hazırlanmıştır. Ezme ve süzme çorbalar

mutfağa daha geç girmiştir (Kılıç ve diğerleri, 2013). Tavuk çorbası ve düğün

çorbası da yörelere göre yapılış farklılıkları bulunan çorbalardır.

5.6. Türk Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalarda İklim ve Yöresel Ürünlerin
Etkisi

Ege ve Akdeniz Bölgelerinde çorbalarda zeytinyağı, İç Anadolu ve Güneydoğu

Anadolu bölgelerinde kuyruk yağı ve tereyağı, Doğu Anadolu Bölgesinde ise

sadeyağ kullanılmaktadır. Çorbalarda kullanılan malzemeleri bölgede yetişen ürünler



35

ve iklim etkilemektedir. İç Anadolu Bölgesi tahıl üretimine elverişli olmasından

dolayı tahıl ve tahıl ürünleriyle yapılan çorbalar fazladır. Doğu Anadolu ve

Güneydoğu Anadolu bölgelerinde hayvancılığın gelişmiş olması, iklimin daha sert

olması nedeniyle çorbalar daha çok etli yapılmaktadır. Av hayvanları ile yapılan

çorbalardan Denizli arabaşı çorbasında tavşan eti, Isparta, Çorum ve Diyarbakır’da

keklik çorbasında keklik eti kullanılmaktadır.

5.7. Türk Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalarda Kıvam Vericiler

Yumurta sarısı, yumurta sarısı ve un, bulgur çorbalarda kıvam verici olarak

kullanılmaktadır. Helle çorbası, yeşil mercimek çorbası, kavurma herlesi, çalça

çorbasında tereyağında kavrulmuş un kıvam verici olarak kullanılmaktadır. Düğün

çorbası, tavuk çorbası, paça çorbası, doğga (toyga) çorbası, germ (ayran) çorbası,

tutmaçlı çorba, gendime çorbası, ciğer çorbası gibi çorbalarda kıvam yumurta sarısı

ile yapılmaktadır. Germa keşk çorbasında un ve yumurta karışımı; yeling/guluk

çorbasında bulgur; kurutlu çorba, yarpuzlu ayran çorbasında su ile kaynatılmış un

tercih edilmektedir. Terbiyeli/çiğceli hindi çorbası, ekşili bulamaç, işkembe çorbası,

tavuk çorbası, yoğurt çorbası, termal çorba ve labada çorbasında un, yoğurt ve

yumurta sarısı; balık çorbasında ise kıvam vericiler yoğurt ve yumurta sarısı

karışımıdır.

5.8. Öneriler

Bu çalışma doğrultusunda resmi kurum ve kuruluşlara, yiyecek içecek sektörü

ve diğer araştırmacılara bazı öneriler getirilmektedir.

İl kültür ve turizm müdürlükleri, valilik sayfaları ve belediyelerin resmi

sayfaları incelendiğinde bazılarında yemek kültürü ile ilgili bilgilere ve yöre

mutfağına özgü yemeklerin yer almadığı görülmüştür. Her ile ait mutfak kültürünü

tanıtan bilgilere ve yemek reçetelerine yer verilmesi olumlu olacaktır.

Her ilin mutfağına özgü yemek kültürü kitabı bulunmamaktadır ya da

ulaşılamamaktadır. İl mutfak kültürünün unutulmaması, gelecek nesillere aktarılması

ve il mutfağına ait doğru bilgilere ulaşılabilmesi için her ilin yemek kültürünü tanıtıcı

kitapların yayımlanması, yayımlanmış kitapların güncel tutulması ve baskılarına

ulaşımın sağlanması gerekmektedir.
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Yayımlanmış il mutfak kültürü kitaplarında o il mutfak kültürünü ve ürünlerini

tanıtıcı bilgilerin yer almadığı görülmüştür. İl mutfak kültürüne ait tanıtıcı bilgilerin

bulunması gerekmektedir.

Yiyecek içecek işletmelerinin Türk mutfak kültüründe yer alan çorbalara yer

vermesi çorbaların bilinilirliğini arttıracaktır. İşletmelerin menü planlarken

bulunduğu ilin, yörenin veya bölgenin çorbalarına yer vermesi yöre mutfağına sahip

çıkılmasını sağlayacaktır. Aynı zamanda ürünlere ulaşım kolaylığı ve mevsimine

göre ürünlerden çorba yapılması işletme için bütçe tasarrufu sağlayacağı

düşünülmektedir.

Bölgelere ait çorbalar yerinde gözlem ve görüşme gibi nitel araştırma teknikleri

kullanılarak incelenebilir ve sınıflandırılabilir.
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Ek 1: Akdeniz Bölgesi Mutfak Kültüründe Çorbalar ve Yapılışları

Ek 1.1: Adana Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Arslantaş,
2020; Türkiye Kültür Portalı, 2022a)

Yüzük Çorbası Un, ılık su ve maya ile hazırlanan hamur mayalandırılıp bezelere
bölünür ve yufka ekmeğinden biraz daha kalın açılıp kare şeklinde
kesilir. Soğan, kıyma, maydanoz ve salça ile hazırlanan iç harç
kesilen hamurların içine doldurulup uçlarından kapatılır. Yağda
salça kavrulur, sıcak su eklenir. Haşlanmış nohut, hamurlar ve
baharatlar ilave edilerek pişirilir.

Mercimek
Çorbası

Doğranan patates ve soğan sıvı yağda kavrulur, tuz ve un eklenir.
Üzerine sıcak su ve kırmızı mercimek eklenerek pişirilir süzgeçten
geçirilir. Nane, pul biber, kimyon, biber salçası yağda kavrularak
çorbaya ilave edilir.

Tarhana
Çorbası

Islatılan tarhana rengi beyazlayıncaya kadar kaynatılır. Üzerine
salça, karabiber, nane ve sarımsak eklenerek kavrulur. Çorba
pişince yoğurt eklenir.

Tırşik Çorbası Yılan pancarı akşamdan un ve dövme ile su içinde bekletilir.
Pişirilen pancara salça, nane, sarımsak, pul biber, tuz ve kimyon
eklenir, üzerine ise kızdırılmış yağ eklenir.

Mırmırık
Çorbası

Yeşil mercimek et suyunda haşlanır. Kavrulan soğan ve salça
eklenir, limon suyu ilave edilerek bir taşım kaynatılır.

Tutmaç
Çorbası

Un, tuz ve yumurta ile hamur yoğurularak erişte hamuru hazırlanır
ve kesilir. Yeşil mercimek pişirilir, erişteler ilave edilir. Üzerine
kavrulmuş yağ, salça ve nane eklenir.

Topalak
Çorbası

İnce bulgur, ılık su, yarma ve yumurta yoğurulur, dinlendirilir ve
bilye büyüklüğünde topalak yapılır. Sıcak su/et suyunda kaynatılır,
haşlanmış nohut eklenir. Üzerine kavrulan salça, karabiber, nane
eklenir.

Toga (Toğğa)
Çorbası

Haşlanmış nohut, çırpılmış yoğurt ve ince ince doğranan
ıspanaklar pişen dövmeye eklenir. Un, ılık su karışımı tencereye
ilave edilir. En son kızdırılmış tereyağı eklenir.

Ekşili Çorba Dövme ve nohut sumak ile haşlanır. Üzerine kavrulmuş salça,
karabiber, nane, kimyon eklenir.

Yarma Çorbası Haşlanan yarmaya çırpılmış süzme yoğurt, ılık suda karışımı ilave
edilir. Çorba pişmeye yakın üzerine karabiber, tuz ve pul biber ve
kızdırılmış yağ eklenir.

Analı Kızlı
Çorbası

İnce bulgur, yumurta, un, tuz ve pul biber yoğurulur. Hamur ceviz
büyüklüğünde açılır, içine kavrulmuş kıyma, ince kıyılmış soğan
ve baharat karışımı konularak yuvalanır. Hamurun yarısı bu
şekilde yapılırken diğer yarısı bilye büyüklüğünde boş bir şekilde
yuvalanır ve suda haşlanır. Daha sonra içine bir bardak haşlanmış
nohut eklenir ve pişirilir.

Düğün Çorbası Koyun boynu, soğan ve havuç ile haşlanır. Un, et suyu ile
çırpılarak tekrar ateşe konulan et suyuna ilave edilir. Yumurta
sarısı ve limon suyuyla terbiye hazırlanır. Didiklenen boyun eti,
tuz, pul biber ve kızdırılmış tereyağı eklenerek karıştırılır.

Acebek
Çorbası

Islatılan acebekler et suyunda haşlanır, pilavlık bulgur ilave edilir.
Çorba özleşince tuz, kızdırılmış yağ ve salça eklenir.
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Dul Avrat
Çorbası

Un, tuz ve ılık su ile hamur yoğurulur, dinlendirilir ve küçük
üçgenler şeklinde kesilir ve et suyuna atılır. Haşlanmış yeşil
mercimek kavrulmuş salça eklenerek bir taşım daha kaynatılır

Mahluta
Çorbası

Kaynayan et suyuna kırmızı mercimek eklenir. Mercimekler
yumuşayınca pirinç ilave edilir. Pul biber, kimyon ve tuz
eklendikten sonra kızdırılmış yağ üzerinde dökülür.

Tatar Çorbası Un, tuz ve su ile hamur yoğurulur, dinlendirilir ve yufkadan biraz
daha kalın açılır. Küçük kareler şeklinde kesilen hamura kavrulmuş
soğan ve salça konur ve üçgen kapatılır. Hamurlar suda haşlanır,
üzerine yağda kızdırılmış salça eklenip pişirilir.

Şehriye
Çorbası

Kaynayan et suyuna tel şehriye, domates ilave edilir. Kavrulmuş
salça, yağ, nane, karabiber ve tuz eklenerek pişirilir.

Un Çorbası
(Un Aşı)

Kaynayan suya pirinç eklenir. Çorba suyuyla eritilen un karışımı ve
süt çorbaya eklenir. Karabiber, tuz ve kızdırılmış yağ eklenir.

Tavuk Çorbası Haşlanan tavuk süzülür, yağ ve salça ile karıştırılır. Tuz ve
karabiber eklendikten sonra tavuk suyu tekrar ilave edilerek pirinç
eklenir. Kızdırılmış yağ ve salça eklenerek pişirilir.

Yayla Çorbası Haşlanıp didiklenen tavukgöğsü ile pirinç haşlanır. Yoğurt, un ve
limon suyu karışımı ve kızdırılan yağ, karabiber, nane ve tuz
kaynayan çorbaya eklenir.

Kara Çorba Dövme pişerken haşlanmış fasulye ve nohut ilave edilir. Özleşince
ıspanak ve kızdırılmış yağ, salça, nane ve tuz eklenir.

Pıttırıç Çorbası Tepsiye yayılan unun üzerine ılık su serpilip küçük yuvarlaklar
oluşacak şekilde tepsi sallanır ve kurutulur. Yuvarlaklar yağ ve
soğanla kavrulur, su, tereyağı, pul biber, tuz ve nane ile pişirilir.

Sütlü Çorba Su ve pirinç haşlanır. Süt eklenir ve kaynamaya başlayınca tuz
eklenir ve çorba ocaktan alınır. İsteğe göre karabiber eklenir.

Hayır Çorbası
(Kamhi)/Nama
z Çorbası

Islatılan nohut ve dövme ile et haşlanır. Sürekli karıştırılarak
malzemeler muhallebi kıvamına getirilir, üzerine kızgın yağ
gezdirilerek baharatları ilave edilir.

Ek 1.2: Antalya Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Antalya
Valiliği, 2022; Çapa, 2020; Türkiye Kültür Portalı, 2022b)

Tarhana
Çorbası

Suda eritilen tarhana su ve salça ile haşlanır, içine haşlanmış yeşil
mercimek, nohut, tereyağı, limon suyu ve tuz eklenerek pişirilir ve
kavrulmuş sarımsak eklenir.

Kekikli Çorba
(Yayla
Çorbası)

Bulgur, nohut, süt ve kekik kaynatılır. Tuz, yoğurt ve sarımsak ile
terbiye hazırlanır ve çorbaya ilave edilir.

Yarpızlı Çorba Kaynayan suya yarma eklenerek pişirilir ve yarpız ilave edilir..
Yarma
Tarhana
Çorbası

Yarma, yağı alınmış ayran ile pişirilir ve kurutulur. Islatılmış
fasulye ve nohut ile hazırlanan tarhana pişirilir. Üzerine kavrulmuş
tereyağı ve kırmızı acı biber eklenir.

Hülüklü
(Gülüklü)
Çorbası

Kıyma karabiber ve tuz yoğrulur, nohuttan biraz büyük yuvarlanıp
hülük yapılır ve tereyağı ve sıvı yağda kızartılır. İçine sırayla
rendelenmiş domates, salça ve kırmızıbiber ilave edilip kavrulur. Su
ve tuz eklenir, kaynayınca haşlanıp ince ince doğranan işkembeler
ve haşlanan nohut eklenir. Birkaç dakika kaynadıktan sonra limon
suyu ve pirinçler eklenir.
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Un Çorbası
(Övelemeç
Çorbası)

Kızdırılmış tereyağında domates, toz kırmızıbiber ve
domates salçası kavrulur. Unun üzerine su serpilir, ovalanarak
küçük hamur parçaları elde edilir. Hamurlar kaynayan karışımına
eklenip sürekli karıştırılır. Sarımsak ve limon suyu eklenip bir taşım
daha kaynatılır.

Göce Çorbası
(Alaçora)

Tüm malzemeler az suda bir taşım haşlanır, tekrar su, tuz, salça yağ
ve biber ilave edilerek yumuşayana kadar pişirilir.

Darı Çorbası Islatılan darı, su ve tuz ile pişirilir, soğutulur, sulandırılmış yoğurt
ve süzme yoğurt ile karıştırılır ve tuz ilave edilir.

Tavuk Çorbası Haşlanan tavuk eti ufalanır ve kaynamakta olan tavuk suyuna ilave
edilir. Haşlanmış nohut, tuz ve pirinç eklenir. Pirinçler pişince
yumurta sarısı ve limon suyu karışımı eklenir.

Kulak (Mantı)
Çorbası

Kıyma, karabiber, kırmızıbiber, tuz ve fesleğen ile mantı içi
hazırlanır. Un, yumurta ve su ile mantı hamuru yoğrulur ve
dinlendirilir.  Hamur açılır, kareler halinde kesilir ve ortasına iç
konup üçgen şeklinde katlanır.  Islatılan nohut ve et haşlanır, tuz ve
salça ilave edilip sarımsak, limon suyu, kırmızı pul biber,
nane/fesleğen ve mantılar çorbaya eklenip pişirilir ve üzerine
kızdırılmış tereyağı ve kırmızı pul biber karışımı gezdirilir.

Sütlü Buğday
Çorbası

Et haşlanır, buğday ve sütü eklenerek kaynatılır. Haşlanmış
nohutlar, karabiber, tahin ve tuz eklenir, pişirilir.

Yelten
Tarhanası

Tarhana su ile bulamaç kıvamına getirilir. Kızdırılan yağa domates
püresi, salça ve ince doğranmış biberler eklenir. Kuşbaşı et ya da
kıyma eklenerek pişirilir. Tarhana, taze nane, ezilmiş sarımsak, tuz
ve haşlanmış nohut çorbaya eklenir. Tatlı toz biber ve tereyağı
kızdırılarak çorbanın üzerine gezdirilir.

Ek 1.3: Burdur Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Nas Kazan,
2017)

Ala Çorba
(Alaca Çorba)

Islatılan nohut ve fasulye haşlanır, mercimek ve bulgur ilave
edilerek kaynatılır. Kızdırılmış tereyağı, salça ve toz biber çorbaya
eklenir. Tuz ilave edilerek bir taşım daha kaynatılır.

Arabaşı (Arap
Aşı)

Haşlanan tavuk eti didilir. Su ile eritilmiş un, tavuk suyu ile
pişirilerek bulamaç yapılır ve tuz ilave edilerek büyük bir tepsiye
dökülür, düzgün yayılır ve soğutulur. Kızdırılan yağ ile un kavrulur,
üzerine tuz, tavuk suyu, kırmızıbiber, tavuk eti eklenerek kaynatılır.

Bulamaç
Çorbası

Kıyma kavrulur, ince ince doğranmış soğan ve yağ ilave edilerek
kavrulur ve su ilave edilir. Su ile un karıştırılır ve karışıma
karıştırılarak eklenir.

Bulgur Çorbası Yağ ile soğan kavrulur, salça, karabiber, kırmızıbiber, bulgur ve tuz
eklenerek pişirilir. Un ve su karışımı eklenir ve kaynatılır.

Erişte Çorbası Un, tereyağı ile kavrulur, soğuk su veya et suyu ilave edilerek
kaynatılır. Tuz ve erişte eklenir ve pişirilir. Üzerine kızdırılmış
kırmızıbiber ve yağ karışımı dökülerek bir taşım kaynatılır.

Erişteli
Mercimek/
Mürdümek
Çorbası

Yağ ile kıyma kavrulur ve ince doğranmış soğan eklenir ve rengi
değişinceye kadar kavrulur. Salça, su veya et suyu, tuz ilave edilir.
Haşlanmış yeşil mercimek ve erişte eklenir ve bir taşım kaynatılır.

Gelinaşı Tavşan veya kaz eti haşlanır, etler küçük parçalara ayrılır. Tereyağı,
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salça, kırmızıbiber ve un ilave edilerek kavrulur. Et suyu ve et
eklenir. Koyu kıvamdaki suya un eklenerek un bulamacı/un peltesi
yapılır. Su ve tuz kaynatılır. Un bulamacı suya yavaş yavaş katılır.
Pelteleşince tepsiye dökülür, ortası açılır. Tereyağı kavrulur, içine
pekmez şerbeti karıştırılır, pişirilir. Tepsideki çorbanın ortasına
dökülür.

İşkembe
Çorbası

Temizlenen işkembeler ince ince doğranır ve pişirilir. Yağ ile un
kavrulur. Pişen işkembelerin içine eklenir ve kaynatılır. Limon suyu
ya da sirke, dövülmüş sarımsak ile servis edilir.

Kulaklı Çorba Un, su ve tuz ile hamur yoğrulur, yufka gibi açılır ve küçük kareler
kesilir. İçine baharatla yoğrulmuş kıyma konur ve dört köşesi
birleştirilip büzülerek kapatılır. Tereyağı ve salça kavrulur, su ilave
edilir. Su kaynayınca mantı eklenir ve pişirilir.

Öğmeç
Çorbası
(Övelemeç,
Ovmaç)

Yağ ve salça kavrulur, su ile kaynatılır. Yumurta ile un iyice
ovuşturulur. Kaynayan tencerenin üzerine kalbur/iliştir konularak
hazırlanan hamur ovuşturulur ve pişirilir.

Paça Çorbası Paça kaynatılır, un ile yağ kavrulur, içine yumurta sarısı ve limon
suyu eklenir ve paçaya eklenir. Pişen paçaya yağla kızartılmış
kırmızıbiber, dövülmüş sarımsak ile limon karışımı veya sirke ilave
edilebilir.

Pırasa Çorbası İncecik doğranan pırasa yağda kavrulur, un ve salça eklenerek
kavrulur. Üzerine et suyu ve tuzu ilave edilerek pişirilir.

Pirinç Çorbası Pirinç, et suyu ve tuz kaynatılır. Kızartılmış tereyağında salça
kavrulur, pirinç karışımına eklenir ve bir taşım kaynatılır.

Sakalaçarpan
Çorba/Sülük
Çorbası

Yumurta, süt ve unla hamur yoğrulur, ince ve uzun makarnalar
kesilir, kaynayan suyun içine atılıp pişirilir. Salça ve tereyağı
kavrulur, içine kırmızıbiber ve tuz bir taşım kaynatılır.

Tarhana
Çorbası

Kıyma kavrulur, salça ve doğranmış sarımsak eklenir, üzerine su/et
suyu ilave edilerek eritilmiş tarhana eklenir, pişirilir ve tuz eklenir.

Tavuk Çorbası
(Düğün
Çorbası)

Tereyağı ve un kavrulur, tavuk suyu yavaş yavaş ilave edilerek su
ve tuz eklenir. Yumurta sarısı ve limon suyu karıştırılır, çorbaya
eklenir. İnce doğranmış tavuk etleri ilave edilerek bir taşım
kaynatılır.

Tel Çorba Un, yumurta ve süt yoğrularak yumuşak bir hamur yapılır,  erişte
hamuru gibi açılır ve tel şekilde kesilir. Et suyu veya su kaynatılır,
içine erişteler atılır ve bir taşım kaynatılır. Rendelenmiş domates
veya salça, tuz ve kızdırılmış tereyağı eklenerek bir taşım kaynatılır.

Tutmaç Yumurta, süt, un ve tuz yoğrulur, yufka şeklinde açılır ve dağlanır.
Dağlanan yufkalar makarna şeklinde kesilir ve un ile koyulaşıncaya
kadar suda pişirilir. Üzerine salçalı, biberli kızartılmış tereyağı
eklenir.

Un Çorbası Yağ ile un kavrulur, içine su ve tuz eklenir, pişirilir ve üzerine
kavrulmuş yağ salça karışımı ilave edilir.

Topulak
(Topalak,
Topalan)
Çorba

İnce bulgur, un, tuz, nane, karabiber ve su ile iyice yoğrulur, küçük
parçalar hâlinde yuvarlanır. Doğranmış soğan ile yağ kavrulur, salça
eklenir, su ile kaynatılır. Kaynayan suya hazırlanan topalaklar
eklenir ve pişirilir.

Yoğurtlu
Çorba

Bulgur/yarma, et suyunda pişirilir, suyla ezilmiş yoğurt, eklenir ve
karıştırılır. Tuz ilave edilir ve kaynatılır. Kızdırılmış yağ ve nane
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karışımı çorbaya eklenerek bir taşım kaynatılır.

Ek 1.4: Hatay Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Şahin, 2012)

Kümbetsiye İri doğranmış et haşlanır. Arpacık soğan ve sarımsak kavrulur, iri
doğranmış patatesler ve haşlanan et, suyu ile eklenir. İçine tuzlu
yoğurt eklenir ve bir taşım kaynatılır. Kızdırılmış yağ nane karışımı
ilave edilir.

Toğga Çorbası Dövme buğday haşlamaya bırakılır. Ayran kıvamına getirilen
yoğurt ve un karışımı ile doğranmış ıspanaklar dövmeye eklenir,
pişirilir ve soğutulur.

Yoğurt Aşı Köfte hamuru hazırlanır, misket büyüklüğünde yuvarlanır.
Haşlanmış nohut ve pirince tuzlu yoğurt eklenerek kaynatılır,
köfteler eklenir. Kızdırılmış tereyağı ve nane ile kaynatılır.

Ekşi Aşı Islatılan köftelik bulgura kimyon, un, salça, soğan eklenir, iyice
yoğrulur. Kıyma, soğan, tuz ve yağ kavrularak köfte içi hazırlanır.
İçine ceviz içi ve karabiber eklenerek kavrulur ve soğutulur. Kıyma
ve bulgur ile hazırlanan köfte hamuru ceviz büyüklüğünde
yuvarlanır. Soğan ve sarımsak yağda kızartılır, üzerine salçalı su,
domates ve nane eklenerek çorbanın suyu hazırlanır ve içine
hazırlanan köfteler atılarak pişirilir.

Tuzlu Yoğurt
Çorbası

Pirinçler haşlanır, sarımsak ve tuzlu yoğurt eklenerek kaynatılır.
Özleşince tereyağı ve kırmızıbiber eklenir.

Mahulta Kırmızı mercimek haşlanır, kimyon, tuz ve biber eklenir. Soğan ve
tereyağı kavrulur, çorbaya eklenerek kaynatılır. Üzerine kavrulmuş
sıvıyağ, pul biber ve nane karışımı eklenir.

Aya Köfteli
Çorba

Köftelik et macun haline getirilir, içine tuz ve karabiber eklenerek
yoğrulur. salça yardımı ile misket büyüklüğünde yuvarlanır ve sıvı
yağda kızartılır. Pirinç ile salça az yağ ile kavrulur ve üzerine su
eklenir ve kaynatılır.

Şişbörek Pirinçler haşlanır, içine tuzlu yoğurt eklenerek kaynatılır. Yöreye
has şapkalı mantı, kaynayan çorbaya eklenir ve pişmeye yakın nane
eklenir. Tereyağı ve pul biber kızdırılarak çorbaya eklenir.

Ekşili Çorba Kaynayan dövmeye haşlanmış nohut ve lahana eklenerek pişirilir.
Sarımsak, yağ ve salça kavrulur ve çorbaya eklenir.

Ek 1.5: Isparta Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Isparta İl
Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2014)

Buğday Diş
(Top) Tarhana
Çorbası

Islatılan top tarhanaya haşlanmış nohut/börülce ilave edilerek
kaynatılır. Salça ve tereyağı kızdırılır çorbaya eklenir.

Bulamaç
Çorbası

Tereyağı ile un kavrulur, üzerine soğuk su/soğuk et suyu ilave edilir.
Tuz ve haşlanmış bulgur ilave edilerek kaynatılır. Tereyağıyla
kavrulan pastırma bulamaca eklenir. Üzerine kızartılmış kaymak
yağı ve pul biber gezdirilir.

Bulgur
Çorbası

Kızartılan pastırma su ile pişirilir, içine tuz, bulgur, nohut ilave
edilir ve üzerine kırmızı pul biber eklenir.

Doğga (Toyga)
Çorbası

Bulgur et suyu ya da suda haşlanır. Yoğurt, un ve yumurta sarısı
çırpılarak bulgura eklenir. Üzerine tuz, kızartılmış kaymak yağı
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veya tereyağı, karabiber ve nane eklenir.
Göce
Tarhanası
Çorbası

Islatılan top tarhanaya su ve ayran kıvamına getirilen yoğurt ilave
edilir. Pişince tuz ve kızartılmış kaymak yağı eklenir.

Keklik Çorbası Keklik eti haşlanıp, didilir. Un, sıvı yağda kavrulur, üzerine et suyu
ve şehriye ilave edilir. Daha sonra didilmiş keklik eti ve tuz eklenir,
üzerine kızdırılmış salçalı yağ dökülür.

Kırmızı
Mercimek
Çorbası

Yağ ile doğranmış soğan kavrulur. Su, rendelenmiş patates,
mercimek ve tuz ilave edilir ve pişirilir.

Loğusa
Çorbası

Yıkanan pirinç su ve tuz ilave edilerek pişirilir. Üzerine kızdırılmış
kaymak yağı ilave edilir.

Meyane
Çorbası

Yağ ve un kavrulur, soğuk su ilave edilrek karıştırılır ve tuz eklenip
pişirilir, üzerine kırmızı pul biber eklenir.

Ovmaç
(Oğmaç)
Çorbası

Geniş bir tabağa alınan unun zerine su serpilir. Un tane tane
oluncaya kadar parmak uçlarıyla karıştırılır. Salça ve yağ kavrulur,
üzerine su eklenip kaynatılır ve ovalanan un tanecikleri ve tuz ilave
edilir. Pişen çorbaya kızdırılmış kaymak yağı ya da tereyağı eklenir.

Patates
Çorbası

Doğranan patatesler haşlanır, tuz eklenir. Ilıyınca ezilmiş yoğurt,
kızartılmış kaymak yağı, karabiber ve kırmızı pul biber eklenir.

Sakala Sarkan
Çorbası

Tereyağında domates salçası kavrulur, içine haşlanmış yeşil
mercimek, ev eriştesi ve tuz eklenerek kaynatılır. Üzerine
kızartılmış kaymak yağı eklenir ve bir taşım daha kaynatılır.

Sütlü Çorba Süt kaynatılır, göce unu ilave edilir ve pişirilir. Haşlanıp ezilmiş
nohut eklenir ve bir taşım daha kaynatılır. Üzerine kırmızı toz biber
ilave edilir.

Tavuklu
Düğün Çorbası

Tavuk haşlanırken pirinç ilave edilir. Pişen tavuk eti ince uzun
parçalara ayrılır. Un, limon suyu ve yumurta sarısı çırpılarak
kaynayan karışıma eklenir.  Üzerine eritilmiş tereyağı ve ince
doğranmış maydanoz ilave edilir.

Toz Tarhana
Çorbası

Islatılan toz tarhanaya su ve tuz eklenip pişirilir. Üzerine kızdırılmış
tereyağı ve kırmızıbiber eklenir.

Tutmaç
(Tutmaş)
Çorbası

Un, yumurta ve tuz ile yumuşak bir hamur yoğrulur, yufka şeklinde
açılır, minik kareler halinde kesilir ve kurutulur. Kurutulan
tutmaçlar kaynayan tuzlu suya eklenir ve soğuyunca yoğurt ilave
edilir. Üzerine kızartılmış kaymak yağı gezdirilir.

Ek 1.6: İçel (Mersin) Mutfak Kültüründe Çorbalar ve Yapılışları (Tarsus
Belediyesi, 2022)

Yüksük
Çorbası

Un, su, tuz ve yumurta ile hamur yoğrulur ve dinlendirilir. İç harç
malzemeleri hazırlanır. Dinlenmiş hamur açılarak küçük karelere
kesilir, içine kıymalı harçtan konur ve bohça şeklinde kapatılır. Su
ve nohut kaynatılır, içine hazırlanan bohçalar atılıp pişirilir. Üzerine
kızdırılmış yağ, salça, nane ve limon suyu karışımı eklenir.

Topalak
Çorbası

Bulgur, irmik, un, salça, tuz, kimyon ve su ile sert bir hamur
yoğrulur ve fındık büyüklüğünde köfteler hazırlanır. Haşlanan et
didilir ve salça karıştırılır. Et suyuna nohut didiklenen et ve bulgur
köfteleri eklenip pişirilir. Üzerine kuru nane serpilir.

Arabaşı Kaynayan tavuğa salça eklenip pişirilir, içine yağ ile kavrulmuş
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Çorbası domates salçası ve biber eklenir. Un ve tereyağı kavrulur, soğutulur
ve didiklenen tavuk eti ile tavuk suyuna eklenir. Kırmızıbiber ve
karabiber ve limon suyu eklenir. Kaynayan suya un ilave edilerek
muhallebi kıvamına getirilir, düz bir tepsiye alınıp soğutulur ve
baklava dilimi biçiminde kesilir.

Lepe Yağ ve salça ile doğranan patates, domates ve soğan kavrulur.
Üzerine su ve bulgur ilave edilip pişirilir.

Tatar Çorbası Yumurta, tuz, su ve un ile hamur yoğrulur ve dinlendirilir. Yufka
şeklinde açılır ve küçük kareler halinde kesilir. Kavrulmuş soğan,
kıyma ve tuzdan yapılan harç hamurların ortasına konarak üçgen
şekline kapatılır ve kaynayan et suyuna atılıp pişirilir. Yağ, salça ve
nane kızdırılıp çorbanın üzerine dökülür.

Ek 1.7: Kahramanmaraş Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları
(Küpelikılıç, 2013)

Tarhana Çorbası Islatılan tarhana pişirilir. Tuz eklenir, üzerine yağda
pembeleştirilmiş sarımsak, nane ve kırmızıbiber dökülür.

Un Tarhana
Çorbası

Et suyu/sade su kaynatılır, ıslatılmış tarhana ile pişirilir.
Çırpılmış yoğurt ve istenilen et çeşidi ilave edilip tuz eklenir.
Üzerine yağda kızdırılmış sarımsak, nane ve biber karışımı
dökülür.

Tatlı Tarhana
Çorbası

Pişirilmiş kırık döğme az yoğurtla karıştırılıp ekşitmeden
bezlerin üstüne serilip kurutulur. Daha sonra ıslatılan tarhana
pişirilir. Tuz, yağ ve biber eklenir.

Un Topak
Tarhanası

Un geniş bir kaba konur ve su serpiştirilir. Topaklanan parçalar
ovalanır ve yarı unlu hamur ruloları yapılıp kaynayan tavuk
suyuna eklenir. Didilmiş tavuk eti ve tuz da eklenip pişirilir.
Üzerine yağda kızdırılmış kırmızıbiber gezdirilir.

Toyga Çorbası
(Doğa
Çorbası/Bulama)

Islatılmış döğme pişirilir, haşlanmış nohut ve çırpılmış yoğurt
eklenir. Üzerine yağda kızdırılmış nane, kekik ve biber dökülür.

Pirinçli Yayla
Çorbası

Pirinç lapa pişirilir, içine çorbalık et ve et suyu çeşidi ilave edilip
pişirilir. Çırpılmış yoğurt çorbaya eklenip üzerine kızdırılmış
yağ, nane ve kırmızıbiber gezdirilir.

Şehriyeli Pirinç
Çorbası

Yoğurt, un ve yumurta çırpılıp kaynatılır. İçine hazırlanmış
minik köfteler, yağ, tuz ve kavrulmuş şehriye eklenip pişirilir.
Üzerine yağda kızdırılmış nane ve biber dökülür.

Davutpaşa
Çorbası

Yağ ile kıyma, soğan, kırmızıbiber, biber salçası, karabiber
kavrulur, pirinç ve su eklenip kaynatılır. Nohut, sulandırılmış
yoğurt ve tuz eklenip yağda kızdırılmış nane gezdirilir.

Un Çorbası Un iyice kavrulur, haşlanmış didilmiş et, et suyu, tuz, karabiber,
kırmızıbiber, defneyaprağı ilave edilip kaynatılır. Süzülmüş
yoğurt kaynatılır, süt eklenip çorbaya ilave edilir.  Tuz,
kavrulmuş fıstık ve kızdırılmış nane, biber eklenir.

Yoğurtlu
Ülemeç Çorbası

İnce kıyılmış soğan ve kıyma kavrulur, karabiber, kırmızıbiber,
irmik, yumurta, tuz ve un ilave edilerek yoğrulur. Hazırlanan
hamur yuvarlanıp uzun parçalar yapılır ve küçük küçük kesilir.
Yapılan ülemeç taneleri haşlanır, nohut ve çırpılmış yoğurt ilave
edilir. Üzerine yağda kızdırılmış nane ve kırmızıbiber gezdirilir.
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Sütlü Çorba Pirinç veya bulgur, tuz ve su ile haşlanır, süt ilave edilip pişirilir.
Şehriye Çorbası Su ile salça ve un çırpılır, kavrulmuş şehriye et suyu, çorbalık et

eklenip kaynatılır, tuz eklenir, üzerine kıyılmış maydanoz,
kırmızıbiber, karabiber ilave edilir.

Pirinç Çorbası Pirinç haşlanır. Suda çözünen salça, didilmiş tavuk ve suyu
eklenir. Tuz eklenip üzerine yağda kızdırılmış pul biber ve ince
doğranmış maydanoz ilave edilir.

Domates
Çorbası

Un ve yağ kavrulur, et suyu, pişirilerek koyulaştırılmış domates
sosu, çorbalık et eklenip pişirilir. Üzerine yağda kızdırılmış pul
biber gezdirilir.

Döğmeli
Mercimek
Çorbası (Boş
Şora)

Islanmış döğme, mercimek ve salça haşlanır. Yağda ince
doğranmış soğan pembeleştirilir, nane ve kırmızıbiber ile birlikte
çorbaya eklenir.

Mercimek
Çorbası

Mercimek, soğan, sarımsak, pirinç/bulgur, patates ve salça
haşlanır. Piştikten sonra süzülür, et suyu/sade su ile seyreltilir.
İstenilen et ve tuz eklenir ve kaynatılır. Üzerine kızdırılmış yağ,
nane, kırmızıbiber ve karabiber karışımı ilave edilir.

Ekşi Bazlama
Çorbası
(Kaşabine)

Döğme ve mercimek haşlanır. Az pişmiş bazlamalar erişte gibi
ufak ufak kesilir, nohutla birlikte tencereye ilave edilip pişirilir.
Soğan kavrulur, salça, et suyu, nane, sarımsak kaynatılıp
çorbaya ilave edilir. Tuz ve ekşi eklenir.

Melengiç
Çorbası

Islatılmış döğme pişirilir, haşlanmış nohut eklenir. Kavrulmuş
ve dövülmüş melengiç süzülür ve çorbaya eklenir. Tuz ilave
edilir.

Tutmaç Çorbası
(Erişte Çorbası)

İnce doğranmış soğan kavrulur. Salça ve haşlanmış mercimek
eklenip suyu ayarlanır, erişte gibi doğranmış bazlamalar da
eklenerek bir süre kaynatılır. Tuz, ekşi eklenip çorbanın üzerine
nane, kırmızıbiber ve kekik gezdirilir.

Ekşili Şiş Börek
Çorbası (Salçalı
Mantı)

Un, yumurta, tuz ve süt ile katı bir hamur yoğrulur. Kıyma,
karabiber, kırmızıbiber, tuz ve ince kıyılmış soğanla harç
hazırlanıp mantı yapılır. Su ile pirinç pişirilir. İnce doğranmış
soğan, yağ ve salça kavrulur, su veya kuşbaşı etin suyu ilave
edilir. Daha sonra pişirilmiş pirinç, mantı ve haşlanmış et ilave
edilir. Pişen mantılara sarımsak, tuz ve ekşi eklenir. Üzerine
yağda kavrulmuş kırmızıbiber ve nane gezdirilir.

Ekşili Kara
Çorba (Malhıta
Çorbası)

Islatılmış kuru baklagiller haşlanır ve istenilen çorbalık et çeşidi
ilave edilir. Et suyu, ekşi ve tuz eklenip kaynatılır. Yağda
pembeleştirilen soğan, salça, nane, karabiber, pul biber karışımı
kaynatılarak çorbanın üzerine dökülür.

Ekşili Çorba Islatılan döğme, mercimek ve soğan pişirilir. Haşlanmış nohut
ve salça eklenip kaynatılır. Tuz ve ekşi ilave edilip üzerine
kızdırılmış yağ ve nane gezdirilir.

Isırgan Çorbası Pirinç pişirilir, tuz ve su eklenir. Isırgan ilave edilip bir iki taşım
kaynatılır. Üzerine kızdırılmış yağ ve kırmızıbiber gezdirilir.

Kömeç Çorbası Döğme pişirilir, doğranmış kömeç (ebe gümeci) eklenir ve
kaynatılır. Üzerine kızdırılmış yağ ve biber eklenir.

Çiriş Çorbası Bulgur, mercimek ve soğan pişirilir. İnce doğranmış çiriş otu
ilave edilip tuz eklenir. Üzerine eritilmiş taze yağ dökülür.
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Tirşik Çorbası
(Dilik Çorbası)

Islatılan kuru baklagiller haşlanır, çorbalık et çeşidi ve et suyu
ilave edilir. Ekşi ve tuz ile kaynatılır. Yağ ile soğan, salça, nane,
karabiber, pul biber kavrulur ve çorbaya eklenir.

Muhaşerli
Mantar Çorbası

Soğan ve göbelek yağda kavrulur. Salça eklenip kavrulur.
Islatılmış muhaşer, pirinç, su ilave edilip kaynatılır. Sebze ve
tahıllar pişince üzerine kırmızıbiber ve karabiber eklenir.

Kazayağı
Çorbası

Doğranmış kazayağı, bulgur ve tuz kaynatılır. Yağda
pembeleştirilen soğan, salça, su ve ekşi ilave edilir pişirilir.

Sebzeli Bulgur
Çorbası

Sırasıyla ince doğranmış soğan, patlıcan ve rendelenmiş domates
eklenip yağ ile kavrulur. Bulgur, su ve tuz eklenip pişirilir.
Üzerine ince kıyılmış maydanoz ve kırmızıbiber ilave edilir.

İşkembe Çorbası Temizlenen işkembe limonlu ve tuzlu suda bekletilir. Islatılmış
nohut ile pişirilir. Un ve su karıştırılıp çorba suyuna eklenir.
Doğranmış işkembe parçaları, tuz, ekşi ve sarımsak ilave edilir.
Üzerine yağda kızdırılmış nane, kırmızıbiber gezdirilir.

Bulgur Çorbası Mercimek az pişirilir, bulgur eklenip pişirilir.  Tuz, yağda
pembeleştirilmiş soğan ve kırmızıbiber ilave edilip pişirilir.

Düğürcük
Çorbası

İnce doğranan soğan ve düğürcük pişirilir. Et suyu ya da su
eklenip üzerine kızartılmış yağ ve biber ilave edilir.

Et Paça Çorbası Et haşlanır, soğan, karabiber, kırmızıbiber, salça, sirke,
defneyaprağı, tuz ilave edilip pişirilir. Et, et suyu, nohut
kaynatılır, dövülmüş sarımsak ilave edilir. Ekşi ve tuz eklenip
üzerine kızdırılmış yağ ve nane gezdirilir.

Kelle Paça
Çorbası

Baş ve ayaklar pişirilir, etleri ayıklanır. Sarımsak, soğan, patates,
limon, karabiber eklenip pişirilir. Ekşi ve tuz eklenip üzerine
yağda kızdırılmış nane ve kırmızıbiber ilave edilir.

Ek 1.8: Osmaniye Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (İnce, 2017)

Toğga Çorbası Yoğurt, yumurta, un ve su çırpılıp kaynatılır, içine haşlanmış
nohut ve dövme eklenir.  Doğranmış taze nane ve ıspanak ilave
edilerek pişirilir. En son soğuk su eklenir.

Çakıldaklı
Çorba

Islatılan dövme, nohut ve kuru fasulye haşlanır, sırasıyla taze
fasulye, yeşilbiber, domates püresi, yeşil mercimek ve kabak
eklenip pişirilir.  Sıvıyağ ile biber ve domates salçası kavrulur, pul
biber, ezilmiş sarımsak ve nane ilave edilip çorbaya eklenir.
Sumak/turunç ekşisi de eklenip kaynatılır.

Yüksük
Çorbası

Yumurta, tuz ve su ile sert bir hamur yoğrulup dinlendirilir.
Açılan hamurdan 2 cm’lik kare kesilir ve içine kıymalı harç
yerleştirilerek kurutulur. Su kaynatılır, içerisine haşlanmış nohut,
salça, sumak/turunç ekşisi ve kesilen hamurlar eklenip pişirilir.
Yağ ile domates ve biber salçası kavrulur, kuru nane ve pul biber
ilave edilip çorbaya eklenir.

Tirşik Çorbası Suda bekletilen tırşik otu, dövme ve nohuda ayran eklenip üzerine
un ilave edilip mayalandırılır. Daha sonra üzerindeki un alınıp
pişirilir ve tuz eklenir.

Etli Aşure Islatılan nohut, dövme, fasulye ve et haşlanır, içerisine kuru üzüm,
doğranmış soğan, sıvı yağ, biber salçası, toz biber ve karabiber
sosu ilave edilip pişirilir.

Kelle Paça Temizlenen kelle haşlanır, içine tane karabiber, ekmek içi, soğan
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Çorbası ve tuz ilave edilip pişirilir. Pişen çorbaya sarımsak, sıvı yağ,
sumak ekşisi eklenir. Üzerine sıvı yağ, biber salçası, pul biber,
kuru nane ile hazırlanan sos dökülür.

Ekşili Köfte
Çorbası

Bulgur, irmik, tuz ve su karıştırılıp bekletilir. İçerisine biber
salçası, pul biber ve kimyon ilave edilip yoğrulur ve misket
büyüklüğünde yuvarlanır. Su kaynatılır, içerisine et suyu,
haşlanmış nohut, pirinç, domates salçası ve tuz eklenir. Daha
sonra köfteler eklenip pişirilir. Üzerine sıvı yağda kavrulmuş
nane, biber salçası ve pul biber ile hazırlanan sos dökülür.

Dövmeli
Yoğurtlu
Çorba

Tuzlu suda ıslatılan dövme kaynayan suda haşlanır. Doğranmış
ıspanak/kabak ilave edilip pişirilir. Üzerine çırpılmış yoğurt
eklenir.

Tutmaç
Çorbası

Un, su ve tuz ile hamur yoğrulur, bazlama gibi kalın açılır ve
hafifçe pişirilir. Pişirilen hamur erişte boyutunda kesilir ve
kurutulur. Yıkanan mercimek kaynatılır, içerisine domates salçası
ilave edilip pişirilir. Daha sonra erişte eklenir. Kavrulan domates
ve biber salçasına pul biber, dövülmüş sarımsak ve kuru nane
eklenip sos hazırlanır ve çorbanın üzerine dökülür.

Mahluta
(Maluta)
Çorbası

Sıvı yağ, tereyağı, salça, soğan ve baharatlar kavrulur. Pirinç ve
mercimek karışımı ilave edilip pişirilir. İçerisine sıcak su eklenip
kaynatılır. Tuz eklenip bir iki taşım kaynatılır.

Tarhana
Çorbası

Islatılan tarhana pişirilir, içerisine et suyu ve tuz ilave edilerek
kaynatılır. Sıvı yağ, kuru nane ve pul biberle sos yapılıp çorbanın
üzerine dökülür.

Mercimek
Çorbası

Kaynayan su içerisine kırmızı mercimek, pirinç, patates, soğan,
havuç ve domates eklenip pişirilir. Tuz ilave edilip malzemeler
ezilir ve bir taşım kaynatılır. Biber salçası, domates salçası, pul
biber, kuru nane ve sıvı yağ ile sos hazırlanıp kaynayan çorbaya
ilave edilir.

Yoğurt
Çorbası

Kaynayan suya pirinç eklenip pişirilir. İçerisine yumurta, un ve
yoğurt karışımı ilave edilip kaynatılır. Tereyağı ve nane ile sos
yapılıp çorbanın üzerine dökülür.

Ayranlı Çorba Kaynayan suya ıslatılmış dövme ve dövülmüş mısır eklenip
pişirilir. Pişen çorbaya yoğurt ilave edilir. Üzerine kuru nane, yeşil
nane/yarpuz ilave edilir.

Sütlü Çorba Kaynayan suya pirinç eklenir ve pişirilir. Daha sonra süt ilave
edilir. Bir iki taşım kaynatıldıktan sonra tuz eklenir.

Ek 2: Doğu Anadolu Bölgesi Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları

Ek 2.1: Ağrı Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Belli ve Belli,
2018)

Katığ Aşı
(Soğuk Çorba)

Bulgur/pirinç, lepe, yağ ve su haşlanır. Daha sonra kazayağı,
salmanca, dereotu ve maydanoz eklenip pişirilir ve tuz eklenir.
Haşlanmış ve soğutulmuş kemikli et, çırpılmış yoğurt ile
karıştırılır ve çorbaya eklenir.

Pirinçli
Kazayağı Aşı

Soğan kavrulur, su ve tuz eklenir. İçerisine yıkanmış pirinç ve
doğranmış kazayağı ilave edilir. Üzerine yoğurt dökülür.

Pışruk Tereyağı ile un kavrulur, içine tuz, et suyu/su ilave edilerek



57

pişirilir.
Erişte Aşı
(Kesme Aşı)

Tereyağı/sarıyağ ile soğan kavrulur, içine et suyu ve tuz eklenir.
Daha sonra haşlanmış yeşil mercimek ve su eriştesi eklenip
pişirilir. Son olarak ezilmiş kurut ilave edilir. Üzerine nane,
reyhan/ tarhun eklenir.

Hörre Sarıyağ ile un kavrulur, yavaş yavaş su ilave edilir. Tuz ve
karabiber eklenir.  Üzerine yağda eritilen salça gezdirilir.

Süt Hörresi
(Sütlü Bulgur
Aşı- Şile Aşı)

Kaynatılıp soğutulan sütün içine bulgur, un ve tuz eklenip pişirilir.

Evelik Aşı Bulgur, haşlanmış maş, kuru erik, su ve tuz kaynatılır. içine ince
ince doğranan evelik ve sulandırılan kurut eklenir. İnce ince
doğranmış soğan, sarıyağ ile kavrulur ve kaynayan çorbaya
eklenir.

Kelecoş Bulgur, haşlanmış nohut, kemikli kavurma, tuz ve sıcak su
kaynatılır. İçine patates ve sulandırılan kurut eklenir. Soğan,
tereyağı ve sarıyağda kavrulup tuz eklenir ve pişen çorbanın
üzerine gezdirilir.

Helim Aşı Islatılmış den, yeşil mercimek, kuru fasulye/nohut ayrı kaplarda
haşlanır ve daha sonra birlikte kaynatılır. Soğan tereyağı/sarıyağda
kavrulur, üzerine salça ve un ilave edilip çorbaya eklenir.

Arpa Yarmalı
Sebze Aşı

Kemikler kaynatılır, içine ıslatılmış arpa yarması, lepe, yeşil
mercimek ve bulgur eklenip pişirilir. Üzerine tereyağı/ sarıyağ ve
tuz eklenip kaynatılır. Su ile çırpılan un katı bir kıvama getirilip
çorbaya ilave edilir. Üzerine doğranmış evelik, kuzukulağı,
maydanoz, dereotu eklenip kaynatılır. Çorba piştikten sonra,
üzerine zıreşk üzümü konulur.

Bulgur Aşı
(Boz Aş)

Bulgur, su ve tuz kaynatılır, patates eklenip pişirilir. Sarıyağda
kavrulmuş soğan, tarhun, kişniş ve maydanoz eklenir.

Gıraradev Kaynayan yarmaya çırpılmış un, yumurta, ayran ve tuz ve
hazırlanan küçük fındık köfteler eklenip pişirilir.

Bozpört Kemikli koyun eti, soğan, sarıkök, tuz ve su eklenip kaynatılır.
Tavuk Çorba Parçalara ayrılan tavuk kaynatılır, tavuk parçaları alınır ve suyuna

pirinç, bulgur/şehriye eklenip pişirilir.
Borc Çorbası Kuşbaşı doğranan dana eti, soğan ve tereyağı kavrulur. Üzerine

doğranmış lahana yaprağı ve tuz eklenip pişirilir. Tereyağı ve un
kavrulur, içine havuç ve patates eklenip pişirilir ve kavrulan
kuşbaşı ete ilave edilir. Tuz ve su eklenip pişirilir.

Kırmızı
Mercimek
Çorbası

Soğan ve tereyağı/sarıyağ kavrulur, mercimek, tuz ve sıcak su
eklenip pişirilir.

Maş Çorbası Islatılan nohut, yarma ve maş kaynatılır. Sarıya/ tereyağında soğan
kavrulur. Kaynayan karışıma tuz ve sıcak su eklenip pişirilir.

Lahana
(Kelem)
Çorbası

Doğranan lahana yaprağı, kemikli koyun eti, pirinç/bulgur, tuz ve
su pişirilir. Eritilmiş kurut, kavrulmuş soğan, pişen çorbanın
üzerine eklenir.

Çiriş Aşı
(Gulik Aşı)

Çiriş (gulik) haşlanır ve ince ince doğranır. Tereyağı ile un
kavrulur,  içine süt, tuz, kemik suyu/et suyu ilave edilip pişirilir.
Üzerine doğranmış çirişler ve maydanoz eklenir.

Sütlü Aş Pişirilen döğme, bulgur/pirincin içine süt eklenip pişirilir ve tuz
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ilave edilir.
Kurut Aşı Haşlanmış bulgur/pirinç, nohut/lepe ve ezilerek sulandırılan kurut

kaynatılır. Üzerine tuz ve sarımsak eklenip çorba pişmeye yakın
kavurma eklenir ve bir taşım kaynatılır.

Ayran Aşı
(Gendime Aşı
– Yarma Aşı)

Yarma haşlanır, içine ezilerek sulandırılan kurut, yumurta ve tuz
eklenip pişirilir. Üzerine kekik, nane, evelik ve yarpuz eklenir.

Ebegümeci Aşı Bulgur, su ve tuz kaynatılır. Üzerine ezilerek sulandırılan kurut
eklenir. Üzerine doğranmış ebegümeci ve sarıyağ/tereyağında
kavrulan soğan eklenip pişirilir.

Kuşekmeği
Aşı

Bulgur, su ve tuz kaynatılır. Üzerine kuşekmeği doğranır.
Sarıyağ/tereyağında kavrulan soğan eklenip pişirilir.

Sabah Aşı Haşlanan yarma ve suyu, et, tuz ve su pişirilir. Üzerine kızdırılmış
tereyağı/sarıyağ gezdirilir.

Perzana Bulgur, et/kemik suyu, kuru erik, maydanoz ve sarıya kaynatılır.
Pişmeye yakın tuz konur. Su ile ezilmiş un ve çırpılmış yoğurt ve
yumurta karışımı pişen çorbaya eklenir.

Paça Paçalar pişirilir. İçine tuz eklenir ve üzerine sarımsaklı sirke/limon
suyu ilave edilir.

İşkembe Doğranan işkembe kaynatılır, tuz eklenir. Üzerine sarımsaklı
sirke/limon suyu eklenir.

Kelle – Paça Kelle ve paçalar pişirilir. En son tuz eklenir. Üzerine sarımsaklı
sirke/limon suyu ilave edilir.

Poç (Poççik)
Paçası

Poçlar pişirilir, bütün soğan ve yarma, patates ve havuç eklenip
pişirilir. Sarımsaklı sirke/limon suyu ilave edilir.

Ek 2.2: Ardahan Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Keskin ve
Çontu, 2019; SERKA Kalkınma Ajansı, 2022)

Cincar
(Isırgan)
Çorbası

Isırgan otu haşlanır, süzülür ve ince ince doğranır. İçine
sulandırılan un, ufalanan tulum peyniri, soğan ve tuz eklenip
kaynatılır. Çırpılmış yumurta temperlenip çorbaya eklenir.

Ayranaşı Islatılan buğday ve nohut haşlanır. İçine çırpılmış yoğurt ve tuz
tepelenip eklenir ve pişirilir.

Helle Aşı Tereyağında kavrulan una yavaş yavaş su ilave edilip ezilir.
Tekrar pişirilip tuz eklenir. Üzerine kırmızıbiber ve nane serpilir.

Hörre Aşı Tereyağı ile un kavrulur. Üzerine su, tuz ve karabiber ilave edilip
pişirilir. Tereyağı ve salça kavrulup çorbaya eklenir.

Ek 2.3: Bingöl Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Irmak, 2019;
Bingöl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022)

Germ (Ayran)
Çorbası

Ayran, un, tuz ve yumurta sarısı karıştırılır. Haşlanmış nohut ve
dövme ilave edilip pişirilir, üzerine pune dalı konur.

Germa Keşk
Çorbası

Ekşitilen ayran kaynatılır,  dövme ve nohut ile pişirilip soğutulur,
köfte büyüklüğünde hazırlanır ve pünez otu eklenip kurutulur.
Kurutulan keşk, un, yumurta ve tuz ile pişirilir.

Kıjı Çorbası Soğan, domates salçası, tuz ve kıji kavrulup sıcak su ve bulgur
eklenip pişirilir.

Tutmaç Un, tuz ve su ile hamur yoğrulur, yufka gibi açılır ve kesilir.
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Çorbası Yoğurt ve su kaynatılır, kesilmiş yufkalar ve kavurma eklenip
pişirilir. Anığ otu ve tereyağı kızdırılıp ilave edilir.

Yelıng/Guluk
Çorbası

Soğan ve domates salçası kavrulur. Daha sonra ince doğranmış
yelıng otu, bulgur ve su ilave edilip pişirilir.

Ek 2.4: Bitlis Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Bitlis İl Kültür
ve Turizm Müdürlüğü 2022; Keskin ve Çortu, 2019; Ahlat Kaymakamlığı,
2022)

Avşor Çorbası Büryandan akan yağlar bir kabın içinde biriktirilir. Bu suyun içine
pişirilmiş yağsız et eklenerek çorba yapılır.

Mişevşi Mercimek, pirinç, soğan, tuz,  biber ve domates pişirilir. Tereyağı
ve nane yakılıp çorbaya eklenir.

Ayran Aşı Yağlı ayran çırpılır, dövme ilave edilip tandırda kaynatılır,
içerisine kabak eklenip pişirilir. Tuz ilave edilir ve soğutulur.

Sütlü Bulgur
Çorbası

Suda kaynatılan bulgur, kaynamış süte eklenip pişirilir.

Erişteli Bulgur
Çorbası

Tereyağı kızdırılır, salça, su, tuz, erişte ve bulgur eklenip pişirilir.

Bezirgan
Çorbası

Kaynayan suya dövülmüş sarımsak ve tereyağı eklenir. Tabaklara
kuru ekmek doğranıp pişen çorba üzerine eklenir.

Ek 2.5: Elazığ Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Yıldırım ve
diğerleri, 2018; Elazığ İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2021)

Yarpuzlu
Ayran Çorbası

Haşlanmış dövme, ayran ve un kaynatılır, haşlanmış nohut ve
yarpuz eklenip pişirilir. Pişince tuz eklenir ve soğutulur.

Sebzeli Bulgur
Çorbası

Yağ ile soğan, salça, domates ve biber eklenip kavrulur. Pul biber,
su ve tuz ile kaynatılır. Bulgur eklenip pişirilir.

Taze Fasulye
Çorbası

Küçük verev doğranan fasulyeler, soğan ve salça yağda kavrulur.
Su, tuz, pul biber ve bulgur ilave edilip pişirilir.

Kelle Paça
Çorbası

Kelle ve paçalar haşlanır, etleri ayıklanıp doğranır ve tuz
eklenerek tekrar pişirilir. Sarımsak ve sirke eklenebilir.

Kurutlu Çorba Kurut ayranına un eklenip karıştırılır. İçine haşlanmış döğmeler
suyu ile ilave edilip pişirilir ve tuz eklenir. Kızdırılan tereyağı,
nane ve pul biber eklenir.

Lobik Çorbası Soğan tereyağında kavrulur, salça eklenir ve kavrulur. Su eklenir,
kaynayınca dövme ilave edilir. Pişmeye yakın yarı haşlanmış
lobikler ve tuz eklenip pişirilir.

Püşürük
Çorbası

Soğan, salça yağda kavrulur, su ve tuz eklenip kavrulur. Unun
üzerine su serpiştirilerek topalak yapılır ve kaynayan suya eklenip
pişirilir. Üzerine nane ve pul biber eklenir.

Mukaşerli
Erişte Çorbası

Sırasıyla tereyağı, soğan, kavurma ve salça kavrulur, üzerine tuz
ve su eklenip kaynatılır. Daha sonra mukaşerler eklenir pişince
nane ve erişteler ilave edilerek pişirilir.

Borani Çorbası Küçük doğranmış pirpirimler az su ile haşlanır ve soğutulur.
Üzerine dövülmüş sarımsak ve ayran eklenip karıştırılır.

Ayranlı Köfte
Çorbası

Bulgura sıcak su ve tuz eklenip bekletilir. Yumuşayınca un
eklenip yoğrulur ve misket şeklinde küçük köfteler yapılır.
Kaynayan tuzlu suya atılıp pişirilir. Soğuyunca üzerine sarımsaklı
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yoğurt eklenir.
Anamaşı Soğan, kavurma, salça ve tereyağı kavrulur, su eklenip kaynatılır.

Haşlanmış mercimek, lobik, dövme ve nohut eklenip pişirilir. Tuz
eklenir.

Ayranlı
Tarhana
Çorbası

Islatılmış tarhana kaynatılır, yoğurt eklenip biraz daha kaynatılır.
Yağ, nane ve pul biber kızdırılıp çorbaya eklenir.

Tutmaçlı
Çorba

Mercimekler haşlanır, tutmaç eklenip pişirilir. Yumurta sarısı, un,
yoğurt ve limon suyu temperlenip çorbaya eklenir. Üzerine
kızdırılmış tereyağı ve kuru nane eklenir.

Umaçlı Çorba Un, tuz ve su ile sert bir hamur yoğrulur, yuvarlanır ve küçük
parçalar hâlinde kesilir. Börülce ve mercimek haşlanır, içine
hazırlanan parçalar ve tuz eklenir. Üzerine kavrulmuş soğan, salça
ve reyhan ilave edilir.

Haspirli
Harput
Çorbası

Islatılmış nohut ve dövme haşlanır, içine çırpılmış yoğurt, tuz, su
ve yumurta karışımı eklenip kaynatılır. Tereyağında kavrulmuş
soğan eklenir ve pişirilir. Haşir otu ve tereyağı kavrulup çorbaya
ilave edilir.

Kirli Çorba Tereyağında kavrulan soğan ve salçaya haşlanmış nohut, döğme,
fasulye, su ve tuz eklenip pişirilir.

Kakırdaklı
Lapa Çorbası

Bulgur haşlanır, üzerine tereyağında kavrulmuş soğan ve
kakırdaklar ilave edilip pişirilir ve tuz eklenir.

Süt Çorbası Sütün içerisine bulgur ilave edilip pişirilir ve tuz eklenir.
Mırmırik
Çorbası

Soğan tereyağında kavrulur, un ilave edilip tekrar kavrulur.
Üzerine toz biber, mukaşer ve bulgur eklenip kavrulur. Sıcak et
suyu ve tuz eklenip kaynatılır.

Ek 2.6: Erzincan Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Sezgin
Ceyhun ve Onur, 2017; Keskin ve Çontu, 2019)

Kesme Aşı
Çorbası

Tereyağı ile soğan, salça ve pul biber kavrulup haşlanmış mercimek
ve su eklenip kavrulur. Erişte, su, tuz kuru reyhan/tarhan otu ilave
edilip pişirilir.

Ayran Aşı Buğday haşlanır, üzerine yumurta, un ve soğuk su karışımı eklenir.
Kıyma, tuz ve karabiberle hazırlanan köfte ve soğan tereyağında
kavrulur, çorbaya eklenir. Aşotu ve tuz eklenir.

Herle Aşı Un ve tereyağı kavrulur, sıcak su eklenir içinde küçük un
toparlanmaları oluşturulur. Baharat ve tuz eklenir.

Hokkıri Un, tuz, yumurta ve su yoğrulur, küçük toplar yapılır. Tereyağı,
soğan ve salça kavrulur, içerisine pastırma, tavuk eti/parça et konup
kaynatılır, hokkıriler de eklenip pişirilir.

Patates
Çorbası

Tereyağında soğan,  un ve salça kavrulup su/et suyu, haşlanmış yeşil
mercimek ve kızartılmış patates eklenip pişirilir. Kaynayınca
baharatlar ve tuz eklenir.

Bulgur
Çorbası

Soğan, tereyağı ve salça kavrulup su, haşlanmış yeşil mercimek,
pilavlık bulgur, tuz ve baharat eklenip pişirilir.
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Ek 2.7: Erzurum Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Erzurum,
Erzincan, Bayburt İllerinin Yöresel Yemek Envanteri, 2013; Erzurum İl Kültür
ve Turizm Müdürlüğü, 2022)

Kesme Aşı
Çorbası

Tereyağı ile soğan, salça ve pul biber kavrulup haşlanmış mercimek
ve su eklenip kavrulur. Erişte, su, tuz kuru reyhan/tarhan otu ilave
edilip pişirilir.

Ayran Aşı Buğday haşlanır, üzerine yumurta, un ve soğuk su karışımı eklenir.
Kıyma, tuz ve karabiberle hazırlanan köfte ve soğan tereyağında
kavrulur, çorbaya eklenir. Aşotu ve tuz eklenir.

Herle Aşı Un ve tereyağı kavrulur, sıcak su eklenir içinde küçük un
toparlanmaları oluşturulur. Baharat ve tuz eklenir.

Hokkıri Un, tuz, yumurta ve su yoğrulur, küçük toplar yapılır. Tereyağı,
soğan ve salça kavrulur, içerisine pastırma, tavuk eti/parça et konup
kaynatılır, hokkıriler de eklenip pişirilir.

Patates
Çorbası

Tereyağında soğan,  un ve salça kavrulup su/et suyu, haşlanmış
yeşil mercimek ve kızartılmış patates eklenip pişirilir. Kaynayınca
baharatlar ve tuz eklenir.

Bulgur Çorbası Soğan, tereyağı ve salça kavrulup su, haşlanmış yeşil mercimek,
pilavlık bulgur, tuz ve baharat eklenip pişirilir.

Ek 2.8: Hakkâri Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Hakkâri İl
Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022)

Buğday
Çorbası/Biruş

Un ve yağ kavrulur, içine pişirilmiş buğday, soğan, tuz, baharatlar
ve et suyu eklenip pişirilir.

Ayran Çorbası Yoğurt ve su çırpılıp kaynatılır, pirinç ve tuz eklenip pişirilir.
Üzerine kızdırılmış yağ ve kekik eklenir.

Otlu Buğday
Çorbası

Yoğurt ayran haline getirilir, haşlanmış buğday eklenir ve kaynatılır
Haşlanmış kenger /mende ve tuz da eklenip pişirilir.

Ekşili
Çorba/Tirşik

Un yağda kavrulup haşlanmış buğday, soğan, salça, kariye,
baharatlar ve tuz ilave edilip pişirilir.

Mercimek
Çorbası

Soğan yağda kavrulup salça eklenir. Mercimek ve pirinç ilave edilip
pişirilir ve ezilir. Tuz ve nane eklenip kaynatılır.

Soğan Çorbası Soğan tereyağında kavrulur, un eklenip biraz daha kavrulur. Et suyu
ile pişirilir. Tuz ve karabiber eklenir.

Ek 2.9: Iğdır Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Iğdır İl Kültür
ve Turizm Müdürlüğü, 2022)

Katık Aşı Pirinç haşlanır, içine küçük küçük doğranmış kazayağı, maydanoz,
dereotu ve salmanca eklenip pişirilir. Tuz eklenip soğutulur. Üzerine
çırpılmış yoğurt ve et suyu eklenir.

Kelecoş Lepe ve bulgur pişirilir, patates ve kurut ilave edilip kaynatılır.
Kavrulmuş soğan, yağ ve pul biber eklenir.

Ayranaşı Bulgur kaynatılır, içerisine ince ince doğranan otlar eklenip pişirilir.
Su ile ezilmiş un karışıma eklenir ve pişirilir. İçine ayran ve
sarımsak eklenip bir iki taşım kaynatılır.
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Hörre Yağ ve un kavrulur, su ilave edilir. Un tam olarak açılınca tuz
eklenir ve bir iki taşım daha kaynatılır.

Süt Hörresi Süt pişirilir, soğutulup tuz ve un eklenip pişirilir.
Sabahaşı Bütün malzemeler güvece konup tandıra yerleştirilir. Et ve buğday

suyla karışıncaya kadar yaklaşık iki saat pişirilir.
Helise Güvece konan bütün malzemeler tandırda pişirilir.
Perzana Pirinç, su, kuru erik, et suyu, ince doğranmış maydanoz ve margarin

kaynatılır. Pişmeye yakın tuz ilave edilir. Çırpılmış yoğurt ve
yumurta karışımı eklenip kaynatılır.

Ek 2.10: Kars Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Kars İl Kültür
ve Turizm Müdürlüğü, 2022)

Kesme Aşı Kaynayan suya makarna şeklinde kesilen hamur eklenir. İnce ve
uzun olarak yuvarlanmış hamurdan küçük parçalar kesilip yağda
kavrulur ve pişen kesme çorbasına eklenip pişirilir.

Erişte Aşı Tereyağında soğan, domates, havuç, patates ve tuz kavrulur. Sıcak
su, haşlanmış mercimek ve nohut ilave edilip kaynatılır. İçine un, su
ve tuz yoğrulan hamurdan erişte yapılıp eklenir ve pişirilir. Üzerine
reyhan ilave edilir.

Ek 2.11: Malatya Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Kılıç ve
diğerleri, 2013)

Aya Köfteli
Kulak Çorbası

Kıyma, tuz, sümüd ve karabiber yoğrulup nohut büyüklüğünde
yuvarlanır ve kızartılır. Un, su ve tuz ile sert bir hamur yoğrulur,
dinlendirilir ve açılıp çorbalık kesilir. Et suyu kaynatılır, içine
hazırlanan çorbalık hamur eklenir ve pişince haşlanmış nohut ve
kızarmış köfte eklenip kaynatılır. Üzerine çırpılmış yoğurt, eritilmiş
tereyağı, nane ve pul biber karışımı ilave edilir.

Bulama Çorba Yoğurt ve un ezilir, içine su ilave edilip kaynatılır. Tuz ve ıslatılmış
gendime ilave edilip pişirilir.

Ezme Yoğurt
Çorbası

Tereyağı ve un kavrulur, çırpılmış yoğurt, su ve yumurta karışımı
eklenip pişirilir. Tuz ve kızdırılmış yağ, pul biber ve nane karışımı
eklenir.

Gendime
Çorbası

Islatılan nohut ve dövme pişirilir. Çırpılmış yoğurt, yumurta sarısı
ve un eklenir.  Daha sonra soğan ve tereyağı kavrulup pul biber ve
maydanoz ilave edilir.

İrinti Çorbası Soğan, yağ ve salça kavrulur, su ve tuz eklenip kaynatılır. İrinti
ilave edilip pişirilir.

Kabaklı
Gendime
Çorbası

Islatılmış nohut, dövme ve fasulye haşlanır, içine soğan ve
kahverengi mercimek eklenip pişirilir. Pirinç ve kabak da pişirilip
tuz ve kırmızı pul biber ilave edilir. Üzerine tereyağında kavrulmuş
salça ilave edilip kaynatılır.

Kara Çorba Islatılmış kara nohut, dövme ve kuru fasulye pişirilir, kahverengi
mercimek ilave edilir. Üzerine kavrulmuş soğan, yağ, salça, pul
biber ve tuz karışımı eklenip pişirilir.

Kelle Paça Kelle ve paçalar tuz ve su ile pişirilip et ve kemikleri ayrılıp ezilmiş
sarımsak ilave edilir.

Malhuta Kahverengi ve kırmızı mercimek, pirinç, bulgur, nohut ve su/et suyu
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Çorbası kaynatılır.  Kavrulmuş soğan, tereyağı ve salça eklenip kaynatılır.
Pul biber ve reyhan ilave edilir.

Maş Çorbası Soğan ve salça yağda kavrulup tuz ve su eklenir.  Islatılan gendime,
maş ve nohut ilave edilip pişirilir.

Mercimekli
Erişte Çorbası

Soğan ve salça yağda kavrulur, et suyu eklenip kaynatılır. Mercimek
ve erişte eklenip pişince tuz ilave edilir.

Pirpirim
Çorbası

Islatılan nohut ve fasulye haşlanır. Soğan, yağ ile kavrulup salça,
kef ve tuz eklenir. Daha sonra su, mercimek, haşlanmış nohut,
fasulye ve pirpirim eklenip pişirilir.

Sütlü Aş Süt kaynatılır, kabak, mercimek ve bulgur eklenip pişirilir.
Sütlü Köfte Yumurta, un, tuz ve ılık suyla sert ve özlü bir hamur hazırlanır,

dinlendirilip kalın yufka gibi açılıp kare şeklinde kesilir (gıldık).
Kaynayan suya gıldıklar ve patates eklenip pişmeye yakın tuz ve süt
eklenip kaynatılır.

Tarhana
Çorbası

Islatılmış tarhana et suyu/su ile kaynatılıp kavurma ve tuz ilave
edilir ve kaynatılır. Çırpılmış yoğurt ve un karışımı ile ince
doğranmış ıspanak ilave edilip pişirilir. Üzerine kızdırılmış nane ve
kırmızıbiber eklenir.

Un Tarhanası Et suyu, haşlanıp ezilmiş nohut ve kuru fasulye, domates, yeşilbiber,
kırmızıbiber ve kuru soğan pişirilir ve süzülür.  Maya eklenip
yoğrularak tarhana yapılır.  Tarhana ıslatılıp pişirilir. Üzerine
tereyağında salça ve nane yakılıp eklenir.

Yemlik
Çorbası

Soğan ve salça tereyağı ile kavrulur. Doğranmış yemlikler, bulgur
ve tuz ilave edilip pişirilir.

Yoğurtlu
(Gendime)
Çorba

Islatılan dövme, nohut ve fasulye su ve tuz ile pişirilir. Çırpılmış
yoğurt, haşlanmış gendime eklenir ve soğutulur.

Yüksük
Çorbası

Parça etler pişirilir, içine salça, su, tuz ve ıslatılmış nohut eklenip
pişirilir. İçine hazırlanmış mantı eklenip kaynatılır. Çorbanın
üzerine kızdırılmış yağ ve nane gezdirilir.

Tatlı Tarhana Islatılan dövme, üzüm suyu ile pişirilip suyu çektirilir, bez üzerine
dökülüp kurutulur. Kurutulan tarhana ıslatılıp koyu kıvamda
pişirilir, tuzsuz tereyağı eklenir.

Ayranlı Kabak
Çorbası

Kabak ve soğan yağda kavrulur, yeşilbiber ve domates su ve tuz
eklenip kaynatılır.  İçine ayran ve bulgur eklenip pişirilir.

Ek 2.12: Muş Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Muş Valiliği,
2022; Doğu Anadolu Kalkınma Ajansı, 2022)

Herse Den kaynatılır, haşlanmış et eklenip pişirilir, yağ eklenir.
Ayran Aşı
(Gırar)

Den ve haşlanmış nohut kaynatılır, çırpılmış yoğurt, yumurta ve un
karışımı ile pişirilir.  Üzerine yarpuz eklenir.

Çorti Aşı Kemikli kuzu eti tereyağında kızartılır, salça eklenip kavrulur.
Yarma buğday, çorti turşusu ve su eklenip pişirilir. Üzerine
kavrulmuş soğan ve pul biber ilave edilir.

Ek 2.13: Tunceli Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Işık, 2012)

Aş Çorbası Soğan, kıyma ve salça sıvıyağda kavrulur, su ve haşlanmış
mercimek eklenip pişirilir.  Baharatlar ve tuz eklenir.
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Ayranlı Aş
(Germiye
Dew)

Ayran, tuz, un ve yumurta sarısı kaynatılır, nohut ve döğme eklenip
pişirilir.

Tutmaç
(Pastıkan)
Çorbası

Pastıkan, suyla eritilir, haşlanmış nohut ve mercimek eklenip
kaynatılır. İçine tutmaç ve et suyu ilave edilip pişirilir. Üzerine
kızdırılmış yağ ve baharatla hazırlanan sos eklenir.

Kumaşlı
Çorbası

Hamur hazırlanır, fındık büyüklüğünde şekil verilir. İçine haşlanmış
mercimek, döğme kırıkları, su ve tuz eklenip pişirilir.

Düğün Çorbası Et suyuna çırpılmış yoğurt, un, yumurta ve limon suyu karışımı,
haşlanıp küp küp doğranmış kuzu gerdanı, tuz ve nohut eklenip
pişirilir. Üzerine kızdırılmış tereyağı ve kırmızıbiber eklenir.

Düğürcük
(İnce Bulgur)
Çorbası

Su, salça/domates kaynatılır, tuz ve düğürcük eklenip pişirilir.  İçine
kavrulan soğan eklenir.

Mahluta
Çorbası

Yarma ve mercimek kaynatılır,  tereyağında kavrulmuş soğan
eklenip pişirilir.

Erişteli
Mercimek
Çorbası

Mercimek haşlanmaya yakın erişte eklenir, içine tereyağında
kızdırılmış soğan, salça ve nane ilave edilip pişirilir.

Herle Çorbası Tereyağında un kavrulur, su eklenip pişirilir ve tuz eklenir.
Sulu Hedik Islatılmış nohut ve buğday haşlanır, kavrulmuş soğan, biber, un,

salça ve reyhan eklenip pişirilir.

Ek 2.14: Van Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Güldemir ve
diğerleri, 2018; Van Valiliği, 2022; Keskin ve Çontu, 2019)

Dil Paça
Çorbası

Dil, ilikli kemikle kaynatılır. Tuz ilave edilerek pişirilir.

Ayran Aşı Yoğurt tencerede çırpılır, yumurta ve un ilave edilip koyu ayran
kıvamına getirilip kaynatılır. İçine pişmiş den ve ince doğranmış
evelik eklenip pişirilir. Üzerine taze kişniş eklenir.

Püşürük Mercimek kaynatılır, arpa şehriye, sarımsak ve yoğurt karışımı ile
pişirilir. Kızdırılmış tereyağı, kırmızıbiber ve nane eklenir.

İşkembe
Çorbası

Haşlanıp küçük kareler hâlinde doğranmış işkembeye haşlanmış
nohut ve poçik eklenip pişirilir. Üzerine kavrulmuş salça ve yağ
karışımı ile tuz ve biber ilave edilir.

Ek 3: Ege Bölgesi Mutfak Kültüründe Çorbalar ve Yapılışları

Ek 3.1: Afyon Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Kalkan ve
diğerleri, 2018)

Düğün Çorbası Su ve et suyu kaynatılır, içine çırpılmış un, yoğurt, yumurta sarısı ve
su karışımı, haşlanmış nohut, et ve tereyağı ilave edilip pişirilir.
Üzerine maydanoz eklenir.

Göce Çorbası Islatılmış tarhana pişirilir, üzerine tereyağında kızdırılmış nane ve
kırmızıbiber eklenir.

İşkembe
Çorbası

Temizlenen işkembe limon suyu, kuru soğan ve sarımsak ile
haşlanır ve küçük küpler hâlinde doğranır. Tereyağı ile un kavrulur,
temperlenerek çorbaya eklenir. İçine yumurta sarısı, yoğurt, un,
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limon suyu ve tuz karışımı eklenip pişirilir. Üzerine sarımsak ve
sirke karışımı eklenir.

Pirinç çorbası Pirinç pişirilir, et suyu ve nohut eklenip pişirilir ve tuz ilave edilir.
Üzerine kavrulmuş maydanoz, tereyağı, karabiber, kırmızıbiber ve
salça eklenir.

Sakala Çarpan
Çorbası

Soğan, yağ, salça e un kavrulup haşlanmış mercimek, et suyu ve tuz
eklenip kaynatılır ve erişte ilave edilip pişirilir. Üzerine tereyağı ile
kuru nane kızdırılıp eklenir.

Tandır Çorbası Kaynayan su ve et suyuna un, yumurta sarısı, yoğurt ve soğuk su
karışımı ile tuz, tereyağı ve et ilave edilip pişirilir.

Tarhana
Çorbası

Yağ, salça, pul biber ve nane kavrulur ve su eklenip kaynatılır.
Islatılan tarhana ve tuz ilave edilip pişirilir.

Toyga Çorbası Yoğurt, pirinç, un ve yumurta koyu ayran getirilip bekletilir. İçine
kekik ve et suyu eklenip pişirilir ve tuz ilave edilir.

Ek 3.2: Aydın Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Sezgin, 2017)

Hamur
Çorbası

Un, tuz, yumurta ve su ile hamur yoğrulur, birer cm'lik kareler
kesilir ve kaynayan et suyuna eklenir. Tuz ve karabiber ilave edilip
pişirilir.  Margarin ve kırmızıbiber ilse sos hazırlanıp çorbaya
eklenir.

Göceli
Tarhana
Çorbası

Bir tencerede yağ, domates veya salça kavrularak et suyu ilave
edilir. Islatılan tarhana karışıma eklenir. Birkaç taşım kaynadıktan
sonra çorba ocaktan alınır ve servis edilir.

Ek 3.3: Denizli Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Denizli İl
Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2008)

Arabaşı Un, su ve tuz ile muhallebi kıvamında hamur yapılır. Tavşan eti
haşlanır, parçalara ayrılır ve eti ile çorba hazırlanır.

Börülceli
Tarhana
Çorbası

Kaynayan yağ, salça ve su karışımına tarhana, haşlanmış börülce,
sarımsak ve nane eklenip pişirilir.

Maacır
Tarhanası

Sıvı yağ ile kıyma kavrulur, salça ve soğuk su ilave edilip kaynatılır.
Tarhana, dövülmüş kuru biber, sarımsak ve tuz eklenip pişirilir. En
son margarin ilave edilir.

Sütlü Çorba Tereyağında kavrulmuş arpa şehriye ve tavuk suyu kaynatılır.
Üzerine süt, haşlanmış tavuk eti ve tuz eklenir.

Odun Ateşinde
Top Tarhana
Çorbası

Islatılmış top tarhana, nohut, kuşbaşı kuzu eti, su, tuz ve tereyağı
odun ateşinde pişirilir. Üzerine sarımsak ve tereyağlı sos dökülür.

Tavas Usulü
Top Tarhana
Çorbası

Islatılmış tarhana, nohut ve et kaynatılır, salça, tuz ve sarımsak ilave
edilip pişirilir

Un Çorbası Yağ ile soğan, un ve domates salçası kavrulup et suyu, tuz, şeker,
karabiber ve kırmızıbiber eklenip kaynatılır. Domates, sarımsak ve
et suyunda eritilmiş yoğurt eklenip pişirilir.

Sebzeli Top
Tarhana

Tuz ve su kaynatılır ıslatılmış top tarhana, balkabağı eklenip
pişirilir. Üzerine tereyağı ve karabiber eklenir.

Kabaklı Yavan Islatılan börülce, nohut ve tarhana kaynatılır. Kuru biber, tuz,
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Tarhana sarımsak ve kabak eklenip pişirilir. En son yumurta eklenir.
Tutmaç
Çorbası

Yufka yapılıp küp şeklinde kesilir. Tereyağı ve soğan kavrulur,
salça, toz biber, un ve su eklenip kaynatılır. Kuru biber ve tutmaç
ilave edilip pişirilir.

Ek 3.4: İzmir Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (İzmir İl Kültür
ve Turizm Müdürlüğü, 2022; Güldemir ve diğerleri, 2018)

Tarhana
Çorbası

Tereyağında biber salçası kavrulur, soğuk su ve tarhana ilave
edilerek pişirilir.

Sütlü Bulamaç Süt, un ve şeker pişirilir.
Börülceli
Tarhana
Çorbası

Yağda domates/salça kavrulur, et suyu ve tarhana eklenip pişirilir.
Üzerine baharatlar ve haşlanmış börülce eklenir.

Ek 3.5: Kütahya Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Yeldemez ve
diğerleri, 2015)

Miyane
Çorbası

Un kavrulup soğutulur ve su ile kaynatılır. Yumurta, su ve tuz
eklenip ceviz büyüklüğünde yuvarlanır. Yarım cm kalınlığında
kesilip kızartılır ve çorbaya eklenip pişirilir.

Oğmaç
Çorbası

Un ve su ile hamur yapılıp ovulur. Yağ ve salça eklenip kavrulur ve
su ilave edilerek kaynatılır.  Ovulan hamur eklenip pişirilir ve
tereyağı ilave edilir.

Kızılcık
Çorbası

Yağ ile soğan kavrulur, sarımsak, kızılcık tarhanası ve salça eklenip
pişirilir.

Tarhana
Çorbası

Tereyağı, sıcak su ve salça kavrulup su ve tarhana eklenip pişirilir.

Tekke Çorbası Un, tuz ve su yoğrulur, yufka şeklinde açılıp birer cm’lik kareler
halinde kesilir. Yağ, soğan ve kıyma kavrulur, salça, su, karabiber,
tuz, nane ve kesilen kareler eklenip pişirilir.

Yoğurtlu
Çevirme
Çorbası

Çırpılmış yumurta, yoğurt, un ve su kaynatılır. Et suyu, pirinç ve tuz
eklenip pişirilir. Kızdırılmış tereyağı ve kırmızı toz biber eklenir.

Sıkıcık
Çorbası

İnce bulgura sıcak su eklenip bekletir. Daha sonra tarhana,
karabiber, un ve nane ile karıştırılıp küçük toplar yapılır. Kavrulmuş
soğan, salça ve yağa su eklenip kaynatılır,  küçük toplar ilave edilip
pişirilir ve sarımsaklı yoğurt eklenir.

Tutmaç
Çorbası

Un, tuz ve su ile hamur yoğrulur, açılıp kurutulur ve ince şeritler
halinde kesilip tutmaç hamuru hazırlanır. Sıvı yağda kıyma
kavrulur, domates, kuru nane eklenip pişirilir. Süzme yoğurt
temperlenerek çorbaya ilave edilir.

Yeşil
Mercimek
Çorbası

Yeşil mercimek suda biraz ıslatıldıktan sonra haşlanır. Tereyağında
soğan kavrulur, salça, haşlanmış mercimek, tuz ve su eklenip
kaynatılır. Erişte ilave edilip pişirilir. Üzerine bol nane eklenir.

Ek 3.6: Manisa Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Alaşehir
Belediyesi, 2022; Kırkağaç Kaymakamlığı, 2022)

Oğmaç Yağ kızdırılır, su ilave edilip kaynatılır ve tuz eklenir. Un ve su
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Çorbası karıştırılarak oğmaç yapılır ve kanayan suya eklenir ve pişirilir.
Üzerine kuru nane eklenir.

Kulak Çorbası Un, su ve tuz ile hamur yoğrulup yufka gibi açılır ve kare kesilip
içine kıyma konup üçgen şekline katlanır. Kaynayan suya eklenir ve
üzerine salça eklenip pişirilir.

Ek 3.7: Muğla Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Kalaycı Durdu
ve Budakoğlu, 2022)

Balık Çorbası Temizlenmiş balık kafası, havuç, soğan, kereviz, patates, maydanoz
ve su kaynatılıp suyu süzülür ve tereyağı ilave edilip kaynatılır.
Yumurta sarısı, limon suyu ve un çırpılıp temperlenerek karışıma
eklenip pişirilir.

Dingil Çorbası Soğan, zeytinyağı höşmerimle kavrulur. Toz kırmızıbiber ve bulgur
ilave edilip kavrulur, su eklenir ve pişirilir.

Mürdümük
Çorbası

Soğan zeytinyağında kavrulur. Islatılmış mürdümükler, salça ve toz
kırmızıbiber eklenip kavrulur. Su ilave edilip pişirilir.

Tarhana
Çorbası

Islatılmış tarhana ve börülce kaynatılır, kuru biber, domates,
et/kavurma ve salça eklenip pişirilir ve sarımsak ilave edilir.
Üzerine tereyağında kavrulmuş toz kırmızıbiber eklenir.

Üfelemeç
Çorbası

Su ile un nemlendirip yuvarlanır ve kaynayan suya ilave edilir.
Kavrulmuş yağ, höşmerim soğan ve toz biber karışı ve tuz eklenip
pişirilir. Üzerine turunç ekşisi ilave edilir.

Arabaşı Soğan yağda kavrulur, un, toz kırmızıbiber, salça, tavuk suyu ve
haşlanmış tavuk eklenip pişirilir ve tuz eklenir. Kaynayan suya un
eklenip muhallebi kıvamında pişirilip hamuru hazırlanır.

Ek 3.8: Uşak Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Uşak İl Kültür
ve Turizm Müdürlüğü, 2022)

Tarhana
Çorbası

Yağ eritilerek salça ve domates suyu eklenir. Soğuk su ve tarhana
ilave edilip pişirilir. Üzerine nane eklenir.

Ekşili Arapaşı Kaynayan tuzlu suya un eklenip özleştirilir ve soğutulur. Salça, yağ
ile kavrulup su ilave edilir.  Un, haşlanmış ekşi eriklerin suyu, kuru
biber ve tavuk etleri eklenip pişirilir.

Ek 4: Güneydoğu Anadolu Bölgesi Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve
Yapılışları

Ek 4.1: Adıyaman Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Türkiye
Kültür Portalı, 2022c)

Patlıcan
Çorbası

Kaynayan suya bulgur ve tuz ilave edilir.  Daha sonra, önceden
doğranıp suda bekletilmiş patlıcan ve sivri biber eklenip kaynatılır.
Çırpılmış yoğurt karışım ve kavrulmuş soğan ve kırmızı pul biber
eklenip pişirilir.

Erişte Çorbası
(Hevirbirk)

Un, su ve tuz ile hamur yoğrulur, yufka şeklinde açılır ve küçük
kareler kesilir. Nohut ve mercimek pişirilip hazırlanan küçük yufka
parçaları bu karışımın içine eklenip pişirilir.  Soğan yağda kavrulur,
salça eklenip pişirilir.

Meyir Çorbası Ayran, nohut ve dövülmüş buğday pişirilir ve soğutulur.
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Ek 4.2: Batman Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Güneydoğu
Anadolu Projesi, 2011; Aksoy, 2021)

Mehir (Ayran
Çorbası)

Dövülmüş ve kepeği alınmış buğday haşlanır, üzerine
sulandırılmış yoğurt eklenip pişirilir, soğutulup tuz eklenir.

Süt Çorbası Köftelik bulgurlar ve süt kaynatılır, tuz eklenir.
Nohut Unu

Çorbası (İxni-
İğni)

Nohut unu su ile kaynatılır, domates salçası, baharatlar ve tuz
eklenip pişirilir.

Mercimek ve
Yarma Çorbası
(Şorba Nisk u
Dan)

Yarma su ile kaynatılır, mercimek eklenir ve kaynatmaya devam
edilir. Kavrulmuş soğan, salça, tuz ve baharatlar ilave edilip
pişirilir.

Mercimek
Çorbası (Şorba
Niska)

Mercimek kaynatılır, püre haline getirilir, tuz ve baharatlar ilave
edilip pişirilir.

Kelle Paça
Çorbası

Ön haşlama yapılan kelle ve paçalar tekrar su ve tuz ilave edilip
haşlanır.  Tereyağı sarımsak kavrulup çorbaya eklenir ve pişirilir.

Ek 4.3: Diyarbakır Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Aras,
2013)

Ekşili Balık
Çorbası/Tırşa
masay

Sazan balığının sadeyağda kızartılarak yağı süzdürülür. Üzerine
sumak suyu eklenip pişirilir.

Eşkene Tereyağında kavrulan kavurma, su ve sarımsak pişirilir.
Karagöz
Çorbası

Su kaynatılır, mercimek ve dövme eklenip pişirilir. Karışım pişince
kavurma, tereyağında kavrulmuş soğan ve pul biber karışımı
eklenip pişirilir.

Keklik Çorbası Keklik eti kaynatılır,  tuz eklenip kendi yağında kavrulur. Üzerine
su ilave edilip pişirilir.

Mastewa
(Masteva)

Kaynayan ayrana dan eklenip kaynatılır. Kıvamı yoğunlaştığında
ortası açılıp kızdırılmış tereyağı dökülür.

Sade
Mercimek
Çorbası

Mercimek, kemik, su, yağ ve tuz kaynatılır, kişniş eklenir. Üzerine
kızdırılmış yağ, nane ve pul biber karışımı eklenir

Sebzeli
Mercimek
Çorbası

Mercimek dışındaki diğer malzemeler kaynatılır. Su kaynayınca
mercimek eklenip pişirilir.

Meyir/Mehir Yumurtanın beyazı ile tuz çırpılıp dövme ve yağı alınmış ayran
ilave edilip pişirilir ve punq eklenir.

Pirinç Çorbası Karabiber ve salça yağda kavrulur, pirinç ve hindi suyu eklenip
pişirilir. Kaynatılmış koruk suyu eklenir.

Şorba Kari Kurutulan kariler haşlanır, dövme eklenip kaynatılır. Üzerine
kızdırılmış tereyağı ilave edilir.

Ek 4.4: Gaziantep Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Gaziantep
İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022; Türk Patent ve Marka Kurumu, 2022b)

Antep Kıyma makinesinden geçirilen et, pirinç, tuz ve karabiber yoğrulur,
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Yuvarlaması/
Antep
Yuvalaması

dinlendirilip küçük yuvarlaklar yapılır. Yuvarlaklar kaynayan suya
eklenip haşlanır. Kemikli et ve nohut pişirilip yoğurt, un ve
yumurta karışımı temperlenerek ilave edilip pişirilir. Üzerine
kızdırılmış yağ ve nane eklenir.

Gaziantep Öz
Çorba/ Antep
Öz Çorba

Islatılmış dövme kaynatılır, tuz eklenip soğuyunca ezilir.  Yapılan
buğday özü kemikli et suyu/tavuk suyu ile pişirilir.  Süzme yoğurt,
yumurta ve zeytinyağı karışımı ve kavrulmuş badem ve Antep
fıstığı eklenir.

Gaziantep/Ant
ep Maş
Çorbası

Fasulye kaynatılır, soğan, biber, pirinç/bulgur/dövme buğday ve tuz
eklenip pişirilir. Üzerine kızdırılmış yağ, pul biber ve tarhun
yaprakları ilave edilir.

Gaziantep
Börek Çorbası/
Antep Börek
Çorbası

Kuşbaşı et kaynatılır, ıslatılmış nohut ve tuz eklenip pişirilir. Börek
adı verilen soğanlı kıymalı hamur parçalarını hazırlanır, kareler
halinde kesilip üçgen prizmalar yapılır. Yapılan börekler ve süzme
yoğurt ve yumurta karışımı çorbaya eklenir ve pişirilir. Üzerine
kızdırılmış yağ, nane ve karabiber eklenir.

Gaziantep
Lebeniye
Çorbası/Antep
Lebeniye
Çorbası

Kıyma kavrulur, haşlanmış nohut, pirinç, su ve tuz ile kaynatılır.
İçine yumurta, süzme yoğurt ve zeytinyağı karışımı eklenerek
pişirilir. Sadeyağda kavrulmuş nane ve karabiber eklenir.

Antep Beyran
Çorbası

Kâseye haşlanmış pirinç eklenir, üzerine et, et suyu, karabiber,
yaprak biber, sarımsak, tuz ve limon eklenip kaynayıncaya kadar
ısıtılır.

Ek 4.5: Kilis Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Kilis İl Kültür ve
Turizm Müdürlüğü, 2022)

Ekşili Mahlıta Kırmızı mercimek ve patlıcan/pazı pişirilir ve ekşi ilave edilir.
Sarımsak,  nane ve zeytinyağında kavrulmuş sarımsak eklenir.

Lebeniye Et, süzülmüş yoğurt ve ıslatılmış nohut kaynatılır, pirinç eklenir.
Süzme yoğurt ve yumurta karışımı ile pişirilir.

Dövme
Çorbası

Dövme haşlanır, süzülmüş yoğurt, tuz, yumurta ve un eklenip
pişirilir. Üzerine kızdırılmış sıvı yağ ve nane ilave edilir.

Tatlı Malhıta Mercimek, pirinç ve soğan su ile pişirilir, kimyon ve tuz ilave
edilir. Üzerine yağda kavrulmuş soğan eklenir.

Kölük Aşı Mercimek kaynatılır, bulgur ilave edilip pişirilir. Üzerine yağda
kavrulmuş soğan ilave edilir.

Sülüklü Pancar
Çorbası

Soğan ve sülüklü pancar kavrulur, sumak suyu/limon tuzu ve su
eklenip pişirilir. Daha sonra su, domates, bulgur ve biber salçası
ilave edilip pişirilir ve tuz eklenir.

Ek 4.6: Mardin Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Toprak, 2015;
Güldemir ve diğerleri, 2018)

Yoğurt
Çorbası

Sıvı yağ, un, soğan ve salça kavrulup su eklenir. Çırpılmış yoğurt
tuz ve sarımsak ilave edilip pişirilir.

Şiişe Çorbası Soğan, salça ve şiişe kavrulur, su eklenip pişirilir.
Lebeniye Dövme lapa pişirilir, yoğur eklenir. Üzerine pekmez dökülür.
Mahluta Patates, soğan ve havuç yağ ile kavrulur. Un, tuz, et suyu ve
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Çorbası mercimek eklenip pişirilir ve süzülür.

Ek 4.7: Siirt Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Tunç İlhan,
2015)

Mercimek
Çorbası
(İmşavne)

Mercimek haşlanır, zeytinyağında kavrulmuş soğan, pirinç/un ve
salça eklenip pişirilir. Tuz ve baharat eklenir.

Tanhus
(Pirinçli
Yoğurt
Çorbası)

Kıyma, tuz ve karabiber yoğrulup küçük köfteler yapılır ve
zeytinyağında kızartılır. Çırpılmış yoğurt ve yumurta karışımı ile
haşlanmış pirinç eklenip kaynatılır ve köfteler eklenir. Üzerine
kızdırılmış tereyağı, nane ve kırmızıbiber eklenir.

Zahter (kekik)
Çorbası
(Şorbut
Zahtar)

Kaynayan suya bulgur eklenip kaynatılır. Kavurma, karabiber, tuz
ve kırmızıbiber ilave edilip pişirilir. Üzerine yumurta kırılıp saçak
saçak dağıtılır.

Siirt Tarhanası
(Cecruniye)

Islatılmış kişk pişirilir, baharat ve salça eklenir. Daha sonra pirinç
eklenip pişirilir.

Erişteli Yeşil
Mercimek
Çorbası
(Pişruke)

Un, tuz ve su ile sert bir hamur yapılır, yufka açılır, erişte şeklinde
kesilir. Soğan, et ve salça yağ ile kavrulup sıcak su ve baharat
eklenir. Yeşil mercimek ve erişte eklenip pişirilir.

Ispanak
Çorbası
(Pırtike)

Soğan, yağ ve salça kavrulur, ıspanak, baharat, tuz ve sıcak su
eklenip kaynayınca pirinç ve sumak suyu ilave edilip pişirilir.

Yeşil Soğanlı
Bulgur Çorbası
(Sever Basal )

Yeşil soğan, salça yağda kavrulup su eklenir ve kaynatılır.
Karabiber, tuz, pul biber ve bulgur eklenip pişirilir.

Buğdaylı
Ayran Çorbası
(Lebeniye-
Mehire)

Dövme haşlanır, çırpılmış yoğurt, su ve yumurta karışımı eklenip
pişirilir ve tuz eklenir.

Ekşili Yarma
Çorbası (Şişe
Hanna-Şorbut
Şişe)

Soğan, biber, salça, domates ve kıyma kavrulup su eklenir ve
kaynayınca şişe ilave edilir. Sumak suyu, karabiber ve tuz eklenip
pişirilir.

Ekşili Pirinç
Çorbası
(Rısımhannof)

Soğan, yağ ve salça kavrulup pirinç ve su eklenip pişirilir ve
sumak suyu eklenir. Üzerine maydanoz ilave edilir.

Şorbut
Hıntiyye
(Buğday
Çorbası)

Buğday, et, soğan, biber, tuz ve su pişirilir. Kavrulmuş tereyağı ve
salça ilave edilir.

Kabuklu
Mercimek
Çorbası (Edes-
Mışkiye)

Nohut, mercimek, buğday ve et su ile haşlanır. Kavrulmuş soğan,
domates, biber salçası ve baharatlar eklenip pişirilir. Üzerine tuz
ve ekşi ilave edilir.

Erişte Çorbası
(Şorbut Rişte)

Soğan ve salça yağda kavrulur,  erişte ve sıcak su ilave edilip
pişirilir. Baharat ve reyhan ilave edilir.

Domates Soğan ve sivri yeşilbiberler yağla kavrulup domates eklenir. Pirinç
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Çorbası-
Türlüsü
(Tamatiziyye)

ve sıcak su eklenip pişirilir.

Bulgur Çorbası
(Şorbut Sind)

Soğan, biber, domates ve kavurma kavrulup bulgur ve sıcak su
eklenip pişirilir.

Ek 4.8: Şanlıurfa Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Akalın,
2016)

Ekşili Çorba Mercimek haşlanıp tuz, sarımsak ve limon suyu eklenip pişirilir.
Üzerine yağda kızdırılmış pul biber ve nane eklenir.

Etli Lebeni
Çorbası

Nohut, dövme, kuşbaşı doğranmış et, su ile kaynatılır. Yoğurt ve
yumurta karışımı ile tuz eklenip pişirilir.

Hamurlu Aş Un, su ve tuz yoğrulur ve erite yapılır. Yeşil mercimek ve erişte
pişirilir. Üzerine yağda kavrulmuş soğan eklenir.

Kaburga Suyu
Çorbası

Yağ ve un kavrulur, pişirilmiş kaburga suyu eklenip kaynatılır.
Didilmiş kaburga etleri çırpılmış yumurta ve limon suyu karışımı
ve yağda kızdırılmış pul biber ve nane eklenir.

Kelle Paça Kafa, ayaklar ve işkembe pişirilip ayıklanmış ve doğranmış etler
tiridin üzerine eklenir. Tuz ve sarımsak ilave edilir.

Kulak Çorbası Un ve yağ kavrulur, tavuk/et suyu ile kaynatılır ve çırpılmış yoğurt
ve yumurta karışımı ilave edilir. Çiğköftelik et, karabiber ve tuz
yoğrulur, yuvarlanır ve çorbaya eklenerek pişirilir. Un, yumurta ve
tuz ile hamur yapılır ve üçgen kesilip kızartılır.

Kurut Çorbası Haşlanmış dövme ve ayran kıvamına getirilmiş kurut pişirilir.
Lebeni Nohut ve dövme kaynatılır, çırpılmış yoğurt, yumurta ve tuz

karışımı eklenip pişirilir.
Mahluta Haşlanmış mercimek ve bulgura kavrulmuş soğan eklenip pişirilir.
Mercimek
Çorbası

Mercimek, su ve yağ ile pişirilip tuz eklenir.

Pirinç Çorbası Yağ ve salça kavrulur, su eklenip kaynatılır. Pirinç eklenip
pişirilir. Üzerine limon suyu, tuz ve nane eklenir.

Pıtpıt Çorbası Yağ ile soğan kavrulur, su ve tuz eklenip kaynatılır ve bulgur ilave
edilip pişirilir.

Püşürük
Çorbası

Unun üzerine tuzlu su serpilip yuvarlanır ve kaynayan suda
pişirilir. Kavrulmuş sadeyağ ve soğan karışımı eklenir.

Şişperek Un, tuz ve su ile hamur hazırlanıp hamur üç bezeye ayrılır. İlk
beze erişte gibi kesilir, ikinci beze açılıp kare kesilir, içine soğan,
karabiber, tuz ve kıyma karışımı konur ve üçgen biçiminde kulak
yapılır. Üçüncü beze ise ikincisi gibi açılıp içi boş kalır. Isıtılmış
sadeyağda içli ve içsiz kulaklar pembeleştirilir, aynı yağda kemikli
parça etler kavrulur, su ve haşlanmış nohutlar eklenip pişirilir.
Üzerine ilk yapılan erişteler ve kurut eklenip pişirilir. Çiğköftelik
et, isot, karabiber, soğan ve tuz karıştırılır. Bulgur su ile yoğrulup
küçük sıkmalar yapılır ve yuvarlanır ve kavurulur.

Terbiyeli Un
Çorbası

Yağda salça kavrulur, et suyu eklenip kaynatılır. Üzerine un,
yumurta, et suyu ve limon suyu karışımı eklenip pişirilir.

Tirit Haşlanmış et didilir, tabağa alınıp üzerine et ve tiridi eklenir.
Küçük parçalar halinde doğranan etin üzerine su eklenir.

Yoğurt Isınan yağa et suyu eklenir, üzerine un ve su ile yapılmış bulamaç
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Çorbası ilave edilip pişirilir. Yoğurt, yumurta ve tuz çırpılıp eklenir.

Ek 4.9: Şırnak Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Şırnak Valiliği,
2022; Özbay, 2019)

Meyre (Mehir)
Çorbası

Ayran ve dövme pişmeye bırakılır. Yumurta çırpılarak karışıma
eklenir ve kaynayıncaya kadar karıştırılır. Kabak ve pancar
yaprakları ilave edilerek biraz pişirilir ve soğuk servis yapılır.

Maşik Çorbası Maş ve dövme yumuşayıncaya kadar pişirilir. Tuz ve punk
eklenerek özleştirilir.

Ek 5: İç Anadolu Bölgesi Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları

Ek 5.1: Aksaray Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Erol, 2018)

Alaca Çorbası Tereyağı ile soğan, kıyma, kapya biber ve salça kavrulup su
eklenir ve kaynatılır. Daha sonra buğday, nohut, yeşil mercimek
ve toz tarhana, yoğurt, un ve yumurta karışımı eklenerek pişirilir.

Arabaşı
Çorbası

Tuz ve su kaynatılıp, un ve su karışımı eklenip pişirilir, tepsiye
dökülüp soğutulur. Tavuk, soğan, tuz ve karabiber su ile kaynatılır
ve tavuk eti didilir. Tereyağında kavrulmuş una su eklenip
kaynatılır, et suyu ilave edilir. Daha sonra kavrulmuş salça, limon
suyu, didilen tavuk eti eklenip pişirilir.

Asma Yaprağı
Çorbası

Tereyağında soğan, havuç, kapya biber, asma yaprağı ve domates
kavrulup salça, bulgur, tuz ve su eklenip pişirilir. Üzerine
çırpılmış yoğurt, un ve yumurta karışımı ilave edilir.

Boz Bulamaç Kısık ateşte un kavrulur, rengi koyulaşınca üzerine su ve tuz ilave
edilerek sürekli karıştırılır. Ayrı bir tavada tereyağı eritilir ve içine
pul biber eklenir. Unlu bulamaç kıvam alınca üzerine tereyağı
dökülür ve servis edilir.

Cavırcık
Çorbası

Tereyağı ve zeytinyağı ile soğan kavrulur, salça ve pul biber ilave
edilir. Daha sonra su, yarma ve haşlanmış cavırcık otu suyuyla
eklenip pişirilir ve erik ekşisi eklenir.

Dövme Çorba Tereyağında soğan, kuşbaşı dana eti, biber ve havuç eklenip
kavrulur. Su, dövme ve tuz eklenip kaynatılır. Üzerine çırpılmış
yoğurt, un ve yumurta karışımı eklenip pişirilir.

Düğün Çorbası Tereyağında soğan, kuşbaşı et, havuç ve kapya biber kavrulur, tuz
ve su eklenip kaynatılır. Yoğurt, un ve yumurta çırpılıp kaynayan
çorbaya ilave edilir.

Erişteli
Mercimek
Çorbası

Yeşil mercimek kaynatılır, erişte eklenip pişirilir. Üzerine
kızdırılmış tereyağı nane ve pul biber eklenir.

Et Paça
Çorbası

Gerdan eti kaynatılır, limon suyu/sirke, tuz ve baharatı eklenip
pişirilir ve et didilir. Un, su ve yoğurt çırpılıp çorbaya eklenir.
Üzerine sarımsak ve tereyağında kızdırılmış pul biber eklenir.

Gevrekli Sütlü
Aş

Bulgur su ile kaynatılır ve süt eklenir. Tuz, toz şeker ve yufka
kırıkları ilave edilir.

İşkembe
Çorbası

İşkembe haşlanıp küçük küçük doğranır. Yumurta, yoğurt, su,
kavrulan ve soğuyan un iyice çarpılıp temperlenerek kaynayan
suya eklenir. İşkembe ve sarımsak eklenip kaynatılır. Üzerine
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kızdırılmış tereyağı ve pul ilave edilir.
Kelle Paça
Çorbası
(Sirkeli)

Kelle ve paçalar tütsülenip tandırda pişirilir. Et ayıklanır, doğranır
ve tekrar suya eklenip pişirilir. Tuz, sarımsak, sirke ve pul biber
ilave edilir.

Kelle Paça
Çorbası
(Yoğurtlu)

Kelle ve paçalar tütsülenip tandırda pişirilir. Etleri ayıklanıp
yeniden suya eklenir ve tuz ilave edilip pişirilir. Süzme yoğurt, su,
un ve tuz çırpılıp temperlenir ve çorbaya eklenir. Üzerine
sarımsak/eritilmiş tereyağını ve içine pul biber eklenir.

Lahana
Turşulu Bulgur
Çorbası
(Konika)

Su ile kuzu haşlanır. İçine tereyağı ve zeytinyağında kavrulan
soğan, sarımsak ve salça eklenir.  Lahana turşusu, tuz, bulgur ve
karabiber eklenip pişirilir.

Kuru Bamya
Çorbası

Su ve limon suyu kaynatılır, kavrulmuş/tüyleri alınmış kuru
bamyalar eklenir, pişince soğuk suya atılıp şoklanır. Kuyruk yağı
ve tereyağına kuşbaşı et eklenip kavrulur. Üzerine soğan ve salça
ilave edilip kavrulur, Su, baharat, limon suyu ve tuz eklenip su
kaynayınca içine bamyalar ilave edilir ve pişirilir.

Saray Çorbası Tereyağında arpa şehriye, soğan, dana eti, tavuk eti, kapya biber,
havuç ve salça kavrulur. Daha sonra haşlanmış nohut, su ve tuz
eklenip pişirilir. Üzerine toz tarhana, un, yoğurt ve yumurta
çırpılıp çorbaya eklenir ve pişirilir.

Sazan Çorbası Zeytinyağı ile soğan, domates ve salça kavrulup içine balıketi
baharat, tuz ve su eklenip pişirilir.

Soğuk Ayran
Çorbası

Aşlık su ile kaynatılıp soğutulur. Üzerine koyu ayran ve tuz
eklenir.

Soğuk Çorba Islatılmış buğday, su ve tuz pişirilir ve soğutulur. Su, süzme
yoğurt ve tuz çırpılıp temperlenerek ayranın üzerine eklenir.
Üzerine kuru yarpuz, nane/dereotu eklenir.

Tandır Çorbası Bulgur, mercimek, nohut, fasulye önceden ayrı kaplarda ıslatılır.
Bulgur dışındaki baklagillerin suyu süzülür,  bulgur ise suyu ile
çömleğe alınır. Kemikli et, tuz, su ve karabiber eklenip pişirilir.
Üzerine tereyağı ve zeytinyağı ile kavrulmuş soğan ve salça
eklenip birkaç taşım kaynatılır.

Tarhana
Çorbası

Islatılmış tarhana suyuyla pişirilir. Üzerine kavrulmuş tereyağı,
kuru nane, pul biber, sarımsak ve tuz eklenir.

Taze Bamya
Çorbası

Kuyruk yağı ve et kavrulur, içine tereyağı, soğan, yeşilbiber, salça
ve domates kavrulup su eklenir ve kaynatılır. Ayıklanmış bamya,
tuz, karabiber ve limon suyu eklenip pişirilir.

Tel Şehriyeli
Yoğurt
Çorbası

Un, yoğurt ve yumurta sarısı çırpılıp su ile kaynatılır. İçine
karabiber, tuz ve tel şehriye eklenip pişirilir.

Yayla Çorbası Pirinç, et suyu ve su ile pişirilir. Üzerine çırpılmış yoğurt,
yumurta, su ve un karışımı temperlenerek eklenir ve kaynatılır.
Daha sonra kavrulmuş tereyağı, kırmızı pul biber, yarpuz ve salça
eklenir.

Bayram
Çorbası

Süt kaynatılır, düğü, ıslatılmış fasulye, nohut ve üzüm eklenip
pişirilir. Tereyağında kızdırılmış kuru nane ve ceviz eklenir.

Beyaz Çorba Islatılmış aşurelik buğday, mısır, nohut ve yeşil mercimek
kaynatılır. Süzme yoğurt, yumurta, su ve un çırpılıp karışıma
eklenir. Üzerine kızdırılmış tereyağı, kırmızı pul biber, yarpuz/
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salça ilave edilir.
Bulgur Çorbası
(Çoban
Yemeği)

Keçi sütü kaynatılır, içine bulgur ve tuz ilave edilip pişirilir.

Domatesli
Pirinç Çorbası

Domates pişirilip tereyağı, zeytinyağı ve salça eklenip kavrulur. Et
suyu ve su ilave edilip kaynatılır. Pirinç, tuz ve baharat eklenip
pişirilir.

Ekşili Pekmez
Çorbası

Ayrı ayrı haşlanmış aşurelik buğday ve ak fasulye birlikte pişirilir.
Ekşi pekmez ve tuz eklenip birkaç taşım kaynatılır.

Gurbetçi
Çorbası (Bekar
Çorbası)

Patates, havuç, şalgam, mercimek ve su kaynatılır, üzerine
tereyağı ve zeytinyağında kavrulmuş soğan ve salça eklenip
pişirilir.

Mercimekli
Heyre Çorbası

Yeşil mercimek, su ve tereyağı ile pişirilir, üzerine tereyağı ve
zeytinyağında kavrulan soğan eklenir, pişirilir ve tuz eklenir.

Ovmaç
Çorbası

Yumurta ve un karıştırılıp ovalanır, kaynayan et suyuna ilave
edilir.  Süzme yoğurt ve su çırpılıp temperlenerek çorbaya eklenir.
Üzerine kavrulmuş tereyağı, salça/pul biber eklenir.

Pancar Sapı
Çorbası

Doğranan pancar sapları su ve et suyuyla pişmeye bırakılır.
Üzerine bulgur, tereyağında kavrulmuş soğan, tuz, karabiber, pul
biber ve erik ekşisi eklenip pişirilir.

Patatesli
Düğün Çorbası

Yağ ile soğan ve salça kavrulup patates su ve et suyu eklenip
pişirilir. Üzerine düğü, baharat ve tuz eklenip pişirilir.

Sütlü Tuzlu
Aşure

Bulgur pişmeye yakın sıcak süt eklenir. Üzerine haşlanmış nohut,
kuru fasulye ve ıslatılmış kuru üzümler ilave edilip pişirilir. Daha
sonra tereyağı ve kuru nane eklenir.

Şehriyeli
Tavuk Çorbası

Tereyağında un kavrulur domates ve soğuk tavuk suyu eklenip
kaynatılır.   İçine şehriye, tuz, karabiber ve didilmiş tavuk eti
eklenip pişirilir.

Şeker Pancarı
Çorbası

Şeker pancarı su ile pişmeye bırakılır, düğü ve süt eklenir. Üzerine
tereyağında kızdırılmış pul biber eklenir.

Un Çorbası Tereyağında un kavrulur, soğuk su ve tuz eklenip pişirilir.
Tarhana
Çorbası

Tereyağı eritilir, içine pul biber, et suyu ve ıslatılmış tarhana
eklenip pişirilir.

Ek 5.2: Ankara Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Ankara İl
Kültür Turizm Müdürlüğü, 2012)

Arabaşı
Çorbası

Un ve su karıştırılıp piliç suyu ve tuz eklenip bulamaç yapılır ve
soğutulur. Yağ ve un kavrulur, tuz, tavuk suyu, acı kırmızıbiber
eklenip kaynatılır. İçine didilmiş piliç eti eklenir.

Bulgur Çorbası Bulgur suda haşlanır ve soğutulur, içine sarımsaklı yoğurt, nane ve
tuz ilave edilir.

Çalma Aşı Yarma, nohut ve tuz haşlanır, ayran haline getirilmiş yoğurt ve
yumurta sarısı çırpılıp pişirilir. Tereyağında salça, yarpız, nane ve
kırmızı pul biber kavrulup eklenir.

Düğün Çorbası Yumurta, yoğurt ve un karışımına yarma, haşlanmış nohut, tuz
eklenip pişirilir. Üzerine kızdırılmış yağ ve pul biber eklenir.

Erişteli Yeşil
Mercimek
Çorbası

Haşlanmış yeşil mercimeğe erişte ve tuz eklenir. Kavrulmuş un,
soğan, domates salçası ve kuru nane ilave edilip pişirilir.



75

Mantı Çorbası Erişte haşlanır ve soğutulur, üzerine sarımsaklı yoğurt, nane ve tuz
eklenip karıştırılır.

Mercimekli
Tarhana
Çorbası

Yağ ile salça ve haşlanmış mercimek kavrulur. Su, nane ve
tarhana eklenip kaynatılır. Üzerine sarımsak eklenir.

Toyga Çorbası Yarma ve nohut pişirilir, yoğurt, yumurta, un, tuz, et suyu ve su
eklenip pişirilir. Üzerine tereyağında kızdırılmış nane ve
kırmızıbiberli sos ilave edilir.

Tutmaç
Çorbası

Un, su ve tuz ile katı bir hamur yoğrulur, açılır ve minik kareler
şeklinde kesilip kurutulur. Yeşil mercimek pişmeye yakın tutmaç
hamuru ilave edilip pişirilir.  Karışıma sarımsak ve süzme yoğurt
eklenir.

Yarmalı Köy
Tarhanası

Islatılmış tarhanaya yumurta, un ve su eklenip kaynatılır ve tuz
eklenir. Üzerine tereyağında yakılan nane eklenir.

Ek 5.3: Çankırı Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Çankırı
Belediyesi Eğitim ve Kültür Müdürlüğü, 2007)

Cimcik
Hamuru
Çorbası

Un, yumurta, tuz ve su ile katı kıvamda bir hamur yoğrulur ve
açılır. Kare kesilip ortadan sıkıştırılır ve fiyonk şekline getirilir ve
kaynayan suya eklenir.  Sarımsak ve yoğurt çırpılıp hamurun
üzerine dökülür. Tereyağında pişen yumurta ve tereyağında
kavrulan salça/pul biber çorbaya ilave edilir.

Toyga Çorbası Buğday ve nohut haşlanıp yumurta, un ve yoğurt karışımı eklenir.
Üzerine tereyağında kavrulmuş un eklenip pişirilir.

Tandır Çorba Dana eti haşlanır ve küçük parçalara ayrılır. Sıvı yağ ile sarımsak
ve soğan kavrulup haşlanan et suyuna eklenir.  Üzerine çırpılmış
yoğurt, yumurta, un, tuz ve baharat karışımı eklenip kaynatılır.

Yoğurtlu
Keşkek
Çorbası

Islatılan nohut, fasulye ve keşkek haşlanır, yoğurt ile karıştırılır.

Tarhana
Çorbası

Yağ ile kıyma/sızgıç kavrulur, salça, su ve ıslatılan tarhana,
sarımsak ve haşlanmış yeşil mercimek ilave edilip pişirilir. Üzerine
tuz, pul biber ve nane ilave edilir.

Hamur Köftesi
Çorbası/Şaştım
Aşı

Un, bulgur, tuz ve su ile hamur yoğurulup mercimek büyüklüğünde
parçalara ayrılır. Yağ ile soğan ve salça kavrulup su eklenir ve
kaynatılır. Küçük parçalara ayrılan hamur ilave edilip pişirilir.

Göce Çorbası
(Ayranlı/Katıkl
ı)

Yoğurt, un, yumurta ve yarma buğday su ile pişirilir. Üzerine nane
ve tereyağında kavrulmuş kırmızıbiber/salça eklenir.

Dutmaç
Çorbası
(Mercimekli
Tatar)

Haşlanmış mercimek, su ve dutmaç (tatar) hamurları pişirilir ve
soğutulur. Üzerine sarımsak ve yoğurt karışımı eklenir. Yağ ile
salça kavrulup su eklenir ve çorbaya ilave edilir.

Sütlü Çorba Su ile pirinç pişirilir, üzerine süt ilave edilip kaynatılır.
Yarma Çorbası Yarmalık buğday suda haşlanır, soğutulur ve üzerine çırpılmış

yoğurt eklenir. Yağ ile nane kızartılıp çorbaya eklenir.
Ebem Aşı
/Kadın
Parmağı/

Yağ, salça ve madımak kavrulur, sıcak su eklenip kaynatılır. Yarma
eklenip pişirilir ve üzerine sarımsaklı yoğurt ilave edilir.
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Badıma
(Madımak)
Çorbası
Terbiyeli
Kadın Parmağı
(Madımak)
Çorbası

Yağ, salça ve madımak kavrulur, sıcak su eklenip kaynatılır.
Pişince çırpılan yoğurt ve yumurta karışımı eklenip pişirilir.

Sulu Erişte
(Tatar
Hamuru)
Çorbası

Haşlanan mercimek, erişte ve tuz kaynayan suya ilave edilir.
Üzerine çırpılmış sarımsaklı yoğurt ve yağda kavrulmuş nane,
baharat ve salça karışımı eklenir.

Miyane
Çorbası

Tereyağı ve un kavrulur, ılıyınca su eklenir. Pirinç ilave edilip
kaynatılır.

Alacaş/Alaca
Aş

Yağ ile soğan ve salça kavrulur. Mercimek, bulgur ve su eklenip
pişirilir.

Domatesli
Pirinç Çorbası

Tereyağı ile domates/salça kavrulup üzerine tavuk suyu, karabiber
ve tuz eklenir. Kaynayınca pirinç eklenip pişirilir.

Karışık Çorba Yağ ile soğan ve salça kavrulur, bulgur, yeşil mercimek, yarma, su
ve tuz eklenip pişirilir.

Oylamat
Çorbası

Unun üzerine su serpilip ovularak irmik haline getirilir, kaynayan
suya pirinç ve tuz ile eklenir ve pişirilir. Kuyruk yağı ve soğan
kavrulup çorbaya ilave edilir.

İri Tarhana Yağ eritilir, içine kıyma, soğan ve salça eklenip kavrulur. Su ve iri
tarhana ilave edilip pişirilir.

Oğmaç
Çorbası

Unun üzerine su serpilip topak hamur yapılır ve kaynayan suya
eklenip pişirilir. Soğuyan çorbaya yoğurt ve yağda kavrulmuş
sarımsak ve salça karışımı eklenir.

Ek 5.4: Eskişehir Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Eskişehir İl
Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022; Türkiye Kültür Portalı, 2022d)

Arabaşı Un, su ve tuz karıştırılıp bulamaç yapılıp pişirilir, soğutulur ve
küçük küçük kesilir. Et suyuna limon ve acı biber eklenip pişirilir,
biber çıkartılıp tuz eklenir.

Bamya
Çorbası

Kaynar suya limon suyu eklenip bamya haşlanır ve ipliklerinden
çıkarılır. Kuşbaşı et haşlanır, sıvı yağda kavrulmuş soğan, salça,
tuz ve biber ilave edilip bamya eklenir, limon suyu ilave edilip
pişirilir.

Bıt Bıt Çorbası Bulgur, soğan, kıyma, tuz ve karabiber yoğrulup küçük köfteler
yapılır ve kızartılır. Kaynayan suya un eklenir ve köfteler eklenip
kaynatılır. Yoğurt ve yumurta çırpılıp temperlenerek çorbaya ilave
edilir.

Miyane
Çorbası

Tereyağı ve un kavrulur, tavuk suyu eklenip kaynatılır.

Toyga Çorbası Et suyu ile pirinç kaynatılır, un, yumurta ve yoğurt karışımı
eklenip pişirilir. Üzerine kızdırılmış tereyağı, kımızı biber ve nane
ilave edilir.

Kuzu Sorpa Kuzu eti kendi yağı ve suyu ile kavrulup su eklenir ve kaynatılır.
Taze soğan, nane yaprakları, dereotu ilave edilir. Üzerine un,
yoğurt, yumurta sarısı karışımı eklenip pişirilir.
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Tutmaç Yeşil mercimek haşlanır, su/et suyu ilave edilip kaynatılır. Erişte
ve tereyağında kavrulmuş yarpız eklenip pişirilir.

Ek 5.5: Karaman Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Karaman İl
Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022; Aslan ve diğerleri, 2019).

Arabaşı
Çorbası

Su ve tuz kaynatılır, un eklenip bulamaç yapılır ve soğutulur.
Tavuk eti, salça ve toz kırmızıbiber pişirilir ve et didiklenir.
Üzerine yağ ile kavrulmuş un, salça ve biber eklenir.

Sulu Pilav Tereyağında soğan, biber, domates, kıyma, düğürcük bulgur, salça
kavrulur, su ilave edilerek pişirilir.

Kelle Paça
Çorbası

Paçalar su, soğan, sarımsak ve tuz ile pişirilir, içine kavrulmuş
kırmızıbiber ve yağ eklenir. Üzerine sirke ve limon eklenir.

Mercimek
Çorbası

Mercimekler haşlanır, yağ, soğan, salça ve kırmızıbiber kavrulup
eklenir. Üzerine su ilave edilip pişirilir.

Sakala Sünen Tereyağı ile soğan ve kıyma kavrulup mercimek, erişte, salça, tuz,
karabiber ve su eklenip pişirilir.

Şehriye
Çorbası

Yağ ile et suyu kaynatılıp domates ve şehriye eklenip pişirilir.

Tarhana
Çorbası

Tarhana ılık su içerisinde ıslatılır. Bir tencerede tereyağı ile salça
ve nane kavrulur, ıslatılan tarhana eklenir. Karıştırarak koyulaşana
kadar pişirilir. Sıcak servis edilir.

Topalak Kuşbaşı et az yağda kavrulur, su ile pişirilir. Un, karabiber,
bulgur, tuz ve fesleğen su ile yoğrulur, minik köfteler hazırlanıp
kaynayan suya ilave edilir. Haşlanmış nohut eklenip pişirilir.
Üzerine tereyağı ile kavrulmuş soğan ve salça eklenir.

Toyga Çorbası Un, su, yumurta ve yoğurt karışımına bulgur, haşlanmış nohut
eklenip pişirilir.

Yayla Çorbası Yumurta, un pirinç, bulgur, yoğurt ve et suyu karıştırılıp
kaynatılır. Üzerine yağ, nane, kırmızıbiber kızdırılıp eklenir.

Ek 5.6: Kayseri Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Kayseri İl
Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022; Akkor, 2019)

Arabaşı
Çorbası

Un ve su pişirir, tepsiye dökülüp dinlendirilir.  Haşlanan tavuk
didilir, suyuna kavrulmuş un, biber ve tuz eklenir.

Kuru Bamya
Çorbası

Sıvı yağ ile kuşbaşı et kavrulur,  salça, limon, biber, haşlanmış
bamya, su ve tuz eklenip pişirilir.

Kurşun Aşı
Çorbası

Bulgura sıcak su ilave edilip bekletilir. Üzerine yumurta, un, salça,
tuz eklenip yoğrulur ve köfte yapılır. Kuşbaşı et, soğan salça, tuz,
karabiber yağda kavrulup su eklenir. Haşlanmış mercimek, nohut
ve köfteler ilave edilip pişirilir.

Düğün Çorbası Yeşilbiber ve salça tereyağında kavrulur, içine tuz, karabiber, kuru
nane ve su ilave edilip pişirilir. Limon suyu ilave edilir.

Börek Aşı Domates ve biber salçası yağda kavrulur, baharat ve su ilave edilip
kaynatılır. Üzerine Kayseri mantısı ve haşlanmış mercimek
eklenip pişirilir.

Un Çorbası Kuşbaşı etler yağda kavrulur, üzerine domates ve biber salçası
eklenip kavrulur. Un, su ve baharatlar ilave edilip kaynatılır.

Yoğurt Tereyağında un kavrulur, tuz ve çırpılan yoğurt ilave edilir.
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Çorbası
(Toğga)

Üzerine pirinç eklenip pişirilir.  Üzerine tereyağı ile salça ve
baharatlar kavrulup ilave edilir.

Bulamaç Un tereyağında kavrulur, tavuk suyu ve pirinç eklenip pişirilir.
Üzerine tuz, karabiber, tereyağı ile yakılmış pul biber eklenir.

Soğuk Çorba Pirinç su ile pişirilip soğutulur. Üzerine su ile çırpılmış süzme
yoğurt eklenir.

Yoğurtlu
Yarma Çorba

Islatılmış buğday kaynatılır, üzerine çırpılmış yumurta ve un ile et
suyu, yoğurt, haşlanmış buğday ve tuz eklenip pişirilir.

Yeşil
Mercimek
Çorbası

Yeşil mercimek haşlanır. Tereyağı ve zeytinyağı ile soğan
kavrulur, salça, tuz, toz biber ve su eklenip kaynatılır.
Mercimekler ve erişteler de eklenip pişirilir.

Pirinç Çorbası Kuşbaşı et, salça ve bahara tereyağında kavrulur, domates, biber,
pirinç ve su eklenip pişirilir.

Ek 5.7: Kırıkkale Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Yurday ve
Kıngır, 2019; Demirel ve Karabina, 2019)

Un Tarhanası Sıvıyağ ile tarhana ve salça kavrulur, soğuk su, pul biber ve tuz
eklenip pişirilir.

Yeşil
Mercimek
Çorbası

Mercimek ve yarma suda kaynatılır, içine kavrulmuş un ve yağ ile
tuz eklenip pişirilir.

Çatal Çorba Mercimek suda haşlanır, içine yağ ile kavrulmuş soğan, salça ve
un ile erişte ve tuz ilave edilip pişirilir.

Yayla Çorbası Un, yumurta ve süzme yoğurt karıştırılıp su ilave edilir ve
kaynatılır. İçine haşlanmış nohut ve göce eklenip pişirilir. Üzerine
tuz ve nane eklenir.

Sütlü Çorba Pişirilmiş süte erişte eklenip kaynatılır.

Ek 5.8: Kırşehir Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Kırşehir İl
Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022)

Kesme Aşı Yağ ile soğan, salça ve baharat kavrulur, su/et suyu eklenip
kaynatılır. Haşlanmış yeşil mercimek ve önceden hazırlanmış ve
kurutulmuş mantı eklenip pişirilir.

Yoğurt
(Ayran)
Çorbası

Su, süzme yoğurt, un ve yumurta çırpılıp içine ıslatılmış yarma,
nohut ve yeşil mercimek eklenir ve pişirilir.

Düğür Çorbası Yağ ile su kavrulur, içine su/et suyu, tuz, kırmızı acı biber/pul
biber ilave edilip kaynatılır. İçine düğür eklenir ve pişirilir.

Yarma Aşı Süzme yoğurt koyu ayran kıvamına gelinceye kadar su ile çırpılıp
haşlanmış yarma ve tuz ilave edilerek karıştırılır.

Ek 5.9: Konya Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Konya İl
Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022)

Bamya
Çorbası

Yıkanan bamyalar limon dilimi konulmuş suyla yarı haşlanır. Et,
kuyruk yağı, sadeyağı, salça ve soğan eklenip kavurulur, su ilave
edilip kaynatılır. Üzerine tuz, limon/koruk suyu eklenir.

Arabaşı Su ve tuz kaynatılır, un eklenir muhallebi kıvamında pişirilir ve
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Çorbası soğutulur. Tavuk haşlanıp didilir, kavrulmuş un, tereyağı ve salça
ile su, tavuk suyu, tuz ve baharatlar eklenip pişirilir.

Mercimek
Çorbası

Sıvıyağda soğan ve un kavrulup havuç, patates, su, mercimek,
baharat ve tuz ilave edilip pişirilir ve ezilir.

Ek 5.10: Nevşehir Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Güldemir
ve Işık, 2011)

Börek Çorbası Un ve su ile katı bir hamur yoğrulur, dinlendirilip açılır ve küçük
kareler halinde kesilir. Soğan, kıyma, tuz ve karabiberle harç
hazırlanıp kesilen karelerin ortalarına yerleştirilir. Karelerin dört
ucu tepede toplanacak şekilde yapıştırılır. Islatılmış nohut su ile
haşlanır, içine salça, tuz ve su edilerek kaynatılır. Hazırlanan
hamurlar bu karışıma ilave edilip pişirilir. Üzerine yağ ile nane
kavrulup limon suyu eklenir.

Bulgur
Çorbası

Soğan yağ ile kavrulur, salça ve su ilave edilip kaynatılır. Bulgur
ve tuz eklenip pişirilir.

Bulgurlu Aş Sıvıyağ ile soğan, salça, haşlanmış nohut, bulgur ve mercimek
kavrulup su ve tuz eklenip pişirilir.

Düğü Çorbası Soğan yağ ile kavrulur, nane, salça ve kıyma eklenip kavrulur, su
ilave edilip kaynatılır. Düğü ve tuz eklenip pişirilir.

Katıklı Aş Yarma ve nohut pişirilir, süzme yoğurt ile karıştırılıp su ilave
edilir.

Katma Çorbası Pişen yarmaya yoğurt, su ve tuz ile yapılan tuzlu ayran eklenir.
Kesme
Çorbası

Islatılmış nohut ve mercimek haşlanır, içine çorbalık kesme
eklenir. Kızdırılmış yağ ve nane ile kaynatılıp tuz eklenir.

Pancar Çorbası Pancar haşlanır, yarma ve tuz eklenip pişirilir ve tuz eklenir.
Patates
Çorbası

Salça, tuz ve su kaynatılır, haşlanıp rendelenen patates çorbaya
ilave edilip kaynatılır. Tereyağı ile nane ve kırmızı toz biber
yakılıp çorbanın üzerine eklenir.

Sütlü Çorba Süt kaynatılır, içine bulgur/düğü eklenip pişirilir.
Tandır Çorbası Yağ ile salça kavrulur, su, haşlanmış nohut ve tuz eklenip

kaynatılır. Bulgur ve haşlanıp rendelenmiş patates eklenip pişirilir.
Tereyağı ile nane kızdırılıp çorbaya ilave edilir.

Tanna
(Tarhana)
Çorbası

Yarma pişirilir, tuluk yoğurduyla yoğrulur ve mayalanmaya
bırakılır, daha sonra kurutulur. Islatılan tanna kaynatılır, soğuk su
eklenir. Yağ ile salça ve nane kavrulup çorbaya eklenir.

Yeşil
Mercimek
Çorbası

Soğan, biber, domates, yeşil mercimek ve tavukgöğsü pişirilir ve
tavukgöğsü pişince didilir. Yağ ile salça kavrulur, nane ve su ilave
edilip kaynatılır ve erişte eklenir.

Ek 5.11: Niğde Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Niğde İl
Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022)

Oğma Çorbası Un ve tuz karıştırılıp üzerine su serpiştirilir ve hamur topları
yapılır. İri hamur topları seçilerek kavurmak için ayrılır. Tereyağı
ile salça kavrulur, su eklenir ve kaynatılır. Küçük hamur topları
kaynayan suya eklenip pişirilir. İri hamur topları tereyağında
kızartılıp çorbaya ilave edilir.

Sütlü Pancar Aşlık ve süt kaynatılır, şeker ve pancar eklenip pişirilir ve tuz
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Çorbası ilave edilir.
Arabaşı
Çorbası

Un, su ile ezilir,  muhallebi kıvamında pişirilir. Tuz eklenip bir
tepsiye dökülür. Yağ ve un kavrulur, haşlanıp didilen tavuk eti,
tavuk suyu, salça, kırmızı pul biber ve tuz eklenip pişirilir.

Mangır
Çorbası

Kaynayan suya kuşgözü erişteler eklenip pişirilir. Yumuşatılıp
doğranan kayısı ve erikler tuz ile çorbaya ilave edilir. Çorba
pişmeye yakın pekmez eklenip kaynatılır. Üzerine tereyağında
kızartılmış kesme erişteler eklenir.

Sütlü Kabak
Çorbası

Reçellik tatlı kabağı su ile pişirilir, süt ve tuz eklenip muhallebi
kıvamında pişirilir.

Yoğurtlu
Çorba

Aşlık haşlanır, ezilen ve süzülen yoğurt ile karıştırılır.

Erişteli
Mercimek
Çorbası

Mercimekler su ve tuz ile haşlanır, mangır erişteler ilave edilip
pişirilir. Tereyağında kızdırılmış nane ve pul biber eklenir.

Sulu Çorba
(Köy Aşuresi)

Kaynayan suya aşlık eklenip pişirilir, kuru üzüm, erik, kayısı,
elma, armut kurusu, tuz ve pekmez pişirilir.

Tarhana
Çorbası

Tarhana pişirilir, tereyağında kavrulmuş nane ve salça eklenir.

Ek 5.12: Sivas Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Sivas İl Kültür
ve Turizm Müdürlüğü, 2022)

Düğülcek
Çorbası

Kemikli kıyma, ev kıyması, salça, yağ ve su kaynatılır, düğülcek,
tuz ve kırmızıbiber eklenip pişirilir.

Katıklı Çorba
(Soğuk Yaz
Çorbası)

Yarma ve su kaynatılır, ıslatılmış nohut eklenip pişirilir ve
soğutulur.  Tuz ve ezilen yoğurt eklenir. Üzerine kuru/taze nane
yaprakları ilave edilir.

Kavurma
Herlesi

Yağ ve un kavrulur, unun yarısı ayrılır.  Kavrulmuş un su ile
pişirilir. Tuzu eklenip kavrulan un ve karabiber eklenir.

Kesme
Çorbası
(Bacaklı
Çorba)

Un, su ve tuz ile sert bir hamur yoğrulur, açılır ve ince şeritler
halinde kesilir. Yeşil mercimek pişirilir, içine hamurlar eklenip
pişirilir. Yağ, soğan ve nane kavrulup çorbaya eklenir.

Pancar Çorbası Yarma su ile kaynatılır, pancar ve tuz eklenip pişirilir. Üzerine un
ve yoğurt karışımı eklenip kaynatılır.

Peskütan
Çorbası

Yarma ve mercimek pişirilir, kemikli kıyma, ayran kıvamına
getirilen peskütan, su ve tuz eklenip kaynatılır. Üzerine yağda
kavrulmuş soğan ve nane eklenir.

Sübürâ Su, un ve tuz ile hamur yoğrulur, 2 mm kalınlığında yufka açılır
ve küçük kareler halinde kesilir. Kaynayan suya sübürâ hamurları
eklenip pişirilir ve tuz eklenir. Üzerine sarımsak ve yoğurt
karışımı temperlenip eklenir. Kızdırılmış tereyağına kırmızıbiber
eklenip çorbaya dökülür.

Kelecoş Soğan ve kavurma sadeyağ ile kavrulur. Üzerine ayran haline
getirilen keş eklenip pişirilir. Üzerine sarımsak, gevretilmiş kuru
ekmek, ezilmiş keşli karışım ve ceviz ilave edilir.

Ek 5.13: Yozgat Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Yozgat İl
Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2022)



81

Arabaşı
Çorbası

Su ve un çırpılıp bulamaç yapılır ve kaynayan suya eklenir ve
pişirilip tepsiye dökülür ve soğutulur.  Çorba için bütün
malzemeler pişirilir, didilen et eklenip kaynatılır.

Helle Çorbası Mercimek haşlanır, kavrulup soğutulmuş un ve yağ karışımı su ile
inceltilip eklenir. Su ilave edilip pişirilir.   Soğan tereyağında
kavrulur, pul biber eklenip çorbaya ilave edilir.

Tarhana
Çorbası

Katık, yarma ve yumurta pişirilip kurutulur. Hazırlanan tarhana
ıslatılır, su ilave edilip pişirilir. Üzerine yakılmış nane eklenir.

Katıklı Çorba Ağpakla ve yarma haşlanır, çırpılmış yoğurt eklenip pişirilir.
Sütlü Çorba Soğuk sütün içine bulgur, yarma ve tuz ilave edilerek pişirilir.

Ek 6: Karadeniz Bölgesi Mutfak Kültüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları

Ek 6.1: Amasya Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Yörgüç, 2010)

Toyka Çorbası Yarma, yumurta sarısı, yoğurt, un, sarımsak, ıslatılmış nohut ve et
suyu pişirilir.

Çatal Çorba Mercimek ve yarma haşlanır, kavrulmuş yağ, kıyma ve soğan ile
su eklenip pişirilir.

Kesme Hamur
Çorbası (İbik
Çorba)

Un, yumurta ve su ile katı bir hamur yoğrulur, açılıp oklavaya
sarılır ve oklavanın boyu doğrultusunda iki tarafından da yarım
santim şeritler kesilir. Mercimek haşlanır, kesilen hamur eklenip
pişirilir. Çırpılmış yoğurt temperlenip çorbaya ilave edilir. Nane
ve tereyağı kızdırılıp çorbaya eklenir.

Helle Çorbası Un tereyağı ile kavrulur, soğuk su ve haşlanmış pirinç eklenip
pişirilir ve üzerine karabiber eklenir.

Bıdıklı Çorba Yarma ve taze iç fasulyeye su ile pişirilip tuz eklenir.   Çırpılmış
yoğurt ve tereyağında kızdırılmış nane dökülür.

Topal Börülce
Çorbası

Sıvıyağda soğan ve kakırdak kavrulur, haşlanmış yarma ve
börülce haşlama suyu ile eklenip pişirilir. Tuz ve yağda kızdırılmış
nane eklenir.

Sakala Çarpan
Çorba

Yağ ile soğan kavrulur, un, nane, tuz, pul biber ve su eklenip
kaynatılır ve haşlanmış mercimek ve erişte ilave edilir.

Sıkma Tarhana
Çorbası

Islatılmış tarhana sıkılıp ezilir, nohut ve su eklenip pişirilir. Tuz ve
tereyağında kızdırılmış nane ilave edilir.

Bütün Yarma
(Ayran)
Çorbası

Yarma ve nohut pişirilir. Tuz ve süzme yoğurt ayranı çorbaya
eklenir ve soğutulur.

Ek 6.2: Artvin Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Oğan, 2021)

Püşürük
Çorbası

Unun üzerine su serpilip küçük hamurlar yapılıp kurutulur. En
küçük hamurlar ve soğan kızartılır, su eklenip haşlanır.  Üzerine
kızdırılmış yağ, pul biber, kuru nane ve tuz eklenir.

Gendimeli Süt
Çorbası

Tereyağı ve un kavrulur, süt ilave edilip haşlanan gendime
suyuyla eklenip pişirilir. Üzerine tuz, nişoş ve reyhan eklenir.

Cincar Çorbası Cincar su ile haşlanıp ince ince doğranır ve kaynayan suya eklenir.
Sıvı yağ ile un kavrulup yumurta eklenip pişirilir ve çorbaya ilave
edilir.

Tutmaç Su ve tuz kaynatılır, erişte/kesme hamur eklenip pişirilir. Üzerine



82

Çorbası çırpılmış un, yumurta sarısı ve yoğurt karışımı ve su eklenip
kaynatılır. Kızdırılmış tereyağına köndar/nane eklenir.

Karalahana
Çorbası

Sıvıyağ ve tereyağı ile soğan ve domates salçası kavrulur, üzerine
barbunya/kuru fasulye, haşlanmış karalahana ve su ilave edilip
pişirilir.  Çorba pişmeye yakın haşlanmış mısır, baharat ve tuz
eklenir.

Ek 6.3: Bartın Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Eren, 2014)

Kıymalı
Tarhana
Çorbası

Tereyağı, ayçiçek yağı, salça, tarhana ve kıyma pişirilir, tuz ve
karabiber eklenir.

Pum Pum
Çorbası

Et suyu, su, mısır unu, süt, tuz ve biber pişirilir.

Ek 6.4: Bayburt Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Bayburt
Valiliği, 2022)

Kesme Çorbası Un, su, tuz ve yumurta ile hamur yoğrulur, dinlendirilen hamur
açılır ve erişte şeklinde kesilir. Yağ ile soğan, dargın, salça, su ve
haşlanan mercimek eklenip kaynatılır. Üzerine kesilen çorbalık
hamurlar eklenip pişirilir.

Tatlı Çorba İyice pişirilen kuşburnu ezilir ve süzülür. Süzülmüş suya
haşlanmış yarma, fasulye ve bulamaç haline getirilen un ve su
eklenip kaynatılır. Üzerine pişirilmiş kayısı, üzüm, erik, incir ve
şeker karışımı eklenip pişirilir.

Ek 6.5: Bolu Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Tütüncü Aydın,
2017)

Düğün Çorbası Haşlanmış gerdan eti ve et suyuna un, yoğurt, yumurta ve limon
suyu karışımı ile haşlanan nohut eklenip kaynatılır. Üzerine
tereyağı ile yakılmış kırmızıbiber eklenir.

Bakla Çorbası Soğan, kıyma, bakla ve domates kavrulur, sıcak su ve tuz eklenip
pişirilir. Süzme yoğurt ve un iyice çırpılıp temperlenip çorbaya
eklenir ve pişirilir.

Patates Çorbası Sıvıyağda patates, soğan, sarımsak pişirilir, çırpılmış yoğurt,
yumurta, un ve su karışımı eklenir. Tuz ilave edilip pişirilir.
Üzerine kızdırılmış tereyağı ve kırmızıbiber eklenir.

Kızılcık
Tarhanası

Kızılcık, pişirilip süzülür ve marmelat gibi koyulaşınca un ile
karıştırılır ve hamur yapılıp kurutulur.  Çorba yapılacağı zaman
tüm malzemeler bir tencereye alınır ve kaynatılır.

Ek 6. 6: Çorum Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Aras, 2012)

Tutmaç Aşı Un, yumurta, tuz ve su ile hamur yoğurulur, yufka şeklinde açılır
ve küçük kareler kesilir. Mercimek su ile haşlanır ve kesilen
hamurun yarısı eklenip pişirilir. Soğuyunca sarımsaklı yoğurt ve
tereyağında kavrulmuş hamurlar ve nane eklenir.

Oğmaç Aşı Un, su, tuz ve yumurta ile hamur yoğrulur, hamurdan küçük
parçalar koparılarak tavuk/hindi suyuna eklenir. Tereyağı ile
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soğan kavrulup çorbaya eklenir.
Kesme Aşı Un ve su ile katı bir hamur yoğurulur, yufka şeklinde açılır ve

erişte gibi kesilir. Kesilen hamur haşlanır. Soğuyunca üzerine
bolca keş ve kızdırılmış yağ ve nane eklenir.

Düğün Çorbası Katık su ile inceltilir, yumurta, un ve su ile çırpılıp pişirilir. Süt
ve et suyu eklenip tekrar pişirilir. Üzerine kızdırılmış tereyağı ve
kırmızıbiber ile kıkırdak ilave edilir.

Çatal Aşı Mercimek haşlanır, yarma, tuz ve et suyu ilave edilip pişirilir.
Üzerine tereyağında kavrulmuş soğan ve nane eklenir

Kaypak Aş Un, yumurta, tuz ve su ile katı bir hamur yoğrulur, yufka
ekmeğinden kalın açılıp üçgen şeklinde kesilir ve kurutulur.
Kesilen hamur haşlanır, sarımsaklı yoğurt ve tereyağında
kızartılmış nane eklenir.

Tarhana Çorbası Tarhana ve nohut pişirilir, kavrulmuş kıyma eklenip birkaç taşım
daha pişirilir. Tereyağı ve nane yakılıp çorbaya eklenir.

Mercimekli
Hamur Aşı

Un, su, tuz ve yağ ile hamur yoğurulur, ince açılıp kurutulur.
Kuruyan hamurlar küçük kare şeklinde kesilir. Mercimek ve
hamur aşı pişirilir. Üzerine sarımsaklı yoğurt ve yakılmış
tereyağı nane sosu eklenir.

Yoğurtlu Yarma
Aşı

Yarma, fasulye ve nohut haşlanır, yoğurt eklenip pişirilir.
Üzerine nane yaprakları ve kızdırılmış tereyağı ilave edilir.

Yayla Çorbası Yoğurt su ile çırpılıp kaynatılır. Yarma, nohut, un ve yumurta
eklenip pişirilir. Tereyağı ile pul kırmızıbiber ve nane kızdırılıp
çorbaya ilave edilir.

Sütlü Yarma Aş Çekilmiş yarma pişirilir, süt ve tuz eklenip kaynatılır.
Yoğurt Aşı Taze barbunya/taze fasulye içi, kırık yarma, et suyu, su ve tuz

pişirilir. Üzerine yoğurt ve kızdırılmış tereyağı, nane ve pul
kırmızıbiber karışımı ilave edilir.

Çiğdem Aşı Soğan, kıyma, domates kurusu ve salça tereyağında kavrulur,
bulgur, sıcak su, et suyu, baharat ve tuz eklenip pişirilir ve
üzerine çiğdem çiçekleri ilave edilir.

Toyga Aşı Katık, un, su ve yumurta karıştırılıp kavrulmuş kıyma, haşlanmış
yarma ve nohut ilave edilip kaynatılır. Tereyağı ile nane ve
kırmızıbiber kavrulup çorbaya eklenir.

Helle Çorbası Tereyağı ile un kavrulur, su, tavuk suyu ve tuz eklenip kaynatılır.
Tereyağı ile kırmızıbiber kızdırılıp çorbaya eklenir.

Keklik Çorbası Yağ ile soğan, salça, keklik eti kavrulup su eklenir, bulgur ilave
edilip pişirilir.

Keşkek Çorbası
(Diri Çorbası)

Yağ ile soğan ve parça et kavrulur. Diğer malzemeler de ilave
edilerek su ile pişirilir. Tereyağı ve soğan kavrulup eklenir.

Ekşili Hamur
Köftesi

Barbunya, nohut, et ve kemikler kaynatılır. Bulgur su ile ıslatılır,
un eklenip sert hamur yapılıp küçük köfteler yapılır. Köfteler ve
erik kaynayan karışıma eklenir. Soğan tereyağında karamelize
edilir, içyağı ve baharat ile bir taşım kaynatılır.

Süt Karıştırması Yağ ile un kavrulur, süt eklenip pişirilir ve tuz ilave edilir.
Üzerine kavrulmuş yağ, soğan, pul biber ve sarımsak eklenir.
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Ek 6.7: Düzce Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Düzce Valiliği
İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, 2019)

Isırgan Otu
Çorbası

Isırgan, su ve tuz ile haşlanır ve süzülür.  Sıvı yağ ile sarımsak
kavrulur, kırmızı toz biber ve süzülen ısırgan otu da eklenerek
iyice kavrulur.  Su ve mısır unu ilave edilip pişirilir ve ezilir.

İşkembe
Çorbası

İşkembe haşlanır ve küp küp doğranır. Su kaynatılır, sarımsak ve
doğranmış işkembe ilave edilip kaynatılır.  Su, un, yoğurt ve
kemik suyu ile terbiye hazırlanarak çorbaya eklenir.

Kabak Çorbası Bal kabağı, patates, kuru soğan, havuç ve su pişirilir. Süt ilave
edilerek kaynatılır ve ezilir. Tuz eklenerek tekrar kaynatılır.

Ek 6.8: Giresun Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Giresun
Valiliği, 2008)

Karalahana
(Pancar)
Çorbası

Kaynayan suya karalahana, haşlanmış yarma ve fasulye
eklenerek pişirilir ve mısır unu ilave edilir. Yağ ile soğan ve
biber kavrulur, tuz ile eklenip çorbaya ilave edilir.

Unlama Karalahana ve mısır unu su ile kaynatılır, pirinç, bulgur, soğan,
yağ, tuz ve acı biber ilave edilerek pişirilir.

Fındık Unu
Çorbası

Un, yağ ile kavrulur, üzerine fındık unu ve salça ilave edilerek
biraz daha kavrulur. Baharatlar, su ve süt eklenip pişirilir.

Darı Çorbası Mısır yarması ve kuru fasulye su ile pişirilir, tuz eklenir.
Mendek Çorbası Su ve et suyu kaynatılır, mendek, haşlanmış fasulye, mısır unu

ve pirinç ilave edilip pişirilir. Yağ ile soğan ve biber kavrulur,
çorbaya ilave edilir ve tuz eklenir.

Çalı Çileği
Çorbası

Kaynayan suya haşlanmış mısır yarması ve fasulye ilave edilerek
pişirilir. Haşlanmış çalı çileği de eklenip kaynatılır. Soğan yağ
ile kavrulur ve çorbaya ilave edilir.

Kuzukulağı
Çorbası

Kaynayan suya kuzukulağı, haşlanmış fasulye ve yarma ilave
edilerek pişirilir. Üzerine tereyağı ile kavrulmuş soğan eklenir.

Gücükdene
Çorbası

Kaynayan suya gücükdene, haşlanmış kuru fasulye ve pirinç
ilave edilir. Pirinç yumuşayınca mısır unu eklenir. Üzerine
tereyağında kavrulmuş soğan eklenerek kaynatılır.

Kabaklı Çorba Kaynayan suya kabak, fasulye, mısır unu, şeker ve biber eklenir.
Tereyağında soğan kavrulup çorbaya eklenir.

Hoşran Çorbası Kaynayan suya hoşran, haşlanan kuru fasulye ve mısır unu ilave
edilir, pişirilir ve tuz eklenir.

Ayranlı Çorba Buğday, fasulye ve nohut su ile haşlanır ve soğutulur. Üzerine
ayran ve dereotu eklenir.

Ek 6.9: Gümüşhane Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Türkiye
Kültür Portalı, 2022e; Işkın ve Sarıışık, 2019)

Kara Lahana
Çorbası

Lahana, tuz ve su ile pişirilir.  Haşlanmış fasulye ve yarma ilave
edilerek üzerine acı biber eklenir.

Gendime
Çorbası

Fasulye, mısır yarması, gendime, mısır, tuz ve su pişirilir. Pişen
karışım soğutur ve üzerine yoğurt ve dereotu eklenir.

Ek 6.10: Karabük Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Eren, 2014)
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Sütlü Keşkek
Çorbası

Kaynayan keşkeklik üzerine soğuk su ilave edilerek bekletilir ve
suyu çekerek şişer. İçine karabiber, tuz ve süt eklenip kaynatılır.
Üzerine tereyağında kızdırılmış salçalı sos eklenir.

Sulu Yayım
Çorbası

Yağ ile salça ve kıyma kavrulur, su eklenerek kaynatılır ve
yayım ilave edilir.

Ogmaç Çorbası Sıcak su ile un ovalanır ve kaynayan suya ovalanan un eklenerek
pişirilir. Yoğurt çırpılarak karışıma ilave edilir.

Pirinç Çorbası Pirinç su ile pişirilir, süt eklenerek kaynatılır. Üzerine kavrulmuş
tereyağı ve karabiber eklenir.

Sirkeli Kelle
Çorbası

Kelle/işkembe haşlanır, küçük parçalar halinde doğranır.
Kavrulmuş tereyağı ve un sulandırılarak içine sarımsak, sirke,
tuz ve baharat eklenerek bütün malzemeler tekrar kaynatılır.

Ek 6.11: Kastamonu Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Mısırlı,
2019)

Ecevit Çorba Pirinç pişirilir, içine çırpılmış un, yumurta ve yoğurt karışımı
ilave edilir. Üzerine nane ve kızdırılmış tereyağı eklenir.

Oğmaç Çorbası Un, yumurta, tuz ve su ile hamur yoğrulur ve ince ince küçük
hamurlar oluşturulur ve kaynayan suya ilave edilir. İçine yoğurt,
sarımsak ve tereyağı eklenerek pişirilir.

Bezelye Çorbası Bezelye su ile haşlanır, içine çırpılmış mısır unu ve yoğurt
karışımı ilave edilir. Tereyağı ve salça kavrulur, pul biber ilave
edilerek sos hazırlanır ve çorbaya eklenir.

Kızılcık
Tarhanası

Kızılcıklara tuz eklenir ve fermenteye bırakılır. Fermente edilen
kızılcıkların çekirdekleri alınır ve ezilip hamur kıvamına getirilir.
Kurutulur ve ovularak toz hâline getirilir.  Hazırlanan tarhana
suda eritilir ve pişirilir.

Taze Fasulyeli
Kızılcık
Tarhanası

Ortadan kesilen fasulyeler suda haşlanır, içine ıslatılmış tarhana
ve haşlanan fasulyeye ilave edilir. Yağ ile soğan kavrulur ve
karışıma eklenir.

Sütlü Siyez
Bulguru Çorbası

Su ve bulgur kaynatılır, süt ilave edilerek pişirilir.

Yayım Çorbası Yeşil mercimek su ile haşlanır. İçine erişteler eklenir ve pişirilir.
Çırpılmış yoğurt temperlenerek çorbaya ilave edilir.

Fasulye Çorbası Fasulye, mısır bulguru, su ve tuz pişirilir.  Üzerine kavrulmuş
tereyağı ve salça eklenir.

Fakir Çorbası Yağ ile un kavrulur, üzerine et/tavuk suyu ilave edilir ve
kaynatılır. Üzerine kızdırılmış pul biber ve nane ilave edilir.

Mısır Bulguru
Çorbası

Su ile mısır bulguru haşlanır. Tereyağı ve sıvı yağ ile soğan
kavrulur, üzerine pul biber eklenir.

Kır Çorbası Kırılan arpa kaynatılır. Kır pişmeye başlayınca ıspanak, kırgan,
tereyağı, tuz ve baharat ilave edilerek kaynatılır.

Bulamaç
Çorbası

Kaynayan suya sulandırılan un ilave edilir. Yağ ile salça ve
soğan kavrulur, baharatlar eklenir ve karışıma ilave edilir.

Süt Tarhanası Yıkanan buğday kurutulur, toprak güveçte kavrulur ve
değirmende pilavlık şeklinde çekilir. Çekilen bulgura süt eklenip
top haline gelecek şekilde yoğrularak kurutulur.  Kuruyan
karışım toz haline getirilir.  Su/süt ile süt taranası karıştırılarak
pişirilir. Üzerine tereyağı ve karabiber eklenir.
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Dutmaç Kaynayan suya un eklenir ve koyulaşana kadar çırpılır. Suda
yumuşatılan pestil karışıma ilave edilir ve pişirilir.

Kara Pancar
Çorbası

Kara pancar yaprağı suda haşlanır.  Ilık su ile tarhana hamuru
ezilir ve karıştırılarak karışıma ilave edilir. Üzerine yağ, tuz ve
pul biber kızartılarak eklenir.

Malak Çorbası Un ve su kaynatılır ve tuz ilave edilir ve tepsiye alınarak yayılır.
Üzerine kızartılmış tereyağı ve yoğurt ilave edilir.

Sıvı Çorbası Kaynayan suya eritilmiş un ve tuz ilave edilerek kaynatılır.
Üzerine tereyağı ile kavrulmuş soğan ve salça eklenir.

Akdene (Göce)
Çorbası

Yıkanıp kurutulan arpa değirmende öğütülür ve üzerine su
eklenir. Karışıma yoğurt ve tereyağı eklenerek pişirilir. Üzerine
kavrulmuş tereyağı ve nane eklenir.

İri Tarhana
Çorbası

Tereyağı, tarhana ve soğuk su pişirilir.

Kök Çorbası Kara pancar kökü su ile kaynatılır.  Ilık su ile ezilen tarhana
eklenir ve kaynatılır. Yağ, tuz ve pul biber kızartılıp ilave edilir

Kızılcık Çorbası Yağ ile salça, tuz ve pul biber kavurulur, sıcak su eklenir. Su
kaynadığında eritilen tarhana ilave edilerek kaynatılır.

Kara Çorba Tavuk su ile kaynatılır, içine biber, tuz ve soğan eklenerek
pişirilir ve didilir.  Üzerine un ve ekşi (pişirilmiş kızamık) ilave
edilir. Kavrulmuş tereyağı ve salça karışıma eklenir.

Toyga Yoğurt, yumurta sarısı ve un karıştırılır ve süzülür. Süzülen
yoğurdun içine pirinç eklenir ve pişirilir. Tuz, kuru/yaş nane ve
haşlanan hindi/tavuk eti suyu eklenir.

Ek 6.12: Ordu Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Gürdal ve
Enginyurt, 2019)

Pancar (Kara
Lahana) Çorbası

Yağ ile soğan kavrulur ve su eklenir. Tuz atılır, doğranmış
pancar ilave edilir ve biraz piştikten sonra pirinç, bulgur ve
haşlanmış fasulye ve mısır eklenir. Karışım pişmeye yakın
elenmiş mısır unu ve acı biber ilave edilir.

Isırgan Çorbası Pırasa yaprağı, sarımsak ve salça tereyağı ile kavrulur, üzerine
sıcak su ilave edilir. Kaynayan suya ısırgan ve bulgur eklenerek
pişirilir. Üzerine nane, mısır unu ve tuz eklenir.

Kabak Çorbası Tereyağı ve un kavrulur, üzerine kavrulmuş soğan, kabak,
patates, süt ve su eklenerek kaynatılır.

Beyaz Mısır
Çorbası

Mısır ve fasulye pişirilir, üzerine yoğurt ilave edilir.  Yağ, nane
ve pul biber kızdırılarak yoğurdun üzerine ilave edilir.

Balık Çorbası Yağ, un ile kavrulur, soğuk su ilave edilir ve kaynatılır. İçine
havuç ve defneyaprağı eklenir. Üzerine haşlanmış ve doğranmış
balık ilave edilir.

Gendime
Çorbası

Kaynayan suya haşlanmış gendime, kavrulmuş tereyağı ve un
karışımı ve su ilave edilerek pişirilir. Yoğurt ve yumurta sarısı
çırpılır, temperlenerek çorbaya ilave edilir.

Ek 6.13: Rize Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Rize İl Kültür
ve Turizm Müdürlüğü 2022; Rize Valiliği, 2022)

Hamsi Çorbası Hamsiler, 1 cm'lik parçalar halinde kesilir ve haşlanır. Un,
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tereyağı v, soğan ve domates kavrulur, üzerine sıcak su, hamsi,
maydanoz, tuz ve karabiber eklenerek pişirilir.

Lahana Çorbası Islatılan fasulye ve su ile haşlanır, sırasıyla karalahana,
balkabağı, biber ve yağ eklenir ve pişirilir. Daha sonra mısır unu
ve su ile yapılan bulamaç ve tuz eklenip pişirilir.

Korkota Çorbası Yıkanan korkota su ile pişirilir, içine tereyağı, ayran ve tuz ilave
edilir. Üzerine tereyağı ile salça ezilerek eklenir.

Fasulye (Lobya)
Çorbası

Yağ ile soğan/pırasa yaprakları kavrulur. Haşlanan fasulye,
içyağı, su ve tuz ilave edilerek pişirilir.

Ek 6.14: Samsun Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Samsun
Valiliği, 2022)

Mısır Çorbası Mısır yarması, kuru fasulye su ile haşlanır. İçine tereyağı ile
kavrulmuş soğan ve haşlanmış mısır yarması eklenir.

Kıymalı
Tarhana Çorbası

Zeytinyağı ile kıyma ve soğan kavrulur. Toz tarhana, su, biber
salçası ve toz kırmızıbiber ezilerek karıştırılır ve kıymalı harca
ilave edilir. Üzerine kızdırılmış yağ ve nane eklenir.

Ek 6.15: Sinop Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Karataş ve
diğerleri, 2012)

Para Çorbası Tereyağı, salça ve su kaynatılır. Un, tuz ve su ile hamur
yoğurulur, dinlendirilir ve bezelere ayrılır. Biraz kalınca açılır ve
ince şeritler hâlinde kesilerek kaynayan suya ilave edilir

Taze Fasulye
Çorbası

Et suyu, su ve doğranmış fasulye kaynatılır. Üzerine çırpılmış
un, yumurta ve yoğurt karışımı ilave edilerek pişirilir. Tereyağı
ile domates pişirilerek çorbaya eklenir.

Kavurma
Çorbası (Un
Çorbası)

Tereyağı ile un kavrulur ve elenir.  Elenen una su ilave edilir ve
karıştırılarak pişirilir. Üzerine eritilmiş tereyağı eklenir.

Oğmaç Çorbası Un su ile ovulur ve kaynayan suya eklenir. Tereyağı, nane ve pul
biber kızdırılır, çorbanın üzerine ilave edilir.

Hoşaf Çorbası Elma ve erik kurusu su ile kaynatılır. Un su ile ezilir ve
kaynayan karışıma eklenir. Pekmez ve tuz eklenip pişirilir.

Kula Çiçeği
Çorbası

Un, tuz ve su ile hamur yoğrulur, yufka şekilde açılır, minik
kareler kesilir ve mantı şekli verilir. Yağ, salça ve su
kaynatılarak hazırlanan hamurlar ve tuz eklenir. Üzerine
maydanoz ve yoğurt ilave edilir.

Kiren (Kızılcık)
Çorbası

Kızılcıklar haşlanır, süzgeçten geçirilir, posası çıkartılır ve su ile
pişirilir. Mısır unu ve sarımsak ilave edilir.

Ek 6.16: Tokat Mutfak Kültürüne Özgü Çorba ve Yapılışı (Türkiye Kültür
Portalı, 2022f)

Bacaklı Çorba Mercimekler bol suda haşlanır, erişte ilave edilir ve
yumuşayıncaya kadar pişirilir. Bir tavada tereyağı ile ince
doğranmış soğan kavrulur, salça, kırmızıbiber ve nane eklenir.
Karışım haşlanan mercimek ve erişteye ilave edilerek sıcak
servis yapılır.
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Ek 6. 17: Trabzon Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Türkiye
Kültür Portalı, 2022g)

Isırgan Çorbası Yağ ile soğan kavrulur. Pul biber, ince doğranmış fasulye turşusu
ilave edilerek pişirilir.

Mısır Çorbası Isırgan haşlanır, suyu süzülür ve sarımsak, mısır unu ve tuz ilave
edilerek ezilir. Üzerine eritilmiş tereyağı ilave edilir.

Ek 6.18: Zonguldak Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Eren,
2014)

Kızılcık Çorbası Kızılcıklar haşlanarak süzgeçten geçirilir ve çekirdekleri ayrılır.
Üzerine su ve un eklenerek pişirilir ve kızdırılmış yağ ilave
edilir.

Mısır Göce
Çorbası

Soğan ve salça tereyağı ile kavrulur. Üzerine fasulye, mısır, su
ile nişasta karışımı, tuz ve karabiber eklenerek pişirilir.

Pırasa Çorbası Tereyağı ile soğan kavrulur, üzerine pırasa, havuç ve haşlanmış
barbunya ilave edilir. Sebzeler pişmeye başladığında mısır unu
ve toz şeker eklenir. Kızdırılmış yağ ile nane ilave edilir.

Pürtüklü
Bambam

Sıvı yağ ile soğan ve salça kavrulur, su ilave edilerek kaynatılır.
Un ile su karışımı ve tuz eklenerek pişirilir.

Tıntın Çorbası Su ile mısır unu karıştırılır, karışım kaynamaya başlayınca süt ve
tuz eklenir.

Ek 7: Marmara Bölgesi Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları

Ek 7.1: Balıkesir Mutfak Kültürüne Özgü Çorba ve Yapılışı (Balıkesir İl Kültür
ve Turizm Müdürlüğü, 2022)

Düğün Çorbası Et suyu ve şehriye pişirilir. Yumurta sarısı, un ve su karışımı,
haşlanmış nohut ve sarımsak ilave edilerek çorba pişirilir.

Ek 7.2: Bilecik Mutfak Kültürüne Özgü Çorba ve Yapılışı (Bilecik İl Kültür ve
Turizm Müdürlüğü, 2022)

Dağ Eriği Ekşili
Kesme Çorbası

Soğan sıvıyağ ile kavrulur, mercimek ve et suyu ilave edilerek
kaynatılır. Makarna eklenir ve pişirilir. Tereyağı ile sarımsak,
salça, kimyon, karabiber ve nane kızdırılarak çorbanın üzerine
gezdirilir. Dağ eriği ve kızılcık kurusu su ile kaynatılarak ekşi
hazırlanır ve çorbaya eklenir.

Ek 7.3: Bursa Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Türkiye Kültür
Portalı, 2022h)

Oğmaç Çorbası Un, su ve tuz ile sert bir hamur yoğrulur ve avuç içine alınarak
ufalanır. Et suyu kaynatılır ve içine oğmaçlar ilave edilerek
pişirilir. Üzerine tereyağı ile nane kavrularak ilave edilir.

Kazan
Tarhanası

Süt dört gün bekletilerek ekşimesi sağlanır. Haşlanmış ve ezilmiş
nohut, göce, pişirilip suyu süzülen biber, domates ve ekşitilmiş
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süt pişirilir. Kazanın dibi görünmeye başladığında un eklenir,
katı bir hamur kıvamına getirilir ve kurutulur. Hazırlanan
tarhana, tereyağı, salça ve soğuk su ile pişirilir.

Dede Çorbası
(Kesme Hamur
Çorbası)

Un, su ve tuz ile hamur yoğrulur, açılır ve uzun kenarı 1cm
olacak şekilde dikdörtgen parçalar kesilir. Tavuk suyuna
haşlanmış nohut, tavuk eti ve kesilen hamurlar eklenip pişirilir.
Üzerine kızdırılmış tereyağı ve nane eklenir.

Balık Çorbası Sazan balığı, sarımsak, soğan, maydanoz ve limon ile pişirilir.
Pişen karışım soğutulur ve suyu süzülür. Yağ ile soğan ve un
kavrulur, salça ve balık suyu ilave edilerek kaynatılır. Üzerine
tuz, nane ve ayıklanmış balıketi eklenerek pişirilir.

Sipsi Çorbası Su ve tavukgöğsü kaynatılır ve tuz eklenir. Yağ ve salça
kavrulur, üzerine süzülmüş tavuk suyu eklenir. Çırpılmış süt ile
un karışımı ve tavuk eti pişen karışıma eklenerek pişirilir.

Ek 7.4: Çanakkale Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Açanal,
2015)

Balık Çorbası Temizlenen balıklar, soğan, tuz ve maydanoz dalları kaynatılır.
Yumurta ve limon suyu karıştırılır, üzerine biraz sıcak meyve
suyu eklenir ve karışım çorbaya ilave edilir.  Kılçıklarından
temizlenen balıketi de eklenip pişirilir ve karabiber ilave edilir

Isırgan Çorbası Tereyağı ile soğan ve un kavrulur, ince doğranmış ısırgan otu,
süt, su, tuz ve karabiber eklenerek pişirilir.

Sütlü Göce
Çorbası

Göceyi az su ile haşlanır, süt eklenerek çorba kıvamına gelene
kadar pişirilir.  Tuz ve karabiber ilave edilir ve sıcak servis
yapılır.

Tarhana Çorbası Yağ ile soğan kavrulur, tarhana, eritilmiş salça ve sıcak su ilave
edilerek pişirilir.  Karışıma tuz ve karabiber eklenir.

Ek 7.5: Edirne Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Taş ve Aksoy,
2020)

Hamur Çorbası Ev makarnaları ve su kaynatılır, çırpılmış yoğurt ve yumurta
karışımı ilave edilir. Karışım kıvam alınca tuz eklenir.

Petrita (Hamur)
Çorbası / Umaç
Çorbası

Yağ ile soğan ve salça kavrulur, üzerine sıcak su ve tuz ilave
edilerek kaynatılır. Yumurta ve un karıştırılır ve hamur topları
yapılır. Hazırlanan hamur topları kaynayan karışıma ilave edilir
ve bir taşım kaynatılır.

Ek 7.6: İstanbul Mutfak Kültürüne Özgü Çorba ve Yapılışı (Sever, 2021)

Beykoz Paça
Çorbası

Temizlenen paçalar, su, havuç, soğan ve tuz ile pişirilir. Pişen
paçalar kemiklerinden ayıklanır ve suyu süzülür. Yoğurt, limon
suyu, yumurta sarısı ve un karıştırılarak paça suyuna ilave edilir.
Sarımsak ve paça etleri de paça suyuna eklenir.

Ek 7.7: Kırklareli Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Çakır,
2015)

Ciğer Çorbası Temizlenen ciğer tavla zarından küçük olacak şekilde doğranır,
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karabiber eklenerek sıvıyağ ile kavrulur. Su ilave edilir,
kaynayınca pirinç eklenir ve çırpılmış limon suyu ve yumurta
sarısı karışımı çorbaya ilave edilir. Tuz eklenerek pişirilir.

Düğün Çorbası Sıvıyağ ile soğan, kıyma, domates ve domates salçası kavrulur,
su eklenerek kaynatılır. Tuz, pirinç ve çırpılmış un su karışımı
çorbaya ilave edilir.

Kabak Çorbası Kara kabaklar su ile haşlanıp süzülür ve püre haline getirilir.
Üzerine süt ve şeker ilave edilerek kaynatılır.

Ek 7.8: Kocaeli Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Kocaeli
Büyükşehir Belediyesi, 2018)

Beyaz Kabak
Çorbası

Kemikli tavukgöğsü soğuk su ile pişirilir, suyu süzülür ve tavuk
eti didilir. Tereyağı eritilir, beyaz kabak, havuç, soğan, şehriye
ve un ilave edilerek kavrulur. Üzerine süzülen sıcak tavuk suyu
eklenir, kaynayınca didilen et eklenir ve pişirilir.

Bulgur Çorbası Tereyağında soğan, kıyma, biber ve domates kavrulur. İçine
pişirilmiş bulgur, mercimek, tuz ve nane eklenerek pişirilir.

Çalça Çorbası Sarımsak, pişirilen hindi eti, defneyaprağı su ile kaynatılır, içine
tereyağı ile kavrulmuş un eklenir. Süzülen hindi suyu ve süt de
karışıma ilave edilir. Yeşilbiber, pul biber, nane ve dereotu
kavrulur ve çorbaya ilave edilir. Tuz ve karabiber eklenir.

Çene Çarpan
Çorbası

Un, yumurta ve su ile sert bir hamur yoğrulur, yufka biçiminde
açılır ve ince şeritler halinde kesilip kurutulur. Sarımsak ve salça
zeytinyağında kavrulur, haşlanan yeşil mercimek ve börülceler
eklenir, su ile süt ilave edilerek karışım kaynatılır. Tuz, baharat
ve hamur eklenerek pişirilir.

Çiğceli Tarhana Sıvı yağ ve tereyağı ile salça kavrulur, su ilave edilerek
kaynatılır. Tarhana, süt ve çiğce ile yumuşatılır ve kaynayan
karışıma eklenir. Nane, pul biber, tuz eklenerek pişirilir.

Dımbıl Çorbası Kaynayan suya hamur parçaları ve tuz eklenerek pişirilir.  Sıvı
yağ ile soğan, kırmızıbiber, salça ve domates kavrulur ve
kaynayan karışıma eklenerek pişirilir.

Düğün Çorbası Kuzu gerdanı su ile haşlanır, suyu süzülür ve et küçük parçalara
ayrılır. Un, yoğurt, yumurta ve limon suyu çırpılır, temperlenerek
et suyuna ilave edilir ve tuz eklenir. Daha sonra küçük parçalara
ayrılan etler karışımın içerisine eklenir.

Erik Buruçlu
Çorba

Yağ ile soğan, un, salça ve nane kavrulur, haşlanmış mercimek,
erik burcu ve tuz eklenir ve pişirilir.

Gelin Utandıran
Çorba

Un, su ve tuz ile sert bir hamur yoğrulur, yufka şeklinde açılır ve
ince ince kesilerek kaynayan suya eklenir. Yağ ile soğan, salça
ve tuz kavrulur ve kaynayan karışıma eklenir.

Kesme Çorba Un, yumurta, tuz ve su ile hamur yoğrulur, yufka şeklinde açılır
ve ince küçük kareler kesilir. Yağ ile soğan ve salça kavrulur ve
sıcak su eklenir. İçine kesilen hamurlar ilave edilir.

Keşli Darhane
Çorbası

Tuz, nane, karabiber, su ve ıslatılmış tarhana ile karıştırılır, içine
tereyağında kavrulmuş salça eklenir ve pişirilir. Fırında
kurutulan ekmek çorbanın üzerine eklenir. Daha sonra keş,
tereyağı, nane, pul biber karışımı çorbaya ilave edilir.

Kesme Çorba Kalın açılan hamur ince kesilir, kurutulur ve kaynayan suya ilave
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edilerek pişirilir. Süt ve tuz ilave edilerek kaynatılır.
Sütsüz Ovmaç
Çorbası

Un, tuz ve az su ile çok sert bir hamur yoğrulur, ufalanır ve umaç
hazırlanır. Yağ ile soğan ve salça kavrulur, su eklenerek
kaynatılır ve umaç ilave edilir. Kuru nane eklenip kaynatılır.

Koca Ali’nin
Göç Çorbası

Su ile tavukgöğsü haşlanır. Karnabahar limonsuyu, tuz ve su ile
haşlanıp süzülür. Tavuk suyuna patates, havuç ve ebegümeci
yaprağı eklenir, pişmeye yakın haşlanan karnabahar ve tavuk
parçaları eklenir. Kandıra manda yoğurdu, yumurta, un ve limon
suyu çırpılarak pişen çorba suyuna eklenir.

Terbiyeli/Çiğceli
Hindi Çorbası

Hindi, su ile haşlanır ve didiklenir. Un, yoğurt, yumurta ve limon
karıştırılarak hini suyuna ilave edilir. Hindi eti ve çiğce ile
yumuşatılan şehriyeler de ilave edilir ve pişirilir.

Balık Çorbası Çipuranın filetosu çıkartılır, kılçık ve kafa kısımları ve soğuk su
ile haşlanır. Haşlanan balık filetosu sudan alınır, suyu süzülür ve
küçük parçalar halinde didilir. Sıvı yağda havuç ve un kavrulur,
soğuk su ve balık suyu eklenir. Üzerine haşlanan kereviz, soğan
ve tuz eklenir. Yoğurt, yumurta sarısı ve limon karışımı da
eklenerek pişirilir ve balıketi eklenir.

Sütlü Kabak
Çorbası

Kabak, sarımsak ve soğan sıvı yağ ile kavrulur. Tavuk suyu,
maydanoz ve tuz eklenir. Tereyağı ile un kavrularak süt eklenir
ve kabak karışımına ilave edilir.

Ek 7. 9: Sakarya Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Erbil, 2019)

Kuru Fasulyeli
Etli ve Sebzeli
Kış Çorbası

Et soğuk su ilave edilerek pişirilir. Pırasa ve maydanoz eklenir.
Üzerine kavrulmuş soğan, nişasta ve mısır unu ilave edilir.

Darı Çorbası Dövülmüş darı, ıslatılmış kuru fasulye, nohut ve mercimek
pişirilir. Süt, kuru üzüm ve tuz ilave edilerek biraz daha
kaynatılır. Çorbanın üzerine tereyağlı kırmızıbiber eklenir.

Un Çorbası
(Aguvestır)

Buğday ununa su serpilerek ovuşturulur. Hazırlanan hamur
parçacıkları kaynayan su ve süt karışımına eklenip pişirilir. Tuz
ve tereyağında kavrulmuş soğan ve biber salçası ilave edilir.

Ek 7.10: Tekirdağ Mutfak Kültürüne Özgü Çorbalar ve Yapılışları (Varol,
2020)

Ekşili Bulamaç Tavukgöğsü tereyağı ile sotelenir, soğan ve salça eklenerek
kavrulur ve su ilave edilir. Yoğurt, un ve yumurta çırpılır,
temperlenerek çorbaya ilave edilir. Tuz ve karabiber eklenir.

Ciğer Çorbası Tavla zarından küçük doğranan kuzu karaciğeri eritilen
tereyağında kavrulur, karabiber ve su ilave edilir. Su kaynayınca
pirinç eklenir. Limon ve yumurta sarısı çırpılır, temperlenerek
çorbaya eklenir. Üzerine kızdırılmış tereyağı ve toz kırmızıbiber
ilave edilir.

Yeşil Mercimek
Çorbası

Yağ ile soğan ve salça kavrulur, su ve mercimek ilave edilerek
kaynatılır. Su ile karıştırılmış un eklenerek bir taşım kaynatılır.

Un Çorbası Yumurta ve un karıştırılarak ufak hamurlar haline gelene kadar
yoğurulur ve kaynayan suya eklenip pişirilir ve tuz ilave edilir.

Labada Çorbası Ayçiçek yağı ile soğan, labada ve domates salçası kavrulur ve su
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ilave edilir.  İçine bulgur eklenir ve pişirilir. Un, yoğurt, yumurta
ve limon suyu çırpılır, temperlenerek çorbaya ilave edilir ve
baharatlar eklenerek kaynatılır.

Kuskus Çorbası Kaynayan suya kuskus ve tuz ilave edilerek pişirilir. İçine süt
eklenir ve kaynatılır.  Tereyağı eritilir ve çorbaya eklenir.

Bulgur Çorbası Bulgur su ve tuz birlikte kaynatılır. Bulgurlar pişmeye başlayınca
içine süt ilave edilir ve kaynatılır.

İşkembe
Çorbası

İşkembe, soğan ve su ile kaynatılır, suyu süzülür ve işkembe küp
şeklinde doğranır. İşkembe suyunun yarısına tuz eklenerek
kaynatılır. İçine doğranan işkembe ile yumurta, un ve yoğurt
karışımı temperlenerek ilave edilir. Sirkeli sarımsak eklenir.

Kesme Çorbası Un, irmik, yumurta, su ve tuz ile kulak memesi kıvamında bir
hamur yoğurulur, dinlendirilir ve yufka şeklinde açılarak erişte
şeklinde kesilir.  Un, yoğurt ve yumurta çırpılır, kaynayan suya
temperlenerek eklenir. İçine erişte ilave edilerek pişirilir.

Papara Çorbası Ayçiçek yağı ile domates, biber ve soğan kavrulur, su ilave edilir
ve su kaynayınca tuz eklenir. Kuşbaşı doğranan kuru köy ekmeği
bir tepsiye konur, üzerine pişirilen çorba dökülür, dinlendirilir ve
üzerine ekşimik ilave edilir.

Hamur Çorbası Un, su ve tuz ile hamur yoğrulur, açılır, kibrit çöpü inceliğinde ve
boyunda kesilir. Tereyağı ile domates kavrulur, üzerine su, tuz ve
kesilen hamur eklenerek pişirilir.

Tavuk Çorbası Su, pirinç ve tuz kaynatılır. Sıvı yağ ile domates, taşlık ve ciğer
sotelenir, nane eklenir ve kaynayan suya ilave edilerek pişirilir.

Tavuk Çorbası Bütün tavuk, tuz ve su ile kaynatılır, eti didiklenir ve suyu
süzülür. Süzülen tavuk suyuna pirinç ilave edilerek kaynatılır.
Üzerine çırpılmış yoğurt, un, yumurta sarısı ve limon suyu ile
hazırlanan terbiye temperlenerek ilave edilir.  Daha sonra
didiklenmiş tavuk eti eklenir ve kaynatılır.  Kızdırılmış
tereyağına pul biber ve nane eklenerek çorbaya ilave edilir.

Ekmek Aşı Tereyağı ile soğan kavrulur, nane ve su ilave edilir. Un ve su ile
hamur yoğurulur, hamur bezelye büyüklüğünde getirilerek
ovmaç yapılır. Kaynayan suya hazırlanan ovmaçlar ilave edilir ve
pişirilir. Bayat ekmekler ufak ufak parçalanır ve kaynayan çorba
bayat ekmeklerin üzerine dökülür.

Kuru Fasulye
Çorbası

Önceden pişirilmiş kuru fasulye yemeğine su ve tuz eklenerek
kaynatılır. Yoğurt, un ve yumurta çırpılır, temperlenerek çorbaya
ilave edilir ve bir taşım kaynatılır.

Süt Bulamacı Süt ve tuz kaynatılır. Süt ve un çırpılarak bulamaç yapılır.
Hazırlanan bulamaç kaynayan süte eklenir ve kaynatılır.

Mısır Kaşesi Sıvı yağda tavukgöğsü kavrulur, su ve tuz ilave edilir. Mısır unu
ve su çırpılarak kaynayan suya ilave edilir ve pişirilir.

Kelle Çorbası Kelle soğan, tuz ve bol su ile haşlanır, etleri didiklenir ve suyu
süzülür. Suyuna pirinç ilave edilerek kaynatılır. Yoğurt, un ve
yoğurt çırpılır, temperlenerek çorbaya ilave edilir. İçine tereyağı,
tuz ile dövülmüş sarımsak ve sirke ilave edilir.

Sütlü Çorba Pirinç ve su kaynatılır ve pirinç süzülür. Kaynayan süte tuz ve
pişmiş pirinçler ilave edilerek kaynatılır.

Kara Kabak
Çorbası

Kara kabak su ile pişirilir, kabaklar süzülür ve püre haline
getirilir. Süt, şeker ve püre yapılmış kabak kaynatılır.
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Mısır Çorbası Su kaynatılır, soğuk su ile mısır unu çırpılır ve kaynayan suya tuz
ile birlikte ilave edilir. Tereyağı ile soğan ve didiklenmiş
tavukgöğsü kavrulur ve çorbaya ilave edilir.

Erişteli Ciğer Bütün ciğer, su ve tuz ile haşlanır. Ciğer pişince küp şeklinde
doğranır ve haşlama suyu süzülür. Sıvı yağ ile doğranan ciğerler
ve salça kavurulur ve süzülen ciğer suyu eklenir. Su kaynamaya
başlayınca erişteler ilave edilerek pişirilir.

Sütlü Oğmaç
Çorbası

Un, su ve tuz çırpılarak kaynayan suya ilave edilir. Su tekrar
kaynama başlayınca süt ve tuz eklenerek pişirilir.

Domatesli
Oğmaç

Un ve su çırpılarak şehriye gibi tel tel yapılarak oğmaç hazırlanır.
Su ve tuz kaynatılır, oğmaçlar eklenerek pişirilir. Tereyağı ile
soğan, biber ve domates kavrulur ve kaynayan oğmaçlı suya ilave
edilerek pişirilir.

Balabancık
Çorbası

Sıvıyağ ile soğan, domates ve biber salçası kavrulur, su ve tuz
ilave edilerek kaynatılır.  İçine bulgur ve pirinç eklenir. Yoğurt,
un ve yumurta çırpılır, temperlenerek çorbaya eklenip pişirilir.

Leşta Sıvıyağ ile soğan, kuru biber, salça ve un kavrulur, haşlanan
mercimek eklenerek pişirilir. Üzerine bir tutam çubrista konur.

Domates
Çorbası

Tereyağı ile soğan ve domates kavrulur ve su ilave edilir.
Yumurta, yoğurt ve un çırpılır, temperlenerek çorbaya ilave
edilir, pişirilir ve çubrista eklenir.

Yoğurt Çorbası Tereyağı ve un kavrulur, baharatlar ve su eklenerek kaynatılır.
Yoğurt ve yumurta çırpılır, temperlenerek çorbaya eklenir.

Konyak Çorbası Sıvıyağ ile kıyma sotelenir, üzerine su eklenerek kaynatılır.
Pirinç ve tuz kaynayan suya eklenir limon suyu ilave edilir.

Süt Çorbası Süt ve tuz kaynatılır, tel şehriye eklenir ve pişirilir. Tereyağı ile
toz biber kızartılarak çorbanın üzerine ilave edilir.

Ek 7.11: Yalova Mutfak Kültürüne Özgü Çorba ve Yapılışları (Yalova İl Kültür
ve Turizm Müdürlüğü, 2022)

Termal Çorbası Yağ ve un kavrulur, su eklenerek karıştırılır. İçine patates, havuç,
kereviz, et ilave edilir. Sebzeler pişince bezelye, dereotu ve
sarımsak ilave edilir. Üzerine çırpılmış un, yoğurt ve yumurta
sarısı karışımı ilave edilerek pişirilir ve tuz eklenir.
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Ek 8: Çorbaların Yöresel İsimlendirmesi/Kullanılan Hammadde İle İlgili
Teknik Terimler

Acebek (Adana): Börülce.
Ağpakla (Yozgat): Kuru fasulyenin yöresel adıdır.
Anık (Ardahan): Dağ reyhanı.
Aşlık (Aksaray/Niğde): Yarmanın yöresel adıdır. Aşurelik buğdayın irice
çekilmesiyle elde edilir.
Avşor (Bitlis): Tuzlu su.
Cincar (Ardahan/Artvin): Isırgan otunun yöresel adıdır.
Çağışır göbeleği (Kahramanmaraş): Nurhak dağlarında yetişen bir çeşit mantar.
Çakıldaklı (Osmaniye): İri iri.
Çiğce (Kocaaeli): Süt pişirilmeden önce üstünde oluşan ince yağlı tabakadır.
Çiğden (Iğdır): Olmamış buğdayın dövülmüş hali.
İrinti (Malatya): Değirmenden gelen köftelik yarmanın elenerek irilerinin
çıkarılmışıdır.
Dan (Diyarbakır): Dövme, buğdayın dövülmüşü.
Dargın/Dargun (Bayburt): Tarhun otunun yöresel adıdır.
Dartı (Kocaeli): Süt kaymağına verilen addır.
Den (Ağrı/Hakkâri): Dövülmüş buğday.
Düğülcek (Sivas): Eleğin altına geçen daha ince taneli bulgura verilen addır.
Erik Burucu (Kocaeli): Erik kurusu.
Gendime (Artvin): Yarmanın yöresel adıdır. Bir çeşit dibekte dövülerek yemek
yapılan buğday ya da arpa.
Germ (Bingöl): Ayran çorbasının yöresel adıdır.
Göce (Antalya): Buğday, arpa ve mısırın kavrulup öğütülmesi sonucu elde edilen
üründür.
Göce (Bursa): Kırık buğdaya verilen addır.
Kak (Niğde): Soyulmuş çekirdeği çıkartılarak dilimlenmiş meyve kurusudur.
Kakırdak (Amasya): Küp şeklinde doğranan koyun kuyruğu kavrularak yağdan
ayrıştırılır, havanda ezilir ve tuz ilave edilmesiyle elde edilen yiyecektir.
Kariye (Hakkâri): Yöresel pancar.
Kef (Malatya): Un ve tereyağının kavrulmuş halidir.
Kelem (Ağrı): Lahananın yöresel adıdır.
Kıjı Bitkisi (Bingöl): Yörede ilkbahar ve yaz aylarında derelerde yetişen bir çeşit
ottur.
Kiren (Zonguldak): Kızılcık meyvesinin yöresel adıdır.
Korkota (Rize): Mısırın irice parçalanmış şeklidir.
Kömeç (Kahramanmaraş): Ebegümecinin yöresel adıdır.
Köndar (Artvin): Yöreye özgü bir kekik türüdür.
Küzbara (Hatay): Kişnişin yöresel adıdır.
Leben (Mardin): Arapçada ayran demektir.
Lepe (Mersin/Ağrı/Iğdır): Kırık nohuda verilen addır.
Lobik (Elazığ): Börülcenin yöresel adıdır.
Mahlıta (Güneydoğu Anadolu Bölgesi): Kırmızı mercimeğin yöresel adıdır.
Mahlut (Kırşehir): Karışık, karıştırılmış. Buğdayla çavdarın veya yulaf ile çavdarın
karıştırılarak ekilmesinden meydana gelen tohumdur.
Malhıta/Mahluta (Güneydoğu Anadolu Bölgesi): Mercimeğin yöresel adıdır.
Mukaşer/Mıhaşer/Mıkaşer (Elazığ): Kabuğu çıkarılmış ve ikiye ayrılmış kara
nohut.
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Mürdümek: Sarımercimeğe benzeyen ve çeltikçi yöresinde yetişen bir mercimek
türüdür.
Nişoş (Artvin): Nane benzeri ve dağlarda yetişen aromalı bir tür bitkidir.
Oğmaç (Tüm Anadolu): Un, su ve tuz ile yoğrulan hamurun avuç içinde
ovalanmasıyla oluşan topaklardır.
Peskütan (Sivas): Tuzlu ayranın kaynatılıp süzdürülmesiyle elde edilen çökelektir.
Pune (Bingöl): Naneye benzeyen yöresel bir ottur.
Punq (Diyarbakır): Yarpuz, yabani naneye verilen addır.
Sarıkök (Iğdır/Ağrı): Zerdeçalın yöresel adıdır.
Sarı Yağ (Güneydoğu Anadolu Bölgesi ve Doğu Anadolu Bölgesi): Sade yağ.
Simit/Sümüt (Adıyaman): Köftelik ince bulgur.
Sind (Siirt): Bulgurun yöresel adıdır.
Sübürâ (Sivas): Su ve börek sözcüklerinden oluşmuş bir çorba adıdır.
Şiişe (Mardin): Köftelik bulgurun daha ince olanıdır.
Şumra (Hatay): Rezenenin yöresel adıdır.
Tutmaç (Elazığ): Erişte hamurundan açılan yufkalar küçük kareler hâlinde kesilir ve
kurutulur.
Yarpız (Antalya): Dağ nanesinin yöresel adıdır.
Yarpuz (Kars/Iğdır): Bir tür ot türüdür.
Yayım (Karabük): Eriştenin yöresel adıdır.
Yelıng/Guluk bitkisi (Bingöl): İlkbaharda Bingöl dağlarında yetişen bir bitkidir.
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