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OZET

TURK MUTFAK KULTURUNDE CORBALAR VE SINIFLANDIRILMASI

Turk mutfak kalturd; iklim gesitliligine, verimli topraklara ayrica Anadolu’da yasamis
farkh etnik kokenli cesitli uygarliklar ile zengin ve kokli bir gegcmise sahiptir. Bu
durum bdélge mutfak kalturlerinin olusmasini ve gelismesini saglamistir. Bdlge
mutfaklar ise kendi icinde cografi konum, kiyiya yakinlk, iklim, kendine 6zgu
yetisen Urlnler gibi nedenlerle yoresel farkhiliklar da gostermektedir. Her yoreye 6zgi
corba, etli ve zeytinyagl yemekler ve tatlilar yer almaktadir. Corbalar; yapihs, sunum,
tiketildigi 6gun, menide yer alma sirasi, kivam ve icerdigi maddeler bakimindan
farkliliklar gostermektedir. Cesitliligin fazla olmasi yapilis sekli, kivami ve igerdigi
urunlere gore siniflandiriima yapilmasina olanak saglamaktadir. Corbalar her ydrenin
mutfaginda yer alan 6zel giun ve davetlerde de yer alan lezzetlerdendir. Aksam
menusindn ilk yemegi olmasina ragmen gunin her 6gundnde tiketilebilmektedir. Bu
calismada sirastyla corbalarin klasik siniflandirmasi, Turk mutfak kdlttrinln tarihsel
gelisimi icinde tiketilen corbalar, bolgelerin mutfak kulturi ve ydreler bazinda
corbalarin yapiliglarina yer verilmistir. Calismanin son bdlimiunde ise bulgular
yorumlanmistir. Calismada nitel arastirma yoéntemi kullanilarak Turk mutfagina ve
bolgelere iliskin yazilmis arastirma kitaplari, il kiltr ve turizm maduarligu, valilik ve
belediyeler tarafindan yoreye 0zgii basiimis yemek Kkitaplari, makaleler, dergiler,
internet kaynaklarindan faydalanilmistir. Arastirmanin evrenini Turkiye’nin cografi
bolgelerine 6zgl corbalar olusturmaktadir. Veri toplama siirecinin sonunda 702 adet
corbanin yapihsi incelenerek ortaya c¢ikan bulgular yorumlanmistir. Arastirma
sonucuna gore Turk mutfak kaltirine 6zgi corbalar siniflandiriimis, bélge ve ¢orba
siniflandirma bazinda analiz edilmistir. Calismanin sonucunda Tirk mutfak
kaltirinde yer alan corbalarin yapilislarina yer verilmesi ile ¢orba kulttrine yonelik
bir rehber niteligi tasiyacagdi distuntlmektedir.

Anahtar kelimeler: ¢corbalarin siniflandiriimasi, tiirk mutfak kalturd, yoresel 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.



1. GIRIS

Mutfak kulttrd, bir bolgenin veya yorenin geleneksel aliskanliklarini, kendine
0zgu yemek hazirlama, pisirme, saklama ydntemlerini, mutfak etrafinda olusan
kulturel degerleri, sofra duzeni gibi dzelikleri tanimlamaktadir (Celebi, 2021). Bir
toplumun mutfak kaltlrint cografi konumu, iklim ve bitki 6rtusi, gecmiste
etkilesim kurdugu kalttrler, aldi§i gocler, etnik kdlturler, tarihi ve kiltlrel yapisi
gibi etmenler etkilemektedir. Her mutfagin kendine 6zgii 6ne cikan lezzetleri
bulunmaktadir. One ¢ikan en 6nemli lezzetlerden birisi olan ¢orbalar istah agma ve
mide salgilarini harekete gecirme gibi etkilerinden dolayi genellikle meniide ilk
sirayl almaktadir (Halici, 1990). Farkli hammadde kullanimi ve pisirme teknigine

gore corbalar siniflandirilabilmektedir (Arli ve Glmis, 2007).

Yemek hazirlamada kullanilan malzeme cesitliligi, pisirme teknikleri,
kullanilan gerecler ve yemegin servisi gibi uygulamalar ulke mutfaklarinin
6zglnlugunl ortaya ¢ikarmaktadir. Butin bu farkliliklara ragmen her kiltirde gorba
bulunmaktadir. Denize kiyisi olan (lkelerde deniz Urtnlerinden yapilan ¢orbalar;
makarna ile 6zdeslesen italya’da sebze ve makarna ile yapilan corbalar; ispanya’ya
0zgli Gazpacho gibi yazin serinlemek amaciyla yapilan soguk corbalar 0One
cikmaktadir (Bissonnette, 2018).

Turk mutfak kiltiri kokli ve zengin bir icerige sahiptir. Tirk mutfak
kultirinde Orta Asya, Selguklu ve Osmanli Devleti donemleri ile Tirkiye’de
yasamis uygarliklarin etkisi oldukca fazladir. Turklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya
goc etmeleriyle Dbirlikte mutfak kaltirleri  zenginlesmis ve yeme i¢cme
aliskanhklarinda bazi degisimler yasamistir. Gocebe Turk boylarinin yerlesik hayata
gecmesiyle birlikte bugday basta olmak Uzere tahil tarimi artmis ve yemeklerde
kullaniimistir.

Tirk kiltiriine 6zgu olan tarhana gorbasi uzun siire saklanabilmesinden dolayi
en fazla yapilan corbalardan birisidir. Osmanl doneminde c¢orbanin hastaliklara iyi

geldigi dusunilduginden arpa, mercimek ve nohuttan yapilan corbalara tibbi



oOzellikleri olan bitkiler eklenerek tuketilmekteydi. Genellikle ¢orbalarda yag olarak
susam, zeytinyagi, ceviz ve badem yaglari da kullanilmaktaydi (Sabbag ve Bogan,
2019).

Turk mutfak kalturinde corbalar siniflandirildiginda ¢ gruba ayrilmaktadir.
Birincisi; esit miktardaki un ve yagin pembelesmeden kavrulmasiyla elde edilen
meyane ile yapilan unlu corbalardir (tarhana corbasi, un corbasi, digin ¢orbast).
ikincisi; et, tavuk ya da ballk suyuna veya sade su icine taze/kuru sebzeler,
mercimek, sehriye, bulgur, yarma, piring, hamur eklenerek yapilan taneli ¢corbalardir
(piring corbasl, ciger corbasi, tutmag corbasi, iskembe corbasi). Ugiinclisu ise; et,
tavuk suyu ya da sade su igine gesitli maddelerin iyice yumusayana kadar pisirilmesi
ve sonra ezilmesiyle yapilan siizme ezme corbalardir (kirmizi mercimek corbasi,
Isirgan corbasli, kabak corbasi) (Sabbag ve Bogan, 2019; Halici, 2009; Girsoy,
2006).



2. CORBALARIN KLASIK SINIFLANDIRMASI

Avrupa’da gorba kiltirinun bagslangict 3. yy Fransa’sinda yasayan Aziz
Patroklus’un arpa ekmegini suya batirip Uzerine tuz serperek yemesine
dayandiriimaktadir (Tez, 2012). 1760 yilinda XV. Louis donemi Fransa’sinda ise
Boulanger adli kisi restore eden (tazelik ve dinclik veren) anlamindaki restaurers
adini verdigi dikkaninda saghga iyi geldigi ve besleyici oldugunu iddia ettigi
corbalarini sunmustur. Bu anlamda restoran sozctgi de “sifa veren sivi” anlamini
tasimakta olup daha sonra yeme i¢cme ihtiyacinin Kkarsilandigi kurulus olarak
kullantimistir (Gursoy, 2013).

Corba temel olarak et, deniz drinleri, sebzeler, tahillar, baklagiller ve kiimes
hayvanlari gibi farkli hammadde kullanimi ile yapilan genellikle sivi miktari yiksek
yiyeceklerdir (Halici, 2009). Garnitirli veya garnitlrsuz sicak olarak tiiketilirken bir
yaz menisunde ferahlatici bir yemek olarak soguk corba sekliyle de tlketilebilir
(Rhodes,1989). Corbalar, menude baslangic yemegi olarak servis edildiginden
kendisinden sonra gelen yemegin bir belirteci, isletmenin tavsiye mektubu
niteligindedir (Bulduk, 2013).

Glndn her 6ginunde tlketilebilmekle birlikte istah agma ve mide salgilarini
harekete gecirme gibi etkilerinden dolayr meniide ilk sirayr almaktadir (Halicl,
1990). Her kulturiin mutfaginda rtnlerin bulunabilirligi, dini inanclar, teknikler ve
malzemeler farklilik gostermesine ragmen her kilturde ¢orba mutlaka bulunmaktadir
(Bissonnette, 2018). Bir yemege verilen ismi o bdélgenin yerel Urlini ve yoresel
adlandirmalari sekillendirmektedir. Ayni zamanda her ydrenin kendine 6zgu yiyecek
hazirlama, pisirme ve saklama sekli bulundugundan ydrelerde tiketilen ¢orbalarin
isimleri ayni olmakla birlikte, genellikle hazirlama sekli ve igerisine konulan

malzemelerin gesitliligi de farkliliklar gostermektedir (Arli ve Gliimus, 2007).



Genellikle ¢orbalar hazirlanirken kirmizi/beyaz et, kemik, sebze ve baharattan
elde edilen berrak ve koyulastirimamis sivi (stock) ile et/sebzelerin adir ateste
kaynatiimasiyla yapilan aramoli sivi (broth) kullaniimaktadir. Corbalarin bir¢cogu ise
son malzemelerine bakilmaksizin stok temellidir (Gisslen, 2019). Corba gesidinin
fazla olmasindan dolayi siniflandirmasi zor olsa da daha iyi anlamak igin klasik
corba siniflandiriimasi Sekil 2.1°de gosterildigi sekilde yapilmistir.

Corbalar
|
Vv v \ v
o Uluslararasi
Berrak Corbalar Kalin Corbalar Soguk Corbalar Corbalar
Stzilmis > Pure Bazh Corbalar
Corbalar
Stizilmemis N Krema Bazli
Deniz Uriinleri Bazli
K Corbalar

Kabuklu Deniz
K Urlinleri Bazli

Velute Bazli

9
Corbalar

Sekil 2. 1: Corbalarin Siniflandiriimasi

Kaynak: Guggenmos ve McVety (2006).
2.1. Berrak Corbalar (Clear Soups)

Berrak, koyulastirilmamis, cogunlukla stok ya da et suyu ile hazirlanan, cesitli
sebzeler, et, kiimes hayvanlari, baliklar gibi garnitlrlerle servis edilebilen aromali
corbalardir (Cracknell ve Kaufmann, 2016). ince corbalarin berrak olmasi gerekliligi

dolayisiyla hazirlanirken genellikle nisastali Griinler kullanilmaz (Gleason, 2015).
2.1.1. Suzulmus gorbalar (Passed soups)

Temel olarak hazirlandiktan sonra stizme islemi yapilan berrak gorbalardir. Salgam,
havug, kereviz, sogan veya yumurta aki, kiyma gibi trunlerle hazirlanir. Et, kiimes

hayvanlari, ot ve baharatlarin eklenmesiyle gorbanin lezzeti arttirihr.
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Tamamlanmis veya konsantre edilmis anlamina gelen konsome suzilerek
yapilan berrak corbalara en iyi drnektir (Gisslen, 2019). igerigin, yumurta aki ile
Klarifikasyon teknigi uygulanarak tortularinin uzaklastiriimasi seklinde yapilan
konsomeler tavuk konsome, konsome vermicelli, julyen konsome gibi yapildigi ana

malzemeye gore adlandiriimaktadir (Gleason, 2015).

2.1.2. Suzulmemis corbalar (Unpassed soups)

Stok hazirlama teknigine benzer sekilde hazirlanan et suyuna corbalar, et ve
sebzelerin kisik ateste pisirilmesiyle hazirlanmaktadir (Bozok ve Ozdemir, 2020).
Bittigi sekilde servis edilen bu corbalar, hazirlanirken sebzeler 6zenle dogranmali ve
garnitur eklenmemelidir (Cracknell ve Kaufmann, 2016). Stztlmemis ¢orbalar agik
altin renginden zengin bir kahverengiye kadar degisiklik gosterebilen cok ince

olmayan bir dokuya ve gucli bir gévdeye sahiptir (Gisslen, 2019).

2.2. Kalin Corbalar (Thick Soups)

Bu kategorideki gorbalar krema, nisasta veya sebze piresi gibi koyulastirici bir
madde iceren corbalardir (Guggenmos ve McVety, 2006). Koyulastirici olarak eksi
krema, tam yagh krema gibi kremalar ve bugday, misir, pirin¢ ve patates nisastalari
gibi Urunler kullanilmaktadir. Ayrica un ve tereyagl karisimi, yumurta sarisi ve
krema Kkarisimi gibi baglayicilar (liaison) ve meyane (roux) kullanilan diger
baglayicilardir (Child ve Beck, 1983).

2.2.1. Krema bazl ¢orbalar (Cream soups)

Ana baglayici bilesen olarak kremanin kullanildigi ¢orbalardir. Temel ¢orba
malzemesi havug, kereviz, kabak, i1spanak, brokoli, kuskonmaz gibi sebzeler beyaz
stok ile pisirilir, baharatlar eklenir ve karisimin pisme derecesi ve lezzeti ayarlanir.
Daha sonra krema temperlenerek ilave edilir ve ipeksi, yogun bir dokunun olusumu
saglanir. Kullanilan ana malzemeye gore kremah brokoli corbasi, kremali misir
corbasi, kremali mantar corbasi gibi isimlerle adlandiriimakla birlikte pirasa ve
patates ile yapilan ve tercihen soguk icilen cesidi Vichyssoise olarak bilinmektedir.
Tum kremali gorbalar sut veya krema ile tamamlanir (Labensky ve Hause, 2007).

Sekil 2.2°de goruldigu gibi krema bazli corbalarin yapim asamalari siralanmistir.



Kremali ¢corba teknigine uygun sebze/et/tavuk/balik

Ana malzeme yagda
Stok kavrulur, stok ve
L lezzet vericiler
Sebze buketi veya baharat torbasi eklenerek pisirilir ve
% krema
Krema - temperlenip eklenir.

Sekil 2. 2: Krema Bazli Corbalarin Yapim Asamasi
Kaynak: Bozok ve Ozdemir (2020).

2.2.2. Pure bazli ¢corbalar (Puree soups)

Nisastali ~ UrOnlerin beyaz velveya kahverengi stok ile pisirilip
koyulastiriimasiyla yapilan ve bu ana malzemelerin pirelenmesi teknigine dayanan
corbalardir (Guggenmos ve McVety, 2006; Bozok ve Ozdemir, 2020). Koyulastirma,
ana bilesen olarak kullanilan bezelye, mercimek, fasulye, karnabahar, kereviz,
salgam, patates gibi sebzenin/baklagilin nisasta icerigine baglidir. Sebze piresi
corbalarini kalinlastirmaya yardimci olmak igin piring de kullanilabilmektedir
(Labensky ve Hause, 2007). Sekil 2.3’e gosterildigi sebze buketi/baharat torbasi

eklenip lezzeti arttirabilir.

Pure bazli corba teknigine uygun sebze/kurubaklagil Sebzeler yagda

kavrulur, stok,

Beyaz/kahverengi stok lezzet vericiler
_ eklenerek
Sebze buketi/baharat torbasi pisirilir ve pure

haline netirilir

Sekil 2. 3: Pire Bazli Corbalarin Yapim Asamasi
Kaynak: Bozok ve Ozdemir (2020).

2.2.3. Deniz urunleri bazh ¢orbalar (Chowder soups)

Balik, deniz drunleri ve sebzelerle yapilan doyurucu ve kalin corbalardir.
Genellikle meyane ve patates ile kalinlastirilip krema veya sut ile tamamlanir
(Guggenmos ve McVety, 2006). Kalinlastirmak igin makarna, piring, arpa gibi
nisastall Urtnler de kullanilabilir. Amerika’nin Manhattan deniztaragi ¢orbasi, deniz
urtinleri bazl gorbalara 6rnek olarak verilebilir (Gleason, 2015). Deniz Urinleri bazli

corbalarin yapimiyla ilgili akis semasi Sekil 2.4°te gosterildigi gibidir.




Deniz Urdnleri bazli corba teknigine uygun malzemeler

v
Stok

Sebze grubu—> Meyane baslangigta da yapilabilir.

Sekil 2. 4: Deniz Uriinleri Corbalarin Yapim Asamasi

Kaynak: Gleason (2015).

2.2.4. Kabuklu deniz trunleri bazh ¢orbalar (Bisque soups)

Kabuklu deniz triinleri kabuklarinin kavrularak pire haline getirilmesi ve diger
deniz driinleriyle pisirilmesi ile yapilan corbalardir (Bozok ve Ozdemir, 2020). Bu
corbalarda kivam saglamak icin piring, meyane veya nisastali sebzeler eklenebilir
(Gisslen, 2019). Bisque lezzetinin ¢ogu, firinda pisirilen 1stakoz, yengec, karides,
kerevit gibi deniz drunlerinin kabuklarinda bulunan kitinden gelmektedir. Ayrica

eklenen sebze stoklari da lezzeti arttirmaktadir. Bisklerin akis semasi Sekil 2.5°te

verilmistir.
Kabuklu deniz drtinleri L . .
i Pisirilen deniz Urtinleri kabuklar
Sebze grubu pure haline getirilir.
Stok
DeniiUrUnleri ] Pure haline getirilen gorbaya krema,
K - - tereyagi, meyane, dogranmis deniz
Ivam Verici A o
urunleri eklenebilir.

Sekil 2. 5: Kabuklu Deniz Uriinleri Bazli Corbalarin Yapim Asamasi
Kaynak: Cracknell ve Kaufmann (2016).

2.2.5. Velute bazli corbalar (Veloute soup)

Stok, meyane ve baharatlarla hazirlanan kadifemsi yapida kalin corbalardir
(Smith, 1900). Purtizsuz bir corba elde etmek igin sebze veya etten olusan ana
bilesen krema ve yumurta sarisindan olusan liason ile bitirilir (Cracknell ve
Kaufmann, 2016). Genel olarak veloute bazli ¢orbasi igin oran % veloute sos, piire
karisimini (ana malzemeler cgorbayi karakterize eden) seyreltmek igin % stok
kullanihir (Escoffier, 1907).




2.3. Soguk Corbalar (Cold Soups)

Genellikle ¢ig veya haslanmis Urtinlerden hazirlanan daha ¢ok yaz mevsiminde
serinlemek amaciyla tiiketilen ¢orbalardir. Bircok soguk corba, sicak ¢orbanin sadece
sogutulmus sekli olarak hazirlanmaktadir. Consomme madriléne ve consommé
portugaise sicak olarak hazirlanir ve soguk servis edilir (Cracknell ve Kaufmann,
2016). Soguk corbalar, tiirine gore g sekilde hazirlanabilir: 1. Sebze ve meyvelerin
corba kivamina gelecek kadar inceltilerek veya dogranmasiyla yapilir. 2. Kremal
corbalar patates presi, velute, besamel gibi koyulastiriimis bir bazdan hazirlanir. 3.
Et suyu berraklastirilip glglendirilerek ve jelatin ile yogunlastirilarak yapilan berrak
corbalardir (Culinary Institue of America, 2012). Patates, pirasa, havug gibi sebzeler
ile hazirlanan pisirilerek yapilan ve soguk krema ile servis edilen Vichyssoise
corbasi; domates, salatalik, ekmek ic¢i gibi malzemelerin ezilerek hazirlanan

Gazpacho corbasi soguk ¢orbalardandir (Cracknell ve Kaufmann, 2016).

2.4. Uluslararasi Corbalar (International Soups)

Farkh Ulke ve kilturlere ait, kendine has malzeme, pisirme teknigi ve sunumu
olan corbalardir (Guggenmos ve McVety, 2006). Uluslararasi corbalar kalin ya da
ince olarak hazirlanip sicak veya soguk servis edilebilirler. Bu ¢orbalar temelde
hazirlanma, pisirme veya sunumunda bir gelenege sahiptir. Birgok kiltirde ¢orba
menlerde genellikle ilk yemek olarak sunulurken Cinliler gibi corbayi yemegin
sonunda tercih eden kilturler de bulunmaktadir. Fransizlarin sogan corbasi,
Cinlilerin lotus ¢orbasi, Danimarka’nin dumpling corbasi, Japonya’nin miso ¢orbasi
gibi corbalar diger kiltirlerde de bilinen uluslararasi ¢orbalardandir (Bozok ve
Ozdemir, 2020).



3. TURK MUTFAK KULTURUNDE CORBALAR

Corba kelimesi Turkceye, Farsgada tuzlu sey anlamina gelen “sur” ile as
demek olan “aba” kelimelerinin birlesmesiyle olusan “suraba” kelimesinden
gelmektedir (Gildemir ve digerleri, 2018). Tirk mutfaginda corbalar, menlnin ilk
yemegini olusturmakta ve ¢ 6gunde de yer alabilmektedir. Anadolu’da, kisin sabah
kahvaltilarinda 6zellikle besleyici ve doyurucu olmalari nedeniyle tercih
edilmektedir (Guldemir ve digerleri, 2018).

Toplumlarin yasadiklari cografya, iklim, yerel Urlinleri ve zaman iginde
bulunduklari etkilesimle yemek ve beslenme aliskanliklari sekillenmekte ve bir
kaltir olusturmaktadir (Demirgul, 2018). Turk mutfak kaltirinin tarihinde Orta
Asya Tiurkleri, Selguklu ve Osmanli Devleti dénemleri ile Tirkiye’de yasamis
uygarliklarin etkisi de oldukca fazladir (Giler ve Olgag, 2010). Turklerin Orta
Asya’dan Anadolu’ya goc etmeleriyle birlikte mutfak kaltrleri zenginlesmis ve
yeme i¢cme ahiskanliklarinda bazi degisimler yasamistir (Kizildemir ve digerleri,
2014). Orta Asya’da daha cok tarim ve hayvancilikla ugrastiklari icin bugday ve
bugday unu ile yapilan yiyecekler ve at, koyun, keci gibi hayvanlarin etleri ve suti
onemli yer tutmaktadir. Sutten yogurt yapimi ve yogurdun kisin kullanabilmesi
amaciyla kurutulmasi ile kurut elde edilmistir. Ayrica yogurdun tarhana yapiminda
onemli bir payinin olmasi tarhananin diger mutfaklara kazandirilmasinda etkili
olmustur. Yogurt ve tarhana Orta Asya doneminden Tirk mutfak kilturine gegmis
ve dunya mutfaklarina kazandiriimis drinlerdendir (Demirgl, 2018). Yogurtlu
corba, un c¢orbasi, mercimek c¢orbasi, gesitli tahil Grlinlerinden yapilan ana maddesi
genellikle yuvarlak kesilmis eriste olan umag¢ (omag, ogmag), topik singiik (paca

corbasi) Orta Asya’da yapilan ¢orbalardandir (Guler, 2010; Demirgul, 2018).

Selcuklu mutfagi, Orta Asya’dan baslayan go¢ yolculuklarinda etkilesimde
bulunduklari mutfak kalttrleri, gécebe yasamin sonucu olarak sit ve et gibi
hayvansal gidalar ile yerlesik hayatin ge¢cim kaynagini olusturan tarimsal gidalardan

olusan sade bir mutfaktir (Akin ve digerleri, 2015).



Et, Anadolu Selguklular déneminde de mutfagin vazgecilmez unsuru olmustur.
Gogunlukla koyun, kuzu, at eti ve kegi kullaniimistir. Bunun yaninda av hayvani,
balik ve kiimes hayvanlarindan yapilan yemekler de bulunmaktadir. Hayvanlarin
kalp, bobrek, bas, bagirsak ve iskembe gibi sakatatlari kullaniimistir. Yogurttan
tereyagl, ayran, tarhana ve kurut yapimi Selcuklu mutfaginda da gorilmektedir.
Kuruttan genellikle kisin gorba ve yemek; ayrandan ise ayranli ¢orba ve toyga asi
yapiimistir (Akin ve digerleri, 2015). Orta Asya mutfagindaki gibi arpa, bugday,
cavdar ve yulaf gibi tahil Urlnleri de tiketilmistir. Olgunlasmis bugdaylarin
dévilerek samanindan ve kepeginden ayrilmasi ile yarma elde etmislerdir. Toyga
asl, asure, keskek ve yogurtlu corbalarda yarma (dévme) kullanmislardir (Akin ve
digerleri, 2015). Bugdaydan bulgur ve un elde etmislerdir. Mesnevi’de Anadolu
Selcuklu Devleti déneminde bugday c¢orbasi hakkinda su sekilde bahsedilmistir:
“Esedin karni saman, ot; insanin midesi bugday corbasi ister” (Oral, 2018, aktaran
Demirgul, 2018; Koz, 2008). Selguklu Devleti ve Anadolu Beylikleri zamaninda
yazilan Selguknamelerde diizenlenen torenlerde corbalarin da verildigi yazilmaktadir
(Demirgul, 2018).

Osmanlh mutfaginin gesitlenmesi ve gelismesinde dénemin zengin konaklari,
geleneksel Tark mutfak kaltard, gogler, Anadolu’da yetisen urtinler, imparatorluk
ozellikleri gibi faktorler rol oynamistir (Demirgil, 2018). Go¢ esnasindaki Arap ve
Fars kalturlerinin etkileri, Orta Asya’dan gelen beslenme aliskanligi, Anadolu’nun
zenginligi ve Rumlarin etkisi Osmanli imparatorlugu yemek kiiltiiriiniin cesitliligini
saglamistir (Gode ve digerleri, 2021). Osmanh mutfaginin saray ve halk mutfagi
seklinde ikiye ayrildigi gorilmektedir. Saray mutfaginin temelini ¢orba, pilav ve et
yemekleri olusturmustur (Sabbag ve Bogan, 2019). Ozellikle Fatih Sultan Mehmet
doneminde sarayda elgiler igin verilen ziyafette, et ve etli yemekler basta olmak
Uzere degisik, sebze yemekleri, ¢orba, pilav, tatlilar, igecekler yer almistir (Demirgl,
2018). Corbalar genellikle tavuk veya et suyu ile piring kullanilarak hazirlanmistir.
Haslanmis kaburga kemiklerinin ve et yahnilerinin yagh sulari da ¢orba yapiminda
kullaniimistir.  Piring, Osmanli  mutfagina ge¢ girmesine ragmen sevilerek
tlketilmistir. Saray mutfaginda oldugu gibi imarethanelerde de her glin piring ¢orbasi
yapilmistir. Bulgur ve bugday da ¢orba yapiminda kullaniimistir. Osmanlilarda eksi
tat sevildiginden ¢orba yapiminda genellikle koruk suyu, sumak, sirke, limon ya da

erik suyu eklenmistir. Tarhana, nohut, bulgur, piring, mercimek, kelle paca ve
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iskembe gibi birgok driinler Turk mutfaginda da benzer sekilde tiketilmektedir
(Yerasimos, 2014, aktaran Demirgil, 2018). Corbalar genellikle sadeyad ile
hazirlanmistir. Ayrica badem, ceviz, susam ve zeytinyagi gibi yaglar da corba
yapiminda kullaniimistir (Sabbad ve Bogan, 2019). Balik corbasi, eksili ¢orba ve
ciger corbasina bazen tarcin serpilerek sunulmustur. Osmanli Devleti’nin son
donemlerinde alafranga corbalar olarak sebze c¢orbasi, Macar corbasi, teke gorbasi,
istiridye corbasi, bezelye corbasi gibi yeni corbalar yer almistir (Samanci, 2008).
Halk mutfadi ise saray mutfagl kadar gosterisli olmamis ancak lezzet ve gesitlilik
acisindan zengindir. Corba cesitlerinden bugday c¢orbasi, tutmag, tarhana corbasl,
lahana corbasi, terbiyeli ¢orba, maydanozlu ¢orba, balik gorbasi ve mercimek ¢orbasi

saray ve halk mutfaklarinda yer almistir (Gode ve digerleri, 2021; Alabacak, 2018).

Turk mutfaginda bugday oldukca 6nemlidir. Bu§day tanelerinin pisirilip
ogutilmesiyle elde edilen bulgur fakli isimlerle bilinmektedir. ince bulgurlar dii§i ya
da dugurcik olarak bilinmektedir. Bugday tanelerinin yikanip ddvulerek dis
kepeginin ayrilmasiyla yarma elde edilir. Yarma, bazi yorelerde dévme veya asurelik
bugday olarak da adlandirilir (Merdol Kutluay, 2020). Ozellikle bugday unu
corbalarda ana bilesen veya koyulastirici olarak kullaniimaktadir. Digun corbasi,
manti ¢orbasi, kesme corba, hamur corbasi gibi corbalarda bugday ana malzeme
iken; yayla corbasi, sebze g¢orbasi, mercimek ¢orbasi gibi corbalarda koyulastiric
olarak kullaniimistir (Merdol Kutluay, 2020).

Tirk mutfaginda Orta Asya ile benzerlik gosteren corbalar arasinda paca
corbasi, umag (ogmag, omag) ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, un ¢orbasi, yogurtlu ¢orba,
mercimek corbasi yer almaktadir. Selcuklu mutfagi ile benzerlik gdsteren tutmac
corbasi, yogurtlu ¢corba, toyga asi ¢orbasi, bugday corbasi, tarhana ¢orbasi, ayranli
corbadir. Terbiyeli corba, piring corbasi, kelle paga ¢orbasi, nohut, mercimek
corbasl, iskembe corbasi, tarhana ¢orbasi gibi ¢orbalar Osmanli mutfagi ile benzerlik
gosteren c¢orbalardir. Sebze ve tahillarin ¢gogu kiymali, kusbasi etli salcali ve sulu
olarak pisirilmektedir. Bu nedenle Tirk mutfaginda corba cesitleri oldukca fazladir
(Giiler, 2010). Tirk mutfak kilturinde gorbalar kasikla yenmektedir ve corba ile

tandir ekmegi, sac ekmegi veya lavas tiketilmektedir (Arli ve Gumis, 2007).

Turkler icin ¢orba yasam boyunca hayatin her asamasinda tuketilebilen bir
yiyecek oldugu i¢in Tirk mutfaginda yeri cok onemlidir (Alabacak, 2018).
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Kahvaltida en fazla mercimek, eksili, ezogelin, yogurtlu, pancar, bulamag, stld,
yarma, piring, soganli corba gibi corbalar tiuketilmektedir (Guldemir ve digerleri,
2018). Genel olarak tarhana gorbasi, un corbasi, digin corbasi, yayla ¢orbasi gibi
unlu gorbalar; ciger corbasi, tutmag gorbasi, balik gorbasi, iskembe ¢orbasi gibi taneli
corbalar; kirmizi mercimek gorbasi, 1spanak ¢orbasi gibi siizme ve ezme ¢orbalar en
cok tliketilen corbalardir (Giler, 2010; Sabbag ve Bogan, 2019).

Corba cesitlerine ait ilk kaynaklar 15. ve 19. yy’de yazilmis kitaplarda yer
almaktadir. 1844 yilinda Mehmed Kamil’in yazdigi ilk basih yemek Kkitabi
“Melcei’t- Tabbahin”, 1898 yilinda Mahmud Nedim bin Tosun tarafindan yazilan
“Ascibasi” ve Hicri 1310 (1892) yilinda Fahriye tarafindan yazilmis “Ev Kadini” adl
kitaplardir (Glmis, 2011). Nohut gorbasi, terbiyeli ciger ¢orbasi, balik ¢orbasi, eksili
corba ve tarhana gorbasi Melceli’t- Tabbahin’de gegen corba cesitleridir. Domates
Turk mutfagina en ge¢ giren Urlinlerden birisi olmustur. Melcel’t- Tabbahin’de
domatesli tarifler yer almazken Asgibasi adli kitapta safranli ya da et, tavuk suyuna
pisirilen piring ¢orbasinin domatesli tarifleri yer almaktadir. Domates ¢orbasinin da

Tirk mutfagina gec giren ¢orbalardan birisi oldugu goérilmektedir (Gimius, 2011).
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4. YONTEM VE ALAN ARASTIRMASI

Calismanin bu béliminde Tirk mutfagina iliskin yazilmis arastirma Kitaplari,
Il Kiltir ve Turizm Mudurligu, valilik ve belediyeler tarafindan yoreye 6zgi
basiimis yemek kitaplari, makaleler, dergiler, iller bazinda yetkili kurumlarin internet
kaynaklari arastirilmistir. Turk mutfak kaltirinde illerin mutfak kilturleri, bdlge

bazli ¢orbalarin yapihslarina yer verilmektedir.

Bu calismada nitel arastirma yontemlerinden biri olan igerik analizi yontemi
kullantimistir. Nitel arastirma, disiplinler arasi battnctl bir bakis acisini esas alarak
sibjektif bakis agisiyla sayisal ara¢ olmaksizin arastirma problemini yorumlayici bir
yaklasimla incelemeyi benimseyen bir yontemdir (Karatas, 2015). Arastirma sireci
sonunda elde edilen veriler betimsel ve igerik analizine tabi tutulurlar. Igerik analizi
yonteminde elde edilen veriler tanimlanmaya calisilir, birbirine benzedigi ve birbiri
ile iliskisi oldugu tespit edilen veriler belirli temalar ve kavramlar gergevesinde bir
araya getirilerek yorumlanir (Karatas, 2015). Veriler derinlemesine bir isleme tabi
tutularak yeni kavramlar kesfedilmektedir. Calismada Trkiye’nin bolgelerinin genel
oOzelliklerinden bahsedilmesinden sonra mutfak kaltlrleri, sahip oldugu kdltrel

cesitlilik, degisim ve gelisiminde etkili olan etmenler ele alinmistir.

Tirk mutfak kaltird, boélgelere ve yorelere gore farklilik gosteren bir yapiya
sahiptir. Bolgelerin cografi 0Ozellikleri, iklimi ve yoreye 0zgu drunlerin ¢orba
cesitlerindeki etkileri ortaya cikartilmistir. Bolge mutfak Kkulturlerinde yapilan
corbalara yonelik bilgi sahibi olunmasi ve c¢orbalarin siniflandirilmasina iliskin
yapilan calismada Tirk mutfak kiltirindeki corbalar konusundaki boslugun

giderilmesi amaclanmaktadir.

4.1. Akdeniz Bolgesi Mutfak Kultirinde Corbalar

Akdeniz Bolgesinde bulunan 8 ilden elde edilen bilgiler corba isimleri,
yapihslari ve ana malzemeleri olarak Adana, Antalya, Burdur, Hatay, Isparta,
Kahramanmaras, Mersin ve Osmaniye icin sirasiyla Ek 1.1-Ek 1.8 arasinda

verilmistir.
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Cok kaltarlu bir mutfaga sahip olan Akdeniz Bolgesi, beslenme aliskanliklari
ve yemek kultiri olarak farkliliklar gostermektedir (Sabbag ve Bogan, 2019).
Mersin, Adana, Osmaniye, Kahramanmaras ve Hatay illerinde Arap ve Gilineydogu
Anadolu Boélgesi mutfak kilturlerinden etkilenmistir. Antalya, Burdur ve lIsparta
illeri ise i¢c Anadolu Bolgesi mutfak Kiiltiiriinden etkilenmistir (Erol, 2020). Bu
kiltlrlerin etkisiyle zengin bir mutfaga sahip olan bolgede, 6zellikle Yoriklerden
yogurt, Araplardan susam ve sarimsak, kazandirilan lezzetlerdendir (Antalya il
Kiltlr ve Turizm Mdudurlagl, 2022). Akdeniz ikliminin gorilmesi ile turuncgil,
anason, muz, yer fistigi tretimi ve seracthgin yaygin yapildig bir cografyadir. Tahil
urdnleri, sut ve sut drdnleri, su drdnleri, meyve, baharat, Gziim suyu, sarimsak,
zeytinyagl, pirasa, sogan, patlican, pancar, bamya, mantar gibi sebzeler ile pazi,
sevketi bostan, arapsacl, ebe glimeci gibi degisik otlar en fazla tuketilen Urlnler

arasinda yer almaktadir (Sara¢ ve Batman, 2019).

Dogu Akdeniz bélgesi mutfak kilturinde baharat kullanimi  yaygindir.
Adana’da maydanoz, sumak, sus biberi, kirmizi pul biber, kirmizibiber, kekik, nane,
karabiber, nar eksisi, kimyon, sarimsak gibi lezzet vericiler siklikla kullaniimaktadir
(Tarkiye Kultur Portali, 2022a). Hatay mutfak kultirinin ana maddesini salca,
baharat ve eksi olusturmaktadir. Hatay mutfak kiltarind ise Arap, Mdusliman,
Ermeni, Yahudi ve Hristiyan gibi bircok etnik koken etkilemistir (Sara¢ ve Batman,
2019). Karabiber, sumak, kimyon, nane, pul biber, karanfil, sumra (rezene), kiizbara
(kisnis), habak (reyhan), zahter (kekik), nar eksisi, zeytinyadi ve kamalak biber adi
verilen aci biber yemeklerde oldukga fazla yer almaktadir (Sahin, 2012). Dogu
Akdeniz yoresinde et ve yagh rinler; Bati Akdeniz yoresinde hamur isleri, tahil
urinleri, yogurt ve tarhana daha cok tiketilmektedir (Kadioglu Cevik, 1997).

Mutfak kalturleri kullanilan malzeme ve yemek adlandirmalari disinda pisirme
yontemleri bakimindan da birbirini etkilemistir. Hatay mutfagini diger mutfaklardan
ayiran en 6énemli 6zelliklerden birisi yemeklerin kendine 6zgu pisirme yontemleriyle
hazirlanmasidir (Sara¢ ve Batman, 2019). Adana mutfaginin kendine 6zgu yemek
kultird yaninda Arap ve Yakindogu mutfaklarindan etkilenmistir (Sara¢ ve Batman,
2019). Yoresel yapim teknigi tasiyan, ana malzeme olarak yogurt, bulgur, yarma
bugday ve tuz karisiminin kurutulmasi ile yapilan ve bir tir tarhana olan kisk, Arap
mutfaginda kika, kiskab adlariyla bilinmektedir. Adana mutfak kiltiriinde kiguk
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kofteler ilave edilerek yapilan bu tarhanaya kisk corbasi adi verilmektedir (Karaca ve
Yildinm, 2020). Adana mutfaginda Arap kiltirintn etkisi mahluta (mercimek)
corbasi, anali kizli corbasi, ylkslk corbasi (sujberek), kara corba, bulgur corbasi,
kisk (tarhana corbasi), digun corbasi, iskembe corbasi ve yayla corbasinda da
gorilmektedir (Karaca ve Karacaoglu, 2016). Analikizli ¢orbasinda nohut
blyukliginde hazirlanan bulgur kéfteleri kizi, ceviz buyukligunde ve icli kdfte gibi
hazirlananlar ise anayi temsil etmektedir (Erke, 2021). Dayaniklili§i ve yapiminda
kullanilan malzemeler bakimindan o6ne c¢ikan Maras tarhanasi, diger tarhana
cesitlerinden yapisi anlaminda farklilik gostermekte (Kaya ve Segim, 2020) ve bolge
mutfaginda daha ¢ok kahvaltida tercih edilmektedir (Dilsiz, 2010).

Selanik, Mora ve Giritliler bolge mutfagina ot kullanim kiltirind
kazandirmiglardir (Cebeci, 2019). Akdeniz Bolgesi yenilebilir otlar bakimindan
zengin bir floraya sahiptir. Kendine 6zgl tat ve aromatik 6zellige sahip bu otlarin
bircogu corba yapiminda kullanilmaktadir. Isirgan otu, yarpuz otu ve tirsik otu
corbalarda en fazla kullanilan otlardandir. Tirsik gorbasinin hazirlik ve pisirme
asamasinda bircok inanis ve uygulamalar bulunmaktadir. Mayalanma asamasinda
aksi, huysuz Kkisilerin adini verip esyalari ortilduginde yemegin daha iyi
mayalanacagl veya mayalanma surecinde igerisine yillanmis kasik birakilirsa daha
iyi olacagina inaniimaktadir (Ceylan ve Akar Sahingtz, 2019). Kahramanmaras’in
Andirin ilgesinde yabani pancar olarak da bilinen tirsik, dogranirken eli kasindirdigi
icin yapimi en zor corbadir. Yore mutfaginda saglikh oldugu distnuldaginden
Osmaniye’de Andirin Doktoru ifadesi kullanilmaktadir (Akcatzoglu Yilmaz ve
Koday, 2019).

Burdur mutfak kultirinde yer alan sakala carpan corbasinda 6zel kesilmis
eristeler sakala carpip yapistigr ve kasiktan sarktigi icin bu ismi almistir. Corbanin
icinde sekil olarak silige benzetildiginden yorede silik corbasi olarak da
bilinmektedir. Bolgede 6ne cikan topalak ¢orbasi yogrulan corba malzemelerinin
yuvarlanmasi ile hazirlandigindan toparlak, topulak, topalak, topalan gibi isimlerle
de anilmaktadir (Kazan, 2003). Yayla corbasi Turk mutfagina 6zgl bir corbadir.
Yayla ismi yiuksek yaylalarda otlayan hayvanlarin sitinden yapilan yogurttan

esinlenerek yakistirilmistir (Erke, 2021).
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Adana mutfak kulturine 6zgu gorbalarda dovme ve yogurt ile yapilan tarhana
corbasi daha yaygindir (Arslantas, 2020). Sit ve bulgurun pisirilmesi ve (izerine nane
ilave edilmesiyle yapilan bulgur ¢orbasi; ana maddesi kuzu kiymasi olan ince bulgur,
un, nohut ve sogan ile hazirlanan irili ufakh koftelerle yapilan analikizli gorbasi
yaygindir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013). Antalya mutfak kiltiriinde tarhana
corbasi, goce corbasi (alagora), yarma tarhana corbasi, kekikli ¢corba (yayla ¢orbasi)
ve yarpizl corba en bilinen ¢orbalardandir (Antalya Valiligi, 2022). Isparta yoresine
0zgu 16 cesit gorba 6ne ¢ikmaktadir. Bu ¢orbalar un, bulgur, mercimek, sut, kaymak,
yogurt gibi Griinlerin karisimiyla hazirlanmaktadir (Isparta il Kiltir ve Turizm
Madurlagu, 2014). Corbalar pisirildikten sonra tzerine kizdirilmis tereyagi, nane,
kirmizibiber ilave edilmektedir (Sara¢ ve Batman, 2019). Ayrica ¢orbalarin turiine
gore icine sarimsak, sogan, salca ve limon suyu eklenmektedir. Bulgur corbasi, etli
corbalar, tarhana ¢orbasi, iskembe gorbasi, keklik gorbasi, mercimek ¢orbasi, miyane
corbasi, ogmag corbasi, paca ¢orbasi, patates corbasi, sakala sarkan ¢orbasi, sebze
corbasi, 1spanak corbasi, tavuk gorbasi, top tarhana gorbasi, topalak ¢orbasi, tutmas
corbasi, yayla c¢orbasi, togga corbasi Isparta mutfak kiltiiriinde en fazla yapilan
corbalardandir (Isparta il Kiiltir ve Turizm Miidurligi, 2022). Yérede kahvaltida
tarhana ve bulamag corbalari en cok tercih edilen corbalardir. Yayla veya piring
corbasi dugin yemegi olarak da verilmektedir. Piring, tutmas, sakala sarkan ve
ogmas corbalari ise iftarda en cok tercih edilen corbalardir (Isparta il Kiltir ve
Turizm Mudurligu, 2014). Mersin mutfak kiltirinde iskembe corbasi en fazla
tiketilen corbadir. Kahvaltida sutli gorba, tarhana corbasi, lepe gorbasi; nisan
torenlerinde eksili corba; cenaze evinde tarhana veya tutmag ¢orbasi; digunde yizik
corbasi, hamur corbasi, topalak corbasi yapilmaktadir. iskembe corbasi, tutmag
corbasi, peynirli ekmek c¢orbasi, oklava bulamaci, manti ¢orbasi, bugday corbasi,
bulgur corbasi, togga corbasi (toyga), Tatar corbasi, arabasi ¢orbasi en fazla tiiketilen
corbalardandir (Bektarim, 2020). Tirsik (pancar) corbasi, toggar, yuksik corbasi,
malota corbasi, tarhana corbasi gibi Osmaniye mutfaginin en meshur corbalarinin
yapiminda bulgur kullaniimaktadir (Osmaniye il Kultiir ve Turizm Mudirliga, 2022;
Sara¢ ve Batman, 2019). Yére mutfaginda kahvaltilarda da ¢orba tuketilmektedir.
Ayrica diugin ve cenaze evlerinde yemek baslangicinda ise togga corbasi ikram
edilmektedir (Sarag ve Batman, 2019). il genelinde genellikle tarim ve hayvanciligin
temel ekonomik faaliyet olmasi nedeniyle st Uretimi olduk¢a kolaydir. Bu nedenle

corba yapim malzemesi olarak en fazla yogurt ve ayran kullaniimaktadir. Ayranli
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corba, dévmeli yogurtlu corba, sutlii ¢orba, tirsik ¢orbasi, togga corbasi ve yogurt
corbasi yapiminda sut Urunleri kullanilmaktadir (Akcadzoglu Yilmaz ve Koday,
2019).

4.2. Dogu Anadolu Bolgesi Mutfak Kulttriunde Corbalar

Dogu Anadolu Bolgesinde bulunan 14 ilden elde edilen bilgiler ¢orba isimleri,
yapiliglari ve ana malzemeleri olarak Agri, Ardahan, Bingdl, Bitlis, Elazig, Erzincan,
Erzurum, Hakkari, 1gdir, Kars, Malatya, Mus, Tunceli ve Van icin sirasiyla Ek 2.1-

Ek 2.14 arasinda verilmistir.

Dogu Anadolu Bolgesi bulundugu cografi konum nedeniyle go¢ ve ticaret
yollari Uzerinde yer almasindan dolay! bircok medeniyete ev sahipligi yapmistir
(Keskin ve Contu, 2019). Bodlgenin sert bir iklime sahip olmasi beslenme
aliskanliklar ve tarim drdnlerini etkilemistir. Bolge mutfak kalturind baklagiller, un
ve hayvansal kaynakli urunlerden yapilan yemekler olusturmaktadir (Cebeci, 2019).
Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde, Malatya’da 7 tirli 7 taneli bugdayin yetistiginden
bahsetmistir. Bulgurun unlu ve ince sekli olan yarma elekten gegirilerek irinli denilen
yarma elde edilmekte ve corbalarda yaygin olarak kullanilmaktadir (Malatya
Valiligi, 2022).

Hayvancilik gelistigi icin hayvansal yaglardan tereyagi kullanimi, stt ve st
uruinleri tiketimi fazladir. Yogurdun kurutulmasiyla yapilan kurut, keledos ve ayran
asl gibi yoresel yemeklerde siklikla kullanilmaktadir. Ayrica bolgede yetisen evelik
otu, madimak, yemlik, ciris, kenger gibi endemik bitki tirleri ve diger bitkilerin ana
malzeme olarak kullanilmasiyla c¢orbalar yapilmaktadir (Okcu ve Kaplan, 2018;
Cimen, 2016). Ot yemeklerinde sikhkla kullanilan ¢iris; dag pirasasi, guluk, sari
ciris, gulik olarak da bilinmektedir (Karaca ve digerleri, 2015). Ayran asl ve yayla
corbasi yapiminda kullanilan asotu ise kisnit, kinzi, Kisnis, yumurcak, abaza otu,
kuzbere, kara kimyon, sativum gibi isimlerle de anilmaktadir. Erzurum, Kars ve
Ardahan’da yetisen evelik otundan evelik ¢orbasi yapiimaktadir. Lahanadan yapilan
bir gesit tursu olan corti, ¢corba yapiminda kullanilmaktadir. Bolgede gicirgan veya
cincar olarak bilinen 1sirgan otuna un ve sut eklenerek corba yapilmaktadir.
Corbalara eklenen kekik ise kekikotu, kekotu, ¢ayotu gibi isimlerle bilinmektedir.
Bol yaprakli bir ot olan madimak ise kusekmegi olarak adlandiriimaktadir.

Kuzukulagi otundan kuzukulagi ¢orbasi yapiimaktadir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018).
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Bdlge mutfaginda yer alan corbalarin ¢cogu as olarak adlandirilmaktadir. As
sozcugunin kokeni konusunda tam bir netlik olmasa da Tirkcenin eski
donemlerinden itibaren kullanilan Cagdas Kipgak dillerinde ve Oguz sahasinda
pismis yemek veya tahillardan elde edilen c¢orba, pilav, lapa anlaminda
kullaniimaktadir. Memldk-Kipgak Turkcesinden kelem (lahana), yarpuz (su nanesi),
koruk (olgunlasmamis Gzim/ meyve), kurut (kes, kurutulmus yogurt), aslik (bugday),
bulamag (un corbasi), tutmag (Tlrklerin taninmis yemegi, et suyuna atilan hamur
parcalart), bulgur, mercimek, tarhana ve piring soOzcikleri gecmistir. Kenger
(enginar) ve kisnis ise Farsga kokenlidir. Katik sdézcigu Kutadgu Bilig'de katiimis,
karistirllmis; Tatarca'da yogurt; Kirgizca’da eksimis sit/yogurt; Kazakgada

ayran/sizme yogurt anlamlarina gelmektedir (Dilaver Yildirim, 2020).

Eksili (esgili), bamya corbasi, un ¢orbasi (Erzincan g¢orbasi), badisli ¢orba, kor
dolma, tarhana gorbasi énemli ¢orba cesitleridir (Sen ve Silahsor, 2018). Herle asl,
asotu corbasl, kesme asl ¢orbasi, tutmag ¢orbasi, ayran asi ¢orbasi, gendime ¢orbasi
Erzurum mutfaginin en bilinen corbalarindandir (Erzurum, Erzincan, Bayburt
illerinin Yoresel Yemek Envanteri, 2013). Tiirkiye’nin en yiiksek dadi olan Agri
Dag ile Aras Nehri arasinda ¢okunti bir bolumde yer alan ve bu nedenle diger Dogu
Anadolu illerine gore farkh iklim 6zelligine sahip olan Igdir mutfaginda, igerisinde
nohut, maydanoz, pirin¢ ve kereviz bulunan katik asi corbasi en bilinen ¢orbadir.
Omag corbasi ise 1gdir’in cografi isaretli Griini olup yag corbasl, kelecos, ayran asl,
hérre, perzana ve helise yorede en bilinen corbalardir (1gdir il Kiltir ve Turizm
Miudarlagu, 2022; Keskin ve Contu, 2019). Kars ilinde kesme ¢orbasi, eriste ¢orbasi,
hérre, evelik corbasi éne ¢ikan gorbalardandir (Kars il Kiiltiir ve Turizm Mudiirlagii,
2022; Cebeci, 2019). Birgok kilttre ev sahipligi yapan Aslan Tepe Oren Yeri énemli
medeniyetlerin ortaya ¢ikmasina zemin olustururken yemek kilttrlerinin cesitliligini
de etkilemistir (Kilig ve digerleri, 2013). Fazla malzeme kullanmadan neredeyse ayni
malzemelerle farkli yemeklerin hazirlanabilmesi Malatya mutfak kilturinin en
onemli 6zelliklerinden birisidir. Malatya mutfagini olusturan yiyeceklerin ortak
Ozelligi tath ile tuzlunun, eksi ile tatlinin, meyve ile etin Kkaristirilarak
kullaniimasidir. Yapilan ¢orbalar etsiz ise yogurtlu, taneli ise etli; terbiyeli ya da
sebze karisimli, yogun kivamli ve doyurucudur (Kili¢ ve digerleri, 2013). Corba
cesitleri; etli gendime corbasi, gendime corbasi, siitli gendime gorbasi, et ve tavuk

suyu corbalari, piring corbasi, kahverengi mercimekten eristeli ¢orba, kulak corbasi

18



(hamurdan, kofteli, yogurtlu ve et sulu), pirpirim corbasi, yogurtlu ¢orbalar, tarhana
corbasi, bulama gorbasi, iskembe ¢orbasi, irinti ¢orbasi, mas corbasi ve kelle paga
corbasidir. Mercimek corbasi cesitlerinden kahverengi mercimek c¢orbasi, kirmizi
mercimek corbasi, eristeli mercimek c¢orbasi oldukga fazla yapilmaktadir. Eristeli
mercimek ¢orbasi pirincle veya kesme hamurla hazirlanirsa piringli veya hamurlu
mercimek corbasi olarak adlandirilmaktadir. Kahverengi mercimek, Malatya’da

yetistirilen kirmizi mercimegin kabuklu turtidar (Kili¢ ve digerleri, 2013).

4.3. Ege Bolgesi Mutfak Kultirunde Corbalar

Ege Bolgesinde bulunan 8 ilden elde edilen bilgiler ¢orba isimleri, yapihislari
ve ana malzemeleri olarak Afyonkarahisar, Aydin, Denizli, izmir, Kiitahya, Manisa,

Mugla ve Usak icin sirasiyla Ek 3.1-Ek 3.8 arasinda verilmistir.

Ege Bolgesi sebze, meyve ve ot cesitlerinin agirlikh kullanildigi et tiketiminin
diger bolgelere gore daha az oldugu bir mutfak kiltirtine sahiptir (Sabbag ve Bogan,
2019). iklim, toprak yapisi ve yeryiizii sekillerinin farkh olmasi cesitli tarim
urunlerinin yetistirilmesini saglamaktadir. Bélgenin denize yakin kisimlarinda zeytin
ve turuncgiller yetistirilirken i¢ Bati Anadolu kisminda tahil tarimi daha fazla
yapiimaktadir. Ayrica denize kiyisi olan illerde deniz Urlnleri tiketimi fazladir.
Akdeniz kalttrtnan etkisi olarak zeytinyagi kullanimi yaygindir (Girkan ve Ulama,
2019).

Bulgur, eriste ve tarhana Ege Mutfak kultartinde siklikla kullanilan gidalardir.
Ozellikle Kutahya mutfaginda kizilcik tarhanasi, teke gorbasi, ogmag corbasi, tutmag
corbasi, miyane corbasi ve sikicik ¢orbasi ©6ne ¢ikan corbalardandir. Sikicik
corbasinin yorede bircok ismi bulunmaktadir. Nedeni ise ekonomik yonden sikintida
olan bir kadinin, oglunun askerden gelince her giin baska isimler altinda ayni ¢orbayi
yapmasidir (Kitahya il Kiltir ve Turizm Mudirlugii, 2022). Ege Bolgesi’nde 6ne
cikan diger corbalar ise yogurt ¢orbasi, mercimek corbasi ve tarhana ¢orbasidir
(Alabacak, 2018).

Tirk mutfak kaltdrande onemli bir konumu bulunan tarhana Ege Bolgesi
mutfak  kdltirinde de yaygindir. Tarhana, Farscada terhine, terhuvane
sOzciklerinden Tirkceye gecmistir. Turkler tarafindan bulunan bu besin birgcok

tulkede kishk, trahana, tahonya, talkuna gibi farkl isimlerle bilinmektedir (Cekal ve
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Aslan, 2017). Her bdlgenin tarhana Uretim yodntemi benzerlik gosterse de icgine
konulan malzemeler gelenek goreneklere ve beslenme aliskanliklarina gore farklilik
gostermektedir. Usak tarhanasi ise Turk Patent ve Marka Kurumu tarafindan 209
Tescil Numarasi ile 2015 yilinda Mense Adi ile tescillenen bir ¢orbadir (Tlrk Patent
ve Marka Kurumu, 2022a).

Tarim ve hayvancihgin ekonominin temelini olusturdugu Afyonkarahisar
mutfak kultirinde sebze, et yemekleri ve hamur drlnleri yaygin olarak
yapilmaktadir. Manda kaymagi ve hashas gibi yoreye 6zgl Urlnler ise yemeklerde
one ¢ikmaktadir (Ciftci, 2019). Sakala ¢arpan, togga, bamya, gdce tarhanasi, arabasi,
piring ¢orbasi, miyane corbasi gibi corbalar yorede en fazla yapilan corbalardir.
Afyonkarahisar mutfaginda kahvaltida en fazla tiiketilen ¢orba sutli beyaz tarhana
corbasi; 6gle ve aksam yemeklerinde 6ginler bamya ¢orbasi ile sonlandiriimaktadir
Ot yemekleri tiiketimi yaygin olmakla birlikte mutfak kdlttrinun temelini sebzelerin
olusturdugu Denizli’de, corbalar mutfagin vazgecilmezi arasindadir (Girkan ve
Ulama, 2019). Yorede en ¢ok tiketilen tarhana corbasi, diger illerden farkli olarak
top tarhana seklindedir. Domates corbasi, kedi borulcesi corbasi, kuru borilce
corbasi, mercimek corbasi, tarhana gorbasi, ovmag gorbasi gibi corbalar ise Denizli
mutfak Kiiltiiriine 6zgii diger corbalardir (Denizli il Kiltir ve Turizm Midurligu,
2022). Aydin mutfak kdltirinde tarhana gorbasi ve kulak corbasi 6ne ¢ikmaktadir
(Aydin il Kiltir ve Turizm Mudirlagi, 2022). izmir mutfaginin kendine 6zgii
corbalari ise pirincli domates corbasi, tarhana corbasi, borilceli tarhana ¢orbasi,
yogurt corbasi, miyane corbasi ve dil corbasidir (izmir il Kultir ve Turizm
Muadarlagl, 2022; Cebeci, 2019). Kitahya'da beslenme kaltarinin temeli
cogunlukla ev drinleri ve bugday drtnleri, hamur Grinleri ve sit Grinlerine
dayanmaktadir. Bu nedenle corbalarin mutfak kultirinde 06zel bir yeri
bulunmaktadir. Gediz’in ev tarhanasi, sikicik corbasi, yogurt cevirme corbasl,
Tavsanh corbasi, miyane corbasi, kizilcik tarhanasi, ¢cene carpan g¢orbasi, ogmag
corbasi, tarhana corbasi, tutmag¢ corbasi ve tekke corbasi One cikan gorbalardir.
Manisa mutfaginda ise Kula usulli tarhana, oba g¢orbasi, kulak ¢orbasi ve ovmag
corbasi en bilinen corbalardir (Giirkan ve Ulama, 2019; Akyol, 2018). Olemeg, Milas
usulil yogurtlu pancar corbasi, ara corbasl, tarhana, balik ¢orbasi ve dutmes Mugla
mutfaginda 6ne ¢ikan corbalardir. Ogle ve aksam 6ginlerinde dutmes, tarhana ve ara

corbasi en fazla tiiketilen corbalardir (Girkan ve Ulama, 2019).
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4.4. Guneydogu Anadolu Bdélgesi Mutfak Kultlrtnde Corbalar

Guneydogu Anadolu Boélgesinde bulunan 9 ilden elde edilen bilgiler ¢orba
isimleri, yapilislari ve ana malzemeleri olarak Adiyaman, Batman, Diyarbakir,
Gaziantep, Kilis, Mardin, Siirt, Sanhurfa ve Sirnak icin sirasiyla Ek 4.1-Ek 4.9

arasinda verilmistir.

Verimli Hilal olarak bilinen Giineydogu Anadolu Bélgesinin bircok uygarliga
ev sahipligi yapmasi, iklim ve bitki ortlisi zengin bir mutfagin olusmasini saglamistir
(Sabbag ve Bogan, 2019). Bolgede o&zellikle Hitit mutfaginin etkisi ve eski
uygarhklardan yari degismis ya da ayni seklini koruyarak gelen bircok yemek,
yemeklerde kullanilan malzeme ve pisirme yontemleriyle ge¢cmisten gelen kaltirtn
izlerini tasimaktadir. British Museum tarafindan yayimlanan en eski 100 yemek
tarifinin yer aldigi kitapta Kilis yoresine 6zgli mahluta ¢orbasinin buglinki pisirilen
sekliyle ayni oldugu belirtilmistir (Aksoy ve Sezgi, 2015). 2008 yilinda yapilan
kazilarda bulunan stelde, donemin cenaze gelenekleri ve cenaze yemegi sahnesi yer
almaktadir. Masanin tizerinde Ust tiste konulmus pideler ve pidelerin Ustlinde iki adet
et koftesi ve kizartilmis bildircin yer aldigi gortlmektedir. Kargamis Kalesi’nde
yapilan kazi ¢alismalarinda ise Tanrica Kububa sad elinde nar, sol elinde bir cift
basak demeti tutmaktadir. Bugday tariminin ilk yapildigi alanlarin icerisinde
Gaziantep yer almaktadir (Ozbay, 2019). Bolge mutfak kiiltiirii Suriye’nin 6zellikle
Halep sehriyle benzerlik gdstermektedir. islamiyet'in kabul edilmesiyle Arap mutfak
kiltari Guneydogu Anadolu Bolgesi mutfagini etkilemistir. Dlnyanin en eskKi
pisirme yontemlerinin basladigi Mezopotamya topraklari ve bdlgedeki yiyecek
icecek cesitliligi 6zellikle Mardin mutfagini kalttrel miraslar arasinda yer almasini
saglamistir. islam, Hiristiyanhk, Yahudilik, Ezidilik, Semsilik gibi cesitli dinsel
inanislarin yani sira; Turkler, Araplar, Kirtler, Ermeniler ve Suryaniler gibi cesitli

etnik gruplar bu cografyada birlikte yasamaktadir (Aslan Ceylan, 2017).

Arapc¢anin da konusuldugu Sanhurfa, Mardin, Siirt, Kilis gibi illerin ¢cok dilli
bir yapiya sahip olmasi ile kendine has bir sekilde birgok kelimeyi Arapgadan
blnyesine dahil etmistir. Kizbara (kisnis), lebeniye (yogurt/yogurtlu), malhita
(mercimekli corba), nise (nisasta) gibi kelimeler Arapcadan ge¢mistir (Gogemen,
2020). Ayrica bolge mutfak kdltiiriinde bol baharath, yagh ve acili yiyecekler Arap
beslenme kiiltirinin  etkisini gostermektedir (Ozbay, 2019). Arap mutfak
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kiltarinden gelen kisk, Siirt’te yoresel bir yemek olan keledos yapiminda
kullaniimaktadir (Yilmaz Cildam, 2021). Gaziantep’te yogurtlu corba ve Kilis’te
lebeniye olarak bilinen ¢orba Arapcada leben (yogurt) ve lebeni (yogurttan yapilan
yemek) anlamlarinda kullaniimaktadir. Bu c¢orba malzeme icerigi bakimindan
yorelerde farkhlik gostermekle birlikte ana yemek olarak bulgur pilavi ile
tlketilmektedir (Gumus, 2011). Siirt mutfaginda yer alan mihr corbasi, pirtike
(1spanak corbasi), sever basal (yesil sogan bulgur ¢orbasi), nube, cecruniye (siirt
tarhanasl), tamatiziye (domates corbasi), lebeniye (bugdayli ayran corbasi), rissim
hannof (eksili piring ¢orbast), sorbut riste (eriste gorbast), pico¢ (bulgur) gorbasinda
farkli kiiltirlerin etkisi gortilmektedir (Yilmaz Cildam, 2021; Ozbay, 2019).

Malhita ¢orbasi, Sanhurfa ve Gaziantep yorelerinde yaygin olarak
yapiimaktadir. Arapga mahluta kelimesinden ge¢cmis malkita, mahulta, sari ¢orba
olarak da adlandinimaktadir. Kilis mutfaginda ise eksili mahlita ve tatlhi mahlita
corbalari da yapilmaktadir (Kilis il Kultir ve Turizm Mudurligi, 2022). Pisiriik
corbasi eski Turk Tatar yemeklerinden omaca benzeyen Gaziantep’e 6zgi bir
corbadir. Bu corba Karadeniz ve Ege Bdlgelerinde un c¢orbasi olarak bilinmektedir.
Guneydogu Anadolu Bolgesi mutfak kiltiriinde yapilan lebeniye corbasinda
adlandirma ayni olmasina ragmen malzemeleri farklilik gostermektedir. Lebeniye
corbasi Diyarbakir’da piring yerine ddvme, Mardin’de pekmezli ve etli,
Adiyaman’da yarpuzsuz ve soguk tuketilmektedir. Bazi yorelerde yayla gorbasi,

yogurtlu corba, lebenmiye corbasi gibi adlarla da aniimaktadir (Giimas, 2011).

Hayvanciligin gelismis olmasi st ve sit Grunleri ve et kullaniminin yaygin
olmasini saglamistir. Yag olarak, sariyag adi verilen sadeyad, yogurt ve st
corbalarda siklikla kullanilmaktadir. Ayrica yogurtlu yemeklerde bolgeye 6zgi
hasbir (safran), corbalarda tarhin otu katilmaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015).

Adiyaman mutfaginda bulgur ve simdit (simit) gibi bugday Urinleri; kuru
baklagiller, patlican, sarimsak, sogan, domates gibi bitkisel Grlnler ile salga, pul
biber, maydanoz, kuru nane gibi Urlnler yaygin olarak kullaniimaktadir. Tirsik
corbasi, meyir corbasi, malhute corbasi, pitpiti ¢orbasi, alaca corbasi, tarhana
corbasi, yogurtlu corba, ddévme corbasi ve un corbasi ydrede ©ne c¢ikan
corbalardandir (Adiyaman il Kiiltiir ve Turizm Mudirliiga, 2022). Yaz aylarinda

sikca tlketilen yorede mehir olarak bilinen soguk ayran asi corbasi Batman
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mutfaginda en c¢ok tercih edilen corbadir (Aksoy, 2021). Diyarbakir mutfaginda
eksili balik corbasi, eskene, karagdz corbasi, keklik ¢orbasi, masteva, mercimek
corbasi, piring corbasi ve mehir ¢orbasi yorede en ¢ok tercih edilen corbalardir (Aras,
2013). Gaziantep mutfak kultiirinde corbalar ana yemek olarak tiiketildigi gibi salata
ve piyazla bir 6gun olabilmektedir. Corba yapiminda daha ¢ok tahil Urtinleri, et ve
kemik suyu kullanilmaktadir (Stizer, 2018). Borek corbasi, lebeniye corbasi,
yuvalama/yuvarlama corbasi, 6z ¢orba cografi tescil almis; alaca ¢orba, mercimek
corbasi, beyran gibi corbalar da ydrede 6ne ¢ikan corbalar arasindadir (Gaziantep
Valiligi il Kiltir ve Turizm Midrligi, 2022).

4.5. i¢ Anadolu Bolgesi Mutfak Kiiltiiriinde Corbalar

ic Anadolu Bélgesinde bulunan 13 ilden elde edilen bilgiler gorba isimleri,
yapiliglari ve ana malzemeleri olarak Aksaray, Ankara, Cankiri, Eskisehir, Karaman,
Kayseri, Kirikkale, Kirsehir, Konya, Nevsehir, Nigde, Sivas ve Yozgat icin sirasiyla
Ek 1.1-Ek 1.13 arasinda verilmistir.

Bolgenin yiksek daglarla cevrili olmasi diger bolgelerden gelecek nemli
havay! engellemesi nedeniyle karasal iklim gorilmektedir. Bu nedenle bolgede
yetisen veya yetisebilecek bitkileri olumsuz etkilemektedir (Yurday ve Kingir, 2019).
Tahil Gretimine elverisli olmasi nedeniyle i¢ Anadolu Bolgesi tahil ambari olarak
bilinmektedir ve beslenmenin temeli tahil ve hayvansal Uriinlere dayanmaktadir
(Sabbag ve Bogan, 2019). Bolge, Turk mutfaginin tarihini, gelenek ve géreneklerini
yansitan bir mutfak kiltlrine sahiptir. 1071 Malazgirt zaferiyle Anadolu’ya gelen
Tirkler ve Anadolu’da daha ©onceden yasamis medeniyetler tarafindan mutfak
kaltara sekillenmistir. Yogurt, tarhana, bulgur ve pastirma Orta Asya’dan getirilen
yiyeceklerdendir. Sit Grlnleri, kuru meyveler (6zellikle kayisi), hashas, kdémbe,
pekmez, susam ezmesi, sucuk, pastirma, bolge mutfaginda O6nemli yere sahiptir
(Alabacak, 2018). Bamya corbasi, asma yapragi ¢orbasl, arabasl, alaca ¢orba, dévme
corba, diigun corbasl, eristeli mercimek ¢orbasi, et paca ¢orbasi ve saray ¢orbasi en
bilinen ¢orbalaridir (Erol, 2018).

Diinyanin en eski yerlesim yerlerinden birisi olan Catalhdyuk’te yapilan
kazilarda bulunan sekiz bin yil dncesine ait mercimek ve bulgur tanelerinin Konya
mutfaginda hala yapilmakta olan tandir ¢orbasi, mercimekli bulgur ve mercimek

yeme@i oldugu bilinmektedir. Konya mutfaginin gelismesinde Mevlevi mutfak
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kiiltiirtiniin etkisi oldukea fazladir (Konya il Kiltir ve Turizm Mudirltga, 2022).
Mevlevilik kuiltirinde mutfak sadece yemeklerin hazirlandi§i yer degil cileye
soyunup hazirlanma, pisme, yetisme ve olgunlasma sirecinin gecirildigi dinyevi
mesguliyetlerin sembolik yeridir (Yurday ve Kingir, 2019). Mevlana’nin asgibasisi
olan Atesbaz-1 Veli tlrbesi, Konya’da yemege ve yemegi hazirlayan kisiye duyulan
sayginin bir gostergesidir. Mevlevi mutfaginda belli giinlerde ve tasavvufi bir térenle
hazirlanan ve yenilen yemekler bulunmaktadir. Corba, insan hayatinin temel
gereksinimi olan suyu; et ve sebzeler topradi; pilav ve borek atesi; pastirmali
yumurta insan neslini; kaymakli giillag Allah askini temsil etmektedir (Konya il
Kdiltlr ve Turizm Mudurlugu, 2022).

Konya mutfak kultiriiyle 6ne ¢ikan arabasi ¢orbasi, aralama asi, ara asi, erbain
asl olarak da adlandiriimaktadir. Ahi geleneginin bir adeti olan gece oturmalarinda
ilk 6nce sofra blyugu corbayr yemektedir. Bir parmak kalinhginda dokilmis
hamurla kapl sinin ortasina ¢orba tasinin sigacagi kadar bir alan kesilir ve ¢orba tasi
konur. Bazi yorelerde ara asl ya da aralama asi denilmesinin sebebi sinideki hamurun
ortasinin kesilmesidir. Eskiden arabasi corbasi tavsan, keklik gibi av etleri ile
hazirlanmaktaydi (Gimdis, 2011). Yozgat, Kayseri, Karaman, Eskisehir ve Corum

illerinde de arabasi ¢orbasi yapilmaktadir (Badem ve Akturfan, 2020).

Ekmegin ovalanip kicik parcalar haline getirilmesiyle hazirlanan ogmac
corbasi Anadolu’da omag, ogmag¢, umag, Ofelemeg, ogumec gibi adlarla da
bilinmektedir. Kesilmis kurutulmus hamurla pisirilen mercimekli corbaya yogurt
eklenerek hazirlanan tutmag corbasi Anadolu’da yaygin olarak yapiimaktadir. Hamur
tutmak yani yogurmak anlamina gelen tutmag Turkge bir sozciktir. Tutmag a¢ (tok
tutar) anlaminda kullanilmistir. Yogurtsuz olana kesme ¢orba, bacakli ¢orba gibi
adlandiriimalar yapilmaktadir. Yogurdun pisirip kurutulmasiyla hazirlanan Kkes;
yogurdun pisirilmesiyle yapilan peskitan (pestikan) da c¢orbalarda siklikla
kullanilmaktadir. Sivas yoresinde peskutan kullanilarak yapilan ¢orbaya pesktikan

corbasi denilmektedir (Gimis, 2011).

Aksaray ve Ankara mutfak kiltirinde bugday ve bugday Urlnleri 6n
plandadir. Aksaray mutfaginda alaca ¢orba, dévme c¢orba, digin c¢orbasi, eristeli
mercimek corbasi, asma yapragi corbasi, et paca ¢orbasi, bamya corbasi, arabasi ve

saray corbasi en bilinen corbalardir (Erol, 2018). Ankara mutfaginda miyane,
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tarhana, tutmacg, keskek, toyga ve manti corbasi yorede en meshur corbalardandir
(Ankara Il Kiiltiir Turizm Midirlii§ia, 2012). Orta Anadolu mutfak kiltiriinin
Ozelliklerini tasiyan Cankiri mutfaginda tarhana, toyga, sastimasi, yarma, dene,
tutmag, ciimclk gibi corbalarda ana madde bugday drunleridir (Cankiri Valiligi,
2022). Karaman yoresine ait 200 civarinda c¢orba, yemek ve tath cesidi
bulunmaktadir. Arabasi, tarhana, iskembe, mantar, yayla, bezelye, domates, piring,
sehriye, ezogelin, toyga, mercimek, sulu pilav, tavuk, sakala siinen ve yogurtlu eriste
corbasi yoéreye 6zgil corbalardandir (Karaman 1l Kiltir ve Turizm Midurligu,
2022). Mantisi ile Unli olan Kayseri mutfaginda evlerde en ¢ok tlketilen ve ydrede
asma karna olarak adlandirilan manti ve eristeden yapilan kesme corba, kursun asi
corbasi, kuru bamya corbasi, borek asi ¢orbasi, bérek gorbasi, tarhana ve un gorbasi
yorede en bilinen ¢orbalardir. Yogurt tarhanasinin ana malzemesini Kirikkale’de
yetistirilen tahil ve yoreye 6zgli manda yogurdu; yesil mercimekli ¢orbanin ana
malzemesini Kirikkale’de yetistirilen yesil mercimek olusturmaktadir (Yurday ve
Kingir, 2019). Nevsehir mutfaginda kis yiyecegi olarak tarhana ¢orbasi; kahvaltida
dug corbasi, kesme corbasi, sire corbasi, pancar ¢orbasi; 6gle yemeginde kirmizi
mercimek corbasi tercih edilmektedir. Borek corbasi, bulgur corbasi, katikli as,
bulgurlu as, katma corba, patates ¢orbasi, sitlii ¢orba ve yesil mercimek ¢orbasi
Nevsehir mutfaginda éne ¢ikan diger corbalardir (Guldemir ve Isik, 2011). Nigde’nin
Bor ilgesinde Tyana Antik Kenti’nde 2000 yil 6nce yasayan ilk vejetaryen olarak
bilinen Apollon ve saray mutfaginda ¢alisan bircok as¢inin Nigdeli olmasi yore
mutfaginin 6ne ¢ikmasini saglamistir (Olmez, 2021). Yoére mutfaginda en bilinen
corbalar mangir corbasi, bamya ¢orbasi, eriste ¢corbasi, ogma ¢orbasi, kuskus ¢orbasi,
pancar gorbasi, tarhana gorbasl, iskembe corbasi ve yayla corbasidir (Nigde il Kultir
ve Turizm Mudarlaga, 2022).

4.6. Karadeniz Bolgesi Mutfak Kalturinde Corbalar

Karadeniz Bolgesinde bulunan 18 ilden elde edilen bilgiler corba isimleri,
yapilislari ve ana malzemeleri olarak Amasya, Artvin, Bartin, Bayburt, Bolu, Corum,
Dizce, Giresun, Gumushane, Karabuk, Kastamonu, Ordu, Rize, Samsun, Sinop,
Tokat, Trabzon ve Zonguldak igin sirasiyla Ek 6.1-Ek 6.18 arasinda verilmistir.

Adini Karadeniz’den alan bdlge, genellikle bol yagdish ve daglarin kiyiya

paralel uzanmasi ile kiyr ve i¢ kesimlerde yetistirilen driinler arasinda farkhiliklar

25



gostermektedir (Iskin ve Sarnsik, 2019). Kiyi kesimlerde findik, cay ve misir gibi
urunler vyetistirilirken i¢c kesimlerde tahil ve baklagiller yetistirilmektedir. Bolge
halkinin temel gecim kaynagi tarim ve hayvancilifa dayanmaktadir. Biyukbas
hayvancilik, balik¢ilik ve aricilik ile gay, findik ve misir gibi tarim Grtinleri 6ne
citkmaktadir. Rize’de Uretilen Anzer bali, Rize ve cevresinde yetistirilen ¢ay, Ordu,
Trabzon ve Giresun’da Uretilen findik Tirkiye’de marka haline gelmistir. Kiyi
kesimlerde yetistirilen misir 6zellikle un yapilarak birgok yemekte kullaniimaktadir.
Deniz drunlerinden hamsi basta olmak Gzere baliktan yapilan yiyecekler bdlge
mutfaginda onemli yere sahiptir. Balik corba, pilav, bdrek gibi birgok yemegin
yapiminda siklikla kullanilmaktadir. Piring, soya fasulyesi, titiin, elma, kivi ve seker
pancari Uretimi de yaygindir. Karadeniz mutfak ritlielinde yeni dogum yapan anneye
genellikle ¢orba verilmektedir. Bazi 6zel glinlerde ovmag corbasi ikram edilmektedir.
Kiyi kesimlerde karalahana, balik ve yodreye 6zgi otlarla yapilan corbalar tercih
edilirken; i¢ kesimlerde tarhana tirli ¢orbalar daha ¢ok tuketilmektedir (Ertas ve
Gezmen Karadag, 2013).

Anadolu’da Laz terimi, Karadeniz Bolgesinde yasayan butlin gruplari ifade
eden ortak bir addir. Kdaltirel agidan Bizans, Turk, Gurct kaltirint kendi
blnyesinde sentezlemistir (Sari, 2016). Misir ¢orbasi (horhot), pepegura Laz mutfak
kulthrinden gecmistir (Cosan ve Sec¢im, 2020). Kirilmis misir korkota/korkoto;
fasulye lobya/lobiya olarak kullanilan yoresel terimlerdir (Basaran, 2017). Eksili
corba, Divan-1 Lugati’t Turk’te eksig; kizilcik corbasi Eski Tlrkcede kizil; tarhana

corbasi Farsca terhane sézciiginden gelmistir (Ozer ve digerleri, 2018).

Kastamonu mutfak kultlrlinde yer alan yas tarhana, eskiden agac govleklerinde
yapilir ve altt ay boyunca saklanabilmekteydi. Turkler 13. yy’de bolgeye
geldiklerinde un, tereyadl ve yogurttan yapilan ugmag corbasini 18. yy sonunda
Tosya, Boyabat civarina seyahat eden halk oradan piring getirerek ecevit corbasi
yapmislardir. Ecevit ¢orbasi ismi yiiksekte olan tepe, soyun kadindan devam etmesi,
ana kadin kavramlarindan gelmektedir. Ayrica eve gelen misafirlere ecevit gorbasi
yapilirken ev halkina ugmagc c¢orbasi yapmislardir. Dutmag corbasi ise ydrede yeni
dogan kiz ¢ocuklari icin yapilmaktadir (Misirli, 2019).

Yenilebilen yabani otlar ve mantar tirlerinden yapilan c¢orbalar, Bolu’nun

kizilcik tarhanasi, Bayburt’un tath ¢orbasi, hamsi corbasi, karalahana corbasi ve
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misir ¢orbasi bdlgede 6ne ¢ikan corbalardandir (Sabbag ve Bogan, 2019). Amasya
mutfaginda catal corba, toyka (toyga) ¢orbasi, bitiin yarma ¢orbasi (ayran ¢orba) ve
helle corbasi en bilinen corbalardandir (Amasya Il Kiiltir ve Turizm Mudirlagu,
2022). Haslandigi su ile yapilan manti corbasi, gendime corbasi ve karalahana
corbasi ise Giimishane mutfagdina 6zgii corbalardir (Giimishane il Kiiltiir ve Turizm
Madurlagu, 2022). Pancar ¢orbasi, findik corbasi, 1sirgan corbasi, balik ¢orbasi,
gendime corbasi, kabak corbasi ve beyaz misir ¢orbasi Ordu mutfak kilturinde
bulunan corbalardir (Ordu Valiligi, 2013). Rize’de korkoto corbasi, fasulye (lobya)
corbasi ve karalahana ¢orbasi meshurdur (Rize Valiligi, 2022). Misir unu ile yapilan
yemekleriyle 6ne ¢ikan Sinop mutfaginda taze fasulye ¢orbasi, un g¢orbasi, hosaf
corbasi, kizilcik corbasi (kiren corbasi) ve misir gorbasi 6ne ¢tkmaktadir (Sinop il
Kdiltlr ve Turizm Mudurlagi, 2022). Ayrica misir, karalahana ve hamsinin birgok
yemegin hammaddesini olusturdugu Trabzon mutfaginda misir ¢orbasinin ayranli ve
yogurtlu cesitleri, 1sirgan ¢orbasi ve lahana gorbasi yapilmaktadir (Trabzon Valiligi,
2022).

4.7. Marmara Bolgesi Mutfak Kultirinde Corbalar

Marmara Bolgesinde bulunan 11 ilden elde edilen bilgiler corba isimleri,
yapiliglar ve ana malzemeleri olarak Balikesir, Bilecik, Bursa, Canakkale, Edirne,
istanbul, Kirklareli, Kocaeli, Sakarya, Tekirdag ve Yalova icin sirasiyla Ek 7.1-Ek

7.11 arasinda verilmistir.

Tarihi M.O. 14-13. yy’a dayanan tarihi, turistik ve kltiirel degerlere sahip
Asya ve Avrupa kitalarini birbirine baglayan Marmara Bolgesi, en yogun nifuslu
bolgedir (Cebeci, 2019). Ahbaz, Bosnak, Cerkez, Gircl, Laz, Manav gibi etnik
gruplar ile Roma, Bizans, Osmanli gibi uygarliklarin yasamasi bolge mutfagini
etkilemistir. Edirne’nin Osmanli Devleti’ne, istanbul’un Roma, Bizans, Latin ve
Osmanli imparatorluklarina baskentlik yapmasi kiltirel alisverisin ve saray mutfak
kulthrinun ortaya ¢cikmasini saglamistir. Kuru fasulye, patates, nohut gibi yemeklerin
icinde et olmasinda Osmanli mutfaginin etkisi gérilmektedir. Yabanci seyyahlarin
anlatimina gore maydanozlu piring corbasi, bulgur corbasi ve kelle paga gorbasi

Fatih Sultan Mehmet icin hazirlanan en 6nemli ¢orbalardandir (Gugli Nergiz, 2019).

Karadeniz, karasal ve Akdeniz iklimi arasinda bir gegis konumunda bulunmasi

bolgede yetisen drlnleri cesitlendirmistir. Zeytin Uretiminin gelismis olmasi
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yemeklerde zeytinyagi kullanimini yayginlastirmistir. Bélgede duzltklerin genis yer
kaplamasi, ulasim kolayh@i, makineli tarimin fazla olmasi, sulamanin yaygin ve
tiketici nlfusun fazla olmasi nedeniyle ekili dikili alanin en fazladir. Ayrica
bolgenin g tarafinin denizlerle gevrili olmasi da mutfak kdltirinde kullanilan

urunleri etkilemistir (Sabbag ve Bogan, 2019).

Kocaeli yoresinde ¢igceli tarhana, ¢igceli hindi corbasi gibi corbalarda siklikla
kullanilan ¢igce, yag cikarmak igin biriktirilmis ¢i§g sut demektir. Bolgede lesta,
domates corbasi gibi corbalara lezzet vermek icin kullanilan cubrista (tavuk otu)

baharati Bulgaristan gé¢menlerinden gecmistir (Kahraman ve digerleri, 2017).

Osmanli doneminde Bursa, baharat ticaretinin yapildigi ve yorede yetistirilen
meyve, sebze ve hazirlanan sos, tursu, sirke, et ve diger driinlerle saray mutfaginin
marketi gorevini Ustlenmesine neden olmustur (Gilsen, 2020). Tarhana corbasi, sttli
tutmag corbasi, yesil mercimekli tutmag corbasi, digun gorbasi, eksili bas ¢orbasi,
sipsi, balik corbasli, dede (kesme) ¢orbasi ve st tarhanasi ¢corbasi Bursa’da en bilinen
corbalardandir (Bengi, 2021; Gulsen, 2020). Sut drdnlerinin yore mutfaginin
hammaddesini olusturdugu Canakkale’de, ovmag ¢orbasi, sttlli corba, diigun ¢orbasi,
iskorpit ¢orbasi, paca ¢orbasi, lahana corbasi, kesmeli domates corbasi, I1spanak
corbasi, iskembe ¢orbasi, balkabak ¢orbasi ve kesme/hamur ¢orbasi 6ne ¢gikmaktadir
(Kiguk, 2021). Ovmacg corbasi ve dag erigi eksili kesme corbasi ise Bilecik
mutfaginda bilinen corbalardandir (Bilecik il Kultir ve Turizm Muidurligu, 2022).
Edirne mutfaginda éne cikan corbalar tarhana c¢orbasi, digin corbasi, domatesli
umag corbasi, bulgur corbasi, paca corbasi, bakla ¢orbasi, cigerli digin corbasi,
sogan corbasi, eksili ¢orba, bos corba, kafa corbasi ve kasik boérek corbasidir
(Kizildemir, 2020). Roma, Bizans, Latin ve Osmanli imparatorluklarina baskentlik
yapmis Ug¢ kita arasindaki kilturel ve ticari ahisverislerin bulustugu konumda yer alan
Istanbul mutfaginda en bilinen corbalar balik corbasi ve Beykoz paca corbasidir
(Glclu Nergiz, 2019). Tarihsel streg icerisinde Kiklareli’ye gelen ve kentte yasayan
etnik gruplar, yoreye 6zgu besinler ve dini inanislar yore mutfagini sekillendirmistir
(Kirklareli il Kultir ve Turizm Midurliagi, 2022). Yagh corba, av hayvanlarindan
yapilan ¢orbalar, hamurdan yapilan umag corbasi, 6zel olarak hazirlanmis ve zengin
icerigi olan tarhana corbasi, unun pisirilmesi ile hazirlanan togga, tavuk suyu ¢orbasi,

mercimek corbasi, ciger corbasi, dugin corbasi ve kabak corbasi Kirklareli
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mutfaginda yapilan ¢orbalardandir (Glclu Nergiz, 2019). Un corbasi, sitli ¢orbasi,
sttlu-sttsuz umag corbasi, dimbil ¢corba, kesme ¢orba, tarhana ¢orbasi, ulanbiytden
corbasi, ayran corbasi, garagdz fasulyeli dimbil c¢orbasi, tarna corbasi, bayram
corbasi, bulgur corbasi, erisli corbasi ve un c¢alma corbasi Sakarya’da yasayan

Rumeli Tarkmenleri ve yerlesik Ttrkmenlere 6zgii ¢orbalardandir (Erbil, 2019).
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5. SONUC VE ONERILER

Corbalar hemen hemen her kiltirde yer almasina ragmen yapilis, sunum,
tiketildigi 6gin, menide yer alma sirasi, kivam ve icerdigi maddeler bakimindan
farkhhklar gostermektedir. Tlrk mutfak kdltiri Orta Asya’dan gunimiize koklu
gecmisi, verimli bir cografyada bulunmasi, iklim, Anadolu’da yasamis uygarliklar ve
bulundurdugu etnik kokenlerle zengin bir icerige sahiptir. Bu durum bolge mutfak
kilttrlerinin olusmasini ve gelismesini saglamistir. Bélge mutfaklari kendi icinde de
cografi konum, kiyiya yakinlik, iklim, kendine 6zgu yetisen Urtinler gibi nedenlerle
yoresel farkhliklar da gostermektedir. Turk mutfak kaltirinde gorbalar her yorenin

mutfaginda yer alan, giiniin her 6gindinde tiiketilebilen yiyeceklerdendir.

5.1. Turk Mutfak Kiiltiriine Ozgii Corbalarin Siniflandiriimasi

Arastirma kapsaminda yore mutfaklarinda bulunan corbalardan 702 farkh
urtne ulasiimis ve yapihislarina yer verilmistir. Corbalar taneli ¢orbalar, ezme stizme
corbalar, unlu ¢orbalar, meyve c¢orbalari ve soguk corbalar olarak bes genel baslik
altinda gruplandirilabilmektedir. Bu ¢orbalardan Sekil 5.1°de gosterildigi Uzere 534
tanesi %76,07 ile taneli corbalar, 32 tanesi %4,56 ile ezme sizme c¢orbalar, 110
tanesi %15,68 ile unlu corbalar, 23 tanesi %3,27 ile soguk corbalar ve 3 tanesi %0,43

ile meyve corbalaridir.

m Taneli Corbalar

m Ezme Suzme Corbalar
Unlu Corbalar

® Meyve Corbalari

m Soguk Corbalar

Sekil 5. 1: Turk Mutfagina Ozgii Corbalarin Siniflandiriimasi
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Taneli corbalar ise kendi icerisinde taneli etli, taneli tahilli, taneli baklagilli ve
taneli sebzeli corbalar olarak dort gruba ayrilabilir. Taneli ¢corbalardan ise 110 tanesi
%20,6 ile taneli etli gorbalar, 285 tanesi %53,37 ile taneli tahilli ¢orbalar, 48 tanesi
%8,99 ile taneli baklagilli corbalar, 91 tanesi %17,04 ile taneli sebzeli ¢corbalar Sekil
5.2’deki gibi Turk mutfak kultirunde yer almaktadir.

m Taneli Etli Corbalar
m Taneli Tahilli Corbalar
Taneli Baklagilli Corbalar

m Taneli Sebzeli Corbalar

Sekil 5. 2: Turk Mutfagina Ozgii Taneli Corbalarin Siniflandiriimasi

Akdeniz Boélgesi mutfak kilturinde daha cok tahil ve tahil Grlnleriyle yapilan
taneli corbalar 6ne ¢ikmaktadir. Dogu Anadolu Bolgesi mutfak kiltiriinde yoresel
otlar, tahil ve tahil Urtinleri ile et kullanilarak yapilan taneli corbalar; Ege Bolgesi
mutfak kultiriinde tarhananin fazla kullanildigi ve unlu corbalarin éne c¢iktigi
gorillmektedir. Giineydodu Anadolu Bélgesi ve i¢c Anadolu Bélgesi mutfak
kaltarinde tahil ve tahil Grlnleriyle yapilan taneli ¢orbalar; Karadeniz Bolgesinde
daha ¢ok misir unu ve yoreye 6zgi otlarla yapilan taneli ¢corbalar tercih edilmektedir.
Marmara Bolgesinde ise farkl etnik kokenlerin etkisiyle corba cesitleri oldukca
fazladir. Daha ¢ok tahil ve baklagillerden yapilan corbalarin yer aldigi Marmara
Bolgesi mutfak kdltiriinde taneli gorbalar 6ne ¢cikmaktadir.

Tahil ve tahil Grinleriyle yapilan taneli ¢orbalarda daha ¢ok manti, eriste,
kesme hamur, ovalanmis hamur parcalari, piring, bulgur, dari, sehriye, goce, bugday,
dovme kullaniimaktadir. Acabek, kirmizi ve yesil mercimek, nohut, mirdimik gibi
baklagillerle de taneli baklagil corbalari yapiimaktadir. Kusbasl et, didilmis tavuk eti,
kicglk kofteler, iskembe, paca, kelle, pog, balik, keklik, ciger ile hazirlanan corbalar
taneli etli corbalardir. Taneli sebze ¢orbalari pirasa, patates, i1sirgan, tirsik, evelik,

kazayagi, c¢iris, kusekmegi, taze fasulye, pirpirim, yemlik, patlican, pancar, yesil
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sogan, asma yapragl, bamya, kabak, lahana, gendime, domates gibi daha ¢ok bolgeye
Ozgli ot ve sebzelerle hazirlanan corbalardir. Soguk corbalar genellikle
bugday/yarmanin haslanip yogurt ilave edilmesiyle hazirlanan c¢orbalardir.
Meyvelerle hazirlanan hosaf ¢orbasi, kizilcik ¢orbasi ve erik buruclu gorbalar meyve

corbalari olarak siniflandirilabilmektedir.

Klasik ¢orba siniflandirmasinda yer alan kalin, ince, soguk ve uluslararasi
corbalar yapilirken stok kullaniimaktadir. Ancak Tirk mutfak kaltiriindeki gorbalar
ise genellikle stok teknigine uygun olmamakla birlikte et/tavuk/ balik haslanarak
suyu ile yapilmaktadir. Kalin ¢orbalar sit veya krema ile tamamlanirken Tirk
mutfaginda genellikle yogurt tercih edilmektedir. Ezme siizme corbalar ise Urinln
ezilerek corba icerisinde kaldigi corbalardir. Ayrica Turk mutfagindaki bircok ¢orba
pisirildikten sonra siviyag/tereyagl kizdirthp igerisine pul biber/salca ve nane
eklenerek corbanin Uzerine gezdirildigi gorilmektedir. Diyarbakir’da punqg olarak
bilinen, Kahramanmaras, Osmaniye, Agri, Ardahan, Elaziy, Mus ve Aksaray
illerinde yarpuz, Antalya ve Eskisehir’de yarpiz olarak bilinen dag nanesi 6zellikle
soguk corbalarda tercih edilmektedir. Corbalara tat verici olarak kazayagi, boga
dikeni, yaglica, baldirgan, ¢coban Kirpigi, tarhun, evelik, bozoglan, salmanca, reyhan,
kekik, Kkisnis gibi yoreye 6zgi otlar da kullaniimaktadir. Corbalarda eksi olarak
karamuk yapragi, aluca (erik), kara erik kurusu, koruk veya limon kullaniimaktadir
ve eksi ¢orba pismeye yakin/pisince ilave edilmektedir.

5.2. Turk Mutfak Kulttirinde Farkh Adlarla Bilinen Corbalar

Turk mutfak kiltarindeki corba cesitlerinde adlandiriimalari fakli olsa da ortak
Ozelliklere sahiptir. Evlerde bulunan taze/kuru hammaddeleri ayni tencerede et
suyunda/sade suda bir araya getirip ¢orba yapilmistir. Genellikle yapilan corbalar,
taneli (tahil, kuru baklagil, sebze veya etli), koyu kivamli, sicak veya soguk tiiketilen
corbalardir. Turkiye topraklari biyogesitlilik agisindan ender tlkelerden birisi olarak
bilinmekte ve bitki cesitliligi bakimindan diinyanin en zengin cografyalarindan biri
olarak kabul edilmektedir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018). Bir yoreye 6zglymus gibi
gorlinen bir ot diger yorelerde farkli veya ayni adlarla bilinmektedir. Madimak otu
giviskan, madimalak, yemlik; yabani semizotu sogukluk, téhmeken, pirpirim;
kuzukula@! ise eksi kara, eksi ot, eksimen olarak bilinmektedir (Kok ve digerleri,

2020). Latince ismi Arum maculatum ya da Arum dioskoridis olan tirsik bitkisinin
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halk arasindaki adlandirmalari ise sunlardir: Antalya’da aci sofan, Trabzon’da
buzagl otu, danaaya@l, domuz lahanasi, Diyarbakir’da domuz marulu, domuz
pancarl, filkulagi, Dogu Anadolu’da gavurpancari, ilandili, ilan purcagi, Sivas’ta
livik, Samsun ve Tokat’ta nivik, nevik, Tekirdag’da sarmalik, yaldiran, yilan pancari,
yilan cuctgu, yilanboncugu, yilan dili, yilanyastigi, yilan bicagi, Dogu Anadolu’da
kari, Ege’de yilan otu, yilan dili, tirsik, Karadeniz’de gavur mancari Adana’da yilan
otu ve tirsik, Kahramanmarag’ta Andirin doktoru, tirsik ve yilan pancari, Antakya ve
Hatay cevresinde tirsik ve pancar yapragidir (Ugureli, 2020). Pirpirim, semizotu,
tokmakan, togmeken gibi yoresel adlandirmalari farkli olan semizotundan hazirlanan
borani gorbasi ve pirpirim corbasi gibi ¢orbalar da bulunmaktadir. Farkli isimlerle
bilinen horre, herle, miyane corbalari/as hazirlama yontemi ayni ve un kavurmasi
olarak bilinen corbalardir. Dévme, yarma bugday veya yarma olarak bilinen
bugdayin dévilmesiyle elde edilen trln ile farkl corbalar yapilmaktadir. Digurcik
veya simit olarak adlandirilan ince bulgur da yorelere 6zgl farkli ¢orba yapiminda
kullaniimaktadir.

5.3. Turk Mutfak Kilturine Ozgu Corbalarda Etnik Gruplarin Etkisi

Corbalarin adlandiriimasi, farkli Grin kullanilmasi ve ydreye 6zgl c¢orba
cesitliliginde o yorede yasayan etnik gruplarin etkisi de bulunmaktadir. Akdeniz
Bolgesi mutfak kalturinde Yoéruk ve Arap; Guneydogu Anadolu Bélgesi mutfak
kiltirinde Suriye ve Arap; Karadeniz Bolgesi mutfak kiltirinde Laz; Marmara
Bolgesi mutfak kultirunde Gurci, Pomak, Yorik, Muhacir, Manav, Ahbaz, Kurt,
Bosnak, Roman gibi etnik kultlrlerin etkisi gortlmektedir. Yogurt ve yogurtlu
corbalarda Yoruk kalturd; eksili, acili tatlar ile kisk olarak bilinen bir tir tarhana
corbasi, mercimek (mahluta) corbasi, anali kizli corbasi gibi lezzetlerde Arap
kaltarandn etkisi gortlmektedir. Mora, Selanik ve Giritliler ot kullanim kultarini
Turk mutfagina kazandirarak corbalarda farkli Grin kullanimini saglamislardir.
Bulgaristan go¢cmenlerinden gecen cubrista adi verilen tavuk otu Tirk mutfak

kaltarine kazandiriimis drianddr.

5.4. Turk Mutfak Kualttrinde Yapilis Farkliliklari Olan Corbalar

Kurut ve yogurt ile yapilan kurut asi, ayran asi, kurutlu ¢orba gibi ¢orbalar Orta
Asya’dan gunimuze kadar gelen yapilisi benzerlik gosteren ¢orbalardandir. Tarhana

corbasi ise her yorede ayni isimle bilinmesine ragmen yapilis ve malzeme icerigi
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bakimindan farklilik gosteren bir ¢orba olarak dikkati cekmektedir. Anadolu tahil ve
tahil Grlnleri agisindan zengin oldugundan tahil/tahil GrinlG bazh gorbalarin her

bolgede var oldugu gorulmektedir.

Sanliurfa ve Gaziantep yorelerinde yaygin yapilan malhita gorbasi, malkita,
mahulta, sari ¢orba olarak da adlandiriimaktadir. Pusirik corbasi eski Tlrk Tatar
yemeklerinden omaca benzeyen Gaziantep’e 6zgu bir ¢orbadir. Bu ¢orba Karadeniz
ve Ege Bolgelerinde un ¢orbasi olarak bilinmektedir. Gineydogu Anadolu Bolgesi
mutfak kiltiriinde yapilan lebeniye corbasinda adlandirma ayni olmasina ragmen
malzemeleri farklilik gostermektedir. Lebeniye ¢orbasina Diyarbakir’da piring yerine
dovme, Mardin’de pekmezli ve etli, Adiyaman’da yarpuzsuz ve soguk
tlketilmektedir. Bazi yorelerde yayla ¢orbasi, yogurtlu ¢orba, lebenmiye corbasi gibi

adlarla da anilmaktadir.

5.5. Turk Mutfak Kiiltiriine Ozgii Corbalarda Lezzet Vericiler

Corbalar pisirildikten sonra sunum asamasinda veya ¢orba atesten indirilmeden
once ilave edilen lezzet vericiler bulunmaktadir. Tereyagi/siviyagin kizdirilip
Kirmizibiber, sal¢a ve nane karisimi; kizdirilmis tereyagi; siviyagda kizdirilmis nane
veya kavrulmus salga ve sogan karisimi ilave edilebilmektir. Tatar gorbasi, bulgur
asl, lahana corbasi, umacli corba, haspirli Harput corbasi, malhuta corbasi, kara
corba gibi corbalara yag ile soganin kavrulup eklenmesiyle lezzetlendirilmistir.
Yikslk corbasi, tutma¢ corbasi, yayla corbasi, mercimek corbasi, ezme yogurt
corbasi, Gaziantep borek corbasi gibi ¢orbalara ise pistikten sonra tizerine kizdiriimis
yag, nane/yoresel otlar eklenerek tuketilmektedir. Tlrk mutfak kdltiriinde yer alan
birgok corba cesitlerinde ot, baharat, yogurt ve salca ile yagin kizdirilip ¢orbanin
Uzerine gezdirilmesi ile tatlarini degistirmislerdir. Gunlik 6glnlerinde ve hastalik
tedavilerinde tlketilmek U(zere corbalar hazirlanmistir. Ezme ve stizme corbalar
mutfaga daha gec girmistir (Kilic ve digerleri, 2013). Tavuk c¢orbasi ve digun

corbasi da yorelere gore yapilis farkliliklar bulunan gorbalardir.

5.6. Turk Mutfak Kilturine Ozgi Corbalarda iklim ve Yéresel Uriinlerin
Etkisi

Ege ve Akdeniz Bolgelerinde corbalarda zeytinyag, ic Anadolu ve Giineydogu
Anadolu bélgelerinde kuyruk yagi ve tereyadi, Doju Anadolu Bdlgesinde ise

sadeyag kullanilmaktadir. Corbalarda kullanilan malzemeleri bélgede yetisen Grnler
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ve iklim etkilemektedir. ic Anadolu Bolgesi tahil Gretimine elverisli olmasindan
dolayr tahil ve tahil Urunleriyle yapilan corbalar fazladir. Dogu Anadolu ve
Guneydogu Anadolu boélgelerinde hayvanciligin gelismis olmasi, iklimin daha sert
olmasi nedeniyle corbalar daha c¢ok etli yapiimaktadir. Av hayvanlari ile yapilan
corbalardan Denizli arabasl ¢orbasinda tavsan eti, Isparta, Corum ve Diyarbakir’da
keklik gorbasinda keklik eti kullaniimaktadir.

5.7. Turk Mutfak Kultiiriine Ozgii Corbalarda Kivam Vericiler

Yumurta sarisi, yumurta sarisi ve un, bulgur ¢orbalarda kivam verici olarak
kullanilmaktadir. Helle corbasi, yesil mercimek gorbasi, kavurma herlesi, calga
corbasinda tereyaginda kavrulmus un kivam verici olarak kullaniimaktadir. Digin
corbasl, tavuk corbasli, paca corbasi, dogga (toyga) ¢orbasi, germ (ayran) gorbasl,
tutmaclh ¢orba, gendime ¢orbasi, ciger ¢orbasi gibi ¢orbalarda kivam yumurta sarisi
ile yapiimaktadir. Germa kesk corbasinda un ve yumurta karisimi; yeling/guluk
corbasinda bulgur; kurutlu corba, yarpuzlu ayran corbasinda su ile kaynatilmis un
tercih edilmektedir. Terbiyeli/cigceli hindi corbasi, eksili bulamag, iskembe corbasi,
tavuk corbasl, yogurt corbasi, termal corba ve labada corbasinda un, yogurt ve
yumurta sarisi; balik c¢orbasinda ise kivam vericiler yogurt ve yumurta sarisi

karisimidir.

5.8. Oneriler

Bu calisma dogrultusunda resmi kurum ve kuruluslara, yiyecek icecek sektori
ve diger arastirmacilara bazi dneriler getirilmektedir.

Il kultdr ve turizm midurliikleri, valilik sayfalari ve belediyelerin resmi
sayfalari incelendiginde bazilarinda yemek kulturu ile ilgili bilgilere ve yore
mutfagina 6zgl yemeklerin yer almadigi gértlmastir. Her ile ait mutfak kultrind
tanitan bilgilere ve yemek recetelerine yer verilmesi olumlu olacaktir.

Her ilin mutfagina 6zgl yemek kuilturl kitabi bulunmamaktadir ya da
ulagilamamaktadir. il mutfak kiiltiriniin unutulmamasi, gelecek nesillere aktariimasi
ve il mutfagina ait dogru bilgilere ulasilabilmesi icin her ilin yemek kiltirind tanitici
kitaplarin yayimlanmasi, yayimlanmis Kkitaplarin giincel tutulmasi ve baskilarina

ulasimin saglanmasi gerekmektedir.
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Yayimlanmis il mutfak kultrl Kitaplarinda o il mutfak kilttrini ve Grinlerini
tanitici bilgilerin yer almadigi gorilmiistiir. il mutfak kiiltiiriine ait tanitici bilgilerin
bulunmasi gerekmektedir.

Yiyecek igecek isletmelerinin Turk mutfak kultirinde yer alan ¢orbalara yer
vermesi corbalarin  bilinilirligini arttiracaktir. isletmelerin  menii planlarken
bulundugu ilin, yérenin veya bélgenin corbalarina yer vermesi yore mutfagina sahip
¢ikilmasini saglayacaktir. Ayni zamanda Uriinlere ulasim kolaylhigi ve mevsimine
gbre Urlnlerden c¢orba yapilmasi isletme icin bitce tasarrufu saglayacagi
distndlmektedir.

Bolgelere ait ¢corbalar yerinde gozlem ve goriisme gibi nitel arastirma teknikleri

kullanilarak incelenebilir ve siniflandirilabilir.
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Ek 1: Akdeniz Bélgesi Mutfak Kultirinde Corbalar ve Yapilislari

Ek 1.1: Adana Mutfak Kiltirine Ozgu Corbalar ve Yapilislari (Arslantas,
2020; Turkiye Kultur Portali, 2022a)

Yuzuk Corbasl

Un, 1lik su ve maya ile hazirlanan hamur mayalandirilip bezelere
bélundr ve yufka ekmeginden biraz daha kalin acilip kare seklinde
kesilir. Sogan, kiyma, maydanoz ve sal¢a ile hazirlanan i¢ harg
kesilen hamurlarin icine doldurulup uclarindan kapatilir. Yagda
salgca kavrulur, sicak su eklenir. Haslanmis nohut, hamurlar ve
baharatlar ilave edilerek pisirilir.

Mercimek
Corbasi

Dogranan patates ve sogan sivi yagda kavrulur, tuz ve un eklenir.
Uzerine sicak su ve kirmizi mercimek eklenerek pisirilir stizgecten
gecirilir. Nane, pul biber, kimyon, biber salcasi yagda kavrularak
corbaya ilave edilir.

Tarhana
Corbasi

Islatilan tarhana rengi beyazlayincaya kadar kaynatilir. Uzerine
salca, karabiber, nane ve sarimsak eklenerek kavrulur. Corba
pisince yogurt eklenir.

Tirsik Corbasi

Yilan pancari aksamdan un ve dovme ile su icinde bekletilir.
Pisirilen pancara salca, nane, sarimsak, pul biber, tuz ve kimyon
eklenir, Uizerine ise kizdirilmis yag eklenir.

Mirmirik Yesil mercimek et suyunda haslanir. Kavrulan sogan ve salca

Corbasi eklenir, limon suyu ilave edilerek bir tasim kaynatilir.

Tutmag Un, tuz ve yumurta ile hamur yogurularak eriste hamuru hazirlanir

Corbasi ve kesilir. Yesil mercimek pisirilir, eristeler ilave edilir. Uzerine
kavrulmus yag, salca ve nane eklenir.

Topalak Ince bulgur, 1lik su, yarma ve yumurta yogurulur, dinlendirilir ve

Corbasi bilye biyukluginde topalak yapilir. Sicak su/et suyunda kaynatilir,

haslanmis nohut eklenir. Uzerine kavrulan salga, karabiber, nane
eklenir.

Toga (Togga)
Corbasl

Haslanmis nohut, cirpilmis yodurt ve ince ince dogranan
Ispanaklar pisen dovmeye eklenir. Un, 1hk su karisimi tencereye
ilave edilir. En son kizdirilmig tereyagi eklenir.

Eksili Corba

D6évme ve nohut sumak ile haslanir. Uzerine kavrulmus salca,
karabiber, nane, kimyon eklenir.

Yarma Corbasl

Haslanan yarmaya ¢irpilmis stizme yogurt, 1lik suda karisimi ilave
edilir. Corba pismeye yakin lzerine karabiber, tuz ve pul biber ve
kizdinlmis yag eklenir.

Anali Kizh

Corbasi

Ince bulgur, yumurta, un, tuz ve pul biber yogurulur. Hamur ceviz
blyukligunde actlhir, igine kavrulmus kiyma, ince kiyilmis sogan
ve baharat karisimi konularak yuvalanir. Hamurun yarisi bu
sekilde yapilirken diger yarisi bilye buyikliginde bos bir sekilde
yuvalanir ve suda haslanir. Daha sonra igine bir bardak haslanmis
nohut eklenir ve pisirilir.

Digun Corbasi

Koyun boynu, sogan ve havug ile haglanir. Un, et suyu ile
cirpilarak tekrar atese konulan et suyuna ilave edilir. Yumurta
sarisl ve limon suyuyla terbiye hazirlanir. Didiklenen boyun eti,
tuz, pul biber ve kizdirilmis tereyagi eklenerek karistirilir.

Acebek
Corbasi

Islatilan acebekler et suyunda haslanir, pilavlik bulgur ilave edilir.
Corba 6zlesince tuz, kizdirilmis yag ve salca eklenir.
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Dul Avrat | Un, tuz ve 1hk su ile hamur yogurulur, dinlendirilir ve kiguk

Corbasi ucgenler seklinde kesilir ve et suyuna atilir. Haslanmis yesil
mercimek kavrulmus salga eklenerek bir tasim daha kaynatilir

Mahluta Kaynayan et suyuna kirmizi mercimek eklenir. Mercimekler

Corbasi yumusayinca piring ilave edilir. Pul biber, kimyon ve tuz
eklendikten sonra kizdirilmis yag tzerinde dokulir.

Tatar Corbasi | Un, tuz ve su ile hamur yogurulur, dinlendirilir ve yufkadan biraz
daha kahin acilir. Kiguk kareler seklinde kesilen hamura kavrulmus
sogan ve salca konur ve lc¢gen kapatilir. Hamurlar suda haslanir,
uzerine yagda kizdirilmis salca eklenip pisirilir.

Sehriye Kaynayan et suyuna tel sehriye, domates ilave edilir. Kavrulmus

Corbasi salca, yad, nane, karabiber ve tuz eklenerek pisirilir.

Un Corbasi | Kaynayan suya piring eklenir. Corba suyuyla eritilen un karisimi ve

(Un Asi) st corbaya eklenir. Karabiber, tuz ve kizdirilmis yag eklenir.

Tavuk Corbasi | Haslanan tavuk stzdlir, yag ve salga ile karistirihr. Tuz ve
karabiber eklendikten sonra tavuk suyu tekrar ilave edilerek piring
eklenir. Kizdirilmis yag ve salca eklenerek pisirilir.

Yayla Corbasi | Haslanip didiklenen tavukgogsi ile piring haslanir. Yogdurt, un ve
limon suyu karisimi ve kizdirilan yag, karabiber, nane ve tuz
kaynayan c¢orbaya eklenir.

Kara Corba Dévme piserken haslanmis fasulye ve nohut ilave edilir. Ozlesince

Ispanak ve kizdirilmis yag, sal¢a, nane ve tuz eklenir.

Pittirig Corbasi

Tepsiye yayilan unun (zerine 1hk su serpilip kigtuk yuvarlaklar
olusacak sekilde tepsi sallanir ve kurutulur. Yuvarlaklar yag ve
soganla kavrulur, su, tereyagi, pul biber, tuz ve nane ile pisirilir.

Satli Corba

Su ve piring haslanir. St eklenir ve kaynamaya baslayinca tuz
eklenir ve ¢orba ocaktan alinir. Istege gore karabiber eklenir.

Hayir Corbasi
(Kamhi)/Nama
z Corbasi

Islatilan nohut ve ddvme ile et haslanir. Surekli karstirilarak
malzemeler muhallebi kivamina getirilir, Uzerine kizgin yag
gezdirilerek baharatlari ilave edilir.

Ek 1.2: Antalya Mutfak Kdulturune Ozgu Corbalar ve Yapilislari (Antalya
Valiligi, 2022; Capa, 2020; Turkiye Kultur Portali, 2022b)

Tarhana Suda eritilen tarhana su ve salga ile haslanir, igine haslanmis yesil

Corbasi mercimek, nohut, tereyagi, limon suyu ve tuz eklenerek pisirilir ve
kavrulmus sarimsak eklenir.

Kekikli Corba | Bulgur, nohut, sit ve kekik kaynatilir. Tuz, yogurt ve sarimsak ile

(ayla terbiye hazirlanir ve gorbaya ilave edilir.

Corbasi)

Yarpizli Corba

Kaynayan suya yarma eklenerek pisirilir ve yarpiz ilave edilir..

Yarma

Yarma, yagi alinmis ayran ile pisirilir ve kurutulur. Islatiimis

Tarhana fasulye ve nohut ile hazirlanan tarhana pisirilir. Uzerine kavrulmus
Corbasi tereyagi ve kirmizi aci biber eklenir.

Hultklo Kiyma karabiber ve tuz yogrulur, nohuttan biraz buyik yuvarlanip
(Gulukla) hilluk yapilir ve tereyagi ve sivi yagda kizartilir. igine sirayla
Corbasi rendelenmis domates, salca ve kirmizibiber ilave edilip kavrulur. Su

ve tuz eklenir, kaynayinca haslanip ince ince dogranan iskembeler
ve haslanan nohut eklenir. Birka¢ dakika kaynadiktan sonra limon
suyu ve pirincler eklenir.
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Un Corbasi
(Ovelemeg
Corbasi)

Kizdirilmig tereyaginda ~ domates, toz kirmizibiber  ve
domates salgasi kavrulur. Unun (zerine su serpilir, ovalanarak
kiicik hamur pargalari elde edilir. Hamurlar kaynayan karisimina
eklenip strekli karistirtlir. Sarimsak ve limon suyu eklenip bir tasim
daha kaynatilir.

Goce Corbasi

Tim malzemeler az suda bir tasim haslanir, tekrar su, tuz, salca yag

(Alagora) ve biber ilave edilerek yumusayana kadar pisirilir.

Dari Corbasi Islatilan dari, su ve tuz ile pisirilir, sogutulur, sulandirilmis yogurt
ve stizme yogurt ile karistirilir ve tuz ilave edilir.

Tavuk Corbasi | Haslanan tavuk eti ufalanir ve kaynamakta olan tavuk suyuna ilave

edilir. Haslanmis nohut, tuz ve piring eklenir. Pirincler pisince
yumurta sarisi ve limon suyu karisimi eklenir.

Kulak (Mantr)
Corbasl

Kiyma, Kkarabiber, kirmizibiber, tuz ve feslegen ile manti ici
hazirlanir. Un, yumurta ve su ile manti hamuru yogrulur ve
dinlendirilir. Hamur acilir, kareler halinde kesilir ve ortasina i¢
konup lggen seklinde katlanir. Islatilan nohut ve et haslanir, tuz ve
salca ilave edilip sarimsak, limon suyu, kirmizi pul biber,
nane/fesleden ve mantilar corbaya eklenip pisirilir ve Uzerine
kizdirilmis tereyagdi ve kirmizi pul biber karisimi gezdirilir.

Sutlli  Bugday

Et haslanir, bugday ve sutu eklenerek kaynatilir. Haslanmis

Corbasi nohutlar, karabiber, tahin ve tuz eklenir, pisirilir.
Yelten Tarhana su ile bulamag¢ kivamina getirilir. Kizdirilan yaga domates
Tarhanasi plresi, salca ve ince dogranmis biberler eklenir. Kusbasi et ya da

kiyma eklenerek pisirilir. Tarhana, taze nane, ezilmis sarimsak, tuz
ve haslanmis nohut corbaya eklenir. Tatli toz biber ve tereyagi
kizdirilarak ¢orbanin tzerine gezdirilir.

Ek 1.3: Burdur Mutfak Kultirine Ozgu Corbalar ve Yapilislari (Nas Kazan,

2017)
Ala Corba | Islatilan nohut ve fasulye haslanir, mercimek ve bulgur ilave
(Alaca Corba) | edilerek kaynatilir. Kizdirilmis tereyagi, salca ve toz biber ¢orbaya

eklenir. Tuz ilave edilerek bir tasim daha kaynatilir.

Arabasi (Arap
Asl)

Haslanan tavuk eti didilir. Su ile eritilmis un, tavuk suyu ile
pisirilerek bulamag yapilir ve tuz ilave edilerek buylk bir tepsiye
dokulur, dizgln yayilir ve sogutulur. Kizdirilan yag ile un kavrulur,
Uzerine tuz, tavuk suyu, Kirmizibiber, tavuk eti eklenerek kaynatilir.

Bulamag
Corbasi

Kiyma kavrulur, ince ince dogranmis sogan ve yag ilave edilerek
kavrulur ve su ilave edilir. Su ile un karnstirthr ve karisima
karistirilarak eklenir.

Bulgur Corbasi

Yag ile sogan kavrulur, salca, karabiber, kirmizibiber, bulgur ve tuz
eklenerek pisirilir. Un ve su karisimi eklenir ve kaynatilir.

Eriste Corbasi

Un, tereyadi ile kavrulur, soguk su veya et suyu ilave edilerek
kaynatilir. Tuz ve eriste eklenir ve pisirilir. Uzerine kizdirilmis
kirmizibiber ve yag karisimi dokilerek bir tasim kaynatilir.

Eristeli Yag ile kiyma kavrulur ve ince dogranmis sogan eklenir ve rengi
Mercimek/ degisinceye kadar kavrulur. Salga, su veya et suyu, tuz ilave edilir.
Murdumek Haslanmis yesil mercimek ve eriste eklenir ve bir tasim kaynatilir.
Corbasi

Gelinasl Tavsan veya kaz eti haslanir, etler kiiguk parcalara ayrilir. Tereyagt,
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salgca, kirmizibiber ve un ilave edilerek kavrulur. Et suyu ve et
eklenir. Koyu kivamdaki suya un eklenerek un bulamaci/un peltesi
yaptlir. Su ve tuz kaynatilir. Un bulamaci suya yavas yavas katilir.
Peltelesince tepsiye dokulir, ortasi acilir. Tereyad kavrulur, icine
pekmez serbeti Kkaristirtlir, pisirilir. Tepsideki ¢orbanin ortasina
dokulur.

Iskembe Temizlenen iskembeler ince ince dogranir ve pisirilir. Yag ile un

Corbasi kavrulur. Pisen iskembelerin icine eklenir ve kaynatilir. Limon suyu
ya da sirke, dovilmis sarimsak ile servis edilir.

Kulakh Corba | Un, su ve tuz ile hamur yogrulur, yufka gibi acihir ve kiglk kareler
kesilir. igine baharatla yogrulmus kiyma konur ve dort kosesi
birlestirilip buzulerek kapatilir. Tereyagdi ve sal¢a kavrulur, su ilave
edilir. Su kaynayinca manti eklenir ve pisirilir.

Ogmec Yag ve salca kavrulur, su ile kaynatilir. Yumurta ile un iyice

Corbasi ovusturulur. Kaynayan tencerenin Uzerine kalbur/ilistir konularak

(Ovelemecg, hazirlanan hamur ovusturulur ve pisirilir.

Ovmag)

Paca Corbasi Paca kaynatilir, un ile yag kavrulur, icine yumurta sarisi ve limon

suyu eklenir ve pagaya eklenir. Pisen pacaya yagla kizartiimis
kirmizibiber, dévilmis sarimsak ile limon karisimi veya sirke ilave
edilebilir.

Pirasa Corbasi

Incecik dogranan pirasa yagda kavrulur, un ve salca eklenerek
kavrulur. Uzerine et suyu ve tuzu ilave edilerek pisirilir.

Pirin¢ Corbasl

Piring, et suyu ve tuz kaynatilir. Kizartilmis tereyaginda salca
kavrulur, piring karisimina eklenir ve bir tasim kaynatilir.

Sakalagarpan
Corba/Siluk
Corbasi

Yumurta, siit ve unla hamur yogrulur, ince ve uzun makarnalar
kesilir, kaynayan suyun icine atilip pisirilir. Salca ve tereyagi
kavrulur, igine kirmizibiber ve tuz bir tasim kaynatilir.

Tarhana
Corbasl

Kiyma kavrulur, salca ve dogranmis sarimsak eklenir, tizerine su/et
suyu ilave edilerek eritilmis tarhana eklenir, pisirilir ve tuz eklenir.

Tavuk Corbasl
(DUgln
Corbasi)

Tereyag! ve un kavrulur, tavuk suyu yavas yavas ilave edilerek su
ve tuz eklenir. Yumurta sarisi ve limon suyu Karistirilir, ¢orbaya
eklenir. ince dogranmis tavuk etleri ilave edilerek bir tasim
kaynatilir.

Tel Corba

Un, yumurta ve sut yogrularak yumusak bir hamur yapilir, eriste
hamuru gibi agilir ve tel sekilde kesilir. Et suyu veya su kaynatilir,
icine eristeler atilir ve bir tasim kaynatilir. Rendelenmis domates
veya salca, tuz ve kizdirilmis tereyag@i eklenerek bir tasim kaynatilir.

Tutmag

Yumurta, sit, un ve tuz yogrulur, yufka seklinde agihr ve daglanir.
Daglanan yufkalar makarna seklinde kesilir ve un ile koyulasincaya
kadar suda pisirilir. Uzerine salgali, biberli kizartilmis tereyag
eklenir.

Un Corbasi

Yag ile un kavrulur, icine su ve tuz eklenir, pisirilir ve Uzerine
kavrulmus yag salca karisimi ilave edilir.

Topulak
(Topalak,
Topalan)
Corba

ince bulgur, un, tuz, nane, karabiber ve su ile iyice yogrulur, kiigik
parcalar halinde yuvarlanir. Dogranmis sogan ile yag kavrulur, salgca
eklenir, su ile kaynatilir. Kaynayan suya hazirlanan topalaklar
eklenir ve pisirilir.

Yogurtlu
Corba

Bulgur/yarma, et suyunda pisirilir, suyla ezilmis yogurt, eklenir ve
karistirthr. Tuz ilave edilir ve kaynatilir. Kizdirilmis yag ve nane
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| karigimi corbaya eklenerek bir tasim kaynatilir,

Ek 1.4: Hatay Mutfak Kultirine Ozgl Corbalar ve Yapihislari (Sahin, 2012)

Klmbetsiye

Iri dogranmis et haslanir. Arpacik sogan ve sarimsak kavrulur, iri
dogranmis patatesler ve haslanan et, suyu ile eklenir. icine tuzlu
yogurt eklenir ve bir tasim kaynatilir. Kizdirilmis yag nane karigimi
ilave edilir.

Togga Corbasi

Dévme bugday haslamaya birakilir. Ayran kivamina getirilen
yogurt ve un karisimi ile dogranmis i1spanaklar dévmeye eklenir,
pisirilir ve sogutulur.

Yogurt Asi

Kofte hamuru hazirlanir, misket buydkluginde yuvarlanir.
Haslanmis nohut ve pirince tuzlu yogurt eklenerek kaynatilr,
kofteler eklenir. Kizdirilmis tereyagi ve nane ile kaynatilir.

Eksi Asi

Islatilan koftelik bulgura kimyon, un, salga, sogan eklenir, iyice
yogrulur. Kiyma, sogan, tuz ve yag kavrularak kofte ici hazirlanir.
Igine ceviz ici ve karabiber eklenerek kavrulur ve sogutulur. Kiyma
ve bulgur ile hazirlanan kofte hamuru ceviz blyikluginde
yuvarlanir. Sogan ve sarimsak yagda kizartihr, zerine salcali su,
domates ve nane eklenerek corbanin suyu hazirlanir ve igine
hazirlanan kofteler atilarak pisirilir.

Tuzlu Yogurt

Piringler haslanir, sarimsak ve tuzlu yogdurt eklenerek kaynatilir.

Corbasi Ozlesince tereyagi ve kirmizibiber eklenir.

Mahulta Kirmizi mercimek hagslanir, kimyon, tuz ve biber eklenir. Sogan ve
tereyadi kavrulur, corbaya eklenerek kaynatilir. Uzerine kavrulmus
siviyag, pul biber ve nane karisimi eklenir.

Aya  Kofteli | Koftelik et macun haline getirilir, icine tuz ve karabiber eklenerek

Corba yogrulur. sal¢ca yardimi ile misket blyukluginde yuvarlanir ve sivi
yagda kizartihr. Piring ile salca az yag ile kavrulur ve lzerine su
eklenir ve kaynatilir.

Sishborek Piringler haglanir, icine tuzlu yogurt eklenerek kaynatilir. Ydreye
has sapkali manti, kaynayan corbaya eklenir ve pismeye yakin nane
eklenir. Tereyagi ve pul biber kizdirilarak ¢orbaya eklenir.

Eksili Corba Kaynayan dovmeye haslanmis nohut ve lahana eklenerek pisirilir.

Sarimsak, yag ve sal¢a kavrulur ve ¢orbaya eklenir.

Ek 1.5: Isparta

Mutfak Kiiltiiriine Ozgii Corbalar ve Yapihslar (Isparta il

Kultir ve Turizm Mudurliga, 2014)

Bugday  Dis
(Top) Tarhana
Corbasi

Islatilan top tarhanaya haslanmis nohut/borilce ilave edilerek
kaynatilir. Salca ve tereyagi kizdirilir corbaya eklenir.

Bulamag Tereyag! ile un kavrulur, Gizerine soguk su/soguk et suyu ilave edilir.

Corbasi Tuz ve haslanmis bulgur ilave edilerek kaynatilir. Tereyagiyla
kavrulan pastirma bulamaca eklenir. Uzerine kizartilmis kaymak
yag! ve pul biber gezdirilir.

Bulgur Kizartilan pastirma su ile pisirilir, icine tuz, bulgur, nohut ilave

Corbasi edilir ve tzerine kirmizi pul biber eklenir.

Dogga (Toyga) | Bulgur et suyu ya da suda haslanir. Yogurt, un ve yumurta sarisi

Corbasi cirpilarak bulgura eklenir. Uzerine tuz, kizartilmis kaymak yag
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veya tereyagl, karabiber ve nane eklenir.

Goce Islatilan top tarhanaya su ve ayran kivamina getirilen yogurt ilave
Tarhanasi edilir. Pisince tuz ve kizartilmis kaymak yagi eklenir.
Corbasi

Keklik Corbasi

Keklik eti haslanip, didilir. Un, sivi yagda kavrulur, Uzerine et suyu
ve sehriye ilave edilir. Daha sonra didilmis keklik eti ve tuz eklenir,
uzerine kizdirlmis salgali yag dokulir.

Kirmizi Yag ile dogranmis sogan kavrulur. Su, rendelenmis patates,

Mercimek mercimek ve tuz ilave edilir ve pisirilir.

Corbasi

Logusa Yikanan piring su ve tuz ilave edilerek pisirilir. Uzerine kizdiriimis

Corbasi kaymak yag ilave edilir.

Meyane Yag ve un kavrulur, soguk su ilave edilrek karistirihr ve tuz eklenip

Corbasi pisirilir, zerine kirmizi pul biber eklenir.

Ovmag Genis bir tabaga alinan unun zerine su serpilir. Un tane tane

(Ogmag) oluncaya kadar parmak uclariyla karistirilir. Salca ve yag kavrulur,

Corbasi tzerine su eklenip kaynatilir ve ovalanan un tanecikleri ve tuz ilave
edilir. Pisen gorbaya kizdirilmis kaymak yagi ya da tereyagi eklenir.

Patates Dogranan patatesler haslanir, tuz eklenir. lhyinca ezilmis yogurt,

Corbasi kizartilmis kaymak yagi, karabiber ve kirmizi pul biber eklenir.

Sakala Sarkan
Corbasi

Tereyaginda domates salgasi kavrulur, igine haslanmis yesil
mercimek, ev eristesi ve tuz eklenerek kaynatihr. Uzerine
kizartilmis kaymak yagi eklenir ve bir tasim daha kaynatilir.

Sutli Corba Sut kaynatilir, géce unu ilave edilir ve pisirilir. Haslanip ezilmis
nohut eklenir ve bir tasim daha kaynatilir. Uzerine kirmizi toz biber
ilave edilir.

Tavuklu Tavuk haslanirken piring ilave edilir. Pisen tavuk eti ince uzun

Dugin Corbasi

parcalara ayrilir. Un, limon suyu ve yumurta sarisi cirpilarak
kaynayan karisima eklenir.  Uzerine eritilmis tereyagi ve ince
dogranmis maydanoz ilave edilir.

Toz Tarhana | Islatilan toz tarhanaya su ve tuz eklenip pisirilir. Uzerine kizdiriimis
Corbasl tereyag! ve kirmizibiber eklenir.

Tutmag Un, yumurta ve tuz ile yumusak bir hamur yogrulur, yufka seklinde
(Tutmas) acihir, minik kareler halinde kesilir ve kurutulur. Kurutulan
Corbasl tutmaclar kaynayan tuzlu suya eklenir ve soguyunca yogurt ilave

edilir. Uzerine kizartilmis kaymak yagi gezdirilir.

Ek 1.6: icel (Mersin) Mutfak Kiiltiiriinde Corbalar ve Yapilislari (Tarsus

Belediyesi, 2022)

Yiksutk
Corbasi

Un, su, tuz ve yumurta ile hamur yogrulur ve dinlendirilir. I¢ harg
malzemeleri hazirlanir. Dinlenmis hamur agilarak kiglk karelere
kesilir, igine kiymali hargtan konur ve bohga seklinde kapatilir. Su
ve nohut kaynatilir, icine hazirlanan bohcalar atihip pisirilir. Uzerine
kizdirilmis yag, salca, nane ve limon suyu karisimi eklenir.

Topalak
Corbasi

Bulgur, irmik, un, sal¢a, tuz, kimyon ve su ile sert bir hamur
yogrulur ve findik biyukluginde kofteler hazirlanir. Haslanan et
didilir ve salca karistirilir. Et suyuna nohut didiklenen et ve bulgur
kofteleri eklenip pisirilir. Uzerine kuru nane serpilir.

Arabasl

Kaynayan tavuga salga eklenip pisirilir, icine yag ile kavrulmus

52




Corbasi

domates sal¢asi ve biber eklenir. Un ve tereyagdi kavrulur, sogutulur
ve didiklenen tavuk eti ile tavuk suyuna eklenir. Kirmizibiber ve
karabiber ve limon suyu eklenir. Kaynayan suya un ilave edilerek
muhallebi kivamina getirilir, diiz bir tepsiye alinip sogutulur ve
baklava dilimi bigiminde kesilir.

Lepe Yag ve salca ile dogranan patates, domates ve sogan kavrulur.
Uzerine su ve bulgur ilave edilip pisirilir.
Tatar Corbasi | Yumurta, tuz, su ve un ile hamur yogrulur ve dinlendirilir. Yufka

seklinde acilir ve kuguk kareler halinde kesilir. Kavrulmus sogan,
kiyma ve tuzdan yapilan har¢ hamurlarin ortasina konarak tggen
sekline kapatilir ve kaynayan et suyuna atilip pisirilir. Yag, salca ve
nane kizdirilip corbanin tizerine dokulur.

Ek 1.7: Kahramanmaras Mutfak Kiltirine Ozgu Corbalar ve Yapilislari
(Kupelikihcg, 2013)

Tarhana Corbasi | Islatilan tarhana pisirilir.  Tuz eklenir, (zerine yagda
pembelestirilmis sarimsak, nane ve kirmizibiber dokaldr.

Un Tarhana | Et suyu/sade su kaynatilir, 1slatilmis tarhana ile pisirilir.

Corbasi Cirpilmis yogurt ve istenilen et gesidi ilave edilip tuz eklenir.
Uzerine yagda kizdirilmis sarimsak, nane ve biber karisimi
dokulur.

Tath  Tarhana | Pisirilmis kirnk ddégme az yogurtla kanstirilip eksitmeden

Corbasi bezlerin Gstune serilip kurutulur. Daha sonra islatilan tarhana
pisirilir. Tuz, yag ve biber eklenir.

Un Topak | Un genis bir kaba konur ve su serpistirilir. Topaklanan parcalar

Tarhanasi ovalanir ve yari unlu hamur rulolari yapilip kaynayan tavuk
suyuna eklenir. Didilmis tavuk eti ve tuz da eklenip pisirilir.
Uzerine yagda kizdirilmis kirmizibiber gezdirilir.

Toyga Corbasi | Islatilmis dégme pisirilir, haslanmis nohut ve cirpilmis yogurt

(Doga eklenir. Uzerine yagda kizdiriimis nane, kekik ve biber doklir.

Corbasi/Bulama)

Piringli ~ Yayla | Piring lapa pisirilir, icine gorbalik et ve et suyu gesidi ilave edilip

Corbasi pisirilir. Cirpilmis yogurt corbaya eklenip Uzerine kizdirilmis
yag, nane ve kirmizibiber gezdirilir.

Sehriyeli Piring | Yogurt, un ve yumurta cirpihp kaynatilir. igine hazirlanmis

Corbasi minik kofteler, yag, tuz ve kavrulmus sehriye eklenip pisirilir.
Uzerine yagda kizdirilmis nane ve biber dokulir.

Davutpasa Yag ile kiyma, sogan, kirmizibiber, biber salgasi, karabiber

Corbasi kavrulur, piring ve su eklenip kaynatilir. Nohut, sulandiriimis
yogurt ve tuz eklenip yagda kizdiriimis nane gezdirilir.

Un Corbasi Un iyice kavrulur, haslanmis didilmis et, et suyu, tuz, karabiber,
kirmizibiber, defneyapradi ilave edilip kaynatilir. Stzulmus
yogurt kaynatilir, sut eklenip corbaya ilave edilir.  Tuz,
kavrulmus fistik ve kizdiriimis nane, biber eklenir.

Yogurtlu Ince kiyilmis sogan ve kiyma kavrulur, karabiber, kirmizibiber,

Ulemeg Corbasi

irmik, yumurta, tuz ve un ilave edilerek yogrulur. Hazirlanan
hamur yuvarlanip uzun pargalar yapilir ve kiguk kiguk kesilir.
Yapilan tlemec taneleri haslanir, nohut ve ¢irpilmis yogurt ilave
edilir. Uzerine yagda kizdirilmis nane ve kirmizibiber gezdirilir.
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Sutli Corba

Piring veya bulgur, tuz ve su ile haslanir, stt ilave edilip pisirilir.

Sehriye Corbasi

Su ile salga ve un cirpilir, kavrulmus sehriye et suyu, corbalik et
eklenip kaynatilir, tuz eklenir, Uzerine kiyillmis maydanoz,
kirmizibiber, karabiber ilave edilir.

Piring Corbasi

Piring haslanir. Suda cozunen salca, didilmis tavuk ve suyu
eklenir. Tuz eklenip zerine yagda kizdirilmis pul biber ve ince
dogranmis maydanoz ilave edilir.

Domates
Corbasi

Un ve yag kavrulur, et suyu, pisirilerek koyulastirilmis domates
sosu, corbalik et eklenip pisirilir. Uzerine yagda kizdiriimis pul
biber gezdirilir.

Dogmeli
Mercimek
Corbasi

Sora)

(Bos

Islanmis dogme, mercimek ve salca haslanir. Yagda ince
dogranmis sogan pembelestirilir, nane ve kirmizibiber ile birlikte
corbaya eklenir.

Mercimek
Corbasl

Mercimek, sogan, sarimsak, pirin¢/bulgur, patates ve salca
haslanir. Pistikten sonra siizillir, et suyu/sade su ile seyreltilir.
Istenilen et ve tuz eklenir ve kaynatihr. Uzerine kizdirilmis yag,
nane, kirmizibiber ve karabiber karisimi ilave edilir.

Eksi  Bazlama
Corbasi

(Kasabine)

D6gme ve mercimek haslanir. Az pismis bazlamalar eriste gibi
ufak ufak kesilir, nohutla birlikte tencereye ilave edilip pisirilir.
Sogan kavrulur, salca, et suyu, nane, sarimsak kaynatilip
corbaya ilave edilir. Tuz ve eksi eklenir.

Melengic
Corbasi

Islatilmis doégme pisirilir, haslanmis nohut eklenir. Kavrulmus
ve dovilmis melengic stzilir ve corbaya eklenir. Tuz ilave
edilir.

Tutmag Corbasi
(Eriste Corbast)

Ince dogranmis sogan kavrulur. Salga ve haslanmis mercimek
eklenip suyu ayarlanir, eriste gibi dogranmis bazlamalar da
eklenerek bir siire kaynatilir. Tuz, eksi eklenip gorbanin lzerine
nane, kirmizibiber ve kekik gezdirilir.

Eksili Sis Borek
Corbasi (Salgah
Manti)

Un, yumurta, tuz ve sit ile kati bir hamur yogrulur. Kiyma,
karabiber, kirmizibiber, tuz ve ince kiyilmis soganla harg
hazirlanip manti yapihr. Su ile piring pisirilir. ince dogranmis
sogan, yad ve salca kavrulur, su veya kusbasi etin suyu ilave
edilir. Daha sonra pisirilmis piring, manti ve haslanmis et ilave
edilir. Pisen mantilara sarimsak, tuz ve eksi eklenir. Uzerine
yagda kavrulmus kirmizibiber ve nane gezdirilir.

Eksili Kara
Corba (Malhita
Corbasi)

Islatiimis kuru baklagiller haslanir ve istenilen ¢orbalik et ¢esidi
ilave edilir. Et suyu, eksi ve tuz eklenip kaynatilir. Yagda
pembelestirilen sogan, salca, nane, karabiber, pul biber karisimi
kaynatilarak corbanin tzerine dokulUr.

Eksili Corba

Islatilan dogme, mercimek ve sogan pisirilir. Haslanmis nohut
ve salca eklenip kaynatilir. Tuz ve eksi ilave edilip Uzerine
kizdinlmis yag ve nane gezdirilir.

Isirgan Corbasl

Piring pisirilir, tuz ve su eklenir. Isirgan ilave edilip bir iki tagim
kaynatilir. Uzerine kizdiriimis yag ve kirmizibiber gezdirilir.

Kdmec Corbasi

Dogme pisirilir, dogranmis komeg (ebe glimeci) eklenir ve
kaynatilir. Uzerine kizdirilmis yag ve biber eklenir.

Ciris Corbasi

Bulgur, mercimek ve sogan pisirilir. Ince dogranmis giris otu
ilave edilip tuz eklenir. Uzerine eritilmis taze yag dokulur.
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Tirsik  Corbasi
(Dilik Corbast)

Islatilan kuru baklagiller haslanir, corbalik et gesidi ve et suyu
ilave edilir. Eksi ve tuz ile kaynatilir. Yag ile sogan, salca, nane,
karabiber, pul biber kavrulur ve ¢orbaya eklenir.

Muhaserli
Mantar Corbasi

Sogan ve gobelek yagda kavrulur. Salga eklenip kavrulur.
Islatilmis muhaser, piring, su ilave edilip kaynatilir. Sebze ve
tahillar pisince Gzerine kirmizibiber ve karabiber eklenir.

Kazayagi Dogranmis kazayadl, bulgur ve tuz kaynatilir. Yagda
Corbasi pembelestirilen sodan, salca, su ve eksi ilave edilir pisirilir.
Sebzeli  Bulgur | Sirasiyla ince dogranmis sogan, patlican ve rendelenmis domates
Corbasi eklenip yag ile kavrulur. Bulgur, su ve tuz eklenip pisirilir.
Uzerine ince kiyilmis maydanoz ve kirmizibiber ilave edilir.
Iskembe Corbasi | Temizlenen iskembe limonlu ve tuzlu suda bekletilir. Islatiimis

nohut ile pisirilir. Un ve su kanstirilip ¢orba suyuna eklenir.
Dogranmis iskembe parcalari, tuz, eksi ve sarimsak ilave edilir.
Uzerine yagda kizdirilmis nane, kirmizibiber gezdirilir.

Bulgur Corbasi

Mercimek az pisirilir, bulgur eklenip pisirilir.  Tuz, yagda
pembelestirilmis sogan ve kirmizibiber ilave edilip pisirilir.

Dugurcuk Ince dogranan sogan ve digurcik pisirilir. Et suyu ya da su

Corbasi eklenip lzerine kizartilmis yag ve biber ilave edilir.

Et Paca Corbasi | Et haslanir, sogan, karabiber, kirmizibiber, salca, sirke,
defneyapragi, tuz ilave edilip pisirilir. Et, et suyu, nohut
kaynatilir, dévulmis sarimsak ilave edilir. Eksi ve tuz eklenip
uzerine kizdirilmis yag ve nane gezdirilir.

Kelle Paca | Bas ve ayaklar pisirilir, etleri ayiklanir. Sarimsak, sogan, patates,

Corbasi limon, karabiber eklenip pisirilir. Eksi ve tuz eklenip (zerine

yagda kizdirilmis nane ve kirmizibiber ilave edilir.

Ek 1.8: Osmaniye Mutfak Kiiltiirine Ozgii Corbalar ve Yapihslari (ince, 2017)

Togga Corbasi

Yodurt, yumurta, un ve su ¢irpilip kaynatihir, igine haslanmis
nohut ve dovme eklenir. Dogranmis taze nane ve i1spanak ilave
edilerek pisirilir. En son soguk su eklenir.

Cakildakh
Corba

Islatilan dévme, nohut ve kuru fasulye haslanir, sirasiyla taze
fasulye, yesilbiber, domates piresi, yesil mercimek ve kabak
eklenip pisirilir. Siviyag ile biber ve domates salgasi kavrulur, pul
biber, ezilmis sarimsak ve nane ilave edilip corbaya eklenir.
Sumak/turung eksisi de eklenip kaynatilir.

Yiksik
Corbasi

Yumurta, tuz ve su ile sert bir hamur yogrulup dinlendirilir.
Acilan hamurdan 2 cm’lik kare kesilir ve icine kiymal harg
yerlestirilerek kurutulur. Su kaynatilir, icerisine haslanmis nohut,
salca, sumak/turung eksisi ve kesilen hamurlar eklenip pisirilir.
Yag ile domates ve biber salcasi kavrulur, kuru nane ve pul biber
ilave edilip corbaya eklenir.

Tirsik Corbasi

Suda bekletilen tirsik otu, dévme ve nohuda ayran eklenip lizerine
un ilave edilip mayalandirilir. Daha sonra Uzerindeki un alinip
pisirilir ve tuz eklenir.

Etli Asure Islatilan nohut, dovme, fasulye ve et haslanir, icerisine kuru tiziim,
dogranmis sogan, sivi yag, biber salcasi, toz biber ve karabiber
sosu ilave edilip pisirilir.

Kelle Paca | Temizlenen kelle haslanir, icine tane karabiber, ekmek ici, sogan

55




Corbasi

ve tuz ilave edilip pisirilir. Pisen corbaya sarimsak, sivi yag,
sumak eksisi eklenir. Uzerine sivi yag, biber salcasi, pul biber,
kuru nane ile hazirlanan sos dokulur.

Eksili
Corbasi

Kofte

Bulgur, irmik, tuz ve su karstirilip bekletilir. Igerisine biber
salcasi, pul biber ve kimyon ilave edilip yogrulur ve misket
blylkligunde yuvarlanir. Su kaynatilir, icerisine et suyu,
haslanmis nohut, piring, domates salcasi ve tuz eklenir. Daha
sonra kofteler eklenip pisirilir. Uzerine sivi yadda kavrulmus
nane, biber salcasi ve pul biber ile hazirlanan sos dokulir.

Dovmeli
Yogurtlu
Corba

Tuzlu suda islatilan dévme kaynayan suda haglanir. Dogranmis
Ispanak/kabak ilave edilip pisirilir. Uzerine cirpiimis yogurt
eklenir.

Tutmag
Corbasi

Un, su ve tuz ile hamur yogrulur, bazlama gibi kalin acilir ve
hafifce pisirilir. Pisirilen hamur eriste boyutunda Kkesilir ve
kurutulur. Yikanan mercimek kaynatilir, igerisine domates salgasi
ilave edilip pisirilir. Daha sonra eriste eklenir. Kavrulan domates
ve biber salgasina pul biber, dévilmis sarimsak ve kuru nane
eklenip sos hazirlanir ve gorbanin tizerine dokilir.

Mahluta
(Maluta)
Corbasi

Sivi yag, tereyagl, salca, sogan ve baharatlar kavrulur. Piring ve
mercimek karisimi ilave edilip pisirilir. Igerisine sicak su eklenip
kaynatilir. Tuz eklenip bir iki tasim kaynatilir.

Tarhana
Corbasi

Islatilan tarhana pisirilir, icerisine et suyu ve tuz ilave edilerek
kaynatilir. Sivi yag, kuru nane ve pul biberle sos yapilip ¢orbanin
uzerine dokulur.

Mercimek
Corbasi

Kaynayan su icerisine kirmizi mercimek, piring, patates, sogan,
havu¢ ve domates eklenip pisirilir. Tuz ilave edilip malzemeler
ezilir ve bir tasim kaynatilir. Biber salgasi, domates salcasi, pul
biber, kuru nane ve sivi yag ile sos hazirlanip kaynayan corbaya
ilave edilir.

Yogurt
Corbasi

Kaynayan suya piring eklenip pisirilir. Igerisine yumurta, un ve
yogurt karisimi ilave edilip kaynatilir. Tereyagi ve nane ile sos
yapilip corbanin tizerine dokulir.

Ayranl Corba

Kaynayan suya islatilmis dévme ve ddévilmis misir eklenip
pisirilir. Pisen corbaya yogurt ilave edilir. Uzerine kuru nane, yesil
nane/yarpuz ilave edilir.

Suatli Corba

Kaynayan suya piring eklenir ve pisirilir. Daha sonra sit ilave
edilir. Bir iki tasim kaynatildiktan sonra tuz eklenir.

Ek 2: Dogu Anadolu Bélgesi Mutfak Kultiriine Ozgii Corbalar ve Yapilislari

Ek 2.1: Agri Mutfak Kulturtine Ozgi Corbalar ve Yapilislari (Belli ve Belli,

2018)

Katig Asi | Bulgur/piring, lepe, yag ve su haslanir. Daha sonra kazayadl,

(Soguk Corba) | salmanca, dereotu ve maydanoz eklenip pisirilir ve tuz eklenir.
Haslanmis ve sogutulmus kemikli et, cirpilmis yogurt ile
karistirilir ve ¢orbaya eklenir.

Piringli Sogan kavrulur, su ve tuz eklenir. Igerisine yikanmis piring ve

Kazayagi Asi | dogranmis kazayag ilave edilir. Uzerine yogurt dokiiliir.

Pisruk Tereya@! ile un kavrulur, igine tuz, et suyu/su ilave edilerek
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pisirilir.

Eriste Asl | Tereyagi/sarlyag ile sogan kavrulur, icine et suyu ve tuz eklenir.

(Kesme Asli) Daha sonra haslanmis yesil mercimek ve su eristesi eklenip
pisirilir. Son olarak ezilmis kurut ilave edilir. Uzerine nane,
reyhan/ tarhun eklenir.

Horre Sartyag ile un kavrulur, yavas yavas su ilave edilir. Tuz ve
karabiber eklenir. Uzerine yagda eritilen salca gezdirilir.

Sut  Horresi | Kaynatilip sogutulan situn igine bulgur, un ve tuz eklenip pisirilir.

(Satli Bulgur

Asli- Sile Asi)

Evelik Asi Bulgur, haslanmis mas, kuru erik, su ve tuz kaynatilir. icine ince
ince dogranan evelik ve sulandirilan kurut eklenir. ince ince
dogranmis sogan, sartya§ ile kavrulur ve kaynayan corbaya
eklenir.

Kelecos Bulgur, haslanmis nohut, kemikli kavurma, tuz ve sicak su
kaynatilir. Icine patates ve sulandirilan kurut eklenir. Sogan,
tereyadl ve sartyagda kavrulup tuz eklenir ve pisen c¢orbanin
uzerine gezdirilir.

Helim Asi Islatilmis den, yesil mercimek, kuru fasulye/nohut ayri kaplarda
haslanir ve daha sonra birlikte kaynatilir. Sogan tereyagi/sariyagda
kavrulur, tzerine salca ve un ilave edilip ¢orbaya eklenir.

Arpa Yarmah | Kemikler kaynatilir, icine islatilmis arpa yarmasi, lepe, yesil

Sebze Asi mercimek ve bulgur eklenip pisirilir. Uzerine tereyadi/ sariyag ve
tuz eklenip kaynatilir. Su ile ¢irpilan un kati bir kivama getirilip
corbaya ilave edilir. Uzerine dogranmis evelik, kuzukulag,
maydanoz, dereotu eklenip kaynatilir. Corba pistikten sonra,
tzerine ziresk tzimi konulur.

Bulgur Asi | Bulgur, su ve tuz kaynatilir, patates eklenip pisirilir. Sariyagda

(Boz As) kavrulmus sogan, tarhun, kisnis ve maydanoz eklenir.

Giraradev Kaynayan yarmaya cirpilmis un, yumurta, ayran ve tuz ve
hazirlanan kigik findik kofteler eklenip pisirilir.

Bozport Kemikli koyun eti, sogan, sarikok, tuz ve su eklenip kaynatilir.

Tavuk Corba | Parcalara ayrilan tavuk kaynatilir, tavuk parcalari alinir ve suyuna

piring, bulgur/sehriye eklenip pisirilir.

Borc Corbasi

Kusbasi dogranan dana eti, sogan ve tereyagi kavrulur. Uzerine
dogranmis lahana yapragi ve tuz eklenip pisirilir. Tereyagdi ve un
kavrulur, icine havug ve patates eklenip pisirilir ve kavrulan
kusbasi ete ilave edilir. Tuz ve su eklenip pisirilir.

Kirmizi Sogan ve tereyagi/sariyad kavrulur, mercimek, tuz ve sicak su
Mercimek eklenip pisirilir.

Corbasi

Mas Corbasi Islatilan nohut, yarma ve mas kaynatilir. Sariya/ tereyaginda sogan

kavrulur. Kaynayan karisima tuz ve sicak su eklenip pisirilir.

Lahana Dogranan lahana yapragi, kemikli koyun eti, piring/bulgur, tuz ve
(Kelem) su pisirilir. Eritilmis kurut, kavrulmus sogan, pisen c¢orbanin
Corbasi tzerine eklenir.

Ciris Asi | Ciris (gulik) haslanir ve ince ince dogranir. Tereyagl ile un
(Gulik As) kavrulur, icine sut, tuz, kemik suyu/et suyu ilave edilip pisirilir.
Uzerine dogranmis irisler ve maydanoz eklenir.

Sutlt As Pisirilen doégme, bulgur/pirincin igine sut eklenip pisirilir ve tuz

57




ilave edilir.

Kurut Agi Haslanmis bulgur/piring, nohut/lepe ve ezilerek sulandirilan kurut
kaynatilir. Uzerine tuz ve sarimsak eklenip corba pismeye yakin
kavurma eklenir ve bir tasim kaynatilir.

Ayran Asl | Yarma haslanir, icine ezilerek sulandirilan kurut, yumurta ve tuz

(Gendime Asi | eklenip pisirilir. Uzerine kekik, nane, evelik ve yarpuz eklenir.

— Yarma Asl)

Ebeglimeci Asl

Bulgur, su ve tuz kaynatilr. Uzerine ezilerek sulandirilan kurut
eklenir. Uzerine dogranmis ebegimeci ve sarlyag/tereyaginda
kavrulan sogan eklenip pisirilir.

Kusekmegi Bulgur, su ve tuz kaynatilir. Uzerine kusekmegi dogranir.

Asl Sariyag/tereyadinda kavrulan sogan eklenip pisirilir.

Sabah Agl Haslanan yarma ve suyu, et, tuz ve su pisirilir. Uzerine kizdiriimis
tereyagi/sariyag gezdirilir.

Perzana Bulgur, et/kemik suyu, kuru erik, maydanoz ve sariya kaynatilir.
Pismeye yakin tuz konur. Su ile ezilmis un ve cirpiimis yogurt ve
yumurta karisimi pisen ¢orbaya eklenir.

Paca Pacalar pisirilir. Igine tuz eklenir ve tizerine sarimsakli sirke/limon
suyu ilave edilir.

Iskembe Dogranan iskembe kaynatilir, tuz eklenir. Uzerine sarimsakli
sirke/limon suyu eklenir.

Kelle — Paca Kelle ve pagalar pisirilir. En son tuz eklenir. Uzerine sarimsakili
sirke/limon suyu ilave edilir.

Po¢c  (Poccik) | Poclar pisirilir, butlin sogan ve yarma, patates ve havuc eklenip

Pacasl pisirilir. Sarimsakli sirke/limon suyu ilave edilir.

Ek 2.2: Ardahan Mutfak Kultiriine Ozgl Corbalar ve Yapilislar (Keskin ve
Contu, 2019; SERKA Kalkinma Ajansi, 2022)

Cincar Isirgan otu hagslanir, stizilir ve ince ince dogranir. Igine

(Isirgan) sulandirilan un, ufalanan tulum peyniri, sogan ve tuz eklenip

Corbasi kaynatihr. Cirpilmis yumurta temperlenip ¢orbaya eklenir.

Ayranasi Islatilan bugday ve nohut haslanir. Igine ¢irpiimis yogurt ve tuz
tepelenip eklenir ve pisirilir.

Helle Asi Tereyaginda kavrulan una yavas yavas su ilave edilip ezilir.
Tekrar pisirilip tuz eklenir. Uzerine kirmizibiber ve nane serpilir.

Horre Asi Tereyagi ile un kavrulur. Uzerine su, tuz ve karabiber ilave edilip

pisirilir. Tereyagi ve sal¢a kavrulup ¢orbaya eklenir.

Ek 2.3: Bingdl Mutfak Kultiriine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Irmak, 2019;
Bingdl Kulttr ve Turizm Mudurlaga, 2022)

Germ (Ayran)

Ayran, un, tuz ve yumurta sarisi karistirilir. Haslanmis nohut ve

Corbasi doévme ilave edilip pisirilir, izerine pune dali konur.

Germa  Kesk | Eksitilen ayran kaynatilir, dévme ve nohut ile pisirilip sogutulur,

Corbasi kofte blyuklugiunde hazirlanir ve pinez otu eklenip kurutulur.
Kurutulan kesk, un, yumurta ve tuz ile pisirilir.

Kiji Corbasi Sogan, domates salcasl, tuz ve kiji kavrulup sicak su ve bulgur
eklenip pisirilir.

Tutmag Un, tuz ve su ile hamur yogrulur, yufka gibi acilir ve Kesilir.
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Corbasi

Yogurt ve su kaynatilir, kesilmis yufkalar ve kavurma eklenip
pisirilir. Ani§ otu ve tereyagi kizdirilip ilave edilir.

Yeling/Guluk
Corbasi

Sogan ve domates salcasi kavrulur. Daha sonra ince dogranmis
yeling otu, bulgur ve su ilave edilip pisirilir.

Ek 2.4: Bitlis Mutfak Kilturiine Ozgu Corbalar ve Yapilislari (Bitlis il Kuiltiir
ve Turizm Muadurlugu 2022; Keskin ve Cortu, 2019; Ahlat Kaymakamhgi,

2022)

Avsor Corbasi | Buryandan akan yaglar bir kabin icinde biriktirilir. Bu suyun igine
pisirilmis yagsiz et eklenerek corba yapilir.

Misevsi Mercimek, piring, sogan, tuz, biber ve domates pisirilir. Tereyagi
ve nane yakilip ¢orbaya eklenir.

Ayran Asl Yagh ayran cirpilir, dévme ilave edilip tandirda kaynatilir,
icerisine kabak eklenip pisirilir. Tuz ilave edilir ve sogutulur.

Sutld  Bulgur | Suda kaynatilan bulgur, kaynamis stite eklenip pisirilir.

Corbasi

Eristeli Bulgur
Corbasi

Tereya@! kizdirilir, salca, su, tuz, eriste ve bulgur eklenip pisirilir.

Bezirgan
Corbasi

Kaynayan suya dévulmis sarimsak ve tereyagi eklenir. Tabaklara
kuru ekmek dogranip pisen ¢orba tizerine eklenir.

Ek 2.5: Elazig Mutfak Kultlrine Ozgu Corbalar ve Yapilislari (Yildirim ve
digerleri, 2018; Elaz1y Il Kaltur ve Turizm Mudarlaga, 2021)

Yarpuzlu
Ayran Corbasi

Haslanmis dovme, ayran ve un kaynatilir, haslanmis nohut ve
yarpuz eklenip pisirilir. Pisince tuz eklenir ve sogutulur.

Sebzeli Bulgur

Yag ile sogan, sal¢ca, domates ve biber eklenip kavrulur. Pul biber,

Corbasi su ve tuz ile kaynatilir. Bulgur eklenip pisirilir.

Taze Fasulye | Kii¢uk verev dogranan fasulyeler, sogan ve salca yagda kavrulur.
Corbasi Su, tuz, pul biber ve bulgur ilave edilip pisirilir.

Kelle Paca | Kelle ve pacalar haslanir, etleri ayiklanip dogranir ve tuz
Corbasi eklenerek tekrar pisirilir. Sarimsak ve sirke eklenebilir.

Kurutlu Corba

Kurut ayranina un eklenip karistirihr. Igine haglanmis dégmeler
suyu ile ilave edilip pisirilir ve tuz eklenir. Kizdirilan tereyagt,
nane ve pul biber eklenir.

Lobik Corbasi

Sogan tereyaginda kavrulur, salca eklenir ve kavrulur. Su eklenir,
kaynayinca dovme ilave edilir. Pismeye yakin yari haslanmis
lobikler ve tuz eklenip pisirilir.

Puslrik So@an, salca yagda kavrulur, su ve tuz eklenip kavrulur. Unun

Corbasl lzerine su serpistirilerek topalak yapilir ve kaynayan suya eklenip
pisirilir. Uzerine nane ve pul biber eklenir.

Mukaserli Sirasiyla tereyagi, sogan, kavurma ve salga kavrulur, Uzerine tuz

Eriste Corbasi

ve su eklenip kaynatilir. Daha sonra mukaserler eklenir pisince
nane ve eristeler ilave edilerek pisirilir.

Borani Corbasi

Kigtk dogranmis pirpirimler az su ile haslanir ve sogutulur.
Uzerine dovilmis sarimsak ve ayran eklenip karistirilir.

Ayranli  Kofte

Corbasl

Bulgura sicak su ve tuz eklenip bekletilir. Yumusayinca un
eklenip yogrulur ve misket seklinde kuglk kofteler yapilr.
Kaynayan tuzlu suya atilip pisirilir. Soguyunca tzerine sarimsakli
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yogurt eklenir.

Anamasl Sogan, kavurma, salca ve tereyagi kavrulur, su eklenip kaynatilir.
Haslanmis mercimek, lobik, dévme ve nohut eklenip pisirilir. Tuz
eklenir.

Ayranli Islatilmis tarhana kaynatilir, yogurt eklenip biraz daha kaynatilir.

Tarhana Yag, nane ve pul biber kizdirthp ¢orbaya eklenir.

Corbasl

Tutmaclh Mercimekler haslanir, tutmag eklenip pisirilir. Yumurta sarisi, un,

Corba yogurt ve limon suyu temperlenip corbaya eklenir. Uzerine
kizdiriimis tereyagi ve kuru nane eklenir.

Umach Corba | Un, tuz ve su ile sert bir hamur yogrulur, yuvarlanir ve kicuk
parcalar halinde kesilir. Borulce ve mercimek haslanir, icine
hazirlanan parcalar ve tuz eklenir. Uzerine kavrulmus sogan, salca
ve reyhan ilave edilir.

Haspirli Islatilmis nohut ve dévme haslanir, icine ¢irpiimis yogurt, tuz, su

Harput ve yumurta karisimi eklenip kaynatilir. Tereyaginda kavrulmus

Corbasi sogan eklenir ve pisirilir. Hasir otu ve tereyadi kavrulup corbaya
ilave edilir.

Kirli Corba Tereyaginda kavrulan sogan ve salgaya haslanmis nohut, dégme,
fasulye, su ve tuz eklenip pisirilir.

Kakirdakli Bulgur haslanir, Uzerine tereyaginda kavrulmus sodan ve

Lapa Corbasi | kakirdaklar ilave edilip pisirilir ve tuz eklenir.

Sut Corbasi Sutun igerisine bulgur ilave edilip pisirilir ve tuz eklenir.

Mirmirik Sogan tereyaginda kavrulur, un ilave edilip tekrar kavrulur.

Corbasl Uzerine toz biber, mukaser ve bulgur eklenip kavrulur. Sicak et
suyu ve tuz eklenip kaynatilir.

Ek 2.6: Erzincan Mutfak Kiltiriine Ozgui Corbalar ve Yapilislari (Sezgin
Ceyhun ve Onur, 2017; Keskin ve Contu, 2019)

Kesme Asi | Tereyadi ile sogan, salca ve pul biber kavrulup haslanmis mercimek

Corbasi ve su eklenip kavrulur. Eriste, su, tuz kuru reyhan/tarhan otu ilave
edilip pisirilir.

Ayran Asl Bugday haslanir, Gzerine yumurta, un ve soguk su karisimi eklenir.
Kiyma, tuz ve karabiberle hazirlanan kofte ve sofan tereyaginda
kavrulur, corbaya eklenir. Asotu ve tuz eklenir.

Herle Asi Un ve tereyadl kavrulur, sicak su eklenir icinde kigik un
toparlanmalari olusturulur. Baharat ve tuz eklenir.

Hokkiri Un, tuz, yumurta ve su yogrulur, kicik toplar yapilir. Tereyadl,
sogan ve salca kavrulur, igerisine pastirma, tavuk eti/parca et konup
kaynatilir, hokkiriler de eklenip pisirilir.

Patates Tereyaginda sogan, un ve salca kavrulup su/et suyu, haslanmis yesil

Corbasi mercimek ve kizartilmis patates eklenip pisirilir. Kaynayinca
baharatlar ve tuz eklenir.

Bulgur Sogan, tereyadi ve salga kavrulup su, haslanmis yesil mercimek,

Corbasi pilaviik bulgur, tuz ve baharat eklenip pisirilir.
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Ek 2.7: Erzurum Mutfak Kulttrtne Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Erzurum,
Erzincan, Bayburt Illerinin Yoresel Yemek Envanteri, 2013; Erzurum Il Kulttr
ve Turizm Muadurlugu, 2022)

Kesme Asi | Tereyad ile sogan, salga ve pul biber kavrulup haslanmis mercimek

Corbasi ve su eklenip kavrulur. Eriste, su, tuz kuru reyhan/tarhan otu ilave
edilip pisirilir.

Ayran Asl Bugday haslanir, Uzerine yumurta, un ve soguk su karisimi eklenir.
Kiyma, tuz ve karabiberle hazirlanan kofte ve sogan tereya§inda
kavrulur, corbaya eklenir. Asotu ve tuz eklenir.

Herle Asi Un ve tereyagl kavrulur, sicak su eklenir iginde kuglik un
toparlanmalari olusturulur. Baharat ve tuz eklenir.

Hokkiri Un, tuz, yumurta ve su yogrulur, kiglk toplar yapilir. Tereyagt,
sogan ve salca kavrulur, icerisine pastirma, tavuk eti/parca et konup
kaynatilir, hokkiriler de eklenip pisirilir.

Patates Tereyaginda sogan, un ve salca kavrulup su/et suyu, haslanmis

Corbasi yesil mercimek ve kizartilmis patates eklenip pisirilir. Kaynayinca

baharatlar ve tuz eklenir.

Bulgur Corbasi

Sogan, tereyagi ve salca kavrulup su, haslanmis yesil mercimek,
pilavhik bulgur, tuz ve baharat eklenip pisirilir.

Ek 2.8: Hakkari Mutfak Kultiriine Ozgii Corbalar ve Yapilislar (Hakkari il
Kaltdr ve Turizm Madarlugi, 2022)

Bugday
Corbasi/Birus

Un ve yag kavrulur, icine pisirilmis bugday, sogan, tuz, baharatlar
ve et suyu eklenip pisirilir.

Ayran Corbasi

Yogurt ve su cirpthp kaynatilir, piring ve tuz eklenip pisirilir.
Uzerine kizdirilmis yag ve kekik eklenir.

Otlu Bugday | Yogurt ayran haline getirilir, haslanmis bugday eklenir ve kaynatihr
Corbasi Haslanmis kenger /mende ve tuz da eklenip pisirilir.

Eksili Un yagda kavrulup haslanmis bugday, sogan, salca, Kkariye,
Corba/Tirsik baharatlar ve tuz ilave edilip pisirilir.

Mercimek Sogan yagda kavrulup salca eklenir. Mercimek ve piring ilave edilip
Corbasi pisirilir ve ezilir. Tuz ve nane eklenip kaynatilir.

Sogan Corbasi

Sogan tereyaginda kavrulur, un eklenip biraz daha kavrulur. Et suyu
ile pisirilir. Tuz ve karabiber eklenir.

Ek 2.9: 1§dir Mutfak Kiltiiriine Ozgu Corbalar ve Yapilislar (1gdir il Kiltir
ve Turizm Muadurlugu, 2022)

Katik Asl

Piring haslanir, icine kicuk kucuk dogranmis kazayagi, maydanoz,
dereotu ve salmanca eklenip pisirilir. Tuz eklenip sogutulur. Uzerine
cirpiimis yogurt ve et suyu eklenir.

Kelecos

Lepe ve bulgur pisirilir, patates ve kurut ilave edilip kaynatilir.
Kavrulmus sogan, yag ve pul biber eklenir.

Ayranagl

Bulgur kaynatilir, ierisine ince ince dogranan otlar eklenip pisirilir.
Su ile ezilmis un karisima eklenir ve pisirilir. Igine ayran ve
sarimsak eklenip bir iki tasim kaynatilir.
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Horre Yag ve un kavrulur, su ilave edilir. Un tam olarak acilinca tuz
eklenir ve bir iki tasim daha kaynatilir.

St Horresi Sut pisirilir, sogutulup tuz ve un eklenip pisirilir.

Sabahasi Bitin malzemeler guvece konup tandira yerlestirilir. Et ve bugday
suyla karisincaya kadar yaklasik iki saat pisirilir.

Helise Guvece konan butiin malzemeler tandirda pisirilir.

Perzana Piring, su, kuru erik, et suyu, ince dogranmis maydanoz ve margarin

kaynatihir. Pismeye yakin tuz ilave edilir. Cirpilmis yogdurt ve
yumurta karisimi eklenip kaynatilir.

Ek 2.10: Kars Mutfak Kiiltiiriine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Kars il Kiiltiir
ve Turizm Mudurlagu, 2022)

Kesme Asl Kaynayan suya makarna seklinde kesilen hamur eklenir. ince ve
uzun olarak yuvarlanmis hamurdan kiglk parcalar kesilip yagda
kavrulur ve pisen kesme corbasina eklenip pisirilir.

Eriste Asi Tereyaginda sogan, domates, havug, patates ve tuz kavrulur. Sicak

su, haslanmis mercimek ve nohut ilave edilip kaynatilir. igine;_ un, su
ve tuz yogrulan hamurdan eriste yapilip eklenir ve pisirilir. Uzerine
reyhan ilave edilir.

Ek 2.11: Malatya Mutfak Kultiriine Ozgi Corbalar ve Yapilislar (Kilig ve

digerleri, 2013)

Aya  Kofteli
Kulak Corbasi

Kiyma, tuz, sumid ve karabiber yogrulup nohut buytkliglinde
yuvarlanir ve kizartilir. Un, su ve tuz ile sert bir hamur yogrulur,
dinlendirilir ve acilip ¢orbalik kesilir. Et suyu kaynatilir, igine
hazirlanan corbalik hamur eklenir ve pisince haslanmis nohut ve
kizarmis kofte eklenip kaynatilir. Uzerine ¢irpiimis yogurt, eritilmis
tereyagi, nane ve pul biber karisimi ilave edilir.

Bulama Corba

Yogurt ve un ezilir, igine su ilave edilip kaynatilir. Tuz ve 1slatiimis
gendime ilave edilip pisirilir.

Ezme Yogurt
Corbasl

Tereyad! ve un kavrulur, cirpiimis yogurt, su ve yumurta karigimi
eklenip pisirilir. Tuz ve kizdinlmis yag, pul biber ve nane karigimi
eklenir.

Gendime Islatilan nohut ve dovme pisirilir. Cirpilmis yogurt, yumurta sarisi

Corbasi ve un eklenir. Daha sonra sogan ve tereyag kavrulup pul biber ve
maydanoz ilave edilir.

Irinti Corbasi | Sogan, yag ve salga kavrulur, su ve tuz eklenip kaynatilir. Irinti
ilave edilip pisirilir.

Kabakli Islatilmis nohut, dévme ve fasulye haslanir, icine sogan ve

Gendime kahverengi mercimek eklenip pisirilir. Piring ve kabak da pisirilip

Corbasi tuz ve kirmizi pul biber ilave edilir. Uzerine tereyaginda kavrulmus
salca ilave edilip kaynatilir.

Kara Corba Islatiimis kara nohut, ddvme ve kuru fasulye pisirilir, kahverengi
mercimek ilave edilir. Uzerine kavrulmus sogan, yag, salca, pul
biber ve tuz karisimi eklenip pisirilir.

Kelle Paca Kelle ve pagalar tuz ve su ile pisirilip et ve kemikleri ayrilip ezilmis
sarimsak ilave edilir.

Malhuta Kahverengi ve kirmizi mercimek, piring, bulgur, nohut ve su/et suyu
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Corbasi kaynatilir. Kavrulmus sogan, tereyagi ve salga eklenip kaynatilir.
Pul biber ve reyhan ilave edilir.

Mas Corbasi Sogan ve salga yagda kavrulup tuz ve su eklenir. Islatilan gendime,
mas ve nohut ilave edilip pisirilir.

Mercimekli Sogan ve salca yagda kavrulur, et suyu eklenip kaynatilir. Mercimek

Eriste Corbasi | ve eriste eklenip pisince tuz ilave edilir.

Pirpirim Islatilan nohut ve fasulye haslanir. Sogan, yag ile kavrulup salca,

Corbasi kef ve tuz eklenir. Daha sonra su, mercimek, haslanmis nohut,
fasulye ve pirpirim eklenip pisirilir.

Sutla As Sut kaynatilir, kabak, mercimek ve bulgur eklenip pisirilir.

Sutlt Kofte Yumurta, un, tuz ve 1hk suyla sert ve 6zIU bir hamur hazirlanir,
dinlendirilip kalin yufka gibi acilip kare seklinde kesilir (gildik).
Kaynayan suya gildiklar ve patates eklenip pismeye yakin tuz ve st
eklenip kaynatilir.

Tarhana Islatilmis tarhana et suyu/su ile kaynatilip kavurma ve tuz ilave

Corbasi edilir ve kaynatilir. Cirpilmis yogurt ve un karisimi ile ince

dogranmis i1spanak ilave edilip pisirilir. Uzerine kizdiriimis nane ve
kirmizibiber eklenir.

Un Tarhanasi

Et suyu, haslanip ezilmis nohut ve kuru fasulye, domates, yesilbiber,
kirmizibiber ve kuru sogan pisirilir ve suzulir. Maya eklenip
yogrularak tarhana yapilir.  Tarhana islatihp pisirilir. Uzerine
tereyaginda salga ve nane yakilip eklenir.

Yemlik Sogan ve salga tereyagi ile kavrulur. Dogranmis yemlikler, bulgur
Corbasi ve tuz ilave edilip pisirilir.

Yogurtlu Islatilan dévme, nohut ve fasulye su ve tuz ile pisirilir. Cirpilmis
(Gendime) yogurt, haslanmis gendime eklenir ve sogutulur.

Corba

Yiksik Parca etler pisirilir, icine salca, su, tuz ve islatiimis nohut eklenip
Corbasi pisirilir. Icine hazirlanmis manti eklenip kaynatilir. Corbanin

uzerine kizdirilmis yag ve nane gezdirilir.

Tath Tarhana

Islatilan dévme, Uzum suyu ile pisirilip suyu cektirilir, bez (izerine
dokilup kurutulur. Kurutulan tarhana slatilip koyu kivamda
pisirilir, tuzsuz tereyagi eklenir.

Ayranli Kabak
Corbasl

Kabak ve sogan yagda kavrulur, yesilbiber ve domates su ve tuz
eklenip kaynatilir. Icine ayran ve bulgur eklenip pisirilir.

Ek 2.12: Mus Mutfak Kultiriine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Mus Valiligi,
2022; Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi, 2022)

Herse Den kaynatilir, haslanmis et eklenip pisirilir, yag eklenir.

Ayran Asi | Den ve haslanmis nohut kaynatilir, ¢irpiimis yogurt, yumurta ve un
(Girar) karisimi ile pisirilir. Uzerine yarpuz eklenir.

Corti Asl Kemikli kuzu eti tereyaginda kizartilir, salca eklenip kavrulur.

Yarma bugday, corti tursusu ve su eklenip pisirilir. Uzerine
kavrulmus sogan ve pul biber ilave edilir.

Ek 2.13: Tunceli Mutfak Kultiirine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Isik, 2012)

As Corbasl

Sogan, kiyma ve salca siviyagda kavrulur, su ve haslanmis
mercimek eklenip pisirilir. Baharatlar ve tuz eklenir.
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Ayranli As | Ayran, tuz, un ve yumurta sarisi kaynatilir, nohut ve dégme eklenip
(Germiye pisirilir.

Dew)

Tutmag Pastikan, suyla eritilir, haslanmis nohut ve mercimek eklenip
(Pastikan) kaynatilir. icine tutmag ve et suyu ilave edilip pisirilir. Uzerine
Corbasl kizdirilmis yag ve baharatla hazirlanan sos eklenir.

Kumasl Hamur hazirlanir, findik bilytkliginde sekil verilir. Igine haglanmis
Corbasi mercimek, dégme kiriklari, su ve tuz eklenip pisirilir.

Digun Corbasi

Et suyuna cirpiimis yogurt, un, yumurta ve limon suyu karisimi,
haslanip kiip kiip dogranmis kuzu gerdani, tuz ve nohut eklenip
pisirilir. Uzerine kizdiriimis tereyagi ve kirmizibiber eklenir.

Duglrcik Su, salca/domates kaynatilir, tuz ve diigirciik eklenip pisirilir. icine
(ince Bulgur) | kavrulan sogan eklenir.

Corbasl

Mahluta Yarma ve mercimek kaynatilir, tereyaginda kavrulmus sogan
Corbasi eklenip pisirilir.

Eristeli Mercimek haslanmaya yakin eriste eklenir, icine tereyaginda
Mercimek kizdiriimis sogan, salca ve nane ilave edilip pisirilir.

Corbasi

Herle Corbasi | Tereyagdinda un kavrulur, su eklenip pisirilir ve tuz eklenir.

Sulu Hedik Islatilmis nohut ve bugday haslanir, kavrulmus sogan, biber, un,

salca ve reyhan eklenip pisirilir.

Ek 2.14: Van Mutfak Kultirine Ozgu Corbalar ve Yapilislari (Guldemir ve
digerleri, 2018; Van Valiligi, 2022; Keskin ve Contu, 2019)

Dil Paca | Dil, ilikli kemikle kaynatilir. Tuz ilave edilerek pisirilir.

Corbasl

Ayran Asl Yogurt tencerede cirpilir, yumurta ve un ilave edilip koyu ayran
kivamina getirilip kaynatilir. icine pismis den ve ince dogranmis
evelik eklenip pisirilir. Uzerine taze Kisnis eklenir.

Plsuruk Mercimek kaynatilir, arpa sehriye, sarimsak ve yogurt karisimi ile
pisirilir. Kizdirilmis tereyagi, kirmizibiber ve nane eklenir.

Iskembe Haslanip kucuk kareler halinde dogranmis iskembeye haslanmis

Corbasi nohut ve pocik eklenip pisirilir. Uzerine kavrulmus salca ve yag

karisimi ile tuz ve biber ilave edilir.

Ek 3: Ege Bolgesi Mutfak Kilturinde Corbalar ve Yapilislari

Ek 3.1: Afyon Mutfak Kultirune Ozgi Corbalar ve Yapilislari (Kalkan ve

digerleri, 2018)

Dugln Corbasi

Su ve et suyu kaynatilir, icine ¢irpilmis un, yogurt, yumurta sarisi ve
su karigimi, haslanmis nohut, et ve tereyagi ilave edilip pisirilir.
Uzerine maydanoz eklenir.

Goce Corbasi

Islatilmis tarhana pisirilir, Uzerine tereyaginda kizdirilmis nane ve
kirmizibiber eklenir.

Iskembe
Corbasi

Temizlenen iskembe limon suyu, kuru sogan ve sarimsak ile
haslanir ve kiicik kupler halinde dogranir. Tereyagi ile un kavrulur,
temperlenerek corbaya eklenir. Icine yumurta sarisi, yogurt, un,
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limon suyu ve tuz karisimi eklenip pisirilir. Uzerine sarimsak ve
sirke karisimi eklenir.

Piring corbasi

Piring pisirilir, et suyu ve nohut eklenip pisirilir ve tuz ilave edilir.
Uzerine kavrulmus maydanoz, tereyadi, karabiber, kirmizibiber ve
salca eklenir.

Sakala Carpan
Corbasl

Sogan, yag, salca e un kavrulup haslanmis mercimek, et suyu ve tuz
eklenip kaynatilir ve eriste ilave edilip pisirilir. Uzerine tereyag ile
kuru nane kizdirilip eklenir.

Tandir Corbasi

Kaynayan su ve et suyuna un, yumurta sarisi, yogurt ve soguk su
karisimi ile tuz, tereyagi ve et ilave edilip pisirilir.

Tarhana Yag, salca, pul biber ve nane kavrulur ve su eklenip kaynatilir.
Corbasi Islatilan tarhana ve tuz ilave edilip pisirilir.
Toyga Corbasi | Yogurt, piring, un ve yumurta koyu ayran getirilip bekletilir. Igine

kekik ve et suyu eklenip pisirilir ve tuz ilave edilir.

Ek 3.2: Aydin Mutfak Kultirine Ozgi Corbalar ve Yapilislari (Sezgin, 2017)

Hamur Un, tuz, yumurta ve su ile hamur yogrulur, birer cm’lik kareler

Corbasi kesilir ve kaynayan et suyuna eklenir. Tuz ve karabiber ilave edilip
pisirilir.  Margarin ve kirmizibiber ilse sos hazirlanip corbaya
eklenir.

Goceli Bir tencerede yagd, domates veya salca kavrularak et suyu ilave

Tarhana edilir. Islatilan tarhana karisima eklenir. Birkag tasim kaynadiktan

Corbasi sonra ¢orba ocaktan alinir ve servis edilir.

Ek 3.3: Denizli Mutfak Kulturiine Ozgii Corbalar ve Yapihislari (Denizli il

Kultir ve Turizm Mudurlaga, 2008)

Arabasl Un, su ve tuz ile muhallebi kivaminda hamur yapihir. Tavsan eti
haslanir, pargalara ayrilir ve eti ile gorba hazirlanir.

Borulceli Kaynayan yag, salca ve su karisimina tarhana, haslanmis borilce,

Tarhana sarimsak ve nane eklenip pisirilir.

Corbasl

Maacir Sivi yag ile kiyma kavrulur, salca ve soguk su ilave edilip kaynatilir.

Tarhanasi Tarhana, dovilmus kuru biber, sarimsak ve tuz eklenip pisirilir. En
son margarin ilave edilir.

Sutli Corba Tereyaginda kavrulmus arpa sehriye ve tavuk suyu kaynatilir.

Uzerine sit, haslanmis tavuk eti ve tuz eklenir.

Odun Atesinde
Top Tarhana

Islatilmis top tarhana, nohut, kusbasi kuzu eti, su, tuz ve tereyagi
odun atesinde pisirilir. Uzerine sarimsak ve tereyagli sos dokulir.

Corbasi

Tavas  Usull | Islatilmig tarhana, nohut ve et kaynatilir, salga, tuz ve sarimsak ilave

Top Tarhana | edilip pisirilir

Corbasi

Un Corbasi Yag ile sogan, un ve domates sal¢asi kavrulup et suyu, tuz, seker,
karabiber ve kirmizibiber eklenip kaynatilir. Domates, sarimsak ve
et suyunda eritilmis yogurt eklenip pisirilir.

Sebzeli  Top | Tuz ve su kaynatihr islatilmis top tarhana, balkabadi eklenip

Tarhana pisirilir. Uzerine tereyadi ve karabiber eklenir.

Kabakli Yavan

Islatilan bérilce, nohut ve tarhana kaynatilir. Kuru biber, tuz,
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Tarhana

sarimsak ve kabak eklenip pisirilir. En son yumurta eklenir.

Tutmag
Corbasi

Yufka yapilip kip seklinde kesilir. Tereyagdl ve sogan kavrulur,
salca, toz biber, un ve su eklenip kaynatilir. Kuru biber ve tutmag
ilave edilip pisirilir.

Ek 3.4: izmir Mutfak Kiiltiriine Ozgi Corbalar ve Yapilislari (izmir il Kiltir
ve Turizm Mudurlagu, 2022; Guldemir ve digerleri, 2018)

Tarhana Tereyaginda biber salcasi kavrulur, soguk su ve tarhana ilave
Corbasi edilerek pisirilir.

Satli Bulamag | Sit, un ve seker pisirilir.

Borulceli Yagda domates/sal¢a kavrulur, et suyu ve tarhana eklenip pisirilir.
Tarhana Uzerine baharatlar ve haslanmis boriilce eklenir.

Corbasi

Ek 3.5: Kltahya
digerleri, 2015)

Mutfak Kiilttiriine Ozgui Corbalar ve Yapihslari (Yeldemez ve

Miyane Un kavrulup sogutulur ve su ile kaynatihir. Yumurta, su ve tuz

Corbasi eklenip ceviz biyiklugiunde yuvarlanir. Yarim cm kalinhginda
kesilip kizartilir ve gorbaya eklenip pisirilir.

Ogmac Un ve su ile hamur yapilip ovulur. Yag ve salca eklenip kavrulur ve

Corbasl su ilave edilerek kaynatilir. Ovulan hamur eklenip pisirilir ve
tereyag ilave edilir.

Kizilcik Yag ile sogan kavrulur, sarimsak, kizilcik tarhanasi ve salca eklenip

Corbasi pisirilir.

Tarhana Tereyagl, sicak su ve salca kavrulup su ve tarhana eklenip pisirilir.

Corbasi

Tekke Corbasi | Un, tuz ve su yogrulur, yufka seklinde acilip birer cm’lik kareler
halinde kesilir. Yag, sogan ve kiyma kavrulur, salca, su, karabiber,
tuz, nane ve kesilen kareler eklenip pisirilir.

Yogurtlu Cirpilmis yumurta, yogdurt, un ve su kaynatilir. Et suyu, piring ve tuz

Gevirme eklenip pisirilir. Kizdirilmis tereyagi ve kirmizi toz biber eklenir.

Corbasi

Sikicik Ince bulgura sicak su eklenip bekletir. Daha sonra tarhana,

Corbasi karabiber, un ve nane ile karistirilip kiiguk toplar yapilir. Kavrulmus
sogan, salca ve yaga su eklenip kaynatilir, kicik toplar ilave edilip
pisirilir ve sarimsakli yogurt eklenir.

Tutmag Un, tuz ve su ile hamur yogrulur, agithp kurutulur ve ince seritler

Corbasi halinde Kkesilip tutma¢ hamuru hazirlanir. Sivi yagda kiyma
kavrulur, domates, kuru nane eklenip pisirilir. Stizme yogurt
temperlenerek corbaya ilave edilir.

Yesil Yesil mercimek suda biraz islatildiktan sonra haslanir. Tereyaginda

Mercimek sogan kavrulur, salca, haslanmis mercimek, tuz ve su eklenip

Corbasl kaynatilir. Eriste ilave edilip pisirilir. Uzerine bol nane eklenir.

Ek 3.6: Manisa Mutfak Kiiltiiriine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Alasehir
Belediyesi, 2022; Kirkaga¢c Kaymakamhgi, 2022)

| Ogmag

| Yag kizdinhir, su ilave edilip kaynatilir ve tuz eklenir. Un ve su
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Corbasi

karistirilarak ogmac yapilir ve kanayan suya eklenir ve pisirilir.
Uzerine kuru nane eklenir.

Kulak Corbasi

Un, su ve tuz ile hamur yogrulup yufka gibi acilir ve kare kesilip
icine kiyma konup tcgen sekline katlanir. Kaynayan suya eklenir ve
uzerine sal¢a eklenip pisirilir.

Ek 3.7: Mugla Mutfak Kultiiriine Ozgii Corbalar ve Yapihslari (Kalayci Durdu
ve Budakoglu, 2022)

Balik Corbasi | Temizlenmis balik kafasi, havug, sogan, kereviz, patates, maydanoz
ve su kaynatilip suyu sizilir ve tereyagi ilave edilip kaynatilir.
Yumurta sarisi, limon suyu ve un cirptlip temperlenerek karisima
eklenip pisirilir.

Dingil Corbasi | Sogan, zeytinyagi hosmerimle kavrulur. Toz kirmizibiber ve bulgur
ilave edilip kavrulur, su eklenir ve pisirilir.

Murdumik Sogan zeytinyaginda kavrulur. Islatiimis mirdimikler, salca ve toz

Corbasi kirmizibiber eklenip kavrulur. Su ilave edilip pisirilir.

Tarhana Islatilmis tarhana ve borilce kaynatilir, kuru biber, domates,

Corbasi et/kavurma ve salca eklenip pisirilir ve sarimsak ilave edilir.
Uzerine tereyaginda kavrulmus toz kirmizibiber eklenir.

Ufelemeg Su ile un nemlendirip yuvarlanir ve kaynayan suya ilave edilir.

Corbasi Kavrulmus yag, hosmerim sogan ve toz biber karisi ve tuz eklenip
pisirilir. Uzerine turung eksisi ilave edilir.

Arabasi Sogan yagda kavrulur, un, toz kirmizibiber, salga, tavuk suyu ve

haslanmis tavuk eklenip pisirilir ve tuz eklenir. Kaynayan suya un
eklenip muhallebi kivaminda pisirilip hamuru hazirlanir.

Ek 3.8: Usak Mutfak Kiiltiiriine Ozgui Corbalar ve Yapilislari (Usak il Kiiltir
ve Turizm Mudurlagu, 2022)

Tarhana Yag eritilerek sal¢a ve domates suyu eklenir. Soguk su ve tarhana
Corbasi ilave edilip pisirilir. Uzerine nane eklenir.
Eksili Arapasi | Kaynayan tuzlu suya un eklenip 6zlestirilir ve sogutulur. Salca, yag

ile kavrulup su ilave edilir. Un, haslanmis eksi eriklerin suyu, kuru
biber ve tavuk etleri eklenip pisirilir.

Ek 4: Gineydoju Anadolu Bolgesi Mutfak Kiltiriine Ozgii Corbalar ve

Yapilislari

Ek 4.1: Adiyaman Mutfak Kultirine Ozgu Corbalar ve Yapilislar (Turkiye
Kaltur Portali, 2022c)

Patlican
Corbasi

Kaynayan suya bulgur ve tuz ilave edilir. Daha sonra, dnceden
dogranip suda bekletilmis patlican ve sivri biber eklenip kaynatilir.
Cirptlmis yogurt karisim ve kavrulmus sogan ve kirmizi pul biber
eklenip pisirilir.

Eriste Corbasi
(Hevirbirk)

Un, su ve tuz ile hamur yogrulur, yufka seklinde acilir ve kiguk
kareler kesilir. Nohut ve mercimek pisirilip hazirlanan kiguk yufka
parcalari bu karisimin icine eklenip pisirilir. Sogan yagda kavrulur,
salca eklenip pisirilir.

Meyir Corbasi

Ayran, nohut ve dévulmuis bugday pisirilir ve sogutulur.
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Ek 4.2: Batman Mutfak Kiltirine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Giineydogu
Anadolu Projesi, 2011; Aksoy, 2021)

Mehir (Ayran

Dovulmis  ve kepegi alinmis bugday haslanir, Uzerine

Corbasi) sulandiriimis yogurt eklenip pisirilir, sogutulup tuz eklenir.

Sut Corbasi Koftelik bulgurlar ve siit kaynatilir, tuz eklenir.

Nohut ~ Unu | Nohut unu su ile kaynatilir, domates salcasi, baharatlar ve tuz
Corbasi (ixni- | eklenip pisirilir.

igni)

Mercimek ve
Yarma Corbasi
(Sorba Nisk u

Yarma su ile kaynatilir, mercimek eklenir ve kaynatmaya devam
edilir. Kavrulmus sogan, salca, tuz ve baharatlar ilave edilip
pisirilir.

Dan)

Mercimek Mercimek kaynatilir, pure haline getirilir, tuz ve baharatlar ilave
Corbasi (Sorba | edilip pisirilir.

Niska)

Kelle Paca | On haslama yapilan kelle ve pacalar tekrar su ve tuz ilave edilip
Corbasi haslanir. Tereyadi sarimsak kavrulup ¢orbaya eklenir ve pisirilir.
Ek 4.3: Diyarbakir Mutfak Kilturiine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Aras,
2013)

Eksili  Balik | Sazan bahginin sadeyagda kizartilarak yagi siizdirilir. Uzerine

Corbasi/Tirsa
masay

sumak suyu eklenip pisirilir.

Eskene Tereyaginda kavrulan kavurma, su ve sarimsak pisirilir.
Karagtz Su kaynatilir, mercimek ve dévme eklenip pisirilir. Karisim pisince
Corbasi kavurma, tereyaginda kavrulmus sogan ve pul biber karisimi

eklenip pisirilir.

Keklik Corbasi

Keklik eti kaynatilir, tuz eklenip kendi yaginda kavrulur. Uzerine
su ilave edilip pisirilir.

Mastewa Kaynayan ayrana dan eklenip kaynatilir. Kivami yogunlastiginda
(Masteva) ortasi acilip kizdirilmis tereyagi dokalir.

Sade Mercimek, kemik, su, yag ve tuz kaynatilir, kisnis eklenir. Uzerine
Mercimek kizdinlmis yag, nane ve pul biber karisimi eklenir

Corbasi

Sebzeli Mercimek disindaki diger malzemeler kaynatilir. Su kaynayinca
Mercimek mercimek eklenip pisirilir.

Corbasi

Meyir/Mehir Yumurtanin beyazi ile tuz ¢irpthp dovme ve yagdi alinmis ayran

ilave edilip pisirilir ve pung eklenir.

Piring Corbasi

Karabiber ve salca yagda kavrulur, piring ve hindi suyu eklenip
pisirilir. Kaynatiimis koruk suyu eklenir.

Sorba Kari

Kurutulan Kkariler hagslanir, dévme eklenip kaynatilir. Uzerine
kizdirilmis tereyag ilave edilir.

Ek 4.4: Gaziantep Mutfak Kultirtne Ozgu Corbalar ve Yapilislari (Gaziantep
Il Kaltdr ve Turizm Mudurluga, 2022; Turk Patent ve Marka Kurumu, 2022b)

| Antep

| Kiyma makinesinden gegirilen et, piring, tuz ve karabiber yogrulur,
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Yuvarlamasi/
Antep
Yuvalamasi

dinlendirilip kuctk yuvarlaklar yapilir. Yuvarlaklar kaynayan suya
eklenip haslanir. Kemikli et ve nohut pisirilip yogurt, un ve
yumurta Kkarisimi temperlenerek ilave edilip pisirilir. Uzerine
kizdirilmis yag ve nane eklenir.

Gaziantep Oz
Corba/  Antep
Oz Corba

Islatiimis dévme kaynatilir, tuz eklenip soguyunca ezilir. Yapilan
bugday 6z kemikli et suyu/tavuk suyu ile pisirilir. Stizme yogurt,
yumurta ve zeytinyadl karisimi ve kavrulmus badem ve Antep
fistigi eklenir.

Gaziantep/Ant

Fasulye kaynatilir, sogan, biber, pirin¢/bulgur/dévme bugday ve tuz

ep Mas | eklenip pisirilir. Uzerine kizdinlmis yag, pul biber ve tarhun

Corbasl yapraklari ilave edilir.

Gaziantep Kushasi et kaynatilir, 1slatilmis nohut ve tuz eklenip pisirilir. Borek

Borek Corbasi/ | adi verilen soganli kiymali hamur parcalarini hazirlanir, kareler

Antep  Borek | halinde kesilip ti¢gen prizmalar yapilir. Yapilan borekler ve stizme

Corbasi yogurt ve yumurta karisimi corbaya eklenir ve pisirilir. Uzerine
kizdirilmis yag, nane ve karabiber eklenir.

Gaziantep Kiyma kavrulur, haslanmis nohut, piring, su ve tuz ile kaynatilir.

Lebeniye Icine yumurta, stizme yogurt ve zeytinya§i karisimi eklenerek

Corbasi/Antep | pisirilir. Sadeyagda kavrulmus nane ve karabiber eklenir.

Lebeniye

Corbasi

Antep Beyran
Corbasi

Késeye haslanmis piring eklenir, Uzerine et, et suyu, karabiber,
yaprak biber, sarimsak, tuz ve limon eklenip kaynayincaya kadar
Isitihr.

Ek 4.5: Kilis Mutfak Kulturiine Ozgii Corbalar ve Yapilislar (Kilis il Kiltir ve
Turizm Mudurlagi, 2022)

Eksili Mahlita | Kirmizi mercimek ve patlican/pazi pisirilir ve eksi ilave edilir.
Sarimsak, nane ve zeytinyaginda kavrulmus sarimsak eklenir.

Lebeniye Et, suztulmis yogurt ve islatilmis nohut kaynatilir, piring eklenir.
Suzme yogurt ve yumurta karigimi ile pisirilir.

Dovme Dévme haslanir, suzilmis yogurt, tuz, yumurta ve un eklenip

Corbasi pisirilir. Uzerine kizdirilmis sivi yag ve nane ilave edilir.

Tath Malhita Mercimek, piring ve sofan su ile pisirilir, kimyon ve tuz ilave
edilir. Uzerine yagda kavrulmus sogan eklenir,

Kolik Asi Mercimek kaynatilir, bulgur ilave edilip pisirilir. Uzerine yagda

kavrulmus sogan ilave edilir.

Suliklt Pancar
Corbasi

Sogan ve silikli pancar kavrulur, sumak suyu/limon tuzu ve su
eklenip pisirilir. Daha sonra su, domates, bulgur ve biber salgasi
ilave edilip pisirilir ve tuz eklenir.

Ek 4.6: Mardin Mutfak Kultarine Ozgl Corbalar ve Yapilislari (Toprak, 2015;
Guldemir ve digerleri, 2018)

Yogurt Sivi yag, un, sogan ve sal¢a kavrulup su eklenir. Cirpiimis yogurt
Corbasi tuz ve sarimsak ilave edilip pisirilir.

Siise Corbasi | Sogan, salga ve siise kavrulur, su eklenip pisirilir.

Lebeniye D6vme lapa pisirilir, yogur eklenir. Uzerine pekmez dékulir.
Mahluta Patates, sogan ve havu¢ yag ile kavrulur. Un, tuz, et suyu ve
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| Corbasl

| mercimek eklenip pisirilir ve stizilir.

Ek 4.7: Siirt Mutfak Kiltirune Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Tung ilhan,

2015)
Mercimek Mercimek haslanir, zeytinyaginda kavrulmus sogan, piring/un ve
Corbasi salca eklenip pisirilir. Tuz ve baharat eklenir.
(imsavne)
Tanhus Kiyma, tuz ve Kkarabiber yogrulup kicik kofteler yapilir ve
(Pirincli zeytinyaginda kizartihr. Cirpilmis yogurt ve yumurta karisimi ile
Yogurt haslanmis piring eklenip kaynatilir ve kofteler eklenir. Uzerine
Corbast) kizdinlmis tereyagi, nane ve kirmizibiber eklenir.
Zahter (kekik) | Kaynayan suya bulgur eklenip kaynatilir. Kavurma, karabiber, tuz
Corbasi ve kirmizibiber ilave edilip pisirilir. Uzerine yumurta kirilip sagak
(Sorbut sacak dagitilir.
Zahtar)

Siirt Tarhanasi
(Cecruniye)

Islatilmis kisk pisirilir, baharat ve sal¢a eklenir. Daha sonra piring
eklenip pisirilir.

Bulgur Corbasi
(Sever Basal )

Eristeli  Yesil | Un, tuz ve su ile sert bir hamur yapilir, yufka agilir, eriste seklinde
Mercimek kesilir. Sogan, et ve salca yag ile kavrulup sicak su ve baharat
Corbasi eklenir. Yesil mercimek ve eriste eklenip pisirilir.

(Pisruke)

Ispanak Sogan, yagd ve salca kavrulur, 1spanak, baharat, tuz ve sicak su
Corbasi eklenip kaynayinca piring ve sumak suyu ilave edilip pisirilir.
(Pirtike)

Yesil Soganh | Yesil sofan, salca yafda kavrulup su eklenir ve kaynatilir.

Karabiber, tuz, pul biber ve bulgur eklenip pisirilir.

Hanna-Sorbut

Sise)

Bugdayli D6vme haglanir, ¢irpiimis yogdurt, su ve yumurta karisimi eklenip
Ayran Corbas | pisirilir ve tuz eklenir.

(Lebeniye-

Mehire)

Eksili Yarma | Sogan, biber, salca, domates ve kiyma kavrulup su eklenir ve
Corbasi  (Sise | kaynayinca sise ilave edilir. Sumak suyu, karabiber ve tuz eklenip

pisirilir.

Eksili  Piring | Sogan, yag ve salca kavrulup piring ve su eklenip pisirilir ve
Corbasi sumak suyu eklenir. Uzerine maydanoz ilave edilir.

(Risimhannof)

Sorbut Bugday, et, sogan, biber, tuz ve su pisirilir. Kavrulmus tereyagi ve
Hintiyye salca ilave edilir.

(Bugday

Corbasi)

Kabuklu Nohut, mercimek, bugday ve et su ile haslanir. Kavrulmus sogan,
Mercimek domates, biber salcasi ve baharatlar eklenip pisirilir. Uzerine tuz
Corbasi (Edes- | ve eksi ilave edilir.

Miskiye)

Eriste Corbasi
(Sorbut Riste)

Sogan ve salga yagda kavrulur, eriste ve sicak su ilave edilip
pisirilir. Baharat ve reyhan ilave edilir.

Domates

Sogan ve sivri yesilbiberler yagla kavrulup domates eklenir. Piring
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Corbasi-

ve sicak su eklenip pisirilir.

Tarltsi

(Tamatiziyye)

Bulgur Corbasi | Sodan, biber, domates ve kavurma kavrulup bulgur ve sicak su
(Sorbut Sind) | eklenip pisirilir.

Ek 4.8: Sanhurfa Mutfak Kultiriine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Akalin,
2016)

Eksili Corba Mercimek haslanip tuz, sarimsak ve limon suyu eklenip pisirilir.

Uzerine yagda kizdirilmis pul biber ve nane eklenir.

Etli Lebeni | Nohut, dévme, kusbasi dogranmis et, su ile kaynatilir. Yogurt ve
Corbasi yumurta karisimi ile tuz eklenip pisirilir.

Hamurlu As Un, su ve tuz yogrulur ve erite yapilir. Yesil mercimek ve eriste

pisirilir. Uzerine yagda kavrulmus sogan eklenir.

Kaburga Suyu
Corbasi

Yag ve un kavrulur, pisirilmis kaburga suyu eklenip kaynatilir.
Didilmis kaburga etleri ¢irpilmis yumurta ve limon suyu karisimi
ve yagda kizdirilmis pul biber ve nane eklenir.

Kelle Paga

Kafa, ayaklar ve iskembe pisirilip ayiklanmis ve dogranmis etler
tiridin tzerine eklenir. Tuz ve sarimsak ilave edilir.

Kulak Corbasi

Un ve yag kavrulur, tavuk/et suyu ile kaynatilir ve ¢irpiimis yogurt
ve yumurta karisimi ilave edilir. Cigkoftelik et, karabiber ve tuz
yogrulur, yuvarlanir ve ¢orbaya eklenerek pisirilir. Un, yumurta ve
tuz ile hamur yapilir ve tiggen kesilip kizartilir.

Kurut Corbasi | Haslanmis dévme ve ayran kivamina getirilmis kurut pisirilir.

Lebeni Nohut ve dévme kaynatilir, c¢irpilmis yogurt, yumurta ve tuz
karisimi eklenip pisirilir.

Mahluta Haslanmis mercimek ve bulgura kavrulmus sogan eklenip pisirilir.

Mercimek Mercimek, su ve yag ile pisirilip tuz eklenir.

Corbasl

Piring Corbasi

Yag ve salca kavrulur, su eklenip kaynatilir. Piring eklenip
pisirilir. Uzerine limon suyu, tuz ve nane eklenir.

Pitpit Corbasi

Yag ile sogan kavrulur, su ve tuz eklenip kaynatilir ve bulgur ilave
edilip pisirilir.

Pusuruk
Corbasi

Unun (zerine tuzlu su serpilip yuvarlanir ve kaynayan suda
pisirilir. Kavrulmus sadeyag ve sogan karisimi eklenir.

Sisperek

Un, tuz ve su ile hamur hazirlanip hamur Uc bezeye ayrilir. 11k
beze eriste gibi kesilir, ikinci beze acilip kare kesilir, icine sogan,
karabiber, tuz ve kiyma karisimi konur ve tggen biciminde kulak
yapilir. Ugiinci beze ise ikincisi gibi acilip ici bos kalir. Isitilmis
sadeyagda icli ve i¢siz kulaklar pembelestirilir, ayni yagda kemikli
parca etler kavrulur, su ve haslanmis nohutlar eklenip pisirilir.
Uzerine ilk yapilan eristeler ve kurut eklenip pisirilir. Cigkoftelik
et, isot, karabiber, sogan ve tuz karistirtlir. Bulgur su ile yogrulup
kiglk sikmalar yapilir ve yuvarlanir ve kavurulur.

Terbiyeli  Un

Corbasl

Yagda salca kavrulur, et suyu eklenip kaynatilir. Uzerine un,
yumurta, et suyu ve limon suyu karisimi eklenip pisirilir.

Tirit

Haslanmis et didilir, tabaga alinip Uzerine et ve tiridi eklenir.
Kiglk parcalar halinde dogranan etin (izerine su eklenir.

Yogurt

Isinan yaga et suyu eklenir, tGzerine un ve su ile yapilmis bulamag
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| Corbasl

| ilave edilip pisirilir. Yogurt, yumurta ve tuz ¢irpilip eklenir.

Ek 4.9: Sirnak Mutfak Kultiiriine Ozgl Corbalar ve Yapilislari (Sirnak Valiligi,
2022; Ozbay, 2019)

Meyre (Mehir)
Corbasl

Ayran ve dovme pismeye birakilir. Yumurta girpilarak karigima
eklenir ve kaynayincaya kadar karistinhr. Kabak ve pancar
yapraklari ilave edilerek biraz pisirilir ve soguk servis yapilir.

Masik Corbasl

Mas ve dovme yumusayincaya kadar pisirilir. Tuz ve punk
eklenerek Ozlestirilir.

Ek 5: i¢c Anadolu Bélgesi Mutfak Kiiltiirine Ozgii Corbalar ve Yapilislari

Ek 5.1: Aksaray Mutfak Kultiiriine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Erol, 2018)

Alaca Corbasl

Tereyagl ile sogan, kiyma, kapya biber ve sal¢ca kavrulup su
eklenir ve kaynatilir. Daha sonra bugday, nohut, yesil mercimek
ve toz tarhana, yogurt, un ve yumurta karisimi eklenerek pisirilir.

Arabasl
Corbasi

Tuz ve su kaynatilip, un ve su karisimi eklenip pisirilir, tepsiye
dokullp sogutulur. Tavuk, sogan, tuz ve karabiber su ile kaynatihir
ve tavuk eti didilir. Tereyaginda kavrulmus una su eklenip
kaynatilir, et suyu ilave edilir. Daha sonra kavrulmus salca, limon
suyu, didilen tavuk eti eklenip pisirilir.

Asma Yaprag!
Corbasi

Tereyaginda sogan, havug, kapya biber, asma yapragi ve domates
kavrulup salca, bulgur, tuz ve su eklenip pisirilir. Uzerine
cirptimis yogurt, un ve yumurta karisimi ilave edilir.

Boz Bulamag

Kisik ateste un kavrulur, rengi koyulasinca Gzerine su ve tuz ilave
edilerek stirekli karistirthr. Ayri bir tavada tereyag eritilir ve icine
pul biber eklenir. Unlu bulamag¢ kivam alinca Uzerine tereyagi
dokulur ve servis edilir.

Cavircik
Corbasi

Tereya@! ve zeytinyadi ile sogan kavrulur, salca ve pul biber ilave
edilir. Daha sonra su, yarma ve haslanmis cavircik otu suyuyla
eklenip pisirilir ve erik eksisi eklenir.

Dovme Corba

Tereyaginda sogan, kusbasi dana eti, biber ve havug eklenip
kavrulur. Su, dévme ve tuz eklenip kaynatilir. Uzerine cirpilmis
yogurt, un ve yumurta karisimi eklenip pisirilir.

Digun Corbasi

Tereyaginda sogan, kusbasi et, havug ve kapya biber kavrulur, tuz
ve su eklenip kaynatilir. Yogurt, un ve yumurta cirpilip kaynayan
corbaya ilave edilir.

Eristeli Yesil mercimek kaynatilir, eriste eklenip pisirilir. Uzerine
Mercimek kizdirilmis tereyagdi nane ve pul biber eklenir.

Corbasi

Et Paca | Gerdan eti kaynatilir, limon suyu/sirke, tuz ve baharati eklenip
Corbasi pisirilir ve et didilir. Un, su ve yogurt cirpilip corbaya eklenir.

Uzerine sarimsak ve tereyaginda kizdiriimis pul biber eklenir.

Gevrekli Sutli

Bulgur su ile kaynatilir ve sit eklenir. Tuz, toz seker ve yufka

As kiriklari ilave edilir.
Iskembe Iskembe haslanip kicuk kicuk dogranir. Yumurta, yogurt, su,
Corbasi kavrulan ve soguyan un iyice carpilip temperlenerek kaynayan

suya eklenir. iskembe ve sarimsak eklenip kaynatilir. Uzerine
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kizdirilmis tereyagi ve pul ilave edilir.

Kelle
Corbasi
(Sirkeli)

Paca

Kelle ve pacalar titsulenip tandirda pisirilir. Et ayiklanir, dogranir
ve tekrar suya eklenip pisirilir. Tuz, sarimsak, sirke ve pul biber
ilave edilir.

Kelle
Corbasi
(Yogurtlu)

Paca

Kelle ve pacalar titsulenip tandirda pisirilir. Etleri ayiklanip
yeniden suya eklenir ve tuz ilave edilip pisirilir. Sizme yogurt, su,
un ve tuz cirpihp temperlenir ve corbaya eklenir. Uzerine
sarimsak/eritilmis tereyagini ve igine pul biber eklenir.

Lahana
Tursulu Bulgur
Corbasi
(Konika)

Su ile kuzu haslanir. Igine tereyadi ve zeytinyaginda kavrulan
sogan, sarimsak ve salca eklenir. Lahana tursusu, tuz, bulgur ve
karabiber eklenip pisirilir.

Kuru Bamya
Corbasl

Su ve limon suyu kaynatilir, kavrulmus/tiyleri alinmis kuru
bamyalar eklenir, pisince soguk suya atilip soklanir. Kuyruk yagi
ve tereyagina kusbasi et eklenip kavrulur. Uzerine sogan ve salca
ilave edilip kavrulur, Su, baharat, limon suyu ve tuz eklenip su
kaynayinca icine bamyalar ilave edilir ve pisirilir.

Saray Corbasl

Tereyaginda arpa sehriye, sogan, dana eti, tavuk eti, kapya biber,
havug ve salga kavrulur. Daha sonra haslanmis nohut, su ve tuz
eklenip pisirilir. Uzerine toz tarhana, un, yogurt ve yumurta
cirpilip gorbaya eklenir ve pisirilir.

Sazan Corbasi

Zeytinya@! ile sogan, domates ve salgca kavrulup icine baliketi
baharat, tuz ve su eklenip pisirilir.

Soguk  Ayran
Corbasi

Aslik su ile kaynatilip sogutulur. Uzerine koyu ayran ve tuz
eklenir.

Soguk Corba

Islatilmis bugday, su ve tuz pisirilir ve sogutulur. Su, siuzme
yogurt ve tuz cirpilip temperlenerek ayranin Gzerine eklenir.
Uzerine kuru yarpuz, nane/dereotu eklenir.

Tandir Corbasi

Bulgur, mercimek, nohut, fasulye 6nceden ayri kaplarda islatilir.
Bulgur disindaki baklagillerin suyu suzaltr, bulgur ise suyu ile
comlege alinir. Kemikli et, tuz, su ve karabiber eklenip pisirilir.
Uzerine tereyadl ve zeytinyadl ile kavrulmus sogan ve salca
eklenip birkag tasim kaynatilir.

Tarhana Islatilmis tarhana suyuyla pisirilir. Uzerine kavrulmus tereyag,

Corbasi kuru nane, pul biber, sarimsak ve tuz eklenir.

Taze Bamya | Kuyruk yagi ve et kavrulur, icine tereyagdi, sogan, yesilbiber, salca

Corbasi ve domates kavrulup su eklenir ve kaynatilir. Ayiklanmis bamya,
tuz, karabiber ve limon suyu eklenip pisirilir.

Tel Sehriyeli | Un, yogurt ve yumurta sarisi ¢irpilip su ile kaynatilir. Igine

Yogurt karabiber, tuz ve tel sehriye eklenip pisirilir.

Corbasi

Yayla Corbasi | Piring, et suyu ve su ile pisirilir. Uzerine cirpilmis yogurt,
yumurta, su ve un karisimi temperlenerek eklenir ve kaynatilir.
Daha sonra kavrulmus tereyadi, kirmizi pul biber, yarpuz ve sal¢a
eklenir.

Bayram Sut kaynatilir, diga, islatilmis fasulye, nohut ve Uzim eklenip

Corbasi pisirilir. Tereyaginda kizdirilmis kuru nane ve ceviz eklenir.

Beyaz Corba Islatilmis asurelik bugday, misir, nohut ve yesil mercimek

kaynatilir. Sizme yogurt, yumurta, su ve un cirpilip karisima
eklenir. Uzerine kizdirilmis tereyad, kirmizi pul biber, yarpuz/
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salca ilave edilir.

Bulgur Corbasi
(Coban
Yemegi)

Kegci sttt kaynatilir, igine bulgur ve tuz ilave edilip pisirilir.

Domatesli
Piring Corbasi

Domates pisirilip tereyagi, zeytinyagi ve salca eklenip kavrulur. Et
suyu ve su ilave edilip kaynatilir. Piring, tuz ve baharat eklenip
pisirilir.

Eksili Pekmez | Ayri ayri haslanmis asurelik bugday ve ak fasulye birlikte pisirilir.

Corbasi Eksi pekmez ve tuz eklenip birkag tasim kaynatilir.

Gurbetci Patates, havug, salgam, mercimek ve su kaynatilir, Gzerine

Corbasi (Bekar | tereyagl ve zeytinyaginda kavrulmus sogan ve salca eklenip

Corbasi) pisirilir.

Mercimekli Yesil mercimek, su ve tereya@i ile pisirilir, Gzerine tereyagdi ve

Heyre Corbasi | zeytinyaginda kavrulan sogan eklenir, pisirilir ve tuz eklenir.

Ovmag Yumurta ve un kanstirilip ovalanir, kaynayan et suyuna ilave

Corbasi edilir. Stizme yogurt ve su cirpilip temperlenerek corbaya eklenir.
Uzerine kavrulmus tereyagi, salca/pul biber eklenir.

Pancar  Sapi | Dogranan pancar saplari su ve et suyuyla pismeye birakilir.

Corbasi Uzerine bulgur, tereyaginda kavrulmus sogan, tuz, karabiber, pul
biber ve erik eksisi eklenip pisirilir.

Patatesli Yag ile sogan ve salca kavrulup patates su ve et suyu eklenip

Digun Corbasi

pisirilir. Uzerine diigu, baharat ve tuz eklenip pisirilir.

Sitlii  Tuzlu | Bulgur pismeye yakin sicak siit eklenir. Uzerine haslanmis nohut,

Asure kuru fasulye ve islatilmis kuru Gzimler ilave edilip pisirilir. Daha
sonra tereyag! ve kuru nane eklenir.

Sehriyeli Tereyadinda un kavrulur domates ve soguk tavuk suyu eklenip

Tavuk Corbasi | kaynatilir.  igine sehriye, tuz, karabiber ve didilmis tavuk eti
eklenip pisirilir.

Seker Pancari
Corbasi

Seker pancari su ile pismeye birakihr, dii§i ve sit eklenir. Uzerine
tereyaginda kizdirilmis pul biber eklenir.

Un Corbasi Tereyaginda un kavrulur, soguk su ve tuz eklenip pisirilir.
Tarhana Tereyag eritilir, icine pul biber, et suyu ve islatiimis tarhana
Corbasi eklenip pisirilir.

Ek 5.2: Ankara Mutfak Kiiltiirine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Ankara il
Kaltdr Turizm Muduarlaga, 2012)

Arabasl
Corbasi

Un ve su kanistirilip pili¢ suyu ve tuz eklenip bulamag yapilir ve
sogutulur. Yag ve un kavrulur, tuz, tavuk suyu, acl kirmizibiber
eklenip kaynatilir. Igine didilmis pilig eti eklenir.

Bulgur Corbasi

Bulgur suda haslanir ve sogutulur, icine sarimsakli yogurt, nane ve
tuz ilave edilir.

Calma Asl

Yarma, nohut ve tuz haslanir, ayran haline getirilmis yogurt ve
yumurta sarisi ¢irpilip pisirilir. Tereyaginda sal¢a, yarpiz, nane ve
kirmizi pul biber kavrulup eklenir.

Dugun Corbasi

Yumurta, yogurt ve un karisimina yarma, haslanmis nohut, tuz
eklenip pisirilir. Uzerine kizdiriimis yag ve pul biber eklenir.

Eristeli  Yesil
Mercimek
Corbasl

Haslanmis yesil mercimege eriste ve tuz eklenir. Kavrulmus un,
sogan, domates salcasi ve kuru nane ilave edilip pisirilir.
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Manti Corbasi

Eriste haslanir ve sogutulur, Uzerine sarimsakli yogurt, nane ve tuz
eklenip karistirilir,

Mercimekli Yag ile salca ve haslanmis mercimek kavrulur. Su, nane ve

Tarhana tarhana eklenip kaynatilir. Uzerine sarimsak eklenir.

Corbasi

Toyga Corbasi | Yarma ve nohut pisirilir, yogurt, yumurta, un, tuz, et suyu ve su
eklenip pisirilir. Uzerine tereyaginda kizdirilmis nane ve
kirmizibiberli sos ilave edilir.

Tutmag Un, su ve tuz ile kati bir hamur yogrulur, agilir ve minik kareler

Corbasi seklinde kesilip kurutulur. Yesil mercimek pismeye yakin tutmag
hamuru ilave edilip pisirilir. Karisima sarimsak ve siizme yogurt
eklenir.

Yarmah  Kdy | Islatilmis tarhanaya yumurta, un ve su eklenip kaynatilir ve tuz

Tarhanasi eklenir. Uzerine tereyaginda yakilan nane eklenir.

Ek 5.3: Cankiri Mutfak Kiltiiriine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Cankiri
Belediyesi Egitim ve Kultir Mudurluga, 2007)

Cimcik Un, yumurta, tuz ve su ile kati kivamda bir hamur yogrulur ve

Hamuru acihr. Kare kesilip ortadan sikistirilir ve fiyonk sekline getirilir ve

Corbasi kaynayan suya eklenir. Sarimsak ve yogurt cirpilip hamurun
Uzerine dokullr. Tereyaginda pisen yumurta ve tereyaginda
kavrulan salga/pul biber corbaya ilave edilir.

Toyga Corbasi | Bugday ve nohut haslanip yumurta, un ve yogurt karisimi eklenir.

Uzerine tereyaginda kavrulmus un eklenip pisirilir.

Tandir Corba

Dana eti haslanir ve kiguk parcalara ayrilir. Sivi yag ile sarimsak
ve sogan kavrulup haslanan et suyuna eklenir. Uzerine ¢irpiimis
yogurt, yumurta, un, tuz ve baharat karisimi eklenip kaynatilir.

Yogurtlu Islatilan nohut, fasulye ve keskek haslanir, yogurt ile karistirilir.

Keskek

Corbasi

Tarhana Yag ile kiyma/sizgic kavrulur, salga, su ve islatilan tarhana,

Corbasi sarimsak ve haslanmis yesil mercimek ilave edilip pisirilir. Uzerine
tuz, pul biber ve nane ilave edilir.

Hamur Koftesi | Un, bulgur, tuz ve su ile hamur yogurulup mercimek blyukluginde

Corbasi/Sastim | parcalara ayrilir. Yag ile sogan ve salca kavrulup su eklenir ve

Asl kaynatilir. Kiiguk pargalara ayrilan hamur ilave edilip pisirilir.

Goce Corbasl
(Ayranh/Katikl

1)

Yogurt, un, yumurta ve yarma bugday su ile pisirilir. Uzerine nane
ve tereyaginda kavrulmus kirmizibiber/salca eklenir.

Dutmag Haslanmis mercimek, su ve dutmacg (tatar) hamurlari pisirilir ve

Corbasi sogutulur. Uzerine sarimsak ve yogurt Karisimi eklenir. Yag ile

(Mercimekli salca kavrulup su eklenir ve corbaya ilave edilir.

Tatar)

Sutli Corba Su ile piring pisirilir, Gzerine sit ilave edilip kaynatilir.

Yarma Corbasi | Yarmalik bugday suda haslanir, sogutulur ve (zerine cirpiimis
yogurt eklenir. Yag ile nane kizartilip corbaya eklenir.

Ebem Asl | Yag, salca ve madimak kavrulur, sicak su eklenip kaynatilir. Yarma

/Kadin eklenip pisirilir ve Uzerine sarimsakli yogurt ilave edilir.

Parmagi/
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Badima

(Madimak)

Corbasi

Terbiyeli Yag, salca ve madimak kavrulur, sicak su eklenip kaynatilir.
Kadin Parmagi | Pisince ¢irpilan yogurt ve yumurta karisimi eklenip pisirilir.
(Madimak)

Corbasl

Sulu Eriste | Haslanan mercimek, eriste ve tuz kaynayan suya ilave edilir.
(Tatar Uzerine cirpilmis sarimsakli yogurt ve yagda kavrulmus nane,
Hamuru) baharat ve salca karisimi eklenir.

Corbasi

Miyane Tereyagdl ve un kavrulur, thyinca su eklenir. Piring ilave edilip
Corbasi kaynatilir.

Alacas/Alaca | Yag ile sogan ve salca kavrulur. Mercimek, bulgur ve su eklenip
As pisirilir.

Domatesli Tereyagi ile domates/salgca kavrulup tzerine tavuk suyu, karabiber

Pirin¢g Corbasi

ve tuz eklenir. Kaynayinca piring eklenip pisirilir.

Karisik Corba

Yag ile sogan ve salga kavrulur, bulgur, yesil mercimek, yarma, su
ve tuz eklenip pisirilir.

Oylamat Unun Gzerine su serpilip ovularak irmik haline getirilir, kaynayan

Corbasi suya piring ve tuz ile eklenir ve pisirilir. Kuyruk yagi ve sogan
kavrulup corbaya ilave edilir.

Iri Tarhana Yag eritilir, icine kiyma, sogan ve salca eklenip kavrulur. Su ve iri
tarhana ilave edilip pisirilir.

Ogmag Unun Uzerine su serpilip topak hamur yapilir ve kaynayan suya

Corbasi eklenip pisirilir. Soguyan corbaya yogurt ve yagda kavrulmus

sarimsak ve salca karisimi eklenir.

Ek 5.4: Eskisehir Mutfak Kiltiriine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Eskisehir il
Kalttr ve Turizm Madarlagu, 2022; Turkiye Kultir Portali, 2022d)

Arabasl Un, su ve tuz karistirthp bulamag yapilip pisirilir, sogutulur ve
kiglk kiglk kesilir. Et suyuna limon ve aci biber eklenip pisirilir,
biber ¢ikartilip tuz eklenir.

Bamya Kaynar suya limon suyu eklenip bamya haslanir ve ipliklerinden

Corbasi cikarihir. Kusbasi et haslanir, sivi yagda kavrulmus sogan, salca,

tuz ve biber ilave edilip bamya eklenir, limon suyu ilave edilip
pisirilir.

Bit Bit Corbasi

Bulgur, sogan, kiyma, tuz ve karabiber yogrulup kiicik kofteler
yapilir ve kizartilir. Kaynayan suya un eklenir ve kofteler eklenip
kaynatilir. Yogurt ve yumurta ¢irpilip temperlenerek ¢orbaya ilave
edilir.

Miyane Tereyad! ve un kavrulur, tavuk suyu eklenip kaynatilir.

Corbasi

Toyga Corbasi | Et suyu ile piring kaynatilir, un, yumurta ve yogurt karigimi
eklenip pisirilir. Uzerine kizdiriimis tereyadi, kimizi biber ve nane
ilave edilir.

Kuzu Sorpa Kuzu eti kendi yagdi ve suyu ile kavrulup su eklenir ve kaynatilir.

Taze sogan, nane yapraklari, dereotu ilave edilir. Uzerine un,
yogurt, yumurta sarisi karisimi eklenip pisirilir.
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Tutmag

Yesil mercimek haglanir, su/et suyu ilave edilip kaynatilir. Eriste
ve tereyaginda kavrulmus yarpiz eklenip pisirilir.

Ek 5.5: Karaman Mutfak Kultiriine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Karaman il
Kaltdr ve Turizm Maduarluga, 2022; Aslan ve digerleri, 2019).

Arabasl Su ve tuz kaynatilir, un eklenip bulamag yapilir ve sogutulur.

Corbasi Tavuk eti, salga ve toz kirmizibiber pisirilir ve et didiklenir.
Uzerine yag ile kavrulmus un, salca ve biber eklenir.

Sulu Pilav Tereya@inda sogan, biber, domates, kiyma, digircik bulgur, salca
kavrulur, su ilave edilerek pisirilir.

Kelle Paca | Pacalar su, sogan, sarimsak ve tuz ile pisirilir, icine kavrulmus

Corbasi kirmizibiber ve yag eklenir. Uzerine sirke ve limon eklenir.

Mercimek Mercimekler haslanir, yag, sogan, salca ve kirmizibiber kavrulup

Corbasi eklenir. Uzerine su ilave edilip pisirilir.

Sakala Slinen

Tereyag! ile sogan ve kiyma kavrulup mercimek, eriste, salca, tuz,
karabiber ve su eklenip pisirilir.

Sehriye Yag ile et suyu kaynatilip domates ve sehriye eklenip pisirilir.

Corbasi

Tarhana Tarhana 1lik su icerisinde 1slatilir. Bir tencerede tereyagi ile salca

Corbasi ve nane kavrulur, islatilan tarhana eklenir. Karistirarak koyulasana
kadar pisirilir. Sicak servis edilir.

Topalak Kusbas! et az yagda kavrulur, su ile pisirilir. Un, karabiber,
bulgur, tuz ve feslegen su ile yogrulur, minik kofteler hazirlanip
kaynayan suya ilave edilir. Haslanmis nohut eklenip pisirilir.
Uzerine tereyag ile kavrulmus sogan ve salca eklenir.

Toyga Corbasi | Un, su, yumurta ve yogurt karisimina bulgur, haslanmis nohut
eklenip pisirilir.

Yayla Corbasi | Yumurta, un piring, bulgur, yogurt ve et suyu Karistirilip

kaynatilir. Uzerine yag, nane, kirmizibiber kizdirilip eklenir.

Ek 5.6: Kayseri Mutfak Kiiltiiriine Ozgii Corbalar ve Yapilislar (Kayseri il
Kaltdr ve Turizm Madarlugu, 2022; Akkor, 2019)

Arabasi Un ve su pisirir, tepsiye dokullp dinlendirilir. Haslanan tavuk
Corbasi didilir, suyuna kavrulmus un, biber ve tuz eklenir.

Kuru Bamya | Sivi ya§ ile kusbasi et kavrulur, salca, limon, biber, haslanmis
Corbasi bamya, su ve tuz eklenip pisirilir.

Kursun  Asi | Bulgura sicak su ilave edilip bekletilir. Uzerine yumurta, un, salca,
Corbasi tuz eklenip yogrulur ve kofte yapilir. Kusbasi et, sogan salca, tuz,

karabiber yagda kavrulup su eklenir. Haslanmis mercimek, nohut
ve kofteler ilave edilip pisirilir.

Dugln Corbasi

Yesilbiber ve salca tereyaginda kavrulur, icine tuz, karabiber, kuru
nane ve su ilave edilip pisirilir. Limon suyu ilave edilir.

Borek Asi Domates ve biber salcasi yagda kavrulur, baharat ve su ilave edilip
kaynatihr. Uzerine Kayseri mantisi ve haslanmis mercimek
eklenip pisirilir.

Un Corbasi Kusbas! etler yagda kavrulur, Gzerine domates ve biber salcasi
eklenip kavrulur. Un, su ve baharatlar ilave edilip kaynatilir.

Yogurt Tereyaginda un kavrulur, tuz ve cirpilan yogdurt ilave edilir.
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Corbasi

Uzerine piring eklenip pisirilir. Uzerine tereyadi ile salca ve

(Togga) baharatlar kavrulup ilave edilir.

Bulamag Un tereyaginda kavrulur, tavuk suyu ve piring eklenip pisirilir.
Uzerine tuz, karabiber, tereyag ile yakilmis pul biber eklenir.

Soguk Corba | Piring su ile pisirilip sogutulur. Uzerine su ile c¢irpilmis stizme
yogurt eklenir.

Yogurtlu Islatilmis bugday kaynatilir, tizerine ¢irpiimis yumurta ve un ile et

Yarma Corba | suyu, yogurt, haslanmis bugday ve tuz eklenip pisirilir.

Yesil Yesil mercimek haslanir. Tereyadi ve zeytinyadi ile sogan

Mercimek kavrulur, salca, tuz, toz biber ve su eklenip kaynatilir.

Corbasl Mercimekler ve eristeler de eklenip pisirilir.

Piring Corbasi

Kusbas! et, salca ve bahara tereyaginda kavrulur, domates, biber,
piring ve su eklenip pisirilir.

Ek 5.7: Kirikkale Mutfak Kiltiiriine Ozgii Corbalar ve Yapihislari (Yurday ve
Kingir, 2019; Demirel ve Karabina, 2019)

Un Tarhanasi

Siviyag ile tarhana ve salga kavrulur, soguk su, pul biber ve tuz
eklenip pisirilir.

Yesil Mercimek ve yarma suda kaynatilir, icine kavrulmus un ve yag ile

Mercimek tuz eklenip pisirilir.

Corbasi

Catal Corba Mercimek suda haglanir, igine yag ile kavrulmus sogan, salga ve
un ile eriste ve tuz ilave edilip pisirilir.

Yayla Corbasi | Un, yumurta ve sizme yogurt karistiritlip su ilave edilir ve
kaynatilir. icine haslanmis nohut ve géce eklenip pisirilir. Uzerine
tuz ve nane eklenir.

Sutlt Corba Pisirilmis slte eriste eklenip kaynatilir.

Ek 5.8: Kirsehir Mutfak Kulturiine Ozgii Corbalar ve Yapilislar (Kirsehir il
Kultar ve Turizm Muduarlugu, 2022)

Kesme Asl Yag ile sofan, salca ve baharat kavrulur, su/et suyu eklenip
kaynatihir. Haslanmis yesil mercimek ve dnceden hazirlanmis ve
kurutulmus manti eklenip pisirilir.

Yogurt Su, stizme yogurt, un ve yumurta cirpilip icine islatilmis yarma,

(Ayran) nohut ve yesil mercimek eklenir ve pisirilir.

Corbasi

Dugur Corbasi | Yag ile su kavrulur, icine su/et suyu, tuz, kirmizi aci biber/pul
biber ilave edilip kaynatilir. igine dii§ur eklenir ve pisirilir.

Yarma Asl Stizme yogurt koyu ayran kivamina gelinceye kadar su ile cirpilip
haslanmis yarma ve tuz ilave edilerek karistirilir.

Ek 5.9: Konya Mutfak Kiiltiiriine Ozgii Corbalar ve Yapihslari (Konya il

Kultir ve Turizm Mudurlaga, 2022)

Bamya Yikanan bamyalar limon dilimi konulmus suyla yari haslanir. Et,

Corbasi kuyruk yagi, sadeyagl, salca ve sogan eklenip kavurulur, su ilave
edilip kaynatilir. Uzerine tuz, limon/koruk suyu eklenir.

Arabasl Su ve tuz kaynatihr, un eklenir muhallebi kivaminda pisirilir ve
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Corbasi sogutulur. Tavuk haslanip didilir, kavrulmus un, tereyagi ve salca
ile su, tavuk suyu, tuz ve baharatlar eklenip pisirilir.

Mercimek Siviyagda sogan ve un kavrulup havug, patates, su, mercimek,

Corbasi baharat ve tuz ilave edilip pisirilir ve ezilir.

Ek 5.10: Nevsehir Mutfak Kiilturiine Ozgii Corbalar ve Yapilislar (Guldemir
ve Isik, 2011)

Borek Corbasi | Un ve su ile kati bir hamur yogrulur, dinlendirilip acilir ve kiguk
kareler halinde kesilir. Sogan, kiyma, tuz ve karabiberle harg
hazirlanip kesilen karelerin ortalarina yerlestirilir. Karelerin dort
ucu tepede toplanacak sekilde yapistirilir. Islatilmis nohut su ile
haslanir, icine salga, tuz ve su edilerek kaynatilir. Hazirlanan
hamurlar bu karisima ilave edilip pisirilir. Uzerine yag ile nane
kavrulup limon suyu eklenir.

Bulgur Sogan yag ile kavrulur, salca ve su ilave edilip kaynatilir. Bulgur

Corbasi ve tuz eklenip pisirilir.

Bulgurlu As Siviyag ile sogan, salca, haslanmis nohut, bulgur ve mercimek

kavrulup su ve tuz eklenip pisirilir.

Digu Corbasi

Sogan yag ile kavrulur, nane, salca ve kiyma eklenip kavrulur, su
ilave edilip kaynatilir. Dugl ve tuz eklenip pisirilir.

Katikli As

Yarma ve nohut pisirilir, sizme yogurt ile karistirilip su ilave
edilir.

Katma Corbasi

Pisen yarmaya yogurt, su ve tuz ile yapilan tuzlu ayran eklenir.

Kesme
Corbasl

Islatilmis nohut ve mercimek haslanir, icine corbalik kesme
eklenir. Kizdirllmis yag ve nane ile kaynatilip tuz eklenir.

Pancar Corbasi

Pancar haslanir, yarma ve tuz eklenip pisirilir ve tuz eklenir.

Patates

Salca, tuz ve su kaynatilir, haslanip rendelenen patates ¢orbaya

Corbasl ilave edilip kaynatilir. Tereyag! ile nane ve kirmizi toz biber
yakilip corbanin tzerine eklenir.
Sutlt Corba Sut kaynatihr, i¢ine bulgur/dagu eklenip pisirilir.

Tandir Corbasi

Yag ile salca kavrulur, su, haslanmis nohut ve tuz eklenip
kaynatilir. Bulgur ve haslanip rendelenmis patates eklenip pisirilir.
Tereyag! ile nane kizdirilip ¢corbaya ilave edilir.

Tanna Yarma pisirilir, tuluk yogurduyla yogrulur ve mayalanmaya
(Tarhana) birakilir, daha sonra kurutulur. Islatilan tanna kaynatilir, sojuk su
Corbasi eklenir. Yag ile salga ve nane kavrulup gorbaya eklenir.
Yesil Sogan, biber, domates, yesil mercimek ve tavukgdgsu pisirilir ve
Mercimek tavukgdgsu pisince didilir. Yag ile salga kavrulur, nane ve su ilave
Corbasi edilip kaynatilir ve eriste eklenir.

Ek 5.11: Nigde Mutfak Kultiriine Ozgiui Corbalar ve Yapihslar (Nigde il

Kaltdr ve Turizm Maduarlugu, 2022)

Ogma Corbasl

Un ve tuz karistinhp Gzerine su serpistirilir ve hamur toplar
yapilir. iri hamur toplar secilerek kavurmak igin ayrilr. Tereyagi
ile salca kavrulur, su eklenir ve kaynatilir. Kiglk hamur toplari
kaynayan suya eklenip pisirilir. iri hamur toplar tereyagdinda
kizartilip corbaya ilave edilir.

Sutli  Pancar

Aslik ve sit kaynatilir, seker ve pancar eklenip pisirilir ve tuz
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Corbasi

ilave edilir.

Arabasl Un, su ile ezilir, muhallebi kivaminda pisirilir. Tuz eklenip bir

Corbasi tepsiye dokullr. Yag ve un kavrulur, haslanip didilen tavuk eti,
tavuk suyu, salca, kirmizi pul biber ve tuz eklenip pisirilir.

Mangir Kaynayan suya kusgozu eristeler eklenip pisirilir. Yumusatilip

Corbasi dogranan kayisi ve erikler tuz ile corbaya ilave edilir. Corba
pismeye yakin pekmez eklenip kaynatilir. Uzerine tereyaginda
kizartilmis kesme eristeler eklenir.

Sutli Kabak | Regellik tatli kabagi su ile pisirilir, siit ve tuz eklenip muhallebi

Corbasi kivaminda pisirilir.

Yogurtlu Aslik haslanir, ezilen ve siizllen yogurt ile karistirilir.

Corba

Eristeli Mercimekler su ve tuz ile haglanir, mangir eristeler ilave edilip

Mercimek pisirilir. Tereyaginda kizdirilmis nane ve pul biber eklenir.

Corbasi

Sulu Corba | Kaynayan suya aslik eklenip pisirilir, kuru zim, erik, kayisl,

(Koy Asuresi) | elma, armut kurusu, tuz ve pekmez pisirilir.

Tarhana Tarhana pisirilir, tereyaginda kavrulmus nane ve salca eklenir.

Corbasi

Ek 5.12: Sivas Mutfak Kulturiine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Sivas il Kultur
ve Turizm Muadurlagu, 2022)

Digulcek Kemikli kiyma, ev kiymasi, salga, yag ve su kaynatilir, digulcek,
Corbasi tuz ve kirmizibiber eklenip pisirilir.

Katikh  Corba | Yarma ve su kaynatilir, islatilmis nohut eklenip pisirilir ve
(Soguk  Yaz | sogutulur. Tuz ve ezilen yogurt eklenir. Uzerine kuru/taze nane
Corbasi) yapraklari ilave edilir.

Kavurma Yag ve un kavrulur, unun yansi ayrilir. Kavrulmus un su ile
Herlesi pisirilir. Tuzu eklenip kavrulan un ve karabiber eklenir.

Kesme Un, su ve tuz ile sert bir hamur yogrulur, acilir ve ince seritler
Corbasi halinde kesilir. Yesil mercimek pisirilir, icine hamurlar eklenip
(Bacakli pisirilir. Yag, sogan ve nane kavrulup ¢orbaya eklenir.

Corba)

Pancar Corbasi

Yarma su ile kaynatilir, pancar ve tuz eklenip pisirilir. Uzerine un
ve yogurt karisimi eklenip kaynatilir.

Peskitan
Corbasi

Yarma ve mercimek pisirilir, kemikli kiyma, ayran kivamina
getirilen peskiitan, su ve tuz eklenip kaynatilir. Uzerine yagda
kavrulmus sogan ve nane eklenir.

Subura

Su, un ve tuz ile hamur yogrulur, 2 mm kahinhginda yufka acihr
ve kuglk kareler halinde kesilir. Kaynayan suya stibura hamurlar
eklenip pisirilir ve tuz eklenir. Uzerine sarimsak ve yogurt
karisimi temperlenip eklenir. Kizdirilmis tereyadina kirmizibiber
eklenip ¢orbaya dokilir.

Kelecos

Sogan ve kavurma sadeyag ile kavrulur. Uzerine ayran haline
getirilen kes eklenip pisirilir. Uzerine sarimsak, gevretilmis kuru
ekmek, ezilmis kesli karisim ve ceviz ilave edilir.

Ek 5.13: Yozgat Mutfak Kiiltiiriine Ozgii Corbalar ve Yapihslari (Yozgat il
Kaltdr ve Turizm Maduarlugu, 2022)
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Arabasl

Su ve un cirpthip bulamag yapilir ve kaynayan suya eklenir ve

Corbasi pisirilip tepsiye dokulur ve soQutulur.  Corba icin bdtln
malzemeler pisirilir, didilen et eklenip kaynatilir.

Helle Corbasi | Mercimek haslanir, kavrulup sogutulmus un ve yag karisimi su ile
inceltilip eklenir. Su ilave edilip pisirilir. ~ Sogan tereyaginda
kavrulur, pul biber eklenip corbaya ilave edilir.

Tarhana Katik, yarma ve yumurta pisirilip kurutulur. Hazirlanan tarhana

Corbasi islatilir, su ilave edilip pisirilir. Uzerine yakilmis nane eklenir.

Katikli Corba | Agpakla ve yarma haslanir, ¢irpilmis yogurt eklenip pisirilir.

Sutli Corba Soguk sutln icine bulgur, yarma ve tuz ilave edilerek pisirilir.

Ek 6: Karadeniz Bolgesi Mutfak Kiiltiine Ozgii Corbalar ve Yapilislari

Ek 6.1: Amasya Mutfak Kiiltiiriine Ozgii Corbalar ve Yapihslari (Yérgiic, 2010)

Toyka Corbasi | Yarma, yumurta sarisi, yogurt, un, sarimsak, islatilmis nohut ve et
suyu pisirilir.
Catal Corba Mercimek ve yarma haslanir, kavrulmus yag, kiyma ve sogan ile

su eklenip pisirilir.

Kesme Hamur

Un, yumurta ve su ile kati bir hamur yogrulur, agilip oklavaya

Corbasi  (lbik | sarilir ve oklavanin boyu dogrultusunda iki tarafindan da yarim

Corba) santim seritler kesilir. Mercimek haslanir, kesilen hamur eklenip
pisirilir. Cirptimis yogurt temperlenip corbaya ilave edilir. Nane
ve tereyag! kizdirilip corbaya eklenir.

Helle Corbasi | Un tereyadi ile kavrulur, soguk su ve haslanmis pirin¢ eklenip
pisirilir ve Uzerine karabiber eklenir.

Bidikl Corba | Yarma ve taze i¢ fasulyeye su ile pisirilip tuz eklenir.  Cirpiimig

yogurt ve tereyaginda kizdirilmis nane dokalir.

Topal Bortlce
Corbasl

Siviyagda sogan ve kakirdak kavrulur, haslanmis yarma ve
borilce haslama suyu ile eklenip pisirilir. Tuz ve yagda kizdirilmis
nane eklenir.

Sakala Carpan

Yag ile sogan kavrulur, un, nane, tuz, pul biber ve su eklenip

Corba kaynatilir ve haslanmis mercimek ve eriste ilave edilir.

Sikma Tarhana | Islatilmig tarhana sikilip ezilir, nohut ve su eklenip pisirilir. Tuz ve
Corbasi tereyaginda kizdiriimis nane ilave edilir.

Butlin - Yarma | Yarma ve nohut pisirilir. Tuz ve siizme yogurt ayrani ¢orbaya
(Ayran) eklenir ve sogutulur.

Corbasi

Ek 6.2: Artvin Mutfak Kultirtne Ozgi Corbalar ve Yapihslari (Ogan, 2021)

Plsuruk Unun Gzerine su serpilip kiglk hamurlar yapilip kurutulur. En

Corbasi kiigiik hamurlar ve sogan kizartilir, su eklenip haslanir. Uzerine
kizdirilmis yag, pul biber, kuru nane ve tuz eklenir.

Gendimeli Sit | Tereyadl ve un kavrulur, st ilave edilip haslanan gendime

Corbasi suyuyla eklenip pisirilir. Uzerine tuz, nisos ve reyhan eklenir.

Cincar Corbasi

Cincar su ile haslanip ince ince dogranir ve kaynayan suya eklenir.
Sivi yag ile un kavrulup yumurta eklenip pisirilir ve ¢orbaya ilave
edilir.

Tutmag

Su ve tuz kaynatilir, eriste/kesme hamur eklenip pisirilir. Uzerine
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Corbasi cirpilmis un, yumurta sarisi ve yogurt karisimi ve su eklenip
kaynatilir. Kizdirilmis tereyagina kondar/nane eklenir.

Karalahana Siviyag ve tereyag ile sogan ve domates salcasi kavrulur, (izerine

Corbasi barbunya/kuru fasulye, haslanmis karalahana ve su ilave edilip

pisirilir.
eklenir.

GCorba pismeye yakin haslanmis misir, baharat ve tuz

Ek 6.3: Bartin Mutfak Kiiltiriine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Eren, 2014)

Kiymali Tereyagl, aycicek yagl, salca, tarhana ve kiyma pisirilir, tuz ve
Tarhana karabiber eklenir.

Corbasi

Pum Pum | Et suyu, su, misir unu, sit, tuz ve biber pisirilir.

Corbasl

Ek 6.4: Bayburt Mutfak Kiiltiirine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Bayburt

Valiligi, 2022)

Kesme Corbasl

Un, su, tuz ve yumurta ile hamur yogrulur, dinlendirilen hamur
acilir ve eriste seklinde kesilir. Yag ile sogan, dargin, salca, su ve
haslanan mercimek eklenip kaynatilir. Uzerine kesilen corbalik
hamurlar eklenip pisirilir.

Tath Corba

lyice pisirilen kusburnu ezilir ve stzilir. Sizilmis suya
haslanmis yarma, fasulye ve bulamag haline getirilen un ve su
eklenip kaynatilir. Uzerine pisirilmis kayisi, tzim, erik, incir ve

seker karisimi eklenip pisirilir.

Ek 6.5: Bolu Mutfak Kultiiriine Ozgui Corbalar ve Yapilislari (Tutiincii Aydin,

2017)

Digun Corbasi

Haslanmis gerdan eti ve et suyuna un, yogurt, yumurta ve limon
suyu karisimi ile haglanan nohut eklenip kaynatilir. Uzerine
tereyadi ile yakilmis kirmizibiber eklenir.

Bakla Corbasi

Sogan, kiyma, bakla ve domates kavrulur, sicak su ve tuz eklenip
pisirilir. Sizme yogurt ve un iyice ¢irpilip temperlenip ¢orbaya
eklenir ve pisirilir.

Patates Corbasi

Siviyagda patates, sogan, sarimsak pisirilir, ¢irpilmis yodurt,
yumurta, un ve su karisimi eklenir. Tuz ilave edilip pisirilir.
Uzerine kizdirilmis tereyadi ve kirmizibiber eklenir.

Kizilcik
Tarhanasl

Kizilcik, pisirilip suzilir ve marmelat gibi koyulasinca un ile
karistirilir ve hamur yapilip kurutulur. Corba yapilacagi zaman
tim malzemeler bir tencereye alinir ve kaynatilir.

Ek 6. 6: Corum Mutfak Kultiriine Ozgt Corbalar ve Yapilislari (Aras, 2012)

Tutmag Asl

Un, yumurta, tuz ve su ile hamur yogurulur, yufka seklinde agilir
ve kucuk kareler kesilir. Mercimek su ile haslanir ve kesilen
hamurun yarisi eklenip pisirilir. Soguyunca sarimsakli yogurt ve
tereyaginda kavrulmus hamurlar ve nane eklenir.

Ogmagc Asl

uUn, su, tuz ve yumurta ile hamur yogrulur, hamurdan kiguk
parcalar koparilarak tavuk/hindi suyuna eklenir. Tereyadi ile
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sogan kavrulup ¢orbaya eklenir.

Kesme Asl

Un ve su ile kati bir hamur yogurulur, yufka seklinde acilir ve
eriste gibi kesilir. Kesilen hamur haslanir. Soguyunca Uzerine
bolca kes ve kizdirilmis yag ve nane eklenir.

Dugln Corbasi

Katik su ile inceltilir, yumurta, un ve su ile ¢irpilip pisirilir. Sut
ve et suyu eklenip tekrar pisirilir. Uzerine kizdiriimis tereyagi ve
kirmizibiber ile kikirdak ilave edilir.

Catal Asi Mercimek haslanir, yarma, tuz ve et suyu ilave edilip pisirilir.
Uzerine tereyaginda kavrulmus sogan ve nane eklenir

Kaypak As Un, yumurta, tuz ve su ile kati bir hamur yogrulur, yufka
ekmeginden kalin acilip lggen seklinde kesilir ve kurutulur.
Kesilen hamur haslanir, sarimsakli yogurt ve tereyaginda
kizartilmis nane eklenir.

Tarhana Corbasi | Tarhana ve nohut pisirilir, kavrulmus kiyma eklenip birkag tagsim
daha pisirilir. Tereyagi ve nane yakilip ¢orbaya eklenir.

Mercimekli Un, su, tuz ve yag ile hamur yogurulur, ince acilip kurutulur.

Hamur Asi Kuruyan hamurlar kiglk kare seklinde kesilir. Mercimek ve

hamur asi pisirilir. Uzerine sarimsakli yogurt ve yakilmis
tereyagi nane sosu eklenir.

Yogurtlu Yarma
Asl

Yarma, fasulye ve nohut haslanir, yogurt eklenip pisirilir.
Uzerine nane yapraklari ve kizdirilmis tereyag ilave edilir.

Yayla Corbasi

Yogurt su ile ¢irpthp kaynatilir. Yarma, nohut, un ve yumurta
eklenip pisirilir. Tereyagi ile pul kirmizibiber ve nane kizdirilip
corbaya ilave edilir.

Sutli Yarma As

Cekilmis yarma pisirilir, stit ve tuz eklenip kaynatilir.

Yogurt Asi

Taze barbunya/taze fasulye ici, kirik yarma, et suyu, su ve tuz
pisirilir. Uzerine yogurt ve kizdirilmis tereyagi, nane ve pul
kirmizibiber karisimi ilave edilir.

Cigdem Asl

Sogan, kiyma, domates kurusu ve salga tereyaginda kavrulur,
bulgur, sicak su, et suyu, baharat ve tuz eklenip pisirilir ve
uzerine ¢igdem cicekleri ilave edilir.

Toyga Asl

Katik, un, su ve yumurta kanstirilip kavrulmus kiyma, haslanmis
yarma ve nohut ilave edilip kaynatilir. Tereyadi ile nane ve
kirmizibiber kavrulup gorbaya eklenir.

Helle Corbasi

Tereyadi ile un kavrulur, su, tavuk suyu ve tuz eklenip kaynatilir.
Tereyadi ile kirmizibiber kizdirilip corbaya eklenir.

Keklik Corbasi

Yag ile sogan, salca, keklik eti kavrulup su eklenir, bulgur ilave
edilip pisirilir.

Keskek Corbasi
(Diri Corbasi)

Yag ile sogan ve parca et kavrulur. Diger malzemeler de ilave
edilerek su ile pisirilir. Tereyagdi ve sogan kavrulup eklenir.

Eksili  Hamur
Koftesi

Barbunya, nohut, et ve kemikler kaynatilir. Bulgur su ile islatilir,
un eklenip sert hamur yapilip kigik kofteler yapilir. Kofteler ve
erik kaynayan karisima eklenir. Sogan tereyaginda karamelize
edilir, icyad! ve baharat ile bir tasim kaynatilir.

Sit Karistirmasi

Yag ile un kavrulur, sut eklenip pisirilir ve tuz ilave edilir.
Uzerine kavrulmus yag, sogan, pul biber ve sarimsak eklenir.
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Ek 6.7: Dlzce Mutfak Kulturane Ozgu Corbalar ve Yapihslari (Duzce Valiligi
Il Kaltdr ve Turizm Madarlaga, 2019)

Isirgan Otu | Isirgan, su ve tuz ile haslanir ve suzullr. Sivi yag ile sarimsak

Corbasi kavrulur, kirmizi toz biber ve stzilen i1sirgan otu da eklenerek
iyice kavrulur. Su ve misir unu ilave edilip pisirilir ve ezilir.

Iskembe Iskembe haslanir ve kiip kiip dogranir. Su kaynatilir, sarimsak ve

Corbasi dogranmis iskembe ilave edilip kaynatilir. Su, un, yogurt ve
kemik suyu ile terbiye hazirlanarak ¢orbaya eklenir.

Kabak Corbasi | Bal kabagl, patates, kuru sogan, havug ve su pisirilir. St ilave

edilerek kaynatilir ve ezilir. Tuz eklenerek tekrar kaynatilir.

Ek 6.8: Giresun

Mutfak Kiltiirine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Giresun

Valiligi, 2008)

Karalahana Kaynayan suya karalahana, haslanmis yarma ve fasulye

(Pancar) eklenerek pisirilir ve misir unu ilave edilir. Yag ile sogan ve

Corbasi biber kavrulur, tuz ile eklenip ¢orbaya ilave edilir.

Unlama Karalahana ve misir unu su ile kaynatilir, piring, bulgur, sogan,
yag, tuz ve aci biber ilave edilerek pisirilir.

Findik Unu | Un, yag ile kavrulur, tzerine findik unu ve sal¢a ilave edilerek

Corbasi biraz daha kavrulur. Baharatlar, su ve sit eklenip pisirilir.

Dar1 Corbasi Misir yarmasi ve kuru fasulye su ile pisirilir, tuz eklenir.

Mendek Corbasi | Su ve et suyu kaynatilir, mendek, haslanmis fasulye, misir unu
ve piring ilave edilip pisirilir. Yag ile sogan ve biber kavrulur,
corbaya ilave edilir ve tuz eklenir.

Cal Cilegi | Kaynayan suya haslanmis misir yarmasi ve fasulye ilave edilerek

Corbasi pisirilir. Haslanmis cali ¢ilegi de eklenip kaynatilir. Sogan yag
ile kavrulur ve gorbaya ilave edilir.

Kuzukulagi Kaynayan suya kuzukulagi, haslanmis fasulye ve yarma ilave

Corbasi edilerek pisirilir. Uzerine tereyadi ile kavrulmus sogan eklenir.

Gucukdene Kaynayan suya gucukdene, haslanmis kuru fasulye ve piring

Corbasi ilave edilir. Piring yumusayinca misir unu eklenir. Uzerine

tereyaginda kavrulmus sogan eklenerek kaynatilir.

Kabakli Corba

Kaynayan suya kabak, fasulye, misir unu, seker ve biber eklenir.
Tereyaginda sogan kavrulup ¢orbaya eklenir.

Hosran Corbasi

Kaynayan suya hosran, haslanan kuru fasulye ve misir unu ilave
edilir, pisirilir ve tuz eklenir.

Ayranli Corba

Bugday, fasulye ve nohut su ile haslanir ve sogutulur. Uzerine
ayran ve dereotu eklenir.

Ek 6.9: Gumushane Mutfak Kultiriine Ozgii Corbalar ve Yapihslari (Turkiye
Kdaltur Portali, 2022¢; Iskin ve Sarnisik, 2019)

Kara Lahana | Lahana, tuz ve su ile pisirilir. Haslanmis fasulye ve yarma ilave
Corbasl edilerek tzerine aci biber eklenir.

Gendime Fasulye, misir yarmasi, gendime, misir, tuz ve su pisirilir. Pisen
Corbasl karisim sogutur ve tizerine yogurt ve dereotu eklenir.

Ek 6.10: Karabiik Mutfak Kiiltiiriine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Eren, 2014)
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Sutli  Keskek | Kaynayan keskeklik tzerine soguk su ilave edilerek bekletilir ve

Corbasi suyu cekerek siser. igine karabiber, tuz ve siit eklenip kaynatilr.
Uzerine tereyaginda kizdiriimis salcali sos eklenir.

Sulu Yayim | Yag ile salga ve kiyma kavrulur, su eklenerek kaynatilir ve

Corbasi yayim ilave edilir.

Ogmag Corbasi | Sicak su ile un ovalanir ve kaynayan suya ovalanan un eklenerek

pisirilir. Yogurt cirpilarak karisima ilave edilir.

Piring Corbasi

Piring su ile pisirilir, sit eklenerek kaynatilir. Uzerine kavrulmus
tereyagi ve karabiber eklenir.

Sirkeli
Corbasl

Kelle

Kelle/iskembe haslanir, kicuk parcalar halinde dogranir.
Kavrulmus tereyagi ve un sulandirilarak igine sarimsak, sirke,
tuz ve baharat eklenerek butiin malzemeler tekrar kaynatilir.

Ek 6.11: Kastamonu Mutfak Kiiltiriine Ozgui Corbalar ve Yapilislari (Misirli,

2019)

Ecevit Corba

Piring pisirilir, icine c¢irpilmis un, yumurta ve yogurt karisimi
ilave edilir. Uzerine nane ve kizdiriimis tereyagi eklenir.

Ogmag Corbasi

Un, yumurta, tuz ve su ile hamur yogrulur ve ince ince Kiguk
hamurlar olusturulur ve kaynayan suya ilave edilir. Igine yogurt,
sarimsak ve tereyagi eklenerek pisirilir.

Bezelye Corbasi

Bezelye su ile haslanir, icine c¢irpiimis misir unu ve yogurt
karisimi ilave edilir. Tereyadi ve salca kavrulur, pul biber ilave
edilerek sos hazirlanir ve ¢corbaya eklenir.

Kizilcik Kizilciklara tuz eklenir ve fermenteye birakilir. Fermente edilen

Tarhanasi kizilciklarin gekirdekleri alinir ve ezilip hamur kivamina getirilir.
Kurutulur ve ovularak toz haline getirilir. Hazirlanan tarhana
suda eritilir ve pisirilir.

Taze Fasulyeli | Ortadan kesilen fasulyeler suda hagslanir, icine islatiimis tarhana

Kizilcik ve haslanan fasulyeye ilave edilir. Yag ile sodan kavrulur ve

Tarhanasi karisima eklenir.

Satld Siyez | Su ve bulgur kaynatilir, stit ilave edilerek pisirilir.

Bulguru Corbasi

Yayim Corbasl

Yesil mercimek su ile haslanir. Igine eristeler eklenir ve pisirilir.
Cirptlmis yogurt temperlenerek gorbaya ilave edilir.

Fasulye Corbasi

Fasulye, misir bulguru, su ve tuz pisirilir. Uzerine kavrulmus
tereyagi ve salca eklenir.

Fakir Corbasi Yag ile un kavrulur, zerine et/tavuk suyu ilave edilir ve
kaynatilir. Uzerine kizdiriimis pul biber ve nane ilave edilir.

Misir  Bulguru | Su ile misir bulguru haslanir. Tereyagl ve sivi yag ile sogan

Corbasi kavrulur, tGzerine pul biber eklenir.

Kir Corbasi Kirilan arpa kaynatihir. Kir pismeye baslayinca ispanak, kirgan,
tereyagl, tuz ve baharat ilave edilerek kaynatilir.

Bulamag Kaynayan suya sulandirilan un ilave edilir. Yag ile salca ve

Corbasl sogan kavrulur, baharatlar eklenir ve karisima ilave edilir.

Sit Tarhanas! Yikanan bugday kurutulur, toprak givecte kavrulur ve

degirmende pilavlik seklinde cekilir. Cekilen bulgura sut eklenip
top haline gelecek sekilde yogrularak kurutulur.  Kuruyan
karisim toz haline getirilir. Su/sit ile st taranasi karistirilarak
pisirilir. Uzerine tereyadi ve karabiber eklenir.
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Dutmag Kaynayan suya un eklenir ve koyulasana kadar cirpilir. Suda
yumusatilan pestil karisima ilave edilir ve pisirilir.

Kara Pancar | Kara pancar yapragl suda haslanir. Ilik su ile tarhana hamuru

Corbasi ezilir ve karistirilarak karisima ilave edilir. Uzerine yag, tuz ve
pul biber kizartilarak eklenir.

Malak Corbasi | Un ve su kaynatilir ve tuz ilave edilir ve tepsiye alinarak yayilir.
Uzerine kizartilmis tereyagi ve yogurt ilave edilir.

Sivi Corbasl Kaynayan suya eritilmis un ve tuz ilave edilerek kaynatilir.

Uzerine tereyag! ile kavrulmus sodan ve salca eklenir.

Akdene (Goce)
Corbasl

Yikanip kurutulan arpa degirmende o6gutulur ve Uzerine su
eklenir. Karisima yogurt ve tereyagi eklenerek pisirilir. Uzerine
kavrulmus tereyag! ve nane eklenir.

Iri Tarhana

Corbasl

Tereyag!, tarhana ve soguk su pisirilir.

Kok Corbasi

Kara pancar koku su ile kaynatilir. Ilik su ile ezilen tarhana
eklenir ve kaynatilir. Yag, tuz ve pul biber kizartilip ilave edilir

Kizilcik Corbasi

Yag ile salca, tuz ve pul biber kavurulur, sicak su eklenir. Su
kaynadiginda eritilen tarhana ilave edilerek kaynatilir.

Kara Corba Tavuk su ile kaynatilir, icine biber, tuz ve sogan eklenerek
pisirilir ve didilir. Uzerine un ve eksi (pisirilmis kizamik) ilave
edilir. Kavrulmus tereyagi ve salca karisima eklenir.

Toyga Yogurt, yumurta sarisi ve un kanstirilir ve suzaltr. Sizilen

yogurdun igine piring eklenir ve pisirilir. Tuz, kuru/yas nane ve
haslanan hindi/tavuk eti suyu eklenir.

Ek 6.12: Ordu Mutfak Kiltiiriine Ozgu Corbalar ve Yapilislari (Giirdal ve

Enginyurt, 2019)

Pancar (Kara
Lahana) Corbasi

Yag ile sogan kavrulur ve su eklenir. Tuz atilir, dogranmis
pancar ilave edilir ve biraz pistikten sonra piring, bulgur ve
haslanmis fasulye ve misir eklenir. Karisim pismeye yakin
elenmis misir unu ve aci biber ilave edilir.

Isirgan Corbasl

Pirasa yapragi, sarimsak ve salca tereyagi ile kavrulur, tzerine
sicak su ilave edilir. Kaynayan suya Isirgan ve bulgur eklenerek
pisirilir. Uzerine nane, misir unu ve tuz eklenir.

Kabak Corbasi | Tereyadi ve un kavrulur, Uzerine kavrulmus sogan, kabak,
patates, sut ve su eklenerek kaynatilir.

Beyaz Misir | Misir ve fasulye pisirilir, Gzerine yogurt ilave edilir. Yag, nane

Corbasi ve pul biber kizdirilarak yogurdun Gzerine ilave edilir.

Balik Corbasi Yag, un ile kavrulur, soguk su ilave edilir ve kaynatilr. Igine
havug ve defneyapragi eklenir. Uzerine haslanmis ve dogranmis
balik ilave edilir.

Gendime Kaynayan suya haslanmis gendime, kavrulmus tereyadi ve un

Corbasl karisimi ve su ilave edilerek pisirilir. Yogurt ve yumurta sarisi

cirpilir, temperlenerek ¢orbaya ilave edilir.

Ek 6.13: Rize Mutfak Kultiiriine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Rize il Kiltir
ve Turizm Mudurlugu 2022; Rize Valiligi, 2022)

| Hamsi Corbasi | Hamsiler, 1 cm'lik parcalar halinde kesilir ve haslanir. Un,
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tereyagl v, sogan ve domates kavrulur, izerine sicak su, hamsi,
maydanoz, tuz ve karabiber eklenerek pisirilir.

Lahana Corbasi

Islatilan fasulye ve su ile haslanir, sirasiyla karalahana,
balkabagi, biber ve yag eklenir ve pisirilir. Daha sonra misir unu
ve su ile yapilan bulamag ve tuz eklenip pisirilir.

Korkota Corbasi

Yikanan korkota su ile pisirilir, igine tereyagi, ayran ve tuz ilave
edilir. Uzerine tereyag! ile salca ezilerek eklenir.

Fasulye (Lobya)
Corbasl

Yag ile sogan/pirasa yapraklari kavrulur. Haglanan fasulye,
igyagdi, su ve tuz ilave edilerek pisirilir.

Ek 6.14: Samsun

Mutfak Kiiltiriine Ozgii Corbalar ve Yapilislart (Samsun

Valiligi, 2022)
Misir Corbasi Misir yarmasi, kuru fasulye su ile haslanir. Igine tereyad ile
kavrulmus sogan ve haslanmis misir yarmasi eklenir.
Kiymal Zeytinyag ile kiyma ve sogan kavrulur. Toz tarhana, su, biber

Tarhana Corbasi

salcasi ve toz kirmizibiber ezilerek karistirilir ve kiymali harca
ilave edilir. Uzerine kizdirilmis yag ve nane eklenir.

Ek 6.15: Sinop Mutfak Kultiriine Ozgu Corbalar ve Yapilislar (Karatas ve

digerleri, 2012)

Para Corbasi

Tereya@l, salca ve su kaynatilir. Un, tuz ve su ile hamur
yogurulur, dinlendirilir ve bezelere ayrilir. Biraz kalinca acilir ve
ince seritler halinde kesilerek kaynayan suya ilave edilir

Taze  Fasulye | Et suyu, su ve dogranmis fasulye kaynatilir. Uzerine cirpiimis

Corbasi un, yumurta ve yogurt karisimi ilave edilerek pisirilir. Tereyagi
ile domates pisirilerek ¢orbaya eklenir.

Kavurma Tereyag! ile un kavrulur ve elenir. Elenen una su ilave edilir ve

Corbasi (Un | kanistirilarak pisirilir. Uzerine eritilmis tereyagi eklenir.

Corbasi)

Ogmag Corbasi | Un su ile ovulur ve kaynayan suya eklenir. Tereyagi, nane ve pul
biber kizdirilir, corbanin tzerine ilave edilir.

Hosaf Corbasi Elma ve erik kurusu su ile kaynatilir. Un su ile ezilir ve
kaynayan karisima eklenir. Pekmez ve tuz eklenip pisirilir.

Kula Cicegi | Un, tuz ve su ile hamur yogrulur, yufka sekilde agilir, minik

Corbasi kareler kesilir ve manti sekli verilir. Ya§, salca ve su

kaynatilarak hazirlanan hamurlar ve tuz eklenir. Uzerine

maydanoz ve yogurt ilave edilir.

Kiren (Kizilcik)
Corbasi

Kizilciklar haslanir, stizgecten gegirilir, posasi ¢ikartilir ve su ile
pisirilir. Misir unu ve sarimsak ilave edilir.

Ek 6.16: Tokat Mutfak Kultirine Ozgl Corba ve Yapilisi (Turkiye Kultur

Portali, 2022f)

Bacakli Corba

Mercimekler bol suda haslanir, eriste ilave edilir ve
yumusayincaya kadar pisirilir. Bir tavada tereyagdi ile ince
dogranmis sogan kavrulur, salgca, kirmizibiber ve nane eklenir.
Karisim haglanan mercimek ve eristeye ilave edilerek sicak
servis yapilir.
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Ek 6. 17: Trabzon Mutfak Kiltirtine Ozgi Corbalar ve Yapilislar (Turkiye
Kaltur Portali, 20229)

Isirgan Corbasi

Yag ile sogan kavrulur. Pul biber, ince dogranmis fasulye tursusu
ilave edilerek pisirilir.

Misir Corbasi

Isirgan haslanir, suyu szilur ve sarimsak, misir unu ve tuz ilave
edilerek ezilir. Uzerine eritilmis tereyagi ilave edilir.

Ek 6.18: Zonguldak Mutfak Kiltiirine Ozgu Corbalar ve Yapilislari (Eren,

2014)

Kizilcik Corbasi

Kizilciklar haslanarak siizgegten gecirilir ve cekirdekleri ayrilir.
Uzerine su ve un eklenerek pisirilir ve kizdinlmis yag ilave
edilir.

Misir Goce

Corbasl

Sogan ve salga tereyagi ile kavrulur. Uzerine fasulye, misir, su
ile nisasta karisimi, tuz ve karabiber eklenerek pisirilir.

Pirasa Corbasi

Tereyagi ile sogan kavrulur, Uzerine pirasa, havug ve haslanmis
barbunya ilave edilir. Sebzeler pismeye basladiginda misir unu
ve toz seker eklenir. Kizdirilmis yag ile nane ilave edilir.

Plrtuklu
Bambam

Sivi yag ile sogan ve salga kavrulur, su ilave edilerek kaynatilir.
Un ile su karisimi ve tuz eklenerek pisirilir.

Tintin Corbasi

Su ile misir unu karistirthr, karisim kaynamaya baslayinca st ve
tuz eklenir.

Ek 7: Marmara Bolgesi Mutfak Kiltiriune Ozgu Corbalar ve Yapihislari

Ek 7.1: Balikesir Mutfak Kiiltiiriine Ozgui Corba ve Yapilisi (Balikesir il Kiiltiir
ve Turizm Muduarlugu, 2022)

Digun Corbasi

Et suyu ve sehriye pisirilir. Yumurta sarisi, un ve su karisimi,
haslanmis nohut ve sarimsak ilave edilerek ¢orba pisirilir.

Ek 7.2: Bilecik Mutfak Kulturiine Ozgii Corba ve Yapihsi (Bilecik il Kiltir ve
Turizm Muadurlugu, 2022)

Dag Erigi Eksili
Kesme Corbasl

Sogan siviyag ile kavrulur, mercimek ve et suyu ilave edilerek
kaynatilir. Makarna eklenir ve pisirilir. Tereyag: ile sarimsak,
salca, kimyon, karabiber ve nane kizdirilarak ¢orbanin (zerine
gezdirilir. Dag erigi ve kizilcik kurusu su ile kaynatilarak eksi
hazirlanir ve ¢orbaya eklenir.

Ek 7.3: Bursa Mutfak Kiulturiune Ozgu Corbalar ve Yapilislari (Turkiye Kultir

Portal, 2022h)

Odmac Corbasi | Un, su ve tuz ile sert bir hamur yogrulur ve avug igine alinarak
ufalanir. Et suyu kaynatilir ve igine ogmaclar ilave edilerek
pisirilir. Uzerine tereyadi ile nane kavrularak ilave edilir.

Kazan Sut dort gun bekletilerek eksimesi saglanir. Haslanmis ve ezilmis

Tarhanasl nohut, goce, pisirilip suyu suzllen biber, domates ve eksitilmis
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st pisirilir. Kazanin dibi gérinmeye basladiginda un eklenir,
kati bir hamur kivamina getirilir ve kurutulur. Hazirlanan
tarhana, tereyagi, salca ve soguk su ile pisirilir.

Dede  Corbasi | Un, su ve tuz ile hamur yogrulur, acilir ve uzun kenari 1cm

(Kesme Hamur | olacak sekilde dikdortgen parcalar kesilir. Tavuk suyuna

Corbasi) haslanmis nohut, tavuk eti ve kesilen hamurlar eklenip pisirilir.
Uzerine kizdirilmis tereyadi ve nane eklenir.

Balik Corbasi Sazan baligi, sarimsak, sogan, maydanoz ve limon ile pisirilir.
Pisen karisim sogutulur ve suyu suzallr. Yag ile sogan ve un
kavrulur, salca ve balik suyu ilave edilerek kaynatilir. Uzerine
tuz, nane ve ayiklanmis baliketi eklenerek pisirilir.

Sipsi Corbasi Su ve tavukgdgsu kaynatilir ve tuz eklenir. Yag ve salca

kavrulur, tzerine stzllmus tavuk suyu eklenir. Cirpilmis sut ile
un karisimi ve tavuk eti pisen karisima eklenerek pisirilir.

Ek 7.4: Canakkale Mutfak Kiilturiine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Acanal,

2015)

Balik Corbasi

Temizlenen baliklar, sogan, tuz ve maydanoz dallar kaynatilir.
Yumurta ve limon suyu Kkaristirilir, Uzerine biraz sicak meyve
suyu eklenir ve karisim corbaya ilave edilir. Kilgiklarindan
temizlenen baliketi de eklenip pisirilir ve karabiber ilave edilir

Isirgan Corbasi

Tereya@! ile sogan ve un kavrulur, ince dogranmis isirgan otu,
sut, su, tuz ve karabiber eklenerek pisirilir.

Satli Goce | Goceyi az su ile haslanir, sut eklenerek ¢orba kivamina gelene

Corbasi kadar pisirilir.  Tuz ve karabiber ilave edilir ve sicak servis
yapilir.

Tarhana Corbasi | Yag ile sogan kavrulur, tarhana, eritilmis salga ve sicak su ilave

edilerek pisirilir. Karisima tuz ve karabiber eklenir.

Ek 7.5: Edirne Mutfak Kilturine Ozgii Corbalar ve Yapilislari (Tas ve Aksoy,

2020)

Hamur Corbasi

Ev makarnalari ve su kaynatilir, ¢irpiimis yogurt ve yumurta
karisimi ilave edilir. Karisim kivam alinca tuz eklenir.

Petrita (Hamur)
Corbasi / Umag
Corbasi

Yag ile sogan ve salca kavrulur, lzerine sicak su ve tuz ilave
edilerek kaynatilir. Yumurta ve un karistirilir ve hamur toplar
yapilir. Hazirlanan hamur toplari kaynayan karisima ilave edilir
ve bir tasim kaynatilir.

Ek 7.6: istanbul Mutfak Kiiltiiriine Ozgii Corba ve Yapilisi (Sever, 2021)

Beykoz
Corbasi

Paca

Temizlenen pacalar, su, havug, sogan ve tuz ile pisirilir. Pisen
pacalar kemiklerinden ayiklanir ve suyu siizilir. Yogurt, limon
suyu, yumurta sarisi ve un karistirilarak paca suyuna ilave edilir.
Sarimsak ve paga etleri de paga suyuna eklenir.

Ek 7.7: Kirklareli Mutfak Kultiirine Ozgi Corbalar ve Yapilislari (Cakir,

2015)

| Ciger Corbas|

| Temizlenen ciger tavla zarindan kiigilk olacak sekilde dogranir,
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karabiber eklenerek siviyag ile kavrulur. Su ilave edilir,
kaynayinca piring eklenir ve ¢irpilmis limon suyu ve yumurta
sarisi karisimi gorbaya ilave edilir. Tuz eklenerek pisirilir.

Digun Corbasi

Siviyag ile sogan, kiyma, domates ve domates salgasi kavrulur,
su eklenerek kaynatilir. Tuz, piring ve ¢irpiimis un su karisimi
corbaya ilave edilir.

Kabak Corbasi

Kara kabaklar su ile haslanip suztlir ve plre haline getirilir.
Uzerine sit ve seker ilave edilerek kaynatilir.

Ek 7.8: Kocaeli Mutfak Kiiltiiriine Ozgui Corbalar ve Yapihslari (Kocaeli
Blyuksehir Belediyesi, 2018)

Beyaz  Kabak

Corbasl

Kemikli tavukgdgst soguk su ile pisirilir, suyu suzalir ve tavuk
eti didilir. Tereyagi eritilir, beyaz kabak, havug, sogan, sehriye
ve un ilave edilerek kavrulur. Uzerine siiziilen sicak tavuk suyu
eklenir, kaynayinca didilen et eklenir ve pisirilir.

Bulgur Corbasi

Tereyaginda sogan, kiyma, biber ve domates kavrulur. igine
pisirilmis bulgur, mercimek, tuz ve nane eklenerek pisirilir.

Sarimsak, pisirilen hindi eti, defneyapragi su ile kaynatilir, icine
tereyagi ile kavrulmus un eklenir. Stiziilen hindi suyu ve siit de
karisima ilave edilir. Yesilbiber, pul biber, nane ve dereotu
kavrulur ve gorbaya ilave edilir. Tuz ve karabiber eklenir.

Calca Corbasi
Cene Carpan
Corbasi

Un, yumurta ve su ile sert bir hamur yogrulur, yufka biciminde
acilir ve ince seritler halinde kesilip kurutulur. Sarimsak ve salga
zeytinyaginda kavrulur, haslanan yesil mercimek ve borilceler
eklenir, su ile sit ilave edilerek karisim kaynatilir. Tuz, baharat
ve hamur eklenerek pisirilir.

Cigceli Tarhana

Sivi yag ve tereyagl ile salga kavrulur, su ilave edilerek
kaynatilir. Tarhana, sut ve cigce ile yumusatilir ve kaynayan
karisima eklenir. Nane, pul biber, tuz eklenerek pisirilir.

Dimbil Corbasi

Kaynayan suya hamur parcalari ve tuz eklenerek pisirilir. Sivi
yag ile sogan, kirmizibiber, salca ve domates kavrulur ve
kaynayan karisima eklenerek pisirilir.

Dugun Corbasi

Kuzu gerdani su ile haslanir, suyu stzilir ve et kiigiik parcalara
ayrilir. Un, yogurt, yumurta ve limon suyu ¢irpilir, temperlenerek
et suyuna ilave edilir ve tuz eklenir. Daha sonra kiiglik parcalara
ayrilan etler karisimin igerisine eklenir.

Erik
Corba

Buruglu

Yag ile sogan, un, salga ve nane kavrulur, haslanmis mercimek,
erik burcu ve tuz eklenir ve pisirilir.

Gelin Utandiran
Corba

Un, su ve tuz ile sert bir hamur yogrulur, yufka seklinde acilir ve
ince ince kesilerek kaynayan suya eklenir. Yag ile sogan, salca
ve tuz kavrulur ve kaynayan karisima eklenir.

Kesme Corba

Un, yumurta, tuz ve su ile hamur yogrulur, yufka seklinde acihr
ve ince kiglk kareler kesilir. Yag ile sogan ve salca kavrulur ve
sicak su eklenir. Igine kesilen hamurlar ilave edilir.

Kesli  Darhane

Corbasi

Tuz, nane, karabiber, su ve islatilmis tarhana ile karistirtlir, igine
tereyaginda kavrulmus salca eklenir ve pisirilir. Firinda
kurutulan ekmek corbanin tzerine eklenir. Daha sonra kes,
tereyagl, nane, pul biber karisimi ¢orbaya ilave edilir.

Kesme Corba

Kalin acilan hamur ince kesilir, kurutulur ve kaynayan suya ilave
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edilerek pisirilir. Stt ve tuz ilave edilerek kaynatilir.

Sutsuz
Corbasi

Ovmag

Un, tuz ve az su ile ¢cok sert bir hamur yogrulur, ufalanir ve umag
hazirlanir. Yad ile sogan ve salga kavrulur, su eklenerek
kaynatilir ve umag ilave edilir. Kuru nane eklenip kaynatilir.

Koca Ali’nin
Gocg Corbasi

Su ile tavukg6gsu haslanir. Karnabahar limonsuyu, tuz ve su ile
haslanip suzllir. Tavuk suyuna patates, havu¢ ve ebeglimeci
yaprag! eklenir, pismeye yakin haslanan karnabahar ve tavuk
parcalari eklenir. Kandira manda yogurdu, yumurta, un ve limon
suyu cirpilarak pisen gorba suyuna eklenir.

Terbiyeli/Cigceli
Hindi Corbasi

Hindi, su ile haslanir ve didiklenir. Un, yogurt, yumurta ve limon
kanstirilarak hini suyuna ilave edilir. Hindi eti ve cigce ile
yumusatilan sehriyeler de ilave edilir ve pisirilir.

Balik Corbasi

Cipuranin filetosu cikartilir, kilgik ve kafa kisimlari ve soguk su
ile haslanir. Haslanan balik filetosu sudan alinir, suyu suzallr ve
kiglk parcalar halinde didilir. Sivi yagda havug ve un kavrulur,
soguk su ve balik suyu eklenir. Uzerine haslanan kereviz, sogan
ve tuz eklenir. Yogurt, yumurta sarisi ve limon karisimi da
eklenerek pisirilir ve baliketi eklenir.

Sutli Kabak

Corbasi

Kabak, sarimsak ve sogan sivi yag ile kavrulur. Tavuk suyu,
maydanoz ve tuz eklenir. Tereyagi ile un kavrularak st eklenir
ve kabak karisimina ilave edilir.

Ek 7. 9: Sakarya Mutfak Kultiiriine Ozgu Corbalar ve Yapihslari (Erbil, 2019)

Kuru Fasulyeli

Et soguk su ilave edilerek pisirilir. Pirasa ve maydanoz eklenir.

Etli ve Sebzeli | Uzerine kavrulmus sogan, nisasta ve misir unu ilave edilir.

Kis Corbasi

Dari Corbasi Dovulmis dari, islatilmis kuru fasulye, nohut ve mercimek
pisirilir. Sut, kuru Uzim ve tuz ilave edilerek biraz daha
kaynatilir. Corbanin tzerine tereyagh kirmizibiber eklenir.

Un Corbas! | Bugday ununa su serpilerek ovusturulur. Hazirlanan hamur

(Aguvestir)

parcaciklar kaynayan su ve sut karisimina eklenip pisirilir. Tuz
ve tereyaginda kavrulmus sogan ve biber salcasi ilave edilir.

Ek 7.10: Tekirdag Mutfak Kiiltiriine Ozgu Corbalar ve Yapilislart (Varol,

2020)

Eksili Bulamag

Tavukgogsi tereyadi ile sotelenir, sogan ve salca eklenerek
kavrulur ve su ilave edilir. Yodurt, un ve yumurta ¢irpilir,
temperlenerek ¢orbaya ilave edilir. Tuz ve karabiber eklenir.

Ciger Corbasi

Tavla zarindan kigik dogranan kuzu Karacigeri eritilen
tereyaginda kavrulur, karabiber ve su ilave edilir. Su kaynayinca
piring eklenir. Limon ve yumurta sarisi ¢irpilir, temperlenerek
corbaya eklenir. Uzerine kizdiriimis tereyagi ve toz kirmizibiber
ilave edilir.

Yesil Mercimek
Corbasi

Yag ile sogan ve salca kavrulur, su ve mercimek ilave edilerek
kaynatilir. Su ile karistirilmis un eklenerek bir tasim kaynatilir.

Un Corbasi Yumurta ve un karistirilarak ufak hamurlar haline gelene kadar
yogurulur ve kaynayan suya eklenip pisirilir ve tuz ilave edilir.
Labada Corbasi | Aycicek yagi ile sogan, labada ve domates sal¢asi kavrulur ve su
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ilave edilir. Igine bulgur eklenir ve pisirilir. Un, yogurt, yumurta
ve limon suyu cirpihr, temperlenerek corbaya ilave edilir ve
baharatlar eklenerek kaynatilir.

Kuskus Corbasi

Kaynayan suya kuskus ve tuz ilave edilerek pisirilir. Icine siit
eklenir ve kaynatilir. Tereyag eritilir ve corbaya eklenir.

Bulgur Corbasi

Bulgur su ve tuz birlikte kaynatilir. Bulgurlar pismeye baslayinca
icine sut ilave edilir ve kaynatilir.

Iskembe
Corbasi

Iskembe, sogan ve su ile kaynatilir, suyu siiziliir ve iskembe kiip
seklinde dogranir. iskembe suyunun vyarisina tuz eklenerek
kaynatilir. icine dogranan iskembe ile yumurta, un ve yogurt
karisimi temperlenerek ilave edilir. Sirkeli sarimsak eklenir.

Kesme Corbasl

Un, irmik, yumurta, su ve tuz ile kulak memesi kivaminda bir
hamur yogurulur, dinlendirilir ve yufka seklinde agilarak eriste
seklinde kesilir. Un, yogurt ve yumurta cirpilir, kaynayan suya
temperlenerek eklenir. igine eriste ilave edilerek pisirilir.

Papara Corbasl

Aycicek yagi ile domates, biber ve sogan kavrulur, su ilave edilir
ve su kaynayinca tuz eklenir. Kusbasi dogranan kuru kéy ekmegi
bir tepsiye konur, Uzerine pisirilen gorba dokulir, dinlendirilir ve
uzerine eksimik ilave edilir.

Hamur Corbasi

Un, su ve tuz ile hamur yogrulur, acthr, Kibrit ¢opi inceliginde ve
boyunda kesilir. Tereyagdi ile domates kavrulur, Gzerine su, tuz ve
kesilen hamur eklenerek pisirilir.

Tavuk Corbasi

Su, piring ve tuz kaynatilir. Sivi yag ile domates, taslik ve ciger
sotelenir, nane eklenir ve kaynayan suya ilave edilerek pisirilir.

Tavuk Corbasi

Bitun tavuk, tuz ve su ile kaynatilir, eti didiklenir ve suyu
stzlur. Stzllen tavuk suyuna piring ilave edilerek kaynatilir.
Uzerine c¢irpilmis yogurt, un, yumurta sarisi ve limon suyu ile
hazirlanan terbiye temperlenerek ilave edilir.  Daha sonra
didiklenmis tavuk eti eklenir ve kaynatilir. Kizdirilmis
tereya@ina pul biber ve nane eklenerek ¢orbaya ilave edilir.

Ekmek Asi

Tereyagi ile sogan kavrulur, nane ve su ilave edilir. Un ve su ile
hamur yogurulur, hamur bezelye buyikliginde getirilerek
ovmagc yapilir. Kaynayan suya hazirlanan ovmaglar ilave edilir ve
pisirilir. Bayat ekmekler ufak ufak parcalanir ve kaynayan corba
bayat ekmeklerin tizerine dokaldr.

Kuru  Fasulye
Corbasi

Onceden pisirilmis kuru fasulye yemegine su ve tuz eklenerek
kaynatilir. Yogurt, un ve yumurta ¢irpilir, temperlenerek ¢orbaya
ilave edilir ve bir tasim kaynatilir.

St Bulamaci Sit ve tuz kaynatilir. St ve un cirpilarak bulamag yapilr.
Hazirlanan bulamag kaynayan sute eklenir ve kaynatilir.

Misir Kasesi Sivi yagda tavukgdgsu kavrulur, su ve tuz ilave edilir. Misir unu
ve su ¢irpilarak kaynayan suya ilave edilir ve pisirilir.

Kelle Corbasi Kelle sogan, tuz ve bol su ile haslanir, etleri didiklenir ve suyu
stz0lur. Suyuna piring ilave edilerek kaynatilir. Yogurt, un ve
yogurt cirpilir, temperlenerek corbaya ilave edilir. icine tereyag,
tuz ile doviilmis sarimsak ve sirke ilave edilir.

Sutli Corba Pirin¢ ve su kaynatilir ve piring suzullir. Kaynayan site tuz ve
pismis piringler ilave edilerek kaynatilir.

Kara Kabak | Kara kabak su ile pisirilir, kabaklar suzulir ve pire haline

Corbasi getirilir. Sit, seker ve pure yapilmis kabak kaynatilir.
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Misir Corbasi Su kaynatilir, soguk su ile misir unu ¢irpilir ve kaynayan suya tuz
ile birlikte ilave edilir. Tereyagl ile sogan ve didiklenmis
tavukgogsu kavrulur ve gorbaya ilave edilir.

Eristeli Ciger Butun ciger, su ve tuz ile haslanir. Ciger pisince kiup seklinde
dogranir ve haslama suyu stizillir. Sivi yag ile dogranan cigerler
ve salca kavurulur ve slzilen ciger suyu eklenir. Su kaynamaya
baslayinca eristeler ilave edilerek pisirilir.

Satli  Ogmac | Un, su ve tuz cirpilarak kaynayan suya ilave edilir. Su tekrar

Corbasi kaynama baslayinca st ve tuz eklenerek pisirilir.

Domatesli Un ve su ¢irpilarak sehriye gibi tel tel yapilarak ogmag hazirlanir.

Ogmag Su ve tuz kaynatilir, ogmaglar eklenerek pisirilir. Tereyag ile
sogan, biber ve domates kavrulur ve kaynayan ogmacli suya ilave
edilerek pisirilir.

Balabancik Siviyag ile sogan, domates ve biber salcasi kavrulur, su ve tuz

Corbasi ilave edilerek kaynatihr. icine bulgur ve piring eklenir. Yogurt,
un ve yumurta ¢irpilir, temperlenerek gorbaya eklenip pisirilir.

Lesta Siviyag ile sogan, kuru biber, salca ve un kavrulur, haslanan
mercimek eklenerek pisirilir. Uzerine bir tutam cubrista konur.

Domates Tereyadl ile sojan ve domates kavrulur ve su ilave edilir.

Corbasi Yumurta, yogurt ve un cirpilir, temperlenerek corbaya ilave
edilir, pisirilir ve gubrista eklenir.

Yogurt Corbasi | Tereyadi ve un kavrulur, baharatlar ve su eklenerek kaynatilr.
Yogurt ve yumurta ¢irpthr, temperlenerek ¢corbaya eklenir.

Konyak Corbasi | Siviyag ile kiyma sotelenir, Uzerine su eklenerek kaynatilir.
Pirin¢ ve tuz kaynayan suya eklenir limon suyu ilave edilir.

Sut Corbasi Sut ve tuz kaynatilir, tel sehriye eklenir ve pisirilir. Tereyagi ile

toz biber kizartilarak corbanin Gzerine ilave edilir.

Ek 7.11: Yalova Mutfak Kultiiriine Ozgii Corba ve Yapilislari (Yalova il Kiiltir
ve Turizm Mudurlugu, 2022)

Termal Corbasi

Yag ve un kavrulur, su eklenerek karistirilir. Igine patates, havuc,
kereviz, et ilave edilir. Sebzeler pisince bezelye, dereotu ve
sarimsak ilave edilir. Uzerine cirpilmis un, yogurt ve yumurta
sarisi karisimi ilave edilerek pisirilir ve tuz eklenir.
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Ek 8: Corbalarin Yoresel isimlendirmesi/Kullanilan Hammadde ile ilgili
Teknik Terimler

Acebek (Adana): Boriilce.

Agpakla (Yozgat): Kuru fasulyenin yoresel adidir.

Anik (Ardahan): Dag reyhani.

Aslik (Aksaray/Nigde): Yarmanin yoresel adidir. Asurelik bugdayin irice
cekilmesiyle elde edilir.

Avsor (Bitlis): Tuzlu su.

Cincar (Ardahan/Artvin): Isirgan otunun yéresel adidir.

Cagisir gobelegi (Kahramanmaras): Nurhak daglarinda yetisen bir ¢esit mantar.
Cakildakh (Osmaniye): iri iri.

Cigce (Kocaaeli): Sut pisirilmeden 6nce usttinde olusan ince yagli tabakadir.

Cigden (1gdir): Olmamis bugdayin dovilmuis hali.
irinti (Malatya): Degirmenden gelen koftelik yarmanin elenerek irilerinin
cikariimisidir.

Dan (Diyarbakir): Dévme, bugdayin dovilmusa.

Dargin/Dargun (Bayburt): Tarhun otunun yéresel adidir.

Darti (Kocaeli): Stt kaymagina verilen addir.

Den (Agri/Hakkari): Dévilmus bugday.

Dugulcek (Sivas): Elegin altina gecen daha ince taneli bulgura verilen addir.

Erik Burucu (Kocaeli): Erik kurusu.

Gendime (Artvin): Yarmanin yoresel adidir. Bir cesit dibekte dovilerek yemek
yapilan bugday ya da arpa.

Germ (Bingol): Ayran ¢orbasinin yoresel adidir.

Goce (Antalya): Bugday, arpa ve misirin kavrulup égutilmesi sonucu elde edilen
urundur.

Goce (Bursa): Kirik bugdaya verilen addir.

Kak (Nigde): Soyulmus ¢ekirdegi ¢ikartilarak dilimlenmis meyve kurusudur.
Kakirdak (Amasya): Kiip seklinde dogranan koyun kuyrugu kavrularak yagdan
ayristirthr, havanda ezilir ve tuz ilave edilmesiyle elde edilen yiyecektir.

Kariye (Hakkari): Ydresel pancar.

Kef (Malatya): Un ve tereyaginin kavrulmus halidir.

Kelem (Agr1): Lahananin yoresel adidir.

Kiji Bitkisi (Bingol): Yorede ilkbahar ve yaz aylarinda derelerde yetisen bir cesit
ottur.

Kiren (Zonguldak): Kizilcik meyvesinin yoresel adidir.

Korkota (Rize): Misirin irice parcalanmis seklidir.

Kome¢ (Kahramanmaras): Ebeglimecinin yoresel adidir.

Kondar (Artvin): Yoreye 6zgi bir kekik tlradur.

Kuzbara (Hatay): Kisnisin yoresel adidir.

Leben (Mardin): Arapcada ayran demektir.

Lepe (Mersin/Agri/1gdir): Kirik nohuda verilen addir.

Lobik (Elazig): Borulcenin yoresel adidir.

Mahlita (GUneydogu Anadolu Bolgesi): Kirmizi mercimegin yoresel adidir.
Mabhlut (Kirsehir): Kansik, kanstiriimis. Bugdayla cavdarin veya yulaf ile cavdarin
karistirilarak ekilmesinden meydana gelen tohumdur.

Malhita/Mahluta (Gineydogu Anadolu Bdélgesi): Mercimegin yoresel adidir.
Mukaser/Mihaser/Mikaser (Elazi§): Kabugu cikarilmis ve ikiye ayrilmis kara
nohut.
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Murdimek: Sarimercimege benzeyen ve celtik¢i yoresinde yetisen bir mercimek
taradar.

Nisos (Artvin): Nane benzeri ve daglarda yetisen aromali bir tir bitkidir.

Ogma¢ (Tum Anadolu): Un, su ve tuz ile yogrulan hamurun avug icinde
ovalanmasiyla olusan topaklardir.

Peskitan (Sivas): Tuzlu ayranin kaynatilip stizdirilmesiyle elde edilen ¢okelektir.
Pune (Bingdl): Naneye benzeyen yoresel bir ottur.

Pung (Diyarbakir): Yarpuz, yabani naneye verilen addir.

Sarikok (1gdir/Agr): Zerdecahn yoresel adidir.

Sari1 Yag (Guneydogu Anadolu Bdélgesi ve Dogu Anadolu Bélgesi): Sade yag.
Simit/Sumat (Adiyaman): Koftelik ince bulgur.

Sind (Siirt): Bulgurun yoéresel adidir.

Subdira (Sivas): Su ve borek sdzcuklerinden olusmus bir ¢orba adidir.

Siise (Mardin): Koftelik bulgurun daha ince olanidir.

Sumra (Hatay): Rezenenin yoresel adidir.

Tutmac (Elazi§): Eriste hamurundan acilan yufkalar kii¢ik kareler halinde kesilir ve
kurutulur.

Yarpiz (Antalya): Dag nanesinin yoresel adidir.

Yarpuz (Kars/1gdir): Bir tir ot tlridar.

Yayim (Karabuk): Eristenin yoresel adidir.

Yeling/Guluk bitkisi (Bingol): ilkbaharda Bingdl daglarinda yetisen bir bitkidir.
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OZGECMIS

Lise 6grenimini Alanya Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi Agirlama ve Gida
teknolojisi alaninda aldi. Lisans egitimini Selcuk Universitesi Mesleki Egitim
Fakiltesi Cocuk Gelisimi ve Ev Yonetimi EQitimi Bolimi Aile Ekonomisi ve
Beslenme Ogretmenligi anabilim dalinda tamamladi. Ozel sektor deneyimleri
bulunmakla birlikte 2012 yilindan itibaren Milli Egitim Bakanhginda Yiyecek icecek
Hizmetleri 6gretmeni olarak gorev yapmaktadir. Milli E§itim Bakanhdinda EBA
icerik dUretimi, standart donanim calismalari, okul kantinlerinin mimari c¢izim
calismasi ve ihtiyac analizi, atdlye ihtiyac analiz standartlari, 9. Sinif Beslenme
likeleri ve Hijyen kitabi yazimi galismalarinda bulunmustur.
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