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Corba, saglik acisindan yararh bir yemek tiradir. Bircogunun et suyu ile hazirlanip terbiye edilmesi nedeniyle besin degeri
yiiksektir. Tarihte corba, Farsca “suraba”dan gelme olup, tuzlu sey demek olan “sur” ile ag karsiligi olan “aba”nin birlesmesinden
meydana gelmistir ve giinimizde “corba” olarak ifade edilmektedir. Ayrica ¢orbanin tarihinin ge¢mise dayandigina dair tarihte
bir¢cok metin bulunmaktadir. Ttrk mutfaginda ¢orbanin yeri diger mutfaklara gére daha farklidir. Bat1 tilkelerinde istah agict ve ana
yemek olarak tiiketilen gorbalar, genellikle Ttirk mutfaginin girisini olusturmakla birlikte, geleneksel mutfak kilturinde ¢ 6gtinde
yer alabilen bir yemek cesididir. Besleyici ve doyurucu 6zellikleri nedeniyle Anadolu’da hala 6zellikle kigin sabah kahvaltisinda
tuketilmektedir.

Turkler, mutfak konusunda zengin bir kiiltiire sahiptirler. Bu kiltir icerinde ¢orbalar dikkate degerdir. Ttrk mutfaginin uzun
tarihi ge¢misi ve mutfak kiltiriinin etkilesim igerisinde oldugu genis cografya neticesinde oldukea cesitli ve farklt Szelliklerde
cotrbalar barindirmast 6nemli gérilmektedir. Bu ¢alismanin amact, Ttrk mutfaginda gegmisten giiniimize degin 6nemli bir yere
sahip olan ¢orbalarin kahvaltida titketimlerini ve kisa tariflerini ortaya koymakur. Caligmada, Ttirk mutfaginda kahvalt kiltira ile
kahvaltida tuketilen ¢orbalar yazili ve s6zlu kaynaklardan detlenerek hazirlanmustir.

Elde edilen bilgiler ile ¢orbalar ve tiiketildikleri iller alfabetik olarak siralanmustir. Bu ¢orbalar sirastyla; Act, Arabast, Arpacik,
Ayranlt Yarma, Baklali Yarma, Bugday, Bulamag, Bulgur, Catal, Dil-Paca, Dig (Dugtrcik Ast), Dugin, Ekmek, Eksili, Ezogelin,
Gebol, Girar, Golva, Hamur, Helle, Horre Ast, Ince Bulgur Hagtls, Irinti, i§kembe, Kabakli, Kara As (Bugday), Kara Lahana,
Kavurmali, Kavut, Kelle Paga Kesme, Kizilcik, Lepe, Lor, Malak, Mercimek (Malhita), Mercimek Herlesi (Toplu Corba),
Mercimekli Erigte, Misir, Miyane (Un) (Kavurma Herlesi), Onbes, Olemez, Pancar, Piring, Pusruk, Sakala Carpan, Soganl, Sulu
Pilav, Stt, Sutld (Piring), Stutli Bulamag, Sitld Gendim, Sitli Goce, (Sutli) Yarma, Sehriye, Tandir, Tarhana, Toga, Tursu
(Fasulye), Ufalamag, Ugmac (Ovmag), Uriin, Yaglas, Yesil Mercimek, Yayla, Yogurt(lu) Corbast, Yogurtlu Manti ve Yogurtlu Taze
Fasulye ¢orbasidir. Ayrica calismada bu corbalarin karakterlerini ortaya koyacak bicimde kisaca tarifleri verilmistir. Yérelere gbre
kahvaltida tiketilen ¢orbalarin dagiimint gosterebilmek icin ise bir harita olusturulmustur. Calismanin sonucunda, Tirkiye’de
tarhana basta olmak tizere mercimekli, unlu, yogurtlu, siitlii, bulgurlu, hamurlu ¢orbalar ile kelle paga ¢orbasinin kahvaltida yaygin
olarak tiiketildigi goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk mutfagi, yemek kaltiir, kahvalt: kiiltiirii, corbalar, kahvaltida ¢orba

Consumed Soups at Breakfast in Turkish Cuisine and Distribution
of By Province

ABSTRACT

Soup is a kind of food that is useful for health. Many of them are prepared with broth and cook with additives such as eggs.
Therefore, the nutritional value is high. In the history, “corba” (the soup) comes from Persian "suraba". It consists of “sur” that
means salty and, “aba” that means cooked meal. Today it is expressed as "gorba" (soup). There ate also many texts on the history
of the history of the soup. The importance of soup in Turkish cuisine is different than other countries. Soups, usually take place
the entry of Turkish meals, otherwise soup is a kind of dish that can be located in three meals in the traditional cuisine. Soups are
still consumed at breakfasts in Anatolia, especially in winter times due to the nutritional and satisfying breakfast properties. Turks
have a rich culture about cuisine. In this culture, soups are remarkable. It is quite important to host a variety of different
characteristic soups as a result of the Turkish cuisine and culinary culture that vast geographic interaction and the long history.
The aim of this study to determine soups, and their simple recipes are consumed at the breakfast that has an important place in
the Turkish cuisine from the past to the present. In the study, the Turkish breakfast culture and soups that consumed at breakfast
are compiled from oral, and written sources. The obtained information about the soups and distribution of by province is listed in
alphabetical order. These soups by alphabetical order; “Act”, “Arabasi”, “Arpacik”, “Ayranli Yarma”, “Baklalt Yarma”, “Bugday”,
“Bulamag”, “Bulgur”, “Catal”, “Dil-Pa¢a”, “Dug (Dugurciik As1)”, “Dugin”, “Ekmek”, “Eksili”’, “Ezogelin”, “Gebol”, “Girar”,
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“Golva”, “Hamur”, “Helle”, “Horre Agt”, “Ince Bulgur Hasth”, “Trinti”, “1§kembe”, “Kabakl”, “Kara As (Bugday)”, “Kara
Lahana”, “Kavurmali”, “Kavut”, “Kelle Paga Kesme”, “Kizilcik”, “Lepe”, “Lot”, “Malak”, “Mercimek (Malhita)”, “Mercimek
Herlesi (Toplu Corba)”, “Mercimekli Eriste”, “Misit”, “Miyane (Un) (Kavurma Herlesi)”, “Onbes”, “Olemez”, “Pancar”,
“Piring”, “Pusruk”, “Sakala Carpan”, “Soganl”, “Sulu Pilav”, “Sut”, “Siitli (Piring)”, “Stitli Bulamag”, “Sitla Gendim”, “Sttli
Goce”, “(Sitlii) Yarma”, “Sehriye”, “Tandir”, “Tarhana”, “Toga”, “Tursu (Fasulye)”, “Ufalamag”, “Ugmag¢ (Ovmag)”, “Uriin”,
“Yaglas”, “Yesil Mercimek”, “Yayla”, “Yogurt(lu) Corbasi”, “Yogurtlu Manti” and “Yogurtlu Taze Fasulye” soups. In addition, in
the study, the recipes were briefly presented in such a way as to reveal the characters of these soups. It also has created a map
showing the distribution of soup consumed at breakfast according to region. In conclusion, it is determined that especially
“tarhana” (tarhana soup), “mercimek” (lentil), “un” (flour), “yogurt” (yogurt), “sit” (milk), “bulgur”, “hamur” (dough) soups and
“kelle paga” head trotter soup to be consumed widely at the breakfast.
Keywords: Turkish cuisine, culinary culture, culture of breakfast, soups, soups for breakfast

1. Girig

Her toplumun kendine 6zgli beslenmeyle iliskili gelenek ve goérenekleri vardir. Uzun bir tarihsel
geemise sahip Turkler, mutfak konusunda zengin bir kiiltiire sahiptirler (Erdogdu, 2000; Kut, 2000). Bu
kiltir icerisinde corbalar dikkate degerdir. Tiirk mutfaginin zenginligini olusturan, bireylerin ¢ocukluktan
olinceye degin vazgecemedikleri ve 6n tarihlerinden ginimize pisirilen yemek tirlerinden birisidir.
Tarihte ¢orba, Farsca “suraba’dan gelme olup, tuzlu sey demek olan “su” ile as karsiligi olan “aba’nin
bitlesmesinden meydana gelmistir ve giiniimtzde “corba’” olarak ifade edilmektedir. Ayrica corbanin tarihi
gecmisine dair birgok metin bulunmaktadir (Uger, 2013).

Turk mutfaginda ¢orbanin yeri diger mutfaklara gére daha farklidir. Bat1 tlkelerinde istah acict ve ana
yemek olarak tiiketilen ¢orbalar, genellikle Tirk mutfaginin girisini olusturmakla bitlikte, geleneksel mutfak
kiltirimizde t¢ 6glinde yer alabilen bir yemek cesididir. Besleyici ve doyurucu 6zellikleri nedeniyle
kahvalt1 sofralarinda da tiiketilmektedir. Kahvaltida ¢orba servisi, Tiirk yemek kiltirinde daha fazla yer
almaktadir. Corbalar, Anadolu’da hala sabahlari, 6zellikle kisin sik tiketilmektedir (Guggenmos, 2010;
Kesmen, 2006; Uger, 2013).

Bu calismada, Tirk mutfaginda geemisten giiniimiize degin 6nemli bir yere sahip olan corbalarin,
kahvaltida tiiketimlerini ve kisa tariflerini ortaya koymak amaclanmaktadir. Calismada, Tirk mutfaginda
kahvalti kultiri ve kahvaltuda tiketilen ¢orbalar, yazili ve sézli kaynaklardan detrlenerek hazirlanmustir.
Elde edilen bilgiler ile ¢orbalar ve tiketildikleri iller alfabetik olarak siralanmustir. Ardindan bu c¢orbalarin
karakterlerini ortaya koyacak bicimde kisaca tarifleri verilmistir. Ayrica bu ¢orbalarin illere gére dagihimini
gosteren Sekil 1°de yer alan bir harita olusturulmustur. Kahvaltida tiiketilen ¢orbalar numaralandirilmus,
olusturulan harita icerisinde ilgili illerdeki tiketim durumlari bu numaralarla belirtilmigtir. Kahvaltida corba
titketimi bilgisine ulagilamayan iller bos birakilmigtir.

2. Kahvaltida Tiiketilen Corbalar ve Tarifleri

Kahvaltida ¢orba i¢cme aligkanligi, ge¢mis zamanlarda olduke¢a yaygindi. Gilintimiizde ise muhtemelen
cay tiketiminin artistyla bitlikte, ge¢cmiste oldugu kadar olmasa bile bazt yorelerde halen devam etmektedir.
Bu bélimde, kahvaltida tiiketilen geleneksel corbalar ve illere gére dagilimi yer almaktadir. Koyu renk ile
kahvaltida tiiketilen corbalarin isimleri, parantez iclerinde ise tiketildigi iller belirtilmektedir.

Ac1 Corba (Mugla): Yagda sogan kavrulup salca eklenir. Bolca pul biberi katilir, su ve tuz ekleyip
kaynatilir (Karaca, 2005).

Arabas1 Corbasi (Karaman): Tereyaginda un kavrulur, hindi suyu yavas yavas ilave edilir. Kurutulmus
ac1 biber, tuz ve su eklenir, kaynatilir. Haslanmus hindi didilerek etleri ¢orbaya karistirilir. Limon stkilip,
yaninda act biber tursusu ile yenilir. Tavuk ve tavuk suyu ile de yapilir (Dilbaz ve Incekara, 2007).

Arpacik Corbasi (Aydin, Kahramanmaras, Karaman): Bir tencerede sehriyeler az yagda kavrulur.
Sonra rende domates ve salca eklenerek su ve baharatlarla kaynatilir, icine haslanmis nohut ilave edilir.
Inmesine yakin unlu terbiye konur, {izerine salcali kirmizt biberli yag* gezdirilir (Kiraz, 2007). “Sehriye
corbast” olarak da bilinir, tel schriye de kullanilir, maydanoz vb. de ilave edilebilir (Bilbil, 1957; Isik,
1998). Istanbul ve Van’da tavuk suyu ile yapilir (Ignem, 1951).

Ayranli Yarma Corbasi (Ardahan, Bitlis, Malatya, Mardin): Yarma haglanir, suyu stzilir. Sonra
kaynamis ayranin igerisine konur. Sogan yagda kizartilarak icine dékiilir (Kosay ve Ulkiican, 1961).

“ Aydin’da bu karisima “cerp” denir (Arabact, 1938).
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Ayranlt yarma ¢orbasina Bitlis’te “ayran ast” Mardin’de ise “lebeniyye” denilmektedir. Arapcada “leben”
ayran anlamindadir. Bitlis’te kabak ve yumurta da koyulur (Alp, 1956; Yetrlikaya, 1996).

Baklali Yarma Corba (Samsun): Yarma yikanir, su ile bitlikte biraz pisirilir. I¢erisine barbunya da
eklenerek iyice pisirilir. Suyu azaldik¢a su eklenir. Pistikten sonra icerisine yogurt ilave edilir. Istege baglt
olarak yagda kizdirilmis nane de katilabilir (Demirel, 1952). Baklali yarma ¢orba “musir ¢orbast” olarak da
bilinir (Halict, 2001).

Bugday Corbasi (Samsun): Ilik suda bugday yarmast hafifce yikanir. Kiicik dogranan patates ve
bugday yarmasi kaynayan suda kisik ateste pisirilir. Tavada tereyag eritilir, dogranmis sogan, salca, kirmizi
toz biber ve nane kavrulur, tizerine dokilir (Reis, 2008).

Bulamag Corbas1 (Aydin, Isparta, Kastamonu, Konya, Mersin, Yozgat): Un ile su karistirilir,
icerisine sizgict et atilip pisirilir ve tizerine kirmizibiberli tereyagt dokilir (Demirci, 2001; Dogdu, 2005).

Bulgur Corbasi (Aydin, Karaman, Kayseri, Kiitahya, Mugla, Sinop, Sivas): Kalin bulgur, kemikli
kiyma, tuz, salga ve su konur. Pisince yiiziine, yani {izerine nane, sogan soharicit yapilir. Ustiine yenilirken
kiip peyniri serpilir (Aksu, 2001; Uger, 2013).

Catal Corba (Corum): Mercimek aksamdan 1slanir, sabah haslanir. Yarma ilave edilir, iyice pisirilir. Bir
tavada yag, sogan, salca kavrulur ve corbaya ilave edilir. Tyice pisip 6zlesince tistiine yagda kizarmis sogan
dokilir. Yaninda ¢okelekli diiriim, ardindan da pekmezli diiriim yenir (Halict, 2001).

Dil-Paga Corbas1 (Van): Dil, ilikli kemikle kaynatilir. Istenirse igine beyin de katilabilir (Ignem, 1951).

Diig Corbasi / Dugiirciik As1 (Corum, Kirikkale, Nevsehir, Sivas, Tokat): Bulgur elde edilitken,
ince bulgur elegin iistinde kalir, altina ondan ¢ok ince olan dégiilcek geger. Once tencereye yag, kiyma,
kemikli et ve salca konulup hazirlanan soharica su katilir. Kaynayinca dogiilcegi de konulup pisirilir (Uger,
2013). Dug corbasina Kirikkale’de “dugiirciik ast”; Corum’da “digilcek”; Nevsehir’de “digiircti” denir
(Dogan, 2001; Bal, 2002; Bakir, 2005).

Diigiin Corbast (Agri, Istanbul): Tavuk gogsii haslanir ve didilir. Suyun arpa sehriye eklenir,
ardindan tavuk ve haglanmis nohut karstirilir. Bir kisede yumurta sarisi, yogurt, limon suyu ve un ¢irpilip
corbaya ilave edilir. Uzerine yagda kizartilmis kirmizibiber gezdirilir ve kiyilmis maydanoz serpilir (Uysal ve
Uysal, 2008).

Ekmek Corbasi (Mersin): Elde ufalanan ekmek i¢i aksamdan yogurt ile bir kapta iyice karistirilir.
Ertesi giin yeniden iyice karistirilir. Bir tencerede et suyu kaynatilir. Yogurtlu ekmek igi, karstirlarak et
suyuna yedirilir. Tuzu da ekledikten sonra hafif ateste bes dakika daha kaynatilip ocaktan alinir. Bir tavada
kizdirilan tereyagina kirmizibiber katilarak karistirilir, corbaya ilave edilir (Celen, 2009).

Eksili Corba (Kahramanmarag): Mercimek c¢orbasmna sarimsak ve sivi sumak katdarak yapilir.
Uzerine yagda kizdirilmis nane dokiiliir (Tekinsen, 1973).

Ezogelin Cotrbasi (Agri, Istanbul, Kilis): Yagda sogan, sarimsak, rendelenmis patates ve havug
kavrulur. Salca, mercimek, piring, bulgur, tuz ve su eklenir, orta 1sida pisirilir. Hazirlanan corba ezilerek
elekten stiziiliir, iizerine ayrt bir tavada kizdirlan kirmizibiberli yag ve nane dékalir (Halicy, 1991; Uysal ve
Uysal, 2008).

Gebol Corbasi (Bitlis): Kurut (kurutulmus stizme yogurt) ti¢ giin énceden yikanip kendisinin iki
bucuk katt suyla sslatilir. Uglinci giin elimizle veya bir tel siizgec yardimiyla iyice ufalanir, koyu bir kivam
haline getirilir. Ilik su icerisinde gilgil$ karistirilir, kistk ateste kaynatilir. G6z g6z olup koyu bir kivam alinca
tizerine 6nceden hazirlanan sulandirilmis kurut dékilerek, kaynatilir. Tereyaginda kizdirilmus pul biberi ile
yenilir (Barut, 2008).

Girar Corbas1 (Agr1, Van): Havug, 1spanak (pazik), domates, patates kii¢lik kii¢iik dogranir, haglanur.
Icine didilmis tavuk eti eklenir (Ignem, 1951).

Golva Corbas1 (Trabzon): Misirlar haslanir. Taneleri kaynamis suyun igine atilir. Haslanmis fasulyeler
ve tuz eklenip 20 dk pisirilir. Sogan ayrt bir yerde kavrulur, corbaya ilave edilir (Iskender, 1948).

T Kavrulmus kusbast et (Uslu, 2003).
¥ Sohari¢: Yemege konulan, dogranarak yagda kavrulmus sogan, nane, biber vb. karisimit (Ttrk Dil Kurumu, 2016).
§ Mistr tanesi, akdart (Tturk Dil Kurumu, 2015).
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Hamur Corbasi (Aydin, Corum, Mus, Sinop, Tokat): Yumurta, su, un, tuz yogrulur, acilir. Ufak
ufak kesilir, haslanir, yogurtla karistirilir. Uzerine kizdirilmis yag gezdirilir (Iskender, 1948). Hamur corbast
Mus’ta “kesme ¢orbast” olarak bilinir (Degirmenci, 1941).

Helle Corbast (Artvin, Ardahan, Mus, Samsun, Tokat, Yozgat): Un tencereye konularak
pembelesinceye kadar kavrulur. Daha sonra sogumaya birakilir. Tekrar kistk atesin tizerine konur ve soguk
su eklenerek karistirdlir. Kivamina gelene kadar pisirilir. Kiyma ve pul bibetle kizdirian yag dokilerek
servis edilir (Yilmaz, 1925). Helle corbasina Mus’ta “helle as1”da denir (Degirmenci, 1941).

Horre As1 Corbasi (Kars): Tereyagt ile un kavrulur, yavas yavas su eklenir, sonra tuz ve karabiberi
ilave edilir. K¢tk bir tavada tereyaginda salca kavrulur, corbaya karistirilir (Uysal ve Uysal, 2008).

Ince Bulgur Hagili (Giimiighane): Ince bulgur haslanir diger tarafta bir corba kasigt un bir miktar
suyla bulamag haline getirilir ve haglanmakta olan bulgura yavas yavas karistirilir, agir ateste pisirilerek sulu
pilav haline getirilir. Diger tarafta yag eritilerek servise alinan hasilin ortast actlarak eritilen tereyagt dokiliir
(Yimaz, 1920).

Itinti** Corbasi (Konya, Malatya): Nohut, fasulye, siyah mercimek birlikte haglanir. Bulgurun irisi
ilave edilir. Tavaya yag koyulup, un kavrulur ve pisen ¢orbanin tzerine dokiiliir karstirilir, Salgalt su ilave
edilir ve kaynatilir, atesten alinir (Burcak, 1935). Trinti corbast Konya’da “iri corbast” olarak bilinmektedir
(Cay, 2003).

Iskembe Corbasi (Agri, Istanbul, Kirikkale, Mersin, Van): Iskembe temizlenip iyice yikanir, bir
tencerede biraz su ile haslanir, kiigiik kareler seklinde dogranir. Ayrt bir kapta nohut haslanir ve iskembeyle
bitlikte pisirilir. Bir tavada yag ve sal¢a kavrulup tencereye ilave edilir. Pismesine yakin tuz ve biber eklenir.
Biraz daha kaynatilip altt séndirtlir (Dogdu, 1959). Van’da “pog¢ik” denen dananin kuyruk kismi iskembe
ile birlikte kaynatilir ve eklenir (Ignem, 1951).

Kabakli Corbatt (Artvin): Kara kabagin kabugu soyulur, dogranir, sekerli az su ile pisirilir, iyice ezilir.
Yavas yavas sit karistrilir, biraz seker ve tuz katilir (Halicr, 2001).

Kara As Corbasi / Bugday Corbas1 (Kars): Mercimek haslanir, icine kii¢iik dogranmus patates ve
bulgur eklenir. Yeterli miktarda su ile pisirilir. Tavada soganlar pembelestirilir, icerisine reyhan atilir, pisen
corbanin tizerine dokilir (Ulusoy, 1946).

Kara Lahana / Pancar Corbasi (Giimiighane, Ordu): Kara lahana incecik dogranir. Yag, sogan,
salca kavrulur. Su veya et suyu eklenir, kaynatilir. Pancar, haslanmis fasulye veya piring eklenir. Misir suyla
karistirilarak, act bibetle beraber ilave edilir (Halict, 2001; Azlik, 2000).

Kavurmali Corba (Diyarbakir): Dort tas su kaynayinca, mercimekler ve dévme eklenir. Bes dakika
sonra biraz yumusamis olan mercimek ve dévmelerin igine kavurma et katilir. Iyice kaynayinca ocaktan
alinir (Akgtn, 1951).

Kavuttf Corbasi (Bayburt, Gimiighane): Tereyaginda kavut ti¢ dort dakika kavrulur, soguk su ilave
edilir. Kavurma varsa ince ince kiyip eklenir, kaynatilir (Halict, 2001).

Kelle Paga Cotbasi (Agri, Diyarbakir, Erzincan, Giineydogu Anadolu Bélgesi, Istanbul,
Kahramanmaras, Mersin, Tunceli, Van): Kelle ateste demir sislerle tttlir. Paga iyice temizlenir, killd
su ile ytkanir. Derin bir tencerede pisirilir ve eti kemikten ayrilir. Haglama suyuna geri katilir. Biraz haslama
suyunda sal¢a ezilip, tuzla beraber ilave edilir, 15-20 dk. pisirilir. Dévilmis sarimsak ve limon suyu
karistirllip tzerine gezdirilir (Dogdu, 1935; Halici, 1991; Akgtin, 2005). Kelle paga ¢orbast Tunceli’de
sabahlart cok erken, disarida corbacilarda icilir (Gulizar, 1963).

Kesme Corba (Ardahan, Kocaeli, Manisa, Musg, Nevsehir, Yozgat): Makarna hamuru ince
cubuklar seklinde kesilir. Bir tencerede yag ve sogan kavrulur, haslanmis yesil mercimek, kiyma, salca ve
ardindan tuz, su ilave edilir. Su kaynayinca hamurlar eklenip pisirilir, biber katilir (Cavuslar, 2001; Uysal ve
Uysal, 2008). Kesme ¢orbanin igerisine Kocaleli’de “buruc”, yani kurutulmus erik atilir (Ycel, 1961).

Kizilcik Corbasi (Bolu): Bir tencerede dort kase su kaynatilir. Daha sonra kaynamakta olan suya
kizilcik tarhanasi yavas yavas ilave edilir. Tuzu koyulduktan sonra bes alti dakika orta ateste pisirilir. Arzuya
gore sartmsak suyu eklenebilir (Unalan, 2008).

* Kalbur ve elek tizerinde kalan iri taneler, kalburiisti (Ttrk Dil Kurumu, 2014).
Tt Kabak sttlist (Halici, 2001).
# Firinda kavrulmus, 6gitilmis ve elenmis bugday (Halict, 2001).
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Lepe Corbas1 (Mersin): Dogranmis sogan yagda pembelestirilir, salca, baharatlar, bulgur veya yarma
konularak kavrulur, iizerine su eklenerek kaynatilir (Artun, 2013).

Lor Corbas1 (Artvin): Ayran pisirilip stzilir, posast (lor) ayrilir. Lor bir kapta suyla acilir, Gzerine
biraz un koyulup ecirpilir, kaynayan suya dokilerek pisirilir. Koyulaginca atesten alinir. Kizdirilmis
tereyagina kundar$ atilip corbanin yiziine gezdirilir (Halict, 2001).

Malak Corbasi (Zonguldak): Misir unundan yapilan koyu bir corbadir. Misir ¢orbast gibi yapilir
(Ozyalgin, 1995).

Mercimek / Malhita** Corbasi (Adana, Adiyaman, Agri, Antalya, Aydin, Bolu, Corum,
Diyarbakir, Elazig, Erzurum, Giresun, Giimiigshane, Hatay, Istanbul, Kahramanmarag, Karaman,
Kayseri, Kilis, Konya, Manisa, Mardin, Mersin, Mugla, Osmaniye, Sinop, $Sanliurfa, Van): Patates,
sogan ve havug kare dogranip yarim kasik yag ile kavrulur. Un ve tuz, ardindan et suyu eklenir. Yikanan
mercimek de tencereye dékiilerek pisirilir ve siizgecten gegirilir. Uzerine kimyon ve pul biberi serpilir
(Dogantekin, 2001; Uysal ve Uysal, 2008). Kahramanmarag’ta Uzerine yagda kizdirilmis biber dokilir
(Tekinsen, 1973). Mercimek ¢orbast Mardin’de “mahluta” olarak bilinir. Karisik, katistirilmis anlamindadir
(Alp, 19506).

Mercimekli Eriste Corbas1 (Malatya): Siyah mercimek yikanir ve haglanir. Ayri bir tencerede sogan
ve sal¢a kavrulur, haslanan mercimekler bu karisima eklenir, bir iki tasim kaynatilir. Corbalik eriste ilave
edilerek eristeler pisene kadar kaynatilir ve servis edilir (Kapikiran, 2000).

Mercimek Hetlesi / Toplu Corba (Sivas): Pisirilen yesil mercimek bir tencerede yag ile karigtirilarak
haslanmis mercimegin suyuyla koyu olarak pisirilir. Yenirken corbanin yizine kip peynirittt ekilir. Bu
nedenle toplu ¢corbada denir (Uger, 2013).

Misir Corbasi (Bolu, Giresun, Kocaeli): Misir unu su ile acilir, kaynayan suyu dokdlir, karistirilir. Bir
iki tasim kaynatilir. Ocagi séndiirmeye yakin siit ilave edilir, bir tasim kaynatilip yenilir (Ozdemir, 2004).

Miyane / Un Corbasi / Kavurma Herlesi (Afyon, Antalya, Aydin, Bolu, Corum, Giimiighane,
Kars, Kayseri, Konya, Mersin, Mugla, Mus, Sinop, Sivas): Un yag ile kavrulur. Yavas yavas et suyu ya
da su ilave edilir. Yeterince tuz konup, koyulasincaya kadar pisirilic (Aydogus, 1996; Dogruol, 1996).
Miyane ¢orbast Kars’ta “herle” ismiyle yapilir (Ulusoy, 1926).

Onbes Corbasi (Isparta): Un, su ve tuz ile kat1 bir hamur yapilir, 6zlestirilir, biraz dinlendirilir. Un ile
kiictik parcalar kopartlir, unun icine koyulur. Yapilan hamurlar kaynayan tuzlu suya atilir, haslanir. Servis
ederken istege bagh olarak ister yogurt ya da sadece kaymak yag1 dokiilerek yenilir (Saygin, 2008).

Olemez Corbasi (Mugla): Tereyagi ile sogan kavrulur. Yeteri kadar salca konur ve su ilave edilerek
kaynamaya birakilir. Diger tarafta un suyla beze haline getirilir. Corbanin igine yavas yavas ilave edilir.
Hamur olmamasina dikkat edilir. Un kokusu gidene kadar kaynatilir. Yenilirken tizerine limon suyu veya
nar eksisi dokiliir (Bulut, 2002).

Pancar Corbasi1 (Giresun, Nevsehir): Yarma ve fasulye 6nceden pisirilir. Pancar yikanir ve dogranir.
Yarma ve fasulyenin oldugu kaynar suya pancar atdir. Terbiyesi i¢in un ¢alinir. Tuz, bibertle bir tasim daha
kaynatilir ve servis edilir (Zivali, 2007).

Piring Corbas1 (Afyon, Corum, Giresun, Mugla, Sinop): Et suyu ile pirin¢ kaynatilir, tuz eklenir.
Ayri bir kapta tereyaginda ince dogranmis domates kavrulur. Pisen piringlere karistirilir. Istege gore tizerine
kiyllmis maydanoz veya karabiber serpilir (Uysal ve Uysal, 2008).

Pusruk Corbasi (Ardahan): Kaynar suya un yavas yavas katllip pisirilir. Ocaktan inmeye yakin tuluk
peyniri katilir. Bir sire daha ateste tutulduktan sonra ocaktan aliir. Ocaktan indirildikten sonra
tereyaginda pisirilen yumurta eklenip servis edilir (Kurt, 2000).

Sakala Carpan (Afyon): Mercimekli Eriste Corbast gibi yapilir.

Soganlt Corba (Diyarbakir): Yagda ince dogranmis soganlar pembelestirilir. Rendelenmis domates
ilave edilir, kansturilir. Un eklenerek kavrulur ve et suyu katilir. Soganlar iyice pisince karabiber ve tuz
eklenir. Sicakken rendelenmis kasar karistirilarak yenir (Uysal ve Uysal, 2008).

8 Yérede bulunan yabani ot. Karagalt.
“* Kirllmis mercimek (Halict, 2013).
1 Kipe basian peynir (Demirel, 1952).
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Sulu Pilav##f (Karaman): Yag eritilir, salca, kirmizi pul biber ilave edilip bir iki kez kanstirilir. Daha
sonra bulgur eklenerek bir iki dakika kavrulur. Sicak su ilave edilir, kaynayinca tuz ve kemikli kavurma
eklenir. Kisik ateste bulgur yumusayincaya kadar pisirilir. Kiyma ile de yapilabilir (Isik, 2006). Karaman’da
bazi aileler, her pazar kahvaltida sulu pilav tiketirler (Coskun, 1924).

Siit Corbasi (Artvin, Konya, Balikesir, Bursa, Giimiishane, Nigde): Bir tas stt kaynatilir. Icine bir
avug dolusu bulgur atidir, tuzu ilave edilir, sicak veya soguk icilir (Emir, 2002; Cakir, 2004; Cetinkaya,
2005).

Siitlin / Piring Cotbasi (Artvin, Aydin, Bolu, Eskigehir, Kayseri, Kocaeli, Malatya, Ordu,
Sakarya, Yozgat): Siit kaynadiktan sonra icine pirincler atilir. Sistikten sonra tuzu koyulur ve bir iki
dakika kaynatilip ocaktan alinir (Soykan, 2002; Dikmen, 2007). Sitli corbaya Kocaeli’de “papuarnik” de
denir, Yunanca sitli ¢orba anlamindadir. Bu corbanin yapilis aliskanligt Yunanistan’dan gégen Tirk
ailelerden edinilmistir (Molla, 2009).

Siitlis Bulamag (Izmir): Bir kilo siite; dort kasik un, dort bes kastk seker koyulur ve karistirilir. Eze
eze pisirilir. Un kokusu kalmayip salep sekline gelince tabaklara konulur (Halici, 1981).

Siitlia GendimeSSS Corbast (Artvin): Gendime haslanir. Sit ilave edilir, tuz katillir (Halict, 2001).

Siitlis Géce Corbasi (Canakkale): Sttli Gendime Corbast gibi yapilir.

Siitlii Yarma Corbasi (Ardahan, Corum, Kayseri, Mus, Samsun): Sitli Gendime Corbasi gibi
yapilir.

p§eh1'iye Corbas1 (Agri, Aydin, Antalya, Bolu, Corum, Istanbul, Sakarya, Van): Arpacik corbast
gibi yapulir.

Tandir Corbasi (Konya): Mercimek, nohut, fasulye, bulgur, piring, kuru kiyma, bol kirmizibiber,
kurutulmus yesil biber, salca, su ve yag c¢Omlege koyulur, tandiin dibine yerlestirilerek pisirilir.
Gunimiizde bakliyatlar haslanarak normal tencere ve ocakta pisirilmektedir (Hatipoglu, 1995).

Tarhana (Adana, Adiyaman, Afyon, Agri, Aksaray, Amasya, Ankara, Antalya, Artvin, Aydin,
Balikesir, Bartin, Bilecik, Bolu, Burdur, Bursa, Canakkale, Corum, Denizli, Diizce, Edirne,
Elazig, Eskigehir, Gaziantep, Giresun, Isparta, Istanbul, Izmir, Kahramanmarag, Karabiik,
Karaman, Kastamonu, Kayseri, Kirklareli, Kocaeli, Konya, Kiitahya, Malatya, Manisa, Mersin,
Mugla, Nevsehir, Nigde, Osmaniye, Sakarya, Samsun, Sinop, Sivas, Tekirdag, Usak, Yalova,
Zonguldak): Tarhana iki sekilde pisirilebilir. 1. Soguk su ya da et suyu ile tarhana beraber karistirilarak 10
dakika pisirilir. Yag eritilir, kirmizibiber, nane atip ¢orbanin tzerine gezdirilir. 2. Yagda domates veya
salca kavrulur, et suyu eklenir. Tarhana sulandirilip ilave edilerek pisirilir. Goceli tarhananin aksamdan
sslatilmast gerekir (Halici, 1981; Emir, 2002; Aydogan, 2004; Denizli, 2006; Arslan, 2007; Cakmak, 2007;
Dogmaz, 2007). Yoreye gore baharatlar ve ilave malzemeler degisebilir (et, nohut, bérilce vb.).
Tarhananin yaninda Balikesir'de tursu; Denizli’de ufak ¢ig patlicanlarin kabugu soyulup yenilmektedir.
Konya’da tarhana ile birlikte kék sogan ve bas hiyar yenilir (Serin, 1996; Ozcan, 2002; Halic1, 2005).
Izmir'de ise tarhana hem normal hem de bériilceli titketilir (Kalabas, 2001).

Toga Corbas1 (Karaman, Kayseri): Yogurt, yumurta ve un iyice ¢irpilir. Bu karisima et, bulgur ve
nohut katilarak, stirekli karistirilir ve kaynatilir. Bir tavada eritilen tereyagina nane ve kirmizibiber katilir ve
pisen c¢orbanin tzerine dokilir. Toga corbasi, bulgurlu yogurt corbasidir. Nigde’de “Uriin” olarak;
Karaman’da “toyga corbast” olarak bilinir ve Gizerine naneli yag gezdirilir (Istk, 2006; Akkas, 2009).

Tursu / Fasulye Corbasi (Giresun): Fasulye tursusu on dakika suda bekletilir ve stzilir. Sogan
dogranarak yag ile kavrulur. Fasulyeler ince kiyilarak konulur, biraz kavrulur. Su ilave edilerek kaynatilir.
Misir ekmegi parcalanir ve ilave edilir. Bir stirede boyle kaynatilarak pisirilir (Zivali, 2007).

Ufalamag Corbast (Mugla): Bir miktar una soguk su serpilerek bir tepsi icinde elle ufalanir, piring
ebadinda veya daha biyiik boyda hamur parcalart yapilir. Ufalamaclar tuzlu suda kaynatilir, pisince
karabiber ve tereyagt eklenir (Sahin, 2001).

Ugmag / Ovmag Corbasi (Bilecik, Bolu, Canakkale, Giimiighane, Kastamonu, Kocaeli, Konya,
Nigde, Zonguldak): Ufalamag Corbast gibi yapilir (Emir, 2002; Giildemir, 2007).

Uriin Corbas1 (Nigde): Toga Corbast gibi yapilir (Emir, 2002).

#+ Sulu pilav Sivas’ta “digilcek corbast” olarak bilinir (Isik, 2000).
8§ Dibekte déviilerek yemek yapilan bugday ya da arpa (Halici, 2013).
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Yaglag (Sivas): Un ve su karistirilarak pisirilir. Ustiine kizdirilmis yag dokiilerek yenir (Kut, 1988).

Yayla Corbasi (Agri, Konya, Mus, Van): Yarma haglanip tuluk ayraniyla 6zenir. Dag kekigi atilip
tereyagtyla stslenir (Ulu, 2007).

Yesil Mercimek Corbasi (Konya, Van): Yesil mercimek ayiklanir yikanir. Bol suyla tencerede atese
konulur. Mercimeklerin yumusamasina yakin bir avug bulgur atilir, tuz konur. Ayri bir yerde tereyagt ile un
kavrulur. Corbaya ilave edilip karngtirhr. Diger tarafta bir tavada tereyaginda ince dogranmis sogan
kavrulur. Kirmiz1 toz biber konur. Katistirilip corbanin tizerine dokulir. Bir siire kaynatilip atesten alinir.
Istenirse bu ¢orbaya kaynatma esnasinda kemik de konulur (Cetinkaya, 2005). Van da bulgur yerine
yumurta, un ve kiymadan yapilmis findik biiyiikliginde parcalar eklenir (Ignem, 1951).

Yogurt / Yogurtlu Corba (Antalya, Artvin, Bolu, Corum, Diizce, Erzurum, Giresun, Kayseri,
Malatya): Piring bir su bardagi suda haslanur, siiziilir, sogutulur. Yogurt ile yumurta ¢urpilir ve piring
eklenir. Su dékiiliir, karistirilarak kaynatilir, Pisince tuzu eklenir. Uzerine yagda kavrulmus kuru nane, kekik
ve kirmizibiber eklenir (Akman vd, 2001; Cinar, 2001; Alunpinar, 2004).

Yogurtlu Mant1 Corbast (Kayseri): Un, yumurta, su ve tuzla hazirlanan hamurdan actlan yufkadan
kiictik kiymali mantilar yapilir. Kaynayan suda pisirilir, sarimsaklt yogurt ile karistirilir, Gizerine tereyadt
gezdirilir (Budak vd, 2002).

Yogurtlu Taze Fasulye Corbasi (Bolu, Samsun): Halka seklinde dogranmis fasulyelerle birlikte
domatesler orta atesteki ocakta kavrulur, su eklenerek haslanir. Bagka bir kapta yogurt, un, yumurta, iki
kise su ile ¢irpilir. Haslanmis olan fasulyelere yavas yavas ilave edilerek karistirilir, tuz eklenir (Unalan,
2008). Samsun’da un yerine yarma ile yapilir (Demirel, 1952).

3. Sonug

Uzun sireli ve detaylt bir tarama ile yazili ve s6zIli kaynaklardan olusturulan bu ¢alisma ile Turkiye’de,
kahvaltida tiiketilen ¢orbalar ortaya cikarilmistir. Sonug olarak; glinimizde, kahvaltda corba tiketiminin
eskisi kadar yaygin olmadig belitlenmistir. Ulkemizde tarhana corbasinin hemen hemen biitiin illerde
tiketildigi anlasgilmaktadir. Bunu mercimekli ve un corbalarinin takip ettigi; yogurtlu, siitli, bulgurlu,
hamurlu corbalar ve kelle paca corbasinin kahvaltida yaygin olarak tiiketildigi saptanmistir. Kahvaltida en
cok corba cesidi tiketilen iller sirastyla; Konya, Corum (on cesit), Agri, Kayseri, Aydin (dokuz cesit),
Kayseri, Van, Artvin, Mersin, Mugla, Bolu (sekiz cesit), Giresun, Glmishane, Karaman, Istanbul (yedi
gesit), Malatya, Mus, Samsun, Sinop (altt ¢esit)’tur. Bazi ¢orbalarin ise yoresel tiketimi oldugu gézlenmistir.
Ayrica, calisma ile benzer ¢orbalarin farkli yorelerde degisik isimlerle bilindigi; kiictik farkliliklarinin oldugu
ortaya ¢tkmistir.

Calismada, kahvaltida corba tiketimi bilgisine mutfak kiltiri derleme calismalarinda kaynak kisilerin
beyan etmemesi ve/veya ilgili yoreden bilgilere erisilememesi sebepletiyle ulasillamayan bazi iller
mevcuttur. Bu iller; Igdir, Cankiri, Rize, Bing6l, Sirnak, Hakkari ve Kirsehir’dir. Elde edilen bilgilerin
gorsel gorinimi niteliginde Sekil 1’de yer alan “Tiirk Mutfagi'nda kabvaltida tiketilen corbalarm baritada
dagihm?’ hazitlanmistir. Bu sekilde calismanin harita Uzerinden Ozetlenmesi ve anlatimi miimkiin
olmaktadir.
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61- Ugmag 62- Uriin 63- Yaglag 64- Yesil Mercimek 65- Yayla 66- Yogurt(lu) 67- Yogurtlu Mann 68- Yogurtlu Taze Fasulye

o ilgili sehirde kahvaltida ¢orba tiiketimi bilgisine ulagilamamistir.

Sekil 1: Turk Mutfaginda kahvaltida titketilen ¢orbalarin haritada dagilimi.

Gunumiizde, corbalarin Tirk mutfagindaki yeri ve 6nemi hakkinda ¢esitli caligmalar yapilmasina
ragmen kahvaltida tiiketilen corbalar ilgili calisgmalar bulunmamakta, calismalarin icerisinde sinirl olarak yer
verilmektedir. Bu nedenle, cok zengin bir icerige sahip olan Tirk mutfaginda, kahvalt kiltiriinin ve
kahvaltida tiiketilen ¢orbalarin tanitilmast Ttrk mutfak kiltiirti agisindan 6nemlidir.

Toplumsal yasamdaki degismelerin yemek kiltirinde de ¢ok hizli bir degisim ve etkilesime neden
olmast kaginilmazdir. Yemek kiltiirii ile ilgili verilerin bir an 6nce yaziya gegirilerek hizmete sunulmasi
biytk 6nem tagimaktadir. Calismanin Turk mutfak kiltirinin zenginliginin tamtilmasi ve Oneminin
vurgulanmast acisindan yararh olacagr diisinilmektedir. Bu amacla gelecek dénemlerde alan galismalar ile
daha fazla bilgi toplanmalidir. Deneysel uygulamalarla daha gorsel ve dikkat ¢ekici calisgmalar yapilmalidir.
Ayrica illerdeki belediyeler, kiltir ve turizm midirlikleri bu konuda uygun mekanlar olusturmalidir. Bu
uygulamalar, kahvaltida gorba titketim aliskanlhiginin yayginlagmast acisindan énemli olacaktir. Bu sekilde,
ilgili bolgenin kiltirel ve ekonomik yonden gelismesine ve turizm hareketliligine katki saglanacagi
dustnilmektedir.
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