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Wiitewaze Lezzetlers torbalar

Banu Atabay

12.Ekim.1969 yilinda Ankara'da dogdu, ilk, orta ve kiz sanat
lisesi egitimini Ankara'da tamamladi. Once Anadolu Universitesi
Iktisat Fakiltesinde sonra Ankara Universitesi Dil ve Tarih Cografya
fakiltesinde 6grenim goérdi. Vargova Universitesi'nde Leh dili ile
ilgili galigmalarda bulundu, birgok kisa Lehge hikayeyi Turkge'ye
cevirdi. Daha sonra, Gazi Universitesi Gazi Egitim Fakiltesinde
pedagojik formasyon egitimi ald.

Giyim tasarimi, modelistlik ve &6gretmenlik yapti, degisik
sosyal kuruluslarda gonllli  galismalarda bulundu, portre
fotografciligr yapti.

Cocuklugundan beri mutfak igleri en sevdigi ugrasisi oldu,
1995 yilindan bu yana Turkiye'nin cesitli bolgelerinde yemek ve
yemek kultart Gzerine aragtirmalar yapmaktadir.

Kualtir Bakanhgr onayli, Mitevazi Lezzetler serisi yemek
kitaplari, internet araciliiyla satilarak, Avustralya'dan Amerika'ya

kadar dinyanin pek c¢ok Ulkesindeki Turkler tarafindan en ¢ok
ugtercih edilen yemek kitaplari oldu. ﬂﬂ
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Pek az tarifi bana ulasabildi. Cevresi O'na ‘ehli tabiat ¢corbacist’ dermis.
Omiir boyu gorba tariflerini toplamis. Her hastaligin ¢orbasini bilir,
otlardan saplardan sifali corbalar hazirlarmus.

Tariflerini hi¢ bir zaman yazmamis. Ne yazik ki O'nu ¢ok az taniyabildim
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Mutevazi Lezzetler serisinin dérdincu kitabi Corbalar
ile sizlerle tekrar birlikte olmanin heyecanli gururunu yasiyo-
rum. Bu kitabin benim icin ayri bir Snemi daha var. Mutevazi
Lezzetler galismalarim onuncu yilini bu sene doldurdu ve
onuncu yila "Corbalar" denk dusti. Ne mutlu ki gegcen bu
uzun sidrede yaptigim calismalar sonucunda siz degerli
okurlarimdan higbir olumsuz tepki almadim.

Gecgenlerde liseden bu yana go6rmedigim bir
arkadasim beni aradi. "Seni kitaplarindan takip ediyorum,
yemek kitabi, ikramlar, kurabiyeler ¢iktigina gore simdi kitap
calismalarin sona ermistir herhalde" dedi. Ben de c¢orbalarin
ctkacagini sdyledim, bunun disinda hazirliklari stren iki kitap
daha var dedim. "Bu kadar birikim ve enerjiyi nasil buluyor-
sun" dedi.

Aslinda en ¢ok birikimim c¢orba tariflerinde, belki bir
asir oncesinin recetelerini sakliyorum ama ne yazik ki aile
bireyleri corba sevmiyor. Ne kadar ¢ok tarife sahip olsam da
denemem gerektigi icin bu kitabin meydana gelmesi bir hayli
zaman aldi. Denemeden kitaba almam asla mimkin degil.
Islam'da bir prensip vardir; 'kendiniz bir seyi tecriibe etmediy-
seniz, baskalarina tavsiye etmeyiniz.! Zaten bu kural da
Mutevazi Lezzetleri digerlerinden ayiriyor. Allah'ima gukur Ki
bu gline kadar hi¢ kimse tarifinizi uyguladik, netice alamadik
demedi.

Diger kitaplarimizda oldugu gibi bu kitapta da
malzemeler ¢ok kolay bulunabilir nitelikte, hatta ¢odu evde
her zaman olan ana malzemeler. Higbir yabanci malzeme,
Ozellikle Turk, Islam kalturanin yasakladigi drtnler yok. Ne
yalan sdyleyeyim bazen icerisinde krema ya da avakado
bulunan bir tarifi uygulamak istiyorum, hemen kendimi frenliyo-
rum. Belki ben su an bu malzemeyi bulabilirim ama bunun
bulunamayacagi nice diyarlar var, ¢unkl ¢ok iyi biliyorum,
kitaplarimiz Tarkiye'nin en Uucra koéselerine ulasmakla
kalmadi, internet araciligiyla bes kitayla tanisti.




ﬁ Corbanin Turk kulturinde apayn yeri vardir, belki de ﬁ
gunlik konusmalarimizda ekmekten sonra en c¢ok yer
verdigimiz nimettir. Bunu atasozleri ve deyimler ne guzel
acikhyor. 'Corbayi kapmak', 'tag ¢orbasi kaynatmak', 'corba
paras! ¢ikarmak', 'corbayl hak etmek', 'corbada tuzu bulun-
mak', 'tekkeyi bekleyen corbayi icer' ve buna benzer bir cok
ifade var Tlrkge'de. Hatta Anadolu'da bazi bdlgelerde
isverene 'corbacibag!' denir. Eski tarihlerde gayrimuslimlerin
ileri gelenlerine, tayfalar tarafindan gemi sahiplerine,
Osmanli'lar déneminde yeniceri ocaginda kugik ratbeli
subaylara, 18. yuzyil sonlarinda ortaya ¢ikan tacir ve tefe-
cilere 'gorbaci' adi verilirdi.

Corba yapiminin bazi incelikler gerektirdigini 'corbalar
hakkinda' béluminde ayrintilariyla anlatmaya calistim. Kitap
icin secilen tarifler, tek tek belirtimese de bazi ¢corbalar hari¢
genelde 8 - 10 kisilik olarak hazirlandi. Her gorbanin fotografi
olmasi, ¢orbalarin hepsinin pigirildiginin belgesidir. Bu kitaba
baglarken fotograf konusunda biraz endisem vardi, ¢lnki
corba sivi agirlikh bir yemek ve mutlaka bir kabin iginde
fotograflanmasi gerekir. Bu sekilde olunca butun fotograflar
birbirine benzeyecek korkusunu tasidim, ama sonucu
goérince kaygimin ne kadar yersiz oldugunu anladim. Park
Foto gene ustaligini gdsterdi ve istah agici birbirinden farkl
corbalari géruntuledi.

Mutevazi Lezzetler 'Corbalar' hazirlik asamasinda bir
hayli zaman aldi ve maddi manevi bakimdan bazi sikintilara
neden oldu. Bu sirecte bana destek olan annem, Yurdanur
Sevim Atabay'a, guzel fotograflariyla kitabimizi tamamlayan
Park Foto personeline ¢ok tesekkir ederim. Bu arada
Matevazi Lezzetler serisinin siz degerli okuyucularina da gos-
terdiginiz ilgi nedeniyle tesekkur ederim. Mitevazi Lezzetler
'Pilavlar' da goérigmek Uzere sizleri Cenab-1 Hakk'a emanet
ediyorum.

Banu Atabay
7.2.2005 Besevler

ﬂ banu_atabay@hotmail.com ﬂ




Miitevaze Legzetlero corbalar
f Corbalar Hakkinda ﬁ

Corbalar sofralarda ilk sirada yer alan, igindeki malze-
meye gore besin degeri degisen sivi agirlikli yemeklerdir.
Daha cok kig aylarinda vazgecilmez bir yiyecek olan ¢orbalar,
mide 6zsularini harekete gegcirdigi icin sindirimi kolaylastirir;
bu nedenle ¢orba hastalar ve bebekler icin ideal bir gidadir.

Corba ilk bakista yapimi kolay bir yemek gibi
gOrunebilir. Lezzetini ve besin degerini arttirmak igin ince
noktalari bilmekte yarar vardir.

Corbanin sivi agirlikli bir yiyecek olmasini saglayan
unsur tavuk, sigir, balik, kemik ve sebze suyudur.
Gunumuzde gelisen teknolojiye paralel olarak hazir et, tavuk,
sebze tabletleri kullaniimaktadir. Zamani kisith olanlar igin
oldukga pratik olmasina ragmen hazir tablet kullanmak yerine
dogal yollarla ¢gorba sulari hazirlamak tavsiye edilir. (Kitapta
yer alan tariflerde kolaylik olmasi agisindan hazir tablet kul-
laniimigtir.)

Turk mutfaginda yaygin olarak et ve tavuk suyu cor-
balara eklenir. Bunun disinda nadir olarak balik suyu kul-
lanilabilir. Balik suyu, beyaz etli baliklarin bas, kilgik ve
kuyruklarinin haslanmasi ile elde edilir. Daha ¢ok levrek, kir-
langig, iskorpit, kefal gibi beyaz etli baliklarin suyu ¢ikarilr.
Siyah etli baliklarin suyu pek makbul degildir.

Sebze suyu da yaygin olmasa da ¢orba yapiminda
kullanilir. Soyulan sebze kabuklarinin bol suda haglanmasiy-
la sebze suyu c¢ikarilir.

Corbalarda daha c¢ok tavuk suyundan faydalanihr.
Bununla birlikte kaz, hindi, 6rdek ya da farkli kimes hayvan-
larinin etlerinden g¢orba igin su elde edilir, ancak kaz ve 6rdek
etinin kendine 6zgl kokusu nedeniyle sulari tercih edilmez.
Klmes hayvanlarinin et suyunun lezzetli olmasi igin mimkuin
oldugunca taze etten hazirlanmasi gerekir.

En lezzetli et suyu sigir etinin dos, bacak tarafi ve
pangeta kismindan gikarilandir. Koyunun gerdan, kol kismin-
dan elde edilen et sulari da lezzetlidir. Et sular agik ve koyu
renk olmak Uzere iki guruptur, bunun nedeni et suyunun

ﬂ haslama slresinin uzun ya da kisa olmasindandir. ﬂ
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Konsome sigir, av etlerinin 9 - 10 su bardagi su
eklenerek hafif ateste uzun sire pismesine verilen isimdir.
Konsomelere tuz katarak ve limon sikarak servis yapllr,
corba olarak tiketilir. Konsome yapiminda kullanilan etin
mumkin oldugunca yagsiz olmasi gerekir, eger yagl etten
yapilmigsa et suyu sogutulur, Uzerine ¢ikan yaglar temizlenir,
sonra kullanilir.

Gorbanin cinsine gore ve besin degerini arttirmak icin
cesitli terbiyeler hazirlanir. Genelde terbiyenin temelini sit,
yumurta, limon suyu, yogdurt, un, sirke gibi malzemeler olug-
turur. Belli dlgulerde hazirlanan terbiye iyice cirpilir, dnce
corba suyuyla karistirilir sonra ¢orbaya eklenir.

Sulu kivamli ¢orbalar, et suyuna dogrudan dogruya
piring, sebze, makarna gibi malzemeler eklemekle, koyu
kivamli corbalar ise herhangi bir sebze puresi ya da un,
nigasta gibi tahil Urdnlerinin katilmasi sonucu hazirlanir.

Bazi corbalarda un ve yagd kavrularak kullanilir. Bu
islemin adi meyanedir. Meyaneden iyi sonug almak igin unun
renginin pembeye ddénmesi ve ¢i§ kokusunun olmamasi
gerekir.

Taneli ¢corba hazirlarken, tane ve sivi miktari orantili
olmahdir. Cok taneli olursa gorbadan ¢ok sulu yemek gibi
olur, az taneli olursa yeme zevkini olumsuz yonde etkiler.

Sebzeli corbalar hazirlarken, sebzenin mevsiminde ve
dogal yollarla yetismis olmasi tercih edilmelidir. Ayrica
sebzelerden olusan bir ¢orba hazirlanacaksa hepsinin ayni
blyUklikte dogranmasi yerinde olur.

Corbanin ana maddesi ile sonrasindaki yemegin ana
maddesi ayni olmamalidir. Ornegin tahil agirlikl bir gcorbanin
ardindan tahil GrdnuU iceren bir yemek sunulmasi tavsiye
edilmez.

Turkiye'de geleneksel olarak bilinen ¢corbalarin hemen
hemen tamami sicak sunulur. Sogumaya baslamig ya da ilik
corba sofraya getiriimez.

Corbalar istah agici nitelikte olan ilk yemekler oldugu

ﬂ icin servis tabaklarina fazla doldurulmaz. ﬂ
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