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BESINCI BOLUM
CORBA HAZIRLAMA METOTLARI

Prof. Dr. Diiriye BOZOK"

Ars. Goér. Dr. Sami Sonat OZDEMIR*

BOLUMUN AMACLARI
Bu bolim sonunda;
Corbanin tarihi ve yemek kiiltiirii icerisindeki yeri,
Diinyada ¢orba kultiir,
Uretim sekillerine gore corbalar,
Basaril bir ¢orba sunumu i¢in 6n hazirlik (Mise en place) gereksinimleri,
Uluslararasi temel ¢orba hazirlama teknikleri ve kullanilan malzemeler
ve
e (Corba saklama yontemleri
hakkinda bilgi sahibi olacaksiniz.

GIRIiS

Corbanin tarih dncesi devirlerden giiniimiize kadar yemek cesitleri icerisinde
olduk¢a 6nemli bir konumda ulasageldigi dikkat cekicidir. Insanoglunun yaga-
dig1 bolgedeki yenilebilir her malzemeyi kolay yenilebilir bir hale getirmek icin
¢orba hazirlamis olmasindan, modern diinyada midenin cilas1 olarak fiziksel
yarar1 i¢in her yemekten once tiiketilmesine; geleneklerin yasatilmasi esnasin-
daki roliinden, bir cografyadaki gastronomik mirasin kii¢iik bir 6zeti olusuna
kadar corba, kiiltiir yolculugu igerisinde cok 6nemli gérevler listlenmistir.

Gerek fiziksel zorunluluk i¢in gerekse de zevk icin tiiketilsin, corbanin insan
beslenmesindeki y1ldizini parlatan ve onu vazgecilmez kilan ¢ok saglam baglara
sahiptir. Bu béliim hem ¢orbanin diinyanin farkli cografyalarina ait tarih ve
kiiltiir icerisindeki yerini, hem de endiistrilesmenin etkisiyle ortaya ¢ikan toz ve
konserve formlarindaki ¢orbalara karsi, geleneksel yontemlere ve gercek mal-
zemelere dayanan bir ¢orba hazirlamak i¢in gerekli malzeme ve izlenmesi ge-
reken teknikleri icermektedir.

5.1. CORBANIN TARIHi VE YEMEK KULTURU iCERISINDEKI YERI

Insanlar yemek yemeyi fiziksel bir gereklilik olarak algilamalarinin otesine
gectikleri andan itibaren, yabani tahillar, tohumlar, pismis etler ve diger bir¢ok
malzemenin kullanildig1 ¢orbalar, yemek deneyiminde 6nemli bir yer tutmus-
tur. Corbanin yemek tarihindeki yerine isaret eden kanitlar hem Antik Misir,
Yunan ve Roma uygarliklarindan, hem de kadim Anadolu uygarliklarindan gii-
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niimiize kadar ulasir. Yazil tarihin akisi icerisinde, corbaya fakli bakis agilariyla
yaklasildig1 ve bu yaklasimlardan hareketle ¢orbanin farkli tanimlamalara ma-
ruz kaldig1 gériilmektedir. Tarih boyunca ¢orbaya iliskin tanimlamalarda ortaya
¢ikan temel farkhiligin, corbanin igerdigi sivi miktarina yonelik bir standart
olmamasindan kaynaklandig1 séylenebilir. Ornegin 1300’lii yillarda bir yemek
tarif koleksiyonu kitab1 olarak ortaya ¢ikan ve 1892 yilinda yeniden derlenen
“Le Viandier de Taillevent” corbayi, “cogunlukla ekmek bandirilan yari siv1 bir
yiyecek” olarak tanimlamaktadir (Rumble, 2009).

Icerdigi sivi miktarina iliskin herhangi bir standardin dogal olarak ortaya cik-
mamis olusu, sade et sularinin, yahni formundaki yemeklerin hatta sivi orani
ylksek soslarla sunulan makarnalarin fakh kiiltlirler igerisinde corba olarak
tanimlanmalar1 sonucunu ortaya ¢cikmustir. Ulkelerin yemek kiiltiirleri icerisin-
de c¢orba ismini verdikleri tariflerin igerdigi sivi miktarindaki farklhiliklar goz
Oniine alindiginda, giiniimiizde de bu durumun etkilerinin goriildiigii dikkat
cekmektedir.

Corbanin, icerisinde sivi bulunan bir yiyecek cesidi olarak tanimlanmasindan
daha ¢ok 6nemli bir yemek ¢esidi olarak deger gormesi 12.yy’a rastlamaktadir.
14.yy’dan itibaren 6zellikle Avrupa ve Amerika'da yazilan yemek kitaplarinda
¢orba tariflerinin siklikla yer aliyor olmasi, ddonem yemek kiiltiirtinde ¢orbanin
yerini dogrular niteliktedir.

Corba kendisine ait yazili bir tarih yarattigi donemden Ronesans’a kadar, siklik-
la anlik olarak elde edilebilen bitkisel ve hayvansal malzemelerin bir araya geti-
rilmesiyle hazirlanmis ve modern anlamda standartlastirilmamais tariflere da-
yandirilmistir. Ev hanimlarinin giinliik rutinlerini tarif eden “Le Menagier de
Paris” isimli kitaba gore, 1393’de ¢orbalarda kullanilan malzemeler; sogan,
marul, havug, sarimsak, nohut, mantar, kestane, salgam, bezelye, fasulye, pirasa,
yabani havuc, mercankosk, adacayi, nane, maydanoz, rezene, biberiye, feslegen,
defne, meyan kokii, kereviz, hardal, yumurta, sirke, safran, badem ve ekmek
seklindedir (Greco ve Rose, 2009). Corbalarda bahsi gecen malzemelerden an-
lik olarak elde edilebilenlerin kullaniliyor olusu, bir corbanin iki kez ayni lezzet-
te olmasi ihtimalini ortadan kaldirmaktadir.

Bu donemden sonra ¢orbada kullanilan malzemeler ve ¢orba tariflerinde stan-
dartlasmanin basladig1 ve yemek kitaplari igerisinde ¢orbaya daha ¢ok yer ve-
rildigi goriilmektedir. 18.yy'in ortalarinda Eliza Smith tarafindan Londra’da
yazilan sonra diizenlenmis hali William Parks tarafindan Amerika’da tekrar
yayimlanan “Compleat Housewife” isimli kitapta, bakliyatlardan etlere, deniz
trinlerinden kanatlilara kadar birgok farkli malzemenin kullanildig1 ¢orba
tariflerine yer verilmistir. Susannah Carter'in 18.yy’in sonlarinda yayinladigi
kitab1 “The Frugal Housewife” ise ¢orba tarifleri iceren 6zel bir béliime sahip ilk
kitap olarak tarihteki yerini almistir. Yalnizca ¢orba tariflerine yer veren ilk
kitap ise 1882’de Emma Ewing tarafindan yayinlanan “Soup and Soup Making”
isimli kitaptir (Rumble, 2009).

S6z konusu donemde yayinlanan kitaplarin isimlerinden de anlasilabilecegi gibi
yemek yapmanin ticari bir faaliyet i¢in degil, ev tiiketimi i¢in gerceklestirilmek-
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te oldugu goriilmektedir. 19.ylizyilin basindan itibaren sanayilesmenin getirdigi
sonuglardan birisi olan yemek de endiistrilesmeye baslamis ve ¢alisma yasami-
nin getirdigi ekonomik ve sosyal etkiler, profesyonel bir is kolu olarak ortaya
¢ikan yemek sektoriine talep yaratmistir (Goody, 1998).

Sanayilesmenin etkilerinin artarak hissedilmeye devam edildigi modern diin-
yada ise corba, gecmisten getirdigi kiiltiiriin de etkisiyle gerek ev icerisindeki
tilketimde gerekse de endtistriyel ve ev dis1 tiiketimdeki yerini almistir. Corba-
nin yemek kiiltiirii icerisindeki yerini koruyarak modern diinyaya adapte olma-
s1, corbaya yalnizca fiziksel bir 6zellik olarak atfedilen yar1 siv1 bir yiyecek olma
misyonunun Otesinde sosyal bir boyut kazandirmis ve ¢gorbanin taniminin da bu
dogrultuda farkhlasmasina yol agmistir. Ornegin 20 ve 21.yiizyila ait 6nemli bir
gastronomi kaynagi olarak goriilen “Larousse Gastronomique” ¢orbayi, “yemek-
lerden 6nce istah agic1 olarak tiiketilen, hafif yapida siv1 yiyecek” olarak tanim-
lamaktadir (Larousse, 2009). Bu tanim, modern diinyada ¢orbanin gerek ev ve
ozellikle de ev dis1 yiyecek tiiketimi kapsaminda hazirlanan meniilerde, mutla-
ka ilk tiiketilen yiyecek olarak yerini saglamlastirdig1 anlamini desteklemekte-
dir. Gliniimiizde alisilagelmis olan da 6zenli bir yemegin baslangicinda ¢corbanin
mutlaka yerini almis olmasidir.

5.2. DUNYA MUTFAKLARINDA CORBA KULTURU

Diinyada ¢orba kiiltlirlinii ele alirken, ¢orbanin gerek sosyal hayatin unsurlari
(ritiieller, torenler gibi) icerisindeki yeri gerekse kullanilan malzemeler agisin-
dan, Amerika ve Avrupa kitalarn ile Uzak Dogu cografyasinda ortak oOgeler
barindirdiginin tespiti, kiiltiirel mesafe s6z konusu olsa da ¢orbanin kiiltiirel
anlamda benzer bir etki yarattigini ortaya koymaktadir.

Corba diinyada varligini stirdiiren bir¢ok kiiltiir icin modern diinyada yemekten
once tiiketilen s1v1 bir yiyecek olmasindan ¢ok daha fazlasini ifade etmektedir.
Corbanin bir kiltiirii yansitma yetenegi oncelikle ge¢gmisten beri kullanilan
malzemelerin o kiiltiiriin yeserdigi cografyada en ¢ok yetisen lirtinler olmasiyla
iliskilendirilebilir. Béylece genis bir gastronomik mirasin, bir mutfakta hazir-
lanan ¢orba cesitlerini goz 6niine alarak idrak edilebilmesi miimkiin olacaktir.
Dogu Avrupanin “Pancar ¢orbasi”, ispanyollarin domatesi éne ¢ikaran “Gazpa-
cho”su, Filipinler'in ana malzemesi hindistan cevizi olan “Ginataan”;, Uzak
Dogu’da genis bir cografyada tiiketilen “Ginseng” ¢orbas, Italya’nin sebze ve
makarnanin birlikte kullanildigi “Minestrone” c¢orbasi, Japonya’'nin “Dashi”
yosunu kullanilan “Miso” ¢orbasi kiltiirii yansitma kapasitesine atfedilen cor-
balara 6rnek olarak verilebilir.

Diger bir yandan toplumlarin dzel giinlerinde de ¢orba 6zel bir yer tutmaktadir.
Dogumu ve annenin iyilesmesini kutlamak i¢in bir ritiielle sunulan Fransiz “Sa-
rimsak corbas1”, dini kutlama torenlerinde sunulan Danimarka “Dumpling
(Hamur parcalar1) corbasi”, 61l evinde sunulan Filipinler “Seffaf noodle ¢orba-
s1”, diiglin ve evliligi kutlamak i¢in sunulan Cin “Lotus tohumu” ¢orbasi ve Tiirk
kiiltiiriine ait “Diiglin ¢orbas1” ve benzeri bir¢ok drnek, bahsi gecen iilkelerin
kiltiirleri icerisinde ¢orbanin yerinin ne denli 6nemli oldugunu ortaya koymak-
tadir (Solley, 2004).
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Corbanin yalnizca tilkelerin mutfak kiltiiriinde yer tutan bir yiyecek ¢esidi ol-
maktansa, toplumsal yasamin temel bilesenlerinden biri oldugunu ortaya koyan
olgulardan bir digeri de atasozleridir. Toplumsal yasamin diizenlenmesine yo-
nelik 6giitleri iceren atasozlerinin, toplum bilincinde daha hizh bir etkiye sahip
olabilme ¢abasina hizmet eder sekilde, ¢corba lizerinden verdikleri mesajlarin
tlim kiiltiirlerde yaygin oldugu goriilmektedir. Bu atasézleri icerisinde, “Ne
kadar yumurta, o kadar kivamh bir corba” (Brezilya), “Mutfakta iki asc1 varsa
corba ya ¢ok tuzlu ya da ¢ok soguk olur” (iran), “En iyi corba eski etten yapilir”
(Fransa), “Tekkeyi bekleyen ¢corbayi icer” (Tiirkiye) anlatilmak isteneni ¢ok acik
bir sekilde ortaya koymak icin ¢orbay1 kullananlara érnektir (Soley, 2004).
Corbanin toplumsal yasamla bu denli i¢ i¢ce olusu, toplumlarin kiiltiirlerinde
¢orbanin yerini belirlemekte ve ayni zamanda corbaya ait bir kiiltliriin ortaya
¢ikmasini saglamaktadir.

5.3. URETIM SEKILLERINE GORE ENDUSTRIYEL VE EV TiPi GASTRONOMI
URUNLERI (GASTRO-HOMEY) OLARAK CORBALAR

Diinyanin kiiresellesmesi, teknolojinin gelismesi, yasamin hizlanmasi ve kadin-
lar1 isglicline katilma oraninin artmasi gibi gelismeler ev disi tiiketim aliskanlik-
larinin da artmasina sebep olmaktadir (mumsad.org.tr, 2019). Ayn1 zamanda
evde hazirlanan yemekler i¢in endiistriyel (hazir) gida iiriin ve malzemelerinin
kullanimi da artmaktadir (Paksoy ve Tan, 1998).

Endiistriyel iirlin olarak satin alinan ve kolay bicimde nihai {irtine doniistiriil-
meyi vadeden yemekler icerisinde c¢orbalar gerek toz gerekse konserve for-
munda genis bir pazar1 olusturmaktadir. Bu béliimde ele alindig1 haliyle en-
diistriyel ¢orbalar, yalnizca s6z konusu toz ve konserve iirtinleri ifade etmekte-
dir. Yine bu béliimde ele alindig1 haliyle ev tipi gastronomi lriinleri (Gastro-
homey) olarak corbalar ise (Ozdemir vd. 2018), ilgili kavramin ekonomik
amagh girisme konu olmama ve yerele ait olma boyutlarindan bagimsiz olarak,
evde veya yiyecek icecek sunan isletmelerde, taze ve gercek malzemelerle giin-
liik rutin tiiketim icin geleneksel yontemlerle hazirlanan ¢orbalari ifade etmek-
tedir.

5.4. EV TIPi CORBALAR iCIN ON HAZIRLIK (MISE EN PLACE)

Mutfak terminolojisinde “6n hazirhk” olarak kavramsallastirilabilecek
Fransizca bir tabir olan “Mise en place” genis anlamda ise mutfaklarda pisirme
oncesinde tiim ekipman ve malzemelerin hazir hale getirilmesini ifade et-
mektedir. Basarili bir ¢orba hazirlama noktasinda stoklar (et, tavuk, balik ve
sebzeler kaynatilarak hazirlanan aromatik sivilar) énemli bir “mise en place”
malzemesi olarak 6n planan ¢ikmaktadir. Gerek ¢orbalarin hazirlanmasinda
gerekse basarili bir ¢orba i¢in temel gereksinimlerden biri olan stoklarin hazir-
lanmasinda dnemli yer tutan bir diger malzeme de bir tarif icin gerekli olan
sebze karisimlaridir (mirepoix). Stoklarin hazirlanmasinda sik¢a kullanilan
diger “mise en place” malzemeleri olarak “bouquet garni” (sebze buketi) ve
“sachet d’epices” (baharat torbasi) siralanabilir. Bu béliimde bahsi gecen 6n
hazirlik malzemeleri ele alinarak basarili bir ¢orba icin hangi asamalarda
kullanilacaklari ve miktarlarindan s6z edilecektir.
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5.4.1. Stoklar (Et, Tavuk, Balik ve Sebze Sulari) ve Genel Ozellikleri

“Larousse Gastronomique” stoklari, sos, yahni veya diger yemeklerde temel
olusturmak tlizere hazirlanan aromatik sivilar seklinde tanimlamistir (Larousse,
2009). Kirmiz1 ve beyaz etler s6z konusu oldugunda, stokta kullanilacak mal-
zemelerin siv1 icerisinde kaynatilmadan once yag kullanilarak yakilmasi ve
kahverengilestirilmesi ile kahverengi stok, malzemelerin direkt olarak su icinde
kaynamaya birakilmasi yontemiyle ise beyaz stok elde edilir. Kirmizi ve beyaz
etli hayvanlarin kemiklerinin kullanildig1 bu stoklar haricinde, baliklarin kil¢ik,
kafa gibi atiklar1 kullanilarak hazirlanan balik stoklar ve ¢esitli sebzelerin baha-
ratlarla birlikte kaynatilmasiyla elde edilen sebze stoklardan so6z edilebilir. Ay-
rica diger spesifik sebze ve kabuklu deniz iiriinleri kullanilarak hazirlanan stok-
lar da mevcuttur. Onceki boliimde bu konular detayli bicimde agiklanmustir.

Corbalar sivi orani en yiiksek yemek c¢esitlerini ifade ettiginden, basarili ve lez-
zetli bir ¢orba icin hos kokulu ve lezzet dengesine sahip bir stok olmazsa ol-
mazdir.

Stok hazirlanirken dikkat edilmesi gereken en 6nemli noktalar berraklik ve
lezzet dengesidir. Ozellikle beyaz stoklarin gériiniimiiniin berrak olmasi bir dizi
teknigi kullanmay1 gerektirir. Bunlar;

e Kemiklerin kaynatilacagl tencereye alinmadan 6nce buzlu suda bekleti-
lerek kan dokusundan uzaklastirilmasi,

e Stok kaynamaya basladig1 andan itibaren 1s1 kaynagi en diisiik ayarda tu-
tularak, kaynama isisinda tingirdatarak pisirilmeye devam edilmesi
(simmering) ve

e Kaynama esnasinda “kef” olarak da isimlendirilen, stogun lizerinde biri-
ken kopiiklerin diizenli olarak uzaklastirilmasi seklinde siralanabilir.

Stoklarda lezzet dengesinin saglanmasi hususunda dikkat edilmesi gereken
noktalar ise, et ve kemikler disinda kullanilan temel malzemeler olan sebze ve
baharatlarin dengesidir. Kullanilan sebze karisimlari “mirepoix” ve “bouquet
garni”, baharat karisimlari ise “sachet d’epices” kavramlariyla ilerleyen boliim-
lerde detayli olarak ele alinmistir. S6z konusu tat unsurlarinin istenilen aroma-
y1 verdiginde stoktan uzaklastirilmasi, lezzet dengesinin saglanmasindaki en
onemli glivencelerden biri olacaktir. Stoklarda tuz, tat dengesinin disinda tutu-
lur. Nihai bir iirin olarak kullanilmiyor olusu sos, ¢orba yemeklerin icerisine
dahil edilerek kullanilmasindan dolayi ilk asamada stoklara tuz eklenmemekte-
dir. Tablo 5.1'de dengeli bir et, tavuk, balik ve sebze stok icin temel tarifler yer
almaktadir.
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Tablo 5.1: Et, Tavuk, Balik ve Sebze Stoklari igin Temel Tarifler

Et-Tavuk Stok Balik Stok Sebze Stok
Malzemeler | 5 ltsoguk su 5 It soguk su 51tsoguksul,5kg
2 kg kemik 2 kg kilgik sebze veya sebze
0,5 kg beyaz “mirepoix” | 0,5 kg beyaz artiklari
1 standart “sache “mirepoix” 1 standart "sache
d’epices” 1 standart “sache | d’epices”
d’epices”
Yapilis1 Et ve tavuk kemikleri veya balik kilgiklar1 en az 6 saat 6ncesinden buzlu

suda bekletilir. Sebze i¢in bu asama atlanir.

5 It soguk suya eklenen malzemeler kaynatilir. Kaynama gerceklestikten
sonra 1s1 kaynagi en disiik ayarda tutularak pisirilir. Minimum kaynama
siiresi et stoklar icin 12 saat, tavuk stoklar icin 4 saat, balik stoklar icin 2
saattir.

Kaynama esnasinda uygun anda 1 standart “sache d’epices” eklenir ve
yeterli aromay1 verdiginde ¢ikarilir.

Kaynama esnasinda 6zellikle et, tavuk ve balik stoklarda {izerinde biriken
kopiikler alinir.

Kaynama siiresi sona erdiginde elde edilen stok saklamak iizere kepge ile
tortu seviyesine kadar siiziilerek alinir.

Saklanmasi | Et stoklar oda sicaklifinda 1sis1 diisiiriildiikten sonra arti 4 santigrat dere-
cede 12 saat bekletilir. Bu siire sonunda sosun tizerinde biriken donmus
yag uzaklastirilir. Stok porsiyonlara ayrilarak eksi 18 santigrat derecede 6
ay boyunca saklanabilir Tavuk ve balik sularindaki bakteriyel yapidan
dolay1 ilk sogutma stok tenceresinin buzlu su dolu bir kaba oturtulmasiyla
hizlandirilir. -18’de saklama stiresi 3 aydir. Sebze sulari ise oda sicakligin-
da sogutularak sonraki asamaya gegcilebilir.

Kaynak: The Soupmaker’s Kitchen (Green, 2013) kaynagindan yazarlar tarafindan standardize
edilmistir.

5.4.2. Mirepoix (Sebze Karisimi), Bouquet Garni (Sebze Buketi) ve Sachet
D’epices (Baharat Torbasi)

“Mirepoix”, ¢corbalarda ve ¢orba icin 6n hazirlik malzemesi olan stoklarda kul-
lanilan sebze karisimlarini ifade eder (Larousse, 2009). “Mirepoix” icerisinde
yer alan sebzeler, kullanilacaklar: ana tarif goéz 6ntine alinarak farkh sekil ve
biiytikliiklerde hazirlanabilir. “Mirepoix” cesitlerine iliskin ¢ok sayida tarif s6z
konusu olsa da genelde kullanilan cesitleri “standart mirepoix” ve “white (be-
yaz) mirepoix” olarak siniflandirilir. “Standart mirepoix” icerigini havug, yesil-
biber ve sogan olustururken “white mirepoix” ise sogan, pirasa ve kerevizden
meydana gelir (CIA, 2011).

“Bouquet garni” ve “sahe d’epices” ise daha ¢ok yesillikler ve baharatlari iceren
paketlerdir. “Bouquet garni” daha cok taze yesilliklerin kullanimi i¢in tercih
edilirken “sache d’epices ise bir baharat torbasi olmasi itibariyle baharatlarin
kuru olarak kullanilabilmesine ve gerektiginde ¢ikarilabilmesine olanak saglar.
Bu paketlerin icerdigi malzemeler hedeflenen berraklik ve lezzet dengesi goz
ard1 edilmeden ¢esitlendirilebilir. Bununla birlikte standart bir “sache d’epices”
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genel olarak, maydanoz sapi, kekik, defne, karabiber ve sarimsaktan olusurken,
standart bir “bouquet garni” iceriginde defneyaprag, pirasa, havug, taze kekik
ve maydanoz sapi1 bulunur (CIA, 2011). Stoklarin 6zelliklerini ele alan kisimda
bahsedildigi iizere, “bouquet garni” ve sache d’epices” tarife istenilen lezzeti
verdikten sonra ¢ikarilir.

5.4.3. Baglayicilar (Liaison) ve Meyaneler (Roux)

Baglayicilar (Liaison) sos, ¢orba, yahni ve benzer sulu yemekleri baglamak veya
kalinlastirmak (kivamini artirmak) i¢in kullanilan her tiirli malzeme olarak
tanimlanmaktadir. Sik¢a kullanilan baglayicilar igerisinde yumurta sarisi, misir
nisastasi, krema ve meyaneler (roux) bulunur. Meyaneler, karisim bir kalinlas-
tiric1 olmasi nedeniyle digerlerinden ayrilir. Meyaneler, esit miktardaki yag ve
unun kavrulmasiyla elde edilen kivam arttiricilardir (Larousse, 2009; CIA,
2011). Meyaneler, icerdigi unun kavrulma siiresine gore ac¢iktan koyuya bircok
renkte olabilir ve bu renklere gore isimlendirilir. Buna gore genel olarak;

e White roux, en agik renkli meyaneyi,
e Blonde roux, orta koyuluktaki meyaneyi ve

e Dark roux ise en koyu renkli meyaneyi ifade eder (CIA, 2011).

Farkli renklerdeki meyaneler kullanim amacina uygun olarak farkl tariflerde
kullaniliyor olsa da burada dikkate alinmasi gereken meyanenin rengi koyulas-
tikea, kivam artirict 6zelliginin azalmasidir. Bun durum unun igerisindeki bag-
layic1 6zellige sahip asil madde olan nisastanin kirilmasinin sonucu olarak
meydana gelmektedir.

5.5. TEMEL EV TiPi CORBA HAZIRLAMA METOTLARI VE KULLANILAN
MALZEMELER

Bu boliimde hazirlama teknikleri agisindan farkliliklar gosteren ¢orbalara ilis-
kin temel malzemeler ve tarifler ile sonuclandirilmis regetelere ait gorsellere
yer verilmistir. Hazirlama teknigi agisindan farklhilik gosteren ¢orbalar 4 baslik
altinda, et suyuna corbalar ve gili¢clendirilmis et suyuna corbalar, konsomeler
(berrak corbalar), piireli ¢orbalar ve kremali ¢orbalar olarak siniflandirilarak
ele alinmistir.

5.5.1. Et Suyuna Corbalar (Broth) ve Gii¢clendirilmis Et Suyuna Corbalar

Et suyuna ¢orbalar stok hazirlama teknigine benzer bir sekilde hazirlanirlar. Bu
tarz aromatik sularin stoklardan farkl bir sekilde tek baslarina ¢orba olarak
adlandirilabilmelerinin temel dayanagi, kirmizi veya beyaz etli hayvanlarin
kemiklerinin degil, etlerinin kaynatilmasi sonucunda elde ediliyor olmalaridir.
Bu fark sivinin aromasini kayda deger oranda artirir. “Broth”larda kullanilacak
etlerin duru su yerine dnceden hazirlanmis stok icerisinde kaynatilmasi, onlara
Oonemli bir aroma avantaji saglayabilecektir. Ayrica baliklar kullanilarak hazir-
lanan brothlar da mevcuttur. Fotograf 5.1’de yer alan tavuk suyuyla hazirlanmis
¢orba, et suyuna ¢orbalara 6rnek olarak gosterilebilir.
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Fotograf 5.1. Tavuk Broth

Giiclendirilmis et suyuna corbalar ise temel tarife ana bir sebze veya sebzeler
eklenmesi ve temel tarifin aromasinin giiglendirilmesiyle elde edilir. Broth ka-
dar agik renkli ve berrak olmasa da aromasinin nispeten gii¢lii oldugunu soy-
lemek miimkiindiir. Kullanilan sebzelerin temel tarifin lezzet dengesini sagla-
yacak sekilde secilmesi ve kullanilmas1 6nemlidir. Fotograf 5.2'de gii¢lendiril-
mis et sularina 6rnek olarak hazirlanan ¢orba yer almaktadir.

Fotograf 5.2. Gli¢lendirilmis Et Broth

Hazirlanisi ve kullanilan malzemeler itibariyle neredeyse ayni teknigi paylasan
et sular1 (broth) ve giiclendirilmis et sularina iliskin malzeme ve temel hazirla-
ma teknigi Tablo 5.2’de yer almaktadir.
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Tablo 5.2. Temel Broth Teknigi ve Kullanilan Malzemeler

Et Broth Tavuk Broth Balik Broth
Malzemeler | 1,5 It et stok 1,5 It tavuk stok 1,5 ltalik stok 1,5 kg
1,5 kg kirmizi et 1,5 kg beyaz et balik eti
150 gr standart “150 8r sFalr’ldart 150 gr standart
“mirepoix” “mlrep01x 1 sFimdart “mirepoix”
1 standart “bouquet bouquet garni 1 sta.lzdart " bouquet
garni” garni
Yapilis1 Once “Mirepoix” ardindan kullanilacak etler yagda kavrulur.

Stok eklenerek kaynamaya birakilir.

Kaynadiktan sonra kaynama noktasinda pisirilmeye devam edilir
(Simmering).

“Bouquet garni” eklenir ve aromasini verdikten sonra ¢ikarilir.

Elde edilen ¢orbanin kivami géz dniine alinarak, baglayici eklenebilir.

Saklanmas1 | Et, tavuk ve balik stoklar ile ilgili kisimda yer alan iiriine 6zgii sogutma ve
saklama yontemleri uygulanir.

Kaynak: The Professional Chef (CIA, 2011) kaynagindan yazarlar tarafindan standardize edilmistir.

5.5.2. Konsomeler (Berrak Corbalar)

Konsomeler temelde et suyuna c¢orbalar sinifinda degerlendirilebilir olsa da,
benzersiz hazirlama teknigi sayesinde 6zel bir yere sahiptir. Konsomeler kristal
berrakliginda ¢orbalardir. Fransiz mutfagi lezzetlerinden biri olan bu ¢orbalar,
stok icerisinde berraklastirici bir karisim eklenmesi ve tortularin uzaklastiril-
mas1 yontemine dayanir. Berrak ¢orbalar olarak da bilinen konsomeler, Fotog-
raf 5.3’de balkabakli konsomeyle 6rneklendirilmistir.

Fotograf 5.3. Balkabakli Konsome

Tablo 5.3’de temel konsome hazirlama teknigi icin gerekli malzemeler ve mik-
tarlar1 yer almaktadir.
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Tablo 5.3. Temel Konsome Teknigi Icin Kullanilan Malzemeler

Malzemeler Miktar
“Mirepoix” 1 standart
Sifir yagh kiyma 500 gr
Yumurta beyazi 5 adet
Tuz 10 gr
Eksi malzeme (Domates, limon, veya sirke) | Kullanilan malzemeye gore yeterli miktarda
“Stok” ve “broth” 21t

Kaynak: The Professional Chef (CIA, 2011) kaynagindan yazarlar tarafindan standardize edilmistir.
Hazirlanisi

Mirepoix (Karisimin tasiyabilmesi icin hafif ve kii¢ciik boyutlarda hazirlanmis
olmalidir) kiyma, yumurta beyazi, tuz ve eksi malzeme yumurtayla koplirene
dek iyice ¢irpilarak karistirilir ve soguk olarak muhafaza edilir. Stok tencereye
alinarak kaynatilir ve 1s1 kaynama noktasina diisiiriiliir (simmering). Daha son-
ra sicak stoka soguk haldeki karisim eklenir ve malzemelerin tencereye yapis-
mamasl i¢in yavasca karistirilir. Soguyan stokun 1sis1 kaynayincaya kadar yiik-
seltilir ve tekrar kaynama isisinda tutulur. Yaklasik 1,5 saat karistirilmadan
pisirilir. Bu silirede ¢orbanin berrakligini korumak i¢in y1gin halinde iiste ¢ikan
malzemede kepgeyle kiiciik bir delik a¢ilir ve baloncuklarin buradan disari ¢ik-
masl saglanir. Pisirme siiresinin sonunda yi1gin dagitilmadan bir kepce yardi-
miyla altta kalan berrak ¢orba alinarak tiilbentten gegirilir. Konsomenin ayr1 bir
yerde pisirilen garnitiirleri eklenir. Stok olarak et veya tavuk kullanimi goz
oniinde bulundurularak, stoklarla ilgili kisimda belirtilen saklama esaslarina
uyularak saklanabilir.

5.5.3. Piireli Corbalar ve Biskler (Bisque)

Cogunlukla sebzelerin veya kuru baklagillerin yagda kavrulup daha sonra has-
lanmasi ve haslandigi suyla birlikte piirelenmesi teknigine dayanan ¢orbalardir.
Fotograf 5.4’de, plire corbalara 6érnek olusturan mercimek corbasi gorseli yer
almaktadir.

Fotograf 5.4. Mercimek Corbasi
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Bu ¢orbalarin iceriginde genellikle sogan, havu¢ ve sarimsaktan olusan aroma-
tik bir “mirepoix” yer alir. Plire ¢orbalar genel olarak icerdigi ana malzemeyle
isimlendirilir. Tablo 5.4 temel piire ¢orba hazirlama teknigi i¢in gerekli malze-
meleri icermektedir.

Tablo 5.4. Temel Piire Corba Teknigi i¢cin Kullanilan Malzemeler

Malzemeler Miktar
Piire ¢orba teknigine uygun bir sebze veya kuru
baklagiller. Sivilar ve malzeme miktari sebzenin
Et veya tavuk stok o6zelligine baghdir.
“Sachet d’epice” veya “Bouquet garni” 1 standart
Siviyag 20 ml
Tuz ve diger baharatlar Istenilen miktarda

Kaynak: The Professional Chef (CIA, 2011) kaynagindan yazarlar tarafindan standardize edilmistir.

Hazirlanisi

Sebzeler, yagda kavrulur ve ardindan su eklenerek haslanir. “Sachet d’epice”
veya “bouquet garni” eklenerek pisirilmeye devam edilir (1 standart). Istenen
aroma verildiginde ¢ikarilir. Corbadan bir miktar siiziilerek alinir ve geri kalan
malzemeler birlikte piirelenir. Tuz ve diger baharatlar eklenir. Kullanilan mal-
zemeye gore corbanin kivami farklilik gosterebilir. Kivaminin yeterli olmamasi
durumunda corbadan siiziilerek ayrilan sivi, meyaneye (roux) eklenir ve ¢orba-
ya yavasca Kkaristirarak ilave edilir. Stok olarak et veya tavuk kullanimi géz
oniinde bulundurularak stoklarla ilgili kisimda belirtilen saklama esaslarina
uyularak saklanabilir.

Biskler (Bisque), hazirlanis teknigi itibariyle piireli ¢orbalar bashgi altinda si-
niflandirilabiliyor olsa da kullanilan malzemeler géz 6niine alindiginda olduk¢a
ozellikli corba tiirlerinden bir digeridir. Biskler kabuklu deniz hayvanlarinin
kabuklarinin kavrularak piirelenmesi ve diger deniz iiriinleriyle birlikte pisi-
rilmesi ile elde edilen deniz Uriinleri ¢orbalaridir. Bisklerde kivami saglamak
icin benzer sekilde meyaneler veya nisastali sebzelerin eklenmesi olagandir.
Fotograf 5.5’de bisklere 6rnek bir gérsel yer almaktadir.
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Fotograf 5.5. Bisk (Bisque)

5.5.4. Kremal Corbalar

Kremali ¢orbalar, herhangi bir temel malzemeye krema eklenmesi yoluyla ha-
zirlanan corbalardir. Kremali ¢orbalarda kullanilan temel malzemeler, havug,
pirasa, patates, mantar, tavuk, kuskonmaz, brokoli ve domates gibi tek bir mal-
zemedir. Fotograf 5.6’da kremal1 corbalara drnek olusturmasi itibariyle kremali
havug ¢orbasi yer almaktadir.

Fotograf 5.6. Kremali Havug¢ Corbasi

Kremali ¢orbalarin piireli ¢orbalarla benzerligi genellikle krema eklenmeden
once piireleniyor olusudur. Ayrica plire ¢corbalardan farkl olarak daha yumu-
sak bir doku elde etmek amaciyla kremali ¢corbalar genellikle slizgecten de geci-
rilir. Tablo 5.5’de temel kremal ¢orba teknigi icin gerekli malzemeler ve mik-
tarlarina yer verilmistir.
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Tablo 5.5. Kremali Corba Teknigi icin Kullanilan Malzemeler

Malzemeler Miktar
Kremali ¢corba teknigine uygun bir sebze veya et, tavuk, balik istenilen miktarda
“Mirepoix” 150 gr
“Sachet d’epice” veya “Bouquet garni” 1 standart
Krema 150 ml
Et, tavuk veya balik stok 11t
Siviyag 20 ml
Tuz ve diger baharatlar Istenilen miktarda

Kaynak: The Professional Chef (CIA, 2011) kaynagindan yazarlar tarafindan standardize edilmistir.

Hazirlanisi

Mirepoix yagda kavrulur ve ardindan su eklenerek haslanir. Daha sonra temel
malzeme (et, tavuk, balik varsa) eklenir ve yavasga pisirilir. Et, tavuk veya balik
stok eklenir. Kaynayinca 1s1 kaynama noktasina diisiiriliir (simmering). Corba
tizerinde biriken kdpiikler alinir. “Sachet d’epice” veya “bouquet garni” eklene-
rek pisirilmeye devam edilir (1 standart). Istenen aroma verildiginde ¢ikarilir.
Corba plirelenir ve gerekiyorsa siiziiliir. Kullanilan malzemeye gore ¢orbanin
kivami farklhilik gdsterebilir. Kivaminin yeterli olmamasi durumunda meyane
(roux) eklenebilir. Tekrar kaynama 1sisina geldigine tuz ve diger baharatlar ile
krema eklenir. Stok olarak et veya tavuk kullanimi g6z dniinde bulundurularak,
stoklarla ilgili kisimda belirtilen saklama esaslarina uyularak saklanabilir.

SONUC

Giinlimiizde endiistrilesmenin etkisiyle corba bambaska bir formda ortaya ¢ik-
sa da, corbanin toplumsal yasamla olusturdugu baglar ve toplum zihnindeki
yerinin saglam kalmasini saglamistir. Toplumsal yasam icerisinde g¢orbanin
varliginin modernlesmenin etkisiyle farkli formlarda olmasi, geleneksel yon-
temlerle hazirlanan ev tipi ¢corbay1 unutturmamis aksine ona deger katmistir.

Geleneksel yontemlerle hazirlanan ¢orbalar, torenler ve kutlamalar gibi sosyal
olaylarin igerisine yer alarak, toplumun gelenek ve goreneklerinin bir pargasi
olmuslardir. Geleneksel corba bu haliyle, Carlo Petrini'nin "fast food”a karsi
baslattign “slow food” akiminin baslangicindaki tepkiye benzer bir sekilde,
gercek beslenmenin bir savunucusu ve toplumsal biitiinlesmenin temsilcisi
olabilecektir. Aym1 zamanda da icerdigi yerel ve kolay elde -edilebilir
malzemeler ile yerel gidaya ve yerellige yonelik egilimi giiclendirebilecek, top-
lumsal biling olusturabilecektir.
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