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OZET

“Corba”, Farsca “sor” (tuz) ve “ba” (su) kelimelerinden miirekkep “stir-ba”nin
dilimizdeki adidir. Kadim zamanlardan beri envai gesitleriyle fiziksel bir ihtiyag i¢in
var olan ¢orba; muhteviyati, yapilis sekli, tadi, rengi, kokusu ve yoresiyle ait oldugu
toplumda kendine 6zgii bir kimlik olusturmaktadir. Orta Asya Tiirklerinin “yogurt”,
“un” ve “su” ana malzemeleriyle yaptiklari “ogmag/umag”, “katik”, “toyga”, “tarhana”
gibi triinler de ¢orbanin Tiirk mutfagindaki izlerini siirmemize olanak tanimaktadir.
Bu ¢orbalar giiniimiizde de ashna yakin form, muhteviyat ve pisirme usullerini
korumaktadir. Hatta Anadolu’da gerek tasra gerekse saray ahalisinin dogum, 6lim,
stir, stinnet, eglence, diigiin vb. gibi cemiyetlerinde ¢orbasiz sofra pek az goriiliir. Bu
sebeple tasidign kiiltiirel kodlarla gorbanin sihhi, iktisadi, menkibevi, siyasi, askeri
vb. mecralardaki varligi, onun toplumun tiim kesimlerine niifuz eden bir hiiviyete
kavusmasina imkan tanimistir. Tiirk toplumundaki bu derinlikli etkisi, gelenegin tanig1
olan klasik siirlerin dikkatinden de kagmamustir. Zira yukarida bahsi gegen niteliklerin
siirlere yansimasi, ¢orbanin edebi mecraya estetik bir malzeme olarak dahil oldugunun
kanmitidir. Caligmamizda daha anlamli sonuglar ortaya koymak gayesiyle de konuya
kavramsal bir sinir ¢izilerek segilen g¢orbalarin klasik siirdeki “sihhi” ve “iktisadi”
nitelikleri tizerine mukayeseli, tanikl1 ve tenkitli bir inceleme yapilmistir.

Anahtar Kelimeler: Corba, klasik Tiirk siiri, gorba ¢esitleri, mutfak kiiltiir, lezzet

ABSTRACT

The Turkish word “sur-ba,” or soup, is derived from the Persian terms “sor” (salt)
and “ba” (water). Since ancient times, soups have possessed unique cultural identities
in terms of their contents, means of preparation, taste, color, smell, and region.
Products made by central Asian Turks, such as “omag / umach,” “katik,” “toyga,”
and “tarhana,” which use “yogurt,” “flour,” and “water” as their main ingredients,
allow soup to be traced in Turkish cuisine. These soups still preserve their original
form, ingredients, and cooking methods. In fact, in Anatolia, from rural communities
to mansions, it is rare to see a table without soup on important occasions such as
births, deaths, circumcisions, entertainments, and weddings. Thus, the cultural codes
associated with soup in the health, economic, epic, political, and military spheres have
enabled it to gain an identity that permeates all segments of society. The reflection
of all these qualities in poetry demonstrates that soup is regarded as an aesthetic
material in that literary medium. The profound significance of soup did not escape
the attention of classical Turkish poetry, which acts as a witness to tradition. To obtain
more meaningful results, this study undertakes a comparative, evidence-based, critical
examination of the “health” and “economic” qualities of the selected soups in classical
Turkish poetry and establishes a conceptual border for the subject.
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EXTENDED ABSTRACT

The Turkish word “sur-ba,” or soup, is derived from the Persian terms “sor” (salt) and “ba”
(water). Also known as “surva,” “sorva,” and “sorba¢” in different regions, “sur-ba” refers to
“salty water, salty food, blurry water, boiled broth, or mixed meal.” Soup has existed to meet
a physical need since ancient times, and its many varieties possess unique cultural identities
in terms of their contents, means of preparation, taste, color, smell, and region. Given these
qualities, the history of soup can be said to be almost as old as the history of humanity. The
origin of primitive forms of soup, based on adding different foods to water, is known to go back
to the Paleolithic period. Thus, the history of soup constitutes an organic witness that extends
back thousands of years in Turkish society. For instance, the meats that the Saka Turks cooked
with water on animal bones in the 7th century B.C.,. are evidence of the ancient existence of
soups among the Turks. In addition, products made by central Asian Turks, such as “omag /
umach,” “katik,” “toyga,” and “tarhana,” which use “yogurt,” “flour,” and “water” as their
main ingredients, allow soup to be traced in Turkish cuisine. These soups still preserve their
original form, ingredients, and cooking methods.

The wide variety of soups, such as tarhana, tripe, lentil, tutmach, ezogelin, chicken, and
yogurt, their popularity in almost every region, and the demand for them among all social
classes, are a testament to the reputation of soup in Turkish cuisine. In fact, in Anatolia, from
rural communities to mansions, it is rare to see a table without soup on important occasions
such as births, deaths, circumcisions, entertainments, and weddings. Thus, the cultural codes
associated with soup in the health, economic, epic, political, and military spheres have enabled
it to gain an identity that permeates all segments of society. Consequently, with its different
colors and flavors, soup represents sharing in the family, abundance at the table, labor in the
field, healing in the hospital, display at the banquet, generosity in the military community,
and gratitude in the dervish lodge. The profound significance of soup, which is relied upon for
breakfast in the morning, for nourishment during the day, and for the remedy of hunger in the
evening, has not escaped the attention of classical Turkish poetry, which acts as a witness to
tradition. The reflection of all the above qualities in poetry demonstrates that soup is regarded
as an aesthetic material. in that literary medium. Moreover, the frequent use of idioms and
proverbs about soup in Turkish society has led to the formation of a vocabulary on “soup” and
“soup culture” in social life and literature. The corpus of texts that mentions soup is so large
that it can even be said to constitute an independent “soup literature.” Based on historical and
literary documents, this study reflects on the role of soup, an ancient food in Turkish cuisine
culture, and the cultural elements associated with it in Turkish tradition and classical texts. To
obtain more meaningful results, this study undertakes a comparative, evidence-based, critical
examination of the “health” and “economic” qualities of the selected soups in classical Turkish
poetry and establishes a conceptual border for the subject.
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Corba; ayn1 kaptan kasiklanan rizik, hastaya deva, kisin soguguna care, evlere bereket,
dervise aziktir. Kiiltiir ve medeniyetin binlerce yillik lezzetlerini farkl renk, ¢esit ve tatlarla
glinimiize kadar ulastiran, zengin ve fakirin i¢ini 1sitan vazgeg¢ilmez bir igecektir. Yillarca
stiren bu seriivenine dair elde edilen yazili/yazisiz kiiltiir 6geleriyle giintimiize kadar ulasmis
corbanin asil adi Farsga “sor-ba”dir. Yorelere gore “surva”, “sorva”, “sorba¢” adlandirmalarina
rastlamak da miimkiindiir. “Tuzlu su, tuzlu as, bulanik su, karisik yemek” veya “kaynamis
ve pismis et suyu” manasina gelmektedir. Halk arasinda “sulu sicak yemek” olarak bilinen;
tarhana, mercimek, iskembe, diigiin, ezogelin, bulgur, yayla vb. gibi ¢esitleri olan ¢orbanin
icine “kar veya buz konularak” soguk olarak tiiketilen iptidai sekilleri de vardir (Semseddin
Sami, 1317, s. 519; Unver, 1952, s. 36; Tarama 2009, 3680, 3681; Ercilasun ve Akkoyunlu,
2014, s. 450). Bu sebeple Tiirk mutfaginda pek ¢ok ¢esidi bulunan ¢orbanin farkls iilkelerde
tiiketilenleriyle cesitleri yiizbinleri asmaktadir.

Corbanin tarihi, neredeyse insanlik tarihi kadar eskidir. Clinkii suya envai ¢esit liriin
karigtirarak “sulu as” olarak tabir edilen sonralariysa pisirilen ¢orba formundaki igeceklerin
varligina iligkin yiizyillar dncesinden de taniklar tespit etmek miimkiindiir. Mesela arkeolojik
kazilarda bulunan ve tarihi 19.000 y1l eskiye dayanan en eski toprak kaplar, kemikler ve komiir
parcalar1 paleolitik (eski tas ¢ag1) donemde de suda pisirme usullerinin varligina isaret etmektedir
(Url-1). Bunun yaninda Misir, Antik Yunan, Roma ve Bizans’ta da temel tahil malzemeleriyle
yapilan gorbalar ytizyillar boyu tiiketilmistir (Yerasimos, 2019, s. 104). Bu sebeple yeme-
icme kiiltiiriyle yasit kabul edilebilecek bu i¢ecegin Tiirklerdeki varligi da oldukea eskilere
dayanmaktadir. {1k olarak Herodot, MO. 7. yiizy1lda Sakalarin kemikten ayrilmus et pargalarn,
0zel bir tencere veya atese koyulan kemiklerin iizerinde su ilave ederek -muhtemelen yahniye
benzer bir sekilde- pisirdiklerinden bahseder (Okmen ve Erhat 1973, 308). Bu, iptidai bir
corba formudur. Ayrica gocten evvelki asirlarda (MO. 3-4) Orta Asya Tiirklerinde 6nemli

EEINTS

yeri olan “toyga”, “ogmag¢/umag” ve “katik” aslarmin da giiniimiiz Tlirk mutfak kiltiriinde
“su”, “yogurt”, “bugday”, “eriste” ve “et” terkibiyle yapilan ¢orbalarin atalar1 kabul edilmeleri
de ¢orbanin kiiltiiriimiizdeki gegmisine dair énemli veriler sunmaktadir (Ogel, 1991, s. 375;
Ercilasun ve Akkoyunlu, 2014, s. 164, 450; Aykut, 2004, s. 467). Bu ¢ergevede ¢orbanin son
bin yillik seriivenine mercek tutulursa Ttrk kiiltiiriindeki corbalar hakkinda klasik eserlerde bir
dizi tafsilata erisilebilir. Mukaddimetii’l-Edep’te “sorba” seklinde adi gegen gorbaya Divan-i
Liigati t-Tiirk’te “biin”, “miin”, “batrus” adlarmin verildigi; ayni eserde “lantu” ve “iigre”ninse
su ve sehriyeden yapilan farkli ¢esitlerdeki corbalar oldugu anlasilmaktadir (Yiice, 2014, s.
44, 48, 62; Ercilasun ve Akkoyunlu 2014, s. 12, 16, 35, 63, 85, 98, 102, 109, 113, 147, 201,
397, 420, 450, 458). Devam eden asirlardaysa Osmanli Devleti’nin farkli kitalara yayilarak
gergeklestirdigi kiiltiir aligverisi neticesinde baska tatlarla yorumlanan kadim g¢orbalar, saray
mutfagindaki evrensel hiiviyetine kavusmustur.

Orta Asya’dan Anadolu’ya kadar tahillarin Tiirkler tarafindan yetistirildigi bolge ve zaman
dilimlerinin tespiti gorbanin mazisi ve tiikketim sartlarini belirlemede birer ipucudur (bkz. Eren,
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1979, s. 1-27). Zira tarihi ve edebi kaynaklarda ¢orbanin; “as” olarak tabir edilen; genellikle
bugday, arpa, fasulye ve nohut gibi tahillarla yapilan “yogun kivamli ve taneli bicimlerine”
de siklikla rastlanmaktadir (Yerasimos, 2019, s. 107). Kenzii 'l-istiha’da gegen “bide”, Tatar
Tirklerinin kullandig: “baklalt laksa™ (eriste ve kuru fasulyeyle yapilan bir tiir gorba) ve
“cayma (unlu ¢orba)” bu as formuna birer 6rnektir (Ozer, 2018, s. 257, 260). Hatta Cakiroglu
2007’nin Iran 6zelinde hakkinda bilgiler verdigi “as”lar, Orta Asya’dan beri hem Anadolu
hem de civar iilkelerde bu “corba-yemek” formunun birer tanigidir. Nitekim “as”lar, genellikle
icine nohut, kuru fasulye, arpa, bugday vb. tahillar, degisik otlar, kesk (kurut) yahut eriste
gibi triinler katilarak ve iizerlerine kes (¢okelek) dokiilerek servis edilmektedir (Cakiroglu,
2007, s. 42). Zaten kismi degisime ugrasalar da Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiiriinde bulunan
“tutmag” ve “tarhana” bagta olmak iizere pek ¢ok ¢orba ve yiyecek halen dahi Anadolu mutfak
kiiltiirtinde yasamaktadir (Meydan, 1989, s. 21). Buna gore bol sulu, kivamli veya taneli
formlartyla ¢orbalarin/aslarin uzun soluklu tarihi bir seriiveni oldugu anlagilmaktadir. Elde
edilen bu bilgilerin neticesinde de Tiirklerin kadim zamanlardan beri bu icecegi tanidiklari
bilgisi dogrulanmaktadir.

Bunlarla birlikte bu tarihi seyirde gorbanin yalnizca temel igecek ihtiyacini kargilamadig,
farkli toplum tabakalarinda statii ve niifuzun da bir gostergesi oldugu sdylenebilir. Zira
halkla varlikli kesimin tiikettigi ¢orbalarin birbirinden hem igerik hem de ¢esit bakimimdan
ayrilmasinin altinda i¢timai ve iktisadi sartlar yatmaktadir. Bu nedenle umumun tiikettigi
genellikle un, yogurt, bulgur ve piringten yapilan miitevazi ¢corbalar; fukaranin azig1 olmakta
ve vakfiyelerde agligin teskini i¢in gariplere dagitilmaktadir. Fakat “zengin isi” olarak tabir
edilen; cogunlukla et, kofte, tavuk veya balik terkibiyle yapilan ve daha zor hazirlanan zengin
muhteviyatli corbalarsa varlikli ailelerin ziyafet sofralarinda san, sohret ve gésterisin bir pargast
olarak misafirlere ikram edilmektedir. Hatta “harem ve selamligin olmadigi miitevazi evierde
yer sofrasinda bir ¢orba ve bir aksam yemegi tiiketilirken varlikli Osmanlilarin sofralarinda
diigiin ya da 6zel bir ziyafet olmadigi halde (bile) aksam yemeginde yirmi, yirmi bes ayri ¢esit

.

yemek yendigi” bilinmektedir (Yerasimos, 2005, s. 41).
1. “Sihhi” ve “Iktisadi” Yoniiyle Gelenek ve Siirimizde Corba

Bozkir yasantisindan baglayarak Osmanli perspektifiyle yogrulan, modernlesme hareketlerini
etkileyerek gelenek, kiiltiir ve yasantinin bir ifadesi olan klasik siirler; ¢ok yonlii muhayyilesiyle
tarihe taniklik etmis ve i¢timai hayata ayna tutmustur. Corba, bu aynaya yanstyan kiiltiir
Ogelerinden sadece bir tanesidir. Ciinkii o; ait oldugu yorenin tatlari, pisirme usulleri ve
hatta estetiginden etkilenen bir igecektir. Bu yoniiyle asli gérevinin yaninda edebi mecradaki
yadsinamaz varlig1 onu maddi bir kiiltlir unsuru olmanin ¢ok 6tesine tagimistir. Nitekim ona
yiiklenen miitenevvi anlamlar ve adina yazilan methiyeler de onu edebiyatta islenen orijinal
bir tema haline getirmistir.! Bu nedenle ¢orbanin siirimizdeki tezahiirleri gok boyutludur. Buna
binaen bu ¢alismada daha anlamli sonuglara ulasmak gayesiyle secilen kadim ¢orbalarin gelenek,

1 “Corba olmak, corbaya dénmek, corbada tuzu bulunmak, ¢orbaya sinek diismek vb.” deyimleri; “Tekkeyi bekleyen
corbayr iger; Tarlada izi olmayamin ¢orbada yiizii olmaz” gibi atasozleri bu etkinin sadece bazi taniklaridir.
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halk kiiltiirii ve klasik siirlerimize yansiyan “sihhi” ve “iktisadi” yoniiniin bir degerlendirmesi
yapilmistir. Bu yansimalar su sekildedir:

1.1. Giine Baslarken “Sabah Corbas1” / Giin Bitince “Gece Corbas1”

Tiirk toplumunda modern kahvalt1 usuliiniin yayginlasmasindan evvel giiniin genellikle
“sabah ¢orbas1”yla basladig1 bilinmektedir. Refik Halit Karay’in Ug Nesil U¢ Hayat’ta tarhananm
ismini zikrederek “karli kis mevsiminin sabahinda i¢ 1sitan biberli baharl bir sicak, yiikte
hafif kaloride agir bir yemek” olarak tasvir ettigi bu igecek, Anadolu ahalisinin sabah vakti
corbaya ragbetinin bir tamigidir (Karay, 2017, s. 191). Ciinkii Ferheng-i Su ‘iri’de de belirtildigi
gibi bos midelerin tesne oldugu ¢orbanin “hazmi kolaydir ve o, insan yaradilisina uygun bir
icecektir, bilhassa sabah mahmurluguna ‘katik ¢orbasi’ birebirdir” (Y1lmaz, 2019, s. 2477,
2823). Bu beyanlar 15181nda “sabah ¢orbasi”na ragbet edilmesinin temel sebebinin onun fitrata
uygun, tiikketilmesinin kolay ve yeni giine baslarken hafif bir doyurucu olmasiyla ilgili oldugu
goriiliir. Buna miitevellit ¢orbaci esnafi da her sabah taliplerine “sabah ¢orbas1” ¢ikarmanin
gayretindedir:

Miisterinin ‘sabah ¢orbasi’ i¢in

O nefis yemegi goriin ne bigim

Herkesin gayreti mutlaka gecim

Her giin besmeleyle agiyor esnaf (Kaya, 2019, s. 162)

Nitekim sair Tirsi (61. 1727?) de asagidaki beyitlerde kahvaltida mahmurlugu gideren
corbaya erismenin mutlulugunu benzer sekilde sdyle ifade eder:

Kis giini kahvaltrya stir-ba yiyen gelsiin diyem
Sarimsakli yagl etmekler gerek terhanede (Yilmaz, 2017, s. 187)

Bol sarimsak ile fodla ile olursa severiim
Her sabah def*-i humar itmege tarhane ile (Yilmaz, 2017, s. 176)

Bu sekilde kahvaltida viicuda gida ve rahatlik veren ¢orbaya gece vakti de agligini teskin
etmek isteyenler ve ¢akirkeyiflerin ragbeti ¢oktur (Yerasimos, 2019, s. 108). Bu nedenle her
kose basinda genellikle gece boyu agik olan gorbacilar hizmet vermekte; yolda kalmislar,
garipler ve dervislerin imdadina da kaynayan gorba kazanlartyla ¢corba vakfiyeleri ve dergahlar
yetismektedir. Nitekim bu sekilde glindiiz herhangi bir 6glinde tiiketilen ¢orbanin; gece vakti
de Tiirk toplumunda yadsinamaz bir 6nemi haiz oldugu goriiliir. Bu noktada 6zellikle sirke,
limon, sarimsak gibi viicuttaki marazlar1 kirict soslarla ve kokusu nedeniyle genellikle gec
saatlerde tiiketilen gece corbalari “iskembe” ve “kelle paga”dan ayrica bahsetmek icap eder.
Zira Seyahatname’de “taam-1 atik” adiyla paga ¢orbasindan, “zerafet ii kabahat” namiyla da
iskembeden bahsedilmektedir. Genellikle gece tiiketilen bu ¢orbalar seher vakti mahmurluguna
birebirdir (Kahraman ve Dagli, 2003, s. 526; Yerasimos, 2019, s. 376, 394). Bunlardan zellikle
de iskembenin Tiirk toplumunda ayr1 bir yeri vardir. Zira iskembe, ¢orba ditkkanlarinin
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onilinde uzun kuyruklarin olusmasini saglayacak kadar ¢ok sevilmektedir (Ak, 2007, s. 15).
Dolayistyla corbaci esnafi, sabah vakti oldugu gibi gece de taliplerine nefis ¢orbalar sunmak i¢in
miisterilerini beklemektedir. Bu noktada Hevayi (61. 18. yy)’nin gece vakti corba beklentisini
isleyen asagidaki beytini paylagsmak yerinde olacaktir. Ciinkii beytinde Hevayi (1. 18. yy)’nin,
Edirne sehrine geldiginde “gece ¢orbasi ¢ikar bir belli kap1 kalmamis” diyerek -muhtemelen
de agligini teskin edemediginden- sitem ettigi goriilmektedir:

Edrine sehrine geldik hay yok ht kalmamis
Gece gorbasi ¢ikar bir bellii kapu kalmamuis (Altun, 2018, s. 52)

1.2. Yemege Baslarken Corba

Tiirk kiiltiiriinde giine corbayla baslandig1 gibi genellikle yemege de corbayla baslanmaktadir.
Zira gorbanin ilk sunulmast midenin sonrasinda tiiketilecek yiyecekler i¢in hazirlanmasi i¢in
elzemdir. Bu nedenle muhtemelen akigkanligi, zahmetsiz ve hizlica tiikketilmesi sebebiyle Lugat-1
Mizah’ta “hizli giden boz at” (Kutlar, 2009, s. 407) benzetmesi yapilan gorba, “et‘ime-i serkerde
(yemeklerin dnciisii)” olarak anilmaktadir. Bu konuyla ilgili Yusufile Zeliha mesnevisinden
alinan asagidaki beyit corbanin ikram sirasindan ve yemegin girizgahinda i¢ildiginden bahseden
bir tanik olarak zikredilebilir:

Pes revakidlere hubzi serdiler
Tatluca corbay1 evvel sundilar (Tozlu, 2014, s. 316)

Yemege baglarken tiiketilmesinin yani sira ¢orba, 6zellikle de oruglular i¢in daha da biiyiik
bir énemi haizdir. Ciinkii agligin zirveye ulastig iftar sofralarinda tiiten dumaniyla mideye
sicak bir rahatlik saglayarak Ramazan ayinda oruglulari piir-nese kilacak olan ¢orbanin taliplisi
coktur. Hatta /bn Battiita Seyahatnamesi’nde de Ramazan’da “rista (eriste)” ile yapilan ve siite
karigtirilarak igilen bir ¢esit gorbanin hafifligi sebebiyle tercih edildiginden bahsedilmektedir
(Aykut, 2004, s. 467). Ayrica iskembe corbasi 6zelinde asagida verilen bilgilerse Ramazan’da
firinlarin dniinde olusan “pide kuyrugu”nun eskiden iftara yakin vakitte ¢orba igin de var oldugu
gergegini ortaya koymaktadir. Zira “Ramazanlarin vazgegilmezi olan iskembe ¢orbasina erismek
icin iftara bes on dakika kala ¢orba tasini alan herkesin ¢orbact diikkaninin éniinde giderek
orada nobet tuttugu” (Ak, 2007, s. 15) bilgisi verilmektedir. Bu nedenle ¢orba, 6zellikle de
Ramazan’da giindiizden itibaren dort gozle beklenen bir igecek olarak tanimlanmustir:

Ramazanda hele bin can ile herkes gozler
Daha giindiizden onu mide-i hali 6zler (...) (Ahmed Rasim, 2015, s. 54)

1.3. Hastalarm Sifasi, Viicudun Gidas i¢in Corba

Toplumumuzda senenin hemen her giin ve saatinde tiiketildigi bilgisine erisilen ¢orbanin
esasinda asli gorevi aglig1 teskin etmek ve viicudun ihtiyaci olan gidanin alinmasini saglamaktir.
Yutmasinin zahmetsiz ve genellikle hazirlaniginin iktisatli olusuysa bu igecege ragbeti arttirmistir.
Bu bahiste ¢corbanin Tiirk toplumundaki yerini ve ona yiiklenen degeri daha iyi tetkik edebilmek
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amaciyla son donem ediplerinden Ahmet Rasim’in Sehir Mektuplar: nda yer verdigi “corba
methiyesi’nin girizgahin1 anmakta fayda vardir:

Kana kuvvet goze fer batna ciladir corba

[llet-i ct’a deva mahz-1 gidadir corba

Saglara, hastalara ayni sifadir gorba

Agniya dostu, muhibb-i fukaradir corba

Hasili hahis ile ekle sezadir ¢orba (...) (Ahmed Rasim, 2015, s. 54)

Siirden anlagilacag: lizere gorbaya ragbet edenlerin basinda hastalar gelmektedir. Hatta
hastalarin zahmetsiz tiiketmesinden 6tiirti olmali ki 6zellikle tibbi kaynaklarda “hastaya ¢orba”
tavsiye edilmektedir. Nitekim Unver 1952°de de Et imei Ebu Ishak ve Kenzii l-istiha’daki
bilgiler nezaretinde lapayla beraber hastalar i¢in yagsiz ¢orba pisirildigi ve bu ¢orbanin
perhizlerde kullanildigindan bahsedilmektedir (Unver, 1952, s. 59). Zira hadis taniklarina
gore Hz. Peygamber de ev halkindan biri hastalandiginda su, un ve yagdan hafif bir yiyecek
olan ¢orbanin hazirlanmasini ister. Clinkii “¢orba hiiziinlii kimsenin kalbini takviye eder,
hastanin kalbinden elemi ¢ikarir, tipki birinizin, su ile yiiziinden kiri ¢tkarmasi gibi ” denilmistir
(Kiitiib-i Sitte C. 11, s. 389). Bu drnekler nezaretinde de yemeden igmeden kesilen hastalara;
agir muhteviyatli gorbalardan ziyade siit, yogurt, koruk, erik eksisi, sirke gibi hafif ve mayhos
tatlarla hazirlanan ¢orbalardan i¢irmenin; onlarin midesine agirlik vermeden istahlarini ve
viicut kuvvetlerini yerine getirme gayesi tasidigi agiktir:

(...) Hastaya ¢orba gorbaya koruk
Koruga havan ne giizel uymus (Kocatiirk, 1963, s. 219, 220)

CEINNA3 EE N3

Tarih boyunca Tirkler; “yogurt”, “un”, “mercimek™ ve “piring”ten yapilan ¢orbalar1
siklikla titketmislerdir (Arl ve Glimiis, 2007, s. 143). Bu kiiltiir, tecriibi yoniiyle sifa kaynagi
olan corbalar hakkinda fikir sahibi olmaya ve giiniimiizde de yasayan ¢orba kiiltiiriiniin izini
siirmeye imkan tanimaktadir. Ornegin Divan-1 Liigati t-Tiirk te ad1 gecen ve yogurttan hazirlanan
“umag” bunlarin basinda gelmektedir. Glinimiizde de “genellikle hastalarin kis vakti siklikla
tiikettigi (bu ¢orba), yabani otlarla hazirlanan bir sifa kaynagidr” (Kilit, 2015, s. 177). Bu
nedenle sihhi niteligi vurgulanarak Asdr-1 Agk’ta “umag” ve “katik”’tan 6zellikle bahsedilmekte
ve vakit varken herkesin bunlar1 yemesi gerektigi ifade edilmektedir:

Yimeyende 6len yiyende diri
Katik ilen katan tutmaca siri (Yalgin, 2019, s. 52)

Bu corba/aslarin yaninda bir de mercimek ¢orbasi vardir ki toplumumuzda hem tad:
hem de sifa kaynagi olmasi sebebiyle olduk¢a ragbet gormektedir. Hatta giiniimiiz ¢orbalart
arasinda siparis verileri lizerinden bir degerlendirme yapildiginda en ¢ok sevilen ve tiikketilen
¢orba mercimektir (Url-2). Geleneksel hiiviyetine bir tanik olmasi dolayisiyla Kitdabu Evsdfi
Mesacidi’s-Serife’den alinan asagidaki beyitte mercimegin yaz ve kis siirekli olarak tiiketilen
bir sifa kaynagi oldugu bildirilmektedir:
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‘Adesi mesimek as1 sifa bulur yiyen kisi
Bayram durur yaz u kis1 sey li’llah ya Halilu’llah (Mazioglu, 1974, s. 36)

T1bbi olarak da bu bilgi dogrulanarak mercimekten yapilan yemek veya ¢orbanin kalp-
damar sagligint koruyan fonksiyonundan bahsedilmektedir (Baysal, 1988, s. 17-26; Pellet,
1988, s. 87-135). Neticede bu beyitler, corbanin hastalar i¢in vazgegilmez bir igecek olmasinin
yaninda saglikli kisilere de hastaliktan korunmak i¢in tavsiye edilen bir sifa kaynagi oldugunu
dogrulamaktadir. Bu sebepten olmali ki Hevayi (6l. 18. yy) de asagidaki beytinde “kis vakti
corba igecekleri yerde hosaf isteyenlerin sancidan kurtulamayacagini” belirterek sithhatin
devami ve sancinin def’i i¢in ¢orba i¢cmeyi elzem gérmektedir:

Sancudan kisda nice kurtulur ol ta’ife kim
Corba nis eyleyicek yerde hos-ab isterler (Altun, 2018, s. 68)

Bu bahiste envai gesit baharat ve sebzeyle zenginlestirilen hem sifa kaynagi hem de
lezzetli bir aromast olan et, balik, tavuk ve bunlarin suyuyla hazirlanan ¢orbalardan ayrica
bahsedilmelidir. Bunlar viicudun kuvvetlenmesi, bagisikligin giiglendirilmesi, kemik, kas ve lif
yapisinin gelistirilmesi i¢in olduk¢a fayday1 haizdir. Bu konuda muhtelif 6rnekler bulunmakla
birlikte emsal teskil etmesi agisindan “balik gorbasi” ve “balik suyunun sifasi”’ndan bahseden
birer tanik beyit sunulabilir: ik olarak Mehmed Sermed Efendi (61. 1847), asagidaki beytinde
cok begendigi i¢in “kefal corbasi”’ndan bahsetmekte hatta ona s6z bile sdyletmemektedir:

Hig kefal sorbasina olmaz s6z
Haci1 Ayvazi kagirdi Karagéz (Yildiz, 2002, s. 81)

Bu beyit, balik suyunun sifali bir besin oldugu bilgisiyle pekistirilebilir. Nitekim Ziver
Ahmed Sadik Paga (61. 1862) da asagidaki beytinde benzer sekilde hamsi suyunun goz i¢in
sifasindan bahis acar:

Iste ‘Saso’ iste “Eczahéne’ iste ‘Carsi’
Hamsi suyundan mii’essir kanda goz dermani var (Yilmaz, 2000, s. 109)
Nitekim Evliya Celebi’nin Seyahatname’sinde de adindan bahsedilen {i¢ gesit balik ¢orbasi

vardir. Bunlarm ikisi “nazuk” (kefal) ve “hapsi” (hamsi) digeriyse “sala balig1” ¢orbasidir
(Yerasimos, 2019, s. 110).

1.4. Her Keseye ve Ziimreye Gore Corba: “Zengin Isi”, “Fakir Tsi”

(...) Boyanir kiseye, efkara gore her renge
Dar bogazlarda girer girse kasikla ceng

O zaman sidk ile muhtac-1 duadir ¢orba
(Ahmed Rasim, 2015, s. 54)

Tarim toplumlari, tarladaki emegini sofrasinda tiikketmektedir. Dolayisiyla kendi ekip
bictigi bitkiler, yetistirdigi hayvanlar ve elde ettigi iiriinlerden yaptiklari ¢orbalarin basinda
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“tarhana, bulgur, tutmag” ve benzer formdaki ¢orbalar gelmektedir. Envai ¢esit tiriinden yapilan;
terkibinde temelde “yogurt”, “un”, “su”, “kes (peynir)” bulunan bu ¢orbalar; tasradaki ahalinin
sofralarinin bas tacidir. Lezzetli oldugu kadar iktisatli olusu ve bir sifa kaynagi olmasi da bu
corbalarin s6hretinin bir diger nedenidir. Bunlarin “etli”, “kofteli” ve “yagli” olanlara da

ayrica itibar edilir. Siir 6rnekleri su sekildedir:

Da’ima ci‘u’l-bakardan siist-endam olmusuz
Glise-i matbahda giirba iistiine et bekleriz (Kaya, 2007, s. 91)

Bu yag u bal kandan kayganalar da bilmez
Corbada kofte kimden tarhanalar da bilmez (Altun, 2018, s. 50)

Etli yagl ¢orba/Zeytin yagli dolma
Yaninda biraz helva/isterim olsun (Acar, 2016, s. 95)

Bununla birlikte hem biit¢esi hem lezzetine binaen et, balik, tavuk tiirii malzemelerin terkibiyle
sunulan corbalarin varlikli kesimi temsil ettigi gézden kagmamalidir. Fakat her ne kadar bu
corbalar birer zenginlik alameti kabul edilseler de bu ve benzeri gorbalarin ickisiz sofralarda
tiiketildigi anlasiimaktadir. Ciinkii Gelibolulu Ali (61. 1600), zariflerin bade sohbetlerinde
tiiketilecek yiyeceklerin ihtiyatla daha hafif olacak sekilde hazirlandiklarint nakleder. Zira bu
meclislerde “yagli yiyecekler tiiketilmesi onerilmez. Sadece pilavin yaglist makbuldiir. Bunun
disinda az pigmis kebap, eksili corba, kavurma, kéfte ve denizden ¢ikan envai ¢egsit balik,
yengeg, istiridye, istakoz, karides ve midye gibi hafif yiyecekler tiiketilir” (Seker, 1997, s. 348).

1.4.1. Fukara Corbalari: “Tarhana”, “Tutmac” ve “Bulgur”

Her biitgeye gore sekillenen ¢orbalarin basinda “fukara ¢orbasi” namiyla bilinen ve
toplumumuzun hemen her kesimi tarafindan benimsenmis olan “tarhana gorbas1” gelmektedir.
Zira tagra ahalisi i¢in ayr1 bir yeri olan “darthane/tarhune”, Anadolu halkinin nazarinda oldukg¢a
itibarlidir. Tarhanasiz ev, tarhana pismeyen ocak neredeyse yok denecek kadar azdir. Bu
itibarla olmali ki kadin divan sairlerinden Mihri Hatun (61. 1512) da “Bu zamanda yasayan
halkin nezdinde itibar edilen Tiirkliiktiir. Keske onlarin kesli (peynirli) tarhanalarinda sarimsak
olsaydim.” diyerek ¢ok sevilen ve sifa kaynagi olarak tanimlanan bu ¢orbadan 6vgiiyle bahseder:

Simdiki halkufi katinda Tiirkliikdiir i‘tibar
Keslii tarhanalarinda siim olaydum kaski (Arslan, 2018, s. 146)

Ayrica beyitte gegen “kesli tarhana” tarifi Divan-1 Liigati t-Tiirk’te i¢ine peynir karistirilan
corbalar1 animsatmakta ve farkli asirlarda da ayni1 formda yasayan ¢orbalarin varligini ortaya
koymaktadir.? Bu usulii, Refik Halit Karay’in bahsettigi “tarhana ¢orbasina ufalanmus tulum

2 Zira igtimai hayatta siklikla kullanilan tarhana, askeri ve politik bir oneme de sahiptir: “Haftalarca hatta aylarca
stirecek seferler i¢in ordunun besin kaynagini tarhana ve kurutulmus yogurt olusturuyordu. Yiikte hafif, gidilen
yerde su ile karistirilarak karin doyurabilen bu bulus diger ordulara kars: da iistiinliik saglanmasina neden
olmugstur” (Ak, 2007, s. 18).
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peyniri ve tavada nar gibi kizartilmis zar bicimi ekmek parcalar: karistirmak ddettir. Iemesine
doyum olmaz; mideye indigi zaman biitiin viicuda yumusak, oksayici ve canlandirict bir sicaklik
yayar” seklinde giiniimiize daha yakin bir 6rnekle de pekistirmek miimkiindiir (Karay, 2017,
s. 191).

“Fukara ¢orbas1” olarak bilinen tarhana kimi zaman da varlikli kesimin bir alamet-i farikas1
olmustur. Gelibolulu Ali’nin (1. 1600) bahsettigine gore tarhana igindeki malzemeler sebebiyle
kimi zaman “tutmag as1”na gore daha kiymetli ve varlikli kisilerin tikettigi bir corbadir. Clinki
icine et, et suyu ve yagin bol kepce katilmasi onu liiks bir ¢orba haline getirmektedir. Bu
nedenle Ali, bu corbadan bahsederken “evinde tarhana olan devletli halkin nadir oldugundan,
fakirlerin ise sadece yavan tutmag ¢orbasi yiyebildiklerinden™ sz agar:

Evi tarhanalu devletlii ra‘iyyet nadir
Fukaranui yidiigi bir kurt tutmac old1 (Aksoyak, 2018, s. 1303)

Tarhana ve tutmag kiyasindan anlasilacagi tizere “tutmag”1 fakir azig1 yapan sey yavanligidir.
Nitekim muhteviyat, ¢orbalarin igerigini degistirdigi gibi statiisiinii de degistirmektedir. Bu
nedenle kimi zaman ¢orbaya erismek de biiyiik bir liikstiir. Nitekim saygin bir ziimreye dahil
olmak, ekmek ve ¢orbaya erisemeyen fakirler i¢in mutluluk sebebidir. Mesela sair Tirsi,
asagidaki beytinde bu durumu ifade ederken artik hocalar ziimresine dahil oldugunu, tarhana
gorbasi ve ¢avdar ekmegine muhtaglik ¢gekmeyecegini dile getirmektedir:

Hacegén zlimresine girdin ey Tirsi-fakir
Nan-1 ¢avdar ile biz hasret-i terhane idiik (Yilmaz, 2017, s. 135)

Fakirligin bir diger gostergesiyse “bulgur corbasi”dir. Tutmag ve tarhana kiyastyla yapilan
“varlikli-yoksul” mukayesesi Hevayi (6l. 18. yy)’nin asagidaki beytinde “bulgur ¢orbasi”
0zelinde yapilmaktadir. Zira o, “Zenginin(!) ihsan sofrasinin kofte yiyeni olmaktansa,
bulgur corbasina kanaat edenlerden olmamiz daha iyidir.” diyerek istignali tavrini ortaya
koymaktadir. Burada da “bulgur ¢corbasi” toplumsal statiiyii temsil ederek bir fakirlik alameti
sayilmaktadir:

Kibarifi kofte-hor-1 sofra-i ihsan1 olmakdan
Kana“‘at-kerde-i surba-y1 bulgur olmamiz yegdiir (Altun, 2018, s. 50)

1.4.2. “Ehl-i Fakr” icecegi Olarak Corba

Tekke kiiltiirtinde ¢orba; “kanaat, siikiir ve paylasma”nin bir temsilidir. Sair Kuddsi (61.
1849) bu konuda ii¢ nesnenin miktarina razi olunmasi gerektigini vurgularken bir kase ¢orbay1
da bunlara dahil etmektedir:

Kifaf mikdarina ii¢ nesnenin razi vi kani’ ol
Biri mesken biri melbes dahi bir kas’a ¢orbaya (Tenik, 2014, s. 46)

94 Tiirk Dili ve Edebiyati Dergisi, Cilt: 62, Say1: 1, 2022



Gok S

Bu sebeple tasavvuf erbabi, kanaati temsil eden ¢orbaya kutsi ve menkibevi anlamlar
yliklemistir. Nitekim farkli tarikatlarda dervis ve konuklara ¢orba ikram etmek, Allah rizasi
kazanmak amaciyla yapilan bir ikram kiiltiiriiniin geregidir. Ornegin “Abdal Musa tekkesi
yapildigindan beri ocagir hi¢ sonmemigtir ve buraya gelen misafirlere ‘baba ¢orbasi’ ikram
edildigi bilinmektedir” (Sahin, 2007, s. 346). Ayrica Pir Ahmet Yesevi 6nderliginde Anadolu’ya
yayilan tasavvuf hareketi, Anadolu’da tekke kiiltiiriiniin yerlesik bir temele oturmasini saglamigtir
(Kopriild, 1976, s. 46-59; 163-180). Kadim dergahlarin sakini olan dervisler de maddenin en
aziyla yetinme gayesi tasidiklarindan gesit ¢esit yemek yemekten imtina etmekteydiler. Bu
nedenle dergahta pigen en bilindik ve iktisatli yemek ¢orbaydi. Bundan &tiirii dervis taifesinin
oniine genellikle ¢orba konurdu, uzak diyarlardan gelenler de “Tanr1 misafiri” kabul edilerek
pisen bu ¢orbadan nasiplenirdi (Aykut, 2004, s. 49). Hatta Sinasi’nin asagidaki beyti, bahsi
edilen bu dergah ve corba irtibatinin bilindik bir tanigidir:

Feyz alirsin ¢ekerek derd {i gam-1 diinyay1
Tekkeyi bekleyen elbette iger gorbayi (Sinasi, 1870, s. 45)

LTINS

Ayrica Yunus Emre menkibelerinde siklikla bahsi gecen “gdkten ¢orba inmesi”, “sabir”a
karsilik verilen ilahi bir litfun simgesidir. Bu yoniiyle o, kisinin nasip veya nasipsizligine de
delalet eder:

Hasil olmaz nan yimisdiir tiirbeden
Her kusufi yokdur nasibi ¢orbadan (Karadiiz, 2000, s. 91)

Bunun yaninda ¢orbadan nasip almak, rizik ve kabul edilmis ibadetin de bir karsiligidir:

(...) Savminiz hazretimde oldu kabul

Eyleniz ekl i surba azm-i viistl

Cekmeniz c@’ ile bu dem zahmet

Ederim ben bahanesiz rahmet

Bu s6zii ¢iin isittiler zuafa

Azm-i ekl eylediler ol fukara (...) (Yildiz, 2015, s. 186)

Bu taniklara gore ¢orba, kanaati temsil etse de bazi mollalar ¢corbay1 can feda edilecek
derecede ¢ok sevmektedir:

Hele evvel eksi biiberli ¢orba
Can feda eyler yolina molla (Kaya, 2007, s. 130)

Bu durum “kesret alemi”ne olan diiskiinliigiin de bir gostergesidir. Bu konuda Erzurumlu
Ibrahim Hakki, cennet isteyen, [lahi lezzet yerine “ekmek” ve “corba”ya tamah edenleri “dfin-
himmet” olarak nitelemekte ve onlar1 bu maddi isteklerinden otiirii elestirmektedir:

Ne din-himmettir ol ebleh ki ta‘atten diler cennet
Komusdur lezzet-i didar1 nan i strba sdyler (Giines, 2008, s. 45)
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Neticede bu 6rnekler de kanaat gostergesi olarak zikredilen ¢orbanin bazi zamanlarda
maddeyi temsil eden bir “kesret alameti” oldugunu dogrulamaktadir.

1.4.3. Corbaya Muhalefet (Bahtsizligin, ihsan ve isyanin Bir Gostergesi Olarak Corba)

Iktisadi nitelikleriyle zengin ve fakir corbalar1 6zelinde yapilan degerlendirmelerle
birlikte ¢orbayla ilgili olumsuz kanaatlerin varligin1 da ifade etmek gerekmektedir. Zira
“kanaat etme” ve “karin toklugu” saglama penceresinden bakildiginda oldukca kiymet
verilen, fukara dostu olan ¢orbaya i¢timai hayatta muhalif bir bakisin oldugu da gézden
kagmamalidir. Mesela “bulgur asi”n1 sevmeyen, pirince ise miiptela olan sair Basiri’nin
(6l. 1534/35), asagidaki beyitlere gore ¢orbay1 6zellikle de “lahana ¢orbasi”n1 gérmek bile
istemedigi anlasilmaktadir:

Bulgur asin1 sevmezem Tafirum afia irgiirmesiin
Dane birinciifi kuliyam stirbay1 géziim gérmesiin (...)

Miskin Basiri gonlini mantiiya me’va eyledi
Ya Rab kelem strbasini gosterme goziim gormesiin (Kartal, 2000, s. 94)

Fakat bu diisiincenin aksine Siiheyl Unver, Fatih Devri Yemekleri'nde Osmanli sarayinda
en ¢ok sarf olunan igecegin -biiyiik ihtimalle iktisadi sebeplerden 6tiirii- “lahana ¢orbas1”
oldugu bilgisini verir (Unver, 1952, s. 14). Muhtemelen Basiri’nin ¢orbay1 sevmemesi, damak
lezzetiyle ilgili bir durumdur. Nitekim Tirsi de Basiri’ye yakin kanaatleri tarhana ¢orbasi i¢in
paylasmaktadir:

Yaz geldi diyii sddece kahvalt1 yerine
Hep fodla-i seg-ban ile terhane mi ¢ikd1 (Yilmaz, 2017, s. 205)

Ayrica Mekteb-i Tibbiye-i Adliye-i Sahane muallimlerinden Mehmet Kamil, Melceii t-
Tabbahin adli yemek kitabinin 6nséziinde gorbay1 “Hep ¢orba hep ¢orba (!)” diyerek yahni,
kebap, bozcaas gibi maddeten daha zengin isi olan -belki de daha lezzetli kabul ettigi i¢in-
yemeklerle kiyaslamaktadir. Bu kiyas, siiphesiz “corba” semboliiyle kisinin “baht”1 arasinda
bir ilgi de kurmaktadir. Buna bagli olarak beyitte Mehmet Kamil, “Oniime asla yahni, kebap
ve bozcaas gelmez. Ey kotii talih bizim bahtimiza hep ¢orba hep ¢orba mi1 gelecek” diyerek
sitemkar bir tavir ortaya koymaktadir:

Yahni kebab-u mast-ba hergiz neyayed pis i ma
Ey tal’-i bed baht-1 ma hep strba hep strba (Kut ve Kut, 2015, s. 59)

Goriildiigii tizere kanaat ehline gore kiymetli bir azik olan ¢orbadan sadece tadina
muhalefetten otiiri sikdyet edilmedigi de anlasilmaktadir. Zira agsagidaki beyitlere gore
Mazlim da Mehmet Kamil gibi ziyafet sofrasinda sunulan ¢orbayi bir “bahtsizlik alameti”
olarak gormektedir:
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(...) Sah beni da‘vet kilarsa sofra-1 valasina

St-1 hazzimdan pilavi bi-nemek sorba cikar

Oyle bed-baht bir kulum kim ¢arsida satsam kefen

Kimse 6lmez ya kefensiz gommege fetva ¢ikar (...) (Mahmood, 2012, s. 93)

Bu sekilde bahtsizlik alameti sayilan ¢orbay1 begen(me)mek bazi durumlarda siyasi bir
mesaj da tasimaktadir. Ozellikle askeri gruplarda gorba, “ihsan ve isyanin bir gostergesi”dir.
Nitekim devlet ricalinin; ciilus, sr, slinnet ve diigiin gibi cemiyetlerinde Yenigeriler i¢in
“canak yagmas1” tertip ettikleri bilinmektedir. Bu yagma, hiikiimdarin izzet ve ikraminin bir
gostergesidir. Yenigerilerin ¢orbalarini igmeleri veya icmemeleri devlet erkdnindan memnun
olup olmadiklar1 anlamini tagimaktadir (Kogu, 2004, s. 68-131). Zira “Osmanli déneminde
yenigerilere maaslart verilirken ya da baska sevingli giinlerde saray bahg¢esinde verilen
ziyafette ¢canaklar kapisilirdi. Corbayr kapmamak asker arasinda bir bas kaldirmaya isaret
sayildigindan merak uyandurr, istekleri sorulurdu. Corba kapisilinca da padisaha miijde
gider, kurbanlar kesilirdi” (Arslan, 1991, s. 54). Nabi Surndmesi’nden alinan asagidaki beyit
bu bilgiyi 6rneklendirmektedir:

Arsa-i str dolup ni‘metle

Geldiler iistine cem‘iyyetle

Kalmadi seyr idecek pay-1 sebat

Itdi yagma o ta‘am neferat (Levend, 1944, s. 54)

Hatta gorba kazanlarimin devrilmesi/kaldiriimasindan miilhem dilimize yerlesmis “kazan
kaldirmak™ deyimi de bu isyanin dilimize olan yansimasidir. Bununla birlikte zamanla
Yenicerilerin arasina sizan kotii niyetli kafirler icin de “gorbaci” sifatinin kullanilmasi bu
siyasi durumla ilgilidir (Ozcan, 1993, s. 369-370; Yerasimos, 2019, s. 110).

SONUC

Bu ¢aligmada gelenek ve klasik siir 6rneklerindeki “sifai” ve “iktisadi” yansimalartyla
islenen ¢orbanin yeme-i¢me kiiltiiriiyle yasit bir igecek oldugu sonucuna ulasiimistir. Corbanin
toplumumuzda giliniin hemen her saatinde tiiketiliyor olmasiysa onun ragbet goren ve sevilen
temel bir igecek oldugunun kanitidir. Bu ¢aligmada sunulan tarihi ve edebi taniklara gére de

EEINT3

“taneli”, “akiskan”, “kivaml1” formlart oldugu tespit edilen ¢orbanin “as” olarak da anildigs;
giiniimiize kadar genellikle “yogurt”, “un, “eriste”, “peynir”, “yag”, “tahil”, “et”, “tavuk”
ve “balik” gibi temel malzemelerle hazirlanarak bir “corba kiiltiirii” meydana getirdigi
anlasilmaktadir. Bunun yaninda umumun tiikettigi, hazirlanmasi ve tiiketilmesi kolay olan
corbalarin hastalar i¢in bir sifa kaynagi, saglikli kisiler i¢inse viicut direncini koruyan bir igecek
oldugu belirtilmektedir. Bununla birlikte ¢orba; igerik, tat, sunum, bulundugu sofra, hazirlanig
sekli, ¢esitleri, dini baglami sebebiyle ait oldugu ziimrenin bir alamet-i farikast ve “zengin/
fukara ¢orbas1” namryla statiiniin de bir gostergesi olmustur. Bu yontiyle o; evde bereket,
dini-menkibevi kaynaklarda kanaat; sifahanede deva, askeri ziimrelerde ihsan ve isyanin,

bahtsizlik ve begenmeyisin de bir temsilidir. Bahsi gegen bu ¢ikarimlarla birlikte gelenek ve
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klasik siirimize yansiyan 6rnekleriyle bu ¢alismada igledigimiz gorbanin asli géreviyle birlikte
edebi vasfi, iktisadi ve politik hiiviyeti, kendisine verilen emekle gelecekte de ragbet edilen
bir igecek olacagt sonucuna varilabilir.

{
{
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