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Tirk mutfagi dinyanin en zengin mutfaklarindan biridir.
Zenginligini tarih boyunca birgok kiltiirle etkilesim
halinde bulunmasina ve elverisli cografi kosullarina
borglu olan Tirk mutfagi dort temel besin grubundan
Uretilen ¢ok saglikl kombinasyonlara ve ¢ok genis
lezzet yelpazesine sahip olmasindan dolayi gastronomi
turizmi agisindan takdire deger bir mutfaktir. Turk
mutfaginda geleneksel gidalar 6nemli bir yere sahiptir.
Tarhana da, yorelere gore cesitlilik gbsteren geleneksel
ve oldukca besleyici bir gidadir. Yemek kiltariamiize
sahip cikmak geleneksel gidalarimizin unutulmasini
onlemek ve korumak amaciyla gerceklestirilen cografi
isaretleme blylk 6neme sahiptir. Bu ¢calismada,
Tlrkiye’'de Uretilen tarhana cesitleri ve bu tarhana
cesitlerinden hangilerinin cografi isaretleme
kapsaminda bulundugu konusu islenmistir.
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ABSTRACT

Turkish cuisine is one of the
richest cuisines in the world.
The Turkish cuisine, which
owes its richness to many
cultures throughout history
and owes its favorable
geographical conditions, is a
worthwhile cuisine in terms
of gastronomic tourism due
to its very healthy
combinations and the wide
range of flavors produced
from the four main food
groups. Traditional foods
have an important place in
Turkish cuisine. Tarhanais a
traditional and highly
nutritious food that varies
according to the region. The
geographical indiation,
which is carried out in order
to preserve the food culture
and to preserve the
forgetting of our traditional
gifts, has great prescription.
In this study, which covered
issues of geographical
indication of which of the
Tarhana varieties and these
varieties produced in Turkey
were examined.
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GIRi$

Yasamin devamini saglamak amaciyla tiketilen besinlerin tirleri ve
hazirlanis sekilleri orf, adet ve geleneklere dayali bir uygulama oldugu icin

4 “"

beslenme diizeni ya da beslenme aliskanligi “mutfak kiltliri” ya da “yemek
kiltird” olarak adlandinimistir (Arli vd., 2002; Baysal, 2012; Bulduk, 2007;
Girman, 2002).

Bir toplumda mutfak kiltlriiniin olusmasinda o toplumun orf ve adetleri,
gelenek ve gorenekleri, kendine has yemekleri, beslenme aliskanliklar gibi
pek cok faktor etkili olmaktadir (Tung ve Sag, 1998). Yemek, insanin fizyolojik
ihtiyaci olmasi yaninda ayni zamanda sosyal bir gereksinimdir. Bunun
yaninda bireyin icinde yasadigl toplumun fiziksel ve kilturel 6zellikleri de
yemek kiltlirinlin olusmasinda etkili olmustur (Kemaloglu, 2011).

Dinyanin her ulkesinde, toplumsal bir simge olan yemek sosyal statliyq,
iletisimi, glicii temsil etmesi agisindan olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir.
Yemegin kendine 06zgl sembolleri icermesinden dolayi belli rittellerde
kiltirin beslenme konusundaki 6nemi de ortaya konulmustur. Tarimla
ugrasan toplumlar ile endistrilesmis toplumlar arasinda yiyecek tiiketiminde
farkhliklar vardir. Bu durum o toplumlarin ekonomik gelismislik stregleri
hakkinda bilgi vermektedir (Abdiirrezzak, 2014).

Tirk mutfagi, Cin ve Fransiz mutfaklar ile birlikte diinyanin en Unli g
mutfagindan biridir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013). Tiirk insani, diinyanin
en zengin mutfaklarindan birini yaratmistir. Tirk mutfaginin zenginligi Turk
kiltirtine baghdir.

Her (lkenin yemek kiltiiri ve beslenmesinde énemli olan ve o llkeye 6zgi
olarak bilinen bazi geleneksel yiyecek ve igecekler bulunmaktadir (Gok vd.
2017). Tarhana da bu yiyeceklere 6rnek olarak gosterilebilir. Her yorede
sikhikla tliketilen tarhananin yorelere gore farklilasmasinin nedeni icerigi ve
yapilis yontemlerinin degismesi ve farkli isimler ile anilmasidir. Bazi tilkelerde
de ilkemizde Uretilen tarhanaya benzer uriinler retilmektedir. Ornegin
Misir, Suriye, Libnan ve Urdiin'de vyapilan kishk, Irak'ta kushuk,
Yunanistan'da trahana, Macaristan ve Finlandiya'da tahonya/talkuna
tarhanaya benzer uriinler arasinda sayilabilir (ibanoglu ve ibanoglu,1999).

Koékeni ylzyillar 6ncesine dayanan tarhana geleneksel bir yiyecek olmasi yani
sira ayni zamanda etnik kiltirel bir simge olarak da kabul edilmektedir.
Tarhana Ulkemizin bircok ydresinde yaygin olarak yapilmaktadir (Gok vd.,
2017). Tirkler tarafindan Orta Asya'dan bu yana bilinen ve glinimiize degin
tiketilen tarhana genellikle c¢orba yapiminda kullanilirken, Maras
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mutfaginda farkli sekillerde de kullaniimaktadir (Gogmen vd., 2003; Coskun,
2003; Gok vd., 2017).

Beslenme, tim bireyleri igine alan glnlik bir yasam etkinligi olarak
tanimlanmaktadir (Kocatepe ve Tiril, 2015). Yakin yizyilda gida Uriinlerinin
cesitliligi hakkinda ortaya atilan yanlis yaklasimlar, bilingsizce yapilan gida
tuketimleri, bireylerin yogun is temposu gibi faktérler, hem besleyici degeri
yuksek hem de hazirlama kolayligina sahip fonksiyonel Urlinlere duyulan
ihtiyacin dnemini ortaya ¢ikarmistir (Simsekli ve Dogan, 2015). Tarhanada bu
Uriinlerden biridir ayni zamanda tarhanayi glinimuzin hazir ¢orbalarinin
atasi saymak mimkundir (Algay vd., 2015).

Cografi isaretlemenin amaci il ve bolge ile 6zdeslesen Urlinlerin korunmasi
ve kalitesinin saglanmasidir. Tirkiye’de yoéresel Urinlerin cografi isaret
yoluyla korunma sireci 1995 yilinda ¢ikan 555 sayili Kanun Hikminde
Kararname ile baslamistir. 1995'ten 2016 yilina kadar sadece 2 cesit
tarhanamiz cografi isaret tescili almistir. Tarhana Uretiminde belirli bir
standarda ulasilamadigl i¢in cografi isaretli tarhanalarin korunmasi ve sayica
fazlalastirilmasinin ise 6nemi yadsinamaz.

Yapilan bu c¢alismada geleneksel gidalarimizdan tarhana (zerinde
durulmustur. Ayrica yapilan yazin taramasinda tarhananin nemi ve yoresel
tarhanalarimiz hakkinda kaynaklara rastlaniimasina ragmen cografi isaretli
tarhanalarimizin ~ vurgulanmasina  yonelik  bir yazin  taramasina
rastlanilmamistir.  Bu ylzden bu ¢alisma Tirkiye’deki geleneksel
tarhanalarimizin varligina vurgu yapmak ve cografi isaret tescilini alan ve
basvuru asamasinda olan tarhanalarimizi siniflandirmak, cografi isaretlerin
korunmasi ve sayica ¢cogaltilmasi gerektigine vurgu yapmak icin derlenmistir.

TARHANA’NIN GASTRONOMIK DEGERI

Tarhana, un, yogurt, maya, sebze ve baharatlarin karistiriimasi,
fermantasyona birakilmasi, kurutulmasi ve 6gitiilmesi sonucunda elde
edilen geleneksel fermente tahil Griintdir (Daghoglu 2000; Ekinci ve Kadakal
2005). Yoreye gore tarhana yapiminda kullanilan malzemeler degismektedir.
Ornegin tarhana yapiminda un yerine bugday ya da yogurt yerine siit
kullanilabilmektedir. Turk Standartlari Enstitlisii ise tarhanayi “bugday unu,
kirmasi, irmik veya bunlarin karisimi ile yogurt, biber, tuz, sogan, domates,
tat ve koku verici, saghga zararsiz bitkisel maddelerin karistirilip
yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6gutilmesi ve
elenmesiyle elde edilen bir gida maddesi’”’ olarak tanimlamaktadir (TSE,
2002).

Tarhananin kuru yogurt anlamindaki “kurut”la yapim teknigindeki bazi
benzerliklerinden dolayi bu iki Grlintin ayni kokenli oldugu, Tirklerin, “kurut”
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dedikleri kishk azik cesitlerinden biri oldugu disiiniilmektedir (Ogel,1978).
Kurutun yapimina Giineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu Bolgesi’'nde devam
edilmektedir. Kurut ayrica, Gilneydogu Anadolu ve Dogu Anadolu
Bolgesi'nde ¢orba, manti ve bazi yoresel yemeklerle birlikte tiketilmektedir
(Coskun, 2003). Tarhana, da dretiminin kolay olmasinin yani sira ucuz,
dayanikli ve besleyici olmasi nedeniyle Ulkemizde vyaygin olarak
tuketilmektedir (Akbas ve Coskun, 2006).

Tarhana hamuru bugday unu, yogurt, tuz, ekmek mayasi, cesitli sebzelerin
ve baharatlarin (domates, sogan kirmizi biber vb.) karistirilip yogrulmasiyla
hazirlanmakta ve ardindan 1-7 gilin slreyle fermentasyona tabi
tutulmaktadir (Akbas ve Coskun, 2006). Tarhana liretiminin fermentasyon
asamas! yogurt bakterileri ve mayalar tarafindan gerceklestiriimektedir
(Ekinci, 2005). Fermente olmus hamura yas tarhana denmektedir (Karacil ve
Acar Tek, 2013).

Tarhana yakin zamana kadar llkemizde daha ¢ok kirsal kesimde Uretilen ve
cogunlukla kisin soguk giinlerinde kahvalti sofralarinin da vazgecilmezi olmus
fermente bir Grindir (Gogmen vd., 2003). Eskiden yalnizca evlerde lretilen
tarhanalarin son vyillarda endistriyel olarak Uretimi de yayginlasmistir
(Yildirim ve Glizeler, 2016). Kentsel niifusun hizla artmasi, aileden daha fazla
kisinin 6zellikle de bayanlarin ¢calisma yasamina katilmasi, hazir gidalara olan
gereksinimi arttirmis ve bu hazir gidalar arasina sanayi Olgekli Gretimi
baslatilan tarhana da katilmistir (Gogmen vd., 2003).

Tarhanayi giinimizin hazir corbalarinin atasi saymak mimkindir (Algay
vd., 2015). Tiirkler tarih boyunca cesitli uygarliklardan etkilenerek zengin bir
yemek kiltiriine sahip olmuslardir. Tarhana da bu zengin yemek kiltirinin
onemli bir pargasidir. Fakat tarhananin mensei hakkinda kesin bir kayit
bulunmamaktadir. Tarhananin Orta Asya’dan gocen Tirkler ve Mogollar
tarafindan Orta Dogu, Anadolu, Macaristan ve Finlandiya’ya getirildigi ve
tanitildigi kabul edilmektedir (Merdol, 1968). Divan-1 L{gat-il Tirk'te
tarhana igin, yazdan kis icin saklanan yogurt anlaminda "Tar" kelimesi
kullanilmaktadir (Giler ve Konar, 1999).

Her Glkenin beslenmesinde 6nemli olan ve o llkeye 6zgli bazi geleneksel gida
maddeleri s6z konusudur; Bizim de geleneksel gidalarimiz olarak
tanimlanan, kiltirimiize ve Ulkemiz kosullarina 6zgl, 6zgin teknolojileri
olan gidalarimiz mevcuttur (Giler ve Konar, 1999). Bunlardan bir tanesi de
tarhanadir. Geleneksel gidalarimiz icerisinde giderek 6nem kazanan tarhana;
laktik asit fermantasyonundan vyararlanilarak Gretilen, yiksek besleyici
degere sahip fermente bir gidadir (Gulbandilar vd. 2012) .
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Tarhana protein kaynagi olarak disuk kaliteli fakat mineralce zengin olan un,
sebze ve baharatlar ile ylksek kaliteli protein kaynagi olan yogurdun karsilikli
olarak birbirini dengeledikleri bitkisel ve hayvansal kaynakli bir Grindar
(Erbas vd., 2004). Tarhana protein, kalsiyum, demir, sodyum, potasyum,
magnezyum, cinko, bakir gibi mineral madde icerigi oldukca ylksek, kolay
sindirilebilir bir Girtindlir; A ve B grubu vitaminleri acisindan oldukca zengindir
(Yildirnm ve Guzeler, 2016). Tarhana besin degerinin yaninda istah agici,
sindirimi kolaylastirici, barsak florasini dizenleyici bir besin maddesidir
(Go¢men vd., 2003).

Gastronomi kavrami, oldukga yeni olan bir turizm ¢esidi olmakla birlikle ilk
defa 1998 yilinda Lucy M. Long tarafindan farkli kiltirleri yiyecek yoluyla
ifade etmek amaciyla literatire kazandirilan bir terimdir (Aksoy ve Sezgi,
2015). Gastronomi turizminin ana motivasyon kaynagi 6zel bir yemegin ya
da geleneksel Griinin tadimini veya Uretim asamalarini gérmek amaciyla,
yoresel veya kirsal alanlari, yiyecek (reticilerini, restoranlari, yemek
festivallerini ve 6zel alanlari ziyaret etmektir (Oner, 2014). Ulkemizde
yoresel yemek kiltirld bolgelere 6zgl oldukga farkli ve zengin segenekler
sundugundan, yerli turistlerin yani sira yabanci turistler icin de bu otantik
lezzetler 6nemli bir ¢cekim noktasi olusturmaktadir (Soner, 2013). Blyik bir
gastronomik degere sahip olan Tirkiye'nin, bu degerlerinin tanitiminin
yapllmasi ve sahip c¢ikilmasi gerekmektedir (Aksoy ve Sezgi, 2015).
Gunlmuzde turizm hareketlerinde, kiltirel ve geleneksel degerler 6nem
kazanmaya baslamis ve turist tercihleri de bu dogrultuda yerel degerlerine
sahip c¢ikan destinasyonlara dogru yon degistirmeye baslamistir. Bu turizm
hareketliliginde yerel degerlerin korunmasi kavrami 6n plana ¢ikmaktadir
(Stnnetcioglu vd., 2012).

Cografi isaretler, trinin kokeni ile olan kuvvetli iliski sayesinde tiiketicileri
Urtndn bulundugu cografyaya cekerek turizmin canlanmasina da katkida
bulunmaktadir. Bu dogrultuda bolgesel gelisim anlayisinin da énemli bir
unsuru olarak goriilen turizm, yerel ve yoresel Urilinlerin 6n plana ¢ikmasini
saglayan onemli bir sektdr olarak kabul edilmektedir (Mercan ve Uziilmez,
2014). Gastronomi turizmi ayrica ekonomik kalkinmanin da en glgll
araclarindan biridir (Giizel Sahin ve Unver, 2015).

Bir mal veya hizmeti satin almayi dislinen tlketicileri belirli bir Grine
yonelten cesitli nedenler vardir. Aliskanliklar, ihtiyaclar, Griniin kalitesi,
fiyati veya diger baska ozellikleri satin alma davranisinin belli Griinlere
yonelmesine neden olan faktorlerdir. Bu faktorlerden en énemlileri Griniin
kalitesi, imaji ve diger bazi &zellikleridir. Ornegin kaymak alirken Afyon
kaymagi olmasina, pastirma alirken Kayseri Pastirmasi olmasina, kayisi
alirken Malatya Kayisisi olmasina dikkat ediyorsak (Marangoz ve Akyildiz,
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2006) tarhana satin alirken de gittigimiz yoreye has tarhanayi almaya tercih
etmekteyiz.

Gastronomi turizmine katilan kisiler daha ¢ok kdlttirel degeri olan lrtnlere
yonelmektedir. Bu Urlinlerin turizmde kullaniimasi bélge halkini gelistirirken
ayni zamanda Ulke ekonomisine de katki saglamaktadir. Van kahvaltisi igin
Van’a seyahat edilirken tarhana igin bu tarz bir hareketlilik s6z konusu
degildir. En azindan bolgeye gelen turistlere ek Urin olarak tarhana
sunulabilir. Sunulan bu tarhananin da o bdlgeye ya da yoreye ait olmasi
onemlidir ¢iinkl gastroturistler yoresel olan Urinlere egilimlidir. Bolge ya da
yoreye has Urlinler pazarlanirken hem Uriinin kalitesini korumak hem de
surdirdlebilirligini saglamak icin “cografi isaret” kavrami ortaya cikmistir.
Cografi isaret sayesinde Urlinln 6zelligi korunup bir bolge ya da yoreye has
oldugu belirtiimektedir.

COGRAFi iSARETLEME VE COGRAFi iSARETLi TARHANALAR

Gunlmuzde turizm hareketlerinde, kilturel ve geleneksel degerler 6nem
kazanmaya baslamistir ve turist tercihleri de bu dogrultuda yerel degerlerine
sahip ¢ikan destinasyonlara dogru yon degistirmeye baslamistir. Bu turizm
hareketliliginde yerel degerlerin korunmasi kavrami 6n plana g¢ikmaktadir
(Stnnetcioglu vd. 2012). Bu nedenle tlkeler cografi isaretleme ile geleneksel
Urlinlerini yasal olarak koruma altina almak bdylece kiltirel degerlerin
sirdurulebilirligini  saglamak, haksiz rekabeti ve tlketicinin yanlis
bilgilendirilmesini 6nlemek istemektedirler (Karaca, 2016). Turkiye, cografi
konumu ve (g ayri iklim kusagina sahip olmasindan, farkli toprak yapisi ile
kiltirel mirasinin ve beseri sermayesinin ¢esitli olmasindan dolayi zengin bir
cografi Girin potansiyeline sahiptir (Mercan ve Uziilmez, 2014). Bu cografi
Urtnlerden tarhananin bilesiminde hemen hemen her Ulke ve bolgede temel
Uretimi ayni olmakla birlikte gelenek, gérenek ve beslenme aligkanliklarina;
bazen de baklagil sebze ve ilave edilen diger gidalarin gesitliligine bagh olarak
farkhliklar olabilmektedir (Erbas vd., 2004). Yapimindaki farkhliklara ragmen
tahillar ve yogurt tarhanada kullanilan iki ana hammaddedir (Akbas ve
Coskun, 2006). Anadolu kilturiniin degismez lezzet unsurlarindan olan
tarhananin yapimi bodlgeden boélgeye hatta yoreden yoreye farkhlik
gostermektedir (Gok vd., 2017). Bu farkliliklar incelendiginde zengin bir tablo
ortaya cikmaktadir. Tablo 1'de yoresel tarhanalarimizin bazi bolgelere ve
illere gore dagilimlari goriilmektedir.
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Tablo 1: Yoresel tarhanalar

TARHANA

BOLGE

1.Un tarhanasi

Ege bolgesi

2.Goce tarhanasi (top tarhana)

Ankara, Maras, Mugla, Aydin

3.Top tarhana

Isparta

4.Trakya tarhanasi

Kirklareli, Edirne, Tekirdag

5.Ak tarhana Kitahya
6.Sut tarhanasi Ganakkale
7.0ziim tarhanasi Tokat
8.Tatli tarhana Malatya

9.Kiymali tarhana

Trakya yoresi

10.Kiren tarhanasi, Kizilcik
tarhana, eksi tarhana

Kastamonu, Kitahya, Bolu, Bursa,
Zonguldak

11.Beysehir tarhanasi

Konya

12.Go¢men tarhanasi

Marmara bolgesi

13.Yas tarhana

Kastamonu, Eskisehir, Cankiri

14.Salgamli tarhana

Kahramanmaras

15.Pancarl tarhana

Kastamonu

Kaynak: Coskun, (2014)

Tirk Patent Enstitlisi (TPE)'nlin tanimina gore Cografi isaretler, belirgin bir
niteligi, Gnl veya diger 6zellikleri itibariyle kokenin bulundugu bir yore, alan,
bolge veya Ulke ile 6zdeslesmis Urinleri gosteren isaretlerdir (TPE, 2017).
Yerel Urinlere yonelik farkindaligin saglanmasinda ve bdéylece Urinlerin
kirsal ekonomiye katkilarinin artirilmasinda 6énemli bir ara¢ olan cografi
isaretler; goclin 6nlenmesinde, slirekli gelir ve istihdam saglanmasinda,
Uretimin daha dizenli yapilmasinda ve Urilinlin kalitesinin arttirilmasinda
olduk¢a onemli bir kavramdir. Ayni zamanda cografi isaretler, turizmde
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tamamlayici veya destekleyici bir politika araci olarak da kullanilabilmektedir
(Mercan ve Uziilmez, 2014).

Belirli bir mekana bagh olan ve irin cografi koken iliskisini tanimlayan tek
sinal miulkiyet hakki tir( olan “cografi isaret” terimi ile kastedilen, bir
Grlintn, bir yoreyle, cografyayla 6zdeslesmis olmasi, birtakim 6zelliklerinin
ya da tim oOzelliklerinin bu yoreden kaynaklanmasi ve bu cercevede tiiketici
gozinde belli bir bilinirlige ve kaliteye sahip olmasidir (Tepe Balaban S,
2016). Cografi isaretler “mense adi (designation of origin)” ve “mahreg
isareti (geographical indication)” olmak Uzere ikiye ayrilmaktadir.

Cografi sinirlari belirlenmis bir yore, alan, bélge veya ¢ok 6zel durumlarda
Ulkeden kaynaklanan bir Grinin tim veya esas nitelik veya ozellikleri bu
yore, alan veya bolgeye 6zgii dogal ve beseri unsurlardan kaynaklanmasi ve
ilgili Grinln Gretimi, islemesi ve diger islemlerin timdiyle bu yore alan veya
bolge sinirlari icinde yapilmasi Grliniin “mense adini” belirtir. Mense adlari
ait olduklari bélge disinda Uretilemez .

Cografi sinirlari belirlenmis bir yore, alan veya bolgeden kaynaklanan bir
Urlnin belirgin bir niteligi, Gnu veya diger 6zellikleri itibari ile bu yore, alan
veya bolge ile 6zdeslesmis olan ve lretimi islenmesi ve diger islemlerinden
en az birinin belirlenmis yore, alan veya boélge sinirlari iginde yapilan Uriine
“mahrec isareti” denir (TPE, 2017).

Cografi isaretlemenin geleneksel gidalarin liretiminde siirdirilebilirligin en
onemli teminatlarindan biridir (Karaca, 2016). Tarhana tiiketimi ise azalmaya
baslamaktadir. Bu ylizden tarhananin sirdirilebilirligini saglamak icin
cografi isaretlemelere 6nem verilmesi gerekmektedir.

Ulkemizde belirli bir bélge ile 6zdeslesmis bircok iriin cografi isaret olarak
tescillidir. Cografi isaretlenmis tarhanalara baktigimizda ise sayisi oldukga
azdir. Sadece 2 tane cografi isaret tescili almis tarhana ve 2 tane de cografi
isaret basvuru asamasinda tarhana gesidimiz bulunmaktadir. Tablo 2’'de
cografi isaret alan tarhanalar goriilmektedir.

Tablo 2: Cografi isaretli tarhanalar

IL TARHANA TESCIL MENSE KORUMA
NUMARASI | MAHREC TARIHI
Kahramanmaras | Maras 154 Mahreg 29.07.2010
tarhanasi
Usak Usak 209 Mense 21.03.2017
tarhanasi

Kaynak: TPE, 2017
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Maras tarhanasi 2010 yilinda koruma altina alinmistir. Yapim teknolojisinde
uygulanan bazi farkh islem basamaklari, dogal katkilari ve tiliketilme
ahiskanliklari nedeniyle Ulkemizin degisik yoOrelerindeki tarhanalardan
ayrilmaktadir (TPE, 2017). Maras tarhanasi fonksiyonel ve fizyolojik
Ozelliklere sahip olup ihracati yapilan tahil esasli geleneksel fermente bir
Grandir. Yapiminda kullanilan hammadde 6zellikleri ve Uretim asamalari
fonksiyonel o6zelliginin olusmasinda en 6nemli etkenlerdir (Simsekli ve
Dogan, 2015). Kahramanmarasl olmayip Maras tarhanasi tiiketenlere
tarhananin tadi ilk seferde farkl gelse de; zamanla tarhananin tadina olan
asinaligini artmasi ile tarhanayi sevdikleri ve daha fazla tikettikleri tespit
edilmistir (Kaya vd. 2015). Genelde un ve yogurttan yapilan toz halinde ki
tarhana sadece corba olarak tiiketilmektedir. Dévme ve yogurttan yapilarak
bez Uzerine ince bir sekilde serilip kurutulan Maras tarhanasi tiketilme
sekilleri sdyledir; Tarhana kurumadan, yari kurumus (firik) halinde, kuru ve
cerez gibi, corba halinde, yagda kizartilarak, sicak haldeki et veya kelle
suyuna islanarak, i1slanmis tarhana yagda soganla kavrularak, sicak sag
Uzerinde gevretilerek (TPE, 2017).

Usak tarhanasinin cografi isareti icin 23.02.2015 tarihinde TPE’ye basvuruda
bulunulmus 21.03.2017 tarihinde de tescil alinmistir. Usak’ta Gretilen Usak
Tarhanasi lezzeti dolayisiyla diger tarhana gesitlerinden ayrilmaktadir. Usak
Tarhanasinin inti; Usak ilinin iklim kosullari nedeniyle fermantasyonun daha
disiik sicaklikta ve daha uzun siirede gergeklesmesinden dolayi
mayalanmayi saglayan mikroorganizma gesitliliginin yiiksek olmasi ve bunun
sonucu lezzetinin artmasindan, ayrica tarhana yapiminda diger yorelere
nazaran yogun biber kullanimi sayesinde Usak yoresinde tarhananin istah
acicl Ozellik kazanmasindan kaynaklanmaktadir (TPE, 2017). Tablo 3’te
cografi isaret icin basvuruda bulunan tarhanalarimiz yer almaktadir.

Tablo 3: Cografi isaret basvurusu yapmis olan tarhanalar

iL TARHANA BASVURU NUMARASI
BOLU KIZILCIK TARHANASI C2015/049
MUGLA MUGLA TARHANASI C2016/022

Kaynak: TPE, 2017

Kizilcik tarhanasi basta Kastamonu olmak (izere Kitahya, Bolu, Bursa ve
Zonguldak illerinde yapilmaktadir. Gliiniimizde Bolu ilinde yapilmakta olan
Kizilcik Tarhanasi, diger tarhana Urinlerinden farkh olarak bugday unu ve
arpa gocesinin kizilcik ile karisimindan hazirlanmis bir Griindir (Coskun,
2014).

Kizilciktan yapilan bir corba malzemesi ve bu malzemeden yapilan ¢corbanin
adi kizilcik tarhanasidir. Olgun kizilciklarin unla hamur yapilip kurutulmasi



Gastronomik Bir Deger Olarak Tarhana ve Cografi isaretlemede
Tarhananin Yeri ve Onemi

sonucu elde edilmektedir. Mugla tarhanasi ise tarhana, kuru borilce,
domates, sarimsak, tereyagi, tuz ve karabiber kullanilarak yapilan geleneksel
bir tarhana ¢esidimizdir (Mugla Belediyesi, 2017).

SONUGLAR

Tarhananin tarihine bakildiginda kokli bir gegmise sahip oldugu ortaya
cikmaktadir. Ayrica tarhana (retimi bolgelere, yorelere gore farklihk
gostermektedir. Bu farkliliklar tablolastirildiginda zengin bir kiltirel kaynak
ortaya ¢ikmaktadir. Bu kultiirel kaynagin korunmasi igin yapilan galismalar
literatlirde incelendiginde yeteri kadar O©nemin verilmedigi ortaya
¢itkmaktadir. Nitekim glinimuzde Maras ve Usak olmak lizere sadece iki gesit
tarhanamiz cografi tescili almistir. Cografi tesciller Grlinlin sirdarilebilirligini
saglamak ve kalitesini korumak acgisindan 6nemlidir. Atalarimizdan bize
miras olarak kalan tarhananin korunmasi ve yeni nesillere aktarilmasinin
Onemi yadsinamaz

Gastronomi turizmi oldukca yeni bir kavram olmakla birlikte, gastronomi
turizmine katilan turistler yerel ve kilturel degerlere 6nem vermektedir.
Yerel degerlere sahip iller veya llkeler gastronomi turizmine ilgi duyan
kisilerin dikkatini gekmektedir. Bu baglamda incelendiginde énemli bir yerel
ve kiltlrel deger olan tarhananin gastronomi turizmine kazandirilmasi hem
ekonomik agidan hem de iriiniin tanitimi agisindan dnemlidir. Ornegin
Kahramanmaras ilini ziyaret eden yerli ve yabanci turistlere ek iriin olarak
yore icin 6nemli kiltiirel kaynaklardan olan tarhananin pazarlanmasinin
ekonomiye katkisi olacagi diisiiniilmektedir.
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