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Öz
Orta Asya’dan göç eden Türkler tarafından Anadolu coğrafyasıyla buluşturulan, kullanım alanları, içeriksel zenginliği, sağlığa olan 
faydaları ile Türk mutfak kültüründe ön plana çıkan tarhana, aynı zamanda yapılış biçimiyle de kültür, gelenek ve dayanışmanın simgesidir.  
Yemeğin evrensel dili aracılığıyla kültürel alışverişi teşvik eden, diplomatik ilişkileri güçlendiren ve ülkelerin imajını olumlu yönde 
etkileyen gastrodiplomasiyi etkin şekilde kullanan ülkelerin turizm potansiyelleri artmakta, ekonomik kalkınmaları desteklenmekte 
ve uluslararası ilişkiler güçlenmektedir. Çalışmanın amacı Türk Mutfak kültüründe çorbaların atası kabul edilen tarhananın 
gastrodiplomasi unsuru olarak kullanılabilme potansiyelinin dokuman analizi yöntemiyle ortaya konulmasıdır. Çalışma sonucunda 
Türk Kültürü mirası olarak kabul edilen tarhananın coğrafyayı yansıtma becerisi, kullanım alanları, tarhana konusunda yürütülen 
çalışmaların çeşitliliği gibi güçlü yönleriyle gastrodiplomasi aracı olabileceği sonucuna ulaşılmıştır. Ayrıca tarhananın gastrodiplomasi 
unsuru olarak kullanılabilmesine yönelik politika yapıcılara, yerel yönetimlere, gastronomi profesyonellerine, akademisyenlere ve 
üreticilere çeşitli öneriler sunulmuştur. Bütüncül bakış açısıyla hazırlanan bu çalışmanın tarhananın ve Türk Mutfağında öne çıkan 
ürünlerin gastrodiplomasi unsuru olarak kullanımı konusunda literatüre yeni bir bakış açısı kazandıracağı düşünülmektedir.
Anahtar Kelimeler: Tarhana, Türk Çorbaları, Türk Mutfağı, Gastrodiplomasi.

Flavor Journey from Anatolia to the World: Can Tarhana be a GastroDiplomacy Tool?

Abstract
Tarhana, which was introduced to the Anatolian geography by Turks migrating from Central Asia, stands out in Turkish culinary 
culture with its usage areas, content richness and health benefits, and is also a symbol of culture, tradition and solidarity with the 
way it is made. Countries that effectively use gastrodiplomacy, which encourages cultural exchange through the universal language 
of food, strengthens diplomatic relations and positively affects the image of countries, increase their tourism potential, support 
their economic development and strengthen international relations. The aim of the study is to reveal the potential of tarhana, 
which is accepted as the ancestor of soups in Turkish Culinary culture, to be used as an element of gastrodiplomacy by document 
analysis method. As a result of the study, it was concluded that tarhana, which is accepted as a heritage of Turkish Culture, can be 
a gastrodiplomacy tool with its strengths such as its ability to reflect the geography, its usage areas, and the diversity of studies on 
tarhana. In addition, various suggestions have been presented to policy makers, local administrations, gastronomy professionals, 
academicians and producers for the use of tarhana as an element of gastrodiplomacy. It is thought that this study, prepared with 
a holistic perspective, will bring a new perspective to the literature on the use of tarhana and the prominent products in Turkish 
Cuisine as a gastrodiplomacy element.
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GİRİŞ

Gastrodiplomasi, uluslararası ilişkileri geliştirmek 
ve ülkelerin küresel sahnedeki olumlu bir imajını teş-
vik etmek için gıda ve mutfağı bir araç olarak kulla-
nan yumuşak güç politikası yaklaşımlarından biridir 
(Grandi, 2023). Gastrodiplomasi, çekici bir ulusal mar-
ka yaratarak ülkeye ziyaretçi çekmek (Nair, 2020); ülke 
ürünlerine karşı tüketici davranışlarını olumlu yönde 
etkilemek (Gusdini, 2023; Farina, 2021) amacıyla da 
kullanılmaktadır. Asya ülkeleri tarafından başlatılan 
gastrodiplomasi hareketi ülkeler tarafından ticari faali-
yetleri arttırmak, turizm sektörünü geliştirmek ve farklı 
ülkelerle iş birliği sağlamak amacıyla kullanılmaktadır 
(Sokol, 2013). Dünya Turizm Örgütü tarafından ha-
zırlanan Dünya Seyahat Pazarı Küresel Trend Araştır-
ması Raporu›na göre, Türk mutfağı oldukça zengin bir 
kültüre sahiptir (Alptekin & Bildik, 2019). Türk Kah-
vesi ve geleneği, tören keşkeği, ince ekmek yapımı ve 
paylaşımı geleneği ile çay kültürünün UNESCO somut 
olmayan kültürel miras listesinde yer alması (UNES-
CO Türkiye Millî Komisyonu, 2024); Türk Mutfağı’nı 
tanıtma çabaları son yıllardaki olumlu gastrodiplomasi 
faaliyetleri olsa da hala yeterli seviyede değildir (Alpte-
kin & Bildik, 2019).

Yoğurt, tahıllar ve yöreye özgü sebze ve baharat-
ların harmanlanarak hamura dönüştürülmesi ve bu 
hamurun kurutulması ile yapılan tarhana, Türkler ta-
rafından Anadolu’ya taşınmış olup Türk Çorbalarının 
atası sayılmaktadır. Anadolular için bir yemek olmanın 
yanında gelenek ve dayanışmanın da simgesi olan bu 
lezzet, Türk kültürünün de adeta aynası konumunda-
dır. Gerek Türk Kültürü’nü yansıtma becerisi, içeriksel 
zenginliği ve sağlığa olan faydaları; gerek yaygınlığı ve 
coğrafi işaretli çeşitleri, ile tarhana, Türk Mutfağı’nın 
uluslararasılaştırılmasında ve gastrodiplomaside aktif 
olarak kullanılmalıdır. 

Çalışmanın amacı Anadolu mutfağının geleneksel 
lezzetlerinden olan tarhananın gastrodiplomasi unsu-
ru olarak kullanılabilme potansiyelinin dokuman ana-
lizi yöntemiyle, yerli ve yabancı literatürdeki bilgiler 
ışığında ortaya konulması ve ilgili paydaşlara bu konu-
da yol haritası sunulmasıdır.

KAVRAMSAL ÇERÇEVE

Türk Mutfak Kültüründe Çorbanın ve Tarhana-
nın Yeri

Tarih öncesinden bugüne toplumlar, kültürleri ve 
yaşadıkları coğrafya ile bağlantılı yiyecekleri tüket-
mişlerdir. Köklü bir geçmişe sahip Anadolu, yüzyıllar 
boyunca çok sayıda medeniyete ev sahipliği yapmış ve 
birçok geleneksel ürüne kucak açmıştır (Altun, 2014). 
Orta Asya’dan göç ettikten sonra yüzyıllar boyunca 

Anadolu topraklarında yaşayan Türkler, Anadolu mut-
fağının zengin deseninin oluşumunda önemli bir rol 
oynamıştır (Baysal, 1993). Çorba, insanlık tarihi kadar 
eski bir lezzet olup M.Ö. 6000 yıllara ait çömleklerin 
var olması, M.Ö. 3600’lü yıllara ait metal kazanların 
bulunması çorbanın besin kaynağı olarak kullanımının 
çok eskilere uzandığını kanıtlamaktadır. Hayvansal ve/
veya bitkisel yiyeceklerin su, süt, et suyu gibi bir sıvı 
içerisinde pişirilmesiyle hazırlanan bir yemek çeşidi 
olan çorbalar, yapımında kullanılan tahıl, sebze, bakla-
giller, kırmızı veya beyaz et, yumurta gibi besinler ne-
deniyle oldukça besleyicidir (Özbey ve Köşker, 2021). 
Tahıl ve baklagillerin kaynatılarak besleyici et suları 
ile birleştirilmesi, yaşamlarını sürdürebilmek her türlü 
malzemeyi ustalıkla kullanan Türk topluluklarının be-
cerikliliğinin bir yansımasıdır (Özçelik, 2021). 

Kültürel olarak çorba, Türk misafirperverliğinin 
önemli bir unsurudur. Genellikle yemeklerin başında 
servis edilen bu besin, sıcaklığı ve karşılamayı sembo-
lize eder (Yıkmış ve ark., 2017). Mercimek ve yayla gibi 
geleneksel çorbalar, genellikle aile toplantıları ve kutla-
malar için hazırlanır ve birlikteliğin önemli sembolle-
rindendir (Cankurtaran ve ark., 2020). Türk dilindeki 
çorba kavramı, Farsça tuzlu şey anlamına gelen “şur” 
ile aş anlamına gelen “aba” nın birleşmesinden oluşan 
“şuraba” kelimesinden türemiştir (Aktaş ve ark., 2009). 
Türk dilinde sıklıkla kullanılan çorba etmek, çorba-
da tuzu bulunmak, çorbaya dönmek gibi söz öbekleri 
çorba kültürünün dile yansımalarıdır. Osmanlı kültü-
ründe çorba, halk için olduğu kadar ordu açısından da 
önemli sembolik anlamları işaret etmekteydi. Yeniçe-
rinin çorba kazanını düşmanın eline geçirmesi şerefin 
lekelenmesi anlamını taşırken padişah tarafından su-
nulmuş çorbanın askerlerce reddedilmesi kazan kaldır-
ma olarak adlandırılmaktaydı.  (Gümüş, 2011).

Türk mutfağının en önemli çorbalarından biri, yüz-
yıllara yayılan geçmişiyle tarhanadır. Yoğurt, un ve çe-
şitli sebzelerin fermente edilmiş karışımından yapılan 
tarhana, uzun raf ömrü ve yüksek besin değeri ile ka-
rakterize edilmektedir (Kumral, 2015). Bu çorba, mev-
simlik malzemelerin korunmasına olanak sağlaması ve 
hızlı ve besleyici bir yemek seçeneği sunması nedeniyle 
Türk Mutfak uygulamalarının yaratıcılığını örnekle-
mektedir. Tarhananın Türkiye’nin farklı bölgelerinde 
yaygın olarak tüketilmesi, ulusal diyetteki önemini ve 
kültürel kimlikteki rolünü vurgulamaktadır (Özçelik, 
2021). Türklerin yeme içme alışkanlıklarında göçebe 
kültürünün belirgin bir etkisi olduğu gözlemlenmek-
tedir. Türk mutfağında, Orta Asya’dan bu yana besinle-
rin uzun süre saklanabilmesi için muhafaza yöntemleri 
arasında bulunan kurutma tekniği, taşıma kolaylığı ve 
uzun süre dayanıklılık sağlamak amacıyla sıkça kulla-
nılmıştır. Bu mutfak alışkanlığı günümüzde hala etki-
sini göstermektedir. Nitekim Kaşgarlı Mahmut’un ese-
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rinde kuru meyve anlamına gelen “Kak” günümüzde 
hala Anadolu’nun birçok yerleşkesinde aynı anlamda 
kullanılmaktadır (Alçay ve ark., 2015). Orta Asya dö-
neminde kurutulup tüketilen “kurut” adı verilen yoğurt 
bazlı yiyecekler hâla Doğu Bölgeleri’nde tüketilmekte-
dir (Çetinkaya, 2005). Geçmişte Türklerin “Kurut” adı-
nı verdikleri ve pek çok kaynakta kurutulmuş yoğurt 
olarak yorumlanan besinin sadece kurutulmuş yoğurt 
olmadığı, bir çeşit tarhana manasına da geldiğini de sa-
vunan kaynaklar mevcuttur (Oğuz, 2002). Tarhananın 
Orta Asya’dan göç eden Türkler ve Moğollar tarafından 
Anadolu’ya taşındığı ve Osmanlı İmparatorluğu döne-
minde doğu ve batı ülkelerine yayıldığı kabul edilmek-
tedir (Temiz, 2011). Kaşgarlı Mahmut tarafından kale-
me alınan Dîvânu Lugâti’t-Türk’te tarhana için, yazın 
yapılıp saklanan yoğurt anlamına gelen “Tar” kelimesi 
kullanılmıştır (Kemahlıoğlu, 2007). Tarhananın yay-
gınlığı, farklı dillerde farklı karşılıkları bulunmasıyla 
kanıtlanmaktadır. Tarhana, Farsça’da “Terhuvâne” ve 
“Terhîne”; Moğolca’da “Tarağ” (Oğuz, 2002);  Mısır’da 
“Kishk”; Irak’ta “Kushuk”; Yunanistan’da ise “Traha-
nas” olarak bilinmektedir (Coşkun, 2014). 

Çorbalar, Türk mutfak kültüründe her öğünde tü-
ketilebilen bir yiyecek olmuş ve sosyoekonomik eko-
nomik ve sosyal statüden bağımsız olarak her kesimin 
sofrasında yer almıştır. Tarhana da yalnız halk tarafın-
dan değil Osmanlı Hanedanı tarafından da sıklıkla tü-
ketilmiştir. Afyonkarahisar’da peynirli tarhanayı beğe-
nerek içtiği bildirilmektedir (Aktaş ve ark, 2009). Tüm 
bu bilgiler tarhananın Türk Kültürü ve Türk Tarihi ile 
olan güçlü bağlarını ortaya koymaktadır.

Yumuşak Güç Unsuru Olarak Gastrodiplomasi, 
Ülkelerin Gastrodiplomaside Kullandığı Stratejiler 

Kültürel diplomasinin en yaygın biçimlerinden 
olan gastrodiplomasi uluslararası iş birliğini geliş-
tirmek için gıda ve mutfağı araç olarak kullanan bir 
kamu diplomasisi biçimidir (Chapple-Sokol, 2013). 
Gastrodiplomasi, bir destinasyonun yerel kimliğini ve 
geleneklerini sergileyen benzersiz mutfak deneyimleri 
sunarak ziyaretçileri çekmek için kullanılan araç olarak 
hizmet vermektedir (Ma’rifah ve ark., 2019). Gastrono-
mi alanında birçok önde gelen ülke, kamu diplomasisi 
aracı olarak gastrodiplomasiyi etkili bir şekilde kullan-
maktadır. Tayland, Japonya, Güney Kore, Tayvan, Peru, 
İsrail, Endonezya, Malezya, Meksika, Yunanistan, İtal-
ya, Fransa, Singapur, ABD, Çin, Rusya ve Kuzey Kore 
gastrodiplomasiyi etkin biçimde kullananlar arasında 
yer almaktadır. 

Ülkeler kültürleriyle ilintili geleneksel yemekleri 
ve pişirme yöntemlerini tanıtma yoluyla uluslarara-
sı kitlelerde kültürel mirasları hakkında farkındalık 
oluşturabilirler. Bu tür etkinlikler ülkenin uluslararası 
alanda gücünü artırırken kültürel kimliğin ve mutfak 

mirasının korunmasında da önemli bir rol oynar (Song 
& Kim, 2022). Tayland açısından gastrodiplomasi ala-
nında öne çıkan kampanyalardan biri, “Amazing Thai 
Taste” kampanyasıdır. 2016 yılında başlatılan bu kam-
panyanın en çarpıcı vurgusu Tayland yemeklerinin te-
mel bir ihtiyaç olmaktan öte, ziyaretçiler için önemli 
bir çekicilik unsuru olduğudur (Hinjoy ve ark., 2018). 
Kampanya kapsamında, yetiştirilen ürünleri toplama 
ve tatma gibi etkinlikler aracılığıyla yiyeceklerle ilgili 
duyusal deneyimler de sunulmaktadır (Eren ve ark., 
2020). Türkiye ise “HomeTurkey”, “Taste of Turkey” 
gibi bütünsel yaklaşımlarla gastrodiplomasiyi bir araç 
olarak kullanmaktadır (Akçay, 2023).  Dijital çağda, 
ülkeler mutfak miraslarını tanıtmak için sosyal medya 
platformlardan giderek daha fazla yararlanmaktadır. 
Bu strateji daha geniş kitlelere ulaşma ve küresel izle-
yicilerle etkileşim kurma imkânı sağlamaktadır (Niu, 
2022). Tanıtım faaliyetlerinde bazı ülkeler, kültürü ve 
coğrafyayı yansıtma becerisiyle öne çıkan coğrafi işa-
retleri ürünlere odaklanmaktadırlar (Simons, 2015).

Gastrodiplomaside ülkeler kendilerine özgü lez-
zetler etrafına inşa edilmiş stratejiler kullanabilmekte-
dir. Örneğin Kore, Kimchi ve Bibimbap gibi lezzetlere 
odaklanarak bu lezzetleri tema olarak kullanan etkin-
likler düzenlemektedir. Birçok ülke geleneksel yemek-
lerini ve pişirme tekniklerini tanıtan yemek festivalleri 
düzenlemektedir. Bu etkinlikler, farklı uluslardan şef-
lerin ve yemek meraklılarının birbirleriyle etkileşime 
geçmesi için bir platform görevi görerek karşılıklı et-
kileşimi artırmaktadır (Karyana, 2021). Ayrıca uygu-
lanan aşçı değişim programları da aynı amaca hizmet 
etmektedir (Imanuella ve ark., 2020).  Gastronomi 
turları ve eğitim programları gibi girişimler ise kül-
türel değişim ve ekonomik kalkınma için de platform 
görevi görmektedir (Hussin, 2018). Gastrodiplomasi 
aracı olarak kullanılan bir diğer yöntem ise farklı ülke-
lerde kurulan restoran zincirleridir. Yerel girişimcilerin 
tanınmış bir marka altında faaliyet göstermesine izin 
veren ülkeler mutfak kültürlerinin tanınmasını sağ-
larken aynı zamanda yerel istihdama katkı sağlayarak 
ekonomik anlamda da yumuşak güç uygulamış olurlar 
(Vellycia, 2021). 

Belli bir etnik gruba veya dinsel-kültürel hassasi-
yetleri olan gruplara yönelik kampanyalar ile bu hedef 
kitlenin ilgisi çekilerek de ülke imajıyla ilgili sempati 
oluşturulabilmektedir. Örneğin Tayland, helal ürün 
merkezli gastrodiplomasiye odaklanarak kendisini 
hoşgörülü ve farklı kültürlere duyarlı bir destinasyon 
olarak konumlandırmayı başarmıştır. Amerika Birleşik 
Devletleri gibi ülkeler gastrodiplomaside çeştliliğe ve 
gıdaların sağlık yönlerine vurgu yapmaktadır (Chapp-
le-Sokol, 2013). Bazı ülkeler, geleneksel mutfakları-
nın tanınmasını sağlayan, ulusal kimliği güçlendiren, 
uluslararası iş birliğini kolaylaştıran ve tüm bu çabaları 
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sürdürülebilir kalkınma hedefleriyle uyumlu hale geti-
reren UNESCO gibi ağları gastrodiplomasi için güçlü 
bir araç olarak kullanırlar (Passidomo, 2017). Gastro-
nomik yardım projeleri ülkeler tarafından gastrodiplo-
masi aracı olarak kullanılan önemli uygulamalardan-
dır. Bu kapsamda yerel gıda sistemlerini iyileştirmeye 
ve toplulukları beslenme konusunda eğitmeye odakla-
nan programlar uygulanmaktadır (Polak ve ark., 2016). 

Gastrodiplomasi Unsuru Olarak Çorbalar

Tayland mutfağının simgesel yemeklerinden biri 
olan “Tom Yum” çorbası acı, ekşi ve tatlı tatların den-
geli bir karışımıyla ün kazanmıştır. Beyaz ya da kırmızı 
et ile yapılabilen bu çorbanın temelini limon otu, ga-
langal, kaffir limon yaprakları ve biberiye oluşturur. Bu 
malzemelerin kombinasyonu benzersiz ve lezzetli bir 
tat oluşturur (Biteunite, 2024). Tayland, çorbayı ulus-
lararası düzeyde tanıtmak için uluslararası etkinlikleri, 
festivalleri ve diplomatik toplantıları önemli birer araç 
olarak kullanır. Çorbanın kültürel önemi Tayland yapı-
mı filmlerde de açıkça görülür (Paprach, 2023). Gıda 
üreticileriyle yapılan iş birlikleriyle servisi pratik hale 
getirilen çorbanın pazar payı bu yolla artırılmıştır (Si-
ripongvutikorn ve ark., 2009). 

Son yıllarda gastrodiplomasiyi aktif şekilde kulla-
nan Güney Kore, özellikle helal turizm konseptini be-
nimsemiş ve Müslüman gezginleri ülkeye çekmek için 
lezzetli helal mutfağı imajı oluşturmuştur (Marlinda ve 
ark., 2021). Ayrıca ülke, Kore yemeğini K-food olarak 
tanımlayarak tanıtım kampanyalarını bu söylem üzeri-
ne inşa etmiş böylelikle mutfak mirasını küresel plat-
formda akılda kalıcı sloganla sergilemiştir (Surya ve 
Nugroho, 2023). Kimchi Jjigae çorbası, kültürel öneme 
sahip geleneksel bir Kore yemeği olup benzersiz lezzet 
profili ve potansiyel sağlık faydaları ile tanınır. Kore 
kültürünün bir sembolü olan bu çorba, çoğunlukla la-
hana gibi sebzelerin fermente edilmesiyle yapılan Kim-
chi’yi ana malzeme olarak kullanır (Park ve ark., 2014). 
Çorba, ayrıca ardıç özütü, sarımsak, hardal yaprağı, 
mantar ve deniz yosunu gibi içerikleri ve fermente seb-
zelerden kaynaklanan faydalarıyla öne çıkmaktadır (Yu 
ve ark., 2020). Adını bu çorbanın ana hammaddesin-
den alan Kimchi Diplomasisi kavramı, sadece yemek 
ve tarifleri paylaşmanın ötesine geçerek Kore kimliğini, 
mirasını ve değerlerini dünya sahnesinde sergilemenin 
bir yolu olarak hizmet etmektedir (Herningtyas, 2019).

Zengin mutfak mirasıyla tanınan Fransa, UNES-
CO Somut Olmayan Kültürel Miras listesinde yer alan 
mutfak kültürünü kültürel diplomasinin önemli bir 
unsuru olarak kullanmaktadır. Fransız soğan çorbası, 
ülke tarafından gastrodiplomasi aracı olarak kullanılan 
önemli unsurlardandır. Soğan çorbasının sağlık üze-
rindeki olumlu etkisini inceleyen ve uluslararası alanda 
yayınlanan pek çok bilimsel çalışma olması, çorbanın 

Beslenme ve Diyetetik Akademisi’nin 1957 yılındaki 
yıllık toplantısında servis edilmesi (Stein, 2015) önemli 
gastrodiplomatik mesajlar arasında gösterilebilir.

YÖNTEM

Çalışma kapsamında tarhananın gastrodiplomasi 
unsuru olarak kullanılabilirliğini değerlendirmek ve 
ilgili paydaşlara yol haritası çizmek üzere nitel araştır-
ma yöntemlerinden dokuman analizi yöntemi kulla-
nılmıştır. Belgesel taraması olarak da bilinen, araştırma 
yöntemleri için bir tamamlayıcı olarak hizmet eden do-
küman analizi, nitel araştırmalarda tek başına güvenilir 
bir araştırma yöntemi olarak da kullanılmaktadır (Sak 
ve ark., 2021). Araştırma yöntemi olarak yalnızca doku-
man analizi kullanıldığından araştırma, etik kurul kara-
rı gerektirmeyen araştırmalar arasında yer almaktadır.

Gerçekleştirilen literatür çalışmasında ülkeler ta-
rafından yürütülen gastrodiplomasi faaliyetleri ma-
kalenin kavramsal çerçeve kısmında aktarılmış olup 
ülkelerce uygulanan stratejiler yazarlar tarafından 
şemalaştırılmıştır. Şemalaştırmada tek bir ürünle ilgi-
li olmayan veya tek ürünle ilgili olup bütünsel şekil-
de yürütülen gastrodiplomasi faaliyetleri mavi renkli 
şema içerisinde gösterilmiştir. Tek bir ürün özelinde 
yürütülebilecek gastrodiplomasi faaliyetleri ise turun-
cu şema içerisinde gösterilerek okuyucunun daha net 
ayrıma varması sağlanmıştır. Tek bir ürün özelinde 
yürütülebilecek gastrodiploması faaliyetleri dokuman 
analizinde araştırma sorusu olarak kullanılmıştır. 
Araştırma soruları ile ülkeler tarafından uygulanan 
iyi uygulama örnekleri incelenmiş ardından tarhana 
özelindeki mevcut durumun resmi çizilmiştir. Çalış-
ma kapsamında; kültür ve gastrodiplomasi arasındaki 
ilişkinin, yemek çeşitliliğinin, sağlıklı beslenme olgu-
sunun, coğrafi işaretin ve festivallerin gastrodiploma-
sideki yeri araştırma sorusu olarak kullanılmıştır. Tar-
hana’nın gastrodiplomasi potansiyelinin bu bağlamda 
ortaya konulması içinse tarhana çeşitleri ve tarhanadan 
yapılan reçeteler, tarhananın sağlıklı beslenme ile iliş-
kisi, coğrafi işaretli tarhanalar, tarhana temalı festival-
ler araştırılarak mevcut durum ortaya konulmuştur.

Dokuman incelemesi Web of Science (WoS), Sco-
pus ve Google Scholar veritabalarında gerçekleştiril-
miştir. WoS, içeriğin güvenilir sağlayan yüksek kaliteli 
dergileri seçici olarak dizinlemesiyle bilinir. Bununla 
birlikte, seçici yapısı bazı değerli araştırmaları gözden 
kaçırabileceği anlamına gelir (Mongeon & Paul-Hus, 
2015). Scopus, WoS’tan daha geniş bir veritabanına 
sahip olup WoS’ta indekslenmeyen birçok dergi  dâ-
hil olmak üzere konferans bildirilerini ve basılı ma-
kaleleri de içerdiğinden araştırmacılar için kapsamlı 
bir kaynaktır. Bununla birlikte, WoS’a benzer şekilde 
ilgili tüm literatürü kapsamayabilir (Pranckutė, 2021). 
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Google Scholar ise, WoS veya Scopus’ta yer almayan 
tezler, kitaplar ve gri literatür dâhil olmak üzere çok 
çeşitli akademik içeriği indeksleyerek geniş bir kapsam 
sunar (Baker ve ark., 2020). Bu nedenle konuyla ilgili 
olarak herhangi bir çalışmanın gözden kaçmaması için 
her üç veritabanında taramalar, Nisan-Ekim 2024 ta-
rihleri arasında gerçekleştirilmiştir.

BULGULAR 

Kültür ve Gıda Çeşitliliğinin Gastrodiplomasideki 
Yeri, Türk Kültüründe Tarhana ve Tarhana Çeşitleri

Gastronomik ögeler toplumsal değerlerin birer 
yansımasıdır (Gündüz, 2024). Birçok kültürde yeme-
ğin başlangıcı olarak kabul edilen çorbalar, farklı coğ-
rafyalarda farklı malzemelerle ve pişirme teknikleriyle 
karşımıza çıkmaktadır. Bir kâse çorba, adeta ait olduğu 
coğrafyanın aynası gibi olup coğrafyanın özellikleri 
bu yiyecekten açıkça okunur. Örneğin deniz ürünleri-
nin bol olduğu ülkelerde deniz ürünlerinden yapılan 
çorbalar, makarna ile özdeşleşmiş İtalya’da makarna 
çeşitlerinden yapılan çorbalar, soğuk ülkelerde kalori 
değeri yüksek kremadan yapılan çorbalar ait oldukları 
coğrafyanın özelliklerini yansıtır (Gümüş, 2011). Türk 
mutfağının kültürel temsilcisi çorbalar, bölgelerin zen-
gin mutfak mirasını yansıtmakta ve günlük yemeklerin 
temelini oluşturmaktadır (Kaya ve ark. 1999). Yabancı 

turistlerin Türk mutfağına ilişkin algısının, kelime iliş-
kilendirme testleri aracılığıyla ortaya konulduğu çalış-
malar, Türk çorbalarının uluslararası alanda popüler 
olduğunu göstermektedir (Yiğit & Perçin, 2021).  

Geniş yelpazedeki yemek çeşitliliği kültür ve mut-
fak zenginliğini ifade etmenin önemli bir yoludur 
(Grandi, 2023).  Bir yiyeceği çeşitli şekillerde sunmak 
farklı damak tatlarına ve beslenme tercihlerine hitap 
etme kabiliyetini ve kapsayacılığı artırır. Kapsayıcı-
lık ise kültürel çeşitlilikle donanmış küreselleşmiş bir 
dünyada kabul görülebilme açısından çok önemlidir. 
Örneğin, Güney Kore, Kimchi Diplomasisinde vejetar-
yen seçenekler veya füzyon yemekler gibi araçlar kulla-
narak çok çeşitli kültürlerin kitleleriyle daha derin bir 
bağ kurmayı hedeflemektedir (Nihayati ve ark., 20229. 
Tayvan’ın gastrodiplomasi yoluyla bubble tea’yi tanıt-
ması bu stratejiye güzel bir örnektir.  Yemek çeşitliliği 
ulusların kültürel zenginliklerini daha etkili bir şekilde 
aktarmalarına olanak tanıyan bir hikâye anlatma ara-
cı olarak da hizmet etmektedir (Putri, 2023). Türkler 
tarafından Anadolu’ya taşınan, yüzlerce yıllık tarihe 
sahip bir lezzet olan tarhana hasatın bol olduğu aylarda 
mevsim sebzeleri, yoğurt, tahıllar ve yöreye özgü baha-
ratların harmanlanarak eşsiz bir hamura dönüştürül-
mesi, bu hamurun ise uzun süre saklanması için kuru-
tulması ile yapılır. Çok çeşitli malzemelerle yapılabilen 
tarhana, çoğunlukla çorba olarak tüketilse de çok farklı 
şekillerde de kullanılabilmektedir. Bu yönüyle tarhana 
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bir çorba çeşidinden ziyade aynı zamanda bir teknik-
tir. Tarhana, Anadolular için yalnızca yemek değil, aynı 
zamanda gelenek ve dayanışmanın da simgesidir. Gele-
neksel olarak ailelerin ve komşuların bir araya gelerek 
hazırladığı bu lezzet, sohbet etmek ve dayanışmak için 
bir fırsat sunar. 

Türk Standartları Enstitüsü tarhanayı “buğday unu, 
kırması, irmik veya bunların karışımı ile yoğurt, biber, 
tuz, soğan, domates ile   tat ve koku verici, sağlığa za-
rarsız bitkisel maddelerin karıştırılıp yoğrulduktan ve 
fermente edildikten sonra kurutulması, öğütülmesi ve 
elenmesiyle elde edilen bir besin maddesi” şeklinde 
tanımlamaktadır. Tarhana ile ilgili özelliklerin belirtil-
diği TSE 2282 nolu standartta ürün, kullanılan kıvam 
vericiye göre un, göce, irmik tarhanası ve karışık tar-
hana olarak dört sınıfta tarif edilmişse de tarhananın 
içeriği ve yapılış biçimi yöreden yöreye değişmektedir 
(Yönel ve ark., 2018). Besin değeri ve lezzeti kullanılan 
malzemeler ve yapılış biçiminden etkilenen onlarca çe-
şit tarhana adeta coğrafya ve kültürle yoğurulmaktadır. 
Gerçekleştirilen literatür taraması sonucunda bulgula-
nan tarhana çeşitleri ve içerikleri yazarlar tarafından 
hazırlanan tabloda sunulmuştur.

Gıdaların Çok Yönlü Kullanımının Gastrodiplo-
masideki Yeri ve Tarhana Kullanılarak Yapılan Re-
çeteler

Bir gıdanın birden fazla yemekte bileşen olarak kul-
lanılabilmesi, farklı mutfak geleneklerine daha fazla 
uyarlanabilirlik sağlar. Bu uyarlanabilirlik küreselleş-
miş dünyada çok önemlidir. Örneğin, Hint mutfağın-
da sıklıkla kullanılan baharatlar ve süt ürünleri, geniş 
bir kitleye hitap edebilecek benzersiz lezzet profilleri 
oluştururarak Hint yemeklerinin bu denli geniş coğ-
rafyada popüleritesini artırmıştır (Jain ve ark., 2015). 
Ülkeler bu tür çok yönlü malzemeler sayesinde farklı 
damak tatlarına hitap ederek ülkenin kültürüne ilginin 
artması yoluyla gastrodiplomaside avantaj elde edebilir 
(Koytak, 2024). Örneğin, baharat bakımından zengin 
Endonezya, bu malzemeleri geleneksel yemeklerden 
modern yemeklere kadar çeşitli şekillerde kullanarak 
ülkenin kültürel tarihini ve çeşitliliğini anlatmaktadır. 
Ayrıca, çok yönlü malzemelerin kullanılabilmesi, ülke 
mutfağının turizm bağlamında da cazibesini artırmak-
tadır. Gastronomi turizmine olan ilgi artıkça aynı mal-
zemeleri kullanarak zengin çeşitlilikte yemekler sunan 
destinasyonlar daha geniş kitleleri destinasyona çeke-
bilmektedir (Eldean ve Mostafa, 2020). 

Tarhana kullanılarak yapılan yemek reçetelerine 
ulaşmak için içerik analizi yöntemi kullanılmış olup bu 
yöntemin seçilmesindeki neden mesajlar içeren her tür 
verinin belirli bir amaca yönelik olarak incelenmesi, sı-
nıflandırılması, özetlenmesi ve elde edilen bulguların 
araştırmanın hedeflerine göre analiz edilerek yorum-
lanmasına olanak sağlamasıdır (Şahin, 2008).  İçerik 
analizinin gerçekleştirilmesinde Google arama moto-
ru kullanılmış, aracın arama kısmına tarhana ve tarif 
anahtar kelimeleri yazılarak tarama yapılmıştır. Araş-
tırmada, Google arama motoru istatistiklere göre diğer 
arama motorlarına oranla yüzde 85 gibi yüksek oranda 
(Novasta Bilişim, 2024) kullanıma sahip olduğu için 
tercih edilmiştir. Arama motoru sonuç sayfaları arasın-
da ilk sayfada olan ve kullanıcı sayısı fazla olan “Nefis 
Yemek Tarifleri”, “Kısık Ateş”, “Yemek.Com” internet 
siteleri ile Youtube platformu kaynak olarak kullanıl-
mışır. İnternet tabanlı taramalar 10-16 Haziran 2024 
tarihlerinde gerçekleştirilmiştir. Taramalar sonucun-
da 60’ın üzerinde reçeteye ulaşılmıştır. Reçeteler fark-
lı isimle de olsa birbirini tekrarlamaya başladığında 
analiz sona erdirilmiştir. Çorba dışında da tarhananın 
kullanılabildiği onlarca lezzetin olması çorba tüketim 
kültürünün olmadığı coğrafyalarda bile bu lezzetin 
tanıtılabileceğini ve tarhananın kabul görülebileceği-
ni göstermektedir. Yapılan tarama sonucunda ulaşılan 
tarifler çorbalar, paneli tatlar, köfteler, hamur işleri ve 
diğer lezzetler olarak yazarlar tarafından oluşturularak 
sunulmuştur.
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Tarhanadan yapılan çeşitli lezzetlere örnekler, sıra-
sıyla tarhanalı pirinç köftesi, tarhanalı sıkıcık köftesi ve 
tarhanalı kraker (Nefis Yemek Tarifleri, 2024).

Endüstriyel Gıdaların Gastrodiplomasideki Yeri 
ve Endüstriyel Ürün Olarak Tarhana       

Gıda maddeleri endüstriyel ölçekte üretildiğinde, 
tat, kalite ve sunumda tutarlılığı garanti eden süreç-
lerden geçerler. Bu standardizasyon, ülkelerin mutfak 
ürünlerini uluslararası kitleler açısından uygun ve çe-
kici hale getirir. Örneğin, İtalyan makarnalarının veya 
Fransız peynirinin seri üretimi, bu ürünleri dünya ça-
pındaki tüketiciler açısından ulaşılabilir ve popüler hale 
getirmiştir (Luša ve Jakešević, 2017). Endonezya’nın In-
domie isimli hazır eriştelerinin, Endonezya kültürünü 
küresel olarak tanıtmak için gastrodiplomasi aracı ola-
rak kullanılması bu bakış açısını desteklemektedir (Fat-
hun, 2023).  Gıda ürünlerinin endüstrileşmesi kültür 
alışverişi dışında dış ticaret yoluyla da ülkelere ekono-
mik katkılar sağlar. Örneğin, Meksika salsaları veya Tay 
sosları gibi işlenmiş gıdaların ihracatı, ülkelerin mutfak 
geleneklerini yeni pazarlara tanıtırken (Low, 2020), gıda 
ticaretiyle kurulan ekonomik bağlar, ülkeler arasında 
olumlu ilişkiler oluşturur (Luša & Jakešević, 2017).

Tarhana uzun yıllar boyunca evlerde yapılıp hane 
halkı tarafından tüketilen bir ürün olarak kalsa da son 
yıllarda nüfus artışı ve hızlı şehirleşme gibi faktörler 
nedeniyle ürünün pazar payı artmış; ürün, ticari önem 
kazanmış ve endüstriyel boyutta üretim hız kazanmış-
tır. Günümüzde farklı büyüklük ve fonksiyondaki gıda 
işletmeleri tarafından hazır çorba olarak üretilen ve pa-
zarlanan tarhana, gelecekte önemli bir endüstriyel ürün 
haline gelme potansiyeline sahiptir (Akbaş & Coşkun, 
2006). Endüstriyel ürün haline gelmesiyle daha geniş 
kitleler tarafından tüketilecek bu yiyecek, Türk Mutfak 
kültürünün uluslararası arenada tanınmasını sağlaya-
cak diplomatik bir araç olacaktır. 

Sağlıklı Beslenmenin Gastrodiplomasideki Yeri 
ve Fonksiyonel Gıda Olarak Tarhana

Diplomatik kanallar aracılığıyla sağlığın teşvik edil-
mesi konusundaki tüm iş birlikleri küresel sağlık dip-
lomasisinin konusudur (Chattu ve ark., 2021). Gıda 
ortamlarına ilişkin hükümet politikalarının ne ölçüde 
uygulandığının kıyaslanması, obezitenin ve diğer bula-
şıcı olmayan hastalıkların azaltılması için hükümetle-
rin daha fazla harekete geçmesini sağlamaktadır (Van-
devijvere & Swinburn, 2015). Örneğin sağlıklı 
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gıda ortamı politikası endeksi (Food-EPI), hükümet-
lerin sağlıklı gıda ortamları yaratmaya yönelik politika 
uygulama düzeyini değerlendirmek için geliştirilmiştir 
(Asiki ve ark., 2020). Yemek kültüründe taze malze-
meler, doğal otlar ve baharatlar kullanmak ve sağlıklı 
pişirme tekniklerini benimsemek sağlığa önem veren 
hedef kitlenin ülke gastronomisini deneyimlemesi ko-
nusunda çekim yaratır (Oliveria ve ark., 2022). Ülke-
lerin gastrodiplomasi kampanyalarında, yiyeceklerin 
sağlıklı, doğal ve çevreci olduğuna dair yapılan vurgu-
lar, ülke imajı açısından olumlu etkiler yaratmaktadır 
(Zhang, 2015). Örneğin Güney Kore, taze malzemeler 
kullanılarak yapılan ve dengeli beslenmeye katkı sağ-
layan yemeklerini gastrodiplomasi unsuru olarak aktif 
bir şekilde kullanmaktadır (Herningtyas, 2019). 

Türk mutfağında menü planlama aşamasında ge-
nellikle başlangıç olarak konumlandırılan çorbalar, 
midenin öğüne hazırlanmasında, iştah kontrolünde 
dolayısıyla fazla kalori alımının önlenmesinde önemli 
rol oynar. (Özbey & Köşker, 2021). Fermente bir Türk 
tahıl gıdası olan tarhana, özellikle bebekler ve küçük 
çocuklar için besleyici bir çorbadır (Kaya ve ark., 
1999). Fonksiyonel gıda kavramı, gıdanın sağlık açısın-
dan özel işlevleri ve faydaları olduğunu vurgulamak-
tadır. Fonksiyonel gıdalar içerdiği antioksidanlar, pro-
biyotikler, omega-3 yağ asitleri gibi bileşenlerle sağlığı 

destekleyerek sindirimi iyileştirme, bağışıklığı artırma, 
kalp sağlığını destekleme gibi roller üstlenirler (Doyon 
ve Labrecque, 2008). Fonksiyonel bir gıda olarak ka-
bul edilen tarhana fermente ürün olup içeriğinde bu-
lunan laktik asit bakterileri ve maya türleri nedeniyle 
zengin mikrofloraya sahiptir (Şentürk ve ark., 2019). 
Araştırmalar, tarhananın içeriğindeki probiyotiklerin 
sindirim sistemi sağlığını desteklediğini ve bağışıklık 
sistemini güçlendirebileceğini göstermektedir (Gök & 
Ulu, 2019). Tarhana içeriğindeki kanser türleriyle sa-
vaşan ve kalp hastalıklarına karşı koruyucu olan fito-
kimyasallar ile sağlık üzerinde olumlu etkilere sahiptir. 
(Giménez‐Bastida & Zieliński, 2015). 

Yapılan literatür taraması sonucunda tarhana ha-
murunun zenginleştirilmesi yöntemiyle son üründe 
daha faydalı ürün elde etme denemelerinin yaygınlaş-
tığı görülmüştür. Bu çalışmalara örnek olarak: Tarhana 
hamurunda bal kabağı ve nar kabuğu (Felek, 2019); 
Yulaf, kinoa, lupin, buğday ruşeymi, nohut,  fasulye,  
mısır,  pirinç,  karabuğday, kestane, badem unları ile 
patates nişastası  (Dadalı & Elmacı, 2021) ; Domates 
çekirdeği, domates posası, biber çekirdeği, biber posa-
sı gibi salça üretim atıkları (Işık, 2013); Mercimek unu 
(Göncü, 2020); Balık unu (Erdem, 2008); Orman mey-
veleri (İstek ve ark., 2021); Kefir (Erinç & Çiftçi, 2018); 
Keçiboynuzu unu (Erol, 2010); Havuç lifi ve şeker pan-
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carı (Ünlü, 2017); Bayat ekmek (Gül, 2010) kullanımı 
ile yapılan çalışmalara rastlanmıştır. Yapılan literatür 
taraması, çok farklı kombinasyonlarla yapılabilen tar-
hananın bir yiyecek çeşidinden öte tıpkı dolma, müc-
ver gibi bir teknik olduğunu, sağlık yönünün kolaylıkla 
iyileştirilebildiğini ortaya koymaktadır. 

Coğrafi İşaret Unsurunun Gastrodiplomasideki 
Yeri ve Coğrafi İşaretli Tarhana Çeşitleri

Ülkeler, belirli bölgelere özgü ürünleri koruyarak 
ve pazarlayarak, mutfak geleneklerini uluslararası alan-
da kültür hikayesi aracı olarak kullanabilirler (Yang, 
2023). Araştırmalar, coğrafi işaretli ürünlerin varlığı-
nın destinasyon seçimini etkileyen önemli faktörler ol-
duğunu göstermektedir (Çekiç ve ark., 2023). Coğrafi 
işaretli ürünler benzersiz özellikleri ve kültürel önem-
leri nedeniyle uluslararası pazarlarda genellikle yüksek 
fiyatlarla talep edilmektedir (Kuri & Ananya, 2020). 
Örneğin, İtalya›nın Parmesan veya Fransa’nın Rokfor 
peyniri gibi ürünleri destinasyonlara ilişkin bilinirlik 
oluşturarak imaj gelişimini desteklemekte, ürünlere 
olan ilgiyi artırarak yerel üreticiye katkı sağlamaktadır 
(Li, 2024). Coğrafi işaretlerin kullanımı ülkeler ara-
sındaki ticari ilişkilerde ve uluslararası pazarlarda da 
önemli bir rol oynamaktadır. Bir ürünün tanımlı bir 
coğrafi bölgeye ait olduğunu ve o bölgenin özelliklerini 
taşıdığını gösteren coğrafi işaretler, uluslararası ticaret-
te ürünlerin kökenini ve kalitesini garanti altına alır. Bu 
durum, ülkeler arasındaki ticarette güvenilirliği artırır 
(Doğan, 2015).Güney Kore’nin Boseong yeşil çayının 
turizm hareketliliğini artırdığı, bölgesel ekonomiyi 
canlandırdığı da Suh ve Macpherson tarafından (2007) 
gerçekleştirilen çalışmada ortaya konulmuştur. Ülkeler 
coğrafi işaretlerini tanıttıkça, uluslararası konumlarını 
daha da güçlendiren ekonomik ortaklıklar ve ticaret 

anlaşmalara da imza atarlar (Moschini ve ark., 2008). 
Ayrıca, sürdürülebilirlik ve etik tüketime yönelik artan 
küresel ilgi, coğrafi işaretlerin gastrodiplomasideki ro-
lünü güçlendirmektedir. Çünkü birçok coğrafi işaret, 
çevresel sürdürülebilirliğe ve yerel toplumun refahına 
öncelik veren geleneksel tarım uygulamalarıyla ilişkili-
dir (Rosa ve ark., 2023). 

Çalışma kapsamında yapılan araştırmalar sonucun-
da coğrafi işaretli tarhana çeşitlerinin oldukça fazla sa-
yıda olduğu görülmüştür. 

Festivallerin Gastrodiplomasideki Yeri ve Türki-
ye’de Düzenlenen Tarhana Konulu Festivaller

Ülkeler, yemek festivallerine ev sahipliği yaparak 
mutfak kültürlerini tanıtabilir, uluslararası ziyaretçiler-
le etkileşime geçebilir, diğer ülkelerle kültürel bağları 
güçlendirebilir. İsmail ve arkadaşları tarafından yapılan 
çalışmada (2022) festivallerin uluslararası alanda tanı-
tım ve imajı güçlendirmek için faydalı araçlar olduğu 
belirtilmiştir. Ayrıca, Chapple-Sokol (2013) ve Egge-
ling (2017) tarafından yapılan çalışmalar da festival-
lerinin kültürel diplomasi ve uluslararası katılım için 
nasıl güçlü araçlar olarak hizmet edebileceğini göster-
miştir. Yapılan internet tabanlı yapılan araştırmalarda 
Antalya (Korkuteli), Burdur, Denizli (Beyağaç, Do-
durga), Muğla (Bodrum, Menteşe), Kahramanmaraş, 
Konya (Beyşehir), Kütahya, Tekirdağ (Ergene) ve İzmir 
(Urla’da) tarhana özneli festival ve şenlikler yapıldığı 
sonucuna ulaşılmıştır.
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TARTIŞMA, SONUÇ VE ÖNERİLER

Ülkelerin gastronomik değerleri aracılığıyla diğer 
ülkelerle etkileşim kurması olarak bilinen gastrodip-
lomasi, ülke imajının olumlu hale gelmesi açısından 
önemli bir araçtır.  Gastronomik ögeler, bir ülkenin ta-
rihi, geleneği ve sosyal değerlerinin yansımaları olarak 
hizmet eder. Özellikle tarhana gibi geleneksel yiyecek-
ler ülkenin tarımsal uygulamalarını, kültürel değerle-
rini ve bölgesel çeşitliliğini yansıtma becerisiyle Türk 
Kültürünün birer simgesidir. Ancak tarhana yapım ge-
leneğinin korunması ve sürdürülmesi konusunda daha 
fazla çalışma yapılmalıdır.

Çok çeşitli mutfak bağlamlarına dâhil edilebilen 
gıdalar sadece gastronomik deneyimi geliştirmek-
le kalmaz, aynı zamanda kültürler arası etkileşimleri 
kolaylaştıran, turizmi canlandıran, ekonomilere katkı 
sağlayan ve diplomatik ilişkileri teşvik eden kültürel 
elçiler olarak da hizmet eder. Üretildikleri coğrafyayı 
yansıtan onlarca çeşit tarhana, çorbalar dışında da çok 
çeşitli reçetede kullanılabilmektedir. Bu durum çorba 
tüketiminin sınırlı olduğu coğrafyalarda da ürünün 
kabul görebilmesi adına avantaj yaratmaktadır. Ancak 
tarhananın Türk mutfağında bile çoğunlukla çorba ya-
pım amacıyla kullanılıyor olması bu konuda bilinç ya-
ratılması gerektiğini göstermektedir.

Gıdanın endüstrileşmesi ürünleri standartlaştı-
rarak, ticareti kolaylaştırarak bir ulusun gıda yoluyla 
kültürel diplomasiye katılma yeteneğini artırır. Son yıl-
larda tarhananın endüstrileşmesi ürünün uluslararası 
standartlarda üretilebilmesi ve pazarlanabilmesi adına 
yeni bir fırsat yaratmaktadır. Ayrıca endüstriyel üreti-
min tanıdığı seri üretim avantajıyla daha büyük mik-
tarlarda üretilip daha geniş pazarlara ulaşacak tarhana, 
bu yolla yerel tarım üreticilerine de katkılar sağlaya-
caktır. Bu noktada mevcut standartların güncellenmesi 
ve kalite denetim mekanizmalarının iyileştirilmesi ge-
rekmektedir.

Ülkeler, mutfak geleneklerinin sağlığa olan fayda-
larını kültürel diplomasi unsuru olarak kullanabilir. 
Zengin vitamin, mineral ve probiyotik içeriğiyle tar-
hana, sağlığa faydalı fonksiyonel gıdalar arasında yer 
almaktadır. Ayrıca tarhananın yapılış biçimi içeriğinin 
zenginleştirilebilmesi açısından önemli avantajlar sağ-
lamaktdır. Nitekim son yılarda tarhana içeriğinin zen-
ginleştirilmesine yönelik gerçekleştirilen bilimsel ça-
lışma sayısında önemli bir artış söz konusudur. Ancak 
yeni geliştirilen tarhana çeşitlerinin de ticarileşmesi 
konusunda daha fazla çaba harcanmalıdır.

Ülkeler, coğrafi işaretlerinin benzersiz nitelikle-
rinden yararlanarak küresel imajlarını geliştirebilirler. 
Türk Patent Enstitüsü bazında yapılan araştırmalar, 
çok sayıda coğrafi işaretli tarhana olduğunu, birden 

fazla tarhana çeşidi için de coğrafi işaret başvurusu 
yapıldığını ortaya konulmuştur. Coğrafi işaretli tarha-
naların uluslararası alanda da geçerliliğinin sağlanması 
için Avrupa Birliği İşareti başvurusu yapılması ve coğ-
rafi işaretli tarhanaların ticarileşmesi için gerekli faali-
yetlerin yürütülmesi önemli görülmektedir.

Yerel yemekleri ve pişirme tekniklerini ön plana çı-
karan festivaller, katılımcılarla duygusal bağlar kurarak 
mekâna bağlılığı ve sadakati artırır. Ülkeler bu etkin-
likleri stratejik olarak pazarlayarak yerel gastronomiyi 
keşfetmeye hevesli turistleri çekebilir. Tarhana festival-
lerinin etkin tanıtımı, bu festivallere sürdürülebilirlik 
ve gıda güvenliği gibi güncel temaların dâhil edilmesi 
durumunda gastrodiplomasi alanında avantaj sağlana-
caktır.

Bu bağlamda Türk mutfağının önemli bir unsuru 
olan tarhananın gastronomi diplomasi unsuru olarak 
daha etkin kullanılması için paydaşlar bazında aşağı-
daki önerilerde bulunulmuştur. Öneriler, literatür tara-
masında elde edilen bulgular geniş çerçevede yorumla-
narak geliştirilmiştir:

Politika Yapıcılar Açısından Öneriler

• Tarhana, Türkiye’nin gastronomi diplomasisi 
stratejilerine entegre edilmelidir. Tarhanayı ta-
nıtmak ve pazarlamak için bir ulusal komisyon 
kurulmalıdır.

• Diplomatik etkinliklerde tarhana, Türk Çorba-
sı olarak tanıtılmalı ve uluslararası yemeklerde 
sunumu konusunda pozitif ayrımcılık yapıl-
malıdır.

• Tarhana, diplomatik hediye olarak sunulma-
lıdır. Sunumu esnasında hikâyesine ve yapılış 
biçimine yer verilmelidir.

• Gezici Türk Kahvesi araçları gibi yöntemlerle 
tarhananın uluslararası alanda tanıtımı sağlan-
malıdır.

• Tarhana yapım geleneğinin Unesco somut ol-
mayan kültürel miras listesinde yer almasına 
yönelik çalışmalar yapılmalıdır.

• Tarhananın tarihi, tarhana geleneği, tarhana 
çeşitleri, tarhanadan yapılan lezzetler, tarhana 
konusunda uygulanan politikalar gibi konula-
rın tanıtıldığı gov.tr uzantılı bir internet sitesi 
oluşturulmalıdır.

• Uluslararası alanda da tarhana konulu festival-
ler ve kültürel etkinlikler düzenlenmelidir.

• Tarhana üreticilerine eğitim ve danışmanlık 
hizmetleri sağlayarak ürünün kalite standart-
ları geliştirilmelidir. Ayrıca ürünle ilgili güncel 
standartların tanımlanması sağlanmalıdır.
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• Tarhananın gastrodiplomasi ögesi olarak kul-
lanımı konusunda gastronomi uzmanları için 
eğitim programları düzenlenmelidir.

• Tarhananın sağlık açısından yararları ulusla-
rarası pazarlarda daha fazla vurgulanmalıdır. 
Sağlığa faydalı tarhananın yapılış biçimi, tarha-
nadan yapılabilecek lezzetler ile ilgili tanıtım ve 
eğitim faaliyetleri artırılmalıdır.

• Tarhana “okul gıdası” olarak konumlandırıl-
malıdır.

• Tarhana ürünlerinin ihracatını destekleyici po-
litikalar oluşturulmalıdır. Helal ve Kosher bel-
geli tarhanaların üretimi teşvik edilmelidir. 

• Tarhananın, coğrafi işaretleme ve tescil gibi 
yöntemlerle korunma çalışmaları artırılmalı, 
ayrıca coğrafi işaret alan tarhana çeşitleri için 
etkin denetleme politikalar geliştirilmeli ve 
Avrupa Birliği işareti alınması gibi çalışmalar 
yürütülmelidir.

• Tarhana konusunda yapılacak araştırma ve ge-
liştirme çalışmalarına finansal destek sağlan-
malıdır.

Yerel Yönetimler Açısından Öneriler

• Tarhana üretiminin yoğun olduğu destinasyon-
larda tarhana konulu müzeler açılmalı, müzeler-
de tarhananın tarihi, tarhana kültürü, tarhana 
yapımında kullanılan ekipmanlar tanıtılmalıdır.

• Tarhana üretimi konusunda kooperatif ve bir-
liklerin kurulması teşvik edilmelidir. Koopera-
tif ve birliklerin hammadde temininden satış 
aşamasına kadar bir bütün içinde çalışması 
sağlanarak tarhananın yerel üretim desenine 
pozitif katkı sağlayacak bir unsura dönüştürül-
mesinin önü açılmalıdır.

• Bardakta çorba gibi tarhana satışı yapan gezici 
girişimler desteklenmeli, bu konudaki girişim-
lere örnek olmak aracılığıyla belediyeler tara-
fından da işletmeler kurulmalıdır.

Gastronomi Profesyonelleri Açısından Öneriler

• Tarhana yapım atölyeleri düzenlenmeli, festi-
vallerde de tarhana konulu yarışmalar ve work-
shoplar düzenlenmelidir.

• Tarhananın pizza tabanı, sos gibi kullanım 
alanlarının daha çok farkına varılmalı bu ko-
nularda standart reçeteler geliştirilmelidir.

• Uluslararası şefler ile iş birlikleri yapılarak tar-
hana içeren füzyon yemekler geliştirilmelidir.

Akademisyenler ve Üreticiler Açısından Öneriler

• Üniversitelerin ilgili bölümlerinde gastrodiplo-
masi derslerine yer verilmelidir.

• Tarhana çeşitliliği ve kullanım alanları üzerine 
yapılan yabancı dildeki çalışma sayısı artırıla-
rak uluslararası literatürde tarhana farkındalı-
ğının oluşmasına katkı sağlanmalıdır.

• Sağlığa faydalı tarhana çeşitleri konusunda 
bilimsel çalışmalar artırılmalıdır. Glutensiz, 
vegan, düşük kalorili beslenme gibi trendlere 
uygun tarhana reçeteleri geliştirme konusunda 
daha fazla bilimsel çalışma yürütülmelidir.

• Başarılı sonuçlar elde edilen tarhana çeşitleri-
nin seri üretime de geçmesi için üniversite-sa-
nayi iş birliği komisyonları çalışmalar yapmalı-
dır.

• Endüstriyel tarhanalarda katkı maddesinin 
kullanılmaması, geleneksel tarhanalara en ya-
kın içerik ve lezzetin yakalanması konusunda 
çalışmalar yapılmalıdır.

• Hızlı tüketim için bardakta tarhana çorbası 
formulasyonları iyileştirilerek yaygınlaştırıl-
malıdır.

Bütüncül bakış açısıyla hazırlanan bu çalışmanın 
Türk Mutfağında öne çıkan ürünlerin gastrodiplomasi 
unsuru olarak kullanımı konusunda literatüre yeni bir 
bakış açısı kazandıracağı düşünülmektedir. 

TARTIŞMA

Teorik Katkı

Çalışmayla geleneksel gıdaların uluslararası ilişki-
lerdeki rolü vurgulanmakta, gastrodiplomasi kavra-
mına dair daha geniş bir çerçeve sunularak, akademik 
araştırmalara yeni bir perspektif kazandırılmaktadır. 
Çalışma kapsamında ülkeler tarafından yürütülen 
gastrodiplomasi faaliyetleri ayrıntılı bir şekilde ele alı-
narak elde edilen sonuçlar sistematik bir ortaya konul-
muş, ülkelerin gastrodiplomasi alanında uyguladıkları 
stratejiler şemalaştırılarak okuyucuların konu hakkın-
da bütünsel bilgi edinmesinin önü açılmıştır. Şemalaş-
tırılan stratejiler tek bir ürüne uyarlanabilen ve uyar-
lanamayan olarak sınıflandırılarak gastrodiplomasi 
faaliyetlerinin çeşitli kümelere nasıl ayrılabileceği ko-
nusunda da literatüre katkı sunulmuştur. Tek bir ürün 
özelinde uygulanabilen gastrodiplomasi faaliyetlerine 
yönelik iyi uygulama örnekleri ayrıntılı biçimde ince-
lenerek bu konuda bütüncül konu aydınlatması yapıl-
mıştır. Ayrıca çalışmayla bir ürünün gastrodiplomasi 
potansiyelinin nitel olarak değerlendirilmesine yönelik 
bilimsel bir sistem geliştirme noktasında da literatüre 
katkı sağlandığı düşünülmektedir. 
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Uygulamaya Katkı

Çalışma, tarhana gibi geleneksel bir ürünün, gast-
rodiplomasi aracı olarak nasıl kullanılabileceğine dair 
somut öneriler sunmaktadır. Politika yapıcılar ve yerel 
yönetimler için, tarhananın tanıtımı ve kullanımı bağ-
lamında stratejik planlamalar yapılması gerektiği vur-
gunlamaktadır. Ayrıca, gastronomi profesyonellerine 
yönelik özel uygulama önerileri ile tarhananın menü-
lerde ve etkinliklerde nasıl daha fazla yer bulabilece-
ği konusunda yollar gösterilmektedir. Böylece, Türk 
mutfak kültürünün uluslararası platformlarda daha 
görünür hale gelmesine katkıda bulunmak amaçlan-
maktadır.

Sınırlılıklar ve Gelecek Araştırmalara Öneriler 

Araştırmanın zaman ve maliyet kısıtından dolayı 
yalnızca doküman analizi yöntemiyle yürütülmesi, yal-
nızca mevcut literatür ve belgelere dayanarak sonuçlar 
elde edilmesi araştırmanın önemli kısıtlılıklarındandır. 
Ayrıca tarhananın farklı coğrafyalarda nasıl algılan-
dığına ve kullanıldığına dair kıyaslamaların yapılma-
ması, kültürel hassasiyetlere ilişkin verilerin elde edi-
lememesi çalışmanın genel geçerliliğini sınırlayabilir. 
Gelecek çalışmalarda bu sınırlılıkların aşılması için 
çalışmaların kapsamlı saha araştırmaları ile desteklen-
mesi önerilmektedir. Tarhananın farklı kültürlerdeki 
algısının ölçülmesi ve ekonomik bağlamda da ürünün 
uluslararası pazarlardaki konumunun anlaşılması nicel 
araştırmalar da yapılması önerilmektedir.
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EXTENDED SUMMARY

Flavor Journey from Anatolia to the World: Can 
Tarhana be a GastroDiplomacy Tool?

Candan ŞAHİN*, Düriye BOZOK 

Introduction

Gastrodiplomacy is one of the soft power policy 
approaches that uses food and cuisine as a tool to en-
hance international relations and promote a positive 
image of countries on the global stage. Gastrodiplo-
macy is also used to attract visitors to the country by 
creating an attractive national brand and to positive-
ly influence consumer behavior towards the country’s 
products. The gastrodiplomacy movement, initiated by 
Asian countries, is used by countries to increase trade 
activities, develop the tourism sector and cooperate 
with other countries. Tarhana, which is made by blend-
ing yogurt, cereals, local vegetables and spices into a 
dough and drying this dough, was brought to Anatolia 
by the Turks and is considered the ancestor of Turkish 
Soups. This flavor, which is not only a food for Anato-
lians but also a symbol of tradition and solidarity, is a 
mirror of Turkish culture. Tarhana should be actively 
used in the internationalization of Turkish Cuisine and 
gastrodiplomacy with its ability to reflect Turkish Cul-
ture, its richness of ingredients and health benefits, and 
its prevalence and geographically marked varieties. 

The aim of the study is to reveal the potential of tar-
hana, one of the traditional flavors of Anatolian cuisine, 
to be used as an element of gastrodiplomacy with the 
document analysis method in the light of information 
in the domestic and foreign literature and to provide a 
road map for the relevant stakeholders.

Method

Within the scope of the study, document analysis 
method, one of the qualitative research methods, was 
used to evaluate the usability of tarhana as a gastrodi-
plomacy element and to draw a road map for the rel-
evant stakeholders. Document analysis, also known 
as documentary review, serves as a complement to re-
search methods and is also used as a reliable research 
method in qualitative research on its own. In the liter-
ature study conducted, the gastrodiplomacy activities 
carried out by the countries are presented in the con-
ceptual framework section of the article and the strat-
egies implemented by the countries are diagrammed 
by the authors. Gastrodiplomacy activities that can be 

carried out for a single product were used as research 
questions in the document analysis. With the research 
questions, examples of good practices implemented 
by countries were examined and then a picture of the 
current situation in tarhana was drawn. Within the 
scope of the study; the relationship between culture 
and gastrodiplomacy, food diversity, healthy nutrition, 
geographical indication and the place of festivals in 
gastrodiplomacy were used as research questions. In 
order to reveal the gastrodiplomacy potential of tarha-
na in this context, the current situation was revealed 
by researching tarhana varieties and recipes made 
from tarhana, the relationship between tarhana and 
healthy nutrition, geographically marked tarhana, tar-
hana-themed festivals.

Findings

Soups, which are accepted as the beginning of the 
meal in many cultures, appear with different ingredi-
ents and cooking techniques in different geographies. 
Soups, the cultural representative of Turkish cuisine, 
reflect the rich culinary heritage of the regions and 
form the basis of daily meals. A wide range of food di-
versity is an important way of expressing cultural and 
culinary richness. Presenting a food in a variety of ways 
increases inclusiveness and the ability to appeal to dif-
ferent palates and dietary preferences. Inclusiveness is 
crucial for acceptance in a globalized world that is en-
dowed with cultural diversity. Tarhana, which can be 
made with a wide variety of ingredients, is mostly con-
sumed as a soup, but it can also be used in many dif-
ferent ways. For Anatolians, tarhana is not only a meal, 
but also a symbol of tradition and solidarity. Tradition-
ally prepared by families and neighbors, this delicacy 
offers an opportunity for conversation and solidarity. 
The content and preparation of tarhana varies from re-
gion to region. As a result of the literature review, it was 
concluded that there are more than 20 types of tarhana. 
The ability to use a food as an ingredient in more than 
one dish allows for greater adaptability to different cu-
linary traditions. This adaptability is very important 
in a globalized world. The content analysis conducted 
within the scope of the study shows that there are more 
than 60 recipes that can be made from tarhana. The fact 
that there are dozens of flavours in which tarhana can 
be used other than soup shows that this flavour can be 
introduced and tarhana can be accepted even in geog-
raphies where there is no soup consumption culture.

When foodstuffs are produced on an industrial 
scale, they undergo processes that guarantee consist-
ency in taste, quality and presentation. This standard-
ization makes countries’ culinary products relevant 
and attractive to international audiences. In addition 
to cultural exchange, the industrialization of food 
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products also contributes economically to countries 
through foreign trade. Although tarhana has remained 
a product made at home and consumed by households 
for many years, this food, which will be consumed by 
wider masses as it becomes an industrial product, will 
be a diplomatic tool that will enable Turkish Culinary 
culture to be recognized in the international arena. 

All cooperation on health promotion through dip-
lomatic channels is the subject of global health diplo-
macy. In countries’ gastrodiplomacy campaigns, the 
emphasis on healthy, natural and environmentally 
friendly food has a positive impact on the country’s 
image. Soups, which are usually positioned as starters 
in the menu planning phase in Turkish cuisine, play an 
important role in preparing the stomach for the meal, 
controlling appetite and thus preventing excess calorie 
intake. Tarhana, which is accepted as a functional food, 
is a fermented product and has a rich microflora due 
to the lactic acid bacteria and yeast species in its con-
tent. As a result of the literature review, it was seen that 
attempts to obtain more useful products in the final 
product by enriching the tarhana dough have become 
widespread. 

Geographical indications, which show that a prod-
uct belongs to a defined geographical region and has 
the characteristics of that region, guarantee the origin 
and quality of products in international trade. This in-
creases credibility in trade between countries. As a re-
sult of the research conducted within the scope of the 
study, it was concluded that the number of tarhana va-
rieties with geographical indication and in the process 
of obtaining geographical indication reached 18.

By hosting food festivals, countries can promote 
their culinary cultures, interact with international vis-
itors and strengthen cultural ties with other countries. 
Internet-based research has revealed that many desti-
nations in Turkey host festivals and festivities centered 
on tarhana.

Discussion, Conclusion And Recommendations

Gastronomic elements serve as reflections of a 
country’s history, tradition and social values. In par-
ticular, traditional foods such as tarhana are symbols 
of Turkish culture, reflecting the country’s agricultural 
practices, cultural values and regional diversity. How-
ever, more work needs to be done to preserve and sus-
tain the tradition of tarhana making.

Foods that can be incorporated into a wide variety 
of culinary contexts not only enhance the gastronomic 
experience, but also serve as cultural ambassadors that 
facilitate cross-cultural interactions, stimulate tour-
ism, contribute to economies and promote diplomat-

ic relations. Tarhana can be used in a wide variety of 
recipes other than soups. This creates an advantage for 
the product to be accepted in geographies where soup 
consumption is limited. Industrialization of food in-
creases a nation’s ability to engage in cultural diploma-
cy through food by standardizing products and facili-
tating trade. The industrialization of tarhana in recent 
years creates a new opportunity to produce and market 
the product at international standards.

Countries can use the health benefits of their cu-
linary traditions as an element of cultural diplomacy. 
With its rich vitamin, mineral and probiotic content, 
tarhana is among the functional foods that are bene-
ficial for health. In addition, the way tarhana is made 
provides important advantages in terms of enriching its 
content. However, more effort should be made to com-
mercialize newly developed tarhana varieties. Coun-
tries can improve their global image by capitalizing on 
the unique qualities of their geographical indications. 
There are many tarhana varieties with geographical in-
dications. In order to ensure the international validity 
of tarhana with geographical indication, it is important 
to apply for a European Union Sign and to carry out the 
necessary activities for the commercialization of tarha-
na with geographical indication.

Effective promotion of tarhana festivals and inclu-
sion of current themes such as sustainability and food 
safety in these festivals will provide an advantage in 
the field of gastrodiplomacy. In this context, within 
the scope of the study, suggestions have been made to 
various stakeholders for more effective use of tarhana, 
an important element of Turkish cuisine, as an element 
of gastronomy diplomacy. It is thought that this study, 
prepared from a holistic perspective, will bring a new 
perspective to the literature on the use of prominent 
products in Turkish Cuisine as an element of gastrodi-
plomacy.


