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Kahramanmaras-Elbistan’da Geleneksel Olarak Yapilan Tarhana ve
Tarhana Corbasi

Ibrahim ALTUN!

OZET: Geleneksel iiriinler toplumun kiiltiirel zenginligini ortaya koymas1 agisindan oldukga 6nemlidir. Geleneksel
iiriinlerimizden olan tahil ve yogurt bazli tarhana, laktik asit ve maya fermantasyonu ile iretilir. Tarhana, ¢ok
eski gecmise sahip, kimi kaynaklara gore Orta Asya’da Tiirkler tarafindan tiretilip, kullanilan ve tarihi goclerle
diinyanin diger bolgelerine tanitilan bir iiriindiir. Tarhana {ilkemizde genis bir alanda iiretilip tiiketilmektedir.
Tiirkiye’de ana malzemenin (Tahil-Yogurt) i¢ine konan farkli malzeme ve katki maddeleri bakimindan ¢ok degisik
tarhanalar iiretilebilmektedir. Tarhana bilesim ve besin degeri agisindan zengin bir yiyecektir. Tarhananin halkin
damak zevkine uygun olmasi, kuru durumda olduk¢a uzun siire ve kolayca saklanabilmesi, iiretiminin kolay,
yaygin ve ekonomik olmasi, kolayca pismesi ve bilesimindeki maddelerin beslenme agisindan zengin ve 6nemli
olmast gibi ozellikleri gbz Oniine alindiginda, bu geleneksel gidamiz iizerinde daha fazla durulmasi gerekliligi
ortaya ¢ikmaktadir. Bu derlemede Kahramanmarag-Elbistan yoresinde geleneksel olarak yapilan tarhana ve tarhana
corbasinin sunumu ve besin degeri ele alinacaktir. Bu makalenin 6zeti 24-26 Ekim 2013’de Makedonya’da yapilan
uluslar arast sempozyumun bildiri kitabinin 492. sayfasinda yayinlanmustir.
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Anahtar kelimeler: Geleneksel gida, Kahramanmarag-Elbistan tarhana ve tarhana ¢orbasi

Tarhana and Tarhana Soup That Traditionally Made in
Kahramanmaras-Elbistan

ABSTRACT: Traditional products are quite important to demonstrate the cultural richness of community. Being
one of our conventional products, tarhana done with grain and yoghurt is produced by the fermentation of lactic
acid and yeast. According to some sources having a very old history, Tarhana is a product that was produced and
used by the Turks in Central Asia and introduced to other parts of the world with the historic migrations. Tarhana
is produced and consumed in a wide range of our country. In Turkey, many kinds of tarhana is produced by adding
a wide variety of different materials and additives in the base material (grain-Yogurt) of it. Tarhana is a rich food
in the points of its composition and nutritional value. Thinking that being suit to the tastes of the people, easily be
stored in the dry state and quite a long time, easy to manufacture, being common and economical, easy to cook
and having rich and important features in terms of nutrition of substances in it, it appears that we need to focus
more on our this traditional food. In this review, production of tarhana and tarhana soup traditionally made in
Kahramanmaras-Elbistan region will be discussed.
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GIRIS

Toplumlarin yasadigi bolgenin beslenmesinde
o6nemli yertutan ve o bolgeye 6zgii damak tadini gdsteren
pek cok geleneksel gida iiriinii vardir. Ulkemize 6zgii bu
gidalarin imalatinda fermantasyon tekniginin yogun bir
sekilde kullanilmasi, Diinya’da ayr bir konuma sahip
olan Tiirk mutfagini zenginlestirmektedir (Tangiiler ve
Erten, 2009). Bir toplumun tarihsel siireg i¢inde {lirettigi
ve nesilden nesile aktardigi her tiirlii maddi ve manevi
Ozelliklerin tamamina kiiltiir denir. Kiiltiir, bir toplumun
kimligini yansitir, onu diger toplumlardan farkli kilar
(Karakaya ve Tiske, 2009). Tiirk Milleti, hem ¢ok koklii
bir tarihe hem de olduk¢a zengin bir kiiltiirel dokuya
sahiptir. Zengin olan kiiltiiriin bir alt unsuru olan
beslenme kiiltiiriiniin de benzer sekilde zengin olmasi
dogaldir. Tarhana da bu zengin kiiltiir icinde yer edinen
iyi bir protein, vitamin, mineral kaynagi oldugundan,
yetiskin ve ¢ocuklarin beslenmesin de yaygin olarak
kullanilan geleneksel gidalardan biridir. TS 2282’ye
gore, tarhana “bugday unu, kirmasi, irmik veya
bunlarin karisimi ile yogurt, biber, tuz, sogan, domates,
tat ve koku verici, sagliga zararsiz bitkisel maddelerin
karistirilip yogrulduktan ve fermente edildikten sonra
kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen bir
gida maddesi” olarak tanimlanir (Anonymous, 1981;
Tamer ve ark., 2006; Ozdemir ve ark., 2012). Tarhana
Tiirk mutfaginda biiyiik bir yeri olan yogurdun saklama
seklidir. Bunun eskiden Tiirklerin kurut dedikleri kiglik
yiyecek cesitlerinden biri oldugu bildirilmektedir
(Mine, 1982). Bozulmayacak sekilde kurutulmus tiim
stit tirlinlerine eskiden kurut ad1 verildigi bir gercektir.
Hayvansal ve bitkisel besin karisimi olan ve ¢ogunlukla
bitkisel besinlerden yarma veya unla yapilan bu
yiyecek yliksek degerli proteine sahiptir. Tarhana
iiretim yontemi genellikle her iilkede veya bolgede ayni
olmakla beraber (Ozdemir ve ark., 2007; Giiler, 1993),
geleneklere ve aligkanliklara gore iiretimde kullanilan
maddelerde kiiciik baz1 degisiklikler goriilebilir
(Giiler, 1993; Steinkraus, 1996; Giiler ve Erten, 2009).
Tiirkiye’de ¢esitlilik gdsteren malzemelerle yapilan
degisik tarhana tiirleri bulunmaktadir. Un Tarhanasi,
Goce Tarhanasi, Irmik Tarhanasi, Karisik Tarhana,
Domatesli Tarhana bunlardan bazilaridir. Trakya’da
yapilan tarhana ¢esitlerinden biri olan kiymali tarhana
bu siniflamaya gore un tarhanasi grubuna girmektedir.
Kiymali tarhana bolge insan1 ve Avrupalilar tarafindan
fazlaca bilinmemektedir. Bu nedenle fazla bilinmeyen
Kiymali Tarhana’nimn unutulmamasi yerli ve yabanci
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gelecek nesillere ulastirilmast i¢in daha ¢ok gayret
gosterilmelidir (Cakir ve ark., 2010). Tarhana, Tiirkler
tarafindan Orta Asya’dan bu yana tanian ve sevilerek
tilkketilen, Mogollar tarafindan Orta Dogu, Anadolu,
Macaristan, Finlandiya ve Avrupa’ya goclerle birlikte
yayilmis, geleneksel bir gidadir (Temiz ve Pirkul, 1990;
Ertugay ve ark.,2000; 1ban0glu ve Maskan, 2002;
Dayisoylu ve ark., 2004; Soltani ve ark., 2009). Son
donemlerde en az islem gdérmiis, koruyucu kimyasal
madde bulundurmayan dogal gidalara karsi artan
tilketici istekleri alternatif gida isleme ve muhafaza
yontemlerinin gelistirilmesini zorunlu kilmistir. Bunlar
arasinda, fermantasyon biyoteknolojik bir iiretim ve
koruma metodu olarak biiyilik bir nem arz etmektedir.
Fermente {irlinlerin giivenli olmasinin yaninda zengin
besleyici nitelikleri, tad ve aromalar1 da tiiketilmelerini
tesvik etmektedir (Daglioglu ve ark., 2002; Erbas
ve ark., 2004). Fermantasyon ile gida maddelerinin
tekstiirii, raf 6mrii, aromasi, besin degeri, giivenirliligi,

pisirilmesi ve servis edilebilirligi iyilestirilmis
fermente gidalar iretilmektedir (Mensah, 1997;
Steinkraus, 2002). Fermente gidalar, iiretimlerinde
kullanilan hammaddelerle karsilastirildiginda,

besleyici ve duyusal o6zelliklerinin iyilestirilmesi,
sindirilebilirliklerinin artmasi, herhangi bir koruyucu
madde ilavesi olmaksizin uzun raf émiirlii olmalar1 ve
daha c¢ok katma deger olusturmalar1 sebebiyle biiyiik
oneme sahiptir (Tamer ve ark., 2004). Markalagma ve
pazarlama siirecini bekleyen geleneksel iirlinlerimiz,
ait olduklar1 bolgelerin  kalkinmasi ve istihdam
olusturmasi igin de firsat niteligindedir. Ancak en biiyiik
eksiklik bu firlinlerin tanitiminin yetersiz olmasidir.
Aynt zamanda etiketlemeyle ilgili problemlerde
engelleyici ve baskilayici bir durum olusturmaktadir.
Bu gidalar iizerinde sistematik c¢aligmalarin ve
yasal diizenlemelerin yapilmasi geleneksel gidalara
olan ilginin artmasina ydnelik destek saglayacaktir
(Trichopolou ve ark., 2006).

TARHANA URETIiMi

Doévme,  Elbistan’da  yazlik  bugdaylarin
degirmende doviilmesiyle elde edilir. Biiylik bakir
kazanlar sa¢ ayaklar1 iizerine konarak alti yakilir
kazanlarin yaklagik 2/3°si 1/1 oraninda su ve dévme
ile doldurulur. Su kaynamaya baglayinca dévme
kazana konulur. Lapa gibi bir duruma gelen dovmenin
altindan odunlarin bir kismi gekilerek atesin siddeti
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disiiriiliir. Bu arada tarhana kiiregi ile yavas yavas
dovme Kkaristirilmaya baglanir. Karistirma isleminin
kendisine has bir 6zelligi vardir. Kiirekler periyodik
olarak islatilir ve karigtirmaya devam edilir. Dovme
pistiginde kazanin altindan odunlar tamamen ¢ekilir. Bir
stire bu sekilde ates kozleri lizerinde daha iyi pismesi
saglanir. Dovme 1sinirken kazanlarn dip tutmamasi
i¢in kiirekleme islemine devam edilir. Dovmelerin iyice
pistigi anlasilinca kozler kazanlarin altindan gekilir.
Kazanlarin iizerleri kapatilarak pismis dovmelerin bir
miiddet kendi buhar ile pigsmesi saglanir. Bu arada
karistirmaya devam edilir. Dovmelerin pisme islemi
tamamlandiktan sonra diiz bir yere serilen bezler
iizerine serilir ve el yakmayacak sekilde sogutulur. Bu
bolgede tarhana iki sekilde yapilmaktadir. 1.yontem:

Yapilacak tarhana miktarina gore ayran plastik
bidonlarda biriktirilir on giinliik bekletme siiresince
iiste ¢ikan su ara sira aliir ve ayrana az miktarda tuz
(100 kg ayrana 1kg tuz) katilir. Daha sonra yaklagik 35
kg dovmeye, 10 kg un ve 20 It bekletilmis ayran ilave
edilerek iyice karistirilir. Karigim 1slatilmis bez torbalara
konularak serilme zamanina (3-5 giin) kadar bekletilir.
2.yontem: dovmeler Onceden hazirlanmis yogurda
iyice karigtirilarak yogrulur. Bu sekilde 3 veya 5 giin
1slatilmis bezlere konan bu karigimin tizeri kapatilarak
serme zamanina kadar bekletilir. Sericiler topag¢ haline
getirdikleri tarhanay1 temiz bezler iizerine ¢ig kofte
gibi sitkim yaparak sererler. Giinesin etkinligine gore 3
veya 5 giin gilineste bekletilen tarhanalar uygun sekilde
paketlenerek tiiketime sunulur.

Sekil 1. Tarhana yapim ve pazarlama asamalar1

TARHANA CORBASININ SUNUMU VE
BESIN DEGERI

Yorede tarhana corbasi sevilerek tiiketilen bir
yemek cesididir. Tarhana ¢orbasi su sekilde hazirlanip
servis edilmektedir. Yeterli miktarda tarhana 3-4 saat
suda bekletildikten sonra iyice kaynatilir. Kaynatilan bu

Cilt/ Volume: 5, Say1/ Issue: 1,2015

karigima pul biberli ve tereyagl bir sos ilave edilerek
servis edilir. Tarhana corbasi, yas veya kuru tarhanadan
yapilir. Diger taraf dan, yoresel olarak tarhana
ogiitiilmeden, ince tabaka veya topak seklinde tiretimi
gerceklestirildikten sonra cerez olarak ta tiiketilebilir
(Daglioglu, 2000; Erbas ve ark., 2005; Ozdemir
ve ark., 2007). Bugiin geleneksel yemeklerimizin
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basinda gelen tarhana corbasi gerek c¢esitleri ile
gerekse ana malzemesi olan tarhananin farklh
ozelliklerde ve cesitlerde tiretilmesi ile mutfagimizin
vazgecilmezlerinden biri olarak kabul goriir. Ancak
bilinmelidir ki, Dogu Karadeniz’de yer alan Trabzon
ve dogusu daha ¢ok koyleri tarhanayi bilmez (Oztiirk,
0., 2005). Tarhana ve ¢orbasi icerdigi besin degerleri
sebebiyle aile ve toplum saglig1 i¢in olduk¢a 6nemli
bir yere sahiptir. Tarhana denilince akla ilk gelen yore
Usak bunu 6yle kabul etmis ki, tarhana ve ¢orbasinin
icinde ““18 doktor” oldugunu sdyliiyor. Bu hususta
pek de haksiz sayilmazlar. Bu iiriinde A, B, B1, B2,
B6, C, D, E, K, N, vitaminleri ile kalsiyum, demir,

sodyum, potasyum, magnezyum, ¢inko, bakir,
manganez gibi mineral maddeler ve ¢ok sayida
amino asit bulundurmaktadir ( Aras, 2010; Ozdemir
ve ark., 2007; Daglioglu, 2000; Anonymous, 1981).
Tarhananin ana bileseni olan un, esansiyel amino
asitlerden lizin ve treonin amino asitleri agisindan
fakirdir. Bu nedenle de diisiik kaliteli protein
kaynagidir. Diger ana bilesen olan yogurtta bu amino
asitler ytliksek oranda bulunmaktadir. Boylece tarhana
ana bileseni olan un ve yogurt esansiyel amino asitler
bakimindan birbirini tamamlamakta ve daha yiiksek
kaliteli protein kaynagi olmaktadir (Ozbilgin, 1983;
Temiz ve Pirkul, 1991).

Sekil 2. Tarhana ¢orbasinin sunum sekli

SONUC

Ulkemizin, hemen hemen her bdlgesinde iiretilen
tarhananin igerik ve tiretim tekniginde bolgesel bazi
farkliliklara rastlanmakta ve farkli c¢esitte tarhana
iretilmektedir. Tarhana besin degeri ve bilesim
bakimindan zengin olmasi, istah agici, bagirsak
florasini diizenleyici ve sindiriminin kolay olmasindan
dolay1 bebekler, cocuklar, yaslilar, hastalar ve risk
altindaki kigiler i¢in cazip bir gida maddesidir.
Tarhananin halkin damak tadina uygun olmasi,
suyunun biiyiik kismi1 uguruldugundan uzun siire ve
kolayca muhafaza edilebilmesi, fiiretiminin kolay,
yaygin ve ekonomik olmasi, bu geleneksel {iriiniimiiz
iizerinde daha ¢ok arastirma yapilmasi ihtiyacini ortaya
koymaktadir. Tarhananin kurutulmasinda dogrudan
giines 1s18ina maruz birakilmasinin  besin degeri
kayiplarini artiracagi ve dolayisiyla besleyici degerinin
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kaybolacagi unutulmamalidir. Bu nedenle tarhananin
golgelikte veya tizeri ortiilerek kurutulmasi igin ilgili
kurum ve kuruluglarin yore halkina egitim vermesi
onerilmektedir.  Tarhana gibi geleneksel gidalarda
saglik, giivenlik, maliyet, raf omrii ve endiistriyel
boyutta tretim gibi yeniliklerin gelistirilmesi bu
iirliinlin sadece bolgesinde degil ulusal ve uluslar arasi
marketlerde yerlerini almalari i¢in firsat saglanmalidir.
Geleneksel gidalan gelistirmek icin yapilan projeler
desteklenmelidir.  Tiiketicilerin  karst  ¢ikmadigi
yenilikler, geleneksel gidalarin duyusal 6zelliklerinde
degisiklige neden olmadan kalitesini iyilestiren
yeniliklerdir. Halkimizin, bu denli besleyici ve saglik
iizerine olumlu pek c¢ok etkisi olan tarhanayi daha
cok tiiketmesi i¢in pazarlama ve reklam imkénlarinin
saglanmasiyla giiniimiiziin 6nemli bir sorunu olan
yetersiz ve dengesiz beslenmeye karsi az da olsa
bilinglendirilmesi yoniinde ¢aligmalar yapilmalidir.
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