Umit SORMAZ, Neslihan ONUR, Eda GUNES, H. Ferhan NIZAMOGLU

Tiirk Mutfag Geleneksel Uriinlerinde Yiresel Farkliliklar:
Tarhana Ornegi

Umit SORMAZ', Neslihan ONUR?, Eda GUNES', H. Ferhan NIZAMLIOGLU'

INecmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Boliimii, Konya

2Akdeniz Universitesi Manavgat Turizm Fakiiltesi, Antalya

Oz

Beslenme, insanin yagamini siirdiirmesi i¢in gereklidir. Beslenmeye bagli olarak gelisen beslenme
aligkanliklar1 ve davranislari toplum i¢inde yorelere gore farklilik gostermektedir. Toplumun kiiltiir
zenginligini ortaya koyan mutfak kiiltiirii icinde yer alan geleneksel gidalarin iiretim ve tiiketim
yontemleri de yorelere gore farklilik gostermektedir. Orta Asya’dan giiniimiize kadar uzanan
kokli bir tarihe sahip Tiirk mutfaginin vazgecilmez gidalarindan biri olan tarhana, eski bir tarihe
sahip olma ve genis bir cografyaya yayilma gibi nedenden dolay1 yoresel kiiltiirler tarafindan
farkli tiretim ve tiikketim yontemlerine tabi tutulmustur. Tiirk mutfak kiiltiirii i¢erisinde 6nemli bir
yere sahip olan tarhananin yoresel olarak farkli sekillerde tiretilmesi, saklanmasi, hazirlanmasi
ve tiiketilmesi, Tirk mutfak kiiltiiriiniin zenginligini kanitlamaktadir. Bu makale, Tiirk mutfak
kiiltiirtinde geleneksel bir iiriin olarak yer alan tarhananin yoresel farkliliklarini incelemek amaciyla
hazirlanmis ve ayni zamanda 1. Uluslararas1 Kirsal Turizm ve Gelisim Kongresi’nde (04-06 May1s
2017/Bursa-TURKIYE) sézlii bildiri olarak sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gidalar, tarhana, Tiirk mutfagi, yoresel iiriinler.

Regional Differences in Traditional Products of Turkish Cuisine:
The Example of Tarhana

Abstract
Nutrition is an important aspect of human life. The eating habits and behavior of a society varies in
itself depending on the different regions that the society lives. The production and the consumption
methods of “traditional food” which reveal a society’s cultural wealth, also vary according to the
geography. One of the indispensable foods of Turkish cuisine, a culinary culture that extends from
Central Asia to today’s Anatolia with a deeply rooted history, is tarhana. Due to its long history and
being spread over a large geography, tarhana has many different production and consumption methods
used by local cultures. Regional differences in production, storage, preparation and consumption
of tarhana, which has an important place in Turkish cuisine culture, prove the richness of Turkish
cuisine. Current article is a compiling study that is designed to examine the regional differences of
tarhana as a traditional product in Turkish cuisine culture. This study, was also orally presented at
the 1™ International Rural Tourism and Development Congress (04-06 May 2017/Bursa-TURKEY).
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GIRIiS

Son zamanlarda gida tiiketiminin bilingsizce
yapilmasi, insanlarin yogun is temposu,
beslenme sekli ve gida maddelerinin ¢esitliligi
hakkinda yapilan hatali bilgilendirme ve
yaklagimlar gibi faktorler, gerek besleyici
degeri yliksek gerekse hazirlamasi kolay olan
fonksiyonel 6zellikteki gidalarin tiikketiminin
Onemini ortaya koymaktadir (Purma, 2006;
Simgekli ve Dogan, 2015).

Ulkelerin mutfak ve yemek kiiltiirii ile
beslenmesinde O6nemli olan ve ait oldugu
iilkeye 6zgli olarak bilinen geleneksel gidalar
bulunmaktadir (Kodag, 2013). Tiirk mutfak
kiltiiriinde bu geleneksel gidalara 6rnek olarak
gosterilebilen tarhana, her yorede siklikla
tikketilse de yorelere gore farklilagmasinin
nedeni, igerigi ve yapilis yontemlerinin
degisik olmasi ve farkli isimlerle anilmasidir
(Ibanoglu ve Ibanoglu, 1999; Cekal ve
Aslan, 2017). Bu makale Tiirk mutfaginin
geleneksel bir iirlinii olan tarhananin yoresel
farkliliklardan kaynaklanan cesitliligi ortaya
koymak amaciyla hazirlanmig derleme
niteliginde bir caligmadir.

Tiirk Mutfaginda Tarhana

Diinya’da 0Ozellikle temel maddesi tahil
olan bir¢ok geleneksel fermente gida {irtini
iiretilmektedir.  Ulkemizde bu iiriinlere
verilebilecek orneklerin  basinda tarhana
gelmektedir (Blandino ve ark., 2003;
Cakiroglu, 2007). Ulkemizin hemen her
bolgesinde, oOzellikle ev oOlceginde yaygin
olarak {iretilen ve geleneksel gidalarimizdan
birisi olan tarhana, Anadolu'da temel gida
maddelerinin basinda gelmektedir. Iceriginde
hayvansal ve bitkisel kaynakli besin

maddelerinin birlikte bulunmasi nedeniyle
besleyici bir gida olan tarhananin genellikle ev

ekonomisi cercevesinde iiretildigi diisiintilse
de; niifus artis1 ve hizli sehirlesme gibi
degisik nedenlerle pazar payr hizla artmakta
ve hazir gida maddesi olarak yerini almaktadir
(Ibanoglu ve ibanoglu, 1999; Kose ve Siingii,
2000; Akbas ve Coskun, 2006).

Yillardir besin kaynaklarinin siirdiiriilebilirligi
acisindan ekonomik sekilde kullanma yollarini
arayan insanoglu, tesadiifen bulduklar1 ya da
bildikleri gida trtiinlerinin hijyenik ve teknik
boyutlari, besin igeriklerinin korunmasi ve
zenginlestirilmesinin yani sira raf Omiirlerinin
de uzun olmasi i¢in caligmislar ve cesitli
standartlar gelistirmislerdir (Dayisoylu ve
ark., 2003).

Diinyanin bir¢ok iilkesinde bilinen tarhana,
Irak’ta “kushuk”; Suriye, Misir ve Liibnan’da
“kishk”; Yunanistan’da “trahana”; Iskogya’da
“atole” ve Macaristan ile Finlandiya’da
“tahonyaltalkuna” gibi farkli isimler almistir.
(Bilgigli ve ark., 2006; Erkan ve ark., 2006;
Tamer ve ark., 2007). Kelime anlami1 olarak;
Divan-1 Liigat-it Tiirk’te yazdan kisa saklanan
yogurt anlaminda “tar” kelimesi ve Fars¢a’da
“terhuvane” ve  “terhime”  kelimeleri
kullanilmigtir.  Tiirk sozliiklerinde ise ilk
olarak Kipcak ve Misir Memliik Tiirklerine ait
sozler arasinda “tarhanan” seklinde yazilmis
ve 14. yiizyilda Tirkge’deki gelisimini
tamamlayarak “kislik azik i¢in kullanilmistir
(Day1soylu ve ark., 2003).

Oziinde bugday ununun yogurt, domates
veya salca, biber, sogan, tuz gibi c¢esitli
besinlerle yogrulmasi ile olusan hamurun
1-7 giin siiresince laktik asit fermantasyonuna
ugratilmast sonucu elde edilen bir besin
maddesi olan tarhana (Tarak¢1 ve ark., 2004;
Ekinci,2005; Erkanveark.,2006) Anadolu’nun
gida cesitliligini gosteren orneklerden biridir
(Giindiizoz, 2016). Ulkemizde genellikle
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corba olarak tiiketilen tarhananin yoresel
farkliliklara bagli olarak yapiminda kullanilan
maddelerin ¢esit ve miktarina bagli olarak
farkl1 tipte iiretilebilmektedir (Kose ve Siing,
2000; Erbas ve ark., 2005).

Genel olarak tarhana; bugday unu, bugday
kirmasi, irmik veya bu iriinlerin karigimina
yogurt ile biber, tuz, sogan, domates gibi
tat ve koku verici maddeler ilave edilerek
fermantasyona birakilmas: ve kurutularak
ogitiilmesi ile elde edilen besleyici degeri
yiiksek olan bir Tiirk gidasidir. Uretimi
sirasinda ilave edilen yogurdun bilesiminde
bulunan laktik asit bakterileri ve bugdayin
yapisinda bulunan mayalarin eszamanl
olarak rol aldiklar1 laktik asit ve alkol
fermantasyonu tarhananin kendine 0zgi
roma ve lezzetin ortaya ¢ikmasinda etkilidir
(Altun, 2015). Ancak ilkemizin degisik
yorelerinde tarhananin {iretiminde, kurutulma
ve ogltiilmesi ile saklanmasindaki farkliliklar,
degisik ozelliklerde tarhana cesitleri ortaya
¢ikmaktadir (Coskun, 2014; TPE, 2017; TSE,
2012).

Maras Tarhanas1 (Kahramanmaras)
Yapim teknolojisinde  kullanilan  dogal
katkilar ve bilesenler, uygulanan farkli iglem
basamaklar1 ve tiiketilme aligkanliklari
nedeniyle geleneksel tarhanalardan
ayrilmaktadir. Maras tarhanast tamamen
kurumadan yar1 kurumus (firik) ve kurumus
halde bulunur. Cerez gibi yenir ve ¢orbasi
yapilir. Corbasimnin yapilist da farklilik
gosterir; sicak haldeki et veya kelle suyuna
islanip yagda kizartilarak hazirlandigi gibi,
1slanmis tarhananin yagda soganla kavrularak
ve sicak sac lizerinde gevretilerek tiikketilmesi
de yaygindir. Hem g¢esitleri hem tiiketis
farkliliklar1 bakimindan 6zgiindiir (Resim 1)
(URL-1, 2018; URL-2, 2018).
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Resim 1: Maras tarhanasi (Kahramanmaras)
(URL-1, 2018; URL-2, 2018)

Kizileik Tarhanasi (Bolu)

Bugday, yogurt ve baharat gibi geleneksel
tarhananin temel malzemelerine ek olarak
yorede yetisen kizilcik meyvesi piiresinin
ilavesi ve standart tarhana yapim teknigi ile
hazirlanan Bolu yoresine 0zgii tarhanadir
(Resim 2) (URL-3, 2018; URL-4, 2018).
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Resim 2: Kizilcik tarhanasi (Bolu)
(URL-3, 2018; URL-4, 2018)

Usak Tarhanasi (Usak)

Bugday, yogurt ve baharat gibi geleneksel
tarhananin temel malzemelerine ek olarak
mayalanmay1 arttirmaya yardimei haslanmis
nohut ya da fasulye ilave edilerek standart
tarhana yapim teknigi ile hazirlanmaktir
(Resim 3) (URL-5, 2018).

Resim 3: Usak tarhanasi (Usak)
(URL-5, 2018)
Beysehir Tarhanasi (Konya)
Konya ili Beysehir ilgesi ve civarinda gerez
olarak da tiiketilen Beysehir tarhanasinin
geemisi  eskilere dayanmaktadir. Rivayete
gore Yavuz Sultan Selim, Misir seferine
cikmadan oOnce c¢olii gecerken uzun siire
bozulmayacak bir gida yapilmasi talimatini
vermistir. Bu talimat {izerine ise Beysehir
tarhanas1 kesfedilmis ve o gilinden bugiine
ayn1 yapim teknigi ile tiretilip tiiketilmektedir.

Yapim teknigi geleneksel tarhana
hazirlanisindan farklilik gosteren bu tarhanada,
aylarca tuluklarda biriktirilen yogurttan
hazirlanan ayran, kazanlarda kaynatilirken
bulgurdan daha ince olarak ¢ektirilen bugday
icine ilave edilerek kaynatilir. Karigima tuz
ve tereyagl ilave edilerek hamur kivamina
gelinceye kadar kaynatmaya devam edilir.
Atesten alinip dinlenmeye birakilan hamur
el ile kendine 6zgii yuvarlak sekli verilerek,
Beysehir goliindeki sazliklardan elde edilen
kamislardan yapilan ¢itlerin iizerine serilip
giinlerce giineste kurutulur. lyice kurutulan
tarhana, cerez veya corba olarak tiiketilir
(URL-6, 2018; URL-7, 2018) (Resim 4).
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Resim 4: Beysehir tarhanasi (Konya)
(URL-6, 2018; URL-7, 2018)

Goce (Top) Tarhana (Isparta)

Yapim teknigi olarak standart tarhana
yapim asamalarinin uygulandigi bu tarhana,
sogutulma asamasinda top seklinde, yumurta
biiylikliigiinde bezeler halinde sekillendirip
kurutulmasiyla  tiiketilmektedir ~ (URL-S,
2018) (Resim 5)
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Resim 5: Goce (top) tarhana (Isparta)
(URL-8, 2018)

Tath (Uziimlii) Tarhana (Tokat)

Yapim asamasit her ne kadar tarhanayi
animsatsa da, geleneksel tarhanalarin tersine
tatl olarak tiiketilen bu tarhana c¢esidinin,
yapim asamalarinda da oldukca farkl
yontemler izlenmektedir. Legene konulan
yarma, lizim siras1 ile yumusayana kadar
pisirildikten sonra diizenli olarak karigtirilarak
suyu iyice cektirilir. Kivamin geldigi ise bir
tabaga dokiilerek anlagilmaktadir. Tabaga
yapigsmadan kalkmasi, kivamin uygun oldugu
anlamina gelmektedir. Ocaktan alinan tarhana
sogumast i¢in yiliksek kenarli tepsilere
dokiiliir. Havadar bir yerde kurumaya birakilir
(URL-9, 2018) (Resim 6).
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Resim 6: Tath (liziimlii) tarhana (Tokat)
(URL-9, 2018)

Trakya Usulii Yas Tarhana (Tekirdag-
Kirklareli-Edirne)

Geleneksel tarhana hazirlama yontemi ile
hazirlanmasina  ragmen  saklanmasinda
farklilik gostermektedir. Hazirlanan tarhana
3-5 giin boyunca karistirilarak mayalandirilir.
Bekledik¢e mayalanan ve bulundugu kaptan
tasan tarhana sik sik alt list edilerek karistirilir.
Mayalanma islemi biten tarhana g¢dkmeye
baslaymmca cam kavanozlara alinarak yas
olarak buzdolabinda saklanir (Soysal, 2018).

Resim 7: Trakya usulii yas tarhana
(Tekirdag-Kirklareli-Edirne) (Soysal, 2018)

SONUC

Bolgesel Kkiiltiirtin - sembolik  6zelliklerini
yansitan yoresel gidalar, destinasyonun
cekiciligini arttirarak turistleri yerel kiiltiire
yakinlastiran {riinler olarak bilinmektedir.
Ulkemiz geleneksel iiriinleri Tiirk mutfak
kiiltiirtinde bulunan, cografi kosullar1 ve iklim
sartlarina gore sekillenen ve farkli yontemler
ile yorelere 6zgilin bir sekilde tretilmektedir.
Tiirk mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahip
ve iilkemizde farkli yorelerde farkli malzeme
ve yontemlerle iiretilen tarhana, Tiirk halkinin
damak zevkine uygun olmasi, kuru halde iken
uzun siire kolayca saklanabilmesi, iiretiminin
kolay, yaygin ve ekonomik olmasi, kolayca
pismesi ve beslenme agisindan degerli
bilesenleri igermesi bakimindan 6nemlidir.
Bu bakimdan yoresel farkliligin bir zenginlik
oldugunun unutulmamasi1 ve basta tarhana
olmak tizere diger geleneksel {iriinlerimizin;

- Yoresel olarak farkli Uretime imkan

saglayabilecek  destegin  ve  tesvikin
saglanmasi,
- Yoresel iiriinlerin iiretiminin

siirdiirtilebilirliginin saglanmasi,

- Yoresel firiinlerin gastronomi turizminde
destinasyon cekiciliginin arttirict etkisinin
saglanmasi,

- Yoresel friinlerin tanitimina  yonelik
etkinliklerin arttirilmasi,

- Tarhananin iiretiminde standardizasyona
gidilerek farkli tarhana iirtinlerinin sektorel
bazda {iretilmesi ve diinyaya tanitilmasinin
saglanmasi,

- Bu konudaki akademik c¢alismalarin
arttirilmasi gerekmektedir.
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