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Tarhana; genellikle Anadolu, Orta Dogu ve Balkanlar’da tliketilen ve Tirk toplumunun beslenmesinde énemli bir yere sahip olan
geleneksel fermente bir {iriindiir. Ulkemizin birgok bélgesinde farkl iiretim tekniklerine sahip olan tarhana genel olarak; yogurt,
bugday triinii (dévme, un, irmik), ekmek mayasi (Saccharomyces cerevisiae), cesitli sebze ve baharatlarin karistirilmasinin
ardindan, Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus thermophilus tarafindan gergeklestirilen 1-7 ginliik fermantasyon sirecine
birakilmasi, giineste kurutulmasi ve sonrasinda plakalar halinde kirilmasiyla elde edilmektedir. Asidik, eksi bir tada sahip olan bu
iirlin 6nemli bir protein ve vitamin kaynagidir. Igerdigi probiyotikler, prebiyotikler ve sindirilemeyen karbonhidratlar gibi fizyolojik
Ogeler sebebiyle fonksiyonel gida olarak tanimlanabilmektedir.

Eskiden sadece evlerde iiretilen tarhanalarin son yillarda endiistriyel olarak iiretimi de yayginlagsmistir. Bilindigi gibi tarhana
genellikle toz ya da sikim seklinde tiretilmektedir. Kahramanmarag’ta bunlardan farkli olarak plakalar halinde tarhana cipsi tretimi
de yapilmaktadir. Bu bélgede endiistriyel boyutta tiretimi yapilan tarhana cipsi, Tiirkiye’ye ve ihrag edilen iilkelere saglikli bir
alternatif olarak tanitilmaktadir. Geleneksel tretimden farkli olarak endiistriyel boyutta tarhana cipsi; diisiik sicakliklarda,
mikrodalga destekli kurutma firinlarinda nemi uzaklagtirilarak veya cam seralarda giinesin etkisi ile kurutularak, yag ve tuz
kullanilmadan ve kizartilmadan iretilmektedir. Bu ¢aligmada tarhana cipsinin genel 6zellikleri, fonksiyonlar1 ve iiretim asamalari

verilmistir.
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Tarhana Chips

Abstract

Tarhana is a traditional fermented product which is generally consumed in Anatolia, Middle East and Balkans and is important on
nutrition of Turkish society. Tarhana which is made differently in different regions of our country is generally produced by mixing
of yogurt, wheat product (dévme, flour, semolina), bread yeast (Saccharomyces cerevisiae), various vegetables and spices, by
fermentation which is carried out by Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus and takes 1-7 days, by drying with
sun effect and by shaped as plates . This product which has acidic and sour tastes is an important source of protein and vitamin. It
could be defined as a functional product because of its physiological substances contents such as probiotics, prebiotics and
indigestible carbohydrates.

Previously, tarhana was only obtained by domestically at homes and nowadays the industrial production of it has become common.
As it is known, tarhana is generally produced as powder or balls-shaped. Unlike these shapes there is a production of tarhana which
is plate-shaped in Kahramanmaras. Tarhana chips which are industrially produced in this region are introduced as healthy
alternatives for consumers in Turkey and other importing countries. Beside of traditional production of tarhana chips, in industrial
production there are removing of water by microwave drying ovens at low temperatures or drying by sun effect in glasshouses and
there are no oil, salt addition and frying processes. In this study, the general properties, functions and production steps of tarhana

chips are given.

Keywords: Tarhana, tarhana chips, traditional product

" cglaayldrm@gmail.com



mailto:cglaayldrm@gmail.com

Yildirim C., Giizeler N.

1. Giris

Tiirk beslenme kiiltiirlinde dnemli bir yere sahip olan tarhana; dayanikli, dogal ve besleyici bir
gidadir [1]. Temel bilesimi yogurt ve bugday olan tarhana yorelere gore farkli sebze, meyve ve
baharatlarin ilave edilmesiyle elde edilmektedir [2]. Genellikle Anadolu, Orta Dogu ve Balkanlar’da
tiketilen tarhana; Arnavutluk’ta “trahana” veya “trahan”, Bosha-Hersek’te “tarhana”, Bulgaristan’da
“trahana” veya “tarhana”, Yunanistan’da “trahanas, kapestoes veya zamplaricos”, Makedonya’da
“tarana”, Macaristan’da “tarhonya, tahonya veya thanu”, Finlandiya’da “talkuna”, Suriye, Misr, Filistin,
Urdiin ve Liibnan’da “kishk”, Irak ve Iran’da “kisk veya kushuk”, Tiirkistan’da “gdce” ve Iskogya’da
“atole” olarak adlandirilmaktadir [3]. Uretim teknigi genellikle her iilkede ayni olmakla beraber iiriin
icerigi gelenekler ve beslenme aligkanliklarina gore degisiklik gosterebilmektedir [4].

TS 2282 standardina gore tarhana; bugday unu, kirmasi, irmik veya bunlarin karisimi ile yogurt,
biber, tuz, sogan, domates ve tat, koku verici, sagliga zararsiz bitkisel maddelerin karistirilip
yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, dgiitiillmesi ve elenmesiyle elde edilen besin
maddesi olarak tanimlanmaktadir. Bu standarda gore iilkemizde Un tarhanasi, Goce tarhanasi, Irmik
tarhanasi ve Karigik tarhana olmak {izere dort ¢esit tarhana tiretimi yapilmaktadir [5].

Tarhana protein ve kalsiyum, demir, sodyum, potasyum, magnezyum, ¢inko, bakir gibi mineral
madde igerigi oldukga yiiksek, kolay sindirilebilir bir Orindir. A ve B grubu vitaminleri agisindan
oldukga zengindir. Uretim sirasinda beyaz un yerine tam bugday unu kullaniimasi tarhananin protein ve
vitamin igerigini artirmaktadir [6]. Tam bugday unu, nisasta, irmik gibi malzemelerin kullanimi
tarhananin kivam, yap1 ve pisme 6zelliklerinde olumlu etkiye sahip olmaktadir [7]. Lifli yapist sayesinde
viicutta kilo kontroliinii saglamakta ve bagirsak sistemini diizenlemektedir. Igerdigi probiyotik bakteriler
yardimiyla bagisiklik sistemini giiclendirmektedir. Tarhana yapiminda kullanilan domateste bulunan
likopen antioksidan etki gostermekte, kalp rahatsizliklarina, deri-géz hastaliklarina ve kansere karsi
iyilestirici 6zellik barindirmaktadir. Disiik glisemik indekse sahip, diyabet ve kolesterol diyetlerine
uygun Ozelliktedir [1, 2 ve 8]. Diisiik nem miktar1 (3-9%) ve diisiik pH degeri (4.0-4.5) bozulmalara
neden olabilecek mikroorganizmalarin ¢ogalmasi i¢in elverisli ortamu olusturmadigindan raf émrii uzun
bir son Urun elde edilmektedir [9 ve 10].

Tarhana {iretimi genel olarak tiim bilesenlerin karistirilmasi, 30-35°C’de 1-7 gin boyunca
fermantasyona birakilmasi, giineste veya bir kurutucu yardimiyla kurutulmasi, 6giitiilmesi veya kiigiik
pargalara boliinmesi ve depolanmasiyla gerceklestirilmektedir [3 ve 11]. Tarhana yapiminda eklenebilen
ekmek mayasi ve yogurttan gelen Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus’un
fermantasyonu sonucunda laktik asit, etil alkol, karbondioksit olugsmakta ve bu maddeler tarhanaya ait
karakteristik tadi olugturmaktadir [12]. Yapilan bazi arastirmalarda tarhana iretiminde inek yogurdu
yerine soya yogurdunun da kullanmilabilecegi, her iki yogurt ¢esidinden elde edilen tarhanalarda duyusal
acidan farklilik gozlenmedigi ve soya yogurdu kullanilarak tretilen tarhananin renginin daha beyaz
oldugu bildirilmistir [13 ve 14]. Yunanistan’da “trahanas” ad1 verilen tarhananin yapiminda da koyun ve
kegi siitlerinden elde edilen yogurtlarin kullanildigi bildirilmigtir [15]. Yapilan bir ¢alismada, tarhana
iiretimi sirasinda yogurt yerine peyniralti suyu konsantresi kullaniminin da miimkiin oldugu bildirilmistir

[16].
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Tarhana genellikle g¢orbalik bir iriin olarak tiiketilmektedir [17]. Tarhana Gretimi yorelere gore
cesitlilik gostermektedir [18]. Tirkiye’de genellikle sprey kurutma, atmosferik kaynatma veya basingl
kurutma yontemleriyle elde edilen toz tarhana tiiketilmektedir [19]. En ¢ok bilinen tarhana ¢esitlerinden
biri Usak tarhanasidir. Usak tarhanasinin diger yorelerde yapilan tarhanalardan farki fermantasyon
stiresinin daha uzun olmasi ve daha fazla miktarda sebzenin pisirilmeden ilave edilmesidir [20]. Diger bir
cesit olan Afyon Goce tarhanasi yogurt, sebze ve baharatlarin bugday kirmasi (goce) ile karistirilip
fermente edildikten sonra Kkurutulup Ogiittilmesiyle elde edilmektedir [21]. Corum’da geleneksel
yontemlerle yapilan Corum tarhanasinin yapiminda ise yalnizca siizme yogurt, kirik yarma, un ve tuz
kullanilmaktadir [22]. Geleneksel Beysehir (Konya) tarhanasinin yapiminda ise yogurt yerine siizme
yogurttan elde edilen ayran, goce, su, siit ve tereyagi kullanilmaktadir [23]. Bat1 Karadeniz bolgesinde
tarhana yapimi sirasinda sebzelerin yerine kizilcik kullanilarak Kizileik (Kiren) tarhanasi tiretilmektedir.
Kizilcik tarhanast; un, siit, tuz ve kizilcigin karistirilmasi ve kiiclik parcalar halinde kurutulmasiyla elde
edilmektedir. Bu tarhana genellikle ¢orba yapiminda kullanilmaktadir [24 ve 25].

Tiirkiye’de tretimi gerceklestirilen diger tarhana cesitleri; Top tarhana, Trakya tarhanasi, Ak
tarhana, Gediz tarhanasi, Kiymali tarhana, Go¢men tarhanasi, Kastamonu Yas tarhanasi, Sivas Tarhansi,
Salgamli tarhana, Pancarl tarhana, Siit tarhanasi, Hamur tarhanasi, Et tarhanasi, Uziim tarhanas1 ve Tath
tarhana olarak siralanabilmektedir [26].

Kahramanmaras tarhanasi ise 6nceleri yalnizca geleneksel yontemlerle evlerde iiretilirken tiiketicilerden
gelen taleplerle endiistriyel hale getirilmis ve Kahramanmaras gida sektdriinde 6nemli bir pay edinmistir
[27]. Marag tarhanasi 1:1 oraminda dévme-tam yagli yogurt ile tuz, istege bagli olarak kekik ve
¢orekotunun karisimindan elde edilmektedir [28]. Marag tarhanasinin tiiketim sekillerine gore;
kurutulmus plakalar halinde cerezlik, yart kuru halde (firik), ¢orbalik ve kavurma ya da sac Uzerinde
gevretilmis halde olmak tizere farkli ¢esitleri bulunmaktadir [29]. Son yillarda kurutulmus halde cerezlik
olarak tiiketilen tarhana ¢esidi, “Tarhana Cipsi” ismiyle endiistriyel olarak iiretilmeye baglanmis ve yerel
tiiketimin disina ¢ikilmustir.

2. Tarhana Cipsi

Kahramanmarag yoresine 6zgii bir yiyecek olan tarhana cipsi, ydrede anlatilan bir hikdyeye gore;
Osmanli Padisah1 Yavuz Sultan Selim’in emriyle Misir seferine giden ordu i¢in bulunmustur. “Sogukta
donmayan, sicakta kokmayan”, dayanakli bir gida hazirlanmasini isteyen Yavuz Sultan Selim’in askerleri
i¢in yore halki; besin degeri yiiksek ve taginmasi kolay olan tarhana cipsini tiretmislerdir [30].

Tarhana cipsi, kabuklar1 soyulan dévme bugdayin pilav gibi pisirilerek yogurtla karistirildiktan
sonra kurutulmasiyla elde edilmektedir [31]. Kahramanmarag’ta tarhana cipsinin tam olarak
kurutulmamus haline “firik” denilmektedir. Firik; genellikle badem, fistik veya ceviz ile tiiketilmektedir
[30].

Kahramanmarag’ta tarhana cipsi iiretimi yapan otuz civarinda isletme bulundugu gibi, kdylerde
de evler kiigiik iiretim tesisleri haline getirilmistir. Bu nedenle bu bdlgede tarhana cipsi Uretimi énemli bir
sektor haline gelmistir [32 ve 33].

Tarhana cipsinin yapiminda kullanilan yogurt pisirilmedigi i¢in igerdigi probiyotik bakteriler
canliligint korumaktadir. Ayn1 zamanda iiretimde kullanilan dévme bugdaydan gelen prebiyotikler ile

birlikte tarhana cipsi fonksiyonel bir gida olarak degerlendirilebilmektedir. Bugdayin lifli yapisi
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sayesinde sindirimi kolay bir gida olan sade tarhana cipsinin 100 gram yaklasik 133 kalori igermektedir
[34]. Cesnili tarhana cipslerinin besin degerlerinde degisiklik gorulebilmektedir. Cizelge 1.’de piyasada
satiga sunulan yogurtlu-domatesli-kekikli tarhana cipslerinin enerji ve besin degerleri verilmektedir.

Tarhana cipsi kizartilmadan {retildigi icin besin degeri yiiksek ve saglikli bir iiriin olarak
tanimlanabilmektedir [30]. Son yillarda patates cipsine alternatif olarak tiretildigi i¢in tiikketimi popiiler

hale gelmekte, 6zellikle cocuklarin beslenmesinde ebeveynler tarafindan tercih edilmektedir [32].

Tablo 1. Piyasada satisa sunulan yogurtlu-domatesli-kekikli tarhana cipslerinin enerji ve besin degerleri [35].

Enerji ve Besin Ogeleri Yogurtlu-domatesli-kekikli tarhana cipsi
(100 9)
Enerji 316 kcal
1.322 kj
Yag 289
Karbonhidrat 60g
Protein 1239

Genellikle gerezlik olarak tliketilen tarhana cipsinden tarhana ¢orbasi da yapilabilmektedir [31].
Corba yapimi icin tarhana cipsi Ogiitillebilmekte ya da bir gece boyunca soguk suda bekletilerek
kullanilabilmektedir. Bu yorede tarhana cipsinden ¢orba yaparken farkli bir tat vermesi amactyla salgam
havucu kullanilabilmektedir [36].

Endiistriyel olarak tiiretimi yapilan tarhana cipsinin piyasada; sade, biberli-keten tohumlu,
yogurtlu-domatesli-kekikli, sarimsakli-feslegenli, kusburnulu, Antep fistikli, kaymakli, patatesli,
kizarmig, firmlanmig gibi ¢esitleri bulunmaktadir [32, 37-40]. Bu gesitlerden bazilar1 sekil olarak
gelenekselligini korumuslarsa da, aci biberli-keten tohumlu ve yogurtlu-domatesli-kekikli gibi ¢esitler
sekil olarak yuvarlak patates cipslerine benzetilmistir. Piyasada 30, 100, 475, 500, 1000, 2000, 3000
gramlik ambalajlar halinde satisa sunulmaktadir [41]. Satisa sunulan tarhana cipsi ¢esitlerinin fiyatlar ise
500 gram igin 7-13 TL arasinda degismektedir. Hagiroglu tarhana firmasinin yaptigi arastirmaya gore,

tiiketiciler tarafindan en ¢ok tercih edilen gesitler firinlanmus tarhana cipsi gesitleri olmaktadir [40 ve 42].

3. Tarhana Cipsi’nin Uretim Asamalar

Tarhana cipsi, Kahramanmarag’ta yaklagik bes asirdir iiretilen ve tiiketilen bir iriindiir. Son
yillara kadar evlerde geleneksel yontemlerle iiretilen bu {irliniin endiistriyel boyutta {iretimine baglanmis
ve iiriin bu bolgenin disina cikarilarak tiim iilkeye tanitilmistir. Aym zamanda Almanya, Isvigre,
Hollanda, Fransa, ingiltere, Amerika, Kanada gibi Tiirklerin yogun olarak yasadig1 iilkelere tarhana cipsi
ihracati yapildigi bildirilmektedir [32 ve 33].

Geleneksel yontemlerle tarhana cipsi Uretiminde, ilk olarak kaynayan suya dévme bugday ve tuz
atilmakta, pilavdan daha sulu olacak sekilde siirekli karigtirlarak pisirilmektedir. Pigen tarhana pilavinin
tizeri kapatilarak dinlenmeye ve sogumaya birakilmaktadir. Her 11 kilogram dévme bugday i¢in 40-50
kilogram kadar yogurt kullanilmaktadir. Uzerine yogurt konan tarhana pilavi elle yogrulmaktadir.
Tarhana yapiminda genellikle kec¢i veya koyun siitiinden elde edilen yagl yogurt kullanilmaktadir.
Tarhana kazaninin dibinde kalan yanik tarhana pilavi da yogrulup kurutulmakta ve bu tarhana; “yanik
tarhana” ya da “kara tarhana” adin1 almaktadir.

Hazirlanan karisim; bir gece boyunca eksitilmek iizere agik havada bekletilmektedir. Daha sonra

bu karigim; ince ¢op kamuglardan oOriilerek yapilan ¢iglerin (hasir otu) {izerine ince bir tabaka halinde
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serilmektedir. Ciglerin eni 100 cm, boyu 3-4 m olmaktadir. Cigler, sapta ad1 verilen siriklarin iizerine
yerlestirilmektedir. Boylece hava dolasimi artirilarak daha etkili bir kurutma saglanmaktadir. 1-2 gln
kurutmaya birakilan tarhanalar ¢iglerden soyularak temiz bezlerin Uzerine ters cevrilerek konulmakta ve
6-8 saat kadar daha giineste bekletilmektedir.

Kuruyan tarhanalar galvanizli sacdan yapilan figilara konulup kis mevsimi icin saklanmaktadir.
Geleneksel yontemlerle tarhana kurutma islemleri, giines 1518indan yararlanabilmek amaciyla genellikle
haziran-eyliil aylar1 arasinda gergeklestirilmektedir [43-45].

Endiistriyel olarak tarhana tretimi, geleneksel yontemlerle yapilan liretime gore birtakim
farkliliklar icermektedir. Geleneksel yontemle biiyiik bakir kazanlarda agzi agik bir sekilde pisirilen
dovme bugday, endiistriyel olarak vakumlu kazanlarda, kapali sistemde pisirilmektedir. Pisen dovme
bugday, kromdan yapilmis dinlenme tanklarinda bir siire dinlendirildikten sonra yogurt ile
karigtirilmaktadir. Geleneksel yontemlerle hazirlanan karigim elle serilirken, endiistriyel yontemde daha
kisa siirede ve tamamen ayni incelikte serim yapabilen serim makineleri kullanilmaktadir. Geleneksel
yontemlerde hasir otundan elde edilen ¢igler iizerinde bir siire sonra kiiflenme meydana geldiginden
dolay1 endiistriyel yontemde plastik ¢igler kullanilmakta ve kiiflenme riski azaltilmaktadir. Cigler; 2 m
boyunda 70 cm enindeki 7 katli ranzalar {izerine yerlestirilmekte, bdylece alandan tasarruf edilerek liretim
kapasitesi artirilabilmektedir. Bu ranzalarda 2-3 saat kurumaya birakilan tarhana heniiz firikken
toplanmakta ve cam seralara alinmaktadir. Cam seralarda giinesin etkisiyle iyice kurutulan tarhana, uygun
boyutlarda kirilarak paketlenmekte ve depolanmaktadir. Baz1 isletmelerde daha etkili kurutma isleminin
uygulanabilmesi adina mikrodalga destekli kurutma firinlar1 da kullanilabilmektedir. Depolama alaninin
sicakligi oda sicakligindan fazla oldugu takdirde, tarhana cipslerinde kararma meydana gelmektedir [42].

Cerezlik Maras tarhanasindan farkli olarak endiistriyel tarhana cipsinde daha fazla yogurt
bulunmakta ve kurutma asamasinda daha ince serilmektedir [32]. Piyasada satilan tarhana cipslerinde
ortalama %70 oraninda yogurt kullanilmakta ve bu {irlinlerin raf dmrii yaklagik 1.5-2 yil olmaktadir. Bu
tirlinlerin icerigine bakildiginda, piyasada satisa sunulan yogurtlu-domatesli-kekikli tarhana cipsinin
iiretiminde her 100 gram iiriin i¢in 175 gram yogurt, 60 gram domates, 1.2 gram kekik, su, bugday
(dovme), tuz, limon suyu, kuru sogan ve kimyon kullanilmaktadir. Aci biberli-keten tohumlu tarhana
cipsinin yapiminda ise her 100 gram iiriin i¢in 7 gram aci kirmizi pul biber, 4 gram keten tohumu, su,

yogurt, bugday (dovme), tuz ve kekik kullanilmaktadir.

4. Sonug

Icerdigi probiyotik ve prebiyotikler nedeniyle fonksiyonel bir iiriin olan tarhana, yiizyillardir
bircok iilkede, 6zellikle Tiirkler tarafindan tiiketilmektedir. Yiiksek besin degeri, diisiik glisemik indeksi
ve kolay sindirilebilirligi nedeniyle yaygin olarak tercih edilen tarhana, Tiirkiye’de genellikle toz halinde
corbalik olarak ya da sikim seklinde iiretilmektedir. Kahramanmarag’ta ise alisilmistan farkli olarak
plakalar halinde {iretilen tarhana, son yillarda endiistriyel boyutta tarhana cipsi adiyla piyasaya
striilmiistiir. Tarhana cipsi tarhananin tiim yararli 6zelliklerini tasidigi gibi, piyasadaki kizartilarak
iiretilen cipslere alternatif olmaktadir. Bu sebeple tarhana cipsinin ara dgiinlerde tiiketilebilecek saglikli

bir tiriin olmaktadir. Literatiirde tarhana cipsi ile ilgili ¢aligmalara rastlanmamig olup, bu konudaki
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arastirmalarin artmasinin faydali olacagi ve farkli damak tatlarina ulasabilmek adina kullanilan ¢esni

cesitlerinin artirtlabilecegi diisiiniilmektedir.
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