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Ozet

Insanlarin lezzetli ve giizel yemegi secme, pisirebilme ve yeme sanat1 olarak tanimlanan gastrono-
mi alan1 toplumlarin mutfak kiiltiirlerinin incelenmesi ve tanitiminin yapilmasi konularini da kap-
samaktadir. Tlirk Mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yer edinen ve iilkemizde bir¢ok yorede farkli mal-
zeme ve yontemlerle iiretilen tarhana, Tiirk halkinin damak zevkine uygun olmast, kuru halde iken
uzun siire kolayca saklanabilmesi, iiretiminin kolay, yaygin ve ekonomik olmas1 yaninda kolayca
pismesi ve beslenme agisindan degerli bilesenleri icermesi bakimindan énemlidir. Bu ¢alismada;
iiretimi sirasinda uygulanan bazi farkli islem basamaklari, dogal katkilar1 ve tiiketim aligkanliklar
nedeniyle iilkemizin degisik yorelerinde yapilan tarhanalardan farkli olan Marag tarhanasinin de-
taylar1 hakkinda bilgi verilerek gastronomi agisindan 6nemi vurgulanmaya ¢aligilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Yoresel Uriin, Tarhana, Maras Tarhanasi
Evaluation of the Maras Tarhana in Gastronomy

Abstract

Delicious and beautiful and food choice, ability of cooking and eating by people is defined the
art of gastronomy. It includes subject of research in culinary of communities and presentation.
Tarhana has significant place in Turkish culinary and it can be produced with many different met-
hods and materials in many regions of Turkey. It is an important food because of suitable for the
Turkish people’s tastes, easily stored,produced, and cooked, being of common an economic and
it has valuable nutrition content. Some different processing steps applied during the production of
Maras tarhana of our country due to natural contributions and consumption habits that are different
from those made in different parts of tarhana. The information about the details of Maras tarhana
is given and it is tried to emphasize the importance of gastronomy in this study.
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Giris

Sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve
iceceklerin tarihsel gelisim siirecinin incelen-
mesi, tiim Ozelliklerinin ayrintili bir bigimde
anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek gii-
niimiliz sartlarina uyarlanmasi c¢aligmalarini
kapsayan bilim dali gastronomi olarak tanim-
lanmaktadir (Hatipoglu, 2010). Genis anlami1
ile gastronomi insan refah1 ve gidasimi ilgi-
lendiren her konuda saglanmis kapsamli bilgi
birikimidir (Altmel, 2009). Iyi yemegi se¢me,
pisirme ve yeme sanat1 veya pratigi olarak ta-
nimlanabilen gastronomi kelimesinin kdkeni
19. ylizy1l basinda Fransizca’da “gastrono-
mie” ve Yunanca’da ise “gastrologia” keli-
melerinden tiiretilen “gastronomia” ya dayan-
maktadir (Anonim, 2016a). Ayrica Yunan sair
Atheneaus’un yiyecek ve yemek zevki konu-
sunda yazdigi siirin bagliginin gastronomi ol-
dugu bilinmektedir (Hatipoglu, 2014).

Beslenme bilimi ile dogrudan iliskili olan
gastronomi ayrica tat duyusunun fizyolojisi
ve tat alma olgusu, c¢esitli iirlinlerin tretimi,
besin 0gelerinin fonksiyonlari, gida maddele-
rinin se¢iminde niteliklerinin belirlenmesi ile
gidalarin fiziksel, kimyasal ve biyolojik ola-
rak bozulmalarinin 6nlenmesi i¢in hijyen ve
sanitasyon kurallaria uygun iiretim siiregleri-
nin olusturulmasi gibi konular1 kapsamaktadir
(Shenoy, 2005). Gastronomi biliminin amag-
lar1 arasinda; insanlarin yeterli ve dengeli bir
sekilde beslenmesi ile sagliginin korunmasi,
hayattan ve yemek yemekten zevk almasinin
saglanmasi, yiyecek ve iceceklerin hijyenik
bir ortamda hazirlanmasi, damak ve goz zev-
kini amagclayarak sofraya ve yenilmeye hazir
hale getirilmesi yer almaktadir (Hatipoglu ve
ark., 2009).

Turizm alan1 agisindan degerlendirildiginde
ise gastronomi destinasyon tercihinde 6nemli
bir ¢ekim unsuru olarak goriilmektedir. Gast-
ronomi turizmi, giines ve deniz destinasyon
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larina alternatif olabilecek bir turizm cesidi
olarak bilindigi gibi bu destinasyonlar1 des-
tekleyecek nitelikte bir etkinlik olarak da de-
gerlendirilmektedir (Shenoy, 2005; Kivela ve
Crotts, 2006). Tanim olarak gastronomi turiz-
mi; insanlarin yiyecek veya igecek lireticileri-
ni, yemek festivallerini, restoranlar1 ve yiye-
cek ile ilgili 6zel alanlar1 ziyaret etmek ayrica
yorelere ait 6zel bir yemegi tatmak, yemekle-
rin farklr iiretim siireglerini veya bir yemegin
yapimini gérmek amactyla yaptig1 seyahattir.
Bu sayede yemek kiiltiiriiniin turizmde 6n pla-
na ¢ikmasi ile bolgede olusturulacak alterna-
tif turizm c¢aligmalar1 ve bolge kaynaklarinin
stirdiiriilebilirligine katki saglanacaktir (Hall
ve ark., 2003; Hall ve Mitchell, 2005; Yiinci,
2010; Kodas, 2013).

Her iilkenin yemek kiiltiirii ve beslenmesinde
onemli olan ve o iilkeye 6zgili olarak bilinen
baz1 geleneksel yiyecek ve igecekler bulun-
maktadir. Yerel yiyecekler bolgesel kiiltiiriin
sembolik 6zelliklerinin yansitan, destinasyo-
nun ¢ekiciligini arttiran ve turistleri yerel kiil-
tiire yakinlagtiran tiriinler olarak bilinmekte-
dir (Kodas, 2013). Bolgelerin veya ydorelerin
tarihten gelen yemekle ilgili her tiirli somut
ve soyut unsurlar ile gergeklesen yeme ve
icme deneyiminden olusan yerel mutfak tu-
ristik ¢ekim olusturan 6nemli bir yerel kiiltiir
unsuru olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Yildiz,
2015). Tiirk yemek kiiltiiriinde bulunan ge-
leneksel iiriinler lilkemiz cografi kosullar1 ve
iklim sartlarina gore sekillenmekte ve cesitli
yontemler ile yorelere 6zgiin bir sekilde iire-
tilmektedir. Yapilan ¢aligmalara gore turistle-
rin Tiirkiye’yi tercih etme sebepleri arasinda
Tiirk Mutfagi’n1 tanima ve Tiirk Mutfagi’na
0zgli yemekleri tatma isteginin besinci sira-
da yer aldig1 ifade edilmistir (Arslan, 2010).
Ayrica Tiirk Mutfagi’na 6zgii yemekleri tatma
amagli ziyaretlerin yabanci turistlerce ligiincii



sirada tercih edildigi (Akgol, 2012), yabanci
turistlerin Tiirk Mutfagi’n1 lezzetli, ilgi ¢eki-
ci, yagh ve baharatli bulduklar1 belirtilmigtir
(Sanlier, 2005).

Yerel kiiltiirler destinasyonlar i¢in degerli bir
turistik kaynak olarak degerlendirildiginden,
gastronomi de yerel kiiltliriin 6zelliklerini
yansitmasi bakimindan 6nemli bir rol iist-
lenmektedir (Kodas, 2013). Geleneksel Tiirk
Mutfagi’'nda yerel beslenme kiiltiiriiniin or-
neklerinden biri olan tarhana; yapim sekilleri,
cesitliligi, ¢orbasi ve kendine 6zgii lezzeti ile
ayr1 bir yer ve dneme sahiptir (Giiler ve Ko-
nar, 1999).

Tarhana bugday unu, kirmasi, irmik veya bu
tiriinlerin karisimina yogurt, biber, tuz, sogan,
domates ile tat ve koku verici maddelerin ila-
ve edilmesi, fermantasyona birakilmasi ve ku-
rutularak 6giitiilmesi ile elde edilen besleyici
degeri yiiksek olan bir Tiirk gidasidir. Uretimi
sirasinda yogurdun bilesiminde bulunan laktik
asit bakterileri ve bugdayda bulunan mayala-
rin eszamanli olarak rol aldiklar laktik asit ve
alkol fermantasyonu tarhananin kendine 6zgii
aroma ve lezzetin ortaya ¢ikmasinda etkilidir.
Fermantasyon ve kurutma islemleri sayesinde
tarhananin muhafazasi kolay oldugundan raf
omrii de uzundur (Altun, 2015).

Tarhana Finlandiya’da “talkuna”, Irak’ta
“kisk”, Suriye, Misir ve Liibnan’da “kishk” ve
Tiirkistan’da “gdge” gibi isimlerle anilmakta-
dir. Tarhananin Tirkler tarafindan Orta As-
ya’dan getirildigi ile ilgili arastirmalar mev-
cut olsa da ilk ne zaman {iretildigi kesin olarak
bilinmemektedir (Giiler ve Konar, 1999).
Tiirk Mutfagi’'nda ana malzemelerinin tahil
ve yogurttan olustugu bilinen tarhananin igine
farkli birgok malzeme eklendiginden yorelere
gore degisik tarhana tiirleri yapilmaktadir. Un
tarhanasi, goce tarhanasi, irmik tarhanasi, ka-
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risik tarhana ve domatesli tarhana bunlardan
bazilaridir. Corum, Amasya, Maras, Nevsehir,
Gaziantep, Aydin, Afyonkarahisar ve Mugla
gibi bazi illerde tarhana yapiminda kabugu
c¢ikarilan bugday yarmasi (gendime veya bug-
day kirmasi) kullanilmakta ve “gdge tarha-
nast” olarak adlandirilmaktadir. Kastamonu,
Antalya, Burdur, Bolu, Usak, Denizli, Ankara,
Manisa, Tekirdag, Zonguldak ve Canakkale
gibi bazi illerde ise tarhana gdge yerine bug-
day unu ile hazirlandigindan “un tarhanasi”
adin1 almaktadir (Gtiler ve Konar, 1999).

Tirk Mutfak kiiltiiriinde tarhana genellikle
corba olarak degerlendirilmekte ve Tiirkler’in
geleneksel ¢orbasi olarak bilinmektedir. Ure-
tim basamaklarindan olan kurutma isleminin
gerceklesmesi amactyla cogunlukla yaz ayla-
rinda yapilan tarhananin ¢orbasi1 Anadolu’da
kis aylarinda sabah Ogiiniinde igilmektedir.
Tarhana ¢orbasi, yas veya kuru tarhanadan ya-
pilir. Hazirlanmasi sirasinda yeterli miktarda
tarhana 3-4 saat suda bekletildikten sonra iyi-
ce kaynatilir. Kaynatilan bu karisima pul biber
ve tereyagli bir sos ilave edilerek servis edilir.
Tiirk Mutfagi’na 6zgii ¢orbalar ana malzeme-
sine gore smiflandirildiginda tarhana corba-
simin tahil, bakliyat ve hamur ile hazirlanan
corbalar smnifinda yer aldigir goriilmektedir.
Ayrica Mehmed Kamil tarafindan 1844 yilin-
da yayinlanan ve basildigi donemde oldukca
ilgi gorerek 44 yillik siirecte dokuz defa ye-
nilenen ilk Tiirk yemek kitabi Melceii’t-Tab-
bahin (Ascilarin Siginagi) adli eser igindeki
fasillardan Fasl-1 Evvel “Corbalarin envaini
ve tarik-i terbiye ve tabhlarini beyan eder”
boliimiinde nohut ¢orbasi, balik ¢corbasi, nev-i
diger, tarhana g¢orbasi, terbiyeli ciger gorbasi
ve eksili corba basliklar1 altinda 6 ¢esit ¢orba
tarifi yer almaktadir (Sefercioglu, 1985; Acar
Tek ve Siirtictioglu, 2014; Kut ve Kut, 2015).
Tarhana bilesim ve besin degeri agisindan
zengin bir yiyecektir. Bilesiminde A vitamini,
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B grubu vitaminler, C vitaminleri ile kalsi-
yum, demir, sodyum, potasyum, magnezyum,
cinko ve bakir gibi mineral maddeler ile ami-
no asit bulundurmaktadir. Ayrica ana bileseni
olan un, esansiyel amino asitlerden lisin ve
treonin amino asitleri agisindan fakirdir. Bu
nedenle de diisiik kaliteli protein kaynagidir.
Diger ana bileseni olan yogurt ise bu amino
asitleri fazla miktarda igcermektedir. Boylece
tarhananin ana bilesenleri olan un ve yogurt
esansiyel amino asitler bakimindan birbirini
tamamlayarak kaliteli protein kaynagi olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Altun, 2015).

Maras ve Maras Tarhanasinin Ozellikleri
Maras cografi konumu nedeniyle tarih 6n-
cesi ve sonrast donemlerde zaman zaman el
degistirerek bir¢cok devletlerin idaresine geg-
mistir. Islamiyet’in dogusundan sonra Islam
ordularinin akinlari ve Tiirkler’in Anadolu’ya
girmesi ile Maras ve civar1 yapilan miicade-
leler sonucu Tiirk yurdu olmustur. Maras bir
donem Anadolu Selguklu idaresinde kalmis
fakat daha sonra Dulkadirogullari’nin etkinli-
ginde bagimsiz iken Osmanli ve Memluklular
arasinda el degistiren bir eyalet olmustur (Kii-
pelikilig, 2013).

Marag’in bulundugu cografi konumun 6zel-
likleri ve bircok medeniyetlere ev sahipligi
yapmas1 Tiirk Mutfak kiiltiirii’nde 6nemli bir
merkez olmasina neden olmustur. Geleneksel
bir iiriin olan Maras tarhanasinin Tiirk Mutfak
kiiltiirtinde 6nemi bir yeri oldugundan Marag
tarhanasinin tarihgesini konu alan birgok ¢a-
lisma yapilmistir. Ulkemizdeki tarhana gesit-
liligi g6z Oniinde bulunduruldugunda Maras
tarhanasina ait tarihi en gii¢lii verilerin Yavuz
Sultan Selim Han donemine ait oldugu bilin-
mektedir. Dulkadiroglu beyligi zamaninda
Yavuz Sultan Selim Han, Misir seferi sirasin-
da ¢olii gecerken sicaktan ve soguktan etki-
lenmeyen ve ¢abuk bozulmayan bir yiyecek
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yapilmasint ister. Bunun iizerine Yavuz Sultan
Selim Han’in annesi Ayse Hatun (Giilbahar
Hatun)’un bilgileri dogrultusunda Marag tar-
hanasimin yapilmis olabilecegi belirtilmekte-
dir. Ayse Hatun’un Maras’1n ilgesi olan Elbis-
tan’l1 olmasi tarhanaya ait bu tarihi verilerin
Maras tarhanasina ait bilgiler oldugunu giic-
lendirmektedir (Simsekli ve Dogan, 2015).

Maras tarhanasi kendisine has sekil, yapt ve
tat icermesi yaninda yapiminda da 6zgiin aga-
ma ve unsurlari barindiran yoresel bir iiriindiir.
Bu ozellikleri nedeniyle 2010 yili itibariyle
Tiirk Patent Enstitiisti tarafindan “cografi isa-
retli tirlinler” kapsaminda tescillendirilmistir.
Bu cografi isaret mahreg isareti olarak kabul
gormiistiir. Bilindigi gibi belirgin bir niteligi,
iinli veya diger ozellikleri itibariyle kokenin
bulundugu bir yore, alan, bolge veya tilke ile
0zdeslesmis bir tirlinli gosteren isaret “cografi
isaret” olarak tanimlanirken cografi sinirlari
belirlenmis bir yore, alan veya bolgeden kay-
naklanan, belirgin bir niteligi, iinii veya diger
ozellikleriyle bu yore, sinirlar1 i¢inde tiretilen
tiriinlerin belirleyici isareti “mahre¢ isareti”
olarak tanimlanir. Mahreg isaretine konu iirii-
niin 6zelliklerinden en az birinin o ydreye ait
olmakla birlikte yore disinda da tiretilebilmesi
s0z konusudur (Anonim, 2016b; Ceyhun-Sez-
gin, 2016).

Yoresel iirlin olan Maras tarhanasi; yapimu si-
rasinda uygulanan bazi farkli islem basamak-
lar1, dogal katkilar1 ve tliketilme aligkanliklar
nedeniyle tilkemizin degisik yorelerinde yapi-
lan tarhanalardan farklidir. D6vme ve yogurt-
tan yapilan ve ¢ig tizerine ince bir sekilde se-
rilerek kurutulan Maras tarhanasi; kurumadan
veya yar1 kurumus (firik) halinde, kurumus
halde cerez gibi yenerek, ¢orba seklinde, si-
cak olan et veya kelle suyuna 1slanarak, yag-
da kizartilarak, 1slanmis halde yagda soganla
kavrularak ve sicak sac lizerinde gevretilerek



degisik sekillerde tiiketilmektedir. Maras tar-
hanasinin yapimui sirasinda yoredeki sazlik
cubuklarla dokunan hasir veya sergi kullanil-
makta ve tarhana ¢ig adi verilen bu sergilere
serilerek kurutulma iglemine tabi tutulmasryla
ayr bir 6zellik kazanmaktadir (TPE, 2016).

Maras Tarhanasinin Yapihisi

Marag tarhanasinin yapim sekli ayricalikli
olup {irline 6zgiindiir. Yapiminda ana bilesen-
ler dovme olarak adlandirilan bugday yarmasi
ve yogurttan olusur. Dévmenin dane bileseni
olan kepek kismini igermesi nedeniyle elde
edilen tarhana vitamin ve mineral igerigi ba-
kimindan zengindir. Dévme 1slanarak biiyilik
kazanlarda slatilir. Gece yarisi kazanlar igin
ates hazirlanir ve dovme sabaha kadar karis-
tirllarak normal pilav gibi pisirilir. D6vmenin
dibine tutup yanmamasi i¢in karistirma islemi
ehli kisiler tarafindan yapilir. Pigme isleminin
sonunda kazanin altindan ates alinarak tizeri
biiyiik sinilerle kapatilir ve dévmenin kendi
buhar ile iyice bulamag haline gelmesi sag-
lanir. Bu islemde bugdayin yumusakliginin
onemi fazladir. Kazanlarda dinlenen dovme
1slak bir bez i¢inde sogumaya alinir. Soguyan
dovme iyice yogurulur. 1 kg dovmeye yakla-
stk 1,5-3 kg yaglh az eksi yogurt katilarak ka-
ristirilir. Kullanilan yogurdun yagh ve az eksi
olmasi tarhananin lezzetli ve gevrek olmasin
saglar. Tuzu ayarlanir, kekik, ¢orek otu vb.
baharatlar ilave edilir. Biiyiik sele seklindeki
sepetlere serilen bezler lizerine bosaltilarak
bir gece bekletilir. Bu sayede yogurdun suyu-
nun siiziilerek eksimesi saglanir. Daha sonra
¢ig adi verilen 6zel bir sergi lizerine incecik
serilir ve kurumasi saglanir. Tarhananin yari
kurumus hali “firik” olarak adlandirilir ve bu
hali ile tiiketilebilir. Islem sonunda tarhananin
ciglerden ayrilarak tamamen kurumasi sagla-
nir (Alparslan ve Ozturan, 2012; Kiipelikilig,
2013; TPE, 2016).
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Maras tarhanasi yapiminda yogurt dogrudan
pisirme asamasina girmez. Once bugday dév-
mesi su ile pisirilir, daha sonra kekik, ¢orek
otu ve yogurt pisirilen dovmeye ile karisti-
rilir. Yogurdun pisirilmemesi ve baharat ola-
rak igine kekik ve ¢orek otu atilmasi, Maras
tarhanasinin diger tarhana tiirlerinden ayiran
en Oonemli Ozelligidir. Yogurdun pisirilme-
den isleme alinmasindan dolay1 biinyesinde
bulunan yogurt kiiltiirleri zarar gdrmemekte,
yarmadan (dovme) gelen prebiyotik dogal
katkilar1 ile birlikte Maras tarhanasi; saglik,
beslenme ve metabolik aktivite bakimindan
fonksiyonel 6zellik gostermektedir.

Maras’ta ev tipi yapilan 40 farkli Maras cips
tarhanasinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri
incelenmis ve calisma sonuglarina gore pro-
tein orant % 8.8-26.3, yag oram1 % 1.4-12.8,
tuz oran1 % 1.4-7.4, pH degeri 3.5-4.0 ve nem
icerigi % 4.6-9.6 oraninda bulunmustur (Oz-
¢am ve Obuz, 2012).

Maras tarhanasi islem basamaklarinin goste-
ren fotograflar asagida yer almaktadir.
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Fotograf 1. Dévme eriyinceye kadar karistirarak pisirme ve dinlenmeye birakilmasi

Fotograf 3. Ciglere serme islemi
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Fotograf 4. Ciglere serilmis tarhana

Fotograf 5. Tarhana asinin kurutma islemi

Fotograf 6. Ciglerden toplama ve depolama islemi
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Sonu¢

Tiirkiye tarim topraklari, biyolojik cesitlilik
varligi, iklim sartlari, jeopolitik konumu ve
kiiltiirel zenginlikleriyle tarimsal {iriin ¢esitli-
ligi bakimindan 6nemli bir iilkedir. Ayrica ge-
lismis bir mutfak kiiltiirii ve geleneksel iiretim
bicimleri agisindan zengin bir yoresel iiretim
becerisine sahiptir. Ulkemizde yérelerin, ille-
rin, hatta ilgelerin belli bir iirlinlin {iretimine
kaynak teskil ettigi ve bu lirlin ile 6zdesles-
tigi bilinmektedir. Bu 6zellikler bir¢ok farkli
ozellikte tarim {rlinlinlin iiretimine, gelenek
ve kiiltlirti ise farkli lezzette gida ve yemek
kiiltliriiniin olugsmasina izin vermektedir.

Anadolu kiiltiiriinde degismeyen lezzet unsu-
ru olan tarhananin yapimi bolgeden bolgeye
hatta yoreden yoreye farklilik gostermektedir.
Bu farkliligin en belirgin gostergesi olan Ma-
ras tarhanasi besinsel degerlerinin yani sira is-
lem basamaklar1 ve kullanim alanlar ile diger
tarhana cesitlerinden ayr1 bir 6zellik goster-
mektedir. Kokeni ylizyillara dayanan tarhana
geleneksel bir yiyecek olmasinin yanisira et-
nik kiiltiirel bir simge olarak da karsimiza ¢ik-
maktadir. Ulkemizin birgok y&resinde yaygin
olarak yapilan tarhana genellikle corba yapi-
minda kullanilirken, Maras Mutfagi’nda hem
corba yapiminda hem de ceviz ya da badem
esliginde firik olarak kuru ya da 1slatilmis ola-
rak tiiketilmektedir.

Gastronomi alani agisindan iilkemizde bazi
yorelere 6zgli olan ve bu yorelerle 6zlesmis
olan tarhana gibi tirlinlerin 6nemi ve iiretimi-
nin siirekliginin devami yoniinde calismalar
yapilmaktadir ancak sayis1 yeterli degildir.
Bu iiriinlerin liretiminin devam ettirilmesi ve
Ooneminin vurgulanmasi amactyla bilimsel ¢a-
ligsmalar artirilmalidir. Ayrica faaliyetler kap-
saminda yore tirlinlerinin tanitimi i¢in yapilan
yiyecek ve igecek festivallerinin siklikla orga-
nize edilmesi gereklidir. Kurumsal merciiler
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ve yore halki isbirligi ile il, ilge ve yore ba-
zinda yoresel lezzetler ortaya ¢ikarilarak tani-
timlar1 yapilmali, iiretimi yayginlastiriimali,
tikketimleri ise tesvik edilmelidir.
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