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Adem Ademoglu’

Ozet

Bu boliim, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir unsuru olan tarhanay:
tarkl yonleriyle ele almaktadir. Tarhana, kokeni Orta Asya’ya dayanan ve
Tiirklerin Anadolu’ya gogleriyle bu topraklara taginan geleneksel fermente bir
besindir. Tarhananin tanimu, tarihgesi ve Tiirk mutfagindaki yeri hakkinda
bilgi vererek basglayan boliim, tarhana yapiminda kullanilan malzemeler,
hazirlik siireci ve bolgelere gore cesitlilik gosteren tariflere odaklanmaktadir.
Fermentasyon siireci ve tarhananin saglik agisindan faydalarina deginildikten
sonra, tarhananin geleneksel mutfak kiiltiiriindeki yeri, sosyal ve Kkiiltiirel
onemi iizerinde durulmaktadir. Boliim, ayrica modern mutfakta tarhananin
kullanimi, ticari iiretimi ve pazarlanmast konularma da yer vermektedir.
Sagliklt beslenme trendleri baglaminda tarhananin yeniden popiilerlik
kazanmasi ve probiyotik Ozellikleri sayesinde sagliklt bir besin olarak 6ne
¢tkmas1 vurgulanmaktadir. Sonu¢ olarak, tarhananin gelecegi ve tarhana
kiiltiirtinin korunmas: ile siirdiiriilebilirligi {izerine diigiincelerle bolim
tamamlanmaktadir. Tarhananin gelecek nesillere aktarilmasi ve siirdiiriilebilir
bir gekilde yagatilmasi igin yapilmasi gerekenler tartigilmaktadir.

1.GIRIS

Gegmigte, fermente gidalarin saglik iizerindeki yararh etkileri bilinmiyordu
ve bu nedenle insanlar fermantasyonu Oncelikle gidalar1 korumak, raf
omriinii uzatmak ve lezzeti iyilestirmek i¢in kullaniyordu (Sanler vd.,
2017). Fermente gidalar birgok kiiltiirde beslenmenin 6nemli bir pargasi
haline goze ¢arpmaktadir. Bunun yani sira fermantasyonun saglik tizerine

olumlu bir¢ok 6zelligi yer almaktadir. Bu nedenle, fermantasyon siireci ve
ortaya ¢ikan fermente {iriinler son zamanlarda oldukga ilgi ¢ekmektedir.
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Ister bitkiselister hayvansal olsun, fermente yiyecekler ve igecekler diinyanin
bir¢ok yerindeki insanlarin beslenmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir
(Erbag vd., 2004). Fermente yiyecekler sadece onemli besin kaynaklar
saglamakla kalmiyor, ayn1 zamanda saghgi koruma ve hastaliklart 6nleme
konusunda da biiyiik bir potansiyeli ortaya koymaktadir (Kabak ve Dobson,
2011). Bunlardan ozellikle laktik asit bakterileri ve mayalar, geleneksel
termente yiyeceklerle iligkili ana mikroorganizma grubunda yer almaktadir.
Soz konusu bu fermantasyona dayali geleneksel iirtinler Anadolu’da gok
tarkl tiirde iiretilmektedir. Bunlar arasinda fermente siitler (yogurt, torba
yogurt, kurut, ayran, kefir, kimiz), tahil bazlh fermente yiyecekler (tarhana)
ve alkolsiiz i¢ecek (boza), fermente meyveler ve sebzeler (tursu, salgam,
hardaliye) ve fermente et (sucuk) dikkat gekmektedir (Ibanoglu vd., 1999).
Ancak geleneksel yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanmasinda Tiirkiye’de bolgeden
bolgeye bazi farkliliklar bulunmaktadir.

Tarhananin uzun bir ge¢misi vardir. Tarihi kayitlara gore ilk olarak
Orta Asya’da Tiirkler tarafindan {iiretilmis ve sonrasinda diinyanin farkl
bolgelerine yayilmugtir. Fermente edilmis tahil bazli bir besindir (Tarakg:
vd., 2004). S6z konusu bu iiriin basit¢e yogurt, tahil unlari, maya, ¢esitli
sebzeler, otlar ve baharatlarin bir karigimi olarak tanimlanmaktadir (Temiz
ve Pirkul, 1990; Bilgigli vd., 2006). Karigtirma igleminin ardindan tarhana
hamuru, bir ila beg giin arasinda fermente edilmekte ve kurutulmaktadir.
Tarhana tiretimi swrasinda hem laktik asit bakterileri hem de maya
termantasyonu aymi anda ger¢eklesmektedir (Daglioglu, 2000; Daglioglu
vd., 2002; Hayta vd., 2002). Bu nedenle tarhana, maya aromasiyla birlikte
eksi ve asidik bir tada sahiptir. Ev yapimi olan iirtinler genellikle giineste,
ticari olarak tretilen tarhanalar ise endiistriyel firinlarda kurutulmaktadir
(Ekinci ve Kadakal, 2005). Igerdigi besin 6geleri bakimindan tarhana, B
vitaminleri, mineraller, organik asitler ve serbest aminoasitleri bakimindan
zengin bir besindir. Bunun yani sira tarhana, laktik asit bakterileri ve maya
fermantasyonu {iirinii olmasi nedeniyle fonksiyonel ve probiyotik bir gida
olarak degerlendirilmektedir (Gogmen vd., 2004; Ekinci, 2005; Ozdemir
vd., 2007).

Tarhana ile ilgili yapilan galiymalarin gerek ulusal gerekse de uluslararasi
birgok bilimsel ¢aligmaya konu olmustur. Bu galigma, tarhanay1 sadece bir
yemek tarifleri kitabi veya tarihsel bir gida maddesi olarak ele almak yerine,
onu bir kiiltiirel 6ge olarak kapsamli bir gekilde incelemeyi amaglamaktadir.
Bu amag dogrultusunda bu boliimde tarhananin yerel halk arasinda nasil
tretildigi, hangi sosyal baglamda yapildig1 ve nasil aktarildig gibi unsurlar
tizerinde durulmaktadir. Diger ¢aligmalardan farkli olarak, bu ¢aligmada

tarhananin  Tirk mutfak kiiltiiriindeki  sosyal, kiiltiirel ve ekonomik
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boyutlart daha derinlemesine ele alinmaktadir. Caligma, tarhananin yalnizca
geleneksel yemek olarak degil, ayn1 zamanda Tiirk kiltiirtintin 6nemli bir
pargast olarak nasil stirdiiriilebilir bir sekilde korunabilecegine dair somut
onerilerde bulunulmaktadir. Bununla birlikte, diger akademik ¢aligmalardan
farkli olarak, tarhananin bolgesel gesitliligi ve farkl: tariflerle nasil sekillendigi
tizerinde Ozel bir vurgu yapilmaktadir. Bu esitlilik, tarhananin yalmizca
yerel bir besin kaynagi degil, ayn1 zamanda farkl kiiltiirlerin etkilegimiyle
sekillenen bir kiiltiirel miras oldugu gercegini pekistirmektedir.

2. Tarhana

2.1. Tarhananin Tanimi

Tarhana, Orta Asya kokenli, fermantasyon yontemiyle hazirlanan ve
genellikle ¢orba olarak tiiketilen bir Tiirk mutfag: trtintidir (Giildemir
vd., 2018). Tarhana {iilkemizde Ozellikle ki mevsimi igin hazirlanan
yiyecekler arasinda yer almaktadir (Ering ve Cifci, 2018). S6z konusu
bu tarhana yapiminda kullanilan temel malzemeler; bugday unu, yarma
(bugday dovmesi), yogurt, domates, biber, sogan, sarimsak, nane ve
mayadan olugmaktadir (Coskun, 2014). Bu malzemeler 6zenle karigtirilarak
yogrulmakta ve bir hafta kadar bir siirede fermente edilmektedir.
Fermantasyon siirecinin ardindan karigim, ince tabakalar halinde serilerek
kurutulmakta ve ufalanarak saklanmaktadir. Dikkatle kurutulmus olan
tarhana, uzun siire bozulmadan saklanmaktadir (Gogmen vd., 2003). Corba
yapimi igin tarhana su ile karigtirilarak pigirilmektedir. Bu iiriin besleyici
degerleri oldukga yiiksek, sindirimi kolay ve lezzetli bir besin kaynagidir
(Erbag, 2003).

Tiirk mutfak kiiltiirii iginde tarhana, iilkenin farkli bolgelerinde ve
kiiltiirlerinde iiretilmekte ve her birinin kendine 6zgii bilesenleri ve yapim
yontemleri bulunmaktadir. Tarhananin tretim sekli, yapiminda kullanilan
malzemeleri, eklenen baharatlar1 ve pisirme yontemleri, yoreden yoreye
onemli farkliliklar barindirmaktadir (Daglioglu, 2000). Tarhananin yoreye
gore adinda da farkliliklar goriilmektedir. S6z gelimi, bazi bolgelerde
tarhana “yayla ¢orbas1” ya da “kizil tarhana™ gibi farkli adlarla bilinirken,
diger yerlerde tamamen farkli malzemelerle yapilan varyasyonlar “kisir” ya
da “eksi tarhana” gibi isimler almaktadir. Bu isim farkliliklari, tarhananin
geleneksel yapim bigimleri ve o bolgedeki halkin giinliik yasamina, cografi
kosullara ve hatta iklim sartlarina gore sekillenmektedir. Bu nedenle tarhana
sadece bir yemek olarak goriilmeyip, ayn1 zamanda Kkiiltiirel bir miras 6gesi
olarak farkindaligin saglanmasi gerekmektedir (Yoriikoglu ve Dayisoylu,
2016). Tiirk Standartlar1 Enstitiisti (TSE) 2282 numarali Tarhana Standard1



80 | Gegmisten Giindimiize Tarhana: Tiivk Mutfak Kiiltiiviiniin Bir Miras

tebliginde, tarhana dort ana kategoriye ayrilmaktadir. Bunlar: “Un Tarhanas1”,
“Goce Tarhanas”, “Irmik Tarhanasi” ve “Karigtk Tarhana” seklinde ifade
edilmektedir (Soyyigit, 2004). Bu siniflandirma, tarhananin bilesenlerine
ve iiretim siirecine gore yapilan bir diizenlemeyi yansitmaktadir. Her bir
tarhana tirii, farkli malzemeler ve teknikler kullanilarak hazirlanmaktadir.
Bu uygulamalar tarhanada tat, doku ve besin degeri agisindan farkliliklar
gostermesine yol agmaktadir (Yiicecan vd., 1988; Go¢men vd., 2003). S6z
konusu bu tarhanalar ise;

* Un Tarhanasi: Bu, tarhananin en yaygin bilinen ve tiiketilen tiirleri
arasinda yer almaktadir. Temelde un, yogurt, sebzeler ve baharatlar
kullanilarak yapilmaktadir. Genellikle bu tarhana tiirli, eksi ve
hafif asidik bir tat profili ile bilinmektedir. Un tarhanasinin tiretim
siireci, tiim malzemelerin karigtirilmasi, kurutulmasi ve ogiitiilmesi
agamalarindan olugmaktadir.

* Goce Tarhanast: Goce, daha az bilinen ancak bazi yorelerde oldukga
popiiler olan tarhana tiirleri arasinda yer almaktadir. Ozellikle
koylerde ve kirsal alanlarda yapilan bu tarhanada, yogurt ve gesitli
yerel malzemelerle hazirlanmaktadir. S6z konusu bu tarhana, daha
yogun bir kivam ve farkli bir lezzet profili sunmaktadir.

* Irmik Tarhanast: Bu tarhana tiiriinde, irmik unu ana malzeme olarak
kullanilmaktadir. Trmik tarhanasi diger tarhana tiirlerinden daha ince
taneli olugu ve hafif bir dokuya sahip oluguyla farklilagmaktadir. Irmik,
bu tarhanaya 6zgiin bir tat ve yamusaklik kazandirmaktadir.

* Karisgtk Tarhana: Birkag farkli malzemenin bir arada kullanildig:
tarhana tiirlerinden biridir. Un, irmik ve hatta bazen musir unu gibi
tarkl1 un tiirlerinin karigimiyla yapilmaktadir. S6z konusu bu tarhana,
zengin bir besin profili sunmakta ve ¢esitli tatlart birlestirmektedir.

TSE 2282 tebligi, tarhananin bu dort ana tipini belirleyerek, iireticilere
standart bir ¢ergeve sunmayi ve tiiketicilere de iiriinlerin gesitlerini tanimada
yardimcr olmayr amaglamaktadir. Bu standart, aym1 zamanda tarhananin
kalitesini ve giivenligini saglamak igin de bir kilavuz islevi gormektedir
(TSE, 2004). Dahas1 Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) tarafindan yapilan
tanima gore, tarhana; bugday unu, kirma, irmik veya bunlarin karigimindan
elde edilen temel malzemelerle, yogurt, biber, tuz, sogan, domates ve tat
ile koku verici, saghga zararsiz bitkisel maddelerin karigtirilarak yogrulup
fermente edilmesiyle hazirlanan, ardindan kurutulup 6giitiiliip elenerek son
halini alan bir gida maddesidir. Bu tanim, tarhananin hem bilegenlerini hem
de tiretim siirecini kapsaml bir gekilde agiklamaktadr.
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Tarhananin Temel Bilesenleri:

Bugday unu, kirma ve irmik: Tarhananin temel yapr taglarin
olusturmaktadir. Besin degeri agisindan 6nemli bir rol oynamaktadir.
Bu malzemeler, tarhananin hamurunun temelini olugturmakta ve
driiniin kivamini belirlemektedir.

Yogurt: Yogurt, tarhananin karakteristik eksi tadini saglamaktadir.
Ayrica fermantasyon siirecine yardimci olan 6nemli bir bilesenler
arasinda yer almaktadir.

Sebzeler (biber, sogan, domates): Tarhanaya lezzet, renk ve besin
degeri saglayan sebzeler, her bolgenin tarhana tarifinde farklilik
gostermektedir. S6z gelimi, bazi yerlerde tarhanaya eklenen biber ve
sogan, tarhanaya Ozgiin bir aroma kazandirmaktadir.

Tat ve koku verici bitkisel maddeler: Bu maddeler, tarhananin
lezzetini  zenginlestirmektedir. Tarhanaya benzersiz bir aroma
katmaktadir. Bunlar arasinda ise; nane, kekik, pul biber gibi gesitli
otlar ve baharatlar yaygin olarak kullanilmaktadir.

Tuz: Hem tat hem de koruyucu o6zellik tagimaktadir. Tarhananin
uzun siire bozulmadan saklanabilmesini saglamaktadir.

Uretim Siireci ile ilgili olarak (Yarali ve Inang, 2023):

Karistirma ve Yogurma: Tarhananin temel bilegenleri (un, yogurt,
sebzeler ve baharatlar) 6zenle karigtirilmakta ve yogrulmaktadir. S6z
konusu bu agama, karigimin tamamen homojen bir hal almasi ve uygun
kivamin elde edilmesi i¢in olduk¢a 6nemli olarak goriilmektedir.

Fermentasyon: Yogrulmus tarhana hamuru, fermente edilmek tizere
bir siire bekletilmektedir. Fermentasyon, tarhananin eksi tadinin ve
lezzetinin olgunlagmasini saglamaktadir.

Kurutma: Fermentasyonun ardindan, hamur halindeki tarhana
kurutulmak iizere firinlanmakta ya da giines altina serilmektedir.
Kurutma iglemi, tarhananin neminin alinmasini ve uzun siire dayanikli
kazanmasi saglamaktadir.

Ogiitme ve Eleme: Kurutulmus tarhana, ince bir toz haline gelmesi
i¢in ogiitiilmekte ve elenmektedir. Yapilan bu iglemler, tarhananin
gorba veya yemeklerde kullanilacak kivaminin olugumuna yardimci
olmaktadhr.
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2.2. Tarhananin Tarihgesi

Tarhananin tarihi, tahil ve siit {irlinlerinin fermantasyonu yoluyla
saklanabilir hale getirilmesiyle baglamaktadir. Fermantasyon siireci, tarhanaya
uzun sitire dayaniklihik kazandirirken ayni zamanda besin degerini artirmakta
ve lezzetini derinlestirmektedir. Bu yontem, gidalarin  korunmasinda
yenilik¢i bir yaklagim olarak o donemin kogullarinda biiyiik bir 6neme sahip
olmustur. Gogebe topluluklar, bu sayede hem ekonomik hem de pratik bir
sekilde gida ihtiyaglarini karsilayabilmistir (Siyamoglu, 1961).

Tarhananin kokeni, Tiirklerin Orta Asya’daki yagamlarina dayanmaktadir.
Soz konusu bu geleneksel yiyecek, onlarin Anadolu’ya uzanan gog yollarinda
da 6nemli bir rol oynamugtir. Tiirkler, gbgebe ve yar1 gogebe bir yagam tarzi
stirdiirdiikleri donemlerde, tarhanayr uzun siire bozulmadan saklanabilen
ve besleyici bir gida kaynag: olarak geligtirmiglerdir. Bu durum, tarhananin
yalnizca bir yiyecek degil, aym1 zamanda gogebe kiiltiiriin hayatta kalma
stratejilerinden biri oldugunu gostermektedir (Aras, 2010). Orta Asya’dan
Anadolu’ya taginan bu geleneksel yiyecek, bolgenin cografi ve Kkiiltiirel
Ozelliklerine gore farkli varyasyonlar kazanmig ve zamanla Anadolu
mutfaginin ayrilmaz bir pargasi haline gelmigtir. Bugiin, tarhana sadece bir
yiyecek olarak degil, ayn1 zamanda binlerce yillik bir kiiltiiriin izlerini tagiyan
bir miras olarak degerlendirilmektedir (Merdol, 1968). Tirkler Anadolu
topraklarina geldikten sonra tarhana, bolgenin ¢esitli cografi, iklimsel ve
tarimsal 6zelliklerine bagli olarak farkls tariflerle yeniden sekillenmig ve hizla
yayginlagmistir (Giiler ve Konar, 1999). Anadolw’nun dort bir yaninda
farkli tariflerle hazirlanarak nesilden nesile aktarilan tarhana, Tirk mutfak
kiiltiiriiniin vazgegilmez unsurlarindan biri olarak 6ne gitkmaktadir (Gok vd.,
2017).

Osmanli Imparatorlugu déneminde tarhana, hem saray mutfaginda
hem de halk sofralarinda kendine 6nemli bir yer edinmis, giinliik yagamda
vazgegilmez bir besin maddesi olarak 6ne giknugtir. Ozellikle kig aylarinda,
besleyici ve uzun siire dayanikli bir yiyecek olmasi nedeniyle tercih edilen
tarhana, Osmanli mutfak kiiltiiriiniin temel taglarindan biri haline gelmistir.
Bu donemde, farkli yoresel tariflerle hazirlanan tarhana, imparatorlugun
genig cografyasinda yaygin olarak tiiketilmistir (Ogel, 1978; Ozdemir ve
Zencir, 2017). Osmanli Imparatorlugu’nda tarhananin bu denli yaygin bir
sekilde tiiketilmesi, onun kiiltiirel mirasin 6nemli bir pargasi olarak giiniimiize
kadar ulagmasini saglamig ve Anadolu mutfaginda koklii bir gelenek olarak
varhgmni siirdiirmesine katkida bulunmustur (Giiler ve Konar, 1999;
Altundag vd., 2020). Saray mutfaginda ise tarhana, donemin ustalarinin
elinde incelikle hazirlanmig, zengin igerikli tariflere doniismiistiir. Yoresel
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malzemelerin kullanimiyla gesitlenen tarhana, halk mutfaginda daha sade
bir gekilde hazirlanirken, saray mutfaginda farkl baharatlar ve malzemelerle
lezzetlendirilmigtir. Bu durum, tarhananin hem sade halk sofralarina hem
de sarayin ihtisamli ziyafetlerine uyum saglayabilecek bir gida oldugunu
gostermektedir (Yerasimos, 2010).

Cumbhuriyet donemiyle birlikte tarhana, geleneksel koklerini koruyarak
modern Tiirk mutfaginin vazgegilmez unsurlarindan biri haline gelmigtir. Bu
donemde, tarhananin {iretimi ve tiiketimi, hem kirsal bolgelerde geleneksel
yontemlerle hem de sehirlerde daha modern ve ticari yollarla devam etmistir.
Ozellikle kirsal kesimlerde, tarhana yapimu hala eski usullerle stirdiiriilmekte
ve bu siireg, yerel kiiltiirlin bir pargast olarak toplumsal dayanigmay:
gii¢lendiren bir etkinlik olarak goriilmektedir (Karaman, 2023).

Yiizyillar boyunca Anadolu’nun farkli bolgelerinde  ¢esitlenerek
giiniimiize ulagan tarhana, yalnizca bir gida maddesi olmanin Gtesinde,
toplumsal degerlerin bir yansimasi olarak da goriilmektedir. Tarhana
yapimi, Ozellikle kirsal kesimlerde, aile bireylerinin ve komgularin bir araya
gelerek gerceklestirdigi bir siiregtir. Bu siireg, yalnizca fiziksel emegin degil,
ayn1 zamanda dayanigma, paylagim ve yardimlagma gibi insani degerlerin
de somut bir gostergesi olarak dikkat ¢ekmektedir. Bu yoniiyle tarhana,
sosyal baglar1 giiclendiren bir gelenek olarak biiyiik bir 6nem tagimaktadir
(Cekal ve Aslan, 2017). Dahas: Tiirk misafirperverliginin simgeleri arasinda
tarhana Onemli bir yere sahiptir. Geleneksel Tiirk mutfaginda misafire
sunulan ilk ikramlar arasinda tarhana ¢orbasi dikkat ¢ekmektedir. Sicak ve
besleyici yapisiyla tarhana gorbasi, misafire hem fiziksel hem de manevi
bir hos geldiniz mesaji tagimaktadir. Bu durum, tarhananin sadece bir
yemek olarak algilanmamasi gerektigini, bunun yani sira konukseverlik ve
comertlik gibi kiiltiirel degerlerin tagtyicis1 oldugunu ortaya koymaktadir.
Bu ve benzeri yonleriyle tarhana, Anadolu’da yagamin hem maddi hem de
manevi unsurlarini birlestiren giiglii bir sembol haline gelmektedir. Bugiin
de geleneksel yontemlerle yapilan veya modern mutfaklarda pigirilen tarhana
corbasi, bu koklii kiiltiirel mirasin yagatilmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir
(Giimiig, 2011).

Tiirkiye’de tarhana, yoresel mutfaklarin 6nemli bir pargasi olarak yaklagik
50 farkli gesidiyle zengin bir gesitlilige sahipti. Her biri, bulundugu
cografyanin kendine 6zgii iklimi, tarim {iriinleri ve geleneksel tarifleriyle
sekillenmigstir. Bu gesitlilik, tarhananin yalmizca bir yiyecek degil, ayni zamanda
bir kiiltiirel miras olarak deger gordiigiinii ortaya koymaktadir. Tiirk Patent
ve Marka Kurumu tarafindan tescillenmis ve cografi isaretle koruma altina
alinmig pek ¢ok tarhana ¢egidi bulunmaktadir. Bu tescil iglemleri, tarhananin
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Ozgiinliigiinii koruyarak, yerel tireticilerin haklarini giivence altina almakta ve
ayni zamanda ulusal ve uluslararasi alanda tanitimini kolaylagtirmaktadir. One
¢ikan cografi isaretli tarhana tiirlerinden bazilar1 sunlardir: Marag Tarhanasi,
Bolu Kizilcik Tarhanasi, Mugla Goce Tarhanasi, Usak Tarhanasi ve Kiitahya
Kizilcik Tarhanast. Her bir tiir, yapiminda kullanilan malzemeler, hazirlanig
bigimi ve lezzet profiliyle benzersiz bir karakter tagimaktadir (Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2024). Bu gesitler, sadece damak tatlarina hitap etmekle
kalmayip, ayni zamanda tarhananin koklii tarihini ve bolgesel gastronomi
kiiltiiriinii de yansitmaktadir. Bu zengin miras, gelecek nesillere aktarilmay1
ve daha genis kitlelere tanitilmay1 hak etmektedir (Ek Gida, 2024).

2.3. Besleyici Degerleri ve Saglik Agisindan Onemi

Tarhananin saghk faydalari, onu yalnizca lezzetli degil, ayn1 zamanda
besleyici ve viicuda faydali bir yiyecek haline getirir. Bu 6zellikleri sayesinde,
tarhana hem gelencksel hem de modern beslenme anlayiginda 6nemli bir
yer tutmaktadir (Yurddag, 2003). Giintimiizde tarhana, saglikli beslenme
aligkanliklarinin yayginlasmas1 ve dogal gidalara olan ilginin artmasiyla
birlikte popiiler hale gelmigtir. Gelencksel bir lezzet olan tarhana, igerdigi
probiyotikler, yiiksek besin degeri ve tamamen dogal malzemelerle
hazirlanmasi sayesinde saglikli bir yagam tarzin1 benimseyenler igin ideal bir
secenek olarak 6ne ¢ikmaktadir (Yildirim ve Giizeler, 2016). Tarhananin
fermantasyon siireci, sindirimi kolaylagtiran ve bagisiklik sistemini
destekleyen probiyotikler agisindan zengin olmasim saglamaktadir. Aymi
zamanda, karbonhidrat, protein, vitamin ve mineral igerigiyle dengeli bir
besin profiline sahiptir (Yiicecan vd., 1988).

Besleyici ozellikleriyle tarhana, dengeli bir diyetin ayrilmaz bir pargasi
olmay1 siirdiirmektedir. Tahil, siit {riinleri, sebzeler ve baharatlarin
birlesiminden olugan bu gida, protein, vitamin ve mineral agisindan zengin
bir igerige sahiptir (Cekal ve Aslan, 2017). Ayrica, fermantasyon siireci
sayesinde probiyotik 6zellik kazanarak sindirim sistemine katkida bulunur
ve bagigiklik sistemini desteklemektedir (Siyamoglu, 1961; Tamime vd.,
2000; Yildirim ve Giizeller, 2016). Sahip oldugu bu oOzellikler, tarhanay:
hem ge¢miste hem de giiniimiizde saglikli ve doyurucu bir gida kaynag:
haline getirmektedir.

2.4. Kiiltiirel ve Sosyal Onemi

Tarhana, sadece besleyici bir yiyecek degil, aymi zamanda Tiirk
kiiltiiriiniin onemli bir pargasidir ve ylizyillardir siiregelen sosyal ve kiiltiirel
bir mirasi temsil etmektedir. Tarhana yapimi, genellikle yaz aylarinda,
ozellikle koylerde, aileler, komgular ve koy halki tarafindan birlikte yapilan
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bir etkinliktir. Bu gelenek, imece usuliiyle gergeklestirilen ve toplumsal
dayanigmay1 pekistiren bir siire¢ olarak dikkat ¢ekmektedir (Cekal ve Aslan,
2017). Tarhana iretimi, insanlar1 bir araya getirerek giiglii sosyal baglar
olusturur ve toplumda isbirligi kiiltiirtinii tegvik etmektedir. Bu siireg, bir
yandan kiiltiirel degerlerin aktarilmasini saglarken, diger yandan dayanigma
ve yardimlagma gibi toplumsal iligkilerin gli¢lenmesine katki saglamaktadir

(Aras, 2010).

2.5. Bolgesel Cesitlilik

Tarhana, Tirkiye’nin farkhi bolgelerinde kendine has tariflerle yapilan,
bolgesel gesitlilik gosteren bir 6énemli bir besindir. Her bolgenin iklimi,
bitki Ortiisii, yerel tarim iirtinleri ve mutfak kiiltiirii, tarhananin igerigini ve
hazirlanigini etkileyerek, 6zgtin lezzetlerin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir.
Bu gegitlilik, Tiirk mutfaginin zenginligini ve bolgesel farkliliklarini yansitan
onemli bir unsur olarak dikkat ¢ekmektedir (Akbas ve Coskun, 20006;
Coskun, 2014; Kisik Ates, 2020). S6z gelimi bu tarhana ¢egsitleri bolgelere
gore dagilimlar su sekildedir:

I¢ Anadolu Bolgesi: Genellikle I¢ Anadolwda tarhana yapiminda
bugday unu, yogurt, yogurt suyu ve bazen de taze sebzeler kullanilmaktadir.
Yogurt ve bugday unu, tarhanaya hem lezzet hem de yogun bir besin degeri
katmaktadir. Dahasi bugdayin yiiksek glisemik indeksi, tarhanay1 enerji verici
bir gida haline getirmektedir. Bolgenin iklimi, tarhananin yapim siirecine ve
uzun siire saklanabilmesine olanak saglamaktadir.

Ege Bolgesi: Ege’de ise tarhana, domates, biber ve gesitli baharatlarla
zenginlestirilmektedir. Tarhananin bu bolgede sebzelerle yapilan gesitleri,
ozellikle domatesin tatl eksiligi ve biberin aromasiyla 6n plana ¢ikmaktadir.
Bolgenin sicak iklimi, taze sebzelerin bolca yetigmesine olanak tanidigindan,
bu bolgedeki tarhana tariflerinde sebzeler biiyiik bir yer tutmaktadir. Ayrica,
zeytinyagl ve bolgeye 6zgii malzemeler, tarhananin yapiminda kullanilarak,
tarkli bir tat profili kazandirmaktadir.

Karadeniz Bolgesi: Karadeniz Bolgesi’nde tarhana yapiminda daha ¢ok
misir unu kullanilmaktadir. Misir unu, bolgenin geleneksel gida maddeleri
arasinda 6nemli bir yere sahiptir. Bu yiizden tarhana yapiminda da sikga
tercih edilmektedir. Karadeniz tarhanasi, bolgenin taze otlar1 ve sebzeleriyle
de zenginlegtirilmektedir.

Giineydogu Anadolu Bolgesi: Giineydogu Anadolu’nun sicak iklimi,
tarhana yapiminda oldukga etkilidir. Bolgede genellikle bugday yarmasi bir
giin yikanarak suda slatilir. Ertesi giin su ve yarma iyice haglanmaktadir.
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Pisirilen yarma soguduktan sonra tuz ve yogurtla iyice yogrulmaktadir.
Giines altinda ¢ok ince ya da stkma geklinde kurutulmaktadir.

Marmara Bolgesi: Marmara’da ise tarhana, hem gelencksel tariflere
sadik kalinarak hem de yerel malzemelerle zenginlestirilerek yapilmaktadir.
Bolgenin farklilagan iklim kogullar1 ve zengin tarim friinleri, tarhana
tariflerinde ¢esitli malzemelerin kullanilmasina olanak tanimaktadir.

2.6. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde One ¢ikan Tarhanalar

Kizilcik Tarhanasi (Bolu)

Malzemeler:

e Olgunlagmig kizilcik

e Yogurt
e Un
e Tuz

e Su (gerektigi kadar)

Yapim Asamalari:

Hazirlik: Yeteri kadar kizilcik yikanip temizlenir. Daha sonra bir giin
kadar dinlenmeye birakilir, boylece yumugamalar: saglanir.

Piire Haline Getirme: Dinlenen kizilciklar piire haline getirilir.
Piiriizsiiz bir kivam elde etmek igin gekirdekler ayrilir.

Karisim: Kizilcik piiresi kaynar su ile karistirilarak hafifge pisirilir. Bu
agsamada bir 6giitiicii/ezici kullanilabilir.

Hamur Yogurma: Hazirlanan piireye un, yogurt ve tuz eklenerek
kivamli bir hamur yogrulur. Hamurun g¢ok yumugak olmamasi onerilir.

Kurutma: Yogrulan hamur, kiigiik pargalara ayrilarak yagl kagit serilmis
tepsilere dizilir ve havadar, golgeli bir alanda kurutulur. Bu stiregte
pargalar diizenli olarak gevrilir.

Ogiitme: Tyice kuruyan pargalar, 6giitiicii veya degirmen yardimiyla toz
haline getirilir.

Saklama: Kuru tarhana, hava almayan kaplarda muhafaza edilir ve ¢orba
yapimi i¢in kullanilmaya hazir hale gelir (Ozer vd., 2010; Ertas vd,
2013; Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024; Kiiltiir Portali, 20244a).

Kaynak: Tarbana wygulamalar: belivtilen kaynaklarmdan derlenevek yazar
tarafindan olusturulmustur.
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Beysehir Tarhanasi (Konya)

Malzemeler:
e 2 su bardagi bugday unu
e 1 su bardag1 yogurt
e 2 adet domates
e 1 adet yesilbiber
e 1 adet sogan
e 1 dis sarimsak (istege bagl)
e 1 tath kagig1 tuz
e 1 cay kagig1 kimyon (istege baglr)

e Su (hamurun kivamini ayarlamak igin)

Yapim Asamalari:

Sebzelerin Hazirlanmasi: Domates, biber, sogan ve sarimsaklar
dogranir. Sebzeler bir tencerede haglanir veya birkag¢ dakika kavurulur.
Haslanan sebzeler bir kaba alinir.

Hamurun Hazirlanmasi: Yogurt bir kaba alinir, tuz ve kimyonu
cklenir. Haglanan veya kavurulan sebzeler yogurtlu karigima eklenir. Elde
edilen bu karigima yavag bir sekilde bugday unu eklenerek yogurulur.
Gerektigi kadar su eklenir, bu agamada hamurun yumusak ve ele
yapigmayan bir kivamda olmasi gerekir.

Fermentasyon Siireci: Yogrulmus hamur bir kaba konulur. Uzerini
ortiilerek birkag giin fermente olmaya birakilir.

Kuruma: Hamurun giineste veya golgede kurutulur. Bu islem birkag
giin siirebilir.

Ogiitme ve Kullanima Hazirlama: Kuruyan tarhana tag veya mutfak
ogiitiiciisii ile ufalanarak toz haline getirilir (Aktag vd., 2009; Yoriikoglu
ve Dayisoylu, 2016; Altundag vd., 2020).

Kaynak: Tarbana wygulamalar: belivtilen kaynaklarmdan devlenevek yazar
tarafindan olusturulmustur.



88 | Gegmisten Giindimiize Tarhana: Tiivk Mutfak Kiiltiiviiniin Bir Miras

Usak Tarhanas1 (Usak)

Malzemeler:
e 3kgun
e 1.5 kg kuru sogan
e 1 kg domates
e 3 kg kirmiz1 kapya biber
e 2 demet taze nane
e 2 yemek kapigr kaya tuzu

e 1,5 kg siizme yogurt

Yapim Asamalari:

Sebzelerin Hazirligi: Domatesler yikanir, dogranir ve yaklagik 15
dakika pigirilir. Pismeye yakin taze naneleri eklenir.

Diger Sebzeler: Kuru soganlar ve ¢ekirdekleri gikarilmig kapya biberler
mutfak robotundan gegirerek hazirlanir.

Karisimin Hazirlanmasit: Pigen naneli domates karigimini, dogranmig
sogan ve biberle derin bir kaba alinir. Stizme yogurdu ekleyerek
karigtirtlir. Ardindan bir gece dinlendirilir.

Hamurun Yogrulmasi: Dinlenen karigima un ve kaya tuzunu eklenerek
hamur yogurulur. Elde edilen hamur, kulak memesi kivamindan biraz
daha yumusak olmasi gerekir.

Mayalanma Siireci: Hamur bir hafta boyunca agzi agik, sonraki
haftalarda ise bir bezle ortiilii sekilde 3 hafta mayalanmaya birakilir.
Mutlaka her giin karistiriimalidir.

Kuruma ve Saklama: Mayalanan hamurdan pargalar koparilarak
bez tizerine sererek kurutulur. Kuruyan pargalar ufalayarak toz haline
getirilir. Cam kavanozlarda veya bez torbalarda saklanir (Sormaz vd.,

2019; Kisik Ates, 2020; Kanibol vd., 2023; Kiiltiir Portali, 2024b).

Kaynak: Tarbana wygulamalar: belivtilen kaynaklarmdan devlenerek yazar
tarafindan olusturulmugstur.
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Tath (Uziimlii) Tarhana (Tokat)

Malzemeler:
e 8 kg lizim siras1 ya da iiziim
e 1 kg ince bulgur

e Su (gerekirse iziim kaynatma sirasinda)

Yapim Asamalari:

Uziimlerin Hazirligi: Kuru iiziimler yikanarak genis bir tencereye
alimir. Uzerini gegecek kadar su eklenir. Uziimler iyice yumusayana

kadar kaynatilir. Tyice yumusadiginda ocak kapatilir ve karigim sogumaya
brrakalir.

Hamurun Hazirligs: Soguyan tiziim karigimi bir mutfak ogiitiiciisii
yardimiyla piire haline getirilir. Piire bir siizgecten gegirerek kabuk ve
gekirdeklerinden ayirilir. Bulgur ve elde edilen gira ile yumusayana kadar
pisirilir.

Kurutma Islemi:

Genigge legenlere serilerek giineste ve havadar bir alanda kurutulur.
Kuruyan tarhana dilimler halinde kesilir.

Saklama: Elde edilen tarhana serin ve kuru bir yerde saklanir (Kaya vd.,
2009; Yildiz vd., 2010; Cangi vd., 2011; Sormaz vd., 2019; Kiiltiir
Portali, 2024c).

Kaynak: Tarbana wygulamalar: belivtilen kaynaklarmdan devlenevek yazar
tarafindan olusturulmustur.



90 | Gegmisten Giindimiize Towhana: Tiivlk Mutfak Kiiltiiviiniin Bir Miras:

Goce (Top) Tarhana (Isparta)

Malzemeler:
e 1 kg goce (dovme bugday/yarma)
e 1 kg yogurt (tercihen siizme yogurt)
e 1 cay bardagi un
e 1 yemek kagig1 tuz
e Dereotu, maydanoz, nane

e Su (gerektiginde)

Yapim Asamalari:

Gocenin Hazirligi: Goceler derin bir kaba alinir ve tizerine yeterli
miktarda su eklenerek 1slatilir. Ardindan su eklenerek yumusayana kadar
pisirilir.

Goce ile Yogurdun Birlestirilmesi: Pisirilip sogutulan gocelere yogurt
eklenir ve yogrulur. Nane, dereotu ve maydanoz eklenir. En son tuzu
atihr. Bu karigim, hamur kivamina gelene kadar yogrulur.

Top Haline Getirme: Elde edilen hamurdan ceviz biiytikliigiinde toplar
yaparak temiz bir ortiiniin tizerine dizilir.

Fermentasyon Siireci: Yapilan toplar, 2-3 giin boyunca fermente
olmast igin serin bir yerde bekletilir. Bu siiregte toplar hafif eksimsi bir
tat alir.

Kurutma Islemi: Fermente olan toplar, giineste veya golgede tamamen
kuruyana kadar bekletilir. Kuruyan top tarhanalar, bu haliyle saklanir.

Saklama: Goce tarhanasi, tamamen kuruduktan sonra bez torbalarda
veya cam kavanozlarda saklanir (Kisik Ates, 2020; Kiiltiir Portal,
2024d; Tsparta Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2024).

Kaynak: Tarhana wygulamalar: belivtilen kaynaklarmdan devlenerek yazar
tarafindan olusturulmustur.
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Trakya Usulii Yag Tarhana (Tekirdag-Kirklareli-Edirne)

Malzemeler:
e lkgun
e 1 kg yogurt (tercihen ev yapimi)
e 500 g domates (rendelenmis)

e 250 g kirmiz1 kapya biber (gekirdekleri ¢ikarilmig ve ince
dogranmug)

e 1 bag sogan, sarimsak
e Tuz, karabiber

e  Eksi hamur

e Un

e Salca

e Dereotu, nane

Yapim Asamalari:

Yogurt ve Sebzelerin Karistirilmasi: Genig bir kaba yogurt alir.
Uzerine domates, biber piiresi, sogan ve sarimsag1 eklenir. iyicc karigtirarak
homojen bir karigim elde edilir.

Un ile Karigimin Hazirlanmasi: Karigima un yavag yavag eklenir ve
yogurulur. Ele yapigmayan, ancak hafif yumugak bir hamur elde edilene
kadar yogurmaya devam edilir. Hamurun kivami ne ¢ok sert ne de gok
cvik olmalidir.

Mayalanma Siireci: Hamur temiz bir ortii ile Ortiilerek ve serin bir
yerde yaklagik 2-3 giin boyunca karistirilarak mayalanmaya birakilir. Her
giin hamur yogurarak homojen kalmasini saglanir. Cokmeye baglayinca
mayalanma tamamlanmig olur.

Kullanima Hazirlik: Mayalanma islemi tamamlandiktan sonra yag tarhana
kiilik pargalara ayrilarak hemen kullanilabilir veya cam kavanozlarda
buzdolabinda saklanabilir.

Saklama: Trakya usulii yag tarhana, genellikle kurutulmadan tiiketilir.
Ancak daha uzun siire saklamak i¢in buzdolabinda muhafaza edilir (Cakir
vd., 2010; Aksu vd., 2012; Karagil ve Acar Tek, 2013; Sormaz vd., 2019).

Kaynak: Tarbana wygulamalar: belivtilen kaynaklarmdan devlenevek yazar
tarafindan olusturulmustur.
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Maras (Kahramanmaras) Tarhanas1

Malzemeler:
e 1 kg bugday yarmasi (d6vme)
e 10ltsu
e 3 kgyogurt
e 200grtuz

e Corekotu, kekik

Yapim agamasi:

Yarmanin Hazirligr: Bugday yarmas pisirilmeden 4 saat 6nce suda slatilir. Bu
wslatilan su siiziiliir. Ardindan 6lgiilii suya yarmalar ve tuz eklenir. Bu asamada
yarmalarin ¢ok iyi pigmis olmast gerekir. Ara ara karigtirilarak agilmasi saglanir.

Birlestirilme ve Fermantasyon: yice soguyan yarmalar legenlere alinarak yogrulur
ve yogurdu eklenir. Fermantasyona birakilir. Bu iglemin ardindan tekrar yogrulur ve
igine kekik ve ¢orek otu istege bagli olarak eklenir.

[CPRVEL]

Kurutma: Hazirlanan karigim yoredeki sazlik ¢ubuklarla dokunmug hasir “g1g
ad1 verilen hasir benzeri sergilere serilerek giinegli ve havadar bir alanda kurutma
islemine tabi tutulur. Kurutma iglemi tamamlandiktan sonra giglardan ayrilan
tarhana paketlenir (Ozgam ve Obuz, 2012; Yoriikoglu vd., 2012; Simgekli ve
Dogan 2015; Yildirim ve Giizeler, 2016; Yoriikoglu ve Dayisoylu, 2016; Kiiltiir
Portali, 2024e).

Kaynak: Tarbana wygulamalar: belivtilen kaynaklarmdan devlenerek yazar
tarafindan olusturulmustur.

3.SONUC

Tarhana, tarihsel kokenleri Orta Asya’ya dayanan ve Anadolu mutfaginda
onemli bir yere sahip olan geleneksel bir fermente iiriindiir. Hem Tiirk
kiiltiiriiniin hem de mutfak mirasinin ayrilmaz bir pargasi olan tarhana,
besleyiciligi, uzun siire saklanabilmesi ve kiiltiirel gesitliligiyle dikkat
¢ekmektedir. Yapiminda kullanilan temel malzemeler ve tiretim yontemleri
bolgeden bolgeye farklihk gostermektedir. S6z konusu bu durum da
tarhananin  kiiltiirel ve cografi ¢esitliligini vurgulamaktadir. Ozellikle
tarhananin fermantasyon stirecinde laktik asit bakterileri ve mayalarin
katkistyla hem tat hem de besin degeri agisindan zenginlestigi goriilmektedir.

Tiirk mutfak kiiltiirii igindeki yeri, sosyal, kiiltiirel ve ekonomik boyutlarryla
cle alindiginda tarhana, yalmzca bir besin maddesi degil, ayn1 zamanda
yerel kimligi yansitan bir kiiltiirel miras 6gesi olarak degerlendirilmektedir.
Anadolu’da farkl tariflerle tiretilen ve bolgesel ¢esitlilik gosteren tarhana, bu
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yoniiyle farkl kiiltiirlerin etkilegimiyle sekillenmis bir gida iiriinii olarak 6ne
¢tkmaktadir. Tarhananin bu zenginligi, sadece bir yemek tarifleri kitabinda
yer almasiyla sinirl kalmayip, sosyal ve kiiltiirel bir unsur olarak incelenmesi
gerektigini gostermektedir.

Sonug olarak, tarhananin geleneksel tiretim siiregleri, saghk tizerindeki
olumlu etkileri ve kiiltiire] miras degeri, siirdiiriilebilir bir gekilde korunup
gelecek nesillere aktarilmasi gereken bir deger oldugunu ortaya koymaktadir.
Bir bagka anlatimla, tarhananin Kkiiltiirel ve ekonomik boyutlar1 {izerine
daha kapsamli ¢aligmalar yapilmasi, onun hem yerel halk arasinda hem
de wuluslararas1 diizeyde daha genis bir farkindalik kazanmasina katki
saglayacaktir. Dolayisiyla bu ¢aligma, tarhananin yalmizca bir yiyecek degil,
ayni zamanda bir kiltiir tagtyicist olarak degerlendirilmesi gerektigini
vurgulayarak, siirdiirtilebilir mutfak kiiltiirtine yonelik somut Oneriler
sunmay1 amaglamaktadir.
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