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MARAS TARHANASI VE GELISIM SURECI
OZET

Tarhana Tiirkiye’nin her yerinde bilinen bir gida iiriiniidiir. Maras tarhanasi ise birgok yontem ve igerikle ¢esitlenen ve bolgeye
0zgii olan ve genis halk tarafindan tiiketilen bir gida iiriiniidiir. Bu sebeple Maras tarhanasi yoresel bir iiriin olarak one
cikmaktadir. Bu 6zelligi sayesinde {iriin gastronomi diinyasi agisindan da biiylik 6nem arz eden cografi isaretine 2010 yilinin
Temmuz ayinda kavusmustur. Bu ¢alismada, yore halkinin iiretimdeki isin, isleyisinde oldugu ve giliniimiizde artik sehir
sinirlar1 diginda da ihrag edilir hale gelen Maras tarhanasinin tarihsel gelisim siireci, 6zellikleri ve gelecegi konusu
incelenmistir. Tarihsel siirecindeki ilerlemeler, yerel halkin g6zlemleri ve belirli kurumlarin ¢alisanlar1 ile yapilan nitel
goriismeler sonucu ortaya konmustur. Maras tarhanasinin bir gecim kaynagi olmasinin yani sira igerisinde tarihi bir birikimi
barmdirdig: gibi bolgenin etnik kiiltiir unsurunu da yasatmaya devam ettigi ortaya konmustur.

Anahtar Kelimeler: Maras Tarhana, Cografi Isaret, Tarhana, Etnik Kiiltiir

MARAS TARHANASI AND DEVELOPMENT PROCESS
ABSTRACT

Tarhana is a food product known all over Turkey. 'Marag tarhana' is a food product that is diversified with many methods and
contents and becomes unique to the region and consumed by the wide public. With this consumption, ‘Maras tarhana’ stands
out as a local product. Thanks to this feature, the product reached its geographical mark which is very important for the
gastronomy world in July 2010. In this study, the historical development process and characteristics and future of Maras
tarhanas, which are now being exported outside the city limits, are examined. Advances in the historical process have been
demonstrated through observations of local people and qualitative interviews with employees of certain institutions. In addition
to being a source of livelihood, it has been shown that Marag tarhana not only has a historical accumulation but also continues
to maintain the ethnic-cultural element of the region.

Keywords: Marag Tarhana, Geographical Indication, Tarhana, Ethnic Culture

()
1. GIRIS

Kahramanmaras farkli birgok medeniyete ev sahipligi yapmasi sebebiyle kiiltiirel bir zenginlige sahiptir.
Maras’1n bilinen tarihi Milattan Once 9 binli yillara kadar dayanmaktadir. Maras’ta yasayan uygarliklar
arasinda Hitit, Asur, Pers, Roma ve Bizans devletleri hiikiim stirmiis ve bir¢ok kiiltiirii beraberinde
getirmistir. Son donemde ise Araplar ve Tirkler de yorenin kiiltiirel anlamda gelisimine katkida
bulunmustur (Kiipelikilig, 2013). Tarihsel siiregte farkli 6zelliklere sahip medeniyetlerin yasamasi
Kahramanmaras’t kuskusuz Tirk mutfak kiiltiirii agisindan da vazgecilemez bir konuma getirmistir
(Kodas, 2013:84). Kahramanmaras’in zengin mutfak kiiltiirii, sehre gelen yerli ve yabanci turist sayisini
da etkilemistir. Kahramanmaras’ta son zamanlarda sehre gelen yerli ve yabanc turistlerin sayisinda artis
oldugu goriilmektedir. Yoreye gelen turistlere karst halkin tepkisel bir kosullanma gergeklestirerek,
kiiltiirel samimiyetlerini 6n plana ¢ikarip, sicak bir tavir sergiledigi ve bunun geri doniiglerinin pozitif
oldugu gorilmiistir (Akinei, 2019).
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Tiirk mutfagi, gelenek, gorenek ve kiiltiirel etkilesimlerin yani sira cografi konum ve iklimin etkisiyle
yemek cesitliligini olusturmustur. Son yillarda turizmin gelismesi sayesinde gastronomi turizmine olan
ilgi de artmaya baglamistir. Gastronomi turizminin gelismesinde Tiirk mutfaginin ¢esitliligi énemli rol
oynamistir. Kahramanmaras ili gastronomik degerler bakimindan oldukca zengindir. Bu zenginlikler
arasinda tarhana, dondurma, Maras ¢oregi, kombe ve elibogriinde sayilabilir. Kahramanmaras ¢ok koklii
tarihi olaylar atlatarak giiniimiizde bir¢ok cografi isaret sahibi olmus ve ¢ok eski tarihi kalintilara ev
sahipligi yaparak bolgesinde ticari ve turistik olarak da aktif bir hale gelmistir.

Sehrin tanitim1 ve turizm degerleri agisindan her ne kadar Maras dondurmasi 6n plana ¢iksa da bugiin
hala stirekliligini devam ettiren tarihi “Bakircilar Pazarinda” en ¢ok satilan gastronomi iiriinii Marag
tarhanasidir (Halef, 2019). Geleneksel Tiirk mutfaginin yoresel bir iiriinii olan tarhana; yapilisi, ¢esitleri,
kullanim yerleri ve kendine has lezzeti ile 6nemli bir yere sahiptir (Giiler ve Konar, 1999:17). Tiirk
yemek kiiltiirliniin zengin yapisinin 6érneklerinden biri olan ve tarihi olduk¢a koklii olan tarhana, erigkin
ve geng-cocuk beslenmesi agisindan igerdigi protein, vitamin ve mineral bakimiyla da olduk¢a 6nemli
bir gida kaynagidir (Ozdemir, Alkan ve Con, 2012:36; Tamer, Kumral, Asan ve Sahin, 2006:121).

Uretim asamasinda, yogurdun igerisinde barinan bakteri gesidi olan laktik asit bakteriyelleri ile bugdayimn
bilinyesinde barinan mayalarin ayn1 zaman diliminde tepkimede bulunduklari, laktik asit ve alkol
mayalanmasi gidanin kendine has koku ve tadin1 yani aromasini ortaya ¢ikarmasi hususunda etkili bir
piif noktadir. Mayalanarak ve ardindan kurutularak elde edilen tarhananin boylelikle raf dmrii de gayet
uzun olmaktadir (Altun, 2015:46).

Yapist itibariyle; Divan-1 Liigat-it Tiirk eserinde yazdan kisa kadar depolanan yogurt anlaminda “tar”
ve Farsga’da “terhuvane” ve “terhime” kelimeleri kullanilmigtir (Dayisoylu, inang, Duman, Gezging &
Ozsisli, 2003). Ayrica diinya tarihinde tarhana Yunanistan’da ‘trahanas’, Macaristan topraklarinda ise
‘Tahonya-Thanu’ adiyla anilmaktadir (Daglioglu, 2000:86). Yine Finlandiya lehgesinde ‘talkuna’
olarak adlandirilmaktadir. Orta Dogu iilkesi olan Irak’ta ‘kisk’ dendigi gibi yakin cografya iilkelerinden
Suriye, Liibnan ve Misir da bu durumdan etkilenerek ‘kishk’ ismini tarhana i¢in kullanmiglardir. Suan
Tiirkistan topraklarinda ise ‘gdce’ ismi ile anilagelmistir. Her ne kadar tarhananin Tiirkler tarafindan
Orta Asya topraklarindan diger bilinen diinya uygarliklarina tasindigi ve aktarildig: iizerine birgok
arastirma yapilsa da bu durum heniiz tarihsel siiregte netlik kazanmig bir bulgu niteliginde olmamistir
(Gok, Ceyhun Sezgin ve Yildirim, 2017:63).

Tarhananin standardina gore yapilan tanimina ek olarak yoresel olarak icerisine farkli baharatlar ve otlar
konarak farkli isimlerde anilan yeni tiirlerinin ortaya ¢iktig1 bilinmektedir. En ¢ok bilinen ¢esidi un olan
tarhananin yine irmik, gdce, karistk, domatesli tarhana gibi cesitleri bulunmaktadir. Ornegin
kabugundan arindirilan bugday yarmasi bu haliyle kullanilarak tarhana yapilirsa buna ‘géce tarhanast’
denilmekte fakat bu tarif bugday yarmasi yerine bugday unuyla degistirilirse buna da ‘un tarhanasr®
denilmektedir (Giiler ve Konar, 1999:15).

Cekal ve Aslan (2017: 126) ise yaptiklar1 bir arastirmada tarhanayr corbalarin atasi olarak
degerlendirmistir. Genel itibariyle un tarhanasindan ve tane tarhanalarim kuru ve yas tiirevleriyle
yapilarak Tiirk Mutfaginda yerini alan tarhana gorbasi kis aylari i¢inde yorelerin vazgegilmez yemegi
haline gelmistir. Oyle ki bugiin Anadolu topraklarinda sabah saatlerinde bile tarhana gorbasi
tiikketilmektedir. Kisa bir tarif olarak yapilisi ise istenen miktarda tarhana kuru ve yas olusuna gore
yaklasik 2-4 saat arasi suda islatilip bekletilir ve ardindan giizelce kaynatilir. Kaynayan ¢orbaya pul
biber yakmasi ad1 verilen pul biberin yagda yakilmasi ile elde edilen sos verilir ve baharatlari ile tuzu
eklenerek corba hazir hale getirilir (Kaya,2019). Tarihte ilk olarak bilinen Tiirk yemek kitab1 As¢ilarin
S1gnag yani orijinal adiyla ‘Melceii’t Tabbahin’ adli Mehmed Kamil’in 1844 yilinda yayin ve basimim
gerceklestirdigi kitabin igerisinde yer alan fasillar icerisinde Fasl-1 Evvel ‘Corbalarin envaini ve tarik-i
terbiye ve tabhlarini beyan eder’ isimli kisimda 6 farkli ¢orba tarifi arasinda tarhana gorbasi da yerini
almistir (Sefercioglu, 1985; Acar Tek ve Siirticiioglu, 2014: 227; Kut ve Kut, 2015: 64).

Bu ¢alisma da Maras tarhanasi ve gelisim siire¢lerinin neler oldugu ve Kahramanmaras ili i¢in Maras
tarhanasinin 6nemi arastirilmstir.

2. YONTEM VE AMAC

Bu aragtirmada Maras tarhanasinin diger tarhana tiirlerinden farkliligii ortaya koymak ve yapim
asamalarinin neler oldugunu saptamak, tarhananin yore halki agisindan 6nemi vurgulamak ve gelecekte
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hangi yolu izleyecegi hususunun degerlendirilmesini yapmak amaglanmistir. Bu amaglara ulagsmak icin
nitel arastirma yontemi kullanilmigtir. Calisma Eyliil-Aralik 2019 tarihleri arasinda yapilmustir.
Calismanin deseni goriisme ve gozlem ydntemlerinden yararlanildigi fenomenolojik (goriingiibilim:
fenomeni, yani dolaysiz olarak verilmis olani1 betimlemeye dayanan bir yontemdir) desenidir. Konu
hakkinda yapilan bilimsel ¢alismalarin literatiir kapsaminda taranmas1 yontemi ile bilgiler elde edilmis
olup, arastirma iizerine yazili ve gorsel kaynaklar ayrintili bir sekilde incelenmistir. Elde edilen bilgiler
icerik analizi yontemi (toplanan verilerin once kavramsallastirilmasi daha sonra da ortaya ¢ikan
kavramlara gore mantikli bir bicimde diizenlenmesi ve buna gore veriyi aciklayan temanin saptanmasi)
ile yorumlanmustir.

Kahramanmaras ili ve il¢elerinde devlet dairelerinde ¢alisan yetkililer, beldede yasayan kisiler ve burada
ticari yasamin siirdiiren esnaflar ile miilakat, yerinde gézlem ve odak grup teknikleri kapsaminda bir
nitel calismanin verilere aktarilmasi yontemi izlenmistir. Bu sahislarla birebir goriismelerde konu
dahilinde bilgiler alinarak verilere doniistiiriilmiistiir. Uretim asamalar1 ve tiiketim sekilleri kaynak
kisiler ve esnaf sahislar ile konusulmus ve yerinde gozlem yapilmistir. Bu hususlar hakkinda resmi ve
gayri-resmi bakimdan yeterli bilgiye ulasildig1 diistiniilerek kaynakgada belirtilen 10 kisi ile yapilan
miilakat yeterli goriilmiistiir. Tarhana ile Maras tarhanasi arasindaki farkliliklar degerlendirme altina
almarak, fark gosterilmistir. Maras tarhanasinin kiiltiirel degerleri ¢aligma konusuna dahil edilmis, yore
halki tizerindeki etkileri tarihsel siire¢ bazinda ele alinmustir.

3. BULGULAR VE YORUMLAR

Tarhananin kiiltiirel degeri ve besleyiciliginin yani sira zaman iginde yore halkini ekonomik agidan
kalkindiran bir besin kaynagi haline geldigi goriilmektedir. Giiniimiizde gelisen teknolojik ortamlar
sayesinde satisinin kolaylagsmasi ve talebin artis1 dogrultusunda daha c¢ok endiistriyel iiretime gecis
yapildiginin tespiti goriisiilen kaynak esnaf kisilerle tespit altina alinmistir. Gerek tarhananin iretim
asamalar1 gerekse tiiketim agamalarindaki usuller ele alinmig ve bu usullerin gelistirilmesinin arkasinda
yatan kiiltlir yine yore halki tarafindan secilen kaynak kigiler vasitasi ile bulgu altina alinmistir.
Secenekleri tercih sekilleri ve iiriinlerin gilincel pazar fiyatlari da tespit edilmistir. Sehir halkinin Marag
tarhanas1 ve cesitleri {izerine sorulan sorulara verdikleri cevaplarin aktarilmasi sonucu bu yazin
olusturulmustur.

3.1. Maras Tarhanasi

Kahramanmaras ilinin simgesi haline gelen yoresel {irlini tarhana; bugday dovmesi ve yogurt
bilegenleriyle olusan ve hayvansal, bitkisel ve mineral agisindan miikemmel bir gida maddesidir. Maras
tarhanasi hakkinda yapilan ¢aligmalardan Marag tarhanasinin tarihsel varligi ve bilinilirligi hususunda
elde edilen en koklii ve en teyidi muhtemel bilgi; Osmanli Padisahi I. Selim yani bilinen ismi ile Yavuz
Sultan Selim Han dénemi zamanindan kayda gegilmistir. Maras belirli bir aralikta Anadolu Selguklu
Devleti yonetimi idaresinde kalsa da Dulkadirogullar1 Beyligi ile beraber bagimsizligini kazanmis fakat
bu siireden sonra bazen Memliikliiler ve Osmanli Devleti arasinda el degistiren bir eyalet olmustur.
Yavuz Sultan Selim’in Misir’a yaptigi ¢ol seferi sirasinda Maras, Dulkadiroglulart yonetimindedir. Bu
seferin zorlu ¢6l sartlar1 sebebiyle uzun siirecek olmasi yiiziinden Yavuz Selim sicak ve soguk hava
degisimden cabuk etkilenmeyen ve kolayca bozulmayan bir gida temin edilmesini istemistir. Sultan
Selim’in annesi ve Maragli olan Ayse Hatun diger adiyla Giilbahar Hatun’un bilgileri 1s1g1nda meydana
Marag tarhanasinin ¢iktigr ihtimali kuvvetlidir. Giilbahar Hatun Kahramanmarag’in bir ilgesi olan
Elbistan dogumludur ve bu yorenin bilgi ve birikimleri dogrultusunda tarhanay1 yapmis olmas1 kuvvetli
bir ihtimaldir (Simsekli ve Dogan, 2015:34; Yoriikoglu, Dayisoylu ve Gezging, 2012:715).

Belli basli bir 6zellige sahip ve sohreti ile tiirevlerinden aninda ayirt edilebilen, tamamen yoresel,
bolgesel veya iilkesel bir 6zellik tasiyan iirlinler ancak ‘cografi isareti’ hak edebilmektedir. Bu iiriinlerin
niteliklerinin en asag1 bir tanesinin o yorede Uretilmesiyle beraber yore disinda da {iriiniin tamaminin
iretilmesi durumuna da ‘mahre¢’ denmektedir (Ceyhun Sezgin, 2016:365).

Tiirkiye Patent Enstitiisiiniin 2010 yili igerisinde Maras tarhanasini da birden ¢ok ayirt edici 6zelligi
oldugunu belirterek aldigi kararda, mahreg isareti olarak tescillenmis ve cografi isaret olarak hak ettigi
yeri edinmistir. Bu isareti aligindaki ayrit edici 6zelliklerin en basinda geleni yapim asamasindaki
farklilig1 olmustur. Marag tarhanasini diger bolge ve yorelerimizde yapilan tarhanalardan ayiran en kritik
nitelik yogurdu pisirmeyip, pisen dovme asginin igerisine daha sonradan eklenmesidir. Kurutma
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isleminde de yine bir farklilik olarak ‘¢ig’ denen sazlik tarzi yapimlarin iizerine serilip kurutulmasi ve
bu kuruyan {iirtinleri iri ufak kesitler halinde tamamen bir cips goriiniimiinde piyasaya sunulmasi islemi
gosterilmistir (Tiirkiye Patent Enstitiisii [TPE], 2010).

Kahramanmaras ydresinde iiretimi yapilan tarhana gesitlerinde kullanilan dovmenin yapildig1 bugday
basaklar1 Dogankent, Dariel, Elbistan sazligi, Gerek 79, Cumhuriyet gibi ¢esitleridir. Bu ¢esitlerinden
en ¢ok Dariel tercih edilmektedir. Dariel tipi bugdaydan iiretimi yapilan tarhanalar daha beyaz ve
oldukca gevrektir (Binici, 2019). Artik giiniimiizde gelisen model teknoloji sartlar1 altinda eski yoresel
tekniklerle ortaya ¢gikandan daha ince halde tiretilebilen ve Maras halki igerisinde ‘tarhana cipsi’ olarak
adlandirilan cips tarhana ¢esidi i¢in en iyi sonuglart verecek bugday g¢esidinin Dogankent bugday1
oldugu yoresel fireticiler tarafindan tescil edilmistir (Bayrakei, 2019). Yildirnm ve Giizeler’in 2015
yilinda, Hasiroglu Tarhana, Yonetim Kurulu Uyesi, Ciftaslan, S. ile yaptiklar1 6zel goriismede
ulastiklar1 sonuca gore geleneksel ve yoresel ev usulii Maras tarhanast yapiminda davar yogurdu baska
bir deyisle yagh keci yogurdu kullanilmaktadir. Ancak giinlimiizde modern sistemlere sahip iiretici
fabrikalarda keci yogurdu temininin zorlugu ve hatta bazen temini sehirlerarasi ¢aplara ulasan tarhanaya
yetmeyecek nitelikte yoklugu sebebiyle inek yogurdu tercih edilmektedir. Yore halkinin tarhana cipsi
dedigi ¢esidi tiretirken ise siizme yogurt kullanimi yapilmaktadir (Yildirim ve Giizeler, 2016)

Tarhananin geleneksel tretim asamalarinda kullanilan bazi yoresel arag-geregler; Dayisoylu, Inang,
Duman, Gezging ve Ozsisli (2002:56) yaptigi bir arastirma sonucu su sekildedir;

7

x4 Masere Kazani
Cig

Tarhana Kiiregi

7 R/
0.0 0.0

7
0.0

Test
Mala

0.0

0.0

Sacayagi
s Cagut-Tar
3.1.1. Masere Kazam

Bakir veya tunctan yapilan genellikle biiyiik boylar: tercih edilen bir tiir kazandir. ismini aldig1 kelime
kokii Muhasara’dir. Muhasara kusatma demektir. Savag zamani1 Marasg, Antep, Urfa yoresinde kale veya
kentlerdeki malzemeler biiylik muhasara kazanlarma alinarak yemekler pisirilip halka dagitilird.
Masere kelime yapisi olarak da zorluk, giicliik anlamina gelmektedir. Kisin zor zamanlar1 i¢in hazirlanan
serbetler, pekmezler ve en 6nemlisi tarhanalar bu kalayli kazanlarda yapilirdi. Masere kazaninda tarhana
pisirilmeden 6nce eski donemlerde dis1 gamurla kaplanir ve boylece hem 1s1 korunmus olur hem de
icerideki gida dengeli pismis olurdu. Bu camurun siiriilmesi isleminin bir diger ¢ok énemli getirisi ise
icindeki tarhana ya da bulgur pistikten sonra kazanin dibi kazinirken elin yanmasini 6nlerdi. Eskiden
Marag yoresinde yeni evlenecek kizlarin geyiz listelerinde ilk sirada hemen masere kazani yazilirdi.
Ciinkii yeni evlenecek olan gelin ileride evinin bahgesinde tarhana yapacak ve bunun i¢in masere
kazanina ihtiya¢ duyacaktir. Orijinallerinin 1000 TL civarini gectigi masere kazanlarinin endiistriyel ve
geleneksel iiretimleri Maras ili sinirlari icerisinde Bakircilar Carsisi’nda bulunmaktadir (Ozcan, 2019).

—

Resim 1. Masere Kazam Kaynak: Kisisel Arsiv
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3.1.2.Cig

Tarhana karigiminin kurumasi igin {izerine serildigi, genelde sanayi tipi olarak bambu iretilen
geleneksel olarak konar-goger iscilerin daglardan tek tek ¢ig cubuklarini ¢ekerek ordiigi sergen
hasirlardir. Tarhananin olusumunda sayisiz katkilart mevcuttur. Ornegin ¢ig arasindaki bosluklar
tarhananin hava almasim saglayarak ¢abuk kurumasini saglamasiyla beraber tarhananmin dogal tadim
bozmaz. Bugiin Maras ili sinirlari igerisinde hemen her yerde bulunabilmekte ve fiyat1 15-20 TL aras1
gibi ciizi miktarlardadir (Ozcan, 2019).

Resim 2. Cig Kaynak: Kisisel Arsiv

3.1.3. Tarhana Kiiregi

Tarhana yapilirken masere kazanlar1 derin oldugu i¢in dibine ulagsmayi saglayacak tahtadan yapilan uzun
sapli 1spatulalardir.

3.1.4. Test

Genelde yorede tarhana ana malzemelerinin karistiritlmasina yarayan genis bakir veya ¢inko legenlerdir.
Glnlimiizde aliminyum veya tiirevleri seklinde de iiretimi mevcuttur.

3.1.5.Mala

Tarhanayi ¢iglerin {izerine piiriizsiiz bir sekilde sermeye yarayan temiz insaat malalaridir. Eskiden eller
suya batirilip ¢ikarilarak da yapilird: fakat sonralari diiz mala genisliginde tahtalar kullanildi. Giiniimiize
yakin tarihlerde ise mala kullanilmaktadir (Ozcan,2019).
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'
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Resim 3. Mala Kaynak: Kisisel Arsiv
3.1.6.Sacayag
Masere kazaninin altina konulan 4 ayakli sacayagidir.
3.1.7.Caput-Tar
Tarhananin mayalanma agamasinda kullanilan malzemelerdir.
3.2. Uretim Asamalari ve Tercihleri
Giliniimiizde modern iiretimlerde masere kazanlari, testler gibi pisirme-yogurma islemlerini yapan arag

ve gereglerin yerini ¢oklu iiretim bazinda isi halletmeye yeterli boyutlarda endiistriyel makineler
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devralmis durumdadir. Mayalanma isleminde ise ¢aput veya tarlarin yerini tanklar almus, {izerine tarhana
serilen ¢igler ise artik plastik malzemelerden tiretilmis duruma gelmis bulunmaktadir. Kurutma agamast
giineste dogal yollarla olmayip sicak hava sirkiilasyonu saglayacak kontrol altindaki seralarda
gerceklestirilmektedir. Ana malzemeler yogurt ve dévme, kekik, pul biber gibi baharatlarla istenilen
sekilde ¢esni edilmektedir (Kaftan, 2012). Modern iiretim sonrasinda ise oda sicakligi altinda, nemin
istenilen kosullarda oldugu ortamlarda karton kutularda veya galvanizli sagtan yapilmis metal fi¢ilarda
saklanip depolanmaktadir (Simsekli ve Dogan, 2013:715).

Bilindigi {lizere Marag tarhanasinin yapim usulii diger tarhanalara gore olduk¢a kendine hastir. Ana
maddeleri dovme ve yogurttur. Burada dovme bugday yarmasi olarak tanimlanabilmektedir. D6vmenin,
danenin kepekli kismin1 da igermesi nedeniyle tarhanayi tam bir vitamin ve mineral kaynagi haline
getirir. Geleneksel yontemlerde dévmeler biiylik kazanlara yani masere kazanlarina alinarak 1slatilir.
Genellikle eski zamanlardan gelen bir adet olarak gece yarisi bu kazana uygun biiylikliikte bir ates
yakilarak {izerine sacayag1 yerlestirilir. Bu sacayaginin {izerine yerlestirilen kazanlar daha ¢ok igin ehli
kimseler tarafindan tarhana kiiregiyle sabaha kadar pilav gibi pisirilir. Bu esnada dibe tutmamasina
biiyiik 6zen gosterilir. Pigirme igleminin sonrasinda kazanlarin altindaki atesler sondiiriilerek tizerlerine
agzin kapatacak sekilde siniler ortiilerek kendi buhari ile bulamag¢ haline gelmesi saglanir. Dovme
tamamen dinlenince bezlere alinip sogumasi beklenir. Soguduktan sonra iyice yogurulur (Gok vd.,
2017:65). Bu islem eski zamanlarda civarin gen¢ kizlarma ya da yeni gelinlere yaptirilirdi.
Yogurulduktan sonra orani 1 kilogram dovmeye 1,5-3 kilogram arasi olmak {izere yagi az eksi yogurt
ilave edilir. Bu oran endiistriyel iiretim sekillerinde bir grat dovme basma 30-50 kilogram yogurt
arasidir. Burada yogurdun eksi ve az yagl olmast hususu tarhananin kendine has lezzetinin ortaya
¢ikmasi i¢in ve gevrekligi agisindan ¢ok 6nemlidir. Tuz, pul biber, ¢orek otu, kekik ve daha farkl istenen
tirde baharatlar eklenerek, testler lizerine serilen bezlere bosaltilip yaklagik 10-12 saat dinlenmesi
beklenir. Bu serilen bez vasitasi ile yogurttaki istenmeyen su siiziilerek eksime saglanir. Bunun ardindan
¢ig ad1 verilen aralikli 6rgii gubuklarin {lizerine ince bir sekilde serilerek genis ve glines géren bir alana
almip kurutulur. Bu yorede kuruma islemi bazen tam yarisinda kesilerek ‘firik’ adi verilen 6zel bir
tarhana cesidi yapilmis olur. Sonra kuruyan tarhana toplanir (Alparslan ve Ozturan, 2012: 62,
Kiipelikilig, 2013).

Bilindigi {izere Marag tarhanasinda yogurt asla pisme isleminde yer almaz dovme pilav gibi su ile
pistikten ve soguduktan sonra yogurt ve baharatlar ilave edilir. Baharatlardan ¢orek otu ve kekik
kullanilmas1 da ayrica Marag tarhanasini diger tarhanalardan daha 6zgiin ve 6nde kilan bir unsurdur.
Pigmedigi i¢in ¢oziilme gostermeyen yogurdun igerisinde yer alan kiiltiirler bozulmamakta ve bugday
yarmasinda bulunan ve tercih edilen dévmelerde bugday yarmasmin kepekli kismi kullanildig1 i¢in
icerisinde kalan prebiyotik katkilar1 ile birlesip metabolizma faaliyetleri olarak efektif ozellik
gostermektedir.

Ozgam ve Obuz’un (2012) gerceklestirdigi calisma sonuclarina gore 40 farkli ev tipi Maras tarhana cipsi
o6zellikleri; protein oran1 % 8.8-26.3, yag oran1 % 1.4-12.8, tuz oran1 % 1.4-7.4, pH degeri 3.5-4.0 ve
nem icerigi % 4.6-9.6 oranlar1 seklindedir (501-502).

Yorede Maras tarhanasinin tiikketim sekillerinin belli baslilar1 agagidaki gibi siralanmustir;

R/

¢ Yar1 kurumus vaziyette ‘firik’ adi1 verilen yemeklerde kullanilmak iizere yapilan tarhana ¢esidi,

L)

4

*,

» Tam kurumus vaziyette normal ‘kuru tarhana’ tiiketim sekli,

L)

7
0.0

Ciglere tarhananin daha ince olarak serilmis hali olan ‘tarhana cipsi’ seklindeki tiiketim ¢esidi,

R/

s Cobanlik ‘kirint1’ tarhana sekli yemeklerde ve ¢orba yapiminda sikc¢a kullanilan tarhana tiiketim
cesidi,

% Cerez olarak badem, findik, ceviz gibi kuruyemislerin yaninda tercih edilen tiiketim sekli,

¢ Yagda soganla birlikte kavrularak veya sogan olmadan kizartilarak tiikketim sekli,

% Sac lizerinde gevretilerek, su i¢inde ya da et sularinda 1slatilarak tiiketim sekli,

% Cocuklarin veya protein takviyesine ihtiyaci olan risk altinda bulunan kisilerin gelisimi durumunda
tercih edilen tiiketim sekli.

ournal of Social and Humanities Sciences Researc editor.jshsr@gmail.com

1623



(ISSN:2459-1149) Vol: 7 Issue: 55 pp: 1618-1628

Artik gelisen teknoloji ile fabrikalarda iiretimi saglanan Marag tarhanasinin; sade, kirmizi biberli,
fistikl, kusburnulu, cevizli, baharatli, cips tarhana, firik, ¢erezlik tarhana, kizarmig tarhana gibi farkli
tiirlerde de satis1 yapilmaktadir (Koyuncu, Kul, Y1ldiz, Calimli ve Ceylan, 2009; Semerci, 2010:4).

Kahramanmaras’ta Biiyiiksehir Belediyesi Isletme ve Istirakler Sube Miidiirliigii ne kayitl olan yaklasik
500 yerel isletmeden elde edilen bilgiler ve yerel halkin iiretim agina girdigi sayisal verilere gore; sehir
¢apinda 25 bin ton olmakla beraber bunun yaklasik 15 bini Tiirkiye pazarinda 10 bini ise uluslararasi
pazarlarda yerini bulmaktadir (Orak, 2019).

——

Resim 4. Ciglere Serilmis Maras Tarhanas1 Resim 5. Mala ile inceltme Islemi Yapilmadan Once

Kaynak: Kisisel Arsiv Marag Tarhanast
Kaynak: Kisisel Arsiv

Resim 6. Ciglere Serilmis Maras Tarhanas1 » Resim 7. Dam Ustlerinde Kurut-l;lan Marag
Kaynak: Kisisel Arsiv Tarhanalar1
Kaynak: Kisisel Arsiv

- ¥
Resim 8. Marag Tarhana Cipsi Resim 9. Marag Sikma Corbalik Tarhana
Kaynak: Kisisel Arsiv Kaynak: Kisisel Arsiv
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3.3. Tarhana Saklama Kosullar:

Yoreden yoreye igerikleri kapsaminda birgok farklilik gésteren tarhana bu icerik farkliliklarindan otiirii
belirli bir zaman gectikten sonra elbette ki bozulmaktadir. Ozellikle fabrikasyon olmayan ev yapim
tarhanalarin 0mrii daha kisa olmaktadir. Fakat tarhana aslinda ¢ok eski bir yogurt saklama seklidir. Eski
Tiirklerde bu tiir bir yiyecek ‘kurut’ adini alirdi. Kurut bozulmayacak sekilde iiretilen siit iiriinlerine
verilen genel bir isimdir. Bitkisel ve hayvansal {iriinlerin karigimi olan ve kislik olarak da bilinen
giiniimiizdeki tarhananin eski ¢aglardaki adidir (Mine, 1982:21).

Ogel (1978:8) ise kurut kelimesinin aciklamasi olarak, Tiirklerin kishik azik cesitlerinden biri
oldugundan bahsetmistir. Fakat bu konuda kaynak kisilerimizden Ese Zabun (2019); bilinen firik
tarhanasinin adinin eskiden bélge halkinca ‘kurut’ olarak ifade edildigini ve yogurtlu yumrulara
denildigini belirtmistir.

Tarhana saklanirken; giin 15181 gérmeyecek sekilde, nemin ¢ok az oldugu ve hava akisinin saglandigi
ortamlarda saklanmalidir. Toz ve ¢oban olan ¢esitlerinin; kokuyu ¢ok cabuk sindirdikleri i¢in ferah bir
alanda saklanmasi, kalitesinin daha ¢ok korunmasini saglamaktadir. Marag’ta genelde pamuklu bez
torbalarda kilerlerde saklanan tarhana eger uzak bir yere gonderiliyorsa; ilk geldiginde bir giin
buzdolabinda +(4-5) derecelik normal kisminda cam kavanoz igerisinde bekletmek daha dogru bir
davranig olacaktir. Cips denilen ¢erezlik tarhana i¢in boyle bir isleme gerek yoktur (Zabun, 2019). Ev
yapimi tarhanalarin ortalama bozulmadan dayanma siiresi 1 sene iken fabrikasyon iiretimi tarhanalarda
bu durum 3 sene civarindadir. Dogru kosullarda saklanirsa bu siirelerde besin degerini kaybetmeden
saklanabilen tarhananin bozuldugunu anlamanin belli bagl yollar1 vardir. Bunlar;

% Toz veya yemeklik tarhanalar i¢in saklanan bezlerden yeteri miktarda kullanim amagli alinirken
stirekli bir sekilde akmayip tane halinde tomurcuklanmissa bu o tarhananin bozulduguna dair bir
belirtidir,

¢ Yine muhafaza edilen alanda tarhana bir kasik vasitasi ile alimir eger kasiga yapisma meydana
geliyorsa bu bozulmaya dair bir isarettir,

R/

s Cips ve gerezlik dedigimiz daha ince Maras tarhanasi ¢esitlerinde etrafi kaplayacak asir1 eksimsi
koku veya iizerinde olugan benek tipi yaglanma, bozulduguna dair bir belirtidir,

¢ Renginde bariz bozulmalar olan veya yapilan yemekte asir1 eksi kokular yayan tarhana da bozulmus
smnifina girmektedir,

¢ Pigirilen tarhana yagin rengini bozuyorsa bu da bozulmus oldugunu gésterir,

¢ Tarhana avuca alindiginda igerisindeki bugdaylarin renginde bariz bir mor ya da yesile doniis
mevcutsa bu da bozulmus tarhanalar sinifina girmesine bir sebeptir.

3.4. Maras Tarhanasi Satin Alma Tercihleri

Yore halkinin; tarihi merkez Bakircilar Carsisi’ndan tanidigi kendi ve ticari yasami dahil, dmriiniin
cogunu burada geciren ve baharat ile tarhana satig1 yapan Numan Aydin’a (2019) Marag tarhanasinin
ticari siireci ve sehre gelen yabancilarin bu tarhanayi tercih etme siralamasi soruldugunda;

“Sehirde eskiden herkes tarhanay kendisi iiretirdi. Béyle bizim gibi kiiciik diikkanlara
satar biz de tiretemeyenlere ve sehre gelen memur ailelerine satisini yapardik. Fakat bu
¢ok hatirt sayilir miktarlarda bir satis olmazdi daha ¢ok baharattan gegimimizi saglardik.
Ne zaman ki Yasar Pastanesi (Kahramanmarayg ilinin dondurmasint da én plana ¢ikaran,
en koklii en biiyiik iiretim yapan pastanesi) dondurma satisinin yani sira cips tarhanasini
yani ¢erezlik tarhanayr satmaya basladr o zaman sehirde tarhana on plana ¢ikti ve
yabancilar tarafindan da tercih edilir hale geldi. Daha ileri tarihlerde sehre gelen gezi
gruplari direkt dondurma ve tarhanaya yonelerek simdiki gibi bir ticari ag olusturdu.”

Yine Dogan Bulut, Ikikat Tiimer ve Seker’in (2017) Tiiketicilerin Maras Tarhanasi Tiiketim
Davraniglarinin Belirlenmesi adli bilimsel ¢alismasinda gergeklestirmis oldugu nicel veriler 1s181nda;

Bir hanenin senelik ortalamasi olarak 179.4 kg firik, 19.8 kg cerezlik, 15.5 kg ¢orbalik ve
12.9 kg cips formunda Maras tarhanasini tiikettigi ve bunun yillik bazda hane basina 227.6
kilogram tarhana oldugu ortaya ¢ikarimistir. Tercihlerin toplam genele yansitilmasi
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formunda ilk swrada %78.8 firik tarhanasi tercihi, ikinci swada %19.8 ¢erezlik Marag
tarhanast yani tarhana cipsi tercihi yer almaktadw. Tarhana cipsi 6zelinde yapmis
olduklar: diger bir anket ¢alismasinda ise okuma oranmi arttik¢a patates cipsi yerine
tarhana cipsinin tercih edildigi yine 30 yasinin altinda tercih edilme oramnin en yiiksek
seviyelerde oldugu bunun 31-45 yaglari arast biraz daha gerileyerek 45 ve sonrasi
araliginda patates cipsinin daha ¢ok tercih edildigi gozlemlenmistir (2017:89).

Esnaflarin genel bazli gorsel arastirilmasi sonucunda Maras firik tarhanasi kg fiyati yaklasik olarak 30-
35 TL arasinda degisiklik gostermekle beraber bu durum Marag tarhana cipsinde de 25-40 TL
arasindadir. Sikma gorbalik tarhana ¢esidi ise kg bagina 15-20 TL civarlarin olup, normal tarhana fiyati
ise 18-20 TL bazindadir. Bu fiyatlarin aralikli olmasinin nedeni igerisine konulan baharat ve gesni ve
kuruyemislerin fiyatlarinin ¢esitliliginden kaynaklanmaktadir.

4.  SONUC VE ONERILER

Kahramanmaras ilinin yillar1 takip eden siiregte niifusunun artmasi ve teknolojisinin gelismesi ile
kendini ulusal g¢apta daha da tanimir ve uluslararasi sahnelerde de yer alir sekilde gelistirdigi
goriillmiistiir.

Son yillarda gastronomi agisindan bir¢ok cografi isaret basvurusunun onaylandigi kayit altina
alimmaktadir. Bunlarin basinda da Maras tarhanas1 gelmektedir. Yore halkiyla i¢ ige, yoreye 6zgii yapim
tarzi ile hem gecim ve turizm kaynagi hem de tiikketim araci oldugu goriilmiistiir. Genis ailelerin veya
komsularin yani sira iiretiminin artik ihtiyagtan 6tiiri sanayi boyutuna ¢iktig1 gozlemlenmistir. Talebin
giderek artacagi ve kalitenin bu artis dogrultusunda degismeyecegi, yapilan goriismeler ve gézlemlenen
iiretim sahalar ile 6ngoriilmektedir.

Tarhana yapiminda kullanilan ara¢ ve gereclerin sanayilesme ile tek tip hale gelmesiyle yoresel el
becerilerini yok edecegi tehlikesi goriilmistiir. Bu noktada gastro-turistlerin 6n plana ¢ikarak gezi
faaliyetleri diizenledikleri bilinmektedir. Bunun en biiyiik nedeni ise kazanmis oldugu cografi isarettir.

Tiiketici kitle tarafindan satin alma tercihleri incelenmis ve firik ile cips tiirlerinin daha 6n planda oldugu
goriilmiigtiir. Tarhana cipsinin tiniiniin yurt dis1 ticari sahalarda da bilindigi tiretici firmalar tarafindan
teyit edilmistir.

Diger tarhana tiirleri ile arasindaki en biiyiik farkliligin pisirilme isleminin ardindan sogutularak eklenen
yogurt merkezli karisimin oldugu tespit edilmistir. Bu, {iriiniin de karbonhidrat ve protein zenginligi
bakimindan 6n plana ¢gikmasini saglamaktadir. Bu 6zelligi ile sporcu kitleler ve diyet iiriinleri tiiketicileri
tarafindan tercih edilmesi durumunu ortaya ¢ikarmaktadir.

Dayanaklilig1 ve yapiminda harcanan malzemelerin maliyeti diisiiniildiigiinde olduk¢a hesapli olan ve
bu yiizden de asirlardir kullanim1 devam eden Maras tarhanasi giiniimiizde beklendigi konuma yavas
yavas gelmektedir. Unii artik yerel baz1 asmus ve coktan ulusal capta ragbet gosterilir hale gelmistir.
Gelisen glinlimiiz teknolojisi sayesinde iiretimi artik endiistriyel boyutlarda, gesitlerine gore talepleri
karsilayacak diizeydedir. i¢inde hala yiizyillarin birikmislerini tastyan Maras tarhanasi, kiiltiirel bir ge
olmanin yani sira olduk¢a zengin bir besleyici gidadir.

Fakat uluslararas1 ¢apta heniiz bilinirligi ¢ok diisiik seviyelerdedir. Ozellikle Maras tarhana cipsinin
genel gecer bir formiilizesi ortaya cikarilip, bunun yorenin disina ¢ikildiginda degismeyecek sekilde
sabitlenmesi gerekmektedir. Oransal bazda ana madde formiilizesi belli olsa da yapim tekniklerindeki
farkliliklart tanimirligi olumsuz yonde etkilemektedir.

Ustelik hiikiimet bazinda diizenlenecek olan dondurma ve tarhana festivalleri ile ydreye zaten Maras
dondurmast ile asina olan kitle ¢gekilip bu motivasyonu Maras tarhanasina da yonlendirerek tanitilmas,
dagilmas1 ve diger ulusal nis pazarlara agilmasi saglanmalidir. Maras tarhanasi kiiltiirii lizerine
diizenlenecek olan sergiler ve fuar alanlar1 da yine bu {irliniin tanitiminda etkili olacaktir.

Son olarak konu hakkinda daha ¢ok bilimsel ¢aligma ve literatiir taramasi yapilarak bilim camiasindaki
bilinilirligi arttiracak ve konu iizerine daha fazla arastirma yiiriitiilmesini saglayacaktir.
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