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Oz

Bir¢ok insanin severek tiikettigi tarhana corbasi, igerisinde barindirdig vitamin,
mineral, aminoasitler agisindan zengin bir ¢orba tiiriidiir. Orta Asya’dan gogen Tiirkler
sayesinde farkli toplumlar tarafindan taninmis ve tiiketilmistir. Tirklerin
geleneksellesmis olan corbasi, yiizlerce yildir geliserek, nesilden nesile aktarilarak
glintimiize kadar gelmis ve kendine has bir yapr kazanmistir. Tiirkiye'nin degisik
bolgelerinde farkl tiriinler ile farkl lezzetlerde iiretilmesine ragmen fastfood tiriinlerin
yasantimiza girmesi ve ayrica kadiin da ¢alisma hayatinda yerini almasi ile hazir gida
titketimi artmaktadir. Ozellikle gengler tarafindan tiiketilen hazir ve sagliksiz besinler,
gida giivenligini bozmakta, yemek kiiltiirlimiiziin degerli {irtinlerinin unutulmasina ve
gelecek nesillere aktarimina engel olmaktadir. Yapilan bu ¢alisma besleyici ve kiiltiirel
bir miras olan tarhananin bilinirliginin artirilarak, tiiketiminin ¢ogaltilmasini
amaglamaktadir. Ayrica tim diinyada onemli bir akim haline gelen Slow Food'un
savundugu 6nemli degerleri iceren bir zenginlik tasimasi, Tiirk gastronomi kiiltiiriiniin
siirdiirtilebilirliginin saglanmasi agisindan da onem arz etmektedir. Tarhana igin
kullanilan, “hazir ¢orbalarin atasi” kavramindan yola ¢ikarak hazir ¢orba markalarinin
cesitlendirilip yoresel izler tasiyan farkli tarhana tiirlerinin de tiretimlerinin saglanmasi
calismanin sonuglar1 arasinda sunulmaktadir. Ayrica, unutulmaya yiiz tutan
manilerde tarhananin 6nemi ve Tiirk halkinin tarhana c¢orbasma giinliik hayatinda
verdigi degeri gostermektedir.

Anahtar kelimeler: Tarhana, Hizli Yemek, Yavas Yemek, Toprak Ana, Nuh'un
Ambari, Maniler
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Abstract

Tarhana soup, which is consumed by many people, is a type of souprich in vitamins,
minerals and amino acids. Thanks to the Turks who migrated from Central Asia, it is
also consumed by different societies. Thetraditional Turkish soup has developed for
hundreds of years, passed down from generation to generation, and has reached the
present day and gained a uniqu estructure. Despite the fact that different products and
different flavors are produced in different regions of Turkey, the consumption of
ready-made food is increasing with the introduction of fast food products into ourlives
and women taking their place in working life. Ready-made and unhealthy foods,
especially consumed by young people, impair food safety and prevent the valuable
products of our food culture from being forgotten and transferred to future
generations. This study aims to increase the awareness of tarhana, which is both
nutritiousand a cultural heritage, and to increase its consumption. Based on the
concept of "ancestor of instantsoups" used for tarhana, it is presented as an important
conclusion to suggest that in stant soup brands should also be included in the
production of various locally produced tarhana types. Inaddition, it shows the
importance of tarhana in poems that area bout to be forgotten and the value that
Turkish people give to tarhana soup in their daily life.

Key words: Tarhana, Fastfood, Slow Food, Terra Madre, Ark of Taste, Poem.

Giris

Her milletin, kendine ait yasamsal dongiisiinii yansitan bir kiiltiire sahiptir. Oznesi
insan olan kiiltiir, toplumlar arasinda birlik beraberligi duygusunu kuvvetlendiren ve
bagka milletler karsisinda ayakta durmasini saglayan énemli bir olgudur (Dénmez ve
Kocakaya, 2022). Kusaktan kusaga milli kiiltiir unsurlarinin, toplumun olusturdugu ve
kiiltiirleraras: etkilesimin iletilmesi ile somut ve somut olmayan unsurlar arasinda
ortak bir iliski kurmaktadir (Ugur ve Donmez, 2021; Kocakaya ve Dénmez, 2022). Bu
unsurlardan birisi de mutfak kiiltiirtidiir. Orta Asya’dan Anadolu’ya gogen Tiirkler,
tarihsel olarak zengin bir mutfak kiltiiriine sahiptir (Demirgiil, 2018:105). Orta
Asya’da gogebe bir hayat siiren Tiirklerin et ve mayalanmis olarak kullandiklar: stit
tirtinleri ile Mezopotamya’da tiretilen tahil tirtinleri, Akdeniz’in bir¢ok sebze ve meyve
cesitliligi, Gliney Asya’dan kullandiklar1 bir¢ok farkli baharatin da etkisiyle zengin bir
mutfak kiiltiirti olusturmustur (Baysal, 1993: 12, akt. Giiler, 2010:25, Cinar, 2018:5).
Orta Asya ve Anadolu'nun sahip oldugu firiin cesitlili§i nedeniyle ayrica, diger
milletler ile yasamis olduklar: etkilesim sonucunda, Mezopotamya’da olusan Anadolu
mutfagl, zamanla gelisen Selguklu ve Osmanli mutfak kiiltiirlerinde yeni tatlarin
uretilmesini saglarken, Tiirk mutfagin1 da her gegen giin gelistirmistir. Bu gesitlilik
Tiirk mutfagini diinya mutfaklar: igerisinde en iyi ve en 6nemli mutfaklar arasinda yer
almasina neden olmustur (Giiler, 2010:25, Demirgiil, 2018:106).

Tiirkler tarim ve hayvancilikla ugrastiklar: icin, yemek kiiltiirleri de tarimsal tirtinler,
bakliyatlar, et tizerine olusmustur. Yemeklerde bugday ve bugday unundan elde
edilen yaghh hamurdan olusan gidalar 6ne ¢ikmaktadir. Selguklular zamaninda,
kendilerine has bir mutfak kiiltiirii gelistiren Tiirkler hem pisirme hem saklama
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sekilleri acasindan kendilerini diger toplumlardan ayirmislardir. Osmanli zamaninda
ise, topraklarmn genislemesi, Osmanli, yonetimine girmis olan toplumlardan
etkilenerek beraberinde yemek kiiltiiriiniin de cesitlenerek zenginlestigi goriilmektedir
(Tuncel, 2000, akt. Giiler, 2010:25, Demirgiil, 2018:105). Tiirklerin siit ve siit
driinlerinden elde ettikleri gidalar oldukga fazladir. Fakat siit ve tirtinleri uzun siire
dayanikli gidalar degildir. Tiirkler bu gidalar1 kurutarak daha uzun siire kullanma ve
saklama olanagma sahip olmuslardir. Yogurdu kurutarak daha wuzun siire
bekleyebilecek dayanikli bir iiriin haline getirdikleri goriilmektedir. Kurumus yogurda
“kurut” adi verilmistir. Yagsiz ve genellikle koyun siitiinden yapilmis olan kurut,
halen Dogu ve Giineydogu Anadolu’da manti, ¢orba vb. sekillerde kullanimina devam
edilmektedir. Tiirklerin Orta Asya’dan beri severek tiikettigi tarhana da geleneksel
olarak mutfak kiiltiirii igerisindeki yerini almistir (Algay, Yal¢in, Bostan, Dingel, 2015:
87).

Calismada, Tiirklerin ¢ok eski zamanlardan beri severek tiikettigi, mutfak
kiltiirtimiizde onemli bir yeri olan tarhananin yeni nesil tarafindan bilinirliginin
artirlmasi, her yorede farkli tat ve lezzette iiretilen tarhana ile ilgili manilerin
sunulmasmin saglanmasi amagclanmaktadir. Tiirklerin geleneksellesen Tarhana
corbasinin hem ulusal hem uluslararas: bir lezzet olarak yerlesmesinin saglanmasi,
igerdigi aminoasit, vitamin ve mineral degerleri ile faydalarinin bilinmesi, yurt igi ve
yurt disinda hazir gidaya yonelerek, iilke yemek kiiltiirinden uzaklasan geclere
saglikli gidalarin 6zendirilmesi onem kazanmaktadir. Hazir ¢orbalarin hizli yasam
nedeniyle kullaniminin arttig1, bu nedenle bu ¢orbalarin igerisinde cesitli yorelere ait
tarhana cegitlerinin eklenmesi gerekliligi ivedi olarak saglanmalidir. Diinyada son
zamanlarda ozellikle hizli yemek kiiltiiriine alternatif olarak ortaya c¢ikan Slow Food
akimi igerisinde yer alan Ark Of Taste, Presidia Projeleri ve TerraMadrenin
savundugu kiiltiirel mirasin korunmasim1 amaglayan hareketin Tiirk kiiltiir
miraslarindan biri olan tarhana ¢orbasi da bu degerlere uygun olarak korunmasi
gereken onemli gidalardan biridir.

Tiirk Diinyasi Kiiltiir Baskenti Projesi

Tiirk devletlerinin ve Tiirk niifusun 6n planda oldugu Orta Asya; Hazar Golii, Sibirya,
Altay ve Ural daglar gibi jeopolitik noktalar: iginde bulunduran, insanlik tarihinin
baslangicindan itibaren kiiltiirel ve tarihsel olarak her zaman bir varolus noktasi olarak
bilinen, essiz tarihi birikime sahip, derin vadilerden gokyiiziine uzanan daglarin
olusturdugu dogal giizelliklere sahip bir cografyadir.

2012 yilinda Kazakistan'in Astana sehri ile baslayan bu proje sirasi ile su tilkelerde ve
sehirlerde gergeklestirilmistir (Tablo 1).

Tarhana Tarihgesi

Tiirk milleti koklii bir tarihe ve oldukga zengin bir kiiltiire sahip olmakla birlikte,
kiiltiirtin bir alt unsuru olan mutfak kiiltiiriiniin de ayni1 zenginliklerle dolu olmasi
gayet dogaldir. Bu mutfak kiiltiirindeki Onemli iirtinlerden biri de tarhanadir.
Tarhana, protein, vitamin ve minerallerden dolay besleyici oldugundan hem yetiskin
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insanlarmn hem c¢ocuklarin tiiketebilecegi geleneksel gidalardan biridir (Altun,
2015:48).Turk Dil Kurumu Sozliigii (2022)'ne gore tarhana igerisine, domates. biber,
nane, maydanoz, sogan, yogurt veya siit, bugday katilarak 6nce mayalandirma,
ardindan kurutma ve ufalama islemlerinin gergeklestirildigi tiriinden yapilan ¢orba
olarak tanimlanmustir. TSE 2282 sayili Tarhana standardinda, bugday unu, kirmasi,
irmik, cesitli sebzeler, domates, sogan, biber, nane, maydanoz, yogurt, koku verici,
sagliga zarar1 olmayan, bitkisel iiriinlerin, yogrulmasi, fermente edilmesi, kurutularak
ogiitiilmesi yolu ile elde edilen 6nemli bir besin maddesidir (Coskun, 2014:70, K&ten,
Karahan, Karahan, Yazman, 2019:120, Kaya, Sekkeli, Tekin, Erdem, 2015:62).

Tarhananin, gesitli sebze, yogurt, un, maya ve baharatlarin karistirilmasi sonucunda
fermantasyonu yapilmaktadir. Bu asamadaki hamura yas tarhana denilmektedir
(Akbas, Cogkun, 2006: 703). Sonrasinda kurutulmasi ve ogiitiilmesi ile geleneksel
yontemlerle elde edilen tahil {irlinii olarak ortaya ¢ikmaktadir (Cekal, Aslan, 2017: 126,
Ozdemir, Alkan, Con, 2012:34, GOk, Sezgin, Yildirim, 2017: 63).

Tarhananin ilk olarak Orta Asya’dan gogen Tiirkler ve Mogollar tarafindan Ortadogu,
Macaristan, Finlandiya ve Anadolu’'ya getirildigi belirtilmektedir (Altun, 2015:45)
Tiirkler tarafindan tarhana olarak adlandirilan bu degerli mutfak kiiltiirii tirtinii, Yusuf
Has Hacib tarafindan yazilan Divan-1 Liigati Tiirk kitabinda tarhana olarak, kis igin
saklanan yogurt anlamina gelen “tar” kelimesi kullanilmaktadir (Algay, vd. 88).

Arastirmanin Amaci

Bu calismada, Tarhana Corbasimin 6nemi vurgulanmak istenmistir. Calisma
hayatindaki insanlarin sayilarinin her gegen giin artmasi, hizli beslenmeyi (FastFood)
artirmaktadir. Oysa hizli beslenmenin sagliga zararlar1 haricinde mutfak kiiltiirlerinin
de giderek yok olmasina sebep oldugu goriilmektedir. Bu amagcla, geleneksel Tiirk
mutfagmin énemli bir ¢orbasi olan Tarhana Corbasimnin korunmasi ve gelecek nesillere
aktarilmasi hedeflenirken, slowfood gibi akimlarin destekledigi, saghkli ve yavas
tiketimin 6zendirilmesi ¢alismanin amacini olusturmaktadir.

Arastirma Modeli

Calismada, Nitel Arastirma Modeli kullanilmistir. Nitel aragstirma modeli hakkinda
bir¢ok tanim bulunmasina ragmen hemen hepsinde ortak olarak vurgulanan incelenen
kavramin veya herhangi bir seyin, sistematik bir sekilde arastirilmasidir (Merriam,
2009:3). Nitel arastirma, bir seyin anlamlari, kavramlari, tanim ve 6zellikleri, mecaz,
sembol ve tariflerine gonderme yapmaktadir (Berg, Lune, 2019:13). Arastirma
modellerinden &rnek olay yontemi tercih edilmistir. Ornek olay, sosyal olgulari, tekil
bir olayin kapsamli bir analizini yaparak arastiran bir yontemdir. Bir olay, bir kisi, bir
grup, bir bolim vb sosyal bir hayatin herhangi bir alani olabilmektedir (Punch,
2014:146). Calismada, Kastamonu'ya ait manilere ulagsabilmek i¢in yapilan 6rnek olay
¢alismasinda bir kisiye ulasilarak bu mani birebir kaynagindan alinmistir. Bu yontem,
ornek olay c¢alismalarindan Tek Vaka Arastirmasi (Sinle- Case) olarak
adlandirilmaktadir. Vaka ¢alismalarinin bir¢ok tiirii bulunmaktadir. Farkli sebeplerden
dolay1 bu vaka calismalari tekli veya ¢oklu yapilabilmektedir (Gustafsson, 2017:1).
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Fast Food ve Slow Food Hareketleri

Brillant Savarin’e (1825) gore gastronomi insanin kendisini beslenmesiyle alakali olan
her seyin mantikl: bilgisi olarak ifade edilmektedir. Gastronomide amag¢ miimkiin olan
en iyi gida tiriinii ile insanoglunun kendisini en iyi sekilde korumasmi saglamaktir
(Brillant- Savarin, 1825, akt. Vega ve Ubbink, 2008:373).FastFood Hareketinde islenmis
olan gidalarin ayn kalitede fakat daha diisiik fiyata satma diirtiisiiniin, gida giivenligi
ve kalite sorunlarma ayrica, kirsal topluluklarin gerilemesine ve yerel lezzetlerin yok
olmasina neden olmaktadir (Mcllvaine-Newsad, Merrett, Maakestad, andMcLaughlin,
2008:73). Son yillarda meydana gelen kiiresellesme, hizli ve modern yasam
aynilasmay1 beraberinde getirmigtir. FastFood olarak ortaya c¢ikan Amerika
kidltiirtiniin yumusak bir gecisle toplumlarda yarattigi bu aynilasmaya toplumsal
tepkiler dogmustur. Bu tepkilerden biri olan Slow Food, yavas yemek hareketi Carlo
Petrini liderligindeki aktivistlerin baslattigi bir harekettir (Ozgiirel ve Avcikurt,
2018:571). Slow Food iyi, adil, temiz giday1 savunmaktadir (Slow Food, 2013:6).

Slow Food Hareketi, tarimdaki verim oranmin artirilmasi ve hizli yasama odaklanmis
olarak yasamanin var olma bi¢imimizi degistirdigini, peyzaj ve ¢evreye olan bagimizi
tehdit ettigini One stirmektedir. FastFood Hareketine karsi olarak gelistirilen Slow
Food bir panzehir olarak sadece gastronomi lezzetlerinin sunuldugu kafe, restoran ve
hanlar1 degil bunlarmm haricinde, tilklelerin tarihi, santsal ve c¢evresel mirasimi
korumanin yani sira, gida ve tarimsal miras olan mahsul biyocesitliligi, stirdiiriilebilir
tarim, kirsal kalkinma ve yemek geleneklerinin korunmasmi da hedeflemektedir
(Mcllvaine-Newsad, vd, 2008:74).

Teknolojinin ilerlemesi, calisma hayatinin gerektirdigi hiz, egitimin artmasi, gelir
diizeyinde meydana gelen artis, 6zellikle geng nesil arasinda fastfood beslenmeyi
artirmistir (Ozgen, Siiren, 2019:1837). Geleneksel lezzetlerin yerini hizli tiiketim
almaktadir. Bu durum Gastronomi kiiltiiriintin olumsuz etkilenmesine neden olurken,
Slow Food Hareketi gibi akimlar ile yerel lezzetlere ve mutfak kiiltiiriine yeniden
deger vermeyi, ayrica saglikli beslenmeyi one ¢ikarmaktadir. Bu c¢alismada Slow
Foodun benimsedigi bu onemli baghklar, Tiirk kiiltiirtiniin 6nemli bir miras: olan
tarhana gorbasinin tarihi, kiiltiirel mirasinin da korunmasinda 6nemli bir misyon
uistlenmektedir.

Ark of Taste (Nuh’un Ambari)

Nuh'un Ambar1 Projesinde, diinya iizerinde var olan toplumlarin, kiiltiir, tarih,
gelenek ve goreneklerine uygun olarak kiiciik Olgekler halinde kaliteli tiriinler
toplanarak kataloglanmasi saglanmaktadir. Bu yolla tanitimlar1 yapilmaktadir. Boylece
sosyal ve Kkiiltiirel mirasin Ogelerinin yok olma durumlari ortadan kalkmaktadir
(Cilgmoglu, Giiner, 2021: 2875). Slow Food, bitki tiirlerinin, hayvan irklarinin ve zanaat
trtinlerinin korunmasi adina Ark Of Taste kurulmustur. Nuhun Ambari bir {iriin
katologudur. Diinyada Nuhun Ambar katalogunda kayith 1835 iiritin yer almaktadir
(Paksoy, Ozdemir, 2014 :1514).
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Presidia Projeleri

Slow Food tarafinda olusturulan, nesli tiitkenme riskiyle karsi karsiya olan bitki
cesitliliginin, iretimlerinden, geleneksel isleme tekniklerine kadar korunmasi
amaclanmaktadir. Presidia projelerinde 500 iiriin koruma altinda bulunmaktadir,
13000"den fazla iiretici de bu prejelerde yer almaktadir (Cilginoglu, Giiner, 2021: 2875).

Terra Madre Network (Toprak Ana Ag1)

Terra Madre Vakfi 2004 yilinda kurulmustur. Tki yilda bir Italya Torino’da toplanarak
katilimcr paydaslarla bir ag yaratarak projenin devamliligini saglamaktadir. Slow Food
tarafindan desteklenen Ark Of Taste (Nuh'un Ambar1), Presidia Projeleri (SlowFood
Biyogesitlilik Vakfi Projeleri), TerraMadre (Toprak Ana) ag: ile bu topluluklar gida
mirasinin  korunmasi adina calismalar vyiiriitmektedir (Paksoy, Ozdemir, 2014:
1513).Slow Food Hareketinin bir projesi olan TerraMadre, iyi, adil ve temiz bir gida ag:
olusturmay1 hedefleyerek, bu ag1 kurmay1 amaglayan gida iireticileri, STK'lar, sefler,
balikgilar, akademisyenlerin bir araya getirilmeleri suretiyle olusturulmustur
(Cilgmnoglu, Giiner, 2021: 2875).Slow Food tarafinda olusturulan bu topluluklar
diinyada gida giivenliginin korunmasi adma ¢alismalar yiiriitmektedir. Tiirklerin
onemli bir kiiltiirel miras1 olan tarhana’nin da saglikh bir gida olarak siirekliliginin
saglanmasi biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu dogrultuda, gerek Ark Of Taste (Nuh'un
Ambari), Presidia projeleri (Biyogesitlilik Vakfi Projeleri) ve TerraMadreNetwok
(Toprak Ana Agy), kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi acisindan 6nemli misyonlar
tistlenmektedir.

Tablol. Tarhana benzeri iiriinler ve iiretilen iilkeler (Simsekli & Dogan, 2015)

TARHANA BENZERI URUNLER URETILEN ULKELER
Tiirkiye Tarhana

Suriye, Misir, Litbnan, Urdiin, Filistin Kishk

Iran, Irak Kushuk

Yunanistan Trahanas

Macaristan Tahonya-Thanu
Finlandiya Talkuno

Tiirkistan Goce

Tablodan da goriildiigii tizere, Tiirklerin {irettigi lezzet olan tarhana corbasi bagka
bir¢ok tilkede farkli isimler altinda tiiketilmektedir. Orta Asya’da Tiirkler paga,
tarhana, yogurt, un ve mercimek c¢orbalarmni ¢ok kullanmiglaridir. Tirklerin
Anadolu’ya yerlesmeleri ile sofralar1 ve yerlestikleri topraklarin da kiiltiirleri ile
tanismalar1 sonucunda yemeklerinde de cesitlenme meydana gelmistir. Selguklular
zamaninda tiiketilen ¢orba cesitleri, tarhana, bugday, toyga, yogurtlu, ayranli, tutmag
corbalaridir. Osmanli donemine gelindiginde ise, fetihler sayesinde genis topraklara
ulasan imparatorluk ile mutfak kiiltiirti de giderek biliytimiistiir. Osmanh zamaninda
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tiikketilen corbalar incelendiginde ise, pirincin sofralara girmesiyle, piring gorbasi,
tarhana, bugday, bulgur, nohut, mercimek, iskembe, kelle paca ¢orbalarmin tiiketildigi
goriilmektedir. Osmanli zamaninda eksi tat sevildigi icin koruk suyu, limon, sirke, erik
suyu gorba ve yemeklere eklenerek tiiketilmistir (Kasgarli Mahmut, 1989, Yerasimos,
2014 aktDemirgiil, 2018:117).

Tarhana, Faydalar1 ve Besin Degerleri

Tiirklerde bozulmadan uzun siire saklanabilen tiim siit tirtinlerine “kurut” adi
verilmistir. Tarhana Tiirk mutfaginda 6nemli bir yogurt saklama sekli olmustur. Kurut
kiglik olarak tiretilen saklama sekillerinden biridir (Altun, 2015:48). Hem ¢orbalar hem
yemeklerde kullanilan énemli bir gida tirtiniidiir ve hala Tiirkiye'nin bazi bolgelerinde
tiiketim maddelerinden biri oldugu goriilmektedir.

Tarhananin besin degerleri oldukga yiiksektir. Protein ve vitamin kaynagi olan
tarhananin iki ana maddesi vardir. Bugday veya bugday unu diisiik kaliteye sahip
protein igermektedir. Bugdayin igerisinde mevcut olan aminoasitler lisin ve
threonin’dir. Yogurtta ise, bol miktarda amino asit bulunmaktadir. Bu iki ana
maddenin birlesimi ile esansiyel aminoasitler birbirini tamamlayarak yiiksek proteinli
bir gida olusturmaktadir. Tarhananin ayrica biiylik oranda lif icermesi, kolesterol,
yiiksek tansiyon, damar hastaliklarmin azalmasma da yardimci olmaktadir. Bebeklerin
kemik gelisimi ve immiin sistemin kuvvetlenmesi agisindan da 6nemli bir ¢orba
cesididir. Tarhana ayrica, laktik asit fermentasyonundan faydalanarak iiretilen
fermente bir gidadir (Kéten vd., 2019:121).

Fermente gidalar, besleyicilik degeri yiiksek, sindirimi rahatlatan, uzun siire
bozulmadan tiiketilebilen, katma deger acisindan da biiyiik 6neme sahip tirtinlerdir.
Tarhana ¢orbasi icerindeki besin degerlerinin yiiksek olmasi nedeniyle Usak yoresinde,
¢orbanin 6nem ve degerini anlatmak maksadiyla:

“Tarhana Corbasinda 18 doktor vardir” demislerdir (Altun, 2015:48).

Yapilan incelemelerde Usak halkinin haklili1 ortaya ¢ikmaktadir. Tarhanada, A, B, B1,
B2, B6, C, D, E, K, N vitaminleri haricinde, kalsiyum, demir, sodyum, potasyum,
magnezyum, cinko, bakir, manganez gibi 6nemli mineraller ve ¢ok sayida amino asit
bulundugu tespit edilmistir. Tarhananin besin degerinin yiiksek olmasi nedeniyle,
istah acan, bagirsak florasmni diizenleyen, sindirimi kolaylastiran bir yapis
bulunmaktadir (Altun, 2015:48). Bat1 ¢orbay1 istah agici olarak kullanirken, Tiirkler
corbay1 ayr1 bir yemek olarak gormektedirler (Arli, Glimiis, 2007: 143).

Tarhananin baska bir faydasi, tahil proteinlerine, siit proteinleri eklenerek faydasi
desteklenmektedir. Ayrica, fermantasyon siirecinde meydana gelen laktozun, laktik
asitler tarafindan parcalanmasi ile laktoz intdleransi olan kisilerin bu ¢orbay1 rahatlikla
tiiketebilmesi onem igermektedir. Tarhana fazlaca kiil icerdiginden mineral zenginligi
de ortaya gikmaktadir (Koten vd.,2019:122). Fermantasyonun faydalarindan biri de
uzun siire bozulmadan saklanabilmesi, sindirim kolaylig1 saglamasidir (Kaya, vd.
2015:62)
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Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Orta Asya’dan Avrupa’ya kadar Tiirklerin yemek kiiltiiriinde gegirmis olduklar
biiyiik bir yenilenme ve cesitlenme goriilmektedir. Orta Asya’dan gogle baglayan
degisimin izleri ylizyillar stirmiis ve Selguklu, Beylikler, Osmanl ile kendine has bir
mutfak kiltiirti olusturmustur. Tiirk mutfak kiiltiirti sadece yemek ile ifade edilemez,
Bunun yani sira beslenmeyi saglayacak yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasini,
pisirilmesini, korunmasini, bu yapim asamalarinda gerekli olan arag ve gerecin ayrica,
uygulanan tekniklerin, yemek yeme adabi muaseret kurallarinin, mutfak c¢evresinde
gelisen tiim uygulama ve bu alandaki tiim inaniglarin bu kiltiirii olusturdugu
distiniilmelidir (Arly, Giimiis, 2007: 146).

Tarhana Cesitleri

Koklii bir yapiya sahip olan Tiirk beslenme kiiltiiriinde ¢orbanin folklorik onemi
oldukga biiyiiktiir. Tiirkler “de gorbalar igerisine katilan tiriinler, yasanmis olaylar veya
ait oldugu yorenin veya onu ilk yapan kisinin adiyla anildigi gortilmektedir (Arl,
Glimiis, 2007: 146). Tarhana, goce, un, irmik ve karisik olarak dort farkli sekilde
yapilmaktadir. Tarhanada kullanilan malzeme ve yapilis sekli bolgeden bolgeye
degismektedir (Kabacik, 2020:202). Kastamonu, Cankiri, Eskisehir de yas tarhana
tiiketimi daha fazla olmakla birlikte, kuru tarhana da kullanilmaktadir. Corum, Maras,
Nevsehir, Gaziantep, Aydin, Afyon, Mugla kabugu kirilmamis bugdaydan tarhana
tiretmektedir. Bir¢ok ilde ise, bugday unu kullanilarak tarhana yapilmaktadir. Tokat,
Sinop, Tekirdag tarhana igerisine yumurta, siit, un kullanmaktadir. Bu tiriinlere stitlii
tarhana denilmektedir. Ege bolgesinde tarhana yapim asamasinda kuru baklagillerin
tarhana igerisine konuldugu belirtilmektedir. Bazi tarhana tiirlerine eksi maya
konurken, baz: tarhana tiirleri ise kizilcik gibi meyvelerden {iretilmektedir. Kizilcik
tarhanasi, bugday unu kullanilarak yapildiginda mide ve bagirsak rahatsizliklarma iyi
gelirken, goce ile hazirlanmis ve siit ile yapilmis tarhanalarin ise yeni dogum yapmuis
kadinlara yedirilmektedir (Koten vd.,2019:121).

Kastamonu yoresinde sogan, act biber, domates, nane, maydanoz, yoresel sdylemle
darak dali (dereotunun ¢icek agmis ve tohumlasmis hali) 6zellikle kaymakli koy
yogurduna katilarak fermente edilmektedir. Bir, iki hafta icerisinde fermente siiresi
tamamlanan bu {riine “aykutlu” ismi verilmistir. Yemeklerin yaninda her zaman
tiiketilebildigi gibi, ozellikle yazin ayran gibi icilmektedir. Ferahlatici bir lezzeti ve
baharath yapisindan dolay1 hos bir rayihasi bulunmaktadir (Faki, 2022). Tarhananin 6n
hali olan “Aykutlu” Ay-Kut-Lu hecelerinden olusmaktadir. Ay, diinyanin uydusu,
Kut, [lahi bir kaynaktan gelen rahmet, bereket; ayrica, devlet idaresinde gii¢ yaraticilik
olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2022). Aykutlu igerisinde bulunan sebzelerden
siiziilerek igerisine bugday unu konulmak suretiyle tekrar fermente edilmesiyle
tarhana olusturulmaktadir. Kastamonu'da tarhana genellikle yas olarak muhafaza
edilmektedir (Faki, 2022).
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Corba, su orani fazla olan bir yemek cesidi, sebze veya et ile hazirlanan sicak sulu
icecek olarak tanimlanmaktadir. Tiirkgede ¢orba icin igmek kavrami kullanilmaktadir
(Arly, Giimiis, 2007: 146). Corbanin kiiltiirimiizdeki yeri o kadar degerlidir ki, bir¢ok
deyim ve atasoziinde de kendisine yer bulmustur;

“Corba etmek”: Bir seyi karistirmak

“Corba gibi”: Cok sulu

“Corba igmeye ¢agirmak”: Yemek yemeye cagirmak

“Corbada tuzu bulunmak”: Emegi gegmis olmak

“Corbaya donmek”: Icinden cikilmaz bir hal almak

“Tekkeyi bekleyen ¢orbayi icer”: Sabirla ¢alisip emek verip karsiligini almak
“Corbanin atesini kazandan sor”: Bir seyi elde etmek, yapmak icin onu asil ileyi
cekene sor

“Cay i¢ damu dolas, tarhana i¢ dagr dolag” Tarhana gorbasmnin verdigi enerjiyi
anlatmistir

(Erbas, 2003., akt. Kaya vd. 2015: 62).

Yukarida goriildiigii tizere bu ve benzeri bir¢ok deyim ve atasoziimiiz bulunmaktadir.

Tarhana ile Ilgili Maniler

Mani, Osmanli Tiirkgesi sozliiglinde halk siirinde dortliik olarak ifade edilmektedir.
Maniler sosyal hayattaki beraberlik ve toplumun ortak deger yargilarini saglamada
onemli bir iletisim yontemidir. Toplumu olusturan insanlarin duygu diisiince ve
fikirlerini anlatan anlam yiiklii sozler olarak ifade edilmektedir. Maniler, Tiirk halk
siirinin geleneksel nazim birimi olarak kullanilmakta ve dortliik geklinde
soylenmektedir. Yalin ve sade bigimde sdylenildiginden halk siiri igerisinde 6nemli bir
yeri vardir. Halkin yasantisindan alinan sahneler, anonim halk siirlerinden fikir sahibi
olunmasmi saglamaktadir. Maniler toplumsal yasamin devam edebilmesi ve milli
kiltiirtin nesilden nesile tasinmasini saglamaktadir (Yazici, 2019).

Calismada, tarhana c¢orbasmin, toplumsal hayatta onem verilen, aktarilmak istenen
bilgilerin maniler ile aktarildigini gormekteyiz. Denizli yoOresine ait tarhana ile ilgili
yazilan maniler: (Yazici, 2019:82, 148, 151, 298, 301, 3011, 324).

Tarhanay1 yaptin mi1? Tarhanayi 1sladim
Azicik nohut attin m1? Patatesi hagladim
Biraz fazlaca yapip A benim gozel yarim
Komsuya sattin m1? Ben yemege basladim
Tarhanay! yurdun mu? “Gelipbamin g1” deriz
Bir de sogan soydun mu? Cuma tarhana yeriz
A benim gozel yarim Bizim Davas burasi
Yiyemeden doydun mu Baglar1 ¢ok severiz.
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Adana yoresine ait tarhana manilerine ornek olarak:
Bugiin sana, yarin bana

Calisalim hep yan yana

Imeceyle yapilir

Bulgur dovme, tarhana (Artun, 1997)

Kahramanmaras manileri

Kara bulut yiirtidi Acidir biber dolmast
Hanimin deresine kekikli tarhanasi
Bugiin ara verilsin her kula nasip olmaz
Tarhana sergisine Maras’tan kiz almasi

Arnavut musun, tatar misin,
Eksili ¢orba yapar misin
Sana davul ¢aliyorum amma

Aceba sen oru¢ musun (Kahramanmaras mutfagi, 2022)

Kastamonu Yoresine ait mani:
Tarhana tartar

Karnimi yirtar

Baklava gardas

Gel beni gurtar (Dasci, 2022)

Kurusundan toplay1p ¢cam piirii serdik dama

Toplandi konu komsu, topakland: tarhana

Kamistan bigagimiz dilelim sira sira

Kisin bas gidasidir, ac1 yakisir buna (Arli vd. 2007: 147).

Siitler azald1 gayr1 tarhanaya gegilsin

Kisa hazirlik olsun, hazir gibidir darda

Yikansin bugdayimiz, ayiklanip segilsin

Degirmende kesilsin, drselensin riizgarda

Siitti bol kaymagi bol, nefis olur bu ¢orba (Arh vd. 2007: 147).

84



CILGINOGLU, H. Ve CILGINOGLU, U. (2023). Fast Food, Slow Food Akimlari Arasinda Bir Tiirk
Gastronomi Lezzeti Hazir Corbalarin Atasi: Tarhana ve Tarhana Manileri.
Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 6(1): 75-88.

Nigde manisi

Koyiin ad1 postali Her y1l agustos ay1

Bor ilgesine bagh Yapilir tarhanalar

Toplanmis tiim ahali Eglenceler oyunlar

Tarhana festivali (edebiyat evi.com) Yer eglenir konuklar (edebiyat evi.com)

Tiirk mutfaginda ¢orbalar, maddi olmayan kiiltiir agisindan atasozleri, deyimler ve
manilerden yansiyarak aktarilmaktadir. Maniler toplumsal olay ve olgular1 anlatan
maddi olmayan kiiltiir 6geleri olarak ifade edilmektedir (Arli, Glimiis, 2007:146).

Sonuc ve Oneriler

Geleneksel Tiirk mutfagiin, yerel beslenme mutfak kiiltiirii 6rneklerinden biri olan
tarhananin yoreden yoreye degisen yapisi, kendine 6zgii lezzetleri, malzeme cesitliligi,
her yorede kendine has farkli sekillerde tiretildigi goriilmektedir. Orta Asya’dan bu
yana yizyilar boyu Tiirklerin beslenme listesinde yer alan ve sevilerek tiiketilen
tarhana corbasi, birgok faydasi, insan viicudunun ihtiya¢ duydugu vitamin, mineral ve
aminoasitlerce zengin bir besin kaynagidir. Bunlarin yami sira, bagirsak florasinm
iyilestiren, bagisiklig1 giiclendiren, kolesterol, tansiyon gibi hastaliklara sifa olan bir
driindiir. Bebeklikten yasliliga kadar rahatca tiiketilebilecek olan bu degerli ¢orbanin
kemik gelisiminden, yasllar i¢in hayati 6nem tasiyan kalsiyum, magnezyum, fosfor,
kalbin ¢alismasimi kolaylastiran potasyum, demir, manganez, B vitaminleri agisindan
oldukga zengin bir gida oldugu goriilmektedir.

Son yillarda fastfood akimi ile hizli beslenme nedeniyle tiiketim aliskanliklar1 degisen
ozellikle genglerin giderek kiiltiirel lezzetlerden uzaklastiklar1 goriilmektedir. Fastfood
kiiltiirtintin hizhh ayn1 zamanda saglksiz gidalari ile giinlerini gegiren genclerin
tarhana gibi biiyiik Oneme ve lezzete sahip gidalardan giderek uzaklagtiklar
goriilmektedir. Bu ¢aligma ile bilinirliginin artirilmas: amaglanan tarhana ¢orbasinin
yeniden yeni nesil tarafindan tiiketilmesinin 6zendirilmesi amaglanmistir.

Tarhana ¢orbasi, Tiirkiye'de pek ¢ok yerde hala tiretilmektedir fakat kadinin da
calisma hayatina girmesiyle hazir gidalara olan talep artmistir. Yeni nesil hazir
corbalarin atasi olarak tariflenen tarhana ¢orbasinin daha c¢ok 6zendirilmesi, hazir
¢orba markalar tarafindan birgok yoresel tariflerlerle yeni iirtinlerin de tiretilmesi fikri
desteklenmelidir. Halkin 7'den 70’e bu saglikli corbay1 tiiketmesi ve ayrica
gastronomik bir degerin yasatilmasi, gelecek nesillere aktarilmas: 6nem tagimaktadir.
Fayda agisindan bu kadar zengin olan tarhana c¢orbasmin gilintimiizde giderek
biiyliyen yetersiz ve dengesiz beslenmeye de ¢6ziim olacag diistiniilmektedir.

Bircok {iilkede yapilan ¢alismalar ile geleneksel lezzetler korunmaya calisiimaktadir.
SlowFood, TerraMadre, Ark Of Taste gibi ¢alismalar ile tilkelerin mutfak zenginliginin
korunmasina karsi ¢alismalar yapilmaktadir. Bu alanda Tarhana gorbasi milli bir deger
ve kiiltiirel zenginliklerden biri olarak, diger gastronomi lezzetlerimiz kadar 6nemlidir.
Diinyaca desteklenen Slow Food hareketinin savundugu, 6z degerlere sahip ¢ikma,
gelecek nesillere aktarilma, var olan iirtinlerin en dogal sekilde {iretilmesini ve
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stirekliliginin saglanmasi, Tiirk geleneksel kiiltiir miraslarindan biri olan tarhana
corbasmin da bu yolla 6nemi ortaya konmaktadir.
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