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KAHRAMANMARAS TARHANASI

https://www.sabah.com.tr

Dégme
Yagl az eksi yogurt
Kekik, ¢orekotu (veya dilediginiz diger baharatlar)

Kahramanmaras tarhanasinin yapimina tarhana yapilacak en uygun bugdayin secilip degirmende dégme
(yarma) haline getirilmesi ile baglanir. Bir ailenin yillik tarhana ihtiyaci halk arasinda (Grat 22 kg agiriginda bir
Olgu) kullanilarak hesaplanir ve yapilir. Dévme 4 sa¢ ayadi Uzerine konulan 3/2 su dolu masere (muhasara)
kazaninin icerisine dokulir ve normal pilav gibi pisirilmeye baslanir. Tamamen pistikten sonra atesten alinir
karistinimaya devam edilir. Kazanin Gzerine sim konulur ve pismis ddvme asi kendi buhari ile tekrar pismeye
birakilir. Orada dinlenen dévme (pilav) islak bir bez icinde sogumaya alinir. Soguyan dévme iyice yogurulur. 1
kg dévmeye yaklasik 1,5-3 kg yagdl az eksi yodurt katilarak karistirilir. Yani yéresel dl¢iye gore bir Grat
dévmeye 30-40-50-60 kg yogurt katilir. Kullanilan yogurdun yagli ve az eksi olusu tarhananin lezzetli ve gevrek
olmasini saglar.

Bunun yani sira yogurtla birlikte kekik, ¢érek otu vb. baharatlar karigtirilir.

Bu islemlerden sonra gecenin 3'U ile 4'0 arasinda mahallenin geng kizlari tarafindan ¢ig tzerine ince ince serilir.
2-3 guin sonra sabaha kargi ¢iglerden ¢ikartilir. Kahramanmarag'ta bir aileye misafir oldugunuzda mutlaka
badem ve ceviz ile tarhana ikram edilir.
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