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KAHRAMANMARAS TARHANASI

Kahramanmaraglilar'in vazgecemedikleri yiyeceklerinin basinda gelir.

Hem kuru hemde islatilarak yenilir, kemik suyu ile islatiimis tarhana'nin hayal edilemez kadar tadi vardir.
Corbasi meshurdur.

Tarhana Tarifi:

Yapimi ise blyik mahsere kazanlarinda pigirilir. Temizlenen dévmeler pisirme esnasinda kuvvetli bir kisi
tarafindan adactan yapili "Tarhana kireg@i" ile strekli kanstinlir. Pigirilen ag, bezler Gizerine ¢ekilerek sogutulur.
Blylk legenlerde yogrularak Gzerine davaryogurdu ilave edilir. Yogurtla iyice yogrulan tarhana, gukurluk bir
yerdeki bez Uzerine tasinir. Uzeri iyice kapatilir. Birglin dinlendirilir. Komsu ve akraba kadinlari toplanarak sabah
erkenden dam basindaki "¢ig"lerin Gzerine el maharetleri ile sererler. Serildigi ginin aksami "Tarhana Firigi"
hazir olur. Birglin sonrada tamamen kurur. Toplanarak 6zel olarak yapilan bidonlarda saklanir.
Kahramanmarag'a 6zel geleneksel yiyeceklerden birisi olan "tarhana" bugln bir ev Uretimi zahire olmaktan

Oteye gitmis ve dnemli bir sektdr haline gelmistir.

Tarhana firidi, ceviz, badem ici veya taze antepfistidi ile birlikte ¢cerez olarak yenilir. Komsulara, akrabalara,
tarhana sevenlere ikram edilmesi bir gelenektir.
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