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TARHANA CORBASI (KASTAMONU)

Muharrem AVCI - ilker SAHIN

Kaymakli yogurt

Feslegen

Dereotu (y6redeki adi daradakli veya dorak)
Domates

Yesilbiber

Nane

Sogan

Un

Tarhana yogurdunun i¢ine yesilbiber, domates ve sogan dogranarak karisim hazirlanir. Karsima daha sonra
feslegen, dereotu ve nane ilave edildikten sonra eksimesi icin ortalama 15 ila 20 gunlUk dinlendirmeye birakilir.
Bu sire¢ sonrasinda un elenip yogurda katilir. Kastamonulularin bir kismi unu ilave etmeden énce daha énce
karistirmis olduklari domates, yesilbiber, nane, feslegen ve sogani karisimin iginden ¢ikarir. Ortalama 10 giin
daha dinlenmeye birakildiktan sonra tarhana hazir hale gelir. Yas ve kuru olmak tzere iki tarladur. Yas tarhana
karistirldidi teknede bastiriimis halde bekletilir ve hamur tarhana adini alir. Kuru tarhana ise bu hamurlarin ufak
parcalara ayrilip kurutulduktan sora ufalanmasiyla elde edilir.

Pisirilmesi: Ocaga kaynamak Uizere tencere icinde su konulur. Suya g6z karari ile bir miktar tuz ilave edilir.
Hamur tarhana ise iki, toz tarhana ise dort kasik tarhana suyla islanir. On dakikalik bir stire sonunda, i1slak
tarhana ilik suyla karistirilip kasik yardimiyla ezilir. Bu kargim iyice ¢irpildiktan sonra stizilerek kaynayan suya
katilir ve kisik ateste pisirilir.

Not: Tarhana ¢orbasinin yapiligi yorelere gére degisiklik gdsterse de en begenilen tirlerinden biri de Kastamonu
usull tarhanadir. En yaygin bilinen sekli ile kuru ve yas olarak ayrilir. Kastamonu tarhanasi yas ve icerik itibari ile
oldukga zengindir. Kastamonu halki, tarhana gorbasini ézellikle kdylerde kahvalti dahil tim 6ginlerde severek
icmekte ve misafirlerine ikram etmektedir. Kastamonu yas tarhanasini digerlerinden ayiran en 6nemli 6zellik ise
icerisinde oldukg¢a hos bir kokuya sahip olan ve halk arasinda Darakdali otu denilen bir bitkinin bulunmasidir. Bu
bitkinin diger adi tarhana otudur. Bu ot tarhana gorbasina lezzetli ve farkli bir tat verir.

Devrin Osmanli padigahi, Ramazan ayinda, bir glin tebdil-i kiyafetle sehri dolagmaya ¢ikar. Sultan; Paga, aksam
ezani kimin kapisinin éniinde okunursa o evde iftar edecektir. Iftar vaktine yakin ara sokaklara girerler. Sultan
ve veziri kendilerini tanitmadan, herkese selam vererek giderler. Iftar topu atilip aksam ezani okunmaya
basladiginda, fakir ama goénli zengin bir Muslimanin evinin éntindedirler. Padisah eski evin kapisini galar ve
tanr misafiri oldugunu séyler. Evin hanimi buyur eder ama onun padisah oldugunu bilmemektedir. Ev sahibinin
yemek yapacak kadar malzemesi olmadigindan iftar yemeginde bir kuru ekmek ile iftar edecektir. Hanim girer
mutfaga acil yemek hazirlamasi lazimdir. Ama yemek yapacak malzeme yok. Ne yapsin biraz un, biraz kuru
salg¢a, biraz yogurt ve evde bulunan ¢ok az malzemelerden bir gorba yapip misafirlere ikram eder. Padisah
corbayi cok sevmistir. Corbanin ne gorbasi oldugunu sorar hanima, hanim da 'Darhane Gorbasi' der. Padisah
kendisini tanitir ve bu ¢orbayi ¢gok sevdim. Bu ¢orbayi saray mutfagina aldim. Saraya gel her giin bu ¢orbayi yap
der. Darhane, Anadolu insaninin dilinde [?tarhanal?] olarak yerini alir. Bazi yerlerde ise daha da kisaltilarak
[Pltarana[?] olarak kullanilir.
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