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TARHANA CORBASI

Tarhana ¢orbasinin Tark kalthrQ icin yeri ayndir. Yapiminda kullanilan malzemelerin besleyiciligi ve doyurucu
0Ozelligi ile Anadolu’nun en ¢ok yapilan ¢orbalarindandir.

Anadolu’nun genelinde yodurt ana malzemesi olacak sekilde yapilir. Kahramanmarag, Gaziantep, Afyon gibi
yOrelerde yogurt ve dévme ile yapilirken, Denizli, Aydin, Mugla gibi ydrelerde un ve yogurt ile yapilir.

Tarhana ¢orbasinin tarihi ile ilgili su bilgileri verebiliriz. Corbalardan dzellikle tarhana Turk halkinin
beslenmesinde dnemli bir yere sahiptir. Tlrk mutfaginda buyUk bir yeri olan yogurdun saklanma seklidir. Bunun
eskiden Tarklerin “kurut” dedikleri kislik azik ¢gesitlerinden biri oldugu belirtiimektedir. Bozulmayacak sekilde
kurutulmus tim sGt Grinlerine eskiden kurut adi verildigi bir gergektir. Hayvansal ve bitkisel besin karigimi olan
ve cogunlukla bitkisel besinlerden ya yarma ya da unla yapilan bu yiyecek ylksek protein degerine sahiptir.
Adana’da tarhananin ana malzemesi dévme ve yogurttur. Adana tarhanasina kurutma asamasinda ege
mutfagindaki gibi cok baharat kullanilmaz. Eski dénemlerde yapilan gd¢ler neticesinde unla yapilan
tarhanalarda mevcuttur fakat yérede yasayan insanlarin cogu dévme kullanmaktadir.
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