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TARHANA

THY Skylife

Orta Asya Turklerinin yasadiklar cografyanin iklim sartlarindan kaynaklanarak kesfettikleri tarhana, diinyanin ilk
hazir corbasidir belki de...

Hazirlanisi cok kolaydir; toz haline getirilmis karisim (ya da hamur), biraz yag, biraz salga ilave edilerek suda
kaynatilir. Ama tabii tarhananin mutfaklarimiza girmeden énceki yapim sureci mesakkatlidir. Bugday ununa tuz,
nane ve yogurt katilarak kazanda pisirilir. lllyinca da biraz daha bugday unu ve maya eklenerek yogrulur. Halkin
deyimiyle bir siire [Jeksime[?lye birakilan karigim, iri pargalar halinde garsaflar (izerine serilerek kurumaya
birakilir; ardindan kalburdan gegirilerek tekrar kurutulur ve bez torbalarda saklanir. Bizlere de, Anadolu[Znun
ozellikle Kastamonu, Kahramanmarag ve Usak[?lta, ninelerimizin, teyzelerimizin, halalarimizin elleriyle yaptigi o
nefis tarhanayi, tencerede kaynatmak diger sadece... Ve de afiyetle yemek...

[2IDAR HANE[?] CORBASI...

Selguklular sayesinde Ortadogu ve Anadolu[?lya getirilen tarhananin isminin nerden geldigi hakkinda kesin bir
bilgi elimizde yok. Yunanlilarda da [?ltrhanal[?] olarak adlandirilan tarhanayi, Yunanl arastirmaci ve geleneksel
Yunan yemek kltlrli uzmani Georgia Kofinas[?la sordugumda, onlarda da herhangi bir verinin olmadigini
sOyledi. Bildigimiz bir sey varsa, o da tarhananin Osmanl dénemi sonrasinda Balkan mutfak kiltGrine girdigi...
Turkiye[?lde ise, tarhananin anlami ile ilgili bazi rivayetler var. En 6nemilisi, [2ldar hane[? kelimesinden tlredigi...
Bir gtin Sultan, seferde bir kdylinin evine misafir edilir ve evin hanimi sunacak fazla bir seyi olmadigi icin
alelacele bir gorba ikram eder. Gorbay sunduktan sonra da Sultan[?]a karsi sikilarak, [Sultanim dar hane
corbasidir size en fazla sunacagim; afiyet ola![?] der. Iste dar hane olarak adlandirilan gorbaya da, zamanla
tarhana denmeye baslanmis sOylenceye gore.

Tarhana, kullanim ve saklama kolayliklari nedeniyle gerek yerlesik, gerekse gdger yasam tarzlarinin temel
beslenme maddelerinin basinda gelmistir. Yazin bereketli hasadindan ve giinesinden yararlanilarak Uretilen
tarhana, yilin geriye kalan béliminde, kahvaltidan aksam yemegine kadar tim sofralarda yer alir. Selguklu ve
Osmanli imparatorluklarinin ordularinin beslenmesinde tarhana ¢cok énemli bir ihtiyaci karsilamistir. Ozellikle
Canakkale Savagi[ZInda orduya gli¢ vermistir.

HUNKAR SOMUNU

Tarhana, bugday Urinlerinin yogurt veya eksi st katilarak laktik asit fermantasyonuna birakiimasi yéntemi ile
elde edilir. Tlrkiye[?lde hem yapisal anlamda, hem de farkli katki kullanimi bakimindan birgok gesidi tretiliyor.
Bugdday drinleri denince bunlarin ne oldugunu siralamak gerekir. Kabugu siyrilmis bugday kirmasi, un ve
bayatlamis ekmekten yapilabilen tarhanalar, yorelere gére farkli ¢esitlerde hazirlaniyor. Tarhana, degirmenin
kesfinden dnce bugday kirmasindan yapiliyordu. Daha fazla emek gerektiren bu yapimda bugday, dibeklerde
tahta tokmaklarla dévilerek un haline getiriliyordu. Geriye kalan islemler ise bugtnkulyle hemen hemen ayniydi.
Bayat ekmekten yapilan tarhananin ismi ise, Osmanli[2lda [2hiinkar tarhanasi[?ydi. Bu ¢esit, daha sonra halk
diline [Zlyalanci tarhana[? olarak yerlesmistir. Aslinda yokluk dénemlerinde elde kalan ekmek pargalarini
degerlendirmek diistincesinden yola gikilarak kesfedilmis bir yontemdir bu. [2JHlinkar tarhanasi[?] adi da hiinkar
fodlasindan (somunu) kaynaklanir. Zira beyaz un kullanimi, Bati[?ZJdan Osmanli sarayina gelmigtir; sadece saray
erkani yedigi icin de hinkar fodlasi adini almigtir. Siradan bir Griin haline geldikten sonra bile bu isim, uzun
ddénem halk tarafindan kullanilmistir. Bu nedenle bu ekmekten yapilan tarhananin adi [7hiinkar tarhanasi[?]
olarak bilinmektedir; yoksa sarayda yapilan tarhanayi ifade etmez. Sarayda yapilan tarhana un tarhanasidir ve
pisirildikten sonra i¢ine llle kaymak salinir.

MANTARLISI DA YAPILDI

Bu tarhana tekniklerinden bagka Kahramanmaras tarhanasi vardir ki, ister kizartip yiyin, ister dana haglama gibi
pisirin, gcorbasini yapin, ister televizyon basinda gerez olarak tiketin. Kullanim alanlari ¢ok ¢esitli olan bu
tarhanalar, sekil olarak glllag yapraklarina benzer. Bu 6zellikleri ile Kahramanmaras tarhanasi, geleneksel
tarhanadan farklilik géstermesine ragmen buyUk sehirlerdeki aligveris merkezlerinin raflarinda nedense yer
almamigtir.

Kastamonu ise geleneksel tarhana yapiminda Tiirkiye[ZInin 6nde gelen sehridir. Ozellikle tarhana yapiminda
kullanilan malzemeler 6zenle hazirlanir. Yogurdun kaymakli bdlimi tarhana yapimi igin biriktirilir; buna [Zlaygut[?]
denir. Tarhanaya 6zel lezzetini veren bu kaymakli yogurda, tohumlanmis dereotu katilir. Kastamonulular tarhana
karisimina nane, feslegen, ayva kabugu, tarhun otu, sogan, maydanoz ve pancar gibi bircok malzeme katarlar.
Misir unundan dahi tarhana yaparlar. Hele bir de kizilciktan yaptiklari tarhana vardir ki, her derde devadir.
Mutfaklarinda mantari en yogdun kullanan Kastamonulular, ginimizde mantarli tarhanayi da artik pazarlarda
satmaya bagladilar. Usak tarhanasina 40 yilini vermis olan Mustafa Zeydanli, Turkiye[2de tarhanayi tanitmak
icin yogun ¢aba gdstermistir. Ozenle gelistirdigi Usak tarhanasinin, geleneksel yontemlerini koruyarak
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tarhananin endistriyellesmesini saglamistir.

Tarhana, halk kltdrimiizde siirlere tlrkilere konu olmustur. Biz de yazimizi, Ali Yice[?nin [2Tarhana[?] adli
siiriyle sonlandiriyoruz: [2JGokte bulut ufacik / Hem ufacik hem akgacik / Béldiim oldu kirk pargacik / Ebem
tarhana sermis goge / Tarhanami yemeyin kuslar / Sdylerim sizi ebeme.[?]
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