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TARHANA YAPIMI (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras Valiligi
Haci Ali Ozturan

Tarhana Tirk insaninin genelde yaptigi bir kuru yiyecektir ama Glkemizin hemen her yerinde toz ya da sikim
seklinde yapilir. Oysa Maras mutfaginda plakalar seklinde yapilir. Ulke genelinde yapilan tarhanalar yalnizca
¢orba yapiminda kullanilirken, Maras mutfaginda hem ¢orba yapiminda hem de ceviz ya da bademle firik, kuru
ya da islatiimis olarak yenir. Bu nedenle Maras tipi tarhana dinyanin baska yerinde yapilmamaktadir.

Gerekli Malzeme:

BuyUk mahsere kazani.

Cig: Abdallar tarafindan ince ¢dp kamislardan érilerek yapilir. Enleri 100 cm, boylari 3-4 m kadardir. Bu gigler
rulo yapilabilir. Yogrulmus tarhana ciglerin Gzerine serilerek kurutulur. _

Tarhana saptasi: Sapta,ince ve uzun sirik demektir. Kavaktan kesilerek yapilir. Iki sapta birbirine paralel olarak
konur ve Uzerine gigler acilir. Boylelikle giglerin altina hava girerek tarhananin kolay kurumasi saglanir.

Tar: Saptalar zemin diizeyinden yUkseltmek icin yapilan iskele.

Tarhana kuregi: 150-180 cm boyunda olup genellikle ¢inar ya da girgenden yapilir. Bir ucu yuvarlak, 6teki ucu
yassidir. Sira karistirmada da kullanilir. Gértinis olarak kayikgi kiiregine benzer.

Test: 80-100 cm gapinda yiksek kenarli biyuk legen.

Sacayagi: Demirden yapilma, t¢ ayakl bir dizenek. (Uzerine mahsere kazani konacagi i¢in saglam olmalidir.)
Ddvme (yarma): Degirmende ddvilerek kabuklari soyulmus bugday. 1 ¢elik ddvme yaklasik 11 kg gelir. 2 ¢gelik,
yani 1 kirat yaklasik 22 kg gelir.

Yogurt: Tarhana yapimi haziranda baslar ve eyliile dek siirer. Haziranda Maras[?ta yogurt fiyatlari ylikselir ve bir
daha asagi inmez. Davarcilarin (eski yillarda) kiilekle sattigi yogurda [Zhalipgi yogurdu[?] denir. Siit tireten
herkes yogurdu biriktirerek tarhana yapanlara satar. Tarhana zamani yogurt kapisilir. Halip, Halep Arapgada st
anlamina gelmektedir.

Kekik

Tuz

Mahsere kazani sacayagin lizerine yerlestirilir. icine su konduktan sonra alti yakilarak kaynatilir. Kaynayinca tuz
atilir ve dévmesi konur. Baslangicta ara ara; sonralar tarhana kiregi ile strekli karistirilarak yarma pilavlarinda
oldugu gibi ama biraz daha dlgiin ve sulu olarak pisirilir. Pismeye yakin kazanin altindaki alevli odunlar gekilir.
Yeterince pistiginde kazanin altindaki kdzler de ¢ekilir.

Gevrek ve lezzetli bir tarhana igin su dért kosulun bir araya gelmesi gerekir:
1-Bugday sert olmamali,

2-Pisirilmesi ve kireklemesi iyi olmall,

3-Yogurdu yagl, dahasi kegi ya da koyun yogurdu olmali,

4-Ciglara serilen tarhananin kurumasi sirasinda hava sicak ve esintili olmalidir.

Tarhana kureklemesi zor ve ¢gok 6nemli bir istir. Tarhana iyi kireklenmezse kazanin tabanina yapisir ve rengi
esmer olur. Taban kismi ayrica siyrilarak yogrulur ve serilir. Buna yanik tarhana ya da kara tarhana denir.
Tarhana kureklenirken ara ara kirege yapisan pilav kazanin kenarina siyrilir ve kiirege su serpilerek
kayganlastirilir.

Tarhana pisirilirken tarhanacilardan bir kismi da (eski yillarda) yayikla yogurdu yayarak taze yag elde ederlerdi.
Bu yaglar, komsuya gdnderilen yaglamanin Gzerine koyarlardi.

Yeterince pisen tarhana pilavinin Gzeri bir siniyle kapatilir ve dinlenmeye birakilir. Yarim saat kadar sonra her
biri bir komsuya génderilmek Uzere tabaklara tarhana pilavi alinir ve lzerlerine taze yad konur. Tarhana yapan
her aile [?lyaglamal?] denilen bu pilavi komsularina ikram edeceginden tarhana sezonu boyunca her aile sik sik
yaglama yer. )

Yeterince dinlenen ve ilimig olan tarhana pilavi testlere alinir. Uzerlerine yogurt konarak elle yogrulur. Bir ¢elik
yarma igin 40-50 kg kadar yogurt konur. Yogurt kati oldugunda daha az; fazla sivi oldugunda daha ¢ok kullanilir.
Yeterince yogrulan tarhana pilavi evlerin damina gikarilarak ségit gubuklarindan yapilan ve sele denilen
kaplarin tabanina serilen temiz bezlerin Gzerine konur. Uzerleri kapatilarak ertesi gin sabah ezanina dek
bekletilir. Bu sirada tarhana istenildigi kadar eksimis olur.

Tarhananin seriimesi sabah ezani baslar, giines dogunca sona erer.

Tarhanayi ¢ige sermek ustalik ister. Bu nedenle usta hanimlar serer, yeni yetme geng kizlar topag verirler.
Seleden alinan ve portakaldan daha blyuUk toplar sekline getirilen tarhanaya topag denir. Usta sericiler bu hazir
topaglari alarak ve ellerinin tersiyle ¢iga sererler. Ciga serilen tarhana ne denli ince olursa o denli degerli olur.
(Simdilerde serme isini sivacilar yapmaktadir.)

Serilen tarhana o glin ikindiye dek [?Ifirik[?] olur. Firik, yari kurumus tarhana demektir. Firik, komsulara ikram
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edilir. Firik ceviz,badem ve fistikla yenir.

Simdilerde hemen her kdse basinda firik satiimaktadir.

Firik dagitiimasinin ertesi giini sabahleyin erkenden tarhana giglerden soyulur. Sabahleyin hafif nemli olan
tarhana soyulur ve temiz bezlere ters gevrilerek yeniden serilir. Bdylece ikindi sonuna dek gunesletilerek iyice
kurutulur. Sonra galvanizli sagtan yapilan figilara konarak kisa saklanir.

1990 yilindan bu yana tarhana yapilan isletmeler kuruldu ve tarhana, is adamlarinca Uretilmeye baslandi.
Tarhana ¢orba yapiminda da kullanilir ama en ¢ok ceviz,bddem gibi cerezlerle birlikte suya, ya da et suyuna
Islandiktan sonra yenir. Bu nedenle genis plékalar halindeki tarhanalar ayrilir ve 1slanarak yenmek Gzere
saklanir.

Kirintilariysa ¢orba yapiminda kullanilir.

Yarim yizyil oncenin Maras[?linda konuklara gikarilan yiyeceklerin basinda ceviz ya da bademle birlikte tarhana;
sira Urlnleri olan samsa, sucuk, pestil, bastik, kuru incir, kirma gelirdi. Simdilerde bunlarin yerini pastane
tathlari, kekler, borekler almig olsa da tarhananin ve sira Griinlerinin yeri Maras[?lta kesinlikle doldurulamaz.

Fotograf "6zbek" tarafindan génderildi. 04.11.2019
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