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Ozet

Mutfak kultirG bir destinasyon icin en 6nemli cekici unsurlardan biri olarak bilinmektedir. Makale Bilgisi

Ulkelerin mutfak kulturi ve beslenme dizenlerinde dnemli rol oynayan ve ait oldugu iilkeyle Gelis Tarihi 28.07.2021
) R g elis Tarihi .07.
ozdeslesen geleneksel gidalar bulunmaktadir. Tarhana bu gidalardan biridir. Tarhana bugday unu, Kabul Tarihi 13.11.2021
domates, sogan, yogurt, yesilbiber, kirmizibiber, tuz ve karabiber gibi bazi malzemelerin T
karigtirllarak, fermente olmasiyla hazirlanmaktadir. Tarhana, genis bir cografyada diretilip
tiiketilen yaygin bir besin kaynagidir. Anadolu topraklarinda yaygin olarak kis hazirligi igin yerel
halk tarafindan iiretilmekte yapimi her bolge icin farklilik gdsterebilmektedir. Kuru ve yas olmak Say1 Editorii

Uzere farkl tretim tdrleri olan tarhana, icerisine eklenen bakliyat, baharat, sebze, meyve ve Sagbetullah MERIC
benzeri ¢esitli malzemelerle birlikte degisik ¢esnilerle harmanlanmaktadir. Kastamonu’nun cesitli

yorelerinde evlerde hazirlanip tiiketilen yas tarhananin hazirlanis yontemi digerlerine gore

farklilik gostermektedir. Bu dogrultuda aragtirmanin amaci, Kastamonu bélgesinde yeme-igme

kiiltiiriniin 6nemli bir pargasi olan yas tarhananin yapim sekilleri ve tiirlerini incelemek ve

tarhanay1 gastronomi turizmi potansiyeline gore degerlendirmektir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Fermente Mutfak, Yas Tarhana, Kastamonu.

Abstract

Culinary culture is known as one of the most important attractions for a destination. There are
traditional foods that play an important role in the culinary culture and diet of the countries and
are identified with the country they belong to. Tarhana is one of these foods. Tarhana is prepared
by fermenting wheat flour, yoghurt, tomato, onion, green and red pepper, salt and various spices.
Tarhana is a common food source that is produced and consumed in a wide geography. It is widely
produced by local people for winter preparation in Anatolia, and its structure may differ for each
region. Tarhana, which has dry and wet production type, is blended with various ingredients such
as legumes, spices, vegetables, fruits and added to it with different seasonings. In this direction,
the aim of the research is to reveal the production methods and types of wet tarhana as an
important element of the cuisine culture in Kastamonu region and to evaluate it in terms of its
gastronomic tourism potential.

Keywords: Gastronomic Tourism, Fermented Kitchen, Wet Tarhana, Kastamonu.
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Kastamonu Yas Tarhanasimin Gastronomi Turizmi Kapsanunda Incelemesi

1. GIRiS

Gastronomi kavrami, Yunanca mide anlamina gelen gastri ve kurallar anlamma gelen namos
kelimelerinden olusmaktadir (Dagdelen, Pamukcu ve Tanrisever, 2019). Gastronomi, Fransizca’da
“yemegi iyi yeme meraki, saglikli iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi”
anlamlar1 tasimmaktadir (Laorusse Gastronomique 1988’den aktaran Cakir 2009). Ancak bu
tanimlamalar gastronomi bilimini acgiklamakta yetersiz kalmaktadir. Bu nedenle gastronomi
kavramimin kokeninden ¢ok kavramsal anlami {izerinde durulmasi gerekmektedir. Bu baglamda
gastronomi kokeni Antik Yunanllara kadar uzanmakta insan refah diizeyi ve beslenmesiyle ilgili
her alanda saglanmis bilgi birikimi olarak tanimlanmaktadir (Akgol, 2012). Buna ek olarak Yunan
Atheneaus’'un yeme-icme zevki konusunda yazdigr siirin ana temasmin gastronomi oldugu
belirtilmektedir (Hatipoglu, 2014; Sezgin ve Yildirim, 2017).

Gastronomi birgok bilim daliyla iliski igerisindedir. Bu nedenle gastronomi hakkinda birgcok
farkli tanim yapilabilmektedir. Gastronomi ilk baslarda “gosteris igin siislii ve kapsamli yemekler”
olarak kabul edilse de daha sonra daha genis ve farkli tanimlarla ifade edilmistir (Barkat ve
Vermingnon 2006). Bu noktada Scarpato’'nun (2000) gastronomiyi yiyecek iceceklerin, {iretimi,
hazirlanis1 sunumuyla birlikte, pisirme ve yeme Ozelliklerini de ele alarak birlikte ytiriitiilmesi
seklinde ifade edilmesi 6nceki tanimlamalara farkh bir boyut kazandirmistir. Canbolat ve Cakiroglu
(2015) ise gastronomiyi yiyecek ve igecekleri gegmisten bu yana, igerisinde bulunduklar: toplumun
bilim ve sanat 6geleriyle birlikte detayli olarak arastiran gelisimine ve hayata gecirilmesine katkida
bulunan calismalarin biitiinii olan, bir bilim dali olarak tanimlamistir. Buna ek olarak gastronomi
yeme-igme kiiltlirtintin bilgi ve yetenege doniiserek sanatsal ve bilimsel 6gelerle uygulanmasi
olarak da tanimlanmaktadir (Bucak, 2013: 207). Bu dogrultuda turizm endiistrisinde gastronomi,
destinasyon tercihinde onemli bir rol oynamakta deniz-giines-kum turizmine alternatif olarak
gosterilebilmektedir (Shenoy 2005; Kivela ve Crotts, 2006 aktaran Sezgin ve Yildirim, 2017).

Gastronomi turizmi, birincil ve ikincil gida tedarikgileri, yemek festivalleri ve yiyecek {iretim
bolgelerinin ozelliklerini deneyimlemek ve trtinlerinin tadina bakmak {izere gerceklestirilen
seyahatler olarak tanimlanmaktadir (Hall ve Mitchell, 2013). Gastronomi turizmi ile mutfak
kilttirtintin turizmde cekici bir unsur haline gelmesi ve 6ne ¢ikmasi ile bolgede olusturulabilecek
farkli turizm faaliyetleri, kaynaklarin stirdiirtilebilirligine katkida bulunmaktadir (Kodas, 2013).
Zira gastronomi ve mutfak kiltiirti, destinasyonu on plana cikararak, daha c¢ekici bir hale
getirmekte, destinasyona prestij kazandirmakta ve turistlere farkli deneyimler yasatarak yeni bir
turizm trendinin ortaya ¢itkmasinda 6ncti bir rol tistlenmektedir (Dagdelen ve Pamukgu, 2021). Ay
zamanda yiyecek icecek kiltlirti turistlerin destinasyon tercihlerini etkilemekte, onlar:
gastronomiye iliskin pazarlama faaliyetlerinde bulunan destinasyonlar tercih etmeleri konusunda
heveslendirmektedir (Kasl, Cankiil, Koz ve Ekici, 2015).

Yapilan bircok calismada turist giderlerinin 1/3’tintin yeme-icme harcamalarindan olustugu
belirlenmigtir (Durlu, Ozkaya, Stinnetgioglu ve Can, 2013, 14; Canbolat, Keles ve Akbas, 2016).
Diinya Turizm Orgiiti'niin (UNWTO) hazirladigi “Yemek Turizmi Kiiresel Raporu”ndan elde
edilen verilere gore, turizm destinasyonlarinin turizmden elde ettikleri gelirler arasinda gastronomi
harcamalar1 yaklasik %30'luk bir dilimle yerini almaktadir (Global Report on Food Tourism, 2012,
Canbolat, Keles ve Akbag, 2016). Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi'nin (TURSAB) “Gastronomi
Turizmi Rapor”undaki elde edilen verilerden yola ¢ikarak turizm gelirlerinin neredeyse %19 unun
gastronomi aktiviteleriyle birlikte olustugu ortaya konulmaktadir (TURSAB, 2015; Canbolat, Keleg
ve Akbas, 2016). Bu veriler 1s1ginda, turizmin bolgesel farkhiliklar1 ortadan kaldirmasinda
gastronomi turizminin biiyiik bir rol tistlendigi sdylenebilmektedir. Gastronomi turizminin bu
basarisinda mutfak kiiltiirii son derece énemlidir.

Mutfak kiiltiirti bir destinasyon icin en énemli ¢ekici unsurlardan biri olarak bilinmektedir.
Yoresel mutfaklara has yiyecek ve igeceklerin tiiketilmesi icin destinasyonlara ziyarette bulunan
gastro-turistler ayn1 zamanda bulunduklar: bolgenin kiiltiirti hakkinda da bilgi sahibi olmaktadir.
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Bununla birlikte yoresel yemek kiiltiirtiyle tanismak, yoresel yiyecek ve icecekleri gittikleri yerde
tatmak igin seyahat faaliyetleri sergilemek gastronomi turizminin 6ncelikli amacidir (Cevik, Sacilik,
2011). Gastro-turistlerin %70’lik bir boliimii ziyaret ettikleri destinasyondaki yoresel tirtinleri
tiketmekte, receteleriyle ilgili bilgi edinmekte ve bu gastronomik tirtinlerden yasadiklar: yerlerdeki
aile ve arkadas cevrelerine gotiirerek onlara da tattirmaktadirlar (Marzella, 2008). Zira gastronomi
faaliyetlerinin sosyolojik ve kiiltiirel tanitimi, turizm pazarlama kavramu ile dogrusal bir iliskiye
sahiptir. Tim bunlarmn bir sonucu olarak bir destinasyonun imaj1 ve stirdiirtilebilirligi gastronomik
unsurlarla ve yiyecek igecek kiiltiiriiyle buiytik oranda desteklenmektedir.

Turk mutfak kiltiirtine bakildiginda yeme-igmeyi gastronomik degerler acisindan ele alan
pek cok calisma mevcuttur. Sanlier (2005) Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin Ttirk mutfagina
yonelik fikirlerini inceledigi arastirmasinda yabanci turistlerin %67,4 tintin; Albayrak'in (2013)
arastirmasinda ise yabanci turistlerin %58,6'smnin Tiirk mutfagindaki yiyecek ve iceceklerin tadini
gtizel bulduklarmi ortaya koymustur. Diger bir calismada ise yabanci turistlere yonelik yapilan
arastirmada turistlerin biiytik cogunlugunun (%93,2) Tiirkiye'ye tekrar gelmek istedigi ve gelis
sebebi olarak da %32,8'inin Tiirk mutfagina has lezzetleri deneyimlemek oldugu vurgulanmistir
(Birdir ve Akgol, 2015). Bununla beraber katilimcilarin %72,7 sinin ziyaret ettikleri destinasyondaki
yerel mutfak kimligini 6ne ¢ikaran yiyecek igecek isletmelerini tercih ettikleri belirtilmistir.
Arastirma verilerine gore Anadolu yeme-icme kultlirtintin tamtilmast ve destinasyonun
cekiciliklerinin 6n plana ¢ikarilmasi, ekonomi igin 6nemli katki saglamaktadir (Canbolat, Keles,
Akbas, 2016).

Yas tarhana Anadolu sehirlerinden Kastamonu'nun yeme i¢gme kiilttirti igerisinde oldukca
onemli bir yer tutmaktadir. Bu dogrultuda arastirmada yas tarhananin Kastamonu gastronomi
turizmi cercevesinde ele alinmasi amaclanmustir.

2. ANADOLU MUTFAK KULTURU VE TARHANA

Toplumlarin tiikettigi besin gesitleri ve yapilis sekilleri, toplumlarin 6rf, adet ve geleneklerine
bagli olarak degisim gostermekte, bu nedenle de “beslenme diizeni”, “mutfak kiiltiirii” olarak
tanimlanmaktadir (Arl vd., 2002; Baysal, 2012; Bulduk, 2007; Cekal, Aslan, 2017). Bir toplumun
yeme-icme aliskanliklarmin meydana gelmesinde bircok faktor rol oynamaktadir. Bunlar; 6rf ve
adetler, gelenek ve gorenekler, beslenme diizeni toplumun kendine 6zgiti yemekleri olarak
siralanabilir (Tung ve Sag, 1998). Buna ek olarak bireylerin i¢cinde yasadiklar1 sosyal ¢evrenin fiziki
ve kiiltiirel 6zellikleri de yeme-igme kiilttirtintin olusmasinda etkilidir (Kemaloglu, 2011). Yemek,
fiziksel bir ihtiyagc oldugu kadar sosyal bir gereksinimdir. Ulkelerin mutfak kiiltiirti ve beslenme
diizenlerinde ¢nemli rol oynayan ve ait oldugu {ilkeyle o6zdeslesen geleneksel yemekler
bulunmaktadir (Kodas, 2013). Bir bolgeye 6zgti yemek o yore i¢in farklilik olusturmakta (Sezgin ve
Yildirim, 2017) ve kiiltiirel deger kazanmaktadir.

Tarhana, Turk mutfak kiilttirtine ait geleneksel gidalara bir 6rnektir. Yapilis seklinin farklilik
gostermesi sebebiyle bolgelerde cogunlukla yoresel olarak degisim gostermekte farkh isimlerle
anilmaktadir. Bu isimlerden bazilar1 “un tarhanasi”, “irmik tarhanasi”, ve “domatesli tarhana” dir.
Corum, Amasya, Maras, Nevsehir, Gaziantep, Aydin, Afyonkarahisar ve Mugla gibi baz1 sehirlerde
tarhana yapim asamasinda kabugu cikarilan bugday yarmas: (gendime veya bugday kirmasi)
kullanilmakta ve “gédce tarhanas:” olarak bilinmektedir (Gok, Sezgin ve Yildirim, 2017). Kastamonu,
Antalya, Burdur, Bolu, Usak, Denizli, Ankara, Manisa, Tekirdag, Zonguldak ve Canakkale’de
tarhana bugday unu ile tiretilmekte oldugundan “bugday unu tarhanasi” olarak adlandirilmaktadir
(Gtiler ve Konar, 1999; Gok, Sezgin ve Yildirim, 2017). Tiirk mutfaginda genel olarak gorba olarak
tiiketilmekte ve Tiirklerin geleneksel corbasi olarak adlandirilmaktadir. Uretim agamalarindan,
kurutma igslemenin gerceklesebilmesi i¢in tarhana genellikle yaz aylarinda yapilir ve kis mevsiminde
tuketilmektedir. Tarhana, yas veya kuru muhafaza edilerek, tiiketilmektedir.
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Tarhana corbasinin hazirlanmasinda kullanilan fermente edilmis gidalar, diinyanin bircok
yerinde diyet triinlerinin en ¢nemli yapitaslarindan biri olarak tiiketilmektedir. Yiyeceklerin
fermente edilmesi yontemi ¢ok eski zamanlara dayanmaktadir. Fermente edilmis yiyecekler;

» cabuk bozulan hayvansal ve bitkisel tirtinleri korur,
» malzemenin hacmini azaltir,

» ham tirtinlerdeki istenmeyen faktorleri yok eder,

> besin degerini ytikseltir,

> daha giivenli bir besin saglar (Gtilbandilar vd., 2012).

Fermente edilmis gidalar ile hazilana tarhana, “un ile yogurdun karistirilarak, biber, tuz, sogan,
domates lezzet arttirict aromatik baharatlar ve bitkisel besinlerle harmanlandiktan sonra ve fermentasyon
asamasindan gegirilerek elde edilen bir gidadir” seklinde ifade edilmektedir (Coskun, 2014). Tarhana,
Anadolu mutfaginin temel gidalarindan olan yogurdun bir cesit muhafaza bigimidir (Anonim, 2004;
Coskun, 2014). Gegmiste tarhana Turklerin “kurut” olarak adlandirdiklari tuz, un, g¢okelek,
kurutulmus et ile hazirlanan kisin tiiketilen besinler arasinda bulunmakta ve tarhananin bir ¢esidi
olarak adlandirilmaktadir. Farsca’da ise tarhana “terhuvine” olarak bilinmekte ve bugday
kirmasmin yogurt ile karistirildiktan sonra hamur sekline getirilip kurutulmasiyla elde edilen
¢orbalik anlamina gelmektedir (Coskun, 2014). Buna ek olarak Yakut Tiirkcesinde yaz aylarinda
hazirlanan ve kis aylarinda tiiketilmek icin muhafaza edilen yogurt “tar” sozctugiti olarak
adlandirilmaktadir. Mogolca yogun kivaml eksitilmis stit anlamina gelen “tarag” kelimesi
bulunmaktadir (Oguz, 2002). Divanii Liigati’t Tiirk’ te tarhana icin “tar” kelimesi kullanilmistir.
Osmanli 1mparatorlugu doneminde tarhana, “terine” ismi ile anilmaktadir (Aktas ve Isik, 2009). Bir
rivayete gore hitkimdarin biri, misafir oldugu hanenin hazirladig ¢corba igin "Bu ne corbasi?" diye
sorunca, evin hanuminin “Dar Hane ¢orbasidir” dedigi bilinmektedir (Giiler ve Konar, 1999; Coskun,
2014).

3. KASTAMONU TARHANASI

Tarhananin ilk olarak Orta Asya’daki Ttirkler tarafindan yapildig1 bilinmektedir. Daha sonra
Ttirkler tarafindan Anadolu’ya, Orta Dogu’ya, Balkanlar’a ve bazi1 Avrupa tilkelerine getirilmistir
(Daglioglu, 2000). Fermente bir tirtin olarak tarhana yogurt ve tahil karisimi formudur ve Ttirkiye'de
insanlarin beslenmelerinde oldukca sik yer verdikleri 6nemli bir yiyecektir. Tarhana, Suriye,
Liibnan, Filistin, Misir’da “kishk”, Yunanistan’da “trahanas”, Irak ve iran’da “kushuk”, Finlandiya’da
“talkuna”, Macaristan’da “thanu” olarak adlandirilmaktadir (Bilgic vd. 2006).

Uretim seklinde de gesitlilikler olan tarhana, farkli bolgelerde kurutma ve 6giitme
yapilmaksizin yas olarak saklanarak tiiketilmektedir (Erbas, 2003; Ozdemir vd., 2013). Geleneksel
olarak dar bir bolgede varligimi stirdiiren ve unutulmak tizere olan yas tarhana destinasyon
pazarlamasinda otantik bir tirtin olarak bilinmektedir. Tarhana tiretimi sirasinda fermantasyon
acisindan kendiliginden olusan birtakim metabolitlerin Ph diistisiine yol agmasi ve mikrobiyal
faaliyetleri engellemesi nedeniyle tarhana kurutulmadan uzun siire depolanabilmekte ve yas
tarhanada mevcut aromatik bilesenler tat ve aroma yoniinden daha iyi korunmaktadir. Yas
tarhananin kuru tarhanaya gore laktik asit bakteri sayisinin alti aylik bir inceleme sonucunda
yaklasik olarak bes kat fazla oldugu tespit edilmistir. Fermantasyondan tiiketim asamasina, 0-4 C'de
yas olarak saklanabilmektedir (Erbas, 2003).

Kastamonu'nun cesitli yorelerinde evlerde hazirlanip tiiketilen yas tarhananin hazirlanis
yontemi digerlerine gore farklilik gostermektedir (Erbas, 2003). Kastamonu tarhanasi icin yeterli
miktarda siit mayalanarak yogurt haline getirilir. Yogurt bir hafta dinlendikten sonra igine
dogranmis sogan, tuz ve karabiberle ovularak ilave edilerek, 5-10 gitin bekletilir. Daha sonra icerisine
yas dereotu, kurutulmus dereotu tohumu (darak dali), feslegen 6giitiilerek eklenir. Fermantasyonda
10 giin bekletilen yogurt harci her giin karistirilarak bekletilir. Diger taraftan domatesler ince ince
dogranip tuz ile kaynatilir, suyunu cekene kadar pisirildikten sonra diger fermente edilen yogurt
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karisimina eklenir. Karisim hafif ateste 1sitilir ve stizgegten gecirilerek posasi ayrilir. Un ve tuz ilave
edilerek yavas yavas hamur haline getirilir. Bu karisima karabiber, pul biber ve ¢ekilmis dereotu
tohumu (darak dali) eklenerek hamur yogrulur. Ortalama 15 giin oda sicakliginda fermantasyona
birakilir. Daha sonra buzdolabinda muhafaza edilerek kis aylar1 boyunca tiiketilir.

Kastamonu yas tarhanasinda ortalama bir deger ele alindiginda, ph 3,77, kuru madde %51,37,
kuru madde igeriginde protein %13,37, kuru madde igerisinde tuz %9,05 olarak tespit edilmistir
(Alkan ve Ozdemir, 2012). Bilesim degiskenlerini {iretimin yapildig1 bélge ve yasayan toplumun
imkan ve adetlerine gore degisik {riinler eklenebilmektedir. Kastamonu yas tarhanasinin
tiretiminde temel tarhana hammaddelerine ek olarak dereotu tohumu kullanilmaktadir. Bu noktada
olusan bilesenler, kendine has aroma kazandirmaktadir. Diger yore tarhanalarindan farkli olarak
ikili fermantasyon yapilmaktadir. Kastamonu yas tarhanasinin {iretimindeki bilesenler ile tiretim
teknikleri, Sekil 1'de gosterilmektedir.

baharat
Pa > - ~
Yogurma
Yogurma

~ Y ~ ~\

| | Fermantasyon Fermantasyon
(7 Giin) (15 Giin)
N
( Siizme h (
(Hamura biitiin
— olarak eklenmis Yag Tarhana
olan malzemelerin
. ayristirilmasi)

Sekil 1. Kastamonu Yas Tarhanasi Uretim Metodu (Alkan ve Ozdemir, 2012)

4. SONUC ve ONERILER

Yoresel mutfak kiiltiirti turizm destinasyonlarmin ¢ekiciligi acisindan son derece dnemlidir
(Pamukcu vd., 2021). Yas tarhana ise Anadolu mutfak kiiltiirii icerisinde yer alan 6nemli bir yoresel
trtindir. Bu tirtin Turkiye nin bircok farkl ilinde farkl sekilde yapilmakta ve o sehirlerin kiiltiirleri
ile bittinlesmektedir. Turkiye’de baz1 bolgelere has tarhana tretimi ve uretiminin
sturdurtlebilirliginin saglanmasi ekseninde arastirmalar yapilmistir (Giiler ve Konar, 1999; Erbas,
2003; Aktas, Cebirbay ve Isik, 2009; Alkan, Ozdemir ve Con, 2012; Giilbandilar vd., 2012; Ozdemir,
Alkan ve Con, 2013; Coskun, 2014; Cekal ve Aslan, 2017; Gok, Sezgin ve Yildirim, 2017). Bu
arastirmada ise Kastamonu yas tarhanasinin gastronomi turizmi agisindan 6nemi irdelenmeye
calisilmustur.

Yapilan literatiir taramasinda tarhananin her yorenin 6nemli bir besin kaynagi oldugu
goriilmektedir. Anadolu topraklar1 tizerinde tarhana tiretimi ¢ok farkli sekillerde yapilmaktadir.
Kastamonu yoresinde tarhana {iiretiminin diger bolgelerdeki iiretimle benzesen ve farklilasan
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yonleri oldugu tespit edilmistir. Bu dogrultuda calismada Kastamonu tarhanasmin en karakteristik
ozelligi yas olarak fermente edilip depolanmasidir. Diger yandan igerisine katilan yoresel dereotu
tohumu (darak dali) karisimai ile aromatik bir gida elde edilmektedir. Arastirmada tespit edilen bu
ozellikler ile Kastamonu ili yas tarhanasmnin, kendine has ozellikleri oldugu sonucuna
ulasilabilmektedir. Kastamonu’daki yiyecek icecek isletmeleri moniilerinde yaygin olarak yer alan
yas tarhananin, arastirma sonucunda ortaya ¢ikan 6zellikler cergcevesinde anlatilmasi, tanitilmasi ve
on plana ¢ikarilmasinin destinasyon pazarlamasinda oldukca énemli oldugu diistintilmektedir.

Bu baglamda yoresel tarhana {iretiminin stirdiirtilebilmesi ve degerinin 6n plana ¢ikarilmasi
amaciyla bilimsel calismalar ¢cogaltilmalidir. Tarhana tamitimina yonelik yapilan yiyecek ve icecek
festivallerine daha fazla 6nem verilmesi gerekmektedir. Resmi kurumlar, sivil toplum kuruluslar
ve bolge halk: istiraki ile gesitli programlar tertip edilmeli, il ve ilge bazinda Kastamonu yas
tarhanasi tanitim yapilmaly, tiretimi yayginlastirilmals, tiiketimleri ise desteklenmelidir.
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