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Teknik 6zellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret; 15.06.2011 tarih ve
27965 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi
Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi geregince 29.07.2010
tarihinden gegerli olmak iizere tescil edilmistir.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Marag tarhanasi, yapim teknolojisinde uygulanan bazi farkli islem basamaklari, dogal
katkilar1 ve tliketilme aliskanliklart nedeniyle iilkemizin degisik yorelerindeki tarhanalardan
ayrilmaktadir. Genelde un ve yogurttan yapilan toz halindeki tarhana sadece gorba olarak
tiikketilmektedir. D6vme ve yogurttan yapilarak ¢i1g iizerine ince bir sekilde serilip kurutulan
Maras tarhanasi tiiketilme sekilleri sOyledir;

1. Tarhana kurumadan, yar1 kurumus (firik) halinde,
. Kurumus halde ve ¢erez gibi yenerek,

. Corba halinde,

2
3
4. Sicak haldeki et veya kelle suyuna 1slanarak,
5. Yagda kizartilarak,

6. Islanmis tarhana yagda soganla kavrularak,
7

Sicak sac lizerinde gevretilerek.
Maras tarhanast; bilesenleri, yapim sekli ve farkli tiikketim sekilleri bakimindan 6zgiindiir.

Maras tarhanasinin yapiminda ana bilesen olarak rol {istlenen iki unsur yogurt ve bugday
yarmasidir (dovme). Maras tarhanasinda Bugday direkt yarma (dovme) olarak
kullanilmaktadir. Bugday yarmasinin (dévme) cogunlukla dane bileseni olan kepek kismini
barindirmasi, besinsel (zengin vitamin ve mineral igerigi) ve metabolizmal fonksiyonlarinin
yaninda, Diinya Saglik Teskilatinca giinliik tiiketimi tavsiye edilen belli miktar (30-40 Q)
seliilozik materyal bu kapsamda degerlendirildiginde, bu iiriine 6zgii olarak kullanilan yarma

bileseni 6nem arz etmektedir.

Maras tarhanasinin yapim sekli ayricaliklidir ve iirline 6zgiindiir. Maras tarhanasi1 disindaki
yoresel tarhanalarimizin yapimindaki pisirme asamasinda yogurt da bulunmaktadir, ama
Maras Tarhanasinda yogurt direkt pisirme asamasina girmez. Once bugday dévmesi su ile
pisirilir, daha sonra kekik, ¢corek otu (istege bagli)) ve yogurt bu pismis dovme (yarma)
karistirillarak yapilir. Yogurdun pisirilmemesi ve baharat olarak icine yalnizca kekik ve ¢orek
otu atilmas1 (istege bagli), Maras tarhanasinin diger tarhana tiirlerinden ayiran en 6nemli
ozelligidir. Yogurdun pisirilmeden isleme alinmasindan dolay1 biinyesinde bulunan
probiyotik yogurt kiiltiirleri zarar gérmemekte, yarmadan (dovme) gelen prebiyotik dogal

katkilar1 ile birlikte Marag tarhanasi; saglik, beslenme ve metabolik aktivite bakimindan
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fonksiyonel 6zellik gostermektedir. Keza, yarma biinyesinden gelen besinsel lifler sindirimi
kolaylastirmakta, beslenme uzmanlarinca alimi 6nerilen glinliik miktarin énemli bir kismini

kargilamaktadir.

Marag tarhanasiin {iretim seklinde, yoredeki sazlik ¢ubuklarla dokunmus hasir, sergi tiirti ¢1§
ad1 verilen sergilere serilerek kurutulma islemine tabi tutulmasi da ayr1 bir ozellik

katmaktadir.

Maras tarhanasi, beslenmemizde dnem arz eden bir kisim mineral ile suda ve yagda ¢oziiniir
vitaminleri de i¢ermektedir. Yogurttan ve bugday tiirevlerinden gelen fermentatif mayalar
aromatik profili dogal olarak zenginlestirmektedir. Ayrica, Maras tarhanasi beslenme
acisindan biiylik 6nem arz eden bitkisel ve hayvansal proteinlerin bulustugu ideal bir protein

kombinasyonu olup, iirliniin 100 gr’1 yaklasik 370 kalori igermektedir.

Uretim Metodu:
Tarhana yapiminda kullanilacak olan 6zel bugday; beyaz bugday olup 6zii (gluten igerigi) zayif
olmaly, iri taneli, dolgun ve ¢ok fazla sert olmamali, ayrica temiz ve saf olmalidir. Bu kapsamda
en yaygin kullanilan 6zel tarhanalik bugday cinsleri, Elbistan Yazli§i, Dogankent, Dariyel,
Cumhuriyet, Ak Meksika, Gerek 79, Gemini gibi bugday cesitleri bunlardan birkagidir. Ozel
tarhanalik bugday degirmende doviiliip, kabugu cikarilir ve dévme haline getirilip, elenir ve
ayiklanir. Maras tarhanasi yapimi i¢in uygun hava sartlar takip edilir. Ciinkii yagmurun olmamasi
kadar kurutma isleminde klima gorevi gorecek riizgarin olmasi da olmas1 6nemlidir. Tespit edilen
giin oncesi aksamdan dovme yikanarak biiyiik Maras kazanlarinda (Masere Kazam) 1slatilir. Gece
yarisi alt1 yakilir, sabaha kadar karistirilarak pisirilir. Karigtirma isini pilavi dibine yakmamak i¢in
ehli kisiler yapar bu isleme kiirekleme adi verilir. Kiirekleme tarhana kiiregi denilen 120-150 cm
arasinda agactan yontularak yapilmus bir aragla yapilir. Kiirekleme isinin kendisine has bir usulii
vardir. Burada, tarhana kiiregi kiirekleme yapacak kisinin elinin sismemesi icin kiiregin el
icinde rahat donebilecek bir sekilde tutulup hareket ettirilmelidir. Karistirma islemi ise masere
kazaninin altindan baslayip yukar1 dogru ¢ikacak sekilde yapilmali ve zaman zaman kiirek
islatilarak ara ara kiirege devam edilmelidir. Pilav pistiginde kazanin altindan odunlar
tamamen ¢ekilir. Bir miiddet de, ates kozleri lizerinde pisirilmege devam edilir. Bu arada da
kiirekleme 1isi siirdiirtiliir. Pilavin iyice pistigi anlasilinca kozler kazanin altindan cekilir.
Kazann {izerine biiylik bir tepsi kapatilarak pismis dovme as1 (pilav) bir miiddet daha kendi
buhari ile pismeye birakilir. Yine arada bir kiireklemege devam edilir. Bire-bir, bire-birbuguk
3
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veya bire-iki oraninda tercihen az siiziilmiis yagli yogurt ile yogrulur. Her 100 kg bugday
dévmesine, Tuz oran1 % 1’1 gegmeyecek sekilde, Kekik miktar1 % 0,51 ve ¢orek otu ( istege
bagli olarak) ise % 0,1’1 gegemeyecek sekilde ilave edilir. Yogurt, pismis dovme asi1, tuz ve
kekik karisimi biiyiik sele seklindeki sepetlere serilen bezler iizerine bosaltilip bir gece
bekletilir. Boylelikle tarhananin suyunu siiziip eksimesi saglanir. Sabaha karsi ¢ig ad1 verilen
hasirlar lizerine incecik serilir. Tarhananin incecik serilmesi tarhananin daha gevrek olmasi ve
daha iyi kurumasimi saglar. Aksamiizeri yart kurumus hali firik olarak yenir. Ertesi gilinii
sabaha Karsi, ¢iglerden ayrilip o giin aksama kadar da ters yiiziiniin kurumasi saglanir. Aksam
toplanip muhafaza edilmek {izere bidonlara birakilir. Maras tarhanasi kuru ve serin bir yerde
5-6 ay kolaylikla muhafaza edilebilir.

Modern yonteme dayali Marags tarhanasinin yapim prosediirii ise;

Bugday Tiirevleri ( Dovme, Yarma)
Kaynamis Su >

Karistirma ve pisirme
Tuz Ilavesi R

»

Karistirma ve Sogutma

< >
Yogurt l
Kekik / Corek otu (istege bagli)

Tekrar Karistirma

l

Tarhana Lapasi1 Fermentasyonu (8-12saat)

Ciglara* Serme-Yayma

Kurutma (Yaklasik 48 saat)

l

Ciglardan Cikarma-Yayma

!

Ambalajlama

* tarhana lapasinin serildigi, yoredeki sazlik ¢ubuklarla dokunmus hasir, sergi tiirti
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Denetleme:

555 Sayili Cografi isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 20. Maddesine
uygun olarak, Kahramanmaras Ticaret Borsasi Baskanhig Koordinatorliigiinde; Tarim 11
Miidiirliigiinden bir uzman, Saglik il Miidiirliigiinden bir uzman olmak iizere olusturulacak bir
komisyon tarafindan amag ve usuliine uygun kullanip kullanilmadiginin denetimi yapilir. Denetim
sirasinda prosediire uymadigi tespit edilen kisi ve/veya kurumlar hakkinda gerekli yasal islemin
yapilmasi i¢in ilgili mercilere basvurmak tlizere denetim raporu komisyon tarafindan tanzim edilir.
Rapor sonucuna gore ilgili yerlere gerekli miiracaatlari yapmakla Kahramanmaras Ticaret Borsasi

yiiktiimlidiir.

Denetim Sikligi: Yukarida bahsedilen komisyon yilda en az 2 (iki) kez denetim yapar. Bu
denetimler, Maras Tarhanasi imalatinin en yogun oldugu Mayis ve Ekim aylar1 arasinda
gerceklestirilir. Kahramanmaras Ticaret Borsasi gerekli gordiigli durumlarda ve baska zamanlarda

denetim yapma hakkinda sahiptir.



