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Tescil No : 209
Cografi Isaret : Usak Tarhanasi

Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tarhana, Tirkiye’de yaygin olarak tiiketilen ve bugday unu, yogurt, cesitli sebzeler ile
baharatlarin ilavesiyle hazirlanan hamurun fermente edildikten sonra kurutulup 6giitiilmesi ile
elde edilen geleneksel bir fermente gidadir.

Usak Tarhanasinin iinii; Usak ilinin iklim kosullari nedeniyle fermantasyonun daha diistik
sicaklikta ve daha wuzun siirede gerceklesmesinden dolayr mayalanmayr saglayan
mikroorganizma ¢esitliliginin yiiksek olmasi ve bunun sonucu lezzetinin artmasindan, ayrica
tarhana yapiminda diger yorelere nazaran yogun biber kullanimi sayesinde Usak yoresinde
tarhananin istah agici 6zellik kazanmasindan kaynaklanmaktadir. Bu itibarla {iriin mense ad1
olup, iiretim islemi tiimiiyle Usak ili sinirlari i¢erisinde gergeklestirilmelidir. Usak Tarhanas;
bugday unu, tam yaglh yogurt, kirmizibiber, sogan, domates ve nanenin karigimi ile hazirlanan
hamurun en az 21 giin fermente edildikten sonra, temiz bez {izerine serilerek ve belli araliklarla
boyut kiiciiltiilerek gdlgede kurutulan graniil yapida bir tarhana g¢esididir. Usak Tarhanasi
kurutularak kullanilabildigi gibi hamur halinde buzdolabi kosullarinda veya dondurularak
muhafaza edilebilir.

Usak’ta iiretilen Usak Tarhanasi lezzeti dolayistyla diger tarhana g¢esitlerinden ayrilmaktadir.
Lezzeti farklilagtiran temel unsurlar; Usak’in sahip oldugu dogal iklim kosullarinda yiiriitiilen
uzun fermantasyon basamagi ile hazirlanisinda kullanilan sebze (kirmizibiber, sogan ve
domates) oranlarinin yiiksek olmast ve pisirilmeden kullanilmasidir. Bir¢cok yorede
fermantasyon bir haftada sonlandirilirken, Usak Tarhanasinin iiretiminde fermantasyon 21
giinde tamamlanmaktadir. Halk arasinda tarhana fermantasyonunun tamamlanmasi igin,
hamurun iki kez kabarip inmesi gerektigi ifade edilir. Usak Tarhanasinin uzun fermantasyonu
Usak’in dogal iklim kosullar ile iliskilidir. Usak ilinin iklimi Ege ve I¢ Anadolu bolgeleri
arasinda bir gecis 6zelligi gosterir. Her iki bolgenin iklim 6zelliklerini bir arada gostermesine
ragmen daha ¢ok kara iklimi hiikiim siirer. Uriiniin {iretimi Agustos aymin son haftasinda baslar,
Eyliil ay1 sonuna kadar devam eder. Meteroloji verilerine gore bu iki ayin sicaklik ortalamasi
22 °C’dir. Ayrica bu mevsimde Usak’ta nisbi nem miktar1 ortalama %60 diizeyindedir. Buna
gore, Usak Tarhanasinin fermantasyonu ortalama 22°C’de gergeklestirilmektedir. Dolayisiyla
tarhana fermantasyonunda gorev yapan mikroorganizmalarin (Laktik asit bakterileri ve
mayalar) gelisimlerinin yavas oldugu bu sicaklik derecesi, Usak Tarhanasina has tat ve lezzet
tizerine etkili olan g¢esitli bilesiklerin olusmasi agisindan olduk¢a Onemlidir. Ciinkii
fermantasyonun ilk giinlerinde hizli bir eksime saglanmakta, daha sonra eksimeden sorumlu
organik asitlerin birikmesi bunun yaninda yine yararli bakteri ve mayalarin tirettikleri diger
bilesikler ile tat ve lezzettin gelismesi miimkiin olmaktadir. Usak Tarhanasinin mikro florasinda
Lactobacillus plantarum ve Lactobacillus brevis laktik suslart hakim olmasinin yaninda ayirict
olarak Lactobacillus alimentarius susu da bulunmaktadir. Diger taraftan Saccharomyces
cerevisiae mayasi bulunurken, Pichia kudriavzevii susu da yer almaktadir. Ayrica tarhana
hamurunun uzun siire fermente edilmesi, yararli bakteri ve mayalarin proteinler iizerine tesir
ederek oOzellikle insan sagliginin gelistirilmesi agisindan, Ornegin viicut diren¢ sisteminin
giiclendirilmesinde ve yiiksek tansiyonun diizenlenmesinde faydali olabilecek ¢esitli
proteinlerin agiga ¢ikmasina da katkida bulunmaktadir. Yapilan bilimsel ¢alismalarda Usak
Tarhanasinin florasinda bulunan ve yararli olan bazi laktik asit bakterilerinin hastalik yapan
diger bakteriler lizerinde 6ldiiriicii maddeleri (bakteriyosin) iirettikleri tespit edilmistir.



Usak Tarhanasinin ayirt edici Ozelliklerinden bir digeri ise hazirlanmasinda kullanilan
bilesenlerin zenginligidir. Ozellikle iiretimde yogun sebze kullanim1 mevcuttur. Bu farklilik tat-
lezzetin gelismesinde ve beslenmede etkili oldugu kadar fermantasyonda yararl
mikroorganizmalarin artisina da katkida bulunmaktadir. Tablo 1’de verildigi gibi Usak
Tarhanasinin iiretiminde %42 oraninda sebze kullanilmaktadir. Bu oran, Tiirkiye nin farkli
cografyalarinda iretilen tarhana bilesimlerinden yliksektir. Fermantasyonda yararli
mikroorganizmalarin ¢esitliliginin artisina neden olan diger bir husus ise baska yorelerde
uygulanan tarhana hamuru hazirlama esnasindaki sebze pisirme isleminin, Usak Tarhanasinin
hazirlanmasinda uygulanmamasidir. Bu islemin yapilmamasi sebzeler {izerinde tasinan yararl
mikroorganizmalarin 6lmesini engellemektedir. Usak Tarhanasinin ayirt edici 6zelligi kendine
has iklim ozelliklerinde uzun siire (21 giin) fermantasyonla iretilmesi ve Usak’in Sivash
ilgesinde yetisen Sivash Biberi’nin tiretimde yogun olarak kullanilmasidir.

Uretim Yontemi:

Usak Tarhanasinin hazirlanmasinda kullanilan igerik ve miktarlar Tablo 1°de gdsterilmistir.
Usak Tarhanasinin hazirlanmasinda tam bugday unu (Tiirk Gida kodeksi Bugday Unu Tebligi,
Teblig No: 2013/9°e uygun) tam yagli (>%3.8) yogurt (Tirk Gida kodeksi Fermente Siit
Uriinleri Tebligi, Teblig No: 2009/25’e uygun) iiretilmis, ¢iiriik igermeyen saglam yapida, firesi
diisiik tarhanalik kirmizi biber, sogan, salcalik domates ile mikotoksin ve pestisit icermeyen
kurutulmus (nem igerigi < %10) nane (Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi, Teblig No:
2013/12°e¢ uygun) kullanilir. Usak Tarhanasinin bilesiminde yer alan kirmizi biber igin
Capsicum annum L. cv. Kapya biber tiirii ile toprak ve iklim 6zellikleri nedeniyle Usak’in
Sivasl ilgesinde yetisen hafif acilik vermek amaciyla Sivasli Biberi (diger bir ad1 ii¢ burun)
kullanilmalidir. Capsicum annum L. cv. Kapya biberi, kalin etli ve olduk¢a da verimli bir biber
varyetedir. 15 cm'e varan uzun, yass1 ve konik sekilli biberlerdir. Biberin et kalinlig1 3 mm’dir.
Sivash biberi (li¢ burun) ise su orani diisiik, yesil renkte oldukca act bir biberdir. Tarhana
tiretiminde kullanilacak olan biberlerin 6rnek resimleri Sekil 1°de sunulmustur.

BiLESENLER MIiKTAR
(%)

Bugday Unu 40
Kirmizi Biber

Kapya (Capsicum annum L. cv. Kapya) 17

Sivasli Biberi (ii¢ burun) 3
Yogurt 16
Sogan 12
Domates 10
Tuz 1
Nane 0.5
Eksi hamur 0.5

Capsicum annum L. cv. Kapya Sivash Biberi (ii¢ burun)
Sekil 1. Usak Tarhanasi i¢in kullanilacak biberlerin goriintiisii
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Usak Tarhanasinin tiretim agsamalar Sekil-2’de 6zetlenmistir. Usak Tarhanasinin tiretiminin ilk
asamasi harcin hazirlanmasidir. Bunun igin tedarik edilen domates, kirmizibiber, sogan ve kuru
nane ince bir sekilde kiyict makineden gegirilir, bu karigima tam yagli yogurt ilave edilir.
Hazirlanan karisim takiben bir gilin oda sicakliginda (22°C) bekletilerek fermente ettirilir. Halk
arasinda bu karigim tarhana ezesi olarak bilinir. Takip eden asamada, harcin igine 6nceden
hazirlanip ¢ogaltilmis eksi hamur ve bugday unu ilave edilerek kulak memesi yumusakliginda
hamur elde edilinceye kadar yogrulur. Olusturulan hamur, tizeri temiz bir bez ile ortiilerek oda
sicakliginda (22°C) fermantasyona birakilir. Fermantasyon 21 giin siirdiiriilmelidir. Halk
arasinda fermantasyonun hamurun iki kez kabarip sénmesi ile tamamlandig1 s6ylenir. Tarhana
liretiminin bu asamasi iirliniin kalitesi ve 6zelliginin ortaya ¢ikmasi agisindan ¢ok onemlidir.
Ciinkii fermantasyon siirecinde florada bulunan yararli mikroorganizmalar (laktik asit
bakterileri ve mayalar) ¢alisir ve ortamda bulunan karbon ve azot kaynaklarini da kullanarak
laktik asit ve aromatik bilesikleri iretirler. Fermantasyon siirecinde hamurun tagmasinin
engellenmesi i¢in bastirma ve karistirma islemi yapilarak hamur havalandirilir. Fermantasyon
sonunda baglangi¢c pH’s1 4.5-5.0 araliginda olan hamurun pH degeri 3.70’e kadar diiser. Diger
taraftan, %67°lik etil alkole gegen asitlik degeri en az 10, en fazla 35 olmalidir. Tarhananin
asitlik derecesi ise su sekilde tespit edilmelidir. 10 g tarhana 0,01 g yaklasimla tartilarak bir
erlen (agiz kismi ince uzun olan, genelde fazla buharlagmasi istenilmeyen ¢ozeltilerin
kaynatilmasinda, ¢ozeltilerin karistirilmasinda ve titrasyon isleminde kullanilan cam malzeme)
i¢ine konur. Uzerine 50 mL (20°C’ta) etanol ilave edilir. Erlenin kapag1 kapatilarak 5 dakika
kuvvetlice galkalanir ve igerik slizge¢ kagidindan siiziiliir. Bu siiziintiiden 10,0 mL alinir ve
slizlintlinlin rengi agilana kadar iizerine damitik su ilave edilir. Birka¢ damla fenolftalein
belirteg ¢ozeltisi konularak degismeyen pembe renk olusuncaya kadar 0.1 N sodyum hidroksit
cozeltisi ile titre edilir. Harcanan sodyum hidroksit ¢ozeltisinin miktar1 5 ile c¢arpilarak
tarhananin asitlik derecesi bulunur. 21 giiniin sonunda eksiyen ve tatlanan tarhana hamuru
kiiclik pargalara boliiniir ve temiz bir bez lizerine serilerek golgede kurutulmaya birakilir.
Ancak her giin bu pargalar biraz daha kiigiiltiilerek kurumanin daha hizli ve etkin olmasi da
saglanir. Uretimin son asamasinda ise 6giitme islemi yapilir. Bunun igin kuru tarhana hamurlar
elle ovularak iyice inceltilmeye ¢alisilir. Ogiitme isleminin sonunda tarhana pargaciklari elekten
gegirilerek, biiyiik parcalarin ayrilmasi saglanir. Usak Tarhanasinda nem miktar1 %10’ nun
altina digirilmelidir. Son asamada graniil form kazandirilmis Usak Tarhanasi istenilen
biiyiikliiklerdeki bez torbalara dolumu yapilarak serin kosullarda muhafaza edilir. Ticari
tarhana tiretimi geleneksel yonteme bagli kalinarak, paslanmaz ¢elik malzemeden {iretilmis arag
ve geregler kullanilarak {tiretilebilir.
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Sekil 2. Usak Tarhanasinin tiretim agamalari

Usak Tarhanasi’nin liretimi ve son iiriin nitelikleri TS2282 no’lu standarda uygun olmalidir.
Usak Tarhanasi geleneksel teknige uygun ve hijyenik sekilde {iretilmeli, muhafazasi,
depolanmasi, tasmnmast ve pazarlanmasi asamalar1 gida mevzuatina uygun olarak
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

555 Sayili Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 20.
Maddesine uygun olarak, Il Gida, Tarrm ve Hayvancilik Miidiirliigiinden bir, Usak
Belediyesinden bir, Pamukkale Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii’nden bir olmak iizere
Usak Tarhanasi konusunda uzman kisilerden olusturulacak 3 kisilik Denetim Komisyonu;
tiretim, pazarlama ve satis dahil olmak iizere siirecin tiim evrelerinde denetleme komisyonunun
karariyla denetimlerini yilda iki defadan az olmamak {izere yapar. Bu komisyon, sikdyet olmasi
halinde ayrica denetimler gergeklestirir. Cografi isaret ile birlikte kullanilacak logoya
Denetleme Komisyonu karar verir.

Usak Tarhanasi cografi isareti ile iiretim yapan firmalar, tiretici olarak kendilerini Denetleme
Komisyonuna kaydettirirler, Komisyon tarafindan bu kayitlar kapsaminda yilda en az iki defa
denetleme yapilir. Ayrica Usak Valiligine, Il Ozel idaresine veya Usak Gida, Tarim ve
Hayvancilik Miidiirliigiinden birisine sikayet edilen iireticiler ise sikdyet tarithinden itibaren
fiziki uzakliga bagli olarak bir hafta igerisinde denetlenir. Denetleme ve sikayetlerin
degerlendirilmesi Usak Il Ozel Idaresinin Koordinasyonunda yapilir. Denetleme komisyonu her
rutin denetleme donemi Oncesi bir araya gelip, denetlenecek {iretici ve adreslere gore bir
denetleme plani olusturur. Gerekli gordiigiinde kamu ve 6zel sektor laboratuvarlarindan da
ticreti karsiliginda yararlanir.

Denetim komisyonu; Usak Tarhanasinin ayirt edici 6zellikleri agisindan denetimlerini yapar.
Bu dogrultuda iiretim yerinin ziyareti yapilarak {iretim tekniginin geleneksel Usak Tarhanasina
uygun olup olmadig: belirlenir. Ozellikle cografi isaret taniminda verilen igerikte hazirlanmasi
ve fermantasyonun 21 giin uygulanmasi gibi kritik hususlar denetlenir. Bunun disinda iiretilen
tarhanalar duyusal analize tabi tutulur ve Usak Tarhanasi aroma ve fiziksel 6zelliklerinin
uygunlugu arastirthir. Uretilen tarhanalarin asitlik degeri ve nem miktart TS2282’ye gore
denetlenir ve ilgili standarda uygunlugu tespit edilir. Son olarak ise Usak Tarhanasinin ambalaj
uygunlugu ve logo kullanimi hususunda inceleme yapilir. Denetime iliskin raporlar Usak 1l
Ozel Idaresi tarafindan Tiirk Patent Enstitiisii’ne gonderilir.

Denetlemedeki muayene, inceleme, raporlama vs giderlerin karsilanmasi denetim basina 4857
Sayili Is Kanunu’da belirlenen sartlara gére, yillik olarak belirlenen briit asgari {icretin en fazla
5 kat1 olmak kaydiyla, ilgili firma veya sahistan alinir. Denetleme esnasinda tahsil edilecek bu
masraflar, kar amagli olmadan sadece denetim masraflarini karsilamak amaciyla alinir.

Denetim Komisyonu tarafindan gergeklestirilecek denetim bir 6n denetim niteligindedir, 5996
Sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu “Gida Kodeksi” baslikli 23
tincli maddesi gercevesinde, Usak Tarhanasinin denetimini Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanlig1 gergeklestirir.



