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Folklor mahsiilleri hayatin biitiiniin-
de yer alan millf kiiltlir unsurlan olarak
her an karsimiza gikmaktadirlar, XX.
ylizyilda gerceklegen sanayilegme sonu-
cunda ihtiyag fazlas1 iretimin pazarla-
nabilmesi igin reklam olgusu hizla bis-
tlin dlinyamn hayatma girmistir. insan-
lar1, pazarlanan iiriinleri almaya ikna
etmell icin hedef kitlenin degerleri ve
kabulleri ddima &ncelikle tesbit edil-

- mekte ve rekldm kampanyas buna gire
diizenlenmektedir, Amerika'da halkin
bir kesimi reklAmlara inanan orta sinif
olarak niteléndirilmektedir. Bu ifadeye
gore Amerika'da rekldmlara inanmayan
guruplar da var demektir. Tirkiye'de
rekldmlarla halk iligkileri bu agilardan
incelenmemig olmakla beraber genellik-
le hedef kitle olarak orta simf segilmek-
tedir. Orta siif gz konusu oldupunda
folklor mahsiilleri, deger ve kabulleri de
hiiytik dlgitde rekldm kampanyalarinda
kullamlmaktadir. Ugaktan gelen bir kii-
¢tk torba tarhanadan gikan beg yaprak
reklam beni daha 8nce de tizerinde dur-
dugum folklor mahsiillerinin tabiat:! ve
iglevleriZ konularinda tekrar digiindiir-
dit, William . Bascom, folklorun dort
fonksiyonunu géyle guruplandirmigtir 3

" 1. Hog vakit gegirme ve eglenme ve
eflendirme i
2.Degerlere, kabullere, kurumlara ve
torelere destek verme ;

3.Egitim, kiltirti gelecek nesillere

aktarma '

4 Baslalardan kurtﬁlma mekanizmae-
81 ;
Reklam 86z konusu oldugunda folk-

“lorun egitim ve kiiltiiri gelecek nesillere

aktarma ve degerlere, kabullere, ku-
rumlara ve tirelere destek verme ve e-
lendirme fonksiyonlar: kullanilmakta-
dir. Bunun yamnda folklor birikimi her
milletin bilincinde ve bilincaltinda yaga-
difh igin cagnsimlarla milgteriyi etkile-
mek ve {irtiniin gereklilifine inandir-
mak miimkiin olmaktadir. Uzun yilar :"
Her gelin kizin riiyas:, Zetina dikig ma-
kinas: " slogamyla siirdiiriillen reklam
Tiirk geleneginde gen¢ kizlara hazirlan-
mas: gart olan geyiz kabulii ile birlikte
biiyiik dlgiide seksenli yillara kadar iyi
ev hanmimi olmanin én gartlarindan biri
ailenin giyim ve kullamiminda gerekli
egyalan: dikebilmek becerisine sahip ol-
makti.. Bu kisa rekldm sbzleri her geng-
kiza geyiz hazirlanir bunda en bityilk
emek gelin adaywna aittir ve her evlenen
gengkiza bir dikis makinas1 mutlaka
alinmahdir mesgjiyla birlikte dikig ma-
kinasinin da Zetina marka olmas: hatir-
latilmaktadir. Ugakl tarhana iireticisi
Mustafa Yeldanh da ortak kitltdr biriki-
mimizin bir unsuru clan tarhananm pa-
zar payim artirmak ve unutulmasim #n-
lemek igin amatbree bir reklam kam.
panyas hazirlamigtir.Sattigh her tarha-
na paketinin igine beg sayfa reklam
metni koymugtur. Rekldmlarinin tama-

" mum biiyiik olgiide folklorun egitim ve
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killtiird gelecek nesillere aktarma fonk-
siyonu iizerine oturtulmugtur. Yeldanh
bilingli olarak muhakkak ki folklorun
bu iglevini bilmemektedir. Ancak bu da
folklorun tabiatiyla ilgilidir, cegitli se-
cimler kollektif bilingalt: etkisinde gekil-
lenirken folklor hadisesinin tabiat:1 dedi-
gimiz iiriintin dogugundan tiikenigine
kadar uzanan genig alanda bu fonksi-
yonlar da otomatik olarak devreye gir-
mekte metin veya fUrindn hayat
hikayesindeki yerini almaktadir. 11k

sayfa tliketiciye hitaben yazilmig goyle ;

bir mektuptur:
16/05/1996

Hiklerin diyari ve zatidlinizi ¢ok se-
ven Usaktan sevgi, selém ve saygilar.

Ben diinyami cok seviyorum igerisin-
de Tiirkiyem oldugu igin Tirkiye'mi cok
seviyorum Icerisinde Ugak oldugu icin.

79 Vilayetimizi tarumloyan meghur-
lart var; Ispartanin gil yogi, Kahraman
Maragin dondurmasi, Malatya'nin kay-
sist, Gaziantep'in baklavast, Afyon'un
kaymag, lzmit'in pismaniyesi gibi.

Meghurlarin igine Ugak tarhanasini
katmak iizere yola qiktim. Ve bu tarha-
nanin Isparta’nin tarhanasindan iyt ol-
dugunu iist dilzey yéneticiler sdylediler.
Kug burnu Ondért Trilyon Tiirkiye'mize
kazandirirken Ugak tarhanasi niye ka-

' zandirmasin.

Atatiirk'in Usak Mollaémerogiu Nu-
ri Seker'e yardim ile seker fabrikasini
kurdugu gibi bende Ugak tarhanasini
itreterek, Titrkiyemize Yitzondort Trilyon
kazandirmak istiyorum.

Dilegim Usak tarhanasin: size kig-
kitniizde taddirmakitir. Bana bu imkéni
saglarsantz bizzat pigirip size tekdim
etmek istiyorum.

: _ Sayglar,
Ugak'lh Mustafa Yeldanh
( imza)

Not: Kendim gu an Ankaradayim.
Ankara ve Usak telefonlar ve adresler

Yukaridaki mektup imla yandig ve
eksikleri diizeltilmeden aynen aktarl-
mgtir

Ugakh tarhana iireticisi Mustafa
Yeldanly, Tiirk mutfagimin gelencksel
hazir yemek mealzemelerinden biri olan
ve Tirk diinyast cografyasinin hemen
hemen tamaminda bilinen tarhanamn?

" en glizelinin Ugak'ta yapildigim ve bu-

nun Isparta'da iiretilenden bile daha iyi
oldugunu iddias Isparta'min tarhanasi-
nun kalite olarak bir tncelige sahip oldu-
gunu dilgiindiirmektedir. Isparta'nin
giilyag1, Marag'n dondurmasi, Malat-
ya'mn kaysisi, Gazi Antep'in baklavasi,
Afyon'un kaymagh, fzmit'in pismaniyesi
gibi tarhananin da Ugakla amlmasi igin
¢aba harcamaktadir.Bu noktada kendi
iirettigi tarhanay:1 Ugaga malederek
Ugakhlarnn hemgehrilik destegini sagla-
maktadir.

Ikinci sayfada Biiyitk ve kirmizi
harflerle " HER DERDE DEVA" yazis1-
nin altinda " Gida Uzmanlarindan Prof.
Dr. Ayge Baysal Diyor kil..." ctimlesi yer
almakta ve su bilgiler biiyitk harfler ve
puntolarla verilmektedir:

TARHAN A;
SUT ¢OCUGU ICIN Y1 BIR EK BESINDIR.
OKUL ONCES! VE OKUL QOCUKLARI

. ICIN DE UYGUNDUR, GELISEN

COCUKLARIN TEK MAMASIDIR.
SINDIRIM! KOLAY VE BESLEYIC!
DEGERI YUKSEK OLDUGUNDAN

' BASTA YASLILAR OLMAK UZERE

HERKES ICIN SAGLIKLI VE
BESLEYICIDIR. SAGLIGINIZ IQIN
MINERALLE YONUNDEN
ZENGINDIR. OTANTIK OLARAK,
ITINA ILE IMAL EDILMISTIR.
AFIYET OLSUN!
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MUSTAFA YELDANLI'NIN

OTANTIK OLARAK IMAL ETTIG!

YELDA USSAK EV TARHANASINI

1ZMIR FUARINDA, ISTANBUL FUARLA-
RINDA,

USAKLILAR TARHANA GECELERINDE,

MUTFAKLARIMIZDA, SOFRALARIMIZDA
GORERILIRSINIZ.

BIZE PEPSI VE COCA,COLA'YA ALISTI-
RANLARA ’

BIZDE OZUMUZU TORKLUGUMUZU,

BENLIGIMIZI, ASIMIZI USSAK

TARHANAMIZI - ALISTIRALIM, ICELIM
ICIRELIM.

Bir gida uzmampnin tarhansnin ya-
rarlarn konusundaki goriiglerini duyu-
ran bu blimde Tirkee yazam ve kulla-
mim hatalarin diizeltmek igin bir uzma-
na bagvurulmamigtir. Bu béliimde mil-
letlerin kendi kimliliklerini korumada
tepkisel iggidiilerini sergileyen érnekler
yer almaktadir. Bize pepsi ve cocacolay
sevdirip aligtiranlara biz de Tirklugi-
miiziin benligimizin 6zii olan Usak tar-
hanasim tamtip, sevdirelim énerisinde
Tiirk kimligine sahip qlasla birlikte di-
ger milletlerle egit iligki istegi de yer al-
maktadir. Biz onlardan alahm onlar da
bizden alsinlar mantig her milletin kol-
lektif suuraltinda vardir. Cinki tek tas
rafli vermek veya almak, veren tarafa
-tistinlik kazandiracag: igin iligkilerin
stireklilizinde énemli olan dengeyi bo-
zar.Burada folklorun degerlere, kabulle-
re ve torelere destek verme iglevi otoma-
tikman devreye girmigtir.Halkin iginden
bir kiginin amatérce kendi kendine ha-

zirladign bu ifadeler Tirk halkimn kol-

lektif guuraltim, tepkisel igglidiisiini ve
kimligine sahip gikigin gtistermesi agi-
sindan da onemlidir.Mustafa Yeldanh,
kendi irettigi tarhanay: 8nce Ugak'a
mallederek hemgehrilerinin destegini

kazanmakta dabe sonraki ifedelerle de
tarhanamn biitiin Tiirkiye'nin ortak yi-
yeceklerinden oldugunu hatirlatararak
cocacolaya alternatif gtstererek Tirk
milletinden onay ve destek bekliemekte-
dir.Bu sayfanin arkasinda "Uggak Tar-
hana Gorbag: " bagh altinda su bilgiler
verilmigtir:

Tarihcesi:

Ulkemizde tarhana gorba yap:mmda
en g¢ok kullamlan besindir. Orta As-
ya'dan gog eden Tiirkler tarafindan
Anadolu ve Avrupa'ya yayilmgiir. Yur- -
dumuzda bilhassa USAK yiresinde yiiz-
yillarin tecrtibe imbiginden gegen "Tar-
hana" otantik ozelliklerini koruyarak
bugitinkti miilkemmel geklini almgtir,

TARHANA:

Domates, biber, sofan, nane, yagl
yogurt ilave edilip hi¢ su konmadan 8zlii
un ile yogrulur. 16 giin boyunca hergiin
kanstirilarak havalandirihr. Mayalama -
siiresi sonunda, yazin gdlgede kurutula-
rek irmik haline getirilip, bez torbalar-
da paketlenir. Beklems sitresi sonunda
yazin gblgede kurutularak hazirlamr.
f¢inde bir fincan dahi su yoktur.

TARHANA TAM BIR VITAMIN DEPOSUDUR

TARHANANIN BESIN DEGERI:

Tarhana kolay sindirilen, pigirmeye
hazir bir besindir. Bir porsiyon tarhana
gorbasi, 132 kalori,49 protein,20 mg kal-
giyum,0,6mg demir,2001U A vitami-
ni,0,03mg B, vitamini, 0,05mg. B, vita-
mini, 0,9mg niasin saglar.

UssAK TARHANASININ 3
OZELLIGI VARDIR.

1. IMALATI: Yukarida bahsettigi-
miz gibi minerali bol olarak ve otantik
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degerini koruyarak atalarimizin yaptih

gekilde imal edilir. Ankara, Tamir hifz-
shha labaratuarlarnimn, Londra gida
Enstitiisintin, Ugak Tarim 1! Muditrl-
gl gida kontrel gurubunhn yaptirdign
inceleme sonunda saghkl: bir besin ol-
dugu tesbit edilmigtir.

2.PISIRILMESI: Tenceredeki 1 litre

soguk suya , 2,5 kagik tarhanay ve ge-
reken miktarda salgay,yag,tuzu koyup
hafif ategte kamgtirmaya baslayiniz.
Eriyinceye kadar kagith elden birakma-

. yimz. 5-10 dakika kadar gébek atimi ta-
bir edilen gekilde kaynadiktan sonra
ocaktan alimz, istefe gbre servis yapi-
mz,

3. YENMESI: Ekmek dogranir, sa-
rimsak katilir, fasulya, nohut, kavurma
katilir. Rendelenmis peynir dskalir.Bi-
zim yazdighmuz, sizin ekleyecegi ma)ze-
meler de bu gorbaya girince zihinlerimi-
zi ve vucudumuzu koruyan en iyi doktor
ve ilag ortaya ¢ikacaktir.

BIR KASE TARHANA CORBASI SACLIGINIZA .

DOGAL RECETEDIR.

USSAK TARHANASI USAKTA MUSTAFA YEL.
DANLI'DAN ALINIR.

Sayfamm sonunda, tarhanamn temin
edilebilecegi adregler ve telefon numara-
lam verilmigtir, Tarhana ve gorbas: hak-
kinda bu eayfada verilen bilgiler genel
olarak dogru olmakla beraber Tiirki-
ye'de gegitli bdlgelerde farkh tarhana
yapma, pigirme ve sunma tarzlan ve
teknikleri tesbit edilmigtir. Tiirkiye'de
_ yemek kiiltlird biiyiik slgtide ortak ol-
makla beraber kigisel aghz tadina ve bal-
gelerde iiretilen ternel tiriinlerin cinsi ve
nitelikleri, ekonomik sartlar da yemek
gegitlerinin ve ayni yemegin farkli mal-

zemelerle zengilestirilmesi veya sadeleg-

tirilmesine sebeb olmaktadir.

XVIII, yiizyila ait bir yemek

risélesinde tarhana ve gorbas: giyle ta-

rif edilmektedir:" Firancala yahut

" Hiinkarf has ekmegin iglerinden bir

miktar ahmr. Yiiz dirhem torba yogurdu

‘konulup; tag dibekte gemgir el (tokmak)

ile geregi gibi halledilir. Bir gece gegtik-
ten gonra, bir tencerede tavuk yahut et

.suyuyla yavag yavag ezilir. Orta halli

ategte bir saat pigirilir. Yine o ekmekler-
den lokma gibi kesip tereyaghinda kizar-
tilir ve 4zerine konulur. Eger bir miktar
st veya kaymak ilive edilirse giizel
olur.”S Yukarida tarif edildigi gibi un ve-

‘ya irmik gibi ince iiretilmenin yamnda

elle sikularak topak bigiminde tiretilen
tarhana da yurdumuzda oldukga yay-
gindir Isparta'da "Top Tarhana” gu ge-
kilde hazirlanmaktadir: "Déviilniig bug-
day,dere otu ve tuz suda kaynatihp gigi-
rilir. Soguduktan sonra yogurt, nane,
maydanoz ile yogurulur. Bir bezin {izeri-
ne yumurta bityiikliginde hazirlanan
pargalar dizilir ve kurumaga birakilir. '
Pigirilecegi zaman akgamdan 1hk suya
salinir. Ertesi glin haglanmig nohut ve
boriilce ilave edilerek bir stire kaynati-
hir. Uzesine kizdirmlmig yag ve salga ek-

lenir."8 Isparta'da top tarhana diginda -

ovma tarhanada yapilmaktadir:"Siit ve-
ya yogurda kirmiz1 biber, domates, may-
danoz, nane konur ve iyice karigtinlir.
Istege bajgh olarak irmik veya un konur
ve yogrulur. Bir slire ara sira karigtin-
larak bekletilir. Mayalandiktan sonra
top top yapilarak kurutulur. Kalburdan
gegirilerek saklanr” Tarhanammn corba
olarak pigirilmesinde de farkl: uygula-
malar vardir® Antalya'da tarhana daha
farkh malzemelerle hazirlanmaktadir: "

- Cigden veya pigmig nohut doviiliir. Yagh

. yogurt, un, domates, salga, ekmek ma-

yae1, tuz iyice yogrulur. Bir keseye ko-

8

E
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nulur, iki ti¢ gitn mayalamr. Az yofurt
ilavesiyle tekrar karigtiriir, mayalan-
maya birakilir. Tekrar yogurulur, top
top hale getirilerek gilgede kurutulur.
Giineste kurutulursa lezzeti kagar. Ku-
ruduktan sonra elekten gegirilir, torba-
larak konarak saklpmr. Pigirilecegi za-
man dnce tarhana soguk suyla slatibr,
icerisine yag katilmig su kaynadiktan
sonra 18latilmig tarhana igine karigtin-
hr.Ayn kapta kuru nane , bir dig sarun-
sakla déviildr gorbaya doktlir."® Bur-
dur'da Antalya'daki gibi nohutla yaml-

.makla beraber gerek bazirlamginda ge-

rek pigiritmesinde bazm farklar tesbit
edilmistir:" Haglanmig nohut, kirmuzn
biber, domates makinadan gegirilir. Un
ve yogurtla karigtirihr. Tuz biber ekle-
nir. Istege bagh olarak nane konuy. Mal-
zeme yogrulur ve arada kangtinlarak
{i¢ hafta beklemege birakilir, Sonra lok-
ma haline getirilerek bir bezin izerinde
kurutulur. Degirmenden veya kalbur-
dan gegirilerek un haline getirilir. Pigi-
rilirken énce kiyma salca ve biberle kav-
rulur. Su ilave edilir. Su sogukken tar-
hana eklenir ve karigtira kangtira pigi-
rilir. Sanmsak daviilerek iizerine doki-

litr."10 Giintimiiz yemekleri ile ilgili ki--
‘tabinda Yiyecek hazirlama ve pigirme:

gretmeni Nevin Haliei, Tarhana gorba-
simin pigirilmesini gbyle tarif etmekte-
dir: ;
"10 su bardafn et suyu veya tavuk
suyu(2 litre)

1 su bardag tarhana

2 gorba kagif tereyad

3 dilim ekmek

1 litle (50 gram) kaymak veya kagar
peyniri '

Yapiligi: Tarhanay akgamdan islat.
Corba tenceresinde 1hk et suyu ile kang-
tirarak ¢ig kokusu gidene kadar pigir.
Kaseye alinca kaymag veya rendelen-

mis kagar peynirini koy. Tereyaginda
kizartilmig findik biiyiikligtinde elonek-
le sofraya al. Sade su ile pigirildiginde
gorbaya iki dig sarimsak d¢vilerek ko-
nur. Kaymak konmaz, peynir konur, Yi-
ziine knzdinlmg biber yag veya knymah
yag gezdirilir."ll Bu tarifde yer alan
rendelenmig kagar, bat1 mutfagindan bi-
zim mutfagimiza gegen bir uygulamadir.
Tirk mutfaginda bu tirli corbalara ge-
nellikle igine nane veya kirmizi biber
konularak kizdirilong tereyaf servisten
suce dskalir.Nevin Halicy'nin, sade su
ile verdigi tavif, Konya ybresinin gele-

- neksel pigirme tarzina daha yakin-

dir Ktilttir Bakanhg tarafindan "Turk
Mutfagindan Ornekler"!2 adl Ingilizce

".ve Tiirkge yayinlanan kitapta tarhana-

nin gorba malzemesi olarak hazirlamg
ve pigirilisi beslenme uzmanlarinca gag-
dag bilgilerle diizenlenerek verilmigtir.
Prof. Dr. Giinay Kut, terhana gorbas
ile ilgili gu bulgu ve bilgileri aktarmak-
tadir: "Aym adi tagiyan kimi ¢orbalann
ige ybrelere gbre yapihglanmn degigik
oldugunu da not etmekte yarar vardir.
Buna en gilzel rnegimiz kimi yorelerde
" ag" olarak da bilinen tana, tarana yada
tarhana ¢orbasdir. Tarhananin Ege bal-
gesindeki yapilig ile I¢ Anadolu ‘da ya
da Dogu Anadotu'daki yapihglar: farkl-
dir.Kiminin ana malzemesini yogurt ve
un tegkil ederken kiminin gtce yani ka-
bugu kirilmig bugdayin tegkil etmesi gi-
bi. Yine Tirkiye'nin hemen her ybresin-
de az gok degisikliklerle yapilan offmag,

_ dmeg, 5yme;, cfamac,ofamag agi, éfele-

meg gibi adlarla bilinen gorba gibi. Yine
tarhanaya dénersek yogurt ve unun ana
malzeme olarak kullaruldijn tarhana ya-
p1s bigiminin de farkli oldufunu gori-
ritz. Kimii elde edilen hamuru gtinegte '
kurutup elekten gegirip toz haline geti-
rirken kimileri bu hamuru islak bez
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icinde 8ylece saklar ve gerektikce bu ha-
murdan pargalar kopartarak tarhana
sorbas1 yapar. Ege bolgesi*kbylerinde

tarhana sabahlan igilir, yaminda mu-

hakkak ac1 biberli turgusu bulunur, tze-
rine de tath yenir,"13

Afyon Karahisar'da goce tarhanasi-
nun iiretimi su gekilde tesbit editmistir: *
Géce, yogurt ve siitle yogrulur. Bir yerde
ii¢ gilin siire ile bekletilerek ekgimesi
saglanir. Bir siire giineste bekletildikten
sonra eve alinarak kurutulur. Kurutul-
duktan sonra ufalamyr ve gaklamr. Diger
gorbalar gibi pigirilir."14 Gazi Antep'de
de tarhana dégme ile yapilmaktadir: "

* Dégme haglanr, siziilmiy yogurt, tuzla

-

iyice yogrulur. Sikarak parca parca hali-
ne getirilir. Giinegte kurutulur. Kiga
saklanir. Pigirirken tarhana topakian
Unce soguk suyla 1slatilir ve bulamag ha-
line getirilir. Sonra ocakta karigtirilark
pigirilir.Uzerine kizdinlmig yag ve nane
dokiiliir,"18 Kahraman Marag'ta da Gazi
Antep'tekine benzer gekilde yapilir, pigi-
rilirken nohut da eklenir!® Aydin, Izmir
ve Denizlide tarhana ve ¢orbasi daha ge-
gitli malzeme ile hazirlarur. Aydin'da
hem unla hem de gbgee ile tarhapa ha-
zirlanmaktadir. Aydin, Denizli, Manisa,
Kittahya, Mugla, lzmir'de tarhanamn
icine diger yorelerden farkh olarak so-
gan, domates, etli kirmizi1 biber, yesgil
sivri biber ¢isititk otu, tarhana otu,dereo-
tu, ayva veya elma,nohut gibi cegitli bit-

kiler ilave edilmektedir, malzemenin .

yogrulup bekletilerek mayalanmasi ve
sonra kurutulmas ve elekten gegirilerek
incettilmesi iglemleri benzer gekilde
uygulanmaktadirl?

Mustafa Yeldan'h tarhana tiretimi

.ve pigirilmesi konularinda kendince en

iyi oldugunu kabul ettigi Ugak yéresi
tiretim ve pigirme tekniklerini vermig-
tir. Tarhana Tirkive disinda kalan
Tiirk topluluklan tarafindan da bilinen

ve tliketilen hir besindir. Kerkiik'te
"Keggam” denilen tarhanammn iiretimi ve
pigirilmesi sgbyledir:"Bulgurla torak
(sitzme koyun yogurdu) karstirilarak
hamur haline getirilir.Bu hamur ufak
bezlere ayrilir Bezeler, kurutulmusg incir
geklinde yassiltilir ve giineste iyice ku-
rutulduktan sonra kiga saklamir Keg-
gsamlar, birkag saat suda bekletildikten
sonra devamh karigtiniarak, boza kiva-
mina gelinceye kadar pigirilir.Diger ta-
rafdan déviilmiig sarimsakla kirmizi bi-
ber yagda kavrulur, I¢ine tandir ekmegi
dograndiktan sonra kizdirilan yap tizeri-
ne dikillerek servis yapilir,"18

Dog. Dr. Mine Arh da tarhana ile il-
gili gu bilgileri vermektedir:" Corbalar-
dan 8zellikle tarhana Tirk hallamn bes-
lenmesinde dnemli bir yere sahiptir.
Tarhana Tirk mutfaginda biiyiik bir ye-
ri olan yogurdun saklama geklidir. Bu-
nun eskiden Ttrklerin kurut dedikleri
kighk azik gegitlerinden biri oldugu be-
lirtilmektedir. Bozulmayacak sekilde
kurutulmug tiim siit #iriinlerine eskiden
kurut adi verildifi bir gergektir. Hay-
vansal ve bitkisel besin karigim olan ve
¢ofunlukla bitkisel besinlerden ya yar-
ma ya da unla yapilan bu yiyecek yiik-
sek degerli proteine sahiptir."1? Onii-
miizdeki yillarda Tiirk diinyas: cograf-
yasinda tarhana, ¢orbas: ve ilgili Adet ve
geleneklerin tesibiti ile bw konunun bi-
limsel degerlendirilmesi yapilmalidur,

Mustafa Yeldanli'mn tarhana torba-
sina koydugu iigiincii sayfada basinda
kendi hakkinda ¢ikan yazilarin ve fotog-
raflarin fotokopisi yeralmaktadir. Dér-
diincii sayfada gir Hiisamettin Ugarin
yazdify tarhanamn bzelliklerini ve ya-
rarlarini konu alan Tarhana destam yer
almaktadir.Bilindigi iizere g1k tarz: siir
gelenegi iginde yemek destanlar1 da
Gnemli bir yer tutmaktadir. Karacaog-
lan'in yemek destam: bu tiiriin en giizel
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ve yemek cegitleri agisindan da en zen-
gin drneklerinden biridir.

Omriim uzun eyle, ey Béri Hid4,
Hamd ii send, az:ik&r etmek isterim,
Calisip, kzanip nefis taamlar
Diglerim var ihen yemek isterim.

Agtidi dehénim, sdyler zebanlar. .
Sana muhtag bunca sdhlar, geddlar.
Al, yegil hirkalar, tirlii libaslar,
Béylece miinasib geymek isterim.

Bir kitheylan at ver, istemem esek.
Ustii kaplan postu, tek olsun sgek.
Kug tiiyiinden yastik, yumugak dogek,
Keceler icinde yatmak isterim.

Y

Bir giizelisterim, dhu bakiglt,

Gerdan: bir kartg benli, nakigls;
Inci digli idsun, hem kare haglt;
Boynuna sariltp yatmak isterim.

Kalk giéinill, gezelim helv'alayina.
OI helvalar da dige kolayina.

Her akgam da piring piléving,
Kahvaltida balls kaymak isterim.

* Bamyayt severim, dolma hog olur.
Ball bérek piger, igi bog olur,
Hele zerdéli yaninda hog olur,
Yedikee karmma koymak isterim.

Ieli kisfre gerek vola gidene,
Bumbar dolmduras: benzer harene,
Baklavayla borek gifa bedene,
Yedikce ellerim yumak isterim.

Siitlii ile tek helise olayd,

Tavuk kizartmas: seling dolayde,
O tel helvas: da dige kolayd:,
Aranmaz, tisenmez emek isterim.

Kaz, turac olmasa, giinde yliz serge.
Ya kuzu doldurmast nere kaga?
Seherden evvel de ekgili paga,
Limon bulunmazsa somak isterim.

O gitzel meyvalar bittigi zaman,
Toplayan, getiren climleden heman.
Dedifer lezzetli 3ol ad: yaman,
Anin da kabugun soymak isterim.

Nerde kald gekerli kurabiye?

Ne demeli furun eti kebaba?
Bazilar da su mu katar garaba?
Neme ldzim, adin demek isterim.

Kocudim, ihtiyar oldum kardaglar.
Halima rehm edin, bakin yoldaglar.
Dikitlda, agzimda kalmads digler.
Yaglica hiigmerim koymak isterim.

Yedirdin ig?rdin hepsi de yalan.
Ahir Smrilmilzit ederler talan
Bu stiziim dinleyip nasihat alan,
lsidip tutan duymak isterim.

Azriil giigsiime ¢oktiigil zaman,
Oyle bilin, halim perigan, yaman,
Biilbililm kafesten uctugu zaman,
Cesedimi kabre koymak isterim.

Karac'Oglan der ki: Biyle kalaydim,
Zahir, batin murddima ereydim,
Ol giin dahi cemdlini goreydim,
Hoakk'tn didérin: gérmek isterim,
{Miijgan CUNBUR, "KARACAOGLAN"
Arkara 1985, s, 331-333)

Buradaki tarhana destam biitiiniiyle
reklam amaciyla hazirlanmigtir. Her
milletin geleneksel olarak kendini an-
latma yollar vardir. Gerek -anonim ge-
rek &gtk tarzi iginde yer alan destan ti-
rii Tiirk milletinin kendini ifade etmede

- tereih ettifi yollardan biridir. Basin ya-

yin organlarimn ve teknolojisinin gelig-
medigi ¢aglarda destanlar Tiirk milleti-
nin biitiind arasinda iletigim saglamada
snemli rol oynamigtir. Meydana gelen
felaketler, yagamlan giizellikler, ¢esitli
konuwlardaki tercihler, segimler, kendini,
gevresini, yemegini, agacini, suyunu,
topragini destanlar vamtasiyla dlkenin
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bir ucundan diger ucuna duyurulmug-
tur. Ugak tarhanasim tamtmak ve
reklamim yapmak gerektiginde gene bu
gelenekesel ifade tarzina miiracaat edil-
migtir. Folklor mahsiilleri ve hadiseleri
degrigen hayat iginde iglevleri vasitasiyla
yeni olugumlara uyum saglayarak haya-
tiyetlerini siirdlirebilmektedirler. Fonk-
siyonunu yitiren veya uyum saglayama-
yan mabhsiiller ve hadiseler tarih iginde-
ki yerlerini almaktadirlar.

Usgak Tarhanas

Her sabah kalktigimda seni digiinilrim -
Evimde hanimim olmassa kendim pigiririm
Siwcak sicak afivetle mideme yerlegtiririm

Viicuduma sihhatsin sen, Tarhana Corbast

Ayri ayri doktordur sanki icindeki her besin

Alanlar bir daha alsin seni afiyetle yesin

" Seni o hazirlayana Mevlﬁm uzun bmir ver-
sin

Bulunmaz bir nimetsin sen Tarhana Cor-
bast

Seni dzel hazirlayan o eller dert bulmasin

Gézleri aglamasin o tath dtllen tutulmasin

Adin altin harflerle tarihe gq,sm, unutulma-
sin

Yeidan'llara bereketsin sen, Tarhana Cor-

bas: . i

Ben seni can-i gintlden inan yazdim bzel

Yetmig iki ilde gérmedim, senin lezzetinden
gizel, :

Kagigin bazen saz ofur, ditim bazen 3Oyler

gazel,
Fukaraya himmetsin sen Tarhana gorbast

Ozler matbaas: seni,misal-i hali gibi dokudu

Upak Haber gazetesini alanlar zevhle okudu

Tarhana corbas:, hastalarin oldu gifa umu-
du

Damarlara Kudretsin sen, Tarhana Corba-
st

Altin bilezik alsan, sils igin koluna takarsin,

Kugtiyll yatak alsan, sadece iginde yatarsin,

Yeldanly'nin Ozel tarhana corbasim midene
alarsin

Paha biqllmez ziynetsin sen, Tarhana Cor-
basz.

Mustafa Yeldanh hazu‘ladt, seni mce zah-
metle,

Buyrun Nurettin bey, Tarhana corbasmr. yi-
yelim afivetle,

Degerini anlatalim climle dleme sitke, sada-
katle,

Génldme duglin, bayramsin sen, Tarhana
Corbau

. Gilzel Upak'tmiz, serunle daima gurur du'ya-

cakitr.

Namin ilden ile, ganin ditdm dile dolagacak-
11

Yeldanh ailesi, sonsuz mutiulugoe negeye ha-
vupacakfr.

Dizierime dermansin sen, Tarhana Corba-
at. .

Igine dogranir yepil biber r.le, nane, kuru so-
gan

Tiirkiye'de degil, tim cihanda kalmasin ad:- -
ne duymayan

Bu sézlerim gergektir, dogrudur, sanmaytniz
yalan, .

Tarihe gececek fermansin sen, Tarhana.
Corbasi.

Ozellikle sar: bugday, unundan yapihirsin,

Onsekiz cegit malzemenin icine katihirsin

Dilerim, nesiller boyunca ebedt sattlirsin.

Milletime okunacak destansin sen, Tarhana
Corbass.

O, igindeki besin degerini biz, biliyoruz, diin-
ya da bilsin

Stpar:a alsinlar Yeldanh'dan, Upak tmiza
- dtwiz girsin,

Buttin gazeteler yazsmn, TRT, Televizyonlar
gistersin,

Memleketime, Sultansin sen, Tarhaua Cor-
bas:.

Seni igince aérzyan'midem ganca glile benzi-
yor,

Vitaminlerin toplamp kan oluyor, damarla-
rima gidivor,

Gonlim huzur iginde kaliyor; bedenim rahat
ediyor -

Derdime Lokmansin sen, Tarhana Corbau.

10
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Dalgalanan aummanmda, 2ilmriti merca-
numsin

Bogaz yolumdan gegen, Mideme giden kerva-
nimsin, ’ )

Atar damarimda dolasan alkirmizi kanim-
8in,

Canima bir cansin sen, Tarhana Corbas:.

Sagulsun alanlar, O kadr-i kiymetini bilen-
ler, -

Seni izel hazirlayanin geqm.r,gme dua etsin,
yiyenler,

Varsa giksin kdarsima eenden , bikivm usan-
dum diyenler,

Karakiguma, Baharsin sen, Tarhana Cor-
bast, *

O, lezzetine dayanamam, safra.mda cabuk bi-

tersin,

Midemi, burcu burcu kokan g&lwtan, edersm

Hasretli bir yar gtbz sanki génlimde titer-
sin,

Garip boquma sadlk yarsin sen, Tarhana
Corl st

Brharsin kardegim, hergtin sofrada yesen bal,

Kog agzinin tad: degigsin Yeldanh ‘dan Tar-
hana al,

Ye de sirtilstit yai, derin derm rilyalara dal,

Dilime duasin sen, Tarhana Corbasr.

Kurulan her soframdu, sensin bag gtinim,

0O, kagik tikirtisiyla gegiyor, en glizel giniim,

Seni pigirip yivecegim, her zaman sag' olduk-
ca omeriim, .

Kulogima Hog sadasin sen, Tarhana Cor-

" bast.

Karakig gelince, yagar kar, eser soguk firtina,

Usiimem asla, soframa piger gelir sicak Tar-
hana,

Igtigtim an, git deseler g;der:m Kars'a Arda-
hana,

Mideme sifasin sen, Tarhana Corbasi.

Seni igince geciyor inan karnimin afnst,

Tez bitiyorsun, sofrada kaliyor igtahimun ya-
rist,

Sen varken verir miyim yarama merhem pa-
rast

Kalbime Cilasin sen, Tarhana Corbasi.

HNag gibisin sanki sicak sicak icerken ne ka-

dar gilzelain,

Igindeki o besinlerle O lezzetinle on sekiz dok-
tora bedelsin, ‘

Kanayan yarama merhemsin agriyan mide-
mi rahat edersin,

Seni imal edenlere gitlistansin sen, Tarhana
Corbas:.

Yirmibirgiin bekletzp, sonra galgede kurutur-
sun,

Deglirmende.cekilir, O, ma}ur ellerde sgtlitr-
ailn,

Dilerim bir giln sen de, O tarihtehi yerini bu-
lursun,

Pigirenlere, sefasin sen, Tarhana Corbasy,

O tmal edenler dlse de unutulmaz sevgiyle
rehimetle anilir, '

Seni ithmal edenler degerini bilmeyenler bir-
giln gelir yanuir,

Mustafa Yeldanl: gilesi senin zahmetine ge-
verek katlamr,

Hasretini cekenlere bir yarsin sen, Tarhana
Corbas:.

Sair, giiriyle sensin, reklémini ebedi yapa-
caktir, '

Muatafa Yeldanli, Mtlgterine tarhanasmt sa-
tacaktir,

Alip sabah, akgam yiyenler yalagina rghat
yatacaktir.

Kadrini bilenlere, Hildlsin sen, Tarhana
Corbasi.

Hisammettin derki tarhana ¢orbas: gorbala-
rin hasdir kralider,

Onu igmedigim zaman inanin migdem sanki
yaralidir,

.Fakirin derdi yoksulluktur zenginin dilgiin:

cesi serpeti malhidir, -
Alip yiyenlere helalsin sen, Tarhana Corba-
ot

Bu destan metninin sonunda gu yaz
yer almaktadir:” Mustafa Yeldanlt'ya
Sair Hiisamettin Ucar'in Hediyesidir. 1
Eyliil 1994 USAK"

Yirmi dért dértliikten olugan bu des-
tan metninde dortlilllerin kendi iginde
ve her dirtlikte hece sayis degiskendir.
Dértlitklerde 13 iiA 23 arasinda degigen
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hece &lgiileri kullamlmigtir. Bu haliyle
klagik halk giiri hece 6lgiisit diizenine ve
anlayigina uymamaktadir. Bilindigi tize-
re halk giirlerinde ¢oZunlukla 7'ila 15
arasindaki hece Slgiiler tercih edilmekte
ve giir hangi hece 8lctisliyle baglarsa hii-
tiin dortliiklerde o 6lgiiniin kullamlimasm
gart1 aramr. Halk géirleri hece lglisiin-
deki uyumsuzluklan, eksik ve fazlalk-

lan kusur olarak kabul ederler. Destan-

lar i¢in de bu kurallar gegerlidir. Bu
destanda kosma nazim sgeklinin her
dortligin ilk iig msra1 kendi arasinda
kafileli dérdiincii masrailar birbirleriyle
kafiyeli tarzi kullanilmigtir. Destanda
* "min sen tarhana ¢orbas” redifi ile bii-
yiitk Slgiide yarim kafiyelerle destekle-
nen ayakla ahenk saglamaktadir. Des-
tan Sair Hijgammetin Ugar tarafindan
ortak Tiirk halk giiri uslibu ile séyle-
migtir, Destamin 23. dértliiginde bu gii-
rin Yeldanli'mn tarhanasini satmak
iizere yaziloug bir reklam giiri oldugu da
acikea ifade edilmektedir. Rekldm ama-
c1yla sdylenen halk siirlerinin teshitleri-
. mize gbre genellikle niteliklerinde bo-
zulmalarin oldugu gérilmektedir.20 Bu
destan 4gik tarzi destan tiiriinde olduk-
¢a genig bir yer tutan yiyecek igecek des-
" tanlarimn bir 8rnedi olarak kabul edile-
bilir.21 Siir estetigi ve teknigi agisindan
bagarisiz bir 6rnek olmakla beraber
folklor mahsiillerinin sosyal hayat i¢in-
de siiren iglevlerini gbstermesi a¢isin-
dan dikkate alinmas gereken bir érnek
oldugu giriisiindeyim. :
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