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Oz

Orta Asyadan gog¢ eden Tiirkler tarafindan Anadolu cografyasiyla bulusturulan, kullanim alanlari, igeriksel zenginligi, sagliga olan
faydalar1ile Ttirk mutfak kiiltiiriinde 6n plana ¢ikan tarhana, ayni1 zamanda yapilis bicimiyle de kiiltiir, gelenek ve dayanismanin simgesidir.
Yemegin evrensel dili araciligiyla kiiltiirel aligverisi tesvik eden, diplomatik iliskileri gii¢lendiren ve tilkelerin imajini olumlu yonde
etkileyen gastrodiplomasiyi etkin sekilde kullanan tlkelerin turizm potansiyelleri artmakta, ekonomik kalkinmalar1 desteklenmekte
ve uluslararas: iligkiler gliclenmektedir. Caliymanin amaci Tirk Mutfak kiltiiriinde g¢orbalarin atasi kabul edilen tarhananin
gastrodiplomasi unsuru olarak kullanilabilme potansiyelinin dokuman analizi yontemiyle ortaya konulmasidir. Calisma sonucunda
Tirk Kiltiirti mirast olarak kabul edilen tarhananin cografyayr yansitma becerisi, kullanim alanlari, tarhana konusunda yiirttiilen
caligmalarin ¢esitliligi gibi giiglii yonleriyle gastrodiplomasi araci olabilecegi sonucuna ulagilmistir. Ayrica tarhananin gastrodiplomasi
unsuru olarak kullanilabilmesine yonelik politika yapicilara, yerel yonetimlere, gastronomi profesyonellerine, akademisyenlere ve
tireticilere ¢esitli oneriler sunulmustur. Biitiinciil bakis agisiyla hazirlanan bu ¢aligmanin tarhananin ve Tiirk Mutfaginda 6ne ¢itkan
triinlerin gastrodiplomasi unsuru olarak kullanimi konusunda literatiire yeni bir bakis acis1 kazandiracag: diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Tarhana, Tiirk Corbalari, Tiirk Mutfagi, Gastrodiplomasi.
Flavor Journey from Anatolia to the World: Can Tarhana be a GastroDiplomacy Tool?

Abstract

Tarhana, which was introduced to the Anatolian geography by Turks migrating from Central Asia, stands out in Turkish culinary
culture with its usage areas, content richness and health benefits, and is also a symbol of culture, tradition and solidarity with the
way it is made. Countries that effectively use gastrodiplomacy, which encourages cultural exchange through the universal language
of food, strengthens diplomatic relations and positively affects the image of countries, increase their tourism potential, support
their economic development and strengthen international relations. The aim of the study is to reveal the potential of tarhana,
which is accepted as the ancestor of soups in Turkish Culinary culture, to be used as an element of gastrodiplomacy by document
analysis method. As a result of the study, it was concluded that tarhana, which is accepted as a heritage of Turkish Culture, can be
a gastrodiplomacy tool with its strengths such as its ability to reflect the geography;, its usage areas, and the diversity of studies on
tarhana. In addition, various suggestions have been presented to policy makers, local administrations, gastronomy professionals,
academicians and producers for the use of tarhana as an element of gastrodiplomacy. It is thought that this study, prepared with
a holistic perspective, will bring a new perspective to the literature on the use of tarhana and the prominent products in Turkish
Cuisine as a gastrodiplomacy element.
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GIRIS

Gastrodiplomasi, uluslararasi iligkileri gelistirmek
ve {ilkelerin kiiresel sahnedeki olumlu bir imajin1 tes-
vik etmek i¢in gida ve mutfag: bir ara¢ olarak kulla-
nan yumusak gii¢ politikas1 yaklasimlarindan biridir
(Grandi, 2023). Gastrodiplomasi, ¢ekici bir ulusal mar-
ka yaratarak tilkeye ziyaretci cekmek (Nair, 2020); iilke
triinlerine karsi titketici davraniglarini olumlu yonde
etkilemek (Gusdini, 2023; Farina, 2021) amaciyla da
kullanilmaktadir. Asya {ilkeleri tarafindan baglatilan
gastrodiplomasi hareketi iilkeler tarafindan ticari faali-
yetleri arttirmak, turizm sektoriinii gelistirmek ve farkls
tilkelerle is birligi saglamak amaciyla kullanilmaktadir
(Sokol, 2013). Diinya Turizm Orgiitii tarafindan ha-
zirlanan Diinya Seyahat Pazar1 Kiiresel Trend Arastir-
mas1 Raporwna gore, Tiirk mutfag: olduk¢a zengin bir
kiiltiire sahiptir (Alptekin & Bildik, 2019). Tiirk Kah-
vesi ve gelenegi, toren keskegi, ince ekmek yapimi ve
paylasimi gelenegi ile ¢ay kiiltiiriiniin UNESCO somut
olmayan kiiltiirel miras listesinde yer almas: (UNES-
CO Tiirkiye Milli Komisyonu, 2024); Tiirk Mutfagrni
tanitma ¢abalar1 son yillardaki olumlu gastrodiplomasi
faaliyetleri olsa da hala yeterli seviyede degildir (Alpte-
kin & Bildik, 2019).

Yogurt, tahillar ve yoreye 0zgii sebze ve baharat-
larin harmanlanarak hamura donistiirilmesi ve bu
hamurun kurutulmasi ile yapilan tarhana, Tiirkler ta-
rafindan Anadolu’ya tasinmis olup Tiirk Corbalarinin
atas1 sayllmaktadir. Anadolular i¢in bir yemek olmanin
yaninda gelenek ve dayanismanin da simgesi olan bu
lezzet, Tirk kiltiirtiniin de adeta aynast konumunda-
dir. Gerek Tiirk Kiiltiir@'nii yansitma becerisi, iceriksel
zenginligi ve sagliga olan faydalari; gerek yayginlig: ve
cografi isaretli gesitleri, ile tarhana, Tirk Mutfagrnin
uluslararasilastirilmasinda ve gastrodiplomaside aktif
olarak kullanilmalidir.

Caligmanin amaci Anadolu mutfaginin geleneksel
lezzetlerinden olan tarhananin gastrodiplomasi unsu-
ru olarak kullanilabilme potansiyelinin dokuman ana-
lizi yontemiyle, yerli ve yabanci literatiirdeki bilgiler
1s1¢1nda ortaya konulmast ve ilgili paydaslara bu konu-
da yol haritast sunulmasidir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Corbanin ve Tarhana-
nin Yeri

Tarih 6ncesinden bugiine toplumlar, kiiltiirleri ve
yasadiklar1 cografya ile baglantili yiyecekleri tiiket-
misglerdir. Kokli bir gegmise sahip Anadolu, ytizyillar
boyunca ¢ok sayida medeniyete ev sahipligi yapmuis ve
bir¢ok geleneksel tiriine kucak agmustir (Altun, 2014).
Orta Asyadan goc ettikten sonra ylizyillar boyunca
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Anadolu topraklarinda yasayan Tiirkler, Anadolu mut-
faginin zengin deseninin olusumunda 6nemli bir rol
oynamistir (Baysal, 1993). Corba, insanlik tarihi kadar
eski bir lezzet olup M.O. 6000 yillara ait ¢dmleklerin
var olmasi, M.O. 3600’lii yillara ait metal kazanlarin
bulunmasi gorbanin besin kaynag olarak kullaniminin
cok eskilere uzandigini kanitlamaktadir. Hayvansal ve/
veya bitkisel yiyeceklerin su, siit, et suyu gibi bir siv1
icerisinde pisirilmesiyle hazirlanan bir yemek cesidi
olan ¢orbalar, yapiminda kullanilan tahil, sebze, bakla-
giller, kirmizi veya beyaz et, yumurta gibi besinler ne-
deniyle oldukea besleyicidir (Ozbey ve Kosker, 2021).
Tahil ve baklagillerin kaynatilarak besleyici et sular1
ile birlestirilmesi, yasamlarini siirdtirebilmek her tirla
malzemeyi ustalikla kullanan Tiirk topluluklarinin be-
cerikliliginin bir yansimasidir (Ozgelik, 2021).

Kiiltiirel olarak ¢orba, Tiirk misafirperverliginin
6nemli bir unsurudur. Genellikle yemeklerin baginda
servis edilen bu besin, sicaklig1 ve karsilamay1 sembo-
lize eder (Yikmis ve ark., 2017). Mercimek ve yayla gibi
geleneksel corbalar, genellikle aile toplantilar1 ve kutla-
malar i¢in hazirlanir ve birlikteligin dnemli sembolle-
rindendir (Cankurtaran ve ark., 2020). Tiirk dilindeki
¢orba kavrami, Farsca tuzlu sey anlamina gelen “sur”
ile ag anlamina gelen “aba” nin birlesmesinden olusan
“suraba” kelimesinden tiiremistir (Aktas ve ark., 2009).
Tirk dilinde siklikla kullanilan ¢orba etmek, corba-
da tuzu bulunmak, ¢orbaya donmek gibi s6z 6bekleri
corba kiiltiiriintin dile yansimalaridir. Osmanl kiiltii-
riinde gorba, halk i¢in oldugu kadar ordu agisindan da
6nemli sembolik anlamlar: isaret etmekteydi. Yenige-
rinin ¢orba kazanini diigmanin eline gegirmesi serefin
lekelenmesi anlaminmi tasirken padisah tarafindan su-
nulmus corbanin askerlerce reddedilmesi kazan kaldir-
ma olarak adlandirilmaktaydi. (Giimiis, 2011).

Tiirk mutfaginin en 6nemli ¢orbalarindan biri, ytiz-
yillara yayilan ge¢misiyle tarhanadir. Yogurt, un ve ge-
sitli sebzelerin fermente edilmis karisimindan yapilan
tarhana, uzun raf 6mrii ve yiiksek besin degeri ile ka-
rakterize edilmektedir (Kumral, 2015). Bu ¢orba, mev-
simlik malzemelerin korunmasina olanak saglamasi ve
hizli ve besleyici bir yemek secenegi sunmasi nedeniyle
Tirk Mutfak uygulamalarinin yaraticiligini 6rnekle-
mektedir. Tarhananin Tirkiyenin farkli bolgelerinde
yaygin olarak tiiketilmesi, ulusal diyetteki 6nemini ve
kiiltirel kimlikteki roliinii vurgulamaktadir (Ozgelik,
2021). Turklerin yeme i¢me aligkanliklarinda gogebe
killtiirtintin belirgin bir etkisi oldugu gézlemlenmek-
tedir. Tirk mutfaginda, Orta Asyadan bu yana besinle-
rin uzun siire saklanabilmesi i¢in muhafaza yontemleri
arasinda bulunan kurutma teknigi, tasima kolaylig1 ve
uzun siire dayaniklilik saglamak amaciyla sik¢a kulla-
nilmistir. Bu mutfak aligkanhigy giiniimiizde hala etki-
sini gostermektedir. Nitekim Kaggarli Mahmut'un ese-
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rinde kuru meyve anlamina gelen “Kak” giintimiizde
hala Anadolunun bir¢ok yerleskesinde ayni anlamda
kullanilmaktadir (Algay ve ark., 2015). Orta Asya do-
neminde kurutulup tiiketilen “kurut” ad1 verilen yogurt
bazli yiyecekler hila Dogu Bolgelerinde tiiketilmekte-
dir (Cetinkaya, 2005). Ge¢miste Tiirklerin “Kurut” adi-
n1 verdikleri ve pek ¢ok kaynakta kurutulmus yogurt
olarak yorumlanan besinin sadece kurutulmug yogurt
olmadigy, bir ¢esit tarhana manasina da geldigini de sa-
vunan kaynaklar mevcuttur (Oguz, 2002). Tarhananin
Orta Asyadan go¢ eden Tiirkler ve Mogollar tarafindan
Anadolu’ya tagindigi ve Osmanli Imparatorlugu done-
minde dogu ve bat1 tilkelerine yayildig1 kabul edilmek-
tedir (Temiz, 2011). Kasgarli Mahmut tarafindan kale-
me alinan Divinu Lugéti’t-Tirk'te tarhana i¢in, yazin
yapilip saklanan yogurt anlamina gelen “Tar” kelimesi
kullanilmistir (Kemahlioglu, 2007). Tarhananin yay-
ginlig, farkl dillerde farkli karsiliklari bulunmasiyla
kanitlanmaktadir. Tarhana, Farscada “Terhuvine” ve
“Terhine”; Mogolcada “Tarag” (Oguz, 2002); Misirda
“Kishk”; Trak'ta “Kushuk”; Yunanistanda ise “Traha-
nas” olarak bilinmektedir (Coskun, 2014).

Corbalar, Turk mutfak kiltirinde her 6giinde tii-
ketilebilen bir yiyecek olmus ve sosyoekonomik eko-
nomik ve sosyal statiiden bagimsiz olarak her kesimin
sofrasinda yer almistir. Tarhana da yalniz halk tarafin-
dan degil Osmanli Hanedan: tarafindan da siklikla tii-
ketilmistir. Afyonkarahisarda peynirli tarhanay: bege-
nerek ictigi bildirilmektedir (Aktas ve ark, 2009). Tiim
bu bilgiler tarhananin Tiirk Kiltiirii ve Tiirk Tarihi ile
olan giiglii baglarini ortaya koymaktadir.

Yumusak Gii¢ Unsuru Olarak Gastrodiplomasi,
Ulkelerin Gastrodiplomaside Kullandig1 Stratejiler

Kiiltiirel diplomasinin en yaygin bi¢imlerinden
olan gastrodiplomasi uluslararasi is birligini gelis-
tirmek icin gida ve mutfag ara¢ olarak kullanan bir
kamu diplomasisi bicimidir (Chapple-Sokol, 2013).
Gastrodiplomasi, bir destinasyonun yerel kimligini ve
geleneklerini sergileyen benzersiz mutfak deneyimleri
sunarak ziyaretgileri cekmek i¢in kullanilan arag olarak
hizmet vermektedir (Ma’rifah ve ark., 2019). Gastrono-
mi alaninda bir¢ok 6nde gelen iilke, kamu diplomasisi
araci olarak gastrodiplomasiyi etkili bir sekilde kullan-
maktadir. Tayland, Japonya, Giiney Kore, Tayvan, Peru,
Israil, Endonezya, Malezya, Meksika, Yunanistan, Ital-
ya, Fransa, Singapur, ABD, Cin, Rusya ve Kuzey Kore
gastrodiplomasiyi etkin bi¢imde kullananlar arasinda
yer almaktadir.

Ulkeler kiiltiirleriyle ilintili geleneksel yemekleri
ve pisirme yontemlerini tanitma yoluyla uluslarara-
s1 kitlelerde kiiltiirel miraslar1 hakkinda farkindalik
olusturabilirler. Bu tiir etkinlikler tilkenin uluslararasi
alanda giiciinii artirirken kiilttirel kimligin ve mutfak
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mirasinin korunmasinda da 6nemli bir rol oynar (Song
& Kim, 2022). Tayland agisindan gastrodiplomasi ala-
ninda 6ne ¢ikan kampanyalardan biri, “Amazing Thai
Taste” kampanyasidir. 2016 yilinda baglatilan bu kam-
panyanin en ¢arpici vurgusu Tayland yemeklerinin te-
mel bir ihtiya¢ olmaktan 6te, ziyaretgiler i¢in 6nemli
bir ¢ekicilik unsuru oldugudur (Hinjoy ve ark., 2018).
Kampanya kapsaminda, yetistirilen iirtinleri toplama
ve tatma gibi etkinlikler araciligiyla yiyeceklerle ilgili
duyusal deneyimler de sunulmaktadir (Eren ve ark.,
2020). Turkiye ise “HomeTurkey”, “Taste of Turkey”
gibi biitiinsel yaklagimlarla gastrodiplomasiyi bir arag¢
olarak kullanmaktadir (Akgay, 2023). Dijital ¢agda,
tilkeler mutfak miraslarini tanitmak icin sosyal medya
platformlardan giderek daha fazla yararlanmaktadir.
Bu strateji daha genis kitlelere ulagsma ve kiiresel izle-
yicilerle etkilesim kurma imkani saglamaktadir (Niu,
2022). Tanitim faaliyetlerinde baz: iilkeler, kiiltiirii ve
cografyay1 yansitma becerisiyle 6ne ¢ikan cografi isa-
retleri tirinlere odaklanmaktadirlar (Simons, 2015).

Gastrodiplomaside iilkeler kendilerine 6zgii lez-
zetler etrafina inga edilmis stratejiler kullanabilmekte-
dir. Ornegin Kore, Kimchi ve Bibimbap gibi lezzetlere
odaklanarak bu lezzetleri tema olarak kullanan etkin-
likler diizenlemektedir. Bir¢ok iilke geleneksel yemek-
lerini ve pisirme tekniklerini tanitan yemek festivalleri
diizenlemektedir. Bu etkinlikler, farkli uluslardan gef-
lerin ve yemek meraklilarinin birbirleriyle etkilesime
gecmesi i¢in bir platform gorevi gorerek kargilikli et-
kilesimi artirmaktadir (Karyana, 2021). Ayrica uygu-
lanan as¢1 degisim programlari da ayni amaca hizmet
etmektedir (Imanuella ve ark., 2020). Gastronomi
turlar1 ve egitim programlari gibi girisimler ise kiil-
tiirel degisim ve ekonomik kalkinma i¢in de platform
gorevi gormektedir (Hussin, 2018). Gastrodiplomasi
araci olarak kullanilan bir diger yontem ise farkl: iilke-
lerde kurulan restoran zincirleridir. Yerel girisimcilerin
taninmis bir marka altinda faaliyet gostermesine izin
veren llkeler mutfak kiltiirlerinin taninmasini sag-
larken ayni zamanda yerel istihdama katki saglayarak
ekonomik anlamda da yumusak gii¢ uygulamais olurlar
(Vellycia, 2021).

Belli bir etnik gruba veya dinsel-kiiltiirel hassasi-
yetleri olan gruplara yonelik kampanyalar ile bu hedef
kitlenin ilgisi cekilerek de tilke imajiyla ilgili sempati
olusturulabilmektedir. Ornegin Tayland, helal iiriin
merkezli gastrodiplomasiye odaklanarak kendisini
hosgorilii ve farkl kiiltiirlere duyarli bir destinasyon
olarak konumlandirmayi basarmistir. Amerika Birlegik
Devletleri gibi iilkeler gastrodiplomaside ¢estlilige ve
gidalarin saglik yonlerine vurgu yapmaktadir (Chapp-
le-Sokol, 2013). Baz: iilkeler, geleneksel mutfaklari-
nin tanmmasini saglayan, ulusal kimligi giiglendiren,
uluslararast is birligini kolaylastiran ve tiim bu cabalar:
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stirdirilebilir kalkinma hedefleriyle uyumlu hale geti-
reren UNESCO gibi aglar1 gastrodiplomasi i¢in giiglii
bir arag olarak kullanirlar (Passidomo, 2017). Gastro-
nomik yardim projeleri iilkeler tarafindan gastrodiplo-
masi araci olarak kullanilan 6nemli uygulamalardan-
dir. Bu kapsamda yerel gida sistemlerini iyilestirmeye
ve topluluklar1 beslenme konusunda egitmeye odakla-
nan programlar uygulanmaktadir (Polak ve ark., 2016).

Gastrodiplomasi Unsuru Olarak Corbalar

Tayland mutfaginin simgesel yemeklerinden biri
olan “Tom Yum” ¢orbasi aci, eksi ve tath tatlarin den-
geli bir karigimiyla iin kazanmigtir. Beyaz ya da kirmizi
et ile yapilabilen bu ¢orbanin temelini limon otu, ga-
langal, kaffir limon yapraklari ve biberiye olusturur. Bu
malzemelerin kombinasyonu benzersiz ve lezzetli bir
tat olusturur (Biteunite, 2024). Tayland, ¢orbay1 ulus-
lararas: diizeyde tanitmak i¢in uluslararasi etkinlikleri,
festivalleri ve diplomatik toplantilar1 6nemli birer arag
olarak kullanir. Corbanin kiiltiirel énemi Tayland yapi-
mui filmlerde de agik¢a goriliir (Paprach, 2023). Gida
tireticileriyle yapilan is birlikleriyle servisi pratik hale
getirilen ¢orbanin pazar pay1 bu yolla artirilmagtir (Si-
ripongvutikorn ve ark., 2009).

Son yillarda gastrodiplomasiyi aktif sekilde kulla-
nan Giiney Kore, 6zellikle helal turizm konseptini be-
nimsemis ve Miisliman gezginleri {ilkeye ¢ekmek icin
lezzetli helal mutfag1 imaji olusturmustur (Marlinda ve
ark., 2021). Ayrica tlke, Kore yemegini K-food olarak
tanimlayarak tanitim kampanyalarini bu sdylem tizeri-
ne inga etmis boylelikle mutfak mirasini kiiresel plat-
formda akilda kalici sloganla sergilemistir (Surya ve
Nugroho, 2023). Kimchi Jjigae ¢orbasi, kiiltiirel 6neme
sahip geleneksel bir Kore yemegi olup benzersiz lezzet
profili ve potansiyel saglik faydalar: ile taninir. Kore
kiiltiiriiniin bir sembolii olan bu ¢orba, ¢ogunlukla la-
hana gibi sebzelerin fermente edilmesiyle yapilan Kim-
chi’yi ana malzeme olarak kullanir (Park ve ark., 2014).
Corba, ayrica ardig oziitii, sarimsak, hardal yaprag,
mantar ve deniz yosunu gibi icerikleri ve fermente seb-
zelerden kaynaklanan faydalariyla 6ne ¢ikmaktadir (Yu
ve ark., 2020). Adin1 bu ¢orbanin ana hammaddesin-
den alan Kimchi Diplomasisi kavrami, sadece yemek
ve tarifleri paylagmanin 6tesine gegerek Kore kimligini,
mirasini ve degerlerini diinya sahnesinde sergilemenin
bir yolu olarak hizmet etmektedir (Herningtyas, 2019).

Zengin mutfak mirasiyla taninan Fransa, UNES-
CO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras listesinde yer alan
mutfak kiiltiirtind kiltiirel diplomasinin 6nemli bir
unsuru olarak kullanmaktadir. Fransiz sogan ¢orbast,
tilke tarafindan gastrodiplomasi araci olarak kullanilan
6nemli unsurlardandir. Sogan ¢orbasinin saghk iize-
rindeki olumlu etkisini inceleyen ve uluslararasi alanda
yayinlanan pek ¢ok bilimsel ¢alisma olmasi, ¢orbanin
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Beslenme ve Diyetetik Akademisinin 1957 yilindaki
yillik toplantisinda servis edilmesi (Stein, 2015) 6nemli
gastrodiplomatik mesajlar arasinda gosterilebilir.

YONTEM

Caliyma kapsaminda tarhananin gastrodiplomasi
unsuru olarak kullanilabilirligini degerlendirmek ve
ilgili paydaslara yol haritasi ¢izmek {izere nitel aragtir-
ma yontemlerinden dokuman analizi yontemi kulla-
nilmustir. Belgesel taramast olarak da bilinen, aragtirma
yontemleri i¢in bir tamamlayici olarak hizmet eden do-
kiiman analizi, nitel arastirmalarda tek basina giivenilir
bir arastirma yontemi olarak da kullanilmaktadir (Sak
ve ark., 2021). Aragtirma yontemi olarak yalnizca doku-
man analizi kullanildigindan arastirma, etik kurul kara-
r1 gerektirmeyen arastirmalar arasinda yer almaktadir.

Gergeklestirilen literatiir ¢aligmasinda tlkeler ta-
rafindan yiritiilen gastrodiplomasi faaliyetleri ma-
kalenin kavramsal cerceve kisminda aktaridmis olup
tilkelerce uygulanan stratejiler yazarlar tarafindan
semalagtirilmistir. Semalagtirmada tek bir dirtinle ilgi-
li olmayan veya tek iiriinle ilgili olup biitiinsel sekil-
de yuriitiillen gastrodiplomasi faaliyetleri mavi renkli
sema icerisinde gosterilmistir. Tek bir triin 6zelinde
yiritiilebilecek gastrodiplomasi faaliyetleri ise turun-
cu sema icerisinde gosterilerek okuyucunun daha net
ayrima varmasi saglanmistir. Tek bir Griin 6zelinde
yiritiilebilecek gastrodiplomasi faaliyetleri dokuman
analizinde arastirma sorusu olarak kullanilmistir.
Aragtirma sorulart ile iilkeler tarafindan uygulanan
iyl uygulama Ornekleri incelenmis ardindan tarhana
ozelindeki mevcut durumun resmi ¢izilmistir. Calig-
ma kapsaminda; kiiltiir ve gastrodiplomasi arasindaki
iliskinin, yemek ¢esitliliginin, saglikli beslenme olgu-
sunun, cografi isaretin ve festivallerin gastrodiploma-
sideki yeri aragtirma sorusu olarak kullanilmistir. Tar-
hananin gastrodiplomasi potansiyelinin bu baglamda
ortaya konulmas i¢inse tarhana cesitleri ve tarhanadan
yapilan receteler, tarhananin saglikli beslenme ile ilis-
kisi, cografi isaretli tarhanalar, tarhana temal: festival-
ler arastirilarak mevcut durum ortaya konulmustur.

Dokuman incelemesi Web of Science (WoS), Sco-
pus ve Google Scholar veritabalarinda gergeklestiril-
mistir. WoS§, icerigin giivenilir saglayan yiiksek kaliteli
dergileri segici olarak dizinlemesiyle bilinir. Bununla
birlikte, secici yapisi bazi degerli arastirmalari gézden
kagirabilecegi anlamina gelir (Mongeon & Paul-Hus,
2015). Scopus, WoStan daha genis bir veritabanina
sahip olup WoS’ta indekslenmeyen bir¢ok dergi da-
hil olmak tizere konferans bildirilerini ve basili ma-
kaleleri de igerdiginden arastirmacilar i¢in kapsaml
bir kaynaktir. Bununla birlikte, WoSa benzer sekilde
ilgili tiim literatiirti kapsamayabilir (Pranckuté, 2021).
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Google Scholar ise, WoS veya Scopusta yer almayan
tezler, kitaplar ve gri literatiir dahil olmak {izere gok
cesitli akademik icerigi indeksleyerek genis bir kapsam
sunar (Baker ve ark., 2020). Bu nedenle konuyla ilgili
olarak herhangi bir ¢alismanin gézden kagmamast igin
her ¢ veritabaninda taramalar, Nisan-Ekim 2024 ta-
rihleri arasinda gergeklestirilmistir.

BULGULAR

Kiiltiirve Gida Cesitliliginin Gastrodiplomasideki
Yeri, Tiirk Kiiltiiriinde Tarhana ve Tarhana Cesitleri

Gastronomik oOgeler toplumsal degerlerin birer
yansimasidir (Giindiiz, 2024). Birgok kiiltiirde yeme-
gin baslangici olarak kabul edilen ¢orbalar, farkl: cog-
rafyalarda farkli malzemelerle ve pisirme teknikleriyle
karsimiza ¢ikmaktadir. Bir kase ¢orba, adeta ait oldugu
cografyanin aynasi gibi olup cografyanin ozellikleri
bu yiyecekten agik¢a okunur. Ornegin deniz iriinleri-
nin bol oldugu iilkelerde deniz tiriinlerinden yapilan
corbalar, makarna ile 6zdeslesmis Italyada makarna
cesitlerinden yapilan corbalar, soguk iilkelerde kalori
degeri yiiksek kremadan yapilan ¢orbalar ait olduklar:
cografyanin ozelliklerini yansitir (Glimiis, 2011). Tiirk
mutfaginin kiiltiirel temsilcisi ¢orbalar, bolgelerin zen-
gin mutfak mirasini yansitmakta ve giinlitk yemeklerin
temelini olusturmaktadir (Kaya ve ark. 1999). Yabanci

Guda ve Yemek
Cesitliligine Hiskin
Vurgulamalar Yapihmasi

Saghkl: Gida
Vurgulamalar:

Festival Odakit
Faaliyetler

turistlerin Tiirk mutfagina iliskin algisinin, kelime ilis-
kilendirme testleri araciligiyla ortaya konuldugu calis-
malar, Tirk ¢orbalarinin uluslararasi alanda popiiler
oldugunu gostermektedir (Yigit & Per¢in, 2021).

Genis yelpazedeki yemek cesitliligi kiltiir ve mut-
fak zenginligini ifade etmenin 6nemli bir yoludur
(Grandi, 2023). Bir yiyecegi ¢esitli sekillerde sunmak
farkli damak tatlarina ve beslenme tercihlerine hitap
etme kabiliyetini ve kapsayaciligi artirir. Kapsayici-
lik ise kiiltiirel cesitlilikle donanmig kiiresellesmis bir
diinyada kabul goriilebilme agisindan ¢ok 6nemlidir.
Ornegin, Giiney Kore, Kimchi Diplomasisinde vejetar-
yen secenekler veya fiizyon yemekler gibi araglar kulla-
narak ¢ok cesitli kiiltiirlerin kitleleriyle daha derin bir
bag kurmay1 hedeflemektedir (Nihayati ve ark., 20229.
Tayvanin gastrodiplomasi yoluyla bubble tea’yi tanit-
mas1 bu stratejiye giizel bir 6rnektir. Yemek cesitliligi
uluslarin kiiltiirel zenginliklerini daha etkili bir sekilde
aktarmalarina olanak taniyan bir hikaye anlatma ara-
c1 olarak da hizmet etmektedir (Putri, 2023). Turkler
tarafindan Anadolu’ya taginan, yiizlerce yillik tarihe
sahip bir lezzet olan tarhana hasatin bol oldugu aylarda
mevsim sebzeleri, yogurt, tahillar ve yoreye 6zgti baha-
ratlarin harmanlanarak egsiz bir hamura donistiril-
mesi, bu hamurun ise uzun siire saklanmasi i¢in kuru-
tulmast ile yapilir. Cok ¢esitli malzemelerle yapilabilen
tarhana, cogunlukla ¢orba olarak tiiketilse de ¢ok farkls
sekillerde de kullanilabilmektedir. Bu yoniiyle tarhana



284 | Turizm Akademik Dergisi, 02 (2024) 279-297

bir corba cesidinden ziyade ayni1 zamanda bir teknik-
tir. Tarhana, Anadolular i¢in yalnizca yemek degil, ayn1
zamanda gelenek ve dayanigmanin da simgesidir. Gele-
neksel olarak ailelerin ve komgularin bir araya gelerek
hazirladig bu lezzet, sohbet etmek ve dayanigmak icin
bir firsat sunar.

Tirk Standartlar1 Enstitiisii tarhanayr “bugday unu,
kirmasi, irmik veya bunlarin karisimu ile yogurt, biber,
tuz, sogan, domates ile tat ve koku verici, sagliga za-
rarsiz bitkisel maddelerin karistirilip yogrulduktan ve
fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve
elenmesiyle elde edilen bir besin maddesi” seklinde
tanimlamaktadir. Tarhana ile ilgili 6zelliklerin belirtil-
digi TSE 2282 nolu standartta iiriin, kullanilan kivam
vericiye gére un, goce, irmik tarhanasi ve karigik tar-
hana olarak dort sinifta tarif edilmisse de tarhananin
icerigi ve yapilig bicimi yoreden yoreye degismektedir
(Yonel ve ark., 2018). Besin degeri ve lezzeti kullanilan
malzemeler ve yapilis biciminden etkilenen onlarca ge-
sit tarhana adeta cografya ve kiiltiirle yogurulmaktadar.
Gergeklestirilen literatiir taramas: sonucunda bulgula-
nan tarhana cesitleri ve icerikleri yazarlar tarafindan
hazirlanan tabloda sunulmustur.

Gidalarin Cok Yonlii Kullaniminin Gastrodiplo-
masideki Yeri ve Tarhana Kullanilarak Yapilan Re-
ceteler

Bir gidanin birden fazla yemekte bilesen olarak kul-
lanilabilmesi, farkli mutfak geleneklerine daha fazla
uyarlanabilirlik saglar. Bu uyarlanabilirlik kiireselles-
mig diinyada ¢ok énemlidir. Ornegin, Hint mutfagin-
da siklikla kullanilan baharatlar ve siit tirtinleri, genis
bir kitleye hitap edebilecek benzersiz lezzet profilleri
olustururarak Hint yemeklerinin bu denli genis cog-
rafyada popiileritesini artirmustir (Jain ve ark., 2015).
Ulkeler bu tiir ¢ok yonlii malzemeler sayesinde farkli
damak tatlarina hitap ederek tilkenin kiiltiiriine ilginin
artmasi yoluyla gastrodiplomaside avantaj elde edebilir
(Koytak, 2024). Ornegin, baharat bakimindan zengin
Endonezya, bu malzemeleri geleneksel yemeklerden
modern yemeklere kadar gesitli sekillerde kullanarak
tilkenin kiiltiirel tarihini ve cesitliligini anlatmaktadir.
Ayrica, ¢ok yonlit malzemelerin kullanilabilmesi, tilke
mutfaginin turizm baglaminda da cazibesini artirmak-
tadir. Gastronomi turizmine olan ilgi artik¢a ayni mal-
zemeleri kullanarak zengin ¢esitlilikte yemekler sunan
destinasyonlar daha genis kitleleri destinasyona ceke-
bilmektedir (Eldean ve Mostafa, 2020).

Candan Sahin - Diriye Bozok

Tarhana kullanilarak yapilan yemek regetelerine
ulagmak i¢in i¢gerik analizi yontemi kullanilmis olup bu
yontemin secilmesindeki neden mesajlar igeren her tiir
verinin belirli bir amaca y6nelik olarak incelenmesi, s1-
niflandirilmasi, 6zetlenmesi ve elde edilen bulgularin
aragtirmanin hedeflerine gore analiz edilerek yorum-
lanmasina olanak saglamasidir (Sahin, 2008). Igerik
analizinin gerceklestirilmesinde Google arama moto-
ru kullanilmig, aracin arama kismina tarhana ve tarif
anahtar kelimeleri yazilarak tarama yapilmistir. Aras-
tirmada, Google arama motoru istatistiklere gore diger
arama motorlarina oranla yiizde 85 gibi yiiksek oranda
(Novasta Bilisim, 2024) kullanima sahip oldugu i¢in
tercih edilmistir. Arama motoru sonug sayfalar1 arasin-
da ilk sayfada olan ve kullanici sayisi fazla olan “Nefis
Yemek Tarifleri”, “Kisik Ateg”, “Yemek.Com” internet
siteleri ile Youtube platformu kaynak olarak kullanil-
mugir. Internet tabanli taramalar 10-16 Haziran 2024
tarihlerinde gerceklestirilmistir. Taramalar sonucun-
da 60’in tizerinde regeteye ulasilmistir. Receteler fark-
l1 isimle de olsa birbirini tekrarlamaya bagladiginda
analiz sona erdirilmistir. Corba disinda da tarhananin
kullanilabildigi onlarca lezzetin olmasi ¢orba tiiketim
kiltirinin olmadig1r cografyalarda bile bu lezzetin
tanitilabilecegini ve tarhananin kabul goriilebilecegi-
ni gostermektedir. Yapilan tarama sonucunda ulagilan
tarifler corbalar, paneli tatlar, kofteler, hamur isleri ve
diger lezzetler olarak yazarlar tarafindan olusturularak
sunulmustur.
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Tablo 1. Tiirkiye’de Yaygin Olarak Tiiketilen Tarhana Cesitleri

Tarhana Ozelligi

Cesidi

Ak Tarhana  Kiitahya yoresinde yapilan ak tarhanada malzeme olarak, un, maya, yogurt kirmizibiber, nane, tuz,
ac1 biber ve domates kullanilir.

Beysehir Stizme yogurttan yapilip bakir kazanda 1sitilan ayrana goce ve tereyag: ilave edilir. Karigimdan

Tarhanasi bezeler alinarak bezeler hasirlarin {izerinde 2-3 giin kurutulur. Daha ¢ok Beysehir yoresinde
titketilir.

Ege Domates, biber, sogan ve gesitli otlarin kaynatilmasiyla hazirlanan sebze karigimi sogutulup yogurt

Tarhanasi ve bugday unu ile karigtirllarak mayalanmaya birakilir. Mayalandiktan sonra kiigiik pargalara

ayrilan hamur giineste kurutulur, ardindan elek yardimiyla inceltilir ve tekrar kurutularak saklanir.

Et Tarhanasi

Karaman yoresinde yaygin sekilde tiiketilmektedir. Hamuruna, kiyma, ince bulgur, haglanmis
patates, baharatlar, salca ve tuz eklenerek hazirlanir.

Gediz Kirmizibiber, sogan, yogurt, nane, tuz, un ve daha 6nce yapilmis olan tarhana eksi maya olarak

Tarhanasi eklenip hamur haline getirilir. Bu hamur yaklasik yirmi giin mayalanmaya birakilir. Bu siire icinde
tarhana eksiyip tatlanir. Mayalanan hamur bezlerin iizerine dékiiliir ve kurumaya birakilir. Ince toz
haline gelmis tarhanalar bezlere serilerek iyice kurutulur.

Goce Goce tarhanasinin tiretiminde ¢ig veya pismis bugday yarmasi ile stizme yogurt kullanilir. Ankara,

Tarhanasi Aydin, Maras yorelerinde yaygindir.

Gogmen Marmara bolgesinde sik¢a yapilan Gégmen tarhanasi, bugday unu, yogurt, lor peyniri, domates,

Tarhanasi salga, yesilbiber, yumurta, tuz, ekmek mayasi ve gesitli baharatlar icermektedir. Hamur yaklagik 2
hafta fermantasyona birakilmaktadir.

Hamur Biiytik bir kazanin igindeki suya ¢orekotu, nane, ¢ortiik, ayva, kirmizibiber katilir ve kaynatilir.

Tarhanasi Hazirlanan karisim stiziildiiktan sonra tuz ve bugday unu ilave edilerek pisirilir.

Kiymal Trakya yoresinde bilinen kiymali tarhana yapimi i¢in salgalik kirmizibiber, domates, kuru sogan,

Tarhana stit, kiyma, tuz, peynir, yogurt, yas ekmek mayasi, bir miktar bir 6nceki yil yapilan tarhana ve un
kullanilir. Siit ve kiyma birlikte pisirilip karisima eklenir. Tarhana hamuru giinde 3-4 kez yogrularak
mayalanmaya birakilir, mayalandiktan sonra kurutulur, toz haline getirilir ve tekrar kurutularak
saklanir.

Kastamonu Kastamonu, Eskisehir ve Cankirr’'nin bazi bolgelerinde yapilan bu tarhananin hamurunda yesil

Yas Tarhana  biber, sogan, dereotu tohumu, salatahk, ayva, un, yogurt, tuz kullanihir. 3-4 giin fermantasyona
birakilan bu hamura biitiin olarak eklenen besinler ayrilir ve sonrasinda cesitli sebze ve baharatlar
hamura ilave edildikten sonra tekrar fermente edilir.

Kizilcik Kizilcik ile karistirilmis bugday unu veya arpa gocesinden {iretilen bir tirtindiir. Kastamonu'nun

Tarhanas1 yani sira Kiitahya, Bolu, Bursa ve Zonguldak illerinde tiretilmektedir.

Maras Bugday yarmasi kaynar suyla karistirlarak pisirilir. Soguduktan sonra yogurt, kekik ve ¢orekotu

Tarhanasi eklenir. Elde edilen karisim yaklasik 12 saat mayalanmaya birakilir ve ardindan "c1§" ad1 verilen
sazlik ¢ubuklarla dokunmus hasir tirii sergilere serilerek kurutulur. Tarhana yas halde, yar:
kurumus (firik) halde, ¢erez seklinde, et veya kelle suyuna bandirip kizartilarak, soganla
kavrularak, sicak sac tizerinde pisirilerek tiiketilebilir.

Pancarh Ak tarhana hamuru igine dogranmis pancar eklenir ve pisirilir. Kastamonu’nun Inebolu ilgesinde

Tarhana yapilmaktadir.




286 | Turizm Akademik Dergisi, 02 (2024) 279-297

Candan Sahin - Diriye Bozok

Tablo 1 (devamu). Tiirkiye’de Yaygin Olarak Tiiketilen Tarhana Cesitleri

Tarhana Ozelligi

Cesidi

Top Tarhana Isparta yoresinde yapilan top tarhana doviilmiis bugday, dereotu ve tuzun kaynatilmasiyla yapilir.
Soguyan karisim yogurt, nane, maydanoz ile yogurulur ve yumurta bityiikligiinde pargalar halinde
bir bezin tizerine dosenerek kurutulur.

Trakya Edirne'de tarhana yapiminda yogurt, kirmizibiber, sogan, un, eksi hamur ve bazen domates ile salga

Tarhanas: kullanilirken, Kirklarelinde bu malzemelere gesitli baharatlar, et suyu, tereyagi ve peynir de
eklenebilir. Kirmizibiberin yogun olarak kullanilmasi nedeniyle tarhananin rengi olduk¢a kirmizi
olmaktadir.

Sivas Domates, yesilbiber, kirmizi salgalik biber, sogan maydanoz, dogranip inceltilir. Karigima yogurt

Tarhanasi ve istenilen baharatlar eklenip karigtirtlir. Hamurda haslanmis nohut, yag ve maya da kullanilabilir.
Bunun disinda elma, armut, ayva ve havug gibi meyve ve sebzeler bilesime eklenebilir. Hamur, 3-4
giin fermantasyona birakilir. Fermantasyon siiresi sonunda hamur kiigiik pargalara ayrilir ve
kurutulur.

Siit Canakkale Gelibolu’da yapilmaktadir. Siit, tuz ve karabiber birlikte kaynatilir. Sicak bir sekilde

Tarhanas1 yarmanin istiine dokilir ¢ekene kadar karistirilir. Daha sonra firinda kizartilir. Temiz bir beze
alinir. Soguyunca inceltilir ve kurutulur.

Salgamhi Maras Tarhanasinin hamuruna haglanmig salgam ve nohut ilave edilerek yapilir.

Tarhana

Tath Uziim girasina diigiir, gendime veya dégme ufagi eklenir. Tazesi iizerine tuzsuz tereyagi ve

Tarhana doviilmiis ceviz serpilerek servis edilir. Kurutulmusu ise kisin sicak suyla yumusatilarak tiiketilir.

Uziim Uziim girasina ince bugday kirmasi ve pekmez topragi ilave edilip kaynatilmasi ve kurutulmasiyla

Tarhanas1 yapilan lokum benzeri bir iirtindiir.

Kaynak: (Coskun, 2014; Cekal ve Aslan, 2017; Yonel ve ark., 2018 )

Tarhanadan yapilan cesitli lezzetlere 6rnekler, sira-
styla tarhanali piring koftesi, tarhanali sikicik koftesi ve
tarhanali kraker (Nefis Yemek Tarifleri, 2024).

Endiistriyel Gidalarin Gastrodiplomasideki Yeri
ve Endiistriyel Uriin Olarak Tarhana

Gida maddeleri endiistriyel 6lcekte iiretildiginde,
tat, kalite ve sunumda tutarlilig1 garanti eden siirec-
lerden gegerler. Bu standardizasyon, tilkelerin mutfak
trlinlerini uluslararasi kitleler agisindan uygun ve ge-
kici hale getirir. Ornegin, Italyan makarnalarinin veya
Fransiz peynirinin seri tiretimi, bu iiriinleri diinya ¢a-
pindaki tiiketiciler acisindan ulasilabilir ve poptiler hale
getirmistir (Lusa ve Jakesevi¢, 2017). Endonezyanin In-
domie isimli hazir eristelerinin, Endonezya kiiltiiriinii
kiiresel olarak tanitmak icin gastrodiplomasi araci ola-
rak kullanilmasi bu bakis agisini desteklemektedir (Fat-
hun, 2023). Gida drtnlerinin endistrilesmesi kiiltiir
aligverisi disinda dis ticaret yoluyla da iilkelere ekono-
mik katkilar saglar. Ornegin, Meksika salsalar1 veya Tay
soslar1 gibi islenmis gidalarin ihracaty, tilkelerin mutfak
geleneklerini yeni pazarlara tanitirken (Low, 2020), gida
ticaretiyle kurulan ekonomik baglar, iilkeler arasinda
olumlu iliskiler olusturur (Lusa & Jakesevi¢, 2017).

Tarhana uzun yillar boyunca evlerde yapilip hane
halki tarafindan tiiketilen bir {iriin olarak kalsa da son
yillarda niifus artis1 ve hizli sehirlesme gibi faktorler
nedeniyle Girlinlin pazar payi artmus; iiriin, ticari 6nem
kazanmus ve endiistriyel boyutta iiretim hiz kazanmis-
tir. Glintimiizde farkl bityiikliik ve fonksiyondaki gida
isletmeleri tarafindan hazir corba olarak tiretilen ve pa-
zarlanan tarhana, gelecekte 6nemli bir endiistriyel iirtin
haline gelme potansiyeline sahiptir (Akbas & Coskun,
2006). Endiistriyel iiriin haline gelmesiyle daha genis
kitleler tarafindan tiiketilecek bu yiyecek, Tiirk Mutfak
kiiltiriiniin uluslararasi arenada taninmasini saglaya-
cak diplomatik bir ara¢ olacaktur.

Saglikli Beslenmenin Gastrodiplomasideki Yeri
ve Fonksiyonel Gida Olarak Tarhana

Diplomatik kanallar araciligiyla sagligin tesvik edil-
mesi konusundaki tiim is birlikleri kiiresel saglik dip-
lomasisinin konusudur (Chattu ve ark., 2021). Gida
ortamlarina iliskin hitkiimet politikalarinin ne 6l¢tide
uygulandiginin kiyaslanmasi, obezitenin ve diger bula-
sic1 olmayan hastaliklarin azaltilmasi i¢in hiikiimetle-
rin daha fazla harekete ge¢cmesini saglamaktadir (Van-
devijvere & Swinburn, 2015). Ornegin saglikli
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Tarhanadan Yapilan Tarhanadan Yapilan Tarhanadan Yapilan Tarhanali Hamur .

. " I o Diger Lezzetler
Corbalar Paneli Lezzetler Kofte Cesitleri isleri
Sade tarhana ¢orbasi Tarhana har¢li citir tavuk ~ Tarhanali kofte Eksi maya tarhana  Tarhanali Miicver
Naneli tarhana ¢orbasi Tarhanali Arnavut cigeri ~ Tarhanali sebzeli kofte ekmegi Tarhanali falafel
Domatesli tarhana ¢orbasi Tarhanali ¢itir bamya Tarhanali Patatesli Kofte Tarhanali pogaga Tarhanali manti
Siitlii tarhana gorbast Tarhanali mantar pane Tarhanali terbiyeli kofte Tarhanali kurabiye  Tarhanali humus
Yogurtlu tarhana ¢orbasi Tarhanali sulu kofte Tarhanali kraker Tarhanali boriilce
Sebzeli tarhana ¢orbasi Tarhanali mercimek Tarhanali bérek salatasi
Kiymali tarhana gorbasi koftesi Tarhanali pide Tarhanali pilav
Mercimekli tarhana gorbasi Tarhanali piring koftesi Tarhanali kig Tarhanali kisir
Sehriyeli tarhana ¢orbast Tarhanali bulgur kéftesi Tarhana pisisi Tarhanli makarna
Kesme eristeli tarhana ¢orbasi Tarhanali sikicik koftesi Tarhanali muffin Tarhanali eriste
Tarhanali digiin ¢orbasi Tarhanali ¢6rek Tarhanali pizza
Nohutlu tarhana ¢orbasi Tarhanali pankek Tarhanali omlet

Kozlenmis biberli tarhana

Tarhana semsegi

Tarhanali yumurta

¢orbasi
Tarhanali yesil mercimek
¢orbasi

gida ortamu politikast endeksi (Food-EPI), hiikiimet-
lerin saglikli gida ortamlar1 yaratmaya yonelik politika
uygulama diizeyini degerlendirmek i¢in gelistirilmigtir
(Asiki ve ark., 2020). Yemek kiiltiirinde taze malze-
meler, dogal otlar ve baharatlar kullanmak ve saglikli
pisirme tekniklerini benimsemek sagliga dnem veren
hedef kitlenin iilke gastronomisini deneyimlemesi ko-
nusunda ¢ekim yaratir (Oliveria ve ark., 2022). Ulke-
lerin gastrodiplomasi kampanyalarinda, yiyeceklerin
saglikli, dogal ve ¢evreci olduguna dair yapilan vurgu-
lar, iilke imaj1 agisindan olumlu etkiler yaratmaktadir
(Zhang, 2015). Ornegin Giiney Kore, taze malzemeler
kullanilarak yapilan ve dengeli beslenmeye katk: sag-
layan yemeklerini gastrodiplomasi unsuru olarak aktif
bir sekilde kullanmaktadir (Herningtyas, 2019).

Turk mutfaginda menii planlama asamasinda ge-
nellikle baslangic olarak konumlandirilan ¢orbalar,
midenin 6gline hazirlanmasinda, istah kontroliinde
dolayisiyla fazla kalori aliminin 6nlenmesinde 6nemli
rol oynar. (Ozbey & Kosker, 2021). Fermente bir Tiirk
tahil gidasi olan tarhana, 6zellikle bebekler ve kiigitk
cocuklar i¢in besleyici bir ¢orbadir (Kaya ve ark,
1999). Fonksiyonel gida kavrami, gidanin saglik agisin-
dan ozel islevleri ve faydalar1 oldugunu vurgulamak-
tadir. Fonksiyonel gidalar icerdigi antioksidanlar, pro-
biyotikler, omega-3 yag asitleri gibi bilesenlerle sagligi

destekleyerek sindirimi iyilestirme, bagisiklig1 artirma,
kalp sagligini destekleme gibi roller iistlenirler (Doyon
ve Labrecque, 2008). Fonksiyonel bir gida olarak ka-
bul edilen tarhana fermente tiriin olup iceriginde bu-
lunan laktik asit bakterileri ve maya tiirleri nedeniyle
zengin mikrofloraya sahiptir (Sentiirk ve ark., 2019).
Aragtirmalar, tarhananin icerigindeki probiyotiklerin
sindirim sistemi sagligini destekledigini ve bagisiklik
sistemini gii¢lendirebilecegini gostermektedir (Gok &
Ulu, 2019). Tarhana icerigindeki kanser tiirleriyle sa-
vagan ve kalp hastaliklarina kars1 koruyucu olan fito-
kimyasallar ile saglik iizerinde olumlu etkilere sahiptir.
(Giménez-Bastida & Zielinski, 2015).

Yapilan literatiir taramasi sonucunda tarhana ha-
murunun zenginlestirilmesi yontemiyle son triinde
daha faydali iirtin elde etme denemelerinin yayginlas-
tig1 gorillmistiir. Bu galigmalara drnek olarak: Tarhana
hamurunda bal kabag1 ve nar kabugu (Felek, 2019);
Yulaf, kinoa, lupin, bugday ruseymi, nohut, fasulye,
misir, piring, karabugday, kestane, badem unlari ile
patates nisastast (Dadali & Elmaci, 2021) ; Domates
cekirdegi, domates posasi, biber ¢ekirdegi, biber posa-
s1 gibi sal¢a iiretim atiklar (Isik, 2013); Mercimek unu
(Goncti, 2020); Balik unu (Erdem, 2008); Orman mey-
veleri (Istek ve ark., 2021); Kefir (Ering & Ciftci, 2018);
Ke¢iboynuzu unu (Erol, 2010); Havug lifi ve seker pan-
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car1 (Unlii, 2017); Bayat ekmek (Giil, 2010) kullanim1
ile yapilan ¢alismalara rastlanmustir. Yapilan literatiir
taramasi, ¢ok farkli kombinasyonlarla yapilabilen tar-
hananin bir yiyecek ¢esidinden 6te tipki dolma, miic-
ver gibi bir teknik oldugunu, saglik yoniiniin kolaylikla
iyilestirilebildigini ortaya koymaktadir.

Cografi Isaret Unsurunun Gastrodiplomasideki
Yeri ve Cografi Isaretli Tarhana Cesitleri

Ulkeler, belirli bélgelere 6zgii iriinleri koruyarak
ve pazarlayarak, mutfak geleneklerini uluslararasi alan-
da kdiltar hikayesi araci olarak kullanabilirler (Yang,
2023). Aragtirmalar, cografi isaretli tirtinlerin varligi-
nin destinasyon se¢imini etkileyen énemli faktorler ol-
dugunu gostermektedir (Cekic ve ark., 2023). Cografi
isaretli tirtinler benzersiz 6zellikleri ve kiiltiirel onem-
leri nedeniyle uluslararas: pazarlarda genellikle yiiksek
fiyatlarla talep edilmektedir (Kuri & Ananya, 2020).
Ornegin, Italyanin Parmesan veya Fransanin Rokfor
peyniri gibi triinleri destinasyonlara iligkin bilinirlik
olusturarak imaj gelisimini desteklemekte, triinlere
olan ilgiyi artirarak yerel ireticiye katki saglamaktadir
(Li, 2024). Cografi isaretlerin kullanimi tlkeler ara-
sindaki ticari iligkilerde ve uluslararasi pazarlarda da
onemli bir rol oynamaktadir. Bir irtiniin taniml bir
cografi bolgeye ait oldugunu ve o bdlgenin 6zelliklerini
tasidigini gosteren cografi isaretler, uluslararas: ticaret-
te irtinlerin kokenini ve kalitesini garanti altina alir. Bu
durum, tilkeler arasindaki ticarette giivenilirligi artirir
(Dogan, 2015).Giiney Korenin Boseong yesil ¢caymin
turizm hareketliligini artirdigi, bolgesel ekonomiyi
canlandirdig1 da Suh ve Macpherson tarafindan (2007)
gerceklestirilen caligmada ortaya konulmustur. Ulkeler
cografi isaretlerini tanittikca, uluslararasi konumlarini
daha da gii¢clendiren ekonomik ortakliklar ve ticaret
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anlagsmalara da imza atarlar (Moschini ve ark., 2008).
Ayrica, siirdiriilebilirlik ve etik tiiketime yonelik artan
kiiresel ilgi, cografi isaretlerin gastrodiplomasideki ro-
lint giiglendirmektedir. Clinkii bir¢ok cografi isaret,
cevresel siirdiriilebilirlige ve yerel toplumun refahina
oncelik veren geleneksel tarim uygulamalariyla iligkili-
dir (Rosa ve ark., 2023).

Calisma kapsaminda yapilan arastirmalar sonucun-
da cografi isaretli tarhana cesitlerinin oldukga fazla sa-
yida oldugu goriilmiistiir.

Festivallerin Gastrodiplomasideki Yeri ve Tiirki-
ye’de Diizenlenen Tarhana Konulu Festivaller

Ulkeler, yemek festivallerine ev sahipligi yaparak
mutfak kiiltiirlerini tanitabilir, uluslararas: ziyaretciler-
le etkilesime gecebilir, diger tlkelerle kiiltiirel baglar:
giiclendirebilir. Ismail ve arkadaslar1 tarafindan yapilan
caligmada (2022) festivallerin uluslararas: alanda tani-
tim ve imaj1 gii¢lendirmek i¢in faydali araglar oldugu
belirtilmistir. Ayrica, Chapple-Sokol (2013) ve Egge-
ling (2017) tarafindan yapilan ¢aligmalar da festival-
lerinin kiiltiirel diplomasi ve uluslararasi katilim ic¢in
nasil giiglii araglar olarak hizmet edebilecegini goster-
mistir. Yapilan internet tabanli yapilan arastirmalarda
Antalya (Korkuteli), Burdur, Denizli (Beyagag, Do-
durga), Mugla (Bodrum, Mentese), Kahramanmaras,
Konya (Beysehir), Kiitahya, Tekirdag (Ergene) ve izmir
(Urlada) tarhana 6zneli festival ve senlikler yapildig:
sonucuna ulasilmstir.

Tablo 3. Tiirk Patent Enstitiisii Cografi Isaretli Uriinler Veri Tabanina Gére Hazirlanan Tescilli ve

Bagvuru Asamasindaki Tarhana Cesitleri (tescil ve bagvuru tarihine gore)

Cografi [saret Tescili Almis Tarhana Cesitleri

Cografi [saret Basvuru Asamasindaki Tarhana Cesitleri

Maras Tarhanasi

Usak Tarhanasi

Kizilcik Tarhanasi (Bolu)
Goce Tarhanas: (Mugla)
Kizilcik Tarhanast (Kitahya)
Sirin Tarhanas1 (Gaziantep)
Gediz Tarhanasi

Malatya Tarhanasi

Amasya Stkma Tarhanasi
Cide Tarhanasi

Fethiye Tarhanasi

Ermenek Et Tarhanasi
Ermenek Kuru Tarhanasi
Konya Tarhanast

Tokat Uziim Tarhanasi
Tokat Tarhanasi
Diyarbakir Tarhanasi
Bucak Tarhanasi

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024
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TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Ulkelerin gastronomik degerleri araciligiyla diger
tilkelerle etkilesim kurmasi olarak bilinen gastrodip-
lomasi, iilke imajinin olumlu hale gelmesi agisindan
onemli bir aractir. Gastronomik 6geler, bir iilkenin ta-
rihi, gelenegi ve sosyal degerlerinin yansimalari olarak
hizmet eder. Ozellikle tarhana gibi geleneksel yiyecek-
ler tilkenin tarimsal uygulamalarini, kiiltiirel degerle-
rini ve bolgesel cesitliligini yansitma becerisiyle Tiirk
Kiiltiiriiniin birer simgesidir. Ancak tarhana yapim ge-
leneginin korunmasi ve siirdiiriilmesi konusunda daha
fazla galigma yapilmalidir.

Cok ¢esitli mutfak baglamlarina dahil edilebilen
gidalar sadece gastronomik deneyimi gelistirmek-
le kalmaz, ayn1 zamanda kiltiirler aras: etkilesimleri
kolaylagtiran, turizmi canlandiran, ekonomilere katki
saglayan ve diplomatik iliskileri tesvik eden kilttrel
elciler olarak da hizmet eder. Uretildikleri cografyay1
yansitan onlarca gesit tarhana, ¢orbalar diginda da ¢ok
cesitli recetede kullanilabilmektedir. Bu durum ¢orba
tiiketiminin smirl oldugu cografyalarda da {iriiniin
kabul gorebilmesi adina avantaj yaratmaktadir. Ancak
tarhananin Tiirk mutfaginda bile gogunlukla corba ya-
pim amacityla kullaniliyor olmasi bu konuda biling ya-
ratilmasi gerektigini gostermektedir.

Gidanin endiistrilegsmesi Griinleri standartlasti-
rarak, ticareti kolaylastirarak bir ulusun gida yoluyla
kiiltiirel diplomasiye katilma yetenegini artirir. Son yil-
larda tarhananin enddistrilesmesi tirtintin uluslararasi
standartlarda tretilebilmesi ve pazarlanabilmesi adina
yeni bir firsat yaratmaktadir. Ayrica endiistriyel tireti-
min tanidigr seri iiretim avantajiyla daha buytik mik-
tarlarda tiretilip daha genis pazarlara ulasacak tarhana,
bu yolla yerel tarim treticilerine de katkilar saglaya-
caktir. Bu noktada mevcut standartlarin giincellenmesi
ve kalite denetim mekanizmalarinin iyilestirilmesi ge-
rekmektedir.

Ulkeler, mutfak geleneklerinin saghga olan fayda-
larim kiiltiirel diplomasi unsuru olarak kullanabilir.
Zengin vitamin, mineral ve probiyotik icerigiyle tar-
hana, saghiga faydali fonksiyonel gidalar arasinda yer
almaktadir. Ayrica tarhananin yapilis bigimi igeriginin
zenginlestirilebilmesi agisindan 6nemli avantajlar sag-
lamaktdir. Nitekim son yilarda tarhana igeriginin zen-
ginlestirilmesine yonelik gerceklestirilen bilimsel ¢a-
lisma sayisinda 6onemli bir artis s6z konusudur. Ancak
yeni gelistirilen tarhana cesitlerinin de ticarilesmesi
konusunda daha fazla ¢aba harcanmalidur.

Ulkeler, cografi isaretlerinin benzersiz nitelikle-
rinden yararlanarak kiiresel imajlarini gelistirebilirler.
Tiirk Patent Enstitiisii bazinda yapilan arastirmalar,
¢ok sayida cografi isaretli tarhana oldugunu, birden
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fazla tarhana gesidi icin de cografi isaret bagvurusu
yapildigini ortaya konulmugtur. Cografi isaretli tarha-
nalarin uluslararasi alanda da gegerliliginin saglanmasi
icin Avrupa Birligi Isareti bagvurusu yapilmasi ve cog-
rafi isaretli tarhanalarin ticarilesmesi icin gerekli faali-
yetlerin yuriitilmesi 6nemli gorillmektedir.

Yerel yemekleri ve pisirme tekniklerini 6n plana ¢1-
karan festivaller, katilimcilarla duygusal baglar kurarak
mekéna baghihigi ve sadakati artirir. Ulkeler bu etkin-
likleri stratejik olarak pazarlayarak yerel gastronomiyi
kesfetmeye hevesli turistleri ¢ekebilir. Tarhana festival-
lerinin etkin tanitimi, bu festivallere stirdiiriilebilirlik
ve gida giivenligi gibi giincel temalarin déhil edilmesi
durumunda gastrodiplomasi alaninda avantaj saglana-
caktir.

Bu baglamda Tiirk mutfaginin 6nemli bir unsuru
olan tarhananin gastronomi diplomasi unsuru olarak
daha etkin kullanilmas i¢in paydaslar bazinda asag-
daki 6nerilerde bulunulmustur. Oneriler, literatiir tara-
masinda elde edilen bulgular genis ¢cercevede yorumla-
narak gelistirilmistir:

Politika Yapicilar Agisindan Oneriler

o Tarhana, Tiirkiye'nin gastronomi diplomasisi
stratejilerine entegre edilmelidir. Tarhanay ta-
nitmak ve pazarlamak i¢in bir ulusal komisyon
kurulmalidir.

« Diplomatik etkinliklerde tarhana, Tiirk Corba-
st olarak tanitilmali ve uluslararasi yemeklerde
sunumu konusunda pozitif ayrimcilik yapil-
malidir.

o Tarhana, diplomatik hediye olarak sunulma-
lidir. Sunumu esnasinda hikayesine ve yapilis
bicimine yer verilmelidir.

o Gezici Tiirk Kahvesi araglar1 gibi yontemlerle
tarhananin uluslararasi alanda tanitimi saglan-
malidir.

o Tarhana yapim geleneginin Unesco somut ol-
mayan kiiltiirel miras listesinde yer almasina
yonelik ¢alismalar yapilmalidir.

o Tarhananin tarihi, tarhana gelenegi, tarhana
cesitleri, tarhanadan yapilan lezzetler, tarhana
konusunda uygulanan politikalar gibi konula-
rin tanitildigr gov.tr uzantili bir internet sitesi
olusturulmalidir.

o Uluslararasi alanda da tarhana konulu festival-
ler ve kiilturel etkinlikler diizenlenmelidir.

o Tarhana dreticilerine egitim ve damgmanlik
hizmetleri saglayarak {irtiniin kalite standart-
lart gelistirilmelidir. Ayrica tiriinle ilgili giincel
standartlarin tanimlanmasi saglanmalidur.
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o Tarhananin gastrodiplomasi 6gesi olarak kul-
lanim1 konusunda gastronomi uzmanlari i¢in
egitim programlar1 diizenlenmelidir.

o Tarhananin saglik acgisindan yararlari ulusla-
raras1 pazarlarda daha fazla vurgulanmalidir.
Sagliga faydali tarhananin yapilis bi¢imi, tarha-
nadan yapilabilecek lezzetler ile ilgili tanitim ve
egitim faaliyetleri artirilmalidir.

o Tarhana “okul gidasi” olarak konumlandiril-
malidir.

o Tarhana triinlerinin ihracatini destekleyici po-
litikalar olusturulmalidir. Helal ve Kosher bel-
geli tarhanalarin iiretimi tegvik edilmelidir.

o Tarhananin, cografi isaretleme ve tescil gibi
yontemlerle korunma ¢alismalar: artirilmaly,
ayrica cografi isaret alan tarhana gesitleri icin
etkin denetleme politikalar gelistirilmeli ve
Avrupa Birligi isareti alinmasi gibi ¢aligmalar
yuriitiilmelidir.

o Tarhana konusunda yapilacak arastirma ve ge-
listirme caligmalarina finansal destek saglan-
malidir.

Yerel Yonetimler Ac¢isindan Oneriler

o Tarhana tiretiminin yogun oldugu destinasyon-
larda tarhana konulu miizeler agilmali, miizeler-
de tarhananin tarihi, tarhana kiiltiirii, tarhana
yapiminda kullanilan ekipmanlar tanitilmalidir.

o Tarhana tiretimi konusunda kooperatif ve bir-
liklerin kurulmast tesvik edilmelidir. Koopera-
tif ve birliklerin hammadde temininden satig
asamasina kadar bir biitiin icinde ¢aligmasi
saglanarak tarhananin yerel tiretim desenine
pozitif katk: saglayacak bir unsura dontstiiril-
mesinin 6nii agilmalidir.

« Bardakta corba gibi tarhana satis1 yapan gezici
girisimler desteklenmeli, bu konudaki girisim-
lere 6rnek olmak araciligiyla belediyeler tara-
findan da isletmeler kurulmalidir.

Gastronomi Profesyonelleri Agisindan Oneriler

o Tarhana yapim atdlyeleri diizenlenmeli, festi-
vallerde de tarhana konulu yarismalar ve work-
shoplar diizenlenmelidir.

o Tarhananin pizza tabani, sos gibi kullanim
alanlarinin daha ¢ok farkina varilmali bu ko-
nularda standart regeteler gelistirilmelidir.

o Uluslararas: sefler ile is birlikleri yapilarak tar-
hana igeren fiizyon yemekler gelistirilmelidir.
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Akademisyenler ve Ureticiler Agisindan Oneriler

« Universitelerin ilgili boliimlerinde gastrodiplo-
masi derslerine yer verilmelidir.

o Tarhana gesitliligi ve kullanim alanlari tizerine
yapilan yabanci dildeki ¢aligma sayisi artirila-
rak uluslararast literatiirde tarhana farkindali-
ginin olusmasina katki saglanmalidur.

o Sagliga faydali tarhana cesitleri konusunda
bilimsel ¢alismalar artirilmalidir. Glutensiz,
vegan, diistik kalorili beslenme gibi trendlere
uygun tarhana regeteleri gelistirme konusunda
daha fazla bilimsel ¢aligma ytirttilmelidir.

o Basarili sonuglar elde edilen tarhana cesitleri-
nin seri tiretime de ge¢mesi icin tiniversite-sa-
nayi is birligi komisyonlari calismalar yapmali-
dir.

o Endiistriyel tarhanalarda katki maddesinin
kullanilmamasi, geleneksel tarhanalara en ya-
kin igerik ve lezzetin yakalanmasi konusunda
calismalar yapilmalidir.

o Hizli tiketim i¢in bardakta tarhana gorbasi
formulasyonlar1 iyilestirilerek yayginlagtiril-
malidir.

Biitiinciil bakis agisiyla hazirlanan bu ¢alismanin
Tirk Mutfaginda 6ne ¢ikan tiriinlerin gastrodiplomasi
unsuru olarak kullanimi konusunda literatiire yeni bir
bakis agis1 kazandiracagy ditsiiniilmektedir.

TARTISMA
Teorik Katki

Calismayla geleneksel gidalarin uluslararas: iligki-
lerdeki rolii vurgulanmakta, gastrodiplomasi kavra-
mina dair daha genis bir gerceve sunularak, akademik
arastirmalara yeni bir perspektif kazandirilmaktadir.
Calisma kapsaminda iilkeler tarafindan yiiriitiilen
gastrodiplomasi faaliyetleri ayrintili bir sekilde ele ali-
narak elde edilen sonuglar sistematik bir ortaya konul-
mus, {ilkelerin gastrodiplomasi alaninda uyguladiklar
stratejiler semalastirilarak okuyucularin konu hakkin-
da biitiinsel bilgi edinmesinin onii agilmistir. Semalas-
tirllan stratejiler tek bir iirline uyarlanabilen ve uyar-
lanamayan olarak siniflandirilarak gastrodiplomasi
faaliyetlerinin ¢esitli kiimelere nasil ayrilabilecegi ko-
nusunda da literatiire katki sunulmustur. Tek bir tiriin
Ozelinde uygulanabilen gastrodiplomasi faaliyetlerine
yonelik iyi uygulama drnekleri ayrintili bi¢imde ince-
lenerek bu konuda biitiinciil konu aydinlatmasi yapil-
mustir. Ayrica ¢aligmayla bir iirlintin gastrodiplomasi
potansiyelinin nitel olarak degerlendirilmesine yonelik
bilimsel bir sistem gelistirme noktasinda da literatiire
katki saglandig: diisiiniilmektedir.
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Uygulamaya Katki

Calisma, tarhana gibi geleneksel bir tirtiniin, gast-
rodiplomasi araci olarak nasil kullanilabilecegine dair
somut oneriler sunmaktadir. Politika yapicilar ve yerel
yonetimler i¢in, tarhananin tanitimi ve kullanimi bag-
laminda stratejik planlamalar yapilmasi gerektigi vur-
gunlamaktadir. Ayrica, gastronomi profesyonellerine
yonelik 6zel uygulama onerileri ile tarhananin menii-
lerde ve etkinliklerde nasil daha fazla yer bulabilece-
gi konusunda yollar gosterilmektedir. Boylece, Tiirk
mutfak kiltirinin uluslararasi platformlarda daha
goriiniir hale gelmesine katkida bulunmak amaglan-
maktadir.

Sinirliliklar ve Gelecek Arastirmalara Oneriler

Aragtirmanin zaman ve maliyet kisitindan dolay:
yalnizca dokiiman analizi yontemiyle yiiriitiilmesi, yal-
nizca mevcut literatiir ve belgelere dayanarak sonuglar
elde edilmesi aragtirmanin 6nemli kisithliklarindandir.
Ayrica tarhananin farkli cografyalarda nasil algilan-
digina ve kullanildigina dair kiyaslamalarin yapilma-
masi, kiiltiirel hassasiyetlere iligkin verilerin elde edi-
lememesi ¢aligmanin genel gecerliligini sinirlayabilir.
Gelecek calismalarda bu sinirliliklarin agilmast igin
caligmalarin kapsamli saha aragtirmalari ile desteklen-
mesi Onerilmektedir. Tarhananin farkli kiltiirlerdeki
algisinin dlgiilmesi ve ekonomik baglamda da tiriintin
uluslararasi pazarlardaki konumunun anlasilmasi nicel
aragtirmalar da yapilmasi 6nerilmektedir.
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Destek Bilgisi: Bu ¢alismanin hazirlanmasi siire-
since herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da
nakdi bir yardim/destek alinmamuigtir.

Cikar Catismasi: Makalede herhangi bir ¢ikar ca-
tismast ya da kazanci yoktur.

Etik Onayr: Bu ¢alismanin tim hazirlanma siireg-
lerinde etik kurallara riayet edildigini yazarlar beyan
eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Turizm Akade-
mik Dergisinin hi¢bir sorumlulugu olmayip, tim so-
rumluluk makale yazarlarina aittir.

Etik Kurul Onay1: Aragtirma ydntemi olarak yal-
nizca dokuman analizi kullanildigindan arastirma, etik
kurul karari gerektirmeyen arastirmalar arasinda yer
almaktadir.
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EXTENDED SUMMARY

Flavor Journey from Anatolia to the World: Can
Tarhana be a GastroDiplomacy Tool?

Candan SAHIN*, Diiriye BOZOK

Introduction

Gastrodiplomacy is one of the soft power policy
approaches that uses food and cuisine as a tool to en-
hance international relations and promote a positive
image of countries on the global stage. Gastrodiplo-
macy is also used to attract visitors to the country by
creating an attractive national brand and to positive-
ly influence consumer behavior towards the country’s
products. The gastrodiplomacy movement, initiated by
Asian countries, is used by countries to increase trade
activities, develop the tourism sector and cooperate
with other countries. Tarhana, which is made by blend-
ing yogurt, cereals, local vegetables and spices into a
dough and drying this dough, was brought to Anatolia
by the Turks and is considered the ancestor of Turkish
Soups. This flavor, which is not only a food for Anato-
lians but also a symbol of tradition and solidarity, is a
mirror of Turkish culture. Tarhana should be actively
used in the internationalization of Turkish Cuisine and
gastrodiplomacy with its ability to reflect Turkish Cul-
ture, its richness of ingredients and health benefits, and
its prevalence and geographically marked varieties.

The aim of the study is to reveal the potential of tar-
hana, one of the traditional flavors of Anatolian cuisine,
to be used as an element of gastrodiplomacy with the
document analysis method in the light of information
in the domestic and foreign literature and to provide a
road map for the relevant stakeholders.

Method

Within the scope of the study, document analysis
method, one of the qualitative research methods, was
used to evaluate the usability of tarhana as a gastrodi-
plomacy element and to draw a road map for the rel-
evant stakeholders. Document analysis, also known
as documentary review, serves as a complement to re-
search methods and is also used as a reliable research
method in qualitative research on its own. In the liter-
ature study conducted, the gastrodiplomacy activities
carried out by the countries are presented in the con-
ceptual framework section of the article and the strat-
egies implemented by the countries are diagrammed
by the authors. Gastrodiplomacy activities that can be
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carried out for a single product were used as research
questions in the document analysis. With the research
questions, examples of good practices implemented
by countries were examined and then a picture of the
current situation in tarhana was drawn. Within the
scope of the study; the relationship between culture
and gastrodiplomacy, food diversity, healthy nutrition,
geographical indication and the place of festivals in
gastrodiplomacy were used as research questions. In
order to reveal the gastrodiplomacy potential of tarha-
na in this context, the current situation was revealed
by researching tarhana varieties and recipes made
from tarhana, the relationship between tarhana and
healthy nutrition, geographically marked tarhana, tar-
hana-themed festivals.

Findings

Soups, which are accepted as the beginning of the
meal in many cultures, appear with different ingredi-
ents and cooking techniques in different geographies.
Soups, the cultural representative of Turkish cuisine,
reflect the rich culinary heritage of the regions and
form the basis of daily meals. A wide range of food di-
versity is an important way of expressing cultural and
culinary richness. Presenting a food in a variety of ways
increases inclusiveness and the ability to appeal to dif-
ferent palates and dietary preferences. Inclusiveness is
crucial for acceptance in a globalized world that is en-
dowed with cultural diversity. Tarhana, which can be
made with a wide variety of ingredients, is mostly con-
sumed as a soup, but it can also be used in many dif-
ferent ways. For Anatolians, tarhana is not only a meal,
but also a symbol of tradition and solidarity. Tradition-
ally prepared by families and neighbors, this delicacy
offers an opportunity for conversation and solidarity.
The content and preparation of tarhana varies from re-
gion to region. As a result of the literature review, it was
concluded that there are more than 20 types of tarhana.
The ability to use a food as an ingredient in more than
one dish allows for greater adaptability to different cu-
linary traditions. This adaptability is very important
in a globalized world. The content analysis conducted
within the scope of the study shows that there are more
than 60 recipes that can be made from tarhana. The fact
that there are dozens of flavours in which tarhana can
be used other than soup shows that this flavour can be
introduced and tarhana can be accepted even in geog-
raphies where there is no soup consumption culture.

When foodstuffs are produced on an industrial
scale, they undergo processes that guarantee consist-
ency in taste, quality and presentation. This standard-
ization makes countries’ culinary products relevant
and attractive to international audiences. In addition
to cultural exchange, the industrialization of food
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products also contributes economically to countries
through foreign trade. Although tarhana has remained
a product made at home and consumed by households
for many years, this food, which will be consumed by
wider masses as it becomes an industrial product, will
be a diplomatic tool that will enable Turkish Culinary
culture to be recognized in the international arena.

All cooperation on health promotion through dip-
lomatic channels is the subject of global health diplo-
macy. In countries’ gastrodiplomacy campaigns, the
emphasis on healthy, natural and environmentally
friendly food has a positive impact on the country’s
image. Soups, which are usually positioned as starters
in the menu planning phase in Turkish cuisine, play an
important role in preparing the stomach for the meal,
controlling appetite and thus preventing excess calorie
intake. Tarhana, which is accepted as a functional food,
is a fermented product and has a rich microflora due
to the lactic acid bacteria and yeast species in its con-
tent. As a result of the literature review, it was seen that
attempts to obtain more useful products in the final
product by enriching the tarhana dough have become
widespread.

Geographical indications, which show that a prod-
uct belongs to a defined geographical region and has
the characteristics of that region, guarantee the origin
and quality of products in international trade. This in-
creases credibility in trade between countries. As a re-
sult of the research conducted within the scope of the
study, it was concluded that the number of tarhana va-
rieties with geographical indication and in the process
of obtaining geographical indication reached 18.

By hosting food festivals, countries can promote
their culinary cultures, interact with international vis-
itors and strengthen cultural ties with other countries.
Internet-based research has revealed that many desti-
nations in Turkey host festivals and festivities centered
on tarhana.

Discussion, Conclusion And Recommendations

Gastronomic elements serve as reflections of a
country’s history, tradition and social values. In par-
ticular, traditional foods such as tarhana are symbols
of Turkish culture, reflecting the country’s agricultural
practices, cultural values and regional diversity. How-
ever, more work needs to be done to preserve and sus-
tain the tradition of tarhana making.

Foods that can be incorporated into a wide variety
of culinary contexts not only enhance the gastronomic
experience, but also serve as cultural ambassadors that
facilitate cross-cultural interactions, stimulate tour-
ism, contribute to economies and promote diplomat-
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ic relations. Tarhana can be used in a wide variety of
recipes other than soups. This creates an advantage for
the product to be accepted in geographies where soup
consumption is limited. Industrialization of food in-
creases a nation’s ability to engage in cultural diploma-
cy through food by standardizing products and facili-
tating trade. The industrialization of tarhana in recent
years creates a new opportunity to produce and market
the product at international standards.

Countries can use the health benefits of their cu-
linary traditions as an element of cultural diplomacy.
With its rich vitamin, mineral and probiotic content,
tarhana is among the functional foods that are bene-
ficial for health. In addition, the way tarhana is made
provides important advantages in terms of enriching its
content. However, more effort should be made to com-
mercialize newly developed tarhana varieties. Coun-
tries can improve their global image by capitalizing on
the unique qualities of their geographical indications.
There are many tarhana varieties with geographical in-
dications. In order to ensure the international validity
of tarhana with geographical indication, it is important
to apply for a European Union Sign and to carry out the
necessary activities for the commercialization of tarha-
na with geographical indication.

Effective promotion of tarhana festivals and inclu-
sion of current themes such as sustainability and food
safety in these festivals will provide an advantage in
the field of gastrodiplomacy. In this context, within
the scope of the study, suggestions have been made to
various stakeholders for more effective use of tarhana,
an important element of Turkish cuisine, as an element
of gastronomy diplomacy. It is thought that this study,
prepared from a holistic perspective, will bring a new
perspective to the literature on the use of prominent
products in Turkish Cuisine as an element of gastrodi-
plomacy.



