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Globallesme ve kentlesmenin etkisi ile toplumlarn sahip olduklar1 somut olmayan kiiltiirel
mirasi korumasi ve siirdiirmesi her gecen giin zorlagmaktadir. Bir toplumu var eden gelenekler,
dil, miizik, yeme aliskanliklari, danslar vb. somut olmayan kiiltiirel miras degerlerinin
aktarilmasinda geleneksel ekolojik bilgi cok dnemli bir role sahiptir. Bu anlamda Tiirk yemek
kiiltiiriiniin bir parcasi olan tarhana yapimina iliskin s6z1ii bilgi ve deneyimlerin aktarilmasi ile
giiniimiize kadar gelmesi miimkiin olabilmistir. Bu ¢aligmada tarhanaya ait geleneksel ekolojik
bilginin nesiller arasi nasil aktarildigin1 belirlemek ve aktarimi etkileyen sosyo-kiiltiirel
degiskenlerin siireci nasil etkiledigini ortaya koymak hedeflenmistir. Bu amagla Izmir’in
Kemalpasa ilgesinde yasayan 10 geng, 10 anne ve 10 biiyiikanne ile yar1 yapilandirilmis goriigme
teknigi ile goriisme gergeklestirilmistir. Arastirmadan elde edilen verilerin bir nitel analiz
programi kullanilarak nitel analizi gerceklestirilmis ve bunun sonucunda {i¢ tema ve buna bagl
kategoriler degerlendirildiginde tarhana yapim siirecine erken yaslarda dahil olma, gozlem ve
yaparak 6grenmenin 6nemi belirlenmistir. Bununla birlikte tarhanaya ait ritiieller ve 6zgiin
kelimeler tanimlanmigtir. Diger 6nemli bir sonug ise, giiniimiizde bu aktarim siirecinde meydana
gelen aksakliklarin ve bunun sosyo-kiiltiirel nedenlerinin tespit edilmis olmasidir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

It is getting harder for societies to protect and maintain their intangible cultural heritage with the
effect of globalization and urbanization, day by day. Traditional ecological knowledge plays a
very important role in the transfer of intangible cultural heritage values, traditions that create a
society such as; language, music, eating habits, dances etc. In this sense, it has been possible to
survive until today with the transfer of verbal knowledge and experiences about making tarhana,
which is a part of Turkish food culture. In this study, it is aimed to determine how the traditional
ecological knowledge of tarhana is transmitted between generations and to reveal how socio-
cultural variables that affect the transmission affect the process. For this purpose, interviews
were conducted with 10 young people, 10 mothers and 10 grandmothers living in Kemalpasa
district of I1zmir, using semi-structured interview technique. The data obtained from the research
were analyzed with a qualitative analysis program, and as a result, when three themes and related
categories were evaluated, the importance of early involvement in the tarhana making process,
observation, and learning by doing was determined. In addition to this, rituals and original words
of tarhana have been defined. Another important result is that the problems occurring in this
transfer process today and its socio-cultural reasons have been determined.
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GIRIS

Tarhana, uzun yillardir Tiirk yemek kiiltiiriiniin bir pargasi olmustur. Tarhana, Tiirkiye’de yaygin olarak iiretilen
ve tiiketilen bir gida olarak gecen bu siire igerisinde aslini kaybetmeden farkli yorelerde kendine has receteler ve
hazirlanma sekilleri ile gliniimiize kadar gelmistir. Tarhanaya ait geleneksel ekolojik bilginin, nesiller arasi
aktariminin zamana ve mekana gore yasam tarzinda degisiklikler olsa bile korundugu goriilmektedir. Tarhana gibi

bir topluma ait olarak tanimlanan geleneksel yiyecekler, bir anlamda somut olmayan kiiltiirel miras1 olusturmakta ve

nesiller arasinda kiiltiirel kimligin aktarilmasini saglamaktadir.

Kokeni cok eski zamanlara dayanan tarhana, Tiirk toplumunda hala ¢ok genis kitleler tarafindan sevilerek
tiiketilmektedir. Ozellikle ydreye 6zgii tarhanalar kentlere go¢ eden kisilerin kiiltiirel kokenine olan aidiyetini
simgelemekte, bu gidayi tilketmek de memleketine bagliligini siirdiirmesine yardime1 olmaktadir. Sosyo- kiiltiirel
ozelliklerinin yaninda, tarhana ¢ok besleyici bir gida olup evde yapilmasi aile ekonomisine de katki verebilmektedir.
Tarhananin Tiirk yemek kiiltiiriiniin ve somut olmayan mutfak mirasinin i¢inde en eski ve dnemli gidalardan biri
oldugu kolaylikla belirtilebilir. Tarhananin ge¢misi tarimin ilk basladigi zamanlara kadar gitmektedir. Anadolu’da
bugday tariminin 8.000 yildan fazla siiredir yapildig: diisiiniildiigiinde tarhananin da benzer bir gegmiste basladigi
tahmin edilmektedir (FAO, 2015). Tarhana, Tiirkiye’de mevsimsel olarak daha ¢ok ailelerin kendisi tarafindan
iiretilen ve 6zellikle corba formunda tiim yil boyunca tiiketilen bir gidadir. Giiniimiize kadar gelen tarhananin temel
ozelligi, bir tahil ile fermente siit Uriiniiniin bir araya getirilip tekrar ikinci bir fermantasyona tabi tutulmasidir.
Tarhana, Tiirkiye’de farkli yorelerin iklim ve faunasindaki degisiklikler goz oniine alinarak kendine has igerikler ve
hazirlanma sekilleri ile glinlimiize kadar gelmis, boylelikle birgok tarhana ¢esidinin yapilmasina olanak saglamstir.
Bunun sonucunda tarhananin ilk sekline farkli yoresel katkilar ve iiretim yontemlerinin eklenmesi ile daha farkli ve
gelismis bir Uriin elde edilmesi miimkiin olmustur. Tarhananin {iretimine iliskin s6z konusu bu bilgiler geleneksel
ekolojik formda aktarilmis, begenilen receteler zaman iginde toplumda giderek yayginlasmis ve yemek kiiltiiriine
dahil edilmistir. Tarhana gibi bir topluma ait olarak tanimlanan geleneksel yiyecekler, bir anlamda somut olmayan

kiiltiirel miras1 olusturmakta ve nesiller arasinda kiiltiire ait degerlerin aktarilmasini saglamaktadir.
Literatiir Taramasi
Somut Olmayan Kiiltiirel Miras ve Geleneksel Ekolojik Bilgi

Kiiltiirel miras, gegmisten miras alinan ve gelecege miras birakilmak istenen, fiziksel olarak varligi olan ve
insanlar tarafindan yapilmis her tiirlii eser ile bir topluma ait degerler biitiiniidiir. Bir diger ifade ile kiiltiirel miras bir
toplumun nesilden nesile es zamanli aktardig1 degerler biitiinii (Nilson ve Thorell, 2018) olarak giyim kusam, yerler,
objeler, sanatsal ifade ve degerleri kapsayan yasam bi¢iminin bir ifadesidir (Feather, 2006). Kiiltiirel miras, somut ve
somut olmayan kiiltiirel miras olarak iki ayr1 kategoride ele alinmaktadir. Somut, elle tutulan, gozle goriilen, agik
secik Ozellikleri algilanabilen olarak tanimlanirken, soyut ya da somut olmayan ise elle tutulamayan, gozle
goriilemeyen ancak diisiince diinyamizda var olan nesne diinyasi disindaki ve daha ¢ok algilamaya ve kavramaya
yonelik soylem ve olgular1 ifade etmektedir (Ekici, 2004). Bunlar; gelenekler, dil, inanislar, miizik, sarkilar, danslar,

gosteriler, hikayeler vb. olarak siralanabilir (Can, 2009).

Somut olmayan kiiltiirel mirasin aktarilmasi geleneksel ekolojik bilgi araciligi ile ger¢eklesmektedir. Geleneksel

ekolojik bilgi (GEB), nesilden nesile aktarilan kiimiilatif bilgi, inan¢ ve uygulamalar ifade etmekte (Yolcu ve Aga,
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2019) insanlarin yiizyillar boyunca birbirleri ile dogrudan iletisimi sonucunda ortaya ¢ikan birikimli deneyimleri
(Berkes, 1993) ve uygulamalar1 kapsamaktadir (Menzies & Butler, 2018). Geleneksel ekolojik bilginin aktarima,
atasozlerini, kalip ifadeleri, ritiielleri, inanglar1 kapsamaktadir. Bu bilginin nasil aktarildigi toplumun nasil gelistigini
de gostermektedir. Insanlarin nasil yasadigim, yiyeceklerini nasil buldugunu, nasil sakladigini, bir diger ifade ile

ekosisteme iliskin ¢ok miktarda bilgiyi sunmaktadir (Schmidt vd., 2010).

Geleneksel ekolojik bilginin aktarimi, gelecek nesillere kiiltiiriin aktarilmasi anlamina gelir ki, bu da bir topluma
ait farkli alanlardaki bilginin kaybolmadan ayni sekilde taginmasinin garantisidir (Ruddle, 1991). Geleneksel ekolojik
bilginin aktarilmasi nesiller arasinda kurulan bir bag, ayn1 zamanda bir nesil ile diger nesilin diyalektigi olarak
degerlendirilmelidir. Bir diger ifade ile yeni neslin eskide kalan neslin sosyal diinyasini konusuyor olmasidir (Berger
& Luckmann, 1984). Boylece ozellikle yerel kiiltiir ile ilgili toplumda kolektif bir hafiza yaratilarak konu ile ilgili
bilgi, dokiiman vb. araglarin ayn1 zamanda bir yasam bicimine iliskin her seyin iletilmesini saglamaktadir (Lewis &
Sheppard, 2005). Bu noktada yiyecek ile ilgili geleneksel ekolojik bilginin aktarilmasi da nesiller arasinda 6zellikle
resmi olmayan bir egitim olarak kabul edilebilir. Yiyecege iliskin hazirlanma siirecinin anneler ve kizlar1 arasinda
bilginin paylasilmasi ve uygulanmasi ile 6grenilmesi mikro ¢evrenin korunmasi anlamina gelmektedir (Md.Sharif
vd., 2013).Yiyecek bilgisi bir kiiltiiriin tanimlanmast i¢in oldukca dnem tasimaktadir. Ozellikle o toplumu agiklayan

geleneksel yiyecek ve tabaklar her bir kiiltiire ait gelenekleri ve ritiielleri de sunmaktadir (Kwik, 2008).

UNESCO (2003) tarafindan yiyecek bilgisi ve yemek aligkanliklari da somut olmayan kiiltiirel miras listesinde
yer almaktadir. Santilli (2015), 6zellikle Diinya’daki tek tip beslenme ve endiistrilesmis gidalar karsisinda yerel
yiyecek ve iiriinlerin, bunlara ait geleneksel ekolojik bilginin, yapim yéntem ve tekniklerinin korunmasi gerektigine
dikkat ¢ekmektedir. Yiyecege iliskin uygulamalar bir nesilden digerine aktarildiginda kolektif hafiza ve toplumsal
kimligin olugmasinda, toplumlarin varliklarii devam ettirmesinde biiylik bir éneme sahiptir. Yiyecegin ham
maddeleri, hazirlanmasi ve tiiketimi olmak iizere tiim asamalari somut olmayan kiiltiirel miras igerisinde
degerlendirilmekte (Brulotte & Di Giovine, 2014). Tiim bu anlatilan &zellikler baglaminda tarhananin da Tiirk

kiiltiirline ait bir yiyecek olarak korunmasi gereken bir deger tasidigr agik¢a goriilmektedir.
Tarhana ve Ozellikleri

Tarhana Diinya’nin pek ¢ok iilkesinde farkli isimlerle bilinmekte ve tiiketilmektedir. Tiirkiye’de de tarhana
yoresel biyolojik kaynaklar, iretim ve pisirme yontemleri ile ¢esitlendirilmistir. Buna bagli olarak Diinya’da tiiketilen
diger tarhanalardan farkli olarak Tiirk tarhanasinin yoreye bagli olarak farkli cesitlerinin bulunmasi, besleyici bir
gida olarak zenginlik sunmakta ve siirdiiriilebilirlik anlaminda da somut olmayan kiiltiirel miras degerlerinin

aktarilmasini saglamaktadir.

Tarhana s6zciigiiniin kokeni Farsca olup, “terhuvane” ve “terhine” kelimelerinin bir araya gelmesi ile olugsmus
olup, d6gme bugday, siit ve yogurdun karistiritlmasiyla ortaya ¢ikan hamurun daha sonra kurutulmasi sonucunda elde
edilen gorbalik anlaminda kullanilmigtir (Ogel, 1978). Divanii Liigati’t Tiirk’te ise yazin hazirlanip kisin yenilmek
icin saklanan yogurt anlamina gelen “tar” kelimesi yer almis, ayrica Tiirk sozliiklerinde ilk defa Kipcak ve Memluk
Tiirkler’inin kullandig1 deyisler arasinda “tarhanah” seklinde yer aldigi belirlenmistir (Ogel, 1982). Tarhana
kelimesinin XIV. yy’ da Tiirk¢e’deki gelisimini tamamlamis oldugu ve kislik hazirlik i¢in kullanildigi ifade

edilmektedir (Yonel vd., 2018). Tarhana’nin Misir, Suriye ve Liibnan, Urdiin ve Filistin’de Kishk; Iran ve Irak’ta
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Kushuk; Yunanistan’da Trahanas; Macaristan’da ise Tahonya-Thanu adiyla benzer sekilde yapildig: ve tiiketildigi
goriilmektedir (Siyamoglu, 1961).

Tiirkiye’de Anadolu’da tarhana genellikle bugdayn, tuz, nane, domates, ayran ve maya ile yogrularak hazirlanan
hamurun fermantasyona birakilmasi, iri pargalar halinde pargalanip kurutularak kalburdan gegirilmesi ve saklanmasi
seklinde iiretilmektedir. Giineydogu Anadolu’da ise tarhananin 6giitiilmiis bugday ve tuzun suyla pisirilmesi, eksi
yogurt katilarak yogrulmasi, bir giin siiren fermantasyon sonrasinda kurutulmasi ile elde edildigi goriillmektedir
(Ozdemir & Zencir, 2017). Tarhananm kimyasal &zellikleri ve bilesimi, yapiminda kullanilan malzemelerin
miktarina bagli olarak degismektedir. Tarhananin standart bir {iretim yontemi bulunmamaktadir. Tarhana standardina
(TS 2282) gore, Tiirkiye’de “un tarhanasi”, “gdce tarhanasi”, “irmik tarhanasi” ve “karisik tarhana” gibi 20 farkli
tarhana ¢esidi bulunmakta, bu tarhanalarin 18 tanesi ¢orba ve 2 tanesi tath seklinde tiiketilmektedir (Coskun, 2014).
Temelde bu siniflama, tarhana tiretiminde ham madde olarak kullanilan bugday unu, kirmasi ve irmigin miktarina
bagh olarak belirlenmektedir. Tarhananin kimyasal 6zellikleri ve bilesimi, temel iiretimi ayni olmakla birlikte

yapiminda kullanilan malzemelerin miktarina ve gelenek gorenekler temelinde cesitli sebze ve baklagillerin

eklenmesi ile iiriin cesitliligine bagli olarak birbirinden farklilik gdsterebilmektedir (Hanger, 2010).

Cok sayida farkli ¢esidi bulunan Tarhana igin, Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) 2004 yilinda bir teblig
hazirlayarak iiretim yontemi, son {iriin temel 6zellikleri tanimlamistir. Bu teblige gore “bugday unu/kirmasi, irmik
veya bu iriinlerin karisimi ile yogurt, biber, domates, sogan, tuz, aroma verici gesitli bitkisel iiriinlerin karigtirilip
yogurulduktan ve fermantasyona birakildiktan sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen besin degeri
oldukga yiiksek bir gida maddesi” olarak agiklanmistir. Goriildiigli gibi TS 2282 Tarhana Standard: ile tiretim
yontemleri tanimlanmamakta ancak son iriine iliskin 6zellikler ve limit degerler belirtilmektedir. Buna gore
tarhananin en ¢ok %10 rutubet, kuru maddede en az %12 protein ve en ¢ok %10 tuz icermesi, asitlik derecesinin de
10-35 arasinda degisebilecegi bildirilmistir. Uretimin en 6nemli asamalarindan biri olan fermantasyonda pH
degerinin 3,8-4,2 araligina kadar diismesi ve rutubet oraninin diisiik olmas1 (%6-9) nedeniyle tarhana, patojen
mikroorganizmalarin gelisimi i¢in oldukga elverissiz bir hal almakta ve bu sayede uzun raf dmriine sahip olmaktadir.
Tarhananin tahillar yanindaki bir diger temel ham maddesi de yogurttur. Tahil proteinlerine yiiksek oranda siit
kaynakli proteinlerin eklenmesiyle tarhana beslenme i¢in olduk¢a 6nemli bir iiriin haline gelmektedir (Erol, 2010).
Bunun yaninda tarhana {iretiminde farkli yorelerde ve kiiltlirlerde farkli yardimer maddeler de kullanilmaktadir.
Tiirkiye’de yardimc1 maddeler olarak biber (kirmiz1 etli biber ve/veya yesil sivri biber), domates, kuru sogan, tuz ve
bazi aroma verici bitkisel tirlinler (dereotu, nane, tarhana otu vb.) kullanilmaktadir (Sormaz, 2019). Tarhananin igine
konulan sogan, domates, biber gibi yiyecekler taze olarak kullanildiginda yikama ve temizleme islemi sonrasi pisirme

islemi uygulanmakta, kurutulmus sebze olarak kullanildiginda ise pisirme islemi uygulanmamaktadir (Oney, 2015).
$ yg § g p1s § yg y

Tarhana iiretiminde, tat ve koku verici ¢esitli otlarin kullanimi da biiyiik 6nem tagimaktadir. Tarhanaya tat vermek,
dayanikliligini artirmak, gliitenin yumusamasini 6nlemek ve fermantasyonu hizlandirmak amaciyla tuz da
kullanilmaktadir (Nurlu, 1975). Tarhananin 6zellikleri sadece icerigine gore degil ayni zamanda iiretim sekline gore
de degisiklik gostermektedir. Daglioglu (2000), ev yapimi tarhana iiretimi agsamalarini hamurun hazirlanmasi (tim
malzemeler 6nceden hazirlanarak karistirilir), fermantasyona birakma (30-35°C; 1-5 giin), giineste kurutma, 6giitme,
depolama olarak agiklamaktadir. Fermantasyon asamasinin, bekletme siiresinin ve seklinin farklilasmasi tarhananin

tat ve koku profili tizerine 6nemli etkileri oldugu goriilmektedir. Fermantasyon islemi ile tarhana daha sindirilebilir
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bir iirtin haline gelirken tiiketici tarafindan da istenilen tat, koku ve aromasinin yaninda uzun raf émriine sahip ve
bozulmadan saklanabilen bir {iriin olma 6zelligi de kazanmaktadir (Yonel vd., 2018). Asagida resim 1 ve resim 2 ‘de

tarhananin iiretim agsamalar1 gdsterilmektedir.

Resim 2: Tarhananin iiretim agamalari- 6glitme/eleme- depolama

Tiirkiye’de bulunan ¢ok sayida tarhana g¢esidi arasindan Maras tarhanasi, 2010 yilinda TPE tarafindan mahreg
isareti kapsaminda degerlendirilerek tescillenmistir. Bu kapsamda iiriiniin diger tarhanalardan ayirt edici bazi
Ozelliklere sahip oldugu tespit edilmistir. Buna gore “Maras tarhanasi1 diger tarhanalardan farkli olarak yapim
asamasinda yogurdun pisirilmedigi, pismis dovme asina daha sonra ilave edildigi, kurutma isleminin ¢1g (¢ig) denen
0zel sazliklar lizerindeki sergilere serilerek yapildigi ve son {iriin olarak irili ufakl farkli kesitlerde cips goriiniimiinde

piyasaya arz edildigine vurgu yapilmistir” (Dayisoylu vd., 2017, s. 83).

Istenilen lezzet profilinde ve besin igeriginde tarhana iiretmek birgok alanda pratik piif noktalarmni bilmeyi, ok
fazla alanda dengeyi gozeterek caligmayr gerektirmektedir. Yapim asamalarindan kullanilacak uygun katkilarin
secimine, fermantasyon ve kurutma zamanlarinin belirlenmesine, iiriin sekillendirmesinden saklama kosullarinin
belirlenmesine kadar her asamada hem teorik bilgi hem de pratik beceri olmasi arzu edilen iiriine ulagsmay1
kolaylastirmakta, yapilacak herhangi bir hatanin sonucunda istenilen sonucun elde edilmemesine neden olmaktadir.

Bu nedenle Tarhana hakkindaki yorede olusturulan geleneksel ekolojik bilgi anne ve biiylikanneler tarafindan
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“izleyerek Ogrenme” ve “yaparak Ogrenme” asamalar1 seklinde ailenin geng iiyelerine ergenlikten bagslayarak

aktarilmaktadir.

Giliniimiizde kentlesmenin ve globallesmenin etkisi ile kiiltiirel degerler de homojen bir hale gelmeye baglamistir.
Bu durumdan tarhanaya ait geleneksel ekolojik bilginin aktarimi da etkilenmekte, giderek evde iiretim azalmakta,
ayrica endiistrilesen tarhana i¢ine de farkli katkilar konularak hazirlanmakta ve kiiresel perakende tedarik zinciri ile
uyumlu bir hale getirilmektedir. Bunun sonucunda da somut olmayan kiiltiirel bir miras 6zelligi tasidigi diistiniilen
tarhana ve tarhananin hazirlanmasi siirecine ve yoresel regetelere ait geleneksel ekolojik bilgi kaybolma riski ile karst
karsiya kalmaktadir. Diger yandan ise somut olmayan kiiltiirel mirasin aktarilmasi ile kendi kiiltiiriine ait degerlere
sahip olamayan geng nesil kiiltiirel kimliginin 6nemli bir parcasindan da mahrum edilmektedir. Bu noktada, Tezcan
(2000) yiyeceklerin kiiltiiriin biitlinleyici parcalar1 oldugunu, yiyecek aliskanliklarinin kiiltiirlenme siirecinde
Ogrenildigini ve uzun siire degismedigini ifade etmektedir. Bir diger ifade ile bir toplumda yasayan kisinin bir
yemegin maddi yoniinii 6grenmesinin yani sira, yemegin hazirlanmasi/pisirilmesi ve tiiketilmesi siirecinde aktarilan
manevi degerleri de 6grenmesi gerekmektedir. Bu noktada kiiltiirel kimligin taninmasina yonelik olarak 2020
Haziran ayinda Maras tarhanasinin AB mahreg isaretine (Protected Geographical Indication) bagvurusu olmustur
(https://ec.europa.eu/info/). Bu, Tiirk tarhanasinin gesitliligi ve 6zgiinliigiiniin ortaya konulmasi ve somut olmayan

kiiltiirel mirasa dikkat ¢ekilmesi agisindan olumlu bir girisim olarak kabul edilmektedir.

Bu ¢alismada tarhanaya ait geleneksel ekolojik bilginin nesiller arasi nasil aktarildiginin belirlenmesi ve aktarimi
etkileyen sosyokiiltiirel faktorlerin siireci nasil etkilediginin ortaya konulmasi hedeflenmistir. Literatiirde somut
olmayan kiiltiirel miras aktariminin yoresel mutfak iirlinlerinin incelendigi bir¢ok uluslararasi ¢alisma bulunmaktadir,

ancak tarhana ve geleneksel ekolojik aktarimu ile iligkili herhangi bir aragtirmaya rastlanmamustir.
Arastirma Metodolojisi
Arastirmanin Problemi ve Amaci

Arastirmanin problemi, somut olmayan kiiltiirel mirasin aktarilmasinda en 6nemli unsur olan geleneksel
ekolojik bilginin kaybolmasi ve nesiller arasi aktariminin kesilerek yok olmasidir. Bir diger ifade ile bir toplumda
yasayan kisilere ait olan kiiltiiriin, dilin, lezzetlerin, geleneklerin ve yasam pratiklerinin kaybolmaya baglamasidir.
Bu baglamda arastirmamin amaci; yiizyillardir Tirk halki igin 6nemli bir besin kaynagi olarak nesilden nesile
aktarilan “tarhana” ya ait geleneksel ekolojik bilginin nesiller arasinda (biiylikanne - anne- geng/ii¢ nesil arasinda)
nasil aktarildigi ortaya konulmak istenmektedir. Bununla birlikte, Tirkiye’nin farkli bolgelerinde farkli
icerik/malzeme, hazirlanma ve saklanma bigimleri olan tarhananin giiniimiize kadar nasil aktarildig1 (Tiirkiye nin
[zmir ilinin gd¢ alan bir ilgesinde), bu aktarim siirecinin sosyo-kiiltiirel faktdrlerden nasil etkilendigi belirlenmek

istenmektedir. Bu kapsamda arastirmada yanit aranacak olan arastirma sorular1 asagida yer almaktadir:
-Tarhanaya ait geleneksel ekolojik bilgi nesiller arasinda (biiylikanne - anne- geng) nasil aktarilmistir?
-Tarhananin nesiller arasindaki aktarimi sosyo-kiiltiirel faktdrlerden nasil etkilenmistir?

Arastirma Yoéntemi
Bu calismada bilimsel arastirma yontemlerinden Nitel arastirma yontemi kullanilmigtir. Nitel arastirmalarin

amaci, insanlarin yagadiklar1 diinyayr nasil anlamlandirdiklarini ortaya koymak, bu anlamlandirma siirecinin ana
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hatlarimni belirlemektir (Merriam, 2013, s. 13-14). Bu kapsamda da nitel arastirma bir sahanin ya da sosyal hayatin bir
kesitiyle uzun siireli ve yogun bir etkilesim i¢inde olmay1 gerektirir. Bu nedenle de analizler genellikle kelimeler
araciligi ile yapilir, kelimeler arasindaki zitliklar, karsilagtirmalar ve riintiilerin ortaya konulmasi gereklidir (Miles
& Huberman,2016). Bu amagla ¢alismada nitel arastirma yontemlerinden tematik analiz kullanilmistir. Tematik
analiz ise, verilerdeki temalar1 (Oriintiileri) belirleme, analiz etme ve raporlama i¢in kullanilan bir yontem olup, veri
setini en kiiclik boyutlarda ve derinlemesine belirlenmesini saglar. Tematik analiz, katilimcilarin deneyimlerini,
anlamlandirmalari1 ve olaylarn ya da kavramlarin o toplumdaki anlamimi ve Onemini de ortaya koymay1

saglamaktadir (Braun & Clarke, 2019).

Aragtirmanin deseni ise fenomenoloji olarak belirlenmistir. Fenomenoloji, insanlarin yasadiklar: seyleri kendi
bakis acilarindan algi, duygu ve deneyimlediklerinin betimlenmesine dayanmaktadir. Fenomenolojinin temel hedefi,
insanlarin yasadiklar1 deneyimlere iliskin 6zii tanimlamaktir (Creswell, 1998; Patton, 1990; Guest vd., 2014).

Fenomenoloji olguya degil, o olguya iliskin yasantiya odaklanir (Polkinghorne, 1989).

Aragtirmada amagli 6rnekleme yontemi kullanilmistir. Amagh 6rneklem yonteminin sec¢ilmesinin nedeni ise,
amagch 6rneklemin zengin bilgiye sahip oldugu diistiniilen durumlarin derinlemesine ¢alismasina imkan tanimasidir.
Bu noktada da arastirmada 6rneklemin evreni temsil etmesinden daha ¢ok arastirma konusu ile ilgili olup olmamasi
daha 6nemsenmektedir (Yildirim & Simsek, 2008; Neuman, 2012). Bu baglamda amagli érnekleme yontemlerinden,
incelenen olguyla ilgili ¢ok sayida ¢esitlilik ve farklilig1 gdsteren temalar kesfetmeyi ve tanimlamay1 saglayan, bu
temalar arasinda da ortak olgulari bulmay1 hedefleyen maksimum gesitlilik 6rneklemesi (Yildirim & Simsek, 2008)
ile Izmir’in Kemalpasa Il¢esinde bir lisede egitim géren 10 dgrenci (geng), 10 anne, 10 biiyiikanne olmak iizere 30
kisi belirlenmigtir. 30 katilimcinin belirlenmesinde ise arastirmanin gerceklestirildigi lisede 6grenim gdren
Ogrencilerden “evinde tarhana yapilan ve pisirilen” kriteri temel alinarak, bu 6grenciler arasindan rastgele 10 6grenci
belirlenmistir. Bu dgrencilerin anne ve biiyiikanneleri de 6rnekleme dahil edilmistir. Ornekleme dahil edilen
katilimcilarin Kemalpasa ilgesinden secilmesinin sebebi ise, Kemalpasa’nin sahip oldugu sosyo-demografik
ozelliklerdir. TUIK’in Adrese Dayali Niifus Kayit Sonuglar1 (ADNKS) verileri, 2017 yilinda sahip oldugu niifusun
(105.337 kisi) % 51,3 iiniin izmir disindaki illerin niifusuna kayitli oldugunu gostermektedir. Gerek dogum yeri
verileri gerek niifusa kayitli olunan il verileri, Kemalpasa niifusunun yaridan fazlasinin Tiirkiye’nin farkli bolge ve
illerinden gelen niifustan meydana geldigini gdstermektedir. Bu niifusun dagilimi incelendiginde 6zellikle Dogu
Anadolu ve Izmir disindaki Ege Bolgesi illerinden gelenlerin agilikta oldugu goriilmekle birlikte, Karadeniz ve I¢
Anadolu bélgelerinden kaynaklanan géglerin de oldukca fazla oldugu goriilmektedir (TUIK, 2017). Kemalpasa
niifusunun bu farkli yapisi, hi¢ kuskusuz, niifusun sadece ekonomik yapisini etkilemekle kalmamis sosyal ve kiiltiirel

yapisinda ¢esitlenmenin ve zenginlesmenin ortaya ¢ikmasinda belirleyici olmustur.

Arastirmada veri toplama teknigi olarak ise yar1 yapilandirilmis goriisme yontemi kullamilmistir. Yar
yapilandirilmis goriisme, onceden belirlenmis sorulara dayali, soru sorma ve yanitlama tarzina dayal karsilikli ve
etkilesimli bir iletisim siirecidir (Steward & Cash, 1985). Yar1 yapilandirilmis gorligme tekniginde literatiire bagl
olarak hazirlanan genglere ve anne-biiyiikannelere yonelik 10 sorudan olusan bir goriisme formu olusturulmustur.
Gortismeler, bu goriisme formunda yazan sorularin rehberliginde yapilandirilmis agik uglu sorular temelinde

gergeklestirilmistir. Goriisme formunda yer almayan “nasil, biraz daha agiklar misiniz? Nasil tanimlarsiniz?” vb.
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sondaj sorular1 da sorulmustur. Boylece katilimcilarin bakis agilarini, deneyimlerini, fikirlerini, hislerini ortaya

koymalarina daha ¢ok firsat sunulmustur (Hos, 2012).

Aragtirma verileri arastirmaya katilan genglerle (6grenciler ile) 13.05.2019 ve 16.05.2019 tarihlerinde yiiz yiize
yar1 yapilandirilmis gériisme yontemi ile, anne ve bilyiikannelerle 16.03.2020-20.04.2020 tarihleri arasinda yiiz yiize
yar1 yapilandirilmis ¢evrim igi gorlismeler araciligi ile toplanmistir. Bu arastirmada kullanilan verilerin
toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Ege Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma
ve Yayin Etigi Kurulu'nun 28/02/2019 tarihi ve 85553214-050.06.04 say1 numarasi ile alinmistir. Ayrica arastirma
lise dgrencilerini kapsadig1 icin Izmir 11 Milli Egitim Miidiirliigii Arastirma Etik Kurulu’ndan 29.03.2019 tarihli
12018877-604.01.02-E6567359 sayili karari ile izin alinmustir.

Her katilimci ile ayr1 ayr1 goriismeler gerceklestirilmis olup, goriisme siiresi en kisa 30 dakika en uzun 1 saat
stirmiistiir. Gorlismeler oncesinde her katilimcidan sozlii olarak izin alinmis, alinan etik kurul izinleri ile ilgili bilgi
aktarilmig, goriisme konusu ve izlenilecek siire¢ hakkinda bilgi verilmistir. Katilimeilara goriismenin kayit altina

almacag bilgisi verilerek kendilerinden izin alinmistir.

Aragtirmada gecerlilik ve giivenilirligin saglanabilmesi amaci ile veri toplama araclari literatiir temelli olarak
hazirlanmis, boylece veri toplama araglar1 ve literatiir arasinda bir tutarlilik elde edilmistir. Gegerliligin yiiksek
olmasi amaci ile hazirlanan goriisme sorulart bu alanda c¢alisan uzmanlar tarafindan degerlendirilmistir. Ayni
zamanda arastirma verilerinin kodlanmasinda {iggenleme yontemi kullanilmistir (Denzin, 1970; Patton 2001).
Bununla birlikte arastirmada igsel tutarliligi gosteren benzerligin, yani kodlayicilar aras1 goriis birliginin en az %80
olmasi beklenmektedir (Patton, 2002; Miles & Huberman, 1994). Bu noktada arastirmada benzerlik oran1 kodlama
sonrasinda % 82 bulunmustur. Arastirmada elde edilen gériismelere ait desifrelerin gergeklestirilmesi, bu dokiimlerin

kategori ve temalara boliinmesi amaci ile bir nitel analiz programi kullanilmustir.
Bulgular

Aragtirmanin katilimcilarina ait demografik degiskenlere iliskin bilgiler su sekildedir. Arastirmaya katilan
genglerin demografik bilgilerine bakildiginda yas araliginin 15-17 oldugu ve bir 6grenci disinda hepsinin lise 2.
sinifta dgrenci olduklar: gériilmektedir. Ogrenciler aileleri ile birlikte ayn1 evde yasamakta ve katilimcilarin tiimiiniin
ikamet yeri izmir’in Kemalpasa ilgesidir. Arastirmaya katilan annelerin demografik bilgilerine bakildiginda 39-47
yas araliginda olduklar goriilmektedir. Annelerin meslek durumlari incelendiginde 1 kisi disinda tiim anne
katilimeilarin ev hanimi oldugu belirlenmistir. Arastirma Orneklemi belirlenirken 6nem tasiyan katilimcilarin
memleketi incelendiginde ise Kemalpasa, Erzurum, Konya, Izmir, Manisa gibi farkli iller oldugu goriilmektedir.
Arastirmaya katilan biiyiikannelerin demografik bilgileri incelendiginde yas araliginin 57-75 arasinda oldugu
goriilmektedir. Biiyiikannelerin memleketi soruldugunda ise Manisa, izmir, Erzurum, Canakkale, Konya oldugu,
biiyiilkannelerin her birinin go¢ ederek Kemalpasa’ya farkli illerden geldikleri goriilmektedir. Bu noktada
biiylikannelerin Kemalpasa’ya go¢ ederek gelip yerlesmesi sonucunda ¢ocuklarinin ve torunlarinin da gogiin etkisiyle

yemek kiiltiirliniin de etkilenmis olabilecegi diigiiniilmektedir.

Arastirmanin Tematik Analizi yapildiginda gengler, anneler ve biiyiikannelerin yanitlar1 kodlar, kategoriler ve
temalar altinda toplanmistir. Bu kapsamda asagida Sekil 1’ de goriildigii gibi arastirmadaki kategoriler tarhana

yapimina iligkin ekolojik bilgiler, tarhanaya iliskin ekolojik bilginin aktarimi ve tarhana ile ilgili alg1 ve davraniglar
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olmak iizere 3 tema altinda toplanmistir. Bu baglamda birinci tema olan tarhana yapimina iligkin ekolojik bilgiler
adli tema altinda ise; tarhana recetesi/malzemeleri, tarhana yapimm yoOntemi, tarhana pisirme yontemi, tarhana
saklama yontemi kategorileri yer almaktadir. Ikinci tema olan tarhanaya iliskin ekolojik bilginin aktarimi adli tema
altinda; tarhanay1 6grenme yontemi, tarhana yapmay1 kimden 6grendigi bilgisi, tarhananin kiminle birlikte yapildigi,
tarhana yapimim 6grenme yasi, tarhana ile ilgili bilgisini aktarma kategorileri yer almaktadir. Ugiincii tema olan
tarhana ile ilgili alg1 ve davranislar temasi altinda; tarhananin tanimlanmasi, tarhana ile ilgili spesifik kelimelerin

kullanim, tarhana ritiielleri, tarhana pisirme sikligi, tarhana malzemelerini temin etme kategorileri Sekil 1°de yer

almaktadir.
ANNELERDE
TARHANAYA YONELIK
'EKOLOJIK BILGILER |
VE AKTARIM
o’ ; ‘o
[TARHANAYLA ILGILH] TARHANA YAPIMINA TARHANAYA
ALGIVE ILISKIN EKOLOJIK AIT EKOLOJIK BILGININ
DAVRANISLAR BILGILER AKTARIMI
» . ¥ LY ¥ 4
CHl / \ ca G @ o= o]
Tarhananin Tarhana « Tarhana Tarhanayla
Tarh 4 Tar ha
Tani mianmas) u.: 3 U B e Recetesi- ooy am  Sokam e g 4 Y N figili Bitgisini
¥ = A Malzemel eri \J Yontemi Yontemi o] fonl Aktarma
Higill Spesifik [+ | Tarhana  Temin Etme — vl nte o]
Kelimelerin ~ Tarhana "“:l""‘ \.:p-::-. (o7} Pisirme Tarkana Vapmay Tarhana
Kullamimu  Ritdelleri S Youtemi Tarhana  Yootemi Kimdea Ogrendigi “RET yapimim
Yapt i nda Bilgisi Birlikte  ORrenme Yag)
Kiyinin Rolid YapiIdii

Sekil 1: Tema ve kategorilerin gosterimi

Aragtirmaya ait tema ve kategorilerin degerlendirilmesi her bir katilimec1 grup i¢in ayr1 ayri1 gerceklestirilmistir.

Aragtirmaya iliskin ii¢ grupta yer alan katilimcilara ait ifadeler ve yorumlara yer verilmistir.
Tema 1- Tarhana yapimina iliskin geleneksel ekolojik bilgiler

Tarhana yapimina iliskin ekolojik bilgiler adli tema 1’e iliskin genclerin sorulara verdikleri yanitlar tarhana
recetesi/malzemeleri, tarhana yapim yontemi, tarhana yapiminda kisinin rolii, tarhana yapim zamam ve tarhana
pisirme yontemi kategorileri altinda toplanmistir. Tema 1 in altindaki incelenen kategorilerde tiim genglerde temel
bulgu, tarhana yapimina iligkin geleneksel ekolojik bilginin genglere aktarilmig oldugunu, ancak bazi eksikliklerin

varligini gostermektedir.

Tarhana {iretimine iliskin en Gnemli konunun tarhana malzemeleri oldugu diisiiniilerek hazirlanan tarhana
tretiminde kullanilan malzemeler nelerdir? sorusuna genglerin yogun olarak domates, un ve nohut olarak cevap
verdikleri goriilmekle birlikte, tarhana icindeki diger malzemeleri de dogru bir sekilde siralayabildikleri

belirlenmistir. Genglerden birkaginin malzeme ile ilgili yorumlar1 asagidaki gibidir:

“Dedem tarhana otu toplar. Ben de dedemle birlikte ot toplarim. Tanirim, sart ¢icekli bir ot. Daglarda olur.

Toplayp kurutmak lazim” (Katilimct E).

“Domates, kirmizi biber, un, siit.” (Katilimct G1).
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Tarhananin nasil yapildigina iliskin yoneltilen soruya genglerin genel olarak tarhana yapimindaki tiim asamalar1

tanmimladiklar ancak kaynatma, yogurma, eleme, pargalama asamalarini daha iyi bildikleri goriilmiistiir. Buna iliskin
katilime1 N sunlar ifade etmistir.

‘Nohut, domates, yogurt, biber, sogan kaynatilir. I¢ine un katilip ekmek hamuru gibi yogruluyor. Babaannem
anneannemden farkli olarak siizme yogurt koyuyor. Legende bir hafta bekletiliyor. Kabarsin diye. Kabardik¢a

her giin yogruluyor. Sonra ¢arsaf iistiine par¢alayarak dokiiyoruz. 1 haftada eksiyor, eski tarhanadan serpiyoruz.

Sonra onunla ovariz. Sonra elekten gegiririz.” (Katilimci N.)
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Sekil 2: Tarhana yapimina iligkin geleneksel ekolojik bilgiler- gengler

Tarhana yapim siirecinde genglerin gorevinin ne olduguna iligkin sorulan soruya daha fazla ovalayan ve eleyen

gorevini {istlendikleri, bununla birlikte yardim eden ve getir gotiir yapan olduklar1 goriilmiistiir. Buna iliskin

katilimeilarin verdikleri yanitlardan 6rnekler asagida yer almaktadir:

“Getir gotiir, yika isleri. Birkag yildir ben de parcalama ve ovalama yapiyorum” (Katilimei I.)

“10 yasindan beri gorev alryorum. Malzemeleri yikama, kabaran hamuru ara sira yogurma. Koparma, ovalama.

Eleme her isi yapiyorum su anda.” (Katilimcr H.)

Arastirmaya katilan genglere “tarhana nasil pisirilir” diye soruldugunda farkli tariflerle tarhana pisirmeyi
bildikleri, sadece bir kisi disinda tim geng¢ katilimcilarin kendi baslarina daha once tarhana pisirmis olduklar

belirlenmistir. Tarhana pisirme yontemi olarak en ¢ok tarhana ve su koyma, ardindan siirekli karigtirma asamasi dile

getirilmistir. Katilime1 G2 soyle tarif etmistir:

“Yagi koyariz, sal¢ayr koyar kavururuz. Sonra soguk su koyar tarhanayt atariz. Siirekli karistiririz.” (Katilimei
G2)
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Tema 2: Tarhanaya ait geleneksel ekolojik bilginin aktarimi

Tarhanaya ait geleneksel ekolojik bilginin aktarimi tema 2’ye biiylikannelerin verdigi yanitlar
incelendiginde tarhana yapimimi 6grenme yasi, tarhana yapmayi1 kimden 6grendigi, tarhanay1 6grenme

yontemi ve yasi, tarhananin kiminle birlikte yapildigi, tarhana ile ilgili bilgisini aktarma olmak {izere alt1

kategoride gruplandirilmistir.

(Gl
@] benim birlikte yapararlar ]
5 toplarar (1)
10-12 yaslarinda (1) ¢ )\\ //
@] | d Ed] ler (9) \ -
yardim ederler \ e e
12-13 yaslaninda (1) v — @] i ~_ \ //gt tir gotiir yaparlar (2)
e ¢ocukken (1) \‘ | e
Tarhana Yapimim a———— N
_ 7 Ofgrenme Y,f"“ e : " Tarhanayla ilgili —&
@/ \ ovalarlar (4) Bilgisini Aktarma bakarlar/gériirler/izlerler
\ \ 4
13-14 yaslarinda (1) @ @)

16 yasinda (1)

an
TARHANAYA
AIT EKOLOJIK
BIiLGININ (G|
AKTARIMI torunumla (3) \
]
komsulardan (1) 4\ | //“'/ogl\u mila (1)
» Tarhana Yapmayi v A
" Kimden Ogrendigi s ﬂf
o Bilgisi et
J 4 % Tarhananmn Kiminle |
diiniiriimden (1) /) \ Birlikte Yapildig
/ ] 4 Kizimla (10)
& annemden (8) j/
babaannemden (1) et Y g /f
Tarhanayi Ogrenme "@k/ @l @l
o = 3 gorere .
yogurarak (2) Yontemi Lt diiniiriimle (1) gelinimle (4)
\\ izleyerek (3)
(Gl @l
beraber yaparak (3) yardim ederek (4)

Sekil 3: Tarhanaya ait geleneksel ekolojik bilginin aktarimi- bilylikanneler

Tarhanaya iligkin geleneksel ekolojik bilgilerin aktarimina iliskin biiyiikannelerin tarhana yapimini kimden ve ne
zaman Ogrendigine iligkin soruya verdikleri yanitlar incelendiginde biiylikanneler i¢in 6grenme siirecinin 10-12
yaslarinda bagladig1 ve 16 yasina kadar uzandig goriilmektedir. Biiyiikannelerin tarhana yapmay1 kendi annelerinden
ogrendigi belirlenmistir. Biiyiikannelerin tarhana yapim siirecine kiigiik yaslarda katildiklari, siire¢ igerisinde
annelerin, anneannelerinin ya da babaannelerinin de bulundugu anlagilmaktadir. Buna iligkin katilimer biiyiikanne

S’nin yanit1 bunu agiklayici niteliktedir:

“Tarhana yapmay: annemden o6grenmistim ¢ocukken. Bergama tarhanast beyaz olur. 15 yasinda evlenince
Kemalpasa’ya gelin geldim. ... Kayinvalideminkini ogrendim. 15 yasindan beri Kemalpasa tarhanast yapryorum.

Geg¢migste annemle ben yapardim evde babaannem vardi o yapar biz de yardim ederdik.” (Katilimci S).

Biiyiikannelere giiniimiizde tarhanayi kiminle birlikte yaptigna iligkin yoneltilen soruya verilen yanitlar
incelendiginde, biiyiikannelerin tarhanay1 biiyiik oranda kizlari ile birlikte ardindan ise gelinleri ile yaptiklar
goriilmektedir. Daha 6nceki donemlerde komsularin siireg iginde daha ¢ok yer aldiklari, ancak gliniimiizde ¢ekirdek
aile yapisina gecis ile birlikte daha ¢ok kendi kizlar ya da gelinlerle birlikte yapildigi anlasilmaktadir. Buna iligkin

katilimer biiylikanne H’1n ifadesi asagida yer almaktadir:
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“Kendi kendime yaparim, gelinler ve kizlar bana yardim eder. Evvelden bir ¢uval undan yapardik. O zamanlarda

konu komsu gelirdi.” (Katilimct H.)

Katilimei biiylikannelere tarhana ile ilgili bilgisini nasil aktardigi soruldugunda ise, biiyiik oranda yardim ederler,
ardindan benimle birlikte yaparlar, bakar/goriir/izler, ovarlar yanitlart belirlenmistir. Buna iliskin olarak katilime1

biiylikannelerin yanitlarindan 6rnekler asagida yer almaktadir:

“Kizlarima ogrettim, gelinlerime égrettim. Simdi torunlarima ogretiyorum. Zati hep bize yardim ettikleri igin

kendiliginden 6greniyor onlar. Baka baka, gére gore, karisa karisa bilirler”. (Katilimct H.)

“Kizim 6grendi. Kiictik kiz torun O da ogreniyor. E. kizimin oglu o herkesten giizel 6grendi. Ovalamada yardim

eder, ot toplar dedesiyle. Domati biberi yikar.” (Katilimci A.)

Tarhanaya ait geleneksel ekolojik bilginin aktarimi1 konusunda annelerin verdigi yanitlar incelendiginde dncelikle
tarhana yapmay1 kimden 6grendigi sorusuna yiiksek oranda kendi annemden yanit1 alinmistir. Evlenmeden 6nceki
donemde anneleri ile yapan kisilerin anneleri ile yapmaya devam ettikleri, bununla birlikte annesi ile birlikte
yapamiyorsa kayinvalidesi ile birlikte yaptig1 belirlenmistir. Tarhananin komsu ile birlikte yapilma geleneginin

azaldig1, ancak ovalama ve eleme agsamasinda komsularin hala ¢agrildig1 goriilmektedir.

Katilimc1 annelere tarhana yapmayr ne zaman oOgrendikleri soruldugunda ise tiim katilimcilarin evinde
kiigiikliiklerinden beri tarhana yapildig1 ve tarhananin ne oldugunu ve nasil yapildigini bildikleri goriilmiistiir. Ancak
anne ile birlikte tarhana yapim siirecine katilma yasinin 15 yas civart oldugu belirlenmistir. Bu noktada annelerin
tarhana yapimimi 6grenme yagimin bilylikannelere gore birka¢ yil daha sonra basladigi goriilmektedir. Asagida

katilimeilarin buna iligkin ifadeleri yer almaktadir:

“Kendimi bildim bileli tarhana yapilir evimizde. Ben de hep yardim ederim” (Katilimct M.)

>

“15-16 yaglarinda birlikte yapmaya bagsladik. Yapa yapa ogrendim. Tarhanayr annemin aynisi yaparim.’
(Katilimci S1.)

Katilimer annelere yoneltilen tarhana yapmayi nasil 6grendikleri sorusuna verdikleri yanitlar incelendiginde
beraber yaparak, yardim ederek ifadelerinin yiiksek oranda oldugu goriilmektedir. Tarhana yapimimi 6grenme
yonteminin agamali bir siire¢ oldugu belirlenmistir. Kii¢iik yaslarda gézleme, izleme, daha sonra getir gotiir yapma,
yardim etme (ovalama, eleme, serme vb.), beraber yapma ise yasa bagl olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu noktada
biiylikanneden annelere aktarim sirasinda torunlara da aktarimin gerceklestigi goriilmektedir. Asagidaki ifadeler

katilime1 annelerin deneyimlerini nasil elde ettiklerini gostermektedir:

“Iki tane ondan getir, sogam soy, domatesi dogra. Yogurdu dokiiver. Deriz hep yapar. Ovalama asamasinda

kesinlikle Hanife vardir. Eviense kendisi yapabilir yillardir bizimle yapar o da” (Katilimct S2.)

“Tarhana yogrulurken goriiyor zaten, evin icinde 15-16 giin legende kabaran tarhanayi benim onu yogurdugumu

gortiyor. Tarhana serme asamasinda bize katulyyor” (Katilimct Y.)
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Tema 3: Tarhana ile ilgili alg1 ve davramslar

Tarhana ile ilgili alg1 ve davraniglar (tema 3) ele alindiginda tarhananin tanimlanmasi, tarhana pisirme sikligi,

tarhana malzemelerini temin etme, tarhana ritiielleri, tarhana ile ilgili spesifik kelimelerin kullanimi1 olmak iizere bes

kategoride ele alinmigtir.

marketten (3) toplama ile (1)

]
sicak icgilen (1) @ @

vitaminli (1) ' ©]
/ fendl \-/;msularm

yetistirdiklerimizden (3)

@———’- Tarhana  yetistirdiklerinden (2)
Malzemelerini
g Tarh
saghkh (1) arhananin i e\

Tamimlanmasi

@ @ pazardan (6)
¢orba (1) en basit pisen (2) - @
TARHANAYLA tarhana suyuna
@] ILGILI ALGI VE yemek yapma (1)
DAVRANISLAR /

kis mevsiminde (4)

@ Tarhana @
Ritiielleri akrabalan yardima
R @ ¢agirma (1)
s .Ta"“asﬂzl ) haftada 2-3 (1) tarhana
isirme Si lgl\ @ / topaklanmasi
4
@/ ovalama(.‘i)\A @ @
@ -‘\ komsulann yardima
:::Ta'zuing)‘ @ haftada 2 (2) Tarhanayla ilgili @ gelmesi/caginimasy/
L @/ Spesifik Kelimelerin tarhana torbasi (2) gidilmesi (5)
haftada 1-2 (2) Kullanimi
tath tarhana (2) f \
@ eksi tarhana (2)

tarhana dokme (2)

Sekil 4: Tarhana ile ilgili algi ve davranislar- anneler

Tarhanaya iligkin algi ve davraniglar temasina yonelik annelerin yanitlar1 incelendiginde tarhananin tanimlanmasi

kategorisinde “tarhana en basit pisen, sicak igilen, vitaminli ¢orba, saglikli” olarak ifade edilmistir. Asagida buna

iligkin annelerin ifadeleri yer almaktadir:
“Cok saghkl bir ¢corba, Bazen sabah kahvaltisinda da iceriz”. (Katilimci A.)
“Icerisinde ¢cok cesitli gida var. Vitaminli bir ¢corba yani.” ( Katihimci S1)

Tarhanay1 ne siklikla evlerinde pisirdiklerine iliskin yoneltilen soruya anneler, kig mevsiminde, ramazanda her

giin, haftada iki, haftada iki ii¢, yas- kis olarak cevap vermislerdir. Buna iliskin olarak annelerin ifadeleri soyledir:

“Ayda 5-6 kere piser. Yaz kg pise evimizde. E tabi kigin biraz daha fazla olur. Sicak igilen bir ¢orba oldugu igin.”
(Katilimc1 S2)
“Her hafta 2 defa. Tarhana mutlaka piser, severiz ¢ok hepimiz” (Katilimci M.)

Tarhana malzemelerini nereden alirsiniz? sorusuna annelerin verdikleri yanitlar incelendiginde pazardan, kendi

yetistirdiklerimizden, marketten, komsularin yetistirdiklerinden oldugu goriilmektedir. Bu noktada malzemelerin
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glinimiizde daha ¢ok pazardan temin edildigi anlasilmaktadir. Buna iliskin katilime1 annelerin ifadelerine sunlar

ornek verilebilir:
“Pazardan aliriz ama domatesi biberi kendimiz yetistiririz, bahcemizde kéy yeri burasi tabi.” (Katilimcei O.)

“Malzemelerin domatesini, kirmizibiberini, fasulyesini, nohutunu boriilceyi ben bahgemde yetistiriyorum. Unu ve

digerlerini marketten aliyoruz.” (Katilimci Y.)

Tarhananin nasil yapildigina iliskin yonetilen soruya tarhana yapimim tarif eden tiim katihmcilarin kullandig:
spesifik kelimeler ve tarhana yapim siirecindeki ritliellerin agiklanmasi ile iki kategori daha ortaya ¢ikmistir. Buna
gore tarhana yapiminda kullanilan tarhana otu icin ¢ortiik ofu, tarhana malzemelerinin karisimindan elde edilen
karisima kaynar, tarhana harci, tarhana cacigi, tarhana agi adi verildigi goriilmektedir. Tarhananin
fermantasyondan sonraki asamada pargalara ayrilmasi asamasina ise tarhana doékmek, tarhana ¢ikarmak, tarhana
sermek adi verilmektedir. Tarhananin fermantasyon siirecinde kabarmasina ise tarhana kopiirmesi ve tarhana
kiikremesi adinin verildigi, ayrica tarhananin igindeki suyun ¢ekilerek kurumasinin ise tarhana taviamasi olarak
tanimlandig1 goriilmektedir. Bununla birlikte tarhananin tat 6zelliklerine gore tatli tarhana ve eksi tarhana olarak
adlandirildig1r bunun da tarhananin fermantasyonda bekleme siiresi ile ilgili oldugu aciklanmaktadir. Tarhananin
yapiminda kullanilan malzemelerin etkisi ile tarhananin rengine gore ise beyaz tarhana ve kirmizi tarhana olarak

tanimlandig1 belirlenmistir. Buna yonelik annelerin ifadeleri agagida yer almaktadir:
“Tarhana sermeye ¢agwririz komsular,.” (Katilimct S2)
“..Sonra tarhanayt ¢ikartiriz... parcalar kurudukca kuruyanlart elle ovalariz.” ( Katilimer A2).
“Tarhanayr annem beyaz tarhana pigirir.... Kirmizi tarhana seviyoruz biz ondan.” ( Katilimci F.)
“...Ovalama ve elemede bize ¢ok yardim ediyor.” (Katilimci O.)

Tarhana yapimi ve bilginin aktarilmasi biiyiikannelerin sorumlulugunda degerlendirilmekte ve bu nedenle de
tarhana yapim agamasina iligkin en detayli bilgi de onlar tarafindan aktarilmistir. Buna iliskin olarak biiyiikannelerin

ifadeleri agsagida yer almaktadir:

“Kaynar denir buna....Hamur kabarmasini kesince artik tarhanayt ¢tkarmak icin yayguy yazar tarhanayr ufak
ufak béler iizerine yazariz. Tarhanamn taviamasi gelene kadar beklemek lazim. Sonra da uvalariz, uvalarken

iizerinden bir seyle gegeriz ki incelsin eyice. Sonra da tarhana elegi vardir. O elekten eleriz.” (Katilimct F'1)

Tarhana yapim siirecinin bir parcasi olarak gergeklestirilen ritlieller de katilimcilar tarafindan aktarilmistir. Bunlar
komsularin yardima gelmesi/cagriimasi, akrabalari yardima ¢agirma, tarhana suyuna yemek yapma, komsulara

dagitma, beraber yemek olarak belirlenmistir. Bu ritliellere iligskin annelerin ifadeleri asagida yer almaktadir:

“Sonra tarhanay: ¢ikartiriz. O zaman komgular da gelir. Hep birlikte énce parcalar kuruduk¢a kuruyanlari elle
ovalariz. I bitince tarhananin o kaynayan suyunla nohutlu bulgur pilavi yapariz mutlaka ¢ok lezzetli olur.

Tarhanadan pigsiririz taze haliylen. Yanina da yogurt koyariz.” (Katilimct A2.)
“Bazen komgsular: da tarhanaya ¢agiririz. Sonra birlikte tarhana cacigi yeriz mutlaka. (Katilimer O.)

“Tarhana sererken konu komsu da gelir. Hep birlikte cabuk olur, biz de onlara gideriz. Isler bitince tarhana

cacig veririz, ¢cay demleriz yamna. (Katilimct G.)
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Tarhana ile ilgili spesifik kelimelerin kullanilmasina iligskin genglerin ifadelerinde beyaz tarhana, tarhana
topaklanmasi, tatli tarhana yer almigtir. Tarhanaya iliskin ritiieller ile ilgili ifadelerinden tarhana suyuna yemek
yapma, komsularin yardima gelmesi/gidilmesi, beraber yemek yemek olarak agiklamiglardir. Bu noktada tarhana

yapimina iligkin spesifik kelimeleri ve ritiielleri bildikleri goriilmektedir.
Tartisma ve Sonu¢

Bu aragtirma kapsaminda “Tarhana nesiller arasinda (biiyiikkanne-anne-gencg) nasil aktarilmistir ?, Tarhananin
nesiller arasindaki aktarimi sosyokiiltiirel faktorlerden nasil etkilenmistir?” sorularina yanit aramak amaciyla 10
geng, 10 anne, 10 biiyiikanne ii¢ nesil ile yar1 yapilandirilmis goriisme gerceklestirilmistir. Arastirma sonucunda elde
edilen verilerden tarhananin nesiller arasinda dncelikle tarhana yapim yonteminin tarhana yapim siirecine diger neslin
dahil edilmesi ile gerceklestigi goriilmektedir. Bu dahil edilme 6ncelikle gézlemleyerek, daha sonra malzeme
hazirliklarina yardim ederek, en son asamada ise ovalama ve eleme asamalarina katilarak gerceklesmektedir. Bu
siireclere dahil olunmadigi ya da yardim etme bizzat gerceklesmediginde Ogrenmenin tam gerceklesmedigi
belirlenmistir. Tarhananin nesiller arasinda kimler arasinda islerlik kazandigina bakildiginda ise ¢ogunlukla anneden
kiz ¢ocuklarma aktarildigi, diger yandan biiyiikanne ve anne yaparken kiz cocugunun da yanlarinda bulunarak siirece
dahil olabildigi tespit edilmistir. Ayrica giiniimiizde annelerin tarhana yapim siirecine erkek ¢ocuklarini da dahil
ettikleri ve erkek ¢ocuklarinin da tarhana yapimini 6grendikleri belirlenmistir. Erkek ¢cocuklarinin da tarhana yapim
siirecine dahil edilmesi, bireysellesme ve farkli yorelerden kisiler ile evlilik yapabilecekleri diisiincesi temelinde

gergeklestigi diigiiniilmektedir.

Arastirmanin “Tarhana nesiller arasinda (biiyiikanne-anne-genc) nasil aktarilmistir?” birincisi sorusu tema
1 tarhanaya ait geleneksel ekolojik bilgiler tarafindan yanitlanmaktadir. Gegmisten giiniimiize degin tarhana
malzemeleri/regetesi biiyiikanneden, anneye ve genglere aktarildigi katilimeilarin ifadelerinden goriilmektedir. Her
katilimer kendi annesinden gordiigii regeteyi uygulamakta, tarhana yapimini sonradan diiniiriinden 6grenen bir kisi
haricinde tiim katilimcilar kendi annesinin tarifini uygulamaktadir. Hatta katilimcilardan bazilar1 Kemalpasa’da farkli
bolgelerden go¢ eden kisiler oldugu igin farkli yorelere ait tarhana yapim yontemini goriiyor ve tarhana yapimina
yardim ediyor olmalarina ragmen kendi anne regetesini uygulamaya devam ettiklerini ifade etmislerdir. Bununla
birlikte tarhana yapim yontemi de ayni tarhana regetesinde oldugu gibi biiylikanneden toruna kadar aktarilmstir.
Ancak genglerde yapim asamasina iliskin kiigiik eksiklikler kaydedilmistir. Bu durum genglerin egitimleri devam
ettigi icin tarhana yapim asamasinda yardim etmeye c¢ok fazla dahil edilmemeleri ile ilgili bulunmustur. Ayrica
tarhana pisirme yontemi aktarildiginda biiylikanne, anne ve torunun verdigi tarifler kiiciik detaylar hari¢c aym
bulunmustur. Bazi anneler kendi annelerininki gibi pisirmek yerine daha kirmizi olsun diye salca, bazilar1 daha fazla
domates kavurmay1 tercih etmektedir. Ama 6nemli olan katilimcilarin tarhananin temel lezzetini anne evindeki gibi
devam ettirmesi, kendi ¢cocuklarina da bdyle aktardiklar1 i¢in genglerin de ayni lezzetle tarhanay1 tanimasidir. Bu
noktada genglerin ifadelerinde “annemin ve anneannemin yaptigimi severim, babaannem de yapar ama...” gibi

ifadeler kullanarak kendi annesinin tarhana lezzetini tercih ettikleri goriilmektedir.

Aragtirmanin ikinci sorusu “Tarhanamn nesiller arasindaki geleneksel ekolojik bilginin aktarimi sosyo-kiiltiirel
faktorlerden nasil etkilenmistir?” tema 2 tarhanaya iliskin ekolojik bilgilerin aktarimi ile yanitlanmistir. Bu
noktada biiyiikanne, anne ve genglerin tarhana yapmay1 kimden 6grendigi, tarhana yapmay1 6grenme yasi, tarhanayi

6grenme yontemi, tarhananin kiminle birlikte yapildigi ve tarhana ile ilgili bilgisini aktarma kategorileri ekolojik
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bilginin aktarimim1 tam olarak acgiklamaktadir. Tarhana yapmayr katthmcilarin biiyiik cogunlugu kendi
annesinden, bir kismi da anneannesinden ve babaannesinden ogrendigini belirtmistir. Tarhanay1 6grenme yasi
genellikle biiylikannelerin daha erken déneme 10 yaslarina denk gelebilmekte, annelerin ise 13-16 yas arasinda,
genglerin ise 15 yastan itibaren siirece dahil olduklar1 gériilmektedir. Bu noktada tarhana yapimini 6grenme yaginin
giderek otelendigi ve tarhana yapimina ddhil olma siirecine gengleri dahil etmenin geciktigi goriillmektedir. Bu
noktada da Tiirkiye’de genglerin egitime daha c¢ok siire ayirmasi gerektigi diisiincesi ile biiyilkanne ve anneler
tarafindan tarhana siirecine daha gec yaslarda dahil edildikleri ya da sadece gozlemci/yardimci asamasinda kalmaya
basladiklar1 belirlenmistir. Bu veri, Kog¢ (2016) tarafindan Tiirkiye ve Macaristan’da gerceklestirdigi arastirmalarin
sonucunda mutfaktaki diretimin yeni kusaklara aktariminda problemler yasandigi ve oOzellikle Macaristan’da
genglerin sehirde yasamak icin ailelerinden ayrilmalar1 ile mutfak aligkanliklarinin degiserek hazir gidalara
yoneldiklerini ifade ettigi veri ile farklilik gostermektedir. Gengler her ne kadar {iretim asamasina katilmada gecikse
de, siirece dahil olmakta, tarhana yapimi ve pisirilmesini 6grenmektedir. Tarhana iiretim siirecinde egitim nedeni ile
genglerin stirece dahil edilmemeye devam etmesi, tarhanaya ait bilginin aktarim siirecinde problemler
yasanabilecegini igsaret etmektedir. Tarhananin kiminle birlikte yapildigina bakildiginda ise, katilimcilarin tiimiiniin
kendi annesi ile yapmay1 6grendigi, katilimcilarin gogunun halen tarhanay1 annesi ile birlikte yaptigi goriilmektedir.
Katilimcilarin bir kismui ise tarhana yapimini annesinden 6grenmekle birlikte, evilendikten sonra kayinvalidesi ile
tarhana yapmaya devam etmistir. Bu noktada kendi annesinin tarhana regetesi yerine kayinvalidesinin regetesini
uygulamaya baslamalari dikkat gekicidir. Simgek (2013) tarafindan yapilan aragtirmada da somut olmayan kiiltiirel
mirasin gelecek nesillere aktarilmasinda kadinin roliiniin biiyiik oldugu vurgulanmistir. Arastirma sonucunda nesiller
arasi tarhanaya ait bilginin aktarimimin da kadinlar tarafindan gergeklestirildigi, yani biiyiikkanne- anne ve gengler
arasinda oldugu goriilmektedir. Tarhana bilgisinin nasul aktarildigina bakildiginda ise, katilimcilarin tarhana yapim
siirecinin agamalarina dahil olmadan 6nce bakma/gérme/gozlemleme, daha sonraki siiregte malzemeleri getir gotiir
yapma, tarhana ¢ikarilirken ovma ve eleme asamasina katilma, tarhana malzemelerini yikama ve dogramaya dahil
olma ile 6grenmenin gerceklestigi goriilmiistiir. Bu noktada kisilerin gorsel, isitsel ve duyusal 6grenme yollari
disiiniildiigiinde tarhana yapim siirecine dahil olan bir kiginin bu ii¢ duyusal kanalinin da aktif ¢alistig1 ifade
edilebilir. Tarhana malzemelerinin ne oldugundan, ne kadar konulmasi gerektigine, hangi malzemenin ne kadar
pismesi gerektigine, tarhananin nasil yogruldugu, tarhananin ne kadar siire bekletildigi, tarhananin nasil ¢ikarildigi,
tarhananin nasil pargalandigi, tarhananin nasil elendigi gibi tiim agamalar1 bilmenin siirece dahil olmak ile miimkiin

oldugu anlagilmaktadir.

Tarhanaya iliskin tiim sorular yanitlanirken ortaya ¢ikan iki kategori olan tarhanaya iliskin spesifik kelimelerin
kullanilmasi ve tarhana ritiielleri incelendiginde biiylikannelerin spesifik kelimeleri ¢cok fazla kullandig1, annelerin
kullanma orani biiyiikannelere gore daha az oldugu, genglerin bu kelimelerin bazilarmi kullandigr gorilmiistiir.
Tarhanaya ait ritiiellere iliskin komsular tarhana yapmaya ¢agirmanin biiyiikannelerin dénemi ile kiyaslandiginda
azaldig, kisilerin kendi kizlar1 ve gelinleri, cocuklari ile tarhana yapmayi tercih ettigi goriilmektedir. Diger bir ritiiel
olan tarhana cacig1 ya da tarhana as1 yapilip yenilmesi devam etmekte, ancak komsular yerine kisiler kendi ev halki
ile bu gelenegi siirdiirmekte, kokusunun yayilmasi nedeni ile de komsularina dagitarak bu gelenegi devam ettirmeye
calistiklar1 goriilmektedir. Bu noktada Md.Sharif vd. (2012) yemek kiiltiiriiniin bir gelenek olarak pisirilme yontem
ve becerisi ile birlikte aktarildigini belirtmekte, ayrica geng nesillere geleneksel ekolojik bilgiyi aktarmak i¢in en iyi

yolun bu siire¢ igerisinde aktarilan her seyi kapsadigini agiklamaktadir. Bu baglamda arastirmada katilimci
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biiyilkanne -kizi (anneler)-torunlar arasindaki aktarim zincirinin mutlaka olmas1 gerektigi, bu zincirin ise
hazirlamadan saklama agamasina kadar tiim siiregleri kapsadigi dikkat ¢cekmektedir. Chiswell (2018) bu siirecin
aktarilan hikayeler, deneyimler gibi zengin bir igerige sahip oldugu, bu nedenle paylasilmasina, beklendik ve
beklenmedik olaylarin agiklanmasina, sorularin yanitlanmasia kadar uzanan somut olmayan kiiltiirel bir miras
olarak kabul edilmesi gerektigini ifade etmektedir. Arastirma bulgulart Chiswell (2018)’in bu ifadelerini
desteklemekte, katilimcilarin tarhana yapimina iliskin bilgileri aktarirken fark etmeksizin 6grendikleri ritiielleri ve
spesifik kelimeleri de kullandiklar1 goriilmiistiir. Ayn1 zamanda katilimci genglerden bazilari tarhanayi tek bagina
yapabilecek kadar deneyimi oldugunu da eklemistir. Tarhana malzemelerini temin etme ise endiistrilesme ve
kentlesmeden olumsuz yonde etkilenmistir. Katilimeilarin ifadelerine gore eskiden tarhananin kendi yetistirdigi
domates, kirmizibiber, bugday, fasulye vb. iirlinlerle yapilirken giiniimiizde pazardan ya da marketten satin alinan
iiriinlerle yapildigir goriilmektedir. Az sayida katilimei kendi yetistirdigi {irtinlerle tarhanasini yapmaktadir. Bu

noktada tarhana recetesi ayni olsa da ge¢misteki lezzeti agisindan kayiplar olabilecegi diistiniilmektedir.

Tarhanaya ait geleneksel ekolojik bilginin nasil aktarildigini ortaya koymak isteyen bu aragtirmada, aktarim siireci
incelenmis olup bu siiregteki tiim asamalarda kisilerin rol ve gorevleri, duygu ve diisiinceleri ortaya konulmustur.
Tarhananin farkli icerikteki malzeme, hazirlanma ve saklanma bicimleri bir 6rneklem kesiti iizerinden tespit
edilmistir. Tarhanaya ait geleneksel ekolojik bilginin anneden ¢ocuguna ve biiylikanne-anne-torun aktarim zinciri
seklinde gerceklestigi belirlenmistir. Bu dogrultuda aktarim siirecinde meydana gelen problemin egitim nedeni ile
genglerin tarhana iiretim siirecine eski yillardan daha az dahil edilmesi oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle de genglerin
stirece dahil edilmesinin arttirilmasinin bir gereklilik oldugu, tarhana yapim asamasinda malzemelerin temin
edilmesinden, malzemelerin hazirlanmasi, pisirilmesi, yogurulmasi, ¢ikarilmasi, saklanmasi asamalarimin tiimiinde
rol almalar1 gerektigi ve biiylikanneye hatta onlarin da biiyiikannelerine ait olan tarhana recetesinin de kaybolmasinin
boylece engellenebilecegi ifade edilebilir. Ayrica genglerin siirece dahil edilerek tarhanaya ait geleneksel ekolojik
bilginin aktarilmasi miimkiin kilinirken, ayni1 zamanda Tiirk yemek kiiltliriiniin 6nemli bir pargasi olan tarhananin
somut olmayan kiiltiirel miras listesinde yer almaya isaret edilmesi olasiligi arttirilmig olacaktir. Gelecekteki
calismalar i¢cin Kemalpasa ornekleminde gergeklestirilen bu ¢alismanin Kahramanmaras, Usak, Bolu, Denizli gibi
farkli bolgelerde farkli 6rneklemler dahilinde incelenerek degerlendirilmesi ile daha kapsamli verilere ulagilmasi
saglanacak, boylece somut olmayan kiiltiirel bir miras olarak tarhananin isaret edilmesi netlik kazanabilecektir. Diger
yandan kentlerde yasayan ve farkli bolgelerden go¢ eden bir 6rneklem dahilinde de bu aktarimin nasil yapildigi
incelenirse kentin etkisi de ortaya konulabilecektir. Boylece tarhanaya ait geleneksel ekolojik bilginin aktariminda

meydana gelebilecek aksama ya da yok olma riski de yonetilebilecektir.
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Extensive Summary

Tarhana has been a part of Turkish food culture for many years. It has reached to the present day with its specific
recipes and cooking styles in various regions as a food ingredient that is widely produced and consumed in Turkey
without losing its originality during this period. It is observed that the intergenerational transmission of the traditional
ecological knowledge on Tarhana is preserved even if there are temporal and spatial changes occurring in the lifestyle.
It can be easily stated that Tarhana is one of the oldest and most important food ingredients in Turkish food culture

and the intangible culinary heritage. The origin of Tarhana goes back to the early times of agriculture.

Cultural heritage is an expression of the lifestyle including clothing, places, objects, artistic expressions, and
values (Feather, 2000) as a society’s set of values that is contemporarily passed down through generations (Nilson &
Thorell, 2018). The cultural heritage is approached through two categories: tangible and intangible cultural heritage.
Tangible is defined as something perceptible by touch and sight with its clear characteristics while intangible means
expressions and phenomenon outside of the world of objects that are imperceptible by touch and sight but exists in

our world of thought and mainly towards perceiving and comprehending (Ekici, 2004).

The transmission of intangible cultural heritage is performed through traditional ecological knowledge.
Traditional ecological knowledge (TEK) means cumulative knowledge, beliefs, and practices passed down through
generations (Yolcu and Aca, 2019), and involves cumulative experiences (Berkes, 1993) and practices occurring as
a result of the direct communication of people with each other for centuries (Menzies & Butler, 2018). The
transmission of traditional ecological knowledge must be considered as a bond established between generations and
the dialectics of a generation with another generation as well. In other words, it is the new generation’s act of speaking
the social world of the older generation (Berger& Luckmann, 1984). At this point, the transmission of the ecological
knowledge on food can be accepted especially as an unofficial education among the generations. The fact that the
preparation process of food is learned through sharing of the knowledge among mothers and daughters and through

practicing it indicates the preservation of the microenvironment (Md. Sharif et al., 2003).

In Anatolia, Turkey, tarhana is usually produced by fermenting the dough prepared by kneading the wheat with

salt, mint, tomato, ayran (a mixture of yogurt, water, and salt), and yeast, drying it by cutting into big parts, sieving,
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and preserving (Ozdemir & Zencir, 2017). The chemical properties and composition of Tarhana change according to
the amount of the ingredients used in the preparation process. There is not any standard production method of

Tarhana.

The research problem is the fact that the culture, language, traditions, and life practices belong to the individuals
living in a society are slowly getting lost due to the loss of traditional ecological knowledge, which is the most
important factor in the transmission of the intangible cultural heritage, and its intergenerational transmission. In this
context, the aim of the research is to reveal how the traditional ecological knowledge that belongs to “tarhana” is
transmitted through the generations (grandmother-mother-young person/three generations). In addition, it is aimed
to determine how this transmission of tarhana, which has various types of ingredients, preparation, and preservation

in different regions of Turkey, is affected by the sociocultural factors.

In this study, among the scientific research methods, the qualitative research method was used, and among the
qualitative research methods, the thematic analysis method was used. The research design was determined as
phenomenology. The purposive sampling method was used in the research. In this context, a total of 30 individuals
consisting of 10 students/young persons, who are receiving education in a high school in Kemalpasa, which is an
immigrant-receiving district of Izmir province, 10 mothers and 10 grandmothers were selected in line with the
purposive sampling method. The semi-structured interview method was used as the data collection method. An
interview form composed of 10 questions that were prepared for young persons and mothers-grandmothers based on
the literature in the semi-structured interview method was created. The interviews were carried out on the basis of

open-ended questions that were structured under the guidance of the questions in this interview form.

It is observed through data obtained at the end of the research that the transmission of tarhana among the
generations is performed by including the other generation to the tarhana-making process. This inclusion is
actualized by first observing, then helping the ingredient preparations, and finally participating in the steps of rubbing
and sieving. It was established that the learning process is not fully completed when one does not participate in these
steps or the helping step is not performed in person. Considering among which generations tarhana becomes
functional, it was determined that it is mostly transmitted through mother to daughter, however, the daughter can be

included in the process by being around the grandmother and mother while they perform the process.

The first research question, “How tarhana is transmitted through generations (grandmother-mother-young
person)?” is answered by Theme 1 - Ecological knowledge on tarhana. It is observed through the statements of the
participants that ingredients/recipe of tarhana is transmitted from grandmother to mother and young person from
past to present. Each participant uses the recipe they inherited from their mother and makes their own mother’s recipe,
except for one person who learned tarhana-making from her co-in-law. In fact, it was observed that even if some of
the participants witness a different tarhana-making process belongs to a different region since there are those who
migrated to Kemalpasa from different regions and help them in tarhana-making, they still continue to use their
mothers’ recipes. In addition, considering the transmission of the cooking methods of tarhana, the recipes belong to
grandmother, mother, and granddaughter were found similar except for small details. It is observed in the statements
of young people that they prefer their own taste of tarhana by using expressions like, “I like my mother’s and

grandmother’s tarhana; my father’s mother also makes it, but...”.
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The second research question, “How the transmission of tarhana among generations is affected by the
sociocultural factors?” is answered by Theme 2 - Transmission of ecological knowledge on tarhana. At this point,
the categories stating that from whom the grandmother, mother, and young person learned the tarhana-making, the
age of learning the tarhana-making, the method of learning the tarhana-making, with whom tarhana is made, and how
one transmits her knowledge on tarhana explain the transmission of ecological knowledge in full. The majority of
the participants stated that they learned tarhana-making from their own mother and some of them from their
grandmothers. Considering the question stating that with whom tarhana is made, it is observed that all participants
learned it with their own mother and the majority of the participants still make it with their mother. Considering the
question stating that how knowledge on tarhana is transmitted, it is observed that the participants learned it through
first looking/seeing/observing before being included in the steps of the tarhana-making process, then respectively
doing errands for the ingredients, participating in the rubbing and sieving steps, and being included in the washing
and chopping steps for the ingredients of tarhana. When the two categories occurred while answering all the questions
on tarhana, using specific words regarding tarhana and tarhana rituals, were analyzed, it was observed that
grandmothers use the specific words too much, mothers use them less comparing with grandmother, and young

persons use some of these words.

It was determined that traditional ecological knowledge on tarhana passes from mother to child as a transmission
chain of grandmother-mother-granddaughter. Accordingly, it was found that the problem occurring in this
transmission process is the fact that young people are less included in the tarhana-making process comparing to the
past years due to education. As a consequence, it can be expressed that increasing the inclusion of young people to
this process is a necessity, they must participate in all the processes of tarhana-making from providing the ingredients
to preparing, cooking, kneading, extracting, and preserving the ingredients, and in this way, losing the tarhana recipe

belongs to the grandmothers, and even their grandmothers can be prevented.
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