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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jakos$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2023/C 287/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesi¢cy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Maras Tarhanas1”
Nr UE: PGI-TR-02611 - 1.6.2020
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Marag Tarhanast”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Turcja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 2.3. Chleb, ciasta, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Marag Tarhanasi” to sfermentowana zywno$¢, ktéra jest wysuszong mieszankg gotowanej pszenicy, jogurtu,
tymianku i soli, z dodatkiem czarnego sezamu, pieprzu, orzechéw wioskich i migdaléw. Pszenica, jogurt, sél i tymia-
nek sa obowiazkowe, a czarny sezam, pieprz, orzechy wloskie i migdaly sa opcjonalne. Po fermentacji mozna dodaé
czarny sezam, pieprz, przyprawy, orzechy wloskie i migdaly do smaku. Zalezy to juz od osobistych preferencji.
Zawarto$¢ dodanego tymianku (obowigzkowo) wynosi 0,1-0,3 %, czarnego sezamu (opcjonalnie) 5-20 %, a pieprzu,
przypraw, orzechéw whoskich, migdaléw (opcjonalnie) 20-30 % na 100 kg. Produkt ma plaski ksztalt i postaé cien-
kich platkéw. Jest chrupigcy.

Wyrdb ,Maras Tarhanast” produkuje si¢ sezonowo, poniewaz jest on suszony na stoficu, lecz mozna go jes¢ przez caly
rok. Wyr6b ten mozna spozywac sam lub na rézne sposoby (przygotowujac zupe, smazgc na oleju, piekac, moczac
w bulionie).

Dwa gléwne skladniki ,Maras Tarhanasi” to jogurt i rozdrobniona pszenica.

Wyréb zawiera skladniki odzywcze pochodzace z naturalnie wystepujacych sktadnikéw metabolicznych znajdujacych
si¢ w jogurcie i rozdrobnionej pszenicy. W procesie produkcji ,Marag Tarhanasi” jogurtu nie gotuje si¢, co pozwala
zachowa¢ naturalne kultury probiotyczne. Naturalne drozdze fermentacyjne pochodzace z jogurtu i pszenicy wzbo-
gacajg aromatyczny smak ,Maras Tarhanast”.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Produkt ma wlasciwosci funkcjonalne dzigki naturalnym dodatkom prebiotycznym pochodzacym z rozdrobnionej
pszenicy.

,Maras Tarhanasi” faczy w sobie biatka roslinne i zwierzece, a jego warto§¢ odzywcza wynosi ok. 370 kalorii na 100
gramow.

,Marag Tarhanas1” suszy si¢ na stoficu w cienkich jak papier warstwach (w piecach, jesli warunki pogodowe nie sa
odpowiednie).

Wtlasciwos$ci fizyczne:

Zgodnie ze standardem produkcyjnym grubos$¢ ,Marag Tarhanasi” wynosi od 1 mm do 3 mm, jesli wyrdb jest prze-
znaczony do spozycia jako samodzielna przekaska. Produkt jest chrupigcy i wysuszony. W przypadku produkciji
wylacznie do zup grubo$¢ moze by¢ wigksza na zyczenie.

Grubos¢: od 1 mm do 3 mm

Dlugos¢: nie ma bezwzglednego zakresu dlugosci. Suszona tarhana jest famana i skracana.

Postaé: w zaleznosci od sposobu ztamania struktura produktu charakteryzuje si¢ brzegami o nieokreslonym ksztalcie.
Barwa: od jasnokremowej do ciemnokremowej

Wlasciwosci organoleptyczne:

kwasowos¢ ,Maras Tarhanasi” jest powyzej $redniej ze wzgledu na proces fermentacji zawartego w nim jogurtu.
W zaleznosci od temperatury, w ktérej zostal wyprodukowany, produkt ten moze by¢ mniej lub bardziej kwasny.

,Marag Tarhanas1” ma przyjemny zapach wynikajacy z mieszanki suszonego sfermentowanego jogurtu i tymianku.
Wtasciwosci chemiczne:

Sktad 100 graméw ,Marag Tarhanast”™

3.3.

Parametry Warto$¢ maksymalna Warto$¢ minimalna

Biatko 16,77 % 13,23 %
Thuszcz 4,99 % 1,7 %

Wilgotnos¢ 9,13% 6,24 %

Sél 3,00 % 0,00 %
pH 3,7 2,79

Kwasowos$¢ 40,85 % 17,75 %
Zawarto$¢ kwasu mlekowego 7% 0,5%

Pasza (wykgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-

rzonych)
Skladniki ,Marags Tarhanast™

— rozdrobniona pszenica (obowigzkowo);

— jogurt (obowiazkowo)

jogurt dodaje si¢ do ugotowanej pszenicy w proporcji co najmniej jeden do dwéch;

— tymianek (obowigzkowo);

— 56l (obowigzkowo).

Zawarto$¢ dodanej soli powinna wynosi¢ 0-3 %.

Zawarto$¢ dodanego tymianku powinna wynosic¢ 0,1-0,3 %.

Czarny sezam (opcjonalnie, zawarto$¢ 5-20 %).

Pieprz, przyprawy, orzech wloski, migdal (opcjonalnie, zawarto$¢ 20-30 %).



C 2878 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 16.8.2023

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy w procesach produkcji musza odbywal si¢ na okreSlonym obszarze geograficznym wskazanym
w pkt 4.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Etykiety muszg zawiera nastgpujace informacje:
— nazwe oznaczenia ,Maras Tarhanas1”,
— nazwe handlowg i adres lub skrécong nazwe i adres lub zarejestrowany znak towarowy producenta,
— logo ChOG Unii Europejskiej,

— zawarto$¢ produktu, stosunek skladnikéw, ilos¢ netto produktu, zalecang date spozycia, informacje dotyczace
przechowywania i uzytkowania, numer seryjny lub numer partii, dat¢ zatwierdzenia produkgji,

— sposdb suszenia.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji obejmuje calg prowincj¢ Kahramanmaras.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyficzny charakter produktu

Produkcja ,Marag Tarhanasi” obejmuje warunki specyficzne dla przedmiotowej granicy geograficznej i wymaga mis-
trzowskich umiejetnosci. Z tego powodu wszystkie etapy produkcji wyrobu ,Maras Tarhanast”, ktory cieszy si¢
renomg w prowincji, odbywaja si¢ w ramach okreslonej granicy geograficznej.

Zwiazek przyczynowy opiera si¢ na cechach produktu wynikajacych z czynnikéw naturalnych i ludzkich pochodze-
nia geograficznego oraz jego reputacji.

,Marag Tarhanasi” ma szczeg6lne wilasciwosci ze wzgledu na swoje pochodzenie. W przeciwienistwie do innych tarhan
,Marag Tarhanas” charakteryzuje si¢ wyjatkowym dla tego regionu sposobem produkcji, poniewaz do przygotowania
tego produktu uzywa si¢ jogurtu, ktéry dodaje si¢ ugotowaniu rozdrobnionej pszenicy tuz przed rozpoczeciem pro-
cesem suszenia. Ten sposéb produkcji nadaje mu kwasny smak i umozliwia przechowywanie przez dlugi czas. Pro-
dukt charakteryzuje si¢ tym, ze jest sfermentowany i ma whasciwosci probiotyczne oraz ze nadaje si¢ do bezposred-
niego spozycia. Najwazniejsza cechg odrdzniajacg ,Maras Tarhanasi” od innych tarhan jest to, ze jogurt nie jest
gotowany, a wyrob spozywa si¢ bez dodatkéw czy obrdbki. Charakter symbiotyczny powstaje z polgczenia prebio-
tyku z rozdrobnionej pszenicy i probiotyku z jogurtu. Ta fermentacja wydobywa niepowtarzalny zapach i smak zyw-
nosci, a mianowicie jej aromat.

a9y

,Marag Tarhanas:” kladzie si¢ na ,¢ig” (matach) i suszy na stoficu (w piecach, jesli warunki pogodowe nie sg odpowied-
nie).

Mimo zZe taki sposob produkgji nie jest preferowany, gdy warunki pogodowe nie s3 odpowiednie, w bezstoneczne
i bardzo pochmurne dni produkt mozna suszy¢ w piecach. Jest to konieczne w przypadku naglych zmian pogody
w stoneczne dni, zwlaszcza biorgc pod uwage zmiang klimatu. W przeciwnym razie roztozony produkt nalezy
wyrzucic. Na etykiecie opakowania musi znaleZ¢ si¢ informacja o metodzie suszenia. Metoda ta jest technikg suszenia
polegajaca na przejsciu przez pas transmisyjny w ukladzie obejmujacym cyrkulacje powietrza i tunel. Maksymalna
temperatura suszenia nie moze przekracza¢ 60 stopni Celsjusza. W temperaturze powyzej 70 stopni Celsjusza
wszystkie bakterie jogurtowe ging i produkt nie zawiera juz zZadnych prebiotykéw. Jedyng réznicg miedzy tarhang
suszong na stoficu i na pasie transmisyjnym w odpowiednich warunkach jest zawarto$¢ witaminy D. Wyrdb ,Marag
Tarhanasi” suszony wylacznie na stoficu zawiera witaminy z grupy D. Ogdlnie rzecz biorgc, nie preferuje sie tarhany,
ktérej nie suszono na stoficu, w zwigzku z czym na etykiecie opakowania musi znalez¢ si¢ informacja o metodzie
suszenia.

Wyréb ,Maras Tarhanasi” ma wysoka zawarto$¢ bakterii mlekowych, dlatego w smaku jest Srednio lub bardzo
kwasny.

,Marag Tarhanasi” ma réwniez okreslony ksztalt, poniewaz sklada si¢ z cienkich platkow.
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Produkt ten wyrdznia si¢ metodg przygotowania specyficzng dla regionu Kahramanmaras. Jego sktad chemiczny, pro-
dukgcja i sposoby konsumpcji sprawiaja, Ze rézni si¢ on od tarhany z innych regionéw.

,Marag Tarhanas” rozni si¢ od wszystkich tarhan w Turcji z uwagi na swoj charakterystyczny smak, ksztalt, sposéb
przygotowania i zbierania.

Inne tarhany w Turcji, z wyjatkiem ,Maras Tarhanast”, maja postaé proszku — te sproszkowang odmiang tarhany
zwykle wytwarza si¢ z maki i jogurtu i uzywa wylacznie do przygotowania zupy tarhana i — w przeciwienstwie do
,Marag Tarhanas1” - nie mozna spozywac jej bezposrednio.

Czynniki naturalne

Bryza — wszechobecna w regionie Kahramanmarag w lipcu i sierpniu — odgrywa istotng role w procesie suszenia
w produkgji tarhany, powodujac ze produkt staje si¢ niepowtarzalny. Produkcja tarhany odbywa si¢ w odpowiednich
warunkach pogodowych. Z uwagi na suche powietrze i brak deszczu wazny jest rowniez wiatr, ktory pelni role klima-
tyzatora w tym procesie.

Kierunek i sila wiatréw s3 waznym wymogiem w produkgji autentycznych ,Maras Tarhanast”.

W Turcji prowincja Kahramanmarag charakteryzuje si¢ ponadprzecigtnym nastonecznieniem, ktére jest kolejnym
waznym czynnikiem w produkeji tarhany.

— W miesigcach letnich az do wczesnej jesieni nieprzerwanie wieje bryza.
— Brak deszczu i suche powietrze pomagajg wiatrowi dziatac jako naturalny osuszacz.

Srednia miesieczna wilgotnos¢ (2020):

Kahramanmaras: lipiec 46,61 % — sierpient 41,56 % (Dyrekcja Meteorologiczna Prowincji
Kahramanmaras)
Turcja: lipiec 51,7 % — sierpien 47,7 %

— Kierunek i sita wiatru
Srednia miesigczna predko$é wiatru (2020):
Kahramanmarasg: lipiec 5,7 (m/s) — sierpien 6,28 (m/s)
Turgja: lipiec 1,8 (m/s) — sierpient 2,1 (m/s)
— Wysokie nastonecznienie

Srednia miesigczna intensywno$¢ nastonecznienia (2020):

Kahramanmaras: lipiec 668,3 (cal/cm?) — sierpiefi 632,7 (cal/cm?)

Turcja: lipiec 535,7 (cal/cm?) — sierpien 483,2 (cal/cm?)

— Wysokie temperatury

Srednia miesigczna temperatura (2020):

Kahramanmaras: lipiec 30,25 °C — sierpienr 29,25 °C
Turcja: lipiec 25,6 °C — sierpien 24,8 °C

Czynniki ludzkie

W calej Turcji ,Maras Tarhanast” kojarzy si¢ z prowincja Kahramanmaras. Jest to produkt spozywczy specyficzny dla
regionu Kahramanmaras, w ktérym zajmuje wazne miejsce jako tradycyjna zywnos¢.


https://tureng.com/tr/turkce-ingilizce/average%20humidity
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Produkt ,Maras Tarhanas1” — przygotowywany inng metoda specyficzng dla Kahramanmaras — stal si¢ nieodlacznym
pozywieniem mieszkancéw tego regionu. W prowincji Kahramanmaras tarhana zajmuje wazne miejsce w Zyciu
miasta jako odrebny element kulturowy. ,Maras Tarhanasi” jest wazny nie tylko z historycznego punktu widzenia, ale
takze pozostaje etniczno-kulturowym elementem regionu.

Po pierwszym zagotowaniu i schlodzeniu mieszaniny dodaje si¢ jogurt, a mieszaning odstawia si¢ w celu fermentacji.
Na tym etapie produkcji rozwijaja si¢ bakterie mlekowe. Nastgpnie produkt ,Maras Tarhanasi” wyklada si¢ na ¢ig
(maty), aby wysecht na stoficu. Prawidlowe rozprowadzenie mieszaniny na matach wymaga duzego doswiadczenia,
poniewaz musi ona mie¢ jednakowg gesto§¢ i grubos¢. Wszystkie te doswiadczenia sg przekazywane z pokolenia na
pokolenie.

W kazdym regionie Turcji zmielong pszenice i make wykorzystuje si¢ w lokalnych produktach zwanych ,tarhang”.
Produkt ,Maras Tarhanast” wyrdznia si¢ pod wzgledem skladnikéw, procesu produkgji i réznych sposobéw spozywa-
nia. Specyficzny rodzaj pszenicy, ksztalt tarhany (cienkie platki) i naturalny proces suszenia to cechy charakterys-
tyczne autentycznego produktu ,Maras Tarhanas:”.

Dodatek tymianku i czarnego sezamu (opcjonalnie) nadaje aromatyczny ziotowy smak, ktéry dodatkowo odrdznia
ten produkt od pozostatych tarhan.

Proces wytwarzania ,Maras Tarhanasi” jest rowniez specyficzny dla tego produktu. W produkcji tarhany wytwarzanej
w innych miejscowosciach bakterie mlekowe, ktére sa mikroorganizmami probiotycznymi zawartymi w jogurcie,
ging na etapie gotowania, tracac calg swoja korzystng zywotnos$¢. W produkeji ,Marag Tarhanasi” jogurtu nie dodaje
si¢ na etapie gotowania, lecz po ostygnieciu ugotowanej rozdrobnionej pszenicy. Wowczas do mieszanki ewentualnie
dodaje si¢ rowniez tymianek i czarny sezam, pieprz, przyprawy, orzechy wloskie, migdaly (opcjonalnie), a nastepnie
pozostawia si¢ ja do fermentacji w koszach wylozonych tkaning przez okoto 10-12 godzin, po czym rozprowadza
si¢ na matach do wyschnigcia.

Jest to typowa tradycyjna potrawa, ktéra wymaga wykwalifikowanej sity roboczej. Na etapie tworzenia mieszaniny
proces faczenia rozdrobnionej pszenicy z przegotowang woda, zwany ,kiirekleme”, réwniez wymaga duzej wiedzy
specjalistycznej, poniewaz mieszanina nie powinna si¢ przypalié. Kiirekleme opiera si¢ na wykorzystaniu wlasnej
metody. Proces ten odbywa si¢ przy pomocy narzedzia zwanego tarhana kiiregi, ktore jest wyrzezbione z drewna o dtu-
gosci 120-150 cm.

Lopatke tarhana kiiregi nalezy trzymac i poruszaé nig w taki sposéb, aby mogla swobodnie obraca¢ si¢ w dloni, tak aby
dlon osoby, ktéra bedzie mieszad, nie puchla. Mieszanie ma nie dopusci¢ do przypalenia si¢ mieszaniny na dnie kotla,
a lopate nalezy od czasu do czasu zwilzaé, po czym kiirekleme powinno by¢ kontynuowane. Aby wysuszy¢ ugotowang
tarhang, wymagana jest bieglos¢ i doswiadczenie w procesie rozprowadzania. Proces kiirekleme zostal zmechanizo-
wany w nowoczesnej produkeji w fabrykach, w ktorej stosuje si¢ mieszalniki chromowe, lecz istniejg pewne kluczowe
punkty, aby utrzymac okreslong jako$¢ produktu. Mieszaning wytwarza si¢ pod nadzorem mistrza, aby uniknaé pole-
wania, przywierania do dna zbiornika i przypalenia. Osiggniecie odpowiedniej konsystencji wymaga nadzoru mistrza,
poniewaz nie jest mozliwe podanie standardowego czasu gotowania mieszaniny. W zaleznosci od rodzaju uzytego
jogurtu i rozdrobnionej pszenicy kazda mieszanina moze osiggna¢ odpowiednia konsystencje w réznym czasie. Nie
jest mozliwa produkcja, w ktdrej proces mieszania bedzie wylacznie automatyczny.

Po wysuszeniu ,Maras Tarhanast” zbiera si¢ w duze i male paski w ksztalcie chipséw.

Produkt staje si¢ sfermentowany, a fermentujgce drozdze z rozdrobnionej pszenicy i bakterie mlekowe z jogurtu prze-
prowadzajg jednoczesng fermentacje. Jest to najwazniejsza cecha ,Maras Tarhanast”, ktéra odrdznia ten produkt od
innych rodzajéw tarhany. Proces wytwarzania ,Maras Tarhanasi” jest wyjatkowy i specyficzny dla tego produktu.

Caly ten proces nadaje temu wyrobowi kwasny smak. Co wigcej, proces fermentacji sprawia, ze produkt mozna prze-
chowywaé przez dluzszy czas i spozywaé przez caly rok. ,Maras Tarhanasi” mozna przechowywaé przez rok
w suchym i chfodnym miejscu. Okres przygotowywania tarhany trwa od poczatku czerwca do konca pazdziernika.

Renoma

Zwigzek miedzy wyrobem ,Maras Tarhanasi” a obszarem geograficznym, na ktérym odbywa si¢ jego produkcja,
opiera si¢ réwniez na renomie wynikajacej np. z jego specyfikacji, czynnikéw naturalnych i czynnikéw ludzkich cha-
rakterystycznych dla tego obszaru geograficznego.


https://tureng.com/tr/turkce-ingilizce/stick%20to%20the%20pan%20and%20burn
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Wedlug legendy za czaséw Ksigstwa Dulkadiroglu sultan Selim I Grozny nakazal mieszkaficom regionu przygotowa-
nie ,Maras Tarhanasi” dla swojej armii, gdy przekraczal pustynie na pétwyspie Synaj podczas kampanii ar-rajdanijj-
skiej w drodze do Egiptu. Plotka glosi, ze Sultan nauczyl si¢ ,Maras Tarhanast” od swojej matki, Ayse Hatun (Sultanka
Giilbahar), ktéra pochodzita z Kahramanmaras, i wolal tarhane, poniewaz jest lekka, ma wysoka warto$¢ odzywcza
i pozwala dtugo utrzyma¢ syto$¢ oraz jest wystarczajgco trwala, aby nie zepsu¢ si¢ w upale i zimnie. Wzmianke o tej
opowie$ci mozna znalez¢ we wszystkich Zrédtach lokalnych i krajowych i zna jg kazdy mieszkaniec Maras. (Simsekli,
N., Dogan, L. (2015). ,Traditional and Maras Tarhana as a Functional Product”. Czasopismo Wyzszej Szkoty Nauk Sci-
slych i Stosowanych Uniwersytetu w [gdirze. tom 5 wyd. 4:s. 33-40).

W 1919 r. amerykanski oficer Stanley Kerr zrobit zdjecie przedstawiajace rozprowadzanie tarhany w Kahramanmaras.
Mieszanina do wyrobu ,Marag Tarhanasi” zostaje rozprowadzona pod nadzorem trenera w amerykanskim sierocificu,
aby zapewni¢ zywno$¢ na zime.

Jesli chodzi o strukture, w stowniku Divan-1 Liigat-it Tiirk stowo ,tar” oznacza jogurt przechowywany od lata do zimy,
przy czym w jezyku perskim uzywa si¢ stéw ,terhuvane” i ,terhime” (Dayisoylu, Inang, Duman, Gezging i Ozsisli,
2003).

Proces wyrobu ,Maras Tarhanasi” w regionie Kahramanmarag mozna zobaczy¢ w filmie dokumentalnym pt. ,Maras
Tarhanasi Nasil Uretiliyor?- Ev Yapimu -TRT Avaz”, przygotowanym przez Tureckg Korporacje Radiowo-Telewizyjng
(TRT) Izmir Television latem 2012 r. pod patronatem Prowincjonalnej Dyrekeji Kultury i Turystyki.

W ksiazce, ktora zawiera liczne przepisy na tradycyjne potrawy z calego $wiata, napisanej przez Kristberga Kristbergs-
sona i Jorge’a Oliveire, ,Traditional Foods, General and Consumer Aspects”, Springer; wydanie pierwsze z 10 marca
2016 r., na s. 94 mozna znalez¢ przepis na ,Maras Tarhanasi” z Kahramanmaras.

Wyréb ,Marag Tarhanasi” jest przedmiotem wielu artykutéw naukowych, czasopism, rozpraw i sympozjéw poswie-
conych jego wartosci, procesowi produkcji oraz aspektom etnicznym i kulturowym.

W artykule badawczym opublikowanym w Journal of Social and Humanities Sciences, ,Maras Tarhanasi ve Geligim
Siireci”, Kaya, M. i Se¢im, Y. (2020), wspomniano, ze tarhana jest produktem spozywczym znanym w calej Turcji, ale
,Marag Tarhanas1” jest zrznicowany pod wzgledem metod i tresci i staje si¢ niepowtarzalny dla regionu, a spozywany
jest przez ogét spoleczefistwa. W tym aspekcie ,Maras Tarhanasi” wyrdznia si¢ jako produkt lokalny. Dzigki temu
w lipcu 2010 r. produkt osiagnat swoj znak geograficzny, ktéry jest bardzo wazny w $wiecie gastronomii.

W czasopi$mie Food Bioscience, ktére ma stanowi¢ forum dla najnowszych osiagni¢¢ w dziedzinie badan biologicz-
nych nad Zywnosci, kladzie si¢ nacisk zar6wno na badania podstawowe, jak i stosowane na calym $wiecie, ze szcze-
gbélnym uwzglednieniem etnicznych i kulturowych aspektéw badan biologicznych nad Zywnoscig, opublikowano
badanie dotyczace monitorowania tworzenia si¢ kwasu w fermentacji ,Marag Tarhanas1”. ,The study is about using dif-
ferent yoghurt cultures and its effects on »Marag Tarhanasi” (Dag, U. i Inang, A. L. (2019). Farkli Endiistriyel Yogurt
Kiiltiirleri Kullanarak Marag Tarhana Hamurunun Fermantasyonunda Asit Geligiminin {zlenmesi ve Tarhanaya Etkileri.
Kahramanmaras Siitcii fmam Universitesi Mithendislik Bilimleri Dergisi, tom 22 wyd. 1, s. 1-9. DOI: 10.17780/ksu-
jes.436311).

Zwigzek przyczynowy

Zawdzigcza si¢ go czynnikom naturalnym obszaru geograficznego, ktéry charakteryzuje si¢ dtugim suchym latem,
podczas ktérego wieja stale wiatry, oraz czynnikom ludzkim, dzigki ktérym rozwinigto szczegdlng tradycje i specy-
ficzne umiejetno$ci wymagajgce zastosowania okre$lonych skladnikéw (jogurtu) i metody (jogurt dodaje si¢ po ugo-
towaniu mieszaniny). ,Marag Tarhanasi” ma charakterystyczne cechy, ktére zawdzigcza wytwarzaniu w prowingji
Kahramanmaras.

Odeslanie do publikagji specyfikacji
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