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OZET

Mutfak kiiltiirti, bir bolgenin kimligini, bireylerin sosyal yasamlarini ve kisilik 6zelliklerini yansitan
zengin bir kiiltlirel ifade bigimidir. Bu kiiltiirel ifadenin en 6nemli yapi taslarindan biri olan ydresel
yemekler, bulunduklar1 cografyanin kiiltiirel 6zelliklerini tasiyan ve temsil eden iiriinlerdir. Mersin,
narenciye iiretimi ve turistik cazibesi ile 6ne ¢ikan bir liman kenti olup, zengin mutfak kiiltliriinde
yiiksiik ¢orbasi, cezerye, kerebig, batirik, arabasi, ham ¢okelek, Silifke yogurdu ve Mersin Tantunisi
gibi lezzetler 6nemli bir yer tutmaktadir. Tarih boyunca Tiirkmenlerin (Y oriikler) gogebe yasam tarziyla
bilinen Mersin, aym1 zamanda Arap kokenli yurttaglarin yogun oldugu bir etnik c¢esitlilik
barindirmaktadir. Mersin Tantunisi, et, sebze ve baharat dengesinin yani sira yapimindaki 6zenle 6ne
¢ikan bir lezzettir. Ancak, Tantuni’nin tarihsel gelisimi, giiniimiizdeki durumu, yapim teknikleri ve
sosyo-kiiltiirel baglami konular literatiirde yeterince ele alinmamistir. Bu caligma, bu bosluklari
doldurmay1 ve somut dneriler sunmayi amaglamaktadir. Caligma, Mersin Tantunisi’nin tarihsel geligimi,
giincel durumu ve yapim detaylarini nitel bir aragtirma yontemi ¢er¢evesinde, 13 tantuni ustasi ve tantuni
konusunda uzman yedi kisi ile yapilan yiiz yiize goriismeler kapsaminda incelemektedir. Ayrica,
gontilliliik esasina dayali olarak tantuni yapim siirecine ait fotograf kayitlar1 toplanmig ve Mersin’in
kiiltiirel mirasinin korunmasi ve tanitilmasina yonelik Oneriler literatiir taramasi ve mevcut ¢alismalarin
analizine dayanarak sunulmustur.
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TANTUNI: GASTRONOMIC DIMENSIONS AND SOCIO-CULTURAL ANALYSIS
OF A TRADITIONAL DISH IN MERSIN CUISINE

ABSTRACT
Culinary culture is a rich form of cultural expression that reflects the identity of a region, the social lives
of its people, and their personal characteristics. Local dishes, which are among the most important
components of this cultural expression, carry and represent the cultural features of their geographical
location. Mersin, a port city known for its citrus production and tourist attractions, boasts a rich culinary
culture that includes dishes such as Yiiksiik soup, Cezerye, Kerebig, Batirik, Arabasi, Ham Cokelek,
Silifke yogurt, and Mersin Tantuni. Historically known for its nomadic lifestyle of the Tiirkmen (Y 6riik)
people, Mersin also hosts a diverse ethnic population, including a significant number of Arab origin
citizens. Mersin Tantuni is a notable delicacy distinguished by the balance of meat, vegetables, and
spices, as well as the care taken in its preparation. However, the historical development, current status,
preparation techniques, and socio-cultural context of Tantuni have not been adequately addressed in the
literature. This study aims to fill these gaps and provide concrete recommendations. The research
examines the historical development, current status, and preparation details of Mersin Tantuni through
gualitative research methods, based on face-to-face interviews with 13 Tantuni masters and seven
experts in the field. Additionally, voluntary photo documentation of the Tantuni preparation process has
been collected, and recommendations for preserving and promoting Mersin’s cultural heritage are
presented based on a review of the literature and analysis of existing studies.
Keywords: Mersin, Culinary Culture, Tantuni, Gastronomy, Regional Cuisine.

GIRIS

Diinya genelinde, zengin c¢esitliligiyle dikkat c¢eken bircok mutfak kiiltiirii
bulunmaktadir (Basaran, 2017). Tiirkiye, cografi konumu, iklimi, tarihi ve kiiltiirel
ozellikleriyle bu zengin mutfak kiiltiirlerine sahip iilkeler arasinda 6n siralarda yer almaktadir
(Kemal, Yavuz ve Ercik, 2022). Mutfak kiiltiirleri; yasanilan cografyanin 6zellikleri, yer alt1 ve
yer istii zenginlikleri, toplumlarin inanglari, 6rf ve adetleri ile gegmisten gelen aliskanliklar

gibi ¢esitli faktorlerden etkilenmektedir (Diismezkalender ve Erol, 2023). Yoresel yiyecekler,
bu mutfak kiiltiirlerinin temel taslarin1 olusturmaktadir (Unlii, Kivang ve Apak, 2022).

Tirk mutfagi, ¢ok cesitli lezzet mirasi ile diinyanin en zengin mutfaklar arasinda yer
almaktadir (Cifci, 2019). Bu mutfagin bir parcasi olan Akdeniz mutfagi, dikkat ¢ekici bir
cesitlilige sahip olup, tarihsel olarak kokenleri Cebelitarik’ta baslamis ve zamanla farkh
kiiltiirlerin etkisiyle sekillenmistir (Kaya ve Yaman, 2018). Bu zengin mutfak kiiltiirliniin
etkileri, Akdeniz’in ¢evresindeki birgok bolgeye yansimistir. Mersin de bu mutfak kiiltiiriinden
etkilenmis bir bolgedir. Kentin iklimi, tarimi, sahildeki konumu, limani1 ve serbest bolge statiisii
gibi faktdrler, Mersin’in kozmopolit bir yapiya biiriinmesine neden olmustur. Bu kozmopolit
yapi, kentin kiiltiirel ¢esitliligini artirmis ve bu ¢esitlilik mutfak kiiltiirline de yansimustir.
Mersin mutfagi, Anadolu ve Rumeli cografyasinda hayvancilikla ugrasan ve gocebe yasam

bi¢imini benimsemis Tiirkmenlerin (Yoriiklerin) yani sira, kismen Arap kiiltiiriiniin etkilerini
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de tagimaktadir. Bu zengin tarihi ve kiiltiirel gegmis, Mersin mutfagini da 6zel kilmaktadir

(Kayadelen, 2019; Taymnmak ve Furtuna, 2022; Yildirim ve Karaca, 2022).

Mersin mutfaginin en bilinen yemeklerinden biri olan Tantuni, yapimindaki incelikler
ve lezzetiyle Mersin disinda da taninmakta ve sevilmektedir. Mersin Tantunisi, bu zengin
mutfak kiiltiiriiniin 6nde gelen lezzetlerinden biri olmasina ragmen, iizerine yapilmig akademik
caligmalar sinirhidir. Bu 6zgiin yemegin tarihsel gelisimi, kiiltiirel etkileri ve gastronomik énemi
tizerine gergeklestirilen bu arastirma, mevcut literatiirdeki boslugu doldurmayi ve Tantuni’nin
Mersin’in kimligi izerindeki etkilerini ortaya koymay1 ve bu 6zgiin lezzetin tanitimina katkida

bulunmay1 amaglamaktadir.
KAVRAMSAL CERCEVE
Mersin Mutfak Kiiltiirii

Tiirkiye’nin giiney kiyisinda yer alan Mersin, kokli bir gegmise sahip bir kent olup
Hititler, Asurlar, Fenikeliler, Frigyalilar, Yunanlilar, Selevkoslar, Araplar, Selguklular,
Karamanogullar1 ve Osmanlilarin kiiltiirel izlerini tasimaktadir. Bolgede yapilan kazilarda
Neolitik, Kalkolitik ve Tun¢ Caglarina ait bulgulara rastlanmaktadir. 1516 yilinda Osmanl
Devleti topraklarina katilan Mersin, 1864 yilinda kaza teskilati, 1894 yilinda Adana’ya bagh
sancak teskilat1 ile 1924 yilinda Silifke merkezli Mersin vilayeti olarak kurulmustur. 1933
yilinda Silifke’nin Mersin’e baglanmasiyla igel ismiyle bir vilayet haline gelmistir. Mersin’in
giintimiizde 13 il¢esi bulunmaktadir (Oskay, 2012). Narenciye liretimi ve turistik giizellikleriyle
tanman bu kentin, 2022 y1li Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) verilerine gore niifusu 1.916.432
olarak bildirilmistir (TUIK, 2022).

Mutfaklar, icerdikleri yiyecek ¢esitliligiyle bir bdlgenin kimligini, bireylerin sosyal
yasamini ve kisilik 6zelliklerini yansitmaktadir (Sen ve Kog, 2023). Mersin, ¢ok kiiltiirli bir
liman kenti olarak Tiirkmenler (Yoriikler) ve Araplar basta olmak {lizere Ermeniler, Rumlar ve
Giritliler gibi farkli etnik gruplara ev sahipligi yapmaktadir. Bu etnik ¢esitlilik, Mersin’in
mutfak kiiltiiriinii de zenginlestirmistir (Ozbek ve Giizeler, 2022).

Mersin mutfagi, bolgenin tarihsel ve kiiltiirel gegmisini yansitan dnemli gastronomik
irlinlere ev sahipligi yapmaktadir. Yiiksiik ¢orbasi, cezerye, kerebi¢, batirik, arabasi, ham
cokelek, Silitke yogurdu ve Mersin Tantunisi gibi 6ne ¢ikan lezzetler, siit ve siit {irtinleri, et ve
et {rilinleri, otlar, meyve ve sebzeler, baklagiller ve tahillar gibi gesitli gida gruplarindan

olusmaktadir (Simsek, Cakici ve Kaya, 2019).
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Mersin’in mutfak kiltiirii, bélgenin tarihsel ve kiiltiirel gegmisinden gii¢ almaktadir.
Gegmisten gelen beslenme aligkanliklarinin bir kismi1 hala devam etmekteyken, bazilar1 ise
zamanla unutularak giiniimiize ulasmamistir (Ozbek ve Giizeler, 2022). Y ériik mutfagi, Mersin
mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yer tutmakta olup, giiniimiizde gd¢ebe yasam tarzini benimseyen
Yoriikk sayisinda ciddi bir azalma oldugu bildirilmektedir (Bektarim, 2020). Yasam
bi¢imlerindeki degisiklikler, beslenme aliskanliklarinda da degisikliklere yol agabilmektedir.
Mersin’de 20’den fazla konargoger topluluk grubundan yalnizca birkag ailenin konargéger
yasamina devam ettigi belirtilmektedir (Demir ve Bakar, 2014). Yoriiklerin yasam bigimi ve
gecim kaynaklari kiiciikbas hayvan yetistiriciligine dayandigindan, beslenme tarzlari agirlikli
olarak et ve siit lirtinleri gibi hayvansal tiriinlere dayanmaktadir. Sik yer degistirmelerinin dogal
sonucu olarak, {iiretilen gidalarin degerlendirilme sekli saklanmasina goére sekillenmistir

(Ersavas ve Ozkanl1, 2018).

Her toplumda 6zel giinlerde sunulan téren yemekleri, maneviyat bakimindan 6nemli bir
yer tutmaktadir. Tiirk mutfaginda oldugu gibi, bolgenin toren yemeklerinden bazilarinin Orta
Asya yemekleriyle benzerlik gosterdigi anlasilmaktadir (Yedigdz, 2017). Mersin yemek kiiltiirii
genel olarak aci ve baharat tliketiminin bol oldugu, kebap ¢esitleriyle zenginlesmis ve icecek
olarak salgam, meyan serbeti ve ¢ay bardagiyla servis edilen Tiirk kahvesinin yaygin olarak

tiketildigi bir kiltiirdiir (Simsek vd., 2019).

Akdeniz bolgesinin  yogun yesil sebze tiikketimi, "Akdeniz Diyeti" olarak
tanimlanmaktadir ve sebze agirlikli beslenme bu diyetin temel 6zelliklerinden biridir (Ozer ve
Tekingen, 2021). Mersin yoresinde de otlar ve bu otlardan yapilan yemekler 6nemli bir yer
tutmaktadir. Bu otlar, dogalligi ve sifali olduklari inanciyla 6n plandadir ve bazi yabani otlar

yore halki tarafindan ¢cok degerli besin kaynaklari olarak kabul edilmektedir (Ozhan, 2019).

Mersin’in yoresel yemekleri arasinda tantuni, batirik, kisir, sikma, sarimsakli kofte,
bumbar dolmasi, yesil mercimek pilavi, nar eksili sogan salatasi, yogurt corbasi, bazlama,
analikizl1 ve yliksiik ¢orbasi bulunmaktadir. Ayrica, kerebi¢ ve cezerye gibi yoresel iiriinler de

sevilerek tiiketilmektedir (Tiirkmen, 2019).

Bir yorenin cografi yapisi, iklimi ve tarimsal iirlin ¢esitliligi, o yorenin mutfagini ve
yemeklerini belirlemede 6nemli etkenlerdir (Sahin vd., 2017). Mersin’in mutfak kiiltiiriinde de
bélgenin tarimsal {iriinleri ve iklimi etkili olmustur. Ozellikle, Mersin’in tarimsal iiriin ¢esitliligi

ve iklimi, yoresel yemeklerde kullanilan malzemelerin ¢esitliligini ve mutfak geleneklerini
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sekillendirmistir. Ornegin, Cukurova bdlgesindeki pamuk tarimi, blgenin tarimsal ge¢misinin

bir pargasi olarak, bazi yerel yemeklerin hazirlanmasinda etkili olmustur (Yakti, 2014).
Mersin Tantunisi Anlam ve Tarihgesi

Tiirk Dil Kurumunun Tiirkce sozliigiinde tantuni, etin kusbasidan kiiglik boyutlarda
dogranip sogan ve domates ile bir kavurma sacinda pisirilmesi seklinde hazirlanan bir yemek
tirti olarak tanimlanmaktadir (Tiirk Dil Kurumu, 2023). Tantuninin Mersin’e ilk defa 19.
ylizyllda Arap isciler tarafindan getirildigi, tercihen kirmizi et veya tavuk etinin sacda

kavrularak kullanildigi ve yapilisinin ustasina gore degistigi belirtilmektedir (Selguk, 2011).

Tantuni kelimesinin kdkeni konusunda ¢esitli goriisler bulunmaktadir. Bir iddiaya gore,
Mehmet Aci isimli bir lokantaci tantuniyi ilk yapan kisi olarak kabul edilmekte ve bakir tavaya
kasigin vurulmasi ile ¢ikan "tan-tun" sesinden ilham alinarak adlandirildigi 6ne siiriilmektedir.
Bir diger iddiaya gore, Mersin’de yagsayan Ahmet ismindeki bir hamamci, akcigerleri sebze ile
soteleyerek ekmek arasi satan kisi olarak taninmis ve bu isimlendirme ondan tiiremis olabilir.
Ayrica, tantuni kelimesinin Arapgada etlerin yagh ve pargali kisimlarindan olusan kirint1 et
anlamina gelen kelimelerden tiiremis olabilecegi 6ne siiriilmektedir. 1960’11 yillarda Mersin’de
Cukurova Iplik Fabrikasi cevresindeki seyyar isletmelerde yapilan tantuninin, ilk zamanlarinda
"comag," "sokum" veya "diiriim" gibi isimlerle anildigi ve mevcut adi yerine bu terimlerin
kullanildig1 belirtilmektedir. O donemlerde tantunide et kullanilmadigi, bunun yerine
hayvanlarin satilmayan kisimlari olan akciger ve cigerin diger kisimlarinin kullanildig ve bakir

tavalarda sebzelerle beraber sotelenerek pisirildigi ifade edilmektedir (Siit, 2019).
Cografi Isaret Belgesi ve Tantuni

Mersin Tantunisi, Mahreg Isareti olarak tescillenmis olup, bu tescil 15.07.2014 tarihinde
basvurulmus ve 21.03.2017 tarihinde onaylanmistir. Tescil numaras: 211 ve dosya numarast
C2014/049'dir. Uriin grubu olarak "Yemekler ve Corbalar" kategorisinde yer almaktadir.
Cografi isaret, Mersin iline 6zgii olan ve tescillenen bir {iriin olarak Mersin Kebapgilar
Lokantacilar Kafeteryacilar ve Pastacilar Esnaf ve Sanatkarlar Odasi tarafindan basvurulmus

ve tescil ettirilmistir (TURK PATENT, 2024).

Mersin Tantunisi, Mersin yoresine 0zgii bir et yemegi olup, ayirt edici 6zellikleri
arasinda dana etinin yagl kaburga kismi ile pamuk yaginin kullanimi yer almaktadir. Uriin,
ozel bir lretim metodu ile hazirlanir ve servisinde limon ve/veya turung suyu, ayran veya
salgam suyu gibi iceceklerle birlikte sunulur. Cografi isaret belgesine gore, Mersin

Tantunisi’nin malzemeleri; dana etinin kaburga kisimlari, pamuk yagi, kirmiz1 toz biber,
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sumak, tuz, domates, sogan, maydanoz gibi yesillik malzemelerden olusur. Uretim metodu, etin
haglanip, pamuk yag1 ve baharatlarla kizartilmasini igerir. Ayrica, etin sicak kalmasini saglamak

icin su serpme islemi yapilir (TURK PATENT, 2024).
Literatiir Incelemesi

Mersin mutfagi, Tiirkiye’nin zengin ve ¢esitli gastronomik mirasina 6nemli bir katki
saglamaktadir. Ozellikle Mersin mutfaginin temelini olusturan tantuni, bélgenin en taninmis
yemeklerinden biridir. Eren ve Sezgin (2017), Mersin mutfaginin tantuni gibi baharathi ve
lezzetli yemekleriyle dikkat ¢gektigini belirtmektedir. Tantuni, Mersin’in sokak yemeklerinden
biri olarak bilinir ve Tirkmenlerin (Y6riiklerin) geleneginden izler tasidig ifade edilmektedir

(Ozbek ve Giizeler, 2022).

Tantuni, Mersin’in kiiltiirel mirasi1 olarak degerlendirilmistir. Mersinliler, tantuniyi
sadece bir yemek olarak degil, ayn1 zamanda sehrin bir simgesi olarak gérmektedirler. Tantuni,
Mersin’in ismiyle Ozdeslesmis ve sehirdeki her kosede bulunan tantuni salonlarinda
tilkketilmektedir. Bu durum, tantuninin Mersin’in kiiltiirel dokusunun 6nemli bir par¢asi haline

gelmesini saglamistir (Siit, 2019).

Tantuninin gida glivenligi acisindan olumlu bir algiya sahip oldugu belirtilmektedir.
Tiirkmen (2019) Mersin Tantunisi’nin giivenilir bir gida olarak kabul edildigini ve hem bolge
halki hem de ¢esitli nedenlerle bolgeye gelen ziyaretgiler tarafindan begenildigini

vurgulamaktadir.

Mersin tantunisi, cografi isaret almasiyla da 6nem kazanmaktadir. Sislii, Eryilmaz ve
Demir (2020) Mersin Tantunisi’nin cografi isaretli bir iiriin oldugunu ve yoreye 6zgii bir lezzet
sundugunu belirtmektedir. Bu durum, tantuninin kalitesinin ve benzersizliginin korunmasina

yardimci olmaktadir.

Tantuni’nin tarihsel ve kiiltiirel gegmisi, Mersin’in kiiltiirel kimliginin 6nemli bir
parcasidir. Tantuni’nin kokeninin Tiirkmen yasam tarzina dayandigi ve zamanla Mersin’in
geleneksel mutfaginin bir pargast haline geldigi vurgulanmaktadir (Selguk, 2011). Tantuni
yapiminda kullanilan pamuk yagi, bu lezzetin hazirlanmasinda énemli bir ayrintidir. Siislii,
Eryilmaz ve Demir (2020), tantuninin geleneksel olarak pamuk yagi ile yapildigin1 ve Cukurova
bolgesinde pamuk tariminin yayginlasmasiyla birlikte pamuk yaginin kullaniminin arttigim
belirtmektedir. Pamuk yaginin yliksek donma noktasi ve bazi diger yaglara kiyasla sagladig:
avantajlar, geleneksel yemeklerde tercih edilmesini saglamistir (URL-1). Gliniimiizde pamuk

yaginin market raflarindaki yerinin azalmasi, alternatif yaglarin daha yaygin olarak tercih
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edilmesiyle iliskilendirilmektedir (Karabulut, 2008). Pamuk yaginin saglik tizerindeki etkileri,
farkli arastirmalarla degerlendirilen bir konu olup, bu ¢alismada agirlikli olarak yemeklerin

geleneksel yapiminda kullanilan yagin tarihsel ve kiiltiirel roliine odaklanilmaktadir.

Genel olarak, Mersin tantunisi, sadece bir yemek ¢esidi degil, ayn1 zamanda Mersin’in
kiiltirel mirasinin 6nemli bir parcasidir ve yapilan c¢alismalar, tantuninin Mersin’in

gastronomik kimligini ve gida giivenligi algisim1 gli¢lendirdigini gostermektedir.
YONTEM

Bu calisma, Mersin Tantunisi’nin arastirilmast amaciyla nitel arastirma yontemi
kullanilarak gergeklestirilmistir. Mersin Tantunisi hem Mersin’in mutfak kiiltiirinde hem de
bolgenin sosyo-kiiltiirel yapisinda 6nemli bir yere sahiptir. Ancak, Tantuni’nin tarihsel gelisimi,
giiniimiizdeki durumu, yapim teknikleri ve kiiltiirel baglam1 hakkinda literatiirde kapsaml1 bir
analiz bulunmamaktadir. Bu nedenle, Tantuni’nin derinlemesine incelenmesi ve bu bosluklarin
doldurulmasi geregi duyulmustur. Nitel arastirma yontemi, katilimcilarla dogrudan etkilesimde
bulunarak derinlemesine anlayis elde etmeyi amacglar ve katilimcilarin deneyimlerini,
diisiincelerini ve duygularini anlama amacina yoneliktir. Bu yontem, kalitatif veri toplama

teknikleriyle gergeklestirilmektedir (Celik, Baykal ve Memur, 2020).

Bu ¢alismanin katilimcilari, Mersin ilinde tantuni hizmeti sunan isletmelerde ¢alisan 13
deneyimli tantuni ustas1 ile tantuniye ilgi duyan ve tantuni konusunda uzman oldugu bilinen 7

birey olmak iizere toplamda 20 kisiden olusmaktadir.
Katilimcilarin se¢imi, asagidaki kriterlere dayandirilmistir:

Deneyimli katilimcilarin se¢imi, nitel aragtirmalarda derinlemesine bilgi ve deneyim
sahibi kisilerin tercih edilmesinin 6nemine vurgu yapilmistir (Yin, 2018; Creswell, 2013).
Deneyimli tantuni ustalari, tantuni yapiminda uzun yillara dayanan pratik bilgiye sahip olmalari
nedeniyle secilmistir. Bu, tantuni hazirlama siirecinin derinlemesine anlasilmasini ve uygulama
becerilerini aragtirmanin bir pargasi olarak igermektedir. Uzman bireyler ise tantuni konusunda

teorik bilgi ve pratik uygulama deneyimine sahip kisiler olarak belirlenmistir.

Katilimeilar, aragtirmanin amacina uygun niteliklere sahip olduklar1 belirlenerek
gontlliiliik esasina dayali olarak secilmistir. Bu yaklasim, katilimcilarin arastirmaya aktif ve

motive bir sekilde katkida bulunmalarini saglamaktadir (Patton, 2014; Maxwell, 2012).

Cesitli deneyim diizeylerini ve uzmanlik alanlarini temsil eden bir grup se¢gmenin 6nemi

bildirilmistir (Denzin ve Lincoln, 2011; Flick, 2022). Segilen katilimcilar, farkli deneyim
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diizeylerini ve uzmanlik alanlarin1 temsil eden bir grup olusturmaktadir. Bu ¢esitlilik, tantuni
konusundaki ¢esitli bakis agilarin1 ve deneyimleri yansitmakta ve arastirmanin kapsamini

zenginlestirmektedir.

Katilimer sayist, nitel aragtirma yontemlerinin dogasi geregi, derinlemesine bilgi edinme
amac1 dogrultusunda daha kiiciik 6l¢ekli tutulmasi 6nerilmektedir. Ayrica, nitel arastirmalarda,
belirli bir saymin otesinde daha fazla katilimci eklemek yerine, mevcut katilimcilarin
derinlemesine analizi ve kapsamli goriismeler yapilmasi 6nemli oldugu bildirilmektedir
(Seidman, 2006; Guest vd., 2013). Dolayisiyla, bu ¢alisma i¢in 20 katilimer yeterli bulunurken

katilimci sayisi, tantuni konusunda anlamli ve detayli veriler elde edilmesini saglamaktadir.

Veri toplama siireci, bireylerle yiiz ylize gerceklestirilen goriismeler seklinde organize
edilmistir. Goriismeler, arastirmanin amacina uygun olarak belirlenen nitel arastirma teknigine
dayali olarak yapilmistir. Katilimcilar, arastirmacinin yonlendirmesi ve tesviki ile tantuni ile
ilgili deneyimlerini ve diisiincelerini serbestce ifade etmislerdir. Gorlismeler, arastirmanin

kapsaml1 verilere ulagmasi i¢in 6nemli bir veri toplama yontemi olarak kabul edilmistir.

Goriismeler sirasinda, katilimcilardan Mersin  Tantunisi’nin  hazirlanisina iliskin
fotograf ve video kayitlari alimmustir. Bu gorsel veriler, arastirmanin gorsel agidan
zenginlestirilmesine 6nemli katkilar saglamis ve katilimcilarin ifadelerini desteklemistir.

Ayrica, bu kayitlar, katilimcilarin deneyimlerini daha iyi anlamak i¢in kullanilmistir.

Gorlisgme  sorulari, tantuni ile ilgili derinlemesine bilgi edinmek amaciyla
olusturulmustur. Sorularin hazirlanmasinda, "Yemek ve Mutfak Alan Arastirmalar: I¢in Soru
Kitabt" (Halic1, 2020) ve "Geleneksel Bir Yemek: Marul Yogurtlamas1" (Giildemir, 2023) adli
eserlerinden faydalanilmistir. Halici’nin eseri, yemek ve mutfak alaninda nitel aragtirmalar i¢in
kapsamli bir soru kilavuzu sunarken, Giildemir’in ¢aligmasi geleneksel yemeklerin analizine
dair degerli bilgiler saglamaktadir. Ayrica, uzman goriisleri, sorularin kapsamli ve nitelikli bir
sekilde olusturulmasina katkida bulunmustur. Bu siirecte, iic farkli alanda uzmanlasmis
akademisyen ile gorlislilmiistiir. Uzmanlarin biri gastronomi alaninda, digeri kiiltiirel
arastirmalar alaninda ve digeri de geleneksel yemekler konusunda derin bilgi ve deneyime

sahiptir.
Goriisme sorulari sunlardir:

e Tantuni yapmak icin gereken malzemeler nelerdir?

e Tantuninin anlam1 nedir? isminin nereden geldigini biliyor musunuz?
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e Tantuni nasil yapilir? Yapimini anlatir misiniz?

e Tantuni yapiminda hangi yag kullanilmalidir?

e Tantuni yaparken dikkat edilmesi gereken noktalar nelerdir?
e Kirmizi et disinda bagka bir et ile tantuni yapilabilir mi?

e Tantuninin nasil ortaya ¢iktigini biliyor musunuz?

e Tantuninin yaninda hangi igecekler i¢ilmelidir?

Tantuni yapim siireci ile ilgili temel sorulara ek olarak, katilimcilara "Tantuni yapimi
ve bu yemegin siirdiiriilebilirligi hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?" ve "Tantuni ustasi
yetistirilmesinde zorluklar yasaniyor mu?" sorulari yoneltilmistir. Bu sorular, tantuni
geleneginin siirdiiriilebilirligi, usta yetistirme siireglerindeki zorluklar ve bu siirecin geleneksel

lezzet tizerindeki etkilerini anlamak amaciyla yoneltilmistir.

Toplanan bulgular, kullanilan nitel arastirma teknigi cercevesinde icerik analizi
yapilarak incelenmistir. Veriler, arastirmanin ana temalar1 dogrultusunda kodlanmuis, kategorize
edilmis ve anlamli desenler ve iligkiler ortaya ¢ikarilarak analiz edilmistir. Analiz siirecinin
gegerliligi ve gilivenilirligi, bagimsiz arastirmacilar tarafindan gézden gegirilerek saglanmistir.
Bu aragtirmacilardan biri nitel arastirma metodolojileri konusunda uzmanlagmis, digeri ise
icerik analizi ve veri degerlendirme alaninda deneyim sahibidir. Arastirmanin gegerliligi,
bagimsiz arastirmacilarin analiz siirecindeki kodlama ve kategori olusturma asamalarinda
sagladig1 esgiidiim ve geri bildirim ile desteklenmistir. Giivenilirlik, bagimsiz gozden gecirme
slireci sayesinde verilerin tutarlilig1 ve analiz sonuglarinin dogrulugu kontrol edilmistir. Ayrica,
arastirma bulgular1 ve analiz siireci, kullanilan yontemlerin seffaf bir sekilde raporlanmasiyla

gecerlilik ve giivenilirligin artirilmast hedeflenmistir.
BULGULAR

Arastirma kapsaminda, Mersin ve ilgelerinde yasayan/yasamis 13 deneyimli tantuni
ustasi ile tantuniye ilgi duyan ve tantuni konusunda uzman oldugu bilinen 7 katilimer ile
goriismeler gerceklestirilmistir. Goriigmeler sonucunda elde edilen veriler su basliklar altinda

Ozetlenmistir:

Katilimcilar, Mersin ve ¢evresindeki g¢esitli yerlesimlerden secilmistir. Goriismeler 13
tantuni ustasi ve 7 tantuni miidavimi ile gergeklestirilmistir. Ustalar, uzun yillardir tantuni isini
meslek edinmis ve bir¢ok usta yetistirmis kisilerdir. Katilimcilara iligkin demografik bilgiler

asagida, Tablo 1°de belirtilmistir.
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Tablo 1. Katilimcilara Iliskin Demografik Bilgiler

Katihmecilar Cinsiyet Yas Meslegi Yasadig1 Yer
Katilimer 1 Erkek 62 Tantunici Mersin /Silifke
Katilimer 2 Erkek 38 Tantunici Mersin /Silifke
Katilime 3 Erkek 58 Tantunici Mersin /Mut
Katilimer 4 Erkek 56 Tantunici Mut ve Karaman
Katilimer 5 Erkek 43 Tantunici Mersin /Silifke
Katilime1 6 Kadin 41 Kamuda Yonetici Tarsus/Karaman
Katilime1 7 Kadin 50 Ev Hanimi1 (Usta) Mersin /Silifke
Katilimer 8 Erkek 40 Tantunici Mersin /Silifke
Katilime1 9 Kadin 45 Ogretmen (Usta) Mersin/Silifke
Katilimer 10 Erkek 39 Kamuda Yonetici Mersin/Tarsus
Katilimer 11 Erkek 85 Emekli Mersin /Silifke
Katilimer 12 Erkek 39 Polis Memuru (Usta) Mersin /Silifke
Katilimer 13 Kadin 45 Memur (Usta) Mersin (Merkez)
Katilimc1 14 Erkek 68 Emekli Memur Mersin (Merkez)
Katilimer 15 Erkek 40 Memur Mersin (Merkez)
Katilime1 16 Kadin 39 Memur Mersin (Merkez)
Katilimer 17 Erkek 66 Emekli Tantunici Mersin (Merkez)
Katilimcr 18 Erkek 64 Tantunici Mersin (Merkez)
Katilimer 19 Erkek 62 Tantunici Mersin (Merkez)
Katilime1 20 Erkek 45 Memur (Usta) Mersin (Merkez)

Tantuni icin Gereken Malzemeler

Katilimcilardan elde edilen verilere gore, tantuni yapmak i¢in gereken malzemeler
Tablo 2’de Ozetlenmistir. Ustalar ve uzman katilimcilarin ¢ogunlugu tantuni igin temel
malzemelerin kirmizi et ve Ozellikle dana eti, sivi yag, kirmiz1 toz biber, pul biber, tuz,
ekmek/lavas, kuru sogan, maydanoz, domates, sumak, limon ve su oldugunu belirtmistir. Tavuk
etini tercth eden bazi katilimcilar (K3, K4, K5, K8, K9), kirmiz1 et fiyatlarinin ytiksekligi
nedeniyle bu alternatifi kullandigini bildirmistir. Ayrica, kimyon kullanan katilimcilar (K4, K5,
K6, K7, K8, K9, K10, K13, K17, K18, K19, K20), kimyonun tantuniye 6zel bir aroma kattigin

ifade etmislerdir.

Katilimcilarin Tantuni yapmak i¢in gereken malzemeler nelerdir? sorusuna verdikleri

yanitlar Tablo 2’de verilmistir.
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Tablo 2. Mersin Tantunisi Malzemeleri
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Not: Tablo, ¢esitli katilimeilarin tantuni yapiminda kullanilan malzemelere yonelik verilerini gostermektedir.
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Tablo 3. Tantuni I¢in Kullanilan Malzemelerin Siklig1

Malzeme Kullanim Sikhigi
Kirmiz1 Et Yiiksek
Tavuk Orta
Sivi Yag Yiksek
Pamuk Yagi Diistik
Toz Biber Yiiksek
Pul Biber Yiiksek
Tuz Yiiksek
Ekmek/Lavasg Yiiksek
Kuru Sogan Yiiksek
Maydanoz Orta
Domates Orta
Sumak Orta
Limon Orta
Su Yiiksek
Kimyon Diisiik

Not: Malzemelerin kullanim siklig1, katilimcilarin tariflerinde ve tercihleri dogrultusunda belirlenmistir.
Cografi Isaret Belgesindeki Malzemeler Arasindaki Farklar ve Ortiismeler

Cografi isaret belgesinde belirtilen malzemeler ile bu ¢alismadaki tantuni malzemeleri

arasinda bazi farklar ve drtiismeler bulunmaktadir. Iste bu farklar ve drtiismelerin analizi:

Her iki kaynakta da kirmizi et kullanimi belirtilmektedir. Ancak, cografi isaret
belgesinde spesifik olarak “dana etinin kaburga kisimlar:” kullanilirken, ¢alismada genel
olarak “kirmizi et” ifadesi kullanilmistir. Bu durum, gesitli et tiirlerinin kullanilabilecegini veya

calismanin daha genis bir malzeme yelpazesi sundugunu gosterebilir.

Cografi isaret belgesinde pamuk yagi kullanimi belirtilmistir. Ancak, ¢alismada pamuk
yaginin kullanim siklig1 diisiik olarak belirtilmistir. Bu, yerel uygulamalarda pamuk yaginin her

zaman kullanilmadigini veya farklilik gosterebilecegini ortaya koyabilir.
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Cografi isaret belgesinde yer alan malzemeler (kirmizi toz biber, sumak, tuz, domates,
sogan, maydanoz) ¢alismada da bulunmaktadir. Ancak, ¢alismada pul biber gibi ek baharatlar
da bulunmaktadir. Bu, ¢alismanin daha genis bir malzeme cesitliligi sundugunu veya cografi

isaret belgesinde bahsedilmeyen bazi malzemelerin kullanimda olabilecegini gostermektedir.

Sonug olarak, malzemeler arasindaki farkliliklar ve 6rtiismeler hem geleneksel tariflerin
hem de yerel varyasyonlarin etkilerini yansitabilmektedir. Cografi isaret belgesinde belirtilen
malzemeler, geleneksel bir uygulamay1 temsil ederken, ¢alismada genisletilmis veya modernize
edilmis bir malzeme listesi bulunmaktadir. Bu farklarin, tantuni uygulamalarinin ve tariflerinin

zaman ic¢indeki evrimini ve ¢esitliligini yansittig1 sdylenebilir.
Tantuni’nin ismi ve Kékeni

Katilimcilardan alinan yanitlar, tantuninin anlami ve kokeniyle ilgili ¢esitli gorisleri
yansitmaktadir. Bir¢ok katilimci, Arapgada "kirinti et" anlamima gelen bir terim oldugunu
belirtmistir. Bu tanima gore, tantuni eskiden etin satilmayan kesimlerinden yapilan bir sokak
yemegi olarak bilinmektedir. Ozellikle, akciger, karaciger, yiirek, dalak gibi i¢ organlarm ve et
pargalarinin baharatla pisirilerek, salata ve ekmek arasinda tiiketildigi vurgulanmistir. Bununla

birlikte katilimcilar, giiniimiizde tantunide sakatatin ¢ok fazla tercih edilmedigini bildirmistir.

Diger bir grup katilimci, tantuninin gemilerde personel igin atistirmalik olarak ortaya
ciktigini diisiinmektedir. Bu goriise gore, tantuni, gemilerde hizlica hazirlanabilen ve

yenilebilen bir yemek olarak popiiler hale gelmistir.

Katilimcilar arasinda tantuni isminin kokeni konusunda kesin bir fikir birligi
bulunmamaktadir. Baz1 katilimcilar, tantuni isminin kékeninin tam olarak bilinmedigini ifade
etmistir. Digerleri ise, Cukurova’da bulunan bir iplik fabrikasinin oldugu boélgede ortaya
ciktigint distinmektedir. Bu katilimeilar, kdyden gelenlerin bu yemegi "sokum" olarak
isimlendirdigini belirtmislerdir.

Katilimcilarin verdigi yanitlar su sekildedir:

o« K1, K2, K3, K4, K5, K8, K9: "Tantuni’nin Arap¢a’da kirint1 et manasina geldigini,
eskiden etin satilmayan kesimlerinden, takim ciger diye tabir edilen akciger, karaciger,
yiurek, dalak ve ayni bolgede bulunan et ve yag parcalarinin baharatla pisirilerek 6zel

salatasi ile ekmek arasinda yenilen bir sokak yemegi oldugunu" bildirmislerdir.

o K1, K2, K3: Ayrica, "Tantuni’nin eskiden gemilerde personele ayakiistii atistirmalik

olarak ortaya ¢iktigin1" diigiindiiklerini ifade etmiglerdir.
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« K6, K10, K11, K12, K13, K14, K15, K16, K17, K18, K19, K20: “Tantuni isminin

nereden geldigini tam olarak bilmediklerini” belirtmislerdir.

o K17, K18, K19: “Tantuni isminin, ilk o bolgede goriildiigii icin Cukurova iplik
fabrikasinin oldugu bolgede ortaya ¢ikmig olabilecegini ve kdyden gelenlerin bu yemegi
‘sokum’ diye isimlendirdiklerini” bildirmislerdir.

Tantuni Yapimi

Katilimeilar, tantuni yapimiyla ilgili detayli bilgiler vermistir. Tantuni yapiminda

izlenen adimlar su sekildedir:
Et Hazirlig1 ve Pisirilmesi:

Etin Hazirlanmasi: Et, kiymadan biraz daha biiytik olacak sekilde dogranir. Tavaya 2 -
3 yemek kasig1 igme suyu ilave edilerek kisik ateste, etin kendi suyunu birakip sonra suyunu
tamamen ¢ekinceye kadar pisirilir. Bu, etin yumusak olmasini saglar. Et suyunu ¢ektikten sonra

yag ve tuz eklenir ve kisa bir siire kavrulur.

Fotograf 1. Tantuni Tepsisi ve Etin Yerlesimi

Salata Hazirlig:

Salata i¢in: Sogan ortadan iki parcaya boliinerek ince katmanlar halinde dogranir.
Sogan, bol sumak ile ovulmadan karistirilir. Maydanoz yikanip kurutulduktan sonra ince ince
dogranir ve diger malzemelerle karistirilir. Domatesin salatay1 sulandirmamasi i¢in dikkat

edilmelidir.
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Fotograf 2 ve 3. Tantuni Salatasi

Tantuni Hazirlige:

Tantuni Yapimi: Tava kisik ateste 1sinir ve iizerine kullanilacak miktarda et alinir. Etin
tizerine 2- 3 yemek kasigi su, 1 - 2 yemek kasig1 sivi yag ve bir tathi kasig1 kirmizi toz biber

eklenir.

Fotograf 4. Tantuni Yapimi ve Somun Ekmeginin Isitilmast

Somun (Ekmek) Hazirlig:

Somun Hazirligi: Yarim ekmek, ortasi agilarak i¢ kism1 alinir ve ekmegin arasi agilmis
sekilde i¢ kismi alta gelecek sekilde etin tizerine yatirilir. Tavanin kapagi kapatilarak ekmegin
isinmast i¢in 2-3 dakika beklenir. Bu siirecte, tavaya dokiilen su ve yag dengesinin iyi
saglanmasi, ekmegin yumusakligini korumak acisindan kritiktir. Denge saglanamazsa, ekmegin
hamurlagmas1 veya etin istenmeyen sekilde kizarmasi gibi sorunlar ortaya cikabilir. Yagin eti

kizartmamasi i¢in yag ve su ayni anda eklenmeli, yag yakilmamalidir.
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Fotograf 5. Et ve Salatanin Ekmege Yerlestirilmesi
Servis:

Ekmek tavadan alindiginda su tamamen buharlagsmis olmali, hafif sivi yag ve toz biberle

biitiinlesmis bir et olmalidir. Ekmek Once salata, ardindan et ve tuz ile servis edilir.

Katilimeilar, tantuni yapimindaki bu detayli agiklamalari, tantuni yapiminin
inceliklerini ve piif noktalarini anlagilmasinda yardime1 olmaktadir. Ozellikle etin pisirilmesi
ve ekmek hazirligi gibi adimlarin titizlikle yapilmasi, lezzetli bir tantuni elde etmek icin

Onemlidir.
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Tantuni Yapiminda Kullamilan Yag Tiirleri

Katilimcilar, tantuni yapiminda kullanilan yag tiirleri konusunda farkli gortsler
sunmustur. Genel olarak, tantuni yapiminda etin yagsiz olmasi gerektigi konusunda katilimeilar
hemfikirdir. Bu goriis, tavada etin icindeki yagin absorbe edilemeyecegi ve donabilecegi
diisiincesinden kaynaklanmaktadir. Bununla birlikte, su ve yag dengesinin iy1 ayarlanmasinin

onemi vurgulanmistir.
Swi Yag Kullanimui:

Cogu katilimci, tantuni yapiminda sivi yag kullaniminin 6nemine dikkat ¢ekmistir.
Katilimcilar, s1vi yagin etin kizartilmasini engelledigini ve su ile birlikte eklenmesi gerektigini

belirtmistir. Bu noktada, yagin cinsinden ziyade kalitesinin 6nemli oldugu ifade edilmistir.
Pamuk Yag: Kullanimu:

Bazi katilimcilar (K3-K4-K5), tantuni yapiminda pamuk yagi kullaniminda israrct
olmustur. Ancak diger katilimcilar, pamuk yaginin vazge¢ilmez bir unsur olmadigini
savunmustur. Gegmiste pamuk yaginin ekonomik olmasi ve bol bulunmasi nedeniyle tercih
edildigi, glinimiizde ise aygicek yagi ve misir yagi gibi alternatiflerin tercih edildigi ifade

edilmistir.

Katilimcilar, tantuni yapiminda toz biber ile etin kisa bir siire kavrulmasi sonucu
kullanilan yagin aroma ve renginin kaybolabilecegini belirtmislerdir. Bu nedenle, hangi yagin

kullanildigina dair kesin bir yargiya varmanin zor oldugunu ifade etmislerdir.

Katilimcilar arasinda, tantuni yapiminda kullanilan yag tiirleri konusunda farkl gortisler
bulunmaktadir. Bununla birlikte, yagin eti kizartmamasi i¢in su ve yag dengesinin iyi

ayarlanmasi gerektigi konusunda genel bir fikir birligi vardir.

Ozetle, katilimcilarin gogu tantuni yapiminda etin yagsiz olmas1 gerektigi konusunda
hemfikirdir. Yagin cinsinden ziyade kalitesine 6nem verilmesi gerektigi vurgulanmistir. Pamuk
yag1 kullanimina dair bazi katilimcilar tarafindan gegmisten gelen bir aligkanlik oldugu ifade
edilmis, ancak giiniimiizde bu yagin yerine ay¢i¢ek ve misir yagi gibi alternatiflerin daha yaygin
kullanildig1r belirtilmistir. Tantuni miidavimleri ise, tantuni yerken kullanilan yagin

belirlenmesinin zor oldugunu dile getirmistir.
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Tantuni Yapiminda Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Katilimcilar, tantuni yapiminda dikkat edilmesi gereken Onemli noktalar

belirtmislerdir:
Ozel Tava Kullanimu:

Tantuni, kendine 6zgii ortasi gukurlastirilmis 6zel bir tava kullanilarak yapilmalidir. Bu
tava, tantuninin karakteristik seklini ve lezzetini korumasina yardime1 olur.
Etin Pisirilmesi:

Etin pisirilme agamalar1 arasinda su eklenip ¢ekilmesi, ardindan yag ve tuz eklenerek
kavrulmas1 6nemli bir yer tutar. Bu adimlar, etin lezzetli ve yumusak olmasini saglar.

Ekmegin Isthlmasi:

Tantuni yaparken ekmegin 1sitilmasi sirasinda, su ve yag dengesinin iyi saglanmasi
kritiktir. Bu, ekmegin yumusakligin1 korumak agisindan 6nemlidir. Su ve yag dengesinin iyi
saglanmamas1 durumunda, ekmegin hamurlagmasi veya etin istenmeyen bir sekilde kizarmasi

gibi sorunlar ortaya ¢ikabilir.

Fotograf 7. Ekmegin Isitilmasi
Salata Hazirlig:

Salatada bulunan kuru soganin ¢ok ince dogranmasi ve sumaklarla ovulmadan
karistirilmas1 gerekmektedir. Ozellikle maydanozun énceden yikanmis ve kurutulmus olmasi
onemlidir. Salatanin yapimi, ekmegin tavada 1sinmasi i¢in gecen 2-3 dakikalik siirede ve yeterli

miktarda yapilmalidir.

Katilimeilar tantuni yaparken dikkat edilmesi gereken noktalar hakkinda su yanitlart

vermislerdir:

. "Tantuni kendine ozgii ortasi ¢ukurlastiriimis ozel tavasinda yapiimalidir."
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. "Etin pisirilme asamalar: arasinda su eklenip ¢cekilmesi, yag ve tuz eklenerek kavrulmasi
onemli bir yer tutar."

. "Ekmegin sitilmast swrasinda, su ve yag dengesinin iyi saglanmasi, ekmegin
yumugakligini korumak agisindan kritiktir. Tantuni yaparken dikkat edilmesi gereken
noktalardan biri de su ve yag dengesidir. Bu dengenin iyi saglanmamasi durumunda
ekmegin hamurlagmast veya etin istenmeyen bir sekilde kizarmasi gibi sorunlar ortaya
ctkabilir."

J "Salatasinda bulunan soganin ¢ok ince dogranmasi ve sumaklarin ovulmadan
karistirilmasi gerekmektedir. Ozellikle maydanozun énceden yikanmis ve kurutulmus
olmast gerekir. Salatamin yapimi, ekmegin tavada i1sinmast sirasinda gegen 2-3
dakikalik siirede ve yeterli miktarda yapimalidir." (K1-K2-K3-K4-K5-K7-K8-K9-
K12-K13- K17-K18-K19-K20) cevabini vermislerdir.

4

Fotograf 8. Tantuni Tepsisi (Tantuni Tavasi)

Farkh Et Tiirleriyle Tantuni Yapim

Katilimcilar, tantuni yapiminda farkl et tiirlerinin kullanilabilirligi konusunda ¢esitli

gorisler bildirmislerdir:

Kirmizi Et ve Tavuk Etinin Kullanimi: Tantuni yapiminda baslangicta genellikle kirmizi
etin tercih edildigi belirtilmistir. Ancak gilinlimiizde kirmiz1 et fiyatlarindaki artis nedeniyle,
tavuk etinden tantuni yapilmasi ekonomik bir alternatif olarak 6ne ¢ikmistir. Tavuk etinin,

kirmizi ete gére daha uygun fiyatli olmasi, 6zellikle miisteri tercihlerinde etkili olmustur.

Tavuk Eti Tercihi: Bazi ustalar, tavuk etinin kirmizi ete alternatif olamayacagini ve
kirmiz1 etin sundugu lezzeti vermeyecegini diislindiikleri i¢in tavuk etini tantunide hig
kullanmadiklarini ifade etmislerdir. Bu ustalar, tantuninin geleneksel tadin1 korumanin 6nemli

olduguna inanmaktadirlar.
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Gegmisteki Uygulamalar: Gegmiste, 6zellikle ekonomik nedenlerle, tantuni yapiminda
daha ucuz et tiirlerinin ve hatta sebzelerin kullan1ldig1 kaydedilmistir. Ornegin, kdyden gelenler,
akciger vb. sakatatlar ve diger ucuz et tiirleriyle veya nadiren patates gibi sebzelerle tantuni

yapmisglardir. Bu nedenle, kdyden gelenler tantuniye “sokum” adini vermislerdir.

Katilimeilarin bu goriisleri, tantuni yapiminda kullanilan et tiirlerinin gesitliligi ve bu
cesitliligin zaman iginde nasil degistigi hakkinda 6nemli bir i¢ gorii sunmaktadir. Giiniimiizde,
ekonomik faktorler ve tliketici tercihleri, tantunide kullanilan et tiirii seciminde belirleyici rol

oynamaktadir.
Kirmizi et disinda baska bir et ile tantuni yapilabilir mi?

Katilimcilar, baslangigta genellikle iki ayr1 tava kullanarak iki ¢esit tantuni yapildigini,
ekonomik secenek isteyenlere akciger ve diger kirint1 etlerle tantuni yapildigini, dana kaburga
kullanarak da kirmiz1 etten tantuni yapildigini bildirmislerdir. Son donemde ise sadece kirmizi
et kullaniminin yaygin oldugunu ifade etmislerdir. Ancak giinlimiizde kirmiz1 et fiyatlarindaki
artisin tantuniyi pahali bir yemek haline getirmesi nedeniyle, tavuk etinden tantuni yapilmasi
miisteriler tarafindan ekonomik bir alternatif olarak tercih edilmeye baslandigi bildirilmistir

(K1-K2-K3- K4-K5-K7-K8-K9-K12).

Katilimcilarin bazilart ise (K1-K2-K7-K17-K18-K19-K20), tavuk etinin kirmizi ete
alternatif olamayacagini ve kirmiz1 etin lezzetini vermeyecegini diisiindiikleri i¢in beyaz et

kullanmadiklarini belirtmiglerdir.

Katilimer K17, gegmiste (1960’11 yillarda) sebze haline gelen koyliilerin, akciger gibi
ucuz et tiirleri veya nadiren patatesle tantuni yaptiklarini ve bu tantuninin kdyden gelenler

tarafindan “sokum” olarak adlandirildigini dile getirmistir.
Tantuni Yaninda Tercih Edilen i¢cecekler

Katilimcilarin biiyiik bir ¢ogunlugu, tantuniyi tamamlamak i¢in en uygun igeceklerin
‘ayran’ veya ‘salgam’ oldugunu belirtmistir. Bu igeceklerin, tantuninin karakteristik lezzetini

on plana ¢ikardig1 ve yemekten alinan keyfi artirdig: ifade edilmistir.

Ayran ve Salgam Tercihi: Katilimcilarin tamami, tantuni yaninda ayran veya salgam
tiikketiminin, yemegin lezzetini en iyi sekilde tamamladigini vurgulamislardir. Bu bulgular,
tantuni deneyimini zenginlestiren icecek tercihlerinin genellikle ayran veya salgam oldugunu

ortaya koymaktadir.
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Katilimcilardan elde edilen bilgiler dogrultusunda, tantuni yapiminda izlenmesi gereken

adimlar ve kullanilan malzemeler hakkinda, arastirmacilar tarafindan detayli bir tarif

hazirlanmistir. Bu tarif, tantuninin lezzetli ve 6zgiin tadin1 elde etmek i¢in gerekli tiim agamalar1

kapsamaktadir.

Tantuni Tarifi (4 kisilik)

Malzemeler:

500 gram dana eti (kiyma gibi kii¢iik dogranmis)
2 — 3 yemek kasig1 kadar su

1 — 2 yemek kasig1 sivi yag

1 tath kasig1 kadar kirmizi toz biber

Tuz (istege bagl miktarda)

Salata icin:

1 adet beyaz kuru sogan
1 bag maydanoz (kalin saplar temizlenmeli)
2 adet olgun domates

1 tatl kasig1 kadar sumak

Ekmek icin:

4 adet yarim somun ekmek (ya da lavas)

Hazirlamisi:

1.

Etin Hazirlanmast:

Dana eti, kiymadan biraz biiyiik olacak sekilde dogranur.

Tavaya 2 veya 3 yemek kasi81 su ilave edilerek kisik ateste pisirilir. Etin suyunu birakip
tekrar ¢ekmesi saglanincaya kadar pisirilir. Bu islem etin yumusak olmasini saglar.

Et suyunu tamamen c¢ektiginde, iizerine sivi yag ve tuz eklenir. Kisa bir siire daha
kavrulur ve atesten alinir.

Salatanin Hazirlanmasi:

Sogan ortadan iki pargaya bdliinerek ince katmanlar halinde dogranir. Sogan, sumakla
ovulmadan karistirilir.

Maydanoz yikanip kurutulduktan sonra ¢ok ince olacak sekilde kiyilir.

Domatesler ince ve kii¢iik boyutlarda olacak sekilde dogranir, fakat sulanmamasi igin
dikkatli olunmalidir.

Tiim malzemeler bir araya getirilip karistirilarak salata hazirlanir.
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B &=

Fotograf 10. Domates Dogranisi

o

Fotograf 11. Tantuni Salatasinin Dogranmig ve Karisima Hazir Sebzeleri

3. Tantuninin Yapumu:

o Tava kisik ateste 1sitilir ve lizerine yeterli miktarda pisirilmis et alinir.

e Etin iizerine 2 — 3 yemek kasig1 su, 1 — 2 yemek kasig1 sivi yag ve kirmizi toz biber
eklenir. Karisim hafifce karistirilarak 1sinmasi saglanir.

4. Ekmeklerin Hazirlanmasi:

e Yarim somun ekmegin i¢ kismi ¢ikarilir ve ekmegin i¢ yiizeyi alta gelecek sekilde etin
iizerine yatirilir.

o Tavanin kapagi kapatilarak ekmegin 1sinmasi i¢in 2-3 dakika beklenir. Bu siiregte
tavaya dokiillen su ve yagm dengesi, ekmegin yumusakligin1 korumak agisindan
onemlidir.

5. Servis:

o Ekmek tavadan alinir, suyun tamamen buharlastigindan emin olunur.

o Ekmek, hafif s1v1 yag ve toz biberle biitliinlesmis et ile hafifce bandirilir.

o Ekmek Once salata ile doldurulur, ardindan et, tuz ve pul biber eklenerek sicak servis

edilir.
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Tantunide Geleneksel Lezzetin Siirdiiriilebilirligi
Tantuni Yapimi ve Malzeme Kullanimi

Katilimcilardan alinan yanitlar, tantuni yapiminda kullanilan malzemelerin zamanla
degisime ugradigini ortaya koymustur. Cogu katilime1 (K1, K2, K3, K5, K8, K9), tantuninin
baslangigta sakatat ve kirint1 etten yapildigini belirtirken, giinlimiizde daha ¢ok dana eti basta
olmakla birlikte kirmiz1 et ve daha az siklikla da tavuk eti kullanildigin1 vurgulamiglardir. Bu
degisim, lezzet profilinin genislemesi ve modern damak zevkine uygun hale gelmesiyle
iligkilendirilmektedir. Bunun yani sira, katilmecilar (K10, K12, K14) tantuni yapiminda
kullanilan yagin ekonomik nedenlerle zamanla degistigini ve pamuk yaginin yerini daha
ulagilabilir ve yaygin olan alternatif yaglarin aldigini ifade etmislerdir. Diger katilimcilar bu

konuda yorum yapmamustir.
Tantuni Yapiminda Siirdiiriilebilirlik

"Tantuni yapimi ve bu yemegin siirdiiriilebilirligi hakkinda ne diisiinliyorsunuz?"
sorusuna verilen yanitlar, ustalarin yetistirilmesinde yasanan zorluklarin siirdiiriilebilirligi
tehdit ettigini ortaya koymustur. Katilimeilardan (K11, K13, K16) bazilari, geleneksel ustalik
becerilerinin gen¢ kusaklara aktarilamadigini ve bu siirecte ciddi sorunlar yasandigini
belirtmistir. Ozellikle, tantuni yapiminin inceliklerini grenmek isteyen genclerin azalmasi ve
ekonomik zorluklar bu siirecin devamliligini olumsuz yonde etkilemektedir. Katilimcilar (K17,
K19), tantuni ustalarinin babadan ogula gecen bir gelenekle yetistigini, ancak modern is
diinyasinda bu gelenegin siirdiiriilemez hale geldigini dile getirmislerdir. Ancak, diger

katilimeilar bu konu hakkinda bir goriis bildirmemistir.
Usta Yetistirme Zorluklar

"Tantuni ustas1 yetistirilmesinde zorluklar yasaniyor mu?" sorusu, katilimcilar arasinda
onemli bir endise konusu olmustur. Birgok katilimer (K12, K14, K15) tantuni ustalifinin bir
sanat oldugunu ve bunun devaminin egitim ve aktarim eksikligi nedeniyle tehlikede oldugunu
belirtmistir. K9 ve K16, bu alandaki usta yetistirmenin ekonomik kosullar ve ilgi eksikligi gibi
faktorlerle daha da zorlastigini ifade etmistir. Ayrica, K10 ve K18, bu siirecte herhangi bir
kurumsal egitim programinin olmamasinin usta yetistirilmesi oniindeki en biiyiik engellerden

biri oldugunu vurgulamislardir.
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SONUC VE ONERILER

Bu c¢alisma, Mersin Tantunisi’nin tarihsel evrimini, giiniimiizdeki yapilisini ve
poptilerligini incelemeyi amaglamistir. Arastirmanin ortaya ¢ikis noktasi, Mersin Tantunisi
hakkinda mevcut literatlirdeki smirli bilgi ve kapsam eksikliklerinden kaynaklanmaktadir.
Dolayisiyla, bu eksikliklerin giderilmesi ve tantuninin zaman igindeki degisiminin ve

gelisiminin akademik bir perspektiften ele alinmasi hedeflenmistir.
Tamamlanmaya Calisilan Bosluklar:

e Tarihsel Evrim: Mersin Tantunisi’nin tarihsel siire¢ i¢inde nasil bir degisim gegirdigine
dair mevcut literatiirdeki eksiklikleri gidermek ve tantuninin kdkenleri ile gelisim siirecini
detaylandirmak.

e Modern Uygulamalar: Giiniimiizde tantuninin nasil hazirlandigi, hangi malzemelerin
kullanildig1 ve bu siiregteki yerel varyasyonlar1 inceleyerek gliniimiizdeki yapilis bigimini
acikliga kavusturmak.

e Kiiltiirel ve Sosyo-Ekonomik Etkiler: Tantuninin bolgesel ve sosyo-kiiltiirel etkilerini

anlamak ve bu yemegin popiilerligini etkileyen faktorleri arastirmak.

Arastirmanin bulgulari, Mersin Tantunisi’nin baslangi¢ta ekonomik nedenlerle akciger
ve benzeri kirint1 etlerden yapildigini, zamanla kirmizi et kullaniminin arttigini ve glinlimiizde
tavuk etinin de popiilerlik kazandigini ortaya koymustur. Ayrica, tantuninin yaninda servis
edilen salatanin zamanla geleneksel bir tarife donlismiis durumdadir. Ancak, sektdrdeki ustalik
geleneginin aktarilmasinda yasanan zorluklar ve ekonomik kisitlamalar, tantuni endiistrisini
sinirlamaktadir. Usta yetistirmenin zorlugu, babadan ogula gecen bir gelenegin

stirdiiriilebilirligini tehdit etmektedir.

Bu arastirmanin sonuclari, geleneksel lezzetlerin korunmasi ve gelecek nesillere
aktarilmasi acisindan Onemli ipucglart sunmaktadir. Ayrica, tantuni geleneginin
stirdiiriilebilirligini saglamak icin alinabilecek onlemler konusunda kilavuzluk etmektedir. Bu
baglamda, arastirmanin bulgulari, tantuni kiltiiriiniin devamliligin1 ve ulusal/uluslararasi

tanitimini desteklemek adina 6nemli bir adim teskil etmektedir.
Sonugclar:

1. Tarihsel Evrim: Mersin Tantunisi, baglangicta ekonomik nedenlerle akciger ve diger kirint
etlerden yapilirken, zamanla kirmiz1 et kullanimiyla evrilmistir. Giiniimiizde tavuk etinin

popiilerlik kazanmasi, lezzetin daha genis bir kitleye erisilebilirligini artirmigtir.
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2.

3.

Geleneksel Tariflerin Degigimi: Tantuni yaninda servis edilen salata zamanla geleneksel
bir tarife doniismiistiir.

Ekonomik ve Saghk Kisitlamalari: Pamuk yagiin ekonomik ve ulasilabilirlik agidan
uygun olmamasi, alternatif yaglarin kullanilmasina neden olmustur. Bu durum, geleneksel
lezzetin korunmasini zorlastirmaktadir.

Usta Yetistirme Sorunlari: Geleneksel ustalik geleneginin aktarilmasi, babadan ogula
gecen bir siiregle sinirl kalmakta ve siirdiirtilebilirligi tehdit etmektedir. Bu, usta yetistirme

stirecinde yasanan zorluklardan kaynaklanmaktadir.
Oneriler:

Usta Yetistirme Programlari: Mersin Tantunisi’nin geleneksel lezzetini siirdiirebilmek igin
genc kusaklara tantuni yapiminin inceliklerini O0gretmeye yonelik usta yetistirme
programlar1 olusturulmalidir. Bu programlar, geleneksel tariflerin korunmasimi ve

gelistirilmesini saglayacaktir.

Kiiltiirel Etkinlikler ve Festivaller: Mersin Tantunisi’nin ulusal ve uluslararasi tanitimini
artirmak icin kiiltiirel etkinlikler ve festivaller diizenlenmelidir. Bu etkinlikler, tantuni

ustalarini bir araya getirerek lezzetin 6nemini vurgulamali ve genis kitlelere tanitmalidir.

Yéoresel Lezzet Turlari: Mersin Tantunisi’nin dogru bir sekilde sunulmasi ve tanitilmasi
amaciyla yoresel lezzet turlar1 diizenlenmelidir. Bu turlar, yerel restoranlar1 ve tantuni
salonlarini ziyaret ederek hem turistlere hem de yerel halka geleneksel lezzetleri deneme

firsat1 sunmalidir.

Egitim Materyalleri: Tantuni yapiminin adimlarini gosteren videolar, brosiirler ve diger
egitim materyalleri hazirlanmalidir. Bu materyaller, tantuni yapimini 6grenmek isteyenlere

rehberlik ederek geleneksel tarifin yayginlagsmasini saglayacaktir.

Geleneksel Tariflerin Korunmasi: Geleneksel tantuni tariflerinin korunmasi ve gelecek
nesillere aktarilmasi amaciyla ¢esitli destekler saglanmalidir. Bu destekler, tantuni

ustalarina yonelik egitim programlari, maddi destekler ve tesvikler seklinde olabilir.

Ulusal ve Uluslararasi Isbirlikleri: Mersin Tantunisi’nin tanitim1 ve korunmast igin ulusal
ve uluslararas1 diizeyde isbirlikleri gelistirilmelidir. Bu igbirlikleri, tantuni kiiltiiriin{in

yayginlastirilmasi ve uluslararasi pazarda tanitilmasi i¢in 6nemli bir firsat olusturacaktir.

Genis Capli Arastirmalar: Mersin Tantunisi’nin kiiltiirel ve gastronomik énemini daha iyi
anlamak i¢in su tiir genis capli arastirmalar yapilmasi 6nerilmektedir:
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e Tantuni yapiminda kullanilan malzemeler ve yontemlerin kapsamli analizi.
e Tantuninin lezzet profillerini ve tiiketim aligkanliklarini anlamak i¢in genis capli tat testleri

ve anketler diizenlenmesi.

Tantuni geleneginin derinlemesine incelenmesi ve kiiltiirel miras olarak korunmasi

konusunda, yapilmasi 6nerilen ¢alismalarin 6nemli katkilar saglayacagi diisiiniilmektedir.
Etik Beyan

Calismada etige aykiri bir durum ve/veya herhangi bir ¢ikar ¢atismasi1 bulunmamaktadir.
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