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Tiim Yonleri ile Gastronomik Uriin incelemesi: Mersin Tantuni
Ornegi
A Gastronomic Product Analysis with All Aspects: The Case of Mersin Tantuni

Ceyhun UCUK!
Alim GURGAH?
Niliifer SAHIN PERCIN?
Oz

Bu ¢alisma Mersin iline 6zgii tantuni yemeginin tarihsel kdkenlerini, yapim siireglerini ve tiikketim aligkanliklarim
incelemeyi amaglamaktadir. Arastirmada betimsel fenomenolojik yaklagim benimsenmis olup veri toplama araci
olarak yar1 yapilandirilmis derinlemesine goriismeler kullanilmistir. Caligmaya Mersin’de uzun yillardir tantuni
ustast olarak calisan ve en az 10 yillik deneyime sahip bireyler katilim saglamistir. Bulgular, tantuninin Mersin
mutfaginin dnemli bir unsuru oldugunu ve tarihsel olarak yaklasik 60-70 y1l 6ncesine dayandigini gostermektedir.
Tantuninin tiiketim aligkanliklari, her 6glinde ve mevsimde tiiketilebilecek pratik ve uygun fiyatl bir yemek olarak
tanimlanmasini saglamaktadir. Ayrica tantuni yapiminda kullanilan etin kalitesi ve pisirme tekniklerinin lezzet ve
kalite {izerinde belirleyici oldugu saptanmistir. Bu aragtirma tantuninin gastronomi turizmi ve yerel mutfak kimligi
icindeki 6neminin daha iyi anlasilmasini saglayarak bu geleneksel yemegin korunmasi ve tanitilmasi agisindan
onemli veriler sunmaktadir. Gelecekte yapilacak arastirmalar tantuninin farkli cografi bolgelerdeki varyasyonlarin
ve bu yemegin gastronomi turizmi tizerindeki etkilerini inceleyerek Mersin'in gastronomik mirasint daha genis bir
perspektiften degerlendirebilir. Ayrica tantuni 6zelinde elde edilen bulgular, Tiirkiye ve diinyadaki diger cografi
isaretli Grlinlerin korunmasi, siirdiiriilebilirligi ve tanitimi i¢in bir model olusturabilir. Bu tiir ¢alismalar, yerel
gastronomik degerlerin uluslararasi diizeyde nasil konumlandirilabilecegini ve gastronomi turizmi araciligiyla
ekonomik katma deger yaratilabilecegini ortaya koyarak bolgesel mutfaklarin kiiresel 6l¢ekte tanitilmasina katki

saglayabilir.

Anahtar Kelimeler: Tantuni, Mersin tantunisi, Yerel yemek, Gastronomi
Abstract

This study aims to examine the historical origins, production processes and consumption habits of tantuni, which
is specific to Mersin province. A descriptive phenomenological approach was adopted in the study, and semi-
structured in-depth interviews were used as the data collection tool. Individuals who have been working as tantuni
masters in Mersin for many years and have at least 10 years of experience participated in the study. The findings
show that tantuni is an important element of Mersin cuisine and that it dates back approximately 60-70 years.
Consumption habits of tantuni allow it to be defined as a practical and affordable dish that can be consumed at
every meal and season. In addition, it was determined that the quality of the meat used in tantuni and the cooking
techniques are determinants of taste and quality. This research provides important data for the preservation and
promotion of this traditional dish by providing a deeper understanding of the importance of tantuni in gastronomy
tourism and local culinary identity. Future studies can evaluate the gastronomic heritage of Mersin from a broader
perspective by examining the variations of tantuni in different geographical regions and the effects of this dish on
gastronomy tourism. In addition, the findings obtained specifically for tantuni can serve as a model for the
protection, sustainability and promotion of other geographically indicated products in Turkey and around the
world. Such studies can contribute to the promotion of regional cuisines on a global scale by revealing how local
gastronomic values can be positioned internationally and how economic added value can be created through
gastronomic tourism.
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Giris

Gastronomi ¢alismalari, belirli bir bolgenin kiiltiirel ve tarihsel zenginliklerinin
incelenmesinde dnemli bir rol oynar. Bu tiir ¢aligmalar, yerel yemeklerin sadece besin degeri
degil, aym1 zamanda kiiltiirel ve sosyal baglamda nasil bir yer tuttugunu da anlamamiza
yardime1 olur (Nistoreanu, 2018). Ornegin, Meksika’da geleneksel mutfak ve kadin as¢ilarin
kiltlirel mirasin tastyicilar1 olarak rolii, bu mirasin korunmasi ve tanitilmasinda kritik 6neme
sahiptir (Salas Cortés et al., 2020). Bolgesel gastronominin, turizm ve kiiltiirel kimlik
tizerindeki etkileri, globallesmenin yerel mutfaklar tizerindeki baskisina karsi direng
gelistirilmesine yardimer olur (Simon vd., 2016). Bir diger 6rnek olan Yucatan mutfaginin
incelenmesi, bolgesel gastronomi alaninda yapilan ¢alismalarin, yerel mutfaklarin korunmasi
ve tanitilmasi agisindan ne kadar 6nemli oldugunu gdstermektedir (Ayora-Diaz, 2010).

Mersin mutfaginin en bilinen yemeklerinden biri olan tantuni, bdlgesel mutfaklarin
kiltiirel kimligi nasil yansittiginin bir 6rnegidir. Bu baglamda, tantuni yemeginin yapim
stirecleri ve tiiketim aligkanliklarinin incelenmesi, Mersin'in gastronomik kimliginin
anlagilmasinda 6nemlidir. Tantuni, sadece bir yemek degil, ayn1 zamanda Mersin'in tarihsel ve
kiiltiirel mirasinin bir pargasi olarak degerlendirilmelidir.

Mersin, Tiirkiye'nin Akdeniz Bolgesi'nde yer alan ve tarihsel, kiiltiirel zenginlikleriyle
one ¢ikan bir sehirdir. Bu bolge, tarimsal iiretimdeki basarisinin yani sira, farkli kiiltiirel
etkilerin harmanlandig1 bir gastronomi merkezidir. Mersin mutfagi, 6zellikle Ortadogu ve
Y oriik mutfaklariin etkisiyle zenginlesmis olup, Tiirk mutfaginin gesitliligine 6nemli katkilar
saglamaktadir (Yenipmnar ve Yedigdz, 2015). Mersin mutfaginin en bilinen ve sevilen
yemeklerinden biri olan ve Tiirkmenlerden geldigi de diisiiniilen (Cakmak ve Oz, 2014) tantuni,
bu kiiltiirel zenginligin bir yansimasi olarak kabul edilir. Tantuni, Mersin'de giinliik olarak
tiiketilen ve pratik yapimiyla one ¢ikan bir et yemegidir.

Tantuni, Mersin'in yerel mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olup, genellikle dana
eti ve pamuk yagi ile hazirlanmaktadir. Et, kiiclik parcalara dogranarak sogan, domates ve
cesitli baharatlarla birlikte pisirilir ve diiriim seklinde servis edilir. Tantuni'nin yapiminda
kullanilan malzemeler ve pisirme teknikleri, yemegin lezzetini ve kalitesini belirleyen temel
unsurlardir (Oktem, 2008). Tantuni, her dgiinde ve her mevsimde tiiketilebilen bir yemek
olarak, Mersin'in mutfak kiiltiiriinlin ayrilmaz bir pargasidir (Siit, 2019).

Mersin mutfagi, tarih boyunca gd¢ ve ticaret yollarinin etkisiyle cesitlenmis ve
zenginlesmistir. Bu zenginlik, Mersin'in sosyal ve kiiltiirel yapisina da yansimistir. Tantuni, bu
kiiltiirel ¢esitliligin ve tarihsel etkilesimlerin bir iiriinii olarak, Mersin'in gastronomik kimligini
yansitmaktadir (Richards, 2002). Bu calismada, tantuninin tarihsel kokenleri, yapim siirecleri
ve tiikketim aligkanliklari, nitel arastirma yontemleri kullanilarak incelenmistir. Arastirma,
tantuni ustalarinin deneyim ve bilgilerini derinlemesine analiz ederek, tantuni yemeginin
Mersin mutfagindaki yerini ve onemini ortaya koymay1 amacglamaktadir (Creswell, 2013).
Tantuni, Mersin mutfaginin bir sembolii olarak, sadece bir yemek degil, aym1 zamanda
Mersin'in tarihsel ve kiiltiirel mirasinin bir par¢asidir. Bu aragtirma, tantuninin yerel gastronomi
icindeki yerini ve 6nemini vurgularken, aynit zamanda bu geleneksel yemegin korunmasi ve
gelecek nesillere aktarilmasi igin 6nemli veriler sunabilir.

1. Literatiir Ozeti
1.1. Gastronomik Uriin Kavrami

Yiyecek tiiketimi, dogal ¢evrenin ve kiiltiirel ortamin etkisiyle sekillenir. Dogal ¢evre,
cografi mevki ve iklim sartlarimi ifade ederken; kiiltiirel ortam, tarih, etnik cesitlilik, din,
degerler ve gelenekleri kapsar (Moira et al., 2015). Bu nedenle yiyecekler, bir toplumun yasam
tarzinin ve kimliginin bir pargasi olarak degerlendirilir (Du Rand ve Heath, 2006). Son yillarda
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yapilan aragtirmalar, gastronomi turizminin bolgesel kimlik ve kiiltiirel mirasin korunmasindaki
Oonemini vurgulamaktadir (Richards, 2002; Sims, 2009).

Gastronomik iirtin kavramini anlamak i¢in dncelikle gastronomi teriminin ne olduguna
bakmak gerekir. Gastronomi kelimesi, Antik Yunan'da mide anlamina gelen 'gastros' ve kanun
anlamma gelen momos' kelimelerinin birlesiminden olusur (Scarpato, 2002). Gastronomi,
yiyeceklerin gorsel ve tat acisindan memnuniyet verici sekilde hazirlanmasi ve yerinde
malzemelerin secilmesi i¢in belirlenen kurallar biitiiniidiir (Moira vd., 2015). Terim, ilk kez
1804 yilinda Jacques Berchoux tarafindan yazilan bir siirde ge¢mistir. Fransiz Jean-Anthelme
Brillat-Savarin, 1825 yilinda gastronomi teriminin ayrintili bir tanimini yapmustir. Savarin'e
gore gastronomi, yiyecek-igecek hazirlama, liretme ve servis etmenin yani sira, yeme ve pisirme
sanatini da kapsamaktadir (Brillat-Savarin, 1842).

Gastronomik iriinler, gastronomik kimlige dayali olarak bir destinasyonda iiretilen
sebze, meyve gibi iriinler; bu iiriinlerin islenmesiyle elde edilen zeytinyagi, makarna, peynir,
sarap gibi paketlenip hediyelik esya olarak satilan iiriinler ve bu tiriinlerin kullanimiyla yapilan
yiyecek ve icecekler olarak tanimlanabilir. Son arastirmalara gore, gastronomik tiriinlerin
turizmdeki rolii, yerel ekonomilerin canlanmasina ve siirdiiriilebilir turizmin tesvik edilmesine
de katkida bulunmaktadir (Everet, 2024).

Gastronomi turizmi, Ozellikle yerel {ireticilerin desteklenmesi ve geleneksel tarim
yontemlerinin korunmasi acisindan 6nemlidir (Hall ve Sharples, 2021). Ayrica, gastronomi
turizmi, ziyaret¢ilere otantik deneyimler sunarak destinasyonlarin kiiltiirel mirasinin
korunmasina yardimci olur (Haven-Tang ve Jones, 2006). Bu baglamda gastronomik iirtinlerin
gastronomi turizmi ve destinasyon pazarlamasinda Onemli bir ara¢ olarak kullanildig:
sOylenebilir.

1.2. Mersin Mutfak Kiiltiirii

Mersin, tarih boyunca siirekli olarak goc¢ alan bir sehir olmustur ve bu durum
giiniimiizde de devam etmektedir. Sehir halki, farkli kiiltiirlerden ve inanglardan gelen
bireylerin olusturdugu miisterek bir kiiltiire sahiptir. Deniz, kum ve giines {i¢liisii ile bilinen
sehir, ayn1 zamanda 6nemli bir liman kentidir. Verimli topraklar1 ve uygun iklim kosullar
sayesinde tarim {iretiminde 6nemli bir yere sahiptir ve 6zellikle sebze tiretiminde Tiirkiye’de
iist siralarda yer almaktadir. Ayrica, yerli turistler i¢in uygun fiyath ve kaliteli bir tatil bolgesidir
(Yenipinar ve Yedigoz, 2015).

Mersin mutfagi, Balkan ve Ortadogu mutfaklarinin etkisiyle zenginlesmis ve genis bir
yiyecek yelpazesi sunmaktadir. Bu nedenle, Tirk mutfaginin zenginligine katkida bulunan
onemli mutfaklardan biridir. Mersin’in yoresel yemekleri, Tiirkiye’nin bazi bdlgelerindeki
yemeklerle benzerlik gosterebilirken, bazi yemekler yalnizca Mersin’e 6zgili olup burada iin
kazanmistir (Yonet Eren ve Ceyhun Sezgin, 2017). Mersin yemekleri, cogunlukla Giineydogu,
Arap ve Akdeniz kiiltiirleri ile harmanlanmustir. il merkezi ile ilgeler ve kdylerde kiiltiirel
farkliliklar gdzlemlenebilir. Ornegin, Aydincik, Mut, Silifke, Erdemli, Anamur ve Giilnar'da
Yoriik kiiltiirii hakimken, il merkezi ve Tarsus’ta Giineydogu ve Arap kiiltiirii daha yogun
hissedilmektedir. Mersin mutfaginda sikca pisen yemekler arasinda sac boregi, kebap ¢esitleri,
mumbar, sirdan, lahmacun, sarimsakli kofte, kisir, iskembe corbasi, kiinefe ve kerebic
bulunmaktadir (Oktem, 2008).

Mersin, Anadolu’nun giineyinde yer almasi nedeniyle ¢evresindeki yorelerden stirekli
go¢ almistir. Bu gocler, yore mutfagimmin sekillenmesine ve zenginlesmesine katkida
bulunmustur (Yenipinar ve Yedigdz, 2015). Tarih boyunca ticaret yollar1 lizerinde bulunmast
ve elverisli topraklari ile farkli millet ve kiiltiirlere ev sahipligi yapmistir. Liibnan, Girit, Arap
ve Italyan kdkenli topluluklar beslenme aliskanliklarini Mersin’e tasimis ve bu durum yére
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mutfaginin ¢esitlenmesine neden olmustur. Mersin mutfaginda, Girit tarzi orddvrler, Arap tarzi
yemekler ve tatlilar, Yoriikk ve Tiirkmen yemekleri de yer almaktadir (Lokmanoglu, 2013).
Mersin, doga ve kiiltiirel zenginliklerinin yani sira balik ve diger deniz {irlinleri ile de
taninmaktadir. Bu ¢esitli fauna ve flora 6zelliklerinin birlesimi, zengin bir mutfak kiiltiir{iniin
dogmasin1 saglamistir. Akdeniz kiyisindan yapilan ticaretlerin ve seyahatlerin de Mersin
mutfaginin ¢esitlenip zenginlesmesine katki sagladigi sdylenebilir.

Mersin mutfagi, zengin ve g¢esitli yerel lezzetleriyle taninmaktadir. Akdeniz,
Gilineydogu ve Arap kiiltiirlerinin etkisiyle sekillenen mutfakta tantuni, i¢li kofte, batirik,
cezerye ve kerebi¢ gibi 6zgiin yemekler bulunur. Yoresel yemekler, bolgenin tarihi ve kiiltiirel
mirasini yansitarak gastronomi turizmi agisindan onemli bir ¢ekim unsuru olusturur. Mersin
mutfadi, siirdiiriilebilirlik c¢abalariyla gelecek nesillere aktarilmak {izere koruma altina
alinmaktadir. Cografi isaret tescili ve gastronomi festivalleri gibi etkinliklerle Mersin'in mutfak
kiiltiirti tanitilmakta ve desteklenmektedir. (Yonet Eren ve Ceyhun Sezgin, 2017)

1.3. Mersin Tantunisi

Mersin yemekleri denilince akla ilk gelen yemek tantunidir. Mersin’in hemen her
mahallesinde tiiketilen tantuniyi yapan tantuniciler ise Mersin’de sayica en fazla olan
isletmelerdir (Oguz, 2016; Kadioglu, 2019). Mersin’in sevilen yemeklerinden biri olan tantuni,
bolgeye 6zgii bir yemektir. Tantuniyi ilk yapanlarin Tiirkmenler oldugu bilinmektedir (Cakmak
ve Oz, 2014; Kadioglu, 2019). Tantuninin, 1960°larin sonlarinda Mersin’de, eski hal veya eski
otogar olarak bilinen bodlgede, Cukurova Iplik Fabrikasi’nmin duvarinda yan yana dizili
taginabilir tezgahlarda yapildig1 bilinmektedir. Kiiglik dogranmis etlerin sac veya tencerede
sogan ve baharatlarla kavrulmasi ve ardindan sogan ve maydanoz piyazi ile agik ekmek igine
sarilarak diiriim seklinde yapildig: belirtilmektedir (Siit, 2019).

Mersin Kebapgilar Lokantacilar Kafeteryacilar ve Pastacilar Esnaf ve Sanatkarlar Odasi
tarafindan 2014 yilinda C2014/049 dosya numarasi ile Tiirk Patent ve Marka Kurumu'na
Mahreg lIsareti bagvurusu yapilan Mersin tantunisi 211 tescil numaras: ile 2017 yilinda
"Yemekler ve Corbalar" iriin grubunda tescil almistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2017).

Tantuni i¢in Mersin mutfaginin en bilinen lezzetlerinden biridir denilebilir. Kiiciik
parcalara ayrilmis biftegin sogan, baharatlar ve maydanozla kavrulmasiyla hazirlanir.
Genellikle acik ekmek icgerisinde diiriim seklinde servis edilen tantuni, Mersin sokaklarinda
sik¢a rastlanan bir atistirmaliktir. Bu lezzet, Mersin mutfaginin kendine 6zgii baharatlar1 ve
pisirme teknikleriyle birleserek benzersiz bir tat sunar (Yonet Eren ve Ceyhun Sezgin, 2017).

Mahrec Isareti Tescil Belgesi’nde belirtildigi iizere tantunide kullanilan malzemeler:
Dana etinin kaburga kisimlari, pamuk yagi, kirmiz1 toz biber, sumak, tuz, domates, sogan,
maydanoz vb. yesilliktir. Dana etinin yagli kaburga kismi, damar ve zarlarindan armdirilip
kusbast dogranir. Tencereye su eklenir ve haslanir. Haslanan et tantuni tepsisine serilir; pamuk
yagi1, kirmizi toz biber, sumak ve tuz eklenerek sabit ateste karistirilip kizartilir. Pigen et tepsinin
kenarina alinarak tantuni hazir hale getirilir. Tepsinin yanmamasi ve etin sicak kalmasi i¢in su
serpilir. Pamuk yagi, diger yaglar gibi ac1 ve yanik koku vermez ve tantunide donma yapmaz
(Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2017).

Tiirkiye'de popiiler bir “fast food” yemegi olan Tantuni, dana, koyun veya tavuk etinin
0zel bir tabakta baharat ve yagla pisirilmesinden olusur. Besin degeri agisindan tantuni, et
icerigi nedeniyle onemli miktarda protein saglar ve ekmeksiz tiiketildiginde karbonhidrat
icerigi nispeten diisiiktiir. Beslenme agisindan bakildiginda, yapiminda siklikla yer alan
domates, sogan, maydanoz gibi sebzelerin yaninda dengeli bir yemek olarak sayilabilir (Selguk
ve Agaoglu, 2019).
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2. Yontem
2.1. Arastirma Tasarim

Bu calisma, Mersin ydresine ait tantuni yemeginin tarihsel kokenlerini, yapim
siireclerini ve tiiketim aligkanliklarini incelemeyi amaglayan nitel bir aragtirmadir. Arastirma,
betimsel fenomenolojik bir yaklasim benimsemis ve veri toplama araci olarak yari
yapilandirilmis derinlemesine goriismeler kullanilmistir. Fenomenolojik yaklasim, tantuni
yapiminda ustalarin deneyimlerini ve yemek kiiltliriine dair derinlemesine bilgiler sunmak
amaciyla secilmistir (Creswell, 2013).

2.2. Katihmecilar

Arastirmanin katilimcilarini, Mersin'de uzun yillardir tantuni ustasi olarak calisan
bireyler olusturmaktadir. Katilimcilarin se¢imi, amagh 6rnekleme yontemiyle yapilmis ve en
az 10 yillik tantuni yapim deneyimine sahip olan ustalar tercih edilmistir. Bu segim,
katilimcilarin tantuni kiiltiiri ve yapim siireci hakkindaki bilgi ve deneyimlerinin derinlemesine
anlagilmasini saglamistir (Patton, 2014).

2.3. Veri Toplama Araclan

Veriler, yar1 yapilandirilmig gériisme formu kullanilarak toplanmigstir. Goriisme formu,
tantuninin tarihi, yapim silireci, malzemeleri, pisirme teknikleri ve tliketim aliskanliklar
hakkinda acik uglu sorular icermektedir. Form, uzman goriisleri alinarak gelistirilmis ve pilot
calisma ile test edilmistir (Yildirim ve Simsek, 2011).

2.4. Veri Toplama Siireci

Gortismeler, katilimcilarin ¢alisma yerlerinde gerceklestirilmistir ve her bir gériisme
ortalama 20-35 dakika siirmiistiir. Goriismeler ses kaydi alinarak kaydedilmis ve daha sonra
yazili metne dokiilmiistiir. Katilimcilarin onamlari alinmis ve gizlilikleri korunmustur (King ve
Horrocks, 2010).

2.5. Veri Analizi

Veri analizi, betimsel analiz ve igerik analizi teknikleri kullanilarak yapilmistir.
Betimsel analiz, katilimcilarin ifadelerinin anlamli bir sekilde organize edilmesini ve
sunulmasini saglamustir. Icerik analizi ise, tantuni yaprminda kullanilan malzemeler, pisirme
teknikleri ve tarihsel kokenler gibi temalarin belirlenmesinde kullanilmistir (Miles ve
Huberman, 1994). Veriler, manuel olarak temalara ayrilarak kodlanmis ve temalar halinde
siniflandirilmistir (Braun ve Clarke, 2006).

2.6. Giivenirlik ve Gegerlik

Arastirmanin glivenirligini saglamak i¢in kodlama siirecinde bagimsiz iki arastirmaci
calismistir. Kodlama sonuglari arasinda uyum oranmi %85 olarak bulunmustur. Gegerligi
artirmak amaciyla, bulgular katilimcilarla dogrulanmis ve katilimer geri bildirimleri alinmigtir.
Ayrica, calisma siiresince arastirmaci yanliligini en aza indirmek i¢in On yargilar kontrol
edilmistir (Lincoln ve Guba, 1985).

3. Bulgular

Bu caligmanin bulgular boliimiinde, tantuninin tarihi, kokeni, adi, hikayesi, yenilis
bicimi, ayirt edici oOzellikleri, 6giin yemegi olarak tiiketilme durumu, yoresellik ve
geleneksellik, Tirk mutfagina ait olup olmamasi, mevsimsel tiiketim durumu, yapiminda
kullanilan et tiirli ve kismi, kullanilan yag, igerigi, servisi ve eslik¢ileri gibi konular ele
alinmistir. Veriler, katilimeilardan elde edilen nitel bilgiler dogrultusunda analiz edilmistir.
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Kl'e gore, tantuni Mersin'de ortaya ¢ikmis, genellikle 6gle yemegi olarak tiiketilen,
yoresel ve geleneksel bir yemektir. K1, tantuninin yenilis bigiminde herhangi bir degisiklik
olmadigini, en ayirt edici 6zelliginin etinin ve malzemesinin kalitesi oldugunu belirtir.

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Katilme Cinsiyet Ya Ogrenim Meslek Deneyim Goriisme

1 Kodu * S Durumu Siiresi** Siiresi
K1 Erkek 45 [lkokul Tantuni Ustas1 24 Y1l 25 Dakika
K2 Erkek 63 Ortaokul Tantuni Ustasi 36 Y1l 23 Dakika
K3 Erkek 25 Ortaokul Tantuni Ustasi 12 Y1l 35 Dakika
K4 Erkek 45 Tlkokul Tantuni Ustasi1 28 Yil 35 Dakika
K5 Erkek 44 Lisans Tantuni Ustas1 25 Y1l 30 Dakika
K6 Erkek 52 Tlkokul Tantuni Ustasi 35Y1l 27 Dakika
K7 Erkek 50 Lise Tantuni Ustas1 20 Y1l 21 Dakika
K& Erkek 21 Lise Tantuni Ustas1 3Yil 30 Dakika
K9 Erkek 38 Tlkokul Tantuni Ustasi 5Y1l 27 Dakika
K10 Erkek 58 [lkokul Tantuni Ustasi 40 Y1l 28 Dakika

Katilimcilarin demografik bilgileri ve goriisme siireleri, tantuni ustalarinin genellikle
erkek ve uzun yillar bu meslekte deneyim sahibi olduklarini gostermektedir. Goriisme
stirelerinin ortalamalar1 incelendiginde, katilimcilarin tantuni hakkinda bilgi vermeye istekli
olduklarini ve detayli yanitlar verdiklerini gostermektedir.

3.1. Katihmcilarin Tantuniye iliskin Genel Goriisleri

o K2, tantuninin 60-70 y1l 6ncesine dayanan bir ge¢misi oldugunu ve Mersin'de
ortaya ¢iktigini ifade eder. K2, tantuninin her 6gtinde tiiketilebilen, pratik ve uygun fiyatl bir
yemek oldugunu vurgular.

o K3, tantuninin Arap kokenli oldugunu ve adinin kasigin tavaya vurma sesinden
geldigini belirtir. Tantuni i¢in mevsim smirlamasi olmadigini, her 6giinde tiiketilebilecegini
ifade eder.

o K4, tantuninin 1970'li yillarda Mersin'de ortaya ¢iktigini, Araplar tarafindan
isimlendirildigini sdyler. K4, tantuninin her 6gtinde tiiketilebilen, yoresel bir yemek oldugunu
belirtir.

o K5, tantuninin adinin tahta kasigin tavaya vurulmasindan geldigini, her mevsim
tiiketilebilen bir yemek oldugunu ifade eder. K5, tantuninin 6ziinii yitirmedigini, lezzetinin ve
kullanilan yagin 6nemini vurgular.

. K6, tantuninin 1980'li yillarda ortaya ¢iktigini disliniir ve Mersin kokenli
oldugunu belirtir. Tantuninin pisirilmesi ve kullanilan yagin ayirt edici 6zellikler oldugunu
ifade eder.

J K7 ve K8, tantuninin Mersin kdkenli oldugunu, her 6gilinde tiiketilebilecegini,
pratik ve uygun fiyath bir yemek oldugunu tekrarlarlar.

. K9, tantuninin 70'li yillarda Mersin'de ortaya ¢iktigini, adinin tahta kasiklarla
tantuni tepsisine vuruldugunda c¢ikan sesten geldigini belirtir. K9, tantuninin her giin
tiiketilebilen, keyifli bir yemek oldugunu vurgular.

o K10, tantuninin Mersin kokenli oldugunu, adinin tantuni tepsisine vuruldugunda
cikan sesten geldigini ifade eder. K10, tantuninin etinin iyi kavrulmasimin ve kavrulurken ete
atilan baharatlarin tantunini ayirt edici kildigini belirtir.
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Katilimcilarin tantuniye iligkin genel goriisleri, bu yemegin Mersin kdkenli oldugunu
ve her 6giinde tiiketilebilecek pratik ve uygun fiyath bir segenek oldugunu vurgulamaktadir.
Katilimcilar, tantuninin ge¢misine dair farkli tarihler ve kokenler ifade etmelerine ragmen,
ortak noktada tantuninin Mersin'de ortaya ¢iktig1 ve Ozellikle Arap kiiltiirliniin etkisiyle
isimlendirildigi konusunda hemfikirdirler. Tantuninin adinin kasigin tavaya vurma sesinden
geldigi yaygin bir inanistir ve bu bilgi birgok katilimci tarafindan dile getirilmistir. Lezzet ve
kullanilan yagin 6nemi, tantuninin ayirt edici 6zellikleri arasinda sayilmakta ve tantuninin
Oziini yitirmedigi, geleneksel lezzetini korudugu belirtilmektedir. Katilimcilar tantuniyi her
mevsimde tiiketilebilen, keyifli bir yemek olarak tanimlarken, bazilart etin iyi kavrulmasinin
ve baharatlarin tantuniyi 6zel kildigin1 vurgulamaktadir. Genel olarak katilimcilarin tantuni
hakkindaki pozitif goriisleri, bu yemegin kiiltiirel ve gastronomik dnemini ortaya koymaktadir.

3.2. Tantuninin Tarihi ve Kokeni

Bir yemegin nerede ortaya ¢iktig1 6nem arz eden bir konu olarak degerlendirilmektedir.
Bunun nedeni yemegin ortaya ¢iktig1 cografyadan belirtegler igermesi, dolayisiyla o cografya
ile ilintili neredeyse her seyden izler tasimasidir (Surya ve Lee, 2022). Katilimcilarin gogu
tantuninin Mersin'de ortaya ¢iktigini belirtmistir. Tantuninin tarihine dair katilimcilarin verdigi
yanitlar ¢esitlilik gostermektedir. Katilimcilar, tantuninin ortaya ¢ikigin1 60-70 yil 6ncesine
(K2, K8) dayandirirken, bazilar1 1970'li yillar (K4, K9) veya 1980'li yillar (K6) olarak ifade
etmistir. K3, tantuninin Arap kokenli oldugunu belirtirken, diger katilimeilar bu konuda kesin
bir bilgiye sahip olmadiklarini ifade etmistir. Katilimcilarin cevaplarindan ve literatiir
taramasindan da anlasilacagi iizere tantuninin tarihsel kokenine iligkin Tiirkmen ve Arap
kokenli olduguna yonelik ¢esitli iddialar oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin biiyiik bir
¢ogunlugunun tantuninin kokeni hususunda herhangi bir goriis beyan etmemeleri ise bu konuda
yeterli bilginin icracilar tarafindan bilinmedigini gostermektedir.

3.3. Tantuninin Adi

Katilimcilar, tantuni adinin kdkeni konusunda farkli goriisler bildirmislerdir. K3, K5,
K9 ve K10'a gdre, tantuni adinin tahta kasigin tantuni tespsisine (Sekil 1) vurulmasiyla ¢ikan
sesten geldigi ifade edilmistir. Bu goriis, tantuninin adinin yemegin hazirlanma siirecindeki
belirgin bir sesle iligkilendirildigini gostermektedir.

Sekil 1: Tantuni Tepsisi
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K4 ise tantuninin Araplar tarafindan isimlendirildigini belirtmistir, bu da tantuninin
adinin kiiltiirel bir etkilesim sonucu ortaya ¢iktigini diisiindiirmektedir. Diger katilimcilarin bu
konuda bilgi sahibi olmamalari, tantuni adinin kdkenine dair net bir bilginin bulunmadigini ve
bu konuda farkli goriislerin mevcut oldugunu gostermektedir. Bu durum, yemegin adi
konusunda tarihsel ve kiiltiirel belirsizliklerin oldugunu ve bu belirsizliklerin yemek kiiltiirii
calismalarinda sikga karsilagilan bir durum oldugunu ortaya koymaktadir (Surya ve Lee, 2022)

3.4. Tantuninin Ayirt Edici Ozellikleri

Katilimcilar, tantuninin ayirt edici 6zellikleri olarak etinin kalitesini (K1, K3, K7) ve
lezzeti ile kullanilan yagin 6nemini (K5, K6) vurgulamiglardir. Akademik aragtirmalar etin
kalitesinin lezzeti dogrudan etkiledigini ve dogru yag kullaniminin yemegin karakteristik tadini
olusturdugunu gostermektedir. Ayrica bu aragtirmalar etin kalitesinin yemegin genel lezzetini
ve tiiketici memnuniyetini etkiledigini ortaya koymaktadir. Ozellikle, arastirmalar etin
kalitesinin lezzet ve doku gibi duyusal 6zellikler tizerinde belirleyici oldugunu gdostermektedir
(Webb, 2014; Mir vd., 2014; Lu, Abdalla Gibril, Xu ve Xiong, 2024). Sekil 1’de tantuninin en
ayirt edici 6zelliklerinden bir tanesi olan etinin dograma agamalar1 yer almaktadir.

Sekil 2: Tantuni Etinin Dograma Asamalari

Bununla birlikte tantuninin pratik ve uygun fiyatli olmas1 ayirt edici bir 6zellik olarak
ifade edilmistir (K2 ve K8). Sokak lezzetleri de genellikle uygun fiyatl ve pratik olmalariyla
bilinirler. Bu da genis kitlelere hitap etmelerini saglayan 6nemli unsurlar arasindadir (Dittrich,
2017; Tacardon, Ong ve Gumasing, 2023). Tantuni, bu &zellikleriyle sokak yemegi olarak
tilketici memnuniyeti saglayabilir. Sokak yemekleri {izerine yapilan arastirmalar, bu tiir
yiyeceklerin ekonomik, hizli ve erisilebilir olmalar1 nedeniyle hem yerel halk hem de turistler
arasinda poptiler oldugunu gostermektedir (Dittrich, 2017; Tacardon, Ong ve Gumasing, 2023).
Bu faktorler, tantuninin genis bir kitle tarafindan tercih edilmesini ve sokak yemekleri arasinda
onemli bir yer edinmesini saglayabilir.
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3.5. Tantuninin Yapiminda Kullanmilan Et ve Yag

Tiim katilimcilar tarafindan tantuninin yapiminda genellikle dana etinin but, biftek, dos,
kaburga ve bonfile kisimlarinin kullanildig: belirtilmistir. Ayrica, bazi katilimcilar tavuk etinin
de kullanildigini ifade etmislerdir (K3, K5, K10). Katilimcilarin deneyimlerine ve gézlemlerine
dayanan bu bulgular, tantuninin hazirlanisinda kullanilan et tiirleri ve kisimlar1 konusunda
cesitli tercihler oldugunu gdstermesi acisindan dnemlidir. Farkli et tiirlerinin ve kisimlarinin
kullaniminin yemegin besin degeri ve lezzet profili lizerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugu
bilinmektedir (Lawrie, 2006). Katilimcilara gore dana eti, tantuninin geleneksel olarak tercih
edilen ana malzemesidir. Dana eti diisiik yag igerigi ve yiiksek protein degerine sahip bir et
tiiriidiir (Toldra, 2017). Dana etinin but, biftek, dos, kaburga ve bonfile gibi ¢esitli kisimlarinin
kullanilmasinin, tantuninin hem besleyici hem de lezzetli olmasini sagladigi sdylenebilir.
Ornegin, dana but diisiik yag oran1 ve yogun kas dokusu ile bilinirken, dds ve kaburga kisimlari
daha yiiksek yag igerigi ve yumusak dokusu ile 6ne ¢ikmaktadir (Lawrie, 2006). Tavuk eti,
dana etine gore daha diisiik yag ve kalori icerigi ile saglikli bir alternatif olarak
degerlendirilebilir (Pereira ve Vicente, 2013). Tavuk etinin kullanimi, tantuninin farkl
beslenme aligkanliklarina ve diyet tercihlerine uyum saglama esnekligini artirmaktadir.
Tantuninin yapiminda kullanilan et tiirleri ve kisimlarinin ¢esitliligi, bu yemegin zengin besin
icerigi ve lezzet profilini korumasina yardime1 olmaktadir. Katilimcilardan elde edilen bulgular,
tantuninin hazirlanisinda kullanilan et tiirleri ve kisimlar1 konusunda literatiirde belirtilen besin
degeri ve lezzet faktorlerini destekler niteliktedir.

Sekil 3: Tantuni Etinin Pisirme Asamalar1

Tantuninin yapiminda kullanilan yagin pamuk yagi oldugu vurgulanmistir (K2, K3, K4,
K5, K6, K8, K9). Baz1 katilimcilar ise aygicek yaginin da kullanildigini belirtmislerdir (K1,
K7, K10). Bu bulgular, tantuninin hazirlanisinda kullanilan yag tiirleri konusunda ¢esitli
tercihler oldugunu gostermektedir. Yemeklerde kullanilan yagin, yemegin besin degeri ve
lezzet profili iizerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugu bilinmektedir (Hart, Petersen ve Kris-
Etherto, 2023). Pamuk yag1, yliksek duman noktasi ve notr lezzeti ile kizartma ve pisirme
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islemlerinde siklikla tercih edilmektedir (Warner ve Gupta, 2005). USDA verilerine gore 1
yemek kasig1 pamuk yag1 124 kalori, 14 gram yag, 3,63 gram doymus yag, 2,49 gram tekli
doymamuis yag, 7,27 gram doymamis yag, 4,94 miligram E vitamini i¢erigine sahiptir (USDA,
2024). Baz1 katilimcilar tarafindan tantuni yapiminda aygicek yaginin da kullanildig: ifade
edilmistir. Aycicek yagi yiiksek linoleik asit i¢erigi ve hafif lezzeti ile bilinen bir yag ¢esididir
(Gunstone, 2011). Aygi¢ek yagmin yaygin olarak tercih edilmesinin bir diger nedeni de
ekonomik ve kolay bulunabilir olmasidir (Dimitrijevic ve Horn, 2018; Puttha vd., 2023). Pamuk
yag1 ve ay¢icek yagi kullaniminin, tantuninin farkli tiiketim aligkanliklarina ve damak
zevklerine hitap etme potansiyelini artirdig1 diisiiniilmektedir. Tantuninin Tiirk Patent ve Marka
Kurumu veri tabaninda yer alan 211 tescil numarali Cografi isaret Tescil Belgesinde yer alan
tarifinden hareketle hazirlanmis olan recetesi Tablo 2°de yer almaktadir.
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URUN ADI: Tantuni

Yemek Hakkinda

Mersin Tantunisi, somun veya lavi§rak¥igkleri ilg

Gastronomik Uriin Incelemesi: Mersin Tantuni Ornegi

TOPLAM SURE: 30 Dakika

PORSIYON SAYISI: 1

Malzemeler

[u—

60 gram dana kaburga eti (damar, sinir ve zarlari
temizlenmis)

icinde hazirlanip servis edilir. Sunumda, salataya
sos olarak limon veya turung suyu eklenir;
yaninda tursu, tere gibi yesilliklerle ayran veya
salgam sunulur. Paket servislerde gida
giivenligine uygun ambalaj kullanilir. Tantuni,
sicak tepsiye ekmegin bastirilip yaglanmasiyla
hazirlanir ve etin iizerine sogan, maydanoz,

2 | 12 ml pamuk yag1 (yaklasik 1 yemek kasigi) domates, sumak karigimi salata eklenir. Et ve
3 | 4 gram kirmizi toz biber (yaklasik yarim tath kasig1) salata 1sitilmaz, sos sonradan eklenir. Mersin
4|1 gram sumak (cay kasiginin yarisi kadar) bolgesinde 6zel olarak dana kaburga etiyle
5[ 2 gram tuz (gay kagigmin yarist kadar) hazirlanan bu yemek, usta isi kizartma ve
6 | 2-3 dilim domates soslama yontemleriyle 6zgiin lezzetini kazanir.
7 | Birkag dilim sogan (sumak ile harmanlanmi - . .
8 Birkag dal maygano(z (ince dogranmis) B On Hazirhk Islemleri
Gerekli Ara¢-Gerecler Dana kaburgadan alinan 60 gram et damar,
1| Tantuni tepsisi 6 | Servis tabag 1 Zlngr ve zarlar1 alinarak kii¢iik kugbasi olarak
ogranir.
2 | Ocak 7 | Kagik Tencereye 1-2 yemek kasig1 su ilave edilip, et
3 | Kesme tahtast 8 ) ﬁrtalama 80 derece ateste 20 dakika
aglanir.
4 | Bigak 9 “
5 | Tencere 10 On Hazirhk Toplam Siire: 20 dakika
Basamak | islem
1 Et 20 dakika haslanir.
2 Haglanmuis et, tantuni tepsisine serilir.
3 Etin iizerine 1 yemek kasig1 pamuk yagi, yarim tath kasig1 kirmizi toz biber, yarim ¢ay kasig1 sumak ve yarim cay kasigi tuz ilave edilir.
4 Karisim sabit yanan ateste, tantuni tepsisinde karigtirtlarak kizartilir.
5 Pigen et, tepsinin ortasindan alinarak kenara biriktirilir ve tantuni eti hazir hale getirilir.
6 Etin sicak kalmasi i¢in pisirme sirasinda gerektiginde tepsiye birka¢ damla su serpilebilir.
7 Ekmek arasina konularak sicak servis edilir.
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3.6. Tantuninin Igerigi ve Servisi

Yemeklerde kullanilan malzemeler, sunum ve servis sekilleri, yemegin besin degeri ve
kiiltiirel kabulii lizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir (Fischler, 1988; Zellner vd., 2014; Uguk,
2022; Ucuk, Kahraman ve Ozdemir, 2023; Ucuk, 2023). Servis sekilleri tiikketim seklini ve
kullanic1 deneyimini dogrudan etkilemektedir (Capatti ve Montanari, 2003). Bulgular,
tantuninin igerigi ve servis sekilleri konusunda cesitli tercihler oldugunu gostermektedir.
Katilimcilarin tamami tantuninin iceriginde et, sogan, domates, maydanoz, yag ve baharatlar
bulundugu belirtilmistir. Baz1 katilimcilar tantuninin servisinin genellikle diiriim, ekmek arasi
veya tabakta yapildigini (K1, K4, K5, K6, K7, K9, K10) belirtmislerdir. Sekil 3’te tantuninin
icerigi yer almaktadir.

Sekil 4: Tantuninin Icerigi

Diirtim ve ekmek aras1 sunumlar yemeklerin pratik ve taginabilir olmasini saglar, bu da
hizli tiiketim i¢in idealdir. Tabakta servis ise yemeklerin daha zengin bir sunumla ve yan
malzemelerle birlikte tliketilmesine olanak tanimaktadir (Capatti ve Montanari, 2003).
Katilimcilarin tamami tantuninin eslik¢ilerinin tursu, limon, salata, biber ve ayran oldugunu
ifade etmislerdir. Eslik¢iler olarak belirtilen tursu, limon, salata, biber ve ayranin tantuninin
lezzet profilini tamamlayici nitelikte oldugu sOylenebilir. Sekil 4’te tantuninin en yaygin
tiiketim bicimi yer almaktadir.
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Sekil 5: Tantuni Servisi

Tursu ve limon gibi eslikciler yemegin asidik dengesini saglar ve lezzetini artirir
(Achaya, 1994). Salata ve biber bir yemege tazelik ve gesitlilik katar. Ayran ise baharatl ve
yogun lezzeti dengeleyici bir icecek olarak sikca tercih edilir (Tarak¢1 ve Kiigiikdner, 2003).
Bu bulgular tantuninin zengin igerigi ve c¢esitli servis sekilleri ile genis bir tiiketici kitlesine
hitap ettigini gdstermesi agisindan 6nemlidir. Tantuninin igerigi ve eslik¢ilerinin hem besleyici
hem de lezzetli bir yemek deneyimi sundugu sdylenebilir. Tablo Servis ¢esitliligi ise tantuninin
farkl: tiiketim ihtiyacglarina ve tercihlerine uyum saglamasinda etkilidir.

3.7. Tantuninin Yenilis Bicimi ve Degisimi

Tantuninin yenilis bigimi genellikle diiriim veya ekmek arasi olarak ifade edilmistir (K1,
K4, K7, K10). Katilimcilarin ¢ogu, tantuninin yenilis bi¢ciminde belirgin bir degisiklik
olmadigini belirtmistir (K1, K3, K5, K7). Bu durum, tantuninin geleneksel yenilis bigiminin
biiylik 6lclide korundugunu gostermektedir. Ancak, K2 ve K8, tantuninin yenilis biciminde
kiyma yerine elde dogranmis et kullaniminin bir degisiklik olarak ortaya ¢iktigini ifade
etmislerdir. Bu bilgi, tantuninin hazirlanisinda baz1 kiigtik degisikliklerin yapildigini, ancak bu
degisikliklerin yemegin temel karakterini etkilemedigini gostermektedir. Tantuninin yenilis
bicimindeki bu kiigiik degisiklikler, yemegin zamanla evrildigini ve yenilik¢i yaklagimlarla
uyum sagladigini, ancak geleneksel yontemlerin hala yaygin oldugunu ortaya koymaktadir.

3.8. Tantuninin Ogiin Yemegi Olarak Tiiketilmesi

Katilimcilar, tantuninin her 6giinde tiiketilebilecegini (K2, K3, K4, K6, K10)
belirtmislerdir. Bununla birlikte, bazi katilimcilar tantuninin genellikle 6gle yemegi olarak
tiiketildigini ifade etmislerdir (K1, K5, K7, K9). Ogiin tiiketim kaliplarina dair yapilan
arastirmalar, 0gle ve aksam yemeklerinin genellikle en yiiksek enerji ve besin alimini
sagladigini gostermektedir. Ogle yemegi, genellikle daha biiyiik porsiyonlarla ve daha zengin
besin igerigiyle tiiketilen bir 6gilindiir (McNaughton, 2015; Fonseca vd., 2021). Besin degeri
acisindan tantuni, 6nemli miktarda protein ve yag icerigi saglamaktadir. Tantunide kullanilan
et, genellikle dana veya tavuk eti olup, yiiksek kaliteli protein kaynagidir. Bu proteinler,
viicudun kas yapiminda ve onariminda kritik rol oynamaktadir (Selguk ve Agaoglu, 2019).
Katilimcilarin cevaplarindan da anlasilacagr iizere tantuninin 68le yemegi olarak tercih
edilmesi yaygindir. Ancak, tantuninin her 6giinde tiiketilebilir olmasi, bu yemegin esnekligini
ve farkli 6giinlerde de keyifle yenebilecegini gostermesi acisindan 6nemli goriilmektedir.
Tantuninin pratik, lezzetli ve her zaman erisilebilir bir secenek olarak tiim 6giinler i¢in uygun
bir segenek oldugu soylenebilir. Bu 06zelligi ile tantuni genis bir kitle tarafindan tercih
edilmekte, neredeyse Mersin'in her mahallesinde tantuni diikkanlar1 bulunmakta (Erol, 2020)
ve gliniin her saatinde tiiketilebilir bir sokak yemegi olarak popiilerligini artirdig1 sdylenebilir.
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3.9. Tantuninin Yoresel ve Geleneksel Olma Durumu

Tiim katilimcilar tantuninin yoresel ve geleneksel bir yemek oldugunu belirtmislerdir.
Ayrica, katilimcilarin ¢ogunlugu tantuninin Tiirk mutfagina ait oldugunu ifade etmislerdir (K1,
K2, K5, K6, K7, K8, K9, K10). Bununla birlikte, K3 ve K4 tantuninin Arap mutfagindan
geldigini belirtmislerdir. Bu durum, tantuninin tarihsel kdkeni konusunda belirsizlikler oldugu
anlamina gelebilir. Bu belirsizliklerin yemek kiiltiirii ¢alismalar1 agisindan sikca karsilagilan bir
durum oldugunu sdylemek miimkiindiir (Rath, 2015; Chant, 2016; Wu, 2015; Boys ve Blank,
2016; Dunne vd., 2022). Yemeklerin tarihsel kokenine dair belirsizlikler, kiiltiirel etkilesimlerin
ve goglerin yemek tariflerini nasil sekillendirdigini anlamada 6nemli bir rol oynamaktadir (Tiu
Wright, Nancarrow ve Kwok, 2001; Krajangchom, 2023). Yemek Kkiiltiirlinde tarihsel
belirsizliklerin varligi, bu alandaki arastirmalarin derinlemesine ve kapsamli bir sekilde
yapilmasinin énemini vurgulamaktadir. Tantuninin Tiirkmen ve Arap kiiltlirlerinden etkilenmis
olabilecegi goz Oniine alindiginda, bu yemegin kokenine dair cesitli iddialarin varligi
anlagilabilir bir durum olarak degerlendirilebilir.

3.10. Tantuninin Mevsimsel Tiiketim Durumu

Katilimcilarin tamami tantuninin her mevsim tiiketilebilecegini ve mevsimsel bir
siirlamasi olmadigini belirtmislerdir (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10). Bu durum,
tantuninin her mevsimde popiiler ve erisilebilir bir yemek oldugu anlami tasiyabilir. Literatiir,
bazi yiyeceklerin mevsimsel tiketim kaliplarina bagh kalmadigimi ve yil boyunca
tiikketilebilecegini ortaya koymaktadir. Mevsim dis1 tiiketim, teknolojik ilerlemeler ve gelismis
ulagim ag1 sayesinde miimkiin hale gelmistir (Macdiarmid, 2014; Vargas vd., 2021; Regnier
vd., 2022; Macbeth, 2023). Bu da tantuni gibi yemeklerin her zaman erisilebilir olmasini
saglamaktadir. Bu 0Ozellik, tantuniyi tiiketiciler i¢in cazip kilabilmekte ve her mevsimde
poplilerligini korumasina katkida bulunabilmektedir.

4. Sonu¢

Bu aragtirma, tantuni yemeginin Mersin yoresindeki tarihi, kokeni, yapim siiregleri ve
tiketim aligkanliklarim1 inceleyerek, tantuninin yerel gastronomi i¢indeki Onemini
vurgulamaktadir. Elde edilen bulgular, tantuninin Mersin'e 6zgii bir yemek oldugunu ve yore
halkinin giinliik tiiketim aligkanliklarinin 6nemli bir pargas1 olarak kabul edildigini
gostermektedir. Tantuninin kokenine dair farkli goriisler bulunmakla birlikte, genel olarak
Mersin’de ortaya ¢iktigi ve yaklasik 60-70 yil Oncesine dayandigi belirtilmistir. Bazi
katilimcilar tantuninin Arap kiiltliriinden etkilenmis olabilecegini ifade ederken, bu goriis
tarthsel goc ve ticaret yollarinin Mersin mutfagi ilizerindeki etkilerini desteklemektedir
(Yenipmar ve Yedigoz, 2015).

Tantuni yapiminda kullanilan malzemeler ve teknikler, yemek kiiltiiriiniin
korunmasinda ve siirdiirtilebilirliginde 6nemli rol oynamaktadir. Katilimcilarin ifadelerine
gore, tantuni genellikle dana etinden yapilmakta ve pamuk yagi veya aycicek yagi ile
pisirilmektedir. Bu malzemelerin se¢imi, tantuninin ayirt edici lezzet 6zelliklerini belirlemekte
ve yemegin kalitesini dogrudan etkilemektedir (Oktem, 2008; Siit, 2019). Tantuninin pratik ve
uygun fiyatli bir yemek olmasi, her 6giinde tiiketilebilmesini saglamakta ve 6zellikle 6gle
yemeklerinde tercih edilmektedir. Tantuninin servisi, diirim veya ekmek arasi seklinde
yapilmakta ve genellikle tursu, limon, salata ve ayran gibi eslik¢ilerle sunulmaktadir.

Tantuninin Mersin mutfagindaki yeri ve dnemi, yerel kiiltlirel kimligin bir yansimasi
olarak degerlendirilmelidir. Bu baglamda, tantuni sadece bir yiyecek degil, ayni zamanda
Mersin'in gastronomik mirasinin korunmasina katkida bulunan bir unsur olarak da 6nem
kazanmaktadir (Richards, 2002). Yoresel yemeklerin korunmasi ve tanitilmasi, gastronomi
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turizminin desteklenmesi ve yerel ekonomilerin canlandirilmasi acisindan biiyiik 6nem
tasimaktadir (Everett, 2024; Hall ve Sharples, 2021).

Sonug olarak, tantuni Mersin'in gastronomi kimliginin énemli bir bileseni olup, yerel
kiltiiriin, tarihsel etkilesimlerin ve cografi 6zelliklerin bir yansimasidir. Tantuninin yapim ve
tiiketim aligkanliklarinin detayli incelenmesi, bu yemegin Mersin mutfagindaki benzersiz yerini
ve Onemini ortaya koymaktadir. Gelecekte yapilacak arastirmalar, tantuninin farkli cografi
bolgelerdeki varyasyonlarmi ve bu yemegin gastronomi turizmi {izerindeki etkilerini
inceleyerek, Mersin'in gastronomik mirasini daha genis bir perspektifle degerlendirebilir.

Arastirma bulgulari, Mersin mutfaginin zenginligini ve tantuninin bu mutfak kiiltiiri
icindeki yerini vurgulamaktadir. Tantuninin tarihsel kokenleri, yapim siirecleri ve tiiketim
aliskanliklari, Mersin’in kiiltiirel kimligini ve gastronomik mirasint yansitmaktadir. Bu
baglamda, tantuninin bdlgesel gastronomi iizerindeki etkilerini anlamak ic¢in yapilan bu
calisma, literatiirdeki benzer aragtirmalarla tutarlilik gostermektedir.

Ornegin, Nistoreanu (2018) tarafindan yapilan calisma, yerel gastronominin kiiltiirel
kimligi nasil giiclendirdigini ve globallesmenin etkilerine karsi nasil korundugunu
incelemektedir. Bu caligsma, tantuninin Mersin mutfagindaki roliinii ve bu yemegin kiiltiirel
mirasin korunmasindaki oOnemini desteklemektedir. Benzer sekilde, Salas Cortés ve
arkadaslarinin  (2020) c¢alismasi, Meksika’daki geleneksel kadin ascilarin yerel mutfak
kiiltiirinti nasil korudugunu ve tanittigini analiz etmektedir. Bu baglamda, tantuni ustalarinin
deneyimlerinin ve bilgi birikimlerinin Mersin’in gastronomik kimliginin korunmasinda ne
kadar 6nemli oldugu vurgulanmaktadir.

Simon ve arkadaslar1 (2016) tarafindan yapilan bir diger ¢alisma, bolgesel mutfaklarin
kiiltiirel kimligi nasil giiglendirdigini ve turizmle olan iliskisini tartismaktadir. Tantuni,
Mersin’in gastronomik kimligini yansitan bir yemek olarak, bu calismanin bulgularini
desteklemektedir. Ayrica, Ayora-Diaz (2010) tarafindan yapilan Yucatan mutfagi ilizerine
calismalar, tantuninin Mersin mutfagindaki énemini ve bu yemegin nasil korunabilecegini
anlamak i¢in yol gosterici olmaktadir.

Tantuninin, Mersin mutfaginin zenginligini ve ¢esitliligini yansitmasinin yani sira, yerel
ekonomilere katkida bulunabilecegi ve siirdiiriilebilir turizmin tesvik edilmesine yardimci
olabilecegi de belirtilmektedir (Everett, 2024). Bu baglamda, tantuninin gastronomi turizmi
tizerindeki potansiyel etkileri, gelecekte yapilacak arastirmalar i¢in 6nemli bir konu olarak
degerlendirilmektedir.

Gastronomik {irlin arastirmalari, yerel mutfak kiiltiirlerinin  korunmas1 ve
stirdiiriilebilirligi agisindan biiylik 6nem tagimaktadir. Bu tiir arastirmalar yalnizca yemeklerin
kokenini ve yapim siireglerini belgelemekle kalmay1p ayni zamanda gastronomik arastirmalarin
gelistirilmesine, kiiltlirel mirasin korunmasina ve yerel ekonomilerin canlandirilmasina da katki
saglar. Bu caligma tantuni 6zelinde bir analiz sunarak, benzer yontemlerin diger yerel lezzetlere
uygulanabilecegini ve farkli mutfak kiiltiirlerinin bilimsel olarak incelenmesinin gastronomi
alania onemli kazanimlar saglayacagini géstermesi agisindan dnemlidir. Gelecekte yapilacak
calismalarin gastronomik tiriinlerin kimlik ve ¢iktilar1 baglaminda tasidigi degeri daha kapsamli
bir sekilde ele alarak bu alandaki bilgi birikimine katkida bulunmasi1 beklenmektedir.
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