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OZET

KULTUREL MiRAS OLARAK YORESEL YiYECEKLERIN
GASTRONOMIK VARLIK OGELERININ KULTUREL KiMLIiK
UZERINDEN iNCELENMESIi: MERSIN TANTUNISi ORNEGI
SUT, Ali Esin
Yiksek Lisans Tezi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1t ABD
Tez Danmigmani: Dr. Ogr. Uyesi Ali OZKAN
Haziran 2019, 88 sayfa

Gastronomik varlik 6geleri kuliner varlik 6geleri temelinde insa edilen kiiltiirel varlik
Ogeleridir. Gastronomi ve tarifler zaman icerisinde nesilden nesile aktarilmig olan
paylasilan kaynaklar ve kolektif yaratimlardir ve kiiltiirel varlik 6geleri bu mutfak
kiiltiirlerinin dinamiklerini ve isleyigini anlayabilecegimiz gii¢lii bir ara¢ sunar.
Gastronomik varlik 6geleri sahip olduklari altkiimelerle yerel, bolgesel ya da ulusal
miraslara doniisiir. Bu ¢aligma ile Mersin’in en taninmis ve en ¢ok tiiketilen yiyecegi
olan tantuninin gastronomik varlik Ogelerinin Mersin halkinin kiiltiirel kimligi
tizerinden incelenmesi amaglanmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda 6ncelikle belgesel
tarama yOntemi ile tantuni hakkinda giivenilir bilgi toplanmistir. Daha sonra yari
yapilandirilmis goriisme formu kullanilarak uzun yillardir tantuni ustaligi ve/veya
tantuni salonu isletmeciligi yapmis kisilerle gorisiilmiistiir. Bu goriismelerden elde
edilen ortak ve giivenilir bilgiler dogrultusunda tantuninin gastronomik varlik
Ogelerini tanimlayan 5 boyut 35 dogru ifadeden olusan bir anket gelistirilmistir.
Gelistirilen anket Mersin’de yasayan tantuni tiiketicilerine uygulanmistir. Elde edilen
veriler SPSS paket programi ile katilimcilarin Mersinli olan ve olmayan seklinde
gruplandirilmasiyla kiiltiirel Kimlikleri tizerinden analiz edilmistir. Test sonuglarina
gore iki grup arasinda tantuninin gastronomik varlik 6geleri hakkinda bilgi sahibi olma
ya da sergileme diizeyleri agisindan anlamli farkliliklar mevcuttur. Bunun yani sira,
tantuni tiiketen herkesin onu Mersin’in kiiltiirel bir mirasi olarak gordiigii, tantuninin
Mersin kiiltiirii ve Mersinli kimligi i¢in bir gdsteren oldugu anlagilmistir. Tantuni
tikketicilerinin ayn1 zamanda tantuninin nelerden yapildigina ve nasil hazirlandigina da
ilgi gosterdigi, tantuni etrafinda gelisen bazi pratikleri de edindigi ve Mersin’i
tantuniyle, tantuniyi de Mersin ile iligkilendirdigi de tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Tantuni, Gastronomik Varlik Ogesi, Kimlik, Kiiltiirel Miras



ABSTRACT

EXAMINING THE GASTRONOMIC COMMONS OF REGIONAL FOODS
AS CULTURAL HERITAGE THROUGH CULTURAL IDENTITY: MERSIN
TANTUNIi SAMPLE
SUT, Ali Esin
M. A. Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Supervisor: Asst. Prof. Dr. Ali OZKAN
June 2019, 88 pages

Gastronomic commons is cultural commons that are built on the basis of culinary
cultural commons. Gastronomy and recipes are shared resources and collective
creations that have been passed from one generation to other and cultural commons is
a powerful means of understanding the working and dynamics of culinary cultures.
With its subsets gastronomic commons becomes local, regional or national heritages.
In this study, it is aimed to examine the gastronomic commons of tantuni, the most
famous and consumed food of Mersin, through the cultural identity of people in
Mersin. In line with this objective, initially true information about tantuni has been
collected through documentary research method. Then, interviews have been carried
out with tantuni chefs and/or owners of tantuni restaurants who have been in this sector
for years by using semi-constructed interview forms. Later, based on true and common
information about tantuni gained from these interviews, a survey including 5
dimensions and 35 true statements about gastronomic commons of tantuni has been
developed and given to people who lives and consumes tantuni in Mersin. The analysis
of data has been done by using SPSS packaged software through the cultural identity
of participants by grouping them as people of Mersin or not. According to the test
results, there are meaningful differences between two groups in their levels of
demonstrating or having knowledge about gastronomic commons of tantuni. In
addition to this, it is understood that all consumers of tantuni see it as a cultural heritage
of Mersin and tantuni is an indicative of Mersin culture and identity of people of
Mersin. It is also identified that consumers of tantuni show interest in what it is made
of and how it is made, acquire some practices developed around tantuni and associate
Mersin with tantuni and tantuni with Mersin.

Key words: Tantuni, Gastronomic Commons, Identity, Cultural Heritage



ONSOZ

Mersin birgok farkli etnik kdkene ve dini inanca sahip olan insana ev sahipligi
yapmaktadir. Mersin 1800’1l yillarda sadece birkag balik¢i barinaginin yer aldigi
kiigiik bir sahil yerleskesi iken zaman igerisinde aldigi goglerle hizli bir sekilde
bliyliyiip bir metropole doniigsmiistiir. Goglerle gelen farkli etnik gruplarin ve farklh
dinlere mensup insanlarin beraberinde getirdigi orf, adet, gelenek ve yemek kiiltiirleri
Mersin’in tartigmasiz en onemli zenginligidir. Boyle bir ortamda Tantuni Mersinliler
i¢in bir gida maddesinden ¢ok daha fazlasidir. Tantuni higbir etnik kimlige ait degildir.
Tantuni Mersin demektir. Diger tiim kimliklerin tizerinde, Mersinli kimligini yansitir.
Tantuniyi tiiketmek ayni1 zamanda bir parga Mersin’i de tilketmek demektir. Tantuniyi
yiyen Kisi Mersin kiiltiiriiniin bir pargasi haline gelir. Bugiin Mersin’de tantuni ikinci
hatta {iciincii kusak tantuni isletmecileri ve ustalar1 tarafindan hazirlanip servis
edilmektedir. Bu haliyle, tantuni sosyal bir hafizaya ve ortak bir mirasa donlismiistiir.
Tantuni Mersinlilere gegmisle gelecekleri arasinda kiiltiirlerini ve kimliklerini
yansitan bir tasiyici islevi goriir. Bu baglamda, tantuninin barindirdig1 gastronomik
varlik 6gelerinin dogru bir sekilde belirlenerek kiiltiirel miras 6zelliginin korunmast,
sonraki nesillere Mersinli kimliklerini hatirlamalar1 igin dogru bir sekilde aktarilmasi
biiyiik 6nem tagimaktadir.

Tezin hazirlanmasi siirecinde destegini hep yanimda hissettigim ¢ok kiymetli
damgmanim Dr. Ogr. Uyesi Ali OZKAN hocama, yiiksek lisans egitimim siiresince
ihtiya¢ duydugum her anda destek olan ¢ok degerli béliim baskanimiz Dr. Ogr. Uyesi
Oya OZKANLI’ya, SPSS analizlerinde yardimmi ve rehberligini esirgemeyen
saygideger hocam Dr. Ogr. Uyesi Recep BINDAK a, SPSS programini dgrenmemde
ve zorlandigim her noktada bana c¢ok biiyiik destek olan ve tezime ayri1 bir 6nem
gosteren kardesim Dr. Ogr. Uyesi Mehmet ALTAY a, sorularima sabirla cevap veren
ve desteklerini her daim sunan giizel dostlarim Dr. Ogr. Uyesi Meltem MUSLU ve
Ogr. Gor. Ibrahim CEKIC e ve igtenlikle her zaman yanimda olan ve motivasyonumu
yiiksek tutan ¢ok degerli dostum Ogr. Gér. Fatih YILDIZ’a, arastirma siiresince
yardimlarini1 esirgemeyen Mersinli dostlarrm Bugra Tekin SEYHAN, Volkan
CANARA ve Eyilip MAY A’ya tesekkiirlerimi sunuyorum.

Aragtirmaya ¢ok biiyiik katki saglayan 33 yildir tantuni ustaligini sabirla ve
ozveriyle siirdiiren ve bilgi ve becerilerini bizlere aktaran sevgili babam Nesip SUT’e,
birlikteligimizin ilk anindan bu yana hayatimi her yoniiyle ¢cok daha giizel, eglenceli
ve sevgi dolu kilan biricik esim, sevgilim Eda Duygu OZER SUT e ve ne olursa olsun
beni hep seven ve her daim yanimda olan aileme yetmeyecegini biliyorum ama sonsuz
kere tesekkiir ederim.

12/06/2019
Ali Esin SUT
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BiRiINCi BOLUM
GIRIS

Yoresel yiyecekler belirli bir bolgede yasayan belirli bir grubun, halkin ya da
milletin kimligi ile 6zdeslesmis ve ge¢misten giinlimiize nesilden nesile aktarilan ve
kiiltiiri tasiyan bir ara¢ haline donlismiis gida maddeleridir. Yoresel yiyecek ve
iceceklerin tanimi sadece o yorede yetistirilen tirlinleri degil, ayn1 zamanda o bolgenin
disindan gelen ¢ig malzemelere ihtiya¢ duyan fakat yoresel bigimde islemden gecen
ve bu nedenle yerel ya da bolgesel bir kimlik verilen yiyecekleri de kapsar (Nummedal
ve Hall, 2006). Insanoglu sadece gida maddelerinden degil ayn1 zamanda isaretler,
semboller, riiyalar ve imgelemden de beslenir. Yeme eylemi bir kimsenin inaniglarini
ve temel imgesel yapilarin1 da ortaya c¢ikartir (Bessiere, 1998). Fischler (1993)
“birlesme prensibinin” yeme eyleminin degismez bir parcast oldugunu sdyler. Bu
prensip ¢ift tarafli bir anlama sahiptir. Bir taraftan, “kisi ne yiyorsa ona doniisiir.”
Yeme eylemi yedigimiz yemegin niteliklerinin biitiinlesimi ya da adaptasyonudur.
Diger taraftan, “yemegi yiyen kisi bir kiiltiiriin parcas1 haline gelir.” Hem yemek hem
de yemek pisirme, kiiltlirel olarak belirlendigi i¢in, yemegi yiyen kisiyi sosyal bir
evrende ve kiiltiirel bir diizen igerisinde konumlandirir. Yemek yeme aliskanliklari,
kolektif bir kimligin ve neticesinde, otekiligin temelidir (Bessiere, 1998).

Mersin’e, sehrin kuruldugu 1800’11 yillarin sonlarindan bu yana, bir¢ok farkl
etnik kokenden ve dini inangtan insanlar go¢ etmistir. Goclerle gelen bu topluluklar
beraberlerinde kendi orf ve adetlerini, geleneklerini ve mutfak kiiltiirlerini
getirmiglerdir. Cumhuriyetin kurulmasiyla birlikte okullarda Tiirk¢e’nin resmi dil
olarak okutulmasi beraberinde Mersin’e go¢ eden ve farkli diller konusan bu
topluluklarin c¢ocuklarinin okulda ve sosyal hayatlarinda diger cocuklarla Tiirkce
konusarak birbirleriyle iletisim kurmalarin1 ve kaynagmalarini miimkiin kilmis ve
zamanla kiiltiirel bariyerlerin asilarak ortak bir kiiltiiriin ingsa edilmesine olanak

saglamistir. Topluluklar arasinda etkilesimin yogunlagsmasi mutfaklarina da yansimais,



farkli etnik kokenlere ve dini inanglara sahip topluluklar birbirlerinden yemek tarifi
alip vermeye baslamis ve zamanla Mersin’in zengin mutfak kiiltlirii olugmustur.
Bugiin Mersin’de farkli etnik kokenden ve dini inangtan insanlar farkli isimlerle ayn
yemekleri pisirmekte ve bu yemeklere sahip ¢ikmaktadir. Tiim bu yemekler arasinda
en taninmisi ve en ¢ok tiiketileni sliphesiz ki tantunidir. Mersin sehri bugiin tantuni ile
anilmaktadir. Sehrin dort bir yanina yayilmis onlarca tantuni salonunda her giin
binlerce insan tantuni tiiketmektedir.

Tantuninin ilk ne zaman ortaya ¢iktig1 ve kim ya da kimler tarafindan icat
edildigi bilinmemektedir. Mersin’de yasayan farkli etnik kokenden ve dini inangtan
insanlar tantuniye sahip ¢ikmaktadir. Sehrin en taninmis ve en ¢ok tiiketilen yiyecegi
olan tantuni hakkinda kesin olarak bilinen iki sey vardir: tantuni sokaklarda ortaya
cikmistir ve zaman igerisinde bir¢ok degisime ugramustir.

Tantuni barindirdig1 gastronomik varlik 6geleri ile Mersin’in kiiltlirel mirast
olma ozelligine sahiptir ve bu yoniiyle Mersin halkinin kimligi ile ¢ok siki bir iliski
icerisindedir. Bu calisma ile Mersin’in en taninmis ve en cok tiiketilen yiyecegi olan
tantuninin gastronomik varlik 6gelerinin Mersin halkinin kiiltiirel kimligi tizerinden
incelenmesi amaglanmaktadir. Bu sayede hakkinda ¢ok sey soylenen fakat gercekte
cok az sey bilinen tantuninin sahip oldugu gastronomik varlik 6geleri hakkinda bilgi
toplamak ve Mersin halki tarafindan ne diizeyde bilindigini ve uygulandiginm
belirlemek amaglanmaktadir. Bu amagla oOncelikle belgesel tarama ydntemi
kullanilarak tantuni hakkinda yazilmis gazete kose yazilari, biilten ve dergi makaleleri,
TV programlar1 ve Mersin kiiltiirii hakkinda Mersin’in taninmis simalarinin kaleme
aldig1 yazilarin ve anilarin yaymlandigi web siteleri bilyiik bir dikkatle incelenmis ve
elde edilen bilgiler nitel ve nicel veri toplama araclarini hazirlamak i¢in kullanilmstir.
Daha sonra nitel veri toplama araglarindan biri olan “yar1 yapilandirilmig goriisme
formu” kullanilmistir. Bu baglamda, kavramsal g¢er¢eveyi olusturmak ve nitelikli
sorular hazirlamak amaciyla kapsamli bir literatiir taramas1 yapilmis ve gastronomik
varlik G6gelerini belirlemek amaciyla belgesel tarama yonteminden elde edilen
bilgilerin 15181nda 5 boyut belirlenmis ve veri toplama araci olarak alt sorularla birlikte
toplam 27 maddelik yar1 yapilandirilmis bir goriisme formu olusturulmustur. ikinci
asamada nicel veri toplama araclarindan biri olan anket formu kullanilmistir.
Mersin’de yasayan ve tantuni tiiketen katilimcilara uygulamak iizere tantuni ustalari
ile gerceklestirilen yar1 yapilandirilmis goriismelerden ve belgesel tarama

yonteminden elde edilen veriler dogrultusunda, daha once belirlenmis olan 5 tema



altinda tamami dogru olan toplam 35 tane kapali u¢lu ifadeden olusan ve katilimcilarin
katilma diizeylerini en net sekilde belirlemek amaciyla 5°1i Likert tipi 6l¢ek ile anket
formu olusturulmustur. Elde edilen veriler dogrultusunda Mersin tantunisinin
gastronomik varlik Ogelerinin ana hatlar1 belirlenmeye calisilmis ve bu varlik
Ogelerinin bilinirliginde ve sergilenmesinde Mersinli kimliginin etkisinin olup
olmadig1 anlasilmaya caligilmistir.

Bu ¢alisma ile bir¢ok iilkede yogun bi¢imde calisilan fakat Tiirkiye’de
yapilan ¢alismalarda daha 6nce lizerinde neredeyse hi¢ durulmamais olan kiiltiirel varlik
Ogeleri, kuliner varlik 6geleri ve gastronomik varlik 6geleri ve bunlarin kiiltiirel miras
boyutu ilk kez bu kadar kapsamli bir sekilde agiklanmis ve yoresel yiyeceklerin sahip
oldugu bu 6geleri ve kiiltiirel miras boyutu kimlik iizerinden ele alinmistir. Bunun yan
sira literatiirde tantuni hakkinda neredeyse yok denecek kadar az aragtirma yapilmistir.
Bu anlamda ¢alisma 6zgiin bir nitelige sahiptir. Ayrica ¢alismadan elde edilen veriler
ilerleyen siirecte yoresel yiyeceklerimizin gastronomik miras unsurlari olarak somut
olmayan kiiltlirel miras olarak degerlendirilmeleri i¢in yol gosterici olabilir. Bu agidan
calisma 6nem arz etmektedir.

Tezin bundan sonraki ikinci boliimiinde gastronomi, kiiltiirel varlik 6geleri,
gastronomik ve kuliner varlik 6geleri ve bunlarin miras ile iliskisi hakkinda kavramsal
bilgiler verilecektir. Daha sonra, Mersin mutfak kiiltiirii ve olusumundaki aktorler
hakkinda bazi genel bilgiler sunulacaktir.

Tezin tgiincii bolimiinde tezde kullanilan yontemler, ¢alismanin amaci,
sinirliliklart, kapsami, evreni ve 6rneklemi anlatilacaktir.

Tezin dordiincii boliimiinde belgesel tarama ve yar1 yapilandirilmig goriisme
formu araciligiyla elde edilen veriler dogrultusunda tantuni hakkinda bazi genel
bilgiler ve sahip oldugu gastronomik varlik 6geleri hakkinda bulgular sunulacaktir.
Ayrica tiiketicilere uygulanan anket formundan elde edilen veriler dogrultusunda
Mersin’de yasayan tantuni tiiketicilerinin belgesel tarama ve yar1 yapilandirilmisg
gorisme formundan elde edilen bilgiler dogrultusunda olusturulan tantuninin
gastronomik varlik ogelerine iliskin ifadelere ne diizeyde katildiklar1 ve katilma
diizeyleri iizerinde Mersinli kimliginin etkisinin olup olmadig1 hakkinda sonuglar
tablolar halinde gosterilecek ve literatiirdeki bilgiler dogrultusunda yorumlanacaktir.

Son boliimde ise aragtirmanin sonuglart degerlendirilecek, tantuni kiiltiiriiniin
korunmas1 ve gelistirilmesi ve sonraki ¢alismalara yardime1 olunmasi amaciyla bazi

Onerilerde bulunulacaktir.



IKiNCi BOLUM
ALANYAZIN TARAMASI

2.1. GASTRONOMI KAVRAMI

“Larousse Gastronomique”in 6n soziinde Escoffier (1960) bir ulusun sofra
tarihinin o ulusun medeniyetinin bir yansimasi oldugunu soyler. Gastronomi, yemegin
tarihi baglarini ve kiiltlirel yapisin1 inceleyerek onu bir sanat olarak ele alir. Gegmis,
mutfak sanatinin vazgeg¢ilmez bir bilesenidir. Mutfak, tarihi, gecmisi ve kokleri
olmadan ruhsuz sayilir. Gastronomi esas olarak yemek ile kiiltiir arasindaki iliskiyi
inceler. Diinya medeniyetleri kendilerine has yasam sekillerini ortaya koyan,
kendilerine ait orf ve adetleri ile uyumlu, dini inanglarina uygun yemekleri cesitli
yontemleri uygulayarak ortaya ¢ikarmis ve kendi mutfak kiiltiirlerini meydana getirip
devam ettirmislerdir. Tarihsel siire¢ icerisinde birbiriyle komsu olan iilkelerin insanlar1
i¢ ice yasadigindan mutfak kiiltiirleri de birbirinden etkilenmis ve mutfakla ilgili yeni
fikirler ve kavramlar bu tlkelerin sahip oldugu kiiltiirlere dahil olmustur (Oktay,
2018).

Bugiine dek gastronomi ile ilgili yapilan bilimsel ¢aligmalar biitiinsel agidan
ele alindiginda gastronomi;

. Yemegi inceler,

. Yemekle kiiltiirler arasindaki iligkiyi inceler,

. Asgari kosul olarak yemegin hijyen olmasini ister.

Bu esas kurallar 6zet olarak gastronominin, kiiltiir ile yemek arasindaki
iliskiyi inceleyen bilimsel bir disiplin oldugunu ortaya koyar. Gastronomi, insanlarin
hayatlarin1 devam ettirebilmeleri igin ihtiyag duyduklari beslenme konusunu
inceleyen, kiiltiir ile yemek arasindaki iliskiyi arastiran ¢ok disiplinli bir bilim ve sanat

dalidir. (Oktay, 2018).



2.1.1. Gastronomi ve Tarihsel Gelisimi

Gastronomi kelimesi ilk kez bundan 200 yil 6nce Fransa’da Jacques
Berchoux (1804) tarafindan yayimlanan bir siirin baglig1 olarak ortaya ¢ikmistir. O
zamandan bu yana kazanmis oldugu popiilerlige ragmen, gastronomik c¢aligmalarin
merkezinde yer alan gastronominin net bir tanimini yapmak ¢ok zordur (Santich,
1996a). Her ne kadar kelimenin kokeni antik Yunan’da gastros ‘mide’ ve nomos ‘yasa’
olsa da gastronomi kelimesinin bugiin tagidigi anlamlar antik Yunan’daki anlamiyla
cok siki bir iligki i¢inde degildir (Scarpato, 2002).

Gastronominin olusumu ile ilgili yeterli tarihsel arastirma bulunmamaktadir.
M.O. 4. yiizyilda yasams olan Sicilyal1 Archestratus gastronomi fikrini sekillendiren
ilk yazarlardan biridir. (Scarpato, 2002). “Liiks Yasam Sanat1” isimli ¢alismasi sik stk
“Gastronomia” adiyla ¢evrilmistir ki bu kelime esasen o donemde var degildir. Fakat
ScarpArchestratus’un “Hedypatheia”s1 (damak zevki) temel olarak ‘midenin/gbbegin
sefast’ ile alakalidir (Race, 1999).

Gastronominin gliniimiizdeki anlamina yakinligindan dolayr 1472 yilinda
Platina tarafindan yayimlanan ve belki de yazilmis olan ilk asgilik kitab1 olarak sikca
bahsedilen, “De honesta voluptate et valetudine” (The honorable pleasure and illness)
gercekte gastronomik arastirmanin ilk modern pargasidir (Scarpato, 2002). Platina
kitabinda saf yemek yeme ve igme hazziyla yansitmaci/reflektif (derin ya da ciddi bir
sekilde diisiinceli) yemek yeme ve pisirmenin nedenlerini birlestirmistir, ki bu hala
giiniimiizde gastronominin nihai amacidir (Scarpato, 2002).

Gastronomi kelimesi resmi olarak ilk defa 1801 yilinda Fransiz yazar
Jaccques Berchoux’un “La Gastronomie, or I’homme des champs a table”
(Gastronomi, masada bir koylii) baslikli siirinde kullanilmistir. Fakat Berchoux’un
gastronomisi basitce yiyecek ve igecekte en iyinin tadini ¢ikarma anlamina
gelmekteydi. Kelime popiiler hale geldi ve 1835 yilinda Fransiz Akademisi sozliigiine
‘1y1 yemek sanat1’ olarak dahil edildi (Scarpato, 2002).

Gastronominin miilkemmel yemekten haz alma, yansitmaci yemek yeme ve
pisirme yoniiniin temelleri Fransiz sulh hakimi ve yazar Jean — Anthelme Brillat-
Savarin tarafindan atilmistir. Yazarin 1825 yilinda yayinlamis oldugu “La physiologie
du golt” (Lezzetin Fizyolojisi) isimli kitab1 giiniimiizde bile yazarin ‘mutfak
sanatlarin1 gercek bir sanat haline getirme’ girisimi olarak degerlendirilmektedir

(Courtine, 1996). Gergekte, Brillat-Savarin temelde mutfak sanatin1 degil,



gastronomiyi bir bilim olarak ele almaya caligmistir (Scarpato, 2002). Kendisinin de
belirttigi lizere, amaci ‘gastronominin temel prensibini belirlemek, bdylece inkar
edilemez bir bilim olarak diger bilimler arasinda yer almasinmi saglamak’ olmustur
(Brillat-Savarin, 1994).

Brillat-Savarin’in ¢alismas1 bir¢gok anlamda bugiin dahi biiyiik 6l¢iide
gegcerlilige sahiptir (Scarpato, 2002). Kendisi gastronomiyi ‘insanin beslenmesi ile
iliskili her seyin gerekceli/akla dayanan bilgisi’ olarak tanimlamistir. Fakat Brillat-
Savarin’in bu sozleriyle gercekte ne demek istedigi konusunda uzun tartigmalar
olmustur. Bu tartigsmalardan ortaya ¢ikan daha kapsamli bir ¢ikarim su sekildedir:
Gastronomi, yasamimizi devam ettirdigimiz siirece bizi ilgilendiren herseyin

gerekceli/akla dayanan kavrayisi/bilgisidir. (Santich, 1996a).

2.1.2. Gastronomi Calismalarinin Kapsami

Gastronominin tanimlarmin genis spektrumu birbiriyle i¢ ige gecen ve belli
belirsiz bir sinira sahip olan iki ana kategoriye indirgenebilir. Bir taraftan, gastronomi
basit¢ce yeme ve igmede en 1yi olandan haz alma ile iligkilidir. Diger yandan, yedigimiz
ve i¢tigimiz her seyi igine alan, gidanin i¢cinde oldugu her seyi kapsayan genis ¢capl
bir ¢aligma alanidir (Scarpato, 2002).

Gastronomi ¢aligmalart giiniimiizde yukarida bahsi gegen kategorilerden
ikincisine girmektedir. Bu nedenle, gastronomi ¢aligmalar1 gidanin liretimi ve liretim
bicimleri, politik ekonomi, gida uygulamalari, onlarin muhafaza, tasinma ve isleme
stiregleri, gida maddelerinin hazirlanist ve pisirimleri, gida kimyasi, gidanin sindirimi
ve fizyolojik etkileri, yemek tercihleri, yemek adet ve gorenekleri gibi pek ¢ok konu

ile iligkilidir (Santich, 1996b).

2.2. YEMEK, MUTFAK, KULTUR VE KiIMLIK iLiSKiSi

Yemek konusu antropoloji, sosyoloji ve kiiltiirel ¢caligsmalar alanlarinda genis
capta calisilmistir. Bir kimse yemegi diisiindiiglinde ya da yemekten bahsettiginde akla
genellikle ilk su gelir: Bu yemek nereden geliyor, tadi nasil ve arkasindaki hikaye
nedir? Bu sorulara cevap vermek icin insanlar genellikle kiiltiirel baglama deginir

(Stajcic, 2013).



Kiiltiir terimi, zamanda belirli bir noktada belirli bir grup insan1 tanimlayan
degerler, bilgi, dil, ritlieller, aliskanliklar, yasam tarzlari, tavirlar, inaniglar, folklor,
kurallar ve gelenekler dizisine isaret eder (Stajcic, 2013).

Bazi yazarlar kiiltiirli, modernize olmus toplumlarda bir halki digerlerinden
ayiran degerler, semboller, yorumlar ve bakis agilart olarak tanimlar. Onlara gore
kiiltiir, fiziksel objeler ve halklarin diger somut goriiniisleri degildir. Bir kiiltiiriin
igerisindeki insanlar genellikle sembollerin, eserlerin ve davraniglarin anlamini ayni
ya da benzer sekilde yorumlar. (Banks ve McGee, 1989).

Kimlik sadece kim oldugumuza (ya da kendimizi kim olarak hissettigimize)
degil, ayn1 zamanda bagkalarinin bizi kim olarak gordiigiine de isaret eder. Kimlik bizi
etrafimizdaki digerlerinden ayirt eden degerlerimiz, tavirlarimiz, inanglarimiz,
tercihlerimiz ve karakterimizle siki sikiya iliskilidir. Diger taraftan, hi¢ kimse
degerleri, inanglar1 ya da karakteristik 6zellikleri yoniinden essiz degildir. Edindigimiz
kimlikler siklikla etrafimizdaki diger kisileri de yansitir. Kimliklerimiz kaginilmaz
olarak etkilesime girdigimiz insanlar, yasadigimiz ¢evre ve maruz kaldigimiz kiiltiirle
sekillenir. Bu nedenle, kimliklerin nasil ortaya ¢iktigini en iyi sekilde anlayabilmek
i¢in, insanlarin i¢inde yasadigi sosyal ve kiiltiirel baglami g6z 6niinde bulundurmak
gerekir (Lugosi, 2013).

Yemek ve kiiltlir cok yakin bir iligki igerisindedir. Kiiltiir olarak yemek,
estetigin, kimligin, essizligin etkileyici icerigi ile birlikte gelenek ve nostalji ile alakali
bir tablo ¢izer. Yemek sadece hayatta kalmaktan ¢ok daha fazla anlama gelir. Yemek,
bizi, kimliklerimizi, kiiltiirlerimizi ve nihayet toplumlarimiz1 sekillendiren bir varlik
olarak ¢ok boyutludur. Farkli kiyafetlerin farkli seyleri isaret etmesi (beyaz Onliikk
doktoru, mavi {iniforma polisi) gibi, yemek de anlam iletir. Dogal olarak, bu anlam
kiiltiirden kiiltiire farklilik gosterir. Ornegin, Napoliten pizza iizerindeki domates,
feslegen ve mozzarella peyniri bir Italyan lezzetine isaret eder, fakat siipermarketteki
dondurulmus pizza hizli ve ucuz bir ev yemegi anlamina gelir (Barthes, 1964; 2008;
Jacobsen, 2004).

Yemek bize bir kiiltiiriin hayata yaklasimi hakkinda bilgi verir. Kiiltiird,
aligkanliklar, ritiielleri ve gelenegi yemek ile ve baskalarinin yemegi algilayis ile
anlayabiliriz (Stajcic, 2013). Arastirmacilar yemek aligkanliklarini istikrarli bir
toplumun ritiiellerini destekleyen bir tir goreneksel davramiglar biitiinii olarak
tanimlamustir. Onlara gore, yemek yeme aliskanliklarindaki normlar toplumun daha

genis yapilarinin simgesidir ve ayni zamanda damak tadiin kiiltiirel olarak



sekillendiginin ve sosyal olarak kontrol edildiginin gdstergesi olarak daha derin
anlamlara sahiptir (Atkins ve Bowler, 2001). Bolgesel lezzet profilleri, gorgii kurallar
ve bolgesel tarifler agirlikli olarak iklim, kiiltiir, gelenekler ve modanin siiregelen
etkilesimi ve evrimi sonucunda ortaya ¢ikmistir. Tiim mutfaklar ve gastronomik
gelenekler farkli kiiltiirlerin, etnik etkilerin ve {rlinlerin bulunurlugunun ve bilgi
birikiminin kisitlh oldugu ge¢misin bir araya gelmesinin bir sonucu olarak
malzemelerin ve tekniklerin kaynasmasiyla yaratilmistir (Harrington, 2008).

Antropolojik olarak kabul edilmistir ki damak tadi sadece bir beden duyusu
ve dogustan gelen durum degil, ayn1 zamanda genis c¢apta zaman igerisinde
sosyallesmeyle birlikte edinilen bir seydir (Caplan, 1997; Macbeth, 1997; Scholliers,
2001). Yeme i¢meye dair tercihlerimiz ve isteksizliklerimiz, diger her seyde oldugu
gibi, belirli sosyal ¢cevrelerde edindigimiz tecriibelerle sekillenmistir (Weichart, 2004).
Antropologlar ortaya koymustur ki yemek belirli bir kiiltiir veya gelenek i¢in ideal bir
gosterendir (Counihan ve Esterik, 1997). Yemek pisirme ve yeme bir kimsenin
kiiltiirel i¢ ice gegikligini ve kimligini sergilemesi i¢in oldukga giivenli ve provokatif
olmayan eylemler olarak goriinmektedir (Weichart, 2004).

Yeme ve icme tiim Kkiiltlirler i¢in evrenseldir fakat yemegi ve igecegi
¢epegevre saran inanislar ve pratikler kiiltiirlerin belirli 6zelliklerini ve bu kiiltiirlerin
pargasi olan insanlarin kimliklerini bir arada yansitir. Yiyeceklerin tiiketilme bigimleri,
tim tiikketim sekillerinde oldugu gibi kimligin bi¢cimlenmesine etki eder (Lugosi,
2013).

Acik bir sekilde, yemek ile kimlik arasindaki iliski olduk¢a karmasiktir. Bu
iligki en basit bigimiyle “Ne yiyorsan, osun” deyisiyle ifade edilir (Scholliers, 2001).
Bu ifade bir¢ok arastirmaci tarafindan zaman zaman “eger biz ne yedigimiz isek, biz
kimiz” sorusunun (Gabaccia,1998) ya da cografik bicimiyle “biz nerede yiyorsak,
oyuz” (Bell ve Valentine, 1997) ifadesinin altinda ele alinmistir. Ne yedigimiz ve nasil
yedigimiz sinif kiiltiirleriyle ve kimliklerimizle iliskilidir. Ne yedigimiz sadece
bireysel damak zevklerimizin degil ayn1 zamanda sif kiiltlirlimiiziin ve yasam
tarzlarimizin da bir yansimasidir. Damak tadi kimliklerimizin bir yansimasi olmakla
birlikte kiltiirel kimligimizi insa etmemizde de rol oynar: bizi biz yapan ne
yedigimizdir (Bell ve Valentine, 1997).

Bazi durumlarda yemek, koser gidalarda oldugu gibi acik bir sekilde “beni”,
“bizi” ve “onlar1” tamimlar. Jean-Jacques Rousseau, La nouvelle Héloise (Yeni

Héloise) isimli eserinde “bir kimse insanlarin dogasinin ne oldugunun gostergesini



tercih ettikleri yemeklerde bulabilir” énerisinde bulunur ve Italyanlari, Isvigrelileri,
Ingilizleri ve Fransizlari basarili bir sekilde onlarin sebzeler, mandira iiriinleri, et ve
sarap i¢in olan damak tatlarina gore karakterize eder. Benzer bigimde, 19. yiizyilda
Irlandalilar, Ingilizlerce “patates insanlar’” olarak c¢agrilirdi. Yine 16. yiizyilda
Sicilyalilar, Kuzey Italyalilarca “makarna yiyiciler” olarak adlandirilirdi. Kabul
etmeliyiz ki diger iilkeleri yemeklerle 6zdesleme egilimimiz vardir. Bunun daha bir¢ok
ornegi mevcuttur: Fransizlar italyanlar1 “Makarna”, Belgikalilar1 “kizarmis patates
yiyiciler”, ve Ingilizleri “Rozbifler” olarak; Ingilizler Fransizlar1 “Kurbagalar’” olarak;
Belgikalilar Hollandalilar1  “Peynir-kafalar”; Amerikalilar Almanlart “Lahana
Tursusu”, ve Fransizlar1 “baget yiyiciler” seklinde adlandirmislardir. Giiniimiizde ise,
bu tarz yemek ile ulus iligskilendirmesi bir kimsenin iilkesini kiiltiirel diinya haritasinda
desteklemek i¢in uygundur (Scholliers, 2001).

Genel olarak sosyal bilimlerde, kimlik kavrami yemek ile dogrudan ve
derinlemesine iligkilendirilmistir. Yemek iizerinden aidiyet duygusu sadece
siiflandirma ve tiiketim edimini degil, ayn1 zamanda hazirlama, organizasyon,
tabular, sirket, lokasyon, zevk, zaman, dil, semboller, sunum, bi¢im, anlam ve yeme
igme sanatini da kapsar. Yemek ile kimlik arasindaki bu yakin bag sadece akademik
cevrelerde degil, ayn1 zamanda daha genis alanlarda da ortaya ¢ikar (Scholliers, 2001).

Yemek ile kimlik arasindaki yakin iliskiye dair bakis agis1 Claude Fischler’in
“Yemek, kimlik algimizin merkezinde yer alir” seklindeki kendinden emin ifadesiyle
baslayan makalesinde 6zetlenmistir (Fischler, 1988). Fischler (1988)’e gore, yeme
eylemi biyolojik bir edim olmanin yaninda ¢ok daha fazlasini ifade eder. Yemek
“disaris1” ile “igerisi” arasindaki sinir1 asar ve bu “kaynasma ilkesi” insanin asil
dogasina dokunur. Yemek ve igmek tiim insanlar i¢in bu yiizden oldukca énemlidir ve
bu yiizden, gé¢men topluluklarla ilgili rapor edilen bazi vakalarda, dilleri ve diger
kiltiirel ifadeleri unutulmaya yiiz tuttugunda gogmenler baz1 yemek aliskanliklarina
sikica tutunurlar. Bu “kaynagma” ortak kimligin temelidir (Fischler, 1988).

Cinsellik ve 6liim ile birlikte yemegin iiretimi, dikkatle hazirlanmasi ve
tilketimi tiim insanlar i¢in ortak olan bir iglemler seti olarak kabul edilebilir. Tipki
insanlarin iremek zorunda olmasi ve ayni, eninde sonunda, bedenlerimizin dliimle
bulusacak olmasi gibi, hepimiz varligimizi devam ettirebilmek i¢in yemek zorundayiz.
Ote yandan, diinyanin her yerinde eskiden beri siiregelen cografik, ekonomik, sosyal
ve kozmolojik farkliliklardan dolayr ne yedigimiz, nasil yedigimiz, ne zaman

yedigimiz, nerede yedigimiz ve kimle yedigimiz essiz bir sekilde mekandan mekana,
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gruptan gruba ve zamandan zamana farklilik gosterir. Bu farkli sosyal varliklar
icerisinde, yemek insanlar1 birbirine baglar. Yemek bireysel olarak tiiketilir, tekil
bedenlerimize girer, fakat cogunlukla miisterek sekilde yetistirilir, islenir ve hazirlanir.
Bu sekliyle yemek, sik sik bireysel kimligin ve grup kimliginin esas belirleyicisidir.
Bundan dolayi, yemek son derece hissidir. Yemegin tadi siklikla damaklarimizda
giiclii duygular uyandirir ve bu duygularin sadece mekan olarak degil, zaman olarak
da miisterek deneyimi insanlar1 birbirine baglar. Bireyler belirli yemeklere iligskin
gecmis deneyimlerini kolektif bicimde hatirlar ve atalarinin da benzer deneyimlere
sahip oldugunu hayal ederler. Bu gergeklestiginde, yemek mirasa doniislir. Bu miras,
belirli bir grubu veya toplulugu ayirt edici sekilde kiigiik 6l¢ekli olabilir. (Di Giovine
ve Brulotte, 2014).

Goriildugii tizere yemek, mutfak ve mutfak gelenekleri kiiltiiriin en temel
Ogeleri arasinda yer alir. Birgok yeri geleneksel yemekleri ile tanimlamak uzun stiredir

var olan bir gelenek olmasina ragmen, mutfak bolgelerin ve iilkelerin ¢agdas kiiltiirel

miraslarinda daha da 6nemli bir par¢a haline gelmistir (Timothy ve Ron, 2013).

2.3. KULTUREL VARLIK OGELERI KAVRAMSAL SINIRLAR

2.3.1. Kiiltiirel Varlik Ogelerini Tanimlama

Kiiltiirel varlik 6geleri bir toplum tarafindan disa vurulan ve paylasilan
kiiltiirlere isaret eder. Semboller, sitiller, bilgi, inanglar, gelenekler ve tekniklerin hepsi
bir toplumun {iyeleri tarafindan paylasilan, iretilen ve disa vurulan entelektiiel
kaynaklar olarak kabul edilebilen kiiltiiriin farkli somut ve soyut bigimlerinin
yaratilmasina katkida bulunur. Diller, bir sehrin kiiltiirel atmosfer ve imaj1, Barolo gibi
isim yapmus bir sarap tiirii, yerel toplumun sahip oldugu geleneksel bilgi birikimi buna
ornek verilebilir (Bertacchini vd., 2012).

Elinor Ostrom (1990) tarafindan varlik Ogeleri {iizerine yapilan Oncii
caligmalar geleneksel olarak ormanlar, balik¢ilik, sulama sistemleri ve tarim alanlar
gibi dogal kaynaklarin kullanimi {izerine yogunlagmistir. Son on yilda insanlar
tarafindan insa edilen paylasilan kaynaklarin da varlik ogeleri olarak kabul
edilebilecegine ve bu baglamda analiz edilebilecegine dair gittik¢e artan bir farkindalik

olusmustur. Ozellikle farkli disiplinlerden bazi etkili bilim insanlari insan bilgi



11

birikimini ve kiiltiirlerini varlik 6gelerinin yeni bi¢imleri olarak hali hazirda

calismaktadir (Bertacchini vd., 2012).

2.3.2. Kiiltiirel Varhk Ogelerinin Boyutlari

Kiiltiirel varlik 6geleri iic ana boyutta analiz edilerek tanimlanabilir: kiiltiir,
mekan/cevre ve toplum. Bu boyutlar farkli toplumlarca bir¢ok baglamda iiretilen farkli
kiiltiirel ifadeleri kapsayan kiiltiirel varlik Ogelerinin yeni bir kategori olarak
anlasilmasinda faydalidir. Kiiltiirel boyut, kiiltiirel varlik 6geleri benzeri bir ¢ergevede
iiretilen ve idare edilen kaynaklarin niteliklerine ve karakteristik 6zelliklerine hitap
eder. Mekan/Cevre boyutu toplumun iiyeleri arasinda etkilesimin gergeklestigi
cevresel karakteristikleri yansitir. Toplum boyutu, bir kimlik ve sembolik boyut
lizerine insa edilmis olarak, toplumun tiyelerinin uyumunu ve kiiltiirel siirecteki etkin
katilimin1 g6z oniine alir (Bertacchini vd., 2012). Kiiltlir, mekan ve toplum boyutlar
bir araya gelerek kiiltiirel varlik 6gelerinin tim muhtemel hallerinin bulundugu alani
tanimlar.

Kiiltiirtin daha geleneksel halleri bir kiiltiirel bolge icerisinde gelisir
(Santagata, 2006). Burada toplum yogun ve uyumlu, mekén belirli bir cografik alan
tizerinde fiziksel ve kiiltiirel ifade yogun bir sekilde yereldir (Bertacchini vd., 2012).

Daha genel ifadeyle, bu ii¢ boyutun niteliklerine bagli olarak farkli tiirde
kiiltiirel varlik 6geleri bulunmaktadir. Ornegin, molekiiler mutfak toplulugu tarafindan
disa vurulan kiiltiir bugiin biiyilik dlclide sanal etkilesim mekanlarina dayalhidir fakat
uyum igerisindeki bir toplulugun triiniidiir ve ulus 6tesi bir dogaya ve yayilima
sahiptir. Bunun aksine, ulusal diller iilke sinirlari ile tanimlanma egilimindedir, yerel
bir kiiltiirel dogaya sahiptir ve birbirine ¢ok da sikica bagli olma zorunlulugunda
olmayan topluluklarca disa vurulurlar (Bertacchini vd., 2012).

Kirsal ve geleneksel toplumlarda kiiltiirel varlik 6geleri siklikla belirli
yerlerin dogal kaynaklarina dayalidir. Uyelerin yasam ve aktiviteleri sik1 bir bigimde
belirli dogal kaynaklarin mevcudiyeti ve kullanimi ile i¢ ice ge¢mis oldugundan,
kiiltiirler toplumlarin ¢evreye adapte olmak ve kaynaklart idare etmek igin
gelistirdikleri pratikleri ve bilgi birikimlerini temsil ederler. Ornegin, bolgesel
mutfaklarin ¢esitliligi benzer olmayan unsurlardan olusan (heterojen) yerel gida
kaynaklarindan ortaya c¢ikar ve daha sonra toplumun sosyal ve c¢evresel

gereksinimlerine cevap verecek sekilde insanca insa edilen kiiltiirel kaynaklarin
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(tarifler, 6glinlerin organizasyonu ve hizmet anlayisi) kiimiilatif (birikimli) siireciyle

evrimlesir (Bertacchini vd., 2012).

2.3.3.  Yemek, Gastronomi ve Kiiltiirel Varhk Ogeleri

Gastronomi ve tarifler kismen de olsa zamanla aktarilmis olan paylasilan
kaynaklar ve kolektif yaratimlardir. Kiiltiirel varlik 6geleri cergevesi (cultural
commons framework), mutfak kiiltiirlerinin dinamiklerini ve isleyigini anlamak i¢in

giiclii bir arag¢ olusturmaktadir (Barrére vd., 2012).

2.3.3.1. Kuliner (Mutfakla ilgili) varhik 6geleri ve kuliner miras

Meniisiinii tanimlamak i¢in bir sef pek ¢cok yemek arasindan se¢im yapabilir.
Daha sonra, tarihte yer etmis ¢esitli tarifleri ve gida kaynaklarinin kullanim yollarin
kullanabilir: bir paella, bir pizza, bir hamburger ve bir lievre a la royale (bir ¢esit tavsan
yahnisi) nasil yapilir gibi. Bu kaynaklar (tarifler, dogal kaynaklarin kullanim yollar
vs.) paylasilan (ortak) kaynaklar olarak ortaya ¢ikar. Dahasi, bunlar 6zel bir tiir varlik
Ogeleridir (Barrére vd., 2012).

Ik olarak, kuliner varlik 6geleri sadece bir grup standart tarif degil aym
zamanda kiiltiirel varlik 6geleridir. insanligin baslangicindan bu yana insanlar sosyal
bir baglamda yasamislardir: aile, siirii, klan ve kabile. Grubun iiremesi, yemegin ve
eski kolektif geleneklerin destekleyici bir yasam tarzi ihtiyacindan dogduguna isaret
eder. Yemek hazirlanmak zorundadir; atesin kesfi gida maddelerinin pisirilmesini ve
kiiltiirel yapmin gelismesini miimkiin kilmistir (Levi-Strauss, 1964). Bu nedenle,
dogal kaynaklar1 gida maddelerine doniistiirmek, tiim insan topluluklarinda kiiltiirel
varlik 6geleri insa eden, kiiltiirel ve kolektif bir siirectir (Barrére vd., 2012).

Bu tiir kiiltiirel varlik 6gelerinin en az ii¢ tane bileseni vardir (Barrére vd.,
2012):

. Yemek siirecinde kullanilan dogal kaynaklarin sec¢imi ile ilgilenir.
Fischler (1993) yenilebilen ve yenilemeyen arasindaki farklarin iilkeden tilkeye ve bir
mutfak kiiltlirlinden digerine degistigini 6ne siirmektedir: 42 kiiltiirde kopek yaygin
bicimde tiiketilir, bir¢ogunda sigcanlar biiylik bir keyifle yenilir, Kolombiya’da
karincalar, Cin’de balarilari, esek arilar1 ve hamambdcekleri yemek i¢in pisirilir. Bu
durum, bu tarz varlik 6gelerinin damak tadi ve tercihlerin gdsterildigi cerceveyi

tanimladigi ve bir kimlik insa edilmesine katkida bulundugu anlamina gelir.
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. Doga ve kiiltiir temelinde yeni kaynaklar gelistirerek kaynaklarin
donistiiriilme yollarini igerir: ¢iftgilik, bitkilerin se¢imi, hayvancilik vb.

. Kaynaklarin kullanimiyla da ilgilenir: yemegi hazirlama, muhafaza
etme ve pisirme yollar1 ve ayn1 zamanda yeme i¢gme adabi.

Ikinci olarak, gastronomik varlik dgeleri “kuliner (mutfakla veya yemek
pisirmeyle ilgili) kiiltiirel varlik 6geleri” temelinde insa edilir. Uzun zaman boyunca
kuliner kreasyon (mutfakla ilgili yaratim) temelde kolektif, geleneksel ve miitevazi
olmustur. Buna ragmen, beslenmeden farkli olan gastronomi, insanlar ve gruplar
yemegin beslenme fonksiyonunu zevk boyutundan ayirt edebildiklerinde ortaya
¢ikmistir. Daha sonra Cin, Japonya, Fransa ve Italya gibi baz1 iilkelerde ya da bolgesel
veya yerel mutfaklara tekabiil eden bazi1 yerlerde insanlar gastronomik kiiltiirel varlik
Ogeleri insa etme noktasinda kuliner (mutfakla ilgili) varlik 6geleri gelistirmislerdir.
Bu evrim ¢ok siki bir sekilde kiiltiirle iliskilidir: Gastronomi kiiltiirel ve yaratici
ekonomi alanina ve yerel kiiltiirlere aittir. Dahasi, gastronomik varlik 6geleri kuliner
varlik 0gelerinin miras boyutunu gelistirir ve arttirir. Ayrica, yerel 6zgiilliiklere ve
kimliklere 1s1k tutar (Barrére vd., 2012).

Gastronomi iki kaynaktan faydalanir. Bir yandan, yerel mutfaklar
gastronomik servislere/hizmetlere evrilmistir. Yerel kaynaklar baglaminda (6rnegin,
yermantari, balik ve mantarlar), yerel g¢esit ve 6zenle islenmis {iriin baglaminda
(0rnegin, tiitsiilenmis veya marine edilmis balik), yerel mutfaklar yoresel tarifleri hem
standart mutfaklar hem de merasim mutfaklari i¢in tanimlar (Barrére vd., 2012).

Diger yandan, baz iilkeler aristokrat mutfaklar yaratmiglardir. Her ne kadar
Yunanlilar ve Romalilar gastronomiyi bilseler de klasik gastronomi esas olarak
gastronominin Avrupa saray kiiltiirline bagli ve biiylik oranda 17. ve 18. yiizyil
Kraliyet ve Imparatorluk Saraylarinda gelisen aristokrat modeli iizerine kurulmustur
(Barrére vd., 2012).

Ugiincii olarak, kuliner varlik dgeleri dort sebepten 6tiirii 6zel bir tiir varlik
Ogesidir (Barrére vd., 2012):

. Bazi kuliner varlik 6geleri diger gruplarla olan iligskisine bagli olarak
bir grubun kimligi ile alakalidir ve kolektif bir tabiat igerisinde onun 6zgiilliigiinii ifade
eder. Fischler (1993) popiiler dilde insanlarin ¢ogunlukla sevdikleri diisiiniilen 6zel
yemeklerle adlandirildiklarindan bahseder: Fransa’da italyanlara “makarna”,
Ingilizlere “rozbif”, Ingiltere’de ise Fransizlara “kurbagalar” ya da “kurbaga yiyenler”

denilir.
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. Genel olarak, kuliner varlik 6geleri kaynaklar toplami degildir, fakat
normlar tarafindan yapilandirilir. Ornegin, bu normlar olagan yemek tiiketimine bagl
olarak ziyafetlerde ve seremonilerde ne yenilmesi gerektigini tanimlar ve liiks gidalari
standart olanlarla baglantili olarak belirler. Eger belirli bir toplumda gida tiiketimi
birgok insan i¢in ayniysa da bu herkes i¢in gegerli degildir. Antropologlar gostermistir
ki (Rappaport [1968] 1984) farkli toplumlarda normlar statiiye, cinsiyete ve yasa bagl
olarak farkli gida tiiketim tiirleri belirler. Benzer sekilde, Douglas ve Isherwood
(Douglas, 1966; Douglas ve Isherwood, 1979) da kuliner tabularin sihhi nedenlerden
degil, kiiltiirel tercihlerden kaynaklandigini sdyler. Bourdieu (1979) sistematik bir
sekilde tiiketim, damak tadi ve tercihlerdeki farkliliklarin birbirine bagli olarak
olustugu fikrini gelistirmistir ve bu belirli kuliner varlik 6gelerine ait olan yemek
pratiklerine ve normlarina uygulanabilir.

. Kuliner varlik 6geleri yerel topluluklarin ve toplumlarin sosyal ve
kiiltiirel insast sonucu meydana gelir. Ingiliz mutfagi Fransiz ve Italyan
mutfaklarindan farkhdir. Yerel ve bolgesel mutfaklar da birbirinden farklidir.

. Kuliner varlik 6geleri kiiltiirel aktarim siireci araciligiyla zamanin
otesine gegerler. Ornegin, lonca geleneklerinin korunmasi ve ailelerde anadan kiza
aktarim yoluyla oldugu gibi.

Kuliner ve gastronomik varlik 6geleri siklikla kaynaklarin bir toplami olmaya
kiyasla ¢cok daha karmagiktir. Bir agidan, kuliner ve gastronomik varlik 6geleri diinya
capinda tarifler, bilgi, usul, 6glinlerin organizasyonu, servis adab1 vb. birgok paylasilan
kaynag1 biinyesine toplar. Yine de bu heterojen kiimenin i¢inde bazi alt kiimeler ayirt
edilebilir. Ornegin, Cinlilerin yemek pisirme kurallar Italyanlarinkiyle ayni degildir.
Bu altkiimeler yerel, bolgesel ya da ulusal miraslar haline gelmistir. Burada miras
kavrami kuliner ve gastronomik varlik 6gelerinin ana karakteristiklerini belirleyen

tarihsel boyutuna vurgu yapar (Barrére vd., 2012).

2.3.3.2. Kuliner varhik 6geleri ve kuliner mirasin 6zellikleri

Kuliner ve gastronomik varlik 6gelerinin yonetimi onlarin kiiltlirel miras
boyutunu goz 6niinde bulundurmay1 gerektirir. Sikca kullanilan ortak bir kaynak i¢in
coziimler oldukca coktur ve cogunlukla baglamsaldir. Kiiltiirel varlik 6geleri
durumunda kaynaklarm kullanimi genellikle rekabetsiz oldugu i¢in sorun daha da

karmagik bir hal alir ¢iinkii ama¢ dogal kaynaklar1 atik ve israftan kacinarak
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somiirmemek degil, onlart ¢ogaltip gelistirmektir (Madison vd., 2010). S6z konusu
kuliner varlik 6geleri oldugunda, elimizde iki yonlii bir boyut vardir: es zamanh
paylasilan kaynaklar ve kiiltiirel miras ve her ikisinden dogan degeri. Bu kaynaklari
herkes kullanabilir. Ornegin, diinyanin herhangi bir yerinde herhangi bir kimse
Marsilya’da ortaya ¢ikmis olan tarifi kullanarak bouillabaisse (Marsilya usulii safranli
balik yahnisi) pisirebilir, ya da Napoli’den ¢ok uzakta bir yerde, pizza satabilir. Fakat
sefler gastronomik miras mallarinin semiyotik/imgesel degerinden de faydalanabilir.
Bouillabaisse sadece bir tarif degil ayni zamanda belirli bir kimlikle alakali
oldugundan bir imaj ve {lin tasiyicisidir. Ayni sekilde pizza yemek sadece hamur,
domates, peynir ve angiivez tiikketmek degil ayn1 zamanda bir parga italya yemek ve
Napolitan giinesini hayal etmektir (Barrére vd., 2012).

Kuliner ve gastronomik miras zaman ve mekan igerisinde tanimlanir ve
belirlenir. Miras, bir inga ve se¢im siireci igerisinde meydana gelen gec¢misin
(kronolojik olmayan tarihsel bir zamanin) iiriiniidiir. Ornegin, baz1 ¢ok eski tarifler
saklanir, tekrardan tiretilir, gelistirilir ve hatta diger tarifler unutuldugunda ya da hor
goriiliir hale geldiginde, normallesir/standartlagir. Bu miras ayn1 zamanda evrime
maruz kalir: simdiki zaman ona yeni tarifler ve yeni pisirme yontemleri gibi yeni
kaynaklar ekleyebilir. Bu sayede, kiiltiir “yeni” bir kiiltiirel ifade, yaraticiligin akis1 ve
iriinii ve envanter olan “eski” bir kiiltiir olarak miras formunda olaya miidahil olur
(Barrére vd., 2012).

Miras gesitli 6gelerden olugsmaktadir (Barrére vd., 2012):

. Bir el isinin bilgisi: 6rnegin kiimes hayvanlarini oyma bilgisi

. Yaratict bilgi: V.G.E (Valéry Giscard d’Estaing) corbasini icat etme
becerisi

. Yaratici tirlinler: tarifler

. Kuliner ve gastronomik sitiller: service a la russe ya da “Fransizlarin
gastronomik yemegi”

. Tadlar: gastronomi 1yi ve kot tadi aywrmak igin bir
anlagsma/uzlasi/teamiil gerektirir; ve

. Un/Sohret: gastronomik hizmetler yiyecek maddelerinin ve kiiltiiriin bir
karigimi oldugundan sembolik degerleri vardir.

Mirasin mekansal boyutu miras ve topluluklar arasindaki baglantidan ortaya
cikar. Gastronomik paylasilan kaynaklar setinin oldugu bir diinya var olmasia

ragmen, bunlarin biiylik ¢ogunlugu giiclii bir sekilde yerel kiiltiirler ve topluluklarla
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iligkilidir ve belirli miraslara, bolgesel ve yerel pisirme sekillerine, tatlar1 karistirmaya
ve dokular1 kombine etmeye aittir (Barrére vd., 2012).

Kiiltiirel gastronomik mirasin mekansal boyutunun bir diger 6nemli sonucu
da gastronomik merkezlerin olusturulmasidir. Gastronomik mirasin bazi1 kaynaklar
herhangi bir yerde kullanilabilir, fakat biiyiik ¢ogunlugu o bolge ile 6zgiil bir iligskiye
sahiptir. Ayrica onlarin belirli degerleri ve tiiketicinin damak tadiyla uyumlu olma
becerilerinden kaynaklanan, ceteris paribus, “verimliligi”, baz1 bolgelerde daha
yiiksektir. Gastronomik varlik 6geleri veya yerel miraslar ile mekansal lokasyon

arasindaki iliski yine de karmasik ve evrimseldir (Barrére vd., 2012).

2.3.3.3. Gastronomik varhik 6gelerini kullanma ve onlara katkida bulunma

Gastronomik bolgenin aktorleri gastronomik varlik ogeleri igerisinde
paylasilan kaynak gruplarindan faydalanabilirler. Baz1 kaynaklar, 6rnegin bazi belirli
tarifler, siki bir bicimde belirli miraslarla baglantilidir. Bazilar1 belirli miraslarla
baglantilidir fakat baska miraslarla i¢ ice hale gelmistir. Ornegin, buharda pisirme
teknigi Cin mutfaginda ortaya ¢ikmistir, fakat giiniimiizde bir¢ok farkli mutfakta da
kullanilmaktadir. Yine bazilar1 paylasilan kaynaklarin sadece bir parcasidir. Son iki
kategori herkesce paylasilabilir ve kullanilabilir. ilk kaynak, kiiltiirel gastronomik
miraslar, sosyal ve kiltirel kimligi ifade ettiginden, paylagilan kaynak
karakteristiklerinin 6tesinde gittikge artan ve belirli bir degere sahiptir. Bir pazar
sisteminde gastronomik alanin aktorleri, onlar1 bir sermaye gibi kullanir ve onlarin
verimliliklerinden faydalanir. Bu ayn1 zamanda belirli miraslar arasinda rekabeti ifade
eder ve erisim haklari ile iliskili olarak bazi etkileri vardir. Her ne kadar neredeyse tiim
kaynaklar acik erisimde olsalar da kiiltiirel bariyerler onlarin kullanimina engel teskil
edebilir. Yine de kiiresellesmeyle birlikte kuliner miraslarin kullanimi ve sirkiilasyonu
kolaylasmistir ki bu da her bir yerel kuliner kiiltiiriin kiiresel karakterini
genisletmektedir. Ayn1 zamanda bu hareket gastronomik varlik 6gelerinin ve
miraslarin degerini arttirmaktadir (Barrére vd., 2012).

Gastronomik varlik 6gelerinin kullanimi son {iriiniin degerini arttirmaktadir.
El becerisi bilgisi, isletmeler icerisinde is¢iler arasinda nesilden nesile aktarilir ve bu
durum onlarin sofistike teknik operasyonlar1 ifa etme becerilerine sahip olduklar
anlamina gelir. Dahasi, yaptiklar iste first class olmak i¢in asgilar en kaliteli iirtinleri

sunan tedarikgilerin (et, mandira iiriinleri, sebzeler vs.) destegine ihtiya¢ duyarlar.
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Gastronomik bolgelerde ¢ok siki baglantilar korunur ve gelistirilir. Bu durum
gastronomik varlik Ogelerinin toplum boyutunu isaret etmektedir. Ayrica popiiler
gastronomi, varlik miraslarimin gelistirdigi bilgiyi de kullanir (Marsilya’da
bouillabaise ya da Bolonya’da lazanya nasil yapilir). Zanaatkarlar el becerisi
geleneklerini korur ve aktarir. Bu durum ascilarin deneyimlerini ve miras bilgilerini
degis tokus etmelerine olanak saglar. Boylelikle gastronomik miras ilham, iiretim ve
modern yaraticilik kaynagi olarak anahtar bir rol oynar. Gastronomi, yaraticiligi ve
miras1 es zamanli kullanir, 6zel ve kamusal katkilar1 birlestirir ve bu sekilde genellikle
etkili bir dongiliden fayda saglar: ticari esyalar, bilgi ve tiretilen fikirler degisik tiirden
miraslar olusturur ve karsiliginda yaraticiligi korur. Diger bir deyisle, gastronomik
varlik 6geleri ve gastronomik miraslar sabit degildir ve zaman igerisinde evrimlesir.
Ozel pratikler bu harekete olanak saglar ve eslik ederler; pek ¢ok bireysel aktor
miraslara katkida bulunabilir ve hatta yontemi yeniden sekillendirebilir: elbette
oncelikle sefler ve asgilar fakat ayn1 zamanda kanaat Onderleri/yetkili kisiler,
gastronomik kitap yazarlar1 ve hatta gastronomi uzmanlari (Barrére vd., 2012).
Gastronomi alaninin aktorleri genellikle bilgi ve tariflerin ortaya ¢ikardig
faydalardan kisisel olarak faydalanir fakat gastronomik varlik 6geleri kolektif faydalar
da saglar. Kolektif bir yaratim olan kuliner ve gastronomik stiller onlar1 temsil eden
mutfaklarin riitbesini yiiceltir. Ornegin, Fransiz restoranlar1 kolektif bigimde Fransiz
mirasinin sundugu imajdan bu aktivitenin Fransiz kimligi i¢indeki kokliiliigii oraninda
faydalanir. Gergekten de pek cok yabanci turist Fransa ve Italya’ya en iinlii
restoranlarinda yemek igin gelir ve aym1 zamanda Fransiz ve Italyan restoranlari
yurtdisinda pek gok Fransiz ve Italyan yasam tarzim seven kisiyi kendilerine geker

(Barrére vd., 2012).

2.3.3.4. Gastronomik varhk ogelerinin evrimi ve yeniden iiretimi

Kuliner ve gastronomik miraslar {icretsiz/serbest erisime agik/erisilebilen
tarifleri ve know-how/ustalik bilgisi/temel bilgileri toplar, fakat bunlar yaygin kuliner
pratiklerin (geleneksel yemekler gibi) birlesmesiyle/konsolidasyonuyla ve tarifleri,
malzemeleri, oranlari degistiren ve boylelikle sekiiler/asirlik geleneklerden yeni
pisirme yollar1 yaratan seflerin kisisel pratikleriyle birlikte evrilir. Ornegin,

giinlimiizde Fransiz gurme restoranlarinin pigirme teknikleri ©nemli Olciide
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Fransizlarin popiiler geleneksel pisirme yontemlerinden etkilenmistir (Barrére vd.,
2012).

Ote yandan, gastronomik varlik 6geleri i¢in, bugiinkii yaraticilik, bir miras
olusturmak i¢in biriken, gecmisin yaraticiligini kullanir ve ayn1 zamanda ona katkida
bulunur. Belirli bir gastronomik bélgede yasayan 6zel aktorler olarak seflerin pratikleri
sayesinde uzun donemde gastronomik varlik 6geleri belirli bir teknik bilgi ile degisime
ugrar. Cogu zaman bu sefler deneme yanilma sonucunda hazirlama sekillerinde
degisiklik yapar, fakat kiiltiirel evrime goére aymi zamanda yeni tarifler, iiriin
hazirlamak i¢in yeni yollar ve yeni sitiller ortaya ¢ikarir (Barrére vd., 2012).

Kuliner miraslarin zenginlesmesi iki kosuldan faydalanir. Birincisi, o
mutfagin sofistikasyon/karmasiklik/kapsamlilik derecesine dayalidir. Mutfak ne kadar
gelismisse, sanatsal yaratici i¢csel mantik da o derecede yayilir. Ikinci olarak, sefler
arasindaki rekabetin derecesine baglidir. Rekabetin seviyesi arttikga, yaraticilik
seviyesi de artar (Barrére vd., 2012).

Yerel ve ulusal gastronomik varlik o6geleri gercekten de rekabet
icerisindedirler. Miraslar rekabet¢i avantajlar sunar, fakat bu durum ayni zamanda
gelismenin Oniinde engeller insa edebilir. Normlar ve prensipler miraslari insa eder ve
onlara biitiinliik ve kapalilik sunarak, onlar1 paylasilan kaynaklarin basit varliklarindan
ayirir. Boylece, giiglii miraslar belirli pratikleri ve tatlari, degisime karsi bariyerler
yaratarak, kurumsallastirir. Mirasin manti§indan farkli olan yeni gida maddelerini ya
da yent sitilleri eklemek daha zor hale gelir. Bu miraslar belirli bir kiiltiir i¢erisine
hapsedilmis ve belirli bir tarihle iliskilendirilmis oldugu igin, rijiditeleri
(degismezlikleri) onlarin kiiltiirel degisimlere adaptasyonlarini engeller; kapalilik
olgusu gelisir. Ayn1 zamanda, farkli mutfaklar, paylasilan gastronomik kaynaklar
diinyasina ait olsalar da rekabet ederler. Daha esnek olanlar1 hizlica adapte olma
becerisine sahiptirler. Yeni sitiller ortaya ¢ikar ve eski hiyerarsiye meydan okurlar.
Ornegin, yeni gastronomik iilkeler, dzellikle Ispanya, Almanya ve Ingiltere, Fransiz
hakimiyetini sorgulamaktadirlar. Yeni gastronomik iilkelerin ortaya ¢ikisiyla rekabetgi
alan da degismis durumdadir (Barrére vd., 2012).

Bugiin, gastronomide yeni degerler ortaya cikmaktadir.
Sofistikasyon/karmasiklik/kapsamlilik dogaya ve dogal olan iirlinlere kars1 baslayan
cilgmlikla birlikte sorgulanir hale gelmistir. Ornegin, Fransa’da eskiden sebzeler
olagan yiyecekler olarak diisiiniiliirdii fakat bugiin degerli yemeklerin temelinde yer

alir hale gelmistir ve {inlii sef Alain Passard {inlii restoran1 L’ Arpége’de eti sebzelerin
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yaninda garnitlir olarak sunmaktadir. Ekolojik degerler israfin karsisinda yer
almaktadir ve bu durum yemek pisirme eylemini dogrudan etkilemektedir. Ayni
sekilde, kiiresellesme siireci Kkiiltiirleri ve miraslar1 harmanlamaktadir. Kuliner
miraslar orijinal alanlarinin disinda da kullanilir hale gelmistir ve tiriinleri, soslari,
baharatlar1 ve pisirme yollar1 her yerde ve herkesin kullanimindadir. Ayrica, eskiye
gore tagimacilik masraflar1 da ¢ok daha azdir. Tiiketiciler yeni denemelere/tecriibelere
ilgilidir ve yeni kuliner miraslarla tanmismak icin arayis igerisindedirler. Cok
kiltirliiliik biiytimekte ve diinya flizyon mutfagi yayilmaktadir (Barrére vd., 2012).
Ilging bicimde, elitist restoran artik biricik hakim model degil, aksine
pliralizm (¢ogulculuk) gelismekte ve yeni bir restoran kategorisi kendisini
gostermektedir: yemek pisirmenin siradisi yollar1 artik likksiin ve lezzetin essiz
sembolli olmaktan ¢ikmistir. Siradan gida maddeleri ve dekorlarla harmanlanmig
yaraticilik, saf ve saglikli iriinler gibi yeni prensipler ve daha az sofistike dekorlar
arayisinda olan daha az zengin genis kitleleri kendine ¢ekmektedir. Bu “uygun fiyath
gastronomi” (Alain Senderens’e gore) gastronominin demokratiklesme ve Kkitle
titketiminde aktif bir rol oynar (Barrére vd., 2010). Eski ile yeni ortaya ¢ikan mutfaklar
arasindaki rekabet gastronomiyi tiiketmenin geleneksel/kurumsal (institutional)

bicimini de i¢ine alacaktir (Barrére vd., 2012).

2.3.4. Kiiltiirel Varlik Ogesi Olarak Miras

Kiiltiirel miras, kendimizi nasil gérdigiimiizii ve baskalarinin bizi nasil
degerlendirdigini sekillendirerek hem eski hem de yeni degerlerle kiiltiirel kimligimizi
insa ederek, kim oldugumuzu tanimlamamiza yardim eder (Zhang, 2012).

Kiiltiirel miras genellikle gegmisten miras kalan kiiltiiriin degisik formlarina
isaret eder. Kiiltiirel mirasin tanimi farkli analitik perspektiflere gore degisiklik
gosterir. Guerzoni (1997) kiiltiirel miras1 “zamanla ve tarihsellestirme siireci iginde
belirli kiltiirel geleneklerin tasiyicisi olan triinlerin heterojen bir grubu” olarak
tanimlar; Benhamou (2003) “miras sinirlarin degisken ve bulanik oldugu sosyal bir
yapidir” der; Rizzo ve Throsby (2006) onu “ge¢cmisten elde edilen bir sey” olarak
tanimlar. Kiiltiirel miras antik binalar, anitlar olabilecegi gibi, ayn1 zaman da sanat
isleri, el becerileri, hatta bir par¢a miizik veya o lilkeye 6zgii bir dinsel téren de olabilir

(Zhang, 2012).
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2.3.4.1. Kiiltiirel varlik 6gesi olarak somut olmayan kiiltiirel miras

Bir toplulugun kiiltiirii sadece anitlar, tarihsel alanlar ve kiiltiirel manzaralar
gibi fiziksel ve somut seyleri degil, ayn1 zamanda gelenekler, folklor, bilgi, dil,
festivaller vb. birgok somut olmayan seyi de kapsar. Miras kalan kiiltiiriin bu somut
olmayan boyutu somut olmayan kiiltiirel miras olarak adlandirilir (UNESCO, 2017).

Somut olmayan kiiltiirel miras, bir toplulugun ifade ve geleneklerini
kapsamasinin yaninda, nesilden nesile aktarilir ve gruplar ve topluluklarca
etraflarindaki ¢evre ve kosullara ve tarihlerine bagli olarak, bir aidiyet ve devamlilik
hissi tireterek, kiiltiirel ¢esitlilige ve yaraticiliga olan saygiy1 tesvik edici bir sekilde
stirekli olarak yeniden yaratilir (UNESCO, 2017a).

Kiiltiirel miras ayrintilariyla kiiltiirel varlik 6gesi kavramina uyar ¢iinkii kamu
malindan farkli olarak, kusatmalardan ve sosyal ¢ikmazlardan sakinmak i¢in yonetim
ve koruma ihtiyaci duyan kiiltiirel paylasilan kaynak olarak ifade edilebilir. Duragan
olmak yerine, kiiltiirel miras, fiziksel tasiyicilariyla somut olmayan degerlerinin
dinamik bir sekilde biitlinlestigi, evrimlesen/gitgide gelisen bir sekilde
yorumlanmalidir. Cok 6nemli bir sekilde, “kiiltiir” insan yaraticiliginin yeniden
iretilmesinin ve depolanmasinin dinamik bir siirecidir ve “miras” da nesiller boyunca
araliksiz aktarim ve birikimin canli kavramidir, yani, somut olmayan diizeyde ele
aldigimizda kiiltiirel miras kaynagi tam olarak “yenilenemez” degildir (Zhang, 2012).

Bu baglamda, dans, miizik, sahne sanatlari, el sanat1 gelenekleri gibi kiiltiirel
mirasin somut olmayan bi¢imleri dinamik topluluklar1 acik¢a gosterdiklerinden ve
kiiltiirel ¢esitlilikte itici bir gii¢ olduklarindan paha bigilemezdir. Bu somut olmayan
miras topluluklar tarafindan cevrelerine, dogayla olan etkilesimlerine ve tarihlerine
cevaben siirekli olarak yeniden yaratilir ve topluluklara bir kimlik ve devamlilik hissi
saglar. Her ne kadar bu kiiltiirel ifadeler geleneklere bagli olsalar da onlar ayni
zamanda siirekli bigimde evrimlesir ve muhafaza edilip sonraki nesillere aktarilmak
i¢in topluma ihtiya¢ duyar (Buzio ve Re, 2012).

UNESCO sistemi igerisinde kiiltiire] mirasin yasayan ve somut olmayan
bileseninin tam olarak taninmasi 2003 yilinda Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin
Korunmasi Sozlesmesi ile gerceklesmistir. Bu sozlesmedeki tanima gore, somut
olmayan kiiltiirel mirasin beyan edildigi bes genis alan bulunmaktadar:

. Somut olmayan kiiltlirel mirasin aktarilmasinda tasiyici iglevi goren dili

de i¢ine alan s6zlii gelenekler ve anlatimlar;
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. Gosteri sanatlart;

. Sosyal pratikler, ritlieller ve festival/solen etkinlikleri;
. Doga ve evren ile ilgili bilgi ve pratikler; ve

. Geleneksel sanatkarlik.

Gorildiigii iizere, sozlesme kiiltiirel miras1 yaratilmig ve siirekli tekrar
yaratilan, nesilden nesile aktarilan veya bir topluluktan digerine paylasilan bir
fenomen olarak kabul eder. S6zlesmenin sozlerinde kiiltiirel miras “topluluklarin ve
gruplarin ¢evreleriyle, dogayla ve tarihleriyle etkilesimlerine bagli olarak, siirekli
bicimde yeniden yaratilir” seklinde ifade edilmistir. Bu baglamda, kiiltiirel miras
anitlar1 ve kiiltiirel objeleri degil, ayn1 zamanda atalarimizdan alip sonraki nesillere
devrettigimiz sozlii geleneklerden tutun geleneksel el becerilerini iiretmek i¢in gerekli
olan bilgi, pratik ve becerileri de kapsamaktadir (Buzio ve Re, 2012).

Aralarindaki farklara ragmen, somut ve somut olmayan kiiltiirel miras birlikte
diinyanin kiiltiirel geleneklerinin ¢esitliliginin ve zenginliginin biitiin bir resmini
olusturur. 2004 Yamato Deklarasyonu somut ve somut olmayan kiiltiirel mirasin hem
bagimsiz hem de karsilikli bagimlilik karakterlerini teshis eden bir yaklagim
ihtiyacinda oldugunu onaylar (UNESCO Bangkok, 2008).

Kiiltiir, belirli bir grubun dil ve inancinin, politika ve ekonomisinin, bilim ve
sanatinin yani sira tarihsel siire¢ icerisinde belirli zamansal ve mekansal kosullar
altinda gelistirdigi yasam ifadelerini de kapsar. Bu yeni bakis agisi, simdilerde siirekli
farkli etkilere maruz kalan ve etkilesime girdiginde onlara tepki veren, gelisen, adapte
olan ve degisen dinamik bir siire¢ olarak ortaya ¢ikan kiiltiirleri incelemede giiclii bir

devrimi de beraberinde getirmistir (Anheiner ve Isar, 2011).

2.3.4.2. Somut olmayan Kkiiltiirel miras olarak gastronomi

Mutfak geleneklerinin kiiltiirel mirasa doniistiigii siirecler, yemek geleneginin
belirli 6geleri yemek kiiltiirel miras1 kategorisine ytikseltildigi i¢in, toplumlarin belirli
somut ve somut olmayan elemanlar1 hafiza ve gelenegin tekrar yorumlanmasi
uygulamasi i¢inde yeniden degerlendirdigi kiiltiiriin mirasa doniisiimii fenomeninin bir
pargasidir (Ramirez, 2018).

Somut olmayan kiiltiirel miras politik, ekonomik, sosyolojik ve hatta
akademik yonden farkli sistemler icin bir ig birligi saglar (Pfeilstetter, 2015). Yemek,

insanlik tarihinden ayr1 diigiiniilemez ve yemek olmadan insanlik ya da tarih de olamaz
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(Tannahill, 1995). Yemekle ilgili olan somut olmayan kiiltiire] miras hakkinda
Freedman (2007) bir ulusun ruhunun mutfak kiiltiirtinde sakli oldugunu soyler.

Yemek yeme eylemi fizyolojik ihtiyaglarin ¢ok otesine gecer. Yemek yeme,
doga ile kiiltiir arasinda bir koprii anlamina gelen sosyal, politik, ekonomik, ekolojik
ve sembolik katmanlarin kesisme noktasini igerir (Lévi-Strauss, 1969). Yemek masaya
ulasmadan once, kiiltiirle iliskili envaigesit islemler ve pratikler kesigir ve belirli bir
toplumun, yerin ve kiiltiirtin kuliner mirasin1 agikga ortaya koyar (Teixeira ve Riberio,
2013).

Yiizyillardir yiyecegi yetistirme, hazirlama ve yeme aileleri ve arkadaglar bir
masa etrafinda birlestirir. Bu senaryoda, bir bolgenin geleneksel ve miras yemekleri,
yemegin o bolgede yasayan kisilerin sahihligini ortaya koydugu yerlerde, o bolgenin
kiiltiirtine katkida bulunur (Alonso ve Krajsic, 2013).

Mutfak onun sahihligine, essizligine ve kiiltiirel kimligine katkida bulunan
bir dogal ve bir kiiltiirel bilesene sahiptir: dogal olan bilesen bir bolgenin essiz fiziksel
cevresini kapsar; Kkiiltiirel bilesen yerli toplulugun degerlerini, tutumlarint ve
davraniglarini igerir (Hillel vd., 2013). Miras olarak yemek diger miraslardan ¢ok
farklidir. O ¢ok-duyusal ve hem somut hem de somut olmayan bir mirastir (Ron ve
Timothy, 2013).

Bir bolgenin kuliner islemleri onlarin su anda kim oldugunu ve eskiden kim
olduklarini (orada daha 6nce kimlerin yasadigini) temsil eder. Mutfak mirasi bir yere
ve orada yasayanlara deger katar. Kuliner islem ve miras bir insan1 digerinden ayirir;
bir yerin tarihinin tanitimina ve korunmasina yol acar (Bessiére, 2013).

Bu yaklasim igerisinde, gastronomi miras edinilen yemek olarak
kavramsallastirilir. Bu kavram, belirli bir grubun temsilcisi ve géze ¢arpan sembolleri
olarak secilen, biitlinlestirilen ve aktiflestirilen yemekle iligkili bilgi, inanislar, giinliikk
ve olagan dis1 sosyal pratikleri icerir. Miras alinan bu 6geler cagdas fikirlere (degerler,
bilgi ve kiiresel ideolojiler) gére yeniden yorumlanir, ayn1 zamanda yeni kullanimlar
ve iglevler gelistirilir (Ramirez, 2018).

Yemek kiiltiirii somut bir toplum tarafindan tarihsel bir siire¢ boyunca
aktarilan ve doniistiiriilen geleneklere isaret eder. Bu degisen miras, hem sosyal olarak
nelerin tiiketilebilir kabul edildiginin tanimlarin1 hem de yemegin iiretim, dagitim ve
tilketim stireglerinde insanin ¢evresiyle olan iligkisini ve yemekten etkilenen sosyal
davraniglar1 ve sembolik aktiviteleri kapsar. Bu genel ¢at1 igerisinde, gastronomi bu

gelenegin kiiltiirel miras kategorisine giren sec¢ili kismini olusturur. Bu nedenle
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gastronomi, yemek kiiltiiriiniin geriye kalan alanlarindan arindirilmis belirli yonlerin
aktiflestirildigi spesifik dinamiklerden ortaya ¢ikan ve kiiltiirel mirasa yeni kullanimlar

tahsis eden ¢agdas icerikleri biinyesinde toplayan sosyal bir yapidir (Ramirez, 2018).

2.4, MERSIN MUTFAK KULTURUNUN OLUSUMUNDAKI AKTORLER

Her topluluk kendi yasam tarzini ortaya koyan, inancglarina, Kkiiltiirel
anlayislarina ve damak tatlarina uygun triinler yetistirmis ve yiyecek hazirlanmasinda
farkl1 yontemler gelistirerek kendi mutfak kiiltiirlerinin olusmasini saglamislardir.
Din, savas ve gd¢ gibi sebeplerle meydana gelen toplumlararasi etkilesimler zamanla
mutfak kiiltlirleri arasinda da bir etkilesime sebep vererek {ilke kiiltiirleri igerisinde
yeni mutfak unsurlar1 ve anlayislari olugsmasina zemin hazirlamistir (Sarusik, 2013).
Bir balik¢1 yerleskesinden sehre donlismeye basladigi donemde Mersin halkini
olusturan, dolayistyla Mersin’in mutfak kiiltiirinlin de temellerini atan baslica {i¢
kavimden soz edilebilir. Bunlar, Avrupali tiiccarlar ve Levantenler, tarimla ugrasan ve
hizmet sektoriinde faaliyet gosteren Araplar ve daglik yorelerde yasayan
Tiirkmenlerdir (Vural, 2015). Mersin mutfagi hakkinda yapilmis bilimsel ¢alisma
neredeyse hi¢ yoktur. Sehrin yemek kiiltiiriine dair bilgi edinmek i¢in bagvurulabilecek
elle tutulur yegane kaynak, besinci kusak bir Mersinli olan Mersin Kent Konseyi
Baskani Yasmina Selfun Lokmanoglu’nun Mersinli ailelerle, &zellikle de yasi
ilerlemis Mersinlilerle, yapmis oldugu goriismelere dayanarak yaklasik 10 y1l siiren
bir ¢alismanin sonucunda, 2013 yilinda yayinlattig1 “Diinden Bugiine Mersin Mutfag1”
1simli kitabidir. 184 tane yemek tarifinin yer aldig1 ve 150 yillik bir donemi kapsayan
bu kaynak kitap Akdeniz, Orta Anadolu, Trakya ve Orta Dogu cografyasindan izler
tastyan yemeklerle Mersin mutfaginin  biiyiik olgtide goclerle sekillendigini
gostermektedir. Yasmina Lokmanoglu (2013) Mersin yemek kiiltiirliniin gelisimini ii¢
dénem iizerinden ele alir. Bunlar; “Birinci donem: 1860-1940, ikinci Dénem: 1940-
1975 ve Ugiincii donem: 1975’ten giiniimiize kadar” seklinde belirlenmistir.

Birinci donem, Tanzimat Fermani’nin ilaniyla paralel Mersin’de yeni is
olanaklarinmn yaratildig1 bir zamanda, Osmanli Imparatorlugu’nun dért bir yanindan
Mersin’e gelen goc¢menlerin kendi Kkiiltiirlerinden getirdikleriyle, kendi etnik
kokenlerine yakin ailelerle mahalleler olusturdugu doneme denk diiser. Bu
mabhallelerin her birinde farkli diller ve farkli gelenek gorenekler hakimdir. Bu insanlar
agirlikli olarak, giintimiizdeki isimleriyle Kibris, Girit, Suriye ve Anadolu’nun hemen

hemen her bolgesinden ve az da olsa Rumeli’den Mersin’e go¢ etmislerdi. Birinci
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donemde etnik gruplar ve aileler oldukga kapali yapilara sahipti. Evliliklerde aileler
genellikle akrabalar ya da tanidiklar arasindan ¢ocuklarina es bakiyorlardi. Ayrica o
yillarda ilkokula gitme zorunlulugu yoktu. Maddi imkan1 olan aileler de ¢ocuklarina
iyi bir egitim aldirabilmek icin onlar1 Istanbul’a ya da Adana’ya gdndermeyi tercih
ediyorlardi. Gayrimiislim erkek ¢ocuklarin askere gitme mecburiyeti yoktu. Yine o
yillarda Tirkce kullanma zorunlulugu da bulunmuyordu. Tiim bu nedenlerden Gtiirii,
birinci donem diye adlandirilan bu yillarda tiim bu etnik toplumlar kaynasmadan kendi
hallerinde yasiyorlardi (Lokmanoglu,2013).

Ikinci déneme ayni zamanda “Kaynasma Dénemi” de denilebilir. 1923
yilinda Cumhuriyet’in kurulmasi ve onunla birlikte gelen devrimler 1940lar itibariyle
Mersin’de hissedilmeye baglar. Gayrimiislim erkek ¢ocuklar: da askere ¢agrilir. Resmi
dil Tiirkge olur. Tiirkce konusmak 6zendirilir. Ilkokula gitme mecburiyeti gelir. Farkli
etnik gruplardan ¢ocuklar okullarda bir araya gelir. Evlerinde hangi dili konusurlarsa
konussunlar, evin disinda insanlar Tiirkge konusmaya baslar. Sosyal alanlarda
kaynasmanin baslamasiyla birlikte kiiltlirler de kaynagsmaya baslar. Bu durum, farklh
etnik toplumlar arasinda evlilikler olmasina da yol acar (Lokmanoglu, 2013).

Yine bu donemde, Mersin’de Tiiccar Kuliibii, Borsa Kuliibii gibi yerler
kurulur. Bu kuliiplere iiye olan is adamlar1 ve aileleri, birlikte yemek yemeye, dans
etmeye, kagit oyunlari oynamaya baslarlar. Karsilikli ev ziyaretleri neticesinde, farkli
kokenlere ve adetlere sahip aileler, birbirlerinin mutfaklarindan da etkilenmeye baslar.
Bu etkilesim sayesinde gelecegin Mersin mutfaginin temelleri atilir (Lokmanoglu,
2013).

Bu iki donemde yasamis olan kadinlar, savasi yasamis olduklari icin ve
savagin getirdigi sikintilarin neler oldugunu bildikleri i¢in, yemek malzemelerini israf
etmeden kullanmayi, bir yemekten artan malzemeyi bagka bir yemekte kullanmay1
ogrenmis kisilerdir (Lokmanoglu, 2013).

Ugiincii dénem, Mersin’de “Biiyiik Degisim” dénemi olarak adlandirilir. Bu
donemde Mersin hizla biiylimiis ve niifusun ¢ogunlugu apartmanlarda yasamaya
baslamistir. O donemin modern hayat kavramiyla birlikte Mersin insan1 atalarindan
edindikleri yemek kiiltiiriinii de zahmetli ve pisirilmesi gii¢ olmasindan 6&tiirii terk
etmeye, fazla emek ve zaman gerektirmeyen yemekleri tiikketmeye baslar. Bu donemde
Mersin, Giineydogu ve Dogu Anadolu’dan go¢ almaya baslar (Lokmanoglu, 2013).

Yukaridaki donemsel bilgiler, Mersin’de ¢ok farkli etnik kdkene sahip

insanlarin yasadig1 ve zaman igerisinde birbirlerinin mutfak kiiltiirlerinden etkilenmis



25

oldugunu gosteriyor. Gergekten de bugiin Mersin’de ayni yemekleri bazen farkli
isimlerle birgok farkli kokenden aile yapmaktadir ve hepsi de bu yemeklere sahip
cikmaktadir. Mersin, yemek c¢esitliligi agisindan Tirkiye’nin en zengin
mutfaklarindan birine sahiptir.

Mersin’de kirmizi et birgok yemegin olmazsa olmazidir. Oyle ki, sebze
yemeklerinin bile eti fazla, sebzesi azdir (Lokmanoglu, 2013). Deniz kenti olmasina
ragmen balik tiikketimi Mersin’de kirmizi etin ¢ok gerisindedir (Sen ve Sahin, 2017;
Cicek vd., 2015). Bu durumun nedeninin Mersin halkinin ¢ok biiylik ¢ogunlugunun
yukarida da belirtildigi {izere gd¢menlerden olugmasi ve beraberinde yemek
kiiltiirlerini de getiren bu gd¢menlerin de biiyiikk cogunlugunun Miisliman kimlige
sahip Tirkiye’nin Orta Anadolu ve Giineydogu Anadolu boélgeleri ile Suriye ve
Misir’dan gelen Miisliiman Arap ailelerden olmasi, Yoriiklerin de yasam tarzlarindan
dolay1 denizden ¢ok yaylalar1 seviyor olmasi kuvvetle muhtemeldir.

Yukarida bahsi gecen bilgiler 1s18inda, 6zetle Mersin mutfak kiiltiiriiniin
goglerle sekillendigini, ilk onceleri Mersin’e go¢ eden farkli gruplarin sahip oldugu
muhafazakar bir yapida iken, Tirk¢e’nin resmi dil olmasi ve okullarda Tiirkce
Ogretilmesiyle birlikte zaman igerisinde farkli kiiltiirlerin birbiriyle etkilesimi
sonucunda muhafazakar yapisindan ¢ikarak c¢ok kiiltiirlii bir yapiya biirtindiigiinii ve
Mersin’de yasayan insanlarin karsilikli yemek tarifi degis tokuslari ile zamanla ¢ok
kiiltiirlii ve zengin bir mutfaga doniistiiglinii sdyleyebiliriz. Ayrica, deniz kiyisinda
bulunan bir kent olmasina ragmen, cesitli bolgelerden Mersin’e go¢ eden ailelerin
bliylik cogunlugunun sahip oldugu kirmizi et tiiketme kiiltiirleri neticesinde Mersin’de
deniz mahsullerinden ¢ok kirmizi et ile yapilan yemeklerin 6n plana ¢iktigini ifade

edebiliriz.



UCUNCU BOLUM
MATERYAL VE YONTEM

3.1. ARASTIRMANIN AMACI

Bu aragtirma ile yoresel bir yiyecek olan Mersin tantunisinin gastronomik
varlik  Ogelerinin  Mersinli ~ kimligi  iizerinden incelenerek  belirlenmesi
amaglanmaktadir. Tiirkiye’de bu konu hakkinda daha 6nce yapilan bir arastirmaya
rastlanilmamistir. Bu haliyle, arastirma 6zgiin bir nitelige sahiptir.

Arastirmanin amaci gercevesinde “Tantuninin gastronomik varlik 6geleri
nelerdir? Bu gastronomik varlik 6gelerini bilmede ve sergilemede Mersinli kimliginin
anlamli bir etkisi var midir?” sorusuna cevap aranmistir. Bu sorunun yanitin1 daha
derinlemesine irdeleyebilmek amaciyla alanyazin taramasinda verilen kuramsal
cergeve ve belgesel tarama ile yar1 yapilandirilmig gériisme formu araciligiyla elde
edilen veriler dogrultusunda gelistirilen tantuni tiiketicilerine iligskin anket ile cevabi
aranan su alt sorular ortaya ¢ikmistir:

Arastirma sorusu 1. Mersin’de yasayan ve Mersinli olan katilimecilar ile
Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan katilimcilar arasinda tantuninin kiiltiirel
miras boyutuna iligkin ifadelere katilma diizeyleri acgisindan istatiksel olarak anlamli
fark var midir?

Arastirma sorusu 2. Mersin’de yasayan ve Mersinli olan katilimecilar ile
Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan katilimcilar arasinda tantuninin dogal
kaynak ve malzemeleri boyutuna iliskin ifadelere katilma diizeyleri agisindan istatiksel
olarak anlaml fark var midir?

Arastirma sorusu 3. Mersin’de yasayan ve Mersinli olan katilimcilar ile
Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan katilimcilar arasinda tantuninin dogal
kaynak ve malzemelerini kullanma bilgisi boyutuna iligkin ifadelere katilma diizeyleri

acgisindan istatiksel olarak anlamli fark var midir?
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Arastirma sorusu 4. Mersin’de yasayan ve Mersinli olan katilimcilar ile
Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan katilimcilar arasinda tantuni tiiketim
kiltlirii boyutuna iliskin ifadelere katilma diizeyleri agisindan istatiksel olarak anlaml
fark var midir?

Arastirma sorusu 5. Mersin’de yasayan ve Mersinli olan katilimcilar ile
Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan katilimcilar arasinda tiiketicilerin tantuniye
yonelik tutum ve inancglari boyutuna iliskin ifadelere katilma diizeyleri agisindan

istatiksel olarak anlamli fark var midir?

3.2.  ARASTIRMANIN YONTEMI

Arastirmanin yukarida bahsi gecen amaci ve arastirma sorulari ¢ergevesinde,
sosyal bir olguyu incelemek amaciyla ilk olarak veri toplama araglarini
hazirlayabilmek icin belgesel tarama yontemi kullanilmistir. Belgesel tarama
yontemiyle elde edilen bilgiler 1s1ginda nitel arastirma tekniklerinden goriisme
yontemi kapsaminda saptama/belirleme goriisme yaklasimi igerisinde yari-
yapilandirilmig goriisme formu hazirlanmig ve tantuni ustalari ve tantuni salonu
isletmecileri ile goriismeler yapilmistir. Daha sonra bu goriismelerden elde edilen
veriler ve belgesel tarama yontemi ile elde edilen veriler araciligiyla kavramsal
cergeve igerisinde yukarida belirtilen sorularin cevaplart ortaya konmus ve bu
cevaplarda gecen ifadelerden her soru i¢in uzman goriisleri alinarak bir alt boyut
olusturularak toplamda 5 boyut ve 35 ifadeden olusan bir anket gelistirilmis ve
Mersin’de yasayan tantuni tiiketicilerinin bu ifadelere katilma diizeyleri belirlenerek
bilgilerin saglamasi yapilmistir. Daha sonra, Mersin’de yasayan ve Mersinli olan
tantuni tiiketicileri ile Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan tantuni
tiiketicilerinin ifadelere katilma diizeyleri karsilastirilarak Mersinli kimliginin bu

ifadelere katilma diizeylerinde anlamli bir etkisinin olup olmadigina bakilmistir.

3.3. ARASTIRMANIN EVRENI VE ORNEKLEMIi

Aragtirmanin amacina uygun olarak, c¢alismanin evreni Mersin sehir
merkezidir. Arastirmanin nitel boyutunun 6rneklemi Mersin’in farkli bolgelerinde
uzun yillardir faaliyet gosteren ve goriismeye katilmay1 kabul eden sekiz tantuni ustasi
ve tantuni salonu isletmecisinden olusmaktadir. Arastirmanin nicel boyutunun

orneklemi ise Mersin’de yasayan ve tantuni tiiketen rastgele secilmis katilimcilardan
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olusmaktadir. Mersin’de yasayan ve tantuni tiiketen kisilerin sayisina dair resmi bir
bilgi bulunmamaktadir. Bu sebeple arastirma evrenine iligkin sayiyr belirtmek ve
orneklem sayist hesaplamak miimkiin degildir. Fakat Mersin niifusunun 1 milyonun
tizerinde olmasi sebebiyle 500 kisiye anket uygulanmis, hatal1 ve eksik bilgi barindiran
anket formlar1 elendikten sonra 308’1 Mersin’de yasayan ve Mersinli olan, 100’1
Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan toplam 408 tantuni tiiketicisinden gegerli

anket doniisii elde edilmistir.

34.  VERI TOPLAMA ARACLARI VE VERILERIN TOPLANMASI

Calismanin amaci dogrultusunda ilk olarak tarama yontemlerinden belgesel
tarama yontemi kullanilmistir. Belgesel tarama var olan kayit ve belgelerin
incelenmesiyle veri toplamay1 saglayan bir yontemdir ve belli bir amag¢ dogrultusunda
kaynaklar1 bulma, inceleme, kaydetme ve degerlendirme islemlerini kapsar
(Yazicioglu ve Erdogan, 2014). Bu yontem ile tantuni hakkinda daha 6nce yapilmisg
olan haberler, Mersin’deki tantunicilerle gerceklestirilen réportajlar, tantuni hakkinda
yazilmis gazete kose yazilari, biilten ve dergi makaleleri, TV programlar1 ve Mersin
kiiltiirii hakkinda Mersin’in taninmis simalarinin kaleme aldig1 yazilarin ve anilarin
yayinlandigi web siteleri biiyiik bir dikkatle incelenmis ve elde edilen bilgiler nitel ve
nicel veri toplama araglarini hazirlamak i¢in kullanilmistir. Daha sonra nitel veri
toplama araglarindan biri olan “yar1 yapilandirilmis gériisme formu” kullanilmistir. Bu
baglamda, kavramsal ¢erceveyi olusturmak ve nitelikli sorular hazirlamak amaciyla
kapsaml1 bir alanyazin taramasi yapilmis ve gastronomik varlik 6gelerini belirlemek
amactyla belgesel tarama yonteminden elde edilen bilgilerin 1518inda 5 boyut
belirlenmis ve veri toplama araci olarak alt sorularla birlikte toplam 23 sorudan olusan
yar1 yapilandirilmis bir gériisme formu olusturulmustur. Gorligme yonergesinin pilot
denemesinden sonra bazi maddelerin igerik ve/veya bigimlerinde degisiklikler
yapilmis ve veri toplama siirecine gecilmistir. Veri kaybi olusmamasi i¢in
katilimcilarin izni alinarak goriisme stiresince ses kaydi yapilmustir.

Ikinci asamada nicel veri toplama araclarindan biri olan anket formu
kullanilmistir. Anket belli bir amag ve plana gore diizenlenmis sorulardan olusan ve
yazisma yoluyla veri toplamaya yarayan bir veri toplama yontemidir. Anket
yontemiyle veri toplama sosyal igerikli arastirmalarda siklikla kullanilmaktadir. Anket
yontemi ile bir defada ¢ok yogun veri toplanabilmesi, daha genis kitleye ulasilabildigi

icin daha biiylik Orneklemle evrene yaklasilabilmesi ve bu sayede bulgularin
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giivenirliginin ve dis gecerliliginin artmast ve bireylerin birtakim davranigsal,
diistinsel, duygusal, inangsal, giidiisel ve algisal ozelliklerine ait bilgilerin elde
edilebilmesi anket yonteminin veri toplamada en ¢ok tercih edilen yontemlerden
olmasinin sebepleri arasinda gosterilebilir (Yazicioglu ve Erdogan, 2014). Mersin’de
yasayan ve tantuni tiiketen katilimcilara uygulamak iizere tantuni ustalart ve tantuni
salonu igletmecileri ile gergeklestirilen yar1 yapilandirilmis gériismelerden ve belgesel
tarama yonteminden elde edilen veriler dogrultusunda, daha 6nce belirlenmis olan 5
tema altinda tamami dogru olan toplam 35 tane kapali uglu ifadeden olusan ve
katilimcilarin katilma diizeylerini en net sekilde belirlemek amaciyla 5°li Likert tipi
Olcek ile anket formu olusturulmustur.

Anketin birinci temasi olan “tantuninin kiiltiirel miras boyutunda”, yani 1, 2,
3,4, 5 ve 6 nolu ifadelerde, tantuni tiiketicilerinin tantuniyi kiiltiirel miras olarak goriip
gormedikleri ve tantuninin kiiltiirel miras 6zelliklerini bilip bilmedikleri 6l¢iilmeye
calistimugtir. Tkinci genel tema olan “tantuninin dogal kaynak ve malzemeleri bilgisi
boyutunda”, yani 7, 8, 9, 12, 14, 17, 20, 21, 23 ve 24 nolu ifadelerde, tantuni
tilkketicilerinin tantuni hazirlamada ve sunumunda kullanilan dogal kaynaklar1 ve
malzemeleri bilip bilmedikleri anlasilmaya calisilmistir. Ugiincii tema olan “tantuninin
dogal kaynak ve malzemelerini kullanma bilgi ve becerisi boyutunda”, yani 10, 11, 15,
16, 18, 19 ve 22 nolu ifadelerde, tantuni tiiketicilerinin tantuni hazirlanirken kullanilan
dogal kaynak ve malzemeleri kullaniminda sergilenmesi gereken dogru teknik bilgi ve
becerileri bilip bilmedikleri 6grenilmeye calisilmistir. Dordiincii tema olan “tantuni
tilketim kiiltiirii boyutunda”, yani 25, 26, 27 ve 28 nolu ifadelerde, tantuni
tiiketicilerinin bu davraniglar1 sergileyip sergilemedikleri anlagilmaya g¢alisilmistir.
Besinci tema olan “tiiketicilerin tantuniye yonelik tutum ve inanglari boyutunda”, yani
29, 30, 31, 32, 33, 34 ve 35 nolu ifadelerde, tantuni tiiketicilerinin tantuniye yonelik
bu tutum ve inanglara sahip olup olmadiklar1 belirlenmeye c¢alisilmistir. Bunlara ek
olarak, anketin ilk sayfasinda katilimcilardan cinsiyet, yas, egitim durumu, medeni
durum, meslek, gelir diizeyi, tantuni tiiketme sikliklar1 ve mersinli olma durumlari

hakkinda demografik bilgiler istenmistir.



DORDUNCU BOLUM
BULGULAR VE TARTISMA

4.1. TANTUNIi HAKKINDA GENEL BiLGILER

Bu boliimde, belgesel tarama yontemi ve yarit yapilandirilmis goriisme
formuyla elde edilen veriler dogrultusunda tantuninin gastronomik varlik &gelerini

belirlemede biiylik fayda saglayan bazi genel bilgiler sunulacaktir.

4.1.1. Tantuninin Tarihi ve Hazirlamsi

Tantuni i¢cin Mersin mutfaginin en bilinen ve en ¢ok sevilen yemegi oldugu
sOylenebilir. Tantuninin ilk ne zaman ve nasil yapildigi konusunda kesin bir bilgi
bulunmamaktadir. Tantuni ¢ok eskilere dayanan bir yemek degildir. Igel Sanat Kuliibii
Aylik Biilteni 37. sayisinda Mersinli Devlet Sanat¢is1 Besteci Prof. Nevit Kodalli
(1995)’nin “Tantuni Kebab — Yemesi Sevab!” baglikli yazisinda hayal meyal
hatirladig1 cocukluk anilarindan aktardigina gore Mersin’deki eski bayram yerlerinde
bir maltiz (i¢inde tas komiirii ya da odun komiirii yakilarak yemek pisirmek, su 1sitmak
gibi islerde kullanilan, i¢inde 1zgaras1 bulunan, ayakli, taginabilir kiiclik ocak) lizerine
ters cevrilmis bir sac igerisinde kiiciik parcalar halinde ciger veya et cevirerek sac
kavurmasi yapan ve “Tantuni kebaaab yemesi sevaaab!”, “Kebaab ekmek bes uruuus!”
diye bagirarak miisteri toplamaya calisan bir adamdan bahseder. Prof. Nevit
Kodallr’'nin 1924 yilinda dogdugu ve yukaridaki anisinin ¢ocukluk doéneminden
oldugu g6z Oniline alindiginda, muhtemelen 1930’lu yillardan bahsettigi
anlasilmaktadir.

Tantuni, ilk olarak 1960larin sonlarinda Mersin’de glinlimiizde halk arasinda
“eski hal, eski otogar, iplik fabrikas1” olarak adlandirilan, bugiin yerinde Mersin Yeni
Adliye binasinin oldugu 111. Cadde ile Zeytinlibahge Caddelerinin kesisme
noktasinda bulunan Cukurova Iplik Fabrikasi’nin duvarinda siralanmis seyyar

tezgahlarda kiigiik kiiclik dogranmis akcigerlerin sacda veya tencere icerisinde sogan
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ve ¢esitli baharatlarla kavrulmasi, sogan ve maydanoz piyaziyla agik ekmege diiriim
edilmesi seklinde yapilirdi (Arguvanl, 2018; Yarimpabug, 2018; Atalay, 2018;
Gogeroglu, 2018; Akdeniz, 2019; Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam, 2019).

Yine o yillarda tantuninin tavasi bakirdan imal edilir ve tantuni gaz ocagi
tizerinde pisirilirdi. O zamanlar “tantuni” yerine “comas, sokum ya da diirim” gibi
isimler kullanilirdi (Y1lmaz, 2017).

Yine Yasmina Lokmanoglu (2013) geleneksel tantuninin giiniimiizde
Mersin’de yapilan ve bilinen tantuniden farkli oldugunu, orijinal tantuninin takim
cigerden yapildigin1 belirtir. Kitabinda verdigi tarife gore geleneksel tantuni
yapiminda 1 adet takim ciger (akciger, karaciger, dalak, yiirek), kuyruk yagi, siviyag
(pamuk yagi, aycicek yagi ya da zeytin yag1), 1 kg sogan, yenibahar, kimyon, pul biber,
karabiber, tuz ve maydanoz kullanilir. Tiim sakatatlar kusbaginin dortte bir boyutunda
kiigiik kiigiik dogranir ve yagi kizdirilmis tencerede kavrulur. Sakatatlar suyunu verip
ceker. 1 kg piyazlik sogan dogranir ve tencereye eklenerek sakatatlarla birlikte
kavrulur. Uzerine yenibahar, kimyon, pul biber, karabiber ve tuz eklenir. Atesten
almadan once bol miktarda dogranmis maydanoz ilave edilir. A¢ik ekmege diirliim
edilerek servis edilir.

Yukarida bahsi gecen bilgiler 1s181nda ilk tantuni olarak tarif edilen yemegin
aslinda Gaziantep ve Adana gibi kebap kiiltiiriiniin 6n planda oldugu sehirlerde pek
cok isletmede satilan ciger kavurmasindan pek bir farki olmadigi anlasilmaktadir.
Ayrica Mersin’de de genelde evlerde yapilip tiiketilen ciger kavurmasi adinda bir
yemek mevcuttur. Gaziantep ve Adana’da hem evlerde hem de isletmelerde yapilan,
Mersin’de daha ¢ok evlerde yapilan ciger kavurmalar1 da akcigerden yapilmakta ve
Yasmina Lokmanoglu’nun verdigi tarif ile biiyiik 6lglide benzesmektedir (Tamam,
2019).

Giliniimiizde Mersin’de Tantuni olarak adlandirilan yemegin kullanilan
malzemeler ve pisirim teknigi agisindan yukarida bahsi gegen ciger kavurmasindan
cok farkli oldugu ortadadir. Ayrica ne Mersin’de ne de bahsi gegen diger sehirlerde bu
yemege tantuni ad1 verilmemistir. Ikinci paragrafta belirtildigi iizere, Mersin’de de bu
yemek i¢in tantuniden farkli isimler (comas, sokum ya da diirlim) kullanilmistir.
Ayrica ciger kavurmasi bugiin Adana ve Gaziantep gibi sehirlerde hala yogun bir
sekilde tiiketilmektedir. Bu a¢idan tantuninin gergekte ciger kavurmasi oldugunu
soylemek uygun degildir. Tantuninin, ciger kavurmasi kiiltliriiniin yeniden yaratimi

olan bir yemek oldugunu sdylemek daha dogru olacaktir.
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Giliniimiizde Mersin’de tiiketilen tantuni bazi isletmelerde az yagh
kuzu/koyun etinden, cogu isletmede ise az yagli ya da yagsiz dana etinden
yapilmaktadir (Arguvanli, 2018; Yarimpabug, 2018; Atalay, 2018; Gogeroglu, 2018;
Akdeniz, 2019; Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam, 2019).

. Birgok isletme, yagl etten yapilana “normal tantuni”, yagsiz etten yapilana
“biftek tantuni” demektedir (Arguvanli, 2018; Yarimpabug, 2018; Atalay, 2018;
Gogeroglu, 2018; Akdeniz, 2019; Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam, 2019). Bu isim
ayriminin isletmeler tarafindan esasen yemegin farkli olmasindan degil, miisterilerin
tantuniyi yaglh etten mi yoksa yagsiz etten mi tercih ettigini anlamak i¢in kullandigini
s0ylemek daha dogru olacaktir.

Mersin Tantunisi i¢in Mersin Kebapgilar Lokantacilar Kafeteryacilar ve
Pastacilar Esnaf ve Sanatkarlar Odasi tarafindan 15.07.2014 tarihinde Cografi Isaret
basvurusu yapilmis ve Mersin Tantunisi i¢in Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan
Mahreg Isareti 06.09.2016 tarih ve 29823 sayili Resmi Gazete ’de ilan edilmis ve
21.03.2017 tarihinde tescil edilmistir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu, Mahrec Isaretini
“Cografi sinirlar1 belirlenmis bir yore, bolge veya iilkeden kaynaklanan, belirgin bir
niteligi, iinii veya diger 6zellikleri bakimindan bu cografi alan ile 6zdeslesen, iiretimi,
islenmesi ve diger islemlerinden en az biri belirlenmis cografi alanin sinirlari i¢inde
yapilan iriinleri tanimlayan adlar mahrec isaretidir. Mahreg¢ isaretlerinin, iirlinlin
ozelliklerinden en az biri o yoreye ait olmakla birlikte, yore disinda da iiretilebilmesi
s6z konusudur. Uriiniin yore ile bag1 sadece iinii de olabilir. Mahreg isaretine Antep
Baklavasi, Hereke Ipek Halis1 6rnek gosterilebilir. Cografi bir yer adi igermese dahi
mense adi ve mahreg¢ igaretinde yer alan sartlar1 tasiyan bir iirlinii belirtmek icin
geleneksel olarak kullanilan, giinliik dilde yerlesmis ve cografi bir yer ad1 igermeyen
adlar da mense adi veya mahre¢ isareti olabilir’ seklinde tanimlamistir
(www.turkpatent.gov.tr).

Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan verilen mahre¢ isaretine gore
tantuni, Mersin yOresine has bir et yemegidir. Ayirt edici 6zelligi ise iiretiminde dana
etinin yagl kaburga kismi ile pamuk yagimin kullanilmasidir. Mersin Tantunisinin
malzemeleri “dana etinin kaburga kisimlari, pamuk yag1, kirmizi toz biber, sumak, tuz,
domates, sogan, maydanoz vb. yesillikler” olarak belirtilmistir. Verilen mahreg
isaretine gore Mersin Tantunisi, dana etinin yagli kaburga kismindan se¢ilip damar,
sinir ve zarlar1 alindiktan sonra elde edilen etin kusbasi olarak dogranip, ortalama 80

derece sabit ateste bir miktar su ile (5 kg ete 1.5 bardak su) tencerede ortalama 20 dk.
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haslanip ortasi ¢ukur 6zel tantuni tepsisine serilmesi ve i¢ine pamuk yag1 (5 kg ete 1
It.) ve kirmiz1 toz biber (5 kg ete 300 gr), sumak (5 kg ete 50 gr), ve tuz (5 kg ete 100
gr) ilave edilerek sabit yanan atesin ilizerindeki tepside karistirilarak kizartilmasi
seklinde hazirlanir. Pigen et tantuni tepsisinin ortasindan alinarak tepsinin yan tarafina
biriktirilir. Bunun yani sira tantuni tepsisinin yanmasini 6nlemek ve ¢ikan buhar ile eti
sicak tutabilmek i¢in tepsiye ara ara su serpme islemi uygulanir. Tantunide kullanilan
pamuk yaginin Ozelligi, diger yaglarin aksine ateste acimsi ve yanik yag kokusu
olusturmaz ve tantuni igerisinde donma yapmaz. Mersin Tantunisi istege gore agik
ekmek, lavas veya somun ekmekle hazirlanir. Tantuni hazirlanirken tepsinin
ortasindaki ¢ukura kenardan en az 60 gr et ¢ekilir ve istenilen ekmek ¢ukurdaki bu etin
tizerine bastirilarak 1sitilir ve yaglanir. Isitilip yaglanan ekmegin igerisine tepsinin
cukurundan en az 60 gr et konur ve istege gore sogan, maydanoz, sumak, tuz ve
domates karisimiyla hazirlanan salata ilave edilerek agik ekmek ve lavas ekmekte
diirlim yapilarak, somun ekmekte ise ekmek arasi1 yapilarak servise hazir hale getirilir.
Tantunide ekmegin i¢ine konulan salata etle birlikte 1sitilip kizartilmaz. Salataya
ozellikle sos olarak limon ve/veya turung suyu da kullanilabilir. Tantuni yaninda istege
gore salgam veya ayran ile tiiketilebilir.

Yukarida Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun Mersin Tantunisi i¢in vermis
oldugu mahrec isaretinde yer alan tarif her ne kadar tantuniye bir standart getirse de
bazi hatalara ve eksiklere sahiptir:

. Tantuni sadece dananin kaburga etinden degil, az yagh kuzu etinden
ve/veya dananin yagh herhangi bir etinden yapilmaktadir (Dural, 2019; Siit, 2019;
Tamam, 2019).

o Biftek tantuni dananin yagsiz 16p et olan herhangi bir boliimiinden
yapilmakla birlikte daha ¢ok but ve yagsiz sirt bolgesi etleri tercih edilmektedir
(Arguvanli, 2018; Yarimpabug, 2018; Atalay, 2018; Gogeroglu, 2018; Akdeniz, 2019;
Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam, 2019).

. Aragtirma boyunca ziyaret edilen isletmelerin hicbirinde 5 kg eti igine
alabilecek cukura sahip bir tantuni tepsisi goriilmemistir.

. Tantuni eti dograndiktan sonra haslanirken i¢ine herhangi bir baharat
konulmamaktadir (Arguvanl, 2018; Yarimpabug, 2018; Atalay, 2018; Gogeroglu,
2018; Akdeniz, 2019; Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam, 2019).

. Tantuni eti haglandiktan sonra tantuni tepsisinin kenarlarina alinir ve

siparis geldikce kenarda bekleyen haslanmis et ortadaki ¢ukura cekilerek sivi yag,
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istege gore ac1 veya tath toz biber ve gerekirse 1s1y1 ayarlamak igin bir miktar su
eklenerek pisirilir. Bu karisimin igerisinde sumak ve tuz bulunmaz. Sumak sogana
katilir. Tuz en son tiim malzemelerin {izerine serpilir (Arguvanli, 2018; Yarimpabug,
2018; Atalay, 2018; Gogeroglu, 2018; Akdeniz, 2019; Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam,
2019).

. Pamuk yaginin kullanilmasindaki esas sebep diger yaglardan ¢ok daha
ucuz olmasi ve zaman igerisinde insanlarin bu tada alismis olmasidir fakat gliniimiizde
bircok isletme daha saglikli/sagliga daha az zararli oldugunu diisiindiigii i¢in ve bir¢cok
miisterinin bu yonde talebi oldugu i¢in aygicek yagini kullanmayi tercih etmektedir
(Yarimpabug, 2018; Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam, 2019).

° Aragtirma siiresince ziyaret edilen isletmelerin higbirinde salatasina sos
olarak turun¢ suyu kullanan isletme goriilmemistir. Sadece bir isletmede (Nesip
Tantuni) miisterinin yaninda turung meyvesi getirdigi ve limon yerine tantuniye onu
siktig1 goriilmiistiir. Soruldugunda, ciger, kusbasi, Adana kebabi1 ve tantuniyi turung
suyu ekleyerek yemeyi sevdigini soylemistir.

. Tantuninin yaninda mutlaka dilimlenmis limon, mevsiminde taze siis
biberi ve/veya siis biberi tursusu, kisin siis biberi tursusu sunulmaktadir (Arguvanli,
2018; Yarimpabug, 2018; Atalay, 2018; Gogeroglu, 2018; Akdeniz, 2019; Dural,
2019; Siit, 2019; Tamam, 2019).

o Arastirma neticesinde elde edilen bilgiler 15181nda, gliniimiizde yapilan
tantuni yemeginin tarifi ve sunumu su sekilde verilebilir:

. Az yagl erkek koyun ya da dana eti tizerindeki, damarlar, sinirler ve
zarlar itinayla temizlendikten sonra kiymadan iri, kusbasindan kiiciik (halk dilinde zar
ya da nohut biiyiikliigiinde) boyutta dogranir. Etin lezzetli olmasi i¢in elde edildigi
hayvanin geng ve erkek olmasi tercih edilir (Arguvanli, 2018; Yarimpabug, 2018;
Atalay, 2018; Gogeroglu, 2018; Akdeniz, 2019; Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam,
2019).

J Dogranan et, tencerede dibi tutmasin diye c¢ok az su cklenerek
kanini/suyunu salana kadar (10-30 dk arasi) pisirilir ve rengi kirmizidan kahverengiye
donmeye basladiginda alt1 kapatilir. Et kendi sicakligi ile bir siire daha pismeye devam
eder. Et hazir oldugunda kimi isletmelerde ortas1 ¢ukur, yanlari genis aliiminyum
tantuni tepsisinin yanlarina serilir (Arguvanli, 2018; Yarimpabug, 2018; Atalay, 2018;
Gogeroglu, 2018; Akdeniz, 2019; Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam, 2019). Kimi
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isletmelerde haglanmis olan et tencerenin i¢erisinde muhafaza edilir (Dural, 2019; Siit,
2019; Tamam, 2019).

o Onceden yikanip temizlenmis domates kiip seklinde dogranir. Onceden
sirkeli suda uzun siire bekletilerek sterilize edilmis ve durulanmis maydanozlarin (bazi
isletmelerde nane ve tere de bulunur) yapraklari elle saplarindan ayrilir (kimi
isletmelerde sapiyla birlikte ince dogranir). Sogan ¢ok ince dogranir ve az miktarda
sumak ile ovulur. Sumakli sogan ve maydanoz harmanlanarak sogan piyazi hazirlanir.
Sebzeler ihtiya¢ oldukga taze taze dogranip hazirlanir. Uzun siire beklemesine izin
verilmez (Arguvanli, 2018; Yarimpabug, 2018; Atalay, 2018; Gogeroglu, 2018;
Akdeniz, 2019; Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam, 2019).

o Siparis geldiginde tantuni ustasi ihtiya¢ duydugu kadar eti tepsinin
kenarindan (baz1 isletmelerde tencereden) alip cukura geker. Ete sivi yag (pamuk ya
da ayc¢icek) ve istege gore act veya tath kirmizi toz biber ekler, yag oranini ve 1s1y1
dengelemek igin su da eklenebilir ve gukurun sicaklik durumuna gore eti orta ya da
yiiksek ateste pisirmeye baslar (Arguvanli, 2018; Yarimpabug, 2018; Atalay, 2018;
Gogeroglu, 2018; Akdeniz, 2019; Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam, 2019). Cukurun
iyice 1sinmasiyla birlikte gerekirse i¢ine ¢ok az su serperek hem tavanin dibinin
tutmasini hem de etin yanmasini engeller. Cikan su buhar1 tepsinin kenarlarinda
bekleyen etleri de nemli ve yumusak tutar. Pigen et cukurdan alindiktan sonra tava
yanmasin ve dibi tutmasin diye ¢ukura su dokiiliir (Arguvanli, 2018; Yarimpabug,
2018; Atalay, 2018; Gogeroglu, 2018; Akdeniz, 2019; Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam,
2019). Bu pisirme islemi igin belli bir tarif ve siire bulunmamakla birlikte, ustanin
zaman icerisinde deneyimleriyle birlikte icsellestirdigi bilgiye dayanarak hareket
etmesi gerekir. Bu nedenle ayni malzemelerden farkl: ustalar farkl tatlar ortaya ¢ikarir
(Arguvanli, 2018; Yarimpabug, 2018; Atalay, 2018; Gogeroglu, 2018; Akdeniz, 2019;
Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam, 2019).

. Tantuni ustas1 ¢ukurda pismekte olan karisimin {izerine miisterinin
tercih ettigi agik, lavag veya somun ekmegi kapatir. Cukurun ve ortaya ¢ikan buharin
1s1s1 ile ekmek yumusar ve iyice 1smir. Yumusayan ve 1sinan ekmek ete bastirilarak
iyice yaglanir ve tepsinin kenarina ya da dograma tahtasinin iizerine ¢ekilir (Arguvanli,
2018; Yarimpabug, 2018; Atalay, 2018; Gogeroglu, 2018; Akdeniz, 2019; Dural,
2019; Siit, 2019; Tamam, 2019).

. Acik ve lavas ekmekte uzunlamasina serit halinde, somun ekmekte

ekmegin icini kaplayacak bigimde domates, sogan piyazi ve beklerken sogumasin diye
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en son et konulur. Uzerlerine tuz serpilerek agik ve lavas ekmekte diiriim seklinde,
somun ekmekte ekmek arasi diye tabir edilen bi¢imde miisteriye sunulur (Arguvanli,
2018; Yarimpabug, 2018; Atalay, 2018; Gogeroglu, 2018; Akdeniz, 2019; Dural,
2019; Siit, 2019; Tamam, 2019).

. Tantuninin yaninda dilimlenmis limon, mevsiminde taze aci siis biber
ve/veya aci siis biberi tursusu, kisin ¢ogunlukla sadece tursusu ikram edilir. Bunlar
tantuninin olmazsa olmazidir. Biberin en 6nemli 6zelligi Mersin’in Kazanli ve
Karaduvar ilgelerinde yetistirilmesi ve istah agic1 oOzellige sahip olmasidir.
(Yarmmpabug, 2018; Siit, 2019; Tamam, 2019). Bazi isletmeler mevsiminde nane, tere,
turp, bazi isletmeler de ayrica salata, kara lahana tursusu verir fakat ¢ok yaygin degildir
(Arguvanli, 2018; Yarimpabug, 2018; Atalay, 2018; Gogeroglu, 2018; Akdeniz, 2019;
Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam, 2019).

o Tantuninin yaninda ayran ve salgam tiiketilmesi tavsiye edilir. Gazli
icecekler tantuninin tadini baskiladigindan 6nerilmez (Arguvanli, 2018; Yarimpabug,
2018; Atalay, 2018; Gogeroglu, 2018; Akdeniz, 2019; Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam,
2019).

4.1.2. Tantuni Kelimesinin Anlam

Tantuni kelimesinin ne anlama geldigi ve ne sekilde tiiretildigi konusunda
kesin bir bilgi olmamakla birlikte bir¢ok farkli iddia ortaya atilmaktadir. Yilmaz
(2017) eski bir tantuni ustasindan tantuni isminin bakir tavaya vurulan kasigin
cikardigi ses nedeni ile kullanildigini aktarir. Kokulu (2016) tantuni kelimesinin 197011
yillarda Mersin’de tantuniyi ilk defa akciger yerine kuzu eti ile yaptigini iddia ettigi
Mehmet Act (Mersin’deki taninmig Act Tantuni salonunun kurucusu) tarafindan hem
bagirarak kullandigini, bunun sadece bir saka ya da seving ¢1gl1g1 oldugunu ve 6zel bir
anlami olmadigini iddia eder. Kodalli (1995) ¢ocukluk anilarini aktardigi yazisinda
bacanagi Vahap Nane’den cok eski tarihlerde Mersin’deki Kiiciik Hamam’1 isleten
Hamamci Yahya’nin iivey oglu Ahmet’in lakabinin “Tanta” oldugunu, ve bu lakabin
aynt Ahmedos, Mehmedos seklindeki tamlamalar gibi kullanilmasindan o sahsin
“Tantuni” diye ¢agrildigini, Tanta Ahmet’in 6zellikle kurban bayramlarinda herkes
yemedigi i¢in akcigerleri bedava olarak toplayip, Mersin’deki eski bayram yerlerinde
bir maltiz iizerine ters cevrilmis bir sac icerisinde kii¢iik parcalar halinde sac

kavurmasi yaparak ve “Tantuni kebaaab yemesi sevaaab!” diye bagirarak sattigini ve
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bu sekilde yolunu buldugunu (harg¢ligini kazandigini) aktarir. Tantuni kelimesinin de
bu kisiden kaynakli bu yemege atfedildigini belirtir. ilk yapilan tantunilerin ekmegi
ince uzun oldugu icin Arapca’da “uzun” anlamina gelen “tawil” sdzciigiinden
tiretildigi iddia edilir (Siit, 2019). Bir baska sOylenceye gore tantuni kelimesi
Arapga’da tiftiklenmis et anlamina gelmektedir (Akdeniz, 2019). Ancak bu iddialarin
higbirinin tarihsel ya da bilimsel bir dayanagi bulunamamustir.

Tantuni kelimesinin ¢ok da eski olmayan tarihine ragmen kiiltiirel bir varlik
0gesi oldugu aciktir. Kiiltiir, dil adi verilen simgesel iletisim sistemi araciligiyla
aktarilir. Insan dili keyfi bir nitelige sahiptir: sézciiklerin anlami degistirilebilir, yeni
anlamlar olusturabilmek i¢in sézciikler birlestirilebilir ve degistirilebilir ve sozciikler
var olmayan seyleri -somut olmayan nitelikleri, zihnin iirettigi fenomenleri- temsil
edecek sekilde kullanilabilirler. Boylelikle dil, insanlarin daha once asla dile
getirilmemis diisiincelerini ifade etmelerini miimkiin kilar (Bates, 2013). Bu bilgiden
hareketle, akciger yerine o donemde kuzu etiyle yapilan, sac kavurmasina
benzemesine ragmen, iiretim metodu, malzeme ve tat agisindan sac kavurmasi
olmayan, bu yeni yemege Mersinliler tarafindan daha 6nce var olmayan bir isim
tiretilmis olmasi, bu sekilde tantuniyi deneyenlerin bu yeni lezzeti diger insanlara

aktarmanin bir yolu olarak kullanmis olmasi da kuvvetle muhtemeldir.

4.2. MERSIN’DE TANTUNI KULTURU

Ik baslarda sokaklarda seyyar tezgahlarda hazirlanip satilan ve ayak {istii ya
da tezgahlarin oOniindeki kiiglik iskemlelerde oturularak yenilen tantuni, seyyar
tezgahlarin yasaklanmas: ile birlikte kimi yerlerde salas, kimi yerlerde ise nispeten
liiks tantuni salonlarinda satilmaya baglamistir (Arguvanli, 2018; Yarimpabug, 2018;
Atalay, 2018; Gogeroglu, 2018; Akdeniz, 2019; Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam,
2019). Tantuni evlerde ¢ok sik pisirilen bir yemek degildir. Sokak yemegi karakterini
hala korumaktadir (Yarimpabug, 2018; Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam, 2019). Mersin
insan1 tantuniyi genellikle tantuni salonlarinda yemeyi sever. Sehrin dort bir yanina
yayilmis onlarca tantuni isletmesi de bu durumun bir gostergesidir (Arguvanli, 2018;
Yarimpabug, 2018; Atalay, 2018; Goceroglu, 2018; Akdeniz, 2019; Dural, 2019; Siit,
2019; Tamam, 2019).

Mersin halki tantuniyi sabah, 6gle ya da aksam hatta gece yarisi tiiketir.
Mersin’de tantuniyi gliniin herhangi bir saatinde tiiketen insanlar gérmek ¢ok dogaldir.

Mersinliler tantuniyi bol limon sikarak ve yaninda taze aci siis biberi ve/veya aci siis
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biberi tursusu ile tilketmeyi severler. Tantuninin yaninda i¢ecek olarak da genellikle
ayran ya da salgam tiiketirler (Arguvanli, 2018; Yarimpabug, 2018; Atalay, 2018;
Gogeroglu, 2018; Akdeniz, 2019; Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam, 2019). Bir porsiyon
daha tantuni istemek icin “takviye” kelimesi kullanilir. Siklikla servis elemanlar
“Takviye ister misiniz?” diye sorar ya da miisteri “Bir takviye alabilir miyim” der.
Mersinli olmayanlar ilk basta bunu garipser ama onlar da daha sonra bir porsiyon daha
siparis etmek i¢in bu kelimeyi kullanirlar (Yarimpabug, 2018; Gogeroglu, 2018; Siit,
2019; Tamam, 2019).

Mersinliler i¢in tantuniyi yapan ustanin kim oldugu ¢ok énemlidir. Herkes
tantuniyi giizel yapamaz. Ustanin bilgisi ve deneyimi lezzeti ¢ok etkiler. Iyi bir tantuni
ustasi olmak i¢in geng yasta bu ise baslamak, etin, sebzenin, tursunun, yogurdun iyisini
anlamak, eti ve sebzeleri dogru ve hizli sekilde dogramak, tantuni tepsisinin 1s1sini, eti
kavurmak icin ¢ukura koydugunuz yag ve su oranini iyi bilmek ve tantuniyi hizli bir
sekilde hazirlayip servis etmek gerekir (Arguvanli, 2018; Yarimpabug, 2018; Atalay,
2018; Gogeroglu, 2018; Akdeniz, 2019; Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam, 2019).
Mersinlilerin ¢ogu yillarca ayni tantuni ustasmna gider. Hala aymi diikkdnda ayni
lezzette tantuni yapan ¢ok sayida tantuni ustast vardir. Usta emekliye ayrildiginda ya
da vefat ettiginde eger yetistirdigi bir ¢irak ya da kalfa varsa ve igletmeyi devralmissa,
ustanin sadik miisterileri o isletmeye gitmeye devam eder (Dural, 2019; Siit, 2019;
Tamam, 2019).

Mersinliler i¢in eskiden tantuni yapan isletmenin bulundugu mahalle ya da
bolge ¢ok dnemli degilken, sehrin biiylimesi ve kozmopolit hale gelmesiyle birlikte
ortaya c¢ikan popiiler aligveris ve bos zaman gecirme bolgeleri tantuni isletmelerinin
de bu bolgelerde yogunlagmasina, yillardir nispeten daha az gelismis bolgelerde
tantuni yapan ve iinlenen isletmelerin bu bolgelerde de sube agmasina neden olmustur
(Yarimpabug, 2018; Dural, 2019; Tamam, 2019).

Mersin insant i¢in tantuni ¢cocukluk yillari, anilar, giizel anlar, hizli ve lezzetli
yemek demektir ve tantuni yeme diisiincesi bile insan1 mutlu eder. Mersinliler tantuni
yediklerinde kendilerini iyi hisseder ve Mersin disinda uzun siire kaldiklarinda
tantuniyi 6zler. Mersin onlar i¢in tantuni, tantuni de Mersin demektir. Her ne kadar
giiniimiizde Tirkiye’nin diger sehirlerinde ve hatta yurtdisinda da bir¢ok tantuni
isletmesi acilmis ve bugiin tantuni daha kolay erisilir hale gelmis olsa da Mersinliler
Mersin disinda yapilan tantunilerin iyi olmadigina inanir (Arguvanli, 2018;

Yarimpabug, 2018; Gogeroglu, 2018; Dural, 2019; Siit, 2019; Tamam, 2019). Bugiin
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sehir disindan ve hatta yurt disindan tantuni siparisi verip kargolatan Mersinliler
bulunmaktadir (Tamam, 2019).

Belgesel tarama yontemiyle ve yari-yapilandirilmis goriisme formlar: ile
tantuni ustalarindan ve isletmecilerinden elde edilen ve yukarida bahsedilen ortak
veriler dogrultusunda tiiketicilere uygulanmak tizere 5 boyut ve 35 dogru ifadeden
olusan bir anket gelistirilmistir. Bu sayede, Mersin’de yasayan tantuni tiiketicilerinin
bu ifadelere katilma diizeylerinin belirlenmesi ve katilim diizeylerinde Mersinli
kimliginin anlamli bir etkisinin olup olmadigmnin tespit edilmesi amag¢lanmaktadir.
Sonraki boliimde tiiketicilere uygulanan anketlerden elde edilen verilerin SPSS paket

programiyla gerceklestirilen analiz sonuglar1 verilmektedir.

4.3. MERSIN’DE YASAYAN TANTUNI TUKETICILERINE
UYGULANAN ANKETLERDEN ELDE EDILEN VERILER

Tablo 4.1. Ankete Katilan Tiiketicilere Ait Demografik Istatistikler

Degisken f % Gecgerli % Yigilmah %
Kadin 145 355 35.5 355
Cinsiyet Erkek 263 64.5 64.5 100,0
Toplam 408 100 100
20 ve alti 38 9.3 9.3 9.3
21-30 100 245 24.5 33.8
Yas 31-40 191  46.8 46.8 80.6
| 41 ve iizeri 79 194 19.4 100
Toplam 408 100 100
Evli 269  65.9 65.9 65.9
M. durum Bekar 139 34.1 34.1 100
| Toplam 408 100 100
flkokul 60 147 14.7 14.7
Ortaokul 49 12 12 26.7
Mezuniyet Lise 147 36 36 62.7
| On lisans 46 113 11.3 74
Lisans 88 21.6 21.6 96.6
Lisansiisti 18 4.4 4.4 100

Toplam 408 100 100
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Kamu 57 14 14 14

Serbest meslek 49 12 12 26

Isci 105 257 25.7 51.7

Meslek Ozel sektor 106 26 26 77.7

Ev hanimi 27 6.6 6.6 84.3

Emekli 18 4.4 4.4 88.7

Calismiyor 46 11.3 11.3 100
Toplam 408 100 100

0-2000 148 36.3 36.3 36.3

2001-4000 178 43.6 43.6 79.9

Gelir (b) 4001-6000 57 14 14 93.9

6001 ve lizeri 25 6.1 6.1 100
Toplam 408 100 100

0-5 24 5.9 5.9 5.9

Mersin’de 6-10 27 6.6 6.6 12.5

yasama 11-15 42 10.3 10.3 22.8

(Y1 16 ve iizeri 315 77.2 77.2 100
Toplam 408 100 100

Evet 308 755 75.5 75.5

Mersinli Hayir 100 245 24.5 100
Toplam 408 100 100

Her giin 28 6.9 6.9 6.9

Haftada birka¢ defa 68 16.7 16.7 23.6

Tantuni Haftada bir defa 75 18.4 18.4 41.9

tikketim Ayda birkag defa 128  31.4 31.4 73.3

sikhigt Ayda bir defa 109 267 26.7 100
Toplam 408 100 100

Tablo 4.1.’de goriildiigii lizere ankete katilan tantuni tiiketicilerinin %35.5°1

kadin ve %65.5’1 erkeklerden olugsmaktadir. Yas gruplarina bakildiginda en yiiksek

katilimin %46.8 ile 31-40 yas aralifindaki tiiketicilerden olustugu, bunu sirasiyla

%24.5 ile 21-30 yas, %19.4 ile 41 ve lizeri yas ve %9.3 ile 20 yas ve alt1 gruptaki

tiiketicilerin takip ettigi goriilmektedir. Katilimeilarin %65.9°u evli, %34.1°1 ise bekar

oldugunu belirtmistir. Egitim durumlari incelendiginde en yiiksek katilimin %36 ile

lise mezunlarindan olustugunu, bunu sirasiyla %21.6 ile lisans, %14.7 ile ilkokul, %12

ortaokul, %11.3 ile Onlisans ve %4.4 ile lisansiistii mezunlarinin takip ettigi

goriilmektedir. Meslek gruplarina bakildiginda en yiiksek katilimin %26 ile 6zel sektor

calisanlarindan olustugu, bunu %25.7 ile iscilerin, %14 ile kamu ¢alisanlarinin, %12
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ile serbest meslek sahiplerinin, %11.3 ile ¢alismayan kesimin, %6.6 ev hanimlarinin
ve %4.4 ile emekli vatandaslarin takip ettigi goriilmiistiir. Gelir gruplar1 dikkate
alindiginda en yiiksek katilimin %43.6 ile 2001-4000 tl arasi geliri olanlardan
olustugu, bunu %36.3 ile 0-2000 tl aras1, %14 ile 4001-6000 tl aras1 ve %6.1 ile 6001
tl ve tizeri geliri olan katilimcilarin takip ettigi gorilmektedir. Katilimcilarin
Mersin’de ka¢ yildir yasamakta oldugu incelendiginde %77.2°si 16 yil ve iizeri,
%10.3’t 11-15 il arasi, %6.6’s1 6-10 yil aras1 ve %5.9’u 0-5 yil aras1 bir siiredir
Mersin’de  yasadigr  goriilmektedir. Kendisini Mersinli  olarak tanimlayan
katilimcilarin oram1 %75.5 iken, Mersinli olarak tanimlamayan katilimcilarin oram
%24.5tir. Tantuni tliketim sikliklarina bakildiginda katilimcilarin %73.3°1 ayda
birka¢ defa veya daha sik bir sekilde tantuni tiikettigini belirtirken, %26.7’si ayda bir

kez tantuni tiikettigini belirtmistir.

Yukaridaki verilere gore, ankete katilim saglayan tiiketicilerin arastirma igin
gayet 1yi bir 6rneklem sundugu goriilmektedir. Katilimeilarin ¢ok biiytik bir kisminin
(%77.2) 16 yil ve lizeri bir siiredir Mersin’de yasamakta oldugu ve yine ¢ok biiyiik bir
kismiin (%73.3) ayda birkag defa veya daha sik bir sekilde tantuni tiikettigi
goriilmektedir. Ayrica kendisini Mersinli olarak tanimlayan katilimcilarin oraninin
yiiksek olmasi (%75.5) tantuninin gastronomik varlik 6geleri i¢in olduk¢a saglikli
veriler elde edilebilecegini gostermektedir. Bunun yani sira %24.5 lik oraniyla
kendisini Mersinli olarak tanimlamayan katilimcilarin varligit Mersinli kimligi ile
tantuninin gastronomik varlik 6geleri hakkinda bilgi sahibi olma ve sergileme arasinda
bir iligskinin olup olmadigim belirlemek i¢in saglikli bir karsilagtirma yapma imkani

sunmaktadir.

4.4. MERSINLi OLMA DEGiISKENINE GORE ANALIiZLER

4.41. Mersin’de Yasayan Tantuni Tiiketicilerinin Mersinli Olma Degiskenine

Gére Tantuninin Kiiltiirel Miras Boyutuna iliskin Bulgular

Arastirma sorusu 1. Mersin’de yasayan ve Mersinli olan katilimcilar ile
Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan katilimcilar arasinda tantuninin kiiltiirel
miras boyutuna iligkin ifadelere katilma diizeyleri acisindan istatiksel olarak anlamli

fark var midir?
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Ho: Mersinli olan katilimcilar ile Mersinli olmayan katilimcilar arasinda
tantuninin kiiltiirel miras boyutuna iligkin ifadelere katilma diizeyleri agisindan
istatiksel olarak anlamli fark yoktur.

Hi: Mersinli olan katilimecilar ile Mersinli olmayan katilimcilar arasinda
tantuninin kiiltiirel miras boyutuna iligkin ifadelere katilma diizeyleri agisindan
istatiksel olarak anlamli fark vardir.

Katilimcilara Tantuninin kiiltiirel miras boyutuna iliskin 6 adet dogru ifade
yoneltilmis ve katilimeilarin bu ifadelere katilma diizeylerine iligkin bulgular Mersinli

olan ve olmayan seklinde ayirt edilerek tablo 4.2.’de gosterilmistir.

Tablo 4.2. Mersinli Olma Degiskenine Gore Katilimcilarin Tantuninin Kiiltiirel Miras
Boyutuna Iliskin ifadelere Katilma Diizeyleri

ifade Mersinli 1 2 3 4 5
no
f % f % f % f % f % X Ss
Evet 0 0 0 0 0 0 55 179 253 82.1 4.82 .384
Hayir 1 1 2 2 11 11 34 34 52 52 434 831
1 Toplam 1 2 2 .5 11 2.7 89 21.8 305 74.8 4.70 .568
Evet 0 0 0 0 1 3 75 244 232 75.3 4.75 .441
Hayir 1 1 2 2 11 11 45 45 42 41 4.23 .802
2 Toplam 1 2 2 .5 12 29 120 294 273 669 4.62 .595
Evet 8 26 14 45 41 13.3 102 33.1 143 46.4 4.16 .995
Hayir 2 2 9 9 63 63 19 19 7 7 3.20 .778
3 Toplam 10 25 23 56 104 255 121 29.7 150 36.8 3.93 1.032
Evet 8 26 14 45 41 133 112 36.4 133 432 413 .983
Hayir 2 9 9 63 63 17 17 9 9 3.22 811
4 Toplam 10 25 23 56 104 255 129 31.6 142 348 391 1.021
Evet 0 0 0 0 6 1.9 61 19.8 241 78.2 476 .470
Hayir 0 0 4 4 18 18 41 41 37 37 411 .840
5 Toplam O 0 4 1 24 59 102 25 278 68.1 4.60 .801
Evet 0 0 2 .6 15 49 95 30.8 196 63.6 457 .618
Hayir 3 3 4 4 32 32 38 38 23 23 3.74 .960
6 Toplam 3 Vi 6 1.5 47 115 133 32.6 219 53.7 437 .801

1: Kesinlikle katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Fikrim Yok, 4: Katihyorum ve 5: Kesinlikle
Katillyorum

Tablo 4.2.°de goriildiigii gibi Tantuninin kdiltiirel miras boyutuna ait 1 nolu
ifadeye Mersin’de yasayan ve Mersin’li olan tiiketicilerin %100°i, Mersin’de yasayan
ama Mersinli olmayan tiiketicilerin de %86°s1 katildigin1 ifade etmistir. Aritmetik
ortalamalara bakildiginda da hem Mersinli olanlarin (X=4.82, Ss=.441) hem de
Mersinli olmayanlarin (X=4.34, Ss=.802) bu bilgiye net bir sekilde sahip oldugu ve
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ifadeye katildig1 anlagilmaktadir. Buna gore, Tantuni Mersin’de yasayan ve Mersinli
olsun olmasin tantuni tiiketen tiim kisilerce Mersin mutfak kiiltliriiniin en taninmis
yemegi olarak kabul edilmektedir.

2 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %99.7°si, olmayanlarin ise %86’s1
katildigini belirtmistir. Aritmetik ortalamalara bakildiginda da hem Mersinli olanlarin
(X=4.75, Ss=.384) hem de Mersinli olmayanlarin (X=4.23, Ss=.831) bu bilgiye net bir
sekilde sahip oldugu ve ifadeye katildigi anlagilmaktadir. Buna goére, Mersin’de
yasayan ve tantuni tilketen herkesin tantuniyi Mersin’in kiiltiirel bir miras1 olarak
gordiiglinii s0yleyebiliriz.

3 nolu ve 4 nolu ifadeler birbirini dogrulayan ifadeler olmakla birlikte, her iki
ifadeye de Mersinli olan tiiketicilerin %79.5°1 katildigin1 belirtirken, Mersinli olmayan
tiketicilerin  sadece %26’s1  katildigimi  belirtmistir.  Aritmetik ortalamalara
bakildiginda da Mersinli olanlarin 3 nolu ifade i¢in ortalamasi 4.13, standart sapmasi
.995 ve 4 nolu ifade icin ortalamasi 4.13, standart sapmasi .983, Mersinli olmayanlarin
3 nolu ifade i¢in ortalamasi 3.20, standart sapmasi .778 ve 4 nolu ifade i¢in ortalamasi
3.22, standart sapmasi .811 bulunmustur. Buna gore, kendisini Mersinli olarak
tanimlayan kisiler eski yillarda yapilan tantunilerin giinlimiizde yapilan tantunilerden
farkli oldugu ve gegmisten giintimiize degisikliklere ugrayarak geldigi konusunda bilgi
sahibi iken, Mersin’de yasamasina ve tantuni tilketmesine ragmen kendisini Mersinli
olarak tanimlamayan tiiketiciler yeterince bilgi sahibi degildir.

5 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %98.1°1 katildigin1 belirtirken, Mersinli
olmayanlarin %781 katildigin1 belirtmistir. Aritmetik ortalamalara bakildiginda da
hem Mersinli olanlarin (X=4.76, Ss=.470) hem de Mersinli olmayanlarin (X=4.11,
Ss=.840) bu bilgiye net bir sekilde sahip oldugu ve ifadeye katildig1 anlagilmaktadir.
Buna gore hem Mersinli olan katilimcilarin hem de Mersinli olmayan ama Mersinde
yasayan ve tantuni tiiketen katilimcilarin tantuninin lezzetine 6nem verdigini, ustadan
ustaya tantuninin lezzetinin degistiginin farkinda oldugunu sdyleyebiliriz.

6 nolu ifadeye Mersinli olan tiiketicilerin %94.5’1 katildigin1 belirtirken,
Mersinli olmayan tiiketicilerin %61°1 katildigini ifade etmistir. Aritmetik ortalamalara
bakildiginda da Mersinli olanlarm (X=4.57, Ss=.618) bu ifadeye net bir sekilde
katildig1, Mersinli olmayanlarin ise (X=3.74, Ss=.960) bu konuda yeterli bilgi sahibi
olmadig1 ve 6nemli bir boliimiiniin bu ifadeye katilmadigi anlagilmaktadir. Buna gore,
Mersin’de yasayan ve Mersinli olan tiiketicilerin, tantuni bilgi ve becerisinin ustadan

ciraga aktarilan bir kiiltiirel miras oldugunu ve tantuni hazirlama bilgi ve becerisinin
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tantuni isletmelerinde nesilden nesile bu sekilde aktariminin yapildigini net bir sekilde
bildigini fakat Mersinli olmayanlarin 6nemli bir kisminin bu konuda yeterli bilgi sahibi
olmadigini sdyleyebiliriz.

Mersinli olanlar ile olmayanlarin tantuninin kiiltiirel miras boyutuna iliskin
ifadelere katilma diizeylerinde istatiksel ag¢idan anlamli fark olup olmadigini
belirlemek ve hipotezleri test etmek amaciyla parametrik olmayan Mann Whitney U

testi yapilmis ve sonuglar tablo 4.3’de gosterilmistir.

Tablo 4.3. Mersinli Olma Degiskenine Gore Katilimcilarin Tantuninin Kiiltiirel Miras
Boyutuna Iliskin Ifadelere Katilma Diizeyleri Arasindaki Farkin
Anlamliligini Test Etmek Icin Yapilan Mann Whitney-U Testi Sonuglari

Ifade Mersinli N S.0. S.T. U z P

no

1 Evet 308 220.82 68013 10373 -6.488 .000
Hayir 100  154.23 15423

2 Evet 308 22330 68776 9610 -6.878 .000
Hayir 100  146.60 14660

3  Evet 308 23294 71744 6642  -8.973 .000
Hayir 100  116.92 11692

4  Evet 308 23172 71369 7017  -8.579 .000
Hayir 100  120.67 12067

5  Evet 308 22694 69898 8488  -8.255 .000
Hayir 100  135.38 13538

6  Evet 308 229.86 70797 7589  -8.475 .000
Hayir 100  126.39 12639

Tabl0 4.3’de goriildiigii gibi, Mersinli olma degiskenine gore katilimcilarin
tantuninin kiiltlirel miras boyutuna iligkin ifadelere katilma diizeyleri arasindaki farkin
anlamliligini test etmek icin yapilan parametrik olmayan Mann Whitney-U testi
sonuglarina gore Mersin’de yasayan ve Mersinli olan tantuni tiiketicileri ile Mersin’de
yasayan fakat Mersinli olmayan tantuni tiiketicilerinin arasinda tantuninin kiiltiirel
miras boyutuna iligkin ifadelere katilma agisindan tiim ifadeler i¢cin Mersinli olanlar

lehine istatistiksel olarak p<.001 diizeyinde anlamli farklilik saptanmistir.

4.4.2. Mersin’de Yasayan Tantuni Tiiketicilerinin Mersinli Olma Degiskenine
Gore Tantuninin Dogal Kaynak ve Malzemeleri Boyutuna Iliskin

Bulgular

Arastirma sorusu 2. Mersin’de yasayan ve Mersinli olan katilimecilar ile

Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan katilimcilar arasinda tantuninin dogal
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kaynak ve malzemeleri boyutuna iliskin ifadelere katilma diizeyleri agisindan istatiksel
olarak anlaml fark var midir?

Ho: Mersinli olan katilimecilar ile Mersinli olmayan katilimcilar arasinda
tantuninin dogal kaynak ve malzemeleri boyutuna iliskin ifadelere katilma diizeyleri
acisindan istatiksel olarak anlamli fark yoktur.

Hi: Mersinli olan katilimecilar ile Mersinli olmayan arasinda tantuninin dogal
kaynak ve malzemeleri boyutuna iliskin ifadelere katilma diizeyleri agisindan istatiksel
olarak anlamli fark vardir.

Katilimcilara tantuninin dogal kaynak ve malzemeleri boyutuna iligskin 11
adet dogru ifade yoneltilmis ve katilimcilarin bu ifadelere katilma diizeylerine iliskin

bulgular Mersinli olan ve olmayan seklinde ayirt edilerek tablo 4.4’de gosterilmistir.

Tablo 4.4. Mersinli Olma Degiskenine Gore Katilimcilarin Tantuninin Dogal Kaynak
ve Malzemeleri Boyutuna Iliskin Ifadelere Katilma Diizeyleri
ifade Mersinli 1 2 3 4 5
no

f % f % f % f % f % X Ss

Evt 1 3 0 0 23 75 67 21.8 217 705 4.62 .652
Hayr O O 7 7 23 23 37 37 33 33 396 .920
" Toplam 1 .2 7 17 46 11.3 104 255 250 61.3 4.46 .779
Evet 3 1 4 13 15 49 77 25 209 67.9 457 .734
Hayr 3 3 7 7 28 28 39 39 23 23 372 .99
8  Toplam 6 15 11 27 43 105 116 28.4 232 569 4.37 .885
Evet 4 13 7 23 72 234 61 19.8 164 532 421 .965
Hayr 1 1 7 7 62 62 8 8 22 22 343 .946
9  Toplam 5 12 14 34 134 328 69 169 186 456 4.02 1.017
Ewvt 1 3 0 0 7 23 55 17.9 245 795 476 516
Hayr 1 1 3 3 8 8 38 38 50 50 433 .829
120 toplam 2 5 3 7 15 37 93 22.8 295 72.3 4.66 .635
Evet 14 45 10 32 50 162 83 269 151 49 4.13 1.086
Hayr 5 5 5 5 47 47 22 22 21 21 3.49 1.040
13 Toplam 19 47 15 37 97 23.8 105 257 172 42.2 3.97 1.108
Evet 75 244 33 107 78 253 48 156 74 24 3.04 1.484
Hayr 12 12 3 3 63 63 14 14 8 8 3.03 .989
14 Toplam 87 213 36 8.8 141 346 62 152 82 20.1 3.04 1378
Evwt 0 O O 0 2 .6 64 208 242 786 4.78 431
17 Hayr O 0 0 O 7 7 44 44 49 49 442 622
Toplam 0 0 0 0 9 22 108 265 291 71.3 469 .508
Evwt 0 O O 0 2 6 73 237 233 756 4.75 .448
20 Hayr O O O O 5 5 50 50 45 45 440 .586
Toplam 0 0 0 0 7 1.7 123 30.1 278 68.1 4.66 .508
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Tablo 4.4. (devam)

Evet 3 1 2 6 12 39 84 273 207 67.2 459 .691
21  Hayrr O 0 4 4 9 9 53 53 34 34 417 .753
Toplam 3 .7 6 15 21 51 137 33.6 241 59.1 4.49 .728
Evet 0O 0 O 0 4 13 59 192 245 79.5 4.78 .444
23  Hayrr 0O 0 O 0 2 2 47 47 51 51 449 541
Toplamé 0 0 O 0 6 15 106 26 296 725 4.71 .485
Evet 1 3 1 3 3 1 61 19.8 242 78.6 4.76 .511
24  Hayrr 0O 0 3 3 4 4 45 45 48 48 4.38 .708
Toplam 1 2 4 1 7 17 106 26 290 71.1 4.67 .588

1: Kesinlikle katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Fikrim Yok, 4: Katihlyorum ve 5: Kesinlikle
Katiliyorum

Tablo 4.4’de goriildiigii gibi, tantuninin dogal kaynak ve malzeme bilgisi
boyutuna iligkin 7 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %92.2si, Mersinli olmayanlarin ise
%70’1 katildigini belirtmistir. Aritmetik ortalamalara bakildiginda da Mersinli
olanlarin yagsiz kirmizi et ile yapilan tantuniye biftek tantuni denildigini net bir sekilde
bildigini sdyleyebiliriz (X=4.62, Ss=.652). Mersinli olmayanlarm ise ¢ogunlugunun
bunu bildigini fakat %30’luk kisminin bu durumu bilmedigini ya da yanlis bilgiye
sahip oldugunu sdyleyebiliriz (X=3.96, Ss=.920).

8 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %92.9°u, Mersinli olmayanlarin ise %62’si
katildigini belirtmistir. Aritmetik ortalamalara bakildiginda da Mersinli olanlar normal
tantuninin yaglh et ile yapildigin1 ve yagsiz et ile yapilan tantuniden farkli oldugunu
net bir sekilde bilirken (X=4.57, Ss=.734), Mersinli olmayan tiiketicilerin énemli bir
kismi bu bilgiye sahip degildir (X=3.72, Ss=.996). Normal tantuni ile biftek tantuni
arasindaki bu ayrimin Mersinli olmayan tiiketiciler tarafindan yeterince bilinmiyor
olmasinin sebebi olarak biftek tantuninin son yillarda oldukga popiiler hale gelmesi ve
tantuni tliketiminde tercihin son donemde biftek tantuniye yogunlasmis olmasi
gosterilebilir.

9 nolu ifadeye Mersinli olan katilimcilarin %73.1°1, Mersinli olmayanlarin ise
sadece %30’u katildigini ifade etmistir. Aritmetik ortalamalara bakildiginda Mersinli
olanlarin biiyiik cogunlugu tantuninin erkek hayvan etinden yapildigi bilgisine
sahipken (X=4.21, Ss=.965), Mersinli olmayanlarm biiyiik gogunlugu bu bilgiye sahip
degildir (X=3.43, Ss=.946).

12 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %97.4’1 katilirken, Mersinli olmayanlarin
da %88’1 katildigim1 belirtmistir. Buna gore hem Mersinli olan tiiketiciler hem de
Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan tiiketiciler tantuni pisiriminde ortasi ¢ukur

ve kenarlar1 genis 6zel tantuni tepsisi kullanildigini net bir sekilde bilmektedirler.
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Aritmetik ortalamalara bakildiginda da hem Mersinli olanlarin (X=4.76, Ss=.516) hem
de Mersinli olmayanlar (X=4.33, Ss=.829) bu bilgiye net bir sekilde sahip oldugu
anlasilmaktadir.

13 nolu ifadeye Mersinli olan katilimcilarin %76’s1 katildigint ve %16.2’si
ise fikri olmadigini, Mersinli olmayanlarin ise %43’ katildigin1 ve %47’si fikri
olmadigini ifade etmistir. Buna gore Mersinli olanlarin biiyiik cogunlugu tantuni etini
kavurmada aygicek yag: kullanildig: bilgisine sahipken (X=4.13, Ss=1.086), Mersinli
olmayanlarin biiyiik ¢ogunlugu bu bilgiye sahip degildir (X=3.49, Ss=1.040).

14 nolu ifadeye Mersinli olan katilimcilarin sadece %39.6’s1 katildigini,
%25.3’0 fikri olmadigimi ve %35.1°1 ise katilmadigini, Mersinli olmayanlarin ise
sadece 9%22’si katildigini, %63l fikri olmadigimi ve %15’i de katilmadigini ifade
etmistir. Aritmetik ortalamalara bakildiginda da hem Mersinli olan tiiketicilerin
(X=3.04, Ss=1.484) hem de Mersinli olmayan tiiketicilerin (X=3.03, Ss=.989)
tantunide pamuk yag1 kullanilmasin1 tercih etmedigini ya da tantuni etinin hangi yag
ile kavruldugu konusunda net bir bilgisi olmadigini sdyleyebiliriz.

17 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %99.4’1 katilirken, Mersinli olmayanlarin
da %931 katildigint belirtmistir. Buna gére hem Mersinli olan tiiketiciler hem de
Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan tiiketiciler tantuni hazirlamada agik ekmek,
lavag ekmek ve somun ekmek kullanildigini net bir sekilde bilmektedirler. Aritmetik
ortalamalara bakildiginda da hem Mersinli olanlarin (X=4.78, Ss=.431) hem de
Mersinli olmayanlarin (X=4.42, Ss=.622) bu bilgiye net bir sekilde sahip oldugu ve
ifadeye katildig1 anlasilmaktadir.

20 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %99.4’1i katilirken, Mersinli olmayanlarin
da %951 katildigini belirtmistir. Buna gore hem Mersinli olan tiiketiciler hem de
Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan tiiketiciler tantunide tiiketicinin istegine
gore ¢ig domates, sogan ve maydanoz kullanildigini net bir sekilde bilmektedirler.
Aritmetik ortalamalara bakildiginda da hem Mersinli olanlarm (X=4.75, Ss=.448) hem
de Mersinli olmayanlarin (X=4.40, Ss=.586) bu bilgiye net bir sekilde sahip oldugu ve
ifadeye katildig1 anlasilmaktadir.

21 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %94.5’1 katilirken, Mersinli olmayanlarin
da %87’si katildigin1 belirtmistir. Buna gére hem Mersinli olan tiiketiciler hem de
Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan tiiketiciler tantunide kirmizi1 toz biber,
sumak ve tuzun baharat olarak kullanildigini net bir sekilde bilmektedirler. Aritmetik
ortalamalara bakildiginda da hem Mersinli olanlarin (X=4.59, Ss=.691) hem de
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Mersinli olmayanlar (X=4.17, Ss=.753) bu bilgiye net bir sekilde sahip oldugu ve
ifadeye katildig1 anlagilmaktadir.

23 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %98.7°si katilirken, Mersinli olmayanlarin
da %98’i katildigin1 belirtmistir. Buna gére hem Mersinli olan tiiketiciler hem de
Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan tiiketiciler tantuninin yaninda dilim limon,
siis biberi ve/veya siis biberi tursusu verildigini net bir sekilde bilmektedirler.
Aritmetik ortalamalara bakildiginda da hem Mersinli olanlarn (X=4.78, Ss=.444) hem
de Mersinli olmayanlarin (X=4.49, Ss=.541) bu bilgiye net bir sekilde sahip oldugu ve
ifadeye katildig1 anlasilmaktadir.

24 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %98.4°1 katilirken, Mersinli olmayanlarin
da %93’i katildigini belirtmistir. Buna gore hem Mersinli olan tiiketiciler hem de
Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan tiiketiciler tantuninin ayran veya salgam
ile servis edildigini net bir sekilde bilmektedirler. Aritmetik ortalamalara bakildiginda
da hem Mersinli olanlarin (X=4.76, Ss=511) hem de Mersinli olmayanlarin (X=4.38,
Ss=.708) bu bilgiye net bir sekilde sahip oldugu ve ifadeye katildig1 anlagilmaktadir.

Mersinli olanlar ile olmayanlarin tantuninin kiiltiirel miras boyutuna iliskin
ifadelere katilma diizeylerinde istatiksel agidan anlamli fark olup olmadigini
belirlemek ve hipotezleri test etmek amaciyla parametrik olmayan Mann Whitney U

testi yapilmis ve sonugclar tablo 4.5’de gosterilmistir.

Tablo 4.5. Mersinli Olma Degiskenine Gore Katilimcilarin Tantuninin Dogal Kaynak
ve Malzemeleri Boyutuna Iligkin Ifadelere Katilma Diizeyleri Arasindaki
Farkin Anlamliligim Test Etmek igin Yapilan Mann Whitney-U Testi

Sonuglari
Ifade Mersinli N S.0. S.T. U z p

7 Evet 308 22526 69380.50 9005.50 -7.197 .000
Hayir 100  140.56 14055.50

8 Evet 308 230.20 70900.50 7485.50 -8.680 .000
Hayir 100  125.36  12535.50

9 Evet 308  225.77 69537.50 8848.50 -6.875 .000
Hayir 100  138.99 13898.50

12 Evet 308 219.88 67722.50 10663.50 -5.918 .000
Hayir 100  157.14 15713.50

13 Evet 308 22250 68529.50 9856.50 -5.721 .000
Hayir 100  149.07 14906.50

14 Evet 308 20550 63292.50 15093.50 -.309 757
Hayir 100 201.44 20143.50

17 Evet 308 21987 67720 10666  -5.874 .000

Hayir 100  157.16 15716
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Tablo 4.5. (devam)

20 Evet 308 220.25 67838.50 10547.50 -5.846 .000
Hayir 100  155.98 15597.50

21 Evet 308  221.40 68191 10195  -5.843 .000
Hayir 100  152.45 15245

23 Evet 308  218.66 67347 11039  -5.492 .000
Hayir 100  160.89 16089

24 Evet 308 220.11 67794 10592  -5.944 .000

Hayir 100  156.42 15642

Tablo 4.5’de goriildiigii gibi, Mersinli olma degiskenine gore katilimcilarin
tantuninin dogal kaynak ve malzemeleri boyutuna iligkin ifadelere katilma diizeyleri
arasindaki farkin anlamliligin1 test etmek icin yapilan parametrik olmayan Mann
Whitney-U testi sonuglarina goére Mersin’de yasayan ve Mersinli olan tantuni
tilkketicileri ile Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan tantuni tiiketicilerinin
arasinda tantuninin dogal kaynak ve malzemeleri boyutuna iligkin ifadelere katilma
diizeyleri agisindan 14 nolu ifade haricinde diger tiim ifadeler i¢in Mersinli olanlar
lehine istatistiksel olarak p<.001 diizeyinde anlamli farklilik saptanmistir. 14 nolu

ifade i¢in istatiksel agidan anlamli bir fark bulunmamustir (p>.05).

4.43. Mersin’de Yasayan Tantuni Tiiketicilerinin Mersinli Olma Degiskenine
Gore Tantuninin Dogal Kaynak ve Malzemelerini Kullanma Bilgisi

Boyutuna lliskin Bulgular

Arastirma sorusu 3. Mersin’de yasayan ve Mersinli olan katilimcilar ile
Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan katilimcilar arasinda tantuninin dogal
kaynak ve malzemelerini kullanma bilgisi boyutuna iligkin ifadelere katilma diizeyleri
acgisindan istatiksel olarak anlamli fark var midir?

Ho: Mersinli olan katilimcilar ile Mersinli olmayan katilimcilar arasinda
tantuninin dogal kaynak ve malzemelerini kullanma bilgisi boyutuna iliskin ifadelere
katilma diizeyleri agisindan istatiksel olarak anlamli fark yoktur.

Hi: Mersinli olan katilimcilar ile Mersinli olmayan arasinda tantuninin dogal
kaynak ve malzemelerini kullanma bilgisi boyutuna iligkin ifadelere katilma diizeyleri
acisindan istatiksel olarak anlamli fark vardir.

Katilimcilara Tantuninin tantuninin dogal kaynak ve malzemelerini kullanma
bilgisi boyutuna iliskin 7 adet dogru ifade yoneltilmis ve katilimcilarin bu ifadelere
katilma diizeylerine iliskin bulgular Mersinli olan ve olmayan seklinde ayirt edilerek

tablo 4.6.’da gosterilmistir.
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Tablo 4.6. Mersinli Olma Degiskenine Gore Katilimcilarin Tantuninin Dogal Kaynak
ve Malzemelerini Kullanma Bilgisi Boyutuna Iliskin Ifadelere Katilma

Diizeyleri
ifade Mersinli 1 2 3 4 5
no
f % f % f % f % f % X Ss
Evet 1 2 .6 9 29 66 214 230 74.7 4.69 .591
10 Hayir 0 4 4 13 13 58 58 25 25 4.04 737
Toplam 1 6 15 22 54 124 304 255 625 4.53 .690
Evet 5 16 4 13 34 11 60 195 205 66.6 4.48 .863
11 Hayir 0 0 3 3 36 36 43 43 18 18 3.76 .780
Toplam 5 1.2 7 1.7 70 17.2 103 25.2 223 547 430 .898
Evet 1 3 2 .6 17 55 74 24 214 695 4.62 .653
15 Hayir 0 0 2 2 29 29 38 38 31 31 398 .829
Toplam 1 2 4 1 46 113 112 275 245 60 4.46 .751
Evet 1 3 1 3 9 29 70 22.7 227 73.7 4.69 .576
16 Hayir 2 2 3 3 15 15 48 48 32 32 4.05 .880
Toplam 3 Vi 4 1 25 59 118 289 259 63.5 4,53 717
Evet 1 3 1 3 10 3.2 77 25 219 71.1 466 .590
18 Hayir 0 0 3 3 28 28 36 36 33 33 399 .859
Toplam 1 2 4 1 38 93 113 27.7 252 61.8 450 .725
Evet 0 0 0 0 72 23.4 233 75.6 4.75 457
19 Hayir 0 0 0 0 7 54 54 39 39 432 .601
Toplam 0 0 0 0 10 2.5 126 309 272 66.7 4.64 .529
Evet 0 0 0 0 3 1 69 224 236 76.6 4.76 .452
22 Hayir 0 0 1 1 1 1 57 57 41 41 438 565
Toplam 0 0 1 2 4 1 126 309 277 679 4.66 .508

1: Kesinlikle katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Fikrim Yok, 4: Katihyorum ve 5: Kesinlikle
Katillyorum

Tablo 4.6’da goriildiigii gibi, tantuninin dogal kaynak ve malzemelerini

kullanma bilgisi boyutuna iligkin 10 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %96.1°1, Mersinli

olmayanlarin ise %83’ katildigini belirtmistir. Buna gére hem Mersinli olan

tiikketiciler hem de Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan tiiketiciler tantunini

etinin kiymadan biiyiikk, kusbasindan kiigiik (halk tabiri ile nohut ya da zar

biiyiikliigiinde) bir ebatta dograndigini net bir sekilde bilmektedirler. Aritmetik

ortalamalara bakildiginda da hem Mersinli olanlarin (X=4.69, Ss=.591) hem de

Mersinli olmayanlarin (X=4.04, Ss=.737) bu bilgiye net bir sekilde sahip oldugu ve

ifadeye katildig1 anlasilmaktadir.
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11 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %86’s1, Mersinli olmayanlarin ise %61°1
katildigini, %31°1 ise fikri olmadigini belirtmistir. Buna gore, Mersinli olanlar tantuni
etinin dograndiktan sonra haslandig1 bilgisine net bir sekilde sahiptir (X=4.48,
Ss=.863). Diger taraftan, Mersinli olmayan katilimcilarin da bu konuda bilgi sahibi
oldugunu fakat bu bilginin Mersinli olan gruptaki gibi net bir sekilde bilinmedigini
soyleyebiliriz (X=3.76, Ss=.780).

15 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %93.5’i, Mersinli olmayanlarin ise %69’u
katildigini, %29’u ise fikri olmadigini belirtmistir. Buna gore, Mersinli olanlar tantuni
etinin kurumamasi ve yumusak kalmasi i¢in tantuni ustasi tarafindan tepsiye arada bir
su serpildigi bilgisine net bir sekilde sahiptir (X=4.62, Ss=.653). Buna karsilik,
Mersinli olmayan katilimcilarin da bu konuda yiliksek oranda bilgi sahibi oldugunu
fakat bu bilginin Mersinli olan gruptaki gibi net bir sekilde bilinmedigini sdyleyebiliriz
(X=3.98, Ss=.829).

16 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %96.4’{, Mersinli olmayanlarin ise %80’
katildigin1 belirtmistir. Buna gére hem Mersinli olan tiiketicilerin hem de Mersin’de
yagayan fakat Mersinli olmayan tiiketicilerin tantuni etinin tepsinin ortasindaki
cukurda yag ve istege gore ac1 veya tathi kirmizi toz biber ile kavruldugu bilgisine net
bir sekilde sahip olduklarini sdyleyebiliriz. Aritmetik ortalamalara bakildiginda da
hem Mersinli olanlarin (X=4.69, Ss=.576) hem de Mersinli olmayanlarin (X=4.05,
Ss=.880) bu bilgiye net bir sekilde sahip oldugu ve ifadeye katildig1 anlagilmaktadir.

18 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %96.1°1, Mersinli olmayanlarin ise %69’ u
katildigini, %28’i ise fikri olmadigini belirtmistir. Buna gore, Mersinli olan
tiiketicilerin tantuni ekmeginin tepside buhara tutularak 1sitilip yumusatildig: bilgisine
net bir sekilde sahip olduklarmi sdyleyebiliriz (X=4.66, Ss=.590). Diger taraftan,
Mersinli olmayan katilimcilarin da bu konuda yiiksek oranda bilgi sahibi oldugunu
fakat bu bilginin Mersinli olan gruptaki gibi net bir sekilde bilinmedigini sdyleyebiliriz
(X=3.99, Ss=.859).

19 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %99°u, Mersinli olmayanlarin ise %93’
katildigini belirtmistir. Buna gére hem Mersinli olan tiiketicilerin hem de Mersin’de
yasayan fakat Mersinli olmayan tiiketicilerin tantuni ekmeginin tepside yaga basilarak
lezzetlendirildigi bilgisine net bir sekilde sahip olduklarini sdyleyebiliriz. Aritmetik
ortalamalara bakildiginda da hem Mersinli olanlarin (X=4.75, Ss=.457) hem de
Mersinli olmayanlarin (X=4.32, Ss=.601) bu bilgiye net bir sekilde sahip oldugu ve
ifadeye katildig1 anlasilmaktadir.
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22 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %99’u, Mersinli olmayanlarin ise %98’
katildigini belirtmistir. Buna gére hem Mersinli olan tiiketicilerin hem de Mersin’de
yasayan fakat Mersinli olmayan tiiketicilerin tantuninin diiriim veya ekmek arasi
olarak sunuldugu bilgisine net bir sekilde sahip olduklarini sdyleyebiliriz. Aritmetik
ortalamalara bakildiginda da hem Mersinli olanlarm (X=4.76, Ss=.452) hem de
Mersinli olmayanlarin (X=4.38, Ss=.565) bu bilgiye net bir sekilde sahip oldugu ve
ifadeye katildig1 anlasilmaktadir.

Mersinli olanlar ile olmayanlarin tantuninin dogal kaynak ve malzemelerini
kullanma bilgisi boyutuna iliskin ifadelere katilma diizeylerinde istatiksel agidan
anlamli fark olup olmadigini belirlemek ve hipotezleri test etmek amaciyla parametrik

olmayan Mann Whitney U testi yapilmis ve sonuglar tablo 4.7’de gosterilmistir.

Tablo 4.7. Mersinli Olma Degiskenine Gore Katilimcilarin Tantuninin Dogal Kaynak
ve Malzemelerini Kullanma Bilgisi Boyutuna Iliskin Ifadelere Katilma
Diizeyleri Arasindaki Farkin Anlamliligini Test Etmek icin Yapilan Mann
Whitney-U Testi Sonuglari

ifade Mersinli N S.0. S.T. U z P

no

10 Evet 308 230.02 7084550 7540.50 -8.993 .000
Hayir 100 125.91 12590.50

11 Evet 308 229.19 70591 7795 -8.219 .000
Hayir 100 128.45 12845

15 Evet 308 226.14 69651.50 8734.50 -7.456 .000
Hayir 100 137.85 13784.50

16 Evet 308 226.79 69851 8535 -7.897 .000
Hayir 100 135.85 13585

18 Evet 308 226.68 69817 8569 -7.738 .000
Hayir 100 136.19 13619

19 Evet 308 223.38 68801 9585 -6.912 .000
Hayir 100 146.35 14635

22 Evet 308 222.26 68457 9929 -6.585 .000

Hayir 100 149.79 14979

Tablo 4.7°de goriildiigi gibi, Mersinli olma degiskenine gore katilimcilarin
tantuninin dogal kaynak ve malzemelerini kullanma bilgisi boyutuna iligkin ifadelere
katilma diizeyleri arasindaki farkin anlamliligini test etmek icin yapilan parametrik
olmayan Mann Whitney-U testi sonuglarina gére Mersin’de yasayan ve Mersinli olan
tantuni tiiketicileri ile Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan tantuni

tiikketicilerinin arasinda tantuninin dogal kaynak ve malzemelerini kullanma bilgisi
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boyutuna iliskin ifadelere katilma diizeyleri agisindan tiim ifadeler i¢cin Mersinli

olanlar Iehine istatistiksel olarak p<.001 diizeyinde anlamli farklilik saptanmustir.

4.4.4. Mersin’de Yasayan Tantuni Tiiketicilerinin Mersinli Olma Degiskenine

Gore Tantuni Tiiketim Kiiltiirii Boyutuna iliskin Bulgular

Arastirma sorusu 4. Mersin’de yasayan ve Mersinli olan katilimcilar ile
Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan katilimcilar arasinda tantuni tiikketim
kiiltiirii boyutuna iliskin ifadelere katilma diizeyleri istatiksel olarak anlamli fark var
midir?

Ho: Mersinli olan katilimcilar ile Mersinli olmayan katilimcilar arasinda
tantuni tiiketim kiiltiirii boyutuna iliskin ifadelere katilma diizeyleri agisindan istatiksel
olarak anlamli fark yoktur.

Hi: Mersinli olan katilimcilar ile Mersinli olmayan arasinda tantuni tiiketim
kiiltiirli boyutuna iliskin ifadelere katilma diizeyleri agisindan istatiksel olarak anlamli
fark vardir.

Katilimeilara tantuni tiikketim kiiltiiri boyutuna iliskin 4 adet dogru ifade
yoneltilmis ve katilimeilarin bu ifadelere katilma diizeylerine iligkin bulgular Mersinli

olan ve olmayan seklinde ayirt edilerek tablo 4.8’de gosterilmistir.

Tablo 4.8. Mersinli Olma Degiskenine Gore Katilimcilarin Tantuni Tiiketim Kiiltiiri
Boyutuna Iligkin ifadelere Katilma Diizeyleri
ifade Mersinli 1 2 3 4 5
no

f % f % f % f % f % X Ss

Evet 1 9 29 42 13.6 253 82.1 476 .581
25 Hayir 0 0 6 6 12 12 40 40 42 42 418  .869
Toplam 1 2 9 22 21 51 82 20.1 295 723 4.62 .708
Evet 7 23 34 11 15 49 81 26.3 171 555 4.22 1.098
26 Hayir 3 3 22 22 19 19 45 45 11 11 339 1.043
Toplam 10 2.5 56 13.7 34 83 126 30.9 182 446 4.01 1.141
Evet 4 1.3 12 39 3 1 110 35.7 179 58.1 4.45 812
27 Hayir 2 2 5 5 4 4 58 58 31 31 411 .852
Toplam 6 1.5 17 42 7 1.7 168 41.2 210 51.5 437 .834
Evet 3 13 42 3 1 140 455 149 484 436 .789
28 Hayir 2 2 5 5 4 4 63 63 26 26 4.06 .827
Toplam 5 12 18 4.4 7 1.7 203 498 175 429 429 .808

1: Kesinlikle katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Fikrim Yok, 4: Katihyorum ve 5: Kesinlikle
Katiliyorum
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Tablo 4.8’de goriildiigii gibi, tantuni tiiketim kiiltiiri boyutuna iliskin 25 nolu
ifadeye Mersinli olanlarin %95.8’i, Mersinli olmayanlarin ise %82’si katildigini
belirtmistir. Buna gore hem Mersinli olan tiiketiciler hem de Mersin’de yagayan fakat
Mersinli olmayan tiiketiciler bir porsiyon daha tantuni istemek icin “takviye”
kelimesini kullanmaktadir. Aritmetik ortalamalara bakildiginda da hem Mersinli
olanlarm (X=4.76, Ss=.581) hem de Mersinli olmayanlarin (X=4.18, Ss=.869) bu
ifadeye katildiklar1 ve “takviye” kelimesini tantuni igletmelerinde bu amagla
kullandiklar1 anlagilmaktadir.

26 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %81.8’1, Mersinli olmayanlarin ise %56°s1
katildigimi, %19°u fikri olmadigini, %25’1 katilmadigini belirtmistir. Buna gore,
Mersinli olanlar tantuniyi giiniin herhangi bir 6giiniinde tiiketebilmektedirler (X=4.22,
Ss=1.098). Buna karsilik, Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan tiiketiciler
arasinda bu davranis Mersinli olanlar kadar yaygm degildir (X=3.39, Ss=1.043).

27 nolu ve 28 nolu ifadeler birbirini dogrulayan ifadeler olmakla birlikte, her
iki ifadeye de Mersinli olanlarin %93.8°1, Mersinli olmayanlarin ise %89u katildigini
belirtmistir. Aritmetik ortalamalara bakildiginda da Mersinli olanlarin 27 nolu ifade
i¢cin ortalamasi 4.45, standart sapmasi .812, 28 nolu ifade i¢in 4.36, standart sapmasi
789 bulunmustur. Mersinli olmayanlarin ise 27 nolu ifade i¢in ortalamasi 4.11,
standart sapmasi .852, 28 nolu ifade i¢in ortalamasi 4.06, standart sapmasi .827
bulunmustur. Buna gore hem Mersinli olan tantuni tiiketicileri hem de Mersin’de
yasayan fakat Mersinli olmayan tantuni tiiketicileri tantuniyi genellikle disarda (bir
tantuni salonunda) yemeyi ya da disardan (bir tantuni salonundan) siparis etmeyi tercih
etmekte ve evlerinde tantuniyi az siklikta pisirmekte ya da hi¢ pisirmemektedir.

Mersinli olanlar ile olmayanlarin tantuni tiiketim kiiltiirii boyutuna iliskin
ifadelere katilma diizeylerinde istatiksel agidan anlamli fark olup olmadigini
belirlemek ve hipotezleri test etmek amaciyla parametrik olmayan Mann Whitney U

testi yapilmis ve sonuclar tablo 4.9’da gosterilmistir.
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Tablo 4.9. Mersinli Olma Degiskenine Gore Katilimcilarin Tantuni Tiiketim Kiiltiirti
Boyutuna Iliskin Ifadelere Katilma Diizeyleri Arasindaki Farkin
Anlamliligini Test Etmek Icin Yapilan Mann Whitney-U Testi Sonuglari

Ifade Mersinli N S.0. S.T. U z P

no

25 Evet 308 22495 69286 9100  -7.849 .000
Hayir 100 14150 14150

26 Evet 308 22771 70136 8250  -7.445 .000
Hay1r 100 133 13300

27 Evet 308 218.17 67196.50 11189.50 -4.613 .000
Hayir 100  162.40 16239.50

28 Evet 308 216.19 66587.50 11798.50 -3.935 .000

Hay1r 100  168.49 16848.50

Tablo 4.9°da goriildiigi gibi, Mersinli olma degiskenine gore katilimcilarin
tantuni tiikketim kiiltlirii boyutuna iliskin ifadelere katilma diizeyleri arasindaki farkin
anlamliligini test etmek icin yapilan parametrik olmayan Mann Whitney-U testi
sonuglarina gore Mersin’de yasayan ve Mersinli olan tantuni tiiketicileri ile Mersin’de
yasayan fakat Mersinli olmayan tantuni tiiketicilerinin arasinda tantuninin tantuni
titketim kiiltliri boyutuna iliskin ifadelere katilma diizeyleri agisindan tiim ifadeler i¢in
Mersinli olanlar lehine istatistiksel olarak p<.001 diizeyinde anlamli farklilik

saptanmistir.

4.45. Mersin’de Yasayan Tantuni Tiiketicilerinin Mersinli Olma Degiskenine
Gore Tiiketicilerin Tantuniye Yénelik Tutum ve Inanclar1 Boyutuna

fliskin Bulgular

Arastirma sorusu 5. Mersin’de yasayan ve Mersinli olan katilimcilar ile
Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan katilimcilar arasinda tiiketicilerin tantuniye
yonelik tutum ve inancglar1 boyutuna iliskin ifadelere katilma diizeyleri agisindan
istatiksel olarak anlamli fark var midir?

Ho: Mersinli olan katilimcilar ile Mersinli olmayan katilimcilar arasinda
tilketicilerin tantuniye yonelik tutum ve inanglar1 boyutuna iliskin ifadelere katilma
diizeyleri agisindan istatiksel olarak anlamli fark yoktur.

Hi: Mersinli olan katilimcilar ile Mersinli olmayan tiiketicilerin tantuniye
yonelik tutum ve inanglar1 boyutuna iligkin ifadelere katilma diizeyleri agisindan

istatiksel olarak anlamli fark vardir.
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Katilimcilara tiiketicilerin tantuniye yonelik tutum ve inanglar1 boyutuna

iliskin 7 adet dogru ifade yoneltilmis ve katilimcilarin bu ifadelere katilma diizeylerine

iliskin bulgular Mersinli olan ve olmayan seklinde ayirt edilerek tablo 4.10’da

gosterilmistir.

Tablo 4.10. Mersinli Olma Degiskenine Gore Katilimeilarin Tiiketicilerin Tantuniye
Yénelik Tutum Ve Inanglari Boyutuna Iligkin ifadelere Katilma Diizeyleri

ifade Mersinli 2
no
f % f % f % f % f % X Ss

Evet 2 .6 8 26 12 39 76 24.7 210 68.2 4.57 747
29 Hayir 1 1 13 13 20 20 39 39 27 27 3.78 1.021
Toplam 3 .7 21 51 32 7.8 115 28.2 237 58.1 4.38 .889
Evet 36 11.7 52 169 19 6.2 78 25.3 123 399 3.65 1.439
30 Hayir 2 2 6 6 9 9 5 55 28 28 4.01 .893
Toplam 38 9.3 58 14.2 28 6.9 133 32.6 151 37 3.74 1.335
Evet 1 3 5 1.6 22 7.1 105 34.1 175 56.8 4.45 727
31 Hayir 3 3 8 11 11 59 59 19 19 3.83 933
Toplam 4 1 13 3.2 33 8.1 164 40.2 194 47.5 4.30 .826
Evet 2 .6 9 29 7 23 76 247 214 69.5 4.59 .736
32 Hayir 2 2 16 16 24 24 37 37 21 21 359 1.055
Toplam 4 1 25 6.1 31 7.6 113 27.7 235 57.6 4.35 931
Evet 0 0 19 6 19 72 234 224 72.7 4.67 .615
33 Hayir 3 3 8 14 14 49 49 26 26 3.87 991
Toplam 3 7 14 34 20 49 121 29.7 250 61.3 4.47 .802
Evet 1 3 2 5 16 58 18.8 242 78.6 4.75 .548
34 Hayir 4 4 4 11 11 52 52 29 29 3098 964
Toplam 5 1.2 1.5 16 3.9 110 27 271 66.4 4.56 .749
Evet 2 .6 5 16 14 45 53 17.2 234 76 4.66 .701
35 Hayir 6 6 12 12 36 36 30 30 16 16 3.38 1.080
Toplam 8 17 4.2 50 123 83 20.3 250 61.3 4.35 .980

1: Kesinlikle katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Fikrim Yok, 4: Katihyorum ve 5: Kesinlikle
Katillyorum

Tablo 4.10°da goriildiigii gibi, tiiketicilerin tantuniye yonelik tutum ve

inanglar1 boyutuna iliskin 29 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %92.9’u, Mersinli

olmayanlarin ise %66°’s1 katildigini, %20’si fikri olmadigini, %14’ ise katilmadiginm

belirtmistir. Aritmetik ortalamalara bakildiginda da Mersinli olan tantuni tiiketicileri

ustanin kim olduguna net bir sekilde 6nem verirken (X=4.57, Ss=.747), Mersinli
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olmayan tantuni tiiketicileri ustanin kim olduguna fazla bir 6nem vermemektedir
(X=3.78, Ss=1.021). Buna gore, Mersinli olan tantuni tiiketicileri i¢in tantuniyi yapan
ustanin kim oldugu oldukca 6nemli iken, Mersinli olmayan tantuni tiiketicilerinin
cogunlugu i¢in ustanin kim oldugu 6nemli olmakla birlikte, 6nemli bir boliimil i¢in ise
ustanin kim oldugu 6nem arz etmemektedir.

30 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %65.3’t4 katildigini, %6.2°s1 fikri
olmadigini, %28.6’s1 ise katilmadigii belirtirken, Mersinli olmayanlarin %83’
katildigini, %9’u fikri olmadigimi, %8’i ise katilmadigini belirtmistir. Aritmetik
ortalamalara bakildiginda da Mersinli olan tantuni tiiketicileri i¢in tantuni satilan
isletmenin bulundugu bolge fazla bir énem arz etmez iken (X=3.65, Ss=1.439),
Mersinli olmayan tantuni tiiketicileri i¢in tantuni satilan igletmenin bulundugu bolge
onemlidir (X=4.01, Ss=.893).

31 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %90.9°u, Mersinli olmayanlarin ise %78’
katildigini, belirtmistir. Aritmetik ortalamalara bakildiginda da Mersinli olan tantuni
tiiketicileri net bir sekilde bu ifadeye katilim gosterirken (X=4.45, Ss=.727), Mersinli
olmayan tantuni tiiketicileri arasinda bu durum Mersinlilerde oldugu kadar karsilik
bulmamaktadir (X=3.83, Ss=.933). Buna goére, Mersinli olan tantuni tiiketicileri
tantuni  yediklerinde kendilerini iyi hissederken, Mersinli olmayan tantuni
tilkketicilerinin de 6nemli bir boliimii de benzer bir duygu yasamaktadir.

32 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %94.1’i, Mersinli olmayanlarin ise sadece
%58°1 katildigini, belirtmistir. Aritmetik ortalamalara bakildiginda da Mersinli olan
tantuni tiiketicileri net bir sekilde bu ifadeye katilim gosterirken (X=4.60, Ss=.736),
Mersinli olmayan tantuni tiiketicileri arasinda bu durum Mersinlilerde oldugu kadar
karsilik bulmamaktadir (X=3.59, Ss=1.055). Buna gore, Mersinli olan tantuni
tiiketicileri uzun siire tiiketmediklerinde tantuniyi 6zlerken, Mersin’de yasayan fakat
Mersinli olmayan tantuni tiiketicilerinin 6nemli bir bolimii bdyle bir duygu
yasamamaktadir.

33 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %96.1’i, Mersinli olmayanlarin ise %75’
katildigini, belirtmistir. Aritmetik ortalamalara bakildiginda da Mersinli olan tantuni
tiiketicileri net bir sekilde bu ifadeye katilim gosterirken (X=4.67, Ss=.615), Mersinli
olmayan tantuni tiiketicileri arasinda bu durum Mersinlilerde oldugu kadar karsilik
bulmamaktadir (X=3.87, Ss=.991). Buna gore, Mersinli olan tantuni tiiketicilerine

tantuni denildiginde akillarina net bir sekilde Mersin gelmektedir. Mersinli olmayan
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tantuni tiiketicilerinin de biiyiik boliimii Mersin denildiginde tantuniyi hatirlamaktadir
fakat bu durum Mersinli olanlar kadar yliksek oranda degildir.

34 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %97.4°1i, Mersinli olmayanlarin ise %811
katildigini, belirtmistir. Aritmetik ortalamalara bakildiginda da Mersinli olan tantuni
tiikketicileri net bir sekilde bu ifadeye katilim gosterirken (X=4.75, Ss=.548), Mersinli
olmayan tantuni tliketicileri arasinda bu durum Mersinlilerde oldugu kadar karsilik
bulmamakla birlikte katilma diizeyi sinirindadir (X=3.98, Ss=.964). Buna gore,
Mersinli olan tantuni tiikketicilerine Mersin denildiginde akillarina tantuni gelmektedir.
Mersinli olmayan tantuni tliketicilerinin de biiyiilk boliimii tantuni denildiginde
Mersin’i hatirlamaktadir fakat bu durum Mersinli olanlarda oldugu kadar yiiksek
diizeyde degildir.

35 nolu ifadeye Mersinli olanlarin %93.2’si, Mersinli olmayanlarin ise Sadece
%46°s1 katildigini, %36°s1 fikri olmadigini, %18’i ise katilmadigini belirtmistir.
Aritmetik ortalamalara bakildiginda da Mersinli olan tantuni tiiketicileri net bir sekilde
bu ifadeye katihm gosterirken (X=4.66, Ss=.701), Mersinli olmayan tantuni
tiikketicilerinin katilma diizeyi oldukga diisiik kalmistir (X=3.38, Ss=1.080). Buna gore,
Mersinli olan tantuni tiiketicileri Mersin haricindeki sehirlerde yapilan tantunilerin
Mersin’de yapilan tantuniler kadar iyi olmadigini veya olmayacagini diisliniiyor iken,
Mersinli olmayan tantuni tiiketicilerinin gogunlugu bu sekilde diisiinmemektedir.

Mersinli olanlar ile olmayanlarin tantuniye yonelik tutum ve inanglar
boyutuna iliskin ifadelere katilma diizeylerinde istatiksel agidan anlamli fark olup
olmadigini belirlemek ve hipotezleri test etmek amaciyla parametrik olmayan Mann

Whitney U testi yapilmis ve sonuglar tablo 4.11°de gosterilmistir.

Tablo 4.11. Mersinli Olma Degiskenine Gore Katilimcilarin Tiiketicilerin Tantuniye
Yonelik Tutum Ve Inanglar1 Boyutuna Iliskin Ifadelere Katilma Diizeyleri
Arasindaki Farkin Anlamliligin1 Test Etmek Igin Yapilan Mann Whitney-
U Testi Sonuglari

Ifade Mersinli N S.0. S.T. U z P

no

29 Evet 308 227.81 70166 8220 -7.930 .000
Hayir 100 132.70 13270

30 Evet 308 201.85 62168.50 14582.50 -.836 403
Hayir 100 212.68 21267.50

31 Evet 308 224.77 69230.50 9155.50 -6.702 .000
Hayir 100 142.06 14205.50

32 Evet 308 232.15 71270.50 6707.50 -9.542 .000

Hayir 100 117.58 11757.50
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33 Evet 308 229.83 70788 7598 -8.830 .000
Hayir 100 126.48 12648

34 Evet 308 230.42 70968.50 741750 -9.398 .000
Hayir 100 124.68 12467.50

35 Evet 308 238.12 73341 5045 -11.596  .000
Hayir 100 100.95 10095

Tablo 4.11°de goriildiigii gibi, Mersinli olma degiskenine gore katilimcilarin

tantuniye yonelik tutum ve inanglart boyutuna iliskin ifadelere katilma diizeyleri

arasindaki farkin anlamliligin1 test etmek i¢in yapilan parametrik olmayan Mann

Whitney-U testi sonuglarina gére Mersin’de yasayan ve Mersinli olan tantuni

tiikketicileri ile Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan tantuni tiiketicilerinin

arasinda tantuniye yonelik tutum ve inanglar1 boyutuna iliskin ifadelere katilma

diizeyleri agisindan 30 nolu ifade haricinde diger tiim ifadeler i¢in Mersinli olanlar

lehine istatistiksel olarak p<.001 diizeyinde anlamli farklilik saptanmigtir. 30 nolu

ifade i¢in istatiksel agidan anlamli bir fark (p>.05) bulunmamustir.



SONUC VE ONERILER

Bu c¢alismada literatiir boliimiinde bahsi gegen kavramlar gergevesinde ii¢
asamali bir arastirma yiiriitillerek tantuninin sahip oldugu gastronomik varlik
Ogelerinin kuliner varlik 6geleri temelinde belirlenmesine calisilmistir. Belirlenen
gastronomik varlik Ogeleri yoresel bir yiyecek olan tantuninin kiiltiirel miras
6zelliginin olup olmadigini da ortaya koymustur. Arastirmanin ilk adimi1 olan belgesel
tarama yoOntemi ile elde edilen veriler dogrultusunda tantuninin ortaya ¢ikisindan
giinimiize gegcirdigi evrim ve etrafinda gelisen algi ve pratikler saptanmaya
calisilmigtir. Elde edilen bu bilgiler neticesinde tantuninin gastronomik varlik
Ogelerini daha anlagilir hale getirmek i¢in uzun yillardir tantunicilik yapan ustalarla ve
isletmelerle goriismede kullanilmak tizere 23 soruluk yari-yapilandirilmig goriisme
formu hazirlanmis ve ihtiya¢ duyulan yerlerde derinlemesine bilgi alabilmek icin
ekstra sorularla konular daha agik ve anlasilir hale getirilmeye calisilmistir. Bu
goriismelerden elde edilen kayitlar yaziya dokiilmiis ve ortak ifadeler belirlenerek ve
belgesel tarama yontemiyle elde edilen verilerle de karsilagtirilarak uzman goriisii
dogrultusunda 5 boyut altinda toplam 35 adet tamami dogru olan gastronomik varlik
0gesi ve kiiltiirel miras ifadesi kullanilarak bir tiiketici anketi gelistirilmistir.
Boylelikle, bu ifadelere Mersin’de yasayan ve Mersinli olan tantuni tiiketicileri ile
Mersin’de yasayan fakat Mersinli olamayan tantuni tiiketicilerinin ne diizeyde
katildiklar1 belirlenmeye ¢alisilmis ve tantuninin sahip oldugu bu gastronomik varlik
ogelerinin Mersin halkinda karsiliginin olup olmadig1 anlagilmaya ¢aligilmistir. 308’1
Mersinli ve 100’4 Mersinli olmayan tantuni tiiketicilerinden anket araciligi ile elde
edilen saglikli veriler SPSS paket programinda analiz edilerek sonuclar tablolar
halinde verilmis ve yorumlanmuistir.

Arastirma sonuglar1 dikkate alindiginda hipotezler dogrultusunda asagidaki
cikarimlar elde edilmistir:

1.  Mersin’de yasayan ve Mersinli olan tantuni tiiketicilerinin Tantuninin

kiiltiirel miras boyutuna iligkin tiim ifadelere katildigini ve bu bilgilere sahip
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olduklarini sdyleyebiliriz. Diger taraftan, Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan
tantuni tliketicilerinin birinci, ikinci ve besinci ifadelere katildigini ve bu konularda
bilgi sahibi oldugunu fakat {i¢iincii, dordiincii ve altinci ifadelere katilmadigini ve
yeterli derecede bu bilgilere sahip olmadiklarini sdyleyebiliriz. Ayrica, Mann Whitney
U testi sonuglarina gore, Mersinli olanlar ile olmayanlar arasinda tantuninin kiiltiirel
miras boyutuna iligkin ifadelere katilma diizeyleri arasinda p<.001 diizeyinde istatiksel
acidan anlamli farklar bulunmustur. Buna gore, tantuni kiiltiirel miras boyutuna iliskin
tim ifadeler i¢in Ho hipotezini reddederek, Hi hipotezini kabul edebilir ve de
tantuninin kiiltlirel miras boyutuna iligkin tiim ifadelerde Mersinli olmanin bu bilgilere
yiiksek oranda sahip olma tizerinde anlamli bir etkisi oldugunu ifade edebiliriz.

2. Mersin’de yasayan ve Mersinli olan tantuni tiiketicilerinin tantuninin
dogal kaynak ve malzeme bilgisi boyutuna iliskin 14 nolu ifade disinda diger tiim
ifadelere katildigini ve bu bilgilere sahip olduklarimi sdyleyebiliriz. Diger taraftan,
Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan tantuni tiiketicilerinin on ikinci, on yedinci,
yirminci, yirmi birinci, yirmi liglincii ve yirmi dordiincii ifadelere katildigin1 ve bu
konularda bilgi sahibi oldugunu fakat yedinci, sekizinci, dokuzuncu, on iigiincii ve on
dordiincii ifadelere katilmadigini ve yeterli derecede bu bilgilere sahip olmadiklarin
sOyleyebiliriz. Ayrica, Mann Whitney U testi sonuglarina gore, Mersinli olanlar ile
olmayanlar arasinda tantuninin dogal kaynak ve malzeme bilgisi boyutuna iliskin
ifadelere katilma diizeyleri arasinda Mersinli olanlar lehine p<.001 diizeyinde
istatiksel a¢idan anlamli farklar bulunmustur. Buna gore, tantuninin dogal kaynak ve
malzeme bilgisi boyutuna iligkin 14 nolu ifade haricinde diger tiim ifadeler i¢in Ho
hipotezini reddederek, Hi hipotezini kabul edebilir ve tantuninin dogal kaynak ve
malzeme bilgisi boyutuna iliskin bu ifadeler i¢cin Mersinli olmanin bu bilgilere yiiksek
oranda sahip olma iizerinde anlaml1 bir etkisi oldugunu ifade edebiliriz. Ote yandan,
14 nolu ifade icin istatiksel agidan anlamli bir fark olmadigini séyleyebilir (p>.05) ve
Ho hipotezini kabul edebiliriz. Buna gore, 14 nolu ifade i¢in Mersinli olmanin bu
bilgiye sahip olmada anlamli bir etkisi olmadigint hem Mersinli olanlarin hem de
Mersinli olmayanlarin bu ifadeye katilmadigini1 ve bu bilgiye yeterli diizeyde sahip
olmadiklarini sdyleyebiliriz.

3. Mersin’de yasayan ve Mersinli olan tantuni tiiketicilerinin tantuninin
dogal kaynak ve malzemelerini kullanma bilgisi boyutuna iligkin tiim ifadelere
katildigin1 ve bu bilgilere net bir sekilde sahip olduklarini sdyleyebiliriz. Diger

taraftan, Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan tantuni tiiketicilerinin onuncu, on
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altinci, on dokuzuncu ve yirmi ikinci ifadelere net bir sekilde katildiklarini, on besinci
ve on sekizinci ifadelere iliskin 6nemli derecede bilgi sahibi olduklarini ve katilma
sinirinda kaldiklarini, on birinci ifadeye iligskin biiyiik 6l¢lide bilgi sahibi olmalarina
ragmen, katilmadiklarini soyleyebiliriz. Ayrica, Mann Whitney U testi sonuglarina
gore, Mersinli olanlar ile olmayanlar arasinda tantuninin dogal kaynak ve
malzemelerini kullanma bilgisi boyutuna iliskin ifadelere katilma diizeyleri arasinda
p<.001 diizeyinde istatiksel agidan anlaml1 farklar bulunmustur. Buna gore, tantuninin
dogal kaynak ve malzemelerini kullanma bilgisi boyutuna iliskin tiim ifadeler i¢in Ho
hipotezini reddederek, H: hipotezini kabul edebilir ve de tantuninin dogal kaynak ve
malzemelerini kullanma bilgisi boyutuna iligkin tiim ifadelerde Mersinli olmanin bu
bilgilere yiiksek oranda sahip olma iizerinde anlamli bir etkisi oldugunu ifade
edebiliriz.

4.  Mersin’de yasayan ve Mersinli olan tantuni tiiketicilerinin tantuninin
tiketim kiiltiirii boyutuna iliskin tiim ifadelere katildigini ve tantuniyi bu sekilde
tilkettiklerini sdyleyebiliriz. Diger taraftan, Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan
tantuni tiiketicilerinin yirmi besinci, yirmi yedinci ve yirmi sekizinci ifadelere
katildigin1 ve tantuni tiiketiminde bu davranislar1 sergiledigini fakat yirmi altinci
ifadeye katilmadigini ve bu davramisi Mersinli olanlar gibi sergilemediklerini
sOyleyebiliriz. Ayrica, Mann Whitney U testi sonuglarina gére, Mersinli olanlar ile
olmayanlar arasinda tantuni tiiketim kiiltiiri boyutuna iliskin ifadelere katilma
diizeyleri arasinda p<.001 diizeyinde istatiksel a¢idan anlamli farklar bulunmustur.
Buna gore, tantuni tiiketim kiiltiirii boyutuna iliskin tiim ifadeler i¢in Ho hipotezini
reddederek, Hi hipotezini kabul edebilir ve de Mersinli olmanin bu tiiketim
davraniglarina sahip olma iizerinde anlamli bir etkisi oldugunu ifade edebiliriz.

5. Mersin’de yasayan ve Mersinli olan tantuni tiiketicilerinin tantuniye
yonelik tutum ve inanglar1 boyutuna iligskin 30 nolu ifade haricinde diger tiim ifadelere
katildigin1 ve bu tutum ve/veya inanglara sahip olduklarmi sodyleyebiliriz. Diger
taraftan, Mersin’de yasayan fakat Mersinli olmayan tantuni tiiketicilerinin 30 nolu
ifadeye katildigini, diger tiim ifadelere katilmadigini sdyleyebiliriz. Ayrica, Mann
Whitney U testi sonuglarina gére, Mersinli olanlar ile olmayanlar arasinda tantuninin
kiiltiirel miras boyutuna iliskin ifadelere katilma diizeyleri arasinda p<.001 diizeyinde
istatiksel acidan anlamli farklar bulunmustur. Buna gore, tantuniye yonelik tutum ve
inanglart boyutuna iligskin 30 nolu ifade haricinde diger tiim ifadeler i¢in Ho hipotezini

reddederek, Hi hipotezini kabul edebilir ve de tantuniye yonelik tutum ve inanglar
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boyutuna iligkin bu ifadelerde yer alan tutum ve/veya inanglara sahip olmada Mersinli
kimliginin anlamli bir etkisi oldugunu ifade edebiliriz. Diger taraftan, 30 nolu ifade
i¢in frekanslara ve aritmetik ortalamalara bakildiginda Mersinli olanlar ile olmayanlar
arasinda bir fark oldugu ve Mersinlilerin isletmenin bulundugu bélgeye fazla bir Gnem
vermedigi (X=3.65, Ss=1.439), Mersinli olmayanlarin ise bu konuya énem verdigi
(X=4.01, Ss=.893) goriilse de bu fark istatiksel olarak anlamli ¢tkmamustir (p>.05) ve
bu ifade i¢in katilma diizeylerine Mersinli kimliginin anlamli1 bir etkisi yoktur. Buna
gore, 30 nolu ifade i¢in Ho hipotezini kabul edebiliriz.

Sonuglardan anlasilacag: lizere, belgesel tarama yonteminden elde edilen
verilerle birlikte tantuni ustalari ve tantuni salonu isletmecileriyle yapilan
goriigmelerden elde edilen verilerin ortak noktalar1 dogrultusunda ortaya konan 35
gastronomik varlik 6gesine iliskin ifadeden 14 nolu ve 30 nolu ifadeler disinda diger
tim ifadelere katilm diizeyleri acisindan Mersinli kimliginin ifadelere katilma
yoniinde anlamli ve pozitif bir etkisi bulunmaktadir. Bu dogrultuda Mersin’de yasayan
ve Mersinli olan tantuni tiikketicilerinin Mersin tantunisi etrafinda gelisen bu bilgi, algi
ve pratiklere sahip olduklarimi ve Mersin’i kendi kiiltiirlerinin ve kimliklerinin bir
tastyicisi ve gostereni olarak kabul ettiklerini sdyleyebiliriz.

Mersinli tantuni tiiketicilerinin katilmadiklar1 14 nolu ve 30 nolu ifadeler
incelendiginde, 14 nolu ifadeye istinaden Mersinli olan tantuni tiiketicilerinin artik
tantunide pamuk yagi yerine daha az saglhiga zararli ya da daha yararli olarak
gordiikleri aycicek yagini tercih ettiklerini, pamuk yaginin 6zellikle sagliksiz bir imaja
sahip olmasindan 6tiirii popiilerligini yitirmeye bagladigini sdyleyebiliriz. Zaten son
yillarda birgok isletme tantuni hazirlamada pamuk yagi yerine aygigek yagi
kullanmay1 tercih etmektedir. Aycicek yagi pamuk yaginin yani sira tantuninin
standart recetesinde yer almaya hak kazanmis olarak goriilmelidir. 30 nolu ifadeye
baktigimizda ise Mersinliler i¢in hala tantuninin satildigi bolge fazla bir 6nem arz
etmemektedir. Son yillarda sehrin popiiler aligveris ve bos vakit ge¢irme alanlarinda
nispeten daha liikks tantuni salonlar1 agilmaya baglamis olsa da Mersinliler icin
cogunlukla tantuni yapan ustanin kim oldugu énem tagimaktadir. Mersinliler tantuni
yapilan igletmenin liiks olmasindan ziyade, hijyenik ve lezzetli tantuni yapiyor
olmasina 6nem vermektedir. Mersinliler daha liikks olan mekanin daha lezzetli tantuni
yaptig1 anlamina gelmeyecegini bilmektedir. Mersinlilerin biiyiik ¢ogunlugu yillarca
tantuni yemek i¢in ayni ustaya gider. Usta hayatin1 kaybetmigse, o ustanin yetistirdigi

bir ¢irak ya da kalfa ustaligi devralmissa ve ustasinin lezzetini ve kalitesini devam
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ettirebiliyorsa, aym yere gitmeye devam eder. Isletme ister Mersin’in en liiks semtinde
isterse en kenar mahallelerinden birinde olsun, kalite ve lezzeti devam ettirdigi
miiddetge sadik miisterileri orada tantuni tiiketmeye devam edecektir.

Arastirma neticesinde, Mersin’de yasayan tantuni tiiketicilerinin katildig:
ifadeler g6z oniinde bulunduruldugunda, insanlarin tantuniyi sadece tiikketmedigi ayni
zamanda o yemegin nasil hazirlandigi konusuna da dikkat ettigi belirlenmistir.
Mersinli olan tantuni tiiketicilerinin bunlar1 biliyor olmasi beklenebilir fakat Mersinli
olmayan tantuni tiiketicilerinin de katilim diizeylerinin “katiliyorum ve kesinlikle
katiltyorum” diizeyinde oldugu 10, 12, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23 ve 24 nolu
ifadeler dikkate alindiginda, tantuni yiyen herkesin tantuninin nasil hazirlandigi
konusuna da dikkat ettigi sdylenebilir. Ayrica Mersinli olmayan tantuni tiiketicilerinin
katilmis oldugu 25, 27 ve 28 nolu ifadeler dikkate alindiginda tantuniyi tiiketen
herkesin ayni zamanda tantuni etrafinda gelisen birtakim pratikleri de edindiklerini
sOyleyebiliriz. Son olarak, Mersinli olmayan tantuni tiiketicilerinin katiliyorum
diizeyine ¢ok yakin kalan 33 ve 34 nolu ifadelere bakildiginda, tantuni tiiketicilerinin
Mersin’i tantuni ile, tantuniyi de Mersin’le iliskilendirdikleri acik bir sekilde
anlasilmaktadir. Bu bulgulara istinaden bir yemegi tiikketen insanlarin ayni zamanda o
yemegin etrafinda gelisen algi ve pratikleri yani o yemege 6zgii kiiltiirii de edinmesine
yol agtigini sdyleyebiliriz. Daha 6nce bahsedildigi gibi bir yemegi tiiketen insanlar
ayni zamanda o yemegin yapildig1 yeri ve kiiltiirii de tiiketmektedirler. Mersin’de
tantuni tiikketen bir kimse ayn1 zamanda bir parca Mersin’den ve kiiltiiriinden de
besleniyor anlamina gelmektedir. Maddi olarak tiiketilen seylerden farkli olarak bir
bolgenin kiiltiiriiniin tiiketilmesi onu azaltmaz, aksine onun paylasilarak ¢ogalmasina
neden olur. Bu durum bir bolge ile 6zdeslesmis tiim gastronomik varlik 6geleri icin
gecerlidir.

Arastirmanin sonuglari genel olarak degerlendirildiginde asagidaki onerilerin
yapilmas1 uygun goriinmektedir:

. Tantuni i¢in alinan mahreg isareti tekrar gozden gegirilmeli ve bulgular
boliimiinde tespit edilen hatalarla birlikte anket sonuglarindan elde edilen veriler
dogrultusunda yeniden diizenlenmelidir.

. Mersin’e ciddi bir ekonomik getirisi olan ve Mersin mutfak kiiltiirtiniin
en taninmig yemegi olan tantuni icin standartlar net bir sekilde belirlenmeli ve bunu

denetleyecek bir organizasyon hayata gecirilmelidir.
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. Tantuninin son dénemde ucuz yemek statiisiinden c¢ikip gittikce
pahalilasan bir yemek olmasini engellemek i¢in 6zellikle Mersin ve yakin ¢evresinde
tantunide kullanilan dogal kaynaklarin arttirilmasi ve maliyetlerin diisliriilmeye
calisilmasi gerekmektedir. Bu amagcla tantunide en yiiksek maliyet kalemi olan kirmizi
et fiyatlarinin diisiiriilmesi i¢in kiiciikbas ve biiyiikbas hayvan yetistiriciligi tesvik
edilmelidir.

J Tantunide kullanilan pamuk yagmin kalitesini arttiracak yontemler
gelistirilmeli ve sagliksiz bir yag oldugu algisinin 6niine geg¢ilmesi amaglanmalidir. Bu
mimkiin degilse, aycicek yagmin kullaniminin yayginlagmas: saglanmali ve
tantuninin sagliksiz bir yiyecek olarak algilanmasinin 6niine ge¢ilmelidir.

o Tantunicilerin sorunlarini aragtiracak ve gelisimlerini destekleyecek
organizasyonlar tesvik edilmelidir. Nitelikli tantuni ustalarinin yetismesi sektoriin
gelecegi ve gelisimi icin hayati dnem tasimaktadir. Bu konuda bir egitim merkezi
acilmasi sektdre Onemli derecede fayda saglayabilir.

. Mersin’de bir gastronomi ya da mutfak miizesi kurulmasi ve burada
tantuninin tarihi ve hazirlanis1 hakkinda bilgi verilmesi tantuninin miras boyutunu
giiclendirebilir ve hakkinda yanlis bilgiler olugsmasini engelleyebilir.

o Tantuni ile ilgili daha fazla bilimsel ¢alisma yapilmast Mersin’in en
taninmis yemeginin imajin1 gelistirmede biiyiik katkilar saglayabilir.

o Tantuninin yurticinde ve yurtdisinda bilinirliini arttirmak amaciyla
cesitli fuar, festival ve organizasyonlara katilim desteklenmelidir.

o Bu ¢alismada tantuni hakkinda giivenilir genel bilgiler olusturulmaya
ve tantuninin gastronomik varlik O6geleri belirlenmeye ¢alisilmistir. Tantuninin
kiiltiirel miras boyutu hakkinda daha kapsamli bir ¢alisma gerceklestirilebilir. Ayrica
arastirmada ele alinan her bir boyut daha detayli bir sekilde incelenerek daha kapsamli
analizler gerceklestirilebilir.

o Tantuninin tarladan ve ¢iftlikten masaya kadar olan tedarik zincirlerinin
incelendigi bir ¢aligsma yapilabilir.

. Somut olmayan kiiltiirel miras ¢aligmalar1 kapsaminda tantuni hakkinda
daha kapsamli aragtirmalar yapilarak tantuninin sokiim listesine girmesi miimkiin
olabilir.

. Kiiltiirel varlik 6geleri konusu Tiirkiye’de ¢ok az calisilmis bir alan

olarak durmaktadir. Yine Mersin mutfagindan farkli yiyecekler i¢in ya da Tiirkiye’de
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yer alan farkli mutfaklar i¢in kiiltiirel varlik 6geleri gercevesi igerisinde kapsamli

calismalar yapilabilir.
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EKLER

EK A.l. Yan Yapilandirilmis Goriisme Formu

Tantuninin Gastronomik Varhk Ogelerini Belirlemek icin Yar1 Yapilandirilmis
Goriisme Formu

Saywin katilimct,

Gaziantep Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
Ana Bilim Dal Yiiksek Lisans programi kapsaminda Dr. Ogr. Uyesi Ali Ozkan
danmismanhiginda yiiriitiilmekte olan yiiksek lisans tezi ¢calismasiyla Tantuni etrafinda
gelismis olan gastronomik varlik ogelerinin belirlenmesi amaglanmaktadir. Elde
edilen veriler sadece bilimsel amac¢h kullanilacaktir. Calismaya yapmis oldugunuz
katku icin tesekkiir ederim.

Ali Esin SUT
Yiiksek Lisans Ogrencisi

Gaziantep Universitesi
Ad-Soyad: ..coovveiieiiiiiieiiiiiiiiiieiiecenn

Yas: cvvvvcnnennns

Kacg yillik tantuni ustasy/isletmecisi: ........ccceuueee (Liitfen belirtiniz)

Cinsiyet: (1) Erkek (2) Kadin

Egitim durumu: (7 ) Ilkokul (2 ) Ortaokul (3) Lise (4)On Lisans ( 5) Lisans

(6)Yiiksek lisans (7 ) Doktora (8)Diger (Liitfen
belirtiniz)

Memleketi: ( 1) Mersin (2 ) Diger ...cocvviiiiiiiiiininnnn (Liitfen
belirtiniz)

SORULAR

1.Tantuni ilk nasil ortaya ¢ikmistir? (Hangi malzemeler ile hazirlanirdi? Nerelerde
satilirdi? [k donemki isim veya isimleri nelerdi?)

2. Tantuninin kelime anlami nedir ya da ne anlama geliyor olabilir?

3. Giniimiizde Biftek tantuni ile normal tantuni arasindaki fark nedir?
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4. Tantuni hangi etler ile yapilir? (Koyun ya da dana eti? Hayvanin yas1? Hangi yorede
yetisir? Erkek olmas1 gerekir mi?)

5. Tantunilik eti nasil dograrsiniz? (Ornegin, ne biiyiikliikte ve ne zaman dograrsiniz?
Ne kadar siire bekler?)

6. Etin &n pisirimi nasil yapilir? (Ornegin, Ne tiir kaplarda yapilir? Ne zaman yapilir?
Hazir oldugu nasil anlasilir?)

7. Etin kavruldugu tepsi nasil olmalidir? (Ornegin tepsinin yapildig1 metal, sekli, vb.)
8. Tavanin sicaklig1 nasil olmalidir? Yeterli sicaklikta oldugu nasil anlagilir?

9. Tantuni etini kavurmak i¢in hangi yag/yaglar kullanilir? (Sizin tercihiniz hangi
yagdir?)

10. Tantuni eti ne kadar kavrulur? Hazir oldugu nasil anlasilir?

11. Tantuni eti kavrulurken kullanilan baharat var midir?

12. Tantuni eti ekmege konulduktan sonra eklenen baharat(lar) var midir?

13. Tantuni tepsisine ara ara su serpilmesinin sebebi nedir?

14. Tantuni’de hangi ekmekler kullanilir?

15. Tantuni hazirlarken ekmege uygulanan islemler nelerdir?

16. Tantunide hangi sebzeler kullanilir?

17. Sebzeler nasil dogranir? Ne zaman dogranir?

18. Sebzeler ekmege konulmadan 6nce sebzelere eklenen baharat(lar) var midir?
19. Tantuninin sunum sekilleri nelerdir?

20. Tantuninin yaninda garnitiir olarak neler verilir? (Ornegin ac1 biber tursusu hangi
biberden yapilir? Nasil yapilir? Bir 6zelligi var midir? Hangi yoreye aittir?)

21. Tantuninin yaninda hangi igecekler sunulur?
22. Tantuni ustasi nasil olunur? (Usta — ¢irak iligkisi var midir?)

23. Tantuni’nin lezzetinde ustanin roli nedir?

Eklemek istediginiz baska bir sey var m1? Varsa, liitfen belirtiniz:
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EK A.2. Anket Formu
ANKFT

Saym katlimes,

Gaziantep Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Ana Bilim Dali Yiiksek Lisans
programi kapsaminda Dr. Qgr, Uvesi Ali Ozkan damismanliinda yiiritiimekte olan yiiksek lisans tezi anket
caliymasiyla tiketicilerin Tantuni ile ilgili agafida yer alan ifadelere katilm diizeylerinin dlgiilmesi
amaglanmaktadir. Bu ifadelerin hichir sekilde dogru va da yanhs vamit1 yoktur. Elde edilen veriler sadece
bilimsel amach kullanilacaktir. Caligmaya vapmiy oldugunuz katk: igin tegekkiir ederim.

Ali Esin SUT

Yiiksek Lisans Oprencisi

Gaziantep Universitesi

1.Cinsivetiniz: (1) Kadmn (2) Erkek
2 Yasimz: (1) 20yagvealtn (2)21-30vay (3)31-40yay  (4) 41 ve ilzeri

3. Egitim Durumunuz : (1) [kokul 4 Onlisans,
(2) Ortackul (5) Lisans|
(3) Lise (6) Lisansilsti
4. Medeni Durumunuz: (1) Evii  (2) Bekar
5. Mesleginiz: _ (1) Eamu personeli (3) Ev hanimi
(2) Serbest Meslek (6) Emekli
(3) frgi _(T) Calymyor
(4) Ozel sekidr calisam

6. Yaklasik ayhk hane geliriniz: (1) 0 - 2000 IL_(2) 2001-4000 TL (3) 4001-6000 TL (4) 6001 ITL ve iizeri
7. Mersinli misiniz? (1) Evet_(2) Hayr
8. Kac yildir Mersin’de yasiyorsunuz? (1) 0-5 yud (N e-10yd (3 11-15yd (4) I5 yul ve dizeri
9. Ne sikhkla Tantuni tiketivorsunuz? (1) Her giin _(4) Ayda bir daf

(2) Haftada bir defa _(5) Ayda birfag defa

(3) Haftada birkag defa
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Liitfen agagidaki ifadelere katilim diizeyinizi, o E g e g o é
tfadeve iliskin secenegin altindaki kutucugu 1saretleverek belirtiniz. E E _g _Iﬂ % E -E.
1. Tantuni, Mersin mutfal kiiltfiriinin en taninmig vemeZidir. 1 2| 3 4 5
2. Tantuni, Mersin’in luiltdrel bir mirasidar. 1 1] 3 4 5
3. Eski yillarda vapilan tantuniler, ginfimiizde vapilan tantundlerden farkleeds. 1 I 4 g
4. Tantuni, gecmisten ginlimize, bazi deFizimlere ugranugtir. 1 2|3 4 5
3. Tantuninin lezzetini ustatin bilgi ve deneyimi Gnemli derecede etliler. 1 2|13 4 5
6. Tantuni hazirlama bilgi ve beceris ustadan giraZa aktarilir, 1 2|3 4 £
7. Yagsiz karmuz et ile vapilan tantuniye “biftek tantuni” denilir. 1 2|3 4 5
8. MNormal tantuni yagh karmz et ile yapalir. 1 2|13 4 5
9. Tantunide erkek hayvan eti kullamlr. 1 A 4 &
10. Tantuni eti kaymadan biiviik, kusbasmdan kiigiik bir ebatta doZramr. 1 2 k] 4 5
11. Tantumi eti dograndiktan sonra haglanir. 1 1] 3 4 5
12. Tantuni pigiriminde ortas gulur ve kenarlan geniy Szel Tantuni tepsisi 1 2|13 4 5
loollanslar.

13. Tantuni etini kavormak icin gygigek vag kullanilir. 1 2|3 4 5
14. Tantuni etini kavurmal icin pamulk yags kullamlir. 1 2] 13 4 5
15. Tantuni eti kuromasmn ve yumuogak kalsm dive Tantund ustas: tepsiye arada 1 2|13 4 5
bir su serper.

16. Tantuni eti, tepsinin ortasindabe gulurda yag ve istefe gdre act veya tatl 1 2|3 4 5
karmyzs toz biber ile kavrulur.

17. Tantunide agtk ekmel:, lavag ekmek ve somun ekmel kullamilsr, 1 2 3 4 ]
18. Tantuni elmegi tepside buhara tutularalk isatilip yumuosgatilir. 1 2|3 4 5
19. Tantuni ekmedi tepzide vaga basilaral: lezzetlendirilir. 1 1] 13 4 5
20. Tantunide (istefe gire) ¢if domates. sofan ve maydanoz vardir. 1 2|13 4 5
21. Tantunide kirmazs toz biber, sumak ve tuz kullanalir. 1 2 k] 4 5
22, Tantuni, diirim veya ekmek arasi olarak sunulur. 1 2|3 4 5
23 Tantuninin yannda dilim limon, sfis biberi ve/veya siis biberi turgusu verilir. 1 2|13 4 5
24, Tantuni, ayran veya algam ile servis edilir. 1 2|13 4 5
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Bl E|u|d | o4
. . T SEE | |2 |38
Liitfen asagidaki ifadelere katilim diizeyinizi, = E = 2
. . . . o .. |EE |2\ & |§f&
ifadeve iliskin secenegin altindaki kutucugu isaretleyerek belirtiniz. | & EE ;:I? = | £ 4 é
SlS | = 2
25. Bir porsiyon daha tantum istemek 1¢in “takviye” kelimesi kullanilir. 1 2 4
26. Tantum giiniin herhangi bir 6giintinde (sabah, 63le, aksam) venilebilir. 1 2 4
27 Tanturi genellikle digarda venilen/digardan siparis edilen bir yivecektir. 1 2 3 4 5
28. Tantut evlerde ¢ok sik pigirilen bir vemek degildir. 1 2 3 4 5
29. Benim 1¢in Tantunivi vapan ustanm kim oldugu Snemlidir. 1 2 3 4 5
30. Bemim 1¢in Tantuni satilan isletmenin bulundugu balge dnemlidir. 1 2 3 4 5
31. Tantum yvedigimde kendimi 1y1 hissederim. 1 2 3 4 5
32. Uzun siire yemezsem, tantuniyi dzlerim. 1 2 3 4 5
33. Mersin denilince aklima Tantum gelir. 1 2 3 4 5
34. Tantuni denilince aklima Mersmn gelir. 1 2 3 4 5
35. Basgka sehirlerde vapilan Tantunilerin Mersin®dekaler kadar 1vi olmadigim / 1 2 3 4 5
olmavacagini diigtintiyorum.

36. Tantuni yerken kendinize has bir yonteminiz veya ritiieliniz var midir? Varsa liitfen belirtiniz.

(Ornegin, ban tiiketiciler tantunive, limon suyu yerine tursunun suyunu sikarak tiiketmeyi tercih ediyor.)

Katthmimzdan dolay: tesekkiir ederim.
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