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Tescil No 211
Cografi isaret : Mersin Tantunisi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mersin yoresine has et yemegidir. Mersin Tantunisinin ayirt edici 6zelligi, yapiminda dana
etinin yagh kaburga kismi ile pamuk yaginin kullanilmasi ve agsagida agiklanan iiretim metodu
ile ustalikla hazirlanmasidir. Ayrica servisinde salataya sos olarak limon ve/veya turung suyu,
icecek olarak ayran veya salgam ile birlikte sunumunun yapilmasidir.

Uretim Metodu:
Mersin Tantunisinin malzemeleri: Dana etinin kaburga kisimlari, pamuk yagi, kirmizi toz
biber, sumak, tuz, domates, sogan, maydanoz vb. yesillik malzemelerdir.

Tantuni tepsisi: Ortas1 gukur tepsidir.

Hazirlamisi: Dana etinin yagh kaburga kismindan alinan 5 kg et; damar, sinir ve zarlar
alindiktan sonra kusbasi olarak dogranir. Tencereye 1,5 bardak su ilave edilerek 20 dakika
ortalama 80 derece ateste et haglanir. Haglama isleminden sonra tantuni tepsisine haslanmis et
serilir ve etin igerisine 1 litre Pamuk yag1 ile birinci sinif 300 gr kirmizi toz biber, 50 gr
sumak ve 100 gr tuz ilave edilerek sabit yanan atesin lizerindeki tepside karistirilarak
kizartilir. Pigen et tantuni tepsinin ortasindan alinarak tepsinin yan tarafina biriktirilir ve
tantuni eti hazir hale getirilir. Ayrica tantuni tepsisinin yanmamasi ve ¢ikan buhar ile etin
sicak kalmasi amaciyla tepsiye su serpme islemi uygulanir.

Pamuk yaginin 6zelligi diger yaglarin ateste ac1 ve yanik bir koku verirken, pamuk yaginda bu
acims1 ve yanik yag kokusu bulunmaz. Ayrica Mersin Tantunisi igerisinde pamuk yag1 donma
yapmamaktadir.

Yemegin Sunumu (Servisi):

1.Yerinde (aninda) sunum

Mersin Tantunisi istege gore somun ekmek veya lavas adi verilen agik ekmek arasina
hazirlanarak servis tabaklarinda sunulur. Mersin Tantunisi i¢indeki salata malzemesi iizerine
sos olarak limon ve/veya turun¢ suyu sunulur. Servis tabaginin yaninda tursu ve tere vb.
yesilliklerle birlikte icecek olarak istege bagl ayran veya salgam suyu verilir.

2. Ambalajli Sunum

Siparis lizerine ambalajli sunumlarinda gida giivenligi agisindan Mersin Tantunisi hijyen ve
gida ile temas eden ambalaj malzemeleri yonetmeligine uygun olarak tercihe bagh kagit,
plastik, strafor veya folyo kutu igerisinde servisi yapilir.

Servis hazirlanirken tepsinin ortasina, kenardan en az 60 gr parga et ¢ekilir ve istege gore
belirlenen lavas, acik ekmek veya somun ekmek cesidinden alinarak tantuni tepsisinin
cukurundaki etin lizerine bastirilarak ekmek 1sitilir ve yaglanir. Hazirlanan ekmegin igine;
tepsinin ¢ukurundan en az 60 gr lik et konur ve lizerine istege gore sogan, maydanoz, domates
ve sumak karigimiyla hazirlanan salata ilave edilerek lavasta diiriim yapilir diger ekmeklerde
ise arasina konularak servise hazir hale getirilir.



Salata etle beraber 1sitilip kizartilmaz. Sonradan ekmek arasina ilave edilen salataya 6zellikle
sos olarak limon ve/veya turung suyu da kullanilir. Servis sirasinda Mersin Tantunisinin
yaninda istege gore salgam veya ayran sunulmaktadir.

Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:
Mersin Tantunisi dana etinin yaglh kaburga kismindan seg¢ilip sinir ve zarlarindan ayiklanarak
elde edilen etin kusbasi olarak dogranip, sabit ateste haslanip tantuni tepsisinde etin serilmesi,
icine pamuk yag1 ve diger malzemelerin ilavesi ile birlikte kizartilarak ve su serpilerek
ustalikla pisirilmesi yontemiyle tiretilmektedir. Bununla birlikte servisinde salataya sos olarak
limon ve/veya turung suyu, icecek olarak ayran veya salgam ile birlikte sunumunun
yapilmasidir.

Denetleme:

Mersin Tantunisinin yukarida belirtilen kosullara uygunlugunun denetimi Mersin Kebapgilar,
Lokantacilar, Kafeteryacilar ve Pastacilar Esnaf ve Sanatkarlar Odasi1 koordinatorliigiinde;,
Mersin Tarmm il Miidiirliigii'nden 1 kisi, Mersin Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinden
1 kisi, Mersin Kebapgilar, Lokantacilar, Kafeteryacilar ve Pastacilar Esnaf ve Sanatkarlar
Odasindan 1 kisi olmak iizere toplam 3 kisilik bir komisyon tarafindan denetlenecektir.
Denetim komisyonu kullanilan malzemeler, iiretim metodu ve servis sekli olarak ii¢ ana
konuda denetimlerini yapacaktir. Denetimler yilda bir kere, ihtiya¢ duyuldugunda, sikayet ve
stiphe lizerine her zaman yapilacaktir.



