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Disarida Yeme Kiiltiirii ve Lokantalar: Rize Ornegi’
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Oz

insanlarin kimligi, ekonomik ve sosyo-kiiltiirel durumu, yasam sekli vb.
bircok 6zelligini onlarin beslenme aliskanliklari sayesinde &grenebiliriz.
islevsel halkbilimi kuraminda kiiltiir aktariminin insanoglunun fiziksel ve
ruhsal birgok ihtiyacina cevap verecek sekilde diizenlendigi iddia edilir.
Galismanin amaci degisim ve donisim gecirmeye baslayan Rize’de ydre
halkinin disarda yemek yeme aliskanliklariyla ilgili sosyo-kdiltiirel sebepleri
ortaya koymak, yemek yenilen lokanta/restoran gibi yerlerin turizm ve
kiiltire katkilarini, ayrica lokantacilik mesleginin Rizelilerin yasamindaki
yerini islevsel teori baglaminda ele alip tespit etmektir. Rize’deki disarida
yemek yeme kiiltliriiniin lokanta ve onlarin biraz daha modern hali olan
restoranlar baglaminda ele alindigi bu calismanin malzemesi ise halkbilimi
saha arastirmalarinda yaygin kullanilan gozlem ve goriisme teknikleri
kullanilarak derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: islevsel halkbilimi kurami, Rize, Yemek Kiiltird,
Disarida Yemek, Lokantalar, Restoranlar.

The Culture of Eating Out and Eating-Houses: The Case of Rize
Abstract

Eating habits reflect peoples’ many features lime their identity, economic,
and socio-cultural status, and lifestyle. In functional folklore theory, it is
claimed that cultural transfer helps human beings in a way to meet their
many physical and spiritual needs. This study aims to reveal the socio-
cultural reasons related to the eating habits of the local people in Rize,
which has started to undergo change and transformation, to consider the
contribution of places such as eating-houses/restaurants to the tourism
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and culture, and to determine the importance of the eating-house
profession for the life of people who live in Rize within the context of the
functional theory. The material of this study, in which the culture of eating
out in Rize is handled in the context of eating-houses and their slightly
more modern versions as restaurants, was compiled using observation and
interview techniques commonly used in folklore field research.

Keywords: Functional folklore theory, Rize, Food Culture, Eating Out,
Eating-Houses, Restaurants.

Extended Abstract

With the changing lifestyles and regarding eating out as a social activity,
eating out has become a need today. Therefore, eating-houses have
become important places for people who are away from their homes or
want to taste different flavours, who come from other countries or cities
and want to try the traditional food of where they go.

Restaurants are places not only for eating but also for socializing. They
have become places where friends come together and have a
conversation while having a meal together, where events are organized
since meeting at home is troublesome, where business meals or special
day meals are eaten, and where meetings are held. Briefly, eating-houses
offer the opportunity to save time, meet new people, to be with family /
spouse / friends, provide entertainment, happiness, healing in the mood,
and have many functions such as ease, economy and eliminating hunger.
Through observations and interviews, this study examines eating-houses
and restaurants in Rize. Face-to-face interviews were done with the eating-
house owners, the information obtained from the observations in the
eating-houses and the examination of the menu cards were evaluated.
Besides, conversations with the local people were held. Evaluations were
made in the light of the information received from the source people and
observations in the region. Thus, the culture of eating out of the region
was examined through eating-houses. The study is limited to the eating-
houses in Rize, which have a long history and focus on local food.

Eating out culture is quite common in Rize. There are many reasons for
this. However, increasing the economic income of the region, interest in
different tastes, delicious tastes of the restaurant meals, being fond of the
comfort, and working women are the most prominent reasons. Significant
changes have occurred in the region in terms of eating out culture from
past to present. Restaurants that appeal to people from almost every
economic level today appealed to a limited audience for different reasons
besides economic income in the past. Especially women’s going to eating-
houses was not regarded as favorable due to religious or cultural reasons
in the past. Today, it is seen that such situations are not in question, and
women eat at eating-houses freely. It can be said that the eating-houses in
the region have an important place in many social activities such as hosting
guests from other cities, organizing visiting days, giving business meals,
meeting the food needs required at funerals and weddings as well as
meeting individuals’ food needs.
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In this era when gastronomic tourism is in great demand, a related
industrial area has been formed in Turkey as in the world. People
participate in tourism with the purposes of getting to know different
culinary cultures and seeing them on site, tasting different tastes and with
the similar reasons. Local cuisines, which are an important part of Turkish
cuisine, are important tools in terms of making the region a touristic
attraction and reflecting the characteristics of the geography in which
they are located. In the local restaurants, which are also important in this
regard, foods such as muhlama and stuffed cabbage are made. These local
tastes prepared in restaurants are offered to the attention of customers,
especially those who are from other cities and want to taste the local
tastes.

Besides, eating-houses with a historical background were introduced in
the study. It was found that most of these places in the province and its
districts have a tradition passing from generation to generation, and
people of Rize run eating-houses in other cities as well. When the eating-
houses with a long history in Rize are generally examined, it is understood
that many places are family businesses, running eating-houses is learned in
the form of a master-apprentice relationship, and usually starts at a young
age. Young people who learn the intricacies of the profession by working
with their family elders outside school grow up in a tradition transferred
from father to son and take over the job when the time comes. Historical
restaurants introduced in the study are Hiisrev Restaurant, Huzur
Restaurant, Liman Restaurant, Halil ibrahim Restaurant, Lale Restaurant
and Durak Restaurant, respectively. Discussing the history, owners,
customer profile, traditional structure, master-apprentice relationship, and
dishes of these introduced restaurants is important for evaluating the
eating-out culture and eating-houses of the region in terms of folk culture.
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Giris

Beslenme temelde biyolojik bir eylemdir. insan metabolizmasinin ener;ji
ihtiyacinin saglanmasi icin gerekli olan besinlerin temini, insanlarin tiiketimi igin
uygun hale getirilmesi ve tiiketim davraniglan siireci, beslenmeyi salt biyolojik bir
eylem olmaktan cikararak kiiltiirel bir olgu haline donistirmektedir (Besirli,
2010: 159). Bu kdltiirel olgu, gerek ev icinde gerekse ev disi alanda kendisine
yasam alani bulmustur. Yemek kiltirtinin olustugu ev disi beslenme
alanlarindan birisi de lokantalardir.

Kam(s-1 Tirk’de Semseddin Sami, lokanta kelimesinin kékenini italyanca
olarak gosterir ve kelimenin anlamini su sekilde verir: Ucretle yemek yenilen yer;
alafranga as¢i diikkani; yabancilarin ve yolcularin yatip kalkmasina ve yemek
yemelerine mahsus umumi hane ve daire, misafirhane, hotel (Semseddin Sami,
2004: 1247, 1248). Tiirkce So6zliik’te ise lokanta kelimesi, “1. Yemek pisirilip satilan
yer, asevi, restoran. 2. Hlk. As¢l.” seklinde tanimlanmistir (Tlrkce So6zluk, 2011

1591).

Ev disinda yemek yenilen yerler gecmiste ashane, asevi, asq diikkani gibi
bazilart giinimiizde de kullanilan isimlerle adlandinimistir. Selcuklu ve Osmanli
zamaninda yemek pisirilen ve satilan as¢ dikkanlan, tathic dikkanlar vardi.
Fakat bunlar bash basma bir yapi arz etmeyip hanlar ve kervansaraylarin
icerisinde bulunmaktaydi. Daha sonra bu yapilar bagimsizlasarak yasamimiza
lokantalarin girmesini saglamistir. Sanayilesme ve kentlesme olgusuyla beraber
bireylerin seyahat etme olanaklari, evlerinden uzak kalma serbestligine sahip
olmalari, bunun sonucunda yakinlarla bir baglanti kurabilme teminatinin
olmamasi gibi durumlar disarida yemek yemenin ticari bir faaliyete dénlismesine
sebep olmustur (Beardsworth-Keil, 2011: 175, 176). On dokuzuncu yizyilin
sonunda zenginlesen biiylk esnaf ve gelisen tliccar sinifi icin blyik carsi
semtlerinde asevi veya carsi lokantasi denilen ve ev yemeklerini daha uygun bir
ortam ve hizmet anlayisiyla sunan, temizlige 6nem veren yerler acilir (Girsoy,
2013: 149). Ulkemizde Cumhuriyetle birlikte lokantacilik sektériinde &nemli
ilerlemeler goriilmiis ve yeni yerler acilmistir. 1980’lerden itibaren Tirkiye’de
serbest piyasa ekonomisinin yerlesmesi, pazar ekonomisinin genislemesi,
sehirlere yogun go¢ akimi, kadinlarin is hayatina kitlesel katilimi ve yerel,
bolgesel, ulusal mutfaklarin kesfedilmesiyle birlikte (Onaran, 2016: 50; Sauner,
2008: 266; Kunduz ve Yirmibesoglu, 2019: 35) disarida yemenin yayginlasmasi
s6z konusudur. Fakat Tirkiye’de lokanta kiltiiri 6zellikle istanbul’da giderek
gelisse de 80’lerin sonuna kadar lokanta ve restoranlar belli bir saynin {izerine
ctkamaz (Kunduz ve Yirmibesoglu, 2019: 34). 80 Oncesi disarida yemek yemek
sadece ekonomik diizeyi diisiik siniflar icin degil ayni zamanda orta siniflar i¢in de
az tecriibe edilen bir olguydu. Restorana gitmek ancak arada bir yapilabilecek ve
kutlama gibi sebeplere ihtiya¢ duyacak bir konuydu. Tirkiye’de restoranlarin
cesitlenmesi bir yandan her kesimden insanin digsarida yemek yiyebilmesinin
yolunu agarken bir yandan da ekonomik farkliliklarin iyice belirginlesmesine,
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begeni ve zevkin gittikce kimligi tarif eden bir unsur olmasina yol a¢ti (Kunduz ve
Yirmibesoglu, 2019: 38). Bugge ve Lavik, disarida yemek icin liiks, zevk ve
sosyallesme gibi bircok sebep ve gereklilik oldugunu sdyleyerek isve¢’te yapilan
bir calismanin disarida yemek yemeyi ¢ok boyutlu bir deneyim olarak analiz
ettigini, bu ylizden bir restorana gitmenin sadece yemeyle ilgili olmadigin
belirtir. Bu baglamda 6gle yemeginde restorana gitmek daha ¢ok fizyolojik bir
ihtiyacken aksam yemeginde restorana giden mdisteriler icin bunun sosyal
boyutunun daha énemli oldugu 6rnegi verilir (Bugge ve Lavik, 2010: 217).

Lokantalar, evinden uzakta olan veya farkli lezzetleri tatmak isteyen,
baska llkelerden veya sehirlerden gelen ve geldikleri yorenin lezzetlerini merak
edip denemek isteyen insanlar icin gliniimiizde biiyiik bir ihtiya¢ haline gelmistir.
insanin dogal bir ihtiyaci olan beslenme, o6zellikle giinimiizde biyiik bir
sektordiir. Gunlimlzde yasam sartlarinin degismesiyle ve bireylerin, ailelerin
disarida yemeyi sosyal bir aktivite olarak gérmesiyle disarida yemek yeme bir
gereksinim haline déniismiistiir.> Lokantalar, icinde bulunduklari sehirde yasayan
insanlar igin de biiyiik bir Sneme sahiptir. Giinliik yasam icerisinde evdeki yemegi
begenmeyen, yemek pisirmeye vakti olmayan veya yemek pisirmeyi bilmeyen,
disarida yemeyi seven, yemek yapacak kimsesi olmayan, 6zel bir bulusmasi olan,
Ozledigi bir tadi arayan, farkllik olmasini isteyen, disarida isi olup eve
yetisemeyen bir¢ok kisi, lokantaya gider. Lokantalar, sadece yemek yenilen yerler
degildir, ayni zamanda sosyallesme mekanlaridir. Arkadaslarin bir araya geldigi,
birlikte yemek yerken muhabbete de ortak olduklari, kimi zaman evlerde
bulugmanin zahmetli olmasindan dolay: yapilacak eglencelerin disariya tastigl, is
yemeklerinin, 6zel giin yemeklerinin yendigi, bazen toplantilarin yapildig: yerler
olmu§tur.6 Kisaca lokantalar, zaman tasarrufu, yeni insanlarla tanisma,
aile/es/dost/arkadaslarla birlikte olma olanagl sunmakta, eglence, mutluluk, ruh
halinde iyilesme saglamakta, kolaylik, ekonomiklik ve acligi giderme gibi pek cok
islevi blinyesinde tasimaktadir.

Arastirmanin Amaci, Kapsami ve Yontemi

Rize’de yemek kiiltliriindeki zenginligin ve lokantaciligin tarihini ¢ok eski
donemlere gotiirmek icin yeterli kaynak yoktur. Seyyahlar, tarihi kayitlar ve diger
eserler bu konuda ayrintili bilgi vermezler. Sahip oldugu kiiltiirel yapi sebebiyle
Rize’de disarida yeme konusunda kokli bir yemek kiltiirti olusmasina ragmen
konu hakkinda yeterli calisma yapilmamistir.

5 Bkz. (Akargay ve Sugur, 2015: 5-7).

6 https://www.hurriyet.com.tr/lezizz/galeri-gunlerde-ikram-ediliyordu-artik-restoranlara-da-tasindi-41371051/2 (Erisim
Tarihi: 20.04.2020)

https://www.comlek.com.tr/hizmetler/is-toplantisi-yemek-organizasyonu (Erisim Tarihi: 20.04.2020).
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Ozellikle Cumhuriyetten sonra il olmasi, Rize’nin kamu harcamalarindan
daha fazla pay almasini saglamis’ cay lretimi sehrin ekonomik, sosyal ve kiiltiirel

hayatinin da degismesine yol agm|§t|r.8 Yorenin yemek kiiltiirtiyle gelismeye ve
zenginlesmeye baslayan lokantacilik da zamanla hem Rizeliler hem de Tiirkiye’nin
ve hatta diinyanin dért bir yanindan gelenlerle geleneksel yapisina kavusmustur.

Rize’de ¢ok sayida lokanta ve restoran mevcuttur. Calismanin kapsami
dikkate alindiginda bunlarin hepsine yer verilmesi mimkin gérinmemektedir.
Bu sebeple calismada incelenen isletmeler yéresel lezzetlere yer verenler ve
kurulus tarihi eski olanlarla sinirlandiriimistir.

Bu calismanin amaci degisim ve donilisim gecirmeye baslayan Rize’de
yore halkinin disarda yemek yeme aliskanliklariyla ilgili sosyo-kdiltiirel sebepleri
ortaya koymak, yemek yenilen yerlerin -lokanta/ restoran- turizm ve kiiltiire
katkilarini tespit etmektir.

Rize’deki disarida yemek yeme kdltlriniin lokanta ve onlarin biraz daha

modern hali olan restoranlar® baglaminda ele alindig bu calismanin malzemesi
halkbilimi saha arastirmalarinda yaygin kullanilan gézlem ve goriisme teknikleri
kullanilarak derlenmistir. Uzun vyillardir bu sehirde yasiyor olmamiz Rize’deki
lokanta/restoranlart ve miisterilerini dogal ortamlarinda gézlemleme ve notlar
almaya imkan saglamustir. Halkbilimi ¢alismalarinda dogal ortam gézlem igin ideal
sartlari saglamakta ve dogru tespitlerin yapilmasina olanak tanimaktadir (Ekici,
2007: 68, 69; Cobanoglu, 2012: 83). Gozlemin denetlenmesinde en etkili
yéntemlerden biri goérlismedir. Rize ilindeki disarda yeme aliskanliklar ile
isletmelerin genel yapisi, isletmecileriyle yiiz ylize géristilerek tespit etme yoluna
gidilmistir. Derleme yoluyla elde edilen malzeme islevsel halkbilimi kuramiyla ele
alinmistir.

islevsel halkbilimi kuraminda kiiltiir aktariminin insanoglunun fiziksel ve
ruhsal bir¢ok ihtiyacina cevap verecek sekilde diizenlendigi iddia edilir. Bu
ihtiyaglar sonraki kusaklara da aktarilir. Ortaya ¢ikacak yeni ihtiyaglar insanlarin
yeni emir ve kosullara zorlanmasi anlamina gelir (Malinowski, 1992: 66). Bronislav
Malinowski’ye gore kiiltir insan elinin eseri oldugu gibi amaca ulasmakta da
Onemli bir aragtir. Bu sebeple beslenme hem temel hem de kiiltiirel bir ihtiyactir.
Beslenme, orgiitli grup ve orgiit icinde 6nceden belirli bir alet araciligyla
hazirlanan, sofra diizeninde sunulan, kurallar ve térelerle sekillenen bir yapiya
sahiptir (Malinowski 1992: 108-109). Yani kiltir, 6zel oldugu disinilen bu

7 Ayrintili bilgi igin bkz. (Bilici, 2018).

8 Ayrintili bilgi igin bkz. (Duman, 2005).

9 Calismaya konu olan lokantalar daha ok esnaf grubuna hitap eden ve “esnaf lokantasi” seklinde ifade edilen,
Galisanlarla miisterilerin samimi bir sekilde konustugu, yemeklerin gériiniir bir tezgah (izerinde sergilendigi, menii
kartlari olmasina ragmen mdsterilerin yemek tercihlerini bu tezgahlardan gérerek de yapabildigi yerlerdir.
Restoranlar ise daha ¢ok menii usuliiyle galisan isletmeler olarak distindilebilir. Bazi “esnaf lokantasi”si sahipleri,
is yerini genislettikten ve galisan sayisini artirdiktan sonra restoran adini tercih etmektedirler (KK.5).
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ihtiyaci grup olusturmak, yeni kusaklara aktarmak ve kimlik kazandirmak icin
farkl bir forma burtindirmustir.

Cogu zaman halkbilimcilerinin géz ardi ettigi islev konusu, halk bilgisi
yaratmalarinin bir sosyal iligkinin Griind oldugunun ortaya konmasi gibi sonuglart
beraberinde getirmesi agisindan da oldukca 6nemlidir (Ekici, 2007: 124). Hangi
seviyede olursa olsun biitiin toplumlarda ayni sofray1 paylasma olgusu vardir. Her
toplumda ve herhangi bir toplumun herhangi bir bireyi ele alindiginda yemek
yeme isinin belli bir kurum i¢inde gerceklestigi gorilir. Burasi bir ev, bir lokanta
yahut bir 6grenci yurdu olabilir. Onun yeri sabit kalir. Yiyecegin saglanmasi veya
hazirlanmasi icin bir 6rgiiti ve yemegin tlketimini saglayan imkanlar vardir
(Cobanoglu, 2012: 249). Beslenme olgusunun orglitlenmis gruplar ve 6rgiit icinde
gerceklestiriliyor olmasi  onun islevsel halkbilimi kuramiyla incelenmesi
gerekliligini dogurmustur.

Rize’de “Disarida Yeme” Kiiltiirii

2019 yilinda Rize Lokantacilar Odasindan kendilerine kayith olan yéredeki
lokantalarin sayisini ve isimlerini iceren bir liste istenmistir. Verilen belgede
merkeze kayith kasap, kafe (cafe) ve lokantalar karisik bulunmakta ve bunlarin
sayist 105 olarak gosterilmektedir. Lokanta, kafe (cafe), kasap gibi farkl
isletmelerin bir arada verildigi bu listede kafe (cafe), kasap vb. yerler
cikarildiginda igerisinde ¢ig kofte ve pide salonlari da bulunan toplam 72 adet
lokantanin yer aldigi séylenebilir. Rize Sanayi ve Ticaret Odasina bagl “Diger
lokanta ve restoranlarin (ickili ve ickisiz) faaliyetleri (garson servisi sunanlar ile
self servis sunanlar dahil, imalatgilarin ve al gotir tesislerin faaliyetleri ile seyyar
olanlar hari¢)” grubu altinda ise sehir merkezinde 18 lokanta yer almaktadir.'
Bunlar icerisinde pide, balik, fast food (cig kofte, lahmacun) ismiyle yer alanlar
vardir. Verilen bu lokanta sayilarn disinda kalan yeme-icme mekanlar da oldukga
fazladir. Bu lokantalar gozlemlendiginde lokanta sayisinin fazlaligina oranla
doluluk agisindan bir problem yasanmadig dikkat cekmektedir. Bu durum, Rize
insaninin disarida yeme aliskanliginin fazlaligini da gézler 6niine serer niteliktedir.
Gorlisme yapilan kigiler, yoérede disarida yeme oraninin fazla olmasini, yemege
diskiin olmakla agiklamakta, evde yemek olsa da lokantalari tercih ettiklerini
belirtmektedirler. Yére kiiltiiriine hizmet etmis ve yoreyle ilgili Snemli calismalar
bulunan kaynak kisilerden KK.1, lokantalarin dolulugunu insanlarin parasi oldugu

"°Listede Bekiroglu gibi bazi kapanmis olan lokantalarin da yer almasi lokantalarla ilgili net bir sayr vermemize engel
olmaktadir. Bundan baska Ticaret Odasinin sayfasinda yer alan listedeki “Cay ocaklari, kiraathaneler,
kahvehaneler, kafeler (icecek agirlikli hizmet veren), meyve suyu salonlari ve cay bahgelerinde igecek sunum
faaliyeti”, “ Pastanelerin ve tathclarin (siitll, serbetli vb.) faaliyeti (garson servisi sunanlar ile self servis sunanlar
dahil, imalatgilarin ve al gétiir tesislerin faaliyetleri ile seyyar olanlar harig)”, “Disariya yemek sunan diger
isletmelerin faaliyetleri (spor, fabrika, isyeri, tiniversite, vb. mensuplari igin tabldot servisi, vb. dahil, 6zel giinlerde
hizmet verenler harig)”, “Yiyecek agirlikli hizmet veren kafe ve kafeteryalarin faaliyetleri”, “Oturacak yeri olan
fast-food (hamburger, sandvig, tost vb.) satis yerleri (bifeler dahil) tarafindan saglanan yemek hazirlama ve
sunum faaliyetleri” gibi isletmeler verilen bu saynin disinda tutulmustur. http://rizetso.org.tr/wp-
content/uploads/2020/01/17-meslek-grubu.pdf (Erisim Tarihi: 10.02.2020).
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icin disarida yemesine baglar. KK.1, eskiden sadece birkag ickili (alkolli)
lokantanin oldugunu, insanlarin buralara icki icmeye gittigini, ickisiz lokantalarin
daha sonra yayilmaya basladigini, ayrica para kazanmaya baslayan Kkisilerin
lokantalarda yemek yemeye basladigini belirtmistir. Eski bir firinci ve lokantaci
olan KK.12 de KK.1’'in sdylediklerini dogrulamis, ickinin yasaklanmasiyla
lokantalarda sadece yemek verilmeye baslandigini ifade etmistir. Kaynak kisilerin
ifadeleri, Rize’deki lokantalarin ilk zamanlardaki misteri profilini de aciklar
niteliktedir.

Lokantada yemek yemek belli bir diizeyde maddi geliri de elinde
bulundurmayi  gerektirmektedir. 1950’lerden itibaren c¢ay sektdrinin
gelismesiyle Rize insaninin refah seviyesini ylkseltmis; ekonomik agidan
rahatlayan bdlge insani, eglenceye ve yeme-igmeye daha ¢ok maddi imkan
bulmustur. Bu vesileyle i¢ mekan olarak evde beslenme aliskanligl, farkhlik,
baska lezzetler tatma olanaklari sunan, farkli sosyal siniflari birlestiren bir dis
mekan olan lokantalara talebi artirmistir. Bu baglamda Huzur Restaurant sahibi
KK.5 de yapilan gériismede ¢aydan saglanan para sayesinde disarida yeme
oraninin fazla olduguna dikkat ceker. Lokantalarin her kesimden insana hitap
etmesi hemen olmayip uzun bir siireci kapsamaktadir. Bu sirec ailelerin
ekonomik durumuna goére degisiklik gostermektedir. Lale Lokantasi isletmecisi
KK.17 de lokantaya gitmeyle ekonomik gelir arasinda bag kurarak “eski
doénemlerde zenginlik yoktu ki disarida yemek olsun. Adam gelir, marketten
peynirini kavurmasini alir, kenarda kdsede yerdi. Yetmisten 6nce lokantaya
herkes gidemezdi.” der. Akgtil Pide isletmecisi KK.16, 1996-97’lerde lokantada
yemek yemenin liiks bir olay oldugunu séyler ve “Ben kuafdrde calisirken evden
minci"" gotirtip yerdim.” diyerek bu ylizden gecmiste lokantada yedigi
yemeklerin tadini hald unutamadigini dile getirir.

Ozellikle yakin gecmise kadar aileler, okul civarindaki esnaf lokantasi tarzi
bir yerle anlasip ¢ocuklarini 6glen yemek yemeye géndermekteydi. Tabii bunu
herkes degil maddi durumu iyi olan aileler yapabilmekteydi, ¢linkii dénemine
gore bir 6grencinin lokantada yemek yemesi iktisadi durumla iliskiliydi. Dursun Al
Sazkaya, anilarini anlattigi yazisinda lokantaya gitme macerasinin ve orada daha
Once tatmadigl yemeklerle karsilasmasinin dedesi sayesinde oldugunu sdyler ve
olayi su sekilde dile getirir:

“...Baskalarina dykiinmesinler diye, sirasiyla her ay birimizi
lokantaya gotdirlr, elinden geldigince yedirir, icirirdi. Kadayif tathsin,
mercimek ¢orbasini hayatimda ilk defa lokantada onun sayesinde
tatmistim. Corba meselesi garip gelebilir, ama Lazlarda ¢orba kiiltiri
olmadigindan ¢orbayi bilmezdik.

1. Cokelek, lor. 2. Ayran, eksidiginde ya da eksimeden ateste karistirilarak kaynatilir. Atesten alinarak sogumaya
birakilir ve suyunun siiziilmesi icin bir torbaya konulduktan sonra yiiksekge bir yere asilir. Béylece mincinin suyu
stizlilms olur ve yemek igin hazir hale gelir. Eger minci uzun siire saklanacaksa tuzlanmalidir. Yérede kahvaltilarin
vazgegcilmezi olan minci, kesilmis siitten de yapilmaktadir.
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Hala ne zaman bir mercimek corbasi icsem dedem diiser aklima.
Orta mektebe giderken, 6gle yemegini hep lokantada yemistim.
Bunu ona bor¢luyum. O dénemin iktisadi kosullarinda bir 6grencinin
lokantaya gitmesi ayricalikli bir durum sayilirdi. Dedem rahmeti
rahmana kavustuktan sonra bu ayricaligimi da yitirmistim. Ben de
diger yoksul arkadaglarimla beraber adini Dereboyu Restoran
koydugumuz, ekseriyetle kuru ekmekten, nadiren de olsa helva ve
peynirden olusan 6gle yemegini Firtina deresinin kenarinda yemeye
basladim.” (Sazkaya, 2015: 35, 36).

Bu ifadeler o donemde lokantaya gitmenin bir sosyal statl gostergesi
oldugunu aciklar niteliktedir. Aslinda bugiin de vaziyette cok fazla degisme
olmamustir. insanlar biitcelerine gére lokantalara gitmekte veya lokanta tercihi
yapmaktadirlar.

Rize’de disarida yemek yeme kdiltiirli, bélge insaninin sadece ekonomik
gelirin artmasiyla iliskili degildir. Siitlag ustasi ve yérenin taninmus isletmelerinden
olan Siitlac¢r Mustafa’nin sahibi KK.15, Rize’de lokantada yeme oraninin fazla
oldugunu ve lokantanin st katinda veya yakininda oturan yére insaninin bile
lokantada yemese dahi disaridan evine yemek siparisi verdigini, rahatlarina
diskin olduklarini  belirtir. Hiisrev Lokantasi isletmecisi KK.4, Rize’nin
yemeklerinin gilizel ve lezzetli olmasindan dolay! insanlarin da disarida yemege
ilgi duyduklarini séyler. Kadinlarin siirekli ¢alismak zorunda kalmasi, evdeki
yemek cesitliliginin az olmasi da disarida yeme sebepleri arasinda sayilabilir.
Akgiil Pide isletmecisi KK.16, disarida yeme kiiltiriyle ilgili: “Ginliimiizde herkes
calistigl icin evde kimse yemek yapamiyor, zamansizliktan dolayr mecburen
disarida yemek zorunda kalyorlar.” demektedir.

Recep Tayyip Erdogan Universitesinin 2006 yilinda kurulup yérede varligini
glclendirmesiyle kentin 6grenci niifusunda artis yasanmis, bu durum da geng
niifusun yemek tercihlerini daha kolay gézlemleme olanagi sunmustur. Yorede
6grencilerin lokantadan ziyade kafe veya fast food satan yerlerde yogunlastig
gortlmektedir. Bunun sebepleri arasinda lokantanin belli bir yas grubu {zeri
kisilerin gittigi yer olarak goériilmesinin yaninda pahaliigi da yer almaktadir. Geng
kusagin fast food tarzi beslenmesi yeni bir yemek kiltlri olusturmaktadir. Bu
durum, toplumsal vyapi degistikce yemek Kkiltirinin de degistigini
gostermektedir. Mesela Huzur Restaurant sahibi KK.5’e gore lokantada yemek
yeme Ogrencilerin biitcesini zorladigl icin onlar fast foodu tercih etmektedirler.
Akgiil Pide isletmecisi KK.16 ise genglerin yaninda kiigiik cocuklarin da fast foodu
cok severek tiikettiklerini belirterek ailelerin cocuklarini: “Notlarin iyi olursa seni
Burger’a goétiirecegim.” seklinde kandirdiklarini, buna yakin zamanda sahit
oldugunu soyler. S6z konusu durumlar yaygin olmakla birlikte genclerin
geleneksel olanla iliski kurarak bazi lezzetleri bu tarz esnaf lokantalarina giderek
tatmak istedikleri de yapilan goriisme ve gézlemlerden anlasilmaktadir.
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Disarida yeme kiiltiirli agisindan yasanan degisimlerden birisi de toplumsal
cinsiyet farklligi ve rolleridir. Kadin, daha ¢ok ev ici alan igerisinde
konumlandinimisken erkek ise kamusal alanda yemek icin daha uygun gériilen
grup olmustur. Bu konu hakkinda lokanta sahipleriyle yapilan goériismeler
gostermistir ki gecmis dénemlerde kadinin lokantaya gitmesi kisitliyken bugiin
s6z konusu durumda énemli degismeler yasanmistir. S6z konusu durumla ilgili
KKs5, eskiden hanimini alip da degisiklik olsun diye disarida yemeye gitme
oraninin ¢ok az oldugunu ifade eder. Eski dénemlerde “bir bayan lokantaya gidip
yemek yer mi?” dislincesinin ¢ok yaygin oldugunu, fakat bu disiincenin
giinimiizde fazla kalmadigini belirtir. isletme sahiplerinden KK.10, disarida yeme
kiltirinin &zellikle son on senedir yayginlastigini ifade eder. KK.10, bazi
lokantalarda aile salonlarinin oldugunu, bu lokantalarin garsonlarinin “buyurun
efendim, aile salonumuz vardir” diye seslendiklerini ve ailelerin bu tiir salonlari
tercih ettigini sdyler. Halil ibrahim Lokantasi isletmecilerinden KK.9 ise eskiden
erkegin oldugu yerde kadinin, kadinin oldugu yerde ise erkegin oturmak
istemedigini; ayrn b&lmelerde insanlarin haremlik-selamlik oturduklarini ifade
eder. Bugiin ise lokantalar her ¢esitten, yastan, cinsiyetten insana kapi acan, esit
derecede hizmet sunan, kadin-erkek arasindaki mekéan farkinin hemen hemen hic
gorilmedigi 6nemli kurumlar haline gelmistir. isletme sahiplerinden KK.5 de yine
eskiden kadinlarin lokantada yemek yemediklerini, 52 yillik meslek hayati
boyunca onlarin disarida sosyallesmelerine bu isletmeler sayesinde ortam
hazirladiklarini, 6nceleri sadece turist kafilelerinin pesinde avukatlarin, is
adamlarinin hanimlarinin lokantada gelip yemek yedigini belirtmekte ve “benim
annem lokantada yemek yememistir hi¢, o zamanin tarihinde kadin yemek yerse
ayip sayilirdi.” demektedir. Bu anlatilar gdstermistir ki lokantalar, gecmis
doénemlerde dini, kiltiirel vb. nedenlerle kisitli bir kadin kitlesine hitap ederken
artik toplumsal cinsiyet aynmi gézetmeksizin parasi olan pek ¢ok kisinin ugrak
yeri konumundadir. Erhan Akargay’a gére eslerin her ikisinin de yogun calisma
temposuna sahip oldugu ailelerde ev ici alanda mutfaga dair toplumsal cinsiyet
rolleri agisindan sorun yasanmakta, bu yiizden disarida yemek zamandan tasarruf
etmeyi saglamakta ve ev-ici rollerde yasanan sorunlar azaltmaktadir (Akarcay,
2016: 111). Akarcay’in bu ifadesi kadinin yalniz calisma hayatiyla degil yeme
ihtiyaciyla da kamusal alanda yer buldugunun gdstergesidir.

Disarida yeme Kkiiltliri acisindan dikkat ¢eken bir diger nokta ise
glinimiizde insanlarin baska sehirlerden memleketlerine dondiiklerinde yahut
6zledikleri bir tadin hasretini duyduklarinda lokantalara gelerek bu &zlemlerini
gidermeleridir. Bu durum, gelenekselle iliski kurma/ nostaljiyi yakalama
noktasinda olduk¢a oOnemlidir. Nostaljiyi yakalama acisindan lokanta
isletmecilerinden KK.6, bircok misterisinin “istanbul’dan yeni geliyorum,
terminalden taksi tutup buraya geldim. Yemeginizi 6zledim, yiyip eve gidecegim”
dedigini dile getirir. Rize’deki lokantacilar, glinimizde ve ge¢mis yillarda kéyden
gelip de lokantada yemek yemeyen kisi sayisinin ¢ok az oldugunu dile
getirmektedirler (KK.5, KK.6, KK.9). Rize’de eski zamanlardan beri 6zellikle Cuma
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namazi igin ilceden, kdylerden gelen halkin lokantalarda yemek yemesi bir
gelenek olmustur. Lokanta isletmecilerinden KK.9, eskiden haftada bir kez
carslya inen insanlarin doya doya lokantada karnini doyurdugunu soyler (KK.9).
Ayrica emekli maasini almak icin ayda bir kdyden inen insanlarin lokantada
karnini doyurarak evlerine gittigini belli bir yasin tizerindeki bir¢ok kisiden
duymak miamkindir (KK.5, KK.12, KK.13).

Lokantalarin en 6nemli islevlerinden biri, bireylere sosyallesme imkani
sunmasidir. KK.10, miisterilerin kendisine “Rize’nin sosyallesmesinde ¢ok biiyiik
katki sagladin” dediklerini belirtmektedir. KK.6 ise eskiden aksamlarn disarida
yeme aliskanhiginin  pek olmadigmni, bunun son doénemlerde oldukga
yayginlastigini dile getirir.

Rize’de lokantalar, disaridan gelen misafirleri agirlamak, altin ginleri
diizenlemek, is yemekleri vermek, cenazelerde veya diigiinlerde yemek ihtiyacini
disaridan temin etmek icin de oldukca 6nemli yerlerdir. Kadinlarin uzun siiren
giin yemeklerini lokanta/restoranlarda yapmasi, evde yemek yapmanin miimkiin
olmayacagl cenaze gibi acili bir giinde disaridan yemek sdylenmesi, eskiden
Ozellikle kdylerde yapilan digilinlerin sehre tasinmasiyla birlikte evdeki yiiki
azaltmak amaciyla yemegin disarida verilmesi gibi 6nemli sosyal faaliyetlerde
Rize’de lokantacilik sektort biylik bir eksikligi gidermeye calismistir. Ge¢cmiste
evde yapilan bircok etkinlik, kolaylik sagladigi gerekgesiyle lokantalarda
yapilmaya baslamistir.

islam dininin gerekliliklerinden biri olan orug ibadeti, bélgenin yasantisina
etki ederek mekansal bir cercevede belirli bir zaman icin yeme-icme kiiltiiriini
sinirlandirmistir. Rize’de birkag lokanta hari¢ Ramazan’da iftar icin aglk mekan
bulmak olduk¢a zordur. Rize’de lokantalar, 6zellikle Ramazan aylarinda agik
olanlar biiyiik bir canliik tagimaktadir. iftar saatlerinde disarida kalmis insanlar
icin “bir lokantaya girip orucumu acayim.” gibi bir disince pek mimkin
olmamaktadir, clinkli 6nceden aranarak rezerve edilen bu yerlerde bos mekan
bulma ihtimali ¢ok distiktiir. Lokantalarin pek ¢cogunun Ramazan ayr boyunca
kapali olmasi, agik olanlarin ise iftar saatine dogru islevsellik kazanmasi, yéredeki
yemek kiiltiriiniin dinf bir ritlielle de birlestigini géstermektedir.

Lokantalar, kiiltiirel etkilesimde bulunulan yerler olmasi agisindan da
olduk¢a 6nemlidir. Giin icerisinde pek ¢ok olayin yasandigi bu yerlerde bircok
halk kiltdrd Grdni olugmakta, mizahi durumlarla karsilasilmaktadir. Yoredeki
lokanta kdltiiriiyle bagdasan fikralasmis durumlara bircok 6rnek verilebilir.
Bunlardan birkag séyledir:

istahli adamin birisi lokantaya oturmus, ekmek yerken terlemis. Bu durum,
garsonun dikkatini gekmis. Adam kurnaz, garsonu yanina ¢agirmis ve “oglum bu
ekmegi hep yemek zorunda miyim?” demis. Garson da “yok amca, istedigin
kadar ye.” deyince adam bunun uzerine: “Oglum daha once desene, terden su
oldum; zannettum buni hep ben yicegum.” der (KK.7). Bir diger anlati ise
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soyledir: Adamin birini lokantanin kapisindan davet etmis, buyur gel! demisler.
Adam da “ne demek seve seve gelirim” demis. Sonrasinda adam yemegini yiyip
tesekkir ederim diyerek cikip giderken kendisine para vermeyecek misin? diye
sormuslar. O da “ne para verecem, siz beni davet ettiniz” seklinde cevap vermis
(KK.6). Baska bir 6rnek vermek gerekirse: “Rize’de adamin biri lokantaya gider.
Patron “buyurun beyefendi, hos geldiniz.” der. Misteri, yerine oturup uzun bir
stire bekler, siparisini alan olmaz. Bakar ki kendisine sira gelmeyecek, kalkip
kasaya gider. Patron hesap almak igin, “afiyet olsun, buyurun ne almistiniz?”
deyince adam da “iki buyurun, bir hos geldiniz” cevabini verir” (KK.8). Buna
benzer bir¢ok anlatinin, komik ve yasanmis olayin yer aldigi bu kdltiirde en
onemli durum, evlerde yapilan eglencelerin, muhabbetlerin, yasanmishklarin,
sakalarin yerini yeni sosyal ortamlar olan lokantalarin almasidir.

Yorede yemek yemenin arkadas, es, dost bulusmalari, 6zel davetler vb.
hallerde zevk icin yenilen, saatlerce siiren seramonilerden ziyade bir karin
doyurma ihtiyaci olarak da algilandigi séylenebilir. Ornek vermek gerekirse 6glen
saatlerinde memurlarin, esnafin hizli hizli yemek yedigi goriilmektedir. is arasi
yenilen bu yemekler, uzun konusmalarin, sohbetlerin yapildig1 bir ortamdan
ziyade acligin giderildigi, kisa muhabbetlerin oldugu ortamlardir. Bu durumu
bélge insaninin karakterine baglayan KK.5, sunu sdyler: “Yemek yemek icin vakit
olur, dinlenerek yemek yersin. Rize’de &yle bir sey yok. Bizim burada insanlar
oturunca acele acele hemen yemek ister, hemen gelmesini ister. Biz biraz tez
canlyiz.” Bir diger kaynak kisi KK.17 ise: “Bizim Rize insaninin 6yle bir 6zelligi
var; misterinin 6niine corba gelir, hemen icine ekmek dograr. Niye dograr?
Clnkiu acelecidir, hemen corbanin sogumasini ister. Rizeli masaya oturunca,
yemegin hemen masaya gitmesi gerekir. Eger bu serilikte servisi yapamazsan
musteriyi kagirirsin.” der. KK.5’in ve KK.17’nin soyledigi sézleri genellemek dogru
olmasa da insanlarin hizli yemek tiikettiklerini ve yemek konusunda sabirsiz
olduklarini séylemek yanlis olmaz.

Turizm ve Taninirlik Agisindan Yore Lokantalari

Gastronomi turizminin revagta oldugu bu ¢agda, diinyada oldugu gibi
Tirkiye’de de bunun bir sektérel alani olusmustur. insanlar, farki mutfak
kiiltlrlerini tanima ve yerinde gérme, farkli lezzetleri tatma ve benzeri nedenlerle
turizme katilmaktadirlar. Sirf yéresel yemek yemek icin Rize’ye 6zellikle izmir,
Ankara, istanbul gibi sehirlerden gruplar gelmekte, yoresel yemekleri tatma
deneyimi yasamaktadirlar. Tirk mutfaginin 6énemli bir parcasi olan yéresel
mutfaklar, bulunduklar bélgeyi turistik cazibe merkezi haline getirmesi ve
bulundugu cografyanin 6zelliklerini yansitmasi acisindan énemli birer aractir. Bu
aracin en 6nemli tastyicilart da siiphesiz yore lokantalaridir. Béyle durumlarda
isletmeler, daha genis kapsamli yéresel yemekleri yaparak misteriler icin sunuma
hazirlamaktadir (KK.10). Turistik amacli yapilan gezilerin yaninda sehir disindan
gelen misafirlerine bdlgenin yemeklerinden tattirmak isteyenler ise siparis
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verdikleri yemeklerin yaninda ortaya muhlama™ ve lahana sarmasini 6zellikle
istemektedirler.

Lokantalarin kendini tanitmasi hem bélgesel turizm hem de ekonomi
agisindan 6nemlidir. Bunun icin Rize’deki bir¢ok lokanta sosyal medyada aktif
olarak varlig siirdirmektedir. Bir yoreye giden turistlerin gidilecek bdlgenin
hangi yemekleri meshurdur, hangi lokantalarina gitmeden olmaz diye internet
Gzerinden 6n hazirlik olarak arastirma yaptiklar herkes tarafindan bilinen bir
durumdur. Lale Lokantasi isletmecisi KK.17, lokantaya gelen muiisterilerine
lokantadan nasil haberdar olduklarini sordugunda aldigi cevabin: “internete girip
bakiyorum, TripAdvisor’da size su kadar puan vermisler, su kadar memnuniyet
var. Ona gore secip geliyorum.” oldugunu séyler. Yemek, ayni zamanda ucuz ve
ulasilabilir olmasiyla tercih edilen bir turizm aktivitesidir. Bambaska bir sehirden
sadece yOrenin meshur bir yemegini tatmaya gelen veya sadece bir lokantanin
glizel yemek yapmasindan dolayr kilometrelerce yol yapanlarin sayisi
azimsanmayacak kadar fazladir. Lokanta isletmecisi KK.2, insanlarin Rize’ye
geldiginde gereksinim duyacaklar seyi: “Buraya insan niye gelir? Elbise almazsin,
marketten bir sey alirsin, lokantada yemek yersin.” seklinde ifade ederek
yemegin baska bir sehre gidildiginde gerekli gériilen en énemli ihtiyag ve meraki
giderme araci olduguna vurgu yapar.

Lokantalarin i¢ Mekan Tasarimi ve Geleneksel Unsurlari

Yasanan teknolojik gelismelerle birlikte lokantalarin i¢ mekan
tasarimlarinda bazi degisiklikler yapilmistir. Bu gelismeler, evlerdeki mutfak
yapisini, malzemesini, kullanilan arag-geregleri degistirdigi gibi lokantalarin
mutfaginda ve masa dizayninda da degisikliklere yol agmistir. Ge¢miste masalarin
lzerinde ibrikler ve krom bardaklar varken bugiin cam siirahi ve cam bardaklar
kullanilmaya baslamistir (KK.12). Zamaninda odun atesinde tas firinlarda pisen,
pisirmede bakir tencerelerin kullanildigr yemekler giinimizdeki teknolojik
gelismelerin etkisiyle, dogal gazl, tiiplii ocaklarda, bakir yerine krom tencereler
kullanilarak hazirlanmaktadir. Fakat bazi lokantalarda yemeklerin lezzetini
korumasi i¢in odun atesinde ve bakir tencerelerde pisiriimesi gelenegi eski
dénemlerden beri devam ettirilmektedir. Bu durumdaki mekanlarin gelenege
vurgu yaparak on plana ¢kmaya calistiklar, bu geleneksellik cabasiyla
baskalarindan farkli olduklarini géstermek istedikleri de g6zlemlenmistir. Mekani
genis olan bu lokantalarda 6nce tencere yemekleri tezgahi yer almaktadir.
Ortada kebaplar ve etler icin 1zgaralar kurulmustur, diger yanda ise pideler icin
firinlar yakilmaktadir.

Yore lokantalarinin bazilarinda baska sehirlerde de rastlanan su unsurlar
yer almaktadir: Kapidan iceri girilirken “buyurun efendim, hos geldiniz”

2 Misir unu, muhlamalik peynir ve tereyagindan yapilan y6resel yemek. (Bu yemegin bagskalari tarafindan mihlama
seklinde ifade edilmesini yore halki elestirmektedir.)
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denilmesi, masalarda siirahilerle sularin bulunmasi, 6deme kasalarinin yaninda
garsonlar icin bahsis kutularinin yer almasi, yemekten sonra agizda hos bir koku
olusmasini isteyenler icin karanfil kutularinin olmasi, bazi lokantalarda ise
ozellikle “garsonlara bahsis vermeyiniz”, “6demeleri kasaya yapiniz” yazilarinin
duvara asilmasi, lokantadan ¢ikarken “afiyet olsun, yine bekleriz.” denilmesi ve

muisterilere kolonya ikram edilmesi gibi...

Farkli Deneyimler/ Yoresel Lezzetler

Yemeklerde Rize halki eti cok sevdigi icin disarida para verdikleri yemegin
de daha ¢ok et agirlikli oldugu goriilir. Baska sehirlere oranla sulu yemek yapan
lokantalar da sehirde fazlaca kendisine yer bulmaktadir. Bu durum sehrin yeme
kiltartinde blyuk bir etkiye sahiptir ve koalisyon tabirinin ortaya ¢ikmasina yol
agmistir.  Eski lokantacilarin  dort-bes ¢esit sulu yemegi aynmi tabakta
bulusturmasindan adini alan koalisyon, her kesimden insana, 6zellikle de esnaf ve
memurlara hitap etmektedir. Evdeki sulu yemegi disarida yeme olanag sunan
bdyle lokantalarda, 6gle ve aksam saatlerinde biiylik yogunluklar yasanmaktadir.
Yorede karisik yemek tercihi ve sulu yemek cesidinin bu kadar yaygin olmasiyla
ilgili su rivayetlere rastlanmaktadir: Eski as¢ilardan Yakup Usta’nin her lokantada
bir ascisi vardir ve Rize’de karisik yemegin baslamasina vesile olan as¢ibasi bu
kisidir (KK.7). Karisik yemek tiiketiminin y6rede fazla olmasi ise lokantaya gelen
kisilerin sadece bir yemegin degil de her ¢esit yemegin tadina bakmayi
istemelerinden kaynakl oldugu distnalir (KK.17).

Lokantalarda yer alan dikkat cekici bir durum da pilav st kadayif veya
diger bir ifadeyle pilav st tath gelenegidir. Tathy! seven ydre insani, bunu bir de
pilavla denemis olmayi istemis olsa gerek ki eski lokantalarin hemen hepsinde bu
tat bilinmektedir. Rize’deki eski digiinlerde de pilav Usti tath yenildigi
bilinmektedir. Bunun bir yansimasini da lokantalarda pilav Ustl kadayif seklinde
gormekteyiz. Disaridan gelen insanlarin yadirgadiklari bu tadi, yérede de herkes
benimsememistir. Fakat talep eden de bir haylidir. Eger pilav tsti kadayif ve
yaninda kuru fasulye istenirse pilavin Ustiine kuru fasulye, onun da Ustiine
kadayif konuldugu ilging durumlarla karsilasmak miimkiindir. Buna benzer bir
diger uygulama icinse turbo veya bomba terimi kullaniimaktadir. Turboda siitlacin
lstline kadayif yahut nadiren baklava konulmakta ve bdyle servis edilmektedir.
Oldukga enerji veren bu tatli, Karadeniz insaninin akla gelmeyen tatlari birlestiren
ozelliginin bir yansimasinin eseridir denilebilir. Yoérede lokantalarin hemen
hepsinde siitlag, vazgegilmez tatlilar arasinda birinci sirada yer almaktadir. Bunun
disinda kabak tatlisi da bircok lokantanin meniisiinde kendine yer bulmayi
basarmistir. Baklava ve kadayif da meniilerde yer alan diger tathlar arasindadir.

Ana yemegin yaninda meze ikrami gelenegi, lokantalarda yaygin degildir,
restoranlarda da 6zellikle son yillarda rastlanmaktadir. Restoranlarin bazilarinda
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yore ekmegi koleti’3, misir ekmegi ile fasulye tursusu, tavalisi'* gibi yoreye 6zel
lezzetler yemek 6ncesinde masalari siislemektedir. Misir ekmegi 6zellikle balik
lokantalarinin en 6nemli mezesi durumundadir. Siparis verilen baligin 6ncesinde

masalarda misir ekmegi ve tursu tavalisi’ yer almakta, sonrasinda balik servis
edilmektedir.

Yoére lokantalarinda zamanla eskiden tadilmayan yemekler de yer almaya
baslamis, meniler gittikce cesitlenmistir. Yo6re insamimin farkl tatlarla
karsilasmasi, insanlarin hayatina daha ©nce tadilmayan lezzetlerin girmesi,
KK.6’nin yaptigr su yorumla daha iyi kavranir: “Cocuklugumda hatirliyorum, okul
déneminde sehre giderdim. Dénerciler vardi, bir de sulu yemek yapilirdi. iskender
vs. olmazdi gocuklugumuzda. Bunlar daha sonra sehrin yemek Kkiltiriine
eklendi.” Lokanta isletmecilerinden KK.14 ise Numune Lokantasinin sahibi Ekrem
Cemberci’nin o zaman Rize’de ilk déneri yapan kisi oldugunu belirtir.

Lokantaci Rizeliler

Lokantacilik sektori, yére insani icin geleneksellesmis bir is sahasi da
olusturmaktadir. Rizeliler sadece kendi sehirlerinde degil, baska sehirlerde de
gidip lokantacailikla ugrasmis ve islettikleri lokantalarin adlarini duyurmayi
basarmislardir. istanbul’'un esnaf lokantalarindan Fasuli Lokantasinin sahibi
Mehmet Akif K&se, Rize’nin Cayeli ilcesi Asiklar kdyilindendir, bu lokantanin
bircok subesi vardir (Gokyildiz, 2009: 8o; Milor, 2014: 37). Rize’nin Cayeli
ilcesinden sonra istanbul, Ankara gibi sehirlerde de subesi olan Hiisrev Lokantasi,
istanbul’daki Refik Restaurant (Erkara, 2010: 78, 170) gibi daha adini bilmedigimiz
bircok lokantanin Rizeliler tarafindan isletildigi belirtiimektedir. Ugur Biryol, Fethi
Yiicel'in anlattiklarindan hareketle Hemsinlilerin sadece pastacilikta degil
lokantacilik ve otelcilikte de ihtisaslastigini, hatta bu branslarin ¢ogu zaman ig ice
gectigini soyler (Biryol, 2015: 147). Bolgede gegmisteki is olanaklarinin
kisithhgindan dolayr gurbete ¢ikan Rizeliler, baska sehirlerde lokantacilig
Ogrenerek kendi memleketlerine dénmiis ve burada meslegi devam ettirmeye
calismislardir. Tabii y6redeki biitiin lokantacilar icin bunu séylemek mimkiin
olmasa da goriisme yapilan Kkisilerin kendisi veya ailelerinden birilerinin
cogunlukla meslegi baska sehirlerde 6grendigi anlasiimaktadir.

Halkin hafizasinda Rize’nin en eski lokantalarinin hangileri oldugu tam
olarak bulunmasa da Kanaat Lokantasi, Kristal Lokantasi, Numune Lokantasi, Sehir
Lokantasi (KK.7, KK.6) gibi isimler yer almaktadir. KK.6, kendisinin cocukluk
zamanlarina denk gelen 1986’li yillarda Akarsu Pide ve Kristal Lokantasinin var
oldugunu, burada yemek yedigini séyler. ilk ustalar arasinda ise ishak Usta, Kadir
Usta, ilyas Usta, Resit Usta, Yakup Usta (Karali) gibi isimler sayilir (KK.7, KK.5).

3 Yuvarlak sekilli, kiiglik ve kabarik ekmek, pide.
4 Tavali kelimesi yérede kavrularak yapilan yemeklerin geneli igin séylenir.
'5 Fasulye tursusunun kaynatilarak suyu sikildiktan sonra yag ve soganla tavada kavrulmasiyla yapilan yemek.
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Yoresel Yemek Mekanlari

Rize’de geleneksel lokantalarla birlikte sektdrel anlamda yoéresel yemek
yapan ve kdltiirel degerlere sahip lokantalarin varligi, sehrin yemek kdlttrini
tanitmak acgisindan biyiik bir role sahiptir. Evvel Zaman ve Dagmaran bunlar

arasindadir. Evvel Zaman Yéresel Yemek ve Kiiltlir Evi'nde karalahana sarmasi,

muhlama, hamsili pilav, vurma lahana'®, pepecura gibi yoresel yemekler

meniilerde yer almakta, Rize’de yasayan veya disaridan gelen miisteriler buraya
geldiklerinde bu tatlari deneme sansina sahip olmaktadirlar. Ayrica mekanin ig
dekoru da isletme sahipleri tarafindan yére kiltiiriini yansitici sekilde dizayn
edilmistir. isletmedeki yemeklerin sunumu ise bakir kaplarda yapilmaktadir.
isletme, farkll televizyon programlarinda da kendisine yer bulmus, bu
programlarda cesitli yoresel lezzetlerin yapimina yer verilmistir.

isletmeci KK.11, 1996’dan bu yana bu isi yaptiklarini séyleyerek Evvel
Zaman’da haftada {¢ giin mizik yapildigini da sézlerine ekler. Evvel Zaman’da
baska yerlerde rastlanmayacak “Rize harman corbasi” ve “haymaana” isimli iki
farkl lezzete de yer verilmektedir. Bu tatlarin Rize’de baska hicbir isletmede
yapilmadigini belirten KK.11, bunlarin yapilis macerasini da anlatir. KK.11, barbun
fasulyesi ve yarma musirla yapilan harman ¢orbasi icin eskiden yorede harman
zamanl, sonbaharda bu ¢orbayi herkesin yaptigini, fakat kendilerinin corbanin
icine carliston biberi ekleyerek tadini biraz degistirdiklerini dile getirir.

KK.11, “haymaana” yemeginin ise esi tarafindan kitlik zamanlarinda ortaya
cikarildigini sdyle anlatir: “Onceden biliyorsunuz, hayvancilik vardi. Misir ekmegi,
minci, yag falan muhakkak her evde vardi. Biz bunu kitliga uyarladik. Bir yerden
gormedik. Bir sahana tereyagl koyuyoruz, tereyaginin ustiine bir giinlik
bayatlamis misir ekmegini ufatarak dokiyoruz, minci ilave ediyoruz. Cok kuru
olmamasi icin bir miktar da su ekliyoruz. icine pul biber ekleyip pismesine yakin
yumurta kiryoruz. Yumurtay!r sahanda karistirarak servise hazir hale
getiriyoruz.”

Yoresel lezzetleri bulabilecegimiz bir baska yer olan Dagmaran
Restaurant ise hem sehirdeki hem de Rize’ye baska illerden ve lilkelerden gelmis
kisilerin en 6nemli ugrak yerlerinden biridir. Bunun en 6nemli sebeplerinden biri
restoranin Rize’ye tepeden bakan bir konumda olmasidir. Manzarasinin giizelligi,
seyir tepesi niteliginde hem denizi hem de daglaryla birlikte genis bir perspektifi
gozler 6nline sermesi, sehirden biraz da olsa uzaklasmak isteyenlerin ¢ok fazla
ulasim sikintisi cekmeden gidebilecekleri mesafede yer almasi burayr diger
yerlerden ayri kilan &zelliklerdendir. Biiylk bir isletme olan restoranin bir
kisminin i¢ mekan dekoru ise tamamen ydresel esyalar tizerinden tasarlanmistir.

6 Ana malzemesi karalahana, fasulye, misir kingi ve i¢ yagi olan blender ya da kepge yardimiyla ezilerek yapilan
yemek. (Ezme lahana, lahana ezmesi gibi farkli isimleri de vardir.)
7 Yorede yetistirilen kokulu siyah tiziimlerden yapilan muhallebi kivamindaki tatl.
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Yoresel coraptan, mutfak araclarina kadar pek ¢ok esya restoranin duvarlarini
suslemektedir.

2004’te kiiglk bir kullibeyle yemek yapimina baslayan isletme sahipleri,
bugiin cok sayida insani agirlayacak olanaga sahip duruma gelmislerdir. Onlarin
kiiciik bir yerden biylk bir isletme haline gelmelerini isletme sahiplerinden
KK.10, su sekilde anlatir: “Kendimize bir cardak yaparken o zaman popidiler kiltir
nargileydi, dort, bes tane nargile alalim dedik. Zaten 25 metrekare bir kuliibemiz
vardi. Caylik aralarinda bahgelerde korunmak igin yapilan derme catma tek gozli
kuliibelere maran denir. Oyle 24 metre karelik maran yapmistik. Cay ocag,
nargile kafe derken “acikiyoruz, ne yapalim” dediler. Muhlama yapalim dedik.
Sonra et tiirl de bir sey olsun dediler. Biz kendi aramizda buraya geldigimizde
bonfile alirdik, dyle dedik ki bunu koyalim. ismine de maran kavurma diyelim
dedik. Oyle oynarken baktik ki 15 yilin {istiine 25 metrekareden iki déniimliik bir
tesise doniistii. Sonra Rize’de ilk kahvaltiyr verdik. insanlar ilk defa ailesiyle
birlikte kahvalti yapmaya buraya geldi. Serpme kahvalti verdik. Ust tarafi da
yapinca hafta sonlari da agik biife kahvalti vermeye basladik. Béyle basladik ise.”

Aile isletmesi olan restoran sahiplerinin aileden gelen bir lokantacilik
gecmisleri de bulunmaktadir. Dayilarinin ¢ok eski lokantacilardan oldugunu
soyleyen KK.10, aileden gelen bir damak zevklerinin oldugunu, isletmenin
tamamen ailenin dyeleri tarafindan yurittldigiund, yemekleri kendilerinin
yaptiklarini belirtir. Restoranda muhlama, sarma, fasulye tavalisi, pepecura gibi
yoresel yemekler yapilmaktadir. Digaridan turlarla gelen miisteriler oldugunda bu
yoresel yemek sayilarinda bir ¢esitlemeye gidilir. En ¢ok tercih edilen yemekleri
arasinda muhlama ve sac kavurmanin bulundugu isletme, maran béregi ve maran
kavurma gibi yeni tatlari da Rize’ye kazandirmistir (KK. 10).

Bagimsiz Tiketici Degerlendirmeleri tarafindan 2017’nin en iyi ydresel
mutfak, 2018 ve 2019-2020’nin en iyi kahvalti 6ddlind alan isletme, Turgay

Basyayla ile Lezzet Yolculugu,® Mehmet Yasin’in sundugu Yol Ustii Lezzet

Duraklari,'® Ezgi Sertel ile Lezzet Haritasi®® gibi bircok programda, ayni zamanda
haberlerde vs. kendisine yer bulmus, genis cevrelere kendisini tanitmayi
basarmistir.

Evvel Zaman, Dagmaran gibi yoresel yemeklere agirlik veren, farkl tatlari
Tirk mutfagina kazandirmaya c¢alisan restoranlarin yaninda tarihi oldukga
eskilere giden esnaf lokantalarinin yérede fazlaca tercih edildigi bilinmektedir. Bu
esnaf lokantalarindaki geleneksel ahsap masalar, tezgahlarin tzerindeki sulu
yemek cesitleri ve calisanlarin misterilerle yaptiklari samimi konusmalar, ilk goze
carpan unsurlardir.

'8 https://www.youtube.com/watch?v=DsdVYHxRSps (Erisim Tarihi: 20.02.2020).
'9 https://www.youtube.com/watch?v=jtlOgpjBvYY (Erisim Tarihi: 20.02.2020).
20 https://www.youtube.com/watch?v=tYdYoc7EQeo (Erisim Tarihi: 20.02.2020).
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Tarihi Lokantalar

insanlarin ne yedigi gibi nerede yedigi de 6nemlidir. Tarihi lokantalar
bashgi altinda verilen bu kisim, yérenin lokanta kdiltiiriing, usta-girak iliskisini,
lokanta isletmecilerinin bu sektére olan katkilarini anlamak ve lokantalarin éne
¢tkan yemek mendilerini bilerek y6érenin yemek kiiltiiriini tespit etmek agisindan
oldukga 6nemlidir. Ayrica bu kisim, lokantacilarin is anlayiglarinin nasil oldugunu,
hammaddelerini nerelerden aldiklarini, lokantalarin geleneksel yapiya nasil
kavustuklarini anlayabilmek vb. bir¢cok agidan da olduk¢a 6nemlidir. Bunun
yaninda verilen bilgilerle Rize insaninin lokantacilik ge¢misi kavranacag gibi bir
nevi tarihi kalicilik saglama ve isletmelerin gelecek kusaklara aktarimina da imkan
tanmacaktir.

Tarihi lokantalar bashgr altinda ele aldigimiz yerler hakkinda bilgi verilirken
bunlarin eskiden yeniye kurulus tarihi esas alinmis ve siralama buna gore
yapilmistir. Hakkinda bilgi verilen biitiin lokantalarin isletme sahipleriyle birebir
gortismeler yapilmis ve yapilan goriismeler, isletme sahiplerinin onaylar
dogrultusunda ses kayit cihazina kaydedilmistir. isletmelerin tarihcesi ve bunlar
hakkinda verilen bilgilerin neredeyse tamami, isletme sahiplerinin anlattiklarina
dayanmaktadir. Bunun yaninda lokantalar hakkinda bilgi veren gazeteler,
haberler, cesitli web siteleri ve gobzlemlerden de bu kismi yazarken
yararlanilimistir.

Hiisrev Lokantasi/1958

Hiisrev Lokantasi, Rize’nin Cayeli ilcesinde Biyiiktashane Mahallesi’nde yer
almaktadir. Lokanta isletmecisi Fahri Hiisrev tarafindan kurulan yeri giinimuzde
oglu Selahattin Hisrev isletmektedir. Lokanta hakkinda bilgi aldigimiz kisi Fahri
Hisrev’in oglu Selahattin Hisrev’dir.

Hiisrev Lokantasinin tarihi ¢ok eskilere dayanmaktadir. Abdullah Hdisrev,
1928 yilinda Cayeli’nde bir bakkal diikkani agar. Oglu Fahri Hiisrev, bu diikkanin
yarisini bolerek Temiz Siit Evi adini verir ve miisterilerine omlet ile siit servisi
yapar. Temiz Siit Evi’nde isler iyi gidince meniiye kéfte de eklenmis, Cayeli halk
bu hizmetten memnun kalmis olmal ki Hiisrev Lokantasinin temelleri burada
atilmaya baslamis ve giinimize kadar varligini siirdirmistir. 1961 yilinda yeni
Belediye Saray’nin altindaki diikkana tasinilmis ve Fahri Hiisrev buray! 1962’de
Hisrev Lokantasi olarak hizmete sunmustur. Adini sahibinin soyadindan alan
Hisrev Lokantasi acilinca fasulye, pilav, corba, sitlag, kadayif yapimina
baslanmis, fasulyeye agirlik verilmistir. Fahri Hiisrev’den sonra lokantayr (g
kardes devralmistir. Ankara ve istanbul’da subesi olan lokantayl Cayeli’nde
Selahattin Hiisrev isletmektedir.

Lokantanin yemek mendisiinde fasulye, pilav, kéfte ve tavuk izgara
bulunmaktadir. Cayeli Ticaret Odasiyla birlikte kuru fasulyenin tescillenmesi
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saglanmig ve lokantalarin hizmete devam etmesiyle birlikte kuru fasulye yérenin
lezzetleri arasinda yerini almistir. Fasulye 6zellikle Erzurum’un ispir ilcesinden,
ihtiya¢ halinde ise Erzurum/Hinis ile Gimushane/Kelkit’ten temin edilmektedir.
Tereyagl olarak ise Trabzon tereyagl kullaniimaktadir. Kendilerini 6zellikle
fasulyeci olarak tanmimlayan Hisrev Lokantasi sahibi Selahattin Hisrev, kuru
fasulyeyi nasil yaptiklarina dair birkag sey séyleme disinda ayrinti vermemektedir:
“Aksamdan suya koyuyoruz, suda 10 saat kaliyor. O suyu dékiyoruz. Sonra
fasulyeleri suya koyup kaynatiyoruz. Kdptik veriyor, koptgi aliyoruz. Et tereyag),
sogani kavurup salgasini, suyunu ve tuzunu kattyoruz. Son olarak kaynatip firina
atiyoruz, firinda pisiyor.” (KK.4). Artun Unsal, Benim Lokantalarim isimli kitabinda
Trabzon’dan Oteye “Hisrev’in kuru fasulyesini yediniz mi?” sorusuyla siklikla
karsilasildigini, lokantanin {iniiniin Karadeniz’i bile astigini séyler (Unsal, 1996:
326). Aralarinda 6nemli gurmeler, akademisyenler, yemek yazarlari ve seflerin
bulundugu 100 kisilik gastronomi heyeti, Tiirkiye’nin en lezzetli 100 yemegini
degerlendirmis, Hiisrev Lokantasinin kuru fasulyesi Uglincli sirada yer almstir.
Lokantayla ilgili Dilistan Shipman tarafindan yapilan yorumda: Gosteristen uzak
olan Hisrev Lokantasi, kapisindan iceri girdiginiz andan itibaren, sizi muhtesem
bir yemek kokusuyla etkisi altina aliyor. Dev kazanlarda pisen kuru fasulye, pilav,
tursu kavurmasi ve yogurt! Bir akademisyen olarak size sunu soyleyebilirim:
Baska s6ze gerek yok!” denilir (izci, 2018).

Ustalan kendisi yetistiren Selahattin Hiisrev, burada yetisen kisilerin
cogunun daha sonra ayrilarak kendilerine yer actigini belirtir. Su anki binay!
kendilerinin yaptirdigini ifade eden Hiisrev, ellerinden geldigince meslegi devam
ettirmeye calisacaklarini sdyler. Rize’de is olmadig icin eskilerin mecbur kalip
gurbete gittigini ve baska sehirlerde lokantacilik 6grenip gelerek meslegi burada
devam ettirdiklerini dile getiren Hisrev, yemekleri kalayli tencerede firinda
pisirdiklerini, tatli olarak eskiden revani, sonrasinda sitlag ve kadayif yaptiklarini
ifade eder ve sttlaci 1962’den beri yaptiklarini vurgular (KK. 4).

Temizlik ve lezzeti olduk¢a ©6nemseyen isletmenin duvarlarini
Cumhurbaskanr’ndan sanatgisina kadar pek ¢ok Gnliiniin lokantada gektirdigi
fotograflar siislemistir. Bunlar icerisinde cumhurbaskanlarindan Kenan Evren,
Cevdet Sunay, Siilleyman Demirel, Turgut Ozal, Recep Tayyip Erdogan ile yerli ve
yabanci énemli kisilerin fotograflarini gérmek mimkiindir. Duvarlara fotograf
yapistirmanin 1983’te Turgut Ozal'la babasinin zamaninda basladigini séyleyen
Selahattin Hiisrev, bu gelenegin devam ettigini, bugiin lokantanin duvarlarinin
her tarafinda fotograflarin bulundugunu belirtir (KK.4). Yani lokanta kendini
tanitmakta ve gelecege tasimakta kiiltiirel bellekten faydalanma yoluna
gitmektedir.

Lokantayla ilgili bir diger ayrinti ise buraya gelen tnlilerin, 6nemli kisilerin
mekanla ilgili deftere yazdiklari kisa yazilardir. Selahattin Hlsrev, bir defterlerinin
daha oldugunu, o defterdeki yazilarin daha eski oldugunu sdyler. Hiisrev Turistik
Tesisleri Seref Defterinde Turgut Ozal, Gani Miijde, Ciineyt Arkin, Ugur Diindar,
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Kazim Koyuncu gibi bir¢ok inlii ve siyasetcinin yazilari bulunmaktadir. Mekana
gelen kisiler, yazilarinda tattiklari yemeklerin lezzetini, kuru fasulyenin methini,
mekanin temizligini, calisanlarin giler ydzlGligind Svmdslerdir. Bu yoniyle
hatira defteri lokantanin tarihi ge¢misini kanitlayici ve giclendirici bir role
sahiptir. Diger yandan ise bu durum, isverenlerin lokantaya gelen 6nemli kisilerin
yazdigi yazilar, gekildikleri fotograflarla 6viinmelerini saglamaktadir.

Lokantanin adini televizyonda da duyurdugu, Baris Mang¢o’nun 1988
yilinda Rize’ye geldiginde Hisrev Lokantas: sahibi Fahri Hisrev’le yaptig
gortismeden anlasiimaktadir. Videoda Fahri Hiisrev, fazla gesit yemek yapinca
kalitenin bozuldugunu, lokantada mercimek corba, i1zgara kofte, kuru fasulye,
piyaz, ayran, firnda sitlag, kadayif ve revani yaptiklarini sdyleyerek basarinin
sirrini “isinin basinda olmak”?' seklinde tanimlar.

Huzur Restaurant/ 1966

Rize/ Merkez/Cumhuriyet Caddesi’nde yer alan Huzur Restaurantla ilgili
lokantanin isletmecisi ibrahim Tornacr’yla gériisme yapilmistir.

Huzur Restaurant, 1966’da Rize/Merkez dogumlu ibrahim Tornaci
tarafindan kurulmustur. Tornaci, ¢irakliga pastaciliktan baslayarak bazi yerlerde
dikkan agmistir. 10 yasinda pastaciliga baglayip 15 yasinda kendi isini kurmus olan
ibrahim Tornaci, 52 yildir is hayatinda oldugunu belirtir. 1954 yilinda istanbul’a
giderek Beyoglu’ndaki Piknik Lokantasinda 6 ay kalfa olarak calismis, daha sonra
yasadig tecriibeleri kendi kurdugu lokantaya aktarmaya calismistir. Ailesinde
lokantaciliga ilk merak salan kisi olan Tornaci, tek basina basladigi yorucu
lokantacilik hayatinda sirekli calismayi yeglemis ve meslege baslama sertivenini
su sozlerle dile getirmistir: “Biz memur cocuguyuz, mecburen bu meslege
distik. O zamanlar caydan gelir yoktu, o ylizden lokantact olallm dedik.”
Tornaci, lokantanin adini Huzur koymasinin sebebini giizel bir nedene baglayarak
“huzurlu bir ortam olsun, huzur dagitalim diye bu adi koyduk” der (KK.5).

Eskiden Huzur Pide adiyla bilinen, baska subesi olmayan lokanta, ilk 6nce
pide ve kebap yapimina ydnelmis, daha sonralari sulu yemek vermeye
baslamistir. Pek cok sulu yemek cesidinin bir arada bulundugu lokantada yé&resel
lezzetlerden olan lahana sarmasi, haslamasi, fasulye tavalisi gibi tatlara da yer
verilmektedir. Lokantanin en ¢ok tercih edilen yemegi ¢ogunlukla et dénerdir.
Tath olarak ise sitlag, yéredeki pek ¢ok lokantada oldugu gibi Huzur’da da eski
zamanlardan beri yerini muhafaza eden énemli bir lezzettir. Tornaci, yemeklerde
kullanilan yagin fabrikasyon oldugunu sdyleyerek, Trabzon yagi kullanildigini
belirtir ve Rize’de hayvanciligin olmamasi, herkesin ¢ayliginin olmasindan dolayi
disariya bagimh hale geldiklerini ifade eder (KK.5) Lokanta icin gerekli et ise
Amasya/Suluova’dan alinmaktadir. Tornaci, etin alindigi yerin sabit olmasi

> https://www.youtube.com/watch?v=dl6W-879-e4 (Erisim Tarihi: 22.09.2019).
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gerektigini, aksi takdirde yemeklerin tadinda ve pisme siiresinde farkliik
olacagini dile getirir (KK.5).

Rizeli ascilarin tercih edildigi lokanta, giinimiizde ibrahim Tornac’nin iki
oglundan biri olan Ahmet Tornac’nin goézetiminde yiritilmektedir, ancak
ibrahim Tornaci, ilerleyen yasina ragmen c¢ok erken saatlerde mekana gelerek
kendi kurdugu ve uzun yillardir misterisinden bir sey kaybetmeyen, hatta
musteri sayist her gecen giin artarak devam eden lokantada kendini
gostermektedir. Lokantada Tornac’nin kendi torunu da galismakta, bir aile
isletmesi olarak gelecek giinlerde de varligini siirdiirmek i¢in dededen toruna bir
kiltar aktanmi saglanmaktadir. “Ben yemek yapmayi bilmem, yaptirmasini
bilirim” seklinde ydneticiligine vurgu yapan lokanta sahibi, ayni zamanda
“yemegi gordim mi kivamindan anlarim, tadi iyi midir? Misteriye sunulur mu?”
diyerek yemeklerin kalitesinin kontroliinii de kendisinin sagladigini géstermis
olur (KK.5).

Lokantacilik sektoriiniin yogun oldugu yaz aylarinda miisteri sayisinda
artis olan lokanta, 6zellikle 6gle yemeklerinde bir¢ok insanin tercih ettigi yerler
arasindadir. Oglen saatlerinde yogun bir kalabaligin gézlendigi, bos yer bulmanin
oldukga zor oldugu lokantanin bu kadar tercih edilmesinin temelinde yatan en
onemli sebep elbette ki yemeklerin lezzeti ve kalitesidir. Huzur Restaurant,
civardaki esnaf ve memurlarin da bagslica tercihlerinden biridir. Uzun bir
lokantacilik tarihi olan Huzur Restaurant, Rize’nin su anki kiltiriinde belleklerde
yer etmis en eski lokantalardan biridir.

Liman Lokantasi/ 1968

1968’de kurulan ve Rize/Merkez’de yer alan lokantayla ilgili isletme
sahiplerinden ismail Reyhanoglu ile gériisme yapilmistir.

1964 yilinda temelleri atilan lokantanin kurucusu Kemal Reyhanoglu’dur.
ilk olarak Merkez Lokantasini acan Kemal Reyhanoglu, daha sonra orayi ortagina
devrederek Liman Lokantasimi kurar. Kiigiik bir isletmeden bugiinkii haline gelen,
sehrin en islek caddelerinden Deniz Caddesinde 1968’den bu yana devam eden
bu lezzet durag), simdi liclincii kusak tarafindan isletilmektedir. Babalari Ali Riza
Reyhanoglu’ndan sonra ismail Reyhanoglu ve Faysal Reyhanoglu, bugiin
lokantanin aktif bir sekilde varligini koruyarak yasatiimasini saglamaktadirlar.
Baska subesi bulunmayan lokantanin ismi Kemal Reyhanoglu tarafindan
verilmistir, yeri de kendisine aittir. Camlihemsin kdkenli olduklarini séyleyen
ismail Reyhanoglu, Tirkiye’nin neresine gidersen git; en iyi lokantac, en iyi
finrnanin Camlihemsin’den giktigint séyler ve insanlarin Liman Lokantasmni tercih
etmesinin tek sebebinin ¢ok Kkaliteli yemek yapmasi oldugunu belirterek
lokantacilikta kaliteli olmanin énemine vurgu yapar (KK.2). Unlii gurme Vedat
Milor, Liman Lokantasiyla ilgili yazdigi yazida “Rize Liman, herhangi bir esnaf
lokantasi degil. Yemek kalitesi, hijyeni ve servis diizeyiyle cok iyi is ¢ikariyor.
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Gunlimuzdeki sahtecilik, ¢akmalik ve gosteris merakina tutsak olmadan,
eskinin etik degerlerini ve mitevaziligini koruyor.” der ve lokantadan oldukga
6vgl dolu sozlerle bahseder (Milor, 2018). Liman Lokantasinin en cok tercih
edilen yemegi, meshur kavurmasidir. Bunun disinda kuru fasulyesi, déneri, lahana
sarmasi, pidesi de en ¢ok tercih edilen yemekleri arasindadir. izmir kéfte, pide,
rosto, et soteden sebzeli kebaba, biber dolmasindan haslama ete meni
genislemektedir (Unsal, 2018: 427). Yemeklerin bakir tepsi ve kazanlarda
pisirildigini de ayrica belirtmek gerekmektedir. ismail Reyhanoglu, lokantanin en
meshur yemeklerinden olan kavurmayla ilgili olarak séyle demektedir: “Aslinda
bunun 6zelligi kahvaltida yenmesidir. Sosyal medyada popiiler olunca bdtiin
glne yaydik kavurmayi. Kavurmanin 6zelligi cok kaliteli hammadde almamizdir.”
(KK.2). Rizeliler, kavurmanin esas kahvaltida gtizel oldugunu séylemektedirler.
Sabahin erken saatlerinde ayran veya ¢ay esli§inde kavurma yiyerek giine
baslamak yérede yaygin olan bir kiiltiirdir. Ozellikle yaz aylarinda kavurma,
lokantada giinde (¢ kez ¢ikmakta ve tiiketilmektedir. Unlii gurme Vedat Milor,
lokantanin kavurmasini séyle anlatir: “...Ama asil dayanilmaz olan kuzu
kavurma. Michelin ti¢ yildizli lokantalarda bu son yemek olarak verilse, tizerine
destan yazilir. Biz bitiremedik ve yanimiza aldik. Ertesi aksam daha bile lezzetli
oldu. Bence en azindan haftanin bir gini bu 6zel kavurma, kuzu etiyle
yapilmali.” (Milor, 2018).

Reyhanoglu, kavurmanin 6&zelliginin kaliteli hammadde kullanilmasi
oldugunu sdyleyerek etlerin nereden alindigina dair bilgi verir. Etlerin gogunlukla
Amasya’nin Suluova ilgesinden Erzurum’dan ve Kars’tan geldigini belirtir.
Reyhanoglu, tereyagini Trabzon’dan, yogurdu ise marketten hazir tava yogurdu
aldiklarini séyleyerek bu durumun sebebini Rize ilinde hi¢ Giretim olmamasina,
Rize’nin tiiketim ili olmasina baglar. Kavurmay 6zel yapanin eti disinda ascilari
oldugunu sdyleyerek ascilarinin yanlarinda yetismis, bulasik¢r olarak girip usta
olmus kisilerden oldugunu ifade eder (KK.2).

Lokantanin sevilen ve Rize’de de olduk¢a meshur olan yemeklerinden biri
de kuru fasulyedir. Bunun sebebi soruldugunda alinan cevap: “Derler ki cay
Rize’de yapilir ama Erzurum’da icilir; fasulye de Erzurum’da hammadde olur,
burada iyi yapilir.” seklindedir. Tiirkiye’nin 100 kisilik gastronomi heyetinin sectigi
yemekler arasinda Liman Lokantasinin kuru fasulyesi 33. sirada en iyi kuru
fasulyelerden biri icerisinde degerlendirilir, karalahana sarmasi ise 99. sirada yer
almaktadir (izci, 2018). Sinan Hamamsarilar, “yolu Dogu Karadeniz’e diisen
herkesin bir defa da olsa ugramasi gereken bu esnaf lokantasinin alametifarikasi
kavurmasi, kuru fasulyesi, pilav ve sttlaci” diye sdyler (Onat, 2018: 8).

Her seyi dedelerinden 6grenen ismail Reyhanoglu ve Faysal Reyhanoglu
disinda babalari da yasinin verdigi yorgunluga ragmen isin basindadir. ismail
Reyhanoglu, dedesinin 1940’li yillarda gurbete gittigini, istanbul’da Kadikdy’de
meshur bir Liman Lokantasinda ¢alistigini, orada meslek 6grenip asci oldugunu,
daha sonra da gelip Rize’de lokanta actigini séyler (KK.2). Onun verdigi bu
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bilgiler sayesinde lokantanin adini nereden aldigini da 6grenmis oluruz. Usta-
cirak iliskisi seklinde devam eden lokantaciligin kendilerinden sonra devam
etmeyecegini, birakacaklarini; ¢linkd cocuklarin bu isle ilgili olmadiklarini belirtir.
Reyhanoglu, sozlerine ¢ok ¢alismadan basarinin olmayacagini ekleyerek basarih
olmalarinin sebebini calismalarina baglar (KK.2).

Lokantanin en o&nemli ozelliklerinden biri yemeklerin bol kepce
olmasidir. Ozellikle corba, normale gére cok daha fazla bir sekilde servis edilir.
Bunun sebebi soruldugunda s6yle bir cevap alimir: “Biz burayr 1968’de
actigimizda bolluk yoktu, kithk vardi. Ekmekleri tavana kadar dizerdik béyle, bir
tas ¢orbayla insanlar karnini doyururdu. Su anda da bolluk var ama gelenegi
devam ettiriyoruz.” (KK.2).

Mdsteri profili olarak sanatgisindan is adamina, bakanindan memuruna,
esnafina kadar her ¢esit insanin ugrak yeri olan liman lokantasinda degisik tatlar
da kendisine yer bulmaktadir. Ozellikle turbo isimli tatl, oldukca ilgi cekmektedir.
ismail Reyhanoglu, turboyu 55 yildan beri yaptiklarini sdyleyerek siitlag yapip
tstline kadayif koyduklarini, bunun adina da turbo dendigini belirtir ve “bildigim
kadaryla turboyu ilk biz yapmisiz” der (KK.2). Ayrica Reyhanoglu, yorede pilav
Ustli kadayrf akimi oldugunu soyleyerek “biz cocukken babaannem pilavin,
makarnanin lstline seker koyardi. Seker, pilavla gilizel gidiyor. Misteri istemis
vermisiz, populer olmus yani.”” der (KK.2). Liman Lokantasinin bu agidan
gercekten de degisik tatlara kapi araladig! anlasilmaktadir, yérede bu tarz zithk
teskil eden tatlarin bir arada/tabakta tiiketilmesi de yo6renin beslenme
aliskanligindaki farklliklar dikkate sunmaktadir.

Halil ibrahim Lokantas1/1968

1968’de Halil ibrahim Celik tarafindan kurulan Halil ibrahim Lokantasi,
Rize/Merkez/ Bakircilar Caddesi’nde yer almaktadir. Lokantayla ilgili Hasan Celik
ve Ali Celik isimli iki kardesle yapilan goriismelerden yararlanilarak bilgi
verilmistir.

1968 yilindan beri isletilen lokanta, bircok kez yer degistirmistir. Halil
ibrahim Celik tarafindan kurulan lokantaya ismini veren de ayni kisidir.
Babalarinin vefatindan sonra lokantayr Hasan Celik ve Ali Celik isimli iki kardes
isletmeye baglar. Halil ibrahim Celik, Rize’de o dénem cay gibi gelir getiren bir
sey olmadigr icin kiiclik yaslardan itibaren gurbete c¢ikmis, Erzurum, Kars gibi
sehirlerde qiraklik yapmis, ikizdere’de lokanta isleterek meslegi 6grenmistir.
Daha sonra ¢ocuklarini yanina ¢rrak alarak onlara da meslegin inceliklerini
Ogretmistir. Lokanta simdi iki kardes tarafindan isletiimektedir ve kardesler
gelecekte isi devralacak kimse olmayisindan endise etmektedirler. Giinliik 10-15
cesit sulu yemegin yer aldigl lokantanin Gniind asil duyuran lezzeti, babadan
Ogrenerek devraldiklari ayak paca corbasidir. Rize’de ¢ok az yerde bulunabilecek
paga ¢orbasinin 6nciilerinden olan lokanta, bunun disinda et haslamasiyla da 6n
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plana ¢ikmistir. Lokantanin misteri profili her diizeyden insani kapsamaktadir.
Ozellikle yakininda bulunan esnaflarin ugrak yeri durumundadir. Lokantanin bir
diger Ozelligi ayni masaya birbirini tanimayan insanlarin oturabilmesidir. Bu
durumun sebebi, mekanin dar olmasi disinda ayni masaya oturmanin bereketi
artiracagl disincesidir. Bu sayede birlik ve beraberlik saglanmakta, birbirini
tanimayan insanlar ayni sofrayi paylastiklar kisilerle iletisim kurabilmektedir.

Lokantanin isletmecileri olan Hasan Celik ve Ali Celik, babalarinin
lokantaciiga dair verdigi tavsiyeleri de tuttuklarini séylemektedirler. Dir(stliik ve
kaliteden 6din vermemek, dikkate aldiklari en 6nemli tavsiyelerdendir (KK.8,
KK.9). Hammaddeyi Rize’den alan lokantanin dikkat c¢eken bir diger 6zelligi ise
masalarda eski usulle biiyiik ekmek selelerinin yer almasidir. Bu durum, 6zellikle
gecmis donemlerde fazla parasi olmayanlarin ekmek ve corbayla karnini
doyurmalarina firsat vermistir.

Lale Lokantasi/1973

Rize’nin Cayeli ilcesi, Dokuz Mart Caddesi’nde yer alan ve 1973 yilinda
kurulan Lale Lokantasiyla ilgili Ali Osman Temurci ve oglu Omer Temurci’yle
yapilan gériismelerden yararlanilimistir.

1973 yilinda Ali Osman Temurci ve ortaklan tarafindan kurulan Lale
Lokantasi, 2000’lerde tamamen Ali Osman Temurci ve ¢ocuklarinin isletimine
gecmistir. Lale Lokantast ilk kuruldugunda 4-5 masal kiiclik bir yer iken
glnimiizde isletme genisletilmis ve bir¢ok insanin yemek yemesine olanak
saglayan bir yer olmustur.

Lale Lokantasi adi, basta sadece bir siis bitkisi olmasi dolayisiyla konulmus
olmasina ragmen lalenin ebced hesabindaki karsiiginin Allah lafzina denk
gelmesi dolayisiyla 2000’li yillardan bu yana bu durum igsellestiriimistir ve
soranlara bu cevap verilmektedir. Aile gecmisinde dayisi, amcasi gibi bagka
lokantacilar da olan Ali Osman Temurci, lokantacilik hayatina 14-15 yaslarinda
Ankara’da dayisinin yaninda ¢alisarak baglar. Ali Osman Temurci, lokanta
sektoriinde istanbul, Ankara gibi yerlerde tecriibe kazanmis, asil meslegi
garsonluk iken askerden sonra Rize’deki Hiisrev Lokantas’nda asciligi da
0grenmis, daha sonra bu tecriibe ve bilgileri gelistirerek Rize’nin Cayeli ilcesinde
kurdugu lokantanin insanlarin 6zellikle kuru fasulye icin tercih ettikleri bir yer
olmasini saglamistir.

Agirlikll olarak kuru fasulyeye yer verilen ve bununla meshur olan
lokantada eskiden sadece corba ve kuru fasulye gibi az gesit varken zamanla
menii gelistirilmis ve yeni tatlar lokantanin mendsiine eklenmistir. Lokantada
pisirilen kuru fasulyenin en &énemli &zelligi Erzurum’un ispir/ Hinis ve
Glmishane’nin Kelkit/ Siran gibi ilcelerinden temin edilmesidir. Omer Temurci,
bu fasulyenin 6zelliginin kabugunun ince olmasi ve kolay pismesi oldugunu
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belirterek tereyagiyla beraber pismesi, dana etiyle harmanlanmasi, tas firinda
firnlanip bakir tencerede pisirilmesi gibi durumlarin Gretimle ilgili mesafe kat
etmelerine imkan tanidigini séyler. Lokantanin tereyag ihtiyaci ise Vakfikebir
yoresinden temin edilmektedir. Bu durumun sebebini Omer Temurci sdyle ifade
eder: “Eskiden bizim buralardan gelirdi. O zaman her evde 3-4 tane inek vardi. Su
an bizim kdyde bes tane inek yok.” (KK.3).

Cayelili isletmeci, misteri profilinin ylizde yetmisinin yabanci oldugunu,
sehir disindan ¢ok turist geldigini, Arap turist yogunlugunun da fazlaligini dile
getirip bir zamanlar “Tirkiye’yi doyuruyoruz” seklinde bir reklam yapmak istemis
oldugunu da sézlerine ekler (KK.3). Oglen saatlerinde memurlarin yogunlukta
gittigi lokantada 6grencilerin fazla olmadigi gériilmektedir. isletme sahibi Ali
Osman Temurci, bunun sebebini lokantadaki fiyatlarin 6grencilere biraz pahali
gelmesine baglar (KK.17).

Lale Lokantasi, babadan ogula gegen bir aile isletmesi olarak usta-girak
iliskisi icerisinde yillara meydan okumaya devam etmektedir. Ali Osman Temurci,
cocuklarini daha ilkokul ¢aglarinda lokantaya getirip yemeklerini yedirerek 3-4
saat calistirmistir. Lokantayi aktif olarak isleten oglu Omer Temurci ise kendi
oglunu okul diginda burada calistirmaktadir.  Omer Temurci, babalarinin
sorumluluk almadan hayatin kazanilmayacagi, sosyal yasama girmeyen hig
kimsenin basarili olamayacagini 6grettigini sdyler. Ali Osman Temurci; ¢ocuklarini
kiglik yasta lokantada calistirma sebebinin meslek 6grenmelerinden ziyade
onlarin toplumla hasir nesir olmalar, konusup dertlerini anlatabilmelerini
istemesi oldugunu belirtir (KK. 17). 74 yasinda halen isletmenin basinda olan Ali
Osman Temurci ve ¢ocuklarmin siar “israf etmeden yemek tretmek”tir. Rize’de
lokantacilikta marka olmalarini ¢ok calismaya ve ailedeki calisma birligine
baglayan Omer Temurci, bunu 6érneklendirmek icin sunu séyler: “Digiin yaptim.
Babam diyor ki: “oglum islerimiz var biliyorsun”, ertesi giin ise gelmek zorunda
kaldim.” (KK.3).

Rize’deki diger bircok lokanta gibi Lale Lokantas’min da televizyon,
internet ve sosyal medyada goriiniirligli mevcuttur. Cesitli programlarda yore
lokantalarinin  tanitimi, haberi yapilmaktadir. Turgay Basyayla ile Lezzet
Yolculugu’nda Lale Lokantasinda iyi bir kuru fasulyenin nasil yapildigina dair
bilgiler verilir ve kuru fasulye yemegi hazirlanir.?

Durak Lokantasi/1986

Rize/Merkez Cumbhuriyet Caddesi’nde yer alan lokantayla ilgili Durak
Lokantas! igletmecilerinden Ali Kilig ve lokantanin kurucu ustalarindan Mehmet
Kaba'yla goriisme yapilmistir.

> https://www.youtube.com/watch?v=SpznOjgtwKc (Erisim Tarihi: 19.02.2020).
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1986 yilinda kurulan lokanta, Ali Kili¢ ve ibrahim Kilic tarafindan 1997’de
Hakkr Karaca’dan devralinmistir. Durak Lokantasl, adini kuruldugu zaman
belediye otobusi duraklarinin karsisinda bulunmasindan almistir. Kuruldugundan
bu zamana sulu yemekler ve dénere yer veren lokanta, halkin yéresel yemeklere
ilgisinden dolayr menlyi zenginlestirmistir. Lokantada 15-20 cesit sulu yemek de
¢tkmaktadir. Kuru fasulye, ¢coban kavurma, lahana sarmasi gibi yemeklerin yer
aldigi lokantada, yemeklerin yapiminda kullanilan yag, Rize’nin yayla kdylerinden
temin edilmekte, bunun yaninda fabrikasyon yaglar da kullaniimaktadir. Et
temininde ise Erzurum, Erzincan, Kars, Ardahan ve Artvin gibi iller tercih
edilmektedir.

Ali Kilig, kendilerinin lokantaciik gec¢mislerinin bulunmadigini, fakat
lokantanin gelenegi devam ettirecek kisilerin/cocuklarinin oldugunu belirtir
(KK.6). Lokantaya gelen miusteri profiline bakildiginda ise bunun genel olarak
orta yas ve Uzeri kisiler oldugu géze ¢arpmaktadir. Masalarinin eski usul ahsap
olmasi, esnaf cevresinin ve lokantayi eskiden beri bilenlerin 6zellikle burayi tercih
etmesi, lokantanin bu yas grubuna hitap etme sebebi olarak disinlebilir.
Lokantanin bir diger 6zelligi ise Halil ibrahim Lokantasi gibi misterilerin ayni
masada yemek yiyebilmeleridir. Kili¢, lokantanin alt katinda bir masada dort
sandalye varsa, dort farkli misterinin olabilecegini belirterek burasinin insanlarin
yemegini yiyip gidecegi bir yer oldugunu soyler (KK.6) Lokantanin kurucu
ustalarindan Mehmet Kaba, eskiden ekmeklerin tavana kadar selelere
dolduruldugu seklinde abartili bir séylemde bulunarak “&yle olurdu ki ayni
masada iki i¢ kisi, baba-ogul yemek yiyip birbirlerini gormezdi. Ekmek azalinca da
adam aa baba sen mi buradaydin?” derdi.” (KK.7) seklinde bir sdylemde
bulunarak ge¢mis donemlerde ekmegin lokanta kiiltiiriinde ne kadar énemli bir
yere sahip oldugunu belirtmis ve ayni zamanda ayni masada yemek yiyen,
birbirini taniyan kisilerin bazen bir paylasimda bulunmadiklari icin birbirlerinden
haberdar olmadan kalktiklarini da ifade etmis olur. Lokantanin &niinden
gecenlerin ustalarin slogan gibi “Cay CAYKUR’dan, yemek bizden sorulur/ lezzet
duragimiz/ kalite miithis, lezzet miithis.” seklinde yiikselen seslerini duymalar
mimkdinddir.

Sonug

Beslenme yalniz metabolizmanin ihtiyaclarini yerine getirme olarak
distnlilmemelidir. Toplumlar eski dénemlerden bu yana irk, cografya, din,
ekonomik yapi gibi bir¢ok etkenle sekillenen yemek kdltiiriine sahiptirler. Bu
kiiltiir zamanla degisim gegcirse de genellikle milli unsurlarini muhafaza eder.

Rize ilinin, sahip oldugu cografya, iklim sartlari, kadinin stirekli calismak
zorunda olmasi vb. agilardan ev yemekleri konusunda ¢ok zengin oldugu
sdylenemez. Yorenin yemek kiltirindeki bu zayiflik hissedilmis olmal ki yerel
halk tarafindan zaman icerisinde yeni imkanlar aranmis, ev yemekleri etrafinda
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gelisen bu kiiltir 1950’lerden itibaren degisim gecirmeye baslamistir. is
sahalarinin yeterli olmayisi, issizlik baskisiyla yiiz yiize kalan kisilerin gurbete
¢tkmasini ve lokantacilik &grenenlerin Rize’ye dénerek bu alanda faaliyet
gostermesini saglamis, disarda yeme aliskanliginin da gelismesiyle bu meslek
y6rede zamanla toplumsal kabul gérmuistiir.

Lokantaciligin gelismesiyle yorede erkeklere mahsus kabul edilen disarda
yeme, kadin ve cocuklara da hitap eder olmus; yemek kiiltirtinin 6nemli bir
pargas! olan diigiin, nisan, siinnet ve cenaze yemekleri ile kadinlarin aralarinda
diizenledikleri giinler de lokanta ve restoranlarin hizmet alanina girmistir.

Rize’de yayginlasmaya baslayan disarida yeme aliskanhginin bircok sebebi
vardir. Bu sebepler Rizelileri hem geleneksel yemekleri bulabilecekleri hem de
giizel vakit gecirecekleri lokanta ve restoranlara yéneltmektedir. Ustelik sadece
mekani degil bazen ayni masayi da paylasan kisiler sosyallesme imkanina da sahip
olmaktadirlar.

Kdltdr, toplumsal deger ve kurallari desteklemede ve kisileri egitmede
6nemli bir aractir. Rize’de yemek hizmetleri agisindan gelisme gésteren sektdriin
usta-cirak iliskisiyle kiltiiri yeni kusaklara 6gretmesi dikkat cekicidir. Bu agidan
Rize lokantaciligi bir okul gérevini Gstlenmistir.

Rize’deki lokantalarda, tencere yemegi denilen sulu yemek cesitleri
oldukca gelismistir. Rize lokantalar, yeni yemek sunumlar ortaya koymakta
orijinal nitelik tasirlar. Y6re insaninin karisik yemek/koalisyon ismiyle bir tabak
icerisinde dort-bes cesit yemegi yan yana koydurarak yemesi civarda oldukga
yaygindir. Bunun disinda lokantalarda turbo, pilav (st kadayif gibi ilging tatlarin
da bir arada tlketildigi gorllmektedir. Lokantalar, Tirkiye’de yaygin bilinen
yemeklerle beraber ydresel tatlari da yasatmaktadirlar. Bircok lokantanin ve
Ozellikle restoran adiyla hizmet verenlerin meni kartinda muhlama, lahana
sarmasi, tursu tavalisi gibi yoresel lezzetlere yer vermesi, yalniz yére insanini degil
disaridan gelen turistleri de cezbetmektedir. Bazilari ise Tiirkiye’nin her yerinde
pisirilmesine ragmen kuru fasulye yemegini yoreye mal etmekte 6nemli basar
saglamistir. Boylece yoresel veya ydresellestiriimis bir yemek kiiltliriine ve
geleneksel tefrisata hatta bazen mimariye sahip olan lokanta ve restoranlar yerli-
yabanci misafirlerine bu degerleri/kiiltiri yansitma ve yasatmayl se¢misler ve
kiiltirel bellegin aktariminda da énemli rol Gstlenmislerdir.

Sonug olarak Rize’de disarda yeme aliskanliginin ortaya ¢cikmasiyla gelisme
gosteren lokanta/restoran isletmeciliginin yalniz eski-yeni yemek kiiltiirtini degil,
ybrenin diger kdltiirel unsurlarini yasatmak, gen¢ kusaklara veya disardan
gelenlere aktarmak, yeni temsilciler yetistirmek gibi roller tistlendigi, ayni mekani
paylasan kisileri sosyallestirdigi tespit edilmistir. Bunlar da lokantacilikta bir Rizeli
kimligi olusturmaya katkida bulunmustur.
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