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Ozet

Esnaf lokantalar1 Tiirk mutfaginda oldukg¢a 6nemli bir yere sahip olan ve yerel
mutfak kiiltiirliniin yansitilmasinda etkin bir rol oynamaktadir. Tarihsel siireci Osmanl
donemine uzanan esnaf lokantalar1 sadece yemek hizmeti vermenin 6tesinde kusaktan
kusaga yonetimi sayesinde yerel lezzetlerin siirdiiriilebilirligini saglamaktadir. Esnaf
lokantalarinin geleneksel atmosferi ile sicak misafirperverligi ve uygun maliyet avantaji
dolayisiyla yerli ve yabanci turistler tarafindan her zaman tercih edilmektedir. Bu
aragtirmada; esnaf lokantalarinin meniilerinde Tirk mutfagindaki geleneksel hangi
yiyeceklerin yer aldigim tespit etmek amaglanmaktadir. Arastirma evrenini Istanbul’un
meshur esnaf lokantalar1 olusturmakta olup veriler “Incili Gastronomi Rehberi 2024 te
yer alan 6 esnaf lokantasindan toplanmistir. Arastirmada nitel yontemlerden gozlem ve
icerik analizi kullanilmistir. Arastirma sonucunda Istanbul’daki meshur esnaf
lokantalarinin meniilerinde; ¢orba kategorisinden en sik “Paca Corbasi”nin ana yemek
kategorisinden en sik “Kebap cesitleri” ve “Bulgur ve Piring pilavlari™nin ve tath

kategorisinden ise en sik “Kabak Tatlisi”nin yer aldig1 tespit edilmistir. Bir diger 6nemli
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sonug ise arastirmadaki esnaf lokantalarinin Tiirk mutfag: yiyeceklerini ortalama %87,4
oranda yansittiginin ortaya ¢ikarilmasidir. Esnaf lokantalar1 arasinda meniilerinde Tiirk
mutfagina 6zgli olmayan tatl ve salatalarin oldugu da ilgi ¢ekici diger bir sonugtur. Esnaf
lokantalarinin ge¢mis ve su andaki durumlar hakkinda yapilacak arastirmalar, yerel
isletmelerin Ozellikle kiiltiirel siirdiiriilebilirligi hakkinda 6nemli bilgiler sunacagini
sOylemek miimkiindiir.

Anahtar Kelimeler: Esnaf Lokantas1, Geleneksel Yiyecek, Menii, igerik Analizi.

Abstract

Tradesmen's restaurants hold a significant place in Turkish cuisine and play an
active role in reflecting local culinary culture. With a historical lineage dating back to the
Ottoman era, these establishments not only provide food services but also ensure the
sustainability of local flavors through intergenerational management. The traditional
ambiance, warm hospitality, and affordability of tradesmen's restaurants make them a
perennial favorite among both local and international tourists. This study aims to identify
which traditional Turkish dishes are featured on the menus of tradesmen's restaurants.
The research universe consists of six famous tradesmen's restaurants in Istanbul, and the
data was collected from the Incili Gastronomy Guide 2024. The research was utilized
qualitative methods such as observation and content analysis. The findings reveal that
among the menus of Istanbul’s famous tradesmen's restaurants, “Paga Soup” is the most
frequently featured dish in the soup category, “Kebab varieties” and “Bulgur and Rice
Pilafs” are predominant in the main course category, and “Pumpkin Dessert” is the most
common dessert. Another significant finding is that the menus of these restaurants reflect
Turkish cuisine at an average rate of “% 87.4”. However, an intriguing observation is the
inclusion of desserts and salads not traditionally associated with Turkish cuisine on some
menus. Research on the past and current situations of tradesmen’s restaurants can provide
important information about the cultural sustainability of local businesses.

Key Words: Tradesmen's Restaurant, Traditional Food, Menu, Content Analysis.
GIRIS

Istanbul'un meshur esnaf lokantalari, geleneksel Tiirk mutfaginin zengin bir

temsilcisidir. Bu lokantalarda genellikle ev yapimi yemekler sunulmaktadir. Meniilerinde
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genellikle giinliik taze pigmis yemekler bulunmakta ve fiyatlari da genellikle uygun
olmaktadir. Esnaf lokantalarmin kiltiirel 6nemi oldukga yiiksek olup genellikle
geleneksel yemekleri ve yerel lezzetleri sunarak bir bolgenin veya iilkenin yemek
kiltliriinii yansitmaktadir. Ayni zamanda esnaf lokantalari, yerel halkin bir araya gelip
sosyallesebilecegi, geleneksel tatlar1 deneyimleyebilecegi ve kendilerini evlerindeymis
gibi (samimi) hissedebilecegi onemli mekanlardir. Bu nedenle esnaf lokantalari, bir
bolgenin gastronomi mirasini koruma ve yasatma agisindan da Kritik bir rol oynamakta,
istihdam yaratmalari ve yerel ekonomilere de katkida bulunmalari agisindan da 6nemlidir.
Yerel tarim {irtinlerinin tiiketilmesini tesvik ederek tarim sektoriine destek olan esnaf
lokantalar1 turizm bolgelerinde yer alarak turistlerin bolgeye gelmesine katki saglamakta
ve bu da ekonomik biiyiimeye yardime1 olmaktadir.

Tiirkiye’nin bir¢ok bdlgesinde yoreye has 6zellikleri olan yiyecekler ve icecekler
bulunmaktadir. Tiirkiye nin sahip oldugu zengin mutfak kiiltiiriine sahip ¢ikilmasi ve
bunun gelecek nesillere aktarilmasi kiiltiirel kimlik ve turizm agisindan olduk¢a dnemlidir
(Karaca ve Sarusik, 2018). Esnaf lokantalari da siire¢ igerisinde esnaf disinda yerli ve
yabanci turistlerin deneyimledigi yerlerden olmustur ve bu durum iilkemizin kiiltiirel
kimliginin tanitilmasinda vitrin 6zelligi tasimaktadir (Akoglan-Kozak ve Zencir, 2012).
Ancak esnaf lokantalarinin yillar itibariyle giderek azaldigi ve kaybolmaya yiiz tuttugu
bilinmektedir. ~ Yapilan arastirmalarda 8 yilda 13 tarihi lokantanin kapandig
bilinmektedir. Esnaf lokantalarmin sayisinin hizla azaliyor olusunun altinda yatan en
onemli sebeplerden biri halk tarafindan lokantalara gereken degerin ve Onemin
verilmemesidir. Artan hizl tiiketim kiiltiirii ve buna bagli olarak gelisen zincir igletmeler,
popiilizm ve liiks tiiketim meraki da bu sebepler arasinda gosterilebilmektedir.
Lokantalarin ¢evresinde bulunan esnafin azalmasi, halkin esnafa kars1 tutumu ve esnaflik
kiiltiirinlin degismesi de esnaf lokantalarinin azalmasina ortam hazirlamistir (Bozaz ve
Yavuz, 2023).

Ilgili literatiirde yapilan ¢alismalarda Akoglan Kozak ve Zencir (2012), esnaf
lokantalarinin yoneticilerinin performans kriterleriyle ilgili yaptiklar1 aragtirmada en fazla
Oonemsenen performans kriterlerin sirasiyla; zamanlama, finans, kalite, yenilik ve rekabet
oldugunu tespit etmislerdir. Ozel ve Zencir (2018), Ankara’da yer alan koklii bir
lokantanin hizmet kalitesini Dineserv modeliyle 0Olgmeyi amaglamistir. Calisma

bulgularinda hizmet anlayisinin; giivenirlilik, heveslilik, yeterlilik ve empati boyutlariyla
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ortlistiigii tespit edilmistir. Yildiz (2019), yaptigi calismada Izmir mutfagmin
zenginliginde esnaf lokantalarinin yerini tespit etmeyi amaclamis, bu dogrultuda 6zellikle
Izmir’in tarihi yerlerinde yer alan esnaf lokantalarinin uzun yillardir yogun olarak hizmet
verdigini belirtmistir. Bulut (2019), esnaf lokantalarinin turistlik degerini belirlemek
lizerine yaptig1 arastirmada, esnaf lokantalarinin ¢esitlilik ve az sayida yoresel iirilin ile
turistik degerini korumaya calistig1 tespit edilmistir. Celik, Sandik¢1 ve Cerit (2020),
Afyonkarahisar sehrindeki eski bir lokantayr baz alarak otantiklik agisindan
derinlemesine incelemis, bir¢ok {iriiniin ge¢misten giinlimiize ayn1 yontem ve tekniklerle
pisirilip servis edildigi gézlemlenmistir. Yavuz ve Bozaz (2023), Van sehrinde yer alan
esnaf lokantalarini tiim ozellikleriyle ve mevcut durumlartyla birlikte incelemistir.
Isletme sahipleri ve ascilarin goriisleri dogrultusunda Tiirk mutfak kiiltiiriine ait baz1
geleneklerin devam ettigi, ancak bazi unsurlarda ise degisiklikler oldugu tespit edilmistir.

Tiirk mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yeri olan esnaf lokantalarinin ekonomik ve
kiiltiirel siirdiiriilebilirliginin saglanmasi gerekmektedir. Esnaf lokantalarinda sunulan
iriinlerin neler oldugu ile ilgili ¢alismaya rastlanilmamis olmast bu c¢alismanin
yapilmasini tesvik etmistir. Bu nedenlerle esnaf lokantalarinin Tiirk mutfagini ne oranda
yansittiginin nicel verilerle sunulmasi 6nem arz ettiginden dolayr bu arastirmada
Istanbul’da yer alan meshur esnaf lokantalarmin meniilerinin icerik analizi yapilmasi

amaclanmstir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Italyanca “Locanta” kelimesinden dilimize ge¢mis olan “lokanta” kavrami
(Oztiirk ve Ertamay, 2017), Tiirk Dil Kurumu sozliigiinde “yemek pisirilip satilan yer,
asevi, restoran” olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2024). Tiirkiye’de olduk¢a dnemli bir
yere sahip “esnaf lokantas1” kavrami ise; esnafin, ¢alisan insanlarin ve yerel cevrede
yasayan halkin giinliik olarak yeme-igme ihtiyacini karsiladigi, samimiyetin hakim
oldugu yiyecek icecek isletmeleri, seklinde tanimlanmaktadir (Bulut, 2019). Bagka bir
tanima gore esnaf lokantasi, ayni masada birbirini tanimayan bireylerin yeme-igme
faaliyetlerini gergeklestirdigi, sulu yemeklerin 6n planda oldugu, civar esnaf is yerlerine
tepsiyle hizmet sunabilen, kendine has adab1 olan, siirekli miisteriye sahip, saygi, sevgi
ve samimiyet igerisinde hizmet sunan mekanlar olarak tanimlanabilmektedir (Celik,

Sandike1 ve Cerit, 2020).
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Tarihi olduk¢a eski donemlere dayanan ve Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 6nemli
parcalarindan biri olan esnaf lokantalar1 (Kiling Sahin ve Ozgiirel, 2022), kavram olarak
yluzyili askin bir siiredir bilinmekte ve Osmanli doneminden bu yana faaliyet
gostermektedir. Oyle ki 17. Yiizyilda kaleme aldig1 Seyahatname adli eserinde Evliya
Celebi c¢esitli lokantalardan bahsetmektedir (Bakir, 2023: 29). Giinlimiiz esnaf
lokantalarinin da kokenini olusturan bu isletmeler Osmanli kent ve kasabalarinin
carsilarinda farkli yemek c¢esitlerini halka sunmustur. 1573’de Leonhart Rauwolff
Osmanli topraklarinda yer alan esnaf lokantalarini su sekilde betimlemistir: “Her tiirden
yiyecekler temiz ve ozenli bir sekilde hazirlanmaktadir. Insanlar; et, tavuk, sos, et suyu
ve ¢corba ¢egsitlerinden biitcesine uygun olani satin almaktadir. Piring pilavi digerlerine
gore daha yaygindir ve tane tane olacak sekilde pisirilmektedir. Diikkanlarin
tezgahlarinda bakir ¢canaklar icerisinde cesitli yemekler gériilebilmektedir (I1sn, 2020:
203).

Yerlesim yerlerinde calisan esnafa, aligverise gelen kisilere ve gezmeye gelen
yerel halka giin icerisinde yeme-igme hizmeti veren lokantalar Osmanli doneminde
oldukca onemli degere sahip olmustur. Istanbul’da 1635 yilinda esnafin karnmi
doyurdugu 555 asc1 diikkani oldugunu belirten Evliya Celebi (Taner ve Cetin, 2023),
ayrica kebapeg1 ve borekci gibi yalnizca belli bir yemegi satan mekanlarin da oldugundan
bahsetmektedir. Osmanli doneminde “as evlerinde” ya da “as¢1 diikkanlarinda” yani
giiniimiiz bilinen adiyla esnaf lokantalarinda genelde tencere yemekleri sunulmaktaydi.
I¢ mekan1 sokaklardan ayiran genis tezgahlarin {izerinde pismis yemekler tencereler ile
dizilmekteydi. Uzerinde deliklerin bulundugu bu tezgihlarin altinda siirekli ates
yanmakta ve yemekler sicak kalmaktaydi. Miisteriler, bu mekanlarda kiiclik masalarin
etrafindaki taburelere oturarak ya da minderlerin iizerinde bagdas kurarak yemeklerini
yemekteydi. Bu lokantalarda satilan yemeklerle ilgili yonetmeliklerde fiyat, porsiyon ve
malzemelerle ilgili ayrintilara siklikla yer verilmekteydi. Ayrica kanunnamelerde
diikkanlarin temizlik kurallar1 yer almaktaydi. Esnaf lokantalar1 lezzetli yemekler
sunmanin yani sira insanlarin oturup sohbet edebilecegi ortama sahipti. Oyle ki devlet
gorevlileri tebdil-i kiyafetle bu diikkanlara ugrar, imparatorluk hakkinda yapilan
dedikodular1 dinlerdi. On dokuzuncu yillarin sonlarina dogru lonca sisteminin

bozulmasiyla tekeller korunamaz hale gelmistir. Kimi esnaf lokantas1 kapanmis kimi

285



Journal of Travel and Tourism Research 25 (2024) 281-295

daha genis meniiler sunma imkani bulunca modern anlamda restoranlara doniismiistiir.
(Isin, 2020: 214-219).

Esnaf lokantalari, genellikle Tiirk mutfaginda “sulu yemek” olarak bilinen ev tipi
yemeklerin hazirlanip servis edildigi, esnaf ve ¢alisan kesimin yiyecek i¢ecek ihtiyacini
karsilayan, saglikli beslenmek isteyen miisterilerin tercih ettigi yerlerdir (Negizdzen ve
Yilmaz, 2020). Cevre esnaf ve ¢alisanlarin yani sira yeni lezzet arayisinda olan insanlarin
ve farkli beslenme aliskanligina sahip kisilerin ugrak adreslerinden biri esnaf
lokantalaridir. Bu lokantalardaki meshur yemeklerin bir¢ogu babadan ogula aktarilan
recetelerle hazirlanmaktadir ve bu durum o6zellikle otantik gastronomiye ilgi duyan
tiiketicilerin ilgisini arttirmaktadir (Cetin ve Dogan, 2022). Genelde sokak aralarinda yer
alan esnaf lokantalari, yemeklerinin lezzetli olmasinin yani sira ekonomik olmastyla da
on plana ¢ikmaktadir. Uzun yillar bulundugu muhitteki halka hizmet veren esnaf
lokantalari, devamli miisterilerini giiven ve samimiyet ilkeleriyle agirlayan igletme olma
ozelligi tasimaktadir (Akoglan-Kozak ve Zencir, 2012; Kiling Sahin ve Ozgiirel, 2022).

Gilinlimiizde esnaf lokantalar1 farkli bolgelerden gelen ve yerel lezzet
deneyimlemek isteyen insanlar i¢in oldukca 6nemli bir ihtiyac haline gelmistir. Bireylerin
yemek yemeyi sosyal bir aktivite haline getirmesiyle birlikte lokanta gibi isletmelerde
yeme siklig1 artmustir. Insanlarin bir araya gelip hem yemek yedigi hem de sohbet ettigi
yer olan lokantalar; sadece esnaf ve calisanlarin degil disarida yemek yemeyi sevenlerin,
0zlem duydugu tadi arayanlarin, yemek pisirmek icin vakti olmayanlarin ugrak
adreslerinden biri olmustur (Safi, Atnur ve Kiigiikyildiz, 2020).

Esnaf lokantalar1 kendine has bazi 6zelliklere sahiptir. Bu 6zellikleriyle esnaf
lokantalar1 diger isletmelerden ayrilmaktadir. Esnaf lokantalarinin ortak bazi 6zellikleri
su sekilde siralanabilmektedir: (Yildiz, 2019)

1. Esnaf lokantalarinda “listii”, “bol”, “az” gibi kavramlar yemek miktarini ve bi¢imini

29 ¢

belirlemede siklikla kullanilan ifadelerdir. “Pilav iistii kuru”, “az ¢orba”, “bol sulu”
gibi ifadeler 6rnek olarak gosterilebilmektedir.

2. Genelde menii yer almamaktadir, misteriler yemekleri gorerek ve dilediklerini
secerek siparis etmektedir.

3. Isletme ve miisteri arasinda samimiyete dayali bir iliski s6z konusudur. Bu iki tarafin
iislubuna da yansimaktadir.

4. Masalarin kenar kisimlarinda icecekler yer alabilmektedir.
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5. Masalarda cam bardaklar ve icerisinde kagit ya da pecete bulunmaktadir.

6. Ekmekler plastik kaplarin igerisinde ve genellikle masa iizerinde yer almaktadir.

7. Miitevazi bir dekora sahip olmakla birlikte tavandaki floresan lamba ve havalandirma
icin pervaneler esnaf lokantalarinda siklikla karsilasilan goriintiilerdendir.

8. “Cekmek” fiili esnaf lokantalarinda siklikla kullanilmakta ve yemegi servis etmek
anlamina gelmektedir.

9. Birbirini tanimayan insanlar esnaf lokantalarinda aymi masaya oturup yemek
yiyebilmekte ve bu olduk¢a dogal karsilanmaktadir.

10. Hesap genelde kasada 6denmektedir.

YONTEM

Esnaf lokantalari, Tiirk mutfaginin yerel mutfagini ve zenginligini tanitma
konusunda gastronomi vitrini niteligindedir. Bu c¢alisma kapsaminda ise, esnaf
lokantalarinin meniilerinde Tiirk mutfagindaki geleneksel olarak hangi yiyeceklerin yer
aldigin1 tespit etmek amaglanmistir. Ayrica esnaf lokantalarimin meniilerinin Tiirk
mutfagini ne oranda yansittig1 sorusunun cevabi irdelenmistir. Caligmanin evrenini; tarihi
gecmisi, kiiltlirel mirasi, sanatsal cesitliligi ve stratejik cografi konumuyla kozmopolitik
bir kent olan Istanbul (Demir ve dig., 2018) olusturmaktadir. Calismanin drneklemini ise,
yerli restoran derecelendirme sistemlerinden biri olan ‘‘Incili Gastronomi Rehberi
2024 te yer alan Istanbul’un meshur esnaf lokantalari olusturmaktadir. incili Gastronomi
Rehberi, 2017 yilinda yayimlanmaya baslayan, Tiirkiye’de faaliyet gOsteren ve
restoranlari; lezzet, servis, yaraticilik, malzeme kalitesi, dekorasyon ve sunum kriterlerine
gore degerlendiren ilk ulusal derecelendirme sistemidir (Cetin, Aksoy ve Cetin, 2020).
Incili Gastronomi Rehberi’nin 2024 yili segkisinde Istanbul’da 8 meshur esnaf lokantasi
yer almaktadir. Ancak arastirma kapsaminda bu 8 esnaf lokantasindan 2 tanesinin
kapandig tespit edilmis, kalan 6 esnaf lokantas1 yerinde ziyaret edilmistir. Aragtirmaya
dahil edilen 6 esnaf lokantasiyla 22.03.2024 tarihinde gergeklestirilen goériismelerde
isletmelerin mevcut meniileri incelenmis, gozlem ve icerik analizi gibi nitel arastirma
yontemlerinden yararlanilmistir. Meshur esnaf lokantalarinin meniilerinde yer alan
yiyecek ve icecekler Tiirk mutfagi agisindan 6nemli kitaplar olan Omiir Akkor (2014)’un
“Selguklu Mutfag1”, Nevin Halic1 (2009)’nin “Tiirk Mutfagr” ve Deniz Giirsoy (2016)’un

“Kuzeyden gilineye... dogudan batiya yoresel mutfagimiz” adli calismalarda yer alan
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ortak yiyecek ve igeceklere gore bir tablo olusturulmus ve karsilastirma yapilarak sayisal

veriler elde edilmistir.

BULGULAR

Esnaf lokantalarmin Tiirk mutfagini yansitmasi ve yasatmasi biiyiikk O6nem
tasimaktadir. Esnaf lokantalarinin Tiirk mutfagini yansitmak i¢in meniisiinde yer vermesi
gerekmektedir. Yapilan aragtirmada secilen esnaf lokantalarmin Tiirk mutfagini ne
oranda yansittigi ortaya konulmaktadir. Esnaf lokantalarinin meniilerinde bulunan
yiyecek, igecek ve tatli kalemleri i¢in igerik analizi yapilmistir. Tlirk mutfagi i¢in 6nemli
olan kitaplar temel alinarak meniilerde bulunan Tiirk mutfagir yemekleri menii icerik

analizine tabi tutulmustur. Bulgular Tablo 1°de yer almaktadir.

Tablo 1: Esnaf lokantalarinin meniilerinde bulunan yiyecek icecek sayilari ve

Tiirk mutfagina ait yiyecek icecek sayilarinin oranlari

Meniide yer alan
yiyecek ve

isletmeler Meniide yer alan iceceklerden Tiirk Oran

yiyecek ve icecek Mutfagina ait

sayisi olanlarin sayisi
Esnaf Lokantasi 1 77 66 85,7
Esnaf Lokantas1 2 238 213 89,4
Esnaf Lokantas1 3 78 73 93,5
Esnaf Lokantas1 4 86 83 96,5
Esnaf Lokantas1 5 39 25 64,1
Esnaf Lokantas1 6 71 68 95,7
Oranlarin ortalamasi 87,4

Tablo 1°de 6 esnaf lokantasinin kalemlerinde yer alan {iriin sayilari ve bu
kalemlerdeki tirtinlerin Tiirk mutfagina ait olanlarin sayilarina yer verilmistir. Bu bulgulara
gore menii igerik analizi sonucunda, meniisiinde Tirk mutfagina ait en fazla iiriin
bulunduran isletme “%096,5” ile “Esnaf Lokantasi1 4” oldugu; en az {iriin bulunduran
isletmenin ise “%064,1” ile “Esnaf Lokantasi1 5” oldugu goriilmektedir. Bu isletmenin
meniisiinde bulunan iiriin say1sinin digerlerine kiyasla daha az oldugu goriilmektedir. Tiirk
mutfagini yansitma oraninin diigiik olmasinin sebebi ise ‘‘Salatalar’” kaleminde bulunan
salatalarin Tiirk mutfagindan ziyade diinya mutfagina ait salatalar oldugu tespit edilmistir.

Bu sebeple Tiirk mutfagina ait olmayan yiyecek ve igecek sayisini yiikseltmekte ve Tiirk
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mutfagini yansitma oranini diistirmektedir. Esnaf Lokantasi 5 haricinde esnaf lokantalarinin
mentilerinde bulunan Tiirk mutfag tiriinleri oranlari sirasiyla; %85,7 ile Esnaf Lokantasi 1,
%389.,4 ile Esnaf Lokantas1 2, %93,5 ile Esnaf Lokantas1 3, %95,7 Esnaf Lokantasi 6, %96,5
ile Esnaf Lokantas1 4 oldugu goriilmektedir.

Bulgular sonucunda menti igerik analizi uygulanan esnaf lokantalarinin Tiirk

mutfagina ait lirlin bulundurma oranlarinin ortalamasi alindiginda, esnaf lokantalarinin

Tirk mutfagini yansitma oranmi “%87,4” bulunmustur.

Tablo 2: Esnaf lokantalarinin meniilerindeki Tiirk mutfagina ait yiyecekler

Esnaf lokantasi 1
Nevruz gorbast Karisik kebap Hashas kebap Miiceddere
Ezo gelin gorbasi Kagit kebabi Yogurtlu kebap Perde pilavi
Kelle paga gorbasi Kilis kebab1 Pirzola Coban Salata
Giiveg-Diyarbakir Ciya Kebap Lahmacun Mevsim salata
Yogurtlu bakla Soganli Kebap Bagpinar lahmacun Zahter salata
Ramazan kebabi Acisiz kiyma kebap Soganli lahmacun Zeytin piyazi
Katikli dolma Acili kiyma kebap Etsiz lahmacun Ceviz Tatlis1
Mumbar Kusbasi kebap Kusbasili pide Peynirli kiinefe
Etli kuru patlican Ciger kebabi Krymali pide Kabak tatlis
Biber dolmasi Tavuk sis Kasarli pide Katmer
Lor dolmasi Tavuk kanat incik Mantarl kasarl pide Sobiyet
Sikma kofte Patlicanli kebap Karisik pide Turung
Miicver Sebzeli kebap Findik lahmacun Kerebig
Kereviz tava Alinazik kebab1 Icli kofte Cevizli baklava
Peynirli kebap Kiisleme Fistikli kebap Fistikli baklava
Babahannus Domatesli kebap Piring pilavi Ayran
Altiezmeli kebap Serbetler

Esnaf lokantasi 2
Tavuk suyu ¢orba Kalkan Bamya Ekmek kadayif
Et suyu ¢orba Kilig Taze fasulye Baklava
Ezogelin ¢orbasi Hamsi Pirasa Tulumba tatlis1 Lokma
Tarhana Istavrit Soya Irmik helvasi
Piring gorbasi Tekir Karnabahar Un helvasi
Mercimek gorbasi Cinekop Tirla Kemalpasa
Sehriye ¢orbasi Cipura Hiinkar begendi Hosmerim
Sebze gorbasi Levrek Imambay1ldi Sekerpare
Ispanak ¢orbasi Alabalik Biber dolma Yass1 kadayif
Dil gorbasi Somon Yaprak sarma Zerde
Diigiin gorbasi Palamut Lahana sarma Asure
Iskembe corbasi Sis Kofte Enginar Elma kompostosu
Paca ¢orbasi Acil1 sis kofte Taze fasulye Cilek kompostosu
Bamya corbasi Izgara kofte Fasulye pilaki Visne kompostosu
Yayla ¢orbasi Sis kebap Yer elmasi Kayis1 kompostosu
Elbasan Pirzola Pirasa Ayva kompostosu
Kagit kebab1 Bobrek Barbunya pilaki Erik kompostosu
Tas kebabi Ciger Bakla Seftali kompostosu
Patlican kebabi Doner Boriilce (Vejetaryen
Bezelyeli kebap Tavuk gevirme Portakalli kereviz yemekler)
Pasa kebabi Kuzu ¢evirme Kereviz Mercimek corbasi
Istim kebab1 ¢op sis Tavuk sis Kuru fasulye Ispanak sade
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Cop sis Sade pilav Nohut Sade pilav
Tavuk kizartma Domatesli pilav Patates Domatesli pilav
Kuzu firin I¢ pilav Iskembeli nohut Mantarli pilav
Begendili kebap Mantarli pilav Pastirmali kuru fasulye | Hiinkar begendi sade
Kuzu tandir Bulgur pilavi Patlican tava Imam bayild1
Yogurtlu kebap Nohutlu pilav Patates tava zeytinyagl
Pideli kebap Etli pilav Ciger tava Biber dolma
Orman kebab1 Ispanakli borek Elbasan tava zeytinyagl
Comlek kebap Peynirli borek Omlet tava Patlican dolma
Sehriyeli kuzu giiveg Mercimekli borek Kuzu ciger sarma zeytinyagl
Kus-kuslu kuzu giive¢ | Kiymali bérek Papaz yahni Yaprak sarma
Saray kebap Patatesli borek Mantarli tavuk yahni zeytinyagl
Kuzu ciger sarma Talas boregi Miicver Enginar zeytinyaglh
Et sote manti Biber tava Taze fasulye
Tavuk sote Eriste Yesil salata zeytinyagl
Keskek Mercimek Domates salata Fasulye pilaki
Bostan kebabi Kapuska Coban salata zeytinyagl
Tavuk haglama Kabak kalye Mevsim salata Yer elmasi zeytinyagli
Koyun haglama Semizotu Cacik Pirasa zeytinyagl
Kuzu haslama Ispanak Havug salata Barbunya pilaki
Kuzu kapama Ispanak yumurtali Turp salata zeytinyagli
Kadin budu kofte Kereviz Yogurt Bakla zeytinyaglh
[zmir kofte Lahana sarma Tursu Boriilce zeytinyaglh
Firin kofte Yaprak sarma Brokoli salatasi Portakall1 kereviz
Eksili kofte Pazi1 sarma Siitlag Patlican yemegi
Kuru kofte Kabak dolma Giillag Bamya
Dalyan kofte Domates dolma biber Su muhallebisi Ayran
Yogurtlu kofte Dolma Tavuk gogsi Tiirk kahvesi
Hasanpasa kofte Patlican dolma Kazandibi Salgam
El basan kofte Kirmizi biber dolma Elmasiye Cay
Liifer tava Tiirli firin Dondurma Serbet
Barbunya Bezelye Ayva tatlist
Uskumru Karnryarik Kabak tatlist
Musakka patlican Tel kadayif
Esnaf Lokantas: 3

Mercimek ¢orbasi Doner kebap Kuzu Giiveg tiirli I¢ pilav
Ezogelin gorbasi ciger sarma Musakka Karniyarik Coban salata Mevsim
Yayla ¢orbast Dana eti yemekleri Etli dolmalar salata
Piring gorbasi Kuzu eti yemekleri Etli sarmalar Kase yogurdu
Sehriye ¢orbast Kuzu kaburga dolmasi1 | Patlicanli pilav Cacik
Terbiyeli iskembe Yogurtlu kebap Baklavali pilav Tursu
gorbasi Firin pirzola Zeytinyagli Sarmalar Siitli tathilar
Paga corbasi Begendili kebap Dolmalar Hamur tathlar
Tavuk et yemekleri Parmak kebabi Zeytinyagli Sebzeler Asure
[zmir kofte (glivegte kuzu etli Enginar Zerde
Ankara kofte patlicanlr) Kereviz dolmasi Giillag
Kayseri koftesi Kuzu tandir Enginar dolmas1 Kaymakli ekmek
Eksili kofte Kuru fasulye Zeytinyagli bamya kadayifi
Firmn kofte Nohut Izgara kofte Kaymakli ayva tatlis
Sebzeli kofte Taze fasulye Kuzu pirzola Kaymakli incir tatlisi
Dalyan kofte Tirli Kuzu sisg Kaymakli kayisi tatlisi
Kadmbudu kofte Ispanak Piring pilavi Dondurma
Mizrak kofte Kapuska Bulgur pilavi Komposto cesitleri
Bezelye Bamya I¢ pilav Ayran

Coban salata Tiirk kahvesi

Esnaf lokantasi 4

Tavuk ¢orbasi | Patlican kebap | Kuzu keskek | Beyaz lahana
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Mercimek ¢orbasi Talas kebabi Anne kofte Yaprak sarmast
Yayla corbasi Siveydiz Harput kofte Biber dolmast
Iskembe ¢orbasi Saray sarmasi Islim kofte Kara lahana
Ayak paga gorbast Arnavut cigeri Hasanpasa kofte Coban
Kelle ¢orbast Ciger sarma Kilis tava kofte Comlek yogurt
Kelle paga ¢orbasi Karntyarik Eksili kofte Cacik
Beyran ¢orbasi Bamya Sebzeli kofte Tursu
Kuzu gerdan gorbast Taze fasulye Kadinbudu kofte Hayrabolu
Kuzu firmn Kapuska Tavuk sote Siitlag
Kuzu haglama Karnabahar Firin tavuk Kabak
Kuzu tandir Ispanak Sebzeli tavuk Ayva
Incik Brokoli Tavuk sarma frmik
Sehriyeli incik Sebze tiirliisii Begendili tavuk Asure
Kuzu giiveg Pirasa Etli ekmek Incir
Arnavut cigeri Kuru fasulye Pastirmali pide Ayran
Hiinkar begendi Musakka Bandurma Egsi
Orman kebab1 Diiriim Bulgur pilavi Visne kompostosu
Tas kebabi Ekmek arasi Piring pilavi Kayis1 kompostosu
K&y kavurmasi [zmir kofte Nohutlu pilav Salgam
Kuru kofte Patlican begendi Cay
Esnaf lokantasi 5
Piring pilavi Kadmbudu kofte Barbunya Cacik
Kuru fasulye Patlican dizme Saksuka Yogurt
Taze fasulye Saray kebabi Kereviz [rmik helvast
Ispanak Et sote Mevsim salata Kabak tatlist
Tavuklu kegkek Ezogelin ¢orbast Roka salata Peynir tatlist
Tavuk suyu ¢orbast Biber dolma Coban salata Ayran
Havug salata
Esnaf lokantasi 6
Mercimek ¢orbasi Yogurtlu semizotu Tiirla Tavuk but
Paga gorbasi Kozlenmis patlican Karnabahar Izgara kofte
Tavuk ¢orbasi salatasi Pirasa Kuzu sis
Coban salatasi Paz1 kokii Kapuska Kuzu pirzola
Mevsim salatast Taze fasulye Kuru fasulye Karigik 1zgara
Yesillik salatast Pilaki Nohut Irmik helvas1
Tursu Kirmiz1 biber salatasi Nohutlu pilav Kaymakli ayva tatlist
Su boregi Brokoli Hamsili pilav Kabak tatlist
Kol boregi Ispanak kokii Sebzeli bulgur pilavi Siitlii kadayif
Mant1 Fava Hiinkar begendi Asure
Kiymali kol boregi Mercimek koftesi Kuzu incik Sakizli muhallebi
Puf boregi Topik Haslama Firin siitlag
Kabak tava Kayis1 kereviz Ayval1 yahni Sekerpare
Miicver Ispanak Etli dolma Kaymakli ekmek
Enginar Semizotu Karniyarik kadayifi
Imambay1ldi Paz1 Patlican kebab1 Dondurma
Zeytinyagli sarma Taze fasulye Adana giiveg Giiniin kompostosu
Humus Saray kofte

Tablo 2’de esnaf lokantalarinin meniilerinde yer alan yiyecek ve iceceklerden
Tiirk mutfagina ait olan iiriinlerin cesitliliginin yiiksek oldugu goriilmektedir. Ozellikle
Esnaf Lokantast 2’nin hem g¢esitlilik hem de vejetaryen iriinler sunmasi agisindan

giiniimiiz tiiketici taleplerini dikkate aldig1 belirlenmistir.
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Tablo 3: Meniilerde en sik yer alan Tiirk mutfag: tiriinleri

Corba Paca ¢orbasi
Ana Yemek Kebap cesitleri
Pilav Piring ve bulgur pilavi
Salata Coban salata
Tath Kabak tatlist

Esnaf lokantalarinin Tiirk mutfagini1 yansitmasindaki rolii ve 6nemi yadsinamaz
bir gergektir. Ayn1 zamanda yansitilan Tiirk mutfag tirlinlerinden hangilerinin meniilerde
daha ¢ok yer aldig1 Tablo 3’te gosterilmektedir.

Corba grubunda en ¢ok yer verilen ‘‘Paga ¢orbasi’’nin menii igerik analizine tabi
tutulan 6 esnaf lokantasinin 5 tanesinde mentide yer verildigi tespit edilmistir. Ana yemek
kaleminde en c¢ok yer verilen Tiirk mutfag: {riinii ‘‘Kebap cesitleri”” oldugu
goriilmektedir. Meniileri incelenen esnaf lokantalarinin meniilerinde kebap ve ¢esitlerine
oldukea yer verildigi tespit edilmistir. Pilav grubunda ise ‘‘Piring ve bulgur pilavi’’
isletmelerin meniilerinde esit sayida yer almaktadir. Tatli kaleminde ise 6 isletmenin 5
tanesinin meniisiinde yer alan ‘‘Kabak tatlis1’’ en ¢ok yer verilen Tiirk mutfag: tatlisi

oldugu goriilmektedir.

TARTISMA VE SONUC

Esnaf lokantalarinin kusaktan kusaga aktarilarak gelmesi ve kiiltiirel bir unsur
olmasi Tiirk mutfaginin siirdiiriilebilirliginde 6nemli gorevler vermektedir. Tiirk mutfagi
mozaik bir yapiya sahiptir ve aragtirma sirasinda analiz edilen meniilerde de bu yansimay1
gormek miimkiin olmustur. Menii icerik analizi sonucunda elde edilen oranlarin
ortalamasi alindiginda esnaf lokantalarinin Tiirk mutfagina ait olan iiriinlere yer verme ve
yansitma orant %87,4 olarak bulunmustur. Arastirma sonucunda ortaya ¢ikan bu oran,
esnaf lokantast hakkinda literatiirde yer verilen “vitrin” ifadesini desteklemektedir.
Arastirmanin 6nemli bir sonucu da mentilerde yer alan yiyecek/yemeklerin ¢esitliligi olup
en fazla yer alan iirlinlerin “Paca gorbas1”, “Kebap ¢esitleri”, “Piring ve bulgur pilavi” ile
“Kabak tatlis1” oldugu analiz edilmistir.

Saha arastirmasinda yapilan gézlemler sonucunda esnaf lokantalarina karsi ilginin
hala mevcut oldugu gdzlemlenmistir. Ayrica hizmet verilen miisterilerin daha 6nce
isletmeye gelmis hatta miidavimi olduklar1i goézlemlenmistir. Bu bulgu esnaf
lokantalarinin sadece bir hizmet verdigini degil bu hizmeti bir kiiltiir haline getirdigini

gostermektedir. Bulut (2019) ¢alismasinda Sivas’taki esnaf lokantalarinin buna benzer
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sekilde birkag kez ziyaret edildiginden bahsetmistir. Esnaf lokantalarinin kugaktan kusaga
aktarilarak glinlimiize ulastig1 bilgisi yapilan gézlem sonucunda isletme sahiplerinin 2.
kusak ve 3. kusak kisiler olmasiyla teyit edilmistir. Arastirma bulgularini destekler
nitelikte olan Taner ve Cetin (2023) ‘in ¢alismasinda Mersin'deki esnaf lokantalarinin
enflasyon nedeniyle artan maliyetler, sermaye eksikligi, finansman zorluklar1 ve miisteri
kayb1 gibi zorluklarla kars1 karstya kaldig1 tespit edilmistir. Ancak, bu zorluklara ragmen,
esnaf lokantalari kiiltiiriinii siirdiirme azminde olduklarint bu durumun esnaf
lokantalarinin sahip oldugu dayaniklilik ve kararlilik 6nemli oldugunu belirtmislerdir.

Mevcut arastirmada isletmelerin temel Tiirk mutfagindan iiriinlere yer verse dahi
misyon ve vizyonuna gore ydresel iiriinlere de yer verdigi, isletmelerin bir kisminin
meniisiinii giinliik, mevsimlik olarak degistirirken bir kisminin ise genellikle ayn1 meniiyii
kullandig1 sadece yemek cesitlerinde degisiklik yaptig1 ve icecek kalemindeki iiriinlerin
cesitlilik konusunda smirli oldugu gozlemlenmistir. Bu noktada Tiirkiye’nin baska bir
sehrinde yer alan ve bilinen yoresel mutfagm Istanbul’da yer alan esnaf lokantasi
sayesinde bilinirligini artirmasi ve siirdiiriilebilirlik saglamasi1 s6z konusudur.

Gelecek aragtirmalarda esnaf lokantalari, genellikle ev yapimi regeteler ve uzun
yillara dayanan geleneksel pisirme teknikleri kullanildigr ig¢in bu tekniklerinin
karsilastirilarak ortaya c¢ikarilmasi, konu ile ilgili bilgi biitiinliigliniin saglanmasi

acisindan 6nemli olacagi diisiiniilmektedir.
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