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0z

Tiirk mutfagi, Orta Asya’dan giiniimiize uzanan tarihsel siire¢ boyunca ¢esitlenerek gelismis;
Cumhuriyet doneminde ise modernlesme, kentlesme ve toplumsal doniisiimlerle birlikte bu
geligim yeni bir boyut kazanmistir. Yiyecek icecek isletmeleri de bu uzun doniisiim siirecinde
onemli bir rol tistlenmistir. Cumhuriyet doneminin baglangicindan bugiine faaliyet gosteren
restoranlar, Tirk mutfagimin tarihsel siirekliligini ve gegirdigi degisimleri somut bigcimde
yansitmaktadir. Bu arastirma, 1923-1973 yillart arasinda kurulmus ve giliniimiizde hala
faaliyet gosteren restoranlarm, Tirk mutfaginda degisim ve siireklilik baglamindaki
konumunu incelemeyi amaglamaktadir. Nitel aragtirma yaklagimiyla yiiriitiilen ¢alismada 13
isletme sahibi ve yoneticisiyle yart yapilandirilmis gériismeler yapilmus; elde edilen veriler
igerik analiziyle degerlendirilmistir. Bulgular, tarihi restoranlarin meniilerinde geleneksel
tarifleri biiylik dl¢lide korudugunu, mevsimsel uyarlamalar diginda 6nemli bir degisiklik
yapilmadigin1 gostermektedir. Mekansal doniisiimlerin ise g¢ogunlukla aslima sadik
restorasyonlarla gerceklestirildigi tespit edilmistir. Uriin kalitesinin korunmasi, personel
stirekliligi ve isletme sahiplerinin aktif yonetim anlayist isletmelerin uzun omiirliiligiini
destekleyen temel unsurlar olarak 6ne ¢ikmaktadir. Sonu¢ olarak tarihi restoranlar,
Cumhuriyet doneminden bugiine kiiltiirel mirasin aktariminda 6nemli bir kopri islevi
gormektedir.
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ABSTRACT

Turkish cuisine has evolved and diversified from Central Asia to the present day, and this
development gained a new dimension during the Republican era through modernization,
urbanization, and social transformation. Food and beverage establishments have played an
important role throughout this evolution. Restaurants operating since the early years of the
Republic provide valuable insights into both continuity and transformation within Turkish
culinary culture. This study aims to examine the role of restaurants established between 1923
and 1973, and still operating today, in reflecting continuity and change within Turkish cuisine.
Adopting a qualitative approach, semi-structured interviews were conducted with 13
restaurant owners and managers, and the data were analyzed through content analysis. The
findings reveal that historical restaurants largely preserve traditional recipes, making only
minor seasonal adjustments, and that spatial changes are mostly implemented through
restorations faithful to the original design. Maintaining product quality, ensuring staff
continuity, and owners’ active involvement in daily operations emerge as key factors
supporting longevity. Overall, the study demonstrates that historical restaurants function as
significant cultural transmitters, contributing to the preservation and continued relevance of
Turkish culinary heritage from the Republican era to the present.
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1. Giris
Cumbhuriyet’in ilanindan sonra hizla artan sehirlesme, biiyiik sehirlerde yeni bir yasam tarzinin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur (Geng, Akyiirek, & Kizilcik, Cumhuriyetin 100. Yilinda restoran isletmeleri: Gelisimsel siire¢ ve
onemli olaylar, 2023, s. 566) (Sahin, 2021, s. 40). Bu yeni kentli yasam, sosyal etkilesimlerin ve kamusal alanlarin
yeniden tanimlanmasini da beraberinde getirmistir (Yargun, 2025, s. 49). Restoranlar, sadece yemek yeme alanlar1
degil, ayn1 zamanda is goriismelerinin yapildigi, sosyal bulusmalarin gergeklestigi, modern hayatin énemli bir
parcasi haline gelen mekanlar olmugtur (Yargun, 2025, s. 99) (Aydin, 2023, s. 1591). Cumhuriyet déneminde
Bat1’y1 drnek alan modern restoranlar hizla yayginlasmaya baglamistir. Kahvehaneler ve lokantalar gibi geleneksel
sosyal alanlarin yaninda, Bat1 tarzi restoranlar, 6zellikle biiyiik sehirlerde yeni bir sosyallesme mekani olarak
popiiler hale gelmistir. Bu restoranlar, modern hizmet anlayislari, sik dekorasyonlari ve uluslararasi mutfaklardan
etkilenmis meniileriyle donemin modernlesme siirecinin bir gostergesi olmustur. Ayrica, bu restoranlar, toplumsal
statiinlin bir gdstergesi olarak da kabul edilmis ve modern Tiirkiye’nin kentli elitlerinin bulugsma noktalar1 haline
gelmistir. Bu galisma, 1923-1973 yillan arasinda kurulan ve giiniimiizde hala faaliyet gdsteren restoranlarin
geleneksel Tiirk mutfak kiiltliriinin  korunmasma ve kusaklar arast aktarimma nasil katki sundugunu
incelemektedir. Tirkiye’nin toplumsal ve ekonomik doniisiim siireglerinde bu isletmelerin yalnizca ticari
kuruluslar degil, aym1 zamanda gelencksel tariflerin, iiretim pratiklerinin ve aile isletmeciligi mirasinin
stirdiiriildiigii mekanlar oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda aragtirma, s6z konusu restoranlarin zaman iginde
nasil bir degisim gosterdigini, hangi unsurlar sayesinde uzun Omiirlii olduklarint ve mutfak kiltiiriiniin
stirekliligine nasil katkida bulunduklarini ortaya koymayi amaglamaktadir. Mevcut literatiirde, Tiirkiye’deki
asirlik restoranlar lizerine yapilan caligmalar genellikle bu isletmelerin tarihgesi, menii yapisi veya turizm ile olan
iligkisi ¢ercevesinde sinirl kalmaktadir (Erkara, 2010; Aldemir & Sormaz, 2021). Ancak bu isletmelerin kurumsal
devamlilik stratejileri, toplumsal modernlesme siireciyle iliskileri ve mutfak kiiltiiriiniin doniisiimiindeki rolleri
iizerine kapsamli analizler smirhidir. Bu calisma, Cumhuriyet donemi restoranlarinin tarihsel gelisimini
inceleyerek geleneksel mutfak kiiltiirtiniin stirdtiriilebilirligi ve kiiltiirel miras yonetimi baglaminda 6zgiin bir katki
sunmay1 hedeflemektedir.

2. Tiirk Mutfaginin Tarihsel Gelisimi ve Cumhuriyet Dénemi Tiirk Mutfag:

Koklii bir gegmise sahip olan Tirk mutfagi, tarihsel siire¢ boyunca farkli cografyalardan ve kiiltiirlerden
etkilenerek sekillenmistir. Orta Asya'daki gogebe Tiirk topluluklarinin yemek aligkanliklari ile baglayan bu siireg,
Selguklularin Anadolu’ya gelisi ve buradaki yemek kiiltiirii ile harmanlanmasi ile gelismis ve Osmanli
Imparatorlugu’nun ¢ok uluslu yapist ile zenginleserek giiniimiize kadar gelmistir. Orta Asya bozkirlarinda gégebe
bir yasam tarzi siiren Tirk topluluklari, et ve siit iiriinlerine dayali sade bir mutfak kilttriine sahiptir (Solmaz &
Altiner, 2018:108). Ancak bu sade mutfak kiiltiirii, Anadolu’ya yerlesmelerinin ardindan tarim triinleri ve yerel
baharatlarin mutfakta daha fazla kullanilmaya baslanmasiyla zenginlesmistir (Karaman, 2023:602). Bu kulturel
zenginlesme, sonraki yilizyillarda Osmanli mutfaginin temellerini olusturmus ve Osmanli doneminde mutfak
kiiltiri ¢gok daha geligmistir. Osmanli mutfagi, saray mutfagi ve halk mutfagi olarak iki ayr1 kategoride
incelenmektedir. Ozellikle Osmanli saray mutfagi, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir doniim noktasini temsil
etmekte olup (Karaman, 2023:602), ¢esitli cografyalardan toplanan baharatlar, egzotik malzemeler ve profesyonel
ascilarin el emegiyle sekillenen 6zel bir gastronomi mirast sunmaktadir (Sagir, 2012:2681). Saray mutfaginda
Osmanli elitlerinin damak tadina hitap eden ¢esitlilik, halk mutfaginda yerini daha miitevazi yemeklere birakmistir
(Oztiirk, 2021:587). Ancak bu iki kiiltiir arasindaki belirgin farkliliklara ragmen, yemeklerin temelinde taze ve
yerel malzemelerin kullanilmasi ortak bir 6zellik olarak dikkat cekmektedir. Bu ortak temel, Osmanlt mutfaginin
zengin mirasini Cumhuriyet donemine tagimigtir. Cumhuriyet’in ilaniyla birlikte mutfak kiltiiri gelenekleri
korumakla birlikte modernlesme ve kentlesme siireglerinden etkilenmistir (Pala, 2023:72). Atatiirk’tin
modernlesme vizyonuyla uyumlu olarak, sehirlerde restoran ve lokanta kiiltiirii yayginlagmig, bu durum yemek
aligkanliklarinda 6nemli bir doniisiime neden olmustur (Eksi, Sirikli, & Giines, 2023:18). Bu doniisiim, Tiirk
mutfaginin zengin ge¢misinden aldigi mirasla uyumlu bir sekilde ilerlemistir. Anadolu cografyasi, tarih boyunca
¢ok sayida uygarliga ev sahipligi yapmis ve bu uygarliklarin her biri Tiirk mutfagina farkl tatlar kazandirmistir
(Simsek, Soylu & Ozkaya, 2020:497). Ornegin, zeytinyagl yemekler Akdeniz etkisini yansitirken, baharat
kullaniminsa Orta Dogu mutfagindan esinlenilmistir (Dogan, 2008:233; Pedani, 2022:46). Bunun yaninda,
goclerle birlikte geleneksel Anadolu tarifleri modern tariflerle harmanlanmig ve bu harman Cumhuriyet Donemi
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boyunca daha da belirgin hale gelmistir (Dilsiz, 2010:31-32). Cumhuriyet Dénemi’nde, bu harmanlanma siireci
hizlanmig ve geleneksel yemekler modern mutfak teknikleriyle yeniden yorumlanarak sehirli bir damak tadina
uygun hale getirilmistir (Eksi, Sirikl1 & Giines, 2023:12-13). Ornegin, klasik bir Osmanli tatlis1 olan baklava, ticari
Uretimle daha genis kitlelere ulasirken; kebap ¢esitleri restoran meniilerinde sik sunumlarla yerlerini almigtir. Bu
doniisiim, yemeklerin hem geleneksel hem de modern kimligini korumasini saglamistir. Cumhuriyet Dénemi’nde
sanayilesme ile gida sektoriinde endiistriyel tiretim yayginlasmis ve paketli gidalar halkin mutfagina girmistir
(Kazildemir, Oztiirk & Sarusik, 2017:354). Bu durum, geleneksel ev yapimu iiriinlerin azalmasina neden olmus;
ancak bu drlnlerin bazist markalagarak ticari hale gelmistir. Siit Giriinleri, konserveler ve unlu mamuller gibi
driinlerin ¢esitlenmesi, beslenme aligkanliklarinda farkliliklara yol agmustir (Samanci, 2018:87). Bu tarihsel sureg,
Cumbhuriyet Dénemi boyunca Tiirk mutfaginin geleneksel yapisini korurken modernlesme adimlariyla yeniden
sekillendigini ortaya koymaktadir.

2.1. Cumhuriyet Dénemi Turk Mutfak Kiltirinan Ozellikleri

Cumhuriyet dénemi, Tirk mutfaginin modernlesme siirecine adim attig1 ve geleneksel unsurlarin Bati kiiltiiriiniin
etkisiyle sekillendigi bir siirectir. 1923’te Cumhuriyet’in ilan edilmesinden itibaren, ge¢misten aktarilan mutfak
miras1 temel alinmis ve Tiirk mutfagi, her gecen giin kendini yenileyerek gelisimini devam ettirmistir (Boztepe &
Sengiil, 2024:52). Cumbhuriyet ilanindan sonra Tiirk mutfagi gecmis yiizyillarin birikimiyle sekillenen yemek
kiiltiirine eklenen Batili formlarin etkisiyle 6nemli degisimler yasamis; toplumsal modernlesme ve milliyetgilik
vurgusuyla da yeni bir kimlik kazanarak (Eksi, Sirikli & Giines, 2023:15; Aydin, 2023:1590) hem geleneksel hem
de modern unsurlar1 bir arada barindiran bir yapiya evrilmistir. Cumhuriyet déneminde geleneksel mutfak
unsurlarinin modern yorumlarla harmanlandig: bir gegis yasanmaktadir (Kasar, 2021:354). Bu dénemde modern
adab-1 muaseret ve sofra diizeni gibi hususlar yeniden sekillendirilip mesruiyet kazanmistir. Cumhuriyet
devrimiyle birlikte egitim kurumlari, biirokratlar, askerler ve Tiirk burjuvazisi araciligiyla bu yeni gorgii kurallart
topluma yayilmistir. Cumhuriyet balolari, lokantalar ve kamusal alanlar, modern sofra adabimin 6grenildigi ve
uygulandigi mekénlar olmustur. Bu degisim Bati ile uyum saglama g¢abasi gibi modernlesme adimlariyla da
iligkilidir (Samanci, 2015:214). Bununla birlikte, geleneksel tarifler korunmus ve bu tariflerin Cumhuriyet
dénemine uygun bir sekilde yeniden yorumlanmasi tesvik edilmistir. Cumhuriyet doneminde yayimlanan yemek
kitaplari, Osmanli mutfak kiiltiirinden devralinan tariflerin yani sira, zaman iginde yayginlasan yeni malzemeleri
ve pisirme tekniklerini de igermektedir. 19. yiizyi1lda mutfakta yeni taninmaya baslayan domates, biber, patates ve
fasulye gibi driinler, 20. yiizyilda temel gida maddeleri haline gelmis; 6zellikle domates ve salga, sebze
yemeklerinde vazgegilmez olmustur. Osmanli mutfaginda yaygin olan koyun ve kuzu eti tiikketimi azalirken, dana
eti kullanimu artmustir. Ayrica, 1960 sonrasi margarin mutfakta daha fazla yer edinmis, sekerin ucuzlamasiyla bal
ve pekmez eski Onemini yitirmig, tarcin ise yalnizca tatlilarla 6zdeslesen bir baharata doniigmiistir. Bu
modernlesme siireci, yalnizca sofra adab1 ve yemek kiiltiiriiniin topluma yayilmasiyla sinirli kalmamisg, ayni
zamanda donemin yemek kitaplarinda da kendini gostermistir. 1900’lerden 1950’lere uzanan Istanbul mutfak
kiltiiriindeki degisimi yansitan yemek kitaplari, geleneksel pisirme teknikleri ve Osmanli mutfagina ait tariflerin
yant sira, Bati mutfagindan esinlenen yeni pigirme yontemleri ile alafranga yemek ve tatli cesitlerini de
icermektedir; kebap, yahni, dolma, pilav ve borek gibi klasik lezzetler korunurken, et sulari, soslar, deniz {iriinleri
gorbalari, ragular ve Fransiz mutfagi kokenli tatlilar gibi modern tarifler de mutfak kiiltiiriine eklenmistir (Samanci,
2015:214). Teknolojik gelismeler, geleneksel Turk mutfak kiiltiirinii  doniistiirerek rafine yaglarin
yayginlagsmasina, tereyagi ve i¢ yaginin yerini margarin ve ¢igek yaglarinin almasina, dogal tatlandiricilar yerine
sekerin tercih edilmesine ve beyaz un kullaniminin artmasina neden olmustur; ayrica, konserve, hazir gidalar ve
katk1 maddelerinin piyasaya siiriilmesi de mutfak aligkanliklarinda 6nemli degisimlere yol agmistir (Akin vd.:45).
Ulkenin farkli bolgelerine 6zgii beslenme aliskanliklarinin biiyiik sehirlerde bulusmasi, dnceleri yalnizca belirli
yorelerde bilinen lezzetlerin daha genis bir kitle tarafindan taninmasint miimkiin kilmistir (Sengiil & Tiirkay,
2022:40). Bu durum, yemek kiiltiiriiniin gesitlenmesine ve farkli cografi bolgelerin mutfak mirasinin ulusal
diizeyde benimsenmesine zemin hazirlamigtir. Biiyiik sehirlerde farkli yoresel lezzetlerin bulugmasi yalnizca
yemek cesitliligini artirmakla kalmamis, aynt zamanda beslenme aligkanliklarinda da 6énemli degisimlere yol
acmistir. Bu donemde, Osmanli mutfaginda 6glin diizeni sosyal siniflara gore degisiklik gostermekle birlikte,
genellikle iki ana 6giin olan "kusluk" ve "aksam" yemegi seklinde siirdiiriilmiistiir (Samanct, 2018: 87). Avrupa’da
sanayi devrimi ile birlikte ortaya ¢ikan ii¢ 6glin yemek yeme aliskanligt Osmanli’da Tanzimat Donemi ile birlikte
gelisim gostermeye baslamistir. Cumhuriyet’in ilan1 sonrasinda Bati tarzi yagamin benimsenmesiyle sabah, 6gle
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ve aksam olmak iizere {i¢ 6giin beslenme diizeni yayginlasmustir (Solmaz & Altiner, 2018: 117). Ozellikle kahvalt:
kiiltiirti, Cumhuriyet Donemi'nde kentli yasam tarzinin bir parcasi haline gelmis; ekmek, peynir, zeytin ve recel
gibi tirlinlerle sekillenen geleneksel kahvaltiya, cayin eklenmesi kahve gibi geleneksel igeceklerin yaninda modern
bir alternatif olmustur (Gode, Sayar1 & Ekincek, 2023: 1234).

2.2. Cumhuriyet Dénemi Tiirk Mutfaginda Restoran Kiiltiiriiniin Gelisimi

Cumhuriyet donemi, Tiirk mutfaginin modernlesme siirecine paralel olarak restoran kiiltiiriiniin de sekillendigi bir
donemdir. Sehirlesme, artan sosyal hareketlilik ve ekonomik degisimlerle birlikte restoranlar, sadece yemek yeme
alanlar1 degil, ayn1 zamanda sosyallesme ve kiiltiirel etkilesim merkezleri haline gelmistir. Cumhuriyetin ilani
oncesinde agilmig olan birgok restoran varliklarint Cumhuriyet sonrasinda da devam ettirmigtir. Cumhuriyet’in ilk
yillarinda, 6zellikle Ankara ve Istanbul gibi biiyiik sehirlerde restoran ve lokantalar, sosyal hayatin énemli bir
parcast olmaya baglamistir (Geng, Akyiirek & Kizilcik, 2023:566-567). 19. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren,
ozellikle Istanbul’un Avrupa tarzini yansitan semtleri olan Pera ve Galata’da acilan otel restoranlar1 ve lokantalar,
disarida yemek yeme Kkiiltiiriinii ve aliskanligini Istanbul’un elit kesimine kazandirmustir. (Samanci, 2018:97).
Modernlesme politikalar1 ¢ercevesinde, lokantalar yeni yasam tarzlarini benimsetme araci olarak goriilmiis ve
desteklenmistir (Geng, Akyiirek & Kizileik, 2023:574). Restoranlar, geleneksel Tiirk yemeklerinin sunuldugu
yerler olmanin yani sira Bati tarzi yemeklerin de tanitildigi mekanlar haline gelmistir (Batu, 2024:5). Bu durum,
ozellikle Istanbul’da gdzlemlenmistir; burada Gnlti Orient Express’in son duragi olan Pera Palas gibi Bat: mutfagin
sunan restoranlar popiilerlik kazanmustir (Unsal, 2010:408). Pera’daki restoranlara benzer sekilde, Osmanl
geleneksel mutfak anlayisini yansitan, konforlu, 6zenli servis sunan ve zengin bir meniiye sahip lokantalar, 19.
yiizyilin sonlarina dogru ilk kez Sirkeci-Eminonii bolgesinde faaliyet gostermeye baslamigtir (Samanct, 2018:97).
Cumhuriyet’in erken doneminde devlet, restoranlarin kurulmasini tegvik etmis ve bu alani modernlesme
politikalarmin bir uzantis1 olarak gdérmiistir. Mutfak egitimi programlari, yemek kiiltliriinii modernize etme
¢abalarinin bir parcasi olarak degerlendirilmistir (Eksi, Siriklt & Giines, 2023:18). Bunun yani sira, 6zellikle devlet
destekli restoranlar ve lokantalar, yerel iiriinlerin kullanilmasini ve yerel tariflerin yasatilmasini tesvik etmistir.
Cumhuriyet’in ilaniyla birlikte Tiirkiye’de yeme i¢me aligkanliklart degigmis, biiyiik sehirlerde restoran kiiltiirii
giderek gelismeye baslamstir. Bu déniisiimiin en belirgin yasandig: yerlerden biri de Istanbul olmustur. Balkan
Gogmeni Ali Ozcakmak tarafindan 1933 yilinda Uskiidar/istanbul’ da kurulan Kanaat Lokantasi, {iciincii kusak
temsilcileri ile ilk kuruldugu yerde hizmet vermeye devam etmektedir. Geleneksel tencere yemekleriyle
uluslararas1 alanda tanman isletmede, kuzu ciger sarma, Ozbek pilavi ve Elbasan tava one cikan lezzetler
arasindadir (URL-7, 2025). Cumhuriyet’in kurulmasinin ardindan yeni baskent olan Ankara’da 1928 yilinda agilan
ilk modern lokanta Karpi¢ Lokantas1’dir. Kurucusu, Sovyetler Birligi’nden 1920°de Istanbul’a gocen Juri Georges
Karpovich’tir. Kapatildigi 1963 yilina kadar Ankara’nin gdzde mekanlarindan olan Karpi¢ Lokantasi, yalnizca
biirokratlara, zengin kesime ve politikacilara hizmet vermemis; ayn1 zamanda “disarida yemek yeme kiiltiirii” nii
dgretme gorevini de {istlenmistir (Zencir & Ozel, 2019:189). Karpi¢’in meniisiinde, bor¢ corbasi, ¢esitli havyar
tiirleri, domates soslu balik pilaki, Rus mutfagindan beef stroganov ve piroski gibi yemeklerin yani sira, zeytinyagl
sebze ¢esitleri, tursular, i¢ pilav, dolma, su boregi, kuru fasulye, perdeli pilav, Cerkez tavugu ve tatli olarak baklava
gibi lezzetler sunulmustur (URL-6, 2025). istanbul basta olmak iizere biiyiik sehirlerde agilan lokantalar, Bati
mutfaginin etkilerini tagirken, Anadolu’da kurulan igletmeler daha ¢ok geleneksel lezzetleri sunmaya devam
etmistir. Bu baglamda, Istanbul disinda kurulan ilk lokantalardan biri olan ve ilk olarak Ali Usta’nin Yeri adiyla
kurulan Cumhuriyet Lokantas1 (Edremit), Cumhuriyet’in yeni yemek kiiltiiriiniin Anadolu’da nasil sekillendigini
anlamak acisindan 6nemli bir drnektir. Bunun yan1 sira, erken Cumhuriyet déneminde (1923-1950) izmir, Bursa,
Ankara, Usak ve Zonguldak gibi birgok sehirde agilan isletmeler, geleneksel Turk mutfagini restoran kiiltiiriiyle
birlestirerek, disarida yemek yeme alisgkanligimin yayginlasmasia katki saglamistir.  Asagidaki tabloda,
Cumhuriyet dncesinde ve Erken Cumhuriyet Donemi (1923-1950) kurulan, guiniimiizde de hizmet vermeye devam
eden restoranlar listelenmistir.
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Tablo 1. Cumhuriyet Dénemi Oncesi ve Erken Cumhuriyet Dénemi (1923-1973) Kurulan ve Halen Faaliyet
Gosteren Restoranlar

Cumbhuriyet Dénemi Oncesi Kurulan

Lokanta/Restoran Adi

Hacibenliogullar:
Kebap

Beyaz Firin!
Kebapg¢1 Kadir

Tarihi Kalkanoglu
Pilav1

Kebapei Iskender
Asc1 Bacaksiz
Topc¢u Kebap
imam Cagdas
Haci Abdullah
Lokantasi

Orient Ekspress
Restaurant

Besler inegol Kofte
Konyah

Meshur Filibe
Koftecisi

Pandeli

Haa Siikrii

Hasan Kolcuoglu
Restoran

Azaklar Odun Kofte

Develi Kebap
Meshur Kofteci
Mustafa
Kebapg1 Eyiip

Yanyah Fehmi
Lokantasi

Tarihi Ali Baba Balik
Lokantasi

Tarihi Sultanahmet
Koftecisi

Yenice Lokantasi
ikbal

Kuruldugu Kuruldugu Yer
Yil

1833 Isparta

1836 Istanbul

1851 Isparta

1856 Trabzon

1867 Bursa

1881 Afyonkarahisar
1885 Antalya

1887 Gaziantep

1888 Istanbul

1890 Istanbul

1893 Bursa

1897 Istanbul

1897 [stanbul

1901 Istanbul

1907 Konya

1910 Adana

1911 Manisa

1912 Istanbul

1912 Sakarya

1918 Tarsus

1919 Istanbul

1920 Istanbul

1920 Istanbul

1920 [zmir

1922 Afyonkarahisar

Erken Cumhuriyet Dénemi Kurulan

Lokanta/Restoran Adi
Cumbhuriyet Lokantasi

istanbul Koftecisi
Tarihi Karakdy
Balikgis1

Usak ilyas Usta
Lokantas1

Omiir Lokantas:
Korfez Restaurant?
Hiisrev Lokantasi
Kofteci Ramiz

Uc Kofte

Kanaat Lokantasi

Ulutan Et Lokantas1
Giiven Lokantas1
Meshur Pideci Hasan

7 Mehmet Restaurant
Kebapa Idris

Karisma Sen

Kurucu Ali Baba
Kanaat Lokantasi
Hiisniiniyet Lokantas1

Yalova Restaurant

Krependeki imroz
Restaurant
Ayazpasa Rus
Lokantas:

Ankara Lokantasi
Ferah Kebap Salonu

Beyti
Balik¢1 Sabahattin

Kuruldugu
Yil
1923

1923
1923

1924
1924
1927
1928
1928
1930
1933
1933
1934
1936
1937
1937
1938

1939

1940
1940

1941

1943

1944

1944

1945
1945

Kuruldugu
Yer
Edremit

Istanbul
Istanbul

Usak
Edremit
Bodrum
Istanbul
Akhisar
Bursa
Istanbul
Samsun
[zmir
Zonguldak
Antalya
Bursa
Istanbul

[stanbul

Eskisehir
Canakkale

Istanbul

Istanbul

[stanbul

Isparta

[stanbul

[stanbul

! Kosma'nin Pogaga Simit Firin1 adiyla Balat’ta kurulmustur.
2 1927°de Lezzet Lokantast adiyla kurulan isletmenin adi énce Kérfez Lokantasi, daha sonra Kérfez Restaurant olarak

degistirilmistir.
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Tarihi Mutfak 1945 Ankara
Lokantasi

Despina Restaurant 1946 Istanbul
Koskeroglu 1946 Istanbul
Balik Osman 1947 Istanbul
Bankalar Lokantasi 1947 Istanbul
Hayat Lokantasi 1947 Bursa
Safa Meyhanesi 1948 Istanbul
Tarihi Ozasmaalt1 1948 Adana
Restaurant

Kebap49 1949 Ankara
Kebabistan 1949 Ankara
Hiinkar 1950 Istanbul
Selvi Restaurant 1950 Istanbul

Kaynak: (Geng vd., 2023), (Aldemir & Sormaz, 2021), (ibis, 2021), (URL-1, 2025), (URL-2, 2025), (URL-5,
2025)’ ten yararlanilarak yazarlar tarafindan derlenmistir.

Cumhuriyet Dénemi’nde ve Oncesinde kurulan, giiniimiizde hala varligini siirdiiren restoranlar, Tiirkiye’nin
gastronomi mirasinin 6nemli temsilcileri olarak 6ne c¢ikmaktadir. Bu restoranlardan bazilari, uluslararasi
rehberlerde de yer alarak Tirk mutfak kultlriniin prestijini artirmaktadir. Bu baglamda, 12 lokanta/restoran Gault
& Millau® 2025 Rehberi’nde olmaya hak kazanmistir. Michelin rehberine alternatif olarak ortaya cikan, seflerin
yaraticilifina ve mutfakta yenilik¢i uygulamalara odaklanarak restoranlari 20 {izerinden puanlama ydntemiyle
degerlendiren Gault & Millau 2025 Rehberi’nde yer alan restoranlarin isimleri ve yer aldiklar1 kategoriler/aldiklar
oduller Tablo-2.3’te gosterilmistir (URL-3, 2025).

Tablo 2. Gault & Millau 2025 Rehberi’nde Yer Alan Restoranlar/Lokantalar
Lokanta/Restoran Adi Yer aldigi Kategori/Aldig1 Odiil
Beyaz Firin (istanbul, 1836) Yiizyillik Isletmeler Odiilii
Imam Cagdas (Gaziantep,1887)

Hac1 Abdullah Lokantas: (istanbul, 1888)
Pandeli Restaurant (istanbul, 1901)
Develil912 (istanbul, 1912)

Yanyah Fehmi Lokantasi (istanbul, 1919)

Yiizyillik Isletmeler Odiilii

Geleneksel Mutfak/ Yiizyillik Isletmeler Odiilii
Geleneksel Mutfak

Geleneksel Mutfak

Geleneksel Mutfak/ Yiizyillik Isletmeler Odiilii

Cumbhuriyet Lokantasi (Edremit, 1923)
Hiisrev Lokantalar: (istanbul, 1928)
Kanaat Lokantasi (istanbul, 1933)
Hiinkar Lokantasi (istanbul, 1950)
Parlak Restaurant (Antalya, 1954)
Tatbak (istanbul, 1960)

Geleneksel Mutfak
Geleneksel Mutfak
Geleneksel Mutfak
Geleneksel Mutfak
Geleneksel Mutfak
Geleneksel Mutfak

Kaynak: (URL-4, 2025)

3. Ilgili Arastirmalar

Asirlik restoranlar, bulunduklar1 toplumlarin kiiltiirel mirasini yansitan ve gastronomi turizmi agisindan dnemli
degerler tasiyan isletmelerdir. Bu konuda yapilan ¢aligmalar, bu restoranlarin tarihsel geligimleri ve kiiltiirel 6nemi
hakkinda énemli sonuglar ortaya koymaktadir.

3 Gault & Millau, 1965 yilinda Henri Gault ve Christian Millau tarafindan Fransa'da kurulan prestijli bir restoran ve gastronomi
rehberidir (URL-3, 2025).
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Korkmaz (2010), Tirkiye'de restoranciligin gelisimi iizerine yapmus oldugu c¢alismasinda, Cumbhuriyet'in
kurulusundan giintimiize kadar olan siiregte restoran isletmelerinin evrimini incelenmistir. Bu arastirma, tarihsel
perspektif sunarak, restoranlarin kiiltiirel ve toplumsal baglamdaki rollerini anlamaya yardimci olmaktadir.
Erkara (2010) Tiirkiye’nin en eski lokantalaridan ilk 100’tnii bir araya getirdigi kitabinda yedi bolgeden toplam
24 sehirdeki tarihi lokantalarin tarihgesini, meniilerini anlatarak dne ¢ikan yemeklerini tanitmistir.

Aldemir ve Sormaz’in (2021) makaleleri ise Tirkiye'deki bir asri askin siiredir hizmet veren restoranlarin
tanitimin1 yapmakta ve bu restoranlarin siirdiiriilebilir turizm agisindan 6nemini tartigmaktadir. Calismada,
Tirkiye genelinde 17 asirlik restoranin 6zellikleri, tarihgeleri ve giiniimiizdeki faaliyetleri analiz edilmistir.
Restoranlarin kiiltlirel ve gastronomi mirast olarak korunmasinin, siirdiriilebilir turizme katki sagladigi
belirtilmisgtir.

Ibis (2021), istanbul'daki asirlik restoranlar iizerine yapmis oldugu ¢alismasinda, bu isletmelere yonelik ¢evrimici
yorumlar1 analiz etmistir. Bu calisma, miisteri deneyimlerinin ve algilarinin, restoranlarin siirdiirtilebilirligi ve
kiiltiirel degerlerinin korunmasindaki 6nemini vurgulamaktadir.

Eryilmaz (2022) arastirmasinda Tiirkiye'deki asirlik firmalari ele almig ve 1454-1923 yillar1 arasinda kurulmus ve
halen faaliyet gosteren 270 firma tespit etmistir. Bu firmalarin kendilerini "tarihi" ve "meshur" olarak
nitelendirdikleri belirlenmistir. Bu ¢aligma, uzun omiirlii isletmelerin kiiltiirel ve ekonomik baglamdaki yerini
anlamak agisindan 6nem tagimaktadir.

Istanbul'daki geleneksel restoranlarin sadece yemek kalitesiyle degil, aym zamanda kiiltiirel miraslari ve hizmet
anlayislartyla da gastronomi turizmine katki sagladigim gosteren Sirikli vd. (2022), istanbul'un Karakdy ve Fatih
bolgelerindeki restoranlari ziyaret eden yabanci turistlerin begeni ve davraniglarini igerik analizi yontemiyle
incelemis; 60.363 yorumun analizinden, turistlerin restoran atmosferini ve yemeklerin lezzetini yiiksek oranda
begendiklerini, ancak olumsuz yorumlarda servis aksakliklar1 ve personel iletisimiyle ilgili sorunlarin 6n plana
ciktigini belirlemislerdir. Asirlik restoranlarin siirekliligini agiklamak igin literatiirde restoranlarin siirdiiriilebilir
basari bilesenlerine odaklanan ¢alismalar da 6ne ¢ikmaktadir. Bu galigmalar, basarinin yalnizca finansal ¢iktilarla
degil; isletmenin uzun soluklu varligi, tekrar tercih edilmesi, gii¢lii itibar ve istikrarli kalite gibi gostergelerle
birlikte ele alinabilecegini tartigsmaktadir. Siikan (2023), siirdiiriilebilir restoran basarisi i¢in yalnizca temel
isletmecilik ilkelerinin bilinmesinin yeterli olmadigini; gegerligi kanitlanmis bagar1 faktorleri ve stratejilerinin
devreye girdigini vurgulamakta ve yerel baglama 6zgii arastirmalarin daha hedefli ¢oziimler tiretebilecegini ifade
etmektedir. Bu ¢ercevede, Siikan’in (2023) caligmasinda restoran basarisini agiklamak {izere {iriin kalitesi, yer
secimi, mekan tasarimi ve yerlesimi, ekip olusturma ve elde tutma, menii planlamasi, {iriin tedarik siireci, dogru
fiyatlandirma ile marka kimligi ve tanitim basliklarinda tematik bir yap1 kurgulandigi goriilmektedir. Bu yaklagim,
asirlik isletmelerin uzun yillar ayakta kalmasini saglayan unsurlarin (kalite siirekliligi, insan kaynagi, yonetim
anlayisi vb.) sistematik bi¢cimde tartisilabilmesine imkén vermektedir.

Basari faktorlerini daha standart/6l¢iit temelli ele alan ¢aligsmalar ise tist segment restoranlarda belirginlesmektedir.
Cavus ve Nazik’in (2022) Michelin yildizli restoranlar iizerine yirittiigli ¢alismada veriler igerik analiziyle
¢oziimlenmis; yiyecek-icecek kalitesi, hizmet kalitesi, menii ¢esitliligi, inovasyon siiregleri ve seflerin Michelin
Rehberine iligkin degerlendirmeleri eksenlerinde boyutlar ve alt temalar olusturulmustur. Bu ¢alismadaki bulgular,
basariy1 yalnizca igletmenin yasiyla degil, ayn1 zamanda kalite standardizasyonu ve deneyim tasarimiyla birlikte
diisiinmeye imkén vermektedir.

Symons (2013), 1766 civarinda Paris'te agilan restoranlarin erken tarihini ve yiyecek-icecek hizmetlerinin ticari
olarak yapilmasiin misafirperverlige olan etkilerini incelerken; restoranlarin temel 6zelliklerini vurgulayarak ve
McDonaldlastirilmig satig noktalarindan farkliliklarini 6n plana ¢ikartmustir.

Sammells ve Searles (2016), restoranlarin kiiltiirel ve sosyal anlamlari {izerine yapmis olduklar1 ¢aligmalarinda,
yemek ve kiiltiir arasindaki baglantilari, kamusal ve 6zel alanlarin kesisiminde incelemektedir. Bu calisma,
restoranlarin  sadece yemek yeme mekanlart degil, aym zamanda kiiltiirel etkilesim alanlart oldugunu
gostermektedir.

Herndndez-Rojas ve Alcocer (2021) ise ziyaretgilerin geleneksel restoranlardan duydugu memnuniyetin yerel
gastronomi algisi, bir sehrin genel imaji ve ziyaretgilerin destinasyona olan sadakati (zerindeki etkisinin
inceledikleri ¢aligmalarinda; geleneksel restoranlar, turistler ve destinasyon arasinda bir bag kurarak, turistlerin
sehre olan sadakatini olumlu y&nde etkiledigi sonucuna varmiglardir.
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4. Materyal ve Yontem

Arastirmada derinlemesine bilgi elde etmek i¢in nitel aragtirma yontemi ve giincel bir olgunun kendi baglami
icerisinde derinlemesine incelenmesi olarak ifade edilen 6rnek olay deseni benimsenmistir. (Tutar, 2023).
Arastirmanin  evrenini, Cumbhuriyetin ilk yillarindan itibaren faaliyet gosteren Istanbul’daki restoranlar
olusturmaktadir. Istanbul’un tercih edilme nedeni, Tiirkiye’nin en kalabalik sehri olmasi ve bircok kiiltiire ev
sahipligi yapmasidir. Orneklem belirlemede ise, 6lgiit 6rnekleme yontemi tercih edilmistir. Olgiit érnekleme,
arastirilan durumla ilgili belirlenen niteliklere sahip kisiler, olaylar, nesneler ya da durumlardan olusan drneklem
olarak ifade edilmektedir (Altumsik, vd., 2023:483). Olgiit olarak ise Istanbul’da yer alip sektorde en az 50 yildir
faaliyet gosteren geleneksel Tiirk mutfagina ait yemekler sunan isletmeler belirlenmistir. Verilerin elde edilmesi
asamasinda derinlemesine bilgi elde etmek amaciyla goriisme teknigi tercih edilmis olup yar1 yapilandirtlmisg
goriisme formundan yararlanilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme, yapilandirilmis goriismeye gore daha esnek
olup, katilimeinin vermis oldugu ekstra bilgilerinde kayit altina alindig1 derinlemesine bilgi saglayan goriisme tiirii
olarak ifade edilebilmektedir (Kozak, 2017:90). Bu baglamda arastirmada katilimeilarin bilgi ve tecriibelerine
oranla daha fazla goriis elde edebilmek adina yar1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilmigtir. Goriisme formu,
isletmeye iliskin genel bilgilere yonelik sorular ve arastirma temasina odaklanan sorular olmak zere tematik
olarak yapilandirilmistir. Ana goriigme sorulari ve bu sorulari derinlestirmeye yonelik alt sorular seklinde
kurgulanmis goriisme sorularmi olusturabilmek adina ilgili literatiir derinlemesine incelenmis arastirma
sorularinin  belirlenmesinde Healy (2014), Cavus & Nazik (2022), Yetimoglu (2017) ve Sikan (2023)
caligmalarindan yararlanilmig ardindan gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda ¢aligmalart olan 10
akademisyenden uzman goriisii almarak soru formu olusturulmustur. istanbul’da 1923-1973 yillar1 arasinda
kurulan ve hala faaliyet gosteren 29 yiyecek igecek isletmesinden goriismeyi kabul eden 13 isletme 6rneklem
olarak belirlenmistir. Goriismeler, 2024 yili Temmuz ve Eyliil aylarinda isletme sahipleri ve yoneticileriyle
yapilmis, her biri ortalama 25 dakika stirmiistiir. Elde edilen veriler icerik analiziyle degerlendirilmis; bulgular,
Tirk mutfaginin degisen zaman, zevk ve trendlere karsi durusu, isletmelerin siirekliligi ve Tiirk mutfaginin
degisim ve gelisimine iligkin bulgular basliklar1 altinda incelenmistir. Arastirmaya katilan kisilerin, aragtirma
sorularia dogru ve samimi cevaplar verdigi, ayrica dl¢ekte yer alan sorularin Tiirk mutfaginin Cumhuriyet donemi
gelisim siireclerini yansittig1 varsayilmaktadir. Bununla birlikte, arastirmanin yalmzca Istanbul'daki yiyecek
igecek isletmeleriyle smirli kalmasi ve Istanbul'daki bazi isletmelerin goriisme yapmay: kabul etmemesi,
aragtirmanin sinirliliklart arasinda yer almaktadir. Calismada kullanilan goériisme sorularina tablo 3’te yer
verilmigtir.

Tablo 3. Goriisme Formunun Gelistirilmesinde Yararlanilan Kaynaklar

Goriigme Sorular: Yararlanilan Kaynaklar

1.) Isletmeniz hakkinda genel bilgi verir misiniz? Yetimoglu (2017)’den
uyarlanmustir. 4

1 a.) Isletmeninizin kurulus siireci hakkinda bilgi verebilir misiniz? Healy (2014)’den uyarlanmustir.

1.b) isletmeniz aile isletmesi mi? Siz kaginc1 kusak temsilcisisiniz? Yetimoglu (2017)’den
uyarlanmistir.

1.c.) Isletmenizin ismi nasil se¢ildi? Siikan (2023)’den uyarlanmustir.

2.) Isletmenizin dis ¢evre (lokasyon, ulasim imkanlar1 vb.) ve i¢ mekan (ambiyans, dekor ~ Cavus ve Nazik (2022)’den

vb.) unsurlarini belirlerken neler dikkate alinmigstir? uyarlanmigtir

3.) Isletmeniniz 6zgiinliigiinii koruma noktasinda, degisen zamana, zevklere ve trendlere ~ Siikan (2023)’den uyarlanmustir.

nasil uyum sagladiniz?

3 a.) Isletmenizin i¢ mekan tasariminda ne gibi degismeler oldu Cavus ve Nazik (2022)’den
uyarlanmigtir

3 b.) Meniiniizde 06zgiin {rlinler mi tercih ediyorsunuz yoksa yil i¢inde ¢esitli ~ Siikan (2023)’den uyarlanmigtir.

giincellemeler yapiyor musunuz?

3 ¢.) Meniiniizde bir degisim olduysa, ne gibi degisimler oldu? Cavus ve Nazik (2022)’den
uyarlanmigtir

4.) Isletmenizin hala ayakta kalmasini saglayan ve isletmenizi diger isletmelerden ayiran ~ Healy (2014)’den uyarlanmistir.

ozellikleri nelerdir?

4 Sorular, ilgili galismalardaki soru kékleri esas alinarak arastirmanin baglamina uyarlanmustir; ifadelerde anlami degistirmeyecek diizeyde
diizenleme yapilmistir.
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5.) Misafirlerinizin sizi tercih etmelerindeki ilk ti¢ etken nedir?
6.) Isletmenizin yillar iginde bélge/semt/il kiiltiiriine veya topluma nasil katkilari oldu?
7.) Yillar igerisinde karsilagtiginiz zorluklar nelerdir? Ve bu zorluklarin iistesinden nasil

geldiniz?
8.) Tiirk mutfaginin sektdrdeki gelisimini nasil gérityorsunuz?

Yetimoglu (2017)’den
uyarlanmistir.
Yazarlar tarafindan
olusturulmustur.

Healy (2014)’den uyarlanmustir.

Yazarlar tarafindan

olusturulmustur.
8 a.) Tiirk mutfagina giiniimiizde verilen degerle igletmenizin kuruldugu dénem arasinda  Yazarlar tarafindan
fark var m1? Varsa bunlar nelerdir? olusturulmustur.
9.) Isletmeniz geleneksel Tiirk yemeklerinin tanitilmas1 ve korunmasinda nasil bir rol ~ Yazarlar tarafindan
oynuyor? olusturulmustur.
10.) Tiirk mutfagina iliskin tiiketici tercihlerinde son zamanlarda gézlemlediginiz belirli ~ Yazarlar tarafindan
egilimler veya degisiklikler var m1? Varsa bu degisimlere nasil ayak uyduruyorsunuz? olusturulmustur.
11.) Mutfak endiistrisinin ve Tirk mutfagmm degisimini/gelisimini g6z Oniinde Yazarlar tarafindan
bulundurarak, isletmenizin gelecegine yonelik beklentileriniz veya hedefleriniz  olusturulmustur.
nelerdir?

4.1. Bulgular

Calisma kapsaminda elde edilen bulgular; geleneksel tariflerin korunmasi, menii orijinalliginin siirdiiriilmesi ve
aile igletmeciligi miras1 gibi unsurlarin, bu restoranlar1 yalnizca birer ticari igletme olmanin Gtesine tasiyarak,
kiiltiirel hafizanin aktariminda kritik bir rol iistlenen mekanlar haline getirdigini gostermektedir

Arastirmanin bulgulari, katilimcilarla yapilan goriigmeler sonucunda elde edilen verilerin kodlanarak analiz
edilmesiyle ortaya koyulmustur. Goriisme yapilan katilimeilar ve arastirmaya dahil edilen isletmelerle ilgili genel
bilgiler, Tablo 4’te yer almaktadir.

Tablo 4. Katilimcilar ve isletmelere Ait Genel Bilgiler

Katilimeinin Katilimeinin Isletmenin Sahiplik Kusak Sayisi isletmenin Hizmet
Kodu Isletmedeki Gorevi Durumu Siiresi
K1 Isletme Sahibi Aile Isletmesi 3. kusak 64 yil
K2 Isletme Sahibi Aile Isletmesi 3. kusak 77 yil
K3 Isletme Miidiirii Aile Isletmesi 2. kusak 79 yil
K4 Isletme Sahibi Aile Isletmesi 3. kusak 79 yil
K5 Isletme Sahibi Aile Isletmesi 3. kusak 136 yil
K6 Isletme Miidiirii Aile Isletmesi 2. kusak 65 yil
K7 Isletme Miidiirii Aile Isletmesi 3. kusak 73 yil
K8 Isletme Sahibi Aile Isletmesi 3. kusak 66 y1l
K9 Isletme Sahibi Aile Isletmesi 5. kusak 131 yil
K10 Isletme Miidiirii Aile Isletmesi 3. kusak 129 yil
K11 Isletme Sahibi Aile Isletmesi 2. kusak 64 y1l
K12 Isletme Sahibi Aile Isletmesi 2. kusak 91 y1l
K13 Isletme Sahibi Aile Isletmesi 3. kusak 105 yil

Arastirmada yer alan tiim isletmelerin aile igletmesi oldugu ve yoneticilerin isletmeleri aile biiyiiklerinden
devralarak yonettikleri tespit edilmistir. Aragtirmaya katilan bireylerin biiyiik cogunlugunun, ailenin {igiincii kusak
temsilcisi ve igletmenin sahibi oldugu belirlenmistir. Ayrica, arastirmaya dahil edilen isletmelerin en az 64 yildir
hizmet verdigi ve en eski isletmenin 131 yildir faaliyet gosterdigi, tespit edilmistir. Arastirma sirasinda,
"Isletmenizin ismi nasil secildi?" sorusuna katilimcilardan farkli yanitlar alinmistir. Ornegin, K1 ve K2, isletme
adinin 6zel bir anlam tagimadigini ve aile biiyiikleri tarafindan tercih edildigini belirtirken; K3, isletme adinin
zaman i¢inde degistigini ve su anki isminin igletme sahibinin kendi adi oldugunu ifade etmistir. K4 ise soyadlar1
sebebiyle bu ismi tercih ettiklerini; K9 ve K13 ise gog ettikleri bolgenin adini isletme adi olarak kullandiklarini
belirtmigtir.
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4.1.1. isletmenin Degisen Zaman, Zevk ve Trendlere Karsi Durusu

Bu boélimde; katilimeilarin verdikleri yanitlar dogrultusunda olusturulan Isletmelerin Dis Cevre ve I¢ Mekan
Unsurlarina {liskin Bulgular ile isletme Meniisiine iliskin Bulgular yer almaktadir.

Tablo 5. Isletmelerin Dis Cevre ve I¢ Mekan Unsurlarina iliskin Bulgular

Dis Cevre ve ic Mekin Unsurlarimn Belirlenmesinde Dikkate Alnan Katilmeir Kodu Frekans Yiizde
Faktorler
Zamanin Zevklerine ve Donemin Kosullarina Gore K1, K2, K4,K7, K8, KI11, 8 61,5
K12,K13
Cevreden Temin Edilen Masa—Sandalye K3 1 7,69
Osmanli Motiflerinin Kullanimi1 K5 1 7,69
Agcilis Dénemine Yonelik Bilgi Eksikligi K6 1 7,69
Esnaf Lokantasi Tarz1 Tasarim K9 1 7,69
Tarihi Yapiya Uyumlu Tasarim K10 1 7,69
Dis Cevre ve i¢ Mekan Unsurlarinda Yasanan Degisimler
Aslina Sadik Restorasyon K1, K2, K6, K7, K10 5 38,49
Mekansal Biiyiime ve Mimari Restorasyon K5, K12 2 15,38
Konum Degisikligi Sonras1 Aslina Uygun Restorasyon K3, K11 2 15,38
Hizmet Gereksinimine Gore Masa Eklenmesi K4 1 7,69
Sube Sayist Artirllmasi K8 1 7,69
Konum Degisikligine Bagli ic Mekan Mobilya ve Renk Diizenlemesi K9 1 7,69
Klasik Pisirme Yénteminin Modern Uniteye Déniistiiriilmesi K13 1 7,69

Tablo 5°te, isletmelerin dis ¢evre ve i¢ mekan unsurlarinin belirlenmesinde dikkate alinan faktorler 6zetlenmistir.
Katilimcilardan alinan yanitlar dogrultusunda, birgok igletmenin %61,5 oraninda zamanin sartlarina gére miitevazi
bir sekilde kuruldugu ve amagclarmin o donemin kosullarinda lezzetli ve ucuz yemekler iireterek hayatta kalmaya
calismak oldugu goriilmektedir. Bu baglamda, K3, “toprak zemin iizerine etraftan bulduklar: masa ve sandalyeleri
kullandiklariny” ifade ederken, K9, “isletmelerinin esnaf lokantast anlayisiyla tasarlandigini” belirtmistir. K8 ise
“baslangigta bir diikkdnlarinin bile olmadigini ve yemek arabasiyla satis yaptiklarini” sdylemistir. Isletmelerin
acilma tarihleri g6z Oniine alindiginda, dis ¢evre unsurlarmin giiniimiize kiyasla dnemli olgiide degistigi
sOylenebilir. Birgok isletme (K3, K5, K9, K11, K12), zaman iginde dikkanlarinin yikilmasi, dis cevre
unsurlarindaki degisim ve biiylime istekleri gibi nedenlerle konumlarini degistirmis ve bulunduklar1 yerlerden
farkli lokasyonlara tasinmislardir. Bu isletmeler, tasindiklart yeni konumlarda ¢ogunlukla ilk diikkanlarinin
fotograflarina bakarak aslina sadik bir sekilde mekanlarini yeniden tasarlamiglardir.

Tablo 6: Isletme Meniisiine iliskin Bulgular

Meniide Yasanan Degisimler Katihmer Kodu Frekans Yiizde

Meniiniin Orijinalliginin Korunmasi K1, K2, K3, K5, K7, K8, 9 69,23
K10, K11, K13

Menii Cesitliliginin Azalmast K4, K12 2 15,38

Smirli Menii Giincellemesi K6, K9 2 15,38

Y1l i¢inde Meniilerin Giincellenmesi Durumu

Sabit Menii Politikasi K1, K4, K8, K9, K10, 6 46,15
K11

Sabit Menii Politikas1 ve Mevsimsel Uyarlamalar K2, K3, K5,K6, K7, K12, 7 53,85
K13
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Isletmelerin degisen zaman, zevk ve trendlere karsi tutumlar1 biiyiik ¢ogunlukla ayn1 dogrultuda oldugu tablo 6’da
goriilmektedir. Geleneksel Tiirk mutfaginin korunmasi ve stirdiiriilmesi, genellikle giincel trendlere uymak yerine,
aslina sadik kalinarak gergeklestirilmistir. Bu konuda, K13, “Bizim isletmemizin amaci Tiirk mutfagini korumatk,
bulabildigimiz élciide ilk giinlerdeki kalitede iiriinii bularak kullanmaya ¢alistyoruz. Ornegin, kazandibi hala bakir
tencerede 6 saatte yapiliyor. Ancak firinlar degisti, o giinkii firinlari kullanmiyoruz su an mutfakta, ” seklinde ifade
etmistir. Isletme meniilerinde yillar i¢inde yasanan degisimlere dair katilimcilarin %69,23'{i, meniilerinde herhangi
bir degisiklik yapmadiklarini ve ilk giinkii sekliyle meniilerini sunmaya devam ettiklerini belirtmistir. Bu noktada,
K5, mutfakta héald bakir tencere kullandiklarini, kalaylama konusunda bazi zorluklar yasasalar da
vazgecmediklerini ifade etmistir. Ayrica, "Giiniimiizde siitlag ¢ogunlukla nisasta ile baglanir. Fakat bizim
isletmemizde hald siitla¢ yapiminda geleneksel siibye kullanimi devam etmektedir.” seklinde agiklama yapmustir.
K12 ise, "Bazi seylerden zaman icinde feragat edildi. Ornegin, pilav eskiden sadece tereyagindan yapilirdh,
kokuyor diye zaman iginde tereyagi azaltildi. Tas kebabt koyun etinden yapilirdi nesillerin degismesiyle koyun eti
kokuyor diye tercih edilmez oldu, yerine dana eti tercih edilmeye baslandi. Eskiden bu diikkdna hi¢ dana eti
girmezdi.” seklinde ifade etmistir.

Isletme meniilerinde ayni yil iginde yapilan giincellemelerle ilgili katilimcilarin goriisleri meniilerin genel olarak
sabit bir yapiya sahip oldugunu ancak mevsime veya tedarik durumuna gore bazi ikame {iirlinler eklenebildigini
gostermektedir. K3, “Doéner, izgara et ¢esitleri, beyti kebap her zaman var. Tatli meniisii degismez, zeytinyagh
mentisti degismez, servis sekli de degismez. Mevsimine bagh olarak ikame iiriinler kullanilir belki ama genel
itibariyle menii degigmez.” seklinde belirtmistir. K7, “Meniide eski Ermeni ve Osmanli mezeleri pilaki haydari
gibi siirekli ¢ikan mezelerimiz var fakat mevsimine baltk zamanina gére ornegin Levrek Marin gibi yeni mezeler
ekleyebiliyoruz.” demistir. K13 ise, “Meniide bazi sebzeler degisiyor érnegin bakla bitiyor bamya basltyor. Bunlar
degisiyor fakat Tiirk mutfagimin temelini olusturan domates, patlican gibi serada yetisen iiriinleri siirekli
kullaniyoruz. Ciinkii giinliik YUziin iizerinde yemek ¢ikiyor burada. Bu iiriinleri ¢ikardigimizda aslinda meniide
cesit agisindan ciddi azalmalar yasariz, menii baskalagir” diye belirtmistir. Bu ifadeler, katilimeilarin ¢cogunlukla
meniide sabit bir temel yapi1 korunurken, mevsimsel uyarlamalarin sinirli sekilde yapildigii vurguladigini
gostermektedir.

4.1.2. isletmenin Siirekliligine iliskin Bulgular

Isletmenin siirekliligine iliskin bulgular, “Isletmeyi Farklilastiran ve Tercih Edilmesini Saglayan Unsurlar” ile
“Isletmelerin Yillar I¢inde Karsilastiklar1 Zorluklar” tablolar1 araciligiyla incelenmistir.

Tablo 7. Isletmeyi Farklilastiran ve Tercih Edilmesini Saglayan Unsurlar

isletmelerin Rekabet ve Siirdiiriilebilirlik Faktorleri Katilmer Kodu Frekans Yiizde

Uriin Kalitesini Korumast K5, K6, K9, K10, 7 20,00
K11, K12, K13

Personel Siirekliligi ve Kurumsal Baglilik K3, K5, K6, K11, 6 17,42
K12,K13

Lezzet Tutarliligi ve Marka Kaliciligi K1, K3, K8, K10, 6 17,42
K12,K13

Isletme Sahiplerinin Aktif Yénetim Rolii K3, K4,K11, K12 4 11,42

Koklii Bir Isletme Olmast K2, K3, K7 3 8,57

Subelesmemis Olmasi K3, K11, K12 3 8,57

Miisteri Odakl1 ve Ozverili Hizmet Kiiltiirii K4, K10 2 5,71

Mesleki Tecriibe K11, K12 2 5,71

Aile isletmesi Olmasi K1, K5 2 5,71

Isletmelerin Tercih Edilmesindeki Nedenler

Geleneksel ve Kaliteli Malzeme Kullanimi K2, K5, K6, K7, K9, 7 17,5
K12, K13,
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Yemeklerin Lezzetli Olmasi K1, K2,K4,K8, K10, 6 15,0
K13
Nostaljik Lezzet Deneyimi K4, K5,K7,Kl11, 5 12,5
K13
Hijyenik Olmasi K6, K11, K13, 3 7,5
Misafir Odakli Hizmet Kiiltiiri K3,K10, K11 3 7,5
Personelin Giiler Yiizli Olmasi K1, K4,K11 3 7,5
Samimi ve Sicak Isletme Imaji K1, K5, K10 3 7,5
Isletme Giivenirligi ve Sadakat K2, K3, K6 3 7,5
Saglikli Uriin Kullanim K5, K13 2 5,0
Geleneksel Tiirk Mutfaginin Korunmasi ve Siirdiiriilebilirligi K9, K12 2 5,0
Fiyatlarin Ulasilabilir Olmasi K8 1 2,5
Diinyaca Bilinen Odiillere Sahip Olmas1 K11 1 2,5
(Michelin ve Gault &Millau)
Manzarasinin Giizel Olmasi K2 1 2,5

Isletmeleri rakiplerinden ayiran ve uzun yillar ayakta kalmalarii saglayan faktorler arasinda, miisteri odakli ve
ozverili hizmet kiiltlirii, mesleki tecriibe ve aile isletmesi olmasi, katilimcilardan en az geri doniis alinan ifadeler
olmustur. Katilimeilarin ifadelerine gore, isletmelerde iiriin kalitesini koruma temasi (%20,00) en 6ncelikli unsur
olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu durum lezzet, tazelik ve kalite siirekliliginin misteri memnuniyeti ve marka guveni
acisindan kritik oldugunu gostermektedir. K13, bu konuyu su sekilde ifade etmistir: “Tatlilarimizda hala seker
kullaniyoruz. Bunu soylemek tuhaf geliyor aslinda ama ne yazik ki giiniimiizde orijinal iiriin kullanimi ¢ok azaldi;
mesela fistik yerine bezelye kullanimi artti. Dedemin, babamin lafi: Kendi mutfaginda kullanmayacagin malzemeyi
diikkdna sokmayacaksin. ” Diger 6ne ¢ikan temalar ise, personel siirekliligi ve kurumsal baglilik ile lezzet tutarliligt
ve marka kalicilig1 (%17,42) olup isletmenin operasyonel istikrar1 ve gastronomi kimliginin korunmasinda 6nemli
rol oynamaktadir. Katilimcilardan bazilari (K3, K5, K11, K12), isletmelerinin bir nevi okul olarak hizmet ettigini
ve galisanlarinin ¢ok uzun zamandir birlikte bir aile gibi ¢alismaya devam ettiklerini belirtmistir. K12, “isletmede
45-50 yuldwr ¢alisan ustalarin oldugunu ve bazi ustalarin ¢alisirken vefat ettiklerini” ifade etmistir.

Arastirmada katilimeilara yéneltilen “Isletmenizin Yillar Icinde Bélge\Semt\ Il kiiltiiriine veya topluma nasil
katkilart oldu?” sorusuna verilen yanitlarda, katilimcilar isletmelerinin toplum tizerindeki etkilerini farkli
acilardan ifade etmistir. K1, “Neredeyse biitiin misafirlerimizin isimlerini, yaptiklart isleri biliyoruz. Bir¢cogunun
oturdugu evin adresini ¢ocuklarmin ismine kadar biliyoruz. Bu baglamda bence geleneksel olarak Tiirk
geleneklerine uygun eski mahalle kiiltiiriinii yasattigimiza inantyorum.” seklinde yanit vermigtir. K2, K10 ve K13
ise bulunduklart semtte gelis nedeni olusturduklarini, isletmelerine gelen kisilerin ¢evre esnaftan aligveris yaparak
yerel hareketlilige katki sagladigini ifade etmistir. K11 ve K12, isletmelerinin uzun yillardir eleman
calistirdiklarindan dolay1 istihdam yarattiklarini belirtmiglerdir. Ayrica, K3, K5, K6, K8 ve K12 isletmelerinin
Tirk mutfaginin tanittminda bir misyon iistlendigini vurgulamiglardir. K3, “Bu isletmede iilke tanitimi yaptigimizi
diistiniiyorum ¢iinkii buraya toplumun her kademesinden insan gelir. Siyasiler de gelir, komutanlar da gelir, is
adamlart gelir. Isletmenin bu konuda bir misyonu var. Ayrica havaalanina yakin oldugu icin bir¢ok yabanci
turistte gelir.” seklinde cevap vermistir. K4 ise gegmisten giiniimiize insanlarin hayatlarinda hep bir parca olarak
var olduklarimi dile getirmistir. K7, “Gunimizde sosyal meydanmin yaptigini ge¢miste restoranlar, meyhaneler
yapardi. Bu masalarda bir¢ok dostluk arkadaslik kurulmustur.” demistir. K9, insanlarin giivenle yemek
yiyebilecegi bir ortam sunduklarimi sdylerken K3, K5, K10, K12 ise yillardan beri ayni isletmelerden aligveris
yaptiklarindan dolayi kiiciik esnafa katkida bulunduklarini ayakta kalmalarina yardime1 olduklarini ifade etmistir.
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Tablo 8. Isletmelerin Yillar i¢inde Karsilastiklar1 Zorluklar

Karsilasilan Zorluklar Katilimer Kodu Zorluklarmn Tiirii Frekans Yiizde

Ulke Ekonomisindeki Ani Degisimler K1, K2,K4, K6, K9, Ekonomik 7 25,92
K11,K13

Pandemi Siirecinin Isletmeler Uzerindeki K2, K3, K35, K6, Toplumsal, Ekonomik, 6 22,22

Etkisi K11,K12

Hammadde Fiyatlarindaki Dalgalanmalar K1, K9, K10, K11 Ekonomik 4 14,81

Talep Belirsizligi K1,K12 Ekonomik 2 7,40

Malzeme Kalitesindeki Bozulma K8, K10 Ekonomik 2 7,40

Nitelikli Eleman Bulma Sikintis1 KS, K7 Sektorel 2 7,40

1980°1i Yillarda Yaganan Siyasi K12,K13 Siyasi 2 7,40

Kargasalar

Turist Talebindeki Diisiis K5 Ekonomik 1 3,70

Miisteri Profili Degisimi K7 Toplumsal 1 3,70

Tablo 8’de isletmelerin ilk agildiklar1 giinden beri karsilastiklari ¢esitli zorluklar listelenmistir. Tabloda yer alan
verilere gore, katilimeilarin en fazla dile getirdigi zorluk, iilke ekonomisindeki ani degisikliklerin igletmeleri
yakindan etkilemesidir. Bunun yani sira, isletmelerin en ¢ok zorlandiklari durumlardan biri de pandemi siirecinde
yasadiklar1 zorluklardir. Pandemi siirecinde, isletmelerin siiregle ilgili ne yapacaklarini kestirememeleri, onlar1
birgcok agidan zor durumda birakmistir. Buna iliskin K3, K5 ve K12 katilimcilari, isletmelerin aile isletmesi
olmasinin faydasini goérdiiklerini ve dayanisma ile o giinleri atlattiklarini ifade etmislerdir. Ayrica, Tiirk mutfaginin
yapisi geregi tencere yemegi sunan isletmelerde, miisteri gelmedigi durumlarda {iriinlerin dogrudan zayi oldugunu
ve bunun da maliyet olusturdugunu belirten K1 ve K12, bu nedenle geleneksel Tiirk mutfagini sunan isletme
sayisinin azaldigini, kebapgilarin sayisinin ise her gecen giin arttigin1 vurgulamiglardir.

4.1.3. Tiirk Mutfagimin Degisim ve Gelisimine iliskin Bulgular

Bu boliimde Tiirk Mutfaginda yasanan degisimler ve Isletmelerin Gelecege Yonelik Beklenti ve Hedefleri tablolari
yer almaktadir.

Tablo 9. Tiirk Mutfaginda Yaganan Degisimler

Tiirk Mutfaginin Sektorel Gelisimin Durumu Katihme1r Kodu Frekans Yiizde
Tekellesme Egiliminin Sektorel Gelisimi Olumsuz Etkilemesi K1, K6, K8 3 23,07
Geleneksel Lezzetlerin Popiiler Kiiltiirle Baskilanmasi K5, K7,K12 3 23,07
Isletmelerin Piyasa Kosullaria Kars1 Dayamksizlig: K4, K9 2 15,38
Akdeniz Mutfaklarryla Karsilastirildiginda Deniz Uriinleri Potansiyeli K2 1 7,69
Diisiikliigi

Tiirk Mutfaginin Uluslararasi Tanmnirlik Sorunu K3 1 7,69
Sosyal Medya ile Artan Bilinirlik K10 1 7,69
Geleneksel Mutfak Kiiltiiriine Artan Tlgi KI11 1 7,69
Tiirk Mutfaginin Temel Cizgisini Korumast K13 1 7,69
Tiirk Mutfagina Yonelik flginin Zaman icindeki Degisimi

90’11 yillardan sonra Geleneksel Mutfak Kiiltiiriinde Gerileme K2,K7,K9, K12 4 30,76
Tiirk Mutfaginin Tiiketici Profilindeki Degisim K1, K10 2 15,38
Mutfagin Tiiketim Motivasyonundaki Doniisiim K3, K6 2 15,38
Tiirk Mutfagina Yonelik Ilginin Artisi K4, K13 2 15,38
Tiirk Mutfaginin Popiiler Kiiltiir Karsisindaki Gerilemesi K5 1 7,69
Bilgi ve Goriis Yetersizligi K8 1 7,69
Geleneksel Lezzetlerin Kalite Kaybi K11 1 7,69
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Tiirk Mutfagna Iliskin Tiiketici Egilimleri

Karm Doyurma Odakli Tiiketim Egilimi K3, K5, K6, K9 4 30,76
Modern Mekanlara Talep Artist K4,K12,K13 3 23,07
Sunum ve Estetigin One Cikmasi K8, K10, K11 3 23,07
Isletmelerin Ug Ogiin Hizmete Y &nelmesi K1 1 7,69
Ana Yemekten Hafif Atistirmaliklara Kayis K2 1 7,69
Geleneksel flgi ve Egilim Siirekliligi K7 1 7,69
isletmelerin Tiirk Mutfaginin Tamtim ve Korunmasindaki Rolii
Tiirk Mutfag: Kiiltlirel Mirasinin Aktarimi K1, K2, K3, K4, K7, 8 61,53
K8, K11, K12
Tiirk Mutfak Kiiltiiriniin Korunmasi ve Uluslararast Taninirligimin K5, K6, K9, K10, 5 38,46
Artirilmast K13

Tablo 9’da Tirk mutfaginin sektérdeki gelisimine iligkin bilgilere yer verilmistir. Tabloda en fazla katilim
gosterilen ifade, Tekellesme Egiliminin Sektdrel Geligsimi Olumsuz Etkilemesi ifadesi olmustur. K3, “Tiirk mutfagi yurt
disinda ne kadar yer buluyor ona bakmak lazim bence. Yoksa bizim ¢ok zengin bir mutfagimiz var. Bu noktada
Lokantalarin ilk agildigi giinden giiniimiize gegen 80 yil icinde karin doyurmak i¢in gidilen bir yer olmaktan keyif
icin gidilen bir yer haline geldi.” seklinde belirtmistir. K13 ise “Zaman zaman yeni trendler ¢iksa da ornegin bir
zamanlar lahmacuncular daha sonra kebapgilar modayd: giiniimiizde ise kafe restoran tarzi isletmeler moda fakat
Tiirk mutfagumin standart bir yeri var ve zaman iginde insanlar Tiirk mutfagina geri déniiyorlar” diye ifade
etmigtir. Tiirk Mutfagina olan ilgide zaman i¢inde meydana gelen degisimler konusunda katilimcilar arasinda fikir
ayriliklar1 oldugu tabloda goriulmektedir. K3 ve K6, eskiden yemek yemenin karin doyurmak i¢in yapildigini,
ancak gilinlimiizde zevk i¢in Tiirk mutfagini sunan lokantalarmn tercih edildigini belirtirken; K1 ve K10, eskiden
daha nezih bir kesim tarafindan tercih edilen Tiirk mutfaginin, giiniimiizde daha genis kitleler tarafindan
tiketildigini ifade etmistir. “Tiirk mutfaginda tiiketici egilimlerinde yasanan degisimler var mi varsa siz igletme
olarak bunlara ne kadar uyum sagliyorsunuz” sorusuna katilimecilardan gelen ortak yanit, Tiirk mutfaginda zaman
icinde yeni trendler ortaya ¢iksa da isletmelerin 6zlerinden sapmadiklari ve yeni egilimlere uyum saglamadiklar
yoniinde olmustur. K11, “Tiirk mutfagina iligkin tiiketici egilimlerinde degisimler var, evet ancak biz zaten
OzUmiizii bozmadigimiz i¢in insanlar siiregte dze doniis saglyorlar.” seklinde ifade etmistir.

Tablo 10. isletmelerin Gelecege Yénelik Beklenti ve Hedefleri

isletme Beklenti ve Hedefleri Katilmer Kodu Frekans Yiizde

Kalitenin Korunarak Siirdiiriilmesi K1, K2, K3, K5, K6, K9, 9 69,25
K10,K11, K12

Kurumsal Biiyliime ve Subelesme K4, K7,K8 3 23,07

Tiirk Mutfaginin Uluslararasi Tamitiminda Onciiliik K13 1 7,69

Tablo 10'da yer alan verilere gore katilimcilarin %69,25°1, isletmelerinin mevcut kalitesini koruyarak gelecekte de
varliklarimi siirdiirmek istediklerini belirtmistir. K3, bu noktada “citayr bugiinkii yerde koruyabilmek” ifadesini
kullanirken, K5 “Gelecekteki hedefimiz biiyiimekten ziyade bu mutfagi koruyup yasatmaktir.” seklinde goriis
bildirmistir. Ayrica, isletmeler subelesme konusunda bayilik vermek yerine aile isletmesi olarak biiylimeyi tercih
ettiklerini, bunun sebebi olarak da bagka birisine glivenmediklerini ifade etmisglerdir. K13, Tiirk mutfaginin
yabanci turistlere tanitilmasi noktasinda geleneksel Tiirk mutfagini sunan isletmelerin 6nemli rol oynadigim
vurgulamis ve Gastronomi Bakanligi’nin kurulmasmin ardindan, yabanci turistlere Tirk mutfagini tanitma
stirecinde kendisi gibi yiizyillik isletmelerin yer almasi gerektigini ifade etmistir.
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5. Sonuglar ve Oneriler

Bu arastirma, Cumhuriyet doneminde kurulan ve giiniimiizde faaliyet gosteren restoran isletmelerinin toplumsal
ve kiiltiirel rollerini, uzun yillar ayakta kalmalarini saglayan faktorleri ve bu isletmelerin kiiltiirel mirasin
stirdiiriilmesindeki katkisini ortaya koymaya ¢aligsmaktadir. Elde edilen bulgular, isletmelerin uzun yillar ayakta
kalmasinda kaliteli ve taze triin kullanimi, lezzet tutarliligi, personel siirekliligi ve aktif yonetim rolii gibi
unsurlarin belirleyici oldugunu gostermektedir. Menii ve hizmetlerde yapilan degisiklikler, modern gastronomi
trendleri ve miisteri beklentilerine uyum saglarken, isletmeler geleneksel Tiirk mutfagi &gelerini ve 6zgiin
regeteleri koruyarak mutfagin siirekliligine katkida bulunmaktadir. Katilimeilarin bityiik gogunlugu, isletmelerinin
oncelikli amaciin yiiksek kéar elde etmek olmadigini, aksine dededen, babadan kalan isletme gelenegini
sirdiirmek ve Tirk mutfak kiiltiriiniin devamliligini saglamak oldugunu ifade etmistir. Bu sonu¢ Kara ve
Tiirkay’in (2024) yapmus oldugu ¢alismadaki “kendilerine kalan mirasa sahip ¢itkmakta hem de kendinden sonra
gelecek c¢ocuklarina ve torunlarina uygun kosullart olusturmaya ¢alismaktadirlar.” sonucuyla benzerlik
gostermektedir. Arastirma bulgulari, 6rneklemi olusturan isletmelerin geleneksel Tiirk mutfaginin yasatilmasi ve
stirdiiriilmesinde 6nemli katkilarda bulundugunu ortaya koymaktadir. Goriismeler sirasinda dikkat ¢eken bir diger
husus, isletme sahiplerinin her tiirlii isleyisle yakindan ilgilenmeleri ve igin basinda aktif olarak bulunmalaridir.
Ozellikle Gglincii kusak isletme sahiplerinin, isletmenin isleyisini ortaklasa yiiriitmeleri ve muhasebe gibi farkli
departmanlarda gorev istlenmeleri, aile isletmesi olmanin getirdigi 6zveriyi ve bagliligi gostermektedir. Bu
durum, isletme sahiplerinin islerine olan bagliliklarin1 ve isletmelerinin basarilarini siirdiirme kararliliklarini
acikca yansitmaktadir

Giliniimiizde hizmet sektoriinde personel devir hizi olduk¢a yiiksek olmasina ragmen, 6rnekleme dahil edilen
isletmelerde c¢alisanlarin uzun siireli istihdami, miisteri memnuniyeti ve hizmet kalitesini olumlu y&nde
etkilemektedir. Bu bulgu, Albayrak (2014) ile Bucak ve Turan’in (2016) ¢alismalariyla paralellik gostermektedir.
Isletmeler, iiriin kalitesinin korunmasi agisindan uzun yillardir ayn1 esnaf ve tedarikgilerle calistiklarini, hammadde
temininde kolay kolay degisiklige gitmediklerini belirtmislerdir. Bu yaklasim, yalnizca iriin kalitesinin
siirdiiriilmesine katki saglamakla kalmayip, ayni zamanda esnafa ekonomik destek saglamakta ve istihdam
yaratmaktadir. Ayrica restoranlarin bulunduklari semtlere sagladigi ekonomik ve sosyal hareketlilik, isletmelerin
uzun yillar ayn1 bolgede varlik gostermesiyle toplumsal baglarin giiglendirilmesine de katkida bulunmaktadir.
Katilimcilarla yapilan goriismeler neticesinde isletmelerin mentlerinde yer alan yemekleri ilk giinki recetelerine
sadik kalarak hala ayn1 sekilde pisirip servis ettikleri sonucuna ulagilmistir. Bu durum ashinda Tiirk mutfaginin
orijinal regetelerin korunmasi ve siirdiiriilmesi noktasinda olduk¢a kiymetlidir. 1980°li yillardan sonra Fast-food
tiiketiminde yasanan artis ve globallesme ile birgok farkli mutfagin Tiirkiye’de hizmet vermesi ile yemek tercihleri
de bu degisimlerden oldukga etkilenmistir. Bu durum geleneksel Tiirk mutfaginin korunmasi ve yasatilmasina
zarar vermektedir. Bu noktada geleneksel Tiirk mutfagi sunan isletmelerin varligi kiymetlidir. Geng ve digerleri
(2023) tarafindan yapilan ¢alismada benzer sonuglara dikkat ¢ekilmistir. Benzer sekilde Akdemir vd. (2024)
tarafindan yapilan ¢aligmada esnaf lokantalarinin kusaktan kusaga aktarilmasi ve kiiltiirel bir unsur olmasi Tiirk
mutfaginin siirdiiriilebilirliginde onemli gorevler iistlendigini belirtilmistir. Arastirmada ayrica, isletmelerin
meniilerinde biiyiik degisiklikler yapmaktan kagindiklari ve mevsimsel iriin kullanimima 6zen gosterdikleri
belirlenmistir. Ornegin bamya, kereviz, pirasa gibi mevsimsel iiriinler genellikle mevsim disinda kullanilmazken;
domates, patlican, biber gibi sebzeler, yil boyunca temin edilerek meniilerde kullanilmaya devam edilmektedir.
Fakat yemek ¢esitliligi oldukca fazla oldugundan, her giin ayn1 ¢esit tencere yemegi sunulmak yerine haftanin
belirli giinlerinde meniilerde degisiklikler yapilabilmektedir. Arastirma sirasinda elde edilen bir diger veri ise
isletmelerin bazilarinin kighik hazirlik olarak komposto gibi {iriinlerini yapip yil boyunca kullanmaya devam
ettikleridir. Bu durum, evlerde oldugu gibi konserve yaparak mevsiminde {iriin kullanimina verdikleri 6nemi
gOstermektedir.

1950’lerden itibaren yasanan dig gogler, kentlesme siireci ve modernlesme, Tiirkiye’de mutfak kiiltiiriiniin
evriminde belirleyici olmustur. O donemde disarida yemek yeme, yalnizca zorunlu durumlarda gergeklestirilen bir
eylem olarak goriilmiis ve digarida yemek yenilebilecek mekanlar sinirli ve islevsel olmustur (Samanct, 2015). Bu
baglamda, o yillarda acilmis ve giiniimiizde hala faaliyet gosteren geleneksel Tiirk mutfagi sunan isletmelerin
varligi, Tiirk mutfaginin siirekliligi ve bilinirligi agisindan kritik dneme sahiptir. Elde edilen veriler, 1950’lerdeki
yemek hazirlama aligkanliklar1 ve pisirme yontemlerindeki degisimlerin, isletmelerin komiirlii firindan gazli firma
gecisi gibi uygulamalarla etkilenmis oldugunu ortaya koymaktadir. Buna karsin, bakir tencere gibi bakimi zor
ekipmanlarin hala kullanilmasi, orijinal tada sadik kalinmasimmi saglamaktadir. Bu veriler, Karaman (2023)
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tarafindan yapilan ¢aligmada 1950’lerdeki yemek hazirlama aligkanliklari, pisirme yontemleri ve yeme-igme
aligkanliklarinda yasanan doniigiimler geleneksel ve modern unsurlarin bir araya geldigi bir mutfak kiiltiirii
olusturmustur Ifadesiyle desteklenmektedir. Arastirmaya dahil edilen isletmeler hem geleneksel pisirme
yontemlerinin korunmasina hem de kiiltiirel mirasin gelecek kusaklara aktarilmasina katkida bulunmaktadir.
1960’11 ve 1970’11 yillarda, Tiirkiye’deki restoran igletmeleri agisindan 6nemli bir doniim noktast olmustur. Ciinki
bu yillarda turizmin ve kiiresellesmenin etkisiyle yiyecek icecek sektdriinde biiylik degisiklikler yaganmistir.
Ayrica iletisim imkanlarinin artmasi televizyon radyo ve sonrasinda internet gibi iletisim araglarinin yayginlagmasi
Tiirkiye’nin her bir kosesinde pisirilen geleneksel yemeklerden haberdar olunmasini saglayarak Tiirk mutfaginin
zenginligine ve c¢esitliligine katkida bulunmustur. Bu baglamda restoran isletmelerin bu yemeklere meniilerinde
yer vermesi misteriler agisindan yabancilik olusturmamis benimsenmesini saglamistir.

Cumbhuriyet tarihi boyunca yasanan ekonomik, siyasi ve sosyal krizler ile son olarak Covid-19 pandemisi, Turk
mutfagl sunan isletmeler iizerinde olumsuz etkiler yaratmistir. Gorligmeler, isletmelerin bu zorluklarla basa
cikabilmesinde en 6nemli etkenin, aile mirasina sahip ¢ikma ve geleneksel Tiirk mutfagini siirdiirme g¢abalari
oldugunu ortaya koymaktadir. Isletmeler, zor dénemlerde bile kalite ve lezzet siirekliligini koruyarak, meniilerini
geleneksel tatlar ekseninde giincellemis ve personel bagliligini siirdiirmiistiir. Bu sonug, Taner ve Cetin (2023)
tarafindan yapilmis olan calismadaki isletmeler sorunlar yasamalarina karsin Tiirk yemek kiiltiiriinii yansitan
mutfaklarmy siirdiirme azmini tasimaktadirlar. Sonucuyla ve Geng vd. (2023) tarafindan yapilan ¢alismada
vurgulanan, benzer zorluklarin restoran sahiplerini daha dayanikli, esnek ve yenilik¢i olmaya ittigi sonucuyla
paralellik gostermektedir. Boylece, aile isletmelerinin kiiltiirel mirasi koruma ¢abas1 hem igletme siirdiiriilebilirligi
hem de Tiirk mutfaginin siirekliligi agisindan kritik bir rol oynamaktadir.

Katilimcilarla yapilan goriismelerde, Anadolu Mutfagi, Osmanli Mutfagi, Istanbul Mutfag: gibi farkli mutfak
isimlerinin siklikla dile getirildigi gozlemlenmistir. Bu baglamda, isletmelerin Tirk Mutfagi kavramini
benimseyerek tanitim ve pazarlama faaliyetlerinde bu kavramun igsellestirilmesi gerektigi diisiiniilmektedir.
Ayrica giiniimiizde sosyal medyanin varligi, Michelin ve Gault &Millau gibi 6diil sistemlerinin olmasi ve
ornekleme dahil edilen isletmelerden bazilarmin bu odiillere sahip olmasi geleneksel Tirk mutfagi sunan
isletmelerin bilinirligine ve tanitilmasinda oldukga yararli olacaktir. Fakat isletmelerin sosyal medya hesaplarina
gerektigi kadar 6nem vermedikleri ve bu 6diilleri aldiklarina dair tanitim yapmadiklari tespit edilmistir. Gorlisme
sirasinda isletmelerin ifade ettikleri durumlardan birisi de reklam ve tanitim faaliyetlerine ¢ok fazla 6nem
vermedikleridir. Bu noktada Istanbul’da smirli sayida kalan geleneksel Tiirk mutfagi sunan isletmelerin
bilinirliginin artirmasi i¢in reklam ve tanitim faaliyetlerini artirmalarinin 6nemli oldugu diistiniilmektedir.

Bu bulgular dogrultusunda asagidaki dneriler gelistirilebilir:

1. Restoranlarin, geleneksel tarifleri ve yontemleri koruma konusundaki hassasiyetleri desteklenmelidir. Yerel
yonetimler, bu isletmelerin kiiltiirel mirast stirdiirebilmesi i¢in tegvikler ve programlar sunmalidir.

2. Restoranlarda belirli araliklarla unutulmaya yiiz tutmusg Tiirk mutfagina ait recetelere yer vermeli ve bunlarin
sosyal medya iizerinden tanitimi yapilarak giin yiiziine ¢ikarilmasi saglanmalidir.

3. Restoranlar meniilerinde sunduklar1 yemeklerin hangi yoreye ait oldugunu ve kiiltiirel 6zelliklerini vurgulayan
bilgilere yer vermelidir. Boylelikle yoresel mutfak kiiltiiriiniin bilinirligine de katki saglanmalidir.

4. Restoranlarin yerel ve mevsimsel iiriin kullanimi tesvik edilmeli, siirdiiriilebilirlik esasina dayali tedarik
zincirleri olusturulmalidir.

5.  Geleneksel Tiirk mutfak kiiltlirliniin korunmasi ve yagatilmasi amaciyla meniilerinde yer alan her bir yemegin
recetesi tescillenmeli ve kayit altina alinmalidir.

6. Tirk mutfaginin bilinirliginin artirllmas1 ve yasatilmasi agisindan Universitelerin gastronomi ve mutfak
sanatlart bolumi Ggrencileri ile as¢ilik programi 6grencilerinin bu tir igletmelerde staj yaptirilmasi ve
sonrasinda istthdam edilmesi saglanmalidir.

7. Isletmeler tanitim icin sosyal medyay1 aktif olarak kullanmasi ve sosyal medyada paylasim yaparken
yemeklerin hikdyesi, tarihi ve kiiltirel degeri ile ilgili bilgilere yer vermesi dnerilmektedir.

8. Bu restoranlarin ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitilmasi igin gastronomi turizmi kapsaminda planlamalar
yapilmalidir. Sosyal medya ve dijital platformlar bu tanitimda etkin bir arag olarak kullanilmalidir.

9. Bu isletmelerin varliklarint siirdiirmek maksadiyla Kiiltiir ve Turizm Bakanligi tarafindan korunma altina
alinmasi, gelen turistlere Tlirk mutfaginin tanitilmasi amaciyla bu isletmelere gétiiriilmesi saglanmalidir.
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10. Bu isletmelerin uzun vadede ayakta kalabilmeleri i¢in yalnizca kriz aninda degil, isletmelerin rutin
ihtiyaglarini desteklemek adina maddi tesvikler saglanmalidir. Ornegin, yerel yonetimlerin is birligi ile diisiik
faizli kredi programlar1 veya isletme masraflarini azaltmaya yonelik vergi indirimleri uygulanabilir. Ayrica,
uzun Omiirli isletmelerin kiiltiirel bir deger olarak kabul edilmesiyle, kiiltiirel miras desteklerinden
yararlanmalari tegvik edilebilir.

Aragtirma literatlirde, uzun émirli yiyecek-igecek isletmelerinin toplumsal, ekonomik ve kiiltiirel baglamda

incelenmesi konusunda mevcut olan sinirlt ¢aligmalara katki saglamaktadir. Bu aragtirma, s6z konusu isletmelerin

tarihsel siiregleri, kiiltiirel degerleri ve topluma olan etkileri {izerine derinlemesine bir analiz sunarak literatiirdeki
bu boslugu doldurmay1 hedeflemektedir. Arastirma sonucunda elde edilen bulgular, bu alanda ¢alisma yapmak
isteyen aragtirmacilar i¢in 6nemli ¢ikarimlar sunmaktadir.
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Etik, Beyan ve Aciklamalar

1. Etik Kurul izni ile ilgili;
M.Bu calismanin yazarlari, Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi Rektorliigii Etik Kurulu’nun
14.06.2024 tarih E. sE-26428519-050.99-129829 say1 ve 45/10 karar ile etik kurul izin belgesi almis
olduklarini beyan etmektedir.

2. Bu galismanin yazarlari, arastirma ve yayin etigi ilkelerine uyduklarint kabul etmektedir.

3. Bu ¢alismanin yazarlar1 kullanmig olduklar1 resim, sekil, fotograf ve benzeri belgelerin kullaniminda tiim

sorumluluklari kabul etmektedir.
4. Bu ¢alismanin benzerlik raporu bulunmaktadir.
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