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istanbul, tarih boyunca bircok medeniyete ev sahipligi yaparak zengin ve ¢ok katmanl bir mutfak kiiltiirii
gelistirmistir. Bu kiiltlirel mirasin yasayan temsilcilerinden biri olan tarihi lokantalar, kentin gastronomik kim-
liginin korunmasinda 6nemli rol oynamaktadir. Bu ¢calisma, Osmanh doneminden giiniimiize faaliyetlerini
siirdiiren bes tarihi lokantanin (Haci Abdullah Lokantasi, Seref Biiryan Restorani, Meshur Filibe Koftecisi,
Tarihi Sultanahmet Koftecisi ve Tarihi Ali Baba Balik Lokantasi) menil iceriklerinde zamanla meydana gelen
degisimleri incelemeyi ve bu degisimlerin gastronomik mirasin korunmasina etkilerini analiz etmeyi amagla-
maktadir. Nitel arastirma desenine dayali olarak yiiritiilen calismada dokiiman analizi yontemi kullaniimistir.
Calisma kapsaminda kullanilan veriler, 20 Nisan-2 Mayis 2025 tarihleri arasinda belirlenen tarihi lokantalarin
resmi internet siteleri, sosyal medya hesaplari, basili menii dokiimanlar ve konuya iliskin akademik literattir
taranarak elde edilmistir. Bulgular, geleneksel yemek adlarinin korunmasi, 6zgin Uriinlerde uzmanlasiimasi
ve meniilerin cagdas tiiketici beklentilerine gore cesitlendiriimesinin, gastronomik mirasin surdurdlebilirli-
gi acisindan 6nemli stratejiler oldugunu ortaya koymustur. Bu dogrultuda, kiiltiirel miras kapsaminda tarihi
lokantalarin korunmasina yonelik 6neriler gelistirilmistir.

ABSTRACT

Istanbul has hosted many civilizations throughout history and has developed a rich, multi-layered culinary
culture. Historical restaurants, as living representatives of this cultural heritage, play an important role in pre-
serving the city’s gastronomic identity. This study aims to examine the changes that have occurred over time in
the menu contents of five historical restaurants (Haci Abdullah Restaurant, Seref Biiryan Restaurant, Meshur
Filibe Koftecisi, Tarihi Sultanahmet Koftecisi, and Tarihi Ali Baba Balik Restaurant), which have been operating
from the Ottoman period to the present, and to analyse the impact of these changes on the preservation of
gastronomic heritage. Designed as qualitative research, the study employed document analysis, drawing on
data obtained from official websites (between 20 April and 05 May 2025), social media accounts, printed
menu documents, and academic literature related to the selected restaurants. The findings reveal that pre-
serving traditional dish names, specialising in original products, and diversifying menus to meet contemporary
consumer expectations are important strategies for sustaining gastronomic heritage. The study also proposes
recommendations for safeguarding historical restaurants within the scope of cultural heritage.
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GIRIS

Istanbul, tarih boyunca farkli medeniyetlere ev
sahipligi yapmis (Karakuyu vd. 2010), cesitli kiil-
tlirlerin, mutfak geleneklerinin ve ticaret yollari-
nin kesisim noktasi olmus 6nemli bir metropol-
diir (Bilgin 2010). Cografi konumu itibariyla As-
ya ve Avrupa kitalar1 arasinda stratejik bir gecis
noktasi olmasi, sehrin gastronomik yapisinin da
siirekli bir etkilesim i¢inde olmasin saglamistir.
Roma, Bizans ve Osmanli Imparatorluklari gibi
biiyiik medeniyetlerin bagkenti olarak Istanbul,
mutfak kiiltiirtinii siirekli olarak yenileyen ve
cesitlendiren bir yapiya sahip olmustur (Unsal
2021; Sever 2022; Alzuhairi 2023). Istanbul mut-
fag1, 6zellikle Osmanli doneminde saray mutfag:
ile halk mutfag1 arasinda bir etkilesim alan1 olus-
turmus; saraydan halka ve halktan saraya dogru
cift yonlii bir aktarim s6z konusu olmustur (Hati-
poglu ve Batman 2014).

Saray mutfagi, imparatorlugun merkezi yone-
tim yapisinin bir pargasi olarak Topkap1 Saray1
biinyesinde faaliyet gosteren Matbah-1 Amire’de
kurumsallagmistir. Bu mutfak, sadece bir yemek
tretim alani olmanin 6tesinde, Osmanl: elitinin
beslenme aliskanliklarini belirleyen, protokole
dayali bir mutfak kiiltiiriinii temsil etmektedir
(Bilgin 2000). Matbah-1 Amire’de gérev yapan
usta asgilar, imparatorlugun dort bir yanindan
Anadolu’dan Rumeli’ye, Arap cografyasindan
Kafkasya ve Balkanlar’a kadar temin edilen mal-
zemeleri biiyiik bir ustalikla isleyerek, yalnizca
padisaha degil, ayn1 zamanda saray mensupla-
rina ve devletin {ist diizey yoneticilerine 6zgii
zengin ve ihtisamli yemekler hazirlamiglardir
(Ozer ve Atay 2022). Bu ¢ok kiiltiirlii yaps, Istan-
bul mutfaginin zamanla farkli cografi ve kiiltiirel
unsurlarla etkilesim i¢ginde evrilmesini saglamais;
gogler araciligiyla geleneksel yemeklerin kente
taginmastyla birlikte Istanbul mutfagi, Anadolu,
Rumeli, Arap diinyasi, Kafkasya ve Balkan ko-
kenli yemeklerin harmanlandig: bir gastronomik
merkez haline gelmistir.

Bununla birlikte, istanbul mutfag1 yalnizca sa-
rayla sinirl kalmamis; kentin gitindelik yasamin-
da da 6nemli roller {istlenen cesitli yemek tiretim
ve tiiketim alanlari, halk mutfaginin zenginles-
mesine katki sunmustur. Ozellikle esnaf lokan-

talari, ashaneler, imaretler ve hanlar gibi yapi-
lar, Istanbul’un sosyal ve ekonomik yapisinda
onemli islevler gormiis ve kentteki gastronomik
kiltiirtiin halk kesimleri arasinda yayginlasma-
sina aracilik etmistir (Altintas 2019). Sarusik ve
Hatipoglu'nun (2013) aktardigina gore, Osman-
I1 Dénemi’'nde 6zellikle IV. Murat zamaninda
kebapgilar, kofteciler, zerdeciler ve ascilar gibi
cesitli yiyecek-igecek esnaf gruplarina rastlan-
maktadir. Evliya Celebi’'nin Seyahatname adli
eserinde yer alan bilgilere gore ise, bu tiir esnaf
gruplarinin yalnizca Istanbul’da faaliyet goste-
ren diitkkan sayis1 2500"iin tizerindedir (Geng
vd. 2023). Bu durum, Osmanli sehir yasaminda
yeme-i¢me kiiltiirtiniin ne denli gelismis oldu-
gunu ve bu alandaki ticari organizasyonun er-
ken donemlerden itibaren belirli bir sistematik
icinde sekillendigini gostermektedir. Dolayisty-
la, Tiirk restoran isletmeciliginin tarihsel koken-
lerinin Osmanli donemine dayandig: ve bu do-
nemde giderek kurumsallasan bir yap: kazandig1
sOylenebilir.

Bu tarihsel arka plan cercgevesinde,
Osmanli’dan giintimiize kadar varligini siirdii-
ren tarihi lokantalar, yalnizca ge¢misin izlerini
tasiyan fiziksel yapilar degil; ayn1 zamanda kiil-
ttirel siirekliligi saglayan onemli aktorlerdir. Bu
lokantalar, geleneksel mutfak kiiltiiriintin korun-
mas1 ve gelecek kusaklara aktarilmasi agisindan
gastronomik mirasin stirdiiriilebilirligine katk:
sunmakta; tarihsel birikimi, ¢cagin gerekleriyle
harmanlayarak yasatmaktadir (Ardermir ve Sor-
maz 2021). Literatiirde, tarihi lokantalar tizerine
cesitli calismalar bulunmakta olup (Erkara 2010;
Ardermir ve Sormaz 2021; Geng vd. 2023), bu ¢a-
lismalar genellikle tarihi lokantalarin tarihsel sii-
reg icindeki islevleri, kiiltiirel mirasin tasiyicisi
olma rolleri ve siirdiiriilebilir turizme katkilar:
{izerine yogunlagmaktadir. Istanbul 6zelinde ise
Ibis (2021), sehrin tarihi lokantalarini ele alarak
bu isletmelere iliskin ¢evrimici yorumlar: ince-
lemistir. Ancak, Istanbul’daki tarihi lokantalarin
mentiilerinde zaman i¢inde meydana gelen degi-
simleri detayl bir bigimde ele alan kapsaml1 bir
arastirmaya rastlanmamaktadir.

Bu calisma, Istanbul’un tarihi lokantalarinda
zaman i¢inde meydana gelen menii degisimleri-

Cilt 36  Sayi 3 @ Ozel Sayi @ 2025 ¢ 107



istanbul’daki Tarihi Lokantalarin Zaman igindeki Déniisiimleri: Menii icerikleri Uzerine Bir inceleme

ni analiz etmeyi amaglamaktadir. Calisma, tarihi
lokantalar1 gastronomik mirasin tagiyicilar: ve
kiiltiirel siirekliligin somut mekanlar1 olarak ele
alarak, gastronomi alaninda kiiltiirel miras pers-
pektifiyle yapilmig arastirmalara teorik bir katki
sunmaktadir. Menti igerikleri iizerinden yapi-
lan analiz, geleneksel mutfak kiiltiirtiniin zaman
icinde nasil degistigini ortaya koymakta ve bu
degisimlerin gastronomi alaninda nasil temsil
edildigine dair temel bir anlay1is sunmaktadir.
Pratik a¢idan ise ¢alisma, tarihi lokantalarin ko-
runmasi, belgelenmesi ve siirdiiriilebilirligine
yonelik somut oneriler gelistirmekte; dijital ar-
sivleme, yerel yonetim destegi ve egitim temelli
is birlikleri gibi uygulamalarla, kiiltiirel mirasin
gelecek kusaklara aktarimini destekleyecek stra-
tejilere zemin hazirlamaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde ¢alismanin kuramsal temelleri agik-
lanmaya galisilmistur. Oncelikle ““gastronomik
miras’” kavrami tanimlanmistir. Ardindan bu mi-
rasin korunmasi baglaminda tarihi lokantalarin
ustlendikleri roller ele alinmistir.

Gastronomik Miras

Glinlimiizde turizm literatiiriinde giderek daha
fazla 6nem kazanan gastronomi kavrami, yalniz-
ca yiyecek ve iceceklerin tiretimiyle sinirli kalma-
y1p, aynt zamanda kiiltiirel, ekonomik, toplum-
sal ve sanatsal bir¢ok olguyla yakindan iligkilen-
dirilmektedir. Gastronomi, temelinde yemegin
tretimi, hazirlanisi, sunumu ve titketimi siirecle-
rini kapsamakla birlikte; bu siireglerin sosyo-kiil-
tlirel baglamda tasidig1 anlamlar ve etkilesimler
tizerine de yogunlasmaktadir. Bu yoniiyle gast-
ronomi, yalnizca fizyolojik bir ihtiyag¢ olan bes-
lenmenin Gtesine gecerek, bireylerin ve toplum-
larin kiilttirel kimliklerini yansitan, kolektif ha-
fizay1 sekillendiren ve siirdiiren ¢ok boyutlu bir
alan haline gelmistir (Sezen 2020).

Gastronomi ile en sik iligkilendirilen kavram-
larin baginda kiiltiir gelmektedir. Nitekim gast-
ronomi, yemegin kiiltiirle olan bagini temel alan
disiplinlerarasi bir ¢alisma alani olarak tanim-
lanmaktadir (Akbaba ve Cetinkaya 2018; Ozbay
2019). Literatiirde gastronomi, sadece bir tiiketim

108 o Anatolia: Turizm Arastirmalari Dergisi

bicimi degil, ayn1 zamanda bir sosyal ve kiiltii-
rel miras unsuru olarak da degerlendirilmekte-
dir (Avcikurt ve Sarioglan 2019). Martins (2016),
gastronomiyi bir kiiltiire katilim bigimi olarak
ele almakta; bu baglamda yemegin, toplumun
yasam tarzi, degerleri ve sembolik anlamlari ile
dogrudan baglantili oldugunu vurgulamaktadir.

Kilttir, klasik tanimiyla, bir toplumun bilgi
birikimi, inang sistemi, sanat anlayisi, gelenek
ve gorenekleri ile diger davranissal ve diisiinsel
aliskanliklarinin toplami olarak kabul edilmekte-
dir (Tylor 1871). Bu baglamda gastronomi, kiiltii-
rel sistemin ayrilmaz bir parcasi olarak degerlen-
dirilmektedir. Zira yemek kiiltiirii, toplumlarin
tarihsel siirec icerisinde edindigi deneyimlerin,
cografi kosullarin, sosyo-ekonomik yapilarin ve
dini inanislarin bir yansimasi niteligindedir. Do-
layisiyla gastronomik degerler, yalnizca birey-
lerin damak tadini degil, ayni zamanda kolektif
toplumsal bellegi sekillendiren 6nemli bir kiiltii-
rel mirasi temsil etmektedir.

Gastronomik miras, tipki diger somut olmayan
kiiltiirel miras unsurlar1 gibi, kusaktan kusaga
aktarilan, toplumun ortak deger ve sembolleri-
ni barindiran bir yapiya sahiptir. Her toplumun
kendine 6zgii mutfak kiiltiirii; ge¢misten bugii-
ne tasinan yemek tarifleri, bu tariflerin hazirlarsg
ve sunulus bigimleri, kullanilan yerel malzeme-
ler ve pisirme teknikleriyle sekillenmektedir. Bu
unsurlar, gastronomik miras kavrami altinda de-
gerlendirilmekte olup, kiiltiirel siirdiiriilebilirlik
agisindan da biiyiik 6nem arz etmektedir (Kash
vd. 2015).

UNESCO tarafindan gelistirilen ““Somut Olma-
yan Kiiltiirel Miras” gercevesinde, farkli toplum-
larin mutfak kiiltiirlerine dair gesitli uygulama-
larin listeye dahil edilmesi, gastronomik mirasin
yalnizca giinliik yasamin bir unsuru olmanin ote-
sinde, evrensel Ol¢ekte taninan bir kiiltiirel de-
ger olarak kabul edildigini ortaya koymaktadir.
Bu baglamda yemek kiiltiirii; ulusal kimligin in-
sasinda, toplumsal aidiyet duygusunun giiclen-
mesinde ve kiiltiirel gesitliligin korunmasinda
onemli bir rol oynamaktadir. Nitekim Duman
ve Avcikurt (2023), yerel yemeklerin birer somut
olmayan kiiltiirel miras unsuru olarak, sadece fi-
ziksel tiiketim malzemeleri degil, ayni zamanda
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bir bolgenin tarihsel ge¢misini, cografi kosulla-
rin1, yasam bi¢imini ve sosyal yapisini yansitan
Ozgin kiiltiirel 6geler oldugunu belirtmektedir.
Yazarlar, bu baglamda geleneksel yemeklerin, bir
bolgenin kiiltiirel kimliginin olusumuna katki
saglayan, o toplumun hafizasinda yer etmis, sos-
yal dayanisma ve birlikte yasama kiiltiiriinii bes-
leyen temel degerler arasinda yer aldigini vurgu-
lamaktadir. Bu agidan bakildiginda, gastronomik
mirasin korunmasi ve yasatilmasi; sadece gec-
misin izlerinin siirdiiriilmesi degil, ayn1 zaman-
da kiilttirel stirdiiriilebilirligin saglanmasi, yerel
kimliklerin goriiniir kilinmasi ve kiiltiirler arasi
etkilesimde 6zgtinliiklerin muhafaza edilmesi
agisindan da biiyiik 6nem arz etmektedir.

Gastronomik Mirasin Korunmasinda Tarihi
Lokantalarin Rolii

UNESCO’nun (2003) ““Somut Olmayan Kiiltiirel
Miras” yaklasimi gercevesinde, geleneksel mut-
fak bilgisi ve uygulamalari, kiiltiirel gesitliligin
korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi
agisindan stratejik bir unsur olarak degerlendi-
rilmektedir. Bu kapsamda, geleneksel yemekle-
rin hazirlandigi, sunuldugu ve yasatildig: tarihi
lokantalarin korunmasi, sadece gastronomik de-
gil ayn1 zamanda kiiltiirel bir sorumluluk olarak
one ¢ikmaktadir. Bu isletmeler, mutfak bilgisinin
nesiller aras1 aktarimina katki saglarken ayni za-
manda sosyo-kiiltiirel hafizanin canli tutuldugu
sosyal mekanlar olarak islev gormektedir. Bu
nedenle tarihi lokantalar, yalnizca yemek servi-
si sunulan yerler degil, ayn1 zamanda geleneksel
mutfak uygulamalarmin ¢agdas tiiketici beklen-
tileriyle bulustugu kiiltiirel aktarim mekanlari
olarak tanimlanabilir.

Gerek ulusal gerekse uluslararas: literatiirde,
geleneksel yemek kiiltiiriiniin yagatildig1 isletme-
lerin yalnizca kiiltiirel mirasin korunmasi agisin-
dan degil, ayn1 zamanda destinasyonun tanitimi
ve gastronomi turizminin gelisimi bakimindan
da 6nemli bir rol tistlendigi vurgulanmaktadair.
Zhang vd. (2019), otantik yemek deneyimlerinin
turistlerin seyahat kararlarinda belirleyici oldu-
gunu; geleneksel mutfagin deneyimlenebilecegi
isletmelerin destinasyonun cazibesini artirdigin
ifade etmektedir. Benzer sekilde, Akkaya (2020)

da turistlerin otantik mekanlardan etkilenerek
destinasyon bolgesinde yasayan yerel halkin kiil-
tirtinii tanimak ve bu mekanlarda yerel yemek-
leri tatmak istediklerini belirtmektedir. Bu bag-
lamda tarihi lokantalar, hem otantiklik hem de
geleneksellik baglaminda onemli birer kiiltiirel
temsilci olarak one ¢ikmaktadir.

Aldemir ve Sormaz (2021), tarihi lokantalarin
gastronomik mirasin korunmasi, siirdiiriilebilir-
liginin saglanmasi ve gelecek kusaklara aktaril-
mas1 siirecinde 6nemli bir rol tistlendigini belirt-
mektedir. Yazarlar, bu isletmelerin korunmasi ve
desteklenmesinin, gastronomik mirasin stirekli-
liginin saglanmasinda temel bir unsur oldugunu
ve kiiltiirel degerlerin giiniimiiz tiiketici beklen-
tileriyle uyumlu bir sekilde yasatilmasi agisindan
stratejik bir oneme sahip oldugunu vurgulamak-
tadir. Ayrica, tarihi lokantalarin siirdiiriilebilirlik
kapsaminda degerlendirilmesinin yerel kimligin
korunmasi, turizm potansiyelinin artirilmasi ve
kiiltiirel ekonominin gelistirilmesi gibi ¢ok bo-
yutlu katkilar sagladigini ifade etmektedirler. Bu
nedenle, tarihi lokantalarin varliginin siirdiiriil-
mesi, hem kiiltiirel miras yonetimi hem de bol-
gesel kalkinma agisindan kritik bir 6ncelik olarak
goriilmektedir.

YONTEM

Bu calisma, Istanbul’daki tarihi lokantalarin me-
niilerinde zaman igerisinde meydana gelen de-
gisimleri analiz etmek ve bu degisimlerin gast-
ronomik mirasin korunma siiregleriyle iliskisini
ortaya koymak amaciyla nitel aragtirma yontemi
dogrultusunda gergeklestirilmistir. Nitel arastir-
malar, sosyal olgularin tarihi, kiiltiirel ve bag-
lamsal yonleriyle derinlemesine incelenmesine
olanak taniyan esnek ve kesfedici bir arastirma
yaklasimi sunar (Creswell 2009). Bu gergevede,
calismada nitel bir veri toplama ve analiz teknigi
olan dokiiman analizi yontemi tercih edilmistir.
Dokiiman analizi, yazili, gorsel veya dijital ma-
teryallerin sistematik bi¢imde incelenerek aras-
tirma sorularma yanit aranmasina imkan taniyan
bir yontemdir (Bowen 2009).

Dokiiman analizi kapsaminda, Istanbul’daki
tarihi lokantalarin gastronomik yapisini ve za-
man i¢indeki menii dontisiimlerini incelemek
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amaciyla, bu lokantalara ait ge¢mis ve giincel
menti igerikleri ile konuya iliskin akademik lite-
ratiir birlikte degerlendirilmistir. Veri toplama
siireci, 20 Nisan-2 Mayis 2025 tarihleri arasinda
yuriitiilmiis olup, her bir lokantaya iliskin ve-
riler; isletmelerin resmi internet siteleri, sosyal
medya hesaplari, basili menii 6rnekleri ve lite-
ratiirde yer alan akademik kaynaklar araciligry-
la elde edilmistir. Toplanan menti igerikleri kar-
silastirmali olarak icerik analizi ile incelenmis;
boylece tarihi lokantalarin zaman igerisinde ge-
cirdigi gastronomik doniisiimler baglamsal ola-
rak yorumlanmustir.

Arastirmada Orneklem se¢ciminde amacli 6r-
nekleme yontemine bagvurulmustur. Bu 6rnekle-
me yaklasimi, bilgi acisindan zengin ve aragtirma
sorularina dogrudan yanit verebilecek nitelikte-
ki durumlarin secilmesine olanak tanir (Patton
2002). Bu dogrultuda, Osmanli déoneminde ku-
rulmus ve glintimiizde hala faaliyet gdstermeye
devam eden, ayn1 zamanda Istanbulun kiiltiirel
ve gastronomik mirasini temsil eden bes tarihi

Tablo 1. Tarihi Lokantalarin Temel Ozellikleri

lokanta ¢alisma kapsamina dahil edilmistir. Or-
nekleme dahil edilecek isletmelerin se¢iminde;
Osmanli mutfagina ait yemeklerin giintimiizde
de meniilerde yer almasi, isletmenin kesintisiz
sekilde hizmet vermesi ve Istanbul’un kiiltiirel
dokusu i¢inde anlamli bir yere sahip olmasi gibi
Olciitler esas alinmistir.

Calismanin bazi sinirliliklart bulunmaktadir.
Arastirma yalnizca Istanbul’da faaliyet gosteren
tarihi lokantalarla sinirli tutulmus, Tlirkiye'nin
diger bolgelerindeki benzer nitelikteki isletme-
ler kapsam disinda birakilmistir. Bu durum, elde
edilen bulgularin genellenebilirligini kisitlamak-
tadir. Ayrica, calismada yalnizca dokiiman anali-
zi yontemi kullanildigindan, menti degisimlerine
iliskin elde edilen veriler mevcut ve ge¢mis do-
nem mendii igerikleri ile literatiirde yer alan bilgi-
lerle sinirlidir. Bu nedenle, gelecekte gerceklesti-
rilecek arastirmalarda lokanta sahipleri, sefler ve
miisterilerle yapilacak derinlemesine goriismele-
rin yani sira katilimci gozlem gibi nitel veri topla-

Lokanta ismi Kurulus Uzmanlik Alani Su anki Durumu Menii
Yili (Mutfak Tiirti) (Aktif/Pasif) iceriklerine

Erisim
Durumlar

Haci Abdullah Lokantasi 1888 Osmanli mutfagi Aktif 1986

Seref Biiryan 1892 Siirt mutfagi Aktif 1892

Meshur Filibe Koftecisi 1893 Kofte Aktif 1893

Konyali* 1897 Kebap Pasif (Covid-19 -

Pandemisi)

iskele Restaurant* 1909 Deniz mahsulleri Aktif Ulasilamadi.

Develi* 1912 Gaziantep mutfagi Aktif Ulasilamadi.

Yanyali Fehmi 1919 Osmanli Saray Aktif Ulasilamadi.

Lokantasi* mutfagl

Tarihi Ali Baba Balik 1920 Bahk Aktif 1920

Lokantasi

Tarihi Sultanahmet 1920 Kofte Aktif 1920

Koftecisi

Hacibaba Restaurant* 1921 Osmanli mutfagi Pasif (2012) -

* ile isaretlenen isletmelerden ikisi aktif olmadiklari igin, tigii ise eski mentilerine ait bilgiye ulasilamadig; i¢in incelenmemistir.
Kaynak: Erkara 2010; Aldemir ve Sormaz 2020; ibi@ 2021; Eryilmaz 2022; Geng vd. 2023 kaynaklarindan yararlanilarak yazarlar

tarafindan derlenmistir.
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ma tekniklerinin kullanilmasi, aragtirma bulgu-
larinin kapsam ve derinligini artiracaktir.

BULGULAR VE TARTISMA

Calismanin bu boliimiinde, Istanbul’daki tarihi
lokantalara yonelik veriler sunulmaktadir. Aras-
tirmada uygulanan dokiiman analizi yontemi
cergevesinde, tarihi lokantalara ait ge¢mis ve gii-
nliimiiz meniileri kargilastirmali olarak incelen-
mis, ilgili akademik literatiir degerlendirilmis ve
elde edilen veriler dogrultusunda Tablo 1, Tablo
2, Tablo 3, Tablo 4 ve Tablo 5 olugturulmustur.

Tablo 1, Istanbul’daki tarihi lokantalarin kuru-
lus yillari, uzmanlik alanlari, aktiflik durumlar
ve menti igeriklerine erisim durumlarini 6zetle-
yen temel bilgileri sunmaktadir. Bu veriler, ¢alis-
manin Orneklemini olusturan lokantalarin tarih-
sel ve kiiltiirel arka planini anlamak agisindan
kritik bir zemin olusturmaktadir. Tabloda baz1
isletmelerin aktif olmadig1 ya da gegmis mentile-
rine ulasilamadig: belirtilmistir. Bu durum, aras-
tirmanin 6rneklem sinirlarini agtk bigimde ortaya
koyarken, ayn1 zamanda tarihi lokantalarin sii-
reklilik gosterememe riskiyle kars: karsiya kala-
bildigini de ima etmektedir. Ozellikle COVID-19
pandemisi gibi olaganiistii durumlarin bazi kok-
lii isletmelerin faaliyetlerine son vermesine yol
a¢masl, gastronomik mirasin korunmasi agisin-
dan dikkat ¢ekici bir kirilma noktasidir.

Lokantalarin kurulus yillar: incelendiginde,
en eski 6rnegin 1888 yilinda faaliyete gecen Ha-
c1 Abdullah Lokantas1 oldugu belirlenmistir. Bu
durum, Osmanl mutfak kiiltiirliniin glintimiize
kadar tasinarak siirdiiriilebilirligini koruduguna
isaret etmektedir. Lokantalarin uzmanlik alanla-
rina iligkin yapilan degerlendirmelerde ise dik-
kate deger bir mutfak gesitliligi gbze carpmakta-
dir. Yalnizca Osmanlh mutfagina 6zgii yemekle-
rin sunuldugu isletmelerin yaru sira, Siirt ve Ga-
ziantep gibi yerel mutfaklara odaklanan; kebap,
kofte ve balik gibi spesifik yemek tiirlerini 6n
plana ¢ikaran lokantalarin da varligr dikkat ce-
kicidir. Bu cesitlilik, Istanbul’un tarihsel siirecte
farkl: kiiltiirlerle kurdugu etkilesimlerin bir yan-
simast olarak degerlendirilebilir. Nitekim Unsal
(2021) da calismasinda, Istanbul'un zengin ve

¢ok katmanli mutfak kiiltiiriine sahip oldugunu
vurgulamaktadir.

Tablo 2’de yer alan veriler dogrultusunda, Haci
Abdullah Lokantasi’nin mentiisiinde geleneksel
Tiirk mutfagina ait yemeklerin agirlikta oldugu
goriilmektedir. Ozellikle Osmanli-Tiirk mutfa-
ginin klasiklesmis orneklerinin (6rnegin tas ke-
babs, hiinkar begendi, zeytinyagl yaprak sarma
gibi) mentideki yiiksek temsil orani, isletmenin
tarihsel mirasa sahip ¢ikma egilimini ve gele-
neksel gastronomi anlayisini siirdiirme gabasini
yansitmaktadir. Bu durum, lokantanin yalnizca
bir yemek yeme alan1 degil, ayn1 zamanda kiil-
tiirel bir hafiza mekani islevi gordiigiinii ortaya
koymaktadir.

Meniide yer alan yemekler kategorik olarak
incelendiginde ¢orba, zeytinyagllar, etli ana ye-
mekler, sebze yemekleri ve tatlilar olmak iizere
¢ok yonlii bir dagilim sergilemektedir. Bu gesit-
lilik, hem farkli damak tatlarina hitap etme ama-
cin1 hem de Osmanli saray mutfaginin zenginli-
gini yansitan bir sunum anlayisini gostermekte-
dir. Ayrica meniideki yemek adlarinin geleneksel
isimlerle sunulmasi (6rnegin “’kuzu incik”, ““mu-
tancana”’, ““irmik helvas1”’) kiiltiirel otantiklik al-
gisini giiclendirmektedir.

Bu bulgular, Hatipoglu'nun (2014) Osmanl sa-
ray mutfaginin gastronomi turizmi baglaminda
ele alindig1 ¢aligmasiyla paralellik gostermekte-
dir. S6z konusu ¢alismada, Istanbul’da faaliyet
gosteren restoranlarin mentilerinde yer alan ge-
leneksel yemeklerin biiyiik oranda orijinal rege-
telere dayandirildigi, ancak sunum bi¢imlerinin
modern gastronomi anlayisi ¢ergevesinde yeni-
den yorumlandig tespit edilmistir. Bu yaklasim,
geleneksel gastronomik mirasin yalnizca korun-
masini degil, ayn1 zamanda gilintimiiz tiiketi-
ci beklentilerine uygun bigimde yeniden islene-
rek stirdiirtilebilirliginin saglanmasini miimkiin
kilmaktadir.

Tablo 3’te elde edilen bulgular, Seref Biiryan
Lokantas1’nin meniisiiniin, yoresel mutfak mi-
rasinin korunmasi ve temsil edilmesi agisindan
onemli bir 6rnek olusturdugunu gostermektedir.
Isletme, kurulus asamasmda yalnizca biiryan ke-
babina odaklanmis olmasina ragmen, zaman ige-
risinde meniisiinii genisleterek Siirt mutfagina
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Tablo 2. Hac1 Abdullah Lokantasi'nin Mentiisiine Yo6nelik Bulgularin Degerlendirilmesi

Eski Mentide Yer Alan Temel Yemekler

Gliniimiizde

Bulunmayan Yemekler

Giincel Mendilere Yeni Eklenen
Yemekler

Et Suyu

Dana Haslama
Kuzu Pilavli

Kuzu Kapama
Tavuk Firin
Elbasan Tava
Yufkali Kuzu incik
Pilav Kebaplu
Begendili Kebap
Begendili Pilig
Tavuk Pilavli

Et Sote Mantarh
Kuzu Tandir

Kofte lzgara

Ciger lzgara

Kuzu Pirzolasi
Kuzu Sis Kebap
Dana Pirzolasi
Barbunya Pilaki
Yaprak Dolma
Taze Bakla Yogurtlu
Taze Fasulye
Biber Dolma
Patlican Tava Yogurtlu
imam Bayild
Enginar

Makarna Firin
Pilav Sehriyeli
Semizotu

Kuru Fasulye
Bezelye

Kabak Musakka
TarlG Firin
Karniyarik

Baliklar

Domates Hiyar Salata
Karisik Salata
Silivri Yogurdu
Cacik

Karisik Tursu
Cesitli Meyve Kompostolari
Meyvali Turta
Muhallebi Meyval
Sutlag Cilekli
Kemal Pasa
Baklava

Tel Kadayifi

Sari Burma

Yogurt Tatlisi

Kuzu Pilavh
Kuzu Kapama
Tavuk Firin

Et Sote Mantarl
Kofte lzgara
Ciger lzgara
Kuzu Pirzolasi
Kuzu Sis Kebap
Dana Pirzolasi
Taze Fasulye
Makarna Firin
Semizotu
Kabak Musakka
Turla Finn
Karniyarik
Baliklar
Meyval Turta
Meyvall
Baklava

Sari Burma
Yogurt Tatlis

Yayla Corbasi

Bamya Corbasi

icli Kéfte / Firin Kofte

Keskekli Pili¢ / Keskekli Kebap
Kuzu incik Firin / Kuzu incik Sebzeli
Dana Comlek Kebabi

Urfa Tereyaginda Keme Mantari
Kavurma

Tavuk Dolmasi

Kuzu Dolmasi

Pirasa / Humus

Turfanda Enginar / Cali Fasulye
Mantarli Ciris Otu

Mantarli Sevketibostan Otu
Kurutulmus Biber Dolmasi
Kurutulmus Patlican Dolmasi
Pilav Fasulyeli

ic Pilav

Perde Pilavi

Peynirli Borek

Hinkar Begendi (Sade)

Keskek (Sade)

Zeytinyagh Sebze Yemegi
Ispanak (Yogurtlu)

Yaprak Sarma (Yogurtlu)

Biber Dolmasi (Yogurtlu)
Karisik Dolma (Yogurtlu)

Dag Kekigi Salatasi

Coban Salata

Haci Abdullah Yogurdu

Pancar Tursu

Sakizli Muhallebi / Firin Sutlag
Ayva Tatlisi (Sade) / Ekmek Kadayifi
(Sade)

Sekerpare / irmik Helvasi
Vanilyali Dondurma / Limonlu
Dondurma

Cikolatali Dondurma

Tavuk Gogsl / Kazandibi
Fistikli Tel Kadayif

Ozel Haci Abdullah Hashas Tatlisi
Kunefe / Keskil / Asure

Haci Abdullah Spesiyali
Arnavut Tathsi Trilege

incir Tathsi / Kabak Tatlisi
Samsa

Ekmek Kadayifi Kaymakli / Ayva
Kaymakli

Ayva Balli Muzlu Kaymakh
Orta Boy Sakizli Muhallebi
Orta Boy Kegkal
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Tablo 3. Seref Biiryan Meniisiine Yonelik Bulgularin Degerlendirilmesi

Eski Meniide Yer Alan Temel Yemekler

Giiniimtizde
Bulunmayan Yemekler

Giincel Mendtilere Yeni Eklenen
Yemekler

Buryan -

Mercimek Corbasi
Ispanak Corbasi
Ezogelin Corbasi
Ayran Asi (Lebeniye)
Coban Salata
Cevizli Salata
Fettus Salata
Roka Salatasi
Tabule Salatasi
Humus Salatasi
Humus Etli

Cig Kofte

Soslu Patlican
Acili Ezme
Amerikan Salatasi
Manda Yogurt
Cacik

Panco

Pilaki

Sogis

Sigirt Kebabi
Mumbar

icli Kofte

Eksili Arap Dolmasi
Perde Pilavi

Soslu igli kofte
Kebap cesitleri
Parmak Patates
Oruk

Sari Burma

Ev Baklavasi
Kinefe

Fistikli baklava
Dondurmali irmik
Kabak Tathsi
Havug Dilimi

Firin Sttlag
Katmer
Dondurma

0zgii geleneksel yemeklere agirlik vermistir. Bu
siireg, bolgesel gastronomik degerlerin isletme
kimligiyle biitiinlesmesine ve kiiltiirel gesitliligin
menii planlamasi yoluyla goriiniir kilinmasina
olanak tanimistir. Boylece, Seref Biiryan Lokan-
tas1 yalnizca belirli bir yemegin sunulmasindan

Ote, gastronomik mirasin korunmasi ve bolgesel

kimligin mutfak araciligiyla yeniden tiretilmesi
baglaminda islevsel bir rol {istlenmektedir.

Benzer sekilde, literatiirde yapilan galismalar
da restoran mentilerinde yoresel yemeklerin yay-
gin sekilde yer almasinin, yerel kiiltiiriin yasa-
tilmas1 ve gastronomi turizminin desteklenmesi
agisindan stratejik bir yaklasim oldugunu ortaya
koymaktadir. Ornegin, Yilmaz (2020) tarafindan
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Trabzon mutfag {izerine yapilan ¢alismada, res-
toran meniilerinde genis dlgekte yoresel yemek-
lerin yer aldig1; bunun hem kiiltiirel siirekliligi
sagladigi hem de destinasyonun gastronomik
cekiciligini artirdig1 ifade edilmistir. Bu dogrul-
tuda, Seref Biiryan Lokantasi’nin meniisiinde
glicli bigimde temsil edilen yoresel unsurlar,
gastronomik mirasin stirdiiriilebilirligi ve yerel
kimlik insas1 agisindan onemli bir arag olarak
degerlendirilebilir.

Ote yandan, Biiyiiksalvarci ve arkadaslarinin
(2016) Konya yoresine iligkin yaptiklar: arastir-
mada, restoran meniilerinde yalnizca belli bash
yoresel yemeklere yer verildigi; diger bircok yo-
resel yemegin ise mentiilerde sinirli olarak temsil
edildigi tespit edilmistir. Bu durumun sebepleri
arasinda, isletmelerin ticari kaygilari, yoresel ye-
mekleri yapabilecek nitelikli ustalarin azlig1 ve
yo6re halkinin bu yemekleri ev ortaminda yapma-
y1 tercih etmesi nedeniyle restoranlarda talebin
diisiik olmasi gosterilmistir. Bu bulgular, yoresel
yemeklerin meniiye dahil edilme oraninin hem
kiiltiirel hem de ekonomik dinamiklerle gekillen-
digini ortaya koymaktadir.

Tablo 4’teki bulgular, Istanbul’da kofte tema-
I iki koklii lokanta olan Meghur Filibe Koftecisi
ile Tarihi Sultanahmet Koftecisi'nin mentilerinin,
geleneksel lezzetleri yasatmaya odaklandigini

ortaya koymaktadir. Her iki isletmenin uzun sii-
redir hizmet veriyor olmasi, kofte gibi geleneksel
bir yemegin korunarak sunulmasina ve bu ye-
mek tizerinden 6zgtin bir marka kimligi olustu-
rulmasina katk: saglamustir.

Meshur Filibe Koftecisi'nin meniistiniin olduk-
¢a sinurli oldugu goriilmektedir. Meniide yalniz-
ca birkag geleneksel iiriiniin (kofte, piyaz, tatlr)
yer almasi, isletmenin belirli bir yemege odakla-
narak uzmanlagmayn tercih ettigini ve geleneksel
tatlarin 6zgiinliiglinii korumaya 6nem verdigini
gostermektedir. Tarihi Sultanahmet Koftecisi'nin
mentisiiniin de kofte merkezli oldugu; ancak bu-
na ek olarak ¢orba, pilav ve tath gibi tamamlayici
driinlerin de yer aldig1 goriilmektedir. Bu yakla-
sim, isletmenin geleneksel ¢izgiyi stirdiiriirken,
ayni zamanda farkli miisteri beklentilerine yanit
vermeyi amacladigini gostermektedir.

Tablo 5’te yer alan bulgular incelendiginde, Ta-
rihi Ali Baba Balik Lokantasi’nin erken dénem
mentisiiniin oldukga sinurli ve odaklanmis bir ya-
p1ya sahip oldugu goriilmektedir. Mentide temel
olarak gesitli balik tiirlerinin yani sira yalnizca
piyaz, patates kroket ve patlican salatasi gibi az
sayida tamamlayici Girtiniin yer almasi, isletme-
nin kurulus déoneminde sadelesmis ve uzmanlas-
mis bir gastronomik yaklasima sahip oldugunu

Tablo 4. Meshur Filibe Koftecisi ve Tarihi Sultanahmet Koftecisi'nin Meniilerine Yonelik Bulgularin Degerlendirilmesi

Lokanta Adi Eski Mentide Yer Alan  Giiniimiizde Glincel Mendtilere Yeni Eklenen
Temel Yemekler Bulunmayan Yemekler
Yemekler
Meshur Filibe Filibe Koftesi - Sitlag
Koftecisi Piyaz
Yogurt tathsi
Tarihi Sultanahmet Piyaz - Mercimek Corbasi
Koftecisi Helva Pilav
Kofte Kuzu Sis

Patates Kizartmasi

Tablo 5. Tarihi Ali Baba Balik Lokantasi'nin Mentisiine Yonelik Bulgularin Degerlendirilmesi

Eski Mentide Yer Alan Temel Yemekler
Yemekler

Giiniimiizde Bulunmayan

Giincel Meniilere Yeni Eklenen Yemekler

Balik Cesitleri -
Piyaz

Patates Kroket

Patlican Salatasi

Cesitli Mezeler
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gostermektedir. Bu yapi, lokantanin menii plan-
lamasinda belli basli {iriin gruplarina odaklana-
rak belirli bir damak zevkine hitap etme cabasini
ve balik merkezli bir gastronomik kimlik olus-
turma stratejisini yansitmaktadir. Ancak zaman
icerisinde meniideki meze cesitliliginde dikkate
deger bir artis yasandigi; baslangiclar ile soguk
ve sicak mezeler agisindan daha zengin, gesit-
li ve farkli damak tatlarina hitap eden bir menii
yapisina gecildigi gozlemlenmistir. Bu degisim
yalnizca iceriksel bir genisleme olarak degil, aymn
zamanda Tiirkiye’deki meyhane kiiltiirii ile de-
niz triinleri tiiketim aliskanliklarinda yasanan
doniisimin tarihi lokantalar tizerindeki etkileri-
ni ortaya koyan sosyo-gastronomik bir gosterge-
dir (Erdingli 2023).

Ozellikle meze kategorisinde meydana gelen
cesitlenme, isletmenin klasik anlamda ““ana ye-
mek odakl1” bir balik lokantasi olma kimliginden
uzaklasarak, miisterilerine daha sosyal, paylasim
temelli ve uzun siireli gastronomik deneyimler
sunma anlayisina yoneldigini gostermektedir.
Bu baglamda mentideki ¢esitlenme, yalnizca bes-
lenmeye yonelik bir hizmet degil, ayni zamanda
toplumsal etkilesim alani sunan bir kiiltiirel pra-
tigin yeniden insas1 olarak degerlendirilebilir.
Nitekim Bessiere’nin (1998) vurguladig: iizere,
gastronomi yalnizca bireysel tiiketimle sinirli bir
eylem degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimliklerin,
aidiyetlerin ve sosyal iligkilerin kuruldugu bir
paylasim alanidir. Bu perspektiften bakildiginda,
Tarihi Ali Baba Balik Lokantasi'ndaki menii do-
niisiimii; tiiketici taleplerinin evrimi, gastrono-
mik sunum anlayisindaki degisimler ve mekanin
sosyokiiltiirel islevindeki genisleme ile dogru-
dan iligkilidir. Lokantanin artik yalnizca bir ye-
mek yeme alani degil; sosyallesme, kiiltiirel ak-
tarim ve deneyimsel tiiketim pratiklerinin yasan-
dig1 bir mekan olarak konumlandig: sdylenebilir.

SONUC VE ONERILER

Calismanin sonucunda Istanbul’daki baz tarihi
lokantalarin kuruluslarinin 19. yiizyila kadar
uzandig1 ve bu isletmelerin ¢ok katmanli tarihi
gecmise sahip yapilar olarak gilintimiizde hélen
faaliyette olduklari tespit edilmistir. Bu lokanta-
larin Osmanli mutfak mirasimin bazi unsurlarini

glintimiize tasidigy, tarihsel siirekliligi temsil etti-
gi ve dolayisiyla kiiltiirel stirdiiriilebilirligin en-
der ornekleri arasinda yer aldig1 anlasilmaktadir.
Bu dogrultuda, ilgili bakanliklar (Kiiltiir ve Tu-
rizm Bakanlig, Ticaret Bakanlig1), yerel yonetim-
ler ve gastronomi alanindaki akademik kurum-
lar arasinda is birligi saglanarak, bu lokantalarin
““yasayan kiiltiirel miras mekan1”” olarak tanim-
lanmasi, envantere alinmasi ve kiiltiirel koruma
kapsamina alinmalar1 gerekmektedir. Ayrica,
bu isletmelerin gastronomi turizmi rotalarina
entegrasyonu saglanarak hem ekonomik canli-
lik olusturulmali hem de kiiltiirel aktarim iglevi
kurumsallastirilmalidir.

Bazi tarihi lokantalarin artik faal olmadig: ve
gecmise dair menti iceriklerinin, tariflerin ya da
yazili belge ve kaynaklarin bulunamadig goriil-
miistiir. Bu durum, gastronomik mirasin kayit al-
tina alinmamasi ve sistematik bir belgeleme kiil-
tiirtiniin eksikligi nedeniyle kiiltiirel degerlerin
geri doniisii olmayan bicimde yitirilme riski ta-
sidigini ortaya koymaktadir. Bu gercevede, tarihi
lokantalara ait meniilerin, regetelerin, fotograf-
larin, mutfak hikayelerinin ve sef anlatilarinin
dijital platformlarda sistemli olarak toplanmasi
amaciyla tiniversiteler biinyesinde ““Gastrono-
mik Miras Dijital Arsivi”projeleri baslatilmalidir.
Bu projeler, TUBITAK ve Avrupa Birligi gibi fon
kaynaklariyla desteklenmelidir. Ayrica, gegmiste
var olan ancak kapanmis lokantalarin izlerinin
stiriilmesi i¢in sozlii tarih ¢alismalar tesvik edi-
lerek, kent bellegine katk: sunacak agik erisimli
dijital bellek projeleri olusturulmalidir.

COVID-19 pandemisi ve ekonomik krizler gibi
dissal ve ani degisimlerin bazi koklii lokantala-
rin kapanmasina sebep oldugu tespit edilmistir.
Bu durum, gastronomik kiiltiiriin siirdiiriilebilir-
ligi agisindan kirilganlik tasiyan geleneksel islet-
melerin ne derece risk altinda oldugunu ortaya
koymaktadir. Bu dogrultuda, 6zellikle kiiltiirel
miras niteligi tasiyan yeme-igme isletmelerine
yonelik afet ve kriz zamanlarinda uygulanmak
tizere ““Gastronomik Miras Koruma Fonu’’ olus-
turulmali; bu fon araciligiyla kira destegi, perso-
nel istihdam tesviki, dijitallesme destegi gibi fi-
nansal ve yapisal destek mekanizmalar: saglan-
malidir. Ayrica, bu tiir lokantalarin kriz donem-

Cilt 36  Sayi 3 @ Ozel Sayi @ 2025 ¢ 115



istanbul’daki Tarihi Lokantalarin Zaman igindeki Déniisiimleri: Menii icerikleri Uzerine Bir inceleme

lerinde stirdiirtilebilirligini koruyabilmesi i¢in
kamu-ozel is birlikleri gelistirilerek gastronomik
dayanisma aglar1 kurulmalidir.

Haci Abdullah Lokantas1 6rneginde goriildii-
gii gibi bazi isletmeler, Osmanli-Tiirk mutfaginin
klasiklesmis yemeklerini meniilerinde koruyarak
ve geleneksel pisirme tekniklerini stirdiirerek sa-
dece bir lokanta degil, ayn1 zamanda kiiltiirel ha-
fiza mekan islevi gormektedir. Mentiideki iiriin
cesitliligi ve tarihsel siireklilik bu isletmelere
kimlik kazandirmakta ve onlarin gastronomik
miras tagiyicist olma roliinii pekistirmektedir.
Bu kapsamda, tarihsel tarifleri koruyan igletme-
lere ““Gastronomik Miras Sertifikas1’” verilmesi;
bu sertifika ile isletmenin kiiltiirel degeri resmi
olarak taninmali ve bu tiir lokantalara 6zel ver-
gi avantajlari, tanitim desteginde 6ncelik saglan-
malidir. Ayrica, bu lokantalarin anlatilarini ige-
ren belgesel igerikler hazirlanarak kamuoyunda
farkindalik olusturulmali ve gastronomi turizmi
cercevesinde bu isletmelerin hikayesi uluslarara-
st mecralarda da tanitilmalidir.

Haci Abdullah Lokantasi’nin menti igerigin-
de corba, zeytinyaglilar, etli ana yemekler, tatli-
lar gibi gesitli yemek kategorilerine yer verilme-
si, Osmanli saray mutfaginin yapisal cesitliligini
yansitarak gastronomik mirasin ¢ok boyutlu bi-
¢imde temsil edildigini gostermektedir. Bu ge-
sitlilik, farkli damak zevklerine hitap etmesiyle
birlikte, tiiketicilere alternatif tercihler sunmakta
ve kiiltiirel mirasin daha kapsayic1 ve temsil gii-
cii yiiksek bir bigimde sunulmasina katki sagla-
maktadir. Bu nedenle, geleneksel mutfak katego-
rilerinin korunarak menti planlamasinda kulla-
nilmasini tesvik eden kilavuzlar hazirlanmali ve
bu rehberler gastronomi alaninda egitim goren
ogrencilere uygulamali bicimde 6gretilmelidir.
Ayrica, tarihi lokantalar ile tiniversitelerin gast-
ronomi boliimleri arasinda staj ve uygulama is
birlikleri kurulmalidir. Boylece hem 6grencilerin
geleneksel mutfakla tanismalar: hem de isletme-
lerin kurumsal bilgi aktarimiyla desteklenmesi
saglanmalidir.

Seref Biiryan Lokantasi’'nda gozlemlendigi gi-
bi, yoresel yemeklere meniilerde yer verilmesi ve
bir yemegin etrafinda isletme kimligi insa edil-
mesi, bolgesel mutfak degerlerinin korunmasina
ve temsil edilmesine olanak tanimaktadir. Bu du-
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rum, yerel gastronomik kimligin kent merkezle-
rinde goriiniir kilinmasina katki saglamaktadir.
Bu cergevede, her kentin tarihi merkezlerinde y6-
resel mutfaklar: temsil eden en az bir igletmenin
desteklenerek faaliyet gdstermesi igin belediye-
lerce ““Yoresel Lokanta Tesvik Program1” olustu-
rulmalidir. Ayrica, cografi isaretli {irlinlerin me-
niilere entegrasyonunu saglayan yonerge ve uy-
gulamalar gelistirilmeli; bu sayede tarihi lokanta-
lar, yerel mutfaklarin siirdiiriilebilir temsilcileri
olarak gii¢lendirilmelidir.

Meshur Filibe Koftecisi ve Tarihi Sultanahmet
Koftecisi gibi isletmelerin belirli bir iirtinde uz-
manlasmasi ve uzun yillardir ayni lezzetleri sun-
malari, gastronomik markalagsmanin geleneksel
boyutuna Ornek teskil etmektedir. Bu nedenle,
tek {irtin odakli uzmanlasmis lokantalarin gast-
ronomi turizmi temali rehberlerde 6zel olarak
yer almasi saglanmalidir. Ayrica, bu isletmelere
dijitallesme ve siirdiiriilebilirlik konularinda da-
nmismanlik hizmetleri verilerek, geleneksel ¢izgi-
leri bozulmadan gagin gerekliliklerine uyum sag-
lamalar1 desteklenmelidir.

Tarihi Ali Baba Balik Lokantasi’'nda mentiniin
zamanla genisleyerek klasik balik yemegi anla-
yisindan, sosyal paylasimi tesvik eden meze ce-
sitlilifine dayali daha etkilesimli bir gastronomi
deneyimine evrildigi gozlemlenmistir. Bu do-
niisiim, lokantanin islevini yalnizca beslenme
degil, sosyallesme ve kiiltiirel aktarim alani ola-
rak da yeniden tanimlamaktadir. Bu baglamda,
tarihi lokantalarin fiziksel diizenlemeleri, servis
yapilar1 ve menil stratejileri, sosyal paylasimi
ve mekansal deneyimi 6nceleyen anlayislarla
yeniden planlanmali; bu isletmeler ““gastrono-
mik bulusma noktalar1’”” olarak kentsel tasa-
rim ve turizm planlamalarinda 6zel bir konuma
yerlestirilmelidir.

Mentiilerin igeriksel olarak geleneksel tarif-
lere sadik kaldi1g1, ancak sunum bigimlerinde
modernlesmeye gidildigi anlasilmaktadir. Bu
yaklasim, hem geleneksel mirasin korunmasini
hem de giintimiiz tiiketici beklentilerine cevap
verilmesini miimkiin kilmaktadir. Bu ¢ercevede,
gastronomi egitimi veren kurumlarin miifredat-
larinda geleneksel regeteler ile modern sunum
tekniklerinin harmanlandig1 uygulamali atdlye
derslerine agirlik verilmesi; ayrica sef ve isletme
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yOneticilerine yonelik “yeniden yorumlanan ge-
leneksel mutfak’” temali egitim programlarinin
diizenlenmesi 6nerilmektedir.

Genel degerlendirmeler 1s18inda, Istanbul’daki
tarihi lokantalarin sadece yeme-i¢gme sunan islet-
meler degil, ayn1 zamanda kent kimligini sekil-
lendiren, kolektif bellegi canli tutan ve kiiltiirel
aktarim saglayan ¢ok katmanli mekanlar oldugu
anlagilmaktadir. Bu nedenle, tarihi lokantalarin
kentsel hafiza alanlar1 olarak kabul edilmesi, bu
mekanlara kiiltiirel varlik statiisii verilerek koru-
ma altina alinmasi, gastronomi temali kent politi-
kalarmin bir parcasi haline getirilmesi ve turizm
planlamalarinda bu degerlerin 6ncelikli olarak
degerlendirilmesi 6nerilmektedir.
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