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ÖZ
İstanbul, tarih boyunca birçok medeniyete ev sahipliği yaparak zengin ve çok katmanlı bir mutfak kültürü 
geliştirmiştir. Bu kültürel mirasın yaşayan temsilcilerinden biri olan tarihî lokantalar, kentin gastronomik kim-
liğinin korunmasında önemli rol oynamaktadır. Bu çalışma, Osmanlı döneminden günümüze faaliyetlerini 
sürdüren beş tarihî lokantanın (Hacı Abdullah Lokantası, Şeref Büryan Restoranı, Meşhur Filibe Köftecisi, 
Tarihi Sultanahmet Köftecisi ve Tarihi Ali Baba Balık Lokantası) menü içeriklerinde zamanla meydana gelen 
değişimleri incelemeyi ve bu değişimlerin gastronomik mirasın korunmasına etkilerini analiz etmeyi amaçla-
maktadır. Nitel araştırma desenine dayalı olarak yürütülen çalışmada doküman analizi yöntemi kullanılmıştır. 
Çalışma kapsamında kullanılan veriler, 20 Nisan-2 Mayıs 2025 tarihleri arasında belirlenen tarihî lokantaların 
resmi internet siteleri, sosyal medya hesapları, basılı menü dokümanları ve konuya ilişkin akademik literatür 
taranarak elde edilmiştir. Bulgular, geleneksel yemek adlarının korunması, özgün ürünlerde uzmanlaşılması 
ve menülerin çağdaş tüketici beklentilerine göre çeşitlendirilmesinin, gastronomik mirasın sürdürülebilirli-
ği açısından önemli stratejiler olduğunu ortaya koymuştur. Bu doğrultuda, kültürel miras kapsamında tarihî 
lokantaların korunmasına yönelik öneriler geliştirilmiştir.
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GİRİŞ
İstanbul, tarih boyunca farklı medeniyetlere ev 
sahipliği yapmış (Karakuyu vd. 2010), çeşitli kül-
türlerin, mutfak geleneklerinin ve ticaret yolları-
nın kesişim noktası olmuş önemli bir metropol-
dür (Bilgin 2010). Coğrafi konumu itibarıyla As-
ya ve Avrupa kıtaları arasında stratejik bir geçiş 
noktası olması, şehrin gastronomik yapısının da 
sürekli bir etkileşim içinde olmasını sağlamıştır. 
Roma, Bizans ve Osmanlı İmparatorlukları gibi 
büyük medeniyetlerin başkenti olarak İstanbul, 
mutfak kültürünü sürekli olarak yenileyen ve 
çeşitlendiren bir yapıya sahip olmuştur (Ünsal 
2021; Sever 2022; Alzuhairi 2023). İstanbul mut-
fağı, özellikle Osmanlı döneminde saray mutfağı 
ile halk mutfağı arasında bir etkileşim alanı oluş-
turmuş; saraydan halka ve halktan saraya doğru 
çift yönlü bir aktarım söz konusu olmuştur (Hati-
poğlu ve Batman 2014). 

Saray mutfağı, imparatorluğun merkezi yöne-
tim yapısının bir parçası olarak Topkapı Sarayı 
bünyesinde faaliyet gösteren Matbah-ı Âmire’de 
kurumsallaşmıştır. Bu mutfak, sadece bir yemek 
üretim alanı olmanın ötesinde, Osmanlı elitinin 
beslenme alışkanlıklarını belirleyen, protokole 
dayalı bir mutfak kültürünü temsil etmektedir 
(Bilgin 2000). Matbah-ı Âmire’de görev yapan 
usta aşçılar, imparatorluğun dört bir yanından 
Anadolu’dan Rumeli’ye, Arap coğrafyasından 
Kafkasya ve Balkanlar’a kadar temin edilen mal-
zemeleri büyük bir ustalıkla işleyerek, yalnızca 
padişaha değil, aynı zamanda saray mensupla-
rına ve devletin üst düzey yöneticilerine özgü 
zengin ve ihtişamlı yemekler hazırlamışlardır 
(Özer ve Atay 2022). Bu çok kültürlü yapı, İstan-
bul mutfağının zamanla farklı coğrafi ve kültürel 
unsurlarla etkileşim içinde evrilmesini sağlamış; 
göçler aracılığıyla geleneksel yemeklerin kente 
taşınmasıyla birlikte İstanbul mutfağı, Anadolu, 
Rumeli, Arap dünyası, Kafkasya ve Balkan kö-
kenli yemeklerin harmanlandığı bir gastronomik 
merkez hâline gelmiştir.

Bununla birlikte, İstanbul mutfağı yalnızca sa-
rayla sınırlı kalmamış; kentin gündelik yaşamın-
da da önemli roller üstlenen çeşitli yemek üretim 
ve tüketim alanları, halk mutfağının zenginleş-
mesine katkı sunmuştur. Özellikle esnaf lokan-

taları, aşhaneler, imaretler ve hanlar gibi yapı-
lar, İstanbul’un sosyal ve ekonomik yapısında 
önemli işlevler görmüş ve kentteki gastronomik 
kültürün halk kesimleri arasında yaygınlaşma-
sına aracılık etmiştir (Altıntaş 2019). Sarıışık ve 
Hatipoğlu’nun (2013) aktardığına göre, Osman-
lı Dönemi’nde özellikle IV. Murat zamanında 
kebapçılar, köfteciler, zerdeciler ve aşçılar gibi 
çeşitli yiyecek-içecek esnaf gruplarına rastlan-
maktadır. Evliya Çelebi’nin Seyahatname adlı 
eserinde yer alan bilgilere göre ise, bu tür esnaf 
gruplarının yalnızca İstanbul’da faaliyet göste-
ren dükkân sayısı 2500’ün üzerindedir (Genç 
vd. 2023). Bu durum, Osmanlı şehir yaşamında 
yeme-içme kültürünün ne denli gelişmiş oldu-
ğunu ve bu alandaki ticari organizasyonun er-
ken dönemlerden itibaren belirli bir sistematik 
içinde şekillendiğini göstermektedir. Dolayısıy-
la, Türk restoran işletmeciliğinin tarihsel köken-
lerinin Osmanlı dönemine dayandığı ve bu dö-
nemde giderek kurumsallaşan bir yapı kazandığı 
söylenebilir.

B u  t a r i h s e l  a r k a  p l a n  ç e r ç e ve s i n d e , 
Osmanlı’dan günümüze kadar varlığını sürdü-
ren tarihî lokantalar, yalnızca geçmişin izlerini 
taşıyan fiziksel yapılar değil; aynı zamanda kül-
türel sürekliliği sağlayan önemli aktörlerdir. Bu 
lokantalar, geleneksel mutfak kültürünün korun-
ması ve gelecek kuşaklara aktarılması açısından 
gastronomik mirasın sürdürülebilirliğine katkı 
sunmakta; tarihsel birikimi, çağın gerekleriyle 
harmanlayarak yaşatmaktadır (Ardermir ve Sor-
maz 2021). Literatürde, tarihî lokantalar üzerine 
çeşitli çalışmalar bulunmakta olup (Erkara 2010; 
Ardermir ve Sormaz 2021; Genç vd. 2023), bu ça-
lışmalar genellikle tarihî lokantaların tarihsel sü-
reç içindeki işlevleri, kültürel mirasın taşıyıcısı 
olma rolleri ve sürdürülebilir turizme katkıları 
üzerine yoğunlaşmaktadır. İstanbul özelinde ise 
İbiş (2021), şehrin tarihi lokantalarını ele alarak 
bu işletmelere ilişkin çevrimiçi yorumları ince-
lemiştir. Ancak, İstanbul’daki tarihî lokantaların 
menülerinde zaman içinde meydana gelen deği-
şimleri detaylı bir biçimde ele alan kapsamlı bir 
araştırmaya rastlanmamaktadır.

Bu çalışma, İstanbul’un tarihî lokantalarında 
zaman içinde meydana gelen menü değişimleri-
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ni analiz etmeyi amaçlamaktadır. Çalışma, tarihî 
lokantaları gastronomik mirasın taşıyıcıları ve 
kültürel sürekliliğin somut mekânları olarak ele 
alarak, gastronomi alanında kültürel miras pers-
pektifiyle yapılmış araştırmalara teorik bir katkı 
sunmaktadır. Menü içerikleri üzerinden yapı-
lan analiz, geleneksel mutfak kültürünün zaman 
içinde nasıl değiştiğini ortaya koymakta ve bu 
değişimlerin gastronomi alanında nasıl temsil 
edildiğine dair temel bir anlayış sunmaktadır. 
Pratik açıdan ise çalışma, tarihî lokantaların ko-
runması, belgelenmesi ve sürdürülebilirliğine 
yönelik somut öneriler geliştirmekte; dijital ar-
şivleme, yerel yönetim desteği ve eğitim temelli 
iş birlikleri gibi uygulamalarla, kültürel mirasın 
gelecek kuşaklara aktarımını destekleyecek stra-
tejilere zemin hazırlamaktadır.

KAVRAMSAL ÇERÇEVE
Bu bölümde çalışmanın kuramsal temelleri açık-
lanmaya çalışılmıştır. Öncelikle ‘‘gastronomik 
miras’’ kavramı tanımlanmıştır. Ardından bu mi-
rasın korunması bağlamında tarihî lokantaların 
üstlendikleri roller ele alınmıştır.

Gastronomik Miras

Günümüzde turizm literatüründe giderek daha 
fazla önem kazanan gastronomi kavramı, yalnız-
ca yiyecek ve içeceklerin üretimiyle sınırlı kalma-
yıp, aynı zamanda kültürel, ekonomik, toplum-
sal ve sanatsal birçok olguyla yakından ilişkilen-
dirilmektedir. Gastronomi, temelinde yemeğin 
üretimi, hazırlanışı, sunumu ve tüketimi süreçle-
rini kapsamakla birlikte; bu süreçlerin sosyo-kül-
türel bağlamda taşıdığı anlamlar ve etkileşimler 
üzerine de yoğunlaşmaktadır. Bu yönüyle gast-
ronomi, yalnızca fizyolojik bir ihtiyaç olan bes-
lenmenin ötesine geçerek, bireylerin ve toplum-
ların kültürel kimliklerini yansıtan, kolektif ha-
fızayı şekillendiren ve sürdüren çok boyutlu bir 
alan hâline gelmiştir (Sezen 2020).

Gastronomi ile en sık ilişkilendirilen kavram-
ların başında kültür gelmektedir. Nitekim gast-
ronomi, yemeğin kültürle olan bağını temel alan 
disiplinlerarası bir çalışma alanı olarak tanım-
lanmaktadır (Akbaba ve Çetinkaya 2018; Özbay 
2019). Literatürde gastronomi, sadece bir tüketim 

biçimi değil, aynı zamanda bir sosyal ve kültü-
rel miras unsuru olarak da değerlendirilmekte-
dir (Avcıkurt ve Sarıoğlan 2019). Martins (2016), 
gastronomiyi bir kültüre katılım biçimi olarak 
ele almakta; bu bağlamda yemeğin, toplumun 
yaşam tarzı, değerleri ve sembolik anlamları ile 
doğrudan bağlantılı olduğunu vurgulamaktadır.

Kültür, klasik tanımıyla, bir toplumun bilgi 
birikimi, inanç sistemi, sanat anlayışı, gelenek 
ve görenekleri ile diğer davranışsal ve düşünsel 
alışkanlıklarının toplamı olarak kabul edilmekte-
dir (Tylor 1871). Bu bağlamda gastronomi, kültü-
rel sistemin ayrılmaz bir parçası olarak değerlen-
dirilmektedir. Zira yemek kültürü, toplumların 
tarihsel süreç içerisinde edindiği deneyimlerin, 
coğrafi koşulların, sosyo-ekonomik yapıların ve 
dini inanışların bir yansıması niteliğindedir. Do-
layısıyla gastronomik değerler, yalnızca birey-
lerin damak tadını değil, aynı zamanda kolektif 
toplumsal belleği şekillendiren önemli bir kültü-
rel mirası temsil etmektedir.

Gastronomik miras, tıpkı diğer somut olmayan 
kültürel miras unsurları gibi, kuşaktan kuşağa 
aktarılan, toplumun ortak değer ve sembolleri-
ni barındıran bir yapıya sahiptir. Her toplumun 
kendine özgü mutfak kültürü; geçmişten bugü-
ne taşınan yemek tarifleri, bu tariflerin hazırlanış 
ve sunuluş biçimleri, kullanılan yerel malzeme-
ler ve pişirme teknikleriyle şekillenmektedir. Bu 
unsurlar, gastronomik miras kavramı altında de-
ğerlendirilmekte olup, kültürel sürdürülebilirlik 
açısından da büyük önem arz etmektedir (Kaşlı 
vd. 2015).

UNESCO tarafından geliştirilen ‘‘Somut Olma-
yan Kültürel Miras’’ çerçevesinde, farklı toplum-
ların mutfak kültürlerine dair çeşitli uygulama-
ların listeye dahil edilmesi, gastronomik mirasın 
yalnızca günlük yaşamın bir unsuru olmanın öte-
sinde, evrensel ölçekte tanınan bir kültürel de-
ğer olarak kabul edildiğini ortaya koymaktadır. 
Bu bağlamda yemek kültürü; ulusal kimliğin in-
şasında, toplumsal aidiyet duygusunun güçlen-
mesinde ve kültürel çeşitliliğin korunmasında 
önemli bir rol oynamaktadır. Nitekim Duman 
ve Avcıkurt (2023), yerel yemeklerin birer somut 
olmayan kültürel miras unsuru olarak, sadece fi-
ziksel tüketim malzemeleri değil, aynı zamanda 
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bir bölgenin tarihsel geçmişini, coğrafi koşulla-
rını, yaşam biçimini ve sosyal yapısını yansıtan 
özgün kültürel öğeler olduğunu belirtmektedir. 
Yazarlar, bu bağlamda geleneksel yemeklerin, bir 
bölgenin kültürel kimliğinin oluşumuna katkı 
sağlayan, o toplumun hafızasında yer etmiş, sos-
yal dayanışma ve birlikte yaşama kültürünü bes-
leyen temel değerler arasında yer aldığını vurgu-
lamaktadır. Bu açıdan bakıldığında, gastronomik 
mirasın korunması ve yaşatılması; sadece geç-
mişin izlerinin sürdürülmesi değil, aynı zaman-
da kültürel sürdürülebilirliğin sağlanması, yerel 
kimliklerin görünür kılınması ve kültürler arası 
etkileşimde özgünlüklerin muhafaza edilmesi 
açısından da büyük önem arz etmektedir.

Gastronomik Mirasın Korunmasında Tarihî 
Lokantaların Rolü

UNESCO’nun (2003) ‘‘Somut Olmayan Kültürel 
Miras’’ yaklaşımı çerçevesinde, geleneksel mut-
fak bilgisi ve uygulamaları, kültürel çeşitliliğin 
korunması ve sürdürülebilirliğinin sağlanması 
açısından stratejik bir unsur olarak değerlendi-
rilmektedir. Bu kapsamda, geleneksel yemekle-
rin hazırlandığı, sunulduğu ve yaşatıldığı tarihî 
lokantaların korunması, sadece gastronomik de-
ğil aynı zamanda kültürel bir sorumluluk olarak 
öne çıkmaktadır. Bu işletmeler, mutfak bilgisinin 
nesiller arası aktarımına katkı sağlarken aynı za-
manda sosyo-kültürel hafızanın canlı tutulduğu 
sosyal mekânlar olarak işlev görmektedir. Bu 
nedenle tarihî lokantalar, yalnızca yemek servi-
si sunulan yerler değil, aynı zamanda geleneksel 
mutfak uygulamalarının çağdaş tüketici beklen-
tileriyle buluştuğu kültürel aktarım mekânları 
olarak tanımlanabilir. 

Gerek ulusal gerekse uluslararası literatürde, 
geleneksel yemek kültürünün yaşatıldığı işletme-
lerin yalnızca kültürel mirasın korunması açısın-
dan değil, aynı zamanda destinasyonun tanıtımı 
ve gastronomi turizminin gelişimi bakımından 
da önemli bir rol üstlendiği vurgulanmaktadır. 
Zhang vd. (2019), otantik yemek deneyimlerinin 
turistlerin seyahat kararlarında belirleyici oldu-
ğunu; geleneksel mutfağın deneyimlenebileceği 
işletmelerin destinasyonun cazibesini artırdığını 
ifade etmektedir. Benzer şekilde, Akkaya (2020) 

da turistlerin otantik mekânlardan etkilenerek 
destinasyon bölgesinde yaşayan yerel halkın kül-
türünü tanımak ve bu mekânlarda yerel yemek-
leri tatmak istediklerini belirtmektedir. Bu bağ-
lamda tarihî lokantalar, hem otantiklik hem de 
geleneksellik bağlamında önemli birer kültürel 
temsilci olarak öne çıkmaktadır.

Aldemir ve Sormaz (2021), tarihî lokantaların 
gastronomik mirasın korunması, sürdürülebilir-
liğinin sağlanması ve gelecek kuşaklara aktarıl-
ması sürecinde önemli bir rol üstlendiğini belirt-
mektedir. Yazarlar, bu işletmelerin korunması ve 
desteklenmesinin, gastronomik mirasın sürekli-
liğinin sağlanmasında temel bir unsur olduğunu 
ve kültürel değerlerin günümüz tüketici beklen-
tileriyle uyumlu bir şekilde yaşatılması açısından 
stratejik bir öneme sahip olduğunu vurgulamak-
tadır. Ayrıca, tarihî lokantaların sürdürülebilirlik 
kapsamında değerlendirilmesinin yerel kimliğin 
korunması, turizm potansiyelinin artırılması ve 
kültürel ekonominin geliştirilmesi gibi çok bo-
yutlu katkılar sağladığını ifade etmektedirler. Bu 
nedenle, tarihî lokantaların varlığının sürdürül-
mesi, hem kültürel miras yönetimi hem de böl-
gesel kalkınma açısından kritik bir öncelik olarak 
görülmektedir.

YÖNTEM 
Bu çalışma, İstanbul’daki tarihî lokantaların me-
nülerinde zaman içerisinde meydana gelen de-
ğişimleri analiz etmek ve bu değişimlerin gast-
ronomik mirasın korunma süreçleriyle ilişkisini 
ortaya koymak amacıyla nitel araştırma yöntemi 
doğrultusunda gerçekleştirilmiştir. Nitel araştır-
malar, sosyal olguların tarihî, kültürel ve bağ-
lamsal yönleriyle derinlemesine incelenmesine 
olanak tanıyan esnek ve keşfedici bir araştırma 
yaklaşımı sunar (Creswell 2009). Bu çerçevede, 
çalışmada nitel bir veri toplama ve analiz tekniği 
olan doküman analizi yöntemi tercih edilmiştir. 
Doküman analizi, yazılı, görsel veya dijital ma-
teryallerin sistematik biçimde incelenerek araş-
tırma sorularına yanıt aranmasına imkân tanıyan 
bir yöntemdir (Bowen 2009).

Doküman analizi kapsamında, İstanbul’daki 
tarihî lokantaların gastronomik yapısını ve za-
man içindeki menü dönüşümlerini incelemek 
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amacıyla, bu lokantalara ait geçmiş ve güncel 
menü içerikleri ile konuya ilişkin akademik lite-
ratür birlikte değerlendirilmiştir. Veri toplama 
süreci, 20 Nisan-2 Mayıs 2025 tarihleri arasında 
yürütülmüş olup, her bir lokantaya ilişkin ve-
riler; işletmelerin resmi internet siteleri, sosyal 
medya hesapları, basılı menü örnekleri ve lite-
ratürde yer alan akademik kaynaklar aracılığıy-
la elde edilmiştir. Toplanan menü içerikleri kar-
şılaştırmalı olarak içerik analizi ile incelenmiş; 
böylece tarihî lokantaların zaman içerisinde ge-
çirdiği gastronomik dönüşümler bağlamsal ola-
rak yorumlanmıştır.

Araştırmada örneklem seçiminde amaçlı ör-
nekleme yöntemine başvurulmuştur. Bu örnekle-
me yaklaşımı, bilgi açısından zengin ve araştırma 
sorularına doğrudan yanıt verebilecek nitelikte-
ki durumların seçilmesine olanak tanır (Patton 
2002). Bu doğrultuda, Osmanlı döneminde ku-
rulmuş ve günümüzde hâlâ faaliyet göstermeye 
devam eden, aynı zamanda İstanbul’un kültürel 
ve gastronomik mirasını temsil eden beş tarihî 

lokanta çalışma kapsamına dâhil edilmiştir. Ör-
nekleme dahil edilecek işletmelerin seçiminde; 
Osmanlı mutfağına ait yemeklerin günümüzde 
de menülerde yer alması, işletmenin kesintisiz 
şekilde hizmet vermesi ve İstanbul’un kültürel 
dokusu içinde anlamlı bir yere sahip olması gibi 
ölçütler esas alınmıştır.

Çalışmanın bazı sınırlılıkları bulunmaktadır. 
Araştırma yalnızca İstanbul’da faaliyet gösteren 
tarihî lokantalarla sınırlı tutulmuş, Türkiye’nin 
diğer bölgelerindeki benzer nitelikteki işletme-
ler kapsam dışında bırakılmıştır. Bu durum, elde 
edilen bulguların genellenebilirliğini kısıtlamak-
tadır. Ayrıca, çalışmada yalnızca doküman anali-
zi yöntemi kullanıldığından, menü değişimlerine 
ilişkin elde edilen veriler mevcut ve geçmiş dö-
nem menü içerikleri ile literatürde yer alan bilgi-
lerle sınırlıdır. Bu nedenle, gelecekte gerçekleşti-
rilecek araştırmalarda lokanta sahipleri, şefler ve 
müşterilerle yapılacak derinlemesine görüşmele-
rin yanı sıra katılımcı gözlem gibi nitel veri topla-

Lokanta İsmi Kuruluş 
Yılı  

Uzmanlık Alanı  
(Mutfak Türü) 

Şu anki Durumu 
(Aktif/Pasif) 

Menü 
İçeriklerine 
Erişim 
Durumları 

Hacı Abdullah Lokantası 1888 Osmanlı mutfağı Aktif 1986 
Şeref Büryan 1892 Siirt mutfağı Aktif 1892  
Meşhur Filibe Köftecisi 1893 Köfte Aktif 1893 
Konyalı* 1897 Kebap Pasif (Covid-19 

Pandemisi) 
- 

İskele Restaurant* 1909 Deniz mahsulleri Aktif Ulaşılamadı. 
Develi* 1912 Gaziantep mutfağı Aktif Ulaşılamadı. 
Yanyalı Fehmi 
Lokantası* 

1919 Osmanlı Saray 
mutfağı 

Aktif Ulaşılamadı. 

Tarihi Ali Baba Balık 
Lokantası 

1920 Balık Aktif 1920 

Tarihi Sultanahmet 
Köftecisi 

1920 Köfte Aktif 1920 

Hacıbaba Restaurant* 1921 Osmanlı mutfağı Pasif (2012) - 
 
Kaynak: Erkara 2010; Aldemir ve Sormaz 2020; İbiş 2021; Eryılmaz 2022; Genç vd. 2023 kaynaklarından yararlanılarak yazarlar 
tarafından derlenmiştir.

Tablo 1. Tarihî Lokantaların Temel Özellikleri

*  ile işaretlenen işletmelerden ikisi  aktif olmadıkları için, üçü ise eski menülerine ait bilgiye ulaşılamadığı için incelenmemiştir.
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çok katmanlı mutfak kültürüne sahip olduğunu 
vurgulamaktadır.

Tablo 2’de yer alan veriler doğrultusunda, Hacı 
Abdullah Lokantası’nın menüsünde geleneksel 
Türk mutfağına ait yemeklerin ağırlıkta olduğu 
görülmektedir. Özellikle Osmanlı-Türk mutfa-
ğının klasikleşmiş örneklerinin (örneğin tas ke-
babı, hünkar beğendi, zeytinyağlı yaprak sarma 
gibi) menüdeki yüksek temsil oranı, işletmenin 
tarihsel mirasa sahip çıkma eğilimini ve gele-
neksel gastronomi anlayışını sürdürme çabasını 
yansıtmaktadır. Bu durum, lokantanın yalnızca 
bir yemek yeme alanı değil, aynı zamanda kül-
türel bir hafıza mekânı işlevi gördüğünü ortaya 
koymaktadır.

Menüde yer alan yemekler kategorik olarak 
incelendiğinde çorba, zeytinyağlılar, etli ana ye-
mekler, sebze yemekleri ve tatlılar olmak üzere 
çok yönlü bir dağılım sergilemektedir. Bu çeşit-
lilik, hem farklı damak tatlarına hitap etme ama-
cını hem de Osmanlı saray mutfağının zenginli-
ğini yansıtan bir sunum anlayışını göstermekte-
dir. Ayrıca menüdeki yemek adlarının geleneksel 
isimlerle sunulması (örneğin ‘‘kuzu incik’’, ‘‘mu-
tancana’’, ‘‘irmik helvası’’) kültürel otantiklik al-
gısını güçlendirmektedir.

Bu bulgular, Hatipoğlu’nun (2014) Osmanlı sa-
ray mutfağının gastronomi turizmi bağlamında 
ele alındığı çalışmasıyla paralellik göstermekte-
dir. Söz konusu çalışmada, İstanbul’da faaliyet 
gösteren restoranların menülerinde yer alan ge-
leneksel yemeklerin büyük oranda orijinal reçe-
telere dayandırıldığı, ancak sunum biçimlerinin 
modern gastronomi anlayışı çerçevesinde yeni-
den yorumlandığı tespit edilmiştir. Bu yaklaşım, 
geleneksel gastronomik mirasın yalnızca korun-
masını değil, aynı zamanda günümüz tüketi-
ci beklentilerine uygun biçimde yeniden işlene-
rek sürdürülebilirliğinin sağlanmasını mümkün 
kılmaktadır. 

Tablo 3’te elde edilen bulgular, Şeref Büryan 
Lokantası’nın menüsünün, yöresel mutfak mi-
rasının korunması ve temsil edilmesi açısından 
önemli bir örnek oluşturduğunu göstermektedir. 
İşletme, kuruluş aşamasında yalnızca büryan ke-
babına odaklanmış olmasına rağmen, zaman içe-
risinde menüsünü genişleterek Siirt mutfağına 

ma tekniklerinin kullanılması, araştırma bulgu-
larının kapsam ve derinliğini artıracaktır.

BULGULAR VE TARTIŞMA

Çalışmanın bu bölümünde, İstanbul’daki tarihî 
lokantalara yönelik veriler sunulmaktadır. Araş-
tırmada uygulanan doküman analizi yöntemi 
çerçevesinde, tarihî lokantalara ait geçmiş ve gü-
nümüz menüleri karşılaştırmalı olarak incelen-
miş, ilgili akademik literatür değerlendirilmiş ve 
elde edilen veriler doğrultusunda Tablo 1, Tablo 
2, Tablo 3, Tablo 4 ve Tablo 5 oluşturulmuştur.

Tablo 1, İstanbul’daki tarihî lokantaların kuru-
luş yılları, uzmanlık alanları, aktiflik durumları 
ve menü içeriklerine erişim durumlarını özetle-
yen temel bilgileri sunmaktadır. Bu veriler, çalış-
manın örneklemini oluşturan lokantaların tarih-
sel ve kültürel arka planını anlamak açısından 
kritik bir zemin oluşturmaktadır. Tabloda bazı 
işletmelerin aktif olmadığı ya da geçmiş menüle-
rine ulaşılamadığı belirtilmiştir. Bu durum, araş-
tırmanın örneklem sınırlarını açık biçimde ortaya 
koyarken, aynı zamanda tarihî lokantaların sü-
reklilik gösterememe riskiyle karşı karşıya kala-
bildiğini de ima etmektedir. Özellikle COVID-19 
pandemisi gibi olağanüstü durumların bazı kök-
lü işletmelerin faaliyetlerine son vermesine yol 
açması, gastronomik mirasın korunması açısın-
dan dikkat çekici bir kırılma noktasıdır.

Lokantaların kuruluş yılları incelendiğinde, 
en eski örneğin 1888 yılında faaliyete geçen Ha-
cı Abdullah Lokantası olduğu belirlenmiştir. Bu 
durum, Osmanlı mutfak kültürünün günümüze 
kadar taşınarak sürdürülebilirliğini koruduğuna 
işaret etmektedir. Lokantaların uzmanlık alanla-
rına ilişkin yapılan değerlendirmelerde ise dik-
kate değer bir mutfak çeşitliliği göze çarpmakta-
dır. Yalnızca Osmanlı mutfağına özgü yemekle-
rin sunulduğu işletmelerin yanı sıra, Siirt ve Ga-
ziantep gibi yerel mutfaklara odaklanan; kebap, 
köfte ve balık gibi spesifik yemek türlerini ön 
plana çıkaran lokantaların da varlığı dikkat çe-
kicidir. Bu çeşitlilik, İstanbul’un tarihsel süreçte 
farklı kültürlerle kurduğu etkileşimlerin bir yan-
sıması olarak değerlendirilebilir. Nitekim Ünsal 
(2021) da çalışmasında, İstanbul’un zengin ve 
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Tablo 2. Hacı Abdullah Lokantası’nın Menüsüne Yönelik Bulguların Değerlendirilmesi

Eski Menüde Yer Alan Temel Yemekler Günümüzde 
Bulunmayan Yemekler 

Güncel Menülere Yeni Eklenen 
Yemekler 

Et Suyu 
Dana Haşlama 
Kuzu Pilavlı 
Kuzu Kapama 
Tavuk Fırın 
Elbasan Tava 
Yufkalı Kuzu İncik 
Pilav Kebaplu 
Beğendili Kebap 
Beğendili Piliç 
Tavuk Pilavlı 
Et Sote Mantarlı 
Kuzu Tandır 
Köfte Izgara 
Ciğer Izgara 
Kuzu Pirzolası 
Kuzu Şiş Kebap 
Dana Pirzolası 
Barbunya Pilaki 
Yaprak Dolma 
Taze Bakla Yoğurtlu 
Taze Fasulye 
Biber Dolma 
Patlıcan Tava Yoğurtlu 
İmam Bayıldı 
Enginar 
Makarna Fırın 
Pilav Şehriyeli 
Semizotu 
Kuru Fasulye 
Bezelye 
Kabak Musakka 
Türlü Fırın 
Karnıyarık 
Balıklar 
Domates Hıyar Salata 
Karışık Salata 
Silivri Yoğurdu 
Cacık 
Karışık Turşu 
Çeşitli Meyve Kompostoları  
Meyvalı Turta 
Muhallebi Meyvalı 
Sütlaç Çilekli 
Kemal Paşa 
Baklava 
Tel Kadayıfı 
Sarı Burma 
Yoğurt Tatlısı 

Kuzu Pilavlı 
Kuzu Kapama 
Tavuk Fırın 
Et Sote Mantarlı 
Köfte Izgara 
Ciğer Izgara 
Kuzu Pirzolası 
Kuzu Şiş Kebap 
Dana Pirzolası 
Taze Fasulye 
Makarna Fırın 
Semizotu 
Kabak Musakka 
Türlü Fırın 
Karnıyarık 
Balıklar 
Meyvalı Turta 
Meyvalı 
Baklava 
Sarı Burma 
Yoğurt Tatlısı 

Yayla Çorbası 
Bamyа Çorbası 
İçli Köfte / Fırın Köfte 
Keşkekli Piliç / Keşkekli Kebap 
Kuzu İncik Fırın / Kuzu İncik Sebzeli 
Dana Çömlek Kebabı 
Urfa Tereyağında Keme Mantarı 
Kavurma 
Tavuk Dolması 
Kuzu Dolması 
Pırasa / Humus 
Turfanda Enginar / Çalı Fasulye 
Mantarlı Ciris Otu 
Mantarlı Şevketibostan Otu 
Kurutulmuş Biber Dolması 
Kurutulmuş Patlıcan Dolması 
Pilav Fasulyeli 
İç Pilav 
Perde Pilavı 
Peynirli Börek 
Hünkar Beğendi (Sade) 
Keşkek (Sade) 
Zeytinyağlı Sebze Yemeği 
Ispanak (Yoğurtlu) 
Yaprak Sarma (Yoğurtlu) 
Biber Dolması (Yoğurtlu) 
Karışık Dolma (Yoğurtlu) 
Dağ Kekiği Salatası 
Çoban Salata 
Hacı Abdullah Yoğurdu 
Pancar Turşu 
Sakızlı Muhallebi / Fırın Sütlaç 
Ayva Tatlısı (Sade) / Ekmek Kadayıfı 
(Sade) 
Şekerpare / İrmik Helvası 
Vanilyalı Dondurma / Limonlu 
Dondurma 
Çikolatalı Dondurma 
Tavuk Göğsü / Kazandibi 
Fıstıklı Tel Kadayıf 
Özel Hacı Abdullah Haşhaş Tatlısı 
Künefe / Keşkül / Aşure 
Hacı Abdullah Spesiyali 
Arnavut Tatlısı Trileçe 
İncir Tatlısı / Kabak Tatlısı 
Samsa 
Ekmek Kadayıfı Kaymaklı / Ayva 
Kaymaklı 
Ayva Ballı Muzlu Kaymaklı 
Orta Boy Sakızlı Muhallebi 
Orta Boy Keşkül 
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özgü geleneksel yemeklere ağırlık vermiştir. Bu 

süreç, bölgesel gastronomik değerlerin işletme 

kimliğiyle bütünleşmesine ve kültürel çeşitliliğin 

menü planlaması yoluyla görünür kılınmasına 

olanak tanımıştır. Böylece, Şeref Büryan Lokan-

tası yalnızca belirli bir yemeğin sunulmasından 

öte, gastronomik mirasın korunması ve bölgesel 

kimliğin mutfak aracılığıyla yeniden üretilmesi 
bağlamında işlevsel bir rol üstlenmektedir.

Benzer şekilde, literatürde yapılan çalışmalar 
da restoran menülerinde yöresel yemeklerin yay-
gın şekilde yer almasının, yerel kültürün yaşa-
tılması ve gastronomi turizminin desteklenmesi 
açısından stratejik bir yaklaşım olduğunu ortaya 
koymaktadır. Örneğin, Yılmaz (2020) tarafından 

Tablo 3. Şeref Büryan Menüsüne Yönelik Bulguların Değerlendirilmesi

Eski Menüde Yer Alan Temel Yemekler Günümüzde 
Bulunmayan Yemekler 

Güncel Menülere Yeni Eklenen 
Yemekler 

Büryan  -  Mercimek Çorbası 
Ispanak Çorbası 
Ezogelin Çorbası 
Ayran Aşı (Lebeniye) 
Çoban Salata 
Cevizli Salata 
Fettuş Salata 
Roka Salatası 
Tabule Salatası 
Humus Salatası 
Humus Etli 
Çiğ Köfte 
Soslu Patlıcan 
Acılı Ezme 
Amerikan Salatası 
Manda Yoğurt 
Cacık 
Panço 
Pilaki 
Söğüş 
Siğirt Kebabı 
Mumbar 
İçli Köfte 
Ekşili Arap Dolması 
Perde Pilavı 
Soslu içli köfte 
Kebap çeşitleri 
Parmak Patates 
Oruk 
Sarı Burma 
Ev Baklavası 
Künefe 
Fıstıklı baklava 
Dondurmalı İrmik 
Kabak Tatlısı 
Havuç Dilimi 
Fırın Sütlaç 
Katmer 
Dondurma 
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Trabzon mutfağı üzerine yapılan çalışmada, res-
toran menülerinde geniş ölçekte yöresel yemek-
lerin yer aldığı; bunun hem kültürel sürekliliği 
sağladığı hem de destinasyonun gastronomik 
çekiciliğini artırdığı ifade edilmiştir. Bu doğrul-
tuda, Şeref Büryan Lokantası’nın menüsünde 
güçlü biçimde temsil edilen yöresel unsurlar, 
gastronomik mirasın sürdürülebilirliği ve yerel 
kimlik inşası açısından önemli bir araç olarak 
değerlendirilebilir.

Öte yandan, Büyükşalvarcı ve arkadaşlarının 
(2016) Konya yöresine ilişkin yaptıkları araştır-
mada, restoran menülerinde yalnızca belli başlı 
yöresel yemeklere yer verildiği; diğer birçok yö-
resel yemeğin ise menülerde sınırlı olarak temsil 
edildiği tespit edilmiştir. Bu durumun sebepleri 
arasında, işletmelerin ticari kaygıları, yöresel ye-
mekleri yapabilecek nitelikli ustaların azlığı ve 
yöre halkının bu yemekleri ev ortamında yapma-
yı tercih etmesi nedeniyle restoranlarda talebin 
düşük olması gösterilmiştir. Bu bulgular, yöresel 
yemeklerin menüye dahil edilme oranının hem 
kültürel hem de ekonomik dinamiklerle şekillen-
diğini ortaya koymaktadır.

Tablo 4’teki bulgular, İstanbul’da köfte tema-
lı iki köklü lokanta olan Meşhur Filibe Köftecisi 
ile Tarihi Sultanahmet Köftecisi’nin menülerinin, 
geleneksel lezzetleri yaşatmaya odaklandığını 

ortaya koymaktadır. Her iki işletmenin uzun sü-
redir hizmet veriyor olması, köfte gibi geleneksel 
bir yemeğin korunarak sunulmasına ve bu ye-
mek üzerinden özgün bir marka kimliği oluştu-
rulmasına katkı sağlamıştır.

Meşhur Filibe Köftecisi’nin menüsünün olduk-
ça sınırlı olduğu görülmektedir. Menüde yalnız-
ca birkaç geleneksel ürünün (köfte, piyaz, tatlı) 
yer alması, işletmenin belirli bir yemeğe odakla-
narak uzmanlaşmayı tercih ettiğini ve geleneksel 
tatların özgünlüğünü korumaya önem verdiğini 
göstermektedir. Tarihi Sultanahmet Köftecisi’nin 
menüsünün de köfte merkezli olduğu; ancak bu-
na ek olarak çorba, pilav ve tatlı gibi tamamlayıcı 
ürünlerin de yer aldığı görülmektedir. Bu yakla-
şım, işletmenin geleneksel çizgiyi sürdürürken, 
aynı zamanda farklı müşteri beklentilerine yanıt 
vermeyi amaçladığını göstermektedir.

Tablo 5’te yer alan bulgular incelendiğinde, Ta-
rihi Ali Baba Balık Lokantası’nın erken dönem 
menüsünün oldukça sınırlı ve odaklanmış bir ya-
pıya sahip olduğu görülmektedir. Menüde temel 
olarak çeşitli balık türlerinin yanı sıra yalnızca 
piyaz, patates kroket ve patlıcan salatası gibi az 
sayıda tamamlayıcı ürünün yer alması, işletme-
nin kuruluş döneminde sadeleşmiş ve uzmanlaş-
mış bir gastronomik yaklaşıma sahip olduğunu 

Tablo 4. Meşhur Filibe Köftecisi  ve Tarihi Sultanahmet Köftecisi’nin Menülerine  Yönelik Bulguların Değerlendirilmesi

Lokanta Adı Eski Menüde Yer Alan 
Temel Yemekler 

Günümüzde 
Bulunmayan 
Yemekler 

Güncel Menülere Yeni Eklenen 
Yemekler 

Meşhur Filibe 
Köftecisi 

Filibe Köftesi 
Piyaz 
Yoğurt tatlısı 

- Sütlaç 

Tarihi Sultanahmet 
Köftecisi 

Piyaz 
Helva 
Köfte 

- Mercimek Çorbası 
Pilav 
Kuzu Şiş 
Patates Kızartması  

 
Tablo 5. Tarihi Ali Baba Balık Lokantası’nın Menüsüne  Yönelik Bulguların Değerlendirilmesi

Eski Menüde Yer Alan Temel Yemekler Günümüzde Bulunmayan 
Yemekler 

Güncel Menülere Yeni Eklenen Yemekler 

Balık Çeşitleri 
Piyaz 
Patates Kroket 
Patlıcan Salatası 

- Çeşitli Mezeler 
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göstermektedir. Bu yapı, lokantanın menü plan-
lamasında belli başlı ürün gruplarına odaklana-
rak belirli bir damak zevkine hitap etme çabasını 
ve balık merkezli bir gastronomik kimlik oluş-
turma stratejisini yansıtmaktadır. Ancak zaman 
içerisinde menüdeki meze çeşitliliğinde dikkate 
değer bir artış yaşandığı; başlangıçlar ile soğuk 
ve sıcak mezeler açısından daha zengin, çeşit-
li ve farklı damak tatlarına hitap eden bir menü 
yapısına geçildiği gözlemlenmiştir. Bu değişim 
yalnızca içeriksel bir genişleme olarak değil, aynı 
zamanda Türkiye’deki meyhane kültürü ile de-
niz ürünleri tüketim alışkanlıklarında yaşanan 
dönüşümün tarihî lokantalar üzerindeki etkileri-
ni ortaya koyan sosyo-gastronomik bir gösterge-
dir (Erdinçli 2023).

Özellikle meze kategorisinde meydana gelen 
çeşitlenme, işletmenin klasik anlamda ‘‘ana ye-
mek odaklı’’ bir balık lokantası olma kimliğinden 
uzaklaşarak, müşterilerine daha sosyal, paylaşım 
temelli ve uzun süreli gastronomik deneyimler 
sunma anlayışına yöneldiğini göstermektedir. 
Bu bağlamda menüdeki çeşitlenme, yalnızca bes-
lenmeye yönelik bir hizmet değil, aynı zamanda 
toplumsal etkileşim alanı sunan bir kültürel pra-
tiğin yeniden inşası olarak değerlendirilebilir. 
Nitekim Bessière’nin (1998) vurguladığı üzere, 
gastronomi yalnızca bireysel tüketimle sınırlı bir 
eylem değil, aynı zamanda kültürel kimliklerin, 
aidiyetlerin ve sosyal ilişkilerin kurulduğu bir 
paylaşım alanıdır. Bu perspektiften bakıldığında, 
Tarihi Ali Baba Balık Lokantası’ndaki menü dö-
nüşümü; tüketici taleplerinin evrimi, gastrono-
mik sunum anlayışındaki değişimler ve mekânın 
sosyokültürel işlevindeki genişleme ile doğru-
dan ilişkilidir. Lokantanın artık yalnızca bir ye-
mek yeme alanı değil; sosyalleşme, kültürel ak-
tarım ve deneyimsel tüketim pratiklerinin yaşan-
dığı bir mekân olarak konumlandığı söylenebilir. 

SONUÇ VE ÖNERİLER
Çalışmanın sonucunda İstanbul’daki bazı tarihî 
lokantaların kuruluşlarının 19. yüzyıla kadar 
uzandığı ve bu işletmelerin çok katmanlı tarihî 
geçmişe sahip yapılar olarak günümüzde hâlen 
faaliyette oldukları tespit edilmiştir. Bu lokanta-
ların Osmanlı mutfak mirasının bazı unsurlarını 

günümüze taşıdığı, tarihsel sürekliliği temsil etti-
ği ve dolayısıyla kültürel sürdürülebilirliğin en-
der örnekleri arasında yer aldığı anlaşılmaktadır. 
Bu doğrultuda, ilgili bakanlıklar (Kültür ve Tu-
rizm Bakanlığı, Ticaret Bakanlığı), yerel yönetim-
ler ve gastronomi alanındaki akademik kurum-
lar arasında iş birliği sağlanarak, bu lokantaların 
‘‘yaşayan kültürel miras mekânı’’ olarak tanım-
lanması, envantere alınması ve kültürel koruma 
kapsamına alınmaları gerekmektedir. Ayrıca, 
bu işletmelerin gastronomi turizmi rotalarına 
entegrasyonu sağlanarak hem ekonomik canlı-
lık oluşturulmalı hem de kültürel aktarım işlevi 
kurumsallaştırılmalıdır.

Bazı tarihî lokantaların artık faal olmadığı ve 
geçmişe dair menü içeriklerinin, tariflerin ya da 
yazılı belge ve kaynakların bulunamadığı görül-
müştür. Bu durum, gastronomik mirasın kayıt al-
tına alınmaması ve sistematik bir belgeleme kül-
türünün eksikliği nedeniyle kültürel değerlerin 
geri dönüşü olmayan biçimde yitirilme riski ta-
şıdığını ortaya koymaktadır. Bu çerçevede, tarihî 
lokantalara ait menülerin, reçetelerin, fotoğraf-
ların, mutfak hikâyelerinin ve şef anlatılarının 
dijital platformlarda sistemli olarak toplanması 
amacıyla üniversiteler bünyesinde ‘‘Gastrono-
mik Miras Dijital Arşivi’’projeleri başlatılmalıdır. 
Bu projeler, TÜBİTAK ve Avrupa Birliği gibi fon 
kaynaklarıyla desteklenmelidir. Ayrıca, geçmişte 
var olan ancak kapanmış lokantaların izlerinin 
sürülmesi için sözlü tarih çalışmaları teşvik edi-
lerek, kent belleğine katkı sunacak açık erişimli 
dijital bellek projeleri oluşturulmalıdır.

COVID-19 pandemisi ve ekonomik krizler gibi 
dışsal ve ani değişimlerin bazı köklü lokantala-
rın kapanmasına sebep olduğu tespit edilmiştir. 
Bu durum, gastronomik kültürün sürdürülebilir-
liği açısından kırılganlık taşıyan geleneksel işlet-
melerin ne derece risk altında olduğunu ortaya 
koymaktadır. Bu doğrultuda, özellikle kültürel 
miras niteliği taşıyan yeme-içme işletmelerine 
yönelik afet ve kriz zamanlarında uygulanmak 
üzere ‘‘Gastronomik Miras Koruma Fonu’’ oluş-
turulmalı; bu fon aracılığıyla kira desteği, perso-
nel istihdam teşviki, dijitalleşme desteği gibi fi-
nansal ve yapısal destek mekanizmaları sağlan-
malıdır. Ayrıca, bu tür lokantaların kriz dönem-
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lerinde sürdürülebilirliğini koruyabilmesi için 
kamu-özel iş birlikleri geliştirilerek gastronomik 
dayanışma ağları kurulmalıdır.

Hacı Abdullah Lokantası örneğinde görüldü-
ğü gibi bazı işletmeler, Osmanlı-Türk mutfağının 
klasikleşmiş yemeklerini menülerinde koruyarak 
ve geleneksel pişirme tekniklerini sürdürerek sa-
dece bir lokanta değil, aynı zamanda kültürel ha-
fıza mekânı işlevi görmektedir. Menüdeki ürün 
çeşitliliği ve tarihsel süreklilik bu işletmelere 
kimlik kazandırmakta ve onların gastronomik 
miras taşıyıcısı olma rolünü pekiştirmektedir. 
Bu kapsamda, tarihsel tarifleri koruyan işletme-
lere ‘‘Gastronomik Miras Sertifikası’’ verilmesi; 
bu sertifika ile işletmenin kültürel değeri resmî 
olarak tanınmalı ve bu tür lokantalara özel ver-
gi avantajları, tanıtım desteğinde öncelik sağlan-
malıdır. Ayrıca, bu lokantaların anlatılarını içe-
ren belgesel içerikler hazırlanarak kamuoyunda 
farkındalık oluşturulmalı ve gastronomi turizmi 
çerçevesinde bu işletmelerin hikâyesi uluslarara-
sı mecralarda da tanıtılmalıdır.

Hacı Abdullah Lokantası’nın menü içeriğin-
de çorba, zeytinyağlılar, etli ana yemekler, tatlı-
lar gibi çeşitli yemek kategorilerine yer verilme-
si, Osmanlı saray mutfağının yapısal çeşitliliğini 
yansıtarak gastronomik mirasın çok boyutlu bi-
çimde temsil edildiğini göstermektedir. Bu çe-
şitlilik, farklı damak zevklerine hitap etmesiyle 
birlikte, tüketicilere alternatif tercihler sunmakta 
ve kültürel mirasın daha kapsayıcı ve temsil gü-
cü yüksek bir biçimde sunulmasına katkı sağla-
maktadır. Bu nedenle, geleneksel mutfak katego-
rilerinin korunarak menü planlamasında kulla-
nılmasını teşvik eden kılavuzlar hazırlanmalı ve 
bu rehberler gastronomi alanında eğitim gören 
öğrencilere uygulamalı biçimde öğretilmelidir. 
Ayrıca, tarihî lokantalar ile üniversitelerin gast-
ronomi bölümleri arasında staj ve uygulama iş 
birlikleri kurulmalıdır. Böylece hem öğrencilerin 
geleneksel mutfakla tanışmaları hem de işletme-
lerin kurumsal bilgi aktarımıyla desteklenmesi 
sağlanmalıdır.

Şeref Büryan Lokantası’nda gözlemlendiği gi-
bi, yöresel yemeklere menülerde yer verilmesi ve 
bir yemeğin etrafında işletme kimliği inşa edil-
mesi, bölgesel mutfak değerlerinin korunmasına 
ve temsil edilmesine olanak tanımaktadır. Bu du-

rum, yerel gastronomik kimliğin kent merkezle-
rinde görünür kılınmasına katkı sağlamaktadır. 
Bu çerçevede, her kentin tarihî merkezlerinde yö-
resel mutfakları temsil eden en az bir işletmenin 
desteklenerek faaliyet göstermesi için belediye-
lerce ‘‘Yöresel Lokanta Teşvik Programı’’ oluştu-
rulmalıdır. Ayrıca, coğrafi işaretli ürünlerin me-
nülere entegrasyonunu sağlayan yönerge ve uy-
gulamalar geliştirilmeli; bu sayede tarihî lokanta-
lar, yerel mutfakların sürdürülebilir temsilcileri 
olarak güçlendirilmelidir.

Meşhur Filibe Köftecisi ve Tarihi Sultanahmet 
Köftecisi gibi işletmelerin belirli bir üründe uz-
manlaşması ve uzun yıllardır aynı lezzetleri sun-
maları, gastronomik markalaşmanın geleneksel 
boyutuna örnek teşkil etmektedir. Bu nedenle, 
tek ürün odaklı uzmanlaşmış lokantaların gast-
ronomi turizmi temalı rehberlerde özel olarak 
yer alması sağlanmalıdır. Ayrıca, bu işletmelere 
dijitalleşme ve sürdürülebilirlik konularında da-
nışmanlık hizmetleri verilerek, geleneksel çizgi-
leri bozulmadan çağın gerekliliklerine uyum sağ-
lamaları desteklenmelidir.

Tarihi Ali Baba Balık Lokantası’nda menünün 
zamanla genişleyerek klasik balık yemeği anla-
yışından, sosyal paylaşımı teşvik eden meze çe-
şitliliğine dayalı daha etkileşimli bir gastronomi 
deneyimine evrildiği gözlemlenmiştir. Bu dö-
nüşüm, lokantanın işlevini yalnızca beslenme 
değil, sosyalleşme ve kültürel aktarım alanı ola-
rak da yeniden tanımlamaktadır. Bu bağlamda, 
tarihî lokantaların fiziksel düzenlemeleri, servis 
yapıları ve menü stratejileri, sosyal paylaşımı 
ve mekânsal deneyimi önceleyen anlayışlarla 
yeniden planlanmalı; bu işletmeler ‘‘gastrono-
mik buluşma noktaları’’ olarak kentsel tasa-
rım ve turizm planlamalarında özel bir konuma 
yerleştirilmelidir.

Menülerin içeriksel olarak geleneksel tarif-
lere sadık kaldığı, ancak sunum biçimlerinde 
modernleşmeye gidildiği anlaşılmaktadır. Bu 
yaklaşım, hem geleneksel mirasın korunmasını 
hem de günümüz tüketici beklentilerine cevap 
verilmesini mümkün kılmaktadır. Bu çerçevede, 
gastronomi eğitimi veren kurumların müfredat-
larında geleneksel reçeteler ile modern sunum 
tekniklerinin harmanlandığı uygulamalı atölye 
derslerine ağırlık verilmesi; ayrıca şef ve işletme 
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yöneticilerine yönelik ‘‘yeniden yorumlanan ge-
leneksel mutfak’’ temalı eğitim programlarının 
düzenlenmesi önerilmektedir.

Genel değerlendirmeler ışığında, İstanbul’daki 
tarihî lokantaların sadece yeme-içme sunan işlet-
meler değil, aynı zamanda kent kimliğini şekil-
lendiren, kolektif belleği canlı tutan ve kültürel 
aktarım sağlayan çok katmanlı mekânlar olduğu 
anlaşılmaktadır. Bu nedenle, tarihî lokantaların 
kentsel hafıza alanları olarak kabul edilmesi, bu 
mekânlara kültürel varlık statüsü verilerek koru-
ma altına alınması, gastronomi temalı kent politi-
kalarının bir parçası haline getirilmesi ve turizm 
planlamalarında bu değerlerin öncelikli olarak 
değerlendirilmesi önerilmektedir.
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