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OZET

Emre Ozkan, Esnaf Lokantalar1 Gastronomi Mirasi: Ankara (")rnegi, Baskent
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Tezli Yiiksek
Lisans Programi, 2025.

Bu c¢alisma, Ankara ilinde faaliyet gosteren esnaf lokantalarin1i gastronomi mirasi
baglaminda inceleyerek, bu igletmelerin ge¢misten giliniimiize toplumsal, kiiltiirel ve
ekonomik rollerini ortaya koymay1 amaglamaktadir. Esnaf lokantalari, yalnizca yemek yeme
alant olmanin Gtesinde; geleneksel mutfagin korunmasinda, kent belleginin aktariminda
sosyal dayanigsmanin yasatilmasinda Onemli bir islev iistlenmektedir. Calismada nitel
arastirma yontemi benimsenmis, Ankara’daki farkli semtlerde bulunan esnaf lokantalariyla
yar1 yapilandirilmis goriismeler gergeklestirilmistir. Goriismeler sonucunda; isletmelerin
menii olusturma siiregleri, miisteri profilleri, mekansal 6zellikleri, karsilagtiklart giincel
sorunlar ve ¢6ziim Onerileri analiz edilmistir. Arastirma bulgulari, esnaf lokantalarinin artan
maliyetler, degisen tiikketim aligkanliklar1 ve kurumsal rekabet gibi ¢esitli sorunlarla karsi
karsiya kaldigini, ancak yerel gastronomi kimligini yasatma konusunda direng gosterdigini
ortaya koymaktadir. Caligma, Ankara’daki esnaf lokantalarinin somut ve somut olmayan
kiiltiirel miras unsurlariyla kentsel gastronomi belleginin korunmasinda kritik bir role sahip
oldugunu gostermekte ve bu isletmelerin siirdiiriilebilirligi i¢in kiiltiirel, ekonomik ve

yonetsel desteklerin artirilmasi gerektigini ongérmektedir.

Anahtar Kelimeler: Esnaf Lokantalar1, Gastronomi Isletmesi, Ankara, Gastronomi Mirast,



ABSTRACT

Emre Ozkan, The Gastronomic Heritage of Tradesmen’s Restaurants: The Case of
Ankara, Bagkent University, Institute of Social Sciences, Master's Program with Thesis
in Gastronomy and Culinary Arts, 2025

This thesis explores tradesmen’s restaurants (esnaf lokantalari) in Ankara within the context
of gastronomic heritage, aiming to uncover their historical, cultural and socio-economic
significance from past to present. More than simple dining establishments, these restaurants
serve as key actors in preserving traditional cuisine, transferring urban memory, and
sustaining social solidarity. A qualitative research design was employed, and semi-structured
interviews were conducted with owners of various tradesmen’s restaurants across different
districts of Ankara. The findings reveal insights into menu construction prosecces, customer
profiles, spatial features, contemporary challenges and proposed solutions. Results indicate
that while tradesmen’s restaurants face issues suchs as rising operational costs, shifting
consumer habits and increased institutional competition, they contionue to demonstrate
resilience in maintaining local gastronomic identity. The study higlights the crucial role these
restaurants play in safeguarding both tangible anda intangible culinary heritage in Ankara’s
urban lanscaple and recommends enchanced cultural, economic and administrative support

to ensure their sustainability.

Keywords: Tradesmen’s Restaurants, Gastronomy Business, Ankara, Gastronomic Heritage
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1. GIRIS

Ankara ilinin kiiltiirel ve sosyal ¢ehresini sekillendiren 6gelerinden biri erken
Cumhuriyet doneminden beri varligini siirdiirmekte olan esnaf lokantalaridir. Esnaf
lokantalari, Ankara ilinin somut olmayan kiiltiirel mirasinin (geleneksel yemekler, nesiller
arasit aktarimlar) ve somut mirasinin (tarihi yerler, mimari sekillenme) 6nemli parcasi
halindedir (Durna, 2022). Bu lokantalar, yalnizca yemek yeme hizmeti veren isletmeler
olmasinin otesinde sehrin tarihsel hafizasini, toplumsal olaylarini ve geleneksel mutfak
kiiltiiriinii yasatmakta olan birer sosyal odak noktasi olmaktadir (Uysal ve Tekin, 2025;
Durna, 2022). Ozellikle Ulus, Kizilay ve Samanpazari gibi yerlerde yogunlasan esnaf
lokantalari, yerel halkin gilindelik yasantisinda ve kenti ziyaret edenlerin deneyimlerinde

onemli rol oynamaktadir (Bayraktar 2013).

Esnaf lokantalar1 siniflandirilmasindan da anlasilacagi gibi bulunduklari ¢evrelerdeki
esnaflara hizmet sunma amagli kurulmus isletmeler olarak tanimlanabilmektedir. Fakat esnaf
lokantalar1 glinlimiizde sadece esnaflarin degil, gastronomiye ilgi duymakta olan, saglikli
yemek yeme farkindalig1 olan, daha otantik bir deneyim yasamak isteyen kisilerin de ilgisini

¢ekmektedir.

Kentlesme, kiiresellesme ve degisen tiiketim alisgkanliklarinin getirdigi sonuclardan
dolay1 geleneksel isletmelerin bugiinlerde varligi tehdit altinda olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Aligveris merkezlerindeki zincir restoranlarin artigi, hizli yemek yeme kiiltiiriine yonelimler,
kira ve is¢ilik maliyetlerinin yilikselmesi, esnaf lokantasi isletmelerinin siirdiiriilebilirligini

zorlagtirmaktadir (Demir, 2022).

Buradan hareketle arastirmanin temel hedefi olarak; Tiirkiye’nin 6nemli bir
gastronomi degeri olan ve koklii gecmise sahip olan esnaf lokantasi igletmelerinin giincel
durumlarini, problemlerini, tarihsel ge¢mislerini incelenmektedir. Bu ¢alisma kapsaminda
esnaf lokantasi isletmelerinin; Ankara ili 6zelinde Ankara mutfak kiiltiiriine ve gastronomi
turizmine katkilarini, kuruluslarini, menii olusturmada izledikleri yollari, cografi isaretli
tirlinlerin tercih edilmesi ve sunumu, varsa problemleri ve ¢6ziim onerileri hakkinda isletme

sahiplerinin bakis agisiyla bilgi edinilmesi amaglanmaktadir.



1.1. Arastirmanin Konusu

Bu calisma, Ankara ilinde faaliyet gosteren esnaf lokantalarini gastronomi mirasi
baglaminda somut ve somut olmayan unsurlarin1 korumakta olan kiiltiirel mekan1 olarak ele
almay1 amaglamaktadir. Geleneksel mutfak kiiltiirinlin korunmasi ve gelecek nesillere
aktarilmasinda 6nemli rol oynayan esnaf lokantalari, yalnizca yemek yenilebilen isletmeler

olmakla kalmayip, kent hafizasini, toplumsal iligkileri, yerel ekonomilerin birer gdstergesi
halindedir (Cebi, 2019).

Cumhuriyet doneminin baglamasiyla birlikte modernlesme projesinin Ankara ilinde
baslamasiyla birlikte sekillenen Anadolu mutfagini kent hayatina uygun bir sekilde
harmanlanan esnaf lokantalari, arastirmada temel odak noktasi olarak esnaf lokantasi
mentileri, lirtinlerin hazirlama ve sunum siire¢leri, mekansal 6zellikleri, miisteri profilleri ve
giincel problemleri, bu isletmelerin yerel gastronomi kimlik ve kiiltiir lizerindeki etkisini
ortaya koymaktir. Ayrica, Ankara Biiyiiksehir Belediyesi’nin 2022 yilinda yayimladig:
‘Kiiltiir Envanteri’ raporunda esnaf lokantasi isletmelerinin yalnizca %15’°lik kisminin kayit
altinda oldugu (Ankara BB, 2022) goriilmekte ve bu durum konunun Onemini ortaya

koymaktadir.

1.2. Arastirmanin Problemi

Cumbhuriyet doneminde kentlesme siirecinde sekillenmekte olan esnaf lokantalari,
sehrin somut olmayan kiiltiirel mirasini tasiyan mekanlar olarak tanimlanmaktadir (Akgiil,
2015). Cumbhuriyet doneminin batililasma yiiziinlin direkt olarak gorildigl isletme
cesitlerinden biri olan lokantalar, kentlerde yeni bir tarihin olusmasimi saglamislardir.
Cumbhuriyetten giiniimiize, Ankara lokantalar1 modernlesmenin ve kentlesmenin etkisi ile
degisime ugramaktadir. Sehir merkezi biiylidiikkge yeni lokantalarin agilmasina neden
olmaktadir (Balci, 2008). Ancak bu lokantalarin tarihsel siirecteki gelisimleri, sehir
hafizasindaki rolleri kayit altina alinmamustir. Bu siire¢, kiiltiirel aktarimin sekteye

ugramasina ve yeni nesillerin bu mekanlar1 bilmemesine neden olmaktadir.

Esnaf lokantalari, restoranlara kiyasla daha kiiciik isletmeler olarak enflasyon, yiiksek
kira giderleri gibi finansal zorluklarla basa ¢ikmaya caligmaktadir. Yerel istthdam ve tedarik
zincirini olumsuz etkilemekte olan bu durum, sehir merkezlerinde yayginlasan aligveris
merkezlerinin ve zincir restoranlarin yayginlasmasiyla, esnaf lokantalarinin miisteri tabanin
daraltmas:t gibi problemler literatiirde kendine yeterince tartisma konusu olarak yer

bulamamustir. Yeterli nitelikte calisan yetismemesi, c¢alisanlarin isletmelerdeki stirekliligi,



devamli artan personel ¢alistirma maliyetleri, elektrik, su, dogal gibi maliyetlerin devamli
artmast, 0zellikle tarihi semtlerdeki igletme kiralar1 6rnegin Ulus semtinde metrekare bagina
500 TL olmas1 (Ankara Biiyiiksehir Belediyesi Raporu, 2023), {iriin maliyetleri (6zellikle
2023 yilinda %1001 asan gida enflasyonu) esnaf lokantasi isletmelerinin tiim tiriinlerini (et
bakliyat, yag) maliyetlerini katlamigtir. Ankara Ticaret Odasi’nin (2023) raporuna gore,
esnaf lokantasi isletmelerinin giderleri son 1 sene igerinde %75 oraninda artmistir. Yerel
belediyelerden, kurumlardan ve bakanliklardan alinan ve alinamayan desteklerin isletmelere
olagan etkileri, tarihi lokantalarin bir¢ogu yerel belediyelerin tanitim ve turizm brosiirlerinde
yer almamasi, turist gekme popiilasyonunun sinirli kalmasi gibi problemlerin tespit edilmesi

bu ¢alismanin problemlerini olusturmaktadir.

1.3. Arastirmanin Amaci

Bu caligmanin temel amaci olarak, Ankara’da faaliyet gosteren esnaf lokantalarinin
sehir yasamindaki sosyokiiltiirel, ekonomik ve tarihsel gelisimini, dnemini disiplinler arasi
bir yaklagimla bakmak ve bu mekanlarin karsilastigi giincel problemleri incelemektir.
Cumhuriyet doneminden itibaren kentlesme politikalariyla degisen ve sekillenen (Akgiil,
2015) esnaf lokantalarinin nasil bir degisim gegirdigi incelemektir. Bu lokantalarin miisteri
profilleri, kusaklar arasindaki etkilesimi, yerel lezzetlerin korunmasi baglamindaki
degerlendirmeler, degisen tiiketim aligkanliklar1 karsindaki direncini incelemek
amaglanmaktadir. Literatiirde, baz1 sehirlerin geleneksel restoran ve lokantalarin iizerinde
¢cok sayida calisma bulunmasina ragmen, Ankara Ozelinde arastirma eksikligi dikkat
¢cekmektedir. Bu baglamda, tez hem akademik bir boslugu doldurmay1 hem de somut koruma

onerileri sunmay1 hedeflemektedir. Tezin alt amaglari ise;

e Esnaf lokantalar1 hangi tarihsel, kiiltiirel ve toplumsal dinamikler ¢ercevesinde
sekillenmistir?

e Menii ve yemek ¢esitliligi agisindan bu lokantalar nasil bir gastronomi miras
sunmaktadir?

e Esnaf lokantalarinin, miisterilerle kurdugu iliski baglaminda yerel kiiltir
tizerindeki rolii nedir?

e Miisteri profili ve tiiketim aligkanliklar1 nasil degismistir?

e Bu lokantalar, belli meslek gruplar1 (memurlar, 6grenciler, is¢iler vb.) i¢in nasil

bir isleve sahiptir?



e Giinlimiizdeki esnaf lokantalarinin karsilastigi sorunlar nelerdir?

1.4. Arastirmanin Onemi

Ankara Ozelinde bugiine kadar yapilan calismalara bakildigi zaman, bu ¢alismalar
belirli basliklar altinda incelenmis ve lokantalar arastirma konusu olarak arastirmalarin
disinda kalmaktadir. Lokantalar lizerinde yapilan caligmalar genelde kose yazisi, makale ya
da deneme yazilarindan Oteye gidememistir. Ankara’nin Cumhuriyet donemi kentlesme
stirecinde sekillenen esnaf lokantalari, akademik literatiirde kendine yeterince yer
bulamamustir (Akgiil, 2015). Esnaf lokantalarinin kayit altina alinmasi, sehir hafizasinin ve
kimliginin korunmas1 agisindan kritik 6éneme sahip olmaktadir (Tiirkdogan, 2020). Bu
calisma, kentsel doniisiim politikalarinda somut kiiltiirel mirasin nasil dahil edilebilecegini,
yerel yonetim ve sivil toplum kuruluslarinin esnaf lokantalarini korumak i¢in nasil bir yol
izleyebilecegini, gastronomi turizmi acisindan potansiyel katkilarini nasil arttirabilecegine

dair rehber olacaktir.

1.5. Arastirmanin Simirhhiklari

Arastirmanin en 6nemli sinirliliklarindan biri kaynak ve literatiir yetersizligi olmustur.
Ankara lokantalar iizerine yazilanlar genellikle ge¢cmisle ilgili bilgiler sundugu i¢in genel
anlamda nitelikli bir giincel literatiir calismasi bulunmamaktadir. Tarihsel anlamda bu konu

ozelinde ¢alismalar yapilmamustir.

Yukarida bahsedilenlerin yani sira, 6rnekleme dahil edilmek istenen bazi isletmeler
gorlisme talebini reddettigi i¢in goriisme yapilamamistir. Bu durum da aragtirmanin bir bagka

sinirliliklarindan biri olmustur.

1.6. Arastirmanin Yontemi

1.6.1. Arastirmanin evreni ve orneklemi

Bu c¢alismanin evrenini, Ankara ilinin merkez ilcelerinde faaliyet gosteren esnaf
lokantalar1 olusturmaktadir. Arastirmanin Orneklemi ise, bu evren igerisinden amagli
ornekleme yontemlerinden olan kiime ve oransiz 6rnekleme yaklasimlart kullanilarak
belirlenmistir. Orneklem, Ankara’nin Ulus, Cankaya, Yenimahalle ve Sogiitozii gibi farkli
sosyo-ekonomik profillere sahip merkez ilgelerinde bulunan yedi esnaf lokantasi
isletmesinden olugsmaktadir. Bu isletmelerin se¢iminde; esnaf lokantas1 6zelligi tasimalari,
taninir olmalar1 ve birgogunun yarim asr1 asan bir siiredir faaliyet gostermesi gibi kriterler

dikkate alinarak rastgele bir se¢cim yapilmistir. Bu yontemle, Ankara’daki esnaf



lokantalarinin genel yapisini temsil etme potansiyeli yiiksek, koklii ve farkli 6zelliklere sahip

isletmeler iizerinden derinlemesine veri toplanmas1 hedeflenmistir.

1.6.2. Veri toplama yontemi

Arastirmada veri toplama yontemi olarak yari yapilandirilmig goriisme formu ve
miilakat teknigi kullanilmistir. Goriigme yontemi, sézIii iletisim yoluyla insanlar1 ve onlarla
olan alakali durumlar1 anlamaya ¢alisan, bireylerin deneyimlerine, tutumlarina, goriislerine,
sikayetlerine, duygularina ve inanglarina iligkin bilgi edinmede gii¢lii olan ve sosyal
bilimlerde en sik kullanilmakta olan veri toplama teknigi olarak tanimlanmaktadir (Y1ildirim

ve Simsek, 2013: 92; Gilirbiiz ve Sahin, 2017: 166).

Yapilan goériismeler oncesinde, goriisme yapilan yetkili kisilere arastirmanin amaci
hakkinda bilgiler verilmis olup, yapilan ¢aligmada bu bilgilerin ve adinin kullanilmasinda
sakinca olmadigma iligkin kisilerin yazili onayi alinmistir. Kisilere, onlardan alinan
bilgilerin ilgili mevzuat ve KVKK ilgili maddelerine uygun sekilde toplanip saklanacag: ve

tez basimindan sonra imha edileceginin bilgisi verilmistir.

Derinlemesine bilgi edinebilmek ve hedef bilgilere ulasabilmek igin yari
yapilandirilmis ve goriisme teknigi ve miilakat teknigi se¢ilmistir. Bu dogrultuda Ankara
ilinde faaliyet gostermekte olan esnaf lokantalarindan dncesinde randevu alinarak esnaf
lokantalarinin  uygun olduklar1 zaman dilimi icerinde ziyaret edilip goOriisme
gerceklestirilmistir. Goriismeler 2025 yil1 Ocak ay1 ve Nisan aylar1 arasinda yapilmistir. Bu

isletmelere iliskin bilgiler tablo 3.2.’de verilmistir.

Goriismeler esnasinda toplam on ii¢ soru yoneltilmistir. Goriisme formunda yer alan
sorular tablo 3.1°de yer verilmistir. Goriisme formunun hazirlanmasinda uzman goriis
degerlendirme formu hazirlanip alaninda uzman kisilere ulasilmis olup hazirlanan sorular

hakkinda geri dontigleri alinmis ve diizenlenip son haline getirilmistir.

Nitel arastirmada veri kaynaklarindan olan metin halinde olmayan belgeler; resim,
fotograflar vb.dir (Mason, 2002). Bu dogrultuda, bu ¢alisma kapsaminda, isletmelerin i¢ ve
dis mekan fotograflari, menii ve yiyecek fotograflar1 c¢ekilerek gorsel veriler de

olusturulmustur.

1.6.3. Veri degerlendirme yontemi

Nitel arasgtirma yoOntemlerinden biri olan durum c¢aligmas: yapilmis olup, yar

yapilandirilmig  goriisme formu ile birebir goriisme yontemiyle esnaf lokantasi
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isletmelerinden bilgiler toplanmistir. Gorlisme verileri, aragtirmaci tarafindan sesli kayitlar
ve notlar araciligtyla toplanmis ve analiz edilmistir. Verilerin degerlendirilmesinde betimsel
icerik analizi, vaka analizi ve dykii analizi yontemleri kullanilmistir. Isletmenin tarihi ve
kurulusu, baslica sunulan yemekler, gegmisten giiniimiize miisteri profili, tiriin tedariki,
personel tedariki, giinimiizdeki esnaf lokantalarinin yasadig1 baslica problemler gibi sorulan
sorular ve yapilan yorumlar isletmeler 6zelinde degerlendirilmis olup, benzer cevaplar analiz

edilerek ¢ikarim ve sonuclar bulunmaya ¢alisiimistir.



2. KURAMSAL CERCEVE VE ESNAF LOKANTALARI

2.1. Lokanta Kavrami

Lokanta kelimesi, Italyanca ‘locanda’ (han, misafirhane) kelimesinden Tiirk diline
yerlesmis olmakla birlikte, TDK’ye gore yemek pisirilip, servis edilip, satilist yapilan
mekanlar olarak tanimlanmaktadir (Tirk Dil Kurumu Soézliikleri, 2023). Osmanlinin
19.ytizyillarinin sonlarina dogru modernlesme doneminde lokantalar Tiirk mutfak kiiltiiriine
yerlesmeye baslamistir (Tiirkdogan, 2020). Ahmet Vefik Pasa’nin (1876) ‘Lehge-1 Osmani’
adli eserinde ‘Lokanda’ kelimesi, as¢1 diikkani olarak tanimlanmistir. Osmanli lokantalari,
Tiirk, Ermeni, Yahudi ve Rum mutfak geleneklerinin harman bir sekilde ortaya ¢iktigi kiiltiir
dinamigiydi. Istanbul’da 1888 yilinda agilan ‘Abdullah Efendi Lokantasi’ hem Tiirk
yemekleri hem de farkli kiiltiirlerin yemeklerinin sunuldugu bir isletme olarak faaliyet

gostermesi bu sentezi somutlastirmistir (Isin, 2018).

Mabhalle kiiltliriiniin ve esnaf dayanigsmasinin Onemli bir parcasi haline gelen
lokantalar, bir bdlgenin, bir toplumun yemek kiiltiiriinii yansitmakla beraber, ayn1 zamanda
insanlarin bir araya geldigi, sosyallestigi sohbet ettigi birer mekanlar haline gelmislerdir.
Ozellikle calisan ve bekar kesimlerin yemek ihtiyacini karsilamasinin yani sira uygun fiyath

ve doyurucu yemekleri ile 6nemli bir alternatif olmuslardir (Tiirkdogan, 2020).

2.2. Esnaf Lokantas1 Kavrami

Tiirk mutfak kiiltiiriine 6zgii yiyecek igecek isletmeleri konusuldugu zaman ilk akla
gelen isletmeler olan esnaf lokantalari, tanimin1 ve 6zelliklerini agiklayan kesin bir tanim
olmasa da halk arasinda geleneksel bir algi tasidigi i¢in genel bir kani1 bulunmaktadir
(Oztiirk, 2015). Taner ve Cetin (2023)’e gore esnaf lokantalari, cevrelerindeki esnaf kesime
yillar boyunca Tiirk ev yemeklerini uygun fiyatlarla sunan kiiciik 6lgekli yiyecek icecek
duraklar1 olarak tanimlanmaktadir. Esnaf kavrami kapsamina is yerlerinde g¢aligmakta
olanlar, tiiccarlar, kiiclik dlgekli isletme sahipleri, zanaatkarlar ve tiiccarlar gireler ve bu
lokantalar ilk donemlerde agirlikli olarak bu kesimdeki miisteri profiline hitap etmislerdir.
Tarihi han ve carsilar, igyerlerinin fazlaca oldugu meydanlar gibi yerlerde hizmet vermeye
baslayan esnaf lokantalar1 genellikle sabit meniilerle, geleneksel yemeklerin geleneksel
pisirilme yontemlerine uyarak Tirk kiiltiiriine ait yemekleri, evlerinde yemek pisirmeye

imkan ve vakti olmayan, bekar yasamakta olan, saglikli yemek yeme arayisinda olan,



cevresindeki esnaflarin, isletmelerde c¢alisanlarin kisilerin yeme i¢cme ihtiyaglarini

karsilamak amagli hizmet veren isletmeler olmustur.

Tarihsel kokenine bakildigr zaman Osmanli doneminde as¢1 diikkanlarindan dogan
esnaf lokantalari, ag¢ilarin evler satin alarak bu evlerde carsi ve hanlarda satmak iizere
yemekler pisirmesi iizerine Istanbul kadisina gelen sikayetler dogrultusunda, ascilara
carsilarda satis yapabilecekleri, yemek pisirebilecekleri as¢1 diikkanlart agilmistir (Bayram,
2012). Ozellikle Anadolu’nun kent kiiltiiriinde dnemli bir yere sahip olan esnaf lokantalari,
toplumun farkli kesimleri bir araya getiren, lonca sistemine bagli zanaatkarlarin ihtiyaclar
gidermek iizere ortaya ¢ikmustir (Oztiirk, 2015). 1635 yilinda Istanbul’da 555 as¢1 diikkani
bulundugunu ve buralarda esnaflarin karnin1 doyurdugunu, Galata ve Eminénii gibi liman
ve carslt bolgelerindeki bu kiiclik diikkanlarin esnaf lokantalarinin ilk 6rnekleri
sayilabilmektedir (Taner ve Cetin, 2023). Bu déonemde esnaf lokantalar1 sadece yemek yeme
ihtiyacini degil ayn1 zamanda sosyal dayanigsmay1 simgelemesi, esnaf lokantalariin ortak
sofralar etrafinda sekillendigini ve miisteri kitlesinin genellikle ayn1 semtten gelen zanaatkar,

tiiccarlarla sinirli oldugu belirtilmistir (Oztiirk, 2015).

2.3. Gecmisten Giiniimiize Esnaf Lokantalar

2.3.1. Osmanlh donemi ve 6ncesinde esnaf lokantalarinin gelisimi

Esnaf lokantalarinin temeli, Anadolu Sel¢uklu ve erken Osmanli donemlerine kadar
uzanmaktadir. Selcuklu doneminde ‘imaret’ ya da ‘asevi’ ad1 verilen bu isletmeler hem yolcu
olanlarin hem de yerel halkin yemek yeme ihtiyacini karsilamakta olan sosyal dayanigmaya
sahip kurumlar olmustur. Kervansaraylara bagli calisan asevleri, ticaret yollar iizerinde
seyyahlara {icretsiz hizmet sunarak sehirlerin gelismesinde rol oynamaktaydilar (Bayyigit,
2001). Osmanli doneminde ise bu isletmeler lonca sisteminin bir parcasi haline gelmistir.
Zanaatkarlar, tiiccarlar, halk toplu halde yedigi ‘ortak sofralardaki’ yemekler, farklt meslek
gruplarindaki dayanigmay:1 saglarken, yemek kiiltliriiniin ve esnaf lokantasi kiiltiiriiniin

nesilden nesile aktarilmasini saglamustir (Oztiirk, 2015).

19. Yiizyildan itibaren Istanbul’a hem ziyarette bulunan turistler hem de Istanbul’da
ikamet eden yabancilar i¢in Osmanli yemeklerini yansitan {iriinlerin bulundugu lokantalar
faal halindeydi (Isin, 2018). Esnaf lokantalari, mahalle kiiltiiriniin biiyiik bir pargasi
halindeydi. Bu isletmeler agligi gidermek sebebiyle issiz, yoksul, bekar, evinde yemek
pisirmeyenler, ¢alisan kesim tarafindan tercih edilmekteydi (Oztiirk ve Ertamay, 2017).

Cevre igyeri ve calisanlar1 bulunan isletmelerin, esnaflarin, zanaatkarlarin da bu sayede



yemek yeme ihtiyacini hizmet veren esnaf lokantalari sayesinde karsilamistir. Lonca
denetimlerine bagli olan bu isletmeler, miisteri profili olarak c¢ogunlukla ayni meslek
grubundaki kisileri hitap etmekteydi. Ornek olarak demircilerin galistig1 bir bdlgede bulunan
lokantalarda, calisanlarin yemek molalarinda tiikettigi yemeklerde ‘tandir’ ve ‘tarhana

corbast’ gibi enerji verici yemekler 6n plana ¢ikmaktadir (Celik, 2016).

Mekansal 6zellik agisindan miitevazi isletmeler olarak tasarlanan bu lokantalar, ahsap
sedirler ve ortak masalarla sosyal etkilesimi yukar1 tasimay1 merkeze almaktaydi. Ramazan
aylarinda diizenlenen ‘iftar davetleri’, ve ‘helva sohbetleri’, bu isletmeleri sadece bir yemek
yeme isletmesi degil, kiiltiirel bir ritiielin de yasandig1 mekanlara doniistiirmekteydi (Oztiirk,

2015).
2.3.1.1. Cars1 pazar yemek Kiiltiirii ve esnaflarin yemek ahiskanhklar:

Osmanli kentlerinde zengin bir sokak yemegi kiiltiiri bulunmaktadir. Carsida her tiirlii
yiyecek ve icecek satan isletmeler vardir. Evliya Celebi’nin aktardiklarina gore 17. Yiizyilda
IV. Murad devrinde Istanbul’da kéfteci, zerdeci, kebapgi gibi farkli yiyeceklerde
uzmanlasmis esnaf guruplar faaliyet icindelerdi ve Istanbul’da bu tiir isletmelerin sayist
2500’{in iistiinde bulunmaktaydi (Hatipoglu, 2014). Bu ¢esitli isletmeler sayesinde her grup
kendi satigin1 yaptigi iiriin {izerinde uzmanlagmist1. Ornegin pilav satanlar sadece pilav, helva

satanlar sadece helva iizerine faaliyet gdstermekteydi (Bozkurt, 2023).

Cars1 esnaflari, calisanlar, zanaatkarlar sabahin erken saatlerinde isletmelerini agtiklari
zaman isbas1 yapmadan Once sabah ¢orbasi igerlerdi. Sabahlar1 iskembe veya paca ¢orbalari
igen, agir isle ugrasan zanaatkarlarin giine enerjiyle basladigina inanmaktadirlar (Bozkurt,
2023). Ogle vakti geldiginde evine gidemeyen esnaflar, han icerindeki, ¢arsilardaki asci
diikkanlarindan yemek yemektelerdir. Bir kase ¢orba, ekmek, pilav tistii yahni gibi doyurucu
yemekleri tercih etmekteydiler. Asc1 ditkkanlarinda ‘devamli miisteri’ tanimi olustugundan,
esnaf ile lokantacilar arasi iliskiler samimidir ve miisteriler belli bir masada toplanip birlikte

yemek yemektedirler (Aydin, 2023).

Osmanli toplumunda toplumsal siniflagmalara gore lokantalarin da farklilagmasi
gozlenmektedir. Alt ve orta gelirli gruplar, esnaf, zanaatkar, seyyah ve bekar evinde yemek
pisirmeyen isciler daha ¢ok halk tabani asci diikkanlarimi tercih etmektedirler. Bu
lokantalarin hem ekonomik olarak hem de evde pisen yemeklere yakin bir lezzet sunmalari
nedeniyle tercih edilmektedir. Toplumun {ist kademeleri ve yoneticileri, varlikli tiiccarlar,

konak sahibi aileler kamusal alanda yemek yeme aligkanliklarina sahip degillerdir. Saray
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mensuplart ve zenginler 6zel ascilari bulunmaktadir ve misafirlerini ev ortaminda
agirlamaktadir. Yiiksek mevkilerdeki Osmanli vatandaglarinin da as¢1 diikkanlarindan
zaman zaman faydalandig1 gériilmektedir. Ornek olarak Lale Devri’nde Sadrazam Damat
Ibrahim Pasa as¢1 diikkanlarindan diizenli olarak paca corbasi getirttigi, saraylara esnaf

tatlicilarindan boreklerin ve helvalarin siparis edildigi kayitlarda gegmektedir (Aydin, 2023).

19. yiizyil ile Tanzimat’in ilam1 ve Osmanli’da toplumsal doniisiim, batililasma
hareketleri, esnaf lokantalarmin da islevselliginde degisim baslatmistir. Batili tarzda
lokantalar belirirken, Istanbul gibi kompozit sehirlerde geleneksel meniilere Fransiz
mutfagindan yemekler eklenirken (Hatipoglu ve Batman, 2014)), Avrupai restoran kiiltiirii
etkisiyle birlikte Galata ve Pera bolgesinde gayrimiislim ve yabanci girisimcilerin islettigi,
masalarinda ortii ve servis takimi bulunan modern lokantalar agilmistir (Subasi, 2022). Bu
donemde lokantalar, artik sadece esnaflara degil, memur ve tliccarlara da hizmet vermekte
olan karma miisterisine sahip isletmelere evrilmislerdir. Ancak bu degisim, geleneksel
yemeklerin kayboldugu anlamima gelmezken, yerel lezzetler meniilerdeki yerini
korumaktadirlar (Celik, 2016). Il.Abdiilhamid donemiyle Avrupa’da yayilmakta olan
restoran ve lokantalarin gelismesi ve Osmanli Devleti’nde lonca sisteminin ¢dkmesiyle
birlikte Osmanli topraklarinda yenilik¢i lokantalarin faaliyete gegmesi tesvik edilmistir
(Geng, Akyiirek ve Kizilcik, 2023). 19. Yiizyillarin sonlarinda lokantalar daha ¢ok cesit
yemek ve sulu tencere yemekleri, geleneksel yemekler, hosaflar, borekler, kebaplar ve
yahniler satan isletmeler haline gelmislerdir. Bu baglamda 1888 yilinda tarihte ilk acilan
esnaf lokantas1 unvanini tasiyan ‘Viktorya’ adi ile faaliyete baslayan ‘Haci Abdullah Efendi’
lokantas1 acilmistir (Giildemir, 2014). Evlerde pisen usullerde servis edilen tencere
yemekleri, 1zgaralar, kebaplar, geleneksel tatlilar daha iyi sunum ve hizmet vermek amaciyla
satilmaya baslanmistir. Anadolu as¢1 geleneksellige bagli kalinarak yemekler pisirilip,
yoresel {iriinlerden farkls iiriinler tercih edilmemistir. Ornegin Konyali Lokantasi’nda sadece

Trabzon ve Urfa yaglar kullanilmistir (Eksen, 2008).

2.3.1.2. Cumhuriyet oncesi esnaf lokantalarinda ahilik ve lonca sistemi

Osmanli devletinde esnaf lokantalar1 ve as¢1 diikkanlari, diger tiim zanaat
faaliyetlerinde oldugu gibi lonca teskilati altinda orgiitlenmektedir. Esnaf lokantalari, esnaf
ve halk kesimine yonelik geleneksel isletmeler, koklerini ylizyillar boyunca takip etmis
ahilik ve lonca teskilati geleneklerinden almistir. Esnaf teskilatlari, belirli bir {iriin veya

hizmet alaninda uzmanlasmis zanaatkarlarin ve ticaretle ugragsmakta olanlarin olusturdugu
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meslek orgiitleri olarak tanimlanabilmektedir (Geng, 2007). Bu orgiitlenmeler, sadece
ekonomik diizenlemeler yapmakla kalmamiglar, mesleki egitimler, ahlak ve toplumsal
dayanismaya da etken olmuslardir. 13. Yiizyildan itibaren Anadolu’da sekillenmeye
baslayan ahilik teskilat1 ve onu takip eden Osmanli donemi boyunca biiyiiyen lonca sistemi,
esnaf lokantalarinin ¢alisma sekillerinden miisteriyle olan iligkilerine kadar pek ¢ok boyutta

etken olmustur (Aytekin, 2017).

Ahilik, 13. Yiizy1lda Anadolu’da ortaya ¢ikan ve Tiirk-islam toplumlarinda nemli bir
yeri olan esnaf dayanigma orgiitleridir (Demirpolat ve Ak¢a, 2004). Kelime kokeni olarak
‘ahi’ (kardesim) kokiinden gelse de Tirk¢ede ‘aki’ (comert, eli agik) anlamiyla
iliskilendirilse de her iki anlam olarak da ahilik teskilatinin kardeslik ve comertlik iistiine
kurulan yapisin1 yansitmaktadir (Karaman, 2014). Ahilik orgiitlerinin kurucusu Ahi Evran,
Anadolu Selguklu dénemlerinde Horasan bolgesinden gelerek Konya, Kayseri ve Kirsehir
gibi sehirlerde dericilik (debbagcilik) basta olmak {izere ¢esitli esnaf gruplarini orgiitlemistir
(Arikan ve Cetin, 2021).

Erken Osmanli donemlerinde ahilik teskilatlari, esnaf orgiitlenmesinin baslica temeli
olarak varligini siirdiirmiistiir. 15. Yiizyildan itibaren, Osmanli toplumunun ¢ok kiiltiirlii ve
cok dinli yapisina uyum gdstermek ve daha sekiiler bir 6rgiitlenme ihtiyaci hissedilmesi
tizerinde, ahilik teskilatlar1 kademeli olarak daha resmi isleyen lonca sistemlerine

dontismistiir (Celik, 2004).

Ahilik felsefesi ve temelinde, dogruluk, diiriistliikk, comertlik, tevazu ve adalet gibi
degerler ile Tirk kiiltiirinlin dayanisma, misafirperver ve yigitlik anlayisi1 bulunmaktadir
(Turan, 1996) Esnaf, aligveriste hile yapmamaya, harama el uzatmamaya, kul hakki
gozetmemeyi temek ilke olarak kabul etmelidir. Devlet denetimlerini, lonca sistemi
tizerinden ve dogrudan ihtisap teskilati lizerinden gergeklestirirdi. Osmanli devleti, kadilar
ve muhtesip ad1 verilen denetciler ile ¢ars1 esnafin1 devamli kontrol altinda tutardi Ahiler
arasinda yalan sOyleyen, eksik {iriin tartan, miisteriyi aldatan, kalitesi diisiik malzeme
kullanan esnaf isletmecisi varsa oncelikle ikaz edilir, 1slah olmazsa teskilattan atilarak
mesleginden menedilmektedir (Koktas, 2016). Bu nedenle uygulanmakta olan narh sistemi,
temel gida kontrol maddelerini ve pigmis yemekler icin satig fiyat1 belirleyen bir kontrol
mekanizmasi olmustur. 17. Yiizyila ait narh defterlerinde as¢1 esnafin hazirladigi yemeklerin
kac akceye satilmasi gerektigi ayrintili olarak kayit altina alinmistir. Ahilik teskilatinin

kurucu olan Ahi Evran tarafindan uygulanan kontrol ve denetimlerde ayipli, kusurlu mal
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satig1 yapilmasi, yasakli iiriin ve hizmet tespiti, igine hile karistiran esnafin sag ayakkabisi
isletmenin damin atilir ve halka ifsa edilirdi (Candir ve Aydin, 2021). Dilimizde kullanilan
‘pabucu dama atilmak’ deyimi de buradan gelmektedir. Bu durum miisterinin korunmasi ve

halka saglikli, hilesiz gida sunma ilkesinin benimsendigini gostermektedir.

Ahilik, lonca tegkilatlanmalar1 toplumlarda her esnaf ve zanaatkar meslek gruplarini
kapsamakta olan bir sistemdi. Kunduracilar, dericiler, bakkallar, firinlar gibi akla gelebilecek
cogu meslek, ahilik ¢atisi altinda orglitlenmistir. Ascilik meslegi de ahilik teskilatlanmasi
icerisinde Onemli bir yere sahiptir. Anadolu’da ascilar, kervansaray ve dergahlarin
misafirhanelerinde yolculara sicak yemek servis etmeleri, sehirdeki giinliik yemek ihtiyacini
karsilamalar1 bakimindan 6nemli bir hizmet vermekteydi. Ahilik kiiltiirii de asc1 esnafina
meslek ahlak1 ve hiyerarsik diizen kazandirmistir. As¢ilarin da bir loncasi ve teskilat liderleri
bulunmaktadir. Bu lonca iiyelerinin egitimlerinden fiyatlandirmalara kadar s6z sahibiydi.
Osmanli ekonomik diizeninde, narh sistemi lonca denetimlerinin en Onemli
uygulamalarindan biriydi. Narh sistemi, devletin mal ve hizmetler i¢in belirledigi fiyat
anlamina gelmektedir (Coskun, 2024). Giinliik hayatta 6nemli yer tutan temel iiriinler ve
yiyecek gruplart gibi kalemlerde fahis fiyat uygulamasi engellenmek istenmigtir. Narh
fiyatlar1 genelde, kad1 6nderliginde esnaf temsilcileri tarafindan olusan ‘ehlivukuf” heyetinin
ortak istisare edilerek belirlenmektedir (Celebican, 2024). Narha uymayanlara kargit Osmanli
padisahlar1 fermanlarinda siddetli ceza verilecegi sik¢a belirtilmistir (Koktas, 2016). Miisteri
memnuniyet kavrami, giinlimiizde de gegen bir terim olsa da Osmanl esnafinda ge¢misten
beri mevcut olan ‘riza-1 miisteri’ prensibinin karsiligidir. Ahilik ve lonca kiiltiiriinde,
aligverisin karsilikli rizaya dayanmas esasti. Esnaf lokantalarinda da ayn1 prensip gecerli
olmaktadir. Kaliteli malzeme kullanma, temizlige ve giiler yiize 6nem verilmektedir. Yemek
yiyen kisinin doymus olarak kalkmasi, memnun ayrilmasi, 6dedigi licrete gore hakkini
aldigim diisiinmesi esas olmustur. Bu baglamda miisteriyi memnun etme amagh olarak,
birgok esnaf lokantas1 kar marjin1 diisiik tutar ve halk lokantasi olarak anilmasinin geregi

olarak da uygun fiyata bol kepce yemek servis ederdi (Gilildemir, 2014).

Ahilik ve lonca sisteminin nesiller boyu devamliligini saglamakta olan en 6nemli
unsur, usta cirak egitimi lizerine kurulu hiyerarsik yapi olmustur. Ahilikte, yamaklik,
ciraklik, ustalik ve kalfalik olmak iizere dort asama bulunmaktadir. Herhangi bir
zanaatkarliga veya esnafliga adim atan kisi, oncelikle meslege yamak olarak baglarlardi.
Aileler, ¢cocuklarini kiiciikliik donemlerinde (10-12 yas) uygun gordiikleri bir isletmede bir

ustanin yania yamak olarak vermektelerdi. Yamaklarin ustalara teslimi sirasinda torenler
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yapilir ve dualarla meslege karsi atilan ilk adimi kutsanirdi (Erbasi, 2012). Ciraklik
seviyesine ulasabilmek i¢in iki yil, kalfalik i¢in ii¢ y1l boyunca diizenli olarak ¢iraklik
yapmis olma kriterleri mevcut olan sistemde, ustalik icin kisinin giizel ahlakli olmasi,
kalfalik siirecinin basarili gegmis olmasi, 740 maddelik yonetmelikten en az 124 maddenin
Ogrenilmesi, ustasinin sdziinden ¢ikmamasi, hakkinda sikayetler olmamasi, temiz ve giizel
giyinmesi, isletme agacak kadar birikimi olmasi, gibi kriterler mevcuttur (Duman, 2002;
Turan, 2006). Seviyeler aras1 gegisler ¢ogu zaman bir merasim ile gergeklestirilirdi (Bekki,
2005). Bu merasime ‘sed kusanma toreni ’de denirdi. Tarihte ilk agilan esnaf lokantasi
unvanint tagimakta olan Haci Abdullah lokantasinda hala cirak olarak ise baslayan
personelin usta olarak yetistirildigi, ustalarinin ¢iraklarindan bilgi saklamadigi bilinmektedir
(Hac1 Abdullah Lokantasi, 2024). Bu lokanta drneginde de goriildiigii iizere, isletmeyi agan
usta asci, yetistirdigi kalfaya isletmesini devrederek bir bayrak yarisi misali gelenegi devam
ettirmis olup isletmenin de fiziksel ortamindan regetelerine ve sunum sekillerine sadik
kalarak otantiklik ve stireklilik saglanmigtir (Giildemir, 2014). Ustalik mertebesine erisen
kisilere gedik hakki taninird1 ve kendine diikkan acabilecegi hususunda resmi olarak tecil
saglanirdi (Bekki, 2005). Bu andan itibaren ustalar, sadece kendi isinin basina ge¢mekle
kalmazken, yeni c¢iraklar edinip onlar1 egitip yetistirme sorumlulugunu da dstlenirlerdi.
Boylece ustalar, silsilenin devamli olarak hareket etmesini saglayan bir egitimci konumuna
erismektelerdi. Kiling (2012)’e gore glinlimiiziin mesleki egitim kiiltiirli de buradan
gelmektedir. As¢1 ustalar zamanla yanlarinda yetisen kalfalar1 usta olduklarinda yeni
lokantalar agmak i¢in cesaretlendirirlerdi ve bdylece meslegin genislemesini saglayarak

geleneksellik, kiiltiir ve kalitenin korunmasini hedeflerlerdi (Giildemir, 2014).

2.3.2. Cumhuriyet donemi esnaf lokantalar

Cumhuriyet’in ilan edilmesiyle birlikte Tiirkiye’de baslayan modernlesme siireci,
Osmanli devletinin geleneksel sosyoekonomik yapisim kokten degistirmistir. Lonca
teskilatlar1 yerini ‘Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar Konfederasyonu (TESK) gibi modern
meslek oOrgiitlerine birakmistir. Bu doniisiim, esnaf lokantalarinin isleyisini ve toplumsal
islevini de sekillendirmistir. Loncalarin dayanigma i¢indeki yapis1 kaybolmus, yerini kar
odakl1 isletme mantigina birakmis ve devletin denetim mekanizmast da bu duruma eslik
etmistir. Bu degisim, geleneksel yemeklerin ortadan kalktigi anlamina gelmezken, erken
Cumbhuriyet doneminde esnaf lokantalar1 hem ge¢misin kiiltlirel mirasini tagiyan hem de yeni
kentli niifusun pratik ihtiyaglaria cevap veren mekanlara déniismiistiir. Issiz kalan asc¢ilar

iilkenin c¢esitli bolgelerine esnaf lokantalar1 agmistir. Esnaf lokantalar1 asevleri ve as¢i
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diikkanlarma gore daha kaliteli ve gesitli yiyecekler sunmustur (Oztiirk ve Ertamay, 2017).
19. Yiizyilin sonlarindan itibaren Osmanli ekonominin kiiresel kapitalizme entegre olmasi
ve 1838 Baltalimanm1 Ticaret Antlasmasi serbestlesme hamleleri sonucunda lonca gibi
kurumlar dagilmaya baglamistir (Ulgen, 2021). Bu dagilma, Cumhuriyet’in ilk zamanlarina
dek siirmiis ve yeni devlet, esnaf orgiitlenmesini modern iktisadi diizene uydurma amach

adimlar atilmistir (Turna, 2020).

Cumhuriyet’in ilk donemlerinde, Osmanli’dan devralinan esnaf loncalarinin yerine
daha merkez kontrol yapisina uygun yapilar kurulmustur. 1925 yilinda ¢ikarilan 655 sayili
Ticaret ve Sanayi Odas1 Kanunu, esnaf ve sanatkarlar1 ticaret ve sanayi odalar1 biinyesinde
orgiitlemeyi amaclayan ilk diizenleme olmustur (Ulgen, 2021). Bu kanunla ortaya ¢ikan
Esnaf Cemiyetleri Talimatnamesi, geleneksel esnaf kethiidaliklarini ortadan kaldirarak her
meslek grubuna ayri bir esnaf cemiyeti kurmasina imkan vermistir (Tomali, 2022). Esnaf

kesiminin orgiitlenmesi biiyiik 6l¢iide kendi haline birakilmistir (Balci, 2008).

1930 ve 1940’11 yillarda devlet, esnaflarin sorunlarina ¢éziim bulabilmek ve onlari
yeniden ekonomik yapiya dahil etmek amach yeni diizenlemeler getirmistir. II. Diinya
Savagi yillarinda ortaya ¢ikan fiyat denetimi ihtiyaglari, kiigiik boyutlu esnaflarin devlet
denetimine girmesini hizlandirmistir. Bu baglamda 11 Ocak 1943 tarihinde kabul edilen
4355 sayili ‘Ticaret ve Sanayi Odalari, Esnaf ve Ticaret Borsalar1 Kanunu’, esnaf
cemiyetlerini yeniden tanimlanmasina yol agan 6nemli bir adim olmustur (ATO, 2022). 1950
yilinda Odalar ve Borsalar Birligi Kanunu, Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi’nin
kurulmasina yol acarak esnaflarin ve tiiccarlarin ortak bir orgiitte bulugsmasini saglarken,
esnaflarin kendine 0©zgii ihtiyaglarini saglamasi i¢in ayri bir yasal cergeve geregi
duyulmustur. Bu durumlarn takip eden ilerleyen yillarda dogrudan esnaf ve kiicilik
sanatkarlar1 hedeflemekte olan mevzuat hazirliklar1 yapilmistir. Bu durumlar sonucunda
1964 yilinda yiiriirliige 507 sayili Esnaf ve Kiiciik Sanatkérlar Kanunu ¢ikarilmis olup, lonca
geleneginden modern esnaf odalar1 yonetimine gegcisisin tamamlandigini goriilmiistiir. Bu
kanunla esnaf ve sanatkar tanimlamalar1 yapilarak, esnaf odalari, konfederasyonlar,
federasyonlar seklinde giinlimiizde de siiren orgiitlenme siireci olusmustur. Ahilik ve lonca
sisteminden miras kalan kiiltiirel deger ve kanunlar, bu siirecte ¢ikarilan diizenlemelerle
birlikte modern esnaf yapilanmalar1 i¢inde yeniden tanimlanarak kurumsallagtirilmistir

(Turna, 2020).
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1950’1i yillardan sonra Tiirkiye Cumhuriyeti’nde hiz kazanan i¢ gdg, sanayilesme,
sehirlesme gibi olgular, esnaf lokantalarinin sayisini, dagilimmi ve miisteri profiline
dogrudan etken olmustur. II. Diinya Savasi sonrasi ortaya ¢ikan c¢ok partili hayat ve
ekonomik liberalizasyon ile, kirsal yerlerden biiylik sehirlere go¢ yasanmistir. 1950’11 ve
1960’11 y1illarda biiyiik sehirlerin niifusu hizla artarken, bu kentlerde is bulmaya gelen yeni
sehirlilerin sonucunda uygun fiyatl ve ev yemegi yiyebilecekleri esnaf lokantalarina karsi
talep yiikselmistir. Nitekim 1950’11 yillardan itibaren esnaf lokantalarinin sayisinda belirgin
bir artis yasandigi, kentsel ticaret hayatinda yasanan canlilik neticesiyle 6gle yemegi
kiiltiiriiniin yerlesik bir hale geldigi goriilmiistiir (Isildar ve Aydin, 2024). Bu donemde, gog
ile gelen niifusun biiyiikk bir kismi ingaat, kamu kurumlar1 ve fabrikalarda caligmaya
baslarken, evinden uzakta 6gle yemegi yemek durumunda olan is¢iler ve memurlar esnaf

lokantalarini vazgecilmez bir ¢6ziim olarak gérmiistiir (Balci, 2008).

Kentlesmenin getirdigi sonuclarla birlikte ortaya ¢ikan yeni semtler ve merkez, is
merkezleri, esnaf lokantalarinin yayilimina ydn vermistir. Ornek olarak Ankara’da 1950’1i
yillara kadar lokantalar daha ¢ok Ulus gibi merkezlerde yogunlagmisken, 1960’11 yillardan
itibaren Kizilay, Sihhiye gibi yeni gelisen merkezlerde de esnaf lokantalar1 acilmaya
baslamistir (Balc1, 2008). Benzer sekilde Istanbul’da Tarihi Yarimada ve Beyoglu gibi
merkezler disinda Kasimpasa ve Zeytinburnu gibi bolgelerde isci lokantalar1 acilmistir
(Cetin ve Taner, 2023). Sanayilesmenin yogunlastigi Adana, Kayseri, Gaziantep ve Izmit
gibi merkez illerde pek ¢ok esnaf lokantasi faaliyete gecmistir. Bu isletmeler, sehirli is¢iler
ve memurlarin yemek zevkine uygun sekilde sulu yemekler, tencere yemekleri ve 1zgaralar

sunarak giinliik yemek yeme ihtiyaglarini karsilamistir (Demirgiil, 2018).

Goclerin ve kentlesmenin etkileri esnaf lokantalarinin mentilerini ve isletme bi¢imini
de etkilemistir. Anadolu’dan gelen goglerle biiyiiksehirlere yerlesen vatandaslar kendi
kiiltiirleriyle birlikte, yemek yeme kiiltiirlerini ve yoresel yemeklerini tasiyarak sehirlerdeki
esnaf lokantalarinin ¢esitliligine etken olmustur. Metropollerde sadece klasik mutfaklar
degil, Karadeniz’den kuru fasulye ve pilav, Orta Anadolu’dan manti, Ege’den zeytinyaglilar,
Dogu bolgesinden kebaplar sunan isletmeler goriilmeye baslanmistir. Yemekler giinliik ve
taze pisirilip vitrin hale gelen tezgahlarda sunulmaktaydi. Miisteriler tabldot usul veya self
servis benzeri sekilde tezgdhtan se¢im yapmaktaydi. Bu siirecte bazi esnaf lokantasi
isletmeleri, isletmelerini biiyiiterek daha biiylik mekanlara tagindi, birden fazla sube acarak

kiiciik zincir isletmeler hale gelmistir (Demirgiil, 2018).

15



1980 sonras1 Tiirkiye, ekonomide ve toplumsal hayatta yasanan ciddi bir doniisiim
stirecine dahil olmustur. 24 Ocak 1980 serbest ekonomiye ge¢cme kararlar ile baglayan
donem, kiiresellesmenin hizlanmasi, yiyecek-icecek sektoriinde yeni trendlerin ortaya
c¢tkmasia neden olmustur. Bliyiiksehirlerde yabancit marka fast food zincirleri agilmaya
baslamis ve 1986 yilinda Istanbul’da ilk McDonald’s subesinin agilmasi, hemen beraberinde
Burger King, KFC gibi zincir isletmelerin Tiirk yiyecek sektoriine dahil olmasi bu dénemin
onemli gelismeleri olmustur. Toplum genelinde hizli yemek yeme aligkanligi, standart tatlar
ve popiiler kiiltiirlin etkisi ile fast food yeme aliskanligi hiz kazanmis, geleneksel esnaf

lokantalar1 bu rekabet karsisinda varlik miicadelesi vermeye baglamistir (Dogan, 2022).

1980’lerde yogun kentlesme hareketleri ve niifusu yayma amacli yeni kurulan uydu
kentler de esnaf lokantalarinin konumlanmasinda etkili olmustur. Sechir merkezlerinde
yiikselen kiralar, kentsel doniisiim faaliyetler ve aligveris merkezlerinin artmasi, pek ¢ok eski
esnaf lokantalarinin kapanmasina yol agmistir. Esnaf lokantalar1 hizli kentlesmenin yeni
bolgelerinde, sanayi bolgelerinde ve organize sanayi siteleri iginde ve civarlarinda kiiciik
sermayelerle agilabilen pratik isletmelere evrilmistir. Genel olarak bakildiginda ise, 1980
yillarinda bireysellesme ve tiikketim aligkanliklarina bagli gelisen yeni yasam tarzi, esnaf
lokantalarinin geleneksel miisteri tabanin1 daraltmis, pek ¢ok insan ev yemegi sunan bu
lokantalardan ziyade hizli servis veren restoranlari, zincir isletmeleri veya calistiklar yere
ait olan kantinleri tercih eder hale gelmistir (Gokyildiz, 2009). 80’ler ve 90’lar boyunca
Tirk toplumunda yemek secimlerinde hizli bir kabuk degistirme yasanmustir. Televizyon ve
dergiler aracilig1 ile diinya mutfaklari tanitilirken, Cin ve Italyan yemekleri moda oluyordu,
diger yandan pek ¢ok yerde hazir gida ve zincir isletmelerin sayis1 artmaktaydi (Noyan ve
Dizdar, 2023). Bu siirecte bir¢ok klasik olarak tanimlanan esnaf lokantalar1 ya miisteri kayb1
nedeniyle kepek indirdi ya da zincir ve hazir gida satisi isletmelerine 6zenerek geleneksel
sulu yemek cesitlerini azaltarak doner, kebap, kofte, 1zgara agirlikli gibi hizh tiiketilebilen
yemeklere yonelmistir. Ancak pek cok koklii esnaf lokantasi bu siirece karsi direng
gostermistir. Ozellikle Mengenli ascilar yetistiren ustalar, geleneksel mutfak mirasina sahip
cikmiglar ve yeniliklere karst mesafeli olmuslardir (Ors, 2013). Bu durum kisa vadede
miisteri kaybettirmis olsa da sadik ve miidavim bir miisteri kitlesi kazanmistir. Sevim
Gokyildiz’in 2009 yilli Istanbul esnaf lokantalar1 iizerine yaptign calisma neticesinde,
Istanbul’da bir doénem her kdse basinda bulunan esnaf lokantalarmin bir kisminin
kapandigini, bir kisminin ise ayakta tutunabilmek i¢in miicadele ettiginin altin1 ¢izmistir

(Gokyildiz, 2009).
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Ancak 1980’lerden sonra her seye ragmen esnaf lokantalarinin ayakta kalmasini
saglayan dinamikler de olmustur. Alt ve orta gelirli kesimlerin halen fiyat ve fayda
performansi nedeniyle esnaf lokantalar1 tercih ettigi goriilmiistiir. 1990’lardan itibaren
gelisen yerel turizm ve gastronomi meraki, esnaf lokantalarima yeni miisteri kitleleri
saglamistir. Yabanci mutfaklarin modasinin doygunluga ulagmasiyla birlikte yerel degerlere
ilgi artis1 yasanmustir (Ors, 2013). Ornegin turist rehberleri, otantik Tiirk mutfagim
deneyimlemek isteyen turistleri tarihi esnaf lokantalarina yonlendirmeye baglamistir. Bu
donemde bazi geleneksel lokantalar yeniden konumlanarak basarili olmustur. Istanbul’da
Fatih’te hizmet veren miitevazi bir isletme olan Hiinkar Lokantasi, 1988 yilinda isletmeyi
Nisantas1 semtinde sik bir restorana cevirerek geleneksel yemekleri iist gelir grubuna
sunmustur (Karaosmanoglu, 2009). Bu ve benzeri girisimler, ‘yiiksek fiyatli esnaf
lokantalar1’ konseptiyle iist gelir grubunu ¢cekmeyi basararak Tiirk mutfagina ilgiyi yeniden
canlandirmistir.  2000°’li yillardan itibaren gastronomi yazinlarinda ve televizyon
programlarinda Anadolu’nun geleneksel yemeklerinin 6nemine dair artan vurgu, esnaf
lokantalarina olumlu doniis saglamistir (Noyan ve Dizdar, 2023). Bir kisim egitimli geng
sefler, Tirk mutfagina ait geleneksel yemekleri modern sunumla yorumlamak iistiine
restoranlar acarken, esnaf lokantalar1 da otantik lezzet duraklari olarak yeniden ortaya
cikmigtir. Turizm otoriterleri, gastronomi yazarlari, sehirlerdeki esnaf lokantalarini artik
birer gastronomi turizmi varlig1 ve kiiltiirel miras olarak gérmeye baslamislardir (Taner ve
Cetin, 2023). Bu farkindalik, yabanci yemek kiiltiirleri ve fast food akimina dair agilan zincir
isletmeler karsisinda zorlanan pek c¢ok lokantaya yeni miisteri kitlesi kazandirmistir

(Gokyildiz, 2009).
2.3.3. Giiniimiiz esnaf lokantalar ve isleyisi

Giliniimiiz Tirkiye’sinde esnaf lokantalar1 hem igletme bi¢imi olarak hem de kiiltiirel
konumlanmalar1 itibariyle gegmisten onemli izler tasimaktayken ¢agin gerekliliklerine de
uyum saglamaya ¢alismaktadir. Bu isletmelerin bir¢ogu hala kiigiik aile isletmeleri seklinde
faaliyet gosterirken, bulunduklar1 ¢evredeki esnafa, calisanlara, memur ve isci kesime ve
giderek artan turist kesime giinliikk ev yemegi ve geleneksel yemekleri sunma prensibiyle
caligmaktadir (Bozaz, Yavuz, 2023). Sabah erken saatlerde hizmet vermeye corba ile
baslayan bu lokantalar, 6gle servisinde yasanan yogunluk ve aksam kepenk kapatmayla
stireci tamamlayan bu lokantalarin meniilerini, Tirk mutfaginin geleneksel yemekleri
olusturmaktaydi. Cesitli corbalar, baklagil iceren yemekler, zeytinyagli sebze yemekleri, etli

sebze yemekleri, pilavlar, ikram edilen kompostolar, giinliik hazirlanan tathilar genellikle
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tezgah arkasindan 6zel sunum kaplar1 veya tenceresiyle sergilenirdi ve self servis mantigi ile
miisteri goziiyle segerek siparis eder, ardindan garson masaya servis yapardi. Stirekli gelen
miisteriyle ismiyle hitap edilen samimi ortam, masada eksik olmayan taze ekmek, su, sogan
ve tursu gibi ikramlar esnaf lokantalarinin ayirt edici 6zelliklerinden olmustur (Taner ve
Cetin, 2023). Bu isletmelerde porsiyonlar esnek olup, 6rnegin ‘az kuru, bol pilav’ gibi
istekler hos karsilanmaktadir ve bir yemegin suyundan digerine ekletmek miimkiin olmustur.
Esnaf lokantalarinda miisteri memnuniyeti her seyden 6nde gelmektedir. Bu geleneksellik,
sicak ve samimi ortam, fast food isletmelerinin monotonlagsmis diinyasindan ayirarak esnaf

lokantalarini ayr1 bir konuma yerlestirmektedir.

Modern ¢agin kosullar1 da esnaf lokantalarini bazi adaptasyonlara zorlamistir. Hijyen
standartlar1 ve gida glivenligi konular1 glinlimiizde her zaman oldugundan daha fazla 6nem
kazandig1 i¢in pek cok esnaf lokantasinin mutfak diizeninde degisiklikler yasanmistir
(Dogan, 2022). Koklii bazi esnaf lokantalari, mutfaklarin1 agik mutfak hale ¢evirmis,
paslanmaz celik tezgahlar, ayr1 renk kodlarina sahip kesme tahtalari, eldiven, bone gibi
hijyen uygulamalar1 yaygilagmistir (Dogan, 2022). Tarim ve Orman Bakanlig1 denetimleri
ve ‘Isletme Kayit Belgesi’ gibi zorunluluklar, esnaf lokantalarinin hijyen konusunda belirli

bir standartta olmasini saglamistir.

Glinlimiizlin artan gastronomi turizmi trendi de esnaf lokantalarmi olumlu ydnde
etkilemistir. Tiirkiye’ye gelen turistlerin hatiri sayili bir bolimi, yerel lezzetleri
deneyimlemek istemekte, rehber kitaplar, bloglar, sosyal medya hesaplar1 bu tiir otantik
lokantalar1 Oneri listesine almaktadir. Yapilan arastirmalar, seyahat eden her alt1 turistten
birinin Oncelikli olarak yeme i¢gme odakli deneyim yasamak istedigini, aradigim
gostermektedir (Taner ve Cetin, 2023). Bu baglamda esnaf lokantalari, yerli ve yabanci
misafirlere ger¢ek bir Tiirk mutfagr deneyimi sunma potansiyelini 6n plana ¢ikarmistir.
Istanbul, Ankara, Gaziantep gibi illerde koklii esnaf lokantalar: turistler i¢in ugrak bir nokta

haline gelmistir (Avunduk, 2022).

Yeni nesil diye adlandirilan geng sefler, farkindalik yaratma adina yoresel yiyecek ve
icecekleri modern ve yaratici yaklagimlar sergileyerek isletmelerinin meniilerine dahil
etmektedir (Y1lmaz ve Erdem ve Arman, 2018). Yeni nesil esnaf lokantalarinda, alisik olunan
geleneksel yemeklerin yeni ve modern yorumlanmasi ile daha lezzetli ve dikkat ¢ekici bir
hale getirilmesiyle hem gastronomi bilimine ve turizmine katki saglanmaktadir (Oztiirk,

Ertamay, 2017). Elbette modernlige kars1 adaptasyonlar her zaman kolay olmamaktadir.
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Esnaf lokantalar1 son yillarda artig gosteren enflasyon ve maliyet baskisiyla kar marjinin
kiictilmesi, plaza tipi restoran ve lokanta zincirleriyle rekabet, geng neslin azalan ilgisinden
Otlirii yasanan misteri kaybi1 gibi sorunlarla miicadele etmektedir (Taner ve Cetin, 2023).
Bir¢ogu isletme her seye ragmen esnaf lokantasi kiiltiiriinii yasatma arzusuyla direnmekte
ve malzemesinden 6diin vermeyerek uygun fiyat politikasiyla miidavimi olan miisterilerini
elde tutmaya calismaktadir (Taner ve Cetin, 2023). Giiniimiizde bu lokantalar, ev, mahalle
mutfagr kimligini koruyarak, gerektiginde kurye uygulamalari, sosyal medya tanitimlari,
haftada bir giine 6zel meniiye eklenen farkli yemekler, 6zel diyet meniiler ekleyerek caga
ayak uydurmaya caligmaktadir. Hem geleneksel hem giincel kalabilen bu lokantalar, Tiirk
yemek kiltiirliniin siirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli bir role sahiptir. Bu lokantalar ‘ev
yemegi’ samimiyetini ve sicakligini kamusal alana tasiyan yapilariyla modern sehir
yasaminda hala tercih edilmekte olan bir yemek yeme secenegini olmayi siirdiirmektedirler

(Balci, 2008).

2.4. Ankara Ozelinde Esnaf Lokantalar1 ve Gelisimi

Ankara, Cumbhuriyet’in ilanindan 6nce 1920°1li yillarin basinda kasaba halinden
styrilarak iilkenin baskentine doniisme siireci basladiginda masasi, ortiisii, catal ve bigagi,
0zel giyimli bir garsonu olabilecek herhangi bir lokantaya sahip degildi (Balci, 2008).
Seyyar veya derme c¢atma kurulan isletmeler yerli ve yabancilar i¢in yiyecek
gereksinimlerini kargilamaktaydi. Osmanlinin son donemlerinde belirgin bir restoran
gelenegi olmadigindan halk daha cok evinde yer ve iger, disarida ise han icindeki asc1
diikkanlarindan veya seyyar saticilardan giderirdi (Celik ve Sandik¢i ve Cerit, 2020).
Cumhuriyet’in ilk yillarinda Istanbul tarzi yani batili tarzda ilk lokanta isletmeleri olan
“Kemal’in Lokantasi” diger adiyla Anadolu Lokantasi ve ‘Abdullah Merkez Efendi
Lokantas1” bu donemde agilan ve modern restoran anlayisini temsil etmis isletmeler
olmuslardir (Kizileik, 2023). Bu isletmeler, memur ve milletvekili kesimine hitap eden,
bulunduklar1 doneme nazaran liiks olarak nitelendirilebilecek isletmelerdi ve esnaf
lokantalarindan farkli olarak alkol ve aksam yemegi servisi de yapilmaktaydi. 1917 yasanan
Rus devrimi ile Rusya’dan Anadolu’ya yogun gocler yasanmistir. Bu goglerle birlikte
oncelikle Istanbul sonrasinda Anadolu ve Ankara mutfag: restorancilikla tanigmistir
(Kizileik, 2023). 1924 yilinda ise Rus gogmen Georges Karpi¢ Ankara’da 1920’lerden
1950’lere kadar sehrin en {inlii lokantasi olarak taninacak Karpi¢ Lokantasi’n1 agmistir. Bir
‘Cumhuriyet Projesi’ olarak adlandirilan bu isletme, ‘bir lokantadan 6te, bir okul ve kuliip’

olarak anilirdi (Avunduk, 2022). Atatiirk’tin kendisinin sik sik tercih ettigi, misafirlerini
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burada agirladigi Karpi¢ Lokantasi, Taghan iginde baglayan seriiveninde Ankara’nin
entelektiiel ve biirokratik elitlerinin bulusma noktasi haline gelmistir. Karpi¢’in agilmasiyla
beraber bir ekol haline gelmesi, burada yetisen as¢ilarin, garsonlarin ilerleyen donemlerde
kendilerine ait isletmelerini acarak Ankara’da lokantacilik ekoliiniin olusmasinda katki
saglamigtir (Avunduk, 2022). Bu durum, Ankara esnaf lokantaciliginda kurumsallasmanin

saglanmasinda ve ustalar kusaginin baglamasinda etken olmustur.

Erken Cumhuriyet déoneminde Ankara’nin restoran ve lokantaciligin merkezini
Tashan’in da bulundugu Ulus semti ev sahipligi yapmaktaydi. Ulus bolgesi, devlet
dairelerinin ve ticaretin kesistigi nemli bir nokta oldugundan, esnaf lokantalarinin ¢ikis yeri
olmustur. 1930’lu yillarda Meclis’in ve bakanliklarin ¢evresinde, devlet erkanina hizmet
veren lokantalarin yani sira esnaf ve tiiccarlarin da ugradigi daha miitevazi isletmeler de
faaliyet gostermekteydi. Tavuke¢u Lokantasi, 1930°da Hiisamettin Sencer kurulmus olup halk
arasinda tavuk pilaviyla nam yapmistir (Kizileik, 2022). Ulus’ta 1938 yilinda agilan Hiinkar
Lokantasi, TBMM’ye yakinlig1 sayesinde bakanlarin ve milletvekillerin lokanta ihtiyacin
gidermistir (Demiral, 2020). 1926’da faaliyete gecen Ugrak Lokantasi ise sehre ilk pilic
cevirme makinesi getirmesiyle iinlii olmustur (Demiral, 2020). Yine Hiisamettin Sencer
tarafindan 1939 yilinda acilan ve giiniimiizde de hala faal olan Cigek Lokantasi, uzun siire
devlet gorevlileri ve halktan miisterileri bir arada agirlayan, giinlimiizde de ayni kiiltiird,

geleneksel lezzetlerini sunmaya devam eden isletme olmustur (Bozkurt, 2022).

Tablo 2.4. Cumhuriyet donemi Ankara esnaf lokantalari

Lokanta Ad1 Klz;‘:‘lkdl:g:(;{ 1 Kolflilsll;tfar) Onem ve Ozellikler
Ankara’nin ilk modern restoranlarindan biri olarak
. Taghan kabul edilir. Batili yemek kiiltl'irﬁ.nii ve s.ofra
Karpig 1924 Sehir Carélsl adabini Ankara’ya tanitmigtir. Siyasetgiler,
Lokantasi (Ulus) biirokratlar ve aydinlar tarafindan sikga ziyaret
edilmistir
(Ayranci, 2023; Meyhanedeyiz.biz, t.y.).
Zincirli Cami Ankara’nin tarihi ve l.la!a faaliyet gosteren nadir
Cicek Lokantas: 1939 civars. Ulus restoranlarindan biridir. Anadolu ve Osmanli
Meyéiam mutfagindan 6zel lezzetler sunmaktadir
’ (An1 Egitim, 2024; Tarihi Cicek Lokantasi, t.y.).
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Istanbul’un {inlii Pandeli restoraninda ¢alismis
Mehmet Recai Boyacioglu tarafindan kurulmustur.
Klasik bir esnaf lokantas1 olarak bilinir, genis bir
Bogazici Ulus, Denizciler geleneksgl Tiirk yemegi (;(?sld1 ve lfahteh
Lokantast 1956 Caddesi malzemeleriyle taninur. Siyasiler ve biirokratlar
arasinda popiilerdir (Yetkin Report, 2020; Uzmez,
2020; Lezzetli Ankara, 2011). Tirkiye’nin ilk
“agik mutfak” uygulamalarindan birini
baslatmistir (Lezzetli Ankara, 2011).
Hiisamettin Sencer (Cigek Lokantasi’nin
kurucusu) tarafindan kurulmus olup, baslangicta
Ulus, . . ,
Tavukcu tavuk yemeklerine odaklanmigtir. Rasit Bey’e
1930 Anafartalar o .
Lokantast Caddesi devredilmis ve 1953°te bir yangin sonucu
kapanmustir (Tiirkiye Turizm Ansiklopedisi, t.y.;
Ayranct, 2023).
Istanbul Istanbul’da kurulmus olmasina ragmen, Ankara’li
(Ankara’li bir sahibi oldugu i¢in bu ismi tagimaktadir.
Ankara S . ;
Lokantast 1944 sahibi nedeniyle Baslangigta muhallebi sunarken sonradan tencere
bu isim yemekleriyle de meshur olmustur (100 Tarihi
verilmistir) Lokanta, t.y.).
Milli Miicadele donemi Ankara’sinin en liiks
. AP restoranlarindan biri olarak bilinir. Daha gok
Kemal’in , Meclis binasi o . .
Lokantasi 1920’ler i siyasiler tarafindan tercih edilmistir (Ayranci,
2023). Anadolu Lokantasi olarak da bilinir
(Ayranci, 2023).
Abdullah 1920’1erde A‘nlfara da agilan iki batll’l tarz.l.
) , restorandan biridir. Anadolu Lokantasi’na gore
Efendi Merkez 1920’1er Tashan ..
Lokantast daha uygun fiyatl olup, daha ¢ok memur kesimi
tarafindan tercih edilmistir (Ayranci, 2023).

Ankara’nin biiylimesiyle birlikte 1950’lerden itibaren yeni ticaret bdlgeleri olusmus,

esnaf lokantalar1 Ulus’tan Yenisehir’e (Kizilay), Sihhiye ve Cankaya gibi semtlere

dagilmistir (Kizileik, 2022). Tarihi Mutfak Lokantasi, 1945°te Ulusta agilmis, sonrasinda

Kizilay’a su an faal olarak devam etmekte olan yeni yerine taginmistir. 1956 yilinda agilan
Bogazi¢i Lokantasi ise, modern anlamda bir esnaf lokantasi olarak iin kazanmistir (Kurt ve
Ayranci 2012). Giiniimiizde hala beyaz ortiilii masalari, vitrin arkasindaki tencereleri ve uzun
seneler boyunca ¢alisan ustalarinin ellerinden ¢ikan yemeklerle glinlimiizde hala hizmet
vermektedir. Bu isletme, yillar icinde kendini yenilemesiyle birlikte, 6ziine sadik kalarak;
Ankara’nin ¢ok kiiltiirlii yemek mirasin1 temsil eden ve gelistiren bir isletme olmustur.
Zeytinyagli yemekleri Ankara mutfak kiiltiiriine dahil etmesi, miisterilerin mutfaktaki hijyen
ve pisirme siirecini gérmesini imkan tanimasi i¢in agik mutfak konseptini Ankara’da ilk kez

uygulamasi gibi yenilik¢i uygulamalarla 6ncii bir isletme olmustur (Kurt ve Ayranci, 2012).
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1974’te hizmete giren ve hala faal olan Cankaya Lokantasi kentin yeni gelisen
bolgelerindeki esnaf lokantalarindan olmustur Yine 1960’lardan beri hala faal olan Cicim
Lokantasi, biirokrasi ve ig ¢evresinin tercih edilen 6gle yemegi duraklarindan biri hale
gelmistir. Bu donemde agilan lokantalarin bir kismi zamanla kapanmis olsa da bazilar1 uzun

stire hizmet vermis ve hala vermektedir (Balc1, 2008).

Mekansal dagilim acisindan Ankara esnaf lokantalari, baslangigta tarihi kent
cekirdeginde yogunlasmigsken zamanla sehrin genislemesi sonucuyla farkli semtlere
dagilmistir. Ulus, Hamamonii daha eski kusak lokantalara ev sahipligi yaparken, 1960’11
yillardan sonra Emek, Bahgelievler hatta Siteler semtinde iscilere hitap eden lokantalar veya
bakanliklarin tagindigi Balgat civarlarina memur lokantalar1 acilmistir. 1980 sonrast
Ankara’da yasanan fast food yayginlagmasi, aligveris merkezlerinin a¢ilmasi gibi gelismeler,
Tiirkiye geneli ile paralellik gostermistir. Merkez semtlerdeki geleneksel lokantalarin bir
kism1 kapansa da Ankara esnaf lokantasi tamamen gerilememis, kendilerine has miidavimi
olan lokantalar 1990’lara 2000’lere kadar ulasmustir. Ozellikle son yillarda Ankara esnaf
lokantalarina yonelik bir ilgi gelistigi de sdylenebilir. Geng¢ kusak sehir arastirmacilari,
gurmeler, sosyal medya fenomenleri Ulus ve c¢evresindeki bu tarihi lokantalari yeniden

kesfedip tanitmaktadirlar (Kizilcik, 2023).

Ankara 0zelinde, Cumhuriyet doneminden gilinlimiize uzanan esnaf lokantalarinin
seriiveni hem tarihsel hem giincel kiiltiirel mirasa sahip degerli mekanlar olarak
yasatilmaktadir. Bir zamanlar Taghan’da baslayan Karpi¢ Lokantasi’yla yeni bir devletin
temelleri atiliyorken, bugiin Ankara’da farkli yerlerde farkli lokantalarda tencere yemekleri
ayni tatta pismeye devam etmektedir. Tarihe taniklik etmis mekanlar birer kiiltiirel miras
olarak degerlendirilmektedir. Ornegin kapanana kadar, Ankara’nin en eski lokantasi olan
Ugrak Lokantasi’nin 95 yillik ge¢misi, gazetelere, haberlere {iziintiilii basliklarla konu
olmustur. Bu da esnaf lokantalarmin sadece karin doyurmak i¢in degil, sehirlerin
hafizalarinin  bir parcast oldugunu gostermektedir. Ornegin Cigek Lokantasi’nin
duvarlarinda eski devler adamlarinin ziyaretlerinden kalan fotograflar sergilenirken,
Bogazici Lokantasi’nin kuruldugu giinden bu yana ayni aile tarafindan isletilmesinin gururu

yasanmaktadir (Balci, 2008).

Gilinilimiizde Ankara’da esnaf lokantalari, 6zellikle 6gle servislerinde hala yogun ilgi
gormektedir. Meclis ¢evresi, Eski Cumhurbagkanligi ¢evresi, kamu kurumlariin bulundugu

Bakanliklar’da, OSTIM ve Siteler gibi is¢i bolgelerinde, Ulus semtinde bu lokantalarm hala
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dolup tasmasi, esnaf lokantasi geleneginin devam ettiginin bir kanit1 olmaktadir. Bir kisim
esnaf lokantasi, kendini yenileyerek, modernize ederek, ¢agdas lezzet duraklarina doniistii
ve bunun sonucunda hem gengleri hem de turistleri ¢ekecek cezbedici birer isletme haline
geldiler. Kimi lokantalar glutensiz iirlinler, kimi lokantalar diyet iirlinler, kimileri ise vegan
ve vejetaryen iriinler ekleyerek degisen yemek yeme zevklerine, trendlerine uyum

saglamaktadirlar.

3. ARASTIRMA YONTEMLERI VE VERI KAYNAKLARI

3.1. Veri Toplama Yontemi

Bu arastirmada, derilmesine analiz gerektiren bdliimlerinde nitel yontemler tercih
edilmistir. Sorunsallarin ve dogrulugun sinanabilmesi i¢in birden fazla farkli esnaf lokantasi
isletmelerinden bilgi toplanmistir. Calismada, veri toplama yontemi olarak derinlemesine
bilgi alabilmek ve hedef bilgilere ulasabilmek amaciyla yar1 yapilandirilmis goriisme ve

miilakat teknigi secilmistir.

Goriismeler Oncesinde, goriisme yapilan kisilere arastirmayi yapan kisinin kim
oldugunu, arastirmanin amacini ve kapsami hakkinda bilgiler verilmistir. Yapilan ¢aligmada
kisilere goriigme yapilirken ses kaydi alindigini, calismada isletmenin adini, bilgilerin ve
fotograflarin kullanilacaginin bilgilendirilmesi yapilmis olup bunda bir sakinca olmadigina
dair yazili onay alinmistir. Kisilere, bilgilerin ilgili mevzuat kapsaminda ve KVKK ile ilgili
maddesine uygun sekilde saklanip, tez basimindan sonra imha edileceginin bilgisi
verilmistir. Goriismeler sirasinda, esnaf lokantalariin tarihgeleri, miisteri profilleri, menii
yapilari, igleyisini ve esnaf lokantalarinda karsilasilan sorunlar tizerine sorular yoneltilmistir.
Goriisme yapilan yetkili kisilere toplam on ii¢ soru yoneltilmistir. Goriisme sorularinin
hazirlanmasinda daha énce yazilan (Ozakinci, 2023) Balat Semtindeki Baslica Gastronomi
Isletmelerinin Basar1 Oykiileri ve Giincel Problemleri adl1 Yiiksek Lisans tezinden ve Esnaf
Lokantalar1 Gergegi ve Gelecege Bakislari Istanbul ili Karakdy Semti Ornegi (Arisoy, 2023),
adli Yiiksek Lisans tezinden yararlanarak 6ncesinde tablo 3.1°de yer alan uzman goriis formu
hazirlanarak ve alaninda uzman kisilerden geri doniis alinarak ve danigsman ve aragtirmaci
tarafindan diizenleyerek olusturulmustur. Nihai goriisme sorularma tablo 3.2°de yer
verilmistir. Sahada yapilan aragtirmalarda birincil, literatiir taramasinda ise birincil ve ikincil

veri kaynaklar1 kullanilmigtir.
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Tablo 3.1. Uzman degerlendirme goriisme sorulari

Goriisme
Formu

Uzman Goriisii

Q BIB{UY :ISEAIJA] [WOUOI)SES) UIULIB[BJURYO'] JEusy

139U1

S | =
- g )
Maddeler P g e s 2 | Goriis ve Oneriler
BE | & E | =
FE S| &~ 8 c
e = | o= -
UQ :
= =
=
1 Isletmenizin ne zaman kuruldugunu biliyor musunuz?
Kurulus hikayenizi kisaca anlatabilir misiniz?
5 Esnaf lokantalarini nasil tanimlarsiniz?
Sizce Esnaf lokantalar1 hangi 6zellikleri (fiziksel, menii,
3 gorlinlim, ambiyans, sofra, masa diizeni, hijyen vb.)
tasimalidir?
4 Lokantanizda hangi yemekler en ¢ok tercih ediliyor?
s Meniiniizde degismeyen klasik lezzetler neler?
Miisterilerinizin genelde hangi profilde oldugunu
6 sOyleyebilirsiniz? (Yas, meslek, gelir diizeyi gibi)
Miisteri kitleniz zamanla degisti mi? Eskiden daha ¢ok
7 kimler gelirdi, simdi kimler geliyor?
Sizce miisterilerinizin esnaf lokantanizi tercih etmesinin
8 baslica sebepleri neler?
Isletmeyi yonetirken en cok karsilastiginiz zorluklar
9 nelerdir? Giinlimiiz sartlarinda esnaf lokantasi isletmek
zorlastt m1?
Hammadde tedarik zinciri ve yasanan problemler
10 | hakkinda bilgi verir misiniz?
1" Isletmenizin devamliligmni neye bagliyorsunuz?
Lokantanizda geleneksel yemekleri ve kiiltiirii nasil
1> | yasatiyorsunuz? Bu anlamda bir misyonunuz var mi?
Modernlesme ve gelenek arasindaki dengeyi nasil
13 | saghyorsunuz? Geleneksel degerleri korurken yeniliklere

nasil yaklastyorsunuz?
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Hammadde tedarik zinciri ve yasanan problemler
hakkinda bilgi verir misiniz?

Lokantanizda menii olustururken en fazla Onem
verdiginiz unsurlar nelerdir?

Sizce Esnaf lokantalari Ankara mutfak kiiltiiriine ne gibi
katkilar saglar?

Esnaf lokantalarmin bir gastronomi turizmi degeri
olarak nasil korunabilecegi ve tanitabilecegi konusunda
goriisleriniz nelerdir?

Esnaf lokantaciliginin sizce sorunlari var midir? Varsa bu
sorunlar nelerdir ve ¢dziimii konusunda neler 6nerirsiniz?
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Tablo 3.2. Revize edilmis goriisme sorulari

Isletmenizin ne zaman kuruldu? Kurulus hikayenizi kisaca anlatabilir misiniz?

Sizce Esnaf lokantalar1 nasil tanimlanabilir ve hangi 6zellikleri (fiziksel, menii, goriiniim,
ambiyans, sofra, masa diizeni, hijyen vb.) tasimalidir?

Miisterileriniz yas, meslek, gelir diizeyi agisindan hangi profildedir? Miisteri kitleniz
zamanla degisti mi? Gegmisteki miisteri kitlesiyle simdiki arasinda fark var mi, varsa
nedir?

Lokantanizda en ¢ok hangi yemekler tercih ediliyor? Meniinlizde degismeyen lezzetler
nelerdir? En ¢ok hangi tirlinler talep gormekte?

Esnaf lokantalarim1 diger yiyecek icecek isletmelerinden ayiran 6zellikler nelerdir? Sizce
esnaf lokantalarinin iistiin ve zayif yonleri nelerdir?

Sizce miisterilerinizin esnaf lokantanizi tercih etmesinin sebepleri nelerdir? isletmenizin
devamliligini neye bagliyorsunuz?

Lokantanizda geleneksel yemekleri ve kiiltiirii nasil yasatiyorsunuz? Modern ve geleneksel
arasindaki dengeyi nasil sagliyorsunuz? Geleneksel degerleri korurken yeniliklere nasil
yaklastyorsunuz?

Lokantanizda menii olustururken 6nem verdiginiz unsurlar nelerdir?

Lokantanizda yoresel yemekleri bulundurma ve bulundurmama sebepleriniz nelerdir?
Lokanta meniisiinde Ankara'nin cografi igaretli Uriinleri/yemekleri kullanilmakta midir?
Varsa nelerdir?

10.

Lokantaniz ¢alisan personelin 6zellikleri nelerdir? Lokantanizin ve/veya ¢alisanlarinizin
bagl oldugu veya iiye oldugu kurum ve kuruluslar nelerdir? (Ankara Ticaret Odasi,
Lokantacilar Odasi, SKAL, Ascilar Dernegi, vb)

11.

Ankara ilinde faaliyet gostermenin avantaj ve dezavantajlart var mudir? Sizce Esnaf
lokantalar1 Ankara mutfak kiiltiiriine ne gibi katkilar saglamaktadir?

12.

Isletmeyi yonetirken karsilastiginiz zorluklar nelerdir? (Hammadde, maliyetler, miisteri
profili vb.) Giinlimiiz sartlarinda esnaf lokantasi isletmek zorlasti m1? Coziimleri nelerdir?

13.

Esnaf lokantalarinin korunmasi ve tanitimi hususunda goriisleriniz nelerdir?

3.2. incelenen Esnaf Lokantalari

Bu arastirmada saha ¢alismasi boliimii, Ankara’nin merkez il¢elerinde farkli sosyo-

ekonomik profillere sahip ilcelerinde gerceklestirilmis olup yedi farkli isletme ile
gorlislilmiistiir. Calismanin evren ve Orneklem belirleme siirecinde; oransiz eleman
ornekleme ve kiime ornekleme modelleri yaklagimlarindan yararlanilmistir. Arastirmanin
deseninde ise, genel tarama modellerinden tekil tarama modeli, kesit alma yaklasimi
dogrultusunda uyarlanarak kullanilmis; bunun yani sira ¢alismanin bazi boliimlerinde
iligskisel tarama modeline 6zgili unsurlara da yer verilmistir (Karasar, 2022). Bu baglamda
Ankara’da sehir disina ¢ikmadan merkez il¢elerde bulunan esnaf lokantalarindan 6ncesinde

randevu alinarak uygun bulduklar1 zaman dilimi icinde ziyaret ve goriismeler
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gerceklestirilmistir. Goriigmeler 2025 Ocak ve Nisan aylari igerisinde gerceklestirilmis olup,
ziyaret edilen igletmelere dair bilgiler tablo 3.3°de yer verilmistir. Teze konu olan igletmeler,
esnaf lokantasi 6zelligi tagiyor olmasi, taninir bir isletme olmasi, kimilerinin yarim asirdan

fazla hizmet vermesi kriterleri dikkate alinarak, amacl 6rnek se¢imi yoluyla secilmistir.

Tablo 3.3. Goriisme yapilan isletmeler

; ; . Goriisme Goriisiilen ..
Isletme Ad1 Isletme Adresi Tarihi Yetkili Gorevi
Meshur Pacaci Zafer Sokak 07.12.2004 tbrahim Giicek | isletmeci
Keyvan Lokantasi 18/2 Altindag o rantm tiuee sletmect
Cicek Lokantast Sogiitdzi Mahallesi 04.02.2025 Faruk O Midi
¢ 2176. Sokak 5/45 o aruk Ozer uddr
Ulus, Denizciler - . )
Bogazici Lok ’ 30.12.2024 Sefa Boyacioglu | Isletmeci
ogazici Lokantasi Caddesi /A yaciog
Bas Asc1 Lokantasi Macuoggyrl. 04.03.2025 Soner Sen Isletmeci
Sokak No:2
Macun . . )
Bolu Akin Lok ’ 07.03.2025 Hiiseyin Durak | Isletmeci
ol Ak 187.Cadde No:8 Y
Abdurrahman
. Ovacik, Yozgat . .
te2 Lokant ’ 15.03.2014 Isletmeci
Stte2 Lokanteg Bulvar1 No:64B-11 Kiigiik
Hosdere Caddesi 3 . )
19.03.2024 Oguzhan And Isletmeci
Cankaya Lokantasi No:228-031 g

3.3. Verileri Degerlendirme Yontemi

Bu ¢alismada elde edilen nitel veriler, betimsel analiz ve tematik ¢dziimleme teknikleri
kullanilarak degerlendirilmistir. Goriismelerde yer alan veriler; goériisme yapilan her
lokantanin yapisal ve islevsel 6zelliklerini ortaya koyacak sekilde, belirli basliklar altinda

siniflandirilmastir.

Goriisme transkriptleri, dncelikle bireysel bazda analiz edilerek her isletmeye 6zgi
detaylar belirlenmis, ardindan biitiin gériismeler arasinda ortak temalar tespit edilerek veriler
tematik olarak biitlinlestirilmistir. Bu temalar, esnaf lokantalarinin tarihsel stirekliligini,
mutfak kiiltiiniin aktarimini, esnafa hizmet etme gelenegi ve igletmenin karsilastig1 giincel

sorunlar gibi bagliklarda olgunlagmaistir.

Verilerin analizinde katilimcilarin ifadeleri dogrudan alintilarla desteklenmis, goriisme
notlar1 ve saha gozlemleri ile licgenleme yontemi uygulanarak verilerin gecerliligi

giiclendirilmistir. Katilimc1 dogrulamasi yoluyla goériismelerin igerigi teyit edilmistir. Ayn
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sorulara verilerin yanitlarin benzerligi/doniis sikli§i géz Oniinde bulundurularak anlam
ortintiileri ¢ikarilmistir. Benzer yanitlar gruplandirilmis ve her tema igerisinde tekrar eden
Oriintliler belirlenmistir. Her isletmenin kendine 0zgii yanitlar1 bireysel diizeyde analiz
edilmis olup, daha sonrasinda bu veriler anlam birlikteligi olusturularak karsilastirilmali

cikarimlar yapilmistir.

Calismada elde edilen bulgularin gegerliligini arttirmak adina, kullanilan veriler
yalnizca goriisme notlariyla sinirli kalmayip; ayni zamanda katilimci gézlem, gorsel kayitlar
(fotograflar, meniiler) ve alan giinliigli notlariyla desteklenmistir. Boylece veri cesitliligi

(data triangulation) saglanmis ve yorumlarin dogrulugu arttirilmistir.

Arastirmanin i¢ gegerliligi, verilerin 6zgiin haliyle korunmasi ve yorumlarin dogrudan
goriisme verilerine dayanmasi ile saglanmaya c¢alisilmistir. Di1s gegerlilik ise, orneklem
seciminde Ankara’daki farkli sosyo-kiiltiirel profillere sahip ilgelerden lokanta segilerek
arttirllmistir.  Ayrica, literatiirde bulunan benzer c¢alismalarla kiyaslamalar yapilarak,

karsilastirilarak tutarliliklar1 degerlendirilerek kuramsal zemin kazandirilmistir.

3.4. Diger Veri Kaynaklari

Bu arastirmada alan ¢alismasindan elde edilen birincil verilerin analizini desteklemek
ve mevcut bulgular literatiirle karsilastirmak amaciyla gesitli ikincil kaynaklardan da
yararlanilmigtir. Literatiir taramasi kapsaminda kaynakca kisminda yer alan c¢esitli
makaleler, dergiler, kitaplar, internet siteleri incelenmistir. Yiiksekdgretim kurumu tez
merkezinde yayimlanan tezler de incelenmistir. Ayrica goriisme sorularinin hazirlanmasinda
ve tematik yapinin kurulmasinda onceki tezlerden uyarlama yapilmis olup, bu uyarlamalar

uzman goriisleri dogrultusunda sekillendirilmistir.
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4. BULGULAR

Ankara’daki baslica esnaf lokantalarinin, goriisme verilerinin tematik ve betimsel

analizi bulgular kisminda detaylandirilmistir.

4.1. Meshur Pacac1 Keyvan Lokantasi

1983’lerde kurulan fakat halihazirdaki isletmecisi tarafindan 2004 yilinda devralinan
Meshur Pagaci Keyvan Lokantasi, kuruldugu donemden beri ve 35 senedir sektorde bulunan,
lokantacilig1 bir yasam bi¢imi haline getiren isletmecisi tarafindan geleneksel lezzetler,
tarifler yillardir yasatilmaya ¢alisan bir isletmedir. Sabahin erken saatleri olan 05:30’dan
aksam 19:00 saatleri arasinda hizmet vermekte olan bu isletme genelde meniisiinde 10-12
cesit sulu yemekten olugsmakta. Menii fotografina Ek.1’de yer verilmistir. Meniiniin biiyiik

bir kismi sabitlesmis, bir kism1 mevsimsel ve doneme 6zgii olarak degismektedir.

4.1.1. Goriisme hakkinda

Zafer sokak, No:18/2-A Altindag/Ankara adresinde faaliyette olan Meshur Pacaci
Keyvan Lokantas1, 07/12/2024 tarihinde ziyaret edilmis olup, isletmeci Ibrahim GUCEK ile
yiiz ylize goriisme gerceklestirilmistir. Goriisme, lokantanin giin i¢indeki sakin bir saatinde
onceden randevu alinarak gergeklestirilmistir. Ayn1 zamanda mekanin fiziksel yapisi, hizmet
diizeni ve miisteri iligkileri dogrudan gozlemlenmistir. Bu ziyaret 6zelinde, ¢ekilmesine ve
yayimlanmasina izin verilen eklerde yer alan Sekil 1 ile Sekil 8 arasinda isimlendirilmis olan

8 adet fotograf kayitlara alinmigtir.

4.1.2. Kurulus hikayesi ve gelisim

Lokanta 1983’lerde kurulmus olsa da bugiinkii isletmecisi tarafindan 2000’11 yillarin
basinda devralinmistir. Ik kurucularla dogrudan bagi bulunmayan isletmeci, lokantayi
devraldiktan sonra mevcut miisteri profiline ve lokasyonun ruhuna uygun olarak isletmeyi
yeniden yapilandirmistir. Mekanin i¢ diizeni ve atmosferi bu siirekliligi koruma g¢abasini

yansitmaktadir.

“Amcan falan bes tane sulu yemek lokantamiz vardi. Su an zaten tek biz kaldik bu

noktada”

Isletmecinin bu sdyleminde sik sik ge¢mise dénme ve ‘kalan son temsilci’ olma
vurgusu dikkat cekmektedir. Egitim 0gretim hayatin1 ortaokuldan sonra devam ettirmeyen

Ibrahim Bey, meslege cocuk yasta dahil olarak, usta cirak iliskisiyle sekillenen bir is hayati
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gelistirmistir. Mekanin eski yapisinin biiylik dl¢iide korundugu, dekoratif 6gelere degil
islevsellige ve sadelige sahip oldugu goriilmiistiir. Masa Ortiilerinin olmamasindan,
masalarda hala sepetle dilim ekmek servis edilmesinden, menii tahtasina kadar her sey
zamana direnen bir diizen duygusu i¢indedir. Bu da isletmenin ‘bir mekan olarak stirekliligi’

ve ‘bir kisi olarak isletmeci’ ile biitiinlestigini gostermektedir.
‘Bu isler sahiplenmekle alakali...Sahiplenmesen bu islerden ¢ok bir sey olmuyor.’

4.1.3. Menii ve yemek secimi iizerine genel yap1

Esnaf lokantasi olarak tanimladiklari isletmelerinde ev yemegi ve sulu yemek tarzinda

tiretim yaptiklarimi belirtir;

‘Bizdeki esnaf lokantalari, bizim yani esnaf lokantasi dedigim zaman boyle ev yemegi

tarzinda, sulu yemek tarzinda yemek yapilan isletmelerdir.’

Lokantanin giinliik mentisii genellikle 10-12 ¢esit sulu yemek, 4-5 ¢esit corba olarak
cesitlenmistir. Bunlarin biilyiik bir kismi sabitlesmis, bir kismi1 mevsimsel ve doneme 6zgii
olarak degigsmektedir. Lokantanin kimligini olusturan birkac temek yemek uzun siiredir ayni
receteyle sunulmaktadir. Bu yemekler sadece damak zevkiyle degil, ayni zamanda

miisterinin lokantayla bag kurma bi¢imiyle de iliskili olmustur;

“Pagamiz degismez bizim. Kuru fasulye degismez, pilav degismez, patlican musakka

olur”

Et, sebze ve koftelerin siirekli degistigini belirten isletmeci, ¢orbalarda; mercimek,
yayla, tarhana, arapasi gibi ¢orbalara yer verdigini ve bunlarin da degiskenlik gosterdigini

belirtmistir. Donem dénem Ankara tavast da miisterilere hizmete sunuldugu belirtilmistir.

4.1.4. Hammadde tedariki

Isletmeci, hammadde tedarigini genelde sabit tercih ettigi yerlerden
gerceklestirmektedir. Ankara’nin biiylik toptanct magazalarindan, sebze halinden, sabit bir
kasaptan tercih etmektedir. Isletmesinde kesinlikle diisiik kalite {iriinler kullanmadigini
belirten isletme sahibi, tereyagi, siviyag, zeytinyag: haricinde yag cesidi kullanmadigin1 da

ayrica belirtmistir.

4.1.5 Miisteri profili

Lokantanin miisteri profili biiylik oranda 40 yas {iistii bireylerden olusmakta; bu

kesimin lokantaya baglilig1 sadece yeme degil, mekanin kendisine duyulan bir giiven olarak
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belirtilmistir. Miisteri profilinin ¢cok degisken olmadigini, genellikle kendilerini bilen veya

tavsiye iizerine gelen kisilerden olustuklarini belirtilir;

‘Bizim burada iste ¢ok degisken miisterimiz olmaz. Bizi bilen gelir, tavsiye ederler
bizi.’
‘Gida giiven isidir. Bu giiven bir anda olmuyor. Bir 2004 yilinda devraldigimizda zarar

etme pozisyonundaydik. Miisteriler bizi tanidi, biz miisteriyi tamdik’

Ulus bolgesinde hayatina devam eden isletme, ¢evresinden banka calisanlarinin,
esnaflarin, memurlarin o6zellikle tercih ettigi belirtilmistir. Gen¢ miisteriler daha az
goriinmekte oldugu belirtilirken, gegmisteki miisterilerinin de devamli geldigini, ¢ok
degiskenli bir miisteri yapisina sahip olmadiklarini da belirtmislerdir. Cok geng bir miisteri
kitlelerinin olmadigini daha ¢ok orta yas grubu (20-50 yas) ve hatta 80-90 yasindaki

insanlarin da gelebildigini ifade etmektedir;

"20 sene once gelen miigterimiz hala geliyor’.

4.1.6. Cahisan profili ve lokanta atmosferi

Lokanta, i¢ mekanda sade bir dizilim, kiigiik bir menii, agik mutfak ve direkt servis
alaniyla alisilmis bir esnaf lokantas1 atmosferi ¢izmektedir. Fiziksel dekorasyondan daha
ziyade ‘samimiyet’ temelli bir atmosfer bulunmaktadir. Ek 1°de de goriildiigii tizere ¢ok fazla
alana sahip olmayan bu isletmede, 6zellikle 6gle servisinin yogun gegtigi ve oturacak yer
bulunamadig belirtilmistir. Miisterilerle kurulan bagda, istikrar, nezaket ve doyuruculuk
esas alindigr belirtilmistir. Yemeklerin de giinliik ve taze iiretilerek sunulmasina dikkat

edilmektedir;

‘Kalite bir olursa ig ¢ok tavan da yapmaz, saban da yapmaz. Belli bir dongii i¢inde

gider’

Cok fazla calisani bulunmayan bu isletmede hem aile i¢i hem de uzun yillardir beraber
calismaya devam ettikleri kisiler bulunmaktadir. Uzun yillardir aymi kisilerle ¢alistyor
olmanin hem avantajlar1 hem de dezavantajlar1 oldugu belirtilirken isletmeci bu duruma,
avantajlt bir durum olarak yaklasmaktadir. Bu avantaji da yemek kalitesinin siirekli ayni
olmasini, lezzetlerde dengesizlik yasanmamasini, servis kalitesinin bozulmamas1 olarak

ifade etmektedir. Isletmeci, calisan olarak en fazla sikint1 ¢ektigi konulardan biri olarak
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nitelikli elaman yetigmemesini ve calisacak yeni kisiler olmadigin1 belirmistir. Ayrica

calisanlarin bagli olduklar1 herhangi bir kurum veya kurulus olmadigina da deginmistir.
"24 yildan beri bu sektordeyim, 5 tane adam yetigsmedi’
‘Su anki nesil... Cok ¢calismayr sevmiyor. Dort saat ¢alisip, bes saat yatmak istiyorlar’

Esnaf lokantasi atmosferinin, fiyatlarin cok degisken olmadigi, miisteriye para goziiyle
bakilmadigi, porsiyonlarin doyurucu oldugu bir yer olarak ifade edilmektedir. Teknolojik

gelismelere ve dekorasyon gibi yeniliklere de ayak uydurmaya ¢alistiklart belirtilmektedir.

4.1.7. Tamtim ve pazarlama

Isletme, pazarlama konusunda pasif bir strateji izlemektedir. Sadece Instagram
tizerinden giinliikk mentilerini paylastigini belirtmektedir. Bunun yaninda hem Ankara i¢inde
hem de Ankara disinda yiyecek-icecek isletmelerini video ¢ekerek kendi sosyal medya
hesaplarinda paylasim yapan kisilere yardime1 oldugunu ve bdylece bir tanitim yolu olustugu

belirtilmistir.

Daha ¢ok yakin ¢evredeki kamu calisanlari, esnaflar tarafindan agizdan agiza tanitim
saglandig1 bu yapida, dijital platformlar daha geri planda birakilmis, destekleyici unsur

olarak kullanilmistir.

Lokantanin tanitiminin daha ¢ok tavsiye iizerine ve mevcut miisteri kitlesi araciligiyla

oldugu belirtilmektedir.

4.1.8. Kamu denetimi

Isletmeci, kamu denetimlerinin diizenli olarak yapildig1 belirtmekle beraber, bu
denetimleri olagan bir siire¢ olarak kabul etmistir. ilgili bakanliklar ve kamu kuruluslar:
tarafindan yapilan denetimlerde hem gida hem maliye, ¢alisan giivenligi, mutfak diizeni ve
hijyeni, olusabilecek yangin gibi riskli durumlara karsi da denetimlerin diizenli olarak
gerceklestirildigi belirtilmistir. Bunun yaninda, kii¢iik 6l¢ekli isletmecilere yonelik dogrudan
desteklerin yetersiz oldugunu da dile getirmistir. Denetimlerin yeterli ve etkili bulunmadig:

belirtilirken, daha fazla 6zen gosterilmesi gerekildigi diisiiniilmektedir.

4.1.9. Bashca sorunlar ve gelecege bakis

Gorlisme genelinde igletmeci, esnaf lokantaciligi sektoriinlin kars1 karsiya kaldigi

cesitli zorluklara deginmis; bu sorunlarin yalnizca ekonomik degil, ayn1 zamanda kiiltiirel
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ve yapisal oldugu vurgulanmistir. Isletmeci tarafindan karsilasilan genel sorunlar; kalifiyeli
personel eksikligi, artan maliyetler, Ulus semtinde hizmet verdigi i¢in 6zellikle yasanan
otopark sorunlari, gen¢ miisteri kusagmin yetersizligi etrafinda sekillenmistir. Uriin
fiyatlarindaki Ongoriillemezligin, gilinliilk isletme planlarin1 bile sekteye ugrattigini
belirtmistir. Menii fiyatlarinda stirekli degisiklik yapmak durumunda kaldigimi belirten
isletme, bunu miisteriyi tizmeden ve ‘hissettirmeden fiyat giincellemesi’ yapmak durumunda
oldugunu belirtmistir. Esnaf lokantasi isletmesi oldugu i¢in fiyatlandirma agisindan biitiin
olumsuz durumlara ragmen diger tip isletmelere kiyasla yine de avantajli bir konumda

oldugu belirtilmistir.

Esnaf lokantalarinin korunmasinin disaridan bir destekten ziyade, isletmenin kendi
hizmet ve yemek kalitesini korumasina ve yiikseltmesine bagli oldugu diistiniilmektedir. Bu

durum s6yle aciklanmistir;

Yaptigin hizmetle, ¢ikarttigin yemek kalitesiyle sen kendi kendini yani ig potansiyelini

viikseltebilirsin, diistirebilirsin.’

Malzemeden kismayan, kalitesini bozmayan isletmelerin ayakta kalacagini, aksi

taktirde kendi kendilerini yok edeceklerini ifade etmektedir.

Maddi ve yapisal sorunlar kadar kiiltiirel degisim de isletmecinin en temel endiseleri
arasinda yer almaktadir. Katilimci, esnaf lokantalarimin yalnizca ekonomik degil, ayni
zamanda toplumsal bir deger oldugunu vurgulamakta; ancak bu degerlerin kusaktan kusaga

aktarilmasinda ciddi kopukluklar yagandigini dile getirmektedir;

‘Esnaf lokantalar: giin gegtik¢e kayboluyor. Belki bizden sonra olacak, olmayacak

bilmiyoruz.’

‘Ama giin gelecek bu sektor ¢ok aranan bir sektor olacak.’

4.2. Cicek Lokantasi
4.2.1. Goriisme hakkinda

Sogiitozii Mahallesi, 2176. Sk. 5/45 Sogiitozli/Ankara adresinde aktif olarak bulunan
Cicek Lokantasi, 04.02.2025 tarihinde ziyaret edilmistir. Isletme sahiplerinin miisait
vakitleri olmadigindan dolay1 uzun yillardir birlikte caligtiklari, isletme miidiirii Faruk
OZER ile yiiz yiize goriisme yapilmustir. Faruk bey, isletmeyi uzun siiredir yoneten ve

lokantanin tarihsel gelisimine bizzat taniklik eden kisidir. Cigcek Lokantasi ziyareti,
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cekilmesine ve yayinlanmasina izin verilen eklerde yer alan Sekil 1 ile Sekil 11 arasinda

adlandirilmig 11 adet fotograf ile belgelenmistir.

4.2.2. Kurulus hikayesi ve gelisim

Cicek Lokantasi, 1968 yilinda Ulus semtinde bulunan YIBA carsisinin karsisinda
Cicek Pastanesi olarak kurulmustur. Hakki TABAK tarafindan kurulan bu isletme su an
tictincii kusak olan Cengiz TABAK tarafindan isletilmektedir. Kuruldugu giinden giinliimiize
kadar herhangi bir el degistirme veya devretme durumu s6z konusu olmamistir. Ulus’ta
bulunan igletmesi 7 giin 24 saat acik kalma esasiyla calisirken, S6giitozii'nde bulunan
isletme 07:00-22:00 saatleri arasi hizmet vermektedir. Ulus subesi uzun yillar boyunca
Ankara’nin sembol lokantalarindan biri olarak hizmet vermis; ancak kentsel doniisiim,
altyap1 degisiklikleri ve miisteri kitlesinde azalma nedeniyle sube gecici olarak kapatilmistir.

Bu karar geri ¢ekilme olarak degil yeniden yapilandirma hamlesi olarak goriilmektedir;

“‘Ulustaki hemen kalenin oradaki tadilatlardan tut, YIBA carsisimn arkasindaki
sanayiye kadar hepsi yikildi. Bir¢ok esnaf diikkanini tasimak zorunda kaldi. Bu ¢alismalarin
hi¢biri heniiz bitmedi, 6yle olunca da biz gem bunu bir firsata ¢evirelim, hem de tadilatimizi

yvapalim diistincesiyle Ramazan aymin sonuna kadar kapattik’

Sogiitdzlii subesini sonradan acgan isletmeciler burayir daha cok yeni nesil esnaf
lokantas1 olarak dizayn etmisler ve diisiinmiislerdir. Daha genis bir alana yapilan, 6zel
misafir ve toplant1 odalar1 bulunan lokantadan daha c¢ok restoran havasi yakalanan modern

bir isletme olmustur.

4.2.3. Menii ve yemek secimi iizerine genel yapi

Isletme meniisii, geleneksel Tiirk mutfagimin temel taslarini olusturan sulu yemekler
ve et yemeklerinden olusmaktadir. Uzun siire sabit kalan, miisteriler tarafindan talep edilen
ve ustalarin ustaligiyla 6zdeslesmis temel lezzetlerin korumasiyla ortaya ¢ikan yemekler, bir
yandan siireklilik ve yoresellik tasiyan yemekleri icerirken, diger yandan donemsel
yemeklerle esnek bigimde giincellenmektedir. Ozellikle son dénemlerde Osmanli mutfagina
bir yonelim, tath {riinlerle tuzlu {iriinlerin bir araya gelen yemeklere, kurutulmus

meyvelerden faydalanilarak yapilan yemeklere bir ragbet oldugu belirtilmistir;

Zaman zaman yemegin ismini unuttugumuz kadar ¢ok ¢esit ¢cikar. Ama mesela Ankara

Tava hala ilk tercihlerden.’
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Isletmenin haftanin her giiniine de ayr1 6zel bir yemegi bulunan isletmede, (Ornegin;
pazartesi gilinleri tuzda Balikesir kuzu kapama, sal1 giinleri kuzu kol, ¢arsamba giinleri dana
roti) sirf bu yemekler i¢in bu yemeklerin oldugu giinlere 6zel gelen misafirleri oldugu

belirtilmistir;

‘Bizim burada yaptiguimiz yemeklerin bir¢ogu yas itibariyle bizim kiigiikken
annelerimizin yaptig1 yani saatlerce ugras sonucunda meydana ¢itkan ama 5-10 dakikada

tiiketilen iiriinler. Giiniimiizde de bunlarin artik evde yapilmasi oldukga zorlasti.’

‘Mesela son donemde benim izlenimlerim, buraya gelen aileler genelde yanlarina
kii¢iik ¢cocuklarim getiriyorlar ve onlara Tiirk mutfagini, bizim kiiltiiriimiizii, bu yemekleri

vedirerek tanitmis oluyorlar.’

Isletmede, sosyal medyada, giiniimiizde dzellikle 6n plana c¢ikan geleneksel yemekler
lizerine Once arastirma, daha sonra kendi tarafinda denenmesi ve begenilirse meniiye
eklenmesi gibi yenilik¢i bir yaklasim da benimsenmistir. Gegmisten gelen herkesin bildigi
tath ¢esitlerine de yer veren isletme, bunlar lizerinde ufak dokunuslar yaparak kendilerinin

de recetelendirdigi birtakim tatlilarin da oldugunu belirtmislerdir;

‘Ankara Tava, Dana Roti, Kuzu Haslama... Bizde o klasik ¢izgi hi¢ degismedi. Ama

zaman zaman ekleriz de. Kafkas mutfagindan bir sey olur, Osmanli mutfagindan esinleniriz.’

Menii olusturulurken baglica dikkat ettikleri noktalar ise maliyet, tutunabilmesi ve
hitap ettikleri kitle oldugu belirtilmistir. Bunlarin arasinda en arka planda ise maliyet
bulunmaktadir. Ascibasi 36 yildir ayn1 mutfakta calismaktadir, yemeklerin lezzetlerinin bu

sayede korundugu belirtilmektedir. Bu durum sdyle agiklanmistir;

36 yillik ustamdan tarif istediginizde zorlamwr. Ciinkii tarif kitapla degil, gozle,
bardakla, deneyimle yapilir.’

4.2.4. Hammadde tedarigi

Cicek Lokantasi’nda kullanilan hammaddelerin tedariki biiyiik 6l¢iide uzun vadeli is
iliskilerine dayanmaktadir. Uriin tedarikinde yéresellik ve kalite 6n planda tutulmustur. Et
Balikesir’den, yaglar ise Mugla’dan, yapraklar Beypazari ve Tokat’tan, tereyagi Samsun’dan
0zel olarak tedarik edilmektedir. Tedarik zinciri, sabit ve giivenilir esnaf iligkileri iizerine

kuruludur;
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‘Domatesi bile halden degil, 20 yildir ¢calistigimiz manavdan aliriz. Listeyi bir giin

onceden yollariz, o bizim i¢in segip getirir.’

Et ve diger ana iirtinler i¢in biiyiik firmalar yerine belirli kasaplarla ¢alisilmaktadir. Bu
tercihler, kaliteyi korumak kadar yerel ekonomik iligkileri slirdiirmek agisindan da degerli

oldugu belirtilmistir.
4.2.5 Miisteri profili

Isletme ilk agildig1 konum olan Ulus subesindeki bakis agisi ile su an Sogiitozii
subesindeki bakis a¢1 dogal olarak birbirinden ayrilmistir. S6giitozii subesinde gelir
anlaminda, hitap ettigi kitle anlaminda daha farkli ve daha {ist diizeye hitap ettigi
belirtilmistir. Ulus’ta bulunan sube ise, kurulusundan bu yana 6zellikle Ulus’un iyi esnafi
olarak nitelendirilen ve ¢evresindeki memur kesimin gelip daha rahat yemek yiyebilecegi
belirtilmistir. S68iitozii subesinde; biirokratlar, vekiller, bakanlar esnaflar, kamu ¢alisanlar1

gibi ¢esitlenme s6z konusu olmustur. Bu durum soyle agiklanmistir;

‘Burada bir esnaf ve iist diizey bir biirokratla ayni salonda, ayni masada yemek

yiyebilir. Saglk Bakanligi 'nin binasi da iistiimiizde, oradan her giin miisteri gelir.’

Yemeklerin sabitligi kadar hizmetin siirekliligi de miisteri sadakatini arttirdigini,
miisteri memnuniyetini bir gliven zinciri oldugunu; diizenli gelen miisterilerin, kiigiik

farkliliklar1 bile aninda fark ettigi belirtilmistir.

4.2.6. Calisan profili ve lokanta atmosferi

Isletmede ¢alisanlarin biiyiik oranda uzun siiredir burada gorev yapan deneyimli
kisilerden olusmaktadir. Bu durum, i¢ isleyiste yiiksek diizeyde senkron ve kurumsal bir
hafiza yaratmaktadir. Hijyen ve diizen kavramlar1 sadece mutfakta degil, servis
elemanlarinin kiyafetlerinden mekanin genel temizligine kadar her asamada dikkatle
uygulanmaktadir. Servis ¢alisanlarinin her giine 6zel servis kiyafeti giymesi, bu kiyafetlerde
miisterilerin de gorecek boyutta o giine ait glinlerin adinin yazili kiyafetleri giymektedir. Bu

durum su sekilde belirtilmistir;

‘Bizim garson arkadaslarimizin, yani yemek servisi yapan arkadaslarimizin
kiyafetlerine baktigimiz zaman hepsinin kollarinda ve giydigi eteklerinde giinler yazilidur.
Yani bugiin giinlerden saliysa sali giiniiniin gomlegini giyer, Sali giiniiniin etegini kullanir.

Carsamba giinii bunlar temizlige gider, Carsamba giyer, Persembe persembeyi giyer.’
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Isletme miidiirii buradaki amacin, temiz, hijyenik bir ortam ve personelin ¢alistigina

dair bir intiba birakilmasi amaciyla boyle bir yaklagimin benimsendigi belirtilmistir.

Isletmeye, yeni bir ¢alisan almacagi zaman sulu yemek sektdriindeki tecriibesine
bakilmaktadir. Giiniimiizde de en zor bulunan ¢alisan tipi olan sulu yemek sektorii ¢alisanlari
hem modern yemekleri hem de Osmanli mutfagina ait yemekleri yapabilen kisilerin varlig
isletme icin ideal olmustur. Mutfakta ¢alisanlarin birgcogunun ¢iraklik, ustalik, kalfalik ve
usta yetistiricilik belgesi almalarinda tesvik edilmistir. Isletmecinin bu konu hakkinda

diisiincesi soyle olmustur;

‘Isletme acabilirsin, iyi bir lokanta yapabilirsin ama senin as¢i da olsan bir
diplomanin olmasi ¢ok seyi degistirebilir. En azindan bakis a¢in, diinyayla olan iliskin ve

sektorle olan iliskini degistirir.’
4.2.7. Tamtim ve pazarlama

Cicek Lokantasi’nin tanitim anlayisi, biiylik oOl¢iide sosyal medya iizerinden
yiritiilmektedir. Sosyal medya platformlari, 6zellikle Instagram, menii duyurulart ve 6zel
yemeklerin ¢iktig1 giinler igin aktif kullanilmaktadir. Gorliniirliigiin esas kaynagi ise
memnun miisterilerin tavsiyeleri, Google yorumlar1 ve sehir disindan gelen miidavimlerin

cevrimdisi paylagimlaridir;

‘Instagram’1 meniilerimiz ve yemeklerin videolart i¢in kullaniyoruz. Mesela Persembe

kuzu dolma yapariz, onu paylasiriz.’

Modern pazarlama tekniklerine karsi biraz daha mesafeli olan isletme, tanitimlari
dogrudan bir reklam degil, bir dogrulama bi¢imi olarak gérmektedir. Bu anlamda pazarlama
faaliyetleri, hizmet kalitesinin ve yemeklerin siirekliliginin kendiliginden yarattig1 bir

taninmislikla olusmaktadir.

Isletmede, Tiirk mutfag kiiltiiriinden gelen birtakim yemekleri tanitabilmek amaciyla
donem donem farkli uygulamalar yapilmaktadir. Isletme miidiirii bu uygulamalardan birini

sOyle ifade etmektedir;

‘Biz dedik ev hamimlarindan 10 kisiye Ankara Tavanmin hazirlanmasini, yapilmasini
vani baslangi¢ asamasindan bitis asamasina kadar ogretmek istiyoruz. Bunu gelen
miisterilerimize soyleyerek onlarin yonlendirdigi kisilerle bir sinif olusturduk. Hangi tiriinle

nasil yapilacagini hepsini anlattik. Televizyon kanall ve gazete ¢ekimleri yapildi’
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4.2.8. Denetimler

Isletme, cesitli kamu kurumlar tarafindan diizenli olarak denetlenmektedir. Bu
denetimlerin saglikli yiiriitiilmesi adma hijyen, kayit ve belge islemleri titizlikle
yuriitiilmektedir. Ancak isletme miidiirii, denetimlerin cezalandirma amaci tagimamasi
gerektigini, yonlendirici ve destekleyici bir yaklagimin daha yapicit olacagmi soyle

vurgulamaktadir;

‘Denetim sart. Ama denetim geldiginde hemen ceza kesilmesin. Bir uyari, bir a¢iklama

vapilsa ¢ok daha yapici olur.’

Bu elestiri, kiigiik isletmelerin devletle kurdugu iliskinin dogas1 hakkinda 6nemli
ipuclar1 sunmaktadir. Lokantalar gibi koklii esnaf isletmeleri, kamu kurumlariyla kurdugu
iligkide hem destek hem anlayis beklemekte; bu destegi gormediginde ise kendi imkanlariyla

ayakta kalmaya calisirken, isletmenin de bir yandan kan kaybettigi goriilmektedir.
4.2.9. Bashca sorunlar ve gelece bakis

Isletme miidiirii, zellikle pandemi sonras1 dsnemde esnaf lokantalarinin ¢ok boyutlu
bir krizle kars1 karstya kaldigini ifade etmektedir. Bu kiriz yalnizca ekonomik degil; ayni
zamanda is giicii, tiikketim aliskanliklar1 ve toplumsal doniisiim gibi yapisal faktorleri de

igcermektedir.

Nitelikli personel eksikligi, isletmenin siirdiiriilebilirligini dogrudan tehdit eden bir
unsur olarak one ¢ikmaktadir. Geleneksel usta-girak zincirinin zayiflamis oldugunu, yeni
kusaklarmn bu sektdrde calismak istemedigi ve sabirsiz davrandig vurgulanmustir. Isletmeci,

bu durumu su sozlerle agiklamistir;

‘Pandemiden sonra ¢ogu kisi sektorden c¢ikti. Simdi gencler en uzun bes ay bir
isletmede kalabiliyor. Sikildim deyip isten ¢ikiyorlar. Eskiden bir iste yillarca kalinird, simdi

herkes bir giin orada, bir giin burada.’

Ikinci sorun olarak, girdi maliyetlerinin &ngorillemez bir bigimde yiikselmesi,
isletmenin mali planlarin1 zorlagtirmaktadir. Artan et fiyatlari, sebze ve meyve fiyatlarindaki
dalgalanmalar, kira ve vergi yiikleri, ¢alisan maliyetleri gibi ekonomik degiskenler hem kar

marjini azaltmakta hem de mentide istikrar1 siirdiirmeyi giiclestirmektedir.

‘Mesela bir giin bakarsin etin kilosu su kadar, ertesi hafta baska. Bizim miisteriye fiyati

hissettirmememiz lazim ama nereye kadar dayanacagiz belli degil.’
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Ugiincii olarak énemli sorun, miisteri profilinde yasanan degisim ve ozellikle geng
kusaklarin esnaf lokantalarina yonelik ilgisizligidir. Hizl tiiketim kiiltiirii aligkanlig1, zincir
restoran isletmelerinin yaygmlig1 ve dijital platformlara entegrasyon gibi dinamikler,
geleneksel lokantalar1 goriinmez kilma riski tasimaktadir. Lokanta miidavimlerinin

cogunlukla orta yas ve {lizeri kisilerden olugmast, bu kaygiy1 pekistirtmektedir.

‘Gengler disarida yemek yiyor ama burayi tercih etmiyorlar. Onlara agiwr geliyor. Fast

food kiiltiirii sardy her yeri.’

Ayrica, 6zellikle Ulus subesinin bulundugu konumda altyapi yetersizlikleri de 6nemli
bir engel olarak ifade edilmistir. Ozellikle otopark sikintisi, Ankara gibi biiyiik sehirlerde
kiigiik isletmelerin miisteri kaybina ugramasina neden olmaktadir. Bu konu, yalnizca erigsim

degil, ayn1 zamanda hizmetin tamamlayicilig1 agisindan da 6nem tagimaktadir;

‘Araba koyacak yer olmayinca miisteri de gelmiyor. Biz ana subede vale koyduk,

aracin basina bir sey gelirse sigortadan karsiliyoruz. O giiveni vermek zorundayiz artik.’

Tiim bu yasanan sorunlara ragmen isletme miidiirii, esnaf lokantalarinin sahip oldugu
kiiltiirel miras ve miisteriye dayali stireklilik sayesinde direng gdsterdigini; ancak bu direncin
daha fazla yalniz birakilmamasi gerektigini belirtmistir. Devletin ve yerel yonetimlerin bu
gibi isletmeleri sadece denetleyen degil, ayn1 zamanda destekleyen politikalarla yeniden
degerlendirmesi gerektigi savunulmaktadir. Miisteri sadakati, iiriin kalitesi ve geleneksel

yapiya duyulan giiven, lokantanin ayakta kalmasinda belirleyici rol oynamaktadir.

‘Bizim gibi yerler bu iilkenin yemek hafizasi. Ama destek yok. Cezay: kesip gidiyorlar.
Bir kisiyle yiiriiyor bu isler. Herkes bir basina.’

4.3. Bogazici Lokantasi
4.3.1. Goriisme hakkinda

Bogazi¢i Lokantasi, Ulus, Denizciler caddesi No:1/1 Altindag/Ankara adresinde
bulunmaktadir. Isletme, 30.12.2024 tarihinde ziyaret edilmistir. Isletmeci Sefa
BOYACIOGLU ile yiiz yiize goriisme yapilmistir. Bogazici Lokantasi ziyareti, cekilmesine
ve yayinlanmasina izin verilen eklerde yer alan Sekil 1 ile Sekil 4 arasinda isimlendirilmis

4 adet fotograf belgelendirilmistir.
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4.3.2. Kurulus hikayesi ve gelisim

Bogazici Lokantasi, 1956 yilinda merhum Mehmet Recai Boyacioglu tarafindan
acilmistir. Calisma hayatia Istanbul’un tarihi lokantalarindan biri olan Pandeli’de baslayan
Mehmet Bey, orada bas as¢1 pozisyonundayken Ankara’ya gelip Bogazi¢i Lokantasini
agmustir. Istanbul’a duydugu sevgi ve 6zlem nedeniyle ve bulunduklari cadde Denizciler
Caddesi olarak adlandirilmasi nedeniyle lokanta adin1 Bogazi¢i Lokantast adin1 almistir. Su

an liglincli kusak Mehmet Bey’in torunu Sefa Bey isletmektedir.

4.3.3. Menii ve yemek secimi iizerine genel yap1

Bogazici Lokantasi, yemek secimlerinde agirlikli olarak Osmanli ve Tiirk mutfagina
yer vermektedir. Mevsim sebzelerinden olusan yemekler, kebap ve tatl ¢esitleriyle giinliik
ortalama 70-80 cesit arasi yemek cikmaktadir. Sabah 07:00°da corba servisiyle hizmet

vermeye baslayan isletme, aksam 21:00°a kadar yemek servisine devam etmektedir.
‘Aksam saatlerinde cesitlerimiz biraz daha azaliyor her giin taze ¢ikardigimiz igin.’

Isletmede bazi demirbas yemekler de bulunuyor. Kuzu haslama, Ankara tava, Kuru
fasulye ve donerci olmamalarina ragmen Ankara’da en iyi doner listelerinde bulunan
donerleri de bu liste i¢ine girmektedir. Cok fazla cesitte etli yemekler (Ankara Tava, Kuzu
Haslama, Islim Kebap, Tavuk Kizartma, Kuzu Firin incik), sirf sebzeden olusan yemekler
(Bezelye, Ispanak, Tiirlii, Bamya, Sarma ¢esitleri), zeytinyaglilar (Enginar, Biber Dolma),
pilav cesitleri, tath gesitleri (Kaymakli Ekmek Kadayifi, Firin Siitlag, Kabak Tatlisi, Tel
Kadayifi) gibi iirtinlerin yaninda mevsim kompostosu, mevsim salatasi, tursu cesitleri

meniiyli tamamlayan zengin iceriklerdendir;

‘Erkek kuzunun pacasindan paga c¢orbasi, kil¢iksiz erkek enginardan zeytinyagh
enginar, ¢ok az mahsul ettigimiz ¢ok ozel bir ¢esit olan dermason fasulyeden kuru fasulye,

kuzunun dog kismindan Ankara tava yapmaktayiz.’

Bogazi¢i Lokantasi’nda, Ankara Tavasinin orijinal seklini isletmelerinde yapildig:
belirtilirken isletme bu 06zelligiyle Ankara’nin geleneksel yemegi Ankara Tava yemegi

ozelinde, Ankara Ticaret Odas1 ve Universiteler is birligi ile mahreg isareti almustir.

‘Tereyagi, kuzu eti ve pirincin ayni anda pismesiyle, pirincin et suyuyla beraber

pismesi, kivaminin dogru tutmasi.’
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4.3.4. Hammadde tedariki

Bogazici Lokantasi’nin tedarik siireci, biiylik 6l¢iide hal esnafi ve yillardir birlikte
caligilan sabit {ireticiler araciligiyla yiiriitiilmektedir. Uriinlerin bircogu sabah erken

saatlerinde taze olarak tedarik edilmekte ve menii buna gore sekillendirilmektedir.

‘Isimin patronu degilim hala is¢isiyim. Her sabah erkenden 06:00°da gelip kendi

ellerimle sebzemi ve etimi secerek aliyorum.’

Zeytinyag1, tereyag1 gibi isletme i¢in dnemli olan iriinler geleneksel iiretim yapan
kooperatifler veya giivenilir yerel iireticilerden tedarik edilmektedir. Et, sebze ve bakliyat
iriinlerinde kaliteye Ozellikle dikkat edilirken, lezzet istikranin saglanmasinda malzeme

kalitesiyle dogrudan iliskili oldugu da vurgulanmaktadir.

4.3.5. Miisteri profili

Isletme sahibi Bogazici Lokantasi’nin, her kesimden miisteri kitlesine agik oldugunu,
her yastan her meslek grubundan insanlardan olustugunu belirtmektedir. Zamanla degisen
miisteri kitlesinin, ge¢gmise kiyasla daha genis bir kitleye sahip olduklarini belirtmislerdir.
Eskiden agirlikli olarak bolgedeki esnaf kesimine hitap ederken su an siyasiler, biirokratlar,
is insanlari, biiyiikel¢iliklerden gelen misafirlerin oldugu, son donemlerde de turist

rehberlerinin turist kafilelerini isletmeye yonlendirildigini belirtmistir.

Gegmisten gelen cogu misterileri de dede, baba yadigar1 dostlar1 olduklar
belirtilirken, herkesin yakindan tanidigi iinlii isimlerinden olan Ugur Diindar, Miimtaz
Soysal, Deniz Baykal, Siileyman Demirel gibi siyasetciler gibi isimleri de oldugu
belirtilmistir. Ibrahim Tatlises’in isletmenin sulu yemekleri igin sik sik geldigi

vurgulanmistir. Bu durum soyle 6rneklendirilmistir;

‘Ecevit ailesi stk sik kuru fasulye pilav yemek i¢in gelirlerdi. Ecevit’in esi lahana ve

yvaprak sarmayt ¢ok severdi.’

4.3.6. Calisan profili ve lokanta atmosferi

Sabah erken saatlerde hizmet vermeye baslayan Bogazi¢i Lokantasi, aksam saatlerinde
giinliik taze yapilan yemeklerin tiikenmesiyle de kapanmaktadir. Isletmede ¢alisanlarin uzun
yillardir birlikte calistiklari, deneyimli ve isini severek yapan kisilerden olustugu

belirtilmektedir. Isletmede agirlikl olarak aile ici kisiler de ¢alismaktadir.
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Isletme geleneksel masa diizeni, her zaman beyaz temiz masa ortiileri, masalarda hazir
bulunan kasik, catal ve diiz beyaz tabaklar dikkat ¢ekerken, dikkat edilen hijyen kurallari,
sade ve islevselligi 6n planda tutulan bir mekan diizenine sahiptir. Bu sadelik, lokantanin

mekansal hafizasini her giin yeniden iiretmesine yardimci oldugu vurgulanmaistur.

‘Kepge eksiltme... Yemedigin yemegi miisteriye sunma, kaliteden taviz verme,

calisanlarint mutlu et, her yemegin tadina mutlaka bak.’

4.3.7. Tamtim ve pazarlama

Bogazic¢i Lokantasi’nda herhangi bir reklam ya da kurumsal tanitim organizasyonu
yiriitilmemektedir. Lokanta tanitimi agizdan agiza yayilmis tavsiyeler ve miisteri

memnuniyetiyle saglamaktadir. Bu da soyle aciklanmastir;

‘Bizim reklam icin ekstra ¢abamiz olmaz, reklamimizi igletmemize gelen miisterimiz

vapar. Memnun kalan birini gonderir. Bugiine kadar boyle ilerledik.’

Bunun haricinde Google iizerinden miisteri yorumlar: bulunmakta, sosyal medyada
belirli takipgi sayisina erigmis, yiyecek ve igecek igletmelerinin videolari ¢ekip Youtube
yiikleyen kisiler isletmenin reklamii saglamaktadir. Isletme nin sosyal medya hesaplar

vardir fakat pek aktif degildir. Giinliikk meniileri internet sitelerinde paylasilmaktadir.

4.3.8. Denetimler

Isletme, hijyen kriterlerine iist diizey énem gdstermekte olduklarini, bu kriterlerin ve
hijyen caligmalarinin isletmelerine karsi yapilan denetimlerden bagimsiz rutin bir hale
gelmesini saglayarak kendilerinin ise ve isletmeye verdikleri degerden kaynaklandigim

belirtmistir.

Isletme, yerel belediyeler tarafindan diizenli olarak denetime tabi tutulduklarni ve bu
denetimleri de olumlu karsiladiklarii ayrica belirtmislerdir. Isletmede, farkli kurumlardan

alinmis hijyen belgeleri de bulundugu belirtilmistir.

4.3.9. Bashca sorunlar ve gelecege bakis

Bogazi¢i Lokantasi’nin karst karsiya kaldigi baslica sorunlar arasinda artan kira
giderleri, malzeme fiyatlarindaki dalgalanmalar, nitelikli ¢calisan bulamama ve geng¢ neslin
sektore ilgisinin olmamasi ve personel arayislarinda yiiksek maas istekleri gibi problemler
one ¢ikmaktadir. Bu durum hem giinliik isleyisi hem de uzun vadeli siirdiiriilebilirligi tehdit

etmektedir.
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Yeni sube acgmayi diisiinse de buna cesaret edemeyen isletme sahibi, esnaf
lokantalarinin mal sahibi olmasinin zor oldugunu, kira giderlerinin risk olusturdugunu da
ayrica vurgulamistir. Esnaf lokantalarinin azalmasini ve yeni lokantalarinin agilmamasi da

bu duruma baglanmistir.

Esnaf lokantalarinin korunmasi i¢in yerel yonetimlerin destek vermesi, tanitimlarin
arttirilmasi, kiiltiirel projelerde yer alinmasi 6nemli oldugu belirtilirken, ¢iraklik ve asgilik
okullariin imalatta calisacak usta eksiginin giderilmesi yoniinde de tesvik edilmeleri

gerektigini belirtmistir.

4.4. Bas Asc1 Lokantasi
4.4.1. Goriisme hakkinda

Bas Asci Lokantasi, Macun, 171.Sokak, No:2 Yenimahalle/Ankara adresinde
bulunmaktadir. Isletmeci Soner SEN ile yiiz yiize goriisme yapilmistir. Ziyaret 04.03.2025
tarthinde yapilmistir. Bas Asc1 Lokantasi ziyareti, ¢ekilmesine ve yayimnlanmasina izin
verilen eklerde yer alan Sekil 1 ile Sekil 8 arasinda isimlendirilmis 8 adet fotograf

belgelendirilmistir.

4.4.2. Kurulus hikayesi ve gelisim

Bas Asc1 Lokantasinin kdkeni 1974°1i yillarda isletmecinin babasi ve kardeslerinin
Sen Kardesler adl1 lokantay1 acarak baslamistir. Isletmeci, babasi ve amcalarinin ii¢ kardes
olarak a¢tig1 ilk lokanta Ankara’nin Siteler bolgesinde faaliyete basladigini, sonrasinda
oranin kapatildigin1 belirtmistir. Daha sonra kardesler arasinda, lokantacilik yapma fikri
olugmasindan sonra su anki lokantada ikinci kusak olarak faaliyetlerini devam ettirmektedir.
Isletme, giiniimiizde faturalandirmada hala ‘Sen Kardesler Lokantas1’ ismini kullanmaya

devam etmektedir.

‘Sen kardesler olarak babam ve amcalarim ii¢ kardes bu ise basladi. Babam en

kiigtikleriydi, bulasik yikardi. Biiyiik amcam harika misafir agirlardi.’

Isletmeci, esnaf lokantasini kavramimi net bir sekilde aciklamaktadir. Esnaf
lokantacilig1 yalnizca bir hizmet bi¢imi degil; kokli bir yasam kiiltiirii olarak
degerlendirmektedir. Diriistliige, sadelige, saglikli yemek sunumuna ve ekonomik

erisebilirlige dayanan bir isletme modeli oldugunu da bu ifadelere eklenmistir.
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‘Esnaf Lokantasi dedigin sey, cebine dost olan, evinizdeki yemegin kalitesinde,
saglikli, ¢cok dekor aranmayan, yemek hazirlama teknikleri iist diizeyde, son derece lezzetli
goriinen ama goze hitap etmeyen yemeklerdir. Eskilere gittigimizde 80°li 90°li yillarda boyle
esnaf lokantalarina baktigimizda bir tabak kavurmay: bir ekmek yiyip bitirirdiniz.’

Isletmeciye gore, giiniimiizde bu anlayis giderek bozulmakta; hazir iiriinler, estetik
odakli sunumlar ve sosyal medyaya imaj1 esnaf lokantalarinin yerini almaktadir. Daha
modernize edilmis, daha ambiyanshi, miizikler, degisen c¢atal, bicak, tabaklar gibi

etkenlerden bahsedilmistir.

‘Hazir nohut, hazir et suyu, modern tabaklar ... Bunlar o eski ustalarin yerini alamaz.

Hizl iiviin, ucuz isgilik, kalitesiz personel... Esnaf lokantalarinin sonunu bu getiriyor.’

4.4.3. Menii ve yemek secimi iizerine genel Yapi

Isletmede giinliik olarak 70-75 ¢esit yemek yapilabilmektedir ve menii her giin
(yaklagik 30 ana yemek disinda) degismektedir. Bunlardan bazilari; Iskilip dolmasi,
mutancana, Kayseri yaglamasi, kasik sapi, lahana dolmasi (Bolu usulil), tepsi mantisi,
keskek, oglak (mevsiminde), Bor sdgiirme (mevsiminde). isletme meniileri her giin sabahtan
belirlenmektedir. Menii, Anadolu mutfaginin 6énemli yemeklerini, 6zel giinlerinde yapilan
geleneksel yemekleri, evlerde sik pisirilemeyen, unutulmaya yiiz tutmus geleneksel ve
yoresel yemekleri igerir ve yalmzca damak zevkine degil, kiiltiirel hafizaya da hitap

etmektedir. Isletmeci tarafindan su sozlerle drneklendirilmistir;

‘Iskilip dolmadan kara helvaya, sihil mahsiden keskege, Kayseri yaglamasindan kasik

sapina kadar yiizlerce yemek yapiyoruz’

Isletmeci, menii segciminde yalnizca damak tadmi degil, yemegin tarihsel ve kiiltiirel
baglamini da dikkate almaktadir. Ornegin Iskilip dolmasi sadece bir yemek degil, cenaze ve

diigiin yemegiyle iliskili bir gelenektir;

‘Bu sete kara helva dahilse cenazedesin. Tavuklu ¢orba varsa diigiindesin. Aksam
ezamindan sonra hoca duasiyla Iskilip dolmasimi kapatir. Sabah ezaminda duasiyla gelir

acar.’

Yemeklerin malzemeleri de geleneksel olarak korunmaktadir. Ornegin Iskilip
dolmasinda kullanilan ‘Akgeltik Pirincinin’ yerini tutacak baska bir {iriin olmayacagi

belirtilmistir.
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‘Normal bir piring 1 liraysa, bu piring 3 lira. Ama bunu koymazsam o dolma artik

Iskilip dolma degildir.’

Sabahin erken saatlerinde hazirlanan et sular1 ve yemeklerde sadece et suyu
kullanildig1, bulyon gibi hazir iiriinlerin kullanilmadig1 ve sadece tuz karabiber ve pul biber

olmak iizere li¢c temek baharatin diginda baharatin mutfakta kullanilmadigi belirtilmistir.

Ayrica Italyan ve diinya mutfag tecriibesine sahip oldugunu belirten isletmeci, risotto

ve noodle gibi farkli diinya mutfagi 6rneklerini de meniilerine eklediklerini belirtmistir.

4.4.4. Hammadde tedarigi

Lokantada malzeme se¢imi yalnizca kaliteye degil, mevsimsellige ve bolgesellige gore
yapilmaktadir. Hangi mevsimde hangi etin kokmayacagina kadar her ayrintrya hakim
olunmaya c¢alisilmaktadir. Lokantada hazir bulyon, katki maddesi, dondurulmus gida gibi

uriunler kesinlikle kullanilmamaktadir.

‘Kis kuzunun kokmayacagi donemdir. Iki bahar gecisinde hayvanlar ilk otlamaya

basladiginda ya da son otlamaya basladiginda bu aralikta kokuyorlar’

Daha pahali olmasina ragmen kaliteli malzeme tercih edildigi vurgulanmaktadir.
Ornegin normal piring yerine Akgeltik pirincinin kullanilmasi, normal kuru fasulyenin
yaninda bombay fasulyede kullanilmasi, bor sdglirme i¢in sadece Nigde Bor bolgesinde
yetisen hayvanin etinin kullanilmasi (tercihen bu koyunlarin 6-9 aylik erkek kuzular).
Yapilan goriismelerde ayrica asla maliyetten kacinmak i¢in kaliteden 6diin verilmedigi

belirtilmistir. Yerli kesim et yerine Angus eti kullanilmadig1 vurgulanmistir.

4.4.5. Miisteri profili

Lokantanin miisteri profili ¢esitli olmakla birlikte, miidavim orani yiiksektir. Giinde
yaklasik 800-900 kisiye hizmet verirken 1200 porsiyon yemek satilmaktadir. Bu sadakatin
temelinde sadece yemek kalitesi degil, miisterinin kendini giivende hissetmesi de
bulunmaktadir. Lokantanin sosyal medyada aktif olmasi, meniileri ve giinliik igerikleri
paylasmasi, miisteriyle etkilesim kurmasina olanak tanimistir. Sirkiilasyon ¢ok fazla oldugu
icin ve hem isi hem isletmeciligi Ustlenen, biitlin operasyon siirecinde kendilerinin

bulundugu i¢in miisteriler kendilerini daha giivende hissettikleri ifade etmislerdir.

‘250 bin organik takip¢imiz var. Biri arayip ‘su yemegi ¢ok ozledim’ dese, yapariz.

Bizde o bilgi ve imkan var.’
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Isletmeciye gore miisterilerin lokantaya bagliligmin temelinde giiven yatmaktadir;

‘Esnaf lokantalarimin en biiyiik ozelliklerinden bir tanesi, giivenilir olmasidw. Yani

yapmus oldugunuz servisin, garsonun giiltip giilmesinin bir onemi yok.’

Gegmiste esnaf lokantalariin ana miisteri kitlesi, 6gle arasinda yemek yiyen g¢evre
esnafi iken, giiniimiizde modernize olmus ve miisteri profili degismistir. Artik daha ¢ok
beyaz yakalilar olarak adlandirilan ¢alisan grubu ve iist diizey gelir grubuna hitap eden yer
haline gelmistir. Bunun nedeni, lokantanin artik eskisi gibi ucuz olmamasi ve daha kaliteli

hizmet sunmasindan kaynaklanmaktadir.

4.4.6. Cahisan profili ve lokanta atmosferi

Isletmeci, sektdrdeki en biiyiik sorunlardan birinin nitelikli eleman, insan kaynagimin
eksikliginden bahsetmistir. Genglerin mutfaga yeterince ilgi gostermedigini, ascilik

egitiminin teorik kaldigini ve ustalik kiiltiiriiniin yok olmaya basladigini ifade etmistir;

‘Istakoz yapmay1 biliyor ama pilav yapmayr bilmiyor. Pizza yapiyor ama lahmacun

yapamiyor.’

Calisanlariin kiyafet temizligine takintisindan ziyade, isi dogru yapmalarinin, hijyen
kurallarimi bilmelerinin (eldiven yerine el temizligi) ve yemege odaklanmalarinin daha
onemli oldugu belirtilmistir. Mutfak personelinin miisteriden dogrudan temasi olmadig: da

ayrica belirtilmistir. Isletmede standart personel kiyafeti yoktur, serbestlik taninmustir.

‘Kiyafet temizmis, is bitmis gibi bakiliyor. Ama o patatesi ¢ikaran adamin kiyafeti nasil

temiz kalsin? Temizlik kafada baslar.’

Is disiplini, meslek ahlaki ve mutfak terbiyesinin ancak sahada dgrenilebilecegini

savunarak yeni nesil personelin bu alanda eksik kaldig1 belirtilmistir;

‘Biz sigara almaya ¢iktigimiz stireyi bile ustalarimiz dakika dakika olgerdi. Simdi

kimse mutfaga saygi duymuyor’

Yemek teshir standinda en az 3 kadin personelin durdugunu ve yemeklerin onlarin
servis edildigi belirtilmistir. Lokanta atmosferi, ¢agdaslastirilmis bir esnaf lokantasidir;
ambiyansh miizikler, kaliteli ¢atal-bigak takimlari, tek tek paketlenmis ekmekler ve sunumu

gosterilen 6zen olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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4.4.7. Tamtim ve pazarlama

Bas Asc1 Lokantasi, klasik reklam yontemlerinden ziyade sosyal medya kullanimi ve
agizdan agiza tanitimla miisteri kitlesini arttirmaktadir. Lokanta yiiksek sosyal medya
etkilesimiyle Ankara’da oldukga bilinen bir esnaf lokantasi haline gelmistir. Sosyal medya

kullanimi, yeni miisterilere ulasmada 6nemli bir aragtir.

‘Instagram’da 250 bin takip¢imiz var. Telefon agip, ben soyle bir yemegi ¢ok ozledim,
bana boyle bir yemek yapabilir misiniz dese biz mutlak suretle o yemegi yapabiliriz. Yarin
ne yesem diyen insanlar bizim sayfamiza bakarlar. Yeni gelenler igin sosyal medyamizin ¢ok

gii¢lii olmasina baghyorum.’
4.4.8. Denetimler

Isletme, Lokantacilar odas1 ve ATO gibi kurumlara iiye olduklarmi belirtmektedir.
Tarim Bakanligi’ndan, Saglik Bakanligi’ndan, yerel belediyelerden denetimler yapildigi
belirtilmektedir. Bu denetimler, 6nceden habersizce yapilmaktadir. Denetim yapilma sikligi

degiskenlik gosterirken son donemlerde artis gosterdigi belirtilmistir.

4.4.9. Bashca sorunlar ve gelecege bakis

Isletmeciye gore, esnaf lokantalarinin bugiinkii en biiyiik sorunlarinin basinda, yiiksek
maliyetler, personel yetersizligi ve lokanta kiiltiiriiniin yeni kusaklar tarafindan yeterince
sahiplenilmemesi gelmektedir. Ascilik okullarinin teorik agirlikli olmasi ve pratikten uzak

eleman yetistirmesine deginilmistir.

‘Bu is bizimle bitecek gibi goriiniiyor. Yeni gelenler hazir yemekle, paketle devam

edecek. Lokanta kiiltiirii oliiyor.”

Ozellikle kaliteli malzeme kullanmak isteyen isletmeler, kir marjim diisiirmek
zorunda kalmaktadir. Kaliteli hammadde kullanmanin maliyetleri artirdig1 ve bunun fiyatlara

yansidigi belirtilmektedir;

‘Etin kilosu 500 lira. 100 liraya nasul et yedirecegim? Ya donerci olursun, i¢ yag basar,
olur biter. Ama biz oyle degiliz. Burada en biiyiik zorluk bu iste. Hammaddeye ulasmak
istersen ¢ok para veriyor olman lazim. Cok para veriyor olmak igin de bunu hakkiyla

satryorsun. Hakkiyla satarsan o zaman miisteriyi de otomatikman kendin ayristirtyorsun.’

Ayrica hizli iiretim ve diisiik kaliteyle ¢alisan zincir isletmelerin artisi, geleneksel

lokantalarin goriiniirliigiinii tehdit etmektedir. Tiim bu zorluklara ragmen, isletmeci kendi
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lokantasinin  hala  yiikseliste oldugunu, c¢izgisini bozmadig1 siirece basarin
stirdiiriilebilecegini savunmaktadir. Ancak genel olarak bu tiir trend lokantalarinin émriiniin,

kendilerini yenilemedikleri takdirde en fazla 5 yil oldugu ifade edilmektedir.

‘Biz 12 yilimizinin sonunda zirvedeyiz. Her gecen giin daha da yiikseliyoruz. Ciinkii

¢izgimizi bozmadik.’

4.5. Bolu Akin Lokantasi
4.5.1. Goriisme hakkinda

Bolu Akin Lokantas1, Etlik Eski Garajlar, Erciyes Isyerleri Sitesi, Mustafa Kemal
Mahallesi adreslerinde ii¢ sube olarak hizmet vermektedir. Isletmeci Hiiseyin Durak ile yiiz
ylize goriisme yapilmistir. Ziyaret 07.03.2025 tarihinde yapilmistir. Bolu Akin Lokantast
ziyareti, ¢ekilmesine ve yaymlanmasina izin verilen eklerde yer alan Sekil 1 ile Sekil 12

arasinda isimlendirilmis 12 adet fotograf belgelendirilmistir.

4.5.2. Kurulus hikayesi ve gelisim

Isletme, goriisme yapilan kisinin dedesi Hiiseyin Durak tarafindan 1956 yilinda
Ankara’nin ilk terminali olan Etlik eski garajlarda kurulmustur. Bazi yerlerde kurulus tarihi
1958 olarak goziikse de li¢giincii kusak isletmeci olan Hiiseyin Bey tarafindan 1956 yilinda

kurulduguna dair resmi evraklar bulunmustur.

Lokantanin adi ‘Akin Akin miisteri gelsin’ niyetiyle Bolu Akin Lokantas1 konmustur.
Bolu ise ailenin memleketinden gelmektedir. Baglangigta, garaj bolgesinde tamirciler,
soforler, yazihane ¢aliganlari, otobiisgiiler gibi farkli meslek gruplarina hitap eden bir esnaf
lokantas1 olarak hizmet etmistir. Zamanla, sehrin dinamikleri degismis, garajlar kapanmis ya
da tasinmis olmasma ragmen, lokanta miidavimlerini kaybetmemis, aksine sadakatini

koruyan bir miisteri kitlesi olusturmustur.
‘O eski garajlardan gelen hala ¢ok miisterim var. Zaten eski miisteriyi kaybettigin an
bu i bitmistir.’

Lokanta, kuruldugu giinden bu yana geleneksel esnaf lokantas: kimligini korumaya
calismaktadir. Isletme sahibi, dedesinin mutfak bilgisini Atatiirk’iin lokantas1 olarak bilinen
Karpi¢ Lokantasi’nda bulasiciliktan ustaliga yiikselerek 6grendigi ve o regeteleri hala devam

ettirdiklerini belirtir.
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Isletme sahibi esnaf lokantasi tamimini, esnaf kiiltiiriine uygun, onlarin yemek

yiyebilecegi fiyat araliginda olan yerler olarak yapmaktadir;

‘Esnaf lokantalari, esnaf kiiltiiriine uygun, esnaflarin yemek yiyebilecegi sekilde, o

fivat araliginda olmasi lazim.’

Ancak isletme sahibi artan maliyetler nedeniyle bu tanimin da degistigini de

belirtmektedir.

Isletmede, yemeklerin tiimii geleneksel yontemlerle pisirilmektedir. Pisirme siireci,
komiir atesinde, kuzinede, bakir kaplarda gerceklesmektedir. Bu bakir kaplar diizenli olarak
kalaylanmaktadir. Kalaylanmasi diizenli olarak yapilmayan bakir iriinlerin zehirlenme

durumlarina yol acacagi belirtilmistir.

4.5.3. Menii ve yemek secimi iizerine genel yapi

Bolu Akin Lokantasi’nin meniisiinde, 6zellikle etli yemekler 6n plana ¢ikmaktadir.
Meniide yaklasik 9-10 cesit ana yemek bulunmaktadir. Bu yemeklerin yaninda pide gesitleri,
kebap cesitleri, corbalar, salata ve tatli ¢esitleri eslik etmektedir. Sabahlar1 ayak paga gorbasi,
kisa siirede tiikkenen bir {iriin olup; ardindan kuzu haslama ve ¢oban kavurma gibi klasik
lezzetler sunulmaktadir. Menii, ge¢cmise sadik kalarak olusturulmakta, yeni trendlere uyma

baskisina direnmektedir.
‘Ayak paca sekizde, dokuzda biter. Haglama ve kavurma zaten temelimizdir.’

Meniide biiytik degisiklikler yapilmaz, yillardir siiregelen lezzetler korunur. Gegmiste
daha fazla ¢esit (yesil fasulye, 1spanak, tavuk haslama) varken, zamanla talep gérmeyenlerin
mentiden c¢ikarildig1 belirtilir. Diger ¢ikan yemekler arasinda patlican kebap, tas kebap,
Ankara tava, kuru fasulye, pilav, incik ve kuzu haslama gibi yemekler bulunmaktadir.
Ankara’nin cografi isaretli {iriinii olarak meniide Ankara tava bulunmaktadir. Bu yemek,
Karpi¢ Lokantasi’ndan 6grenilen geleneksel yontemle, normal piring pilavi ve toklu (bir

yasini doldurmamis erkek kuzu) incik ile yaptiklarini ifade etmektedirler.

Yemeklerin porsiyonlar1 genel olarak fazlaca blylktiir; ‘Bizi ayiran ozellik de o
tabaklarin devasa biiyiikliikte olmas: yani. Ornegin bir porsiyon haglamanin 550-600 gram

toklu etinden kesilmektedir.’
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4.5.4. Hammadde tedariki

Bolu Akin Lokantasi’nin iiretim anlayisinda hammadde tedariki son derece kritik yer
tutmaktadir. Isletmeci, kaliteli bir yemek iiretiminin yalnizca pisirme teknigiyle degil,
hammaddenin niteligiyle bagladigini vurgulamaktadir. Bu nedenle, lokantanin tedarik stireci,
sabit ve giivenilir ireticilerle dogrudan iliskiler kurarak yiiriitilmektedir. Malzeme
seciminde Ozellikle mevsimsellik, tazelik ve iirliniin dogal yetisme kosullar1 6n planda

tutulmaktadir. Bu durum su sézlerle agiklanmistir;

‘Tiirkiye 'nin her yerinden, oyle tek bolgeden degil bizim isimize yarayan et nereden
geliyorsa biz oradan aliyoruz. Ama tabii mevsimine gore kiigiikbas illere dagildig: icin,
mesela iste Trakya biraz daha Nisan ve Mayis. Kivircik kuzular daha agirlikli oluyor. Kisa

dogru Diyarbakir, Antep yoresi, mevsimine gore degisiyor.’

Et iiriinleri dogrudan tanidik kasaplardan temin edilmekte ve her et tiirii mevsimine
uygun sekilde kullanilmaktadir. Ozellikle kuzu eti konusunda biiyiik bir hassasiyet s6z
konusu olmustur. Isletmeciye gore, kis aylarinda kesilen kuzu eti daha kaliteli ve
kokusuzdur. Ilkbahar ve yaz aylarinda ise otlamaya baslayan kuzularm etleri koku

yapabilecegi konusunda ¢ok daha secici davranilmaktadir.

‘Kisin kuzu etinde sikinti olmaz. Bahara ciktin mi kokar. Etin zamani var. Bunu

bilmeden yemek yaparsan, lezzeti tutturamazsin.’

Sebze ve diger yan iirlinlerde de benzer bir hassasiyet siirdiiriilmektedir. Ancak,
ozellikle glinlimiizde, giivenilir ve kaliteli tiriin bulmanin eskisi kadar kolay olmadig: ifade
edilmektedir. Pandemi sonras1 donemde hem iirlin maliyetlerinde biiytik artis yasanmis hem

de iirlin kalitesi diisiis meydana gelmistir.

‘Ben halden bile mal aldigim zaman domatesi, biberi, kabagi, sebzeyi, biz bunu teker
teker secip aliyoruz. Oyle domates gelsin en ucuzundan degil. En kaliteli hangisiyse onu

alryoruz yani.’
4.5.5. Miisteri profili

Lokanta, genis bir sosyal yelpazeye hizmet vermektedir. Eski esnaflar, kamudan
emekli olanlar, geng profesyoneller ve liiks restoran miidavimleri lokantanin miisterileri
arasindadir. Tiim misterilerin ortak beklentisi sadik olduklar1 lezzet ve porsiyon

comertligidir.
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‘Benim ¢ogu miisterim Ankara’nin en iyi restoranlarinda yemek yiyen insanlar.’

Miisterilerin lokantay1 tercih etme sebepleri; yemeklerin lezzeti, porsiyonlarin

biiyiikliigii ve uygun fiyatidir. Insanlarin dekora degil, lezzete geldigi vurgulanmaktadir;
‘Yani adam gelip orada dekora bakmuyor ki. Yemegini yiyor gidiyor.’

Miisteri profilinin bilingli oldugu ve artan maliyetler konusunda genellikle problem

yasanmadigi belirtilmistir.
4.5.6. Cahisan profili

Isletmede, calisanlarin hem serviste hem mutfakta belli bir tecriibeye sahip olmasi
gerekmektedir. Uzun yillardir calisan deneyimli personelleri vardir. (Orn. 30 yildir garsonluk

yapan, son 15 yildir lokantada ¢alisan Naim Bey).

Yapilan goriismelerde aile iiyeleri isin basinda oldugu belirtilmistir; yemekleri

kendilerinin (goriigme yapilan kisi, amcalar1) yaptigi;

‘Yemekte de kasada da muhakkak bizden biri diikkdnda olmali. Sabahleyin buray
actigimiz zaman kendimiz yapariz yemegimizi. Yani aileden birisi yapar. Usta kendimizizdir.’
Bu durum lezzetin degismemesi, regetelerin sabit uygulanmasina kolaylik sagladig

belirtilmistir.

Yine isletme sahibi calisan bulmakta genellikle zorlanmadiklarini bu durumun
piyasaya gore daha iyi maas, daha i1yi caligma saatleri ve kosullar1 (hafta sonu tatil,

bayramlarda kapali olma) sagladiklarindan dolay1 kaynaklandigini belirtilmektedir;

‘Burada ¢aligan personel piyasaya gore daha fazla para kazanmwr. Calisma saatleri
iyidir. Dinlenme giinleri hafta sonuna denk geldigi icin daha iyidir. Bizim i¢in o baglamda

personel bulmak zor olmuyor ve kolay kolay personel arayisimiz da olmuyor.’

4.5.7. Tamtim ve pazarlama

Lokanta, 69 yildir faaliyet gdstermesine ragmen bilingli bir tanmitim veya reklam
calismast yapmamistir. Lokantanin tanitimi tamamen miisteri referanslarina dayalidir.
Isletme sahipleri en iyi reklamin, miisterilerin bizzat yemeklerin tatmasi ve

memnuniyetlerini ¢evrelerine aktarmasi olduguna inanmaktadirlar;
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‘En iyi reklam, ben daime sunu séylerim. Az énce surada haslamaya yiyen birisi vay
arkadas ben bir haslama yedim, o kadar giizeldi ki deyip baskasina referans vermelidir.

Bence en giizel reklam, tanitim bu.’

Yapilan goriismelerde isletme sahibi, Ankara’ya mal olmus bir deger olmalarina
ragmen, yerel yonetimlerden yeterli tamitim destegi gormediklerini belirtmislerdir.
Turistlerin biiylik isletmelere yonlendirildigini, oysa Ankara’y1 tanimak i¢in kendileri gibi

yerel ve geleneksel mekanlarin uygun birer tanitim araci olacagini vurgulamisglardir.

4.5.8. Kamu denetimi

Isletmenin denetimleri siirekli olarak, Saglk Bakanlhgi, yerel belediye, Tarim
Bakanlig1, Vergi Dairesi tarafindan denetimler siirekli yapilmaktadir. Isletme, Ankara Ticaret

Odasi, Lokantacilar Odasi ve Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu’na da baglhdir.

4.5.9. Bashca sorunlar ve gelecege bakis

Isletmenin karsilastig1 en biiyiik sorunlar hammadde temini ve maliyet artiglaridir. isci
maliyetleri, kira licretleri, komiir ve bakir kap kalaylama gibi 6zel maliyet kalemleri oldukca
yiiksektir. Istedikleri kalitede ve 6zellikte hammaddeyi siirekli bulmak igin harcanilan vakit

ve nakit giderlerinin yiiksekliginden bahsedilmektedir.

Artan maliyetleri sik sik menii fiyatlarina yansitamadiklarmi, genellikle bir yil ayni
fiyat politikasiyla devam ettiklerini belirtirler; ‘Yani boyle her 15 giinde ya da ayda bir menii
degistiremezsin. Bir fiyat skalasi vardw, o bir yil gider yani.” Bu durum kar marjim

diistirmektedir.

Geleneksel yapilarmi koruduklari icin modern beklentilere (Orn. tabak sunumlari,
ikram kiltliri) tam olarak cevap veremediklerini ve bu konuda zorlandiklarim

belirtmiglerdir.

Yemek yemek oyle karin doyurmaktan ibaret degil artik... Adam geliyor mesela

subemize, ortaya bir seyiniz yok mu diye soruyor. Alismis aspava kiiltiiriine.’

Islerin ¢cok zor ve fedakarlik gerektiren bir is oldugunu (uzun ¢alisma saatleri, aile
hayatina vakit ayiramama) belirtilmektedir. Esnaf lokantaciliginin kaybolan bir deger
oldugundan endise duyulmaktadir. Ayrica yerel yonetimlerin esnaf lokantalarina yeterince
destek vermedigi, bu tiir isletmelerin kent hafizasi i¢in 6neminin goz ardi edildigi ifade

edilmistir.
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Isletmeci, mevcut zorluklara ragmen geleneksel mutfak kiiltiiriine olan inancini
korumaktadir. Lokantanin gelecegi konusunda temkinli olmakla birlikte, isin ruhuna ve
kaliteye sadik kalindig1 siirece varliklarini siirdiireceklerine inanmaktadirlar. Isletmeyi
dedelerinden kalan manevi bir miras olarak gordiikleri ve bu degeri yasatmak i¢in ¢alistiklari

vurgulanmaktadir;

‘Yani bana kalmasin, sunu demesinler bana. 6. 7. Nesle geldi de diikkdan yikild

demesinler boyle olmasin diye ¢alistyorum biraz da. Manevi degerler ugruna ¢alisiyorsun.’

Kendilerinden sonra bu degerin yasatilmasimi umut etmektedirler. Genglere,

degerlerine, mesleklerine ve ustalarina sahip ¢ikmalar1 yoniinde tavsiyede bulunulmaktadir.

4.6. Site 2 Lokantasi
4.6.1. Goriisme hakkinda

Site 2 Lokantasi, Siteler ve Ovacik bolgesinde iki sube olarak hizmet vermektedir.
Isletmeci Abdurrahman KUCUK ile yiiz yiize goriisme yapilmistir. Ziyaret 15.03.2025
tarihinde yapilmistir. Site 2 Lokantasi ziyareti, ¢cekilmesine ve yayinlanmasina izin verilen
eklerde yer alan Sekil 1 ile Sekil 11 arasinda isimlendirilmis 11 adet fotograf

belgelendirilmistir.

4.6.2. Kurulus hikayesi ve gelisim

Isletme, goériisme kapilan kisinin babasi tarafindan 1983 yilinda Ankara Siteler’de,
sanayi bolgesinin i¢inde kurulmustur. Lokantanin adi, bulundugu yerin ‘Site 2 durag:’ olarak
adlandirilmasindan dolayr gelmektedir. Isletmeci, 13 yasindan beri babasiyla birlikte
calismaktadir ve 20 yasindan beri restoranin yoneticiligini ve isletmeciligini Ustlenmistir.

Babasi1 hala mutfakta ¢calismaya devam ettigini belirtmektedir.

Isletme baslangigta Siteler bolgesine hitap eden, daha uygun fiyath bir esnaf lokantasi
iken, zamanla kendilerini gelistirmislerdir. Yeni regeteler bulup, deneyip meniilerine ekleyip

islerini ilerletmislerdir.

‘Biz mesela tezgahimizda olmayan yemeklerin regetelerini bulup, demolarini yapip,

uygulayip tezgahimiza koyduk bunu. Miisteriler de bunu begendi.’

Isletme sahibi klasik esnaf lokantasmin tanimmm ‘tezgdh olmalr’ diyerek
vurgulamaktadir. Eskiden Siteler’deki yerlerinin daha salas, sade, insanlarin dip dibe

oturdugu, tanimayanlarin ayni masay1 paylastigi bir yer oldugunu anlatir. Simdilerde ise bu
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yapiy1 restoran konseptiyle birlestirerek gelistirmeye ¢aligtiklarini, rezervasyon usulii

calistiklarin1 belirtmektedirler.

Esnaf lokantaciligiin donerci ve kebapg1 agmaktan daha zor oldugunu, ¢iinkii etten
tavuga, tatlidan zeytinyagliya kadar birgcok farkli yemegi iyi pisirmeyi, farkli lezzetler

sunmay1 ve siirekli kendini glincellemesi gerektigini ifade etmektedir;

‘Ama burada adam et pigirmesini, tavuk pisirmesini, tatli yapmasini, zeytinyagl
yvapmasini, hepsini ayrt ayri sekilde pisirmesini, hepsine ayri ayri lezzet vermesini,
unutulmus regeteleri tekrar tekrar kendini giincelleyip gelistirip yeni regetelerin ontine

koymasi gereken bir is.’

Hedeflerinin Tiirkiye’nin en iyi sulu yemek lokantasin1 yapmak ve burayi bir akademi

haline getirmek oldugunu sdylemektedir;

‘Bizim niyetimiz burada Tiirkiye’nin en iyi sulu yemek lokantasi yapmak. Buray
akademi haline getirmek istiyoruz. Ayrica Ankara 'nin ilk Michelin yildizli isletmesi olmak

istiyoruz.’
4.6.3. Menii ve yemek secimi iizerine genel yapi

Isletmenin, her iki lokantada da meniisii aymdir. Sadece Sitelerde bulunan isletmede
doner bulunurken Ovacik subede yoktur. En iddial1 ve en ¢ok satilan yemekleri kuzu tandir

yemegi oldugunu da belitmislerdir.
“Tezgdhta 40 ¢esit yemek ¢cikmaktadir. Satiglarin yarisint tandir olusturur.’

Isletmeci, ayrica unutulmus Anadolu recetelerini de giin yiiziine ¢ikarmaya 6zel bir
caba gosterdiklerini belirtmektedir. Mentide sadece Ankara’nin degil, Tiirkiye’nin bir¢ok

yoresine ait cografi isaretli yemekler bulunmaktadir.

‘Diyarbakiwr usulii sac tavasindan, Antep usulii yuvalamasina, siveydizine, Hatay tepsi
kebabina, Ankara tavasindan, dizme manti, Kayseri yaglamasina kadar hepsini meniiye

entegre ettik.’

Ankara tavayi, Bogazi¢i Lokantas1 gibi, orijinal tarifine uygun olarak, etin suyuyla
pirinci firinda ¢ektirerek yaptiklarini belirtmektedirler. I¢ pilavli veya sehriyeli

versiyonlarmin orijinal olmadigini, kolay oldugu i¢in tercih edildigini ifade eder;
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‘Ankara tavayr Bogazigi ile ayni sekilde yapiyoruz. Kuzular: tencereden miihiirleyip,
sonrasinda onun suyuna pirinci olarak salma yaptirip, en son odunlu firtmimiza siiriip

asamasint bitiriyoruz. En orijinal tarifi bu.’

Tezgahlarinda ayrica ¢itir tavuk, kuru kofte, 1slak burger gibi daha modern veya fast-

food tarz1 tirlinleri de yapabildikleri belirtilmistir.

4.6.4. Hammadde tedariki

Isletme, hammadde tedarikinde kalite ve orijinallik en temek ilkedir. Etler karkas
(biitiin)  halinde alinmakta, mutfakta parcalanmakta ve geleneksel yoOntemlerle
pisirilmektedir. Bu de mutfak personeline yalnizca pisirme degil, kasaplik da 6gretmektedir.

Bu durum isletmeci tarafindan su sozlerle 6rneklendirilmistir;

‘Bizim lokantamiza et karkas olarak girer. Biz hala oyle devam ediyoruz. Simdi diger
isletmeler parca et aliyor. Yani tiim kuzu olarak gelir. Bunun kasapligini da biz yapariz

pisirmesini de.’

Kaliteli et iiriinii (kuzu eti) gibi baz1 6zel iiriinleri bulmakta zorlandiklar1 ve gerekirse

normalden fazla para vererek temin ettiklerini sdylemektedirler;

‘Bazi iriinleri bulmakta zorlaniyoruz mesela. Onu da arastiriyoruz. Gerekirse
normalden fazla para veriyoruz. Duyuyoruz, getiriyoruz tezgahimiza. En orijinal tarifleriyle,

en uzun regeteyle yapryoruz.’

Pisirme teknigi ise 6zellikle odun atesi, toprak giive¢ ve miihiirleme gibi geleneksel
yontemlere dayanmaktadir. Bu teknikler zaman, maliyet ve iscilik agisindan zorlayici olsa
da katilimciya gore yemegin ruhunu yasatan asil unsur budur. Yerel iireticilerle de 6zellikle
calistigin1 belirten isletmeci, hammaddeye en dogru sekilde ulagsma cabasi igerisinde

oldugunu da ayrica belirtmistir.

4.6.5. Miisteri profili

Isletmeci, miisteri profilinin zamanla degistigini belirtmistir. Eskiden daha ¢ok Siteler
bolgesindeki esnafa hitap ederken, simdi orta ve {ist diizey gelire sahip, 6zellikle 29-60 yas

araligindaki bireyler lokantanin ana miisteri profilini olusturmaktadir.a

‘Bir kisinin hesabt tatlistyla beraber 700-800 liraya kadar ¢ikiyor. Bu da orta
gelirlinin bir tik tistii diyebiliriz. Gengler fast-food’a gidiyor.’

55



Isletmeci. Miisterilerinin diger restoran miisterilerinden ayiran &zellikler oldugunu
diistiniir. Aspava gibi bol ikramli yerlerde uygun fiyatlara doyanlarin kendilerini tercih

etmedigini de belirtmektedir;

‘Simdi bir aspavaya gidip 500 liraya patatesle karnini doyuran orta diizey altindaki
profildeki bir insan bize gelip yemek yemiyor, yemez.’

Kendilerini tercih eden miisterilerin daha ¢ok damak tadina ve sagligina 6nem veren
kisiler oldugunu ifade etmektedir. Esi calisanlarin, evde sulu yemek yiyemeyenlerin veya
saglik sorunlar1 nedeniyle (6zellikle 30 yas {istii) sulu yemek arayanlarin kendilerini tercih
ettigini belirtmektedir. Bekar yasayan ve disarida yemek yeme zorunda kalanlarin da saglikli

besleme ihtiyaciyla kendilerine yoneldigini gézlemekte oldugunu sdylemektedir;

‘Ayni fiyata da yemegi satsak bir tik daha boyle artik damak tadina iste kendi sagligina
onem veren insanlar geliyor bize. Bir de esi ¢calisan insanlar sulu yemek lokantasini tercih
ediyor. Ama esi yemek yapanlar ayda iki kere disart ¢ikiyorsa kebap yiyor. Hastaneden ¢ikan

adam ise hemen solugu sulu yemekgide, ¢corbacida aliyor.’

4.6.6. Cahisan profili ve lokanta atmosferi

Isletmeci, esnaf lokantasinda calisan birinin, otelde ¢alisana gore daha hizli ve
kapsamli bir sekilde kendini gelistirebilecegini savunmaktadir. Esnaf lokantalarinda etin
parcalanmasindan, sebze hazirligina, zeytinyaghdan, tathya kadar her seyi gorme imkani

bulunmaktadir;

‘Esnaf lokantasinda ¢alisan bir adamin uzmanlasmasi icin gereken 5 yillik bir siireg

var.

Personel se¢imizde en 6nemli kriter, adayin olarak gelisime agiklig1 ve arastirma ruhu
olan kisilerin olmasidir. Tecriibeli ustalar yerine Ogrenmeye agik genclere oncelik
verilmekte; 30 yillik ustalarin kendini kapatmis tutumu yerine 18 yasindaki ¢iraklarin

heyecani tercih edilmektedir;

‘Arastirma ve gelisime agik olmast onceligimiz mesela. 30 yillik usta bizi yoruyor...
18 yasindaki bir gence daha iyi yemek ¢ikarttirabiliyoruz. Hi¢bir sey bilmeyen bir usta bizim

icin daha kolay oluyor. Neden? Ciinkii regeteyi zaten biz veriyoruz.’
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Ise alimda diplomadan ¢ok adayin ne yapabildigine baktiklarin1 belirtir; ‘Biz burada
insanlarin iy goriismesine geldiginde inamin diploma sormuyoruz. Ne biliyorsun bir yap

bakalim diyoruz.’

Calisanlar1 tutma konusunda sikint1 yasamadiklarini, aksine ¢alisanlarin kalmak i¢in

caba gosterdikleri bir ortam olusturduklarini su sozlerle ifade etmektedir;

‘Calisanlar artik burada kalmak istiyor. Insanlar bizi burada tutsunlar cikmayalim
bizi ¢tkarmasnlar diye ¢alismaya basladilar bizde. Bunu asiladik. Bizden sonra arkadaslar

da ayni yoldan geldikleri i¢in oluyor.’

Atmosfer olarak, klasik esnaf lokantalarinin salagligindan modern restoran konseptine
dogru bir gegis yaptiklarin1 ancak esnaf lokantasi ruhunu (teshir tezgahinin olmasi gibi)
korumaya c¢alistiklarin1 belirtmektedir. Siteler’deki yerlerinin hala daha klasik esnaf

lokantas1 atmosferinde oldugunu sdylemektedirler.

4.6.7. Tamtim ve pazarlama

Isletmeci, tanitim olarak sosyal medya hesaplarmi dogrudan ve aktif olarak
kullanildigini belirtmektedir. Kendisiyle 6zdeslesen bir ‘Afiyet Olsun’ slogani da oldugunu
belirten isletmeci, isletmeye gelen miisterilerin bazen bu slogana eslik ettiklerini de

belirtmektedir.

Giinlik meniilerini ve teshir tezgahini da videolu olarak hesaplarda paylastigini
belirten isletmeci, en temel ve etkili tanitimin ise dogrudan miisterilerin kendisinin yapmis

oldugunu da belirtmektedir.

4.6.8. Kamu denetimi

Yerel belediyeler ile, Tarim Bakanligi’nin ve Saglik Bakanlig: tarafindan yapilan
denetimlerin 3-6 ayda bir yapildig: belirtilmektedir. Bu denetimlerin yapilma araliginin ¢ok
uzun oldugu ve kisaltilmas1 gerekildigi belirtilirken, denetimlerin de yetersiz oldugu

belirtilmektedir.

4.6.9. Bashica sorunlar ve gelecege bakis

Isletme igin en biiyiik zorluk et maliyetleridir. Restoran gelirinin %35’inin et maliyeti
olmasi isletmeyi zorlamaktadir. Miisterinin porsiyon ve fiyat dengesini dogru okuyamamast

da isletmeciye karsi zorluk yaratmaktadir. Kasap fiyatlariyla restoran fiyatlarim
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karsilagtirmast ve pisirme firesini hesaba katmamasi bu sorunun agiklamasi olarak

belirtilmektedir.

‘Uc¢ kiloluk kuzudan bir kilo tandir ¢ikiyor. Ugte biri kemik oluyor. Ugte biri de eriyor,

alti saat pisiyor bu et. Insanlar ‘Bir kilo tandir nasil 3500 lira olur?’ diye sasiriyor.’

Ankara’da kaliteli ve iy1 yemek arayan miisteri kitlesinin az olmasi, damak tadina

Oonem veren miisteri kitlesinin sinirli olmasi da isletmeyi zorlamaktadir.

‘Biz burada Ankara’da kaliteli yemek arayan miisteri bulmakta zorlaniyoruz.

Istanbul’da bu biraz daha rahat ama Ankara’da daha dar bir miisteri kitlesi var.’

Isletmeci, usta a¢iginm inanilmaz boyutlarda oldugunu ifade etmektedir. Tecriibeli
ustalarin kendini gelistirmeye kapali olmasi (‘Ben bu isin piriyim’) bir sorun olarak
karsilarina ¢ikmaktadir. Genglerin meslege erken yasta baslamasi ve pratik uygulamaya
(staj) agirlik verilmesi gerektigi savunulmaktadir. Mevcut egitim sisteminin ¢iraktan

yetismeyi bitirdigini diistinmektedir.

‘Usta bulmakta zorlaniyoruz. Bugiin bir ustamin bizdeki maas: yiiz bin liraya ¢ikiyor.
Ciraktan yetisme olayimi egitim sistemi bitirdi. Ciinkii okuldan ¢ikan adam 18 yasinda
oluyor. Bu yastan sonra egilmesi, 6grenmesi zor oluyor. Gengler hem okumali hem de erken

yasta baslayarak siirekli uygulama yapmali. Stajin ¢cok daha fazla olmasi gerekiyor.’

Gortismede isletmeci, esnaf lokantaciliginin zorluguna ragmen islerini sevdiklerini ve
gelistirmeye devam ettiklerini belirtirler. Hedefleri Tiirkiye’nin en iyisi olmak, lokantay1 bir
akademiye cevirmek ve Michelin yildiz1 almaktir. Sulu yemege olan talebin, degisen yasam
tarzlar1 (bekar yasam, kadinlarin ¢alismasi) nedeniyle artacagini ongérmektedir. Esnaf
lokantalarinin korunmasi i¢in genglerin bu alana yonlendirilmesi ve egitimin pratik agirlikl

olmas1 gerektigini diislinmektedir.

‘Biz burayr tamamen kiiltiirii yasatma yeri olarak goriiyoruz. Tiirkiye’nin en iyi sulu
vemek lokantast yapmak istiyoruz. Bir yandan esnaf lokantalar: kapanirken bizin béyle bir

hedef koymamiz kiiltiirii korumak igin.’

4.7. Cankaya Lokantasi
4.7.1. Goriisme hakkinda

Cankaya Lokantasi, Cankaya/Hosdere bolgesinde hizmet vermektedir. Isletmeci
Oguzhan AND ile yiiz ylize gorligme yapilmistir. Ziyaret 19.03.2025 tarihinde yapilmistir.
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Cankaya Lokantasi ziyareti, ¢cekilmesine ve yaymlanmasina izin verilen eklerde yer alan

Sekil 1 ile Sekil 5 arasinda isimlendirilmis 5 adet fotograf belgelendirilmistir.

4.7.2. Kurulus hikayesi ve gelisim

Cankaya Lokantasi’nin resmi acilis tarihi 1974 tiir ancak ailenin igletmenin bulundugu
yerde ikameti ve ¢alisma ge¢misleri 1950’lere dayanmaktadir. Isletmecinin rahmetli dedesi
Ismet Indnii’den baslayarak, Cevdet Sunay ddénemine kadar Cumhurbaskanligi’nda bas
ascilik yapmustir. Koskteki calisma hayati devam ederken, su anda lokanta olarak faaliyet
gosteren isletmesinde su anda siiper market denilebilecek donemin bakkaliyesini ve ekmek
firin1 burada isletmeye baslamistir. Sonrasinda ¢ocuklarina bir is kapisi kurmak, kendi
meslegini devam ettirmek amacli 74 senesinde emekli olduktan sonra Cankaya Lokantasi’n1

acmistir.

Isletme, o zamandan bu zamana kadar ii¢c kusaktir aile tarafindan isletilmektedir ve
mevcut isletmeci de bu {igiincii kusagin bir temsilcisidir. Aile liyeleri, dededen ve babadan

ogrendikleri alayli bilgilerle mutfakta aktif olarak ¢aligmaktadirlar.

Isletmeci, esnaf lokantasini, her kesimden insana hitap edebilen, saglikl1 ve ekonomik
yemek sunan bir yasam mekani olarak tanimlamaktadir. Onun ifadesiyle, esnaf lokantasinin
modern restoranlardan en Onemli farki hem calisanlariin hem miisterisinin kiltiirel
cesitliligidir.

4.7.3. Menii ve yemek secimi iizerine genel yapi

Lokantada her giin yaklasik 15-16 ¢esit yemek, ayni1 kalitede sunulmaktadir. Mentiiniin
%095°1 sabit kalmakla birlikte, mevsime, bulunan malzemeye goére veya miisterilerin
stkilmamas1 i¢in ufak tefek degisiklikler ve eklemeler yapilmaktadir. Tiim yemeklerin

giinliik ve tazelige 6nem verilerek yapildigi su climlelerle belirtilmektedir;

‘Her tiriintimiiz giizel, her tirtintimiiz giinliik. Bir de tabii ki biz digaridan ¢ok az ustayla
calisiyoruz. Deden toruna isletmemizi devam ettirdigimiz icin her birimiz mutfaga giriyoruz,
ascilik yapryoruz. Hepsi giinliik yapilir. Gece saat 3 te kalkip geliyoruz, burada ocagimizi

vakiyoruz, yemeklerimizi pisirmeye baslyyoruz.’

Miisteriler tarafindan en ¢ok tercih edilen yemekler arasinda doner ve et yemegi olarak
tas kebab1 6ne ¢ikmaktadir. Sebze yemeklerinden ise patlican musakka isletmenin en ¢ok
tercih edilen yemeklerindendir. Ancak menti se¢iminde {iriin kalitesi, mevsimsellik, miisteri

aligkanliklar1 da belirleyici kriterler oldugu vurgulanmaistir.
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Menii olusturulurken mevsim hareketleri dikkate alinmaktadir. Soguk havada et
yemeklerine, sicak havalarda sebze ve zeytinyaglilara agirlik verilmektedir. Mevsiminde
bulunmayan veya kalitesi diisiik sebzelerin yemeklerinde miktar1 azaltilsa da devaml

miisterilerin beklentisi nedeniyle tamamen mentiden ¢ikarilmamaktadir.

Ankara tava gibi cografi isaretli yoresel yemekleri, maliyetleri nedeniyle (600-650 TL
gibi bir fiyata sunulmasi gerektigi i¢in) esnaf lokantasi konseptinde siirekli sunamadiklarini
belirtmektedir. En ¢ok tercih edilen {iriinlerinden biri olan Ankara donerini en kaliteli ve
uygun fiyata sunmaya ¢alistiklarini belirtilmistir. Esnaf lokantasi kimligiyle daha ¢ok giinliik
ev yemekleri (patlican musakka, tas kebabu, ¢iftlik kebabi, karniyarik, taze fasulye, kuru

fasulye vb.) sunduklar1 ifade etmislerdir.

4.7.4. Hammadde tedariki

Malzeme tedarik siireci tamamen isletmecinin ve ailesinin kontroliindedir. Et ve
sebzeler giinliik olarak alinir ve yerinden temin edilir. Marketten ya da aracidan aligveris

yapma gibi bir prensiplerinin olmadig1 da isletme sahibi tarafindan vurgulanmaktadir.

Biiyiik isletmelerdeki gibi alim satim miidiirii araciligiyla toptan mal alma yontemi
kullanmazlar; her giin iiriinleri kendileri el ile se¢mektedirler. Isletmecinin babasi ve
amcasmin oglu her sabah toptanci haline giderek iiriinleri kendileri alip isletmelerine

getirdiklerini ifade etmislerdir.

‘Bizim tarzimizda lokantada markete gidip ‘bir kilo bundan ver’ denmez. Sabahlar
hale gidilir, mali alirlar kamyonla kendileri getirirler. Islemeyi kendimiz yapariz. Tedariki

kendimiz yapryoruz, satisi kendimiz yapryoruz.’

Isletmeci, bu sayede kalite ve kontrolii sagladiklarini ifade etmektedir. Tedarik, isleme
ve satis1 kendilerinin yapmasi, meniiyii olustururken miisteri taleplerini ve kosullarin1 daha

1y1 anlamlandirdiklarini da ifade etmislerdir.

4.7.5. Miisteri profili

Isletmeci, esnaf lokantas1 olmanin geregi olarak her kesime hitap etmeleri gerektigini
diisiiniirler; esnaf, milletvekili, memur, biirokrat, isci, herkesin cebine uygun bir yemek

bulabilecegi bir mekan olmay1 hedeflemektedirler. Bu durum sdyle anlatilmaktadir;

60



‘Buraya her yastan her kesimden insan geliyor. Dért kisilik masada oturuyoruz. Bir
sandalye bossa oraya bir milletvekili, bir insaat is¢isi, bir banka personeli, bir kamu

personeli ya da bir biirokrat oturabilir. Zaman zaman da béyle oluyor.’

Miisterinin lokantay1 tercih etme sebepleri arasinda saglikli ve giinliik yemekler
onemli bir yer tutmaktadir. Bulunduklari lokasyon sebebiyle miisterinin 6nemli bir kismini
50 yas ve lizeri, cocuklar1 biiylimiis, emekli veya 30-35 yas arasi ¢alisan aileler olusturur.
Emekliler i¢in evde bir kap yemek yapmanin maliyetli ve zahmetli olmasi, lokantada saglikli

ve temiz bir porsiyon yemek yeme segenegini cazip kilmakta oldugu belirtilmektedir.

Ayrica, isletmecinin uzun gecmisi sebebiyle (dedenin ve babanin taninmasi),
lokantanin yillardir ayn1 yerde olmasi olusan giiven iliskisi de miisteri tercihinde etkili
olmaktadir. Ogrenciler ise uygun fiyath oldugu igin zaman zaman tercih ettiklerini su

sozlerle belirtilmistir;

‘Ogrenciler keseme uygun diyor o sebepten geliyor. Emekliler saglikli yemek icin
geliyor. Bir de simdi 74 yiuindan beri acik oldugu i¢in dedemi tanimig, babami tanimis

insanlar var. Simdi beni taniyorlar. Yanls yapma sansiniz yok.’

Miisterilerin gelir durumu yemek tercihlerini etkilemektedir; ekonomik zorluklar
yasandiginda tam porsiyon yerine az porsiyonlarin yasandig1 gozlenmektedir. Is¢i kesimin
en iyi hizmeti ve lezzeti bekleyen, yaninda ekstralar (pilav, sogan, ekmek vb.) isteyen ve

lokantanin tanitimini en iyi yapan kesim oldugunu diisiinmektedir.
4.7.6. Cahisan profili ve lokanta atmosferi

Calisan profili, isletmenin kusaktan kusaga gecmesiyle sekillenmistir. Personelin cogu
(en yenisi 5 yillik olmak {izere) 15-20 yildir lokantada ¢alismaktadir. Calisanlarla baba ogul
iligkisi kurulmus, sigortalar1 lokantada baslamis ve emeklilik ikramiyelerini buradan
almislardir. Calisanlarin bir¢ogu, sonradan lokantaya dahil olmamis, ¢ocukluktan itibaren
mekana bagli kalmis bireylerdir. Isletmeci, bu nedenle buranin bir aile lokantas1 oldugunu

ifade etmektedir.

"10 yasinda buraya paket tasryan ¢ocuk simdi 50 yasinda garsonumuz. Torun bekliyor

artik.’
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Bu cercevede, bu isletmede calisan se¢imi yapmaktan ziyade, ¢alisanlarin kendilerini
sectikleri bir durum séz konusu olmustur. Aile iiyelerinin hepsi mutfaga girip ascilik

yapmaktadir. Disaridan ¢ok az ustayla ¢calismaktadirlar.

Esnaf lokantas: gerekliligi olarak, mekanin her kesime hitap etmesi gerektigini
diisiinmektedirler. Goriiniim ag¢isindan salas, bazilarinin modern mekanlar1 sevebilecegini
ancak en Onemli 6zelligin temizlik ve kalitelinin belli bir seviyede tutulmasi oldugu
belirtilmektedir. Lokantanin atmosferi, her kesimden insanin bir arada yemek yiyebilecegi,
paranin ikinci planda oldugu (miisterinin parast yetmezse sonra getirirsin diyebilme

esnekligi) bir esnaf ortamidir.

4.7.7. Tamtim ve pazarlama

Sosyal medya faaliyetlerinin giiniimiizdeki miisteri kitlesini ve lokanta taniirligini
etkiledigi belirtilmektedir. Ancak lokantanin temel tanitiminin kulaktan kulaga tavsiyelerle

uzun yillara dayanan bilinirlikle saglandigi anlagilmaktadir.

‘Bizim gibi esnaflar birilerini davet ederek degil, birilerini sadece buyur ederek
misafiri agwlyor ve tanitim yapiyoruz. A¢ik¢ast maddi durumumuz olsa dahi bunlart

vapmak istemiyorsunuz. Ctinkii yanlis algilar olabiliyor, yanls tanitimlar olabiliyor.”

Ticari kaygilarla yapilan sosyal medya tanitimlarina mesafeli durduklarini, isletmenin
40-50 yillik emegini ve adini1 lekelememek adina bu tiir faaliyetlere ¢ok girmediklerini ifade
etmektedir. Miisterilerin gelip deneyerek memnuniyet veya sikayet bildirmelerinin,

kendilerini gelistirmeleri agisindan énemli oldugu su climlelerle vurgulanmaktadir;

‘Esnaf lokantalar: tanitmanin en kolay yolu, en giizel yolu esnafin iizerindeki yiikii

almak. Sonrasinda esnafin kontroliinii saglamak.’

Isletmeci, isletmesinde kimin kim oldugunu ayirt etmeden hizmet verdigini belirtirken

giinde yaklagik bin kisiye hizmet verdigini de eklemistir;

‘O bin kisinin ig¢inde mutlak surette bir biirokrat, bir memur, bir iist diizey memur, bir
insaat ig¢isi. Burada insaat is¢isinin en alt kademe oldugunu soylemiyorum. Yemegi en giizel
viven kesimdir aslinda o. Biirokrat bir déneri tek basina sadece ¢atalina batirarak yerken,
insaat ig¢isi dedigimiz ig¢i kismi daha farkl diisiinmeliyiz. Hizmet ve lezzet bekler. Yaninda
bir sogan ister, pilav tizeri kuru ister. En ¢ok hizmet vermemiz gereken kesim aslinda is¢i

kesimidir. Ciinkii o her giin gelecek, en giizel sekilde o yiyecek. Temsili de en giizel o yapar.
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Biirokratlar burada ¢ok giizel bir déner yedim diye konusurlar kendi arasinda ama isgi

kesimi surada ¢ok giizel bir yemek yedim hadi oraya gidelim der arkadasina.’
4.7.8. Kamu denetimi

Isletmenin, faaliyetlerini siirdiirebilmesi igin Esnaf ve Sanatkirlar Odasi’na iiye
olmalar1 gerektigi belirtilmektedir. Tarim Bakanligi, Cevre ve Sehircilik Bakanligr ve
zabitalarin kontroliinde faaliyet gosterdiklerini ifade etmektedirler. Bu kurumlarin koydugu
kurallara uymanin zorunlu oldugunu ve uyulmadig taktirde isletme kapatmaya kadar giden

agir cezalarin oldugu belirtilmektedir.

Cok yiiksek miktarda cezalar var. Bunlara uymadiginiz zaman igletme kapatamaya

kadar gider ki bu sizin igletmenizin tamamen ¢okiisii olur.’

Belediyelerin yapicit yonlendirmelerle ve denetimlerle esnafi lokantalarini koruma

altina alinmas1 gerektigi diisiiniilmektedir.

“Tarim Bakanliklar,, Cevre ve Sehircilik Bakanliklar:, zabitalar kontroliinde
faaliyetlerimize devam ettigimiz i¢in bunlari yapict yonlendirmelerle degerlendirebilirler ve

bizleri kontrol altina alabilirler.’

Saglik Bakanligi ve Tarim Bakanligi’nin belirledigi kurallara uymanin modernlesme

stirecinin bir pargast oldugu belirtilmektedir.
4.7.9. Bashca sorunlar ve gelecege Bakis

Isletmenin karsilastigi en biiyiik zorluklarin basinda et ve sebze fiyatlar ile yiiksek
vergi yiikli gelmektedir. Gelirlerin 6nemli bir kismi (%60 gibi) vergi ve maliyetlere gittigini,

geriye kalan ticte birlik kisimla ayakta durmaya ¢aligtiklarini ifade etmektedir.

‘Durmak bilmeyen bir et fiyati var. Durmak bilmeyen bir sebze artan maliyet fiyati var.

Vergi yiikiimiiz ¢ok fazla.’

Isletme sahibi, iilkedeki ekonomik durumun ve artan maliyetlerin esnaf lokantalarmi
isletmeyi cok zorlastirdiklarini belirtir. Miisterilerin alim giiclindeki diislisli, porsiyon

tercihlerindeki degisimlerden gézlemlediklerini belirtmektedirler.

‘Bin kisi civarinda insan gelip yemek yedigi i¢in tam porsiyondan az porsiyona

gecisler cogaliyor. O zaman gelir durumunu en ¢ok tencerenin i¢inde anliyorsunuz.’
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Nitelikli is giiciiniin yetismemesi de dnemli bir unsurdur. Yeni neslin masa basi isleri
tercih etmesi, esnaflik gibi emek yogun islere yonelmemesi nedeniyle ¢irak bulmakta
zorlandiklarini ifade etmektedir. Bu durum, ustalarin meslegi birakirken yerlerine yetisecek

eleman bulamamalarina ve dolayisiyla islerin kapanmasina yol agmaktadir.

Yani simdi bir doner ustast 40 yil emek verdigi ocagini birakirken yaninda en az 10-
15 sene belki 20 sene yetistirdigi bir ¢iragini birakmak ister. Ama o eleman gelmedigi zaman

usta birakamaz.’

Isletme sahibi, kusaktan kusaga gecis sirasinda geleneksel degerleri korurken
modernlesme ihtiyacin1 dengelemenin zorluklar1 ve potansiyel catismalar1 olabilecegini
kabul etmektedir. Babadan ve deden goriileni en iyi sekilde uygularken, yanliglar1 da
degistirme gerekliligi oldugu belirtmektedir. Ancak tamamen babay1 ve ustay1 reddeden bir

yaklagimin basarili olmayacagini ve tecriibenin 6nemi vurgulanmaktadir.

‘Babandan gordiigiinii en iyi sekilde uygula. Ustana uy. Goziinii kulagini kapa. Boyle

devam edersin.’

Esnaf lokantalarinin korunmasi ve devamliligi i¢in esnafin tizerindeki vergi yiikiiniin
hafifletilmesi ve denetimlerin yapici olmasi gerektigini diisiinmektedir. Isletmelerin
devamliliginin biiytik 6l¢iide yeni neslin i1 devralip sahip ¢ikmamasina baglik oldugunu da

belirtmektedir.

Esnaf lokantalart korunmasi gereken bir kiiltiirken patir patir kapaniyor mesela.
Bunun en biiyiik saglayici artan maliyetlerdir. Vergi yiikleridir. Bir de i giictiniin

vetismemesidir.’
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5. ANKARA ESNAF LOKANTALARININ GENEL
DEGERLENDIRMESI VE GASTRONOMI MiRASI OLARAK
ONEMI

5.1. incelenen Ankara Esnaf Lokantalaria Genel Bir Bakis

Aragtirma kapsamina alinan esnaf lokantalari, Ankara’nin farkli bolgelerinde (Ulus,
Cankaya, Siteler, Yenimahalle, So6giitozii) konumlanmis, farkli kurulus tarihlerine ve
hikayelerine sahip isletmelerdir. Kurulus tarihleri 1939 (Cigek Lokantasi) ile 1983 (Site 2)
arasinda degismekle birlikte, birgogunun kdkeni daha eskiye dayanmakta (Ornegin Bas As¢1
1974, Cankaya Lokantas1 1974, Bolu Akin Lokantas1 1956) ve genellikle ikinci veya tigiincii
kusak tarafindan isletilmektedir. Bu durum, isletmelerin sadece ticari kurumlar olmadigini,
ayni zamanda aile mirasini ve nesiller aktarimini temsil ettigini gostermektedir (Bkz. Tablo

5.1).

Tablo 5.1. Incelenen Ankara esnaf lokantalarinin temel 6zellikleri

; Yaklasik .
Kurulus Incelenen One Cikan
Lokanta A 1 1 K t/Atmosfe
okanta Ad1 Devralma Yili Kusak Calisan Yemek(ler) Genel Konsept/Atmosfer
Sayisi
P K
Meshur Pagact 1983 (Kurulug) /2004 | (oo Fa:ﬁf"e ‘;ﬁu Sade,
Keyvan (Devralma) e Gelencksel Esnaf Lokantasi
Yemekler
Ankara Tava
1 P ’ M ize Edilmis, K 1
Cicek Lokantast 968 (Pastane) / 3 40> Kuzu Kapama, odernize Edi ml?, “ummsa
(Lokanta) . Hafizas1 Giiglii
Dana Roti
Ankara T
Bogazici KuI;uaIiIaa 1:/:11; Geleneksel,
gazie 1956 3 15> AN, povaz Ortiilii, Actk Mutfak
Lokantast Déner, a
. Onciisii
Zeytinyaglilar
Iskilip Dolmast,
Bas Asc1 1974 (Kdken) / ~2013 ) 30> Kayseri Modernize Esnaf Lokantasi,
Lokantast (Mevcut Yer) Yaglamast, Gurme Yaklagim
Yoresel
Paga, Kuzu .
Bolu Akin 1956 3 20> Haslama, Coban Gelenekse%, K.uzme/B.aklr Kap,
Lokantasi Aile Isletmesi
Kavurma
Kuzu Tandhr,
" Rest K tiyle Birlesmi
Site 2 Lokantasi 1983 2 30> Ankara Tava, estoran . ons?p 1yle 1'r s,
N Michelin Hedefli
Yoresel
Doner, Tas
k ’ leneksel, Her Kesime Hi
Gankaya 1974 (Koken 1950'ler) 3 <15 Kebaby, Suly  Cciencksel, Her Kesime Hitap
Lokantast Eden, Aile Isletmesi
Yemekler

Lokantalarin ortak 6zellikleri arasinda geleneksel Tiirk mutfagina dayali meniiler,

belirli bir miisteri profilinin siirekliligi, merkezi konum avantaj1 ve sabit menii anlayis1 yer
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almaktadir. Bazi lokantalar yoresel yemeklere odaklanirken, bazilar1 daha genelci bir
mutfak sunumu tercih etmektedir. Genel atmosfer ¢ogunlukla sade ve islevsel, bazilarinda
daha restoran atmosferi, miisteri iligskileri ise samimi ve tekrar eden miidavimlerle

kuvvetlidir.

Lokantalarin ¢ogu, kurucularinin veya aile biiyiiklerinin asc¢ilik ge¢misine veya
sektordeki uzun yillara dayanan tecriibelerine dayanmaktadir. Isletmecilerin biiyiik bir
cogunlugu, cocukluktan itibaren isin i¢inde yetismis, alayli olarak tabir edilen kisilerdir,
ancak bazilar1 (0rnegin Bas Asci, Cankaya, Site 2) sonradan farkli egitimler alarak veya

farkli sektor deneyimleriyle ise modern bir vizyon kazandirmislardir.

Genel atmosfer agisindan bakildiginda, Meshur Pacaci Keyvan, Cankaya Lokantast,
Bolu Akin gibi isletmeler geleneksel, salas esnaf lokantasi atmosferini korurken; Cigek
Lokantasi, Bas As¢1 Lokantasi, Site 2 Lokantas1 gibi isletmelere daha modernize edilmis,
restoran konseptine yakin bir yapit sunmaktadir. Bogazi¢ci ve Cankaya Lokantalari ise
geleneksel yapiyr koruyarak uzun yillardir hizmet veren klasik Ornekler olarak One

¢cikmaktadir.

5.2. Ankara Esnaf Lokantalarimin Karsilastig1 Ortak Sorunlar

Yapilan goriismelerde, incelenen esnaf lokantalarinin benzer zorluklarla miicadele
ettikleri goriilmiistiir. Bu sorunlar, ekonomik baskilardan nitelikli isgiicii eksikligine, degisen
tiketim aligkanliklarindan sektorel dinamiklere kadar genis bir yelpazede kendini

gostermektedir (Bkz. Tablo 5.2).

Tablo 5.2. Esnaf Lokantalarinin En Sik Belirttigi Sorunlar

Bu Sorunu Belirten Lokanta Sayisi

Belirtilen Bashca S
chirtien Baghea Sorun (Frekans 7 iizerinden)

Personel Eksikligi (Kalifiye usta, ¢irak, servis

elemani) 7

Artan Hammadde Maliyetleri (Ozellikle Et) 7

Artan Isletme Giderleri (Kira, Enerji, Vergi vb.) 5

Geng Neslin Sektore Ilgisizligi / Calisma s

Anlayis1 Degisimi

Miisteri Alim Giiciiniin Diismesi / Ekonomik 4
Zorluklar

Zincir Restoranlar / Fast Food ile Rekabet 3
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Otopark / Konum Sorunlar1 (Ozellikle Ulus

. 2

Bolgesi)
Hammadde Kalitesinde Diisiis / Bulma Zorlugu 6
Tanitim Yetersizligi / Kurumsal Destek )

Eksikligi

5.2.1. Ekonomik zorluklar: Maliyetler, kira ve fiyatlandirma baskis1

Goriisiilen lokantalarin ortak paydada bulustugu en temel sorun, durdurulamayan
maliyet artislaridir. Ozellikle et fiyatlarindaki durdurulamayan artis, meniilerin bel kemigini
olusturan birgok yemek i¢in ciddi bir baski olustururken, fiyatlarin1 dogrudan etkilemekte
ve kar marjini diistirmektedir. Bas As¢1 Lokantasi isletmecisi bu durumu, ‘Etin kilosu 500
lira. 100 liraya nasil et yedirecegim?’ sozleriyle ifade ederken, Site 2 Lokantasi igletmecisi
et maliyetinin restoran gelirinin %35’ini buldugunu belirtmektedir. Sadece et degil, sebze,
bakliyat, yag gibi temel girdilerdeki artis da finansal dengeleri bozmaktadir. Hammadde
maliyetlerinin yan1 sira, kira (6zellikle tarihi veya merkezi yerlerde), enerji (elektrik,
dogalgaz, komiir), vergi yiki ve diger isletme giderleri de lokantalar1 finansal olarak
zorlamaktadir. Artan maliyetleri de miisteriye yansitmada yasanan zorluklar da ortak bir
sorundur. Miisterinin ‘cebine dost’ olma kimligi ve uygun fiyat beklentisi, isletmecileri fiyat
artislar1 konusunda temkinli olmaya itmektedir. Meshur Pacaci Keyvan Lokantasi ve
Cankaya Lokantasi isletmecileri, miisteriyi tizmeden fiyat ayarlamasi yapmanin gii¢liigline
deginirken, Bogazici ve Bolu Akin Lokantasi isletmecisi, fiyat politikalarinin genellikle bir
yil sabit kalmak zorunda oldugunu, bunun da artan maliyetler karsisinda isletmeyi zora
soktugunu belirtmektedir. Bas Asci isletmecisi ise kaliteli iirtin kullanip hakkiyla fiyat
belirlemenin, miisteri kitlesini otomatik ayristirdigini ifade etmektedir. Bazi lokanta
sahipleri, geleneksel miisteri profilinin fiyat hassasiyetinin yliksek oldugunu, bu nedenle

maliyet baskisinin dogrudan zarar anlamina geldigini belirtmistir.
5.2.2. isgiicii ve personel sorunlar

En sik dile getirilen sorunlardan biri, nitelikli personel bulma ve yetistirme giicliigiidiir.
Geleneksel usta ¢irak iliskisinin zayifladigi, genglerin sektore ilgi gostermedigi ve mevcut
personelin beklentilerinin (yiiksek maag vb.) arttig1 ifade edilmektedir. Ciraklik sisteminin
glinlimiizde zay1f kalmis olmasi, yetismis ustalarinin maliyetlerinin yiiksek olmasi nedeniyle
bazi isletmeler personel bulmakta zorlanmaktadir. Meshur Pagac1i Keyvan Lokantasi, 24

yillik siirecte yetistirebildigi kisi sayisinin 5 kisiden az oldugunu sdylerken, Site 2 Lokantasi
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isletmecisi 30 yillik tecriibeli ama gelisime kapali bir ustadan ziyade, 6grenmeye agik bir
genci tercih edebilecegini belirtmistir. Bas As¢1 Lokantasi ise asg¢ilik okullarinin teorik
kaldigini1 ve pratikten uzak eleman yetistirdigini elestirmektedir. Bu durum, lokantalarin hem
operasyonel devamliligini hem de geleneksel bilgi ve becerilerin gelecek nesillere aktarimini

tehdit etmektedir.

Goriismelerde, geng kusaklarin uzun saatler ¢alismay1 gerektiren mutfak ortamina
mesafeli oldugu, cogunlukla daha kolay ve esnek c¢alisma saatlerine sahip is kollarina
yoneldigi ifade edilmistir. Bazi isletmeciler, c¢irak yetistirme gelenegini devam ettirmek
istemesine ragmen devam ettiremediklerini, bu donemdeki genglerin hemen sikip isten
ciktigini, bu gelenege devam edemedikleri i¢in yiiksek maliyetli deneyimli ¢alisanlarla bu

ac1g1 kapatmaya calistiklarini ifade etmistir.

5.2.3. Degisen miisteri profili ve tiikketim ahskanhklar:

Goriismelerden elde edilen veriler, Ankara’daki esnaf lokantalarinin miidavim miisteri
profilinde yillar i¢inde belirgin bir degisim yasandigini géstermektedir. Eskiden daha ¢ok
cevre esnafina hitap eden lokantalar, giinimiizde daha genis ve cesitli bir kitleye
(blirokratlar, beyaz yakalilar, is insanlari, turistler) hizmet vermektedir. Ancak bu
genislemeye ragmen, 6zellikle geng neslin esnaf lokantalarina ilgisinin azaldigi, fast food ve
zincir restoran kiiltiiriiniin daha baskin hale geldigi belirtilmektedir. Miisterilerin alim
giicliniin diismesi de onemli bir faktordiir; tam pozisyon yerine az porsiyon tercihlerinin
artmasi veya daha uygun fiyath segeneklere yonelim, lokantalarin gelirini de etkilemektedir.
Bas Asc1 ve Site 2 gibi daha modernize ve gorece daha pahali lokantalar, miisteri profilinin

otomatik olarak ayristigini ifade etmektedir.

5.2.4. Sektorel ve cevresel faktorler

Geleneksel esnaf lokantalari, modern restoranlar, zincir isletmeler ve AVM lerdeki
yeme i¢me alanlari ile rekabet etmek durumundadir. Ozellikle hizli servis, standart lezzet ve
modern atmosfer sunan rakipler karsisinda geleneksel yapit1 korumak zorlagmaktadir. Bunun
yaninda, lokantanm bulundugu konum da énemli bir faktérdiir. Ornegin Ulus bolgesindeki
lokantalar otopark sorunundan ve bolgedeki genel degisimlerden (kentsel doniisiim, esnafin
taginmasi) etkilenmektedir. Bunun yani sira denetim yiikiimliiliikleri de dissal etkenler kiiciik

Olcekli isletmeler i¢in baski yaratmaktadir.
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5.3. Ankara Esnaf Lokantalarin1 Gastronomi Mirasi1 Olarak Degeri ve Gelecege
Bakis1

Karsilagilan zorluklara ragmen, goriisiilen esnaf lokantasi isletmecilerinin 6nemli bir
kismi gelecege dair olumlu veya en azindan miicadeleci bir bakis agisina sahiptir (Bkz. Tablo
5.3.). Buiyimserligin temelinde, isletmelerin temsil ettigi kiiltiirel degerler, miisteri sadakati,

islerine duyduklar1 tutku, kendilerini giincelleme yatmaktadir.

Tablo 5.3. Esnaf lokantalarinin gelecek dngdrileri

Lokanta Sayisi

Gelecek Goriisii .. Ornek Lokantalar (Goriismelere Gore)
(7 iizerinden)
Iyiye Gidiyor 4 Site 2, Bas Asc1, Bogazici, Cigek Lokantasi
Kétiiye Gidiyor 1 Bolu Akin (Genel sektdr i¢in), Keyvan (Endiseli)
Belirsiz 1 Cankaya Lokantas1 (Genel ekonomik duruma bagli)
Cevap Yok/Net 1 Meshur Pagaci Keyvan (Sektor i¢in karamsar, kendi igin
Degil yorum yok)

5.3.1. Isletmelerin gelecek ongoriileri ve devamhlik faktorleri

Gelecege olumlu bakan igletmeciler, bu durumu genellikle kendi kalitelerine, miisteri
memnuniyetine, yenilik yapabilme kapasitelerine ve islerini sahiplenmelerine
baglamaktadir. Site 2 lokantasi isletmecisi Michelin y1ldizi ve akademi kurma hedeflerinden
bahsederken Bas As¢1 Lokantasi isletmecisi kendi cizgilerini bozmadiklar1 siirece
yiikseliglerinin devam edecegini belirtmektedir. Bogazici ve Cicek Lokantalari, koklii
gecmisleri ve sadik miisteri kitlelerinin devamlilik i¢in énemli bir giivence oldugunu ima
etmektedir. Devamliligin sirr1 olarak; isin basinda durmak, kaliteyi korumak, miisteri giiveni,
lezzet standard1 ve ¢alisan memnuniyeti gibi faktorler 6ne ¢ikmaktadir. Bolu Akin ve Meshur
Pacaci Keyvan Lokantasi igletmecileri ise 6zellikle personel eksikligi ve ekonomik zorluklar

nedeniyle sektoriin gelecegi hakkinda karamsar diisiincelere sahiptir.

5.3.2. Geleneksel mutfak kiiltiiriinii yasatma ve yeniliklere yaklasim

Incelenen tiim isletmeler, geleneksel Tiirk ve Ankara mutfagini yasatma misyonunu
iistlenmis durumdadir. Meniilerinde Ankara Tava, Kuzu Haglama, Kuru Fasulye gibi
klasiklere yer vermeleri, yoresel iiriinleri (Ornegin Akgeltik pirinci, Bombay fasulyesi, 6zel
etler) kullanma cabalar1 ve geleneksel pisirme yontemlerine (kuzine, bakir kap, odun atesi)

bagliliklar1 bu misyonun gostergesidir. Bogazi¢i Lokantasi, Ankara Tavasi i¢in cografi isaret
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alinmasinda rol oynamistir. Bas Asc1 ve Site 2 gibi lokantalar, unutulmus yoresel tarifleri
aragtirtp meniilerine ekleyerek bu miras1 aktif olarak yeniden iiretmektedir. Ancak
gelenekeilik, yenilige tamamen kapali olmak anlamina gelmemektedir. Bas As¢1 ve Site 2
Lokantalar1, modern sunum tekniklerini ve hatta diinya mutfaklarindan esintileri mentilerine
dahil etmektedir. Cicek Lokantasi, Osmanli mutfagina yonelim gostermekte, Bogazici agik
mutfak konseptiyle iinlii olmustur. Bu durum, esnaf lokantalarinin statik yapilar olmadigini,

gelenekle modernite arasinda bir denge kurmaya c¢alistiklarini géstermektedir.

5.3.3. Esnaf lokantasi atmosferi ve sosyal rolii

Ankara esnaf lokantalarinin sadece yemek yenilen yerler olmadigini, ayn1 zamanda
onemli sosyal mekanlar oldugunu ortaya koymaktadir. Miisteri ile kurulan samimi iliski, her
kesimden insanin ayn1 masay1 paylasabilmesi, ¢alisanlarin uzun yillara dayanan tecriibesi ve
aidiyeti, bu lokantalarin ayirt edici 6zellikleridir. Cankaya Lokantasi isletmecinin belirttigi
gibi, ‘buraya esnaf da gelecek, buraya milletvekili de gelecek...” anlayisi, bu mekanlarin
toplumsal birlestiriciligini vurgulamaktadir. Bolu Akin ve Cankaya lokantalarinin aile
isletmesi olmasi, Bas Asci Lokantasi’nin ikinci kusak olmast da bu sosyal dokuyu
giiclendirmektedir. Lokantalar, miisteriler i¢in birer ‘giiven limani’ islevi gérmekte, bu da

sadece lezzetle degil, mekanin ruhuyla da agiklanmaktadir.

5.3.4. Kurumsal destek beklentileri ve tamitim stratejileri

Isletmeciler, karsilastiklar1 zorluklar karsisinda kurumsal desteklerin (belediye, odalar,
bakanliklar) yetersizliginden yakinmaktadir. Ozellikle Bolu Akin ve Cankaya Lokantasi
isletmecileri, yerel yonetimlerin tanitim faaliyetlerinde esnaf lokantalarina yeterince yer
vermedigini belirtmektedir. Cigek Lokantas1 miidiirli, denetimlerin cezalandirici degil, yol
gosterici olmast gerektigini vurgulamaktadir. Tanitim konusunda ise lokantalarin ¢ogu,
agizdan agiza pazarlamaya ve miisteri memnuniyetine glivenmektedir. Ancak Bas Asc1 ve
Site 2 gibi isletmeler sosyal medyay1 aktif kullanirken, Cankaya Lokantas1 sosyal medyanin

miisteri profilini degistirdigini kabul etmektedir (Bkz. Tablo 5.3.4).

Tablo 5.3.4. Incelenen Ankara esnaf lokantalarinin kurumsal destek algilar, beklentileri ve
tanitim yontemleri

Kurumsal Kurumsal Destek Universitelerden

Lokanta Adi .
oRama A Uyelik/ Baglanti  Algisi / Beklentisi Beklenti

Ana Tamitim Yontemi
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Meshur Pagaci
Keyvan

Cigek Lokantasi

Bogazici
Lokantasi

Bas As¢1
Lokantast

Bolu Akin
Lokantasi

Site 2 Lokantasi

Cankaya
Lokantasi

Lokantacilar
Odas1 (ima
ediliyor)

ATO,
Lokantacilar
Odasi vb. (Var)

ATO,
Lokantacilar
Odasi vb. (Var)

ATO,
Lokantacilar
Odasi vb. (Var)

ATO,
Lokantacilar
Odasi, TESK

(Var)

ATO,
Lokantacilar
Odasi vb. (Var)

ATO,
Lokantacilar
Odasi vb. (Var)

Vergi yiiklerinin
azaltilmasi,
denetimlerin
iyilestirilmesi
bekleniyor.
Destek konusu
belirtilmedi.

Denetimlerin yapict

olmasi bekleniyor.

Destek yetersiz (Yerel Criraklik/Usta yetistirme
yonetim tanitimlarinda

yer almama).

Tanitimlara yer
verilmesi, egitim
seviyesinin
ylikseltilmesi,

Destek yetersiz
(Belediyelerin
tanitimda yer

vermemesi, sahip
¢ikmama).

Destekler yetersiz

Destek yetersiz
(Belediyelerin
tanitimda yer
vermemesi).

Belirtilmedi.

Pratik agirlikli egitim,
Tiirk mutfagina
odaklanma.

konusunda tesvik,
sektorle ig birligi.

Pratik agirlikli egitim,
teorikten uzaklasma,
usta yetistirme.

Nitelikli personel
yetigmesi i¢in
okullardan tesvikler

Pratik agirlikh egitim,
okul-sektor is birligi,
Erken staj.

Nitelikli personel
yetigsmesi i¢in
okullardan tegvikler

Agizdan agiza /
Tavsiye, Sosyal Medya
(Pasif- Menii)

Sosyal Medya (Aktif-
Menii/Ozel Giinler),
Agizdan agiza/Tavsiye,
Etkinlikler

Agizdan agiza /
Tavsiye, Web sitesi
(Meni).

Sosyal Medya (Cok
Aktif- Yiiksek
Etkilesim), Agizdan
agiza / Tavsiye

Yok (Tamamen Agizdan
agiza / Tavsiye).

Sosyal Medya (Ancak
Michelin hedefi dolayl
bir strateji).

Agizdan agiza / Tavsiye
(Sosyal medyanin etkisi
kabul ediliyor).

Meshur Pagac1 Keyvan Lokantas1 gibi daha geleneksel isletmeler ise sosyal medyay1

sadece menii paylasimi i¢in kullanmaktadir. Genel olarak, tanirim stratejileri lokantanin

konseptine ve hedef kitlesine gore farklilik gostermektedir.

Sonug¢ olarak, Ankara’daki esnaf lokantalari, sehrin gastronomi mirasini yasatan

onemli kiiltiirel mekanlar olmaya devam etmektedir. Ancak artan ekonomik baskilar,

nitelikli ig giicii eksikligi ve degisen toplumsal kosullar, bu isletmelerin siirdiiriilebilirligini

tehdit etmektedir. Geleneksel degerleri koruma ¢abalari ile modernlesme ihtiyaci arasindaki

dengeyi kurmaya calisan bu lokantalarin gelecegi hem kendi i¢ dinamiklerine hem de

disaridan alacaklar1 destege bagl olmaktadir.
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5.3.5. Ankara esnaf lokantalarinin siirdiiriilebilirlik sorunsah

Incelenen lokantalarin karsilastigi sorunlar ve gelecek perspektifleri, Ankara’daki
esnaf lokantaciligimin siirdiiriilebilirligi konusunda 6nemli soru isaretleri dogurmaktadir.

Stirdiiriilebilirlik, burada ii¢ temel boyutta ele alinabilir:

Ekonomik Siirdiiriilebilirlik: Artan maliyetler (hammadde, enerji, kira, isgiici,
vergiler) ve fiyatlar1 miisteriye yansitmada yasanan zorluklar, lokantalarin kar marjlarini
eritmekte ve ekonomik olarak ayakta kalmalarmi gii¢lestirmektedir. Ozellikle kiigiik
sermayeli ve aile isletmesi yapisindaki lokantalar, biliylik zincirler karsisinda daha
kirilgandir. Uygun fiyatli olma kimligi koruma c¢abasi ile ekonomik gergekler arasinda

sikisip kalmaktadirlar.

Sosyal ve Kiiltlirel Siirdiiriilebilirlik: Nitelikli personel ve cirak yetismemesi, usta
cirak zincirinin kirilmasi, geleneksel bilgi ve becerilerin gelecek nesillere aktarilmasini
tehdit etmektedir. Yeni neslin sektore ve geleneksel yemek kiiltiiriine olan ilgisinin azalmasi,
bu lokantalarin kiiltiirel devamliligini riske atmaktadir. Isletmecilerin yas ortalamasinin

yiikselmesi ve isi devralacak yeni neslin belirsizligi, bu sorunu daha da derinlestirmektedir.

Mekansal ve Cevresel Siirdiiriilebilirlik: Kent merkezlerindeki doniisiim, artan kiralar
ve altyapt sorunlar1 (otopark vb.), lokantalarin fiziksel varliklarini stirdiirmelerini
zorlagtirmaktadir. Geleneksel mekanlarin korunmasi ve modern ihtiyaglara uyumlastiriimasi

arasinda bir denge kurulmasi gerekmektedir.
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6. SONUC VE ONERILER

Bu arastirma, Ankara’daki esnaf lokantalarinin kentin gastronomi mirasi igindeki
yerini, tarihsel siiregteki rollerini, giincel durumlarini, karsilastiklar1 zorluklar1 ve gelecege
yonelik perspektiflerini anlamay1 hedeflemistir. Cumhuriyet’in ilk yillarindan itibaren
Ankara’nin sosyal, kiiltiirel ve ekonomik yasaminin énemli bir parcast haline gelen bu
isletmeler, sadece yemek sunan mekanlar olmanin 6tesinde, kentin hafizasini, geleneksel
mutfak bilgisini ve nesiller aktarimini temsil eden degerli kiiltiirel miras unsurlaridir. Yapilan
literatiir taramasit ve Ankara’da faaliyet gosteren yedi koklii esnaf lokantasinin
isletmecileriyle gerceklestirilen yar1 yapilandirilmis goriismeler sonucunda elde edilen
bulgular, bu mekanlarin hem direncini hem de kars1 karsiya oldugu ciddi tehditleri ortaya

koymaktadir.

6.1. Sonug¢

Arastirmanin temel bulgular1 ve ulasilan sonuglar asagidaki gibi 6zetlenebilir:

Incelenen Ankara esnaf lokantalarinin biiyiik cogunlugunu (Bogazici Lokantasi, Cigek
Lokantasi, Bas As¢1 Lokantasi, Bolu Akin Lokantasi, Site 2 Lokantasi, Cankaya Lokantasi)
kokleri 1950’lere, 1960’lara ve 1970’lere dayanan, genellikle ikinci veya ti¢lincii kusak
tarafindan isletilen aile isletmeleridir. Bu durum, lokantaciligin sadece bir ticari faaliyet
degil, ayn1 zamanda babadan/deden ogula/toruna aktarilan bir meslek, bir miras ve bir yasam
bi¢imi oldugunu gdstermektedir. Isletmecilerin biiyiik bir kismi, ¢cocukluktan itibaren bu
kiltiriin icinde yetismis ve islerini biiylik bir baghlikla siirdiirmektedir. Bolu Akin
isletmecisinin ifade ettigi gibi, bu isi siirdlirmek ayni1 zamanda ‘manevi degerler ugruna’ bir

cabadir.

Bu calisma kapsaminda yapilan gériismeler, bu lokantalarin kent yasami igerisindeki
sosyo-kiiltiirel rollerini agik¢a ortaya koymaktadir. Lokantalar, yalnizca beslenme ihtiyacini
karsilamakla kalmamakla, ayn1 zamanda esnaf dayanigmasimi ve mahalle aidiyetini de
siirdiirmektedir. Isletmeciler, isletmelerini bir gelenek olarak gordiiklerini, miisterileriyle
kurduklar1 baglarin sadece ekonomik degil, ayn1 zamanda duygusal bir nitelige sahip

oldugunu vurgulamaktadir.

Ankara esnaf lokantalari, geleneksel Tiirk ve Ankara mutfaginin 6nemli temsilcileridir.
Meniilerinde yer alan Ankara Tava, kuzu haslama, kuru fasulye, paca ¢orbasi gibi klasiklerin

yan1 sira unutulmus yoresel tarifleri (Iskilip dolmasi, Kayseri yaglamasi, Bor ségiirme vb.)
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arastirlp sunma ¢abalari, bu isletmelerin gastronomi mirasin1 koruma ve yasatma
konusundaki roliinii pekistirmektedir. Yemeklerin hazirlanmasinda geleneksel yontemlere
(kuzine, bakir kap, odun atesi, hazir malzeme kullanmama ve katkisiz malzeme kullanimi)
ve kaliteli, yoresel hammaddeye verilen 6nem, bu mirasin otantikligini koruma ve ilerletme

gayretinin bir pargasidir.

Isletmeler, giiclii baglar kurduklar1 miisteri Kkitleleri sayesinde varliklarini
siirdiirdiiklerini ifade etmistir. Bu lokantalar, farkli sosyal kesimlerden insanlar1 (esnaf,
memur, is¢i, biirokrat, yOnetici, 0grenci) ayni cat1 altinda bulusturan Snemli sosyal
mekanlardir. Cankaya Lokantasi isletmecisinin belirttigi gibi, bir milletvekili ile bir insaat
is¢isinin ayni masada yemek yiyebildigi bu ortamlar, modern sehir hayatinda azalan
samimiyeti ve toplumsal etkilesimi canli tutmaktadir. Isletmecilerin miisterileriyle kurdugu
dogrudan, kisisel iliski ve mekanlarin genelindeki esnaf kiiltlirii (gliven, sadelik, comert
porsiyonlar), bu lokantalar1 zincir restoranlardan ayiran temel ozelliklerdir. Ozellikle
mahalle, esnaf dokusuna entegre olmus, tarihi kimlige sahip lokantalar, semt sakinleri ve
cevredeki calisanlar tarafindan sahiplenilmektedir. Bu da esnaf lokantalar1 yalnizca
ekonomik birim degil, ayn1 zamanda kentsel toplumsal yapinin bir pargasi olarak

degerlendirilmelidir.

Ancak bu giiclii toplumsal temele ragmen, Ankara’daki esnaf lokantalar1 giiniimiizde
ciddi bir dontlistim ve tehdit siireciyle karsi karsiyadir. Aragtirmada incelenen lokantalarin

tamami, benzer ve ciddi sorunlarla miicadele etmektedir.

Artan hammadde maliyetleri, enerji giderleri, kiralar ve vergiler, lokantalarin
ekonomik stirdiiriilebilirligi tehdit eden en 6nemli faktorler arasindadir. Bu maliyetleri menii
fiyatlarina yansitamama veya yansitmakta zorlanma, kar marjlarini eritmektedir. Geleneksel
fiyat politikalarin1 korumaya calisan birgok isletme, kar marjin1 diisiirerek ayakta kalmaya
calismaktadir. Bu durumun uzun vadede isletme siirdiiriilebilirligini riske attig

goriilmektedir.

Bir diger temel sorun alani ise is giiciidiir. Goriisme yapilan lokantalarin tamamu,
nitelikli calisan bulamamaktan (usta, kalfa, servis elemani), geng neslin bu sektérde ¢alismak
istememesinden ve usta ¢irak geleneginin zayiflamasindan sikayetci olmustur. Bu yalnizca
bir istihdam sorunu degil, ayn1 zamanda geleneksel mutfak bilgisinin aktarimi agisindan da
biiyiik bir kayiptir. Yeni kusaklarin bu mirasa mesafeli yaklagmasi, geleneksel yemek

tariflerinin ve pisirme tekniklerinin unutulma riskini dogurmaktadir.
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Tiiketici tarafinda da 6nemli degisimler gézlenmektedir. Geng nesil, daha hizli ve daha
dijital yonelimli bir tiikketim aligkanliklarina sahiptir. Fast-food kiiltiirliniin yayginlagsmasi
zincir restoranlarin artan rekabet giicii de geleneksel esnaf lokantalarinin pazar payimni
daraltmaktadir. Miisteri sayisinda ve alim giiclinde yasanan dalgalanmalar ve beklentilerdeki
degisimler, geleneksel esnaf modeli ile gilinlimiizdeki tiiketim bigimleri arasinda bir

uyumsuzluk yaratmaktadir.

Isletmeciler, yerel yonetimlerden ve diger kamu kurumlarindan yeterli destek
(6zellikle tanitim ve tesvik konusunda) gormediklerini diisiinmektedir. Denetimlerin ise

zaman zaman yapici olmaktan ¢ok cezalandirict olabildigi ifade edilmektedir.

Bu c¢alismada ulasilan bulgular, esnaf lokantalarinin sadece yemek sunan ticari
isletmeler degil; ayni zamanda geleneksel mutfagin korunmasina, toplumsal hafizanin
yasatilmasina ve sosyal baglarin gliclenmesine katki sunan 6nemli kiiltiirel mekanlar oldugu
ortaya koymustur. Bu tezin bir diger temel bulgularindan biri, Ankara’daki esnaf
lokantalarinin sadece birer yemek mekani olmasinin tesinde, farkli sosyal kesimleri (esnaf,
memur, is¢i, biirokrat) ayni ¢at1 altinda bulusturan sehrin somut ve somut olmayan kiiltiirel
mirasini tagiyan sosyal mekanlar oldugudur. Esnaf lokantalarin tarihsel olarak cevre
esnafina hizmet etme misyonuyla yola ¢iktigini, ancak zamanla daha genis kitleye hitap
ettigini goriilmektedir ki bu durum, arastirmadaki lokantalarin miisteri profili evrimiyle de
dogrulanmaktadir. Elde edilen bulgular, Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde yapilmis benzer

arastirmalarla biiylik oranda ortiismektedir.

Ornegin Taner ve Cetin’in (2023) farkli sehirlerdeki esnaf lokantalarini inceledigi
calismada, fast food zincirlerinin artan etkisi be kira maliyetlerinin yiikselmesi gibi
ekonomik tehditlerin, bu isletmelerin gelecegini tehlikeye attig1 vurgulanmistir. Benzer
sekilde, bu calismada da Ankara’daki esnaf lokantalarinin artan maliyetler, ¢alisan bulma
zorunluluklar1 ve kurumsal rekabet gibi sorunlarla bas etmekte zorlandiklari ortaya ¢ikmustir.
Bu durum kent 6zelinde degil, Tiirkiye genelinde geleneksel lokanta modelinin tehdit altinda

oldugunu gostermektedir.

Bu calismanin literatiire en Onemli katkilarindan biri, ekonomik sorunlar kadar
‘nitelikli 1s giicli eksikligi’ ve ‘usta-girak geleneginin kirilmasi’ konularina yaptigi giiclii
vurgudur. Goriisiilen tiim lokanta isletmecileri bu sorunlart en temel problemler olarak dile
getirmistir. Diger caligmalar genellikle rekabet ve ekonomik zorluklara odaklanirken, bu

calisma sektoriin gelecegini tehdit eden insan kaynagi krizini derinlemesine gozler 6niine
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sermektedir. Meshur Pacgaci Keyvan ve Cankaya Lokantasi isletmecilerinin ¢irak
bulamamaktan yakinmasi, Bas Asc1 ve Site 2 lokantalarinin ag¢ilik okullarinin pratikten uzak
oldugu elestirisi, sorunun egitim ve kiiltiirel boyutlarin1 da ortaya koymaktadir. Bu bulgular
esnaf lokantalarinin siirdiirtilebilirlik sorunsalinin, sadece finansal degil, aym1 zamanda
geleneksel bilginin nesiller arasi aktarimindaki kopukluktan beslenen derin bir kiiltiirel kriz

oldugunu gostermesi agisindan literatiirdeki boslugu doldurmaya yardimci olmaktadir.

Sonug olarak bu calisma, Ankara’daki esnaf lokantalarinin mevcut durumunu g¢ok
boyutlu bir sekilde ele alarak; ekonomik, sosyolojik, kiiltiirel eksenlerde derinlemesine bir
analiz sunmustur. Geleneksel mutfagin kent icindeki yasamsal alanlardan biri olan bu
isletmeler araciligiyla siirdiirtildiigii g6zlemlenmis; ancak bu devamliligin siirdiiriilebilirligi
icin yapisal desteklere ihtiya¢ duyuldugu ortaya konmustur. Dolayisiyla Ankara’daki esnaf
lokantalarinin korunmasi ve yasatilmasi, sadece gegmise degil gelecege de yatirim anlami

tagimaktadir.

Bu ¢alisma, Ankara’daki esnaf lokantalarinin giincel durumunu, yasadiklar1 yapisal ve
ekonomik sorunlari, miisteri iliskilerindeki doniisiimii ve gastronomik miras agisindan
tasidiklar1 degeri anlamay1 amaglamistir. Goriisme yapilan yedi lokantanin biiyiik cogunlugu
aile isletmesi seklinde yapilandirilmis, ikinci ya da ii¢lincii kusak tarafindan yonetilmektedir.
Bu isletmeler uzun yillardir ayn1 bolgede faaliyet gdstermekte, ayn1 miisteri profiline hizmet
sunmaktadir. Ancak ekonomik kosullarin zorlasmasi, hammadde maliyetlerin artmasi, kira
baskisi ve nitelikli personel bulma zorluklar1 isletmelerin stirdiriilebilirligini tehdit

etmektedir.

Geleneksel usta ¢irak iliskisinin zayiflamasi, geng kusaklarin sektore ilgisizligi ve
misteri profilindeki degisim gibi faktorler, esnaf lokantalarinin uzun vadeli devamliligi
acisindan dikkat cekici olmustur. Ozellikle zincir restoranlarin artisi, dijitallesmeyle beraber
degisen tiiketim aligkanliklari, miidavim iliskisine dayali geleneksel miisteri yapisini

zayiflatmaktadir.

Tiim bu olumsuz kosullara ragmen, esnaf lokantalar1 halen belirli bir miisteri kitlesi
tarafindan tercih edilmekte; sadelik, samimiyet ve lezzet temelli bir deneyim sunmaktadir.
Bazi igletmeler, bu miras1 yasatmak adina meniilerinde geleneksel tarifleri korurken, bazilari
da geng kusaklara hitap edebilmek adina sunum ve ambiyans gibi alanlarda yenilik¢i adimlar

atmaktadir.
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Ayrica gorlismelerden elde edilen bulgular, tiniversitelerle, yerel yonetimlerle ve
meslek odalartyla kurulacak is birliklerinin bu isletmelere deger katabilecegini
gostermektedir. Esnaf lokantalari, yalnizca ekonomik degil, aym1 zamanda kiiltiirel birer

varlik olarak goriilmeli, kent kimliginin tasiyici unsurlar1 olarak desteklenmelidir.
6.2. Oneriler

Bu calismanin bulgular1 1s1g1nda, Ankara’daki esnaf lokantalariin siirdiirtilebilirligini
saglamak, kiiltiirel miraslari1 korumak ve sektorel zorluklara karsi direng amaciyla
asagidaki dneriler gelistirilmistir. Oneriler; egitim, finansal destek, yonetim, kiiltiirel tanitim
ve tedarik zinciri ana konular olarak yapilandirilmistir. Her 6neri hem mevcut ihtiyaglara
cevap vermek hem de uzun vadeli stratejik planlamalara katki sunmak amaciyla

detaylandirilmistir.

Esnaf lokantalarinin siirdiiriilebilirligini dogrudan etkileyen en 6nemli konulardan biri,
mutfak kadrolarinda nitelikli personel eksikligidir. Geleneksel usta ¢irak zinciri biiyilik
oranda kirilmis, yeni kusaklar bu sektore ilgi gostermemeye baslamistir. Bu baglamda,
tiniversiteler ve meslek liseleriyle yapilacak is birlikleri biiyiikk onem tasimaktadir.
Gastronomi 6grencilerinin staj programlari esnaf lokantalarinda uygulamali sekilde
yiriitilmeli, gen¢ kusak geleneksel tarifler ve mutfak becerileriyle erken yasta
bulusturulmalidir. Ayn1 zamanda, bu siirecin tesvik edilmesi icin kamu destekli ¢iraklik

burslar1 veya sigorta kolayliklar1 saglanmalidir.

Gastronomi ve ascilik egitim programlarinda, uluslararast mutfaklar kadar Tiirk
mutfagina, geleneksel pisirme tekniklerine kadar esnaf lokantacilig1 kiiltliriine de agirlik
verilmelidir. Universiteler ve meslek liseleri, esnaf lokantalar1 ve meslek odalari ile daha
yakin 1s birligi icinde olmali, sektoriin ihtiyagc duydugu niteliklere sahip personel
yetistirmeye odaklanmalidir. Egitim siirecinde yalnizca teknik bilgi degil, ayn1 zamanda

esnaflik kiiltiirdi, ig ahlaki, miisteri iliskileri gibi degerler de aktariimalidir.

Ekonomik siirdiiriilebilirlik, esnaf lokantalarinin varligini siirdiirebilmesi icin
vazgecilmezdir. Son yillarda artan kira bedelleri, enerji maliyetleri ve hammadde maliyetleri
kiiclik igletmeleri biiylik Ol¢iide zorlamaktadir. Bu nedenle yerel yonetimler ve ilgili kamu
kurumlar tarafindan saglanacak kira destegi, diisiik faizli kredi imkanlar1 ve donemsel vergi
muafiyetleri, enerji maliyetlerinde saglanacak siibvansiyon gibi ekonomik tesvikler

saglanmalidir. Kamu kurumlar tarafindan yapilan denetimlerin, sadece ceza kesme odakli
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degil, ayn1 zamanda rehberlik etme, bilgilendirme ve iyilestirmeye tesvik etme amaci

tagimasi saglanmalidir.

Glinlimiiz tiiketici davraniglar1 dijital araglar iizerinden sekillenmektedir. Ancak
goriisiilen birgok lokanta dijital tanitim kanallarini etkin bigimde kullanamamaktadir. Bu
nedenle yerel belediyeler ve iiniversiteler is birligiyle dijital pazarlama atolyeleri
diizenlenmeli, esnaf lokantalarina sosyal medya yonetimi gibi konularda rehberlik
saglanmalidir. Bu faaliyetler, 6zellikle gen¢ miisteri kitlesine ulasim agisindan 6nemlidir.
Sadece yemek sunmak yerine, lokanta atmosferini, hikayesini ve kiiltiirel baglamini 6ne
¢ikaran deneyimler sunulabilir. Ornegin, belirli giinlerde 6zel yoresel meniiler, yemek
hikayeciligi veya kiigiik atolyeler diizenlenebilir (Cicek Lokantasinin Ankara Tava etkinligi
gibi).

Ankara Biiyiiksehir Belediyesi, i1 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii ve ilge belediyeleri, cevre
biiylik oteller, miizeler, esnaf lokantalarini sehrin gastronomi turizmi tanitimlarinda aktif
olarak kullanmali, 6zel brosiirler, haritalar ve dijital platformlarda bu mekanlara yer
vermelidir. Olusturulacak yerel lezzet haritalar1, lokanta sahiplerinin tanitim videolar1 ve

gorsel igerikler aracigiyla hikayelerinin ve isletmelerinin aktarilmasi da etkili olacaktir.

Tarihsel degeri olan esnaf lokantalarinin kiiltirel miras perspektifiyle
degerlendirilmesi onemlidir. Uzun yillardir faaliyet gosteren ve belirli kriterleri saglayan
esnaf lokantalarma ‘Kiiltiirel Miras Isletmesi’ gibi dzel bir statii verilerek korunmalar1 ve
desteklenmeleri saglanmalidir. Belediye, miize ve {iniversitelerle olusturulacak arsiv
kapsaminda isletme hikayeleri, meniiler, tarifler, ustalarin biyografileri ve miisteri anilari
toplanarak akademik kaynaklara doniistiiriilebilir. Ayrica UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi
gastronomi bilesenine Ankara’nin adayligi siirecinde bu lokantalarin temsil giiclinden

yararlanilabilir.

Bir¢ok lokanta sahibi aile isletmesini aile i¢inde yiiriitmekte, disaridan profesyonel bir
danigmanlik hizmeti almamaktadir. Oysa menii yOnetimi, maliyet analizi ve miisteri
deneyimi gibi alanlarda yapilacak kiiciik diizenlemeler bile biiylik fark yaratabilir. Bu
noktada saglanacak danismanlik hizmetleri, esnaf lokantalarinin profesyonellesmeden

uzaklasmadan modernize olmasina olanak tanir.

Tedarik zincirindeki kirillganlik, esnaf lokantalarmin menti planlamasimi ve fiyat

politikasin1 dogrudan etkilemektedir. Bu sorunun asilabilmesi i¢in lokantalarin kendi
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aralarinda olusturacaklar kiiciik kooperatifler araciligiyla toplu alim yapilmasi saglanabilir.
Ayrica yerel lreticilerle dogrudan temas kurulmasi, aracisiz gida teminiyle maliyetlerin
disiiriilmesine katki saglar. Bu yaklasim ayn1 zamanda kirsal kalkinmayr da

destekleyecektir. Meslek odalar1 bu konuda koordinasyonu iistelenebilir.

Esnaf lokantalari, yalnizca piyasa kosullarina birakilmamali, yerel yonetimlerin planl
politikalarina entegre edilmelidir. Bu politikalar gelistirilirken isletme sahiplerinin,
miisterilerin ve akademik ¢evrelerin katilimi saglanmali, ¢ok aktorlii bir yonetisim modeli
benimsenmelidir. Boylelikle bu alanlarda gelistirilecek politikalar hem yerel ihtiyaglara

duyarli hem de uygulanabilir olacaktir.

Esnaf lokantalarinin sorunlarini daha giiglii sekilde dile getirebilecekleri bir mesleki
temsil agina ihtiyag¢ vardir. Bu amacla Ankara Ticaret Odas1 ya da yerel esnaf birlikleri ¢atisi
altinda 6zel bir komisyon kurulabilir. Boylece lokantalar kamu kurumlariyla daha dogrudan

iletisim kurabilir, sektoriin talepleri ortak bir zeminde toplanabilir.

Bu arastirma Ankara’nin merkezindeki belirli noktalarla smirlidir.  Gelecek
calismalarda Ankara’nin diger semtlerindeki veya Tiirkiye’nin farkli sehirlerindeki esnaf

lokantalar1 da incelenerek daha genis bir perspektif elde edilebilir.

Esnaf lokantalarinin ekonomik etkileri, miisteri memnuniyeti diizeyleri, g¢alisan
profilleri gibi konularda anket veya diger nicel yontemlerle daha genis dl¢ekli arastirmalar
yapilabilir. Bu ¢aligma agirlikli olarak isletmeci goriislerine dayanmaktadir. Miisterilerin
esnaf lokantalarina bakis agisi, tercih nedenleri ve beklentileri {izerine odaklanan
arastirmalar  yapilabilir.  Esnaf lokantalarin  ekonomik, sosyal ve Kkiiltiirel
stirdiirebilirliklerini detayli olarak inceleyen, spesifik stratejiler gelistirmeye yonelik

aragtirmalar faydali olacaktir.

Gastronomi 6grencileri ve arastirmacilar, bu lokantalarla ortak projeler yiiriiterek hem
egitimlerine katki saglayabilir hem de geleneksel yemeklerin belgelenmesine Onciiliik
edebilir. Her lokanta icin kisa belgesel ¢ekimleri, sozlii tarih calismalar: ve tarif kitapgiklart
olusturulabilir. Bu yaymlar akademik literatiire katki sunarak lokantalarin goriiniirliigliniin
artmasina katki saglayabilir. Ayrica, kapanan veya hala faaliyette olan esnaf lokantalarinin

arsiv arastirmalariyla kayit altina alinarak gelecek nesillere aktarilabilir.

Ankara esnaf lokantalari, sehrin yasayan hafizasim1 ve lezzet duraklandir.

Karsilastiklar1 zorluklara ragmen tasidiklar kiiltiirel ve gastronomik deger biiyiiktiir. Bu
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degerin korunmasi ve siirdiiriilebilirligin saglanmasi i¢in isletmecilerin ¢abasi kadar, ilgili
tiim paydaslarin (kamu kurumlari, egitim kurumlari, sivil toplum kuruluslari ve tiiketiciler)
ortak bir sorumluluk tstlenmesi gerekmektedir. Bu nedenle yukarida sunulan onerilerin
biitlinciil ve koordineli bir sekilde hayata gecirilmesi, yalnizca bu isletmelerin degil, ayn1
zamanda Ankara’nin kentsel kiiltiirel mirasinin da korunmasi anlamina gelecektir. Bu
arastirma, bu sorumluluga dikkat ¢cekmeyi ve ¢6ziim yollar1 i¢in bir baslangi¢c noktasi

olusturmay1 amaclamistir.
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