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OZET

Bu c¢alisma esnaf lokantalarinin Tiirk mutfaginin siirdiiriilebilirligi tizerindeki etkilerini tespit
etmek amaciyla yapilmigtir. Bu dogrultuda hazirlanan anket formu 231 erkek, 155 kadin
olmak iizere toplam 386 katilimciya objektif sonug alabilmek adina esnaf lokantalarinda
tilketim yaparken yiiz ylize uygulanmistir. Katilimeilarin %24,6’s1 25 yas ve alti, %26,2’si
26-35 yas, %22,0’si 36-45 yas, %14,5’1 46-55 yas ve %12,7’si ise 56 yas ve lzeri
katilimcilardan olusmaktadir. Egitim durumuna bakildiginda okuryazar %2,8, ilkdgretim
%12,7, ortadgretim %14,2, lise %33,2, tiniversite %31,1 ve lisansiistii %6 oraninda dagilim
gostermektedir. Medeni durum incelendiginde ise %57,5 kisi evli iken %42,5 bekardir.
Katilimeilarin meslek dagilimina bakildiginda en tist sirada serbest meslek %38,6, memur
%17,6, 0grenci %13,2, ¢alismiyor/issiz %9,3, 6zel sektor %8,3, is¢i %6,7 ve emekli %6,2
seklinde dagilim gostermektedir. Son olarak katilimeilarin gelir diizeyi ¢ok iyi %5,4, iyi
%30,8, orta %53,1, koti %8,5 ve c¢ok kotii %2,1 seklindedir. Esnaf lokantalarinda
memnuniyetin en yiiksek oldugu ifadeler ayni oranla insan iliskileri/nezaket (4,14) ve
miisteriye gosterilen ilgi (4,14) olmustur. Ikinci sirada is ahlaki (4,08) yer alirken ardindan
yiyeceklerin kalitesi (3,91), yiyeceklerin tazeligi (3,88), yiyeceklerin g¢esitliligi (3,86),
tercihlere uygun yiyecek bulabilme olanagi (3,83), giivenilirlik (3,79), tiikketici haklari (3,70),
i yerinin fiziksel sartlar1 (3,59), orijinal degisik yemek bulabilme (3,56) ve fiyatlarin
uygunlugu (3,46) yer almaktadir. Katilimcilarin tercih etme nedenleri hiyerarsik olarak su
sekildedir; giivenilir olmasi (%75,6), giiler yiizlii hizmet verilmesi (%60,9), uygun fiyath
olmasi (%57,5), samimi olmast (%52,1), taze iriinlerin fazla bulunmasi (%50,3), Tiirk
damak tadina hitap etmesi (%46,6), tanidik olmas1 (%39,6), {iriin ¢esitliliginin fazla olmasi
(37,8), esnafa destek olmak (%32,6), eve/ise yakin olmasi (%28,8), aliskanlik (%25.,4),
AVM’ de ve restoranda olmayan geleneksel yemeklerin olmasi (%21,8), kolay aligveris
yapilmast (%21,8), gelenek (%19,9), kalabalik olmamasi (%19,7) ve veresiye imkani (%9,6)
olarak azalarak devam etmektedir. Tiiketilme siklig1 en fazla olan besinler pilavlar (5,72),
salata ve piyazlar (5,63), kurubaklagil gorbalari (5,62), 1zgaralar (4,99), sitlii tatlilar (4,91)
olurken en az tiiketimi yapilar gidalar ise sakatat corbalar1 (3,73), baliklar (3,57), kremal
corbalar (3,53) ve sakatat yemekleri (3,48) seklindedir. Katilimcilar daha ¢ok insan
iligkileri/nezaket, is ahlaki, miisteriye gosterilen ilgi gibi davranigsal ve soyut durumlardan
pozitif tutum sergilerken, fiyatlarin uygunlugu, is yerinin fiziksel sartlari ve orijinal/degisik
bulabilme olanag gibi somut ve fiziki durumlardan memnuniyetsizlik duymaktadir.

BilimKodu 116905
AnahtarKelimeler : Esnaf, Lokanta, Esnaf Lokantasi, Tiirk Mutfagi
SayfaAdedi 1154

Tez Danigman : Dr. Ogr. Uyesi Melek YAMAN
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ABSTRACT

This study was conducted in order to determine the effects of local restaurants on the
sustainability of Turkish cuisine.The questionnaire form prepared in this direction was
applied face-to-face to a total of 386 participants, 231 men and 155 women, in order to get
objective results while consuming in local restaurants.24.6% of the participants are 25 years
of age or younger, 26.2% are 26-35 years of age, 22.0% are 36-45 years of age, 14.5% are
46-55 years of age and 12.7% are 56 years of age or older.According to the state of
education, literacy rate is 2.8%, primary education is 12.7%, secondary education is 14.2%,
high school is 33.2%, university is 31.1% and postgraduate is 6%.When marital status is
examined, 57.5% of people are married and 42.5% are single. Considering the occupational
distributions of the participants, self-employed 38.6%, civil servant 17.6%, student 13.2%,
unemployed 9.3%, private sector 8.3%, employee 6.7% and pensioner 6.2% are as follows.
Finally, the income level of the participants is very good 5.4%, good 30.8%, moderate
53.1%, bad 8.5% and very bad 2.1%. The expressions with the highest satisfaction in local
restaurants were human relations / kindness (4.14) and customer attention (4.14) with the
same ratio. In the second place business ethics (4,08) while the quality of the food (3,91), the
freshness of the food (3,88), a variety of foods (3,86), the ability to find food to suit your
preferences (3,83), reliability (3,79) consumer rights (3,70), the physical conditions of the
workplace (3,59), the original to be able to find different food (3,56) and the appropriateness
of prices (3,46) is located. The reasons for the preference of the participants are hierarchically
as follows; to be reliable (%75,6), friendly service provision (%60,9), to be affordable
(%57.5), to be sincere (%52,1), more presence of fresh products (%50,3), to cater for
Turkish taste (%46,6), to familiar (%has a 39,6), more product variety (37,8), to support the
artisans (32.6%), work/home to be close to (28,8), habit (%25,4), shopping center and
restaurants in non-traditional the presence of food (%21,8), easy shopping done (%21,8),
tradition (%19,9), lack of crowds (%19,7) and credit facilities (%9,6) as continues to
decrease.The most common nutrients, the consumption of rice (5,72), salad and bean salads
(5,63), legumes soups (5,62), grids (4,99), desserts (4,91) while the consumption of foods
structures at least offal soup (3,73), fish (3,57) creamy soups (3,53) and offal dishes (3,48)
is.Participants exhibit positive attitudes mostly from behavioral and abstract situations such
as human relations /kindness, work ethic, interest shown to the customer.Participants are not
satisfied with concrete and physical situations such as the suitability of prices, the physical
conditions of the workplace and the ability to find original / different ones.
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Page Number 1 154
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TESEKKUR

Bu caligmanin tamamlanmasinda; rehberlik ve oOnerilerinden yararlandigim, bilgi,
birikim ve tecriibeleri ile bana yol gosteren, zorlu siliregte her zaman anlayisini ve
destegini esirgemeyen degerli danismanim Dr. Ogr. Uyesi Melek YAMAN’a sonsuz
tesekkiirli bor¢ bilirim. Verilerin toplanmasi siirecinde isletmelerinin kapilarini
sonuna kadar acan esnaf lokantasi sahiplerine ve isletmecilerine, verilerin analizinde
profesyonel destek saglayan Istatistik Atdlyesi’ne tesekkiir ederim. Universite egitim
hayatim siiresince tanisma firsatina sahip oldugum, bilgileriyle ve donanimlariyla her
daim dogru yolu gosteren Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm
Fakiiltesi’'ndeki tiim hocalarima katkilar icin tesekkiir ederim.Universite hayatimin
en bagindan beri yan yana yiiriidiigiim sevgili dostum Tansu AKBIYUK’a bu zorlu
siiregte de verdigi desteklerden Ootiirli tesekkiir ederim. Bu calisma siirecinde
destegini hi¢bir zaman benden esirgemeyen her daim yanimda olan arkadasim Ars.
Gor. Umit Can KAYA’ya yardimlarindan dolayr tesekkiir ederim. Tez yazim
siirecinde her daim varligin1 yanimda hissettigim, ihtiyacim oldugunda yardimini ve
desteklerini sunan arkadaslarim Samed AYGUN, Burak DORUK, Feyza COSKUN
ve Hilal SAHINBAKAN’a tesekkiir ederim. Egitim hayatim boyunca maddi ve
manevi destegini esirgemeyen sevgili babam Resul SINERe, sevgili annem Liitfiye
IDMAN’a, biricik abim Miisliim SINER’e ve esi Seda SINER’e sonsuz tesekkiir
ederim. Veri toplama siirecinde ¢okg¢a destegini hissettigim sevgili kuzenim Ervanur
SINER’e tesekkiir ederim. Ve son olarak varligiyla ruhuma nese katan biricik

yegenim Asya SINER e ¢ok tesekkiir ederim.
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1. GIRIS

Yemek kavrami insanin varosundan itibaren elzem bir ihtiyag olarak karsimiza
cikmaktadir. Yiizyillardir bu ihtiyacin pesinden giderek dogada bulunan besin
kaynaklarindan yararlanilmistir. Zamanla yemek yeme kavrami sadece yasami
siirdiirme ihtiyact olmanin Gtesine gecerek kiiltiirel bir olgu haline gelmistir.
Mutfak kiltiirii beslenmeyi saglayan yiyecek ve igecek cesitleri ile bunlarin
hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve tiiketilmesi siirecini ifade etmektedir.
Tirk mutfak kiiltiirti ise Tirkiye’de yasayan insanlarin beslenmesinde yer alan her
tirlii yiyecek ve icecek ile bu yiyecek ve iceceklerin hazirlanma siirecinde
kullanilan arag gereg, pisirme teknikleri, yemek yeme adabi ve mutfak ¢evresinde

sekillenen uygulamalar1 kapsamaktadir (Kesici, 2012: 33-37; Solmaz ve Diilger-
Altmer, 2018: 109-110; Arslan, 2010: 32).

Tiirk mutfak kiiltlirtiniin ¢ok kapsamli bir yapiya sahip olmasinin birgok sebebi
bulunmaktadir. Bunlardan ilki Tiirk mutfak kiiltiirtiniin ¢ok eski yillara dayanmasi
ve ilk ¢aglardan bu zamana cok cesitli milletlerle etkilesim halinde olmasidir.
Gelenek ve gorenekler, gogebe kiiltiir, tarim ve hayvancilik, sosyo-ekonomik
yapi, din ve cografi bolgeler Tiirk mutfaginin sekillenmesinde etkili olan diger
unsurlardir. Zaman iginde Tiirk devletlerinin yikilip yeni Tiirk devletlerinin
kurulmasi mutfak kiiltiiriinii yok etmeyip aksine her kiiltlirden parcalar alarak
sekillenmesini saglamigtir. Orta Asya gocebe insaninin tarim, et ve siit tiriinleri ile
Selguklu ve Osmanli saraylarinda gelisen yeni tatlar bugiinkii Tiirk Mutfak
kiiltiirinlin ¢esitlenmesinde ve sekillenmesinde rol oynamistir (Demirgiil, 2018:

105-106; Giiler, 2010: 24; Sanlier vd. 2008: 1123-1124).

Tirk mutfagina 6zgii pisirme yontemleri ile c¢esitli malzemelerin bir araya
gelmesiyle zengin ve lezzetli yemekler ortaya ¢ikmaktadir. Bu zengin yemek
kiiltiirii yemeklerin smiflandirilmas: ihtiyacini ortaya c¢ikarmustir. Ilk olarak
Fransa’da ortaya c¢ikan yemeklerin gruplandirilmasi servis sirasinda karmasayi
ortadan kaldirmak amaci ile yapilmistir. Tiirk yemeklerinin gruplandirilmasi ise
cesitli aragtirmacilar tarafindan farkli sekillerde yapilmakla birlikte bu arastirma
da corbalar, et ve sakatat yemekleri, sebze yemekleri, kurubaklagil yemekleri,
pilavlar, makarnalar ve mantilar, dolmalar ve sarmalar, salatalar ve mezeler,
tatlilar, hosaflar ve kompostolar seklinde siniflandirilmaktadir (Arslan, 2010: 34-
35; Kaya, 2016: 11; Alabacak, 2018: 53).



Tarihsel olarak yiyecek igecek igletmelerine ihtiyag bireylerin seyahati sirasinda
dogmustur. Bu temel ihtiyag, insanlarin seyahatleri ve gegici konaklamalar
siiresince giderilmesi gereken bir zorunluluk haline gelmistir. Oncelikli olarak
seyahat edenlerin barmabilecekleri yerler insa edilmis, sonrasinda yemek
yemelerinin saglanmast amaciyla ¢alismalar yapilmistir. Baglangicta hem
konaklama hem de yeme-igme hizmetlerinin ayni yerde sunuldugu ilkel yapilar
ortaya cikarken bu yapilar zamanla geliserek daha oOzellikli yapilar haline
gelmistir. Bu zorunluluk dogrultusunda yeme-igme hizmeti sunan yapilar ortaya
cikmigtir. Seyyahlarin seyahati sirasinda olusan ihtiyaglart karsilamak i¢in ortaya
cikan yapilara hanlar, kervansaraylar ve tavernalar 6rnek verilebilir (Benli, 2019:

2; Cakmak ve Sarnsik, 2020: 364; Ozdemir-Giizel, 2017:4; Bulut, 2019: 541).

Bugiin bildigimiz anlamiyla restoranlarin bir isletme olarak agilmasi ve kisiye
0zel hizmet vermeye baslamasi insanlik tarihinde yakin bir gegmise sahiptir. Geg
baslayan restoranciligin gelisimi ise donemsel gelismelere paralel olarak hizl
gerceklesmistir. Buglinkil restoranlarin ortaya ¢ikis1 Fransa’ya gelen kisilerin
yemek ihtiyag¢larini kaldiklar1 odalarda kendi kendilerine veya toplu yemek sunan
yerlerden siparis vererek gidermelerine dayanmaktadur. Ilk restoran isletmesi 1765
yilinda Boulanger tarafindan Paris’te acilan “Restorante” dir. Fransiz Restoran
Devrimi de denen Fransiz devrimi ile birlikte agilan bu isletmeler yavas yavas
kapanmistir. Devrimle birlikte issiz kalan {inlii as¢ilarin kendilerini gegindirmek
icin farkli iilkelere go¢ ederek restoranlar agmalari, restoranlarin diinyada
yayllmasinin 6nemli nedenlerindendir. Tiirkiye’de ise ilk restoran 1888 yilinda II.
Abdiilhamit’in istegi iizerine agilan “Victoria”dir. 1890 yilinda as¢isinin adini
alarak “Abdullah Efendi Lokantas1” olmustur (Badem ve Oztel, 2018: 72;
Akoglan-Kozak ve Zencir, 2012: 2; Siirmen ve Bayraktar, 2018: 55; Celik vd.,
2020: 1292).

Lokantalar, tarihsel siirecte Oncelikle olarak isminden anlasilacag: lizere esnaf
kesimine hitap etmis, zamanla herkesin ihtiyacin1 karsilayacak ¢esitlilige
biirlinmiiglerdir. Esnaf lokantalar1 “birbirini tanimayan insanlarin ayni masayi
paylasarak yeme-igme faaliyetinde bulunmaktan ¢ekinmedikleri, 1zgara atesinin
giin boyu yandigi, tencere yemeklerinin basrolde bulundugu, gerekirse tepsi
servisleriyle isyerinden ayrilamayan calisanlara hizmetin saglandig1 ve kendine

has masa adabina sahip bu isletmelerin, devamli miisteri kabul edilen c¢ars1



esnafina yonelik, samimiyet ve giiven ilkelerine dayali yeme-igme isletmeleri”
olarak tanimlanmaktadir. Geleneksel bir nitelik tasiyan esnaf ve sanatkarlar
nesilden nesile aktarilarak Tiirk toplumunda 6nemli bir yer edinmistir. Esnafligin
tarihi incelendiginde 13. Yizyildan 18. Yiizyila kadar “Ahilik” daha sonralari
“Lonca teskilat1i” altinda birlesmis bir yapilanma goriilmektedir. Klasik donem
boyunca toplumun sosyal ve ekonomik yapisint diizenleyen esnaf olusumlari;
diinyadaki kesiflerle birlikte yeni sanayi-ticaret yollarmin olusmasi, Kkitlesel
tiretim fikrinin yogunlasmasi ve devlet i¢indeki siyasi-askeri bozulmalarla birlikte
olduk¢a zayiflamistir. 1912°de ¢ikarilan bir kanuna lonca teskilati, 1924'te esnaf
birlikleri tamamen yok olmustur. 20. Yiizyilin baglarinda tamamen ortadan kalkan
Ahilik ve Lonca teskilatlanmalarinin yerini yeni kurulan Tiirkiye Cumhuriyeti’nde
Odalar, Esnaf ve Sanatkar Dernekleri, Isci ve Isveren Sendikalar1 almistir
(Bayram, 2012: 110; Akbas vd., 2018: 196; Cikrik¢ioglu, 1987: 2; Bulut, 2019:
547; Akgiindiiz, 2014:13; Toprak, 2004: 2).

Gegmisi ilkgaglardaki takas yontemine kadar uzanan esnaflik, tiiketim olgusunun
varolusundan itibaren 6nemli bir yer tutmustur. Gelismis veya az gelismis tiim
tilkelerde ekonominin saglikli bir sekilde isleyebilmesi igin kiigiik ve orta Olgekli
isletmelerin varligi ve ekonomi ig¢indeki paylart bilyiik 6nem arz etmektedir.
Tiirkiye’de de ekonomik ve toplumsal agidan bakildiginda, esnaf ve sanatkarlar
ile KOBI’ler &nemli bir konuma sahiptir. Buradan yola ¢ikarak esnaf
lokantalarinin varligi hem iilke ekonomisine sagladigi katki hem de Tirk
mutfaginin gelecege aktarimi iizerinde ki etkisi sebebi ile dnem tasimaktadir

(Yildiz vd., 2013: 123-124; Baykul ve Dulupgu, 2009: 67-68).

Bu c¢alisma ile esnaf lokantalarinda tiikketim yapan bireylere uygulanan anket
caligmasinda esnaf lokantalarindan memnuniyet diizeyleri, tercih sebepleri ve
yemeklerin tiiketim sikliklarinin tespit edilmesi amaglanmaktadir. Boylelikle Tiirk
mutfaginin  gelecek nesillere aktarilmasinda esnaf lokantalarinin  rolii

belirlenecektir.






2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Tiirk Mutfak Kiilturi

Insanlar yasamlarini devam ettirmek igin yemek yemek zorundadirlar ve
yiizyillardir dogada bulunan besin kaynaklarindan yararlanarak bu ihtiyaglarini
karsilamaya devam etmislerdir. Insanlarin, dogumdan &liime yol aldiklar1 siireg
icinde beslenmek durumunda olmasi zamanla dogada buldugu yiyecekler
arasindan se¢im yaparak uygun olanlar1 yetistirmeyi, yetistirdiklerini isleyip
saklayarak bulunmayan zamanlarda kullanmay1 6grenmelerine ve belirli kurallar
ortaya cikarmistir. Bu kurallar, zamanla toplumlarin kendi yapilarina ve deger
yargilarina uygun gelenek, gorenek, dinsel inanglari, tore ve torenleriyle
birleserek toplumun kendine has beslenme ve mutfak kiiltiirlinii ortaya ¢ikarmigtir
(Canbolat ve Yaman, 2017: 50; Arslan, 2010: 32; Isin, 2008: 128; Se¢im, 2018:
122).

Kiiltiir her toplumun kendisi disinda toplumlarla temasa ge¢mesi ile olusan ve
gelisen bir olgudur. Dilimizde kiiltiir ¢cok degisik anlamlarda kullanilir. Tarih
oncesi donemleri ifade ederken (neolitik kiiltiirti gibi), bir konuda birikmis,
Oziimsenmis genis ve sistemli bilgiler bolimi (tarih kdltiirti, miizik kiltiirti gibi)
anlaminda kullanildig: gibi elestiri, degerlendirme, zevk alma yetenekleri gelismis
olma, bir topluma ulusa 6zgii davranis ve yasam bi¢imlerinin tiimii ve uygarlik

anlaminda da kullanildig: goriiliir (Arli ve Glimiis, 2007: 143-146).

Mutfak kiiltiirii ise kavram olarak, beslenmeyi saglayan yiyecek ve icecek ¢esitleri
ve bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve tliketilmesi siirecini; buna
bagli olarak mekan, donanim ve yeme igme gelenegi ile toplumun sosyokiiltiirel,
ekonomik durumuna, tarihsel kimligine, yeme i¢me aligkanliklarina, tarimsal
tiretimine gore sekillenmis mutfaginida igine alan kendine 6zgii kiiltiirel bir yapiy1
temsil eder (Solmaz ve Diilger-Altiner, 2018: 109-110; Arslan, 2010: 32). Tiirk
mutfagi denildiginde Tiirkiye’de yasayan insanlarin beslenmesini saglayan
yiyecekler- i¢ecekler, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi; bu islemler
icin gerekli arag-gere¢ ve teknikler ile yemek yeme adabi ve mutfak cevresinde

gelisen tiim uygulamalar ve inaniglar anlagilmalidir (Kesici, 2012: 33-37).

Ayrica, her Tiirk evinin bir odas1 glinlimiizde oldugu gibi mutfak olarak tanzim

edilmis ve evin bu kismma yemek pisirilen yer anlaminda “aslik” ad1 verilmistir.



Arapca bir mekan ismi olan “matbah” yani “yemek pisirilen yer” anlamina gelen
bu kelime, Tirkler tarafindan mutfak olarak telaffuz edilmis ve cok eski
zamanlardan beri kullanilagelmektedir (Arslan, 2010: 34; Siiriiciioglu ve Ozgelik,

2008: 1289).

Tiirkiye’de yerel mutfaklarin 6zgilin etkilerini i¢inde barindiran kokli ve c¢ok
yonli bir mutfak kiiltlirii yasamaktadir. Diger kiiltiirlerle yasanan etkilesim, Orta
Asya gdgebe insaninin tarim trlinlerini, et (av hayvanlari), mayalanmais siit ve siit
(tereyagi, peynir, yogurt, ayran) iiriinlerini, Mezopotamya’nin tahillarini, Akdeniz
cevresinin sebze ve meyvelerini, Giiney Asya’nin baharati ile birlikte, Selguklu ve
Osmanli saraylarinda gelisen yeni tatlar gibi nedenler bugiinkii Tiirk Mutfak
kiiltiriniin gesitlenmesinde ve sekillenmesinde rol oynamistir (Giiler, 2010: 24;
Sanlier vd. 2008: 1123-1124). Tiirk mutfagina deniz iriinlerinin girmesi ise Fatih
Sultan Mehmet’in Istanbul’u fetih etmesinden sonraki doneme denk gelmektedir.

Deniz iiriinlerinin tiiketimi bu donemde oldukga artmistir (Albayrak, 2013: 5052).

Pek ¢ok yemek otoritesine gore Tiirk Mutfaginin diinyanin en iyi mutfaklarindan
birisi olarak sayilmasini Tiirklerin anayurtlar1 olan Orta Asya ve daha sonra
gocmiis olduklart Anadolu’da gbgebe yasamla yerlesik yasami bir arada
stirdlirebilmelerinin getirdigi pratiklik ile yerlesik yasamda elde edilen tarimsal
gidalarin kullanimi, gidalarin fermantasyon ve kurutma gibi farkli uygulamalar ile
hem dayanikli hem de lezzetli olmasi1 saglanmistir. Boylece zengin ve farkli
unsurlar1 bulunan bir beslenme kiiltiiri ortaya ¢ikmistir (Demirgiil, 2018: 105-

106).

Bir toplumun beslenme kiiltiirii cografya, iklim, tarim, hayvancilik, sanayilesme
ve kitle iletisim araglarinin yayginlagsmasi gibi birgok faktdrden etkilenerek
gelismekte ve degismektedir. Tiirk mutfagi genel o6zellikleri agisindan
incelendiginde genel olarak tarimsal ve hayvansal iirlinlere dayanan dolayisiyla et,
siit urlinleri ve bugdayin temel besin 6gelerini olusturdugu sodylenebilir. Ayni
zamanda cografi bolgelerin, 6zel giin ve térenlerin ve Islam dininin etkilerinin de
goriildiigii bir mutfaktir. Dini faktorler beslenme kiiltiiriinii etkilemekte, orug vb.
eylemler ile din yemek araciligiyla ibadete doniismektedir (Albayrak, 2013: 5052;
Esir,2006: 122: Uyanik ve Yaman, 2019: 965)



Din olgusu hayatin her alanina yansiyan ve toplumdan topluma 6zgili inang
yapilartyla sekillenen bir kavramdir. Bundan dolayi, insanlarin yeme-igme
kiltiirlerini de derinden etkilemektedir. Belirli dine mensup toplumlar, o dinin
gerektirdigi  oOlgitte, inanglar1 dogrultusunda, yedikleri-igtikleri — besinleri
belirleyerek, dinlerince yasak oldugu belirtilen yiyecekleri tiiketmemektedir

(Canbolat ve Yaman, 2017: 50).

Tiirklerin Islam dinini kabul etmis olmalarinin etkileri de mutfak kiiltiirlerine
yansmmistir. Ornegin, Kuran-1 Kerimde yasak olan domuz eti Tiitk mutfak
kiiltiiriinde hi¢ yer almamus, esek, at, katir gibi tek tirnakli hayvanlarin eti ve siitii
ile siiriingen, kurbaga, tilki gibi hayvanlar yine dinin etkisiyle mutfagimiza hig

girmemistir (Albayrak, 2013: 5053; Ertas ve Gezmen- Karadag, 2013: 119).

Tiirkler, tarih sahnesine ¢iktiklar1 andan itibaren beslenmeye 6nem vermislerdir.
Bunu karakterize eden en acgik Ornekler olarak da yagmali toylar, imece
toplantilar1, dogumlar, 6limler, diiglinlerde yenilen yemeklerdir. Bu toplantilarda
gelenege gore sofralar hazirlanir, yemekler c¢ikarilir, biitiin oymak, boy veya koy
halki birlikte yer, birlikte eglenir veya aci paylasilmaktadir (Talas, 2005: 274-
276).

2.1.1.Tiirklerde Yeme-i¢me Kiiltiiriinii Etkileyen Faktorler

Yeme i¢me, bir kisinin yasamsal ihtiyaci olmasinin yaninda insanligin gogebelik
ve yerlesik hayata gecis silireciyle farkli malzeme, teknik, donemsel iktidar
iliskileri, cinsiyet rolleri, sinifsal, dinsel ve irksal vb. algilar1 biinyesinde
barindiran bir yapidir (Fendal, 2007: 159). M.O. 6000-5000 yillarinda ¢ig ya da
ateste kizartilarak tiiketilen yiyecekler, zamanla kap iginde pisirilmeye baslandigi
ve ilk kaplarin siirlingen kabuklari, hayvan skapulasi ve hayvan midesi oldugu
bildirilmektedir. Daha sonra kadmnlar tarafindan ¢anak-¢comlek yapimi
gelistirilmistir ve boylece yemek yapma sanati ortaya cikmistir (Siriictioglu ve

Ozgelik, 2008: 1290; Arslan, 2010: 35).

Tiirk mutfak kiiltiirii Orta Asya’dan M.O 200’lii yillardan 21.yy’a kadar uzanip,
Asya ve Anadolu topraklarinin zengin friin ¢esitliligiyle ve tarihsel siireg
igerisinde diger kiiltiirlerle olan etkilesim,Selguklu ve Osmanli saraylarinda yeni

gelisen tatlarin varligi gibi etkenlerle yogrulup zaman i¢inde bazi degisimler



yagsamis ve glinlimiize kadar ulasmistir (Kizildemir vd., 2014: 191 ; Giler, 2010:
24; Faraghi, 2000: 224).

Tirk mutfagimin  zenginlik sebepleri; yiyecek ve igecek hammaddesi
kaynaklarinin bereketliligi, ¢esitliligi ve Tiirk milletinin kokli bir tarihe sahip
olusu seklinde siralanabilir. Tiirkler ilk ¢aglardan bu zamana ¢ok ¢esitli milletlerle
etkilesim halinde olmus ve yemek yeme kiiltiirii bilgi aligverisinde bulunmustur.
Bunun sonucu olarak Tiirk mutfagi, genis bir kiiltiirel birikimle giiniimiizdeki
mutfak kiiltiirtinii olusturmustur. Geleneksel Tiirk Mutfagi’nin kendine 6zgiligi,
cesitliligi ve geleneksel gorenekleri onu diger kiiltiirlerin mutfaklarindan ayiran en
belirgin 6zelliktir (Solmaz ve Diilger-Altiner, 2018: 109-110). Tiirk mutfaginin
zenginlik kaynagi ve yeme icme aliskanliklar incelenirken mutfak kiiltiiriine etki

eden faktorler, Sekil 1°de gosterilen basliklar altinda toplanmaktadir.

Gelenek ve
Garenekler
Gdagebe Tarim ve
Kiiltiir Hayvancilik
Tiirk Mutfak
Kiiltiiriinii
Diger Etkileven Faktérler 203Y0-
— Ekonomik Yapi
Kaltarler
Dini inang Cografi
Bdlgeler

Sekil 2.1. Tirk Mutfak Kiiltiirtinii Etkileyen Faktorler(Solmaz, Dilger-Altiner,
2018: 111; Arslan, 2010: 37; Giiler, 2010: 25)

2.1.1.1.Gogebe Kkiiltiir

Tiirklerin yeme igme aliskanliklarinda gdgebe kiiltiiriin etkisi oldukca fazladir.
Farkli mekéanlara go¢ eden Tiirkler bu esnada karsilasilan topluluklarla ve
uygarliklarla etkilesim haline girmis ve g¢esitli mutfak kiiltiirii aligverisinde
bulunmustur. Orta Asya’da yasayan Eski Tiirklerde yerlesik hayata gecene kadar
binek hayvani olarak kullandiklar1 hayvanlarin eti tiiketilmekteyken, go¢ edilen

yerlerdeki bitkilerin kullanimina pek rastlanilmamistir. Tiirklerin - gdcebe



kiiltiirden yerlesik yasama ge¢is yapmalari ile hayvansal iiriinlerin disinda tahil ve
bitkilerle tanigilmis ve bu tarim {riinlerinden oOzellikle hububatlar, Tiirk

yiyeceklerinin biiyiik bir gogunlugunu olusturmustur (Kizildemir vd, 2014: 192).

En ¢ok tiiketilen gidalar arasinda bugday unu ile yogrulmus hamur isi, sut ve sut
trtinleri ile et ve etten, 6zellikle de koyun etinden yapilan et yemekleri yer
almistir. Pastirma ve sucuk da gocebeligin geregi olarak ortaya ¢ikmis Tirk
yiyecekleri arasinda yer almaktadir. Ciinkii bu yiyeceklerin uzun siire dayanikli
oluslar1 gogebelik yasamina ¢ok uygundur. Ayrica kurutulmus et ve et tozu da
pastirma ile birlikte savas sirasinda biiyiik 6nem tasimaktadir. Boylece Tiirklerin
eti uzun sure muhafaza etmenin sirrin1 kesfettikleri soylenebilir (Arslan, 2010: 37-
38).

2.1.1.2.Gelenek ve gorenekler

Eski ¢aglardan beri Tiirklerde birlikte yeme-igme gelenegi vardir. Tiirk Mutfak
kiltirti ile ilgili bu adetler giiniimiizde hala o6zel giin ve tdrenlerde
yasatilmaktadir. Yasam boyunca, insanlarin hayatlarindaki diigiin, siinnet gibi
0zel torenlerde, dini veya genel bayramlarda ikram edilen gidalar bir gelenege
bagl gibi uygulanmaktadir. Yusuf Has Hacib’in Kutadgu Bilig adl1 calismasinda
bahsedilen kiidenke as1 (diiglin yemegi), stinnet as1, ad as1 (ad- san alma yemegi),
togum as1 (dogum yemegi), koldas as1 (arkadas yemegi), yog/yug asi (Oli
yemegi)ziyafet yemeklerinin bir kism1 6. Yiizyildan giiniimiize kadar gelmis ve

hala uygulanmaya devam etmektedir (Solmaz ve Diilger-Altiner, 2018: 117-118).

Bu 6zel giinlerde yapilan yemekler, insanlarin seving ve liziintiilerini paylagmakta
Tiirklerin yagamlarinda tarihten beri 6zel bir yeri vardir. Yemek yeme tarih
boyunca biyolojik ihtiyaclarin karsilandigi bir olgu olmanin yani sira bireylerin
birbiriyle kaynastiklari, seving ve iiziintiilerini paylastiklari, kutlama ve eglence
faaliyetlerini gerceklestirdikleri sosyal bir ara¢ olmustur. Ayrica bu yemekler,
Tiirklerin ikram konusunda ne kadar eli agik bir millet olduklarini da

gostermektedir (Diker vd, 2016: 1-5; Erdem vd. 2018: 44-47).
2.1.1.3.Tarmm ve hayvancihk

Orta Asya Tirkleri, tarim ve hayvancilikla ugrasmislardir. Ancak tarim hayatlari
gog¢ ettikleri bolgelerdeki yabani bitkileri igslemekle sinirlidir. Eski ¢aglardan beri
Tiirklerde, eti yenen hayvanlarin basinda koyun gelmektedir. Koyunu sirasiyla,



keci ve sigir izlemektedir. Bu hayvanlar siit iiretimi i¢in kullanilmaktadir (Ongel,
2015: 34)

Tirklerin yeme i¢cme aligkanliklarinda tarimsal yapinin etkisi oldukca fazladir.
Orta Asya’da yasayan Eski Tiirklerde yerlesik hayata gecene kadar binek hayvani
olarak at kullanilmistir. Binek olarak kullandiklart atin eti tiiketilmekteyken ayni
zamanda siitiinden de yararlanilmistir. Mayalanmis kisrak siitiinden elde edilmis

kimiz, eski Tiirklerin en 6nemli igkileri arasinda yer almaktadir (Giiler, 2010: 26).

Tirklerin gocebe kiiltiirden yerlesik yasama gecis yapmalari ile tarim da yavas
yavas gelismeye bagslamis, hayvansal irilinlerin disinda tahil ve bitkilerle
tanisilmis ve bu tarim drlinlerinden Ozellikle hububatlar, Tiirk yiyeceklerinin
biiylik bir ¢ogunlugunu olusturmustur. Kuru fasulye, nohut, bulgur pilavi, sogan
Tiirk yiyeceginin simgesi haline gelmistir. Kirsalda bu gidalarin ¢ok fazla
tilketildigi goriilmektedir (Solmaz ve Diilger-Altiner, 2018: 117-118; Kizildemir
vd, 2014: 192; Arslan, 2010: 37-38).

Patates, domates, taze biber, kabak ¢esitleri gibi bugiinkii Tiirk Mutfak kiiltiiriinde
yer alan ve cok sevilen sebzelerin mutfakta kullanilmaya baslanmasi Amerika
kitasinin kesfedilmesi ile olmustur. Bu yiyeceklerin Tiirk Mutfak kiiltiiriinde de
yer almaya baslamasiyla kullanimi Anadolu’ya kadar ulasmistir. Anadolu’nun
iklim Ozelliklerinin bugday ekimine uygun olmasi nedeniyle, bugday ve
bugdaydan elde edilen un, bulgur ve bulgurun yogurt, et, kurubaklagiller ve
sebzelere katilmasiyla elde edilen yemekler, Anadolu Tiirk mutfak kiiltiiriintin
temelini olusturmaktadir. Tiirklerin ekonomisinin ikinci temelini olusturan
bugday1 ekemeyen ve bulamayanlar, bugdaymn yerine arpa ve dar1 ekip bigilerek

tiketilmistir (Arslan, 2010: 37-38;Solmaz ve Diilger-Altiner, 2010: 118-119).
2.1.1.4.Sosyo-ekonomik yapi

Sosyo-ekonomik diizeyin farkli olmasinin Tirk mutfak kiiltiirinde etkisi
goriilmektedir. Bu durum ailelerin beslenme aligkanliklarinda rol oynayan 6nemli
bir faktordiir. Gelir arttikga gida tliketim diizeyi ve tliketilen gida niteligi de
yiikselmektedir. Tarihsel olarak Osmanli bagkentleri ve biiylik kentlerde, saray
kosk ve konaklardan kaynaklanan saray mutfagi ve yoresel halk mutfag:
bigimindeki ayrim da sosyo-ekonomik farklilasmay1 ifade etmektedir. Ozellikle

saraylarda, konak ve yalilardaki yemek geleneklerine gore sofralarin gesit
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bakimindan son derece zengin oldugu, bununla birlikte yoresel halk mutfaginin
daha sade kaldig1 bilinmektedir (Solmaz ve Diilger-Altiner, 2010: 118-119;
Arslan, 2010: 38-39; Giiler, 2010: 27).

Et, Tiirk Mutfak kiiltiiriinde énemli bir besin dgesidir. Ozellikle ziyafetlerde, 6zel
giinlerde, diigiinlerde etli yemeklerin verilmesi gelenegi hala devam etmektedir.
Ancak toplumlarin  ekonomik durumunun kotiiye gitmesi, beslenme
aligkanliklarinin degismesine neden olmaktadir. Halk mutfagini yansitan miitevazi
evlerde tiim hane halki ayn1 yer sofrasinda yemek yemektedir. Bu evlerde ve toplu
yemek dagitilan kurumlarda aksam yemeginin bir ¢orba ve bir ana yemekten
olusurken, varliklt Osmanlilarin sofralarinda diigiin ya da 6zel bir ziyafet olmadig:
halde aksam yemeginde sofrada 20-25 g¢esit yemek bulundugu belirtilmistir
(Yerasimos, 2005: 127; Arslan, 2010: 38-39).

2.1.1.5.Cografi bolgeler

Tiirklerin yasadigi cografi bolgeler, mutfak kiiltlirlerindeki gesitliligi belirleyen
etkenler arasinda olmustur. Et ve fermente siit iirlinlerinden olusan beslenme
cesidi Orta Asya’dan, gelisen tarim sistemine bagli olarak tahila dayali beslenme
kiiltiiri Mezopotamya’dan, meyve ve sebze tiirleri ile ¢esitlenen beslenme sistemi
ise Akdeniz ve Ege bolgelerinden gelerek Tiirk mutfak kiiltiirliniin temelini

belirlemistir(Durlu-Ozkaya, 2009: 268).

Tiirk yemekleri yasanilan cografi yerlere gore degisiklik gostermektedir.
Tiirkiye’nin farkl bolgelerinde farkli yemek gesitleri bulundugu gibi, her bolgenin
kendine gore yoresel yiyeceklerinden olusan bir beslenme bicimi ve yemek
pisirme yontemleri vardir (Diker vd, 2016: 1-5). Bu farkliliklar iller arasinda bile
degisiklik gosterebilmektedir. Tiirkiye’de, yasanilan bolgenin iklimsel 6zellikleri
ve yetistirilen sebze ve meyveler bolgesel mutfak kiiltiiriiniin zenginlik ve
cesitliligini olusturmaktadir (Solmaz ve Diilger-Altier, 2010: 117-119). Hem
bulundugu boélgenin 6zelliklerini yansitan hem de sadece o bodlgeye has olan
yiyecekler ya da yemekler biitlinii olarak tanimlanan yoresel mutfak kavrami da
bu sekilde olusmaktadir (Erdem vd. 2018: 47-51; Akdemir ve Selguk, 2018:
2035).

Bir bolgede yetistirilen {riinlerin ve o bdlgenin kiiltiiriine 6zgli pisirme sekli,

tilketim ve sunumu ile bir araya getirilerek olusturulan, yoreye has olan ve o
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yorede gelenek haline gelmis yiyecekler, yoresel yiyecek ya da yoresel yemek
olarak adlandirilmaktadir. insanlarin yoresel yiyecekleri tercih etme nedenleri;
taze ve lezzetli olmalari, bilinen {ireticiler tarafindan iiretilmesinin sagladig: giiven
ve yerel ekonominin siirdiiriilebilirligine sagladig1 katkiyla iligkilendirilmektedir

(Ayaz ve Tiirkmen, 2018: 22-23; Akdemir ve Selguk, 2018: 2035).

Geleneksel Akdeniz beslenme sistemi, cok genel hatlariyla tahil (6zellikle
bugday), zeytinyagi, sebze-meyve, su {iriinleri, siit tiirevleri, baharat ve saraba
dayandirilmaktadir. Karadeniz bolgesinde balik basta olmak {izere misir, misir
unundan yapilan yiyecekler, karaldhana, taze ve kuru fasulye, patates ve piring en
cok tiiketilen yiyeceklerdir. Ege bdlgesinde, yogunlukta zeytinyagli yemekler,
salatalar, tahillar ve i¢ schirlere ilerledikge et ve hamur isi tiiketiminin arttig
goriilmektedir. I¢ Anadolu bélgesinde kiigiikbas hayvanlarin, tahil ve baklagillerin
siklikla tiiketildigi goriilmektedir. Dogu Anadolu boélgesinde ise ipek yolu
tizerinde bulunmasinin yani sira iklim kosullar1 da etkili olmustur. Geleneksel
mutfak kiltiirlinde et, bakliyat, tahil, hayvansal yaglar, kurutulmus sebze ve

meyveler nem kazanmistir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013: 122-128).
2.1.1.6.Dini inang

Tiirkler Islamiyet’i segtikten sonra, dinin yenmemesini emrettigi gidalardan uzak
durmaya caligmiglardir. Cesitli hayvanlarin etini yemeyi, i¢inde alkol bulunan
(kimiz ve sarap vb.) icecekleri igmeyi dini inancglar1 geregi terk etmislerdir.
Kuran’da tek yasaklanmis hayvan domuzdur. Bunun yaninda zamanla esek, at,
katir gibi tek tirnakli hayvanlarin eti ve siitii; kertenkele, stimiikliibocek gibi
siiriingenler ile kurbaga, tilki gibi hayvanlarm yenmemesi de 6giitlenmistir. Iginde
az miktarda alkol bulunan kefir, baz1 yorelerde az miktarlarda ve genellikle saglik
gerekceleriyle tiiketilmektedir. Diger taraftan Miisliimanlig1 secen Tiirkler, Arap
kiltiiriiyle etkilesime girerek beslenme aligkanliklarinda onlara ait bir¢ok yiyecek
ve icecegi Tirk mutfagma dahil etmislerdir. Ozellikle Giineydogu bolgesi
yemeklerinde Arap mutfak kiiltiiriniin  etkisi fazladir. Baharatin fazla
kullanilmasi, 6rnegin aci biberin kullanimi bu etkinin 6rneklerindendir (Giiler,

2010: 27; Solmaz ve Diilger-Altiner, 2010: 117-118; Arslan, 2010: 41).

Islamiyet’in getirdigi kurallar aymi dinin, farkli mezheplerine mensup bireyler

arasinda farkliliklar goriildiigii belirtilmistir. Yenilebilecek ve yenilemeyecek

12



yiyecekler konusunda dinin temeliyle ¢elismeyecek farklart gérmek miimkiindiir.
Bu durum mezhep mensuplarinin yasadigi cografya ve beslenme aligkanliklar ile
aciklanabilir. Ayn1 mezhebe ait olanlar i¢in yiyecek olan bir hayvan, kiiltiirel
stireclerin etkisiyle bagka bir toplulukta besin olarak kabul gormemektedir. Orta
Asya cografyasinda at ve at siitlinden elde edilen kimizin besin olarak tiikketilmesi

bunun en tipik bir drnegi olarak verilebilir (Ongel, 2015: 34-35).
2.1.1.7.Diger kiiltiirler

Tiurk mutfak kiiltiiriinde yer alan yiyeceklerin bazilarinda bagka kiiltlirlerin
etkilerini gérmek mimkiindiir. Tirklerin Orta Asya’dan getirdikleri yemek
kiiltiirli diger toplumlarla olan etkilesimleri sonucu g¢esitlenmis ve zenginlesmistir.
Orta Asya’dan batiya dogru hareket eden Tirklerin bir kismi Asya’nin
kuzeydogusunda devletler kurarken, bir kism1 da Umman Denizi’ne kadar uzanan
verimli topraklarda Karahanlilar, Gazneliler ve Biiyiik Sel¢uklular gibi devletler
kurmuslardir. Bu topraklarda Arap, iran ve hatta Hint kiiltiirleri ile kiiltiir
aligverisinde bulunarak ortaya yeni lezzetler c¢ikartarak zenginlesmislerdir

(Arslan,2010: 39-40; Albayrak, 2013: 5053).

Tiirk mutfagimin Bati mutfak kiiltiiriiyle iliskisi 19. yy’da Tanzimat Ferman ile
baslamistir. Bu donemde Tiirk mutfak gelenek ve goreneklerinde ve sofra
adabinda biiyiik degisiklikler meydana gelmistir. En 6nemli degisiklik, masada
yemek yeme aligkanlhiginin baslamasidir. Bu gelenegin 1I. Mahmut doneminde
basladigi, ancak bu tiir uygulamalarin daha ¢ok Sultan Abdiilmecit doneminde
yaygimnlastig1 goriilmektedir. ilk dnceleri sofra adabinda yenilikler baslamis, daha
sonralar1 sini yerine masa, minder yerine sandalye, ortak kullanilan tencere yerine
herkesin kendine ait kullandig1 tabak ve beraberinde ¢atal, bicak ve su takimlari
saraylarda kullanilmaya baglanmistir. D1s diinyada meydana gelen degisim, artan
ithalat ve ticaretin canlandirdigi sosyal alandaki gelismeler Osmanli toplum
yasamini etkilemeye baslamistir. Osmanli devletinin bu gelismeyi 6nleme olanagi
olmamustir. Ithalatin artis1 ile birlikte Batili iilkelerdeki yeni tiiketim aliskanliklar
da Osmanli toplumuna aktarilmistir (Cosar, 2010: 5; Giiler, 2010: 27; Ongel,
2015: 35-36).

Mutfak kiiltiiriimiiz bati mutfaklarindan da etkilenmistir. Ornegin; pasta Fransiz

mutfagindan, makarna Italyan mutfagindan, tavukgogsii ve kazandibi
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Romalilardan, balik, zeytin, zeytinyagli yemeklerin pek cogu Bizanslilardan
gecmistir. Osmanli patates, domates, taze biber, kabak gesitleri gibi bugiinkii Tiirk
mutfak kiiltiirinde yer alan ve ¢ok sevilen sebzelere Amerika kitasinin

kesfedilmesi ile ulasmstir (Albayrak, 2013: 5052).

Avrupa iglerine giren Tiirkler 1400’lerden itibaren Avrupa mutfak kiiltiiriinden
baz1 yiyecekleri Istanbul’a getirmislerdir. Cerkez tavugu ve Arnavut cigeri
bunlardan birkagidir. Eski bir saray yemegi olan i¢ pilav Iran’dan kalmadir. Tath
ve tuzlunun bir arada oldugu bu pilav Once saray mutfaginda sonra da halk
sofralarinda yerini almistir. Tirk mutfak kiltiriinin en goérkemli zamanim
Osmanli Imparatorlugu doneminde yasamasinin nedenlerinden biri Osmanli
imparatorlugunun fetihlerle ¢cok genis bir cografi alana hakim olmasi ve diger
kiiltiirlerle tanismasi ve onlardan etkilenmesidir (Savkay, 2000: 15; Arslan, 2010:
39-40; Solmaz ve Diilger-Altiner, 2010: 117-118).

2.2.Tiirk Mutfagimin Simiflandirilmasi

Insanoglunun siiphesiz en temel ihtiyaglarindan biri beslenme ihtiyacidr.
Insanoglu hangi zaman olursa olsun her zaman bir sekilde beslenme ihtiyacini
giderecek bir yol bulmustur. Tarih sahnesinin ilk ¢aglarinda yemek arayisi iginde

olan insanoglu bu arayisin1 hala siirdiirmektedir (Kurnaz ve Islek, 2018: 50).

Her milletin, tilkenin yapis1 ve aligkanliklarina gore kendi mutfagi vardir. Tiirk
mutfagi, Tiirk kiiltiirliniin 6nemli bir unsuru ve evrensel mutfak kiiltiirlinde hatir1
sayilir bir yer tutmaktadir. Cesitli faktorlerin etkisiyle Selguklu ve Osmanli
Mutfagmin zengin yemek kiiltiirtine yol a¢ilmis, Cin ve Fransiz Mutfag: ile
birlikte diinyanin en 6nemli ve begenilen Tiirk Mutfag: ortaya ¢ikmistir (Sanlier,
2005: 213; Demirgiil, 2018: 106-107; Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2008: 1290; Segim,
2018: 127).

Sentez bir 0Ozellik tasiyan modern Tiirk Mutfaginin beslendigi kaynaklarin
belirlenebilmesi igin, Tirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya kadar uzanan
yolculugunun aydinlatilmasi gerekmektedir. Tiirk Mutfaginin Orta Asya Tiirkleri,
Selguklu ve Osmanli Imparatorlugu doneminin izlerini tasimas: tarihsel olarak;
Orta Asya donemi, Selguklu donemi, Osmanli donemi ve Cumhuriyet donemi

olarak smiflandiriimasini miimkiin kilmigtir (Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015: 42-
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43; Kizildemir vd, 2014: 192-193; Demirgil, 2018: 108). Tiirk Mutfaginin

evreleri asagidaki sekilde gosterilmektedir.

Tiirk Mutfag
Islamivet ten islamiyet'ten
Once Sonra
.l_Drta Asyau Selguklu Osmanl Cumburiyet
Thirk Mutfag: Mustfag: Muntfag: Dénemi Mutfag:

Sekil 2.2. Tirk Mutfaginin Siniflandirilmasi(Solmaz ve Diilger-Altiner, 2018:
115)

2.2.1.0rta Asya Donemi Tiirk Mutfag:

Tiirkler Cilali Tas devrinde Orta Asya’ya gelip yerlestikten sonra Ural ve Altay
daglar1 arasindaki Asya’nin genis steplerini yurt edinmislerdir. Atli gogebe
kiiltiiri burada dogmus ve geligmistir. At ve koyun siiriilerine sahip olan Tiirkler,
ilkbaharda genis meralar1 olan yaylalara gogiip, sonbaharda ise kurak vadilere,
ozellikle nehir kiyilarina inmislerdir. Dolayisiyla Islamiyet’ten nce Tiirklerin
tarihi sadece Orta Asya ile sinirli olmayip, Kafkaslar, Karadeniz’in kuzeyi ve
hatta Macaristan ovalarina kadar uzanan genis boélgeleri de kapsamaktadir.
Tiirklerin 10. yiizyildan sonra islamiyet’i kabul etmesiyle, Islam iilkeleri ile olan
temaslar1 artmis, bu da Tiirklerin Bati’ya, iran’a, Anadolu’ya gelmelerine neden
olmustur. Anadolu topraklarima ulasan Tiirkler mutfak kiiltiirlerinin  hem
zenginlesmesine hem de yeme i¢cme aligkanliklarinin bazi degisimler yagamasina

sebep olacaktir (Kizildemir vd. 2014: 192; Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008: 1291).

Ulkelerin mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde sahip olduklar1 tabiat ve iklim
ozellikleri rol oynamaktadir. Buna gore Orta Asya’nin karakteristik 6zelligi olan
sert iklimi ile kurak topraklara sahip olmasi, dolayisiyla tarimsal faaliyetlerden
uzak olmasi ve denize uzakhig1 gibi faktorler Tiirk mutfaginin sekillenmesinde

etkili olmustur (Erdogan-Araci, 2016: 122; Demirgiil, 2018: 108).

Tiirkler, gog ettikleri yorelerde dogal yetisen hayvan ve bitkilerden yararlanmistir.
Bozkirin zorlu iklimsel kosullar1 altinda gocebe yasam siiren Tiirkler icin en

onemli besin kaynagi kuskusuz et olmustur. Orta Asya’da, M. S. VI. ve VIIL

15



yiizyillara ait mezarlardan ¢ikarilan av sahnelerini tasvir eden bronz levhalar ile
Tiirk¢ce yazitlara gore etler icinde gdgebe yasama en uygun hayvanlar olan koyun
ve at etinin en ¢ok tercih edildigine dair bulgular elde edilmistir. Bu mezarlardan
ayrica koyun eti ve at etinin yaninda si8ir, geyik etlerinin de tiiketildigine iliskin
bulgular da elde edilmistir. Eski caglardaki bu mezarlarda at eti daha ¢ok
bulunurken, zamanla azalmaya baslamis, geyik etleri ise ortadan tamamen
kalkmistir. Daha sonraki mezarlarda kus ve balik kalintilarina da rastlanmustir.
Bunun yaninda, Kirgizlar tavsan ve geyik gibi av hayvanlarin1 da siklikla
tiikketmislerdir. Insanlarin yasantisina yon veren unsurlarin basinda gelen bélgesel
konum ve yasayis bicimi gocer Tirklerin mutfak kiiltiiriine sekil vermistir
(Erdogan-Araci, 2016: 122-123; Demirgiil, 2018: 109-111; Siiriiciioglu ve
Ozcelik, 2008: 1292; Se¢im, 2018: 127-128).

Tiirkler bazi hayvanlarin etlerini tilketmemektedir. Bunlarin basinda domuz eti
gelmektedir. Oyle ki Tiirkler Islam’1 kabul etmeden 6nce, dahi domuz beslememis
ve domuz eti yememislerdir. Domuzun goc¢ebe hayata uygun olmamasi bunda bir
etkense de yerlesik hayata gegen Uygurlarin, Mani dinini kabul etmeden oOnce,
pek cok et tiirii tiiketmis olmalarina karsin domuz eti tiketmemis olmalari,
domuzun tiiketilmeme gerekgelerinin altinda kiiltiirel veya dini bagka sebeplerin

de rolii olabilecegini diisiindiirmektedir (Demirgiil, 2018: 109).

Tiirklerde gécebe yasam tarzinin bir getirisi olarak et tiretimleri fazla ve et degerli
bir gida olarak goriilmektedir.Gocebe yasam tarzina uygun olan hayvanlar
yetistirmisler ve yetistirdikleri hayvanlarin etlerini zorlu sartlarda tiiketebilmek
amaciyla basit tekniklerle islemislerdir. Bu nedenle eti uzun siire bozulmadan
saklayabilmek i¢in konserve yapmayi ¢ok erken donemlerde gelistirmislerdir.
Konservelemenin yaninda Tiirkler yiyecekleri koruyabilmek i¢in farkli muhafaza
yontemleri de kullanmiglardir. Bunlar;, kurutma, kavurma ve fermantasyon
yontemleridir. Orta Asya’da kesilen hayvanlarin sadece etleri degil sakatatlar1 da
kullanilmistir. Tiirkler et ve sakatatlar1 tandir veya ates lizerinde pisirmislerdir.
Ayrica etler kusbasi dogranarak kavrulmus ve kis i¢in saklanmistir (Erdogan-

Arac1, 2016: 123; Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2008: 1293).

Et tuzlanip giines altinda kurutularak da saklanmistir. Pastirma olarak da bilinen
kurutulmus et Tiirkler igin olduk¢a degerli bir gida olmustur. Ozellikle sefere

giden askerlerin en 6nemli besin kaynagini olusturmustur. Bunun nedeni uzun
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stiregli seferlerde bozulma riski az olan gidalarin tercih edilmesidir. Etlerin bir
baska muhafaza yontemi ise fermantasyondur. Eski Tiirkler etleri bagirsak
kiliflarinda fermente ederek bugiin de Tiirk mutfaginda yer alan sucuk yapimini
O0grenmislerdir. Sucuk bazi bolgelerde ince dogranmis kavrulmus et, piring ve
undan yapilmisken, bazi bolgelerde ise beyin, kuyruk yagi ve kandan yapilmistir
(Demirgiil, 2018: 109-111; Erdogan-Aract, 2016: 124).

Eski Tiirklerin tiikettigi et yemeklerinin i¢inde, topuk kemiginden yapilan yemek
anlamina gelen topik siingiikk (paca g¢orbasi) onemli bir yer tutmustur. Paca
corbasinin yaninda tarhana g¢orbasi, yogurtlu ¢orba, un corbast ve mercimek
corbasini ¢ok tliketmislerdir. Ayrica ana maddesi genellikle yuvarlak kesilen
eriste olan cesitli tahil iirlinlerinden umag¢ (ogmag, omag) adi verilen bir tiir

¢orbada yapilmistir (Demirgiil, 2018:111; Giiler, 2010: 27).

Orta Asya Tirkleri i¢in etten sonra gelen besin maddesi siit ve siit lriinleri
olmustur. Giinliik besin ihtiyaglar1 yalnizca etler tizerinden degil, diger hayvansal
kaynakli gidalardan olan siit iirlinleri vasitasiyla da saglanmistir (Comert ve
Alabacak, 2019: 2124). Siit(genellikle kisrak siitii), icilerek tiiketildigi gibi,
yogurt, peynir, kaymak, yag, kimiz, kefir, ayran ve c¢okelek yapiminda da
kullanilmaktadir. Ayni1 zamanda siitli ve yogurtlu yemekler ve tatlilarda

yapilmistir (Solmaz ve Diilger-Altiner, 2018: 115-116; Esir, 2006: 122).

Yogurt, taze olarak tiiketilmeyecekse kisin tliketilmek {izere kurutularak
saklanmaktadir. “Kurut“ adi verilen kurutulmus yogurt, Anadolu’da bazi
yorelerde hala goriilmektedir. (Giiler, 2010: 28). Yogurda 1ilik suyun katilip,
hayvan derilerinden elde edilen tulumlarda calkalanip tereyag: cikartilmasi, yagi
alindiktan sonra tuz konularak kaynatilmasi ve siiziilmesi ile ¢okelek, kes gibi
peynir tiirlerinin yapilmas1 gelenegi hala devam etmektedir (Ongel, 2015: 35-36).
Ozellikle hayvancilikla ugrasan Tiirkler icin yag temel besin kayna§i olarak
goriilmekteydi. Tereyagi siitten ziyade yogurttan elde edilirdi. Tereyagindan baska
i¢ ve don yag1 da kullanilmaktaydi. Yogurdun bir diger 6nemli iiretim alani ise
‘tarhana’dir. Tarhananin Tiirkler tarafindan bulunup diinya mutfaklarina
kazandirilmis oldugu genel kabul gecerdir (Giiler, 2010: 28; Ertas ve Gezmen-
Karadag, 2013: 122; Demirgiil, 2018: 109-111; Kizildemir vd. 2014: 196-197).
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Mayalanmis kisrak siitiinden elde edilmis kimiz, eski Tiirklerin en 6nemli igkileri
arasinda yer almaktadir. Kimizin hazirlanisi, taze kisrak siitii ve bu siitiin ticte biri
oraninda onceden hazirlanmis mayalik kimiz deri torbaya doldurulur. Deri torba
iginde 1lik bir yerde saklanan bu kimiz, torbanin agzindan bir sopa ile sik sik
doviiliir, 12 veya 24 saat sonra kimiz igilecek hale gelmektedir. Kisrak siitiiniin
fermantasyonu ile elde edilen hafif alkollii bir siit ickisi olan kimiz, eski
Tirkler“in en sevdikleri igkiler arasinda yer almistir. Eski Tiirkler siit ve kisrak
siitinden yapmis olduklar1 kimiz gibi hayvansal igeceklerinin yaninda cesitli
bitkisel igecekler de tiiketmislerdir. Bunlardan bir tanesi tarasundur. Tarasun
daridan sarap yapilip bunun kimizla karistirilmasiyla elde edilmis olan bir ickidir.
Ayrica liziimden de sarap yapilmistir. Hun Tirklerinin bal sarabi oldugu
diisiiniilen medus ve arpadan yapilan camum adinda igkiler hazirlamis olduklar
bilinmektedir. Tiirkler bunlarin diginda bugday ve daridan yapilmis olan ve begni
ad1 verilen baska bir icki de tiikketmislerdir. Ayrica Hun Tiirkleri adina Io denilen
yogurdun kiraz ve kayisi ile tatlandirilmasiyla tiretilmis olan alkolsiiz bir igecek
tiketmislerdir. Cogunlukla daridan yapilmis olan boza, Orta Asya Tiirkleri
tarafindan sevilerek tiiketilen icecekler arasinda yer almistir. Ayrica Islam &ncesi
donemlerde at kaninin da yenilip i¢ildiginden bazi kaynaklarda bahsedilmektedir
(Giiler, 2010: 26; Demirgiil, 2018: 112; Kizildemir vd, 2014: 196-197).

Tiirklerin Oguz boyunun bu doénemde yerlesik hayati tercih ederek ziraat ve
balik¢ilik ile ugrastiklart da bilinmektedir. Tiirkler arasinda ziraat¢iligin varligi
M.O. 1. yiizy1l ortalarina dayanmaktadir. Bu tarihten itibaren kurganlarda ortaya
cikan “Ezme Tag” denilen aletler Tiirklerin ¢ok eskiden beri tahil tarim1 yaptiginin
bir gostergesidir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008: 1295-1296; Demirgiil, 2018: 107-
111).

Tirkler konargdger yasamdan yerlesik yasama gecilmesiyle birlikte tarimla
ugrasmaya baslamistir. Tirklerin dayandigi ikinci ekonomik kaynak bugday
olmustur. Yemeklerde en ¢ok bugday ve bugday unu ile yapilan yagli hamur isleri
daha 6n plana ¢ikmistir. Tiirklerin yetistirdigi baglica iiriinler bugdaym yaninda,
arpa, dari, cavdar, burgak, susam, piring de tarimi yapilan tahillar arasindadir.
Ozellikle daridan yapilan boza, Orta Asya Tiirklerinin ilk gidalar1 arasinda yer
almaktadir (Ongel, 2015: 35-36; Demirgiil, 2018: 111-113; Kizildemir vd, 2014:
193).
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Eski Tiirklerde ekmek tiikketimi glinlimiize benzer Ozellikler tagimaktadir.
Genellikle somun, bazlama ve yufka ekmek olmak {izere ii¢ ¢esit tiiketilmistir.
Ekmek ¢cogunlukla bugday, arpa, ¢avdar ve daridan yapilmistir. Giinlimiizde yufka
adiyla halen yapilmakta olan yuga, yuvga veya yupka bugday veya arpa unundan
yapilabilmektedir. Bugdaydan bugiin de yapildigi gibi yarma (dévme) ve bulgur
da yapilmistir. Bugdayin etle pisirilmesiyle yapilan keskek ise giiniimiizde bile
Ozel giinlerin vazgeg¢ilmez ziyafet yemeklerinden biridir (Demirgiil, 2018: 109-

111; Giiler, 2010: 25-26).

Yusuf Has Hacib, Kutadgu Bilig adli eserinde XI. yilizyilin ziyafet tiirleri olarak
alt1 cesit yemekten bahsetmektedir. Bu yemekler; diiglin yemegi (kiidenke as),
siinnet yemegi (slinnet as1), ad, san alma yemegi (at as1), dogum yemegi (togum
as1), arkadas yemegi (koldas as1), 6lii yemegi (yog=yug as1) ‘dir. Benzer ziyafetler
giiniimiizde de yapilmaktadir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008: 1296-1297).

Gogebe Tiirklerin evleri kil ¢adirlardan olugsmaktadir. Cadirlarda mutfak i¢in 6zel
bir boliimiin ayrilmis olmasi Tiirklerin mutfaga ve beslenmeye verdikleri 6nemi
gostermektedir. Orta Asya'da yapilmis bazi kazi ¢alismalarinda bulunan
diiztabanli ve agz1 genis kulpsuz kaplar ile i¢cki kadehlerinin bulunmasi gelismis
bir mutfak kiiltiiriine sahip olundugunu ortaya koymaktadir. Bulunan diger ¢esitli
fincanlar, kiiciik bigaklar, kasiklar, kulplu giivecler ve farkli cesitteki mutfak
esyalar1 da bunun bir gostergesidir(Solmaz ve Diilger-Altiner, 2018: 111-
112).Kasgarli Mahmud, Divan-u Liigat“it Tiirk adli eserinde; bardak, sel¢ibicek
(asc1 bicagr), etlik (et cengeli), twrik (ibrik), tewsi (tepsi), kova, sag, sis, soku
(havan) ve susgak (susak, tahta su kab1) gibi aletlerin yani1 sira; kiip, ¢anak, ¢comge
(tahta kepce), kasuk, tekne, tuzluk gibi toprak ve ahsap esyalar; sarni¢c (su
tulumu), tulkuk (tuluk), tagar (¢cuval), sanag (islenmis koyun derisinden torba) gibi
deriden yapilan ara¢ gereglerin eski Tirkler tarafindan kullanilmis oldugundan
bahsetmistir. Tencere yerlesik hayata daha uygun gibi goriinse de gocebelerin de
yanlarinda az sayida bu tir kap kacaklari tagimig olduklart bilinmektedir
(Erdogan-Aract, 2016: 124-125).

2.2.2.Sel¢uklu Donemi Tiirk Mutfag

Selguklular yar1 gogcebe olarak Mezopotamya ve Anadolu’ya gelmis, tarima

elverisli olan bu topraklarda zaman iginde yerlesik hayata gecerek tarimdan daha
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fazla yararlanmaya baslamiglardir. Yerlesik hayata gegen Selguklular Gogebe
Tiirklere kiyasla tarimsal gidalardan daha fazla yararlanmiglardir. Selguklu Tiirk
mutfagi Anadolu’ya gog ettikleri XII. Yiizyildan sonra gelismeye baslamistir.
Orta Asya’dan getirdikleri kiiltiirlerini beslenme kiiltiirleriyle harmanlamuslar,
gosterigsiz ve sade bir mutfak anlayisina bu donemde de devam etmisglerdir. Bu
donemde ocak ve mutfagin kutsalligmma biiyiikk onem verilmistir. Bu sayede
kendilerine 6zgii bir mutfak anlayis1 ortaya ¢ikmistir (Demirgiil, 2018: 105-107;
Solmaz ve Diilger-Altiner, 2018: 111-112).

Tirk Mutfak kiltirii i¢inde Selguklular yemek cesitleri, yemek pisirme
yontemleri ve muhafaza teknikleri yoniinden hem geleneklerine bagli hem de
yenilik¢i olarak c¢esitli ve kendilerine o6zgli bir kiiltiir olusturmuslardir.
Selguklularda kusluk ve aksam (zevale) yemegi adi verilen iki Ggiin
bulunmaktadir. Kusluk, sabahla 6glen arasinda yapilmaktadir. Tok tutan yagh
hamur isleri tercih edilmektedir. Bu donemde 63le yemegi anlayis1 yoktur. Thtiyag
duyulursa kuruyemis ve meyve gibi atistirmaliklar tercih edilmektedir. Aksam
yemeginde ise cesit boldur ve hava kararmadan yenmektedir. Selguklular
doneminde et, un ve yag yemek aliskanliginin vazgegilmez unsuru olarak
goriilmektedir (Gtiler, 2010: 26-27; Arslan, 2010: 35-36; Comert ve Alabacak,
2019: 2125).

Sel¢uklular ge¢gmis donemlere gore gelismis bir muhafaza teknolojisine sahiptir.
Hayvansal gida maddelerini bozulmadan uzun siire saklayabilecek sekle
soktuklar1 gibi, meyve ve sebzeleri de ayni muhafaza teknolojisi ile gelecek
zamanlarda kullanmak {izere saklayabilmislerdir. Selguklularin gelecekte
kullanmak {izere c¢esitli gida maddelerini muhafaza etmeleri seferlerde basari
kazanmalarina yardimci olmustur. Nitekim yemek hazirlamakla uzun zaman
harcamayan Tiirkler, at {izerinde dahi yemek yiyerek yemek siiresinden

kisabilmislerdir (Arslan, 2010: 35-36; Se¢im, 2018: 127-128).

Selcuklu doneminde de biiyiikbas ve kiiciikbas hayvanlarin etleri tiiketilmektedir.
Bunlar; kuzu, erkeg, kegi, koyun, sigir ve tavuk en ¢ok eti yenen hayvandir. At ise
daha ¢ok Anadolu’da binek hayvani olarak kullanilmistir. Bunlara kuslar ve
baliklar ilave edilebilir. Kesilen hayvanin sakatatinin c¢ok tiiketildigi
bilinmektedir. Ayn1 zamanda av hayvanlarinin etleri de tiiketilmistir. Ozellikle

Tiirk kavimleri av hayvanlarinin ¢ok oldugu alanlar1 konaklama yeri olarak tercih
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etmislerdir. Selguklu doneminde et sogiirme/sdglilme, ¢evirme, biryan (kebap),
kofte, yahni ve tirit yapilarak tiiketilmektedir. Ayrica bu donemde etten pastirma,
kavurma, sucuk da yapilmistir (Arslan, 2010: 35-36; Comert ve Alabacak, 2019:
2125; Kozleme, 2012: 115-116; Seren-Karakus vd. 2015: 63-64).

Hayvansal kaynakli {irlinlerin yaninda yenilebilir bitkiler, hububatlar ve
sebzelerden de yararlanilmistir. Ancak Selguklu doneminde sebze tiiketimi et ve
tahil tiikketimine gore geri planda kalmistir. Selguklu mutfaginda kullanilan bitkiler
ise; bugday basta olmak iizere arpa, ¢avdar, misir, piring, fasulye, mercimek,
nohut, pirasa, sogan, sarimsak, ispanak, patlican, biber, kereviz, nane, marul,
hashas, havug, salatalik, kabak, tere, turp, ayva, nar, elma, armut, seftali, {iziim,
dut, kayisi, incir, kavun, karpuz, kegiboynuzu, kestane, ceviz, badem, findik,
fistik, turunggiller, hurma, safran, kimyon, susamdir (Kizildemir vd. 2014: 198;

Arslan, 2010: 35-36; Yalgin ve Yaman, 2019: 539).

Selguklu mutfaginda ekmek kutsal sayilmistir ve her 6giinde tiiketilmistir.
Ekmegin ana besin olarak tiiketilmesi, Orta Asya Tiirk mutfagindan temel bir fark
olarak ortaya cikmaktadir. Ekmek c¢ogunlukla bugday unundan yapilmasinin
yaninda arpa, ¢avdar, kepek, misir gibi ¢esitli tahillar kullanilarak da yapilmigtir
(Kozleme, 2012: 114; Se¢im, 2018: 125-126; Yal¢in ve Yaman, 2019: 538;
Solmaz ve Diilger-Altiner, 2018: 112-113). Selguklu mutfaginda ‘Ak ekmek' iyi
elenmis bugday unundan yapilan 'has ekmek’e verilen genel addir. Baz1 Tiirk
budunlarinin bugday ekmegine siit katarak ekmegi beyazlastirdigi belirtilmistir.
‘Kara ekmek’ ise arpa ya da dar1 unundan yapilmaktadir. ‘Dar1 ekmegi’ ise
Mogolistan ve Altaylarin kuzeyinde yenen bir ekmek ¢esididir. Kara ekmegi ve
dar1 ekmegini daha ¢ok fakir halk tiiketmektedir. Ekmek cesitleri arasinda en
begenileninin bugday unundan yapilmis ak ekmekler oldugu anlasilmaktadir. Tam
olarak elle yemek yemenin olmadigi donemin mutfaginda yufka ekmegi bazen
kasigin yerine kullanilmaktaydi. Selcuk name’de adi gegen ar1 girde, sadece
bugday unundan yapilmis olan yufka ekmegi demek olup, bu ekmeklerin
padisahlarin tiikketimi icin yapilmis oldugu diisiiniilmektedir. Bu donemde su
buhariyla pisirilen ve c¢ukmin adi verilen kurabiye seklindeki ekmekler de
tiketilmistir (Savkay, 2000: 14-15; Demirgiil, 2018: 105-111; Kizildemir vd.
2014: 197).
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Selguklu mutfaginda Islam’1 benimsemenin belirgin etkileri gériilmiistiir. Islami
anlayisin etkisiyle beraber, geleneksel gida maddelerinin kullaniminin ve israftan
kaginmanin getirdigi gosteristen uzaklik ve sadelik géze carpmaktadir (Kizildemir
vd. 2014: 198; Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015: 42-43).Islamiyet, Tiirk Mutfak
kiiltiirlinde yemek konusunda pek ¢ok uygulama ve gelenek meydana getirmistir.
Domuz eti ile esek, at, katir gibi tek tirnakli hayvanlarin eti ve siitii de yine dinin
etkisiyle mutfagimiza hi¢ girmemistir. Giiniimiizde de Tiirk Mutfak kiiltiirtinde bu
tiir hayvanlar hala yer almamaktadir (Giiler, 2010: 26-27; Ongel, 2015: 35-36).
Aym etki iceceklerde de goriilmiistiir. Islamiyet’in bir geregi olarak sarhosluk
verici igeceklerden uzak durulmustur. Basta kimiz olmak iizere sarap gibi igkilerin

tilketiminden vazgegcilmistir. Zamanla bu iceceklerin yerini serbetler almigtir

(Arslan, 2010: 35-36; Ongel, 2015: 35-36; Arman, 2011: 12-13).

Islamiyet Selguklu kiiltiiriinde yeni gelenekler dogurmustur. Yemek yedikten
sonra sofra duasimin yapilmasi ¢ok yaygin bir gelenektir. Aile bireylerinin tamami
sofrada yer alir ve babanin besmele ¢ekmesiyle yemege baslanip hamd ile
bitirilmektedir. Bununla birlikte yemek yenirken kirintilarin yere dékiilmemesi
icin yere bir Ortii agilmasi, Ortii lizerine 40 cm yiikseklikte bir altlik ve sini
iizerinde yemek yeme aliskanliklar1 goriilmektedir (Se¢im, 2018: 123; Ongel,
2015: 36; Comert ve Alabacak, 2019: 2125).

Selguklu doneminde misafirlige biiyiik 6nem verilmis ve fakir halka destekleyici
uygulamalar yapilmistir. Cuma sabahlar1 ziyafet sofralar1 diizenlenmekle birlikte
onlarin konaklamasi i¢in han ve kervansaraylar insa edilmistir. Dénemin
sehirlerinde agsevi olarak kullanilan imaretler, sosyal yardimlasmayi ve her
kesimden insanin kaynagmasini saglamistir. Sehirlerde dartizziyafe imaretlerinde
her kandil gecesi halka iicretsiz helva dagitilmakta ve boylece mukaddes giin ve
gecelerin 6nemi vurgulanmaktadir(Erdogan-Araci, 2016: 125-126). Imaretler ve
asevlerinde genellikle piring ve bugday ¢orbasi, et, pilav, 1spanak, salgam ve her
tirli sebze, un helvasi, balli kadayif vb. yemekler ihtiya¢ sahiplerine
ulagtirllmaktadir (Savkay, 2000: 15). Tirk kiiltiiriinde 6zel gilinlerde yapilan
yemeklerin topluca yenildigi ve bu yemeklerde insanlarin seving ve iiziintiilerinin
paylasildig1 bu kiiltiiriin ise 6. yiizyildan giinlimiize kadar gelerek giiniimiizde de
uygulanmaktadir (Yalgin ve Yaman, 2019: 538; Solmaz, Diilger Altiner, 2018:
112-113).
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Selcuklu mutfag: gorgii kurallar1 arasinda, dnce yemege biiyiiklerin baslamast,
herkesin kendi Oniinden yemesi, elin yemegin icine girmesinin hos
karsilanmamasi, yemekten dnce ve sonra ellerin yikanmasi, yemegin sag el ile
yenilmesi ve sofrada artik birakilmamasi yer almaktadir (Se¢im, 2018: 123;
Kizildemir vd. 2014: 192)

Selcuklu mutfagina ait siklikla tiiketilen ve ¢ogu giliniimiize kadar tasinmis bazi
yemekler sunlardir; tutmag¢ (bugday unu ve et ile yapilir), herise (keskek), kalye
(patlican, kabak ve kiyma ile yapilan sebze yemegi), borani (1spanak ve piring ile
yapilir), tirit (et suyuna dogranmis ekmek asi), pilav, corbalar (en Onemlisi
tarhana), kebaplar (sis kebap), yahni, kelle-paca, bulamag¢ (un, Seker ve yag ile
pisirilir), pastirma, balik, av yemekleri, yufka, etli ekmek, tandir ekmegi, ¢orek,
borek, pismis bas, bulgur asi, patlican tursusu, helva, kadayif, hosmerim,
giilbeseker, zerde, serbet (Kizildemir vd. 2014: 193-194; Sec¢im, 2018: 124;
Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008: 1299).

Selguklu doneminde kullanilan baslica mutfak esyalar1 bigak, catal, kasik, kepge,
sini-tepsi, kase, tas, tencere — kazan, havan, etlik (et asmaya yarayan c¢engel),
giiveg, testi, kiip, siirahi, ibrik, masrapa, kadeh, susak, tabak, tekne, elek ve kalbur
seklinde siralanmaktadir (Kizildemir vd. 2014: 193-194; Sec¢im, 2018: 124-125).

2.2.3.0smanh Donemi Tiirk Mutfag:

Tiirk mutfak kiiltiirii en gdérkemli zamanmi Osmanli Imparatorlugu déneminde
yasamistir. Ug kitaya yayilmis olup ¢ok uluslu bir yapiya sahip olan Osmanl
Imparatorlugunun zenginligi mutfaga da yansimis ve kendine 6zgii bir mutfak
kiiltiirii olusturmustur. Yiizyillar boyunca devam eden gog, savas, ticaret gibi pek
cok faktore bagl olarak kiiltlirler birbirinden etkilenmis ve toplumlar mutfak
kiiltiirlerini gelistirmiglerdir. Genis bir yemek yelpazesine sahip, israfi dnleyici ve
saglikli bir mutfak olmast Osmanli Mutfagini diinya mutfaklarindan ayiran en
onemli 6zelliklerden birisi olmustur. Ustelik bereketli topraklar iizerinde, genis bir
bitki Ortiisti, verimli toprak ve deniz flriinlerine sahip olmak da bu mutfagin
zenginligini artirmustir. 15. ylizyilda oldukca sade olan Osmanli mutfagi Fatih
Sultan Mehmet’in 15. yy.’in ikinci yarisinda Topkapt Sarayi’na yeni mutfaklar
yaptirmasiyla gelismeye baglamis hatta Topkapi Sarayinda, sayisiz kubbe ve

bacalariyla dikkat ¢ceken bu mutfak yapilanmasina “Yeni Saray” adi verilmistir.
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16. yilizyi1lda en gorkemli yillarin1 yasayan Osmanli mutfagi 17. ve 18. ylizyilda da
bu gorkemli donemi devam ettirmistir. 19. yiizyilda devletin fakirlesmesiyle bu
gorkem azalmaya baglamistir. Osmanli Mutfagini sekillendiren en Onemli
faktorler; geleneksel Tiirk mutfak kiiltiirii, islam’in kabulii, go¢ler sirasinda Arap
ve Iran mutfaklariyla yasanan etkilesim, imparatorluk smirlarinda ikamet eden
Rum, Giircii, Ermeni ve Musevi topluluklarinin yemek kiiltiirleridir. Ayrica
Osmanli Imparatorlugunun smirlar1 genisledikce mutfak daha da zenginlesmistir
(Demirgiil, 2018: 113-114; Kurnaz ve Islek, 2018: 50; Cémert ve Alabacak, 2019:
2125; Arslan, 2010: 35-36; Hatipoglu ve Batman, 2014: 64; Ongel, 2015: 35).

Osmanli Mutfagini, saray ve halk mutfagi seklinde ikiye ayrilmaktadir. Kent
mutfagr ve kdy mutfagi seklinde siniflandirmakta miimkiindiir. Saray mutfag:
gosterisli ve ¢esit bakimindan zenginken, halk mutfagi olduk¢a sade ve
miitevazidir. Osmanli Devleti doneminde saraylarda yiyeceklere ve sofraya ¢ok
onem verilmistir. Donemin aggilar1 padisahlara ve ileri gelenlere yemeklerini
begendirmek i¢in birbirleriyle yarisa girmislerdir. Ayn1 zamanda disaridan gelen
elcileri ve diger lilkelerin yoneticilerini etkilemek adina oldukca gosterisli sofralar
kurulmustur. Nitekim pek ¢ok yabanci devlet adami aggilarini yetistirmek igin
Tiirk as¢ilarinin yanina géndermistir. Bu durumda saray sofrasinda gordiigiimiiz
cesitli tathilar toz dondurma ve toz et (et suyu ile karistirilip ¢orba yapilan bir cesit
tuzlu, toz haline getirilmis et) ikrami, buzdan kaselerde hosaf servisi, limonun
ikiye boliinerek bir tiile sarilarak cekirdeksiz bir sekilde suyunun sikilmasi gibi
birtakim uygulamalar etkili olmustur. Halk mutfag: ise zengin bir imparatorluk
yapist igerisinde yer almasina ragmen oldukca sade ve gosterissizdir. Ancak lezzet
ve ¢esit bakimindan oldukg¢a zengin bir meniiye sahiptir (Comert ve Alabacak,

2019: 2125; Arslan, 2010: 35-36; Erdogan-Araci, 2016: 125; Ozlii, 2014: 211).

Osmanlida halkin sofras1 ekmek, biraz koyun eti ya da pastirma, piring gorbasi ya
da piring pilavi, ¢esitli sebze ve meyvelerden olusmustur. Yemekler yerde sofra
bezi iizerine oturularak yenmistir. Yiyeceklerin yaninda igecek olarak genellikle
serbet, giil suyu ve meyve hosaflar1 i¢ilmistir. Sofrada kasiktan baska bir arag
kullanilmamus iki elin parmaklari, ¢atal olarak kullanilmistir. Bu nedenle saray ve
konaklarda yemekten dnce sofraya ibrik ve legen getirilerek sofraya oturanlarin

ellerini yikamasi saglanmistir (Demirgiil, 2018: 114).
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Osmanli Saray Mutfag: ise olduk¢a kapsamli bir sistemden olugmaktadir. Saray
mutfak yapilanmasina Matbah-1 Amire denmektedir. Matbah-1 Amire’nin 1200’e
yakin galisan1 bulunmaktadir ve her giin binlerce kisiye yemek pisirilmektedir.
Kushane boliimii sadece padisaha hizmet verilen, en kaliteli malzemelerin
kullanildigi, en iyi yemeklerin pisirildigi boliim olarak ayrilmaktadir. Matbah-1
Amire’nin helvahane boliimii ise gesitli tath tiirleri, regeller, hosaf ve serbet tiirii
icecekler, macunlar ve tursularin imal edildigi alani olusturmaktadir. Ayrica
helvahanede sultan ve haremi basta olmak tizere tiim saray halki i¢in sifa kaynagi
olarak tiiketilen macunlar tretilmistir. Bu macunlar hap seklinde de iiretilmistir.
Macunlardan en tnliisii Tiirklerde baharin baslangici olarak kutlanan Nevruz’da
cok cesitli baharat ve bitkilerin karistirilmasiyla hazirlanan Nevruziye (mesir)
macunudur. Fatih Sultan Mehmet doneminde Matbah-1 Amire ve eklentileri
biiyiitiilmiis ve balikhane boliimii eklenmistir. Ayrica Matbah-1 Amire biinyesinde
kiler, mandira, firin, simidhane gibi bdliimlerde bulunmaktadir. Mutfakta gorevli
olan kisiler ascibasi, ikinci asg¢ibasi, kalfalar, kebap¢i basi, tatlict basi, borekei
basi, balik¢1 basi, perhizci basi, pilavel, hosafci, tatlict ve hamurcu olmak iizere
gruplara ayrilmistir(Demirgtil, 2018: 114-115; Erdogan-Araci, 2016: 125;
Kizildemir vd. 2014: 199; Akin vd. 2015: 43; Ozlii, 2014: 211; Hatipoglu ve
Batman, 2014: 65).

Gecmis donemlerde oldugu gibi Osmanli mutfaginin da temelini et, siit {iriinleri
ve tahillar olusturmaktadir. Et yemek ve ikram etmek zenginligin ve misafire
verilen degerin bir gostergesi sayillmistir. Donemin en sik tiiketilen et mevsimi
uygunsa kuzu degilse koyun etidir. Sigir eti koyun etine gére daha az lezzetli
kabul edildiginden tiiketimi oldukg¢a sinirl kalmistir. Genellikle sigir eti pastirma
ve sucuk yapiminda kullanmilmistir. Tavuk ve pili¢ eti de sevilip yaygin sekilde
tiikketilmistir. Av hayvanlarindan giivercin, bildircin, keklik, 6rdek, kaz, tavsan ve
geyik etleri de siklikla kullanilmistir. Amerika’nin kesfinden sonra hindi eti de
Osmanli sofralarinda yerini almigtir. Osmanli imparatorlugu doneminde
baliketinin tiiketimi diger et ¢esitlerine gore oldukga sinirhidir. Osmanli balik ve
deniz iiriinleriyle daha ¢ok Fatih Sultan Mehmet’in Istanbul’u fethi ile tanismis ve
kullanmaya baslamistir. Balik halk mutfaginda ve saray mutfaginda tiiketilmistir.

Etten genellikle yahni, kofte, kiilbasti, kizartma ve ¢esitli kebaplar yapilmistir

25



(Seren-Karakus, 2015: 63-64; Demirgiil, 2018: 117; Solmaz ve Diilger-Altiner,
2018: 114; Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008: 1306).

Osmanli sofralarinda et kadar yogun olmamakla birlikte sebze tiiketimine de
rastlanmaktadir. Sogan, pazi, 1spanak, patlican, kabak vb. sebzeler ile sade veya
etle birlikte yemekler hazirlanmaktadir. flerleyen yillarda yenidiinya sebzeleriyle
tanisilmis ve bu sebzelerde Osmanli mutfaginda yerlerini almistir. Bu sebzeler
domates, fasulye, patates, misir, taze biber, yerelmasi, sakiz kabagi ve bal kabagi
cesitleridir. Saray Mutfagi’na Afrika kokenli bir sebze olan bamya 17. yilizyildan
itibaren girmeye baglamistir. Portakal, mandalina, muz, ananas gibi meyvelerde
Amerika’nin kesfinden sonra Osmanli mutfagina girmistir (Erdogan-Araci, 2016:
126; Demirgiil, 2018: 117; Kizildemir vd, 2014: 200).

Osmanli mutfaginda ekmek sadakat ve bagliligi simgeleyen, kutsal bir yiyecek
maddesi olarak sayilmaktadir. Osmanli mutfaginda ekmek genellikle bugday
unundan yapilmig, arpa unundan ise sadece kitlik ve savas donemlerinde ekmek
yapilmistir. Osmanlilar tarafindan bugday unundan yapilan ekmekler arasinda en
sevileni ve sik tiiketileni, bugdayin riiseym ve kepeginin alinmasiyla yapilan
beyaz ekmek olmustur. Ekmek, saray fertlerinin konumuna gore farkl kalitede ve
cinste hazirlanan bir gida maddesi olmustur. Buna gore padisah ve ailesine farkli
kalitede, hizmetkarlara farkli kalitede ekmekler yapilmistir. Osmanli’da beyaz
ekmegin yani sira, nan-1 aziz ekmegi (daha ¢ok halkin tiikketmis oldugu ekmek),
orta kaliteli has ekmek (nan-1 hass orta), vasat ekmek (nan-1 adi), yassi beyaz
ekmek (fodula), uzun iyi beyaz ekmek (francala), yutka ekmegi ve kepekli undan
yapilmis olan somun ekmekleri de tiiketilmistir (Demirgiil, 2018: 117; Secim,
2018: 126).

Osmanli’da baharat kullanimi1 da olduk¢a yaygindir. Yiyeceklere lezzet ve hos
koku vermek amaciyla kullanilan baharatlar Anadolu’ya Araplar ile yasanan
etkilesim vasitasiyla gelmistir. Giineydogu Asya’nin tropik kesimlerinde yetisen
ve kaynaklarda fiilfiil olarak da gecen karabiber pahali olmasina ragmen Osmanli
Saray Mutfaginda en fazla kullanilan baharat olmustur. Ozellikle 18. ve 19.
yiizyilda yapilmis olan ¢ogu etli yemege karabiber katilmistir. Osmanli’da en ¢ok
kullanilan baharatlar kimyon, safran, hardal, kisnis ve tar¢indir. Taze otlardan ise
nane, maydanoz, feslegen, reyhan siklikla kullanilmigtir. Sarimsak, sogan ve

Amerika’nin kesfinden sonraki yillarda kirmizibiber, vanilya, yenibahar ve sal¢a
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ise kullanilan diger tatlandiricilardandir. Donemin en pahali baharatlarini ise
kasalot balinasinin bagirsaklarinda olusan ve diskisiyla atilan hos kokulu bir
madde olan amber ile daglik bolgelerde yasayan bir tiir erkek geyigin karin derisi
altindaki bir bezden ¢ikarilan misk olusturmustur (Akin vd. 2015: 44; Yerasimos,
2005: 129-130; Demirgiil, 2018: 117-118; Demircioglu vd. 2007: 161-162).

Tiirk kahvesi de geleneksel Tiirk Mutfaginin vazgecilmez unsurlarindandir. 15.
ylizyilin sonlarma dogru igecek haline gelen kahvenin, Yavuz Sultan Selim’in
Misir seferinden sonra 16. Yiizyilin ilk ¢eyreginde Miisliiman tiiccarlar tarafindan
Istanbul’a geldigi goriisii hakimdir. Osmanli halki, bu igecegi benimseyerek
kahvenin Tiirk 6rf ve adetlerinin igine girmesini saglamistir. Ziyafetlerden sonra
konuklara 6nce hosaf sonra kahve ikram edilmesi gelenek haline gelmistir. 17.
yiizyilda bliyiik bir kitle tarafindan tiiketilmeye baslanan kahve evlerde ve
kahvehanelerde i¢ilmeye baslanmistir (Solmaz ve Diilger- Altiner, 2018: 112-113;
Cosar, 2010: 5; Demirgiil, 2018: 118).

Osmanli mutfaginda yapilan baslica yemekler et ve etli yemekler, piring ve bulgur
pilav1 cesitleri, baklagil ve tahilla hazirlanan ¢orbalar, etli dolmalar, sebzeler ile
hazirlanan bazi tencere yemekleri, yas ve kuru meyveler ile hazirlanmis hosaf,
serbet, surup gibi icecekler ve tatli olarak helvalar, siitlii tatlilar, baklava, zerde,
asure, muhallebi, lokma, giillag ve kadayif sofrada yer alan diger yemeklerdir
(Solmaz ve Diilger-Altiner, 2018: 115; Kizildemir vd. 2014: 199; Akin vd. 2015:
43).

Osmanlida yemek ve sofra belirli bir diizen c¢ercevesinde gerceklesmektedir.
Yemek yiyecek olanlar sininin etrafinda, bagdas kurarak ya da ayaklarini sininin
altina uzatarak oturmustur. Sofralar yabanci devlet temsilcilerinin agirlanmasi
hari¢ gosteristen uzak ve sadelik tercih edilmistir. Sofrada tabak, catal ve kasik
gibi ekipmanlar bulunmaz ana yemekler gelmeden 6nce, sininin {izerine misafir
sayisinca kasik, ekmek parcalari, salata, zeytin, recel ve cesitli tursularla dolu
kiigiik tabaklarda istah agict yiyecekler yerlerini almistir. Yemek c¢orbanin
getirilmesi ile baslayip hosaf ve serbet ikramui ile bitmistir. Fatih Kanunnamesi ile
Osmanlilarda ilk defa yemek yeme kurallar1 uygulanmaya uygulanmistir. Bunun
yaninda sofralarda kimin nerede oturacagi ve yemek adabi kanunlarla

belirlenmistir. Fatih doneminden itibaren padisahlar yemeklerini yalniz veya
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haremleriyle yemeye baglamiglardir (Se¢im, 2018: 126-127; Demirgiil, 2018: 116;
Ongel, 2015: 35; Kizildemir vd. 2014: 200-201; Koz, 2009: 53).

Osmanli sofra adabinda bazi hos sayilmayan kurallardan bahsedilmektedir;

e Yemege ev sahibinden 6nce oturmak, ondan evvel kalkmak,

Ev sahibinden 6nce yemege baglamak,

e ihtiyactan fazlasim yemek,

e Bagkasinin 6niinden yemek,

e Ekmek ve yemegi biiyiik lokmalar halinde almak,

e Yemek yerken kasig1 sonuna kadar agza sokmak,

e Yemekte eliyle ekmek kirmtilarini toplamak,

e Yemek yerken bagkasinin eline ve goziine bakmak,

e Herkes yemekten elini ¢ektigi halde yine yemege uzanmak,
e Kahveyi icerken agziyla ses ¢ikarmak,

e Suyu c¢ok hizli, serbeti sonuna kadar igmek.

Osmanlida 6zel giinlere ve konuk agirlamaya ¢ok onem verilmistir. Padisah ve
erkdni ile soylular bir sofra etrafinda toplanmay1 diizenli bir aktivite olarak
gerceklestirmistir. Ayrica, Osmanlidaki diiglinlerin, donanmalarin ve senliklerin;
toren merasimleri, katilan konuklari, sunulan armaganlari, yapilan gosterileri,
yenilip igilen ve ikramlik yemekleri ile bir sélen seklinde gerceklesmistir. Ayni
zamanda Osmanli devlet politikasi olan yoksullari idame etmek dogrultusunda
iilkede a¢ insan kalmamasini kendilerine amac¢ edinmislerdir. Bu nedenle vakif
imaretlerinde oncelikle fakir, yoksul ve yolcular olmak iizere herkes iicretsiz
olarak yemek yiyebilmistir (Solmaz ve Diilger- Altiner, 2018: 114; Giiler, 2010:
25; Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008: 1304; Se¢im, 2018: 126).

Osmanl1 doneminde belirli tathilara gesitli sembolik anlamlar yiiklenmistir. Iftarin
hurma ile ac¢ilmasi, dini gilinlerde lokma dokiilmesi, her muharrem ayinda asure
yapilip hanedan iiyelerine, sarayda yasayanlara ve halka dagitilmasi bu duruma
ornektir. Tirk mutfak kiltiriinde sembol yonii olan yiyeceklerden biri de
helvadir. Helva yas, seving ve manevi bir bereketi paylasmanin sembolii olarak

goriilmektedir (Ongel, 2015: 36; Ozlii, 2014: 211; Demirgiil, 2018: 116).

Osmanli Imparatorlugu’nda XIX. Yiizyilda Avrupa ile temasin artmasiyla birlikte

geleneksel mutfak kiiltiirii de deSismistir. Bati’ya ait {irtinler Osmanl piyasasinda
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artis gostermistir. Bu degisimler Osmanli toplumunun beslenme aligkanliklarina
yansimistir. Osmanli Devleti’'nde son donemde gida sektoriinde yer alan Avrupai
iirlinler arasinda ¢ikolata ve kakao da 6nem tasimaktadir. Hammaddesi Osmanli
topraklarinda olmayan bu {iriinler, ithalatin artmasi sonucunda Osmanli’da
satilmaya baslamistir. ithal mallarin gesitlenmesi ve yasam bigimindeki degisim
birgok alanda etkili oldu; masada yemek, tabak, catal, kasik, bigak, su takim1 vb.
gibi kullanilan her tiirli malzemeyi etkilemistir. Ayni zamanda beslenme
aligkanliklar1 da degisimler meydana gelmistir. Yerli unun yabanci unla
ikamesinin yani sira mayali ekmek, francala ekmek, pasta, makarna gibi yeni
tilketim aligkanliklar1 da ortaya ¢ikmistir. Yasanan bu etkilesim sayesinde Tiirk
mutfagina ait bazi gida maddeleri de Avrupa’da kullanimi goriilmiistiir.
Osmanlilarin yaptig1 eriste, dolma, sarma, yogurt, ayran ve baklava gibi yemekler
bu duruma ornek teskil etmektedir (Akin vd. 2015: 44; Cosar, 2010: 5-12;
Kurukamet, 2017: 49; Giiler, 2010: 26).

2.2.4.Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfag

Cumhuriyet doneminde Tirk mutfagi ge¢mis yiizyillarin birikimiyle sekillenen
Orta Asya, Selguklu ve Osmanlinin izlerini tagiyan bir mutfak kiiltiiriine sahiptir.
Belirli bir oranda tasidig kiiltlirii devam ettirmis ancak bu donemde de onemli
gelismeler ve degisimler yasanmistir. Osmanli Imparatorlugunun 19. Yiizyilda
Avrupa ile temasmin artmasi neticesinde geleneksel mutfak kiiltlirii de
farklilasmistir. 19. Yiizyilin ikinci yarisindan itibaren Bati’dan etkilenmeye
baglayan Osmanli Saray ve Istanbul mutfagi, 20. Yiizylin baslarinda hem
geleneksel hem de modern mutfak uygulamalarini barindiran ve kullanan bir
mutfak olmustur (Solmaz ve Diilger-Altiner, 2018: 117).

Cumbhuriyet donemi mutfak kiiltliriinii temel olarak iki boélimde incelemek
mantiklidir. Bunlardan birincisi Istanbul mutfag, ikincisi ise Anadolu mutfagidir.
Istanbul yiizyillar boyunca biinyesinde barindirdig1 uluslarm kiiltiirlerinden belirli
parcalar1 6ziimsemis ve boylelikle ¢ok uluslu ve zengin bir mutfak kiiltiiriiniin
ortaya ¢ikmasi saglanmistir. Istanbul mutfaginin temel 6zellikleri olarak, sofraya
gelen yemekler hem doyurucu hem de hafiftir, ayrica gorsel olarak goze hitap
etmektedir. Biiyiik bir ticari merkez olan Istanbul’a ¢ok cesitli gida iiriinleri
mevcuttur. Eski medeniyetlerin mirasindan ve goclerle birlikte Anadolu’nun dort

bir yanindan izler tasiyan Istanbul mutfagi, ornek bir karma mutfak &zelligi
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tagimaktadir. Anadolu mutfaginda ise, sofra diizeni, pisirme yontemleri, kisa
hazirlik i¢in hazirlanan konserve, tursu, regel, eriste ve tarhana gibi yiyecekler ile
¢ok zengin bir mutfak olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Anadolu mutfak kiiltiirii ve
yemek anlayisi halk mutfagini olusturur. Halk mutfagi da sehir ve kirsal kesim
olarak ayirabiliriz. Kirsal kesimde sofra adabi hala yerde sini listiinde devam
etmektedir. Ancak sehir kisimlarinda yemekler masa iizerinde tiiketilmektedir.
Gegmis donemlerden farkli olarak giliniimiizde giinde {i¢ 0giin yemek
yenilmektedir. Aile fertlerinin bir arada olmasindan dolayr aksam yemegi daha
ayrintili ve zengindir (Kizildemir vd, 2014: 217; Kozleme, 2012: 162-169;
Comert ve Alabacak, 2019: 2125; Solmaz ve Diilger-Altiner, 2018: 117).

Gegen yiizyillarda oldugu gibi et cumhuriyet doneminde de onemli bir besin
kaynagidir. Tahil ve baklagillerde eski O6nemini korumaktadir. Diger donem
mutfaklarindan farkli olarak sebze ve tlirevlerinin tiiketimi artis gostermistir. Bu
durum saglikli beslenme konusunda ki bilincin artmasinin dogurdugu bir etki
olarak gosterilebilir. Cumhuriyetin ilk yillarinda en sik tiiketilen etler diger
donemlerle benzerlik gosterirken, gilinlimiiz Tiirkiye’sinde dana ve sigir eti
tiketimi koyun ve kuzu eti tiiketimi ile benzer orantidadir. Tavuk ve baliketi de
siklikla tiiketilmektedir. Midye, karides ve ahtapot gibi deniz hayvanlar1 dini
sebeplerden dolayr yaygmlasamamistir. Gegmis donemlerden gelen sebzelerin
tilketimi devam etmekle birlikte yeni meyve ve sebzelerde eklenmistir. Osmanlt
da pek tercih edilmeyen domates ve domates salgasi suan mutfaklarin
vazgecilmez bir pargasidir. Anadolu’da yetisen gesitli otlar da beslenmede onemli
bir yer tutmaktadir. Isirgan otu, kuzukulagi, ebegiimeci, dereotu, maydanoz,
madimak ve radika bu otlardan birkagidir. Tiirk mutfagi, Osmanlidan kalan mirasa
ve ikliminin ¢esitliligine bagli olarak sahip oldugu zengin bitki ¢esidi ile se¢kin
bir mutfak olma karakterini bugiin de korumaktadir (Savkay, 2000: 16; Erdogan-
Araci, 2016:127; Kozleme, 2012: 165).

Tiirkiye’de halkin beslenmesinde temel besin maddesi ekmektir. Eskiye oranla
Tiirkiye’de ekmek c¢esitlerinin artmasinda etkili olan en onemli faktér, ekmek
hamuruna katilan katk: tirtinleridir. Yorelere 6zgii ekmek c¢esitlerinde, o yorelerde
yetistirilen bazi {riinler ekmek hamuruna katilmakta ve ekmege de adim
vermektedir. Ekmek c¢esitlerinin artmasindaki diger onemli bir faktor ise ekmegin

pisirilme seklidir. Ekmegin pisirilme sekli iizerinde ise daha cok kiiltiirel
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faktorlerin etkili oldugu goriilmektedir. Balkan gd¢menleri, basit firinlar
yapmiglar ve ekmeklerini firinlarda pisirmislerdir. Konargoger kiiltiiriiniin hakim
oldugu Orta Anadolu, Akdeniz, Gilineydogu Anadolu, Ege gibi bolgelerde ise
yufka ekmek yapilmis ve sac lizerinde pisirilmistir. Dogu Boélgesi ile Gilineydogu
Anadolu Bolgesi’nin dogu yarisinda ise ekmek pisirmek i¢in tandir tercih
edilmistir. Tandir; yere gomiilmiis, ¢omlek biciminde, gav denilen yagh killi
kirmiz1 topraktan hazirlanan ¢amur ile yiiksek 1s1ya dayanikli olan tandir taslarinin

Oriilmesiyle yapilan firin olarak tanimlanmaktadir (Erdogan-Araci, 2016:128).

Icecek olarak tiiketilen iiriinlerin basinda ¢ay ve kahve gelmektedir. Siyah cay,
cesitli bitki, meyve, ot ve baharatlardan yapilan g¢aylar, Tiirk kahvesi ve suda
eriyen graniil kahveler evlerde her giin rastlanan igeceklerin arasindadir. Bu
siralamay1 ayran takip etmektedir. Ancak kiiresellesmenin etkisiyle beraber kola
gibi asitli icecekler, pastdrize meyve sulart ve alkollii iirlinlerinin {iretiminin
serbest kalmasiyla raki, sarap, bira, votka, konyak, cin gibi iceceklerde
tilkketilmektedir. Serbet ve hosaf tiilketme aliskanligi yok denilecek kadar aza
inmistir. Ayn1 zamanda Islami etkiyle domuz eti iilke insani1 tarafindan
tilketilmemekte ancak iilkenin turizm potansiyeli agisindan gelen turistlere bazi
isletmelerde sunumu yapilmaktadir (Kozleme, 2012: 170; Kizildemir vd. 2014:
203; Hatipoglu ve Batman, 2014: 67).

Tiirkiye’de yedi cografi bolge bulunup her bolge kendine 6zgii yemek ve mutfak
kiltirii barindirmaktadir. Her bolgenin kendine o6zgii pisirme teknikleri ve
beslenme kiiltiirii bulunmaktadir. Bu farkliliklar iller arasinda bile degisiklikler
gosterebilmektedir. Birgok bolgede Tiirk mutfak kiiltiiriinde halen devam eden
ozellikler incelendiginde, yemek pisirme yoOntemleri igerisinde; suda pisirme
(haglama, su buhari), yagda pisirme (az/cok yagda), kuru 1sida pisirme (firin,
1zgara, kozleme) gibi uygulamalar kullanildigi goriilmektedir. Ayrica, sofra
sunumlart acisindan ¢orbanin ilk yemek olmasi, et ve etli yemeklerin ana yemek
olusu, sebze yemeklerinin {igiincii yemek olmasi, tathinin en son tiiketilmesi ve
salata, tursu, yesilliklerin sofrada garnitiir olarak yer almasi ge¢misten gelen
beslenme aligkanliklarinin  devam ettigini  gdstermektedir (Erdogan-Araci,
2016:128; Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015: 45: Giiler, 2010: 28; Akdemir ve
Selguk, 2018: 2035).
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Sekil 2.3. Cumhuriyet donemi mutfaginda yasanan gelismeler (Solmaz ve Diilger-
Altiner, 2018: 117)

Son elli, altmis yi1l klasik Tiirk mutfak geleneginde biiyiik degisiklikler olmustur.
Sanayi toplumunun getirdikleri ve beslenme anlayisinin degisimi Tiirk mutfak
gelenegini etkilemistir. Ornegin 1960°l1 yillardan itibaren elektrikli firin,
buzdolabi, diidiiklii tencere ve ¢elik tencere gibi endiistriyel ekipmanlar
mutfaklarda yerini almigtir. Gegmiste tercih edilen tereyagi ya da “sadeyag” yerini
once margarine daha sonralar1 zeytinyagi ve diger sivi yaglara terk etmis;
zenginligin gostergesi beyaz ekmek yerini tercihen dogal kdy ekmeklerine
birakmistir. Son yillarda gida sanayinin gelismesi sonucunda dondurulmus
besinler, yar1 ve tam hazir besinler de mutfaklarda yerini almistir (Siiriiciioglu ve
Ozcelik, 2008: 1307; Kozleme, 2012: 168-169; Ongel, 2015: 39; Kizildemir vd.
2014: 202).

Tiirk mutfaginda yasanan degisimin sebepleri ise;

e Kiiresellesme ve sanayilesme,

e Ulasim altyapinin gelismesi,

e Teknolojik gelismelerin yasanmasi,

e Mutfak ekipmanlarindaki farklilagma,
e Kadinin is yasamina girmesi,

e Saglikli yasam bilincinin artmasi,

e Hizl niifus artisi,

e Degisen lezzet anlayisi,

e Okur-yazarlik oraninin artmasi,

e Kitle iletisim araglarinin etkisi,

e Yemek Kkitaplarinda yabanct yemek tariflerinin yer almasi olarak

siralanabilir.
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Tiirkiye’de yasanan degisim cesitli ihtiyaglar dogurmustur. Ailede is hayatina
katilan bireylerin artmasindan dolay1 evde gida tiiketimi azalmis disarida hizli ve
pratik yemek yeme ihtiyaci dogmustur. Fastfood sistemi, insanin zamanla
yarismasindan dolay1 yemek yeme ihtiyacini karsilamak amaciyla ortaya ¢ikan bir
degisimin sonucudur. Aslinda eskiden beri Tiirk yemek kiiltiiriinde ayakiistii
beslenme gelenegi 6nemli bir yer tutmaktadir. Ekmek arasi, doner, lahmacun,
seyyar pilavcilar galisanlarin zamandan tasarruf edebilmelerini saglayan Tirk
hizli yemek endiistrisinin unsurlaridir. Bunun yaninda pideciler, kebapgilar,
mubhallebici  gibi  kiiclik isletmeler de kisilerin  karinlarimi  ayakdistii
doyurabilecekleri yerler arasinda sayilabilir. Ama son yillarda Fast food
sisteminin etkisi ile kebabin yerini hamburger, pide-lahmacunun yerini pizza, siit
tatlilarinin yerini pasta almaya baslamistir. Fast food iiriinlerin kolay tiiketilebilir
ve pratik olmasi kisileri etkilerken, gida degeri yiiksek ve lezzetli geleneksel Tiirk
yemeklerinin unutulmasina ve ihmal edilmesine de neden olmaktadir (Ongel,
2015: 40; Kazildemir vd., 2014: 202; Siew vd., 2017: 73; Kozleme, 2012: 166).

2.3.Tiirk Yemeklerinin Gruplandirilmasi

Her milletin toplumsal yapisina gore bir mutfak kiiltiirii vardir. Tiirk mutfagi, Orta
Asya' da baslayip Selguklu ve Osmanli mutfak kiiltiiriiyle zenginlesen yiyecek ve
icecek c¢esitlerinin giinlimiize yansimasidir. Cok c¢esitli malzemeler ve tat
vericilerle Tirk mutfagina 6zgii pisirme sekilleri birleserek zengin ve lezzetli
yemekler yapilmaktadir. Bu zenginligin sebepleri mutfak kiiltlirtiniin ¢ok eskKi
tarihlere dayanmasi ve Tirkiye’nin cografi konumudur (Arslan, 2010: 34-35;
Kaya, 2016: 11).

Yemeklerin gruplandirilmasi ilk olarak Fransa da ortaya ¢ikmistir. XII. Louis nin
kraliyet doneminde yemeklere ve gosterisli sofralara diiskiin  oldugu
bilinmektedir. Bu dogrultuda verdigi ziyafetlerde cesitli yemekler hazirlatmakta
ve zengin sofralar kurdurmaktadir. Biitiin yemek gruplarinin ayni1 anda servis
edilmesi sofrada karmasa olusturdugundan karmasanin Oniine gegmek igin bir
siralama olusturarak yemeklerin servis edilmesi planlanmigstir. Bu uygulama ile
birlikte klasik menii siralamasi olarak bilinen uygulama ortaya ¢ikmis, sonucunda
da yemek gruplart ayrilmistir. Tiirk yemeklerinin gruplandirilmas: ise c¢esitli
aragtirmacilar tarafindan farkli sekillerde yapilmistir. Baysal (2002:42) Tirk

mutfaginda yer alan yemekleri icerik ve yapilis teknikleri acisindan g¢orbalar,
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kebaplar, yahniler, kofteler, sarma ve dolmalar, borekler, pilavlar, etli sebze
yemekleri, zeytinyagli sebze yemekleri, kurubaklagil yemekleri, tavuk, balik,
yumurta yemekleri, salatalar, tursular, ckmekler ve tatlilar seklinde
smiflandirmistir. Mankan (2012: 35-36) ise ¢orbalar, et yemekleri, etli sebze
yemekleri, diger sebze yemekleri, etli kurubaklagil yemekleri, zeytinyagh
yemekler, yumurta yemekleri, pilavlar, makarna ve mantilar, borekler, ekmek,
corek ve pideler, salata ve tursular, tatlilar, hosaflar olarak 14 baslik altinda
toplamistir (Alabacak, 2018: 53; Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013: 120; Arslan,
2010: 37).

2.3.1. Corbalar

Corba et, sebze veya sadece suyun i¢ine cesitli malzemeler katilarak sicak, 1lik
nadiren de soguk olarak tiiketilen siv1 bir besindir. Yemek tarih¢ileri ¢orbanin
ge¢misinin, yemek pisirmenin ge¢misi kadar eski oldugunu ifade etmektedir.
Corbanm tarihi M.O 20.000 yilina kadar uzanmaktadir. Kaynatma yontemi
kullanilmaya baslandiktan sonra suyun igerisine c¢esitli malzemeler eklenerek
tilketilmesi gorbanin baslangici olarak kabul edilmektedir. Corba Latince ‘suppa’
denilen et suyuna batirilmis ekmek uygulamasindan gelmektedir. Bu uygulama
Fransizlarin {inlii sogan c¢orbasinin kokenini olusturmaktadir. Corba kelimesi
Farsca “Surba” kelimesinden gelmistir. Tuzlu anlaminda kullanilan “Sur” ve as
anlaminda kullanilan “Ba” kelimelerinin birlesmesiyle olusmustur (Wu vd. 2012:

1697; Goltz, 2008: 2-3; Alabacak, 2018: 54; Koz, 2009: 51-55).

Corbalar Tiirk mutfaginda olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir. Bati mutfaklarinda
genellikle sadece istah agic1 olarak tiiketilen ¢orba Tiirk Mutfaginda ayri bir
yemek olarak yer almaktadir. Tiirk mutfaginda sabah kahvaltis1 da dahil olmak
tizere herhangi bir 6gliniin ilk yemegi olarak tiiketilebilmektedir. Kahvaltida ¢orba
servisi, Turk yemek kiiltliriinde daha fazla yer almaktadir. Corbalar, Anadolu’da
hala sabahlari, 6zellikle kisin sik tiiketilmektedir. Tiirk mutfaginda gorba igin
icmek terimi kullanilirken bati mutfak kiiltlirlinde ¢orba yemek ifadesi
kullanilmaktadir. Bunun sebebi Tiirk mutfagina ait ¢orbalarin daha sulu, daha az
taneli, daha az etli ya da sebzeli olmasidir. Ornegin Tiirk mutfak kiiltiiriinde ana
yemek olarak tiiketilen kuru fasulye batida ¢orba smifina dahildir. Almanlarin
kuru fasulye yemegine ¢ok benzeyen "Bohnensuppe" isimli yemegi ¢orba olarak

tiketilmektedir (Alabacak, 2018: 54; Bedir, 2018: 8; Arli ve Glimiis, 2007: 145;
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Gildemir vd. 2018: 57; Savkay, 2000: 19; Megep: Tirk Mutfagr Yemekleri,
2011: 3).

Tirk mutfaginda gorbalar genellikle tavuksuyu, et suyu veya yogurt kullanilarak
yapilmaktadir. Balik ¢orbalar1 ise balik suyu ilavesi ile hazirlanmaktadir. igerik
olarak genellikle et, tavuk, balik, piring, bulgur, mercimek, tarhana unu ve ¢esitli
sebzeler kullanilmaktadir. Eksi tat istenirse limon, sirke, erik suyu veya koruk
suyu eklenmektedir. Cogu ¢orbaya nane, pul biber, karabiber, toz biber ve
zerdegal gibi baharatlar eklenerek tatlandirilmaktadir. Aynmi zamanda bazi
corbalara tereyagina baharat eklenerek elde edilen sos, limon-sirke-sarimsak sos,
salcalt sos, kizgin yag, cesitli baharatlar ve bazen de kurutulmus (bayat) ekmekler
dokiilerek servis edilmektedir (Demirgiil, 2018: 117; Koz, 2009: 51-55; Ertas ve
Gezmen-Karadag, 2013: 1204; Arli ve Giimtis, 2007: 147).

Corbaya beslenme agisindan bakildiginda; lezzetli, doyurucu ve Kkolay
sindirilebilir olusunun yaninda sifa kaynagi olarak da goriilmektedir. Gribal
enfeksiyonlar, mide-bagirsak hastaliklar1 vb. gibi rahatsizliklari iyilestirmeye
yonelik hazirlanan ¢orba ¢esitleri halk arasinda siklikla kullanilmaktadir. Tavuk
gorbasi, tarhana c¢orbasi, mercimek c¢orbasi ve c¢esitli sakatatlarla hazirlanan
iskembe ve kelle-paga corbalart bu islevi yerine getiren ¢orbalar olarak
gosterilebilir. Osmanlica bir tip kitabinda gegen “Tavuk Suyu Corbasi: Nohut
suyu, tar¢in ve durak otuyla piserse epilepsiye; tatli badem yagi ile piserse
kolik;marul yapragi ve azicik kisnis ile piserse melankoli ve sinire iyi gelir”
ifadesi corbanin tibbi vazifesini destekler niteliktedir. Ayrica birgok ¢orba
cesidinde yumurta, siit veya yogurt kullanilarak hazirlanan terbiyeler
kullanilmaktadir. Bu uygulamalar c¢orbalarin protein degerinin artmasini
saglamaktadir. Ancak unlu c¢orbalarin pisirilmesi sirasinda yagda unun
pembelesinceye kadar kavrulmasi, protein degerinin azalmasima ve vitamin
kaybima yol agmaktadir. Tarhananin hazirlanmasinda ise, kurutma isleminin B
grubu vitaminlerinin kaybimin Onlenmesi amaciyla golgede yapilmasi
gerekmektedir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013: 120; Bedir, 2018: 8; Alabacak,
2018: 55; Koz, 2009: 51-55).

Zengin bir ¢orba cesitliligine sahip olan Tiirk mutfagindaki corbalar1 pek ¢ok ayr1
kategoride gruplamak miimkiindiir. Yapilis sekline gore gorbalar unlu, taneli ve

slizme-ezme corbalar olmak iizere li¢ grupta incelenmektedir. Unlu ¢orbalara
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tarhana, toyga, arabasi, diigiin, domates gibi ¢orbalar; taneli ¢orbalara tutmac,

mercimekli ogmag, iskembe, paca, ezogelin gibi ¢orbalar; siizme-ezme ¢orbalara

ise mercimek, sebze c¢orbasi gibi Ornekler verilebilir. Tirk mutfagindaki

corbalarin igerdikleri malzemelere gore simiflandirilmasi ve orneklendirilmesi

asagidaki tabloda siralanmaktadir(Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013: 1204; Arli ve
Glimiis, 2007: 148-150; Alabacak, 2018: 55; Savkay, 2000: 51).

Tahil Ve Kuru Et Ve Tavuk Ve Su Yogurt Ve | Sebzeler
Hamur- | Baklagiller | Sakatat Kiimes Uriinleriyl Siitle ile
Unla ile Corbalar | Hayvanlar e Hazirlana | Hazirlana
Hazirlana | Hazirlana 1 1 Hazirlanan n n
n n ile Corbalar Corbalar Corbalar
Corbalar Corbalar Hazirlana
n
Corbalar
Sehriye Mercimek Diigiin Tavuk Balik Yayla Karalahana
Corbast Corbast Corbast Corbast Corbast Corbast Corbast
Tarhana Ezogelin Anali Tavuklu Karides Siit Corbasi Bamya
Corbasi Corbasi Kizli Sehriye Corbasi Corbasi
Corbasi Corbasi
Bugday Yesil Yuvalama | Terbiyeli Hamsi Ayran Asi Patates
Corbast Mercimek Corbast Hindi Corbast Corbast Corbast
Corbast Corbast
Misir Mahluta Iskembe Bildircin Terbiyeli Toyga Brokoli
Corbasi Corbasi Corbasi Corbasi Levrek Corbasi Corbasi
Corbasi
Tablo 2.1. Tirk mutfagindaki ¢orbalarin igerdikleri malzemelere gore

siniflandirilmast ve orneklendirilmesi (Ertas ve Gezmen-Karadag,
2013: 1204; Arh ve Glimiis, 2007: 148-150; Megep: Tiirk Mutfag:
Yemekleri, 2011: 4-50)

2.3.2. Et ve Sakatat Yemekleri

Et yaygin olarak kasaplik hayvanlarin insan tiiketimi i¢in uygun iskelet

kaslarindan elde edilen gida maddesi olarak tanimlanmaktadir. Bu tanim kaslarin

yani sira karaciger, bobrek, beyin gibi organlart ve diger yenilebilir dokular1 da

igerecek sekilde genisletilmistir. Et ilk insanlardan itibaren beslenmede 6nemli bir
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yer tutmaktadir. Baglarda sadece otcul olarak yasamini siirdiiren insanoglu
zamanla hayvanlan taklit ederek beslenmelerine eti de katmislardir. Et tiiketimi
avcilik ile smirliyken yerlesik hayata gecilmesiyle c¢esitli  hayvanlar
evcillestirilmistir.  Evcillestirme, koyunlar iizerinde MO 7000'den 6nce
gerceklestirilse de, biiyiikkbas hayvanlarin kontroli MO 5000 yillarinda
gerceklesmistir (Lawrie ve Ledward, 2006: 1-3; Candogan ve Carkcioglu, 2015:
3; Alabacak, 2018: 56).

Et ve et {iriinleri, gelismis {iilkelerin diyetlerinin vazgecilmez bilesenleridir. Et
tilketimi gesitli sosyal, ekonomik, politik ve cografi faktorlerden etkilenmektedir.
Tiirkler tarafindan tiiketilen etler oncelikle dana, koyun, kuzu, kiimes hayvanlari
ve balik olarak siralanmaktadir. Etin yaninda hayvanin yenilebilir diger parcalar
olan ciger, bobrek, beyin, iskembe ve paca gibi sakatatlar1 da kullanilmaktadir.
Domuz eti ise Islami gerekcelerden &tiirii Tiirkiye de tiiketilmezken diger
tilkelerde siklikla tiiketilmektedir. Geleneklere ve dogal faunasina gore diinyanin
farkl1 yerlerinde gesitli hayvanlarm etleri yenmektedir. Ornegin, fok ve kutup
ayist Eskimolarin, kanguru Avustralya yerlilerinin, ziirafa, gergedan, su aygiri ve
fil Orta Afrika'nin bazi kabilelerinin, kopekler ve kediler ise Asyalilarin
beslenmesinde yer almaktadir (Lasztity, 2009: 121-122; Lawrie ve Ledward,
2006: 1-3; F Jimenez-Colmenero vd. 2001: 6-7; Alabacak, 2018: 56; Candogan ve
Carkcioglu, 2015: 1).

Et ve et drlinleri Onemli protein, vitamin, mineral ve elzem aminoasit
kaynaklaridir. Aym1 zamanda yag, doymus yag asitleri, kolesterol, tuz vb.
icerdiklerinden saglik i¢in olumsuz etkileri de bulunmaktadir. Bu sebeple
kontrollii ve bilingli bir sekilde tiiketilmelidir. Islenmis et iiriinlerinde nitrat ve
nitrit gibi ¢esitli kimyevi maddeler bulunmaktadir. Bunun yaninda ette bocek ilact
ve veteriner ilaglar1 kalintilarina rastlanmaktadir. Bu sebeple icerdigi zararh
bilesiklerin ve kimyevi maddelerin izin verilen miktart mevzuatla
belirlenmektedir. Et iriinlerinin pisirilmesi sirasinda 1s1 kaynagina yakinligi
dikkat edilmesi gereken bir diger unsurdur. Izgaraya yakin tutularak pisirilen
etlerde karsinojen bir madde olan nitrozamin olusumu goriilmektedir. Ayrica
etlerin 1zgara edilmesi ile B2, B12 ve folik asit kaybi1 olugsmaktadir (Ertas ve
Gezmen-Karadag, 2013: 120-121; Lasztity, 2009: 121-122; F Jimenez-Colmenero
vd. 2001: 6-7; Candogan ve Carkcioglu, 2015: 1).
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Gliniimiiz Tirk mutfaginda etler kasap hayvanlari (sig1r, dana, koyun, kuzu, kegi,
oglak), kiimes hayvanlar1 (tavuk, hindi, kaz, ordek, pilic vb.), av hayvanlari
(bildircin, keklik, culluk, siiliin), deniz {iriinleri (beyaz ve siyah etli baliklar ve
digerleri) olarak siniflandirilmaktadir. Bunlardan av hayvanlari ormanda veya
kirlarda dogal oOzgiirlikleriyle yasayan yenilebilir hayvanlar olarak
tanimlanmaktadir. Nitekim tilki, porsuk ve ya karganin av hayvani kategorisinde
bulunmasina ragmen eti tiiketilmemektedir. Hayvanlarin cinsiyeti, yetistikleri
yore, kesildikleri zaman, kesildikten sonra bekletme stireleri lezzeti etkileyen

onemli faktorlerdir (Bedir, 2018: 10; Brillant-Savarin, 2016: 80).

Tiirk Mutfaginda et onemli bir yere sahiptir ve genis bir yemek yelpazesi
mevcuttur. Et yemekleri meniide her zaman ana yemek olarak yer almaktadir.
Cevirmeler, kizartmalar, 1zgaralar, tava yemekleri, kavurmalar, 1zgara kebaplari,
tencere kebaplari, yahniler, glivecler, sahan yemekleri, bugulamalar, kapamalar,
haslamalar, kofteler, etli dolmalar, meyveli et yemekleri, etli sebze yemekleri ve
sakatat yemekleri bu zenginlige 6rnek olarak gosterilebilir (Seren-Karakus vd.,
2015: 63; Giildemir ve Halic1, 2009: 565; Alabacak, 2018: 56).

Tirk mutfagina 6zgii et yemeklerini yahniler (sulu et yemekleri), kofteler (ince
kiyilmis etle hazirlanip pisirilenler) ve kebaplar (1zgarada pisirilmis etler) seklinde
siiflandirmak miimkiindiir. Yahni, et parcalarinin 6nce yagda alt {ist edilerek
kizartilip daha sonra sogan ve bazi sebzeler ile birlikte su iginde kisik ateste yavas
yavas kaynatilarak pisirilmesiyle hazirlanmaktadir. Kebaplar, etin siste dogrudan
komiir atesi iizerinde veya etin tencerede kisik ates iizerinde ocakta veya firinda
pisirilmesi ile hazirlanmaktadir. Kebaplart birbirinden ayiran ete eslik eden
sebzeler, ilizerine dokiilen soslar, icine konulan baharatlardir. Patlican kebabi,
mantar kebabi, tepsi kebab1 ornek olarak gosterilebilir. Aslinda kebaptan ¢ok az
farki olan kiilbastilar fileto etin 1zgara iizerinde pisirilmesi ve daha sonra az bir
stvi icinde 1sitilmasiyla hazirlanmistir. Kofteler ise en yaygin pisirilen et
yemegidir. Kofteler genellikle kiyma ve yumurta, sogan, sarimsak, ekmek
kirintisi, baharatlar gibi ¢esitli malzemeler ile karistirilarak yapilmaktadir. Bunun
yaninda Giineydogu, Dogu ve Akdeniz bolgelerinde ince bulgur ile hazirlananlar
da bulunmaktadir (Demirgiil, 2018: 115; Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013: 120-
121; Alabacak, 2018: 56).
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Geleneksel Tiirk mutfaginda kiimes hayvanlar1 ve deniz lirlinleri etleri ile yapilan
et yemekleri kirmizi et yemeklerine kiyasla daha smrhidir ve daha az
tikketilmektedir. Kiimes hayvanlar1 genellikle yahni, 1zgara ve kizartma olarak
tiketilmektedir. Tiirk mutfaginda balik tiikketimi ise Karadeniz bélgesinde hamsi
ve kalkan, Ege ve Akdeniz bolgelerinde ¢ipura, Marmara bolgesinde liifer, levrek,
palamut vb. baliklar tava, 1zgara, bugulama gibi farkli sekillerde hazirlanmaktadir.
Anadolu’nun kiy1 kesimlerinde ise orta kesimlere gore daha fazla deniz

tirtinlerinin tiiketildigi gériilmektedir (Alabacak, 2018: 56; Bedir, 2018: 11).

Sakatat ise kasaplik hayvanlarin insanlarca yenilebilen ¢esitli organlarina verilen
isimdir. Sakatat kirmizi ve beyaz olmak tizere ikiye ayrilmaktadir. Kirmizi sakatat
ciger, kalp, bobrek, dil, kelle ve kuyruk beyaz sakatat ise iskembe, beyin,
uykuluk, billur (ko¢ yumurtasi) ayak (paga) ve omurilik iligi olarak
siralanmaktadir. Tiketicilerin sakatat hakkinda cesitli tereddiitleri bulunmaktadir.
Bu tereddiidii yaratan bazi nedenler bayathk kuskusu,hosa gitmeyen
goriiniisii,iginde kimyasal kalinti olma siiphesi, saglik agisindan zararli olma
thtimali vb olarak gosterilmektedir. Genelde yoresel lokantalar sakatat yemegi
tiretimini Ciger, beyin ve dana bobregi ile sinirh tutmaktadir. Sakatatin fiyati
diisiik oldugu i¢in daha g¢ok alim giicii sinirli olan kesim tarafindan tercih
edilmektedir (Megep: , 2011: 79-80).

Yahniler Kebaplar Kofteler Sakatatlar
Sakiz Yahnisi Tas Kebabi Kuru Kofte Ciger Taplamast
Nardan As1 Tepsi Kebab1 Eksili Kofte Bumbar Dolmasi
Keskek Patlican Kebabi Izmir Kéfte Arnavut Cigeri
Papaz Yahnisi Sini Kebab1 Inegdl Kofte Kokoreg

Tablo 2.2. Tirk Mutfagindaki et yemeklerinin siniflandirilmasi  ve
orneklendirilmesi(Megep: Tiirk Mutfagi Yemekleri, 2011: 3-94)

2.3.3. Sebze Yemekleri

Sebze ve meyveler beslenmede kullanilan bitkisel besinlerin yenebilen kisimlarina
denmektedir. Tirkiye bitki floras1 yoniinden oldukca genis bir yelpazeye sahiptir.
Anadolu topraklarinin oldukga verimli ve farkli iklimsel 6zellikler gostermesi bu

sonuca varmayl destekler niteliktedir. Tiirk mutfaginda, Akdeniz ve Ege
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mutfaklar1 basta olmak ilizere her yorede bitkilerden faydalanilmaktadir. Sebze
yemekleri Tiirk mutfaginda et ve hamur isleri kadar 6nemli bir boliimii olusturur
ve tath, tuzlu, pismis veya ¢ig olarak ¢esitli sekillerde kullanilmaktadir. Tiirk
Mutfaginin sebze yemekleri, genellikle ana yemek niteliginde tiiketilirken,
baslangig, corba, salata, meze hatta tatli yapiminda dahi kullanilmaktadir. Sebze
yemekleri maliyeti diisiik, pratik, saglik ve beslenme acisindan son derece yararli
oldugundan siklikla tercih edilmekte ve Tiirk mutfagimin zenginligini
simgelemektedir (Durlu-Ozkaya, 2009: 268; Alabacak, 2018: 57; Kilicarslan,
2021, 2021; Bedir, 2018:13).

Tirk mutfaginda sebzelerin kullanildigi sayisiz yemek bulunmaktadir. Dort
mevsim cok ¢esitli sebze ve meyvenin yetigebilmesi Tiirk mutfak kiiltiiriine katki
saglamistir. Sebzelerin bir kismi1 eski Tiirklerden bu yana mutfaklarda
kullanilirken bir kismi1 Amerika kitasinin kesfi sonrasinda dahil olmustur. Bu
sebzeler Tiirk mutfagina sonradan dahil olmasina karsin giiniimiizde yemeklerin
icerisinde siklikla yer almaktadir. Taze sebzelerin yani sira kurutulmus veya
salamura sebzelerle yapilan yemekleri de Tiirk mutfaginda gérmek miimkiindiir

(Megep, 2010: 49, 2021; Bedir, 2018:13).

Sebzeler bitkiden elde edildikleri kisma gore bir gruplandirmaya tabi tutulmustur.
Kok ve yumru sebzeler; bazi sebzelerin toprak altinda kalan yenebilir kisimlarina
denmektedir. Salgam grubu, havug, kereviz, pancar, patates yer elmas: bu grup
sebzelere ornektir. Govde sebzeler; sogan sebzeler seklinde de anilmaktadir.
Pirasa, taze sogan, taze sarimsak, mantar, biiriikksel lahanasi gibi sebzeler bu gruba
giren sebzelerdir. Siirglin sebzeler; kuskonmaz, soya filizi ve alabas olarak
siralanmaktadir. Yaprak sebzeler, demir, kalsiyum ve C vitamini agisindan zengin
sebzelerdir. Lahana, 1spanak, marul, semizotu, pazi, maydanoz, dereotu, tere vb.
yaprak sebzelerdendir. Cicek ve ¢igek tablali sebzeler; enginar, karnabahar,
brokoli, A,B,C vitaminlerinin yaninda kalsiyum, potasyum, demir, manganez ve
fosfor gibi ¢esitli mineral maddelerince zengin sebzelerdir. Meyve sebzeler;
domates, patlican, biber, kabak, bamya gibi bitkinin meyvesi olan sebzelerdir.
Meyve ve tohum sebzeler ise taze fasulye, bezelye, bakla hem bitkinin meyvesi
hem de tohumlar tiiketilebilen sebzeler grubunda yer almaktadir (Bedir, 2018:13;
Megep, 2010: 50, 2021; Aras, 2021).
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Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan sebze yemekleri besin degerleri
acisindan son derece zengindirler. Sebzelerin kalori degerleri diisiik oldugu igin
giinliik enerji ve protein gereksinimine ¢ok az katkida bulunmaktadir. Ancak
vitaminler ve madensel maddeler ydniinden oldukga zengindirler. Iceriginde posa,
vitamin, mineral ve fitokimyasallar gibi yararli bilesenlerin yaninda sindirimi de
kolaydir. Fazla miktarda seliiloz icerdikleri i¢in bagirsak faaliyetlerine yardimci
olmaktadir. Taze bir sebzenin ortalama % 70'i su, % 3,5’u protein ve % 1'i yag
%1 i karbonhidrat oldugu i¢in diyet meniilerinde sebze yemekleri 6nemli bir yer

tutmaktadir (Bedir, 2018:13; Kiligarslan, 2021; Megep, 2011: 24, 2021).

Her tiirlii sebze kullanilarak yapilan sebze yemekleri genel olarak iki baglik
altinda toplanmaktadir. Bunlar sicak sebze yemekleri soguk sebze yemekleridir.
Sicak sebze yemekleri genellikle et ve kiyma kullanilarak yapilan yemeklerdir.
Tiirk mutfag: oldukg¢a zengin ve gesitli sicak sebze yemegi repertuarina sahiptir.
Soguk sebze yemekleri ise genellikle zeytinyagli sebze yemekleri olarak
anilmaktadir. Tiirk Mutfaginda genellikle sebze yemeklerinin kiyr kesimlerde
sadece sebzelerle i¢ kesimlerdeyse etli sekilde yapildig1 goriilmektedir. Bir diger
simiflandirma ise Alabacak (2018: 57)’a gore etli sebze yemekleri, zeytinyagl
sebze yemekleri, kizartmalar ve diger sebze yemekleri seklinde belirtilmistir

(Alabacak, 2018: 57; Bedir, 2018: 13; Megep, 2011: 6).

Sicak sebze yemekleri, sebzelere kiigiik parca olarak dogranmis et ve tiirevlerinin
eklenerek pisirilmesidir. Besin degerleri yiiksek ve lezzetli yemeklerdir. Etli sebze
yemeklerini sebzeli kebaplardan ayiran Ozellik et Ol¢iisliniin yariya yakin az
olmasidir. Etli sebze yemeklerinin yapilis1 genel olarak soyledir; et ve sebzelerin
cigden bir araya getirilip ocak veya firinda pisirilmesi veya etlerin 6nce az yagda
suyu saldirilmadan kavrulup sogan ve salga ilavesinin ardindan pismeye yakin
sebzelerin eklenerek pisirilmesi seklinde gergceklesmektedir. Tavalar, silkmeler,
kavurmalar, bastilar, musakkalar, kizartmalar, oturtmalar ve sarma-dolmalar sicak
sebze yemeklerine 6rnek olarak gosterilebilir (Kiligarslan, 2021; Ertas ve Gezmen-

Karadag, 2013: 121-122; Alabacak, 2018: 57; Bedir, 2018:13).

Tavalar genellikle patlican, biber veya kabagin dogrudan veya unla birlikte yagda
kizartilmasiyla hazirlanip sosla servis edilmektedir. Silkmeler, patlican gibi
sebzelerin Once hafif kizartilip pismis etle birlikte tencerede silkelenerek

pisirilmesi ile hazirlanan sebze yemeklerine verilen isimdir. Musakkalar ise
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sebzelerin Once kizartilmasi ardindan kiyma konularak yagli suda pisirilmesiyle
hazirlanmistir. Oturtmalarda musakkalardan farkli olarak sebzenin i¢i oyularak
hazirlanmaktadir (Demirgiil, 2018: 115; Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013: 121-
122; Alabacak, 2018: 57; Bedir, 2018:13).

Soguk sebze yemekleri diger bir ismiyle zeytinyagli sebze yemekleri Tiirk
mutfaginda 6nemli bir yer tutmaktadir. Tirkler zeytinyagi ile Anadolu’ya
geldikten sonra Dogu Roma mutfak kiiltiirii sayesinde tamismistir. Ozellikle
zeytinyaginin saglik acisindan olumlu etkilerinin ortaya ¢ikmasiyla saglikli yagsam
bilincinin arttifi son yillarda zeytinyagli yemeklere verilen onem giderek
artmaktadir. Tiirkiye’de Ege, Marmara ve Akdeniz bdolgelerinde tiikketimi fazla
olan zeytinyagli sebze yemekleri genellikle soguk olarak tiiketilmektedir (Ertas ve
Gezmen-Karadag, 2013: 121-122; Demirgiil, 2018: 115; Celik vd. 2016: 69-70).

Zeytinyagiin insan beslenmesinde ©Onemli bir yeri vardir. Diger bitkisel
yaglardan farkli olarak, hicbir kimyasal islem gérmeden, dogal hali ile elde edilip
tilkketilebilmektedir. Zeytinyagi, 6zellikle doymus yag oranlarin diisiik olmasi,
viicut icin gerekli ancak viicutta sentezlenemeyen temel yag asitleri ile sadece
yagda eriyebilen E vitamininin kaynagini olusturmasi ve yiiksek kalori degerinin
bulunmasi nedeniyle saglikla beslenme icin biiyiik 6nem tagimaktadir. Zeytinyagi,
natiirel, rafine ve riviera tipi olmak {izere {i¢ sinifa ayrilmaktadir. Besin 6geleri
acisindan incelendiginde en degerli zeytinyagi natiirel sizma zeytinyagidir. Bu
zeytinyagmin besin degerini kaybetmeden kullanilabilmesi i¢in daha ¢ok ¢ig
olarak tiiketilmesi uygundur ( Durlu-Ozkaya vd., 2018: 264; Tiirkoglu vd., 2012:
1-2; Celik vd. 2016: 69-70; Durlu-Ozkaya, 2009: 267-268).

Zeytinin sikilip islenmesi ile elde dilen zeytinyagmin Tiirk mutfak kiltiiriinde
onemli bir kullanim alan1 mevcuttur. Ulkemizde zeytinyagi agirhikli olarak Ege,
Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Bolgelerinde yetistirilmektedir. Yine zeytinyagl
yemeklerin en sik tiketimi bu ii¢ bolgede bulunan illerde yogunluk
gostermektedir. I¢ kesimlerde kalan illerde ise zeytinyaglh yemek kiiltiiri yok
denecek kadar azdir. Zeytinyagli yemekler, diinyada "soguk baslangi¢ yemekleri"
kategorisinde degerlendirilmektedir. Ancak zeytinyaglilar Tiirk mutfak kiiltiirtinde
hem baslangi¢ olarak hem ana yemek olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ozellikle yaz
mevsiminde hafif ve serin olan zeytinyaglilar sofralarda ana yemek olarak yer

almaktadir. Ayrica Tiirk mutfak kiltiiriinde yapilan cesitli salatalar, sebze ve et
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yemekleri kizartmalar, bazi hamur isleri, pasta ve bdorekler zeytinyagi
kullanimiyla lezzetlendirilmektedir (Celik vd. 2016: 69-70; Durlu-Ozkaya, 2009:
267-268; Durlu-Ozkaya vd., 2018: 269-272).

Etli Sebze Zeytinyagh Sebze Kizartmalar Diger Sebze
Yemekleri Yemekleri Yemekleri
Patlican Musakka Zeytinyagli Enginar Soslu Kizartma Kabak Miicver
Patates Oturtma Zeytinyagli Taze Yogurtlu Havug Karnabahar Graten
Fasulye Kizartmasi
Kabak Silkme Imam Bayild: Domatesli Biber Fasulye Tavasi
Kizartmasi
Karigik Sebzeli Barbunya Pilaki Kabak Cigegi Lahana Diblesi
Giiveg Kizartmasi

Tablo 2.3. Tirk mutfagindaki sebze yemeklerinin siniflandirilmas:  ve
orneklendirilmesi (Megep: Tiirk Mutfagi Yemekleri, 2011: 51)

2.3.4. Kurubaklagil Yemekleri

Baklagiller, Leguminaseae ya da Fabaceae familyas1 bitkilerinin tohumlar1 veya
meyveleri olarak tanimlanmaktadir. Baklagil kelimesi Latince Legumen
kelimesinden tiiremis olup, kabuklu baklanin hasat edilen tohumlar1 anlamina
gelmektedir. Bakliyat ise Latince puls kelimesinden tiiremis olup yulaf lapasi,
pelte anlamina gelmektedir. Kuru baklagiller ilk ehlilestirilen bitkilerdendir ve
giiney Anadolu’da M.O. 5500 yillarinda insan beslenmesinde kullanildigma dair
kanitlar bulunmaktadir. En ¢ok tiiketimi yapilan baklagiller nohut, fasulye, bakla,
mercimek, bortilce, kuru bezelye, soya fasulyesi ve barbunyadir. Tiirk mutfaginda
da baklagil tiiketimi 6nemli bir yer tutmaktadir. Tiirkiye’de baklagil iiretimi iilke
geneline yayilmis olmakla beraber Giineydogu Anadolu, Orta Anadolu ve
Marmara Bolgesinin giineyi iiretimin en yogun oldugu bélgelerdir. Kuru fasulye
Orta Anadolu’da, kirmizi mercimek Giineydogu Anadolu Bolgesinde yaygin

olarak yetistirilirken, yesil mercimek ve nohut iiretimi ise Orta Anadolu ve gegit
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bolgelerinde yapilmaktadir (Hasdemir ve Terzi, 2015: 1; Megep, 2011: 12: 3;
Sagdig, 2021; Sarioglu ve Velioglu, 2018: 483-484).

Eski ¢aglardan beri tiiketilen kurubaklagillerle Tiirklerin tanismasi Anadolu’ya
yerlesilmesiyle gerceklesmistir. Kuru baklagillerin uzun siire saklanabilir,
besleyici degeri yiiksek ve lezzetli olmast Tiirk mutfaginin vazgecilmez besinleri
arasina girmesini saglamistir. Ozellikle gelismekte olan iilkelerde insanlarin
beslenmesinde hayvansal protein agigini kapatma da 6nemli bir tol iistlenmistir.
Tiirk mutfaginda en ¢ok tiiketilen kurubaklagiller nohut, fasulye ve mercimektir.
Bu irilinlerin sade zeytinyagli, etli, ¢esitli sebzelerle veya tahillarin ilavesiyle
tiketildigi goriilmektedir. Kurubaklagillerin parca etle birlikte su eklenerek
pisirilmesine “yahni” zeytinyag ile pisirilmesine “pilaki” adi verilmektedir Kuru
baklagiller hazirlaniglarina gére mentide degisik sekillerde yer almaktadir
(Megep: Tirk Mutfag1 Yemekleri, 2011: 5; Bedir, 2018: 12; Sirat, 2020: 245-246;
Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013: 122; Alabacak, 2018: 58);

e Sicak ana yemek olarak ¢esitli etlerle birlikte,
e Tek basina veya diger besinlerle,

e Bulgur ve piring pilavlarinda,

e Zeytinyagl soguk yemeklerde,

o Salatalarda,

o Mezelerde,

e Tathlarda veya

e Kuru yemis olarak birgok yerde kullanilmaktadir.

Baklagiller 1yi birer bitkisel protein kaynagidirlar. Ayn1 zamanda degerli mikro
besinler, diyet lifler, mineraller (demir, ¢inko ve magnezyum) ve vitaminler (basta
folat) acisindan onemli gidalardir. Bunun yaninda yag miktar1 ve kalorisi de
diistiktiir. Bu nedenle beslenmesine dikkat eden bireyler i¢in kullanimi uygundur.
Ayrica sagliga yararli besleyici etkilerinin yani sira, diisiik fiyatli olmalar
nedeniyle hayvansal kaynakli {iriinlere sofralarinda yer veremeyen bireylere iyi
bir ikame 6zelligi tagimaktadir. Baklagillerin diger bir kullanim alani ise vegan ve
vejetaryen beslenme tarzlaridir. Et ve tlirevlerine yer verilmeyen bu beslenme
sekillerinde alinmasi gereken besin degerleri kurubaklagillerden saglanmaktadir

(Sarioglu ve Velioglu, 2018: 483-484; Ekinci, 2016;Sagdig, 2021).
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Kurubaklagillerin pisirilme sekli besin degeri agisindan Onem tagimaktadir.
Genellikle etler, sebzeler, tahillar, baharatlarin ilavesiyle pisirilmesi besin degerini
arttirrken havug, patates, sogan gibi sebzelerin eklenmesi hem goze hitap
etmesini saglayip hem de lezzetlendirmektedir. Kurubaklagillerin pisirilmesi
sirasinda yapilan bazi hatalar bulunmaktadir. Kurubaklagillerin tarimda kullanilan
ilaglarin viicuda alinmasini 6nlemek i¢in yikandiktan sonra pisirilmesi
gerekmektedir. Ayrica islatilmadan pisirilmesi ise proteinin biyoyararliligini
azaltan proteinaz inhibitorlerinin inaktif hale gelmesini Onlemektedir.
Kurubaklagillerin haslama suyunun dokiilmesi ise vitamin ve mineral kayiplarin
arttirirken iyi pisirilmeyen kurubaklagiller sindirimi giiglestirmektedir (Ertas ve
Gezmen-Karadag, 2013: 122; Bedir, 2018: 12).

Kurubaklagillerin genel gecer bir siniflandirilmasi bulunmadigi i¢in {iriin bazl bir
tablo yapilmistir. Belirli kurubaklagillerden yapilan gesitli yemekler asagidaki

tabloda verilmistir.

Fasulye Nohut Mercimek Bezelye Bakla
Etli Kuru Etli Nohut Mercimek Bezelye Corbasi Bakla Pilaki
Fasulye Yahnisi Corbast
Kuru Fasulye Nohutlu Pilav Yesil Mercimekli Bezelyeli Pilav Fava
Bastis1 Biikme
Fasulye Pilaki Tavuklu Nohut Mercimek Tavuklu Bezelye | Baklali Enginar
Koftesi Yemegi
Kuru Fasulye Humus Mercimekli Zeytinyagli Baklali Bulgur
Piyaz1 Bulgur Pilavi Bezelye Salatasi Pilav1

Tablo 2.4. Tirk mutfagindaki kurubaklagillerle hazirlanan yemeklerin
smiflandirilmas1 ve Orneklendirilmesi ( Megep-Tiitk Mutfag:
Yemekleri, 2011: 4-37).

2.3.5. Pilavlar

Pilav kelimesi fars¢a pulav-pilev sozciiklerinden gelmektedir. Pilavlar gecmisten
giinlimiize 6nemini yitirmeden gelip Tiirk mutfak kiiltiiriinde kendilerine ayr1 bir
yemek cesidi olarak dnemli bir yer bulmustur. Eski ¢aglarda piring Hindistan’dan
go¢ yollariyla Anadolu’ya gelmis ve sofralarimiza yerlesmistir. Pilavlar yalnizca

Tirk mutfagina 6zgli bir gida grubu olmayip tiim diinyada yapilmaktadir.
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Italya’da risotto, Ispanya’da paella ve Uzakdogu iilkelerinde lapa seklinde
hazirlanmaktadir. Tiirkiye’de ise diger tilkelerden farkli olarak iyi hazirlanmis bir
pilavin 6l¢iitii piringlerin tane tane olmasi ve birbirine yapismamasidir (Alabacak,
2018: 59; Ertas ve Gezmen- Karadag, 2013: 122; Megep-Mutfak Uygulamalari
Cilt 2, 2011:7; www.ostimmem, 2021).

Tirk mutfaginda pilav denildiginde akla ilk olarak piring pilavi gelmektedir.
Piring pilavi disinda bulgur pilavi da siklikla tercih edilen bir diger pilav ¢esididir.
Geleneksel Tiirk mutfaginda pilav yapiminda Dogu ve Giineydogu Anadolu’da
bulgur, Bat1 bolgelerinde ise piring daha sik tercih edilmektedir. Tiirkiye’'nin
biitiin bolgelerinde pilav yapilmakla birlikte Karadeniz Bolgesinde bulunan
Tosya, Boyabat ve Bafra il¢elerinde yetisen piringler ve pilavlar iin kazanmistir.
Piring ve bulgur disinda sehriye, dogme, kuskus, eriste ve firik gibi tahil ve
tiirevlerinden de yararlanilmaktadir. En sik tercih edilen pisirme yontemi kavurma
olup haslama ve salma yontemleri de mevcuttur. Cesitli sebze, et, tavuk, balik
tirevleri, kurubaklagiller, kuruyemisler, cesitli otlar ve baharatlarin ilavesi ile
birbirinden ¢esitli ve lezzetli pilavlar yapilmaktadir. Pilavlar genellikle et veya
tavuk suyu ile pisirilmektedir. Bu uygulamalar pilavlarin besin degerini
arttirmaktadir (Ertas ve Gezmen- Karadag, 2013: 122; Alabacak, 2018: 59;
Megep-Mutfak Uygulamalari Cilt 2, 2011:7; Bedir, 2018: 14).

Tiirk Mutfaginda pilavlar genellikle ana yemege eslik eden konumundadir. Ancak
garnitlir olmayip biiyiik porsiyonlarla yan yemek olarak servis edilmektedir. Et
yemeklerinin, sebze yemeklerinin ve kurubaklagil yemeklerinin yaninda siklikla
gormek mevcuttur. Ancak etli, sebzeli veya hamurla pisirilen bazi pilavlar ana
yemek olarak sofralarda yer almaktadir. Ozellikle kuru fasulye yemegi ve piring
pilavi ayrilmaz bir ikili olarak evlerde ve esnaf lokantalarinda sunulmaktadir.
Ayn1 zaman da pilavlar Tiirkiye’de ritiiel nitelikli bir yemek grubudur. Cesitli 6zel
giinler ve kutlamalar igin pilav ikrami: uygulamasina siklikla karsimiza
cikmaktadir. Diiglinlerde, silinnetlerde veya cenazelerde degisik yoresel pilav
cesitlerine rastlamak miimkiindiir (Bedir, 2018: 14;Megep-Mutfak Uygulamalari
Cilt 2, 2011:7).

Pilav yapiminda kullanilan tahillar insanlarin giinliik beslenme gereksinimlerinin
karsilamasina 6nemli derecede katki saglamaktadir. Tahil ve tahil iirlinlerinde

bulunan karbonhidrat, protein ve lifler 6nemli bir enerji kaynagidir. Bunun yani
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sira E ve B vitaminleri, sodyum, magnezyum, ¢inko, azot, fosfor ve potasyum gibi
makro ve mikro besin elementlerini de igermektedir. Bulgur, B grubu
vitaminlerinden ve posadan en zengin tahil iiriiniidiir. Piring ise islenme siirecine
bagli olarak 6zellikle B grubu vitaminlerince fakirdir. Bu nedenle bulgurla yapilan
pilavlarin pirince gore besin degeri daha yiiksektir. Pilavlar pisirilirken yiiksek
sicaklikta kavurma protein biyoyararliliginin azalmasina ve Kkarsinojenik
maddelerin olugsmasina neden olmaktadir. Ayn1 zamanda iyi yikanmadan pisirilen
tahillar tarim ila¢ kalintilarinin viicuda alinmasina neden olur (Ertas ve Gezmen-
Karadag, 2013: 122; Erbas-kose ve Mut, 2018: 1125; Ardig-Yetis, 2020: 716-717;
Seren-Karakus vd. 2008:1879).

Tiirk mutfaginda pilavlar icerdikleri malzemeye gore dort gruba ayrilmaktadir.
Bunlar; sebzeli pilavlar, etli pilavlar, kurubaklagilli pilavlar ve hamur-yufka ile

hazirlanan pilavlardir. Ornekler asagidaki tabloda verilmistir.

Sebzeli Pilavlar Etli Pilavlar Kurubaklagilli Hamur-Yufka ile
Pilavlar Hazirlanan Pilavlar
Meyhane Pilavi I¢ Pilav Nohutlu Pilav Perde Pilavi
Domatesli Pilav Tavuklu Pilav Mercimekli Bulgur Orgii Pilavi
Pilavi
Patlicanli Pilav Hamsili Pilav Bezelyeli Pilav Yufkal pilav
Garnitiirli pilav Istanbul Pilavi Kestaneli Pilav Kesme Hamurlu Pilav

Tablo 2.5. Tirk mutfagindaki pilavlarin siniflandirilmasi ve orneklendirilmesi
(Megep- Mutfak Uygulamalar1 Cilt 2, 2011: 54-74)

2.3.6. Makarnalar ve Mantilar

Makarna durum bugdayindan elde edilen irmigin su ve bazi zenginlestirici
maddelerin karistirilmasi ile edilen bir gida maddesidir. Karistirilmis hamura
istenilen sekiller verilip kurutulmasiyla elde edilen makarna yar1 hazir besin
grubundadir. Icerigine gére sade, tam bugday, ¢esnili, zenginlestirilmis, vitamin,
mineral ilaveli makarna olarak adlandirilmaktadir. Makarnanin kalitesini
belirlemede kullanilan en 6nemli kriterler sertlik, elastikiyet, yiizey yapiskanligi,
pisme toleransi, su absorbsiyonu, sisme derecesi ve pisirme suyuna ge¢en madde

miktaridir. Kaliteli bir makarna yar seffaf, parlak sar1 renkte, nokta, benek ve
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catlak barindirmayan diizgiin bir yiizeye sahip olmalidir. Tahil iiriinlerinden olan
makarna, kullanim sikligina gore ekmekten sonra yer almaktadir. Makarnanin bu
kadar yaygin olarak kullanilmasinin nedenleri, uzun siire muhafaza edilebilmesi,
cesitliligi, kolay hazirlanmasi, lezzeti, besleyiciligi, maliyeti diisiik olmasi, ¢ok
diisiik diizeyde yag ve tuz icermesi, sindirim hizi ve oraninin diisiik olmasidir
(Ceyhun-sezgin ve Biilbiil, 2017: 1081-1089; Alabacak, 2018: 59-60; Erbas-kose
ve Mut, 2018: 1125; Yurtsever, 2007:1-7; Koten vd., 2014: 34).

Tirkiye’de eriste ile baslayan makarnanin tarihi ve tiiketimi ¢ok eski yillara
dayanmaktadir. Bircok tilke beslenmesinde 6nemli bir yere sahip olan makarna
farkli isimlerle amimaktadir. Italyanlarin “pasta-spaghetti”, Amerikalilarin
“spaghetti noodles- macaroni”, Ingilizlerin “pasta-macaroni”, Almanlarin
“teigwaren-spaetzli,” Cinlilerin “mein”, Japonlarin “udon” adim1 verdikleri
makarnanin kokeni konusunda farkli bilgiler bulunmaktadir. Makarnanin ilk kez
Italya’da iiretildigi bu bilgiler arasindadir. Kuvvetli bir diger goriis ise makarnanin
Uzakdogu’dan yayilmasidir. Goriige gore Cin veya Japonya’da yapilmaya
baslanan makarna Marco Polo araciligiyla Avrupa’ya tasinmustir. Kiiltiirlere gore
farklilik gosterse de makarnalar yemeklerde sicak (ana) yemek, ana yemegin
yaninda garnitiir veya soguk salata olarak sunulabilmektedir (Alexander, 2000:
535; Ceyhun-sezgin ve Biilbiil, 2017: 1081-1089; Yurtsever, 2007:1-7; Alabacak,
2018: 60).

Tiurkiye’de baslangigta ev yapimi eriste olarak tiiketilen makarnanin, 1922
yilindan sonra sanayilesme adimlarina baglanmistir. ilk makarna iiretim isletmesi
[zmir Bayraklida kurulmustur. Uretim ilk yillarda kiigiik olgekli isletmeler
tarafindan yapilirken 195011 yillardan itibaren yiiksek kapasiteli fabrikalar
vasitasiyla artarak ilerlemistir. Sektordeki liretim tesisleri cografi olarak durum
bugdaymnin verimli ve sik yetistirildigi Giineydogu Anadolu, Orta Anadolu ve
Bat1 Anadolu bolgelerinde yogunlasmistir (Koten vd., 2014: 34).

Tahil {irinleri uzun yillardir insan beslenmesinin ana bileseni olma roliinii
korumustur. Makarna yapiminda kullanilan durum bugdayr tahil tanesinin iig
kismmi da (endosperm, kabuk ve embriyo) barindirdigr icin tam tahil
kategorisindedir. Koyu renkli ve protein agisindan zengin bir bugday ¢esidi olan
durum bugdayindan {iretilen, vitamin ve mineraller a¢isindan zengin olan makarna

A, B1, B2 vitaminleri, kalsiyum, potasyum, fosfor ve demir yoniinden iyi bir
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kaynaktir. Bir porsiyon (140 gr) pismis makarnada 151 kcal, 4,8 gr. protein, 32 gr.
karbonhidrat ve 11 mg. kalsiyum degeri bulunmaktadir. Ancak makarna pisirirken
siklikla yapilan hatalardan olan makarnanin haslama suyunu dékmek vitamin ve
mineral kayiplarina neden olmaktadir (Erbas-kdse ve Mut, 2018: 1125; Ceyhun-
sezgin ve Biilbil, 2017: 1081-1089; Ertas ve Gezmen- Karadag, 2013: 122;
Alabacak, 2018: 60).

Ana Yemek Yan Yemek Salata
Kiymali Makarna Etin Yaninda Ton Baliklit Makarna Salatasi
Firin Makarna Tavugun Yaninda Sebzeli Makarna Salatasi
Domates Soslu Makarna Baligin Yaninda Tavuklu Makarna Salatasi
Kremali Tavuklu Makarna Izgaralarin Yaninda Deniz Mahsullii Makarna
Salatas1

Tablo 2.6. Tirk mutfagindaki makarnalarin smiflandirilmasi ve 6rneklendirilmesi
(Yurtsever, 2007:1-7; Alabacak, 2018: 60; Megep: Tirk Mutfag:
Yemekleri, 2011: 3-21).

Cok eski bir Tiirk yemegi olan mantiya, Orta Asya’da “Metni” ad1 verilmektedir.
Mantinin Farsca adi olan ‘cusburek’ yani ‘kaynatilan borek’ ise Arapcaya
‘sugbarak’ olarak ge¢mistir. Tiirkcede kullandigimiz manti kelimesi esasen Cin-
Kore kokenli “mantou” dan gelmektedir.Avrupa’da da iiretim sekli mantiya
benzeyen yemekler ulunmaktadir. Italyanlarin ‘ravioli’ olarak adlandirdiklart
yemek bu yemeklere 6rnektir. Manti, genel olarak un, su, yumurta ve tuzun belirli
oranlarda karistiritlip yogrulmasiyla elde edilen hamur i¢ine kiyma veya bagska
tiirlii i¢ malzemesi konulup pisirilmesiyle hazirlanmaktadir. Elde edilen manti
genel olarak suda haslanarak pisirilmektedir. Pisirilen manti ¢ogunlukla
sartmsakli yogurt ve toz biber, nane, pul biber veya sumak ile hazirlanan yag sos
ilavesiyle servis edilmektedir. Manti yemegi tarifi Tiirk¢e yazili kaynaklarda ilk
olarak 15. yiizyilda Sirvani’nin kitabinda gegmektedir. Tarife gére kiymaya nohut,
tarcin ve sirke konulup tepsi i¢inde pistikten sonra ilizerine sarimsakli yogurt ve
sumak konuldugu yazmaktadir. Farkli olarak Osmanli sarayinda siklikla yapilan
mantimin i¢inde sogan oldugu bilinmektedir (Talas, 2005: 280; Ceyhun-sezgin ve
Biilbiil, 2017: 1081-1089; Akkor, 2019: 63-64; Gilineydas-Biger, 2011: 11-14).
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Mant1 Tirk mutfagimin geleneksel yiyeceklerinden biridir. Manti, birden fazla
mant1 yemeginin genel adi olup makarnanin bir tiirii olarak ifade edilmektedir.
Yaygin olarak tiiketilen ¢esidi Kayseri mantis1 olarak bilinen etli mantidir.
Hamurun belirli biiytlikliiklerde parcalara boéliinerek her bir pargaya kiyma
konulduktan sonra hamurun katlanilmasiyla yapilmaktadir. Cok kiiciik olarak
katlanan mantiya yogurt, eritilmis tereyagi, biber ve kuru nane ile bazen de
kaynatildig1 suyu ile birlikte servis edilmektedir. Kayseri’de ana yemek olarak
degil corba olarak tiiketilme aligkanligi bulunmaktadir. Kayseri’de “bir kasiga
kirk manti sigdirmak” seklinde bir séz bulunmaktadir. Eski zamanlarda
Kayseri’de bulunan kaynanalar miistakbel gelinin el becerisini 6lgmek igin
gelinden kendilerine manti hazirlamalarini istemektedir. Eger gelinin hazirladigi
mantilardan 40 tanesi bir kasiga siarsa gelinin bu sinavdan basariyla gectigini
gostermektedir (Akkor, 2019: 63-64; Ceyhun-sezgin ve Biilbiil, 2017: 1081-
1089).

Mant1 belirli kriterlere gore farkli sekillerde isimlendirilmektedir. Bu kriterler
katlama sekli, pisirme sekli ve kullanilan i¢ malzemedir. Katlama sekli klasik
bohca seklinde katlamanin disinda iiggen ve dikdortgen sekilde olabilmektedir.
Pisirme sekli ise haslama, kizartma firinlama veya buharda gergeklesmektedir.
Icerisine konulan dolgu malzemesine gore de 1spanakli manti, kiymali mant: vb.

isimler almaktadir. Mantilarin 6rneklendirilmesi agsagidaki tabloda verilmistir.

Katlama Sekli Pisirme Sekli I¢c Malzemesi

Kayseri Mantis1 Manti1 Corbasi Kiymali Manti
Uggen Mant1 Tepsi Mantis1 Soganli Mant1
Bohga Mant1 Kizarmis Manti Ispanakli Mant1
Hingel Manti Sosyete Mantisi Mantarli Mant1

Tablo 2.7. Tirk mutfagindaki 06zgi mantilarin  smiflandirilmas:  ve
orneklendirilmesi (Giineydas-Biger, 2011: 11-15; Megep: Tiirk
Mutfag Yemekleri, 2011: 21-46).

2.3.7.Dolmalar ve Sarmalar

Dolma ve sarmalar Tiirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Dolma, i¢i

doldurulmus sebze, kuru sebze, meyve ve kok sebzelere verilen isimdir. Sarma
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ise, yaprak halindeki bitkilerin i¢ine konulan dolgunun sarilmis haline
denmektedir. Dolma ve sarmalar genel olarak zeytinyagli ve etli olarak iki baglik
altinda incelenmektedir. Biitiin etin(kuzu, koyun) ve biitiin kiimes
hayvanlarinin(tavuk, hindi) doldurulmasi ile elde edilen yemeklerde dolma adi
altinda yer almaktadir (Bedir, 2018: 13; Megep: Tiirk Mutfagi Yemekleri, 2011:
3-7; www.dolmalar.blogspot, 2021).

Tirk¢cede dolma olarak gegen kelime, Farscada dolmeh, Rumcada dolmathes,
Arapcada ise mihgidir. Sozciigiin Tiirkge olmasi, dolma kiiltiiriiniin Balkanlar’dan
Kuzey Afrika’ya kadar Osmanli Imparatorlugu tarafindan kazandirildig
izlenimini yaratmaktadir. Anadolu’da ve Girit’te yapilan arkeolojik kazilarda
bulunan dolma oyacaklari bu durumu destekler niteliktedir. Osmanli déneminde
dolma ve sarma kiiltiirli ¢ok genis bir yelpazeye sahiptir. Deniz tirlinlerinden(balik
dolmasi, midye  dolmasi), kiimes  hayvanlarindan(pilic =~ dolmasi),
sakatatlardan(sirden), etlerden(kuzu dolmasi) ve sebzelerden(pazi sarmasi)
dolmalar ve sarmalar yapilmaktadir. Glinlimiizde yoresel olarak farkli dolmalar
yapilmasina karsin dolma ve sarma kiiltiirli Osmanli mutfagindan kalan mirasi
devam ettirmektedir (Megep: Tirk Mutfagi Yemekleri, 2011: 3-7;
www.dolmalar.blogspot, 2021).

Zeytinyagli dolma ve sarmalar bir¢ok sebzeden yapilmaktadir. Soguk olarak
tiketilen bu yemekler meniide genellikle baslangic veya meze roliindedir.
Zeytinyagli dolma ve sarmalarin igerigi genellikle piring, ¢am fistig1, kus iiziimii,
sogan, dereotu, taze nane, karabiber, tar¢in, pul biber gibi malzemelerden
olusmaktadir. Dolma yapilan sebzelere biber, patlican, kabak, patates, domates,
sogan, kereviz, enginar, mantar 6rnek olarak verilebilir. Bu sebzelerin kurutulmusg
sekillerinden yapilan dolmalar ile ayva ve balkabagi gibi tatlimsi dolmalarda Tiirk
mutfaginda yer almaktadir. Sarma yapiminda kullanilan yapraklar ise asma
yapragi, beyaz lahana yapragi, karalahana yapragi, pazi1 yapragi, kiraz yapragi, dut
yapragi vb. olarak siralanabilir. Ayrica zeytinyagli sarma i¢in “kalem gibi uzun ve
ince” olmasi1 gerektigi sozli zeytinyagli sarmanmn Tirk Mutfag:r i¢in 6nemini
gostermektedir (Alabacak, 2018: 57-58; Bedir, 2018:13; Ertas ve Gezmen-
Karadag, 2013: 121; Durlu-Ozkaya vd., 2018: 272).

Etli dolmalar ise genellikle ana yemek gorevinde ve sicak olarak tiiketilmektedir.

Etli dolma ve sarmalarin temel i¢ malzemesi piring ve kiymadir. Sogan, karabiber,
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pul biber, maydanoz gibi malzemelerle zenginlestirilmektedir. Patlican, kabak,
pirasa, sogan, pazi, beyaz lahana gibi sebzeler etli olarak da pisirilmektedir.
Kiimes ve av hayvanlarinin yani sira kuzu ve oglak gibi hayvanlarin da dolmasi
ve sarmasi yapilmaktadir. Fakat bu yemekler daha ¢ok torensel veya biliyiik

ziyafetlerde sunulmaktadir (Bedir, 2018:13; Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013:

121).

Zeytinyagh Etli Dolmave | Etve Sakatat Kiimes Deniz
Dolma ve Sarmalar Dolmalari Hayvam Mabhsulii
Sarmalar Dolmalari Dolmalari

Biber Dolmasi Bonfile Kaburga Hindi Dolmas1 | Midye Dolmasi
Sarmast Dolmasi
Yaprak Etli Yaprak Bumbar Pili¢ Dolmas1 | Balik Dolmasi
Sarmast Sarmasi Dolmasi
Kabak Etli Kabak Sirden Dolmasi Topkap1 Kalamar
Dolmasi Dolmast1 Sarmast Sarmast
Paz1 Sarmasi Eksili Dolma Kuzu Dolmas1 | Sebzeli Tavuk | Levrek Sarma
Sarmast

Tablo 2.8. Tiirk mutfagindaki dolma ve sarmalarin smiflandiriimasi  ve
orneklendirilmesi (Megep: Tiirk Mutfagi Yemekleri, 2011: 3-36).

2.3.8. Salatalar ve Mezeler

Salatalar Tirk mutfaginda 6nemli bir yer tutmaktadir. Zengin bir floraya sahip
olunmasi salata cesitliligi 6nemli oranda etkilemektedir. Her mevsim yetisen
farkli sebze ve otlar ile yiizlerce tarif uygulanabilmektedir. Tiirk mutfaginda salata
genellikle ana yemege eslik eden tamamlayic1i gorevindedir. Salatalar ¢ig
sebzelerden ve yapraklardan hazirlanabildigi gibi, haslanmis sebzelerden,
kurubaklagillerden, meyvelerden ve etlerden de hazirlanabilmektedir. Siklikla
tikketilen salatalar renk ve goriinlis agisindan istah agict olmasmin yaninda
barindirdig1 vitamin ve minerallerle besin degeri agisindan oldukg¢a zengindir.
Sebzeler disinda igerisine katilan ¢esitli salata soslari, et ve siit Uriinleri,
kurubaklagil ve tahillar, makarna, yumurta ve bitkisel yaglar ile protein,
karbonhidrat ve yag ihtiyacin1 da karsilamaktadir. Ayrica igerisinde bulunan lifli
sebzeler sayesinde sindirimi desteklemektedir (Bedir, 2018: 10; Durlu-Ozkaya ve
Comert,2017: 130; Demir, 2002: 5; Biiyiiktuncer ve Yiicecan, 2009: 94).
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Tiirk mutfaginda salata malzemeleri mevsimsel olarak degisiklik gostermektedir.
Yaz aylarinda genellikle domates, salatalik, sivri biber ve sogan ile hazirlanan
coban salata tercih edilirken, kis aylarinda ise genellikle kivircik, marul, roka,
nane, maydanoz, havu¢ ve turplarla hazirlanan yesil salatalar tiiketilmektedir.
Siklikla salatasi yapilan bir diger sebze ise patlicandir. Patlican kdzlenip igine
katilan ¢esitli malzemeler ile tiiketilmektedir. Patates, karnabahar, brokoli, havug,
kereviz gibi sebzelerle yapilan salatalar ile kurubaklagil ve tahillardan yapilan
piyaz ve kisir gibi salatalarda mevsim fark etmeksizin sofralarda yer almaktadir
(Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013: 121 Biiyiiktuncer ve Yiicecan, 2009: 94; Bedir,
2018: 10-11; Megep: Temel Yiyecek Uretimi, 2010: 19).

Salatalar gesitli salata soslari ile lezzetlendirilmekte, ayn1 zamanda besin degeri
arttirilmaktadir. Salatay1 lezzetlendirmek amaciyla genellikle limon suyu ve
bitkisel yaglar kullanilmaktadir. Ayn1 zamanda sirke cesitleri, yogurt, krema,
mayonez, ketcap, ¢esitli otlar ve baharatlar, kapari ¢igegi, tuz, seker, hardal ve nar
eksisi gibi besinler de salatalar1 lezzetlendirmek icin kullanilmaktadir. Besin
degeri dikkate alindiginda bitkisel yaglar i¢inden sizma zeytinyaginin salatalarda
tercih edilmesi onerilmektedir (Bedir, 2018: 10-11; Durlu-Ozkaya ve Comert,
2017: 130).

Salatalar farkli sekillerde siniflandirilmaktadir. Bunlardan biri Demir(2002:6)’e
gore ¢ig sebzelerden yapilan salatalar, haslanmis sebzelerden yapilan salatalar, et-
tavuk-balik iriinii ile yapilan salatalar, mayonez veya yogurt ile yapilan salatalar
ve tatli olarak sunulan salatalar seklinde 5 kategoride toplanmaktadir.
Megep(2011)’e gore ise sebzelerle hazirlanan salatalar, tahil ve makarnalar ile
hazirlanan salatalar, kurubaklagillerle hazirlanan salatalar, et ve sakatatlarla
hazirlanan salatalar ve deniz irlinleri ile hazirlanan salatalar seklinde

siniflandirilmaktadir.
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Cig Sebzeler Pismis Sebzeler | Et-Tavuk-Balk Yogurt veya Tath Olarak
ile Yapilan ile Yapilan Uriinii ile Mayonez ile Sunulan
Salatalar Salatalar Yapilan Yapilan Salatalar
Salatalar Salatalar
Coban Salata Patates Salatasi Bonfile Salata Yogurtlu Havug Meyve Salatasi
Salatas1
Gavurdagi Pancar salatas1 Tavuklu Salata Mayonezli Nar Salatasi
Salata Patates Salatasi
Yesil Salata Brokoli Salatas1 Ton Balikli Rus Salatasi Tropik Meyve
Salata Salatasi
Semizotu Salata | Kereviz Salatasi Kalamar Salata | Makarna Salatasi Eksi Elma
Saltasi

Tablo 2.9. Tirk  mutfagindaki  salatalarin  smiflandirilmast  ve

orneklendirilmesi(Megep: Mutfak Ugulamalar1 Cilt 1, 2011:
18).

Mezeler baglangic tabagi olarak sunulabilecegi gibi ana yemege eslik edici olarak
da tiiketilebilir. Genellikle ana yemek servisinden dnce sunulan ve ana yemekle
birlikte tiiketilmeye devam edilen istah acici gidalardir. Ayn1 zamanda mezeler,
acik biife ve kokteyl meniilerinde de yer almaktadir. Tiirkiye’de ve Ortadogu’da
“Meze”, Italya’da “Antipasta”, Fransa’da (Hors d’ouvre) “Orddvr”, Ispanya’da
“Taps”, Magrip lilkelerinde ise “Mukabalat” seklinde isimlendirilmektedir.
Mezelerin Tiirk Mutfagina girmesinde Istanbul’un meyhane kiiltiirii dnemli rol
oynamustir. Meze kategorisinde ¢ok c¢esitli yiyecekler bulunmaktadir. Zeytinyagh
yemeklerin hepsi, sebze garnitiirleri, kroketler, dip soslar, biitiin kizartmalar,
baliklar ve diger deniz iiriinleri, tursular, peynirler, soguk etler, cirozlar, cipsler ve
kuruyemisler meze olarak tiiketilen yiyecekler arasindadir. Ayni1 zamanda tiim
salatalar meze olarak kabul gormektedir. Ayni1 zamanda mezeler igerisinde
kullanilan zeytinyagi herhangi bir 1s1l islem gérmedigi i¢in besleyici degerini

kaybetmemektedir (Durlu-Ozkaya ve Cémert, 2017: 130; Megep, 2010: 106-122).
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Sicak Mezeler Soguk Mezeler Diger Mezeler
Mini Borek Zeytinyagli Barbunya Findik, Fistik, Badem
Karisik Kizartma Humus Patates Cips
Patates Kroket Cigkofte Ezine Peynir
Kalamar Tava Acili Ezme Salatalik Tursusu

Tablo 2.10. Tirk  mutfagindaki  mezelerin  smiflandirilmast  ve
orneklendirilmesi(Megep, 2010: 106-122)

2.3.9. Tathlar

Tiirklerin tathilarla tanmigmalar1 Islamiyet’in kabuliinden sonra gerceklesmis
olmasma karsin Tirk mutfak kiiltiiriinde tatlilar 6nemli bir yer tutmaktadir.
Meyve, sebze, kurubaklagil, tahil, kuruyemis ve siit {irlinlerinden yapilan tatlilar
genis bir yelpaze olusturmaktadir. Tirk mutfagindaki tatlilar hamur isi tatlilar
(baklava, lokma vb.), taze veya kuru meyve ve sebzelerle yapilan tathilar (kabak
tatlisi, ayva tatlist vb.), siitlii tathlar(kazandibi, siitlag vb.) ve tahil tatlilar1 (asure,
zerde vb.) olarak dort gruba ayrilmaktadir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013: 123;
Alabacak, 2018:62; Sanlier vd. 2008: 1123).

Tirk mutfak kiiltiirinde en sik hamur isi tathlar tiiketilmektedir. Hamur
tathilarinin basinda baklava gelmektedir. Her yorede baklava tiiketilmesine karsin
Gaziantep iliyle 6zdeslesmis bir tathdir. Ince agilan hamurun icerisine fistik,
findik, cevizden biri ve kaymak konularak pisirilen tatliya serbet dokiilmesi ile
hazirlanmaktadir. Hamur tatlist yapiminda kullanilan diger bir yontem ise
hamurun yagda kizartilip serbetlenmesi ile olmaktadir. Dilberdudagi,
hanimgobegi, tulumba tatlisi ve vezirparmagi mayasiz hamurdan, lokma ve
sambaba ise mayali hamurdan yapilmaktadir. Hamurun saca sicim gibi dokiilmesi
ile yapilan kadayif yine bu grupta degerlendirilmektedir. Kiinefe, kadayif dolmasi,
tas kaday1f gibi tatlilar 6rnek gosterilebilir (Kaya, 2016: 31; Bedir, 2018: 16; Ertas
ve Gezmen-Karadag, 2013: 122).

Taze veya kuru meyve ve sebzelerle yapilan tathilarda Tiirk mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yer tutmaktadir. Hamur tatlilarina gore daha hafif ve diistik kalorili
olmasi bu grubu tercih edilir kilmaktadir. Meyve ve sebzelerin tatlilarda kullanimi

mevsime gore degisiklik gostermektedir. Bununla beraber kullanilan taze meyve
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ve sebzelere ayva, elma ve bal kabagi, kuru meyvelere ise incir, kayisi, lizim ve
erik 0rnek gosterilebilir. Ayva tatlisi, kabak tatlisi, elma tatlisi, incir tatlis1 vb.
tathilar bu gruba dahildir. Ayva tatlis1 kaymakla, kabak tatlis1 ise tahin ve ceviz ile
birlikte tercih edilmektedir (Bedir, 2018: 16; Megep, 2011: 3-7).

Ana malzeme olarak siit kullanilan tathilara siitlii tatlilar denir. Siitlii tatlilarin
yapimi kolay ve maliyeti diisiiktiir. Ayn1 zamanda besin degerinin yiiksek ve
kalorisinin diisiik olmas1 Tiirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir noktaya getirmistir.
Siitlii tathilar, siitlin igerisine kivam ve lezzet veren baska malzemelerin ilave
edilmesiyle hazirlanmaktadir. Muhallebi, siitlag, tavukgogsii, kazandibi, keskiil,
giillag gibi tatlilar 6rnek olarak gosterilebilir. Nisasta yufkalarinin siit, seker ve
giil suyu ile 1slatilmasiyla yapilan giillag 0Ozellikle ramazan ayinda tercih
edilmektedir. Siit, piring ve sekerin kaynatilmasi ile elde edilen siitlag, “siitlii as”
kelimelerinin zaman ig¢inde kaynasmasi ile meydana gelmistir. Siitlii tatlilara
lezzet ve gorsellik kazandirmak igin eklenen findik, fistik, ceviz, badem gibi
kuruyemisler, kuru ve taze meyveler ve targin ise ayni zamanda besin degerini

artirmaktadir (Bedir, 2018: 17; Megep, 2011: 8-11).

Tahillar Tirk mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Besin degerinin
yiiksek olmasi tahillarin sofralardan eksik edilmemesini saglamaktadir. Bugday,
muisir, piring, arpa ve ¢avdar baslica tahillardandir. Zerde, asure, bulamag, hedik,
un veya irmikten yapilan helvalar bu grupta degerlendirilmektedir. Tahul,
kurubaklagil, gesitli meyveler ve sekerle yapilan asureye kiiltiirel olarak ¢okga
anlam yiiklenmistir. Un veya irmikten yapilan helvalar ise 6zel giinlerde yapilan
tatlilarin basinda gelmektedir (Bedir, 2018: 16; Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013:
122;saglik. gov, 2021).

Hamur Sebze ve Meyve Siitlii Tahil
Tathlan Tathlan Tathlar Tathlan
Baklava Kabak Tatlis1 Siitlag Zerde
Lokma Ayva Tatlisi Kazandibi Asure
Kadayif Incir Tatlist Muhallebi Irmik Helvasi
Sekerpare Kayisi Tatlist Keskiil Hedik

2013: 122)

Tablo 2.11. Tirk mutfagindaki tatlilarin
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2.3.10. Hosaflar ve Kompostolar

Tiirk mutfak tarihi boyunca hosaf ve kompostolar 6nemli bir yer tutmustur. Bazi
kaynaklarda tatli baglhigi altinda incelenen hosaflar ve kompostolar kuru veya taze
meyvelerin su ve seker eklenerek kaynatilmasi sonucu olusan bir igecektir. Kimi
zaman sekerin yerini pekmez veya bal gibi tatlandiricilar almistir. Kurutulmusg
meyveden yapilirsa hosaf, taze meyveden yapilirsa komposto adi verilmektedir.
Hosaf kelimesinin asli hos-ab yani hos su’dur (Megep, 2011: 3-11; Ertas ve
Gezmen-Karadag, 2013: 119; Bedir, 2018: 16).

Hosaf ve komposto yapiminda kullanilan meyveler elma, kayisi, armut, ayva,
visne, portakal, kizilcik, erik, liziim ve ¢ilek olarak siralanabilir. Bu meyvelerden
taze veya kurutulmus olarak faydalanilmaktadir. Ancak kuru meyve olarak
genellikle tiziim, kayisi, erik ve elma tercih edilmektedir. Komposto yapilirken
kullanilan meyvenin yumusaklik derecesine gore pisirme yontemi farklilik
gostermektedir. Cilek, visne, kayist ve seftali gibi meyveler komposto yapilirken
once su ve seker kaynatilip daha sonra meyveler eklenir. Burada ki amag
meyvelerin pargalanmasini engellemektir. Ayva, elma ve armut gibi sert meyveler
ise su ile yumusayana kadar pigirilip sekerin sonradan eklenmesi seklinde
gerceklesir. Hosaf yapiminda kullanilacak kuru meyveler ise onceden islatilip
sisirildikten sonra ayni suyun icine seker ilavesi yapip kaynatilarak hazirlanir
(Megep: Temel Yiyecek Uretimi, 2011: 3-11; Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013:
119).

Hosaf ve kompostolar Tirk mutfak kiiltiiriinde 6zel gilinlerde siklikla tercih
edilmektedir. Ziyafet, diiglin, slinnet veya bayram sofralart meniilerinde mutlaka
yer verilmistir. Ramazanda ise iftar ve sahur sofralarinda bulundurulmaktadir.
Ozellikle kuru ve agir yemeklerin ardindan ferahlatict bir unsur olarak
kullanilmistir. Osmanli sofralarinda meniide son {iriin olan hosaf tatlidan sonra

kahveden once servis edilmistir (Alabacak, 2018: 62; Megep, 2011: 3-11).
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Hosaflar Kompostolar
Kayis1 Hosafi Kizilcik Kompostosu
Uziim Hosafi Visne Kompostosu

Erik Hosafi Seftali Kompostosu
Elma Hosafi Ayva Kompostosu

Tablo 2.12. Tirk mutfagindaki hosaf ve kompostalarin smiflandirilmasi ve
orneklendirilmesi (Megep, 2011: 8-11; Bedir, 2018: 16; Ertas ve
Gezmen-Karadag, 2013: 122)

2.4. Surdiiriilebilirlik Kavram ve Tanum

Siirdiiriilebilirligi  tanimlamayr ve gerceklestirmeyi amaclayan arastirmalar
yiizyillardir bulunmaktadir. Siirdiiriilebilirlik terimi, Almanca Nachhaltigkeit
(Stirdiiriilebilirlik)kelimesi ile ilk olarak 1650'lerde ortaya
cikmigtir.Siirdiiriilebilirlik kelime olarak ilk kez 1712’de Alman bilim insani
HansCarlvonCarlowitz’nin yazdigr “SylviculturaOeconomica” isimli kitabinda
yer almistir. O zamanlar arastirmalar, odun kaynaklarmin siirdiiriilebilirligini
destekleyebilecek topraklarin korunmasiyla ilgiliydi. Konuyla ilgili arastirmalar,
insanlarin neden oldugu olumsuz ¢evresel etkilerle 19. ylizyilda artmistir. Daha
sonraki yillarda siirdiiriilebilirlik asir1 niifus ve niifus kontrolii ile bagdastirilmistir.
Asirt niifus ve kaynaklarin sinirlt mevcudiyeti ile siirdiiriilebilirlik yillar igerisinde
daha Onemli hale gelmistir.Giinlimiizde siirdiiriilebilirlik eylemlerine yonelik
eylemler ve planlar artmistir. Hiikiimetler politikalarin1 ve diizenlemelerini bu
yonde degistirmis ve gelistirmistir. Ayrica goniillii sosyal sorumluluk kuruluslari
ve insanlarin tiketim kaliplarmi degistirmek igin ¢esitli egitim programlari

olusturulmustur (Kotob, 2000:3).

Stirdiirtilebilirlik  kavrami, 1lgili oldugu alanlara goére farkli tanimlar ile
aciklanmaktadir. Cevrebilimi ekolojik hayatin gozetilmesiyle ilgili iken, ekonomi
biliminde ise hayat standartlarmin sinirh bir diizeyde sabitlenmesi gerekliligiyle
ilgili tanimlamalar yer almaktadir. Siirdiiriilebilirlik var olan ekosistem
dongiisiinlin  devamli ve diizenli bir sekilde isleyebilmesini ve diinyanin
tasiyabilecegi kapasitenin  korunmasin1 amaglamaktadir (Tas ve Olum,

2020:3084).

58



Dogal kaynaklarin sorumsuz ve asir1 bir sekilde tiiketilmesi diinyanin ekolojik
sisteminde bozulmalara sebep olmaktadir. Diinyada niifus artigi, umarsiz tiiketim
fazlaligindan dolay1 ortaya ¢ikan kiiresel 1sinma, biyolojik ¢esitlilikteki dengelerin
degismesi ve insanlarin taleplerindeki artis ve degiskenliklerden dolay1r dogal
cevreye zarar verilmigtir. Bu risklerin fark edilmesiyle birlikte Onlem alma
gerekliliginin 6nemi ortaya ¢ikmistir. Diinya ¢apinda yapilan planlamalar, zirveler
ve toplantilar sonucunda 1987 yilinda yayinlanan Bruntdland Raporu ile
stirdiiriilebilirlik konusuna ilk kez dikkat ¢ekilmistir. Raporda siirdiiriilebilirlik *
bugiinkii kaynaklara zarar verilmeden bu kaynaklarin gelecek nesillere aktarilmasi
“ seklinde belirtilmistir. Uluslararasi alanda sunulan Brundtland Raporu ile
siirdiiriilebilirlik kavrami bir¢ok alanda benimsenmis ve dnemsenmistir. Ozellikle
turizm sektoriinde de siirdiiriilebilirlik kavrami 6nemsenmeye baslanmistir (Apak

ve Giirbiiz,2022:195).
2.4.1. Yiyecek I¢ecek Isletmelerinde Siirdiiriilebilirlik

Turizmin ¢evre, ckosistemler, ekonomi, toplumlar ve kiiltiir iizerinde 6nemli
etkileri s6z konusudur. Turizm siirdiiriilebilirlik ilkesi altinda yonetilirse bolgesel
kalkinmaya 6nemli katkilar saglamaktadir. Aksi takdirde doga ve insan iizerinde
yikict etkiler meydana getirmektedir. Turizm potansiyelinde ve turizme katilan
kisi sayisinda yillar iginde artis olmustur. Ozellikle son 50 yildan bu yana hizl bir
yiikselis olmustur ve gelecek yillarda da bu sekilde artarak devam edecegi
diistiniilmektedir. Turizmin kitlesel bir olgu olmasi, destinasyonlarda olusturdugu
asirt yogunluk ve bu yogunlugun olumsuz ¢evresel etkileri destinasyonlar1 hizl
bir tiikkenis tehdidi ile yiiz ylize getirmektedir. Bu noktada destinasyonlar yasam
siirelerini uzatmak ve bu sorunlarla basa ¢ikabilmek i¢in siirdiiriilebilir turizmin
faydalarindan yararlanmaktadirlar. Siirdiiriilebilir turizm,  destinasyonlarda
bulunan dogal ve kiiltiirel kaynaklarin kirletilmeden, tiiketilmeden ve korunarak

gelecek nesillere aktarilmasini hedeflemektedir (Akdag vd., 2016:273).

Turizm tiiketim odakli yapist ile siirdiiriilebilirlige en fazla ihtiyag duyan
sektorlerden biridir. Cevre ve siirdiiriilebilirlik iligkisi i¢inde turizm, turistler igin
¢evrenin cekici nitelikte olmasi, ¢evre unsurunun turizmi etkilemesi ve turizmin
cevre tizerindeki etkileri ile one ¢ikmaktadir. Siirdiiriilebilir turizmin amaci
turizme katilan insanlarin dogal ve beseri ¢evreyi tiiketmeden gerceklestirdikleri

bir turizm yaratmak ve lriin kalitesini gelistirerek korumaktir. Bu boyutuyla
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stirdiiriilebilir turizm; turistlerin, yerel halkin, ekonominin ve ¢evrenin kullandig
ve gelecekte kullanacagi kaynaklart gozetmekle gorevlidir. Esas olan, yerel
bolgelerin, dogal alanlarin ve kiiltiirel mirasin gelecegin turizmine aktarilmasidir

(Simsek ve Akdag, 2017:354).

Turizm stirdiirtilebilirligi, yalnizca dogal c¢evrenin korunmasiyla degil, tarihi
Oonemi olan mimari yapilarin, ekonomik girdilerin, toplumsal yapinin ve kiiltiirel
kimligin korunmas1 agisindan da énem kazanmistir. Kiiltiirel kimligin 6nemli bir
parcast olan mutfak kiiltiirii destinasyon se¢iminde 6nemli bir role sahiptir. Bu
boyutuyla ele alindiginda mutfak kiiltiiriiniin korunmasi ve bolgeyi ziyaret eden
turistlere  kiiltirel ~ kimligin  tanitilmast  agsindan  mutfak  kiiltiiriiniin
stirdiirtilebilirligi 6nem arz etmektedir (Ocak vd., 2021:2657). Yerel mutfak
kiiltiinlin tanitim1 ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi acisindan esnaf lokantalar

onemli bir yere sahip yiyecek-igcecek isletmeleridir.

Siirdiiriilebilir turizm kapsaminda turizm endiistrisinin biitiin ortaklarinin katkilar
gerekli oldugundan dolay1 yiyecek-igecek isletmelerinin rolii de onemli bir
etmendir. Turizm sektoriinde yer alan yiyecek-igecek isletmeleri bu endiistrinin
onemli paydaslarindandir. Biiyiik ve kokli isletmeler siirdiiriilebilirlik ve ¢evre
yonetimi agisindan kendilerine yetecek kaynaklara sahipken, kiigiik isletmeler ise
yetersiz kalmaktadir. Strdiiriilebilirlik yonetimi ile ilgili caligmalarin kiigiik
isletmeler olarak goriilen KOBI’lere, dolayisiyla bu kapsama giren restoran ve
esnaf lokantalarina yonelik yapilmasi gerekmektedir (Siinnet¢ioglu ve Yilmaz,
2015:98).

Siirdiiriilebilir turizmin alanini giren siirdiiriilebilir gastronomi kavrami, yerel
yiyecekler, 6zel restoranlar, gastronomi festivalleri, organik tarim ve organik
tiriinler, geleneksel iiretim, yerel yemek iiretimi ve yerel esnaf lokantalart gibi
unsurlardan olugmaktadir. Gastronomi turizmi, asil seyahat amacinin yoresel
mutfak kiiltlirii ve yerel yemekleri deneyimlemek olan seyahatlerdir. "Yemek
turizmi”, "tatma turizmi" veya "mutfak turizmi" olarak da ifade edilmektedir.
Gastronomi turizmi, turistik faaliyetler icerisinde zamanla daha fazla katilimcinin
dahil oldugu turistik bir hareketlilik olmasinin yami sira yerel kiiltiiriin ve
mutfagin  koruna bilirligi a¢isindan da o6nem kazanmustir. Siirdiiriilebilir
gastronomi, yerel iirlinlerin fiziki ve beseri etmenlerden korunmasini {iretimin

giiclendirilmesini kapsamaktadir. Gastronomi turizmi ve dahilinde siirdiiriilebilir
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gastronomi yerel yiyecek-icecek isletmelerinin kalkinmasini ve devamliligin
destelemektedir (Simsek ve Akdag 2017:357).

Disarida yemek yeme olgusu, genel anlamda ev dis1 yiyecek icecek tiiketimiyle
ilintilidir. Ticari anlamda ise disarida yemek yeme bireylerin ev dis1 bir isletme
tarafindan tretilen ve hizmete sunulan yiyecek ve igecekleri iicret karsiliginda
tilketmelerini ifade etmektedir. Bu nedenle disarida yemek yeme, yiyecek igecek
hizmetleri endiistrisinin varlik sebebi olarak goriilmektedir (Ozdemir, 2010:220).
Insanlar bir yemegi deneyimlemek, 6zel bir restorani veya yerel bir esnaf
lokantas1 ziyaret etmek i¢in de turizm faaliyetlerine katilim gdstermektedirler.
Turizm faaliyetlerine katilan bireylerin birinci oncelligi dinlenme ve kiiltiirel
amagch seyahatler olsa da gastronomik amacli faaliyetler de dnemli yere sahiptir

(Akbryuk, 2021:128).

Disarida yemek yeme olgusu sanayilesme, kentlesme ve modernlesme gibi
stireclerin sonucunda Bati Avrupa’da ortaya cikmistir. 2. Diinya savasi sonrasi
degisen ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve siyasal kosullarin dncesine gore toplumun
psikolojik olarak yararlanabilecegi yeni yemekler ve zevkler sundugu izlenmistir.
Modernlesme ile birlikte kazanilan toplumsal statiiler, akrabaliga verilen 6nemin
azalmas1 digsarida yemek yeme pazarinin olusmasinda onemli faktorler olarak
goriilmektedir. Bireylerin seyahat etme sikliklar1 sanayilesme ve kentlesme olgusu
ile birlikte artmistir. Bu bireylerin evlerinden uzakta beslenme ihtiyaglarimi
karsilama zorunluluklari, disarida yemek yemenin ticari bir faaliyete doniismesine

sebep olmustur (Akargay ve Sugur, 2015:10-15).

Yemek yeme, biyolojik ihtiyaglarin karsilanmasinin yaninda, insanlarin birbiriyle
kaynastiklari, sohbet ettikleri, eglendikleri, seving ve iiziintiilerini paylastiklari,
kutlamalar yaptiklar1 ve boylece sosyal gereksinmelerini karsiladiklar1 bir
olgudur. Ge¢miste insanlar restoranlar1 ve esnaf lokantalarini tercih ederek ayni
zamanda sosyal bir faaliyette bulunmaktaydilar. Giinlimiizde hizli kentlesme,
sanayilesme, bat1 kiiltiiriine acilma, yemek hazirlama zamanin kisitli olmasi, kitle
iletisim araglarinin etkisi, reklamlar, gida sanayinin gelismesi gibi bir¢ok etken
dogal olarak fastfood (hizli hazir yemek) beslenme sisteminin gelismesine yol
acmistir. Bu gelisme restoranlarin ve esnaf lokantalarinin siirdiiriilebilirligini

tehlikeye sokmaktadir (Sormaz vd.,2008:1218).
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Yiyecek- icecek isletmeleri siirdiiriilebilirlik agisindan ele alindiginda gida
atiklari, enerji kullanimi, mutfak kiiltliriiniin korunmas1 ve kurumsal varliklarinin
sirdiiriilmesi  gibi  farkli perspektiflerle incelenmelidir. Siirdiiriilebilirlik,
kaynaklarin korunmasi ve devamliligini isaret ederken ayni zamanda dogru ve
kontrollii tiretmeyi de ifade etmektedir. Gida sektoriinde amaca uygun iiretim,
dogru isleme ve uygun depolama siirdiiriilebilirlik i¢cin énemli unsurlardir. Gida
sektoriinde her yil artan gida attiklar1 ve gereksiz enerji kullanimi siirdiirtilebilirlik
kavramini 6nemini ortaya ¢ikarmaktadir. Bu alanda siirdiriilebilirlik, gidalarin
tiretiminden tiiketimine uzanan siirecte ortaya ¢ikan ekonomik ve ekolojik zarari

en aza diisiirme olarak 6zetlenebilir.

Esnaf lokantas1 kavrami; birbirine yabanci insanlarin ayni ortamda ve hatta bazen
ayni masada yer alarak yeme-igme faaliyetlerinde bulunmaktan keyif aldiklari,
giin boyu 1zgara atesinin yandigi, tencere ve kazan yemeklerinin baskdsede yer
aldig1 ve kendine 6zgii servis ve masa kiiltiiriine sahip olan giiven ve samimiyet
iligkilerine dayali yeme-igme isletmeleri olarak ifade edilmektedir.Esnaf
lokantalarinin geleneksel miras ve misyonla genellikle babadan/ogula aktarilmak

yoluyla siirdiiriilebildikleri korunmaya ¢alisilmistir (Celik vd., 2020:1293).

Esnaf lokantalarmin temel amaglarindan biride siireklilik veya varligini devam
ettirebilmektir. Kurumsal siirdiiriilebilirlik olarak adlandirilan bu gereksinim
ekonomik bir amaca sahip isletmelerin faaliyetlerini siirdiirme ¢abasidir.
Kurumsal siirdiirtilebilirlik ile yiyecek-i¢ecek isletmeleri karigilacaklari riskleri en
aza indirgeyerek daha giiclii ve kurumsal bir yapiyr gelecek nesillere aktarmay1
planlamaktadirlar. Tiirkiye’de, yiyecek-igecek alaninda ¢ok farkli bir yere sahip
olan lokantacilik hizmetinde, genellikle isletme sahip ve ¢alisanlarinin egitim
diizeyi yeterli diizeyde degildir. Markalasma ve kurumsallasma ¢alismalari, nitelik
ve nicelik olarak diisiik 1§ gilicli potansiyelleri, tanitim ve tutundurma hareketleri
kurumsal siirdiiriilebilirliklerini karsilayacak nitelikte degildir. Ote yandan yoresel
ve tarihi mutfak kiiltiriinii tasiyici nitelikte olan esnaf lokantalarina istenilen
destek verilmemektedir. Ulke ekonomisine ve turizmine katki saglayan
lokantacilik kiiltiirinlin gelecek kusaklara aktarilabilmesi amaciyla gerekli

onlemlerin ivedilikle alinmasi son derece dnem arz etmektedir.

Tiirkiye’de esnaf lokantalar1 Turizm sektorii igerisinde yer alan yiyecek-igecek

isletmeleri arasinda %11,5 oraniyla 6nemli bir kismini temsil etmektedir. Aym
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zamanda yiyecek-icecek sektorii igerisinde kiiglik Olgekli isletmeler grubunu
yansitmaktadir. Dolayistyla bu isletmelerin varligini korumasi, dogru yonetilmesi
ve karlilig1 kendi ¢ikarlarinin yani sira turizm sektoriinlin verimliligi agisindan da
Oonem arz etmektedir. Esnaf lokantalarinin yillar igerisinde gelisimi incelendiginde
yenilik¢i hareketleri onemli bir kriter olarak gdrmedikleri ortaya ¢ikmistir. Bu
durum esnaf lokantalarinin geleneksel kiiltiirlerinden kopamamasi, siirekli
miisterilerinden vazge¢medikleri ve kendilerine rakip gérmemeleri ile
aciklanmaktadir. Esnaf lokantalar1 yoOneticilerinin  perspektif degistirerek
stirdiirtilebilirliklerini saglamalar1 gerekmektedir (Akoglan-Kozak ve Zencir,
2012: 15).

2.5.Esnaf Lokantalar:
2.5.1. Esnaf Tanim ve Tarihsel Gelisimi

Gegmisi ilkgaglardaki takas yontemine kadar uzanan esnaflik, tiiketim olgusunun
varolusundan itibaren onemli bir yer tutmustur. Gelismis veya az gelismis tiim
ilkelerde ekonominin saglikli bir sekilde isleyebilmesi i¢in kiiclik ve orta 6lgekli
isletmelerin varlig1 ve ekonomi icindeki paylar1 biiyiik 6nem arz etmektedir.
Tiirkiye’de de ekonomik ve toplumsal acidan bakildiginda, esnaf ve sanatkarlar
ile KOBI’ler 6nemli bir konuma sahiptir (Yildiz vd.,2013: 123-124; Baykul ve
Dulup¢u,2009: 67-68).

Arapcada siniflar anlamima gelen "esnaf" tabiri imalat¢i, zanaatkar ve sanat
erbaplarini icerisinde barindiran kapsamli bir ifadedir. Esnaf ve KOBI kavramlari
¢ogu zaman birbirinin yerine kullanilabilen ekonomik ve sosyal politikalar
bakimindan arz ettikleri ortak oOzellikler sebebiyle benzerlik gosteren iki
yapilanmadir. Kiiciik esnaf isletmelerinin yarisindan fazlasi tek kisi tarafindan
idare edilen, diger kism1 10 veya daha az is¢i ¢alistiran isletmelerdir. Gelirlerini
kendi emeklerine dayali olarak elde etmeleri bakimindan isgérenlerle benzerlik
tasimaktadir. Kendi sermayesi ile bagimsiz bir sekilde c¢alismasi ise tacire
benzeyen yanlaridir. Buradan yola ¢ikarak esnafligin tacir ile iggoren
kavramlarinin arasinda yer aldig1 sdylenebilir (Celebi vd., 2009: 3; Biiyiikboyaci,
2011:159; Demirer, 2017: 154; Erdegirmenci, 2015: 10).

Esnaf ve sanatkar terimlerinin kapsami ve anlami konusunda kesin bir fikir birligi

bulunmamakta, gelismis ve gelismekte olan iilkelerde farkli tanimlamalar
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yapilmaktadir. Bunun sebebi igletmeler i¢in kullanilan kiigiik ifadesinin goreceli
olmasidir. Bir iilkede kiiglik olarak algilanan kavramin diger bir iilkede biiyiik

olarak diistintilebilmektedir (Celebi vd., 2009: 3; Yildiz vd., 2013: 123-124).

Esnaf tanimin1 Tiirk Hukuk Mevzuatinda farkli kanunlarda bulmak miimkiindiir.
6102 sayili Ticaret Kanunu’nda esnaf tabirine yer verildigi goriilmektedir. lgili
kanunun on besinci maddesinde esnaf, “ister gezici olsun, ister bir diikkanda veya
sokagin belli yerlerinde sabit bulunsun, ekonomik faaliyeti sermayesinden fazla
bedeni ¢alismasina dayanan ve geliri on birinci maddenin ikinci fikrasi uyarinca
cikarilacak kararnamede gosterilen sinir1 agmayan ve sanat veya ticaretle ugrasan
kisi” olarak tanimlanmistir. Yine mevzuatta yer alan 5362 sayili Esnaf ve
Sanatkarlar Meslek Kuruluslar1 Kanununun 3. maddesine gore; “Ister gezici ister
sabit bir mekanda bulunsun, Esnaf ve Sanatkar ile Tacir ve Sanayiciyi Belirleme
Koordinasyon Kurulunca belirlenen esnaf ve sanatkar meslek kollarina dahil olup,
ekonomik faaliyetini sermayesi ile birlikte bedeni ¢alismasina dayandiran ve
kazanci tacir veya sanayici niteligini kazandirmayacak miktarda olan, basit usulde
vergilendirilenler ve isletme hesab1 esasina gore deftere tabi olanlar ile vergiden
muaf bulunan meslek ve sanat sahibi kimseler” olarak tanimlanmaktadir (Yildiz
vd., 2013: 123-124; Demirer, 2017: 154; Binis, 2015: 53; Biiyiikboyaci, 2011:
159; Baykul ve Dulupgu, 2009: 67-68).

Kiiciik isletme ozellikleriyle esnaf ve sanatkarlar, saglamis olduklar1 iretimle
ekonomik biiyliimeye ve sosyal yasama katkida bulunurken ekonomide istikrarin
stirdiiriilmesinde etkin rol oynamaktadir. Esnek bir yapiya sahip olan bu isletmeler
ekonomik dalgalanmalara kars1 dayamiklilik gosterip piyasanin taleplerine hizl
cevap vermektedirler. Tiirk ekonomisinde de Onemli bir yeri olan esnaf ve
sanatkarlar, Ttlkedeki issizlik sorununa ve istthdami arttirmaya, iiretime,
piyasalarin islemesine,bolgeler arasi dengeli gelismeye ve biiyliimeye katkida
bulunma, biiylik sanayi isletmelerinin tamamlayicis1 durumunda olma ve yan
sanayi olarak faaliyette bulunma, nitelikli elemanlarin yetistirilmesine katkida
bulunma, gelir yelpazesi i¢inde orta sinif rolii oynama ve denge unsuru olma gibi
Ozelliklerinden dolay1 iilke ekonomisine katki saglamaktadir (Yildiz vd., 2013:
123-124; Coban ve Irmis, 2015: 31-32; T.C Giimriik ve Ticaret Bakanligi, 2017:
5)
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Esnaf-sanatkar ve kiigiik isletmeler iilkemizde toplam isletmeler icinde %98,
toplam istihdam iginde %60, toplam iiretim i¢inde %37, toplam yatirim iginde

%26’l1ik paya sahiptir (T.C Giimriik ve Ticaret Bakanligi, 2017: 5)

Geleneksel bir nitelik tagiyan esnaf ve sanatkarlar nesilden nesile aktarilarak Tiirk
toplumunda ©6nemli bir yer edinmistir. Esnafligin tarihi incelendiginde 13.
Yiizyildan 18. Yiizyila kadar “Ahilik” daha sonralar1 “Lonca teskilati” altinda
birlesmis bir yapilanma goriilmektedir. 20.Y{izy1l baslarina kadar sosyal ve
ekonomik hayatin diizenlenmesinde Onemli bir fonksiyonu olan bu
teskilatlanmalar zaman zaman devlet yonetiminde de etkili olmustur

(Cikrik¢ioglu, 1987: 2).
2.5.1.1. Ahilik

Tiirk toplumunda esnaflik kiiltiiriiniin tarihine bakildig1 zaman Tiirk boylarinin 12.
Yiizyildan itibaren dogudan Anadolu’ya g6¢ ederck yerlesik bir hayat
olusturmalar1 seklinde baslamistir. Esnaflik kavraminin var olmasi belirli kurallar
cercevesinde diizenlemeler yapilma ihtiyacim1 dogurmustur. Her ne kadar Islam
temellerine dayanan fiitiivvet anlayis1 olsa da diizenli bir teskilatlanma 6rnegi
olarak ilk “ahilik” kavrami karsimiza ¢ikmaktadir. 13. Yiizyil ile 18. Yiizyillar
arasinda var olan ahilik daha sonra yerini loncalara birakmistir (Milli Egitim

Bakanligi, 2019: 19; Cikrik¢ioglu, 1987: 4; Taner, 2009: 1).

Anadolu Sel¢uklularindan bu yana sistemli bir sekilde calisarak olusturulan esnaf
teskilatlanmast olan ahilik Avrupa’da olusan “Collegia” denilen lonca
yapilanmalarina benzetilmesine karsin oldukca farklidir. Misyonunu ¢ok daha
eskilere dayanan fiitiivvet anlayisindan almaktadir. Arapca geng, yigit, delikanl
anlamina gelen “feta” kelimesinden tiireyen Fiitiivvet; Allah’in emirlerine uyma,
ibadet etme, kotiiliigii birakma, giizel ahlaka sahip olma demektir. Fiitiivvet sahibi
olabilmenin temel sarti, kendini degil baskalarini diistinmek, insanlarin kusur ve
eksigini aramamak; mert, yigit ve kerem sahibi olmaktir. Bu 6zellikleri tasiyan
Miisliman tiiccarin ticari hayatlarinda karsilikli yardimlagma, comertlik ve
yigitlik gibi konularda birlesmeleri fiitlivvetin temelini meydana getirmektedir
(Cikrik¢ioglu, 1987: 4; Akgiindiiz, 2014: 11; Biiyiikboyaci, 2011: 164;
Hacigdkmen, 2012: 268).
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Ahi kavrami; kardes, arkadas, yaren, dost, yigit anlamlarinda kullanilmaktadir.
Fakat Ahi kelimesinin kaynag1 hakkinda iki goriis bulunmaktadir. Bunlardan ilki
Arapga “kardesim” demek olan “ahi” kelimesinden deldigi; digeri ise “eli agik,
comert” anlamina gelen “aki” kelimesinden geldigidir. Ikinci gériiste meydana
gelen ses olayint Anadolu’da “k” harfi h veya g seklinde (ohumak, bahmak gibi)
telaffuz  edildiginden  “aki”  kelimesinin ~ ahlye  doniismesi  olarak
yorumlanmaktadir. Ahilik terimi ise belli kurallarla {iretime dayali isleyen esnaf
ve sanatkarlar birligini ifade eder (Akgiil, 2017: 12; Akgiindiiz, 2014: 10; Alper,
2017: 2032; Cihangir ve Karakaya, 2016: 115).

Ahilik kurumunda yer alan kisi mutlaka sanat, ticaret ya da bir meslege mensup
kimsedir. Ahiligin temel amaci esnaflarin etik ve ahlaki davranis g¢ergevesinde
hareket etmesidir. Ahi olan kisinin olgun, ahlakli, iyiliksever, merhametli, diiriist
ve glivenilir olmasi beklenir. Yerlesik hayatin diizenlenmesi, toplumda birligin ve
refahin saglanmasi, sosyal adaletin saglanmasi ve gelistirilmesi, kisiyi yararli,
ahlakli ve bilingli hale getirmek, yoksulluk, sosyal dislanma, muhtaglik, gelir
adaletsizligi, esitsizlik, ayrimcilik gibi durumlara karsi Onlem almak ahi
birliklerinin temel amaglaridir. Diger 6nemli amaci ise Asya’dan Anadolu’ya
ticaret amaciyla gelen esnafin yerli Bizansli esnaflar karsisinda rekabet edebilmek
ve ticaretleriyle yeni bir hayat tarzi olusturulmasinda destek olmakt1 (Alper, 2017:
2030-2032; Akgiil, 2017: 12; Yiiksel, 2015: 289-290; Coban, 2017: 90).

Ahiligin resmi olarak teskilatlanma olarak bir araya gelmesi Ahi Evran vasitasi ile
olmustur. Ahi Evran’in asil ad1 Seyh Nasiriiddin Mahmud Ahi Evran b. Abbasdir.
1171°de Azerbaycan sinirlari igerisinde bulunan Hoy’da dogupHorasan da yetisen
Ahi Evran debbaglik meslegi ile ugrasmustir. 13. Yiizyilin baglarinda Anadolu’ya
gelip ilk olarak debbaglar1 Konya’da ahilik catis1 altinda toplamis ardindan tiim
esnaf bu yapilanmaya dahil olmustur. Bu yiizdendir ki Tiirk toplumunda en eski
ve sistemli esnaf ve sanatkarlik olarak debbaglik( dericilik) ve demircilik
goriilmektedir. Daha sonra Ahi Evran’in Kirsehir’e yerlesmesi ile Ahiligin
merkezi Kirsehir haline gelmistir. Orada hocast Evhadud-din Kirmani’nin kizi
Fatma ile evlenmis ve hanimi da “Fatma Baci” ya da “Kadin Ana” adiyla
Anadolu’nun ilk kadin Orgiitlerinden biri olan “Baciyan-1 Rum” (Anadolu
bacilarr) 6rgiitiiniin kurucusudur. ilk kadin teskilatlanmas1 drnegi olan Baciyan-1

Rum, ozellikle savas donemi oldukca etkili olmustur.Ahiligin kurucusu olarak
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kabul edilen Ahi Evran esnaf ve sanatkarlar1 bir birlik altinda toplayarak, sanat ve
ticaret ahlakini, iretici ve tiiketici c¢ikarlarin1 gliven altina almak suretiyle,
toplumda var olan politik ve ekonomik calkantilar iginde onlarin yasama ve
direnme giiciine sahip olmalar1 saglanmistir (Cikrik¢ioglu, 1987: 4-15; Kiigiikdag,
2017: 180;Coban, 2017: 90; Biiylikboyaci, 2011: 164; Cora, 2017: 3-4; Akgiil,
2017: 13).

Ahi birliginde yiiriitiilen esnaflik kurallarla sekillenmekteydi. Uretilen sanat veya
meslekleri i¢in gerekli olan hammadde tedarikinden, isleyip satilis asamasina
kadar gecen siire¢ belirli kurallar ¢ergevesinde standartlastirilmaktaydi. Her tiirlii
ekmek, unlu mamul, kasaplarin ve hayvanlarin 6zellikleri, fiyatlari, temizligi,
ascilarin, garsonlarin ve lokantalarda kullanilan ekipmanin temizligi belirli
kurallar ¢ercevesinde diizenli olarak teftis edilmekteydi.Yapilan bu diizenlemeler
esnaf ve sanatkar arasinda ¢ekismeyi ve rekabeti ortadan kaldirarak yerini diizen
ve huzur ortamina birakmaktaydi. Ahilikte diizeni saglamak icin ceza sistemi
uygulanmaktaydi. Sistemli bir kalite kontrol mekanizmasi olan ahilikte, imalatin
standardin altina diismesi, sahte mal iiretilip gercek gibi satilmaya c¢alisilmasi sug
niteligi tasimaktaydi. Yapilan hatanin 6nemine gore kinama, para cezasi, dayak
atma, hapis cezas1 veya meslekten men edilme gibi cezalar uygulanmaktaydi.
“Pabucun dama atilmas1” tabiri bu donemde kalitesiz mal {ireten esnafin iirlintinii
dama atilarak, sucunun herkesce bilinir duruma getirilmesi ahilik doneminde
uygulanan cezalara bir ornektir (Cikrik¢ioglu, 1987: 16; Akgiil, 2017: 8-15;
Akglindiiz, 2014: 16).

“Eline, beline, diline hakim ol” ve “alni, kalbi, eli ag¢ik ol” felsefelerini
benimseyen Ahilik teskilatlanmasina katilmak belirli diizenlemeler gergevesinde
gerceklesmekteydi. Ahi olmak icin gerekli olan kisilik 6zelliklerini tagiyan esnaf,
yetkili kisiye basvurmasi ve onay almasi gerekliydi. Istenildigi takdirde teskilattan
cikmak miimkiindii. Geleneksel bir yapisi olan Ahilik ¢irakliktan ustaliga uzanan
bir yolculugu temsil ediyordu. Ahi Fitiivvetnamelerinde belirlenen is ve ahlak
disiplini ile seyh, usta, kalfa, cirak hiyerarsisi icinde calismak ibadet haline
gelmisti. Hiyerarsik sistemde herkes birbirine sevgi ve saygi gercevesinde
davranirdi. Ciraklar, kalfalarina saygi duyar, kalfa ise ciragina sevgi duyar ve
meslegin tim inceliklerini Ogretmesi gerekirdi. Meslegin inceliginde sadece

teknik bir egitim verilmez, dncelikle ideal insan olmanin kurallar1 6gretilir, bunun
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yaninda teknik egitim verilirdi. Ideal insan olabilmek icin herkese iyi davranmak,
saygida kusur etmemek, yeme- igme adabina uymak gibi gorgii kurallar1 yaninda,
meslegini en iyl sekilde icra etmek, tiiketiciyi kandirmamak, kaliteli {iriin
cikarmak, diiriist olmak 6gretilir, yoksul/muhta¢ durumda olanlara yardim etmeye
yonlendirilmekteydi (Yiiksel, 2015: 492; Cora, 2017: 5; Cikrik¢ioglu, 1987: 16;
Akgiil, 2017: 13).

Teskilatta Ahi birliklerinin fiilen galisan yamak, ¢irak, kalfa ve ustalardan olusan
dahili tiyeler ile herhangi bir sebeple ¢calisamayan emekliler, gli¢siizler, sakatlar ve
hastalardan olusan harici iiyeler olmak iizere iki sinif iiyesi bulunmaktaydi. Dahili
iyeler ¢ocuk yasta bir esnafin yanina yerlestirilerek mesleki ve ahlaki egitimi tist
personel tarafindan verilirdi. Bir esnafin yaninda ¢alismak ftizere verilen 10
yasindan biiylik olmayan ¢ocuklara yamak denirdi. Bir kimse iki y1l yamaklik
yaptiktan sonra ¢irak, ii¢ y1l ¢iraklik yaptiktan sonra kalfa, ti¢ y1l kalfaliktan sonra
ustaliga yikseltilirdi. Her yiikselme belirli toren ile yapilirdi. Yiikselme
merasimlerine “Sed Kusanma Merasimi” denirdi. Mesleki egitim her asama da
titizlikle verilir ayrica ahlaki ve dini egitim ile silah kusanma ve ata binme
becerileri de kazandirarak orduya gerekli oldugu kosulda asker temini yapilirdi.
Ahilikte benimsenen egitim sistemi bireyin ¢atismaci degil dayanigmaci bir ruha
sahip olmasini, zengin ile fakir iiretici ve tiiketici, emek¢i ve sermayedar, halk ve
idareciler olmak tizere tiim toplum kesimleri ile iyi miinasebetler kurmasini,
herkesin huzur iginde yasamasini saglamistir (Coban, 2018: 724; Cikrik¢ioglu,
1987: 17).

Islami degerler cevresinde sekillenen ahilik teskilatinda her meslekte bir pir yani
“ilk usta” bulunmaktaydi. Tiiccarlarin piri Hz. Muhammet, seyyahlarin piri Hz.
Isa, kasaplarm piri Ebu’l Muhcin ve asgilarin piri ise Hz Ibrahim’di. Hz. Ibrahim
helal kazang elde etmek adina Allah’a kendisine bir zanaat 6gretmesi hususunda
dua etmistir. Allah Hz. Cebrail’e asgilik hiinerini Hz. Ibrahim’e &gretmesini
buyurur. Béylece Hz. Ibrahim as¢ilik mesleginin dnciisii olarak kabul edilmistir.
Ahilikte genellikle sahaflar garsisi, kunduracilar garsist gibi her esnafin kendi
adiyla anilan bir c¢arsist vardir. Her meslek grubu kendi meslegine ait olan
bolgede faaliyet gosterirken asgilar her zaman ihtiya¢ duyulabilecegi i¢in her
bolgede lokanta veya firin ditkkkani agma hakkina sahiptir (Alper, 2017: 2030-
2032; Bayram, 2012: 101; Cora, 2017: 5).
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Ahi teskilati XIX. yiizyilin ilk yarisina kadar etkilerini siirdiirmiistiir. islamiyet
cevresinde sekillenen Ahi anlayisi Fatih Sultan Mehmet’in Istanbul fethinden
sonra sayist giderek artan gayrimiislim esnafin teskilatlanma ihtiyaci, Ahiligin
Miisliimanlara 6zgii olan yapisini zedelemistir. Ortaya ¢ikan merkeziyetci tutum
sonucu Ahilik geleneginden uzaklagilmistir. Artik nitelikleri Ahilik 6zelliklerini
tagiyan ancak Miisliman ve gayrimiislim esnafin ayni cati altinda var olmasini
saglayan lonca teskilatina doniismiistiir. Ahi babanin rolii Lonca teskilatinin
ortaya ¢ikmasiyla degismis, esnaf amirlerinin (seyh) adi da “Kethiida, Yigitbasi,
Kahya, Nizam Ustalar1” olarak degistirilmistir. Ahiligin ¢okiis nedenlerinden
bazilar1 ise ekonomik faaliyetlerin ara¢ degil amag¢ haline doniismesi, toplumsal
huzur ve refahin amag¢ oldugunun unutulmasidir (Yiksel, 2015: 497; Coban,
2018: 725; Kiiciikdag, 2017: 190; Okumus vd., 2018: 9-10; Cikrik¢ioglu, 1987:
17).

2.5.1.2. Lonca teskilat1

Lonca teskilati 13. Yiizyilda ortaya ¢ikan ahiligin devami niteligindedir. Fakat
gerek ekonomik ve sosyal yapisinin biiyiikliigli gerekse gayrimiislim esnafi da
icinde barindiran niifus alaninin genisligi nedeniyle farkli fonksiyonlar1 da yerine
getiren bir nitelige sahiptir. Lonca teskilatinin tam olarak organizasyonel bir
yaptya donligmesinde ¢ok uluslu olusunun ve toprak genisliginin etkisi oldukca

fazladir (Akbas vd., 2018: 165; Akgiindiiz, 2014:13).

Ahi teskilatlar1 zamanin uyum saglayarak farkli 6zellikler kazanarak lonca isimli
esnaf oOrgiitlerine donlismislerdir. Bu sekilde ortaya ¢ikan loncalar uzun yillar
boyunca Osmanli ekonomisinin temel yapitas: haline gelmistir. Lonca sézciigt,
Italyanca Lociye Loggiya, Fransizca Loj (Loge) kelimelerinden tiireyip
Osmanli’da oda anlaminda kullanilmaktadir. ilk olarak, hammaddelerin ihtiyag
sahiplerine verildigi yer anlaminda kullanilan lonca kavrami, zamanla esnaf
birliklerinin iiyelerinin toplanti yaptig1 yerler i¢in daha sonrada bu birliklerin
kendisi igin kullanilmaya baglanmistir. Lonca kavrami aslinda esnaf
teskilatlanmasinin anlamin1  genisleterek Orglitlenmis esnaf birlikleri haline
doniismesini ifade etmektedir (Akbas vd., 2018: 173; Akgiindiiz, 2014:13; Salt,
2019: 52).
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Lonca tesgkilatinin ahilikten asil farki dini temellere dayanmamasidir. Fetihten
sonra dagilan Bizans loncalar1 ile Anadolu’dan gelen Ahi teskilati donemin
sartlarina gore harmanlanarak her iki orgiitlenmeyi i¢inde barindiracak sekilde
yapilanmistir. Azinlik esnafinin taleplerinin de artmasi ile birlikte Ahilik Tegskilati
yerini Lonca Teskilati’'na birakmustir. Fatih Sultan Mehmet’in Istanbul’u
fethetmesiyle birlikte lonca teskilatinin tam anlamiyla faaliyete gegmesi 15.yiizyil
olarak ifade edilmektedir. Bu dogrultuda loncalar ahilik ve fiitiivvet anlayisindan
farkl1 kilan yegane sey gayrimiislim halkin lonca teskilatt catis1 altinda
bulunmasidir.17. Yiizyiln istanbul’una bakilacak olursa loncalarin biiyiik bir
cogunlugunu (%57,9) Miislimanlarin olusturdugu goriilmektedir. Bu donemde
Hiristiyanlar loncalarin %24,4’iinii; Yahudiler %1,4’linli; bu ii¢ din disinda
kalanlar ise %16,3’liik kism1 olusturmaktadir (Akbas vd., 2018: 173-174; Salt,
2019: 53).

Lonca Teskilatinin kendine has ¢ok sayida kural ve ilkeleri bulunmaktadir. Temel
ilkeleri loncaya katilan yeni iiyelere iyi egitim vermek ve bdylelikle iiretimde
kalite standartlarindan taviz vermemekti. Meslege sadakat, gelenek ve goreneklere
baglilik gibi ¢esitli ahlaki kurallara sahip olan loncalarda, lonca heyetlerinin aldig
kararlara uymayanlar para cezasi, loncadan ¢ikarilma, hapis cezasi, grup disina
atilarak yalnmiz birakilma, gergeklestirilen sanattan alikonulma gibi agir cezalarla
karsilasabilmekteydi. Lonca teskilatinda ceza sisteminin ahilikten farkli yonii
cezalandirmada devlet desteginin olmasiydi. Bu sistemde esnafin birbirleriyle ve
hiikiimetle iligkilerini diizenleyen kethiida ve seyh adi verilen gorevliler
bulunmaktaydi. Tegskilat tarafindan secilen bu gorevliler, kotii davranisi
goriilmedigi siirece gorev yapabilmekteydi (Akbas vd., 2018: 173-174; Salt, 2019:
53; Cift¢i, 2004: 22; Taner, 2009: 17).

Ayrica Lonca Teskilati, orgiitlenmeye giris konusunda Ahi Teskilati’nin koymus
oldugu meslege giris engellerini ortadan kaldirmistir. Lonca Teskilati’na giriste
herhangi bir dine veya tarikata bagli olma kosulu aranmamaktadir. Esnaf ve
zanaatkdr hangi dine mensup olurlarsa olsun Lonca Teskilatina dahil
olabilmektedir. Teskilatlanma igindeki hiyerarsi yamak, kalfa, ¢irak ve usta
seklinde ahilikle ayn1 devam etmistir. Ancak kidem atlarken gerceklestirilen sed
kusanma treni eski 6nemini yitirmistir. islam inanc1 dogrultusunda yapilan bu

torenler, gayrimiislim halkin katilmas1 ile sadece sembolik olarak
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gerceklestirilmistir. Onceleri dini vecibeleri yiiksek bireyler kidem atlarken artik
mesleki nitelikleri yiiksek bireyler kidem atlamistir (Bayram, 2012: 105; Akbas
vd., 2018: 173-174).

Osmanli Devleti’nde esnaf gerek kendi i¢indeki iligskilerde gerek merkezi yonetim
ile olan iliskilerinde belirli diizenlemelere tabidir. Hangi meslekten olursa olsun,
ihtiyag olmadig1 takdirde diikkan acamamaktadir. Yeni kurulmak istenen
diikkanin iiretecegi ve satacagi mallar halkin ihtiyacimi karsilar nitelikte ve talep
dogrultusunda  gerceklesmektedir.  Ihtiyag  oraninda  esnaf  (diikkan)
bulundurulmasi hususunda gerekli 6zen gosterilmis ve sayinin kontrolsiiz olarak
artist engellenmistir. Bu dogrultuda degisik zamanlarda esnaf sayimlari
gerceklestirilmis ve ayni zamanda esnaftan alinacak vergiler belirlenmistir. Bir
dalda ustalasip diikkkdn agmak isteyen, esnaf kurulu tarafindan smava ve
incelemeye alinmaktadir. Yeterli mesleki birikimi, ticari ve kisisel ahlaki ve
diiriist kazanci olmayana diikkkan agma hakki verilmemektedir. Sahtekarlik,
misteriyi aldatma ve maldan ¢alma yontemleri ile kendine asir1 kar saglamak
isteyenlere bu imkan saglanmamustir (Ciftgi, 2004: 27; Geng, 2009: 278; Akbas
vd., 2018: 183).

Loncalarin sektorel dagilimma iliskin degerlendirmelere bakildiginda, 17.
Yiizyilda Istanbul’da loncalarm biiyiik bir ¢ogunlugunun yiyecek sektoriinde
faaliyet gosterdigi goriilmektedir. Berber, hamal gibi loncalarin da i¢inde yer
aldig1 hizmet sektoriinde faaliyet gosteren loncalar, sektorel dagilimda en biiyiik
ikinci kategoriyi olusturmaktaydi. Giyim sektoriinde yer alan loncalar ise, ligiincii
en biiyiik esnaf smifin1 olusturmaktaydi. Osmanli doneminde yiyecek icecek
ticareti ile ge¢imini saglayan birgok esnaf kolu bulunmaktaydi. Bunlar; yogurtcu,
mubhallebici, siit¢li, ekmekei, baklavaci, borek¢i ve simitci, pideci, firinci,
sekerlemeci ve serbetei, bakkal, cigerci, kasap, dondurmaci, balik¢i, meyhaneci ve

lokantaci olarak siralanabilir (Akbas vd., 2018: 186; Taner, 2009: 184-270).

Lonca teskilatinin yapisinin bozularak tarihe karismasinda birkag etken
bulunmaktadir. Bunlardan biri gerileme doneminde olan Osmanli devletinde
Yenigerilere esnaf olma hakki verilmesidir. Esnafliga baslayan kimi yenigeriler
mesleki bilgisinin yetersiz olmasit ve esnaf teskilati ahlaki 6gretilmedigi igin

ticaretten beklentilerinin daha ¢ok ekonomik olmasidir. Bu durum kalitesiz {iritin
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piyasaya siiriilmesine ve ahlaki bozukluklara yol agarak teskilatin ¢6ziilmesini

hizlandirmustir (Salt, 2019: 55; Aydin, 2016: 1).

16. ylizyilin sonlarinda, Batiya ait endiistri mallarinin Anadolu piyasalarinda
hakimiyet siirmeye baslamasi sonucu iiretilen mallara talep azalmis olup Tiirk
esnafi bu yeni batililasma durumuna ayak uydurmakta zorlanmigtir. Bu yeni
kosullarda ayakta kalmaya calisan Tiirk esnafi hem hammadde temini hususunda

sikintilarla karsilasmis hem de {irettigi iirlinlere alic1 bulamamaya bagslamistir

(Salt, 2019: 55; Aydin, 2016: 1).

18.ylizy1l boyunca Anadolu, ekonomik ve sosyal olarak koklii degisimlere
ugramistir. Sanayilesme ile birlikte geleneksel is kollarinin birgogu gereksiz hale
gelmistir.Birgok esnaf ekmek teknesini daha hizli ve seri iiretim yapan makinelere
kaptirmistir. Toplumsal hayat ve iiretim sistemi tlizerinde, esnaf olusumlarinin
etkinligi gittikge azalmaya baglamistir. Klasik donem boyunca toplumun sosyal ve
ekonomik yapisini diizenleyen esnaf olusumlari; diinyadaki kesiflerle birlikte yeni
sanayi-ticaret yollarinin olusmasi, kitlesel tiretim fikrinin yogunlagsmasi ve devlet
icindeki siyasi-askeri bozulmalarla birlikte oldukg¢a zayiflamigtir. Osmanli esnaf
sisteminde tekellesmeye gidilmesi zamanla fiyatlarin yiikselmesine neden
olmustur. 1912°de ¢ikarilan bir kanuna lonca teskilati, 1913'te gedik usulii ve
1924'te esnaf birlikleri resmen tarihe karismistir (Bayram, 2012: 81; Buluttekin,
2014: 95; Akgiindiiz, 2014:13; Toprak, 2004: 2).

2.5.1.3. Cumhuriyette esnaf birlikleri

Kigiik ve orta bliyiikliikteki isletmeler iilke ekonomileri i¢in her zaman bel
kemigi konumunda olmustur. OECD iilkelerinde isletmelerin % 95’inden fazlasin
KOBI’ler olusturmaktadir. Tiirkiye’de énemli bir konumda olan KOBI’lerin tarihi
ahilik ve lonca teskilatina kadar uzanmaktadir. 20. Yiizyilin baslarinda tamamen
ortadan kalkan Ahilik ve Lonca teskilatlanmalarinin yerini yeni kurulan Tiirkiye
Cumbhuriyeti’nde Odalar, Esnaf ve Sanatkdr Dernekleri, Is¢i ve Isveren

Sendikalart almigtir (Bayram, 2012: 110; Toprak, 2004: 2; Akbas vd., 2018: 196).

20. yiizyilin baslarinda batiya duyulan ilgiye paralel olarak ekonomideki yabanci
unsurlarin giderek arttig1 gézlemlenmektedir. Donemin Osmanli’sinda esnaf ve
sanatkar birliklerinin yikilmast Avrupa’da oldugu gibi sanayi hareketi sonucu

olmadig1r ic¢in biiyiik bir bosluk olusmustur. 1912°de loncalarin tamamen
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kaldirilmasiyla esnaf ve sanatkarlar acikta kalmistir. Bu yillarda sanayi faaliyetleri
yok denecek kadar azdir. Ziraat ilkel sartlarda yiiriitiilmekte ithalat ve ihracat disa
bagimli hale gelmistir. Bat1 i¢in Tiirkiye bir hammadde pazar1 haline dontismiistiir

(Cikrik¢ioglu, 1987: 25).

17 Subat 1923 tarihinde Izmir’de baslatilan 1. Iktisat Kongresi Tiirk iktisat
tarihinin doniim noktast olmus, bu kongrede ortaya atilan goriisler daha sonra
Tiirk devletinin iktisadi goriis ve kararlarinin esasini teskil etmistir. Bu kongre de
sanayi ¢irak mekteplerinin agilmasi, usta kurslariin acgilmasi, esnaf dernekleri ve
loncalarinin giiclii bir sekilde tesis edilmesi kararlari alinmistir. Osmanlinin
yikilisindan giicsliz ve dagmik bir yapiya sahip olan esnaf ve sanatkérlar,
Cumbhuriyetin ilanini izleyen senelerde tekrar eski giiciine kavugsmak i¢in azimle

calismislardir (Cikrikgioglu, 1987: 26)

Kongre de alan kararlar lizerine 1925 yilinda ilk olarak esnaf loncalarini tekrar
hayata gecirmek adina ¢aligmalar baslatilmistir. Ancak eszamanl olarak Ticaret
ve Sanayi Odalar1 yasas1 geregince “esnaf odalar’” kurulmaya baslanmis olup

kurulmasi planlanan esnaf loncalarinin 6niine gecilmistir (Cikrik¢ioglu, 1987: 69).

Cumhuriyetin ilanindan sonra esnaf ve sanatkarlar1 ilgilendiren ilk yasa 1925
yilinda c¢ikartilan “Ticaret ve Sanayi Odalar1 Yasasi” olmustur. Bu kanunla,
orgiitlenme zorunlulugu getirilerek esnaf ve diikkani bulunan sanatkar ile kiigiik
tacirin, Ticaret ve Sanayi Odalart tarafindan ticaret siciline kaydedilmesi
zorunlulugu konmustur. Esnaf, “diikkdn1 bulunan sanatkar” ve “kii¢iik tacir”
olmak iizere ayirima tabi tutulmustur. 1926 tarihli Tiirk Ticaret Kanunu ile tacir
niteliginin gerektirdigi bazi yiikiimliiliiklerden dolayr kiiciik ticaret erbabini,
“tacir” ve “kii¢iik tacir” ayirimi yapilmigtir. 1927 tarihli Tesvik-i Sanayi Kanunu
ile de “kiigiik sanayi” tabiri kullanilarak “kiiciik sanatkar” sanayi erbabindan farkli
bir konumda ele alinmistir. Bdylece 1925 mevzuatinda kullanilan “esnaf”
tabirinin, “kiiclik tacir” ile “kiiciik sanatkar”t kapsadigi belirlenmistir (Toprak,

2004: 8; Cikrik¢ioglu, 1987: 65).

Ardindan 1943 yilinda “Ticaret ve Sanayi Odalar1 Esnaf Odalar1 ve Ticaret
Borsalar1 Yasast” c¢ikarilmis ancak bu yasa hem 6zel hukuk hem de kamu
hukukunun uygulanmasi sebebiyle bir¢ok karisikliga neden olmustur. Bu sebeple

siireci 1949 yilinda ¢ikartilan “Esnaf Dernekleri ve Esnaf Birlikleri Yasast”
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izlemistir. 1949 yilinda ¢ikartilan bu yasa ile Esnaf Odalar ile Ticaret ve Sanayi
Odalarinin  birbirinden  ayrilarak  bagimsiz ~ ¢alismalari1  saglamaktadir

(Cikrikgroglu, 1987: 65; Toprak, 2004: 7).

Kanunun yiirtirliikte bulundugu 1949-1964 déneminde Tiirkiye'de kurulan dernek
sayist 4.115%e, birlik sayist ise 113’e ulasmistir. Bu donemde, yasada dayanag:
olmadig1 halde, 14 Esnaf Federasyonu ve biitiin bu mesleki kuruluglarin en iist
kurulusu olarak da Tirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Teskilati Konfederasyonu
faaliyete gecmistir. 1964 tarihli Esnaf ve Kiigiik Sanatkarlar Kanunu ile yeni bir
diizenlemeye gidilmistir. Esnaf ve sanatkarlarin mesleki orgiitleri, yalniz esnaf
toplulugunu degil aynm1 zamanda kiigiik sanatkarlar1 da kapsayacak sekilde, Esnaf
ve Kii¢iik Sanatkarlar Dernekleri olarak adlandirilmistir. Esnaf ve sanatkarlarin
bagimsiz olarak ilk teskilatlanmalar11949 yilinda kabul edilen 5373 sayili Esnaf
Dernekleri ve Esnaf Birlikleri Yasasi ile miimkiin olmus 1964 tarih ve 507 sayili
Esnaf ve Sanatkarlar yasasi ile daha da organize bir teskilatlanma saglanarak
dernek, birlik, federasyon ve konfederasyon hiyerarsisi gelistirilmistir (Toprak,
2004: 11; Cikrikgioglu, 1987: 69).

Tiirkiye’nin II. Diinya Savasi’ndan sonra hizla sanayilesmesi ve 60’11 yillarda
planl ekonomiye gegis, iilkede dlgekleri biiyiitmiis, bugiin KOBI diye nitelenen
kiigiik ve orta biiytikliikteki isletmelere gelinmistir. Esnafa verilen énem 1982
Anayasasi’nda da teminat altina alinmis olup, ilgili Anayasanin 173. maddesi
esnaf ve sanatkarlara ayrilmistir. Ilgili maddede: “Devlet, esnaf ve sanatkar
koruyucu ve destekleyici tedbirleri alir.” ifadesine yer almaktadir (Toprak, 2004:
11; Salt, 2019: 30).

2.5.2. Lokanta Tanim ve Tarihsel Gelisimi

Lokanta tanim1 yapilmadan once literatiirde “lokanta” ve “restoran” kavramlarinin
birbirinin yerine kullanilabildiginden altim1 ¢izmek gereklidir. Turizm Bakanlig
Turizm Nitelikleri Yonetmeligi'ne ve TDK’ya gore bu iki kavram es anlamli
olarak kabul edilmektedir (Akoglan Kozak ve Zencir, 2012: 4; Silirmen ve
Bayraktar, 2018: 49).

Lokanta kavrami dilimize Italyanca “Locanta” teriminden gec¢mistir. Tiirk Dil
Kurumu Sozligliinde lokanta, yemek pisirilip satilan yer, asevi, restoran;

lokantaci, lokanta isleten kimse; lokantacilik ise lokantacinin yaptigi is olarak
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tanimlanmaktadir. Eski donemlerde konaklama odalar1 da bulunan as¢1 diikkani,
han seklinde tasvir edilen lokanta kelimesi, Ahmed Vefik Pasa’nin, Lehce-1
Osmani adl eserinde; Asc1 diikkkani, bekar konagi ve hanin alafrangasi olarak da
tamimlanmaktadir (Lokantacilik Meslek Kilavuzu, 2021: 11; Tetik, 2022: 108;
Stirmen ve Bayraktar, 2018: 49; Gokyildiz, 2009: 11).

Restoran kelimesi Fransizca “restore”den gelmekte olup yeniden diizenlemek,
formuna sokmak anlamina gelmektedir. Tarihsel siiregte “restaurer”, “restaurar”
ve “restaurant” seklinde kullanilmis ve deginilen unsurlarin “yenilemek™ ve
“onarmak” oldugu goriilmektedir. Restoran kelimesi i¢in sozliikklerde ve
caligmalarda farkli tanimlamalar bulunmaktadir. Tiirk Dil Kurumunda restoran
kelimesinin karsiliginda lokanta yer almakta ve “yemek pisirilip satilan yer, as evi
ve restoran” anlamina gelmektedir. ISKUR’a gore restoran isletmecisi ise
“Konuklara yemek ve igki saglamak icin bir restorani kendi hesabina ya da ortak
olarak galistiran kisidir” seklinde agiklanmaktadir. Bu agiklamalardan hareketle,
lokantacilik “konuklara cesitli yemek ve icecek saglamak icin bir restoranin

isletilmesi meslegi” olarak tanimlanabilir (Badem ve Oztel, 2018: 73;

Lokantacilik Meslek Klavuzu, 2021: 11; Cakmak ve Sarusik, 2020: 364).

Disarida yemek yeme kavram olarak yeme ihtiyacinin ev disinda bir yiyecek
icecek isletmesinde karsilanma durumudur. Ticari olarak ise ev harici herhangi bir
isletme tarafindan bir iicret karsiliginda iiretilen ve servis edilen yiyecek ve
iceceklerin tiikketimini ifade etmektedir. Yiyecek igecek isletmeleri hakkinda ise
farkli tammlamalarin yapilmasi ile beraber “Yiyecek- Icecek isletmeleri yapist,
sekli, teknik donanimi gibi nicel sosyal degeri, hizmet-iiriin ve personel kalitesi
gibi niteliksel olgular ile miisterilerin aglik ihtiyaclarinin karsilanmasini mesleki
olarak saglayan sosyal, ekonomik ve disiplin altina alinmig Orgiittlir” tanim

yerinde olacaktir (Badem ve Oztel, 2018: 71).

Tarihsel olarak yiyecek icecek isletmelerine ihtiyag¢ bireylerin seyahati sirasinda
dogmustur. Bu temel ihtiyag, insanlarin seyahatleri ve gecici konaklamalar
siiresince de giderilmesi gereken bir zorunluluk haline gelmistir. Oncelikli olarak
seyahat edenlerin barmabilecekleri yerler insa edilmis, sonrasinda yemek
yemelerinin de saglanmasi amaciyla g¢alismalar yapilmistir. Baglangicta hem
konaklama hem de yeme-igme hizmetlerinin ayni yerde sunuldugu ilkel yapilar

ortaya ¢ikarken bu yapilar zamanla geliserek daha Ozellikli yapilar haline
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gelmigtir. Bu zorunluluk dogrultusunda yeme-igme hizmeti sunan yapilar ortaya
cikmigtir. Seyyahlarin seyahati sirasinda olusan ihtiyaglart karsilamak i¢in ortaya
¢ikan yapilara hanlar, kervansaraylar ve tavernalar 6rnek verilebilir (Benli, 2019:

2; Cakmak ve Sarnsik, 2020: 364; Ozdemir-Giizel, 2017:4; Bulut, 2019: 541).

Ipek yolu ve Baharat yolu iizerinde bulunan ticaretin canli oldugu bolgelerde
seyyahlarin ve tiiccarlarin ihtiyaglari1 karsilamak adma kervansaraylar
bulunmaktaydi. Bu kervansaraylarin baslica faaliyeti ihtiyag duyanlarin
konaklamasi iizerineydi. Ayni zamanda tamamen f{icretsiz olan bu yapilar
konaklayan kisinin her tiirli ihtiyacin1 karsilamak iizerine diizenlenmisti.
Konaklama, yiyecek-icecek saglama, hayvanlarin bakimi i¢in gerekli donanim,
hamam, berber, mescit ve her tiirlii tamir ustalar1 bulunmaktaydi. Kervansaraylar
binek hayvanlarin kat edebilecegi mesafe hesaplanarak asagi yukari 40 km
araliklarla kurulmaktaydi. Sehirden uzak olan bu yapilar giivenligin saglanmasi
adina kale goriiniimiinde insa edilmekteydi. Anadolu Selguklu Devleti’nde énemli
bir konumda olan kervansaraylarin yerini Osmanli Devleti’nin kurulmasiyla yavas
yavas hanlar ve bedestenler almastir. Bu yapilar kervansaraylardan farkli olarak
sehir merkezlerinde konumlanmistir. Yap1 olarak daha kii¢iik olmalar1 ve sadece
temel ihtiyaglar1 karsilayacak nitelikte yapilmalari hanlar1 kervansaraylardan
farkli kilan bir baska noktadir (Acun, 2007: 14-17; Kiligozli, 1985: 2-14;
Sonmez, 2007: 274).

Bugiiniin yiyecek igecek isletmelerinin temeli olan kurumlardan biri de
“Imaret(Asevi)’dir. Imaretler ihtiya¢ sahiplerine karsiliksiz yemek hizmeti
sunmak adina kurulmus sosyal yardimlagsma miiesseseleridir. Tiirk tarihinde ¢ok
eskilere dayanan bu yapilar Osmanli déneminde 6zel bir konumdadir. Imaretlerde
medrese Ogrencilerine, tesiste konaklayan misafirlere, tesis calisanlarina ve her
tiirlii ihtiya¢ sahibine yemek hizmeti sunulmaktadir. Giinlimiizde Kizilay benzer
nitelikler tasiyan bir kurum olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Glirbiyik, 2015: 24-25;
Utkugiin ve Ortak, 2019: 119-120; Erdegirmenci, 2015: 11).

Insanlarin toplu olarak yemek yeme aligkanliklari 12.000 yil &ncesine kadar
dayanmaktadir. Romalilarda ve Antik yunanlarda banket faaliyetlerine 2500 yil
oncesinde rastlanmaktadir. Bugiin bildigimiz anlamiyla restoranlarin bir igletme
olarak agilmasi ve kisiye 6zel hizmet vermeye baslamasi insanlik tarihinde yakin

bir geg¢mise sahiptir. Geg¢ baslayan restoranciligin gelisimi ise ddnemsel
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gelismelere paralel olarak hizli gerceklesmistir.Bugiinkii restoranlarin ortaya
cikist, 14. Louis’nin gosterisli doneminden sonra Fransa’ya gelen kisilerin yemek
ihtiyaclarim1 kaldiklar1 odalarda kendi kendilerine veya toplu yemek sunan
yerlerden siparis vererek gidermelerine dayanmaktadir (Badem ve Oztel, 2018:

72; Akoglan-Kozak ve Zencir, 2012: 2).

Ik restoran isletmesi 1765 yilinda Boulanger tarafindan Paris’te agilan
“Restorante” dir. Bu diikkanda “restaurers” adini verdigi kisilere sifa verdigi iddia
edilen gorbalar satilmaktaydi. Bu dogrultuda restoran kelimesinin “Restaurers-
iyilestiren” kelimesinden geldigi goriilmektedir. Bir afis olarak duvara asilan
restoran kelimesi zamanla miisterilere yemek seceneklerinin sunulacagi tesisler
olarak literatiire ge¢mistir. Boulanger’den sonra, ilk meniisii ve masa servisi olan
restoran 1782 yilinda Beauvillers tarafindan acilmistir. Bunu takip eden Fransiz
devrimi, restorancilig1 etkileyen 6nemli bir olaydir. Fransiz Restoran Devrimi de
denen Fransiz devrimi ile birlikte agilan bu isletmeler yavas yavas kapanmuistir.
Devrimle birlikte issiz kalan {inlii as¢ilarin kendilerini gec¢indirmek i¢in farkl
iilkelere go¢ ederek, yaptiklar isleri devam ettirmek adina restoranlar agmalari,
restoranlarin diinyada yayilmasinin énemli nedenlerindendir (Akoglan-Kozak ve
Zengcir, 2012: 2; Badem ve Oztel, 2018: 73; Aksoy vd., 2016: 60; Korkmaz, 2010:
122; Erdegirmenci, 2015: 23).

Meniilerin yazilmaya baslanmas1 ve mutfakta kuzineli sisteme gecilmesi
restorancilikta yeni akimlar ortaya ¢ikarmistir. 19. Yiizyilin baglarinda Antuan
Careme, Grande Cuisine donemini baslatmistir. Aristokrat sinifina hitabeden bu
donemde ¢ok siislii ve ¢coksayida yemegin sunumu esas alinmistir. Restoranciligi
etkileyen bir diger isim Aguste Escoffier’dir. Escoffier, 10-14 cesit yemek
bulunan klasik ziyafet meniisiinii olusturmustur. Ase¢ilik camiasindaki Onemli
isimlerden biri olan Ferdinand Point ise 1900’li yillarin baslarinda3-6 yemekten
olusan Modern Menii (NouvelleCuisine) anlayisinin mimari olarak kabul
edilmektedir. Point’in agmis oldugu “La Pyramide” uzun yillar hizmet vermis ve
cesitli ascilarin egitim yeri ve efsanesi olmustur(Korkmaz, 2010: 123; Ozdemir-

Giizel, 2017: 7).

Ikinci Diinya Savasi’ndan sonra kurumlarin kendi yiyecek icecek birimlerini
bulundurmaya baslamasi, yiyecek- icecek endistrisinin hizli bir sekilde

gelismesini saglamigtir. Biitiin diinyaya yayilan bir diger akim 1960’11 yillarda
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Amerika’dan baslayan, hizli yiyecek servisi (fast food) sunan restoranlardir.Fast
food restoranlari, yiyecekleri hizli bir sekilde tedarik edebilen ve minimum hizmet
gerektiren bir hizmet isletmesi olarak tanimlanmaktadir. Bu yeni akimla birlikte
fast food restoran isletme sayilarinda artis yasanmis ve fast food iizerine faaliyet
gosteren zincir isletmeler diger iilkelere imtiyaz hakki (franchise) vererek tim
diinyaya yayilmaya baslamistir (Ozdemir-Giizel, 2017: 7; Siew vd, 2016: 15;
Sumaedi ve Yarmen, 2015: 120).

Tirkiye’de ise restorancilik hizmetlerinin baslangici 15. Yiizyilda kahvehanelerin
kurulmasi olarak kabul edilmektedir. Ancak 1888 yilinda II. Abdiilhamit’in istegi
lizerine bugiin ki anlami ile ilk restoran olan “Victoria” kurulmustur. 1890 yilinda
as¢isinin adini alarak “Abdullah Efendi Lokantasi” olmustur. Giinlimiizde hal
“Hac1 Abdullah Lokantasi” adi ile hizmet vermektedir. Bu lokantadan sonra Hac1
Ahmet Doyuran tarafindan 1897 yilinda istanbul - Sirkeci’de “Konya Lezzet
Lokantas1” a¢ilmis ve daha sonra ad1 “Konyali Lokantas1” olarak degistirilmistir.
Bu Lokanta bugiin “Konyal1” adiyla hizmet vermektedir. Cumhuriyet doneminde
ise modernlesme c¢abalarinin etkisi ile restoran sayisi giderek artmistir (Siirmen ve
Bayraktar, 2018: 55; Celik vd., 2020: 1292; Giildemir, 2014: 748; Ozdemir-
Giizel, 2017: 6).

Diinyadaki yiyecek sektoriinde gerceklesen gelismeler Tiirkiye’yi de etkilemistir.
Ozellikle 1980’1 yillarda hizli yemegin (fast food) yaygimlasmasiyla yemek
kiltiric de bu yonde degismistir. Uluslar aras1 Mc Donalds, Pizza Hut, KFC,
Burger King gibi isletmeler Tiirkiye pazarinda yer almaya baglamistir. Tiirk
mutfak kiiltiiriinde yer alan simit, g¢esitli borekler, ¢orekler, seyyar agik/kapali
arabalarda porsiyon usulii satilan hamur tathilari, kumpir, kokoreg, tantuni,
nohutlu pilav, ekmek arasi ciger, balik, doner, kofte, lahmacun, 1zgara et-sis gibi
yiyecekler Tiirk toplumundaki fast food aligkanliginin gostergelerindendir.
Bugiinkii anlamda fast food restoranlarina 6rnek olarak pideci, donerci, kebapgi,
muhallebici, borekei, kofteci gibi restoranlar gosterilebilir (Korkmaz, 2010: 125;
Ulas-Kadioglu, 2019: 205).

19. yiizyihn ikinci yarisindan itibaren Endiistri Devrimi’yle tiiketicilerin
gelirlerinde meydana gelen artis disarida yemek yemeye olan ihtiyaci arttirmistir.
Evden uzakta calisanlarin 6gle yemegini disarida yemek zorunda kalmalari ve

kadinlarin is hayatina girmesi bu durumu desteklemistir. Ancak disarida yemek
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yeme durumunu etkileyen bir¢ok faktér bulunmaktadir. Bunlar; zaman tasarrufu,
ekonomiklik, yeni insanlarla tanisarak sosyallesme, aile/arkadaglarla birlikte olma,
eglenme, kolaylik, statii-prestij, yenilik arayisi, evde yemek hazirlamaktan
kaginma olarak siralanabilir (Safi vd,. 2020: 128; Akoglan Kozak ve Zencir, 2012:
1; Albayrak, 2014: 195; Arker, 2012: 11; Ulas-Kadioglu, 2019: 207;
Yiksekbilgili, 2014: 6354).

2.5.2.1. Esnaf lokantas1 kavram

Tirk kiiltiirtinde yer alan han, kervansaray, ashane, asevi, as¢1 diikkani kavramlari
esnaf lokantalarinin temelini olusturmaktadir. Baglarda hanlar ve kervansaraylarin
icinde bulunan bu yapilar daha sonra bagimsizlasarak giiniimiiz lokantacilik
anlayisina evirilmeye baslamistir. Bagimsiz olarak agilan ilk isletme 1888 yilinda
Istanbul/Galata’da hizmet vermeye baslayan Viktorya’dir. 19. Yiizyil sonlarina
dogru “cars1 lokantas1” denilen ve ev yemeklerini daha uygun bir ortam ve hizmet
anlayisiyla sunan yerler acilmistir. Glinlimiize benzer nitelikte Osmanli
doneminde de yiyecek icecek sektoriindeki esnaf kollara ayrilmis geleneksel
yemek ascilar1 esnafi, kebapci ve kofteciler esnafi, yahniciler esnafi gibi farkl

branglarda hizmet vermistir (Korkmaz, 2010: 124-125; Safi vd, 2020: 127).

Lokantacilik Meslek Kilavuzu’na (2021: 12-13) gore c¢orbacilar ve iskembeciler,
doner-lahmacun ve pideciler, ciger-kokore¢-kofte ve kebapeilar, pizzacilar,
ulastirma hizmetlerinin yemek bdoliimleri, mantici ve gozlemeciler, fastfood
restoranlari, kafe ve kafeteryalar ve banket firmalar1 lokantacilik bagligi altinda
isletilmektedir. Ancak arastirmanin konusunu olusturan lokantalar, daha

geleneksel bir konumda bulunan esnaf lokantalaridir.

Esnaf lokantas1 kavrami hakkinda genel geger bir tanimlama olmamakla birlikte
cesitli tanimlamalar bulunmaktadir. Bu tanimlamalardan en yaygin olarak
kullanilan1 “birbirini tanimayan insanlarin ayni masay1 paylasarak yeme-igcme
faaliyetinde bulunmaktan cekinmedikleri, 1zgara atesinin giin boyu yandigi,
tencere yemeklerinin basrolde bulundugu, gerekirse tepsi servisleriyle isyerinden
ayrilamayan ¢aliganlara hizmetin saglandig1 ve kendine has masa adabina sahip bu
isletmelerin, devamli miisteri kabul edilen ¢arsi esnafina yonelik, samimiyet ve
giiven ilkelerine dayali yeme-igme isletmeler” olarak tanimlanmasidir. Diger bazi

tanimlamalar asagida siralanmistir:
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e “Sahip olduklar1 geleneksel miras ve misyonla hem bu isi yapmaya
soyunan ya da babadan/dededen kalma diikkanini siirdiirenlerin hem de
tilketicilerin iizerine titremesi gereken miiesseselerdir” (Bulut, 2019: 542).

e “Lokantaciligin ve Avrupa restoranciliginin Tirkiye 6zelindeki yapitasi
olarak goriilen; ev tipi yeme-igme aligkanligini dnceleri yerel halka sunan,
daha sonra giincel gelismeleri takip edip, lezzet ile saglik unsurlarinda
kalite artirimi, ayristirmayan huzur ortami ve miisteri memnuniyetinin
ikili 1iliskilerle saglanmasi tercihi sayesinde, gastronomi turistlerine
geleneksel yeme-igme kiiltiiriinii tanima imkani saglamaya baslayan
isletmelerdir” (Celik vd., 2020: 1292).

o “Esnaf lokantalari, dikddrtgen tepsilerin (kiivetlerin) bulundugu satis
tezgdhlarinda agirlikli olarak ev yemeklerinin sunuldugu, uzun yillar
hizmet veren, miidavimleri olan, sokak aralarinda konumlanmis kiiciik
isletmeler olarak bilinmektedir. Sonugta, esnaf lokantasi; ustalik
belgesine sahip asct/aggilarin bulundugu, sithhi miiessese kriterlerini ve
yerel idarelerce (belediye, vergi dairesi vb.) istenen belgeleri tamamlamais,
agirlikl olarak ev yemekleri olmak iizere kebap ve pide ¢esitlerine de yer
veren isletmeler olarak tanimlanabilir” (Akoglan-Kozak ve Zencir, 2012:
2).

Lokantalar, tarihsel siirecte oncelikle olarak isminde de anlasilacagi iizere esnaf
kesimine hitap etmis, zamanla herkesin ihtiyacin1 kargilayacak g¢esitlilige
blriinmiislerdir. Esnaf lokantasi ¢alisan insanlarin vakit kaybetmeden karin
doyurabildigi, cars1 sakinlerinin ve yerli ¢evrenin giinliik temel yeme-igme
ithtiyaclarimi saygi, sevgi, samimiyet, huzur ve giiven ortaminda karsilayan, ‘fast
food’ kavrami yaratilmadan ¢ok once ‘hizli yemek’ anlayisini hayata gegirmis

isletmelerdir (Bulut, 2019: 547; Celik vd., 2020: 1296).

Yoresel lezzetlerin en 1yi drneklerinin sunuldugu esnaf lokantalarinda sabahin
erken saatlerinde hummali bir caligma baglamakta, tencereler kaynayarak
yemekler hazirlanmaktadir. Sabah erken saatlerde corba servisi ile kapilarini agan
esnaf 0glen saatlerinde yemek servisini gergeklestirmektedir. Tezgahta yemekleri
tiikkenen esnaf lokantasi saat 3-4 gibi kepenkleri indirmektedir. Daha uzun saatler
hizmet veren esnaf lokantalar1 da bulunmaktadir. Esnaf lokantasi meniisiinde

corba, pilav ve kuru fasulye olmazsa olmaz olarak kabul gormektedir. Hatta “Bir
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esnaf lokantasinin temel tasi tencere asidir. Onlarin sahi da kuru fasulye ve
pilavdir” sdylemi bulunmaktadir. Tezgahta yer alan diger yemekler ise genellikle
mevsime uygun olarak secilmektedir. Ayrica bu lokantalarda “asc1 tabagi” diye
bir kavram bulunmaktadir. Karigik tabakta denilen bu kavram as¢inin inisiyatifi
ile ¢esitli yemeklerin ayn1 tabak i¢inde servis edilme seklidir (Yildiz, 2019: 1127;
Erdegirmenci, 2015: 7-61).

Bir isletmeyi esnaf lokantasi yapan kendine has bazi 6zelliklerinin oldugunu
vurgulamakta da yarar vardir. Esnaf lokantalarini esnaf lokantasi yapan ve esnaf
lokantalarint1 bu derece samimi ve vazgecilmez kilan "Esnaf Lokantalarinin
Olmazsa Olmaz1" olarak ifade edilen kendilerine has &zellikleri soyle Yildiz

(2019: 1131) su sekilde siralamistir:

e Az, bol, iistii kavramlariin ¢ok 6nemli olmast: az ¢orba, pilav tistii bol
kuru.

e Meniiniin olmamasi, yemekleri gorerek se¢me keyfi.

e Bir siire gittikten sonra miisteriye ismiyle hitap etmeye baslayan calisanlar.

e Masalarin bitim noktasinda siralanmis igecekler.

e (Cam bardaklarin i¢ine yerlestirilmis pecete niyetine pembe kagitlar.

e Plastik kaplarda gelisiglizel dogranmis ekmekler.

e Florsan lamba ve tavandaki pervane.

e (ekmek fiilinin yemegi servis etmek anlaminda kullanilmasi.

e Gerektiginde tanimadiginiz insanlarla ayn1 masada yemek yemenin son
derece dogal olmasi.

e Hesabin kasada 6denmesi ve kasadaki, genellikle miiessese sahibi hafif

gobekli amca.

TUIK verilerine gére iilkemizde lokantacilik mesleginde faaliyet gdsteren esnaf
ve sanatkar sayist 104.375°dir. Bu esnaf ve sanatkarlarin %71,57’si erkek,
%28,43’1 1se kadindir. Meslegin bolgesel dagilimina bakildiginda en fazla
lokantaci bulunan bdlgemiz Marmara Bélgesi’dir. Onu sirastyla Ege, Akdeniz, I¢
Anadolu ve Karadeniz bolgeleri takip etmekte olup, en az lokantact Dogu
Anadolu ve Giiney Dogu Anadolu bolgelerinde bulunmaktadir. Lokantacilarin

illerdeki dagilimina bakildiginda ise iilkemizde tiim il ve ilgelerde yer alan
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lokantacilar en fazla Istanbul’da, ardindan ise sirasiyla Izmir, Antalya, Mugla,

Ankara ve Bursa’da yer almaktadir (Lokantacilik Meslek Kilavuzu, 2021: 14).
2.5.2.2. Yiyecek icecek isletmelerinin siniflandirilmasi

Yiyecek icecek isletmeleri c¢esitli kistaslar g6z Oniinde bulundurularak
simiflandirmaya tabi tutulmustur. Yiyecek-igecek igletmelerinin siniflandirilmasi,
cesitli dlgiitlere gore yapilmaktadir. Isletmenin biiyiikliigiine, miilkiyetine, hukuki
yapilarina ve isletmenin amaglarina goére smiflandirma yapmak miimkiindiir.
Ancak en genel geger ve kapsamli siniflandirma yiyecek-igecek isletmelerinin
kurulus amaglar1 goéz Onilinde bulundurularak yapilan siniflandirmadir. Bu
siiflandirmada kullanilan dlgiitler, yiyecek-icecek tesisinin amaci, sahiplik sekli,
hizmet sunulan pazarin tipi ve yiyecek-igecek faaliyetinin temel bir faaliyet veya
ikincil bir faaliyet olup olmadigidir (Benli, 2019: 5; Rizaoglu ve Hanger, 2013: 3).

Yiyecek icecek isletmelerinin amaglarina gore siniflandirilmasi agagidaki gibidir;

Yiyecek-igecek
Isletmeleri
1
\
Kar Amaci Olan Kar Amaci
Yiyecek-Igecek Olmayan Yiyecek-
Isletmeleri Icecek Isletmeleri
Tiim Pazara Simirh Pazara Yi Ii%gﬂ[?sglek
Yénelik Yénelik yisletmgle
. KO”ak'ar.""i‘ . Endiistriyel
Isletmelerinin Ulasimda Yiyecek- Yivecek-eecek
Yiyecek-Icecek icecek Isletmeleri %’ letmeli: i
Birimleri i
Kuliipler Biinyesinde
Bagimsiz Yiyecek- Hizmet Veren
I¢ecek Isletmeleri Yiyecek-Igecek
Isletmeleri
Kurumlar
Sy _ Biinyesinde Hizmet
iZIncll(ri\;l)t/ecelk . . Veren Yiyecek-
CeceX Joletmelerl Icecek Isletmeleri

Sekil 2.4. Yiyecek-i¢ecek isletmelerinin siniflandiriimasi

Temelde yiyecek igecek isletmeleri kar amaci olma ya da kar amacit olmama

durumuna gore ikiye ayrilmaktadir. Kar amacit giliden yiyecek-icecek
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isletmelerinin  birincil amaci miisteri memnuniyetini saglayarak karlilig
artirmaktir. Bu tiir isletmeler 6zel veya kamu miilkiyetli olabilmektedir. Bu
baglamda kar amagli yiyecek-igecek isletmeleri tiim pazara ya da sinirhi bir pazara
hizmet sunmalarina gore iki alt baslikta degerlendirilmektedir (Benli, 2019: 6-9;
Rizaoglu ve Hanger, 2013: 3).

Tim pazara yonelik kar amagli yiyecek-icecek isletmeleri, Yyiyecek-icecek
pazarinin tamamina hitap eden restoranlar (liiks, siradan, 6zellikli, biiyiik 6lgekli),
barlar, kafe ve kafeteryalar bu alanda faaliyet gosteren isletmelerdir. Bu
isletmeler; bagimsiz, zincir ve konaklama isletmesi biinyesinde yer alan yiyecek-

icecek isletmeleri seklinde siniflanmaktadir (R1zaoglu ve Hanger, 2013: 3).

Sinirli bir pazara yonelik kar amagli yiyecek-igecek isletmeleri ise pazarin
tamamina hitap etmemektedir. Bunun nedeni, isletmenin bulundugu yerden ya da
hitap edilen miisteri grubundan kaynaklanabilmektedir. Ote yandan simrli bir
pazara yonelik igletmelerin daha dar miisteri gruplarina hitap ettiklerini sdylemek
de miimkiindiir. Bu isletmeler ii¢ baslikta incelenmektedir. Ulagimda yiyecek-
icecek isletmeleri, kuliipler biinyesinde hizmet veren yiyecek-igecek isletmeleri ve
kurumlar biinyesinde hizmet veren yiyecek-igecek isletmeleridir (Benli, 2019: 6-
9).

Kar Amaci Olmayan Yiyecek-Icecek Isletmeleri, kir amacl yiyecek-igecek
isletmeleri disinda kalan ve asil faaliyet alani yiyecek-igecekten farkli olan
isletmelerdir. Bu tiir isletmelerde yiyecek-igecek faaliyetleri destekleyici hizmet
niteliginde gergeklesmektedir. Kar amaci olmayan yiyecek-igecek isletmeleri,
kendi igerisinde kurumsal ve endiistriyel olmak {izere ikiye ayrilmaktadir.
Kurumsal yiyecek-icecek isletmeleri okul ve tniversiteler, hastaneler, askeri
birlikler biinyesinde gergeklesen yiyecek-icecek faaliyetlerini kapsarken,
endiistriyel yiyecek-icecek isletmeleri calisanlarinin gerekli 6giinlerde yiyecek-
igecek ihtiyacinin karsilanmasi tizerine kurulmustur (Benli, 2019: 10-11; Rizaoglu

ve Hanger, 2013: 3).
2.5.2.3. Lokantalarin smiflandirilmasi

Tiketicilere yiyecek igcecek hizmeti sunan lokantalar, isletmenin sahip oldugu
belli 6zelliklere gore birbirinden ayrilmaktadir. Tarihsel siirecle birlikte artan ve

farklilasan restoranlar zaman igerisinde belgelendirme, sahiplik, biiytikliik ve
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servis usulii gibi Ozelliklerine bagli olarak siniflandirilmistir. Tiirkiye’de yasal
olarak restoranlar Belediye belgeli ve Kiiltlir ve Turizm Bakanlig1 belgeli olmak
iizere iki sekilde belgelendirilmektedir. Turizm Isletme Belgeli lokanta T.C.Kiiltiir
ve Turizm Bakanligi’'ndan isletme belgesi alarak faaliyet gosteren ve denetimleri
bagl oldugu bakanlik tarafindan yapilan isletmelerken Belediye Belgeli lokanta
ise kurulus sirasinda gerekli izinlerin bagli olduklar1 belediyelerden alindigi ve
denetimlerinin  belediyeler tarafindan yapildigi isletmelerdir (Siirmen ve

Bayraktar, 2018: 59-60; Akoglan-Kozak ve Zencir, 2012: 3).

Bakanliga bagl restoranlar, Yeme-igme ve Eglence Tesisleri Y&netmeligi’nin 26.
maddesine gore birinci sinif ve ikinci simif olmak iizere iki gruba ayrilmaktadir.
Ancak cesitli arastirmacilar tarafindan farkli siniflandirmalar da yapilmaktadir.
Ornegin Siirmen ve Bayraktar (2018: 52) lokantalar1 hedef kitlesi yiiksek satin
alma giiciine sahip tiiketiciler olan zengin bir meniiye sahip diinya lezzetlerinden
seckin Ornekler sunan “liiks lokantalar”, orta ve alt gelir gruplarin1 hedef alan
menii, personel, tasarim acisindan profesyonel olmayan servis kalitesi ve fiyatlari
diisiik “siradan lokantalar”, meniisii dekoru, yoreselligi ve ana temasiyla hizmet
sunumu yapan “6zellikli lokantalar”, ayrildiklari alan agisindan digerlerine kiyasla
kitlelere hitap eden “biiyiik o6lgekli restoranlar” ve yiyecek - igeceklerin hizla
tiretilip tliketiciye hemen sunuldugu “¢abuk yemek sunan (fast-food) lokantalar”
olmak iizere bes grupta simiflandirmaktadir. Badem ve Oztel (2018: 74) ise
restoranlari liikks restoranlar, siradan restoranlar, hizli hizmet ve belirli bir tiirde az
¢esit yemek sunan restoranlar ve 6zgiin, temali ve etnik restoranlar olmak tizere
dort grupta toplamistir (Giildemir, 2014: 753; Korkmaz, 2010: 126; Siirmen ve
Bayraktar, 2018: 52; Badem ve Oztel, 2018: 74).

Mevzuatta gecen lokantalari smiflandirma kriterleri asagida siralanmaktadir

(Lokantacilik Meslek Klavuzu, 2021: 63-64);

Birinci sinif lokantalar

e Ustalik belgesine sahip en az iki as¢1 bulunacaktir.

e Mutfak; hazirlama, pisirme ve bulasik yikama yeri olmak {izere ii¢
boliimden olusacaktir. Bulasik yikamak icin sicak ve soguk su tesisati
bulunacaktir.

e QGiriste yeterli biiytiikliikte bir antre bulunacaktir.
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Girig ve salon dahil biitiin duvarlar1 yagl boya veya benzeri maddeler ile
boyanmis veya kaplanmis olacaktir.

Isitma, sogutma ve havalandirma kalorifer veya klima ile yapilacaktir.
Girigs ve salonun zemini ahsap parke, seramik veya mermer gibi kolay
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir madde ile kaplanacaktir.

Icki ve yemek servisi igin yeterli sayida tekerlekli servis masasi
bulunacaktir.

Masalar iizerinde iyi cins Ortii ve pegete bulunacaktir.

Tabaklar tek tip ve iyi cins porselen veya camdan; ¢atal, kasik, bicak ise
1yl cins paslanmaz celikten olacaktir. Masalar iizerinde kristal, seramik
veya porselen tablalar olacaktir.

Bay ve bayanlara ait sicak suyu akan aynali, lavabolu, sivi sabunlu,
kurutma makineli veya pegeteli ayr1 tuvaletler bulunacaktir. Ayrica, gocuk
temizligi yapilmak iizere ¢ocuk odasi ve ¢cocuk tuvaleti bulunacaktir.
Mutfagin  disariya acilan pencere ve kapilarinda sineklik telleri
bulunacaktir.

Garsonlar ve ¢alisanlar lokantanin belirledigi 6zel kiyafeti giyecektir.
Lokantanin miisteri kapasitesine uygun otoparki bulunacaktir.

Mutfak, miisterilerin dogrudan dogruya gorebilecegi sekilde dizayn
edilecektir.

Miisteri kapasitesine yeterli bankolu vestiyer bulunacaktir.

Ikinci sinif lokantalar

Ustalik belgesi bulunan en az bir ag¢1 bulunacaktir.

Mutfak; hazirlama, pisirme ve bulasik yikama yeri olmak iizere {i¢
boliimden olusacaktir. Bulagik yikamak icin sicak ve soguk su tesisati
bulunacaktir.

Mutfak, giris ve salonun zemini seramik veya mermer gibi kolay
temizlenebilir, yikanabilir ve dezenfekte edilebilir sert malzeme ile kapl
olacaktir.

Isitma, sogutma ve havalandirma i¢in yeterli tesisat bulunacaktir.

Masalar tizerinde ortii ve pecete bulunacaktir.
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e Mutfak salondan ayr bir yerde olacak ve mutfagin disariya agilan kap1 ve
pencerelerinde sineklik telleri bulunacaktir.
e Bay ve bayanlara ait aynali, lavabolu, s1vi sabunlu yeteri kadar tuvalet

bulunacaktir.

Uciincii sinif lokantalar

e Ustalik belgesi bulunan en az bir ag¢1 bulunacaktir.

e Mutfak; hazirlama, pisirme ve bulasik yikama yeri olmak flizere ii¢
boliimden olusacaktir.

e Zemin, seramik, mermer veya mozaik gibi kolay temizlenebilir,
yikanabilir ve dezenfekte edilebilir sert malzeme ile kapl olacaktir.

e Havalandirma, en azindan aspiratorle saglanacaktir.

e Bay ve bayanlara ait aynali, lavabolu, sivi sabunlu yeteri kadar tuvalet

bulunacaktir.
2.5.3. Mevzuatta Esnaf Lokantalar:

Tiirkiye’de esnaf ve sanatkarlar Anayasal seviyede koruma altina alinmustir.
Anayasa’nin 173. maddesinde, “Devlet, esnaf ve sanatkdr1 koruyucu ve
destekleyici tedbirleri alir” hilkmii yer almaktadir. Anayasa’da genel olarak
cizilen bu cergeve ile Tiirkiye’de esnaf ve sanatkarin ekonomik, sosyal, idari ve
politik bakimdan korunmasi, kollanmasi ve desteklenmesi Ongoriilmiistiir.
Boylece Tiirkiye’de esnaf ve sanatkar, Anayasa ile tamimlanan, varhigi ve
gercekliligi kabul gérmiis bir toplumsal kesim olarak benimsenmistir (T.C

Guimriik ve Ticaret Bakanligi, 2017: 9; Salt, 2019: 32).

5373 sayili Esnaf Dernekleri ve Esnaf Birlikleri Kanunu ve 1964 yilinda
yiiriirliige konulan 507 sayili Esnaf ve Sanatkarlar Kanunu, esnaf-sanatkarlar
kesiminin glinlimiiz modern Orgiitlenmesinin baslangic1 olarak kabul edilebilir.
Son olarak 21 Haziran 2005'de yiiriirliige giren 5362 sayili Esnaf ve Sanatkarlar
Meslek Kuruluslart Kanunu hiikiimleri dogrultusunda Tiirkiye Esnaf ve

Sanatkarlar Konfederasyonu mensuplaria hizmet vermektedir (Salt, 2019: 32).

5362 numarali Esnaf ve Sanatkarlar Meslek Kuruluslart Kanunu ¢esitli
diizenlemeler getirmistir. Bu kanunun 1. Maddesine gore, kanunun amaci esnaf ve

sanatkarlar ile bunlarin yanlarinda g¢alisanlarin mesleki ve teknik ihtiyaglarini
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karsilamak, mesleki faaliyetlerini kolaylagtirmak, meslegin genel menfaatlerine
uygun olarak gelismelerini ve mesleki egitimlerini saglamak, meslek
mensuplarinin birbirleriyle ve halk ile olan iliskilerinde diriistligli ve giiveni
hakim kilmak, meslek disiplini ve ahlakin1 korumak ve bu maksatla kurulan tiizel
kisilige sahip kamu kurumu niteligindeki esnaf ve sanatkarlar odalari ile bu
odalarin iist kurulusu olan birlik, federasyon ve Konfederasyonun ¢alisma usil ve
esaslarmi diizenlemektir. Ilgili kanunda esnaflar esnaf odalarma, esnaf odalari
esnaf birliklerine, esnaf birlikleri bulundugu bélgedeki federasyona ve her
federasyon ise TESK’e bagli oldugu beyan edilmektedir (resmigazete.gov,Erisim:
20.10.22).

6102 Sayili Tiirk Ticaret Kanunu’na gére “Ister gezici olsun ister bir diikkAnda
veya bir sokagm belirli yerlerinde sabit bulunsun, ekonomik faaliyeti
sermayesinden fazla bedeni c¢alismasinadayananvegelirill inci maddenin
ikincifikrasi uyarinca ¢ikarilacak kararnamede gosterilen siniri agmayan ve sanat

veya ticaretle ugrasan kisi esnaftir” tanimlamasi yer almaktadir (Salt, 2019: 33).

5179 Sayili Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanunda Gida
Tarim ve Hayvancilik Bakanligimi gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeler konularinda iiretim, isleme, ihracat ve ithalat asamalarinda yiirtitiilen
tescil, mevzuat, denetim ve kontrol hizmetlerinde tek yetkili kamu kurumu kilan,
gidaya iligkin tiim hizmetleri tek bir yetkili merci otoritesine veren bu Kanun,
toplam 41 madde ile 6 gecici maddeden olusmaktadir. Kanun’un amaci; kapsamli
gida giivenligi saglamak olup buna uygun olarak her tiirlii gida maddesinin ve
gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin teknik ve hijyenik sekilde
iiretim, isleme, muhafaza, depolama, pazarlama gibi agamalarda {iretici ve tiiketici
haklarint korumaktir. Buna uygun olarak hem bu maddelerin tagimalar1 gereken
asgari nitelikleri, hem bu maddeleri tireten ve satan is yerlerinde bulunmasi
gereken asgari teknik ve hijyenik sartlart ve hem de bunu saglamak {izere
verilecek hizmetlerin usul ve esaslarini belirleyen hiikiimleri icermektedir (T.C.

Glimriik ve Ticaret Bakanligi, 2017: 270).

5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu
“tarladan/ciftlikten sofraya/catala” gida giivenligi sistemini bastan sona
degistirmektedir. Kanun; gida ve gida ile temas eden madde ve malzeme ile

yemlerin {iretim, isleme ve dagitimmin tiim asamalarini, bitki koruma tirlinii ve
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veteriner tibbi iirtin kalintilar ile diger kalintilarin ve bulasanlarin kontrollerini,
salgin veya bulasici hayvan hastaliklari, bitki ve bitkisel iriinlerdeki zararli
organizmalarla miicadeleyi, ¢iftlik ve deney hayvanlari ile ev ve siis hayvanlarinin
refahini, zootekni kanunlarini, veteriner saglik ve bitki koruma {iriinlerini,
veteriner ve bitki sagligi hizmetlerini, canli hayvan ve iiriinlerin iilkeye giris ve
cikis islemlerini ve bu konulara iligkin resmi kontrolleri ve yaptirimlari

kapsamaktadir (T.C. Glimriik ve Ticaret Bakanligi, 2017: 270).

Gida Hijyeni YoOnetmeligi’nin amaci, gida giivenilirli§i agisindan tliketicinin
korunmasini saglamak amaciyla gida isletmecisinin, gidanin birincil liretiminden
son tiiketiciye arzina kadar uymasi gereken gida hijyenine iliskin genel kurallari
belirlemektir. Yonetmelik; gida isletmecisinin birincil {iretim asamasi dahil

iretim, igleme ve dagitimin tiim asamalarinda gida

hijyenini saglamak {izere uymas1 gereken genel hijyen kurallar1 ile
sorumluluklarima iligkin usul ve esaslar1 kapsamaktadir. Gida isletmecisi, kontrolii
altindaki {retim, isleme ve dagitim asamalarinin tiimiiniin bu yonetmelikte
belirtilen 1lgili hijyen gerekliliklerinin saglanmasindan sorumludur. Gida
giivenilirliginin saglanmasinda sorumluluk, oncelikle gida isletmecisindedir. Gida
giivenilirliginin birincil tretimden baglayarak son tiiketiciye kadar gida zinciri

boyunca saglanmasi gereklidir (T.C. Glimriik ve Ticaret Bakanligi, 2017: 292).

Cevre ve Sehircilik Bakanligi tarafindan hazirlanan “Bitkisel Atik Yaglarin
Kontrolii Yonetmeligi” 06.06.2015 tarithli ve 29378 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanmistir. S6z konusu yonetmeligin amaci; bitkisel atik yaglarin
olusumundan bertarafina kadar ¢evre ve insan sagligmma zarar vermeden
yonetiminin saglanmasi, yOnetiminde gerekli teknik ve idari standartlarin
olusturulmasi ve buna yonelik prensip, politika ve programlarin belirlenmesine
iligkin usul ve esaslar1 diizenlemektir (T.C. Giimriik ve Ticaret Bakanligi, 2017:
326).
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3. YONTEM

Arastirmanin bu bdoliimiinde “Problem Durumu”, “Arastirmanin Amaci ve
Onemi”, “Arastirmanin Varsayimlar1”, “Arastirmanin Kapsam ve Smirliliklar1”,
“Aragtirmanin Deseni”, ‘“Arastirmanin Evreni”, “Veri Toplama Arac1” ve

“Verilerin Analizi” basliklari iizerinde durulmustur.
3.1. Problem Durumu

Tiirk Mutfak kiiltiirti koklii bir gegmise sahiptir. Zaman igerisinde gesitli etkenler
cercevesinde sekillenerek gelismistir. Ancak kiiltiir kavrami gelecek nesillere
aktarilabilirse varliginda s6z edilebilir. Endiistriyel mutfak {iriinlerinin hayata
girmesi ve yeni mutfak akimlarinin ragbet gérmesi ile geleneksel Tiirk yemekleri
ikinci planda kalma riskiyle karsi karsiyadir. Bu sebeple yoresel Tiirk mutfaginin
hala yasatildig1 esnaf lokantalarinda ¢aligma yapilarak memnuniyet, tercih sebebi
ve yemeklerin tiketim sikligimin incelenmesi arastirmanin  problemini

olusturmaktadir.
3.2. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu aragtirma ile Tiirk mutfaginin gelecek nesillere aktarilmasinda esnaf
lokantalarinin ~ roliiniin  belirlenmesi amacglanmaktadir.  Yapilan literatiir
taramasinda, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 6zellikleri, barindirdig1 ¢esitliligin sebep ve
sonuglar1 incelenmis, gelisim gostermesine etki eden temel faktorler ortaya
konmaya calisilmistir. Esnaf ve lokanta kavrami lizerinde durularak tanimui, tarihi,
smiflandirilmasi ve giincel mevzuattaki durumuna sirasiyla yer verilmistir. Esnaf
lokantalar1 Tiirk mutfaginin gelisim evrelerinde varligini siirdiiren bir olgu oldugu
icin Tirk mutfag: ile paralel olarak geliserek ve degiserek giiniimiizdeki seklini
almistir. Degisen kiiresel sisteme ayak uydurmayarak geleneksel Tiirk
yemeklerini biinyesinde barindiran esnaf lokantalar1 geng neslin Tiirk yemeklerini
tanimalar1 ve geleneksel yemeklere olan talebini korumak adina Onem
tasimaktadir. Yapilan ¢alismada tiiketicilerin esnaf lokantalarindan memnuniyet
durumunun belirlenmesi ve tercih sebeplerinin demografik o6zelliklere gore
degiskenliginin belirlenmesi alt amaclar1 olusturmaktadir. Tiirk mutfagina ait
yiyeceklerin ne siklikla tiiketildigi belirlenerek Tiirk mutfaginin siirdiiriilebilirligi
hususuna ve gelecek ¢alismalara destek olacagi varsayilmaktadir. Ayrica Tiirk

mutfak kiiltiirinde 6nemli bir noktada olan esnaf lokantalar1 hakkinda yapilan
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calismalarin azlig1 dikkat ¢cekmektedir. Bu sebeple arastirma sonucu elde edilecek

verilen literatiire katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
3.3. Arastirmanin Varsayimlari

Esnaf lokantasi varliginin Tiirk mutfaginin siirdiiriilebilirligi lizerindeki etkilerini
ortaya koymaya yonelik yapilan bu ¢alisma, asagidaki varsayimlar cergevesinde

yapilmistir:

e Katilmecilarin, aragtirmanin amacina uygun olarak hazirlanan anket
formunda yer alan sorular1 anladig1 ve verilen cevaplarin ger¢ek ve/veya
dogru oldugu,

e Anket formundaki sorular1 yanitlayan katilimcilarin higbir etki ve baski
unsuru altinda kalmadan sorular1 cevapladiklari,

e Arastirmada segilen 6rneklemin evreni temsil ettigi varsayilmaktadir.
3.4. Arastirmanin Kapsam ve Simirhliklar:
Arastirmanin kapsami ve siirlandirildig noktalar asagida belirtildigi gibidir:

e Arastirma, biinyesinde sulu yemek bulunduran esnaf lokantalar1 ile
sintrlandirilmastir.

e Katilimecinin esnaf lokantalarinda tiiketiminin ardindan anket formunun
uygulanmasi seklinde sinirlandirilmigtir.

e Arastirma anket ¢aligmasina katilan 386 kisiyi kapsamaktadir.

e Verilerin toplanmasi Sakarya’da bulunan Adapazari, Erenler, Serdivan,
Hendek ve Akyazi ilgeleri ile ulasim zorlugu agisindan kisitlanmistir.

e Arastirmaya iliskin goriismeler Temmuz 2022 tarihi ile sinirlandirilmastir.

e Arastirma, bireylerin anket formuna verdikleri cevaplar ile sinirlidir.

e Ikincil verilere ulasilmasinda esnaf lokantalari ile alakali yeterli ve detayli

kaynak bulunamamasi kisitlar arasinda yer almaktadir.
3.5. Arastirmanin Deseni

Yapilan calismada esnaf lokantalarinin Tirk mutfaginin iizerindeki etkilerinin
tespit edilmesi amaglanmaktadir. Dolayis1 ile aragtirmada nicel arastirma
yontemlerinin kullanilmast uygundur. Nicel aragtirmalar sayisal veriler kullanir ve

genel-geger bilgilere ulagsmayr amaglamaktadir. Ayni zamanda bu c¢aligmalar
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tekrarlanabilirlik ve nesnellik 6zelliklerine sahiptir (Giirbiiz ve Sahin, 2017:102-
103).

Calismada esnaf lokantalarinda tiiketimde bulunan katilimcilarin mevcut
memnuniyet durumlar1 ve tercih sebepleri incelenecek oldugundan arastirma
modeli agisindan betimsel bir arastirma Ozelligi tasimaktadir. Betimsel
aragtirmalar arastirma konusuyla ilgili mevcut durumu saptamayi, olay1 tasvir

ederek problemi anlamay1 amaglamaktadir (Arikan, 2013: 27).

Esnaf lokantalarinda tiiketim yapan bireylerin memnuniyet diizeylerinin, tercih
sebeplerinin ve yemek tiikketim sikliklarinin tespit edilebilmesi admna anket
calismast uygulanmistir. Anket formu, T.C. Gimrik ve Ticaret Bakanligi’nin
(2017) yaymladigi Esnaf ve Sanatkarlar Ozelinde Sektdr Analizleri Projesi
incelenerek hazirlanmistir. Kullanilacak anket formunun giivenilirligini saglamak
adina yapilan pilot ¢alisma, iki farkli ilgede bulunan esnaf lokantalarinda tiiketim
yapan 25 katiimcr ile gergeklestirilmistir. Elde edilen veriler istatistik
programinda cronbach alfa testine tabi tutulup giivenilirlik 0,917 olarak
saptanmigtir. Glivenilir olarak saptanan anket formu arastirmaci tarafindan
katilimeilara yiiz yiize uygulanmistir. Elde edilen veriler istatistik programinda

analiz edilerek yorumlanmustir.
3.6. Arastirmanin Evreni

Evren, aragtirmacinin elemanlarina iliskin bilgileri topladiktan sonra, tanimaya ve
genelleme yapmaya calistigi  topluluktur. Evren birden fazla birimden
olusabilmektedir. Bu durum evreni tanimayr ve anlamayi gii¢lestirmektedir.
Bundan dolayr evreni temsil edecek biiyiikliikte bir kisim secilerek genelleme
yapilmaya calisilir. Bu kisma ise rneklem denir. Orneklem bagl bulundugu
kiimeyi temsil eder ve buradan saglanan bilgilerle evren hakkinda genelleme

yapmayi saglar (Arikan, 2013: 43-44).

Aragtirmanin evrenini Sakarya’da ikamet eden 17 yas ve f{izeri bireyler
olusturmaktadir. 2021 yili verilerine gore Sakarya niifusu 1.060.876'dir. Bu
niifus, 531.366 erkek ve 529.510 kadindan olugmaktadir. Ulasilan verilere gore 15

yas ve lizeri niifus ise 838.321 olarak tespit edilmistir.
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Hendek

Karapurcek Akyaz

Harita 3.1. Sakarya ilinde bulunan ilgelerin konumu
(https://www.sakarya.bel.tr/tr/Harita, 2022)

Aragtirmanin kapsamini Sakarya ilinde bulunan Adapazari, Serdivan, Erenler,
Hendek ve Akyazi olmak lizere bes ilgce olusturmaktadir. Bahsi gecgen ilgelerde
bulunan esnaf lokantalarinda tiiketimde bulunan 386 kisi tlizerinde anket formu
uygulanmistir. Katilimcilara kolayli ornekleme yontemi kullanilarak veri
toplanmasi saglanmistir. Bu yontemde arastirmaci, yakin olan ve erisilmesi kolay
olan bir durumu secer ve Ornekleme girecek kisi sayist istenen Orneklem

bliyiikliigline ulasincaya kadar devam eder (Glirbiiz, 2018:5).

Aragtirmanin O6rneklemi, evren igerisinden iki ya da daha fazla asama ile
gerceklestirilen ¢ok asamali Orneklem yOntemine gbére secilen grup
olusturmaktadir. %95 giiven araligir ve 0,05 hata payma sahip evren biiyiikligi
838.321 olan arastirma igin toplanmasi gereken veri sayist 384°diir. Orneklem
sayisinin hesaplanmasinda asagidaki formiil kullanilmistir (Biiylkoztiirk, vd.,
2017)

92



Nt2pq

d2(N-1)+t2pq

Formiilde kullanilmig olan simgelerin anlami sdyledir:

n: Orneklem biiyiikligii

N: Evren biiytikliigii

t: Belirli bir anlamlilik diizeyinde t tablosuna gore bulunan teorik deger
p: Incelenen olayin gerceklesme olasilig

q: Incelenen olayin gerceklesmeme olasilig1

d: Hata pay1

Ifade edilen degerler yerlerine yerlestirildiginde 6rneklem sayisi;

838.321 x (1,96)2 X 0,5 0,5
n=
(0,05)2 x (838.321 -1) + (1,96)2 x 0,5 X 0,5
n= 805.123,4884

= 383,98
2095,8 + 0,9604

Hesaplamalarla da belirlendigi iizere arastirmada orneklemin evreni temsil
edebilmesi i¢in, 6rneklemin en az 384 kisi olmas1 gerekmektedir. Arastirmada
olas1 olumsuzluklarin 6niine gecilebilmesi i¢in 420 kisiye anket uygulanmistir.
Hatali anketlerin  ¢ikartilmas1 ile arastirma kapsaminda 386 anket
degerlendirilmistir. Degerlendirilen anket sayis1 Orneklemin evreni temsil

yetenegini karsilamaktadir.
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3.7. Veri Toplama Araci

Arastirmada veri toplama araci olarak anket formu kullanilmistir. Anket formu
toplam 4 boliimden olusmaktadir. Tlk béliim katilimcilarin demografik bilgileri ile
ilgili 6 sorudan olusmaktadir. ikinci ve iigiincii boliim T.C. Giimriik ve Ticaret
Bakanligi’nin (2017) yaymladigi Esnaf ve Sanatkarlar Ozelinde Sektor Analizleri
Projesi incelenerek hazirlanmistir. Bu boliimlerin ikincisinde katilimcilarin esnaf
lokantalar1 hakkinda memnuniyet durumlarinin saptanmasi amaciyla 12 adet 5li
likert tipi soru sunulmustur. Ugiincii béliimde ise 16 adet tercih etme durumu
verilerek duyulan 6neme gore 6 tanesinin igaretlenmesi istenmektedir. Son boliim
ise Esnaf ve Sanatkarlar Odasinin hazirladig1 fiyat ¢izelgesinde bulunan yemek
listesine goére diizenlenmis olup, ne siklikla hangi yemegin tercih edildigi
belirlenmektedir. Bu boliimde yemekler 25 baslik altinda kategorize edilmistir.
Her kategorinin yanina parantez i¢inde kategoriye ornek olarak yemek isimleri

yazilmustir. 7 adet tiiketim sikligr ifadesi kullanilmugtir.
3.8. Verilerin Analizi

Elde edilen verilerin analizi SPSS 21.0 (Statistical Package For Social Sciences)
programi ile yapilmis olup %95 giiven diizeyinde calisilmistir. Analiz sonucunda
¢ikan sonuglar degerlendirilmistir. Analizlerde kategorik degiskenler i¢in frekans
ve yiizde; likert tarz1 olan kategorik degiskenler icin frekans, yiizde, ortalama ve
standart sapma degerleri hesaplanmig ve grafikler ¢izilmistir. Esnaf
lokantalarindan memnuniyet diizeylerinin, iki gruplu degiskenler agisindan
incelenmesi Mann Whitney testi ile 3 ve daha fazla gruplu degiskenler agisindan
incelenmesi Kruskal Wallis testi ile analiz edilmistir. Esnaf Lokantalarim1 Tercih
Etme Nedenleri ile kategorik degiskenler arasindaki iliski ise Ki-kare testi ile

analiz edilmistir.
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4. BULGULAR

Katilimcilara uygulanan anket formundan elde edilen veriler gruplandirilarak
analiz edilmistir. Arastirmaya katilanlara ait demografik o6zellikler, esnaf
lokantalarindan memnuniyet diizeyleri ve demografik oOzelliklere gore
memnuniyet durumlarinin farkliliklari, esnaf lokantalarinin tercih durumlari ve
demografik oOzelliklere gore tercih durumlarinin farkliliklar1 ile esnaf
lokantalarinda bulunan Tiirk mutfagina ait yemeklerin tiikketim sikligma iliskin

bulgulara ve yorumlara yer verilmistir.
4.1. Arastirmaya Katilanlar1 Demografik Ozellikleri

Sakarya’da yasayan ve esnaf lokantasinda tiikketimde bulunan bireylerin
demografik oOzelliklerini belirlemeye yonelik cinsiyet, yas, egitim durumu,
medeni durum, meslek ve gelir diizeyi sorulmustur. Arastirmaya katilanlara ait

demografik 6zelliklerine ait bulgular Tablo 4.13” de sunulmustur.

n %
Cinsiyet Kadmn 155 | 40,2
Erkek 231 | 59,8
Yas 25 yag ve alt 95 | 24,6
26-35 yas 101 | 26,2
36-45 yas 85 | 22,0
46-55 yas 56 14,5
56 yas ve st 49 | 12,7
Egitim durumu Okuryazar 11 | 28
Tlkogretim 49 | 12,7
Ortadgretim 55 | 14,2
Lise 128 | 33,2
Universite 120 | 31,1
Lisanstistii 23 6,0

Tablo 4.1. Arastirmaya katilanlarin demografik bulgulari
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Medeni Durum

Evli

Meslek

Emekli

Calismuyor issiz

Memur

Ozel sektor

Kendinize gore gelir diizeyinizi nasil tamimlarsiniz?

Koti

lyi

222 | 57,5

24

36

68

8,3

32

33

119

!

6,2

9,3

17,6

8,5

30,8

Tablo 4.1. (devam) Arastirmaya katilanlarin demografik bulgulari

Yapilan arastirmanin 6rneklem grubunu esnaf lokantasinda tiikketim yapan 386

katilimc1 olusturmaktadir. Uygulanan kolayli 6rnekleme yontemi ile ulasilan 386

katilimcinin demografik 6zellikleri yukarida ki Tablo 4.13” de verilmistir.
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Grafik 4.1. Arastirmaya katilanlarin demografik bulgularinin yiizdelik dagilimi

Yukarida Tablo 4.13. ve Grafik 4.1.’de verilen bilgilere dayanarak demografik
ozelliklerin dagilimi su sekildedir; Katilimcilarin cinsiyetleri %59,8 erkek, %40,2
kadin olarak dagilmaktadir. Oranlar incelendiginde katilimcilarda c¢ogunlugu
erkekler olusturmaktadir. Yas oranlar ise sirasiyla 26-35 yas %26,2, 25 yas alti
%24.,6, 36-45 yas %22, 46-55 yas %14,5, 56 yas ve lsti ise %12,7 seklinde

siralanmaktadir. Bu durumda en ¢ok katilimci 26-35 yas aralifinda yer alirken en
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az katilimer ise 56 yas ve Ustii araliginda yer almaktadir. Egitim durumu, lise
%33,2, tiniversite %31,1, ortadgretim %14,2, ilkogretim %12,7, lisansiistii %6 ve
okuryazar %2,8 seklinde dagilim gostermektedir. Buna gore en yiiksek katilimci
%33.2 ile lise olurken ikinci sirada ise %31.1 ile {iniversite bulunmaktadir. Lise
mezunu ve liniversite mezunu orani birbirine olduk¢a yakindir. Katilimcilarda en
diisiik oran ise %2.8 ile okuryazarlardir. Medeni durum incelendiginde ise %57,5
kisi evli iken %42,5 bekardir. Evli katilimcilarin orami bekar katilimcilarin
oranindan yuksektir. Katilimcilarin meslek dagilimina bakildiginda en {ist sirada
serbest meslek bulunmaktadir. Serbest meslek %38, 6, memur %17,6, 6grenci
%13,2, calismiyor %9,3, 6zel sektor %8,3, isci %6,7 ve emekli %6,2 seklinde
dagilim gostermektedir. En yiiksek katilimci serbest meslege sahipken en diisiik
katilimcer emekli olarak goriilmektedir. Son olarak katilimecilara ““ Gelir diizeyinizi
nasil tanimlarsiniz?” sorusu yoneltilmistir. Dagilim ise sirasiyla su sekildedir; orta
%53,1, iyi %30,8, kotii %8,5 ¢ok iyi %5,4 ve ¢ok kotii %2,1. Bu durumda gelir
diizeyini orta olarak tanimlayanlar en iist sirada yer alirken, gelir diizeyini ¢ok

kotii olarak tanimlayanlar ise en alt sira da yer almaktadir.
4.2. Esnaf Lokantalar1 icin Memnuniyet Diizeyleri

Bu baglik altinda katilimcilara sorulan memnuniyet diizeylerinin ve sebeplerinin
Ogrenilmesi amaclanan sorunun analizi ve yorumu yapilmistir. Memnuniyet
diizeyleri sorusunda katilimcilara 12 adet memnuniyet durumu verilmistir.
Memnuniyet durumuna gore 5°li likert icinden kendi diisiince ve tutumlarina
uygun olani isaretlemeleri istenmistir. Buna gore bulgular Tablo 4.14.°de

verilmistir.
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Hic¢ Memnun | Kararsizzim | Memnunum Cok Ort SS
memnun degilim memnunum

degilim

Yiyeceklerin
kalitesi

Yiyeceklerin

tazeligi

Yiyeceklerin

cesitliligi

Fiyatlarin

uygunlugu

coraitn | o 12| 15 || s | 0| w0 | | s [3m]om
|

Tiiketici
haklari(Uriin
iadesi ve

degisim vb.)

Miisteriye 3 14| 3,6 38 203 | 52,6 | 128 | 33,2 | 4,14 | 0,79
gosterilen ilgi

Tercihlere
uygun yiyecek
bulabilme

olanag

is yerinin 1,3 12,7 | 113 | 29,3 | 150 | 389 17,9 | 3,59 | 0,97
fiziksel sartlari

Orijinal/degisik
yemek
bulabilme

is ahlaka

insan 1 3 | 16 4,1 43 | 11,1 | 193 | 50,0 133 | 345 | 414 | 0,79
iliskileri/nezaket

Tablo 4.2. Esnaf lokantalari i¢gin memnuniyet diizeyleri

Memnuniyet diizeyleri arasinda farkliliklar bulunmaktadir. Yiyeceklerin kalitesi
ifadesinde en ¢ok tercih edilen %56,5 oran ile memnunum segenegi olurken,
strastyla cok memnunum %22,3, kararsizim %11,9, memnun degilim %8,5 ve hi¢
memnun degilim %0,8 katilimci seklindedir. Yiyeceklerin tazeligi ifadesinde en

¢ok tercih edilen %51,6 oran ile memnunun segenegi olurken sirasiyla ¢ok
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memnunum %22,8, kararsizim %16,8, memnun degilim %§8,3, hic memnun
degilim %0,5 katilimc1 seklinde devam etmektedir. Yiyeceklerin cesitliligi
ifadesinde en ¢ok tercih edilen %46.,4 katilimci ile memnunum segenegi olurken
sirastyla cok memnunum %26,7, kararsizim %15,3, memnun degilim %?9,3, hi¢
memnun degilim %2,3 olarak tespit edilmistir. Fiyatlarin uygunlugu ifadesinde en
cok tercih edilen %36,5 katilimci ile memnunum secenegi olurken sirasiyla
kararsizim %?20,5, ¢ok memnunum %19,9, memnun degilim %15,3, hi¢ memnun

degilim %7,8 katilimci tarafindan isaretlenmistir.

Giuivenilirlik ifadesinde en sik tercih edilen %40,9 katilimc: ile memnunum
secenegi olurken sirasiyla ¢ok memnunum %24,9, kararsizim %24,6, memnun
degilim %7,3, hi¢ memnun degilim %2,3 katilimci olarak belirlenmistir. Tiiketici
haklar1 ifadesinde ise en ¢ok tercih edilen %44,3 katilimci ile memnunum
secenegi olurken sirasiyla ok memnunum %21,8, kararsizim %19,9, memnun
degilim %10,1, hi¢c memnun degilim %3,9 katilimci olarak tespit edilmistir.
Tiiketici haklar1 ifadesinde ise %52,6 katilimci ile memnunum segenegi en iist
sirada olurken sirasiyla ¢ok memnunum %33,2, kararsizim %9,8, memnun
degilim %3,6, hi¢c memnun degilim ise %0,8 katilimci tarafindan sec¢ilmistir.
Tercihlere uygun yiyecek bulabilme olanag: ifadesinde en ¢ok tercih edilen %45,9
katilimcr ile memnunum secenegi olurken sirasiyla ¢ok memnunum %249,
kararsizim %17,9, memnun degilim %9,8, hi¢ memnun degilim ise %1,6 katilimci
seklinde devam etmektedir. Is yerinin fiziksel sartlar1 ifadesinde en ¢ok tercih
edilen ifade %38,9 katilimc1 ile memnunum segenegi olurken sirasiyla kararsizim
%29,3, ¢ok memnunum %17,9, memnun degilim %12,7, hic memnun degilim
%1,3 kisi tarafindan isaretlenmistir. Orijinal/degisik yemek bulabilme ifadesinde
en ¢ok tercih edilen %35,2 katilimci ile memnunum segenegi olurken sirasiyla
kararsizim %23,6, ¢ok memnunum %21,8, memnun degilim %15,8, hi¢ memnun
degilim %3,6 katilmc1 seklinde tespit edilmistir. Insan iliskileri/nezaket
ifadesinde en ¢ok tercih edilen %50,0 katilimci ile memnunum segenegi olurken
stirastyla ¢cok memnunum %34,5, kararsizim %11,1, memnun degilim %4,1, hi¢
memnun degilim ise %0,3 katilime1 olarak belirlenmistir. Is ahlak: ifadesinde en
cok tercih edilen %49,5 katilimci ile memnunum secenegi olurken sirasiyla ¢ok
memnunum %31,6, kararsizim %15,13, memnun degilim %2,6, hic memnun

degilim ise %1,0 katilimc1 seklinde devam etmektedir.
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Memnuniyet durumlarindan hi¢ memnun degilim 06lgegi en sik fiyatlarin
uygunlugu ifadesinde isaretlenerek esnaf lokantalarinda en az memnuniyet
durumunu fiyatlarin uygunlugu olarak ortaya koymaktadir. Memnun degilim
Olceginin en sik isaretlendigi ifade orijinal/degisik yemek bulabilme, kararsizim
Olceginin en sik isaretlendigi ifade is yerinin fiziksel sartlar, memnunum
Olceginin en sik isaretlendigi ifade yiyeceklerin kalitesi ve ¢ok memnunum

Olceginin en sik isaretlendigi ifade ise insan iligkileri/nezaket olarak belirlenmistir.

insan iliskileri/nezaket
Musteriye gosterilen ilgi
is ahlaki
Yiyeceklerin kalitesi
Yiyeceklerin tazeligi
Yiyeceklerin gesitliligi
Tercihlere uygun yiyecek bulabilme...
Glvenilirlik
Tiiketici haklari(Uriin iadesi ve degisim...
is yerinin fiziksel sartlari

Orijinal/degisik yemek bulabilme

Fiyatlarin uygunlugu

Grafik 4.2. Esnaf lokantalari i¢gin memnuniyet diizeylerinin ortalamalari

Elde edilen veriler dogrultusunda esnaf lokantalar1 i¢in memnuniyet diizeyi en
yiiksek olanlar; insan iliskileri/nezaket, miisteriye gosterilen ilgi ve is ahlaki en {ist
sirada yer almaktadir. Memnuniyet orani en diisiik olanlar ise fiyatlarin

uygunlugu, orijinal/degisik yemek bulabilme ve is yerinin fiziksel sartlaridir.

4.2.1. Esnaf Lokantalarindan Memnuniyet Diizeylerinin Cinsiyet Acisindan

Incelenmesi

Esnaf lokantalarindan memnuniyet diizeylerinin, cinsiyet ac¢isindan incelenmesi

icin yapilan Mann Whitney testi sonuclar1 asagida verilmistir.
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Cinsiyet U p

Kadmn Erkek

Ort SS Ort Ss

Yiyeceklerin kalitesi 3,74 | 83 | 4,02 | ,87 | 14161,500 | ,000*
Yiyeceklerin tazeligi 3,70 | ,86 | 4,00 | ,86 | 14266,500 | ,000*
Yiyeceklerin ¢esitliligi 3,67 | 1,03 | 3,98 | ,95 | 14819,000 | ,002*
Fiyatlarin uygunlugu 3,40 | 1,07 | 3,49 | 1,27 | 16556,500 | ,194
Giivenilirlik 3,57 | 91 | 393 | ,99 | 13783,500 | ,000*

Tiiketici haklary(Uriin iadesi ve degisim vb.) 3,59 | 1,00 | 3,77 | 1,06 | 15762,000 | ,035*

Miisteriye gosterilen ilgi 401 | 81 | 4,22 | ,77 | 15248,500 | ,006*

Tercihlere uygun yiyecek bulabilme olanag: 3,67 | ,95 | 3,93 | ,97 | 14955,000 | ,003*

Is yerinin fiziksel sartlari 341 | 98 | 3,72 | ,93 | 14712,000 | ,002*
Orijinal/degisik yemek bulabilme 3,26 | 1,04 | 3,76 | 1,10 | 12981,000 | ,000*
insan iliskileri/nezaket 4,03 | ,80 | 4,22 | ,78 | 15403,500 | ,011*
Is ahlaki 3,92 | ,80 | 4,19 | ,80 | 14577,000 | ,001*

Tablo 4.3. Memnuniyet diizeylerinin cinsiyet agisindan incelenmesi

Yapilan Mann Whitney testi ile edilen sonuglara gore memnuniyet diizeylerinin
cinsiyete gore farklilik gosterdigi ortaya konmaktadir. Bu dogrultuda yiyeceklerin
kalitesinden memnuniyet(p<0,05), yiyeceklerin tazeliginden
memnuniyet(p<0,05),yiyeceklerin cesitliliginden memnuniyet(p<0,05),
giivenilirlikten memnuniyet (p<0,05), tiikketici haklarindan memnuniyet(p<0,05),
misteriye gosterilen ilgiden memnuniyet (p<0,05),tercihlere uygun yiyecek
bulabilme olanagindan memnuniyet(p<0,05), is yerinin fiziksel sartlarindan
memnuniyet (p<0,05), orijinal/degisik yemek bulabilmeden memnuniyet(p<0,05),
insan iligkileri/nezaketten = memnuniyet(p<0,05) ve is  ahlakindan
memnuniyet(p<0,05) cinsiyete gore farklilik gostermektedir. Her memnuniyet

durumunda erkeklerde memnuniyet daha fazladir.
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Erkekler ve kadinlar arasinda ki memnuniyet durumunun en yiiksek oranda

farklilagtigt memnuniyet durumu orijinal/degisik yemek bulabilmedir. Ardindan

giivenilirlikten memnuniyet gelmektedir.

Erkekler ve kadmnlar arasmdaki

memnuniyet durumunun en diisiik oranda farklilastigt memnuniyet durumu ise

fiyatlarin uygunlugudur.

4.2.2. Esnaf Lokantalarindan Memnuniyet Diizeylerinin Yas Acisindan

Incelenmesi

Esnaf lokantalarindan memnuniyet diizeylerinin, yas acisindan incelenmesi i¢in

yapilan Kruskal Wallis testi sonuglari agagida verilmistir.

Yas X2 p

25 yas ve 26-35 yas 36-45 yas 46-55 yas 56 yas ve

alt1 ustii

Ort | ss Ort | ss Ort ss Ort ss Ort | ss
Yiyeceklerin 407 | ;76 |39 | 74 | 361 | 91 |3,79 | 1,00 | 416 | ,90 | 19,759 | ,001*
kalitesi
Yiyeceklerin 4,00 | ,77 (388 | ,77 | 366 | 85 |3,70 | 1,11 | 422 | ,87 | 18,569 | ,001*
tazeligi
Yiyeceklerin 413 | ;79 | 382 | 99 | 358 | 93 | 355|125 4,24 ,88 | 26,660 | ,000*
cesitliligi
Fiyatlarin 344 | 1,24 | 348 | 1,14 | 3,39 | 1,15 | 3,32 | 1,28 | 3,71 | 1,21 | 3,455 | ,485
uygunlugu
Giivenilirlik 383 | 8 | 378 | 92 |361| 9 |364 | 115 | 4,18 | 1,01 | 15,133 | ,004*
Tiiketici 3,75 |1,02 | 367 | 93 |373| ,97 | 373|115 357|129 | 1,142 | ,888
haklari(Uriin
iadesi ve
degisim vb.)
Miisteriye 422 | 66 |411| 69 | 404 87 |393| 102 445 ,71 | 13,321 | ,010*
gosterilen ilgi
Tercihlere 39| 9 | 379 8 |360| 9 |366 118|424 | 75 | 16,615 | ,002*
uygun yiyecek
bulabilme
olanag
Is yerinin 3,78 | 91 | 342 | 93 |338| 95 |364 103|392 | ,95 | 18486 | ,001*
fiziksel sartlar

Tablo 4.4. Memnuniyet diizeylerinin yas agisindan incelenmesi
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Orijinal/degisik | 3,59 | 1,05 | 3,50 | 1,02 | 3,36 | 1,18 | 3,39 | 1,27 | 4,12 | ,86 | 16,191 | ,003*

yemek

bulabilme

Insan 422 | 76 | 416 | 63 | 400 | 86 | 405|092 431 | 85 | 7,039 | ,134
iliskileri/nezaket

is ahlaki 421 | ,71 | 405| ,70 | 3,96 | ,88 | 4,07 | 0,95 | 410 | ,92 | 4,504 | ,342

Tablo 4.4. (devam) Memnuniyet diizeylerinin yas agisindan incelenmesi

Yapilan Kruskal Wallis testi ile elde edilen sonuglara gore memnuniyet
diizeylerinin yasa gore farklililk gosterdigi ortaya konmaktadir. Yiyeceklerin
kalitesinden memnuniyet, yasa gore farklilik gostermektedir (p<0,05). 56 yas ve
iistii olanlarda memnuniyet en fazladir. Sirasiyla 25 yas ve alti, 26-35 yas, 46-55
yas ve 36-45 yas seklinde azalarak ilerlemektedir. Yiyeceklerin kalitesinden
memnuniyetin en diisiik oldugu yas grubu 36-45 yas grubu katilimcilardir.
Yiyeceklerin tazeliginden memnuniyet, yasa gore farklilik gostermektedir
(p<0,05). 56 yas ve iistii olanlarda memnuniyet en fazladir. Sirasiyla 25 yas ve
altl, 26-35 yas, 46-55 yas ve 36-45 yas seklinde ilerlemektedir. Yiyeceklerin
tazeliginden memnuniyetin en diisiik oldugu yas grubu 36-45 yas grubu
katilimcilardir.  Yiyeceklerin ¢esitliliginden memnuniyet, yasa gore farklilik
gostermektedir (p<0,05). 56 yas ve {istii olanlarda memnuniyet en fazladir.
Sirastyla 25 yas ve alt1, 26-35 yas, 36-45 yas ve 46-55 yas olarak belirlenmistir.
Yiyeceklerin gesitliliinden memnuniyetin en diisiik oldugu yas grubu 46-55 yas
grubu katilimcilara aittir.  Giivenilirlikten memnuniyet, yasa gore farklilik
gostermektedir (p<0,05). 56 yas ve istii olanlarda memnuniyet en fazladir.
Sirasiyla 25 yas ve alti, 26-35 yas, 46-55 yas ve 36-45 yas seklinde
siralanmaktadir. Giivenilirlikten memnuniyetin en disiik oldugu yas grubu 36-45

yas grubu olarak tespit edilmistir.

Miisteriye gosterilen ilgiden memnuniyet, yasa gore farklilik gostermektedir
(p<0,05). 56 yas ve listii olanlarda memnuniyet en fazladir. Sirasiyla 25 yas ve
alt1, 26-35 yas, 36-45 yas ve 46-55 yas seklinde azalarak ilerlemektedir. Miisteriye
gosterilen ilgiden memnuniyetin en diisiik oldugu yas grubu 46-55 yas grubu
katilimcilardir. Tercihlere uygun yiyecek bulabilme olanagindan memnuniyet,
yasa gore farklilik gostermektedir (p<0,05). 56 yas ve tstii olanlarda memnuniyet
en coktur. Sirasiyla 25 yas ve alt1, 26-35 yas, 46-55 yas ve 36-45 yas seklinde
belirlenmistir. Tercihlere uygun yiyecek bulabilme olanagindan memnuniyetin en

diisiik oldugu yas grubu 36-45 yas grubu katilimcilara aittir. Is yerinin fiziksel
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sartlarindan memnuniyet, yasa gore farklilik gostermektedir (p<0,05). 56 yas ve
iistii olanlarda memnuniyet en fazladir. Sirasiyla 25 yas ve alti, 46-55 yas, 26-35
yas ve 36-45 yas seklinde devam etmektedir. Is yerinin fiziksel sartlarindan
memnuniyetin en disik oldugu yas grubu 36-45 yas grubu katilimcilardir.
Orijinal/degisik yemek bulabilmeden memnuniyet, yasa gore farklilik
gostermektedir (p<0,05). 56 yas ve iistii olanlarda memnuniyet en yiiksek
seviyededir. Sirasiyla 25 yas ve alt1, 26-35 yas, 46-55 yas ve 36-45 yas seklinde
olarak devam etmektedir. Orijinal/degisik yemek bulabilmeden memnuniyet

memnuniyetin en diisiik oldugu yas grubu 36-45 yas grubudur.

Fiyatlarin uygunlugundan memnuniyet, tiiketici haklarindan memnuniyet, insan
iligkilerinden memnuniyet ve is ahlakindan memnuniyet yasa gore belirgin

farklilik géstermemektedir.

4.2.3. Esnaf Lokantalarindan Memnuniyet Diizeylerinin Egitim Durumu

Agisindan Incelenmesi

Esnaf lokantalarindan memnuniyet diizeylerinin, egitim durumu agisindan

incelenmesi icin yapilan Kruskal Wallis testi sonuglar1 asagida verilmisti

Egitim durumu X2 p

Okuryazar |Ilkdgretim |Ortadgretim | Lise  |Universite | Lisansiistii

Ort | ss | Ort| ss | Ort SS Ort| ss | Ort | ss | Ort | ss

Yiyeceklerin 4,09 | 1,04 4,24 | ,75 3,69 | 1,02 3,90/ ,92 (3,88 | ;76 3,87 | ,63 (13,447 |,020*

kalitesi

Yiyeceklerin |4,09 |1,04 |4,06 | 97 |3,78| 0,94 3,88|,90 (3,83 |,78 |391 | ,73 |6,059 |,300

tazeligi

Yiyeceklerin 4,27 10,90 (4,08 | 95 |365| 1,14 3,87|1,03 |3,86 | ,90 |3,61 | ,89 (9,218 | ,101
cesitliligi

Tablo 4.5. Memnuniyet diizeylerinin egitim durumu agisindan incelenmesi
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Fiyatlarin 409|094 |357| 1,14 (329| 1,24 |3,30/1,24|354(1,19|3,74| ,86 |8538| ,129

uygunlugu

Giivenilirlik | 4,09 0,83 |4,02| 1,07 |364| 1,18 (3,82 96 |3,74| ,86 |3,57| ,90 | 8,247 | ,143

Tiiketici 391114 3,61 | 1,22 (3,71 1,07 |3,78/1,03|3,66 | ,97 |3,52| 1,04 |2,906 | ,714
haklary(Uriin
iadesi ve

degisim vb.)

Miisteriye 445|069 | 4,24 90 (409 089 420 ,78 4,03|,73 |4,04 ,71 |9,225| ,100

gosterilen ilgi

Tercihlere 4,18 0,75 3,94 | 1,03 |3,73| 1,03 |3,79/1,01|3,85| ,89 |[3,74| ,92 |3,503| ,623
uygun

yiyecek
bulabilme

olanag

is yerinin 3,64/081 4,00, ,89 (355 1,00 3,63/ 1,01/3,50  ,93 |3,13| ,81 |15,899 ,007*
fiziksel

sartlari

Orijinal/degis |3,91|1,04|3,80| 1,12 |3,67| 1,06 |3,56/1,13|3,47 |1,09|3,04| 1,02 |10,296| ,067
ik yemek
bulabilme

insan 4451069422 82 |411| 090 |4,16| ,81 4,09 ,74 4,04 ,64 | 4,704 | ,453
iliskileri/neza

ket

is ahlaki 427|0,79|4,10| ,92 |396| 0,92 (4,18 ,78 (4,05 ,77 |3,83| ,72 |7,488 | ,187

Tablo 4.5. (devam) Memnuniyet diizeylerinin egitim durumu agisindan
incelenmesi

Yapilan Kruskal Wallis testi ile elde edilen sonuglara gore memnuniyet
diizeylerinin egitim durumuna gore farklilhik gosterdigi ortaya konmaktadir.
Yiyeceklerin kalitesinden memnuniyet, egitim durumuna gore farklilik
gostermektedir (p<0,05). Ilkogretim mezunu olanlarda memnuniyet en fazladir.
Sirasiyla okuryazar olanlar, lise mezunu olanlar, iiniversite mezunu olanlar,
lisansiisti mezunu olanlar ve orta Ogretim mezunu olanlar seklinde
siralanmaktadir. En diisiik memnuniyet orani orta dgretim mezunlarina aittir. Is

yerinin fiziksel sartlarindan memnuniyet, egitim durumuna goére farklilik
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gostermektedir (p<0,05). ilkdgretim mezunu olanlarda memnuniyet en yiiksek
orana sahiptir. Okuryazar olanlar, lise mezunu olanlar, orta 6gretim mezunu
olanlar, tiiniversite mezunu olanlar ve lisansiisti mezunu olanlar seklinde
siralanmaktadir. En  diisik memnuniyet lisansiisti mezunu olanlarda
goriilmektedir. Bu veriler dogrultusunda egitim seviyesi yiikseldikce is yerinin

fiziksel sartlarindan memnuniyetin diistiigii soylenebilir.

Yiyeceklerin tazeliginden (p>0,05), yiyeceklerin ¢esitliliginden (p>0,05),
fiyatlarin uygunlugundan (p>0,05), giivenilirlikten (p>0,05), tiiketici haklarindan
(p>0,05), miisteriye gosterilen ilgiden (p>0,05), tercihlere uygun yiyecek
bulabilme olanagindan (p>0,05), orijinal/degisik yemek bulabilmeden (p>0,05),
insan iliskileri/nezaketten (p>0,05) ve is ahlakindan memnuniyette (p>0,05)

egitim durumuna gore farklilik bulunmamaktadir.

4.2.4. Esnaf Lokantalarindan Memnuniyet Diizeylerinin Medeni Durum

Agisindan Incelenmesi

Esnaf lokantalarindan memnuniyet diizeylerinin, medeni durum agisindan

incelenmesi icin yapilan Kruskal Wallis testi sonuglar1 asagida verilmistir.

Medeni Durum U p
Evli Bekar
Ort | ss Ort | ss
Yiyeceklerin kalitesi 386 | ,89 |398 | ,82 | 17127,000 | ,268
Yiyeceklerin tazeligi 381 ,92 | 3,97 | ,80 | 16739,000 | ,142
Yiyeceklerin c¢esitliligi 3,77 | 1,04 | 397 | ,92 | 16467,000 | ,087
Fiyatlarin uygunlugu 3,46 | 1,18 | 3,45 | 1,21 | 18089,500 | ,913
Giivenilirlik 3,71 /1,01 | 389 | ,91 | 16662,000 | ,134
Tiiketici haklary(Uriin iadesi ve degisim vb.) 3,64 | 1,07 | 3,77 | 1,01 | 17097,500 | ,280
Miisteriye gosterilen ilgi 410 | ,84 | 4,18 | ,73 | 17533,000 | ,493
Tercihlere uygun yiyecek bulabilme olanagi 380 | ,99 | 387 | ,93 | 17722,500 | ,636
Is yerinin fiziksel sartlar: 3,59 | ,93 | 3,60 | 1,02 | 18091,500 | ,913
Orijinal/degisik yemek bulabilme 3,56 | 1,14 | 3,55 | 1,06 | 17952,500 | ,810
Insan iliskileri/nezaket 410 | ,81 | 4,20 | ,77 | 16975,000 | ,214
Is ahlaki 405 | ,82 | 4,12 | ,80 | 17398,500 | ,418

Tablo 4.6. Memnuniyet diizeylerinin medeni durum agisindan incelenmesi
Yapilan Kruskal Wallis testi ile elde edilen sonuglara gore esnaf lokantalarindan

memnuniyet diizeyleri, medeni duruma gore farklilik géstermemektedir (p>0,05).
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4.2.5. Esnaf Lokantalarindan Memnuniyet Diizeylerinin Meslek Ac¢isindan

Incelenmesi

Esnaf lokantalarindan memnuniyet diizeylerinin, meslek agisindan incelenmesi

i¢cin yapilan Kruskal Wallis testi sonuglar1 agagida verilmistir.

Meslek X2 p
Emekli Isci Calismu | Ogrenci | Memur | Serbest Ozel
yor igsiz meslek sektor
O |ss|[Orf|ss|[Or|ss|Or|ss|Or|ss|Or|ss|Or|ss
rt t t t t t t
Yiyeceklerin | 4, | 8 | 3, | 9 |3 | 7 (4 |7 |3 |73 |93 | .8]|126 | ,04
kalitesi 2|8 |8 |5 8|9 02| 6 |74 0 9|6 |8]|5 70 9*
1
Yiyeceklerin | 4, | 8 |3, | 8|3 |1, |4 |,7 |3 |, 7|3 /.93 |.,7]|19]|,06
tazeligi 2|5 |8 | 3 |67 |01|02| 3|76 6 (9| 4 |78]|29 01 4
5
Yiyeceklerin | 4, | 8 | 3, | 9 | 3, | 1, | 4, 713 |83 |1 |3 |1 |214 | ,00
cesitliligi 2|1 |8 |2 (67|10 |16 | 6 |78 | 3 |88 | 08|34 |07 | 93 1*
9
Fiyatlarin 3,12, 12 |41, |3 |41 |3 |12 |[3 |1 |3 |1 |3 |1 |73 ,29
uygunlugu 4 128|192 |09 |56 |05|33 (32|60 |04 |48 | 25|53 | 14 9 2
6
Giivenilirlik | 4, | 1, | 3, | 8 |3 (1, |3 | 8|3 | 9|3 |1 |3 | 8| 138 | ,03
2102|772 |5 |11 8 | 8 | 57| 4 |87 |01|75| 8 03 2*
1
Tiiketici 3,12, 13 |41, /[3 |93 |13 |1 |3 |93 |1 |131]| ,04
haklary(Urii | 6 |20 | 27 |15 | 64 | 9 [ 80 |00 |50 |01 |88 | 8 | 56| 16 | 65 0*
n iadesi ve 7
degisim vb.)
Miisteriye 4, 7 13, |1, | 4 | 9 |4 | 7| 4, | 7|4 7|4 | 7| 774 25
gosterilen 3|6 |9/|09 |19 2 16| 0 |[03|5 20| 6 |00 | 2 4 7
ilgi 3
Tercihlere 4, 83 |[,913 |1 |3 |1 |3 | 8|3 |93 |1 ]|79/|.,4
uygun 1/0 (5|1 |75|/08 |8 02|84 | 2 |9/ | 6 |63 18 3 1
yiyecek 3
bulabilme
olanag
Is yerinin 3, |83 |1 |3 83|83 /|93 |1]3|.,9] 184,00
fiziksel 75|19 |02 |8 | 2 8|5 |31|3 6603|444 | 1 55 5
sartlari 5
Orijinal/degi | 3, | 8 | 3, | 1, [ 3 |1, |3 |1 |3 |1 |3 |1 3|1 /858],19
sik yemek 91|46 (03 |44 |21 |61 |00 |38 |08 65|14 (31|20 6 8
bulabilme 6
Insan 4, | 8 | 4, | 8 | 4 |7 |4 | 7|4 |7 |4 8|3 | .,8]81 |, 22
iliskilerimez | 1 | 2 |00 | 9 | 31| 5 (22| 8 | 04| 0 |19 | 2 | 94| O 5 7
aket 7
is ahlaki 4,1 7|4, | 8|4 | 9|4 | 6|4 | 6|4 | 8|3 | 8]|587| ,43
0|50 |5 |12 2 185|005 |13| 9 |91 9 4 7
4

Tablo 4.7. Memnuniyet diizeylerinin meslek agisindan incelenmesi

Yiyeceklerin kalitesinden memnuniyet, meslege gore farklilik géstermektedir
(p<0,05). Emekli olanlarda memnuniyet en fazladir. Memnuniyet Sirasiyla
Ogrenci, serbest meslek, is¢i, 6zel sektor, calismiyor/issiz ve memur seklinde
azalarak ilerlemektedir. En diisiik memnuniyet memur olan katilimcilara aittir.

Yiyeceklerin gesitliliginden memnuniyet, meslege gore farklilik gdostermektedir
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(p<0,05). Emekli olanlarda memnuniyet en yiiksektir. Memnuniyet sirasiyla
Ogrenci, serbest meslek, isci, calismiyor/issiz ve 0zel sektor de calisanlar olarak
azalarak ilerlemektedir. En diisiik memnuniyet 6zel sektor de ¢alisan katilimcilara

aittir.

Giivenilirlikten memnuniyet, meslege gore farklilik gostermektedir (p<0,05).
Emekli olanlarda memnuniyet en fazladir. Memnuniyet sirasiyla serbest meslek,
Ogrenci, is¢i, Ozel sektor, memur ve c¢alismiyor/issiz seklinde azalarak
ilerlemektedir. En disik memnuniyet c¢alismiyor/igsiz — kategorisindeki
katilimeilara aittir. Tiiketici haklarindan (Uriin iadesi ve degisim vb.)memnuniyet,
meslege gore farklilik gostermektedir (p<0,05). Serbest meslek sahibi olanlarda
memnuniyet en st siradadir. Memnuniyet 6grenci, emekli, ¢alismiyor/igsiz, 6zel
sektor, memur ve is¢i seklinde azalarak ilerlemektedir. En diisiik memnuniyet isci
olarak c¢alisan katilimcilara ait oldugu tespit edilmistir. Is yerinin fiziksel
sartlarindan memnuniyet ise meslege gore farklilik gostermektedir (p<0,05).
Calismiyor/igsiz olanlarda memnuniyet en fazla orana sahiptir. Memnuniyet
ogrenci, emekli, serbest meslek, Ozel sektor, memur ve is¢i olarak
siralanmaktadir. En diisitk memnuniyet is¢i olarak ¢alisan katilimer grubuna aittir.
Yiyeceklerin tazeliginden, fiyatlarin uygunlugundan, miisteriye gosterilen ilgiden,
tercihlere uygun yiyecek bulabilme olanagindan, orijinal/degisik yemek
bulabilmeden, insan iliskileri/nezaketten ve is ahlakindan memnuniyette meslege

gore farklilik saptanmamistir (p>0,05).

4.2.6. Esnaf Lokantalarndan Memnuniyet Diizeylerinin, Gelir Diizeyi

Acisindan Incelenmesi

Esnaf lokantalarindan memnuniyet diizeylerinin, gelir diizeyi agisindan

incelenmesi icin yapilan Kruskal Wallis testi sonuglar1 asagida verilmistir.
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Kendinize gore gelir diizeyinizi nasil tammmlarsiniz? X2 p
Cok kot Koti Orta Iyi Cok iyi
Ort | ss [Ort| ss | Ort | ss | Ort | ss | Ort | ss

Yiyeceklerin 3,75 |,89 (3,76 |, 75 /3,89 | 92 (4,01 | ,78 |3,86 | .96 | 3,648 | ,456
kalitesi

Yiyeceklerin 3,88 .83 (3,79 |,82 |3,83 |,91 (3,96 | ,86 (4,00 |, 71 |2,057 |,725
tazeligi

Yiyeceklerin 413 | 83 391 |,77 |3,87 |1,00 3,85 |1,05 3,57 1,03 | 2,890 |,576
cesitliligi

Fiyatlarin 3,75 (1,04 12,58 (1,23 |3,41 |1,17 (3,67 (1,14 |3,90 (1,14 |24,211 |,000*
uygunlugu

Giivenilirlik 4,13 | 83 |3,64 |,82 (3,71 (1,03 (3,90 | 94 4,05 ,80 |5804 |,214

Tiiketici 3,25 (1,28 3,27 (1,21 |3,68 |1,00 (3,81 (1,05 |4,14 |,79 |11,411 |,022*
haklar1(Uriin
iadesi ve

degisim vb.)

Miisteriye 3,88 |1,36 |4,06 | 93 (4,11 |79 (4,18 | ,72 |4,38 | 67 | 2,410 |,661
_ gosterilen ilgi

Tercihlere 3,75 |1,04 (3,52 (1,18 |3,83 |,92 |3,93 | ,96 (3,67 | ,97 |4,487 |,344
uygun yiyecek
bulabilme
olanag

Is yerinin 3,38 /11,19 |3,33 | 99 (3,50 | ,98 (3,80 |,88 3,86 |1,01 (11,612 |,020*
fiziksel sartlari

Orijinal/degisik |3,38 (1,41 |3,58 |1,09 (3,52 (1,10 |3,61 |1,13 |3,67 |1,02 | 0,992 | ,911

yemek

bulabilme

Insan 438 |,74 (4,15 | 83 |4,07 | 82 (4,23 | ,74 |4,29 |, 72 | 4,058 |,398
iliskileri/nezaket

Is ahlak 425 |,89 (424 |,66 3,99 |,82 (4,18 | ,83 (4,05 |,80 |7,416 |,115

Tablo 4.8. Memnuniyet diizeylerinin gelir diizeyi agisindan incelenmesi

Fiyatlarin uygunlugundan memnuniyet, gelir diizeyine gore farklilik
gostermektedir (p<0,05). Gelir diizeyini ¢ok iyi bulanlarda memnuniyet en
fazladir. Memnuniyet sirastyla ¢ok kotii bulanlar, iyi bulanlar, orta bulanlar ve
kotii bulanlar seklinde devam etmektedir. Fiyatlarin uygunlugundan memnuniyet
oranin en diisiik oldugu secenek ise gelir durumunu kétii bulanlar olarak ortaya
cikmaktadir. Tiiketici haklarindan (Uriin iadesi ve degisim vb.) memnuniyet, gelir
diizeyine gore farklilik gostermektedir (p<0,05). Gelir diizeyini ¢ok iyi bulanlarda
memnuniyet en fazla olurken gelir diizeyini iyi bulanlar, orta bulanlar, kotii
bulanlar ve c¢ok kotii bulanlar seklinde azalarak ilerlemektedir. Tiiketici
haklarindan en diisik memnuniyete sahip grup gelir diizeyini ¢ok koti
bulanlardir. Is yerinin fiziksel sartlarindan memnuniyet, gelir diizeyine gore
farklilik gostermektedir (p<0,05). Gelir diizeyini ¢ok iyi bulanlarda memnuniyet
en fazladir. Memnuniyet sirasiyla gelir diizeyini iyi bulanlar, orta bulanlar, ¢ok

kotii bulanlar ve kétii bulanlar olarak belirlenmistir. Is yerinin fiziksel sartlarindan
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en diisiik memnuniyet durumuna sahip olan grup gelir diizeyini kotii bulanlara

aittir.

Yiyeceklerin kalitesinden, yiyeceklerin tazeliginden, yiyeceklerin ¢esitliliginden,
giivenilirlikten, miisteriye gosterilen ilgiden, tercihlere uygun yiyecek bulabilme
olanagindan, insan iliskileri/nezaket ve is ahlakindan memnuniyet durumlarinda

gelir diizeyine gore bir farklilik tespit edilmemistir (p>0,05).
4.3. Esnaf Lokantalarim1 Tercih Etme Nedenleri

Bu baghik altinda katilimcilara sorulan esnaf lokantalarinin tercih edilme
nedenlerini saptamay1 amaglanan sorunun analizi ve yorumu yapilmistir. Tercih
nedenleri sorusunda katilimcilara 16 adet tercih etme nedeni verilmistir. 16 adet
tercih etme nedeni arasindan kendi diisiince ve tutumlarina uygun olarak 6

isaretleme yapmalar1 istenmistir. Buna gore bulgular Tablo 4.21.”de verilmistir.

Tercih etme nedenleri n %
Giivenilir olmast 292 75,6
Giiler yiizlii hizmet verilmesi 235 60,9
Uygun fiyatli olmasi 222 57,5
Samimi olunmasi 201 52,1
Taze uruinlerin fazla bulunmasi 194 50,3
Tiirk damak tadina hitap etmesi 180 46,6
Tanidik olmasi 153 39,6
Uriin cesitliligi fazla olmasi 146 37,8
Esnafa destek olmak 126 32,6
Eve /ise yakin olmasi 111 28,8
Kolay aligveris yapilmasi 84 21,8
Aligkanlik 98 25,4
AVM’ de ve restoranda olmayan geleneksel {iriinlerin bulunmasi 84 21,8
Gelenek 77 19,9
Kalabalik olmamasi 76 19,7
Veresiye imkani 37 9,6

Tablo 4.9. Esnaf lokantalarini tercih etme nedenleri

Veriler incelendiginde giivenilir olmas1 %75,6, uygun fiyatli olmast %57,5, eve
/ise yakin olmasi %28,8, giiler yiizlii hizmet verilmesi %60,9, samimi olunmasi
%52,1, aliskanlik %25,4, tanidik olmasi %39,6, iirlin ¢esitliligi fazla olmasi
%37,8, taze tirlinlerin fazla bulunmasi1 %50,3, esnafa destek olmak %32,6, kolay
aligveris yapilmasi %21,8, gelenek %19,9, veresiye imkan1 %9,6, kalabalik
olmamasi1 19,7, Tiirk damak tadina hitap etmesi %46,6, AVM’ de ve restoranda
olmayan geleneksel iirlinlerin bulunmasi ise %?21,8 oraninda kisi tarafindan

isaretlenmistir.
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Guvenilir olmasi
Gller yizli hizmet verilmesi
Uygun fiyath olmasi
Samimi olunmasi
Taze Urinlerin fazla bulunmasi
Turk damak tadina hitap etmesi
Tanidik olmasi
Uriin gesitliligi fazla olmasi
Esnafa destek olmak
Eve /ise yakin olmasi
Aliskanlhik

AVM'de ve restoranda olmayan geleneksel...
Kolay aligveris yapiimasi
Gelenek
Kalabalik olmamasi
Veresiye imkani

Grafik 4.3. Esnaf lokantalariin tercih etme nedenlerinin dagilimi

Esnaf lokantalarinin tercih nedenlerinin yiizdelik olarak dagilimini gosteren bu
grafige gore, katilimcilar tarafindan en yiiksek oranda isaretlenen tercih etme
nedenleri giivenilir olmasi1 (%75,6), giler yiizlii hizmet verilmesi (%60,9) ve
uygun fiyatli olmasi (%57,5) dir. Sirasiyla samimi olmasi, taze lrilinlerin fazla
bulunmasi, Tiirk damak tadina hitap etmesi, tanidik olmasi, iirlin ¢esitliliginin
fazla olmasi, esnafa destek olmak, eve/ise yakin olmasi, aliskanlik, AVM’ de ve
restoranda olmayan geleneksel yemeklerin olmasi, kolay aligveris yapilmasi,
gelenek, kalabalik olmamasi ve veresiye imkani olarak azalarak devam
etmektedir. Tercih durumunu en az etkileyen faktorler ise veresiye imkani,

kalabalik olmamasi ve gelenek olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

4.3.1. Esnaf Lokantalarim Tercih Etme Nedenleri ile Cinsiyet Arasindaki

Iliskinin incelenmesi

Esnaf lokantalarin1 tercih etme nedenleri ile cinsiyet arasindaki iligkinin

incelenmesi i¢in yapilan Ki-kare testi sonuglari asagida verilmistir.
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Tablo 4.10. Tercih etme nedenleri ile cinsiyet arasindaki iliskinin incelenmesi
Esnaf lokantalarini tercih etme sebebi uygun fiyatli olmasi ile cinsiyet arasinda

anlamli bir iligki bulunmaktadir (p<0,05). Kadinlarda uygun fiyatli olmasi
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sebebiyle tercih etme durumu daha fazladir. Kadinlarda %68,4 tercih sebebi
olarak uygun fiyatli olmasini evet isaretlerken erkeklerde bu oran %50,2’dir.
Tercih etme sebebi samimi olunmasi ile cinsiyet arasinda anlamli bir iliski
bulunmaktadir (p<0,05). Erkeklerde samimi olunmasi sebebiyle tercih etme
durumu daha fazladir. Erkeklerde %57,6 tercih sebebi olarak samimi olunmasi
evet isaretlenirken kadinlarda bu oran %49,5°dir. Esnaf lokantalarini tercih etme
sebebi olarak aligkanlik ile cinsiyet arasinda anlamli bir iliski bulunmaktadir
(p<0,05). Erkeklerde aliskanlik sebebi ile tercih etme durumu daha fazladir.
Erkeklerde %29,9 tercih sebebi olarak aliskanlik ifadesine evet isaretlenirken
kadinlarda bu oran %18,7’°dir. Tercih etme sebebi olarak tanidik olmasi ile
cinsiyet arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir (p<0,05). Erkeklerde tanidik
olmasi sebebiyle tercih etme durumu daha fazladir. Erkeklerde %48,5 tercih
Sebebi olarak tanidik olmasi ifadesine katilirken kadinlarda bu oran %26,5°dir.
Uriin ¢esitliliginin  fazla olmas1 ile cinsiyet arasinda anlamli bir iliski
bulunmaktadir (p<0,05). Kadinlarda bu sebepten tercih etme durumu daha
fazladir. Kadinlarda %50,3 tercih sebebi olarak iiriin gesitliligi fazla olmasi ifadesi
evet isaretlenirken erkeklerde bu oran %29,4” diir. Esnaf lokantalarini tercih etme
sebebi taze iriinlerin fazla bulunmasi ile cinsiyet arasinda anlamli bir iligki
bulunmaktadir  (p<0,05). Kadinlarda bu sebepten tercih etme durumu daha
fazladir. Kadinlarda %56,8 tercih sebebi olarak taze tirtinlerin fazla bulunmasi
ifadesi isaretlenirken erkeklerde bu oran %45,9° dur. Gelenek ile cinsiyet arasinda
anlamli bir iligki bulunmaktadir (p<0,05). Erkeklerde bu sebepten tercih etme
durumu daha fazladir. Erkeklerde %26,0 tercih sebebi olarak gelenek
isaretlenirken kadinlarda bu oran %11,0” dir. Tercih etme sebebi olarak veresiye
imkani ile cinsiyet arasinda anlaml bir iligki bulunmaktadir (p<0,05). Erkeklerde
bu sebepten tercih etme durumu daha fazladir.Erkeklerde %12,1 tercih sebebi
olarak veresiye imkani bulunmasi ifadesi evet isaretlenirken kadinlarda bu oran
%>5,8” dir. Tercih etme sebebi AVM’ de ve restoranda olmayan geleneksel
triinlerin bulunmasi ile cinsiyet arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir
(p<0,05). Kadinlarda bu sebepten tercih etme durumu daha fazla oldugu tespit
edilmistir. Kadmnlarda %27,1 tercih sebebi olarak AVM’ de ve restoranda
olmayan geleneksel iiriinlerin bulunmasi ifadesi evet isaretlenirken erkeklerde bu
oran %18,2°dir.
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Tercih sebebi olarak giivenilir olmasi, eve/ise yakin olmasi, giiler yiizlii hizmet

verilmesi, esnafa destek olmak, kolay alisveris yapilmasi, kalabalik olmamasi ve

Tirk damak tadina hitap etmesi cinsiyet acisindan farklilik gostermemektedir

(p>0,05).

4.3.2. Esnaf Lokantalarnm Tercih Etme Nedenleri ile Yas Arasindaki

Tliskinin Incelenmesi

Esnaf lokantalarini tercih etme nedenleri ile yas arasindaki iliskinin incelenmesi

icin yapilan Ki-kare testi sonuglar1 agagida verilmistir.

Yas Ki-kare p
25 yas 26-35 36-45 46-55 56 yas
ve alt1 yas yas yas ve Ustl
n % n % n % n % n %
Giivenilir | Hayr | 21 | 22,1 | 20 | 19,8 | 22 | 259 | 18 | 32,1 | 13 | 26,5 | 3,475 | 482
olmas Evet |74 | 77,9 |81 (80,2 |63 |741 |38 67,9 36735
Uygun Hayir | 28 | 29,5 | 54 | 535 | 36 42,4 |23 41,1 | 23 | 469 | 12,009* | ,017*
fiyath Evet |67 | 70,5 | 47 | 46,5 | 49 | 57,6 | 33 | 58,9 | 26 | 53,1
olmasi
Eve/ise | Hayrr | 72 | 75,8 | 67 | 66,3 |59 | 69,4 | 39 | 69,6 | 38 | 77,6 | 3,306° | ,508
yakin Evet |23 | 242 |34 (337 |26 | 30,6 |17 | 304 | 11 | 22.4
olmasi
Giiler Hayir | 38 | 40,0 | 40 | 39,6 | 35 | 41,2 |22 | 39,3 | 16 32,7 | 1,053 | ,902
yiizlii
et Evet |57 | 60,0 | 61 | 60,4 |50 | 58,8 | 34 | 60,7 | 33 | 67,3
verilmesi
Samimi | Hayir | 49 | 51,6 | 33 | 32,7 |45 | 52,9 | 28 | 50,0 | 30 | 61,2 | 14,348 | ,006*
olunmast o6 (484 | 68 |67.3 |40 | 471 | 28 | 50,0 | 19 | 38,8
Alskanlik | Hayr | 74 | 77,9 | 76 | 752 |63 | 74,1 | 45 | 80,4 |30 61,2 | 6,185* | ,186
Evet |21 | 22,1 |25 | 248 |22 |259 |11 | 19,6 | 19 | 38,8
Tamdik | Hayir | 62 | 65,3 |59 | 58,4 |54 | 635 |32 | 57,1 |26 | 53,1 | 2,804° | 591
olmas: Evet |33 | 34,7 |42 | 41,6 |31 | 365 |24 | 429 | 23 | 46,9
Uriin Hayrr | 59 |62,1 | 60 59,4 |50 58,8 38 | 67,9 |33 | 67,3 | 206280 | 724
]f;‘g}g‘hg' Evet |36 | 37,9 |41 | 406 |35 | 41,2 | 18 | 32,1 | 16 | 32,7
olmasi
Taze Hayrr | 48 | 50,5 | 48 47,5 |40 | 47,1 29 |51,8 27 | 551 | 1,123* | 891
;‘;Z‘}gle““ Evet | 47 | 495 | 53 | 52,5 | 45 | 52,9 | 27 | 48,2 | 22 |44,9
bulunmasi

Tablo 4.11. Tercih etme nedenleri ile yas arasindaki iliskinin incelenmesi
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Esnafa Haywr | 66 | 695| 65| 64,4 | 60| 70,6 | 38 | 67,9 | 31 [63,3 | 1,390 | ,846

destek
olmak Evet | 29| 305 36| 356 25| 294 | 18| 32,1 | 18 36,7

Kolay Hayir |79 (83,2 |81 (80,2 |63 |74,1 |43 (76,8 |36 |735| 3,150* | ,533

ahigveris Evet |16 | 16,8 | 20 | 19,8 |22 | 259 | 13 | 23,2 | 13 | 26,5
yapilmasi

Gelenek Haywr |72 | 758 |88 (87,1 |67 | 788 |44 |78,6 |38 | 77,6 | 4597* | ,331
Evet |23 242 |13 |129 |18 |21,2 |12 214 |11 |224

Veresiye | Hayir |83 |87,4 |94 | 93,1 |78 | 91,8 |51 | 91,1 |43 | 87,8 | 2,445¢ | ,655
imkam Evet |12 |126| 7 | 69 | 7 | 82 |5 | 89 | 6 | 12,2

Kalabahk |Hayir |74 | 77,9 | 87 | 86,1 | 67 | 78,8 |44 | 78,6 | 38 | 77,6 | 2,9822 ,561
olmamast o001 201 |14 | 139 |18 | 212 12 | 214 11 | 224

Tiirk Hayir | 53 | 55,8 | 58 | 57,4 | 47 | 55,3 | 20 | 35,7 | 28 | 57,1 | 8312% | ,081
damak Evet |42 442 43 | 426 38 | 447 |36 | 643 |21 | 42.9
tadina
hitap
etmesi

AVM’de Hayir |73 | 76,8 |80 79,2 |64 | 753 |45 |804 |40 (816 | 1,077* | ,898
\r/eGStoranda Evet |22 232 |21|208 |21 |24,7 |11 |196 | 9 |184
olmayan
geleneksel
iiriinlerin
bulunmasi

Tablo 4.11. (devam)Tercih etme nedenleri ile yas arasindaki iligskinin incelenmesi

Esnaf lokantalarmi tercih etme sebebi uygun fiyatli olmasi ile yas arasinda
anlamli bir iliski bulunmaktadir (p<0,05). 25 yas ve alt1 olanlarda (%70,5) bu
sebepten tercih etme durumu en fazladir. Tercih etme durumu olarak uygun fiyatl
olmasini evet isaretleyenler sirasiyla 46-55 yas (%58,9), 36-45 yas (%57,6), 56
yas ve ustli (%53,1) ve 26-35 yas aralig1 (%46,5) olarak devam etmektedir. Esnaf
lokantalarini tercih etme sebebi samimi olunmasi ile yas arasinda anlamli bir iligki
bulunmaktadir (p<0,05). 26-35 yas aras1 (%67,3) olanlarda bu sebepten tercih
etme durumu en fazla olarak belirlenmistir. Tercih etme durumu olarak samimi
olunmasi ifadesini evet isaretleyenler sirasiyla 46-55 yas (%50,0), 25 yas ve alti
(%48,4), 36-45 yas (%47,1) ve 56 yas ve Ustii (%38,8)olarak tespit edilmistir.

Tercih sebebi olarak giivenilir olmasi, eve/ise yakin olmasi, giiler yiizlii hizmet
verilmesi, aliskanlik olmasi, tanidik olmasi, iirlin ¢esitliliginin fazla olmasi, taze
triinlerin fazla olmasi, esnafa destek olmak, kolay aligveris yapilmasi, gelenek,
veresiye imkani, kalabalik olmamasi, Tirk damak tadina hitap etmesi ve AVM’
de ve restoranda olmayan geleneksel iirlinlerin bulunmasi yas agisindan farklilik

gostermemektedir (p>0,05).
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4.3.3. Esnaf Lokantalarim Tercih Etme Nedenleri ile Egitim Durumu

Arasindaki Tliskinin Incelenmesi

Esnaf lokantalarini tercih etme nedenleri ile egitim durumu arasindaki iliskinin

incelenmesi i¢in yapilan Ki-kare testi sonuglar1 asagida verilmistir.

Egitim durumu Ki- | p
Okuryaz | Ilkoégreti | Ortadgreti Lise | Universit | Lisansiist kare
ar m m e i
nl % |n| % | n | % |n|%|n| % |n| %
Giivenilir Hayir | 5 |455 |11 (22,4 | 9 |16,4 |27 p1,1/34 |283| 8 34,8 |7,789" |,168
olmast o 6 545 38 |77.6 | 46 |83.6 [10178.986 |71.7 | 15 |65.2
Uygun  Hayr | 8 72,7 |18 (36,7 27 49,1 51 39,8 48 40,0 | 12 |52,2 |7,315" | 198
fiyath Evet |3 |27.3 |31 633 28 |50,9 |77 60.2| 72 (60,0 [ 11 |47,8
olmasi
Eve/ise |Hayrr |9 81,8 |39 |79,6 | 38 69,1 98 76,6/ 72 60,0 |19 82,6 13,0142 ,023*
yakn Evet |2 |18.2 |10 |20,4 | 17 |30,9 |30 23,448 [40,0| 4 [17.4
olmasi
Giller  |Hayr | 2 182 18 36,7 | 15 |27,3 |51 39,8/54 450 11 47,8 | 7,886 |,163
yiizlii
Nt [Evet |9 (81831633 [ 40 (72,7 [77 p0,2|66 (55,0 |12 (522
verilmesi
Samimi  Hayir | 6 |545 27 551 | 31 |56,4 |53 AL4 57 47,5 11 47,8 4,962% | 421
olunmast {05 (455 (22 |44.9 | 24 |43.6 |75 58,663 |525 | 12 |52.2
Abskanl Hayir | 5 455 |37 755 | 45 81,8 95 74,2/ 89 74,2 |17 73,9 6,494% | 261
K Evet |6 |545 |12 |245| 10 [18,2 |33 258(31 (25,8 | 6 26,1
Tamdik |Hayir | 6 |545 23 46,9 | 37 (67,3 |75 58,6/ 79 658 | 13 56,5 | 6,754% |,240
olmast o 5 455 |26 [53.1 | 18 |32.7 |53 4L4|41 |34.2 | 10 435
Oriin Hayr | 9 |81,8 32 653 34 61,886 657,265 542 14 60,9 | 6,669% |,246
?ae;g‘l'g' Evet | 2 | 18.2| 17| 34,7| 21382 42/32,4 55| 45,8] 9 | 39,1
olmasi
Taze Hayir | 6 | 545 27 551 28 50,9 6248/ 61| 50,8 8 34,8 2,898 716
]‘c‘;z‘}g"’““ Evet 45,5| 22| 44.9] 27| 491 66516 59| 49.2 15| 652
bulunmas
1
Esnafa  Hayr | 2 | 18,2 36| 73,5 39 | 70,9 89 69, 81 67,5 13 56,5 14,7513 011%
gfﬁfgl‘: Evet | 9 | 81,8| 13| 26,5 16 | 29,1 39[30.4 39| 32,5/ 10| 43,5
Kolay  |Hayr | 7 | 63,6 40| 81,6, 39 70,9 10078,1 97| 80,8 19| 82,6/ 4,178%| 524
alsveris [0 36.4] 9 | 18.4] 16 | 29.1| 28|21 23| 19.2| 4 | 17.4
yapilmasi
Gelenek |Hayir | 9 | 81,8| 36| 73,5 46 | 83,6/ 107836 93| 77,5 18 78,3 3,335 ,649
Evet | 2 | 182| 13| 26,5| 9 | 16,4| 21164 27| 22,5] 5 [ 217

Tablo 4.12. Tercih etme nedenleri

incelenmesi
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Veresiye |Haywr | 1 |100,0 42| 85,7 50 | 90,9/ 11085,9 114f 95,0/ 22| 95,7/ 9,030?| ,108
imkam 1
Evet 0| 00| 7,143/ 5| 91| 18/141 6| 50| 1| 43
Kalabalik [Hayrr | 7 | 63,6/ 34| 69,4 44 | 80,0/ 106/82,§ 100| 83,3| 19| 82,6/ 6,912%| ,227
olmamast \o 41" 364 15 306 11 | 200 22/172 20| 16,7 4 174
Turk Hayir | 8 | 72,7| 28| 57,1| 25 | 45,5 68|53,1 70| 58,3| 7 |30,4| 9,374%| ,095
damak 1o e 731 21 420 30 | 54,5 60|46, 50| 417 16 69,6
tadina
hitap
etmesi
AVM’de |Haywr | 1 | 90,9| 42| 85,7| 44 | 80,0/ 10178, 86| 71,7| 19| 82,6 6,0812| ,298
ve 0
restoranda|Evet 1) 91| 7|143| 11| 20,0 27|21,1 34| 28,3 4 |17,4
olmayan
geleneksel
uriinlerin
bulunmasi
Tablo 4.12. (devam)Tercih etme nedenleri ile egitim durumu arasindaki iligkinin
incelenmesi

Esnaf lokantalarini tercih etme sebebi eve /ise yakin olmasi ile egitim durumu
arasinda anlamh bir iliski bulunmaktadir (p<0,05). Universite mezunu (%40,0)
olanlarda bu sebepten tercih etme durumu en fazladir. Tercih etme durumu olarak
eve/ise yakin olmasi ifadesini isaretleyenler sirasiyla ortadgretim mezunu
(9%30,9), lise mezunu (%23,4), ilkdgretim mezunu (%20,4), okuryazar (%18,2) ve
lisanstistii mezunu (%17,4) olanlar seklindedir. Tercih etme sebebi esnafa destek
olmak ile egitim durumu arasinda anlamli bir iliski bulundugu tespit edilmistir
(p<0,05). Okuryazar(%81,8) olanlarda bu sebepten tercih etme durumu en
fazladir. Tercih etme durumu olarak esnafa destek olmak ifadesini isaretleyenler
sirastyla lisansiistii mezunu (%43,5), tniversite mezunu (%32,5), lise mezunu
(%30,0), orta 6gretim mezunu (%29,1)ve ilkogretim mezunu (%26,5) olarak

belirlenmistir.

Tercih sebebi olarak giivenilir olmasi, uygun fiyatli olmasi, giiler yiizlii hizmet
verilmesi, samimi olunmasi, aligkanlik olmasi, tanidik olmasi, iiriin ¢esitliliginin
fazla olmasi, taze {rilinlerin fazla olmasi, kolay aligveris yapilmasi, gelenek,
veresiye imkani, kalabalik olmamasi, Tiirk damak tadina hitap etmesi ve AVM’de
ve restoranda olmayan geleneksel {irtinlerin bulunmasi egitim durumu agisindan

anlaml farklilik géstermemektedir (p>0,05).
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4.3.4. Esnaf Lokantalarini Tercih Etme Nedenleri ile Medeni Durum

Arasindaki liskinin Incelenmesi

Esnaf lokantalarini tercih etme nedenleri ile medeni durum arasindaki iliskinin

incelenmesi i¢in yapilan Ki-kare testi sonuglar1 asagida verilmistir.

Medeni Durum Ki-kare p
Evli Bekar
n % n %

Giivenilir olmasi Haywr | 58 | 26,1 | 36 | 22,0 | ,892? ,345
Evet | 164 | 73,9 | 128 | 78,0

Uygun fiyath olmasi Hayir | 107 | 48,2 | 57 | 34,8 | 6,975 | ,008*
Evet | 115 | 51,8 | 107 | 65,2

Eve /ise yakin olmasi Haywr | 158 | 71,2 | 117 | 71,3 | ,001? 971
Evet | 64 | 28,8 | 47 | 28,7

Giiler yiizlii hizmet verilmesi Hayir | 94 | 423 | 57 | 34,8 | 2,2792 ,131
Evet | 128 | 57,7 | 107 | 65,2

Samimi olunmasi Hayir | 109 | 49,1 | 76 | 46,3 ,2872 ,592
Evet | 113 | 50,9 | 88 | 53,7

Alhskanhk Hayir | 168 | 75,7 | 120 | 73,2 | ,312? ,576
Evet | 54 | 243 | 44 | 26,8

Tanidik olmasi Hayir | 133 | 59,9 | 100 | 61,0 ,0452 ,832
Evet | 89 | 40,1 | 64 | 39,0

Uriin cesitliligi fazla olmasi Hayir | 138 | 62,2 | 102 | 62,2 | ,000? ,995
Evet | 84 | 37,8 | 62 | 37,8

Taze iiriinlerin fazla bulunmasi Hayir | 110 | 49,5 | 82 | 50,0 | ,008? ,930
Evet | 112 | 50,5 | 82 | 50,0

Esnafa destek olmak Hayir | 139 | 62,6 | 121 | 73,8 | 5,350% | ,021*
Evet | 83 | 37,4 | 43 | 26,2

Kolay ahsveris yapilmasi Hayir | 170 | 76,6 | 132 | 80,5 | ,8472 ,357
Evet | 52 | 234 | 32 | 19,5

Gelenek Haywr | 171 | 77,0 | 138 | 84,1 | 2,994% | ,084
Evet | 51 | 23,0 26 | 159

Veresiye imkani Hayir | 203 | 91,4 | 146 | 89,0 ,6362 425
Evet | 19 | 86 | 18 | 11,0

Kalabalik olmamasi Hayir | 179 | 80,6 | 131 | 79,9 ,0342 ,854
Evet | 43 | 194 | 33 | 20,1

Tiirk damak tadina hitap etmesi Haywr | 109 | 49,1 | 97 | 59,1 | 3,826 | ,051
Evet | 113 | 50,9 | 67 | 40,9

AVM’de ve restoranda olmayan Haywr | 173 | 77,9 | 129 | 78,7 | ,030? ,863

geleneksel iiriinlerin bulunmasi Evet 49 | 22,1 | 35 | 21,3

Tablo 4.13. Tercih etme nedenleri ile medeni durum

incelenmesi

arasindaki iliskinin

Esnaf lokantalarini tercih etme sebebi uygun fiyatli olmasi ile medeni durum

arasinda anlaml bir iliski bulunmaktadir (p<0,05). Bekar olanlarda bu sebepten

tercih etme durumu daha fazladir.Bekar olanlarda uygun fiyatli olmasi sebebiyle

tercih etme orami %65,2, evli olan katilimcilarda ise bu oran %51,8’dir. Tercih

etme sebebi olarak esnafa destek olmak ile medeni durum arasinda anlamli bir

iliski oldugu belirlenmistir
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durumu daha fazladir. Evli olanlarda esnafa destek olmak sebebiyle tercih etme

oran1 %37,4, bekar olan katilimcilarda ise bu oran %26,2°dir.

Tercih sebebi olarak giivenilir olmasi, eve/ise yakin olmasi, giiler yiizlii hizmet
verilmesi, samimi olunmasi, aliskanlik olmasi, tanidik olmasi, iiriin ¢esitliliginin
fazla olmasi, taze irlinlerin fazla olmasi, kolay alisveris yapilmasi, gelenek,
veresiye imkani, kalabalik olmamasi, Tirk damak tadina hitap etmesi ve AVM’
de ve restoranda olmayan gelencksel iriinlerin bulunmasi medeni durum

acisindan farklilik géstermemektedir (p>0,05).

4.3.5. Esnaf Lokantalarim1 Tercih Etme Nedenleri ile Meslek Arasindaki

fliskinin Incelenmesi

Esnaf lokantalarin1 tercih etme nedenleri ile meslek arasindaki iliskinin

incelenmesi icin yapilan Ki-kare testi sonuclar1 agagida verilmistir.

Meslek Ki- | p
kare

Emekli | Isci Calismi | Ogrenci |[Memur |Serbest = Ozel
yor meslek | sektor
igsiz
n| % |[(n|% | n|[%| n| % |[n % |n|%|n %

Giivenilir Hayr | 8 |33.3 | 7 [26,9 11 [30,6| 12 [23.5 |22| 32,4 | 24 [16,1|10|31,3 [10,602 101
1
O Evet 16 66,7 |19 [73.1] 25 69,4/ 39 | 76.5 46| 67,6 [125/83.9|22(68.8

Uygun  Haywrr |11 (45,8 | 8 (30,8| 16 |44,4| 10 1 19,6 |26|38,2 | 75 |50,3|18 |56,3 [19,292%,004*

fiyath
01};,,351 Evet 13 | 54,2 | 18 169,2| 20 [55,6| 41 | 80,4 (42|61,8 | 74 |49,7|14|43,8

Eve/ise Hayir |20 |83,3 | 22 84,6/ 30 83,3| 42 | 82,4 |45|66,2 | 93 [62,4|23|71,9 (16,148%|,013*

akin
(})Ilmam Evet 4 (16,7 | 4 |15,4) 6 |16,7| 9 [17,6 |23/33,8 |56 37,6/ 9 |28,1

Giiler Hayir | 8 |33,3| 8 30,8 14 38,9 21 41,2 |31|45,6 |55 36,9|14|43,8|2,978% | ,812
yiizlii

hizmet Evet 16 [ 66,7 | 18 [69,2| 22 61,1| 30 | 58,8 |37|54,4 | 94 |63,1(18|56,3
verilmesi

samimi  Haywr |15 625 |12 462 21 58,3 25 |49,0(32|47,1 65 |43,615/46,9 4,802° 569
|
CH Evet |9 |37,514 53,8 15 41,7 26 |51,0[36/52,9 | 84 [56,4(17[53,1

Aliskanhk Hayir | 14 | 58,3 | 19 73,1 29 80,6 43 | 84,3 |48| 70,6 |112|75,2|23|71,9 | 7,327% | ,292
Evet |10 (41,7| 7 26,9 7 |19,4| 8 |15,7(20|29,4 |37 (24,8| 9 (28,1

Tamdik Hayrr | 12 |50,0 | 17 65,4 20 [55,6| 40 | 78,4 43|63.2 | 80 53,7 |21 65,6 12,035 061
1
O Evet |12 500 | 9 34.6| 16 44,4 11 |21.6 [25/36,8 | 69 46,3|11 (34,4

Urin  Hayr | 16 | 66,7 | 15 57.7 25 69,4 31 60,8 [3450,0 | 99 66,4|20 62,5 6,720° | 347
rin
faa o Evet | 8 |33:3 |11 2.3 11 [0,6| 20 |39,2 [34]50,0 | 50 [33,6]12|37.5

olmasi

Tablo 4.14. Tercih etme nedenleri ile meslek arasindaki iliskinin incelenmesi
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Taze Haywr | 17 [ 70,8 | 12 |46,2| 17 |47,2| 20 (39,2 |37|54,4 | 77 |51,7|12|37,5|9,491% | ,148

iiriinlerin

fazla Evet 7 (29,2 |14 53,8/ 19 52,8/ 31 60,8 [31|45,6 | 72 |48,3|20|62,5

bulunmasi

Esnafa  Haywr |14 |58,3 20 [76,9| 20 |55,6| 42 | 82,4 |46/ 67,6 | 98 (65,8(20|62,5 |9,984% | ,125

destek
olmak Evet 10 (41,7 | 6 23,1/ 16 {44,4 9 |17,6 |22|32,4 51 |34,2|12|37,5

Kolay Hayir |18 | 75,0 | 20 [76,9| 27 |75,0| 41 (80,4 |55/80,9 (116(77,9|25(78,1 | ,827¢ | ,991

aligveris

vapilmass Evet | 6 250 6 231 9 250 10 19,6 13/19,1 |33 2217 21,9

Gelenek Hayir |17 (70,8 |20 [76,9( 31 |86,1| 40 | 78,4 (54| 79,4 |124(83,2|23|71,9 | 4,643% | ,590
Evet 7 1292| 6 23,1 5 [13,9/11 |21,6 |14/20,6 |25 |16,8| 9 |28,1

Veresiye Hayir | 21 |87,5 | 20 [76,9| 32 [88,9| 43 | 84,3 (62| 91,2 [140/94,0(31|96,9 |11,730% 068
imk:
A Evet [ 3 (1256 231 4 111 8 |157/688 |9 |60 1|31

Kalabaik Hayir |20 | 83,3 |24 92,3/ 22 61,1 40 | 78,4 |56|82,4 |120/80,5|28 87,5 |12,242% ,057
1
OIS Evet |4 (167 2 7.7 14 38911 |21,6 12 17,6 | 29 19,5 4 | 125

Tiirk Hayir |13 |54,2 [ 15 |57,7| 17 47,2 27 | 52,9 |37|54,4 | 83 |55,7|14 43,8 |2,298% | ,890
damak
tadina Evet 11 (45,8 | 11 42,3/ 19 52,8 24 |47,1 |31|45,6 | 66 44,3/18|56,3
hitap
etmesi

AVM’de Hayir |16 | 66,7 [ 21 80,8/ 27 |75,0 34 | 66,7 |52|76,5(129/|86,6|23|71,9 (13,189?,040*
ve
restorandaEVvet 8 1333/ 5 (19,2 9 25,017 |33,3(16/23,5|20 13,4/ 9 (28,1
olmayan

geleneksel
iiriinlerin
bulunmasi

Tablo 4.26. (devam) Tercih etme nedenleri ile meslek arasindaki iliskinin
incelenmesi

Esnaf lokantalarini1 tercih etme sebebi uygun fiyatli olmasi ile meslek arasinda
anlamli bir iliski bulunmaktadir (p<0,05). Ogrenci (%80,4) olanlarda bu sebepten
tercth etme durumu en fazladir. Tercih etme durumu olarak uygun fiyatli olmasi
ifadesini isaretleyenler sirasiyla is¢i (%69,2), memur (%61,8), calismiyor/issiz
(%55,6), emekli (%54,2), serbest meslek (%49,7) ve ozel sektor (%43,8)

calisanlaridir.

Esnaf lokantalarini tercih etme sebebi eve /ise yakin olmasi ile meslek arasinda
anlamli bir iligki bulunmaktadir  (p<0,05). Serbest meslek (%37,6) sahibi
olanlarda bu sebepten tercih etme durumu en fazladir. Tercih etme durumu olarak
eve/ise yakin olmasi ifadesini isaretleyenler sirasiyla memur (%33,8), 6zel sektor
(%28,1), ogrenci (%17,6), calismiyor/issiz (%16,7), emekli (%16,7) ve isci
(%]15,4) seklindedir.

Esnaf lokantalarini tercih etme sebebi AVM’ de ve restoranda olmayan geleneksel
trlinlerin bulunmasi ile meslek arasinda anlamli bir iliski bulunmaktadir

(p<0,05). Emekli (%33,3) ile 6grenci (%33,3) olanlarda bu sebepten tercih etme
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durumu en fazladir. Tercih durumu olarak AVM’ de ve restoranda olmayan
geleneksel iiriinlerin bulunmas: ifadesini isaretleyenler sirasiyla 6zel sektor
(%28,1), calismiyor/issiz (%25,0), memur (%23,5), is¢i (%19,2) ve serbest

meslek (%13,4) calisanlar1 seklinde azalarak ilerlemektedir.

Tercih sebebi olarak giivenilir olmasi, giiler yiizlii hizmet verilmesi, samimi
olunmasi, aliskanlik olmasi, tanidik olmasi, {iriin ¢esitliliginin fazla olmasi, taze
tirlinlerin fazla olmasi, esnafa destek olmak, kolay aligsveris yapilmasi, gelenek,
veresiye imkani, kalabalik olmamasi ve Tirk damak tadina hitap etmesi meslek

acisindan farklilik gostermemektedir (p>0,05).

4.3.6. Esnaf Lokantalarim Tercih Etme Nedenleri ile Gelir Diizeyi

Arasindaki Iliskinin Incelenmesi

Esnaf lokantalarini tercih etme nedenleri ile gelir diizeyi arasindaki iligkinin

incelenmesi icin yapilan ki-kare testi sonuglart asagida verilmistir.

Kendinize gore gelir diizeyinizi nasil tammlarsiniz? Ki-kare p
Cok Kotii Orta Iyi Cok iyi
Kotii
ni % n % n % n % n %
Giivenilir |Hayir | 4 500 | 8 |242 | 52 (254 | 23 (193 | 7 333  5521° | 238
olmas Evet |4 | 50,0 | 25 | 75,8 | 153 | 74,6 | 96 |80,7 | 14 | 66,7
Uygun Hayrr | 2 | 250 |10 | 30,3 76 37,1 | 65 | 54,6 |11 524  13477% | ,009*
fiyath Evet |6 |750 |23 |69.7 | 129 | 62,9 | 54 | 454 |10 | 47.6
olmasi
Eve fise | Hayrr | 7 87,5 30 90,9 138 67,3 89 | 748 11 524 | 13,182% |,010*
yakn Evet |1 (125 |3 | 91 | 67 |327 | 30 | 252 |10 | 47,6
olmasi
Giiler Hayirr |5 625 14 42,4 81 395 37 31,1 14 66,7  11,912* | 018*
yiizlii
et Evet |3 |37,5 |19 | 57,6 | 124 |605 | 82 |689 | 7 |333
verilmesi
Samimi | Hayirr | 3 37,5 |16 |48,5 103 |50,2 | 53 | 445 |10 | 47,6 | 1,342° | 854
olunmast 0 15 625 | 17 | 51,5 | 102 | 49.8 | 66 |555 |11 |52.4
Alskanhk |Hayrr | 4 | 50,0 | 24 | 72,7 |149 (72,7 | 93 |782 18 857 | 5176° | ,270
Evet |4 50,0 | 9 |273| 56 |27.3 | 26 |21,8 | 3 | 143
Tamdik | Hayrr |5 625 |17 |51,5 121 |59,0 | 80 | 67,2 | 10 | 47,6 | 5017° | 286
olmas Evet |3 |37,5 |16 | 485 | 84 | 41,0 | 39 |328 |11 | 52,4

Tablo 4.15. Tercih etme nedenleri ile gelir diizeyi arasindaki iliskinin incelenmesi
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Uriin Haywr | 4 |50,0 |16 | 48,5 |129 1629 | 76 | 63,9 |15 | 71,4 | 4,093% | ,394

?gi}g‘hg‘ Evet |4 500 |17 |51,5 | 76 |37.1 | 43 |361 | 6 | 286

olmasi

Taze Hayr | 6 | 750 | 18 | 54,55 | 97 47,3 | 59 |49,6 |12 |57,1 | 3,290° | 511

;‘;Z‘}:'e““ Evet |2 |250 |15 | 455 108 52,7 60 504 | 9 |42,9

bulunmasi

Esnafa Hayir |4 | 50,0 | 26 | 78,8 | 146 | 71,2 | 75 | 63,0 | 9 | 42,9 | 11,197 | 024*

destek

oimak Evet |4 50,0 | 7 |21.2 | 59 288 44 37,0 12 |57.1

Kolay Hayir |5 | 625 |28 | 84,8 | 163 | 79,5 | 95 | 79,8 |11 | 52,4 | 10,630° | ,031*

alsveris e TR 37 5 5 152 | 42 205 | 24 | 202 10 | 476

yapilmasi

Gelenek | Hayir | 7 | 87,5 | 23 |69,7 | 170 |82,9 | 94 | 79,0 |15 | 71,4 | 4,616° | ,329
Evet |1 125 |10 303 | 35 |17.1 | 25 | 21,0 6 | 286

Veresiye | Hayr |6 | 750 |27 | 81,8 | 188 | 91,7 | 108 | 90,8 | 20 [95.2 | 5,982% | ,200

imkant e 950 (6 (182 | 17 |83 |11 |92 |1 | 48

Kalabalik | Hayir | 6 | 75,0 | 27 | 81,8 | 160 | 78,0 | 100 | 84,0 |17 | 81,0 | 1,002* | ,754

olmamast e 5550 (6 182 | 45 220 19 160 4 | 190

Tiirk Hayir | 6 | 75,0 |19 | 57,6 | 115 | 56,1 | 55 |46,2 |11 | 52,4 | 4,805* | ,308

damak Evet |2 250 |14 424 | 90 (439 | 64 |538 10 |47,6

tadina

hitap

etmesi

AVM’de | Hayrr |6 | 750 |27 | 81,8 [162 | 79,0 | 88 | 73,9 | 19 |90,5 | 3,505% | 477

ve

Lstoranda |EVEL |2 /250 6 182 43 (210 31 (261 2 | 95

olmayan

geleneksel

uriinlerin

bulunmasi

Tablo 4.15. (devam) Tercih etme nedenleri ile gelir diizeyi arasindaki iligkinin

incelenmesi
Esnaf lokantalarmi tercih etme sebebi uygun fiyatli olmasi ile gelir diizeyi
arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir (p<0,05). Gelir diizeyini ¢ok kotii
(%75,0) bulanlarda bu sebepten tercih etme durumu en fazla oldugu tespit
edilmigtir. Tercih etme sebebi olarak uygun fiyath olmasi ifadesini isaretleyenler
sirastyla gelir diizeyini kot bulanlar (%69,7), orta bulanlar (%62,9), ¢ok iyi
bulanlar (%47,6) ve iyi bulanlar (%45.,4) seklindedir. Tercih etme sebebi olarak
eve /ise yakin olmasi ile gelir diizeyi arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir
(p<0,05). Gelir diizeyini ¢ok iyi bulanlarda(%47,6) bu sebepten tercih etme
durumu en fazladir. Tercih etme sebebi olarak eve /ise yakin olmasi ifadesini
isaretleyenler sirasiyla gelir diizeyini orta bulanlar (%32,7), iyi bulanlar (%25,2),
¢ok kotii bulanlar (%12,5) ve kotii bulanlar (%9,1) olarak devam etmektedir.

Esnaf lokantalarini tercih etme sebebi giiler yiizlii hizmet verilmesi ile gelir
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diizeyi arasinda anlamli bir iliski bulunmaktadir (p<0,05). Gelir diizeyini iyi
bulanlarda (%68,9) bu sebepten tercih etme durumu en fazladir. Tercih etme
sebebi olarak giiler yiizlii hizmet verilmesi ifadesini isaretleyenler sirasiyla gelir
diizeyini orta bulanlar(%60,5), kotii bulanlar (%57,6), cok kétii bulanlar (%37.,5)
ve ¢ok iyi bulanlar (%33,3) olarak tespit edilmistir. Esnaf lokantalarini tercih etme
sebebi esnafa destek olmak ile gelir diizeyi arasinda anlamli bir iliski bulundugu
belirlenmistir (p<0,05). Gelir diizeyini ¢ok iyi bulanlarda (%57,1) bu sebepten
tercih etme durumu en fazladir. Tercih etme sebebi olarak esnafa destek olmak
ifadesini isaretleyenler sirasiyla gelir diizeyini ¢ok kotii bulanlar (%50,0), iyi
bulanlar (%37,0), orta bulanlar (%28,8) ve kotii bulanlar (%21,2) seklinde
siralanmaktadir. Tercih etme sebebi kolay alisveris yapilmasi ile gelir diizeyi
arasinda anlamli bir iliski bulunmaktadir (p<0,05). Gelir diizeyini ¢ok 1iyi
bulanlarda (%47,6) bu sebepten tercih etme durumu en fazladir. Tercih etme
sebebi olarak kolay aligveris yapilmasi ifadesini isaretleyenler sirasiyla gelir
diizeyini ¢ok kotii bulanlar(%37,5), orta bulanlar (%20,5), iyi bulanlar (%20,2) ve

kotii bulanlar (%15,2) olarak siralanmaktadir.

Tercih sebebi olarak gilivenilir olmasi, samimi olunmasi, aligkanlik, tanidik
olmasi, iirlin ¢esitliliginin fazla olmasi, taze {irlinlerin fazla bulunmasi, gelenek,
veresiye imkani, kalabalik olmamasi, Tiirk damak tadina hitap etmesi ve AVM’
de ve restoranda olmayan geleneksel iirlinlerin bulunmasi gelir diizeyi agisindan

farklilik gostermemektedir (p>0,05).
4.4. Tiirk Mutfagina Ait Yemeklerin Tiiketim Sikhgi

Bu baslik altinda katilimcilara sorulan Tiirk mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin
tilketim sikliginin 6grenilmesi amaglanan sorunun analizi ve yorumu yapilmustir.
Tiiketim siklig1r sorusunda katilimcilara 25 adet yemek kategorisi sunulmustur.
Tiketim sikligina gore 7’11 likert iginden kendi tiikketim davraniglarina uygun olani

isaretlemeleri istenmistir. Buna gore bulgular Tablo 4.28.’de verilmistir.
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Hig Yilda | Birkag Ayda | Onbes |Haftada Her |Ort| Ss

bir ayda bir giinde | bir kag giin
bir bir kez
Kurubaklagil 31 |8,0 | 83 |21,5(178 |46,1
corbalari

(mercimek
vb.)

Yogurtlu
corbalar
(yaylavb.)

Kremal 11,9 254 |51 |13,2|55 |14,2| 14 | 3,6 |3,53|1,85
corbalar

(kremah

mantar

vb.)

Sakatat

corbalari
(iskembe
vb.) I I e O O e e e

Kemikliet |47 12,2|113 3,4 | 45 |11,7 (125 (32,4 | 83 (21,5 12,4 6,5 (4,11 |1,62
yemekleri

(haslama

vb.)

Kemiksiz
et
yemekleri
(tas kebabi

vb.)

|
Sulu et 35 191 21,8 (135|35,0| 82 (21,2| 34 | 8,8 |4,85|1,28
yemekleri
(sulu kofte
vb.)

Soteler,
kavurmala
r

Sakatat 3693 (79 |20,5|92 (23,8|52 (13,5|34 |8,8 |18 | 4,7 |3,48 1,72
yemekleri
(Arnavut
cigeri vb.)

Etli taze
sebze
yemekleri
(karniyarik

vb.)

Etli kuru 22 |5,7 (15| 3,9 | 42 (10,9 17,9116 |30,1 23,133 4,66 |1,53
sebze

yemekleri

(etli nohut

vb.)

Zeytinyagh
sarma ve
dolmalar

Tablo 4.16. Tiirk mutfagi yemeklerinin tiiketilme sikligi
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Zeytinyagh
sebze
yemekleri
(taze
fasulye vb.)

38

9,8

28

7,3

55

14,2

70

18,1

80

20,7

88

22,8

27

7,0

4,29

1,73

Zeytinyagh
Kkizartma
ve tavalar
(karisik
Kkizartma
vb.)

29

7,5

24

6,2

64

16,6

76

19,7

73

18,9

88

22,8

32

8,3

4,38

1,67

Pilavlar
(piring ve
bulgur
pilavi vb.)

1,8

0,8

14

3,6

28

7,3

67

17,4

163

42,2

104

26,9

5,72

1,25

Makarnalar
(firm
makarna
vb.)

44

11,4

29

7,5

65

16,8

42

10,9

50

13,0

110

28,5

46

119

4,40

1,92

Mantilar
(kayseri
mantisi

vb.)

49

12,7

50

13,0

74

19,2

62

16,1

71

18,4

57

14,8

23

6,0

3,83

1,77

Izgaralar
(tavuk
1zgara,
kofte
_1zgara vb.)

1,3

18

33

8,5

82

21,2

125

32,4

82

21,2

52

13,5

4,99

1,30

Kebaplar
(pathcan
kebap vb.)

11

2,8

2,3

44

11,4

97

251

138

35,8

58

15,0

29

7,5

4,64

1,30

Baliklar

44

11,4

61

15,8

106

27,5

57

14,8

58

15,0

45

11,7

15

49

3,57

1,65

Pideler

18

4,7

10

2,6

40

10,4

101

26,2

131

33,9

59

15,3

27

7,0

4,56

1,38

Salata ve
piyazlar

1,8

12

3,1

22

5,7

23

6,0

76

19,7

118

30,6

128

33,2

5,63

1,45

Hosaf ve
kompostolar

53

13,7

14

3,6

33

8,5

62

16,1

83

215

82

21,2

59

15,3

4,53

1,91

Siitlii
tathlar
(siitlag vb.)

23

6,0

1,6

21

5,4

70

18,1

133

34,5

80

20,7

53

13,7

4,91

1,50

Serbetli
tathlar
(baklava
vb.)

Tablo 4.16. (devam)Tiirk mutfagi yemeklerinin tiiketilme sikligt

22

5,7

20

5,2

41

10,6

83

21,5

118

30,6

61

15,8

41

10,6

4,56

1,55

Tiiketim sikligina dair elde edilen verilere gore kurubaklagil corbalari her giin
%19,7, haftada birkag kez %46,1, on bes giinde bir %21,5, ayda bir %8,0, birkag
ayda bir %1,3, yilda bir %1,0 ve hi¢ %2,3 kisi tarafindan tiikketim yapilmaktadir.

Kurubaklagil ¢orbalarinin en sik tiiketim yapildigr zaman aralig1 haftada bir kag

kezdir. Tiiketim sikligina dair elde edilen verilere gore yogurtlu ¢orbalar her giin
%6,5, haftada birkag kez %23,6, on bes giinde bir %33,7, ayda bir %18,9, birkag
ayda bir %8,0, yilda bir %1,6 ve hi¢ %7,8 kisi tarafindan tiikketim yapilmaktadir.
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Yogurt corbalarinin en sik tiikketim yapildigi zaman arali1 on bes gilinde bir’dir.
Kremali ¢orbalar her giin %3,6, haftada birka¢ kez %14,2, on bes giinde bir
%13,2, ayda bir %25.,4, birkag ayda bir %11,9, yilda bir %6,7 ve hi¢ %24,9 kisi
tarafindan tiiketim yapilmaktadir. Kremali ¢orbalarin en sik tiiketim yapildig
zaman araligl ayda bir’dir. Sakatat g¢orbalar1 her giin %7,5, haftada birka¢ kez
%15,0, on bes glinde bir %21,2, ayda bir %14,0, birkag ayda bir %10,6, yilda bir
%4.,9 ve hi¢ %26,7 kisi tarafindan tiiketim yapilmaktadir. Sakatat ¢orbalarinin en
sik tiiketim yapildig1 zaman araligi hi¢’tir. Kemikli et yemekleri her giin %6,5,
haftada birka¢ kez %12,4, on bes giinde bir %21,5, ayda bir %32,4, birka¢ ayda
bir %14,0, yilda bir %4,9 ve hi¢ %12,2 kisi tarafindan tiiketim yapildig1 tespit
edilmistir. Kemikli et yemeklerinin en sik tiiketim yapildigi zaman araligi ayda
bir’dir. Kemiksiz et yemekleri her giin %?7,5, haftada birka¢ kez %18,4, on bes
giinde bir %30,6, ayda bir %26,7, birka¢ ayda bir %10,9, yilda bir %1,8 ve hig
%4,1 kisi tarafindan tiiketim yapilmaktadir. Kemiksiz et yemeklerinin en sik
tilketim yapildigr zaman aralig1 on bes gilinde bir’dir. Tiiketim sikligina dair elde
edilen verilere gore sulu et yemekleri her giin %8,8, haftada birkag¢ kez %21,2, on
bes giinde bir %35,0, ayda bir %21,8, birkag ayda bir %9,1, yilda bir %2,3 ve hi¢
%1,8 kisi tarafindan tiikketim yapilmaktadir. Sulu et yemeklerinin en sik tiikketim

yapildig1 zaman aralig1 on bes giinde bir’dir.

Tiiketim sikligina dair elde edilen verilere gore soteler ve kavurmalar her giin
%7,0, haftada birkag kez %20,7, on bes giinde bir %34,7, ayda bir %24,9, birkag
ayda bir %7,8, yilda bir %1,6 ve hi¢ %3.,4 kisi tarafindan tiiketim yapilmaktadir.
Soteler ve kavurmalarin en sik tiiketim yapildigi zaman araligi on bes giinde
bir’dir. Sakatat yemekleri her giin %4,7, haftada birka¢ kez %8,8, on bes gilinde
bir %13,5, ayda bir %23,8, birka¢ ayda bir %20,5, yilda bir %9,3 ve hi¢ %19,4
kisi tarafindan tiiketim yapilmaktadir. Sakatat yemeklerinin en sik tiiketim
yapildig1 zaman aralig1 ayda bir olarak belirlenmistir. Etli taze sebze yemekleri
her giin %8,3, haftada birka¢ kez %18,1, on bes giinde bir %28,8, ayda bir %26,7,
birka¢ ayda bir %11,1, yilda bir %2,1 ve hi¢ %4,9 kisi tarafindan tiiketim
yapilmaktadir. Etli taze sebze yemekleri en sik tiikketim yapildigi zaman araligi on
bes giinde bir’dir. Etli kuru sebze yemekleri her giin %8,5, haftada birkag kez
%23,1, on bes gilinde bir %30,1, ayda bir %17,9, birka¢ ayda bir %10,9, yilda bir
%3,9 ve hi¢ %S5,7 kisi tarafindan tiiketim yapilmaktadir. Etli kuru sebze

127



yemeklerinin en sik tiiketim yapildigi zaman araligi on bes giinde bir olarak
belirlenmigtir. Tiiketim sikligina dair elde edilen verilere gore zeytinyagli sarma
ve dolmalar her giin %5,2, haftada birka¢ kez %13,5, on bes gilinde bir %20,5,
ayda bir %22,8, birkag ayda bir %22,5, yilda bir %8,3 ve hi¢ %7,3 kisi tarafindan
tikketim yapildig: tespit edilmistir. Zeytinyagli sarma ve dolmalar en sik tiiketim
yapildig1r zaman araligi ayda bir’dir. Tiikketim sikligina dair elde edilen verilere
gore zeytinyaglh sebze yemekleri her giin %7,0, haftada birka¢ kez %22,8, on bes
giinde bir %20,7, ayda bir %18,1, birka¢ ayda bir %14,2, yilda bir %7,3 ve hig
%09,8 kisi tarafindan tiikketim yapilmaktadir. Zeytinyagli sebze yemeklerinin en sik
tilketim yapildig1 zaman aralig1 haftada birka¢ kez’dir. Zeytinyagh kizartma ve
tavalar her giin 8,3%, haftada birkag kez %22,8, on bes giinde bir %18,9, ayda bir
%19,7, birka¢ ayda bir %16,6, yilda bir %6,2 ve hi¢c %7,5 kisi tarafindan tiiketim
yapilmaktadir. Zeytinyagl kizartma ve tavalarin en sik tiiketim yapildigr zaman
aralig1 haftada birkag¢ kez’dir. Pilavlar her giin %26,9, haftada birkag¢ kez %42,2,
on bes gilinde bir %17,4, ayda bir %7,3, birka¢ ayda bir %3,6, yilda bir %0,8 ve
hi¢ %1,8 kisi tarafindan tiikketim yapilmaktadir. Pilavlarin en sik tiiketim yapildigi
zaman aralig1 haftada birkag¢ kez’dir. Makarnalar ise her giin %11,9, haftada
birkag kez %28,5, on bes giinde bir %13,0, ayda bir %10,9, birka¢ ayda bir
%16,8, yilda bir %7,5 ve hi¢ %I11,4 kisi tarafindan tiikketim yapilmaktadir.
Makarnalarin en sik tiiketim yapildigi zaman araligi haftada birka¢ kez olarak

tespit edilmistir.

Tiketim sikligima dair elde edilen verilere gore mantilar her giin %6,0, haftada
birka¢ kez %14,8, on bes giinde bir %18,4, ayda bir %16,1, birka¢ ayda bir
%19,2, yilda bir %13,0 ve hi¢c %12,7 kisi tarafindan tiiketim yapilmaktadir.
Mantilarm en sik tiiketim yapildigi zaman araligi birkag ayda bir’dir. lzgaralar her
giin %13,5, haftada birka¢ kez %21,2, on bes giinde bir %32.,4, ayda bir %21,2,
birka¢ ayda bir %8,5, yilda bir %1,8 ve hi¢ %1,3 kisi tarafindan tiikketim
yapilmaktadir. Izgaralarin en sik tiikketim yapildigi zaman aralifi on bes giinde
bir’dir. Kebaplar her giin %?7,5, haftada birka¢ kez %15,0, on bes gilinde bir
%35,8, ayda bir %25,1, birkag ayda bir %11,4, yilda bir %2,3 ve hi¢ %2,8 kisi
tarafindan tiikketim yapilmaktadir. Kebaplarin en sik tiiketim yapildigi zaman
aralig1 on bes giinde bir’dir. Baliklar her giin %3,9, haftada birka¢ kez %11,7, on
bes gilinde bir %15,0, ayda bir %14,8, birka¢ ayda bir %27,5, yilda bir %15,8 ve
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hi¢ %11,4 kisi tarafindan tliketim yapildig1 belirlenmistir. Baliklarin en sik
tilketim yapildig1 zaman aralifi birkag ayda bir’dir. Tiiketim sikligina dair elde
edilen verilere gore pideler her giin %7,0, haftada birka¢ kez %15,3, on bes giinde
bir %33,9, ayda bir %26,2, birka¢ ayda bir %10,4, yi1lda bir %2,6 ve hi¢ %4,7 kisi
tarafindan tiiketim yapilmaktadir. Pidelerim en sik tiiketim yapildig1 zaman aralig
on bes giinde bir’dir. Salata ve piyazlar her giin %33,2, haftada birka¢ kez %30,6,
on bes gilinde bir %19,7, ayda bir %6,0, birka¢ ayda bir %5,7, yilda bir %13,1 ve
hi¢ %1,8 kisi tarafindan tiiketim yapilmaktadir. Salata ve piyazlarin en sik tiiketim
yapildig1 zaman araligi her giin olarak belirlenmistir. Hosaf ve kompostolar her
giin %15,3, haftada birkag kez %21,2, on bes giinde bir %21,5, ayda bir %16,1,
birka¢ ayda bir %8,5, yilda bir %3,6 ve hi¢c %13,7 kisi tarafindan tiiketim
yapilmaktadir. Hosaf ve kompostolarin en sik tiikketim yapildigi zaman aralig1 on

bes giinde bir’dir.

Tatlilar da ise tiiketim sikligina dair elde edilen verilere gore siitlii tatlilar her giin
%13,7, haftada birka¢ kez %20,7, on bes giinde bir %33,5, ayda bir %18,1, birkag
ayda bir %5,4, yilda bir %1,6 ve hi¢ %6,0 kisi tarafindan tiiketim yapilmaktadir.
Sitli tathilarin en sik tiiketim yapildigi zaman araligi on bes giinde bir’dir.
Serbetli tatlilar her giin %10,6, haftada birkag kez %15,8, on bes giinde bir %30,6,
ayda bir %21,5, birkag ayda bir %10,6, yilda bir %5,2 ve hi¢ %5,7 kisi tarafindan
tilketim yapilmaktadir. Serbetli tatlilarin en sik tiiketim yapildigi zaman araligi on

bes giinde bir olarak tespit edilmistir.
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Pilavlar (piring ve bulgur pilavi vb.)
Salata ve piyazlar

Kurubaklagil gorbalari (mercimek vb.)
Izgaralar (tavuk 1zgara, kofte 1zgara vb.)
Sutld tathlar (sttlag vb.)

Sulu et yemekleri (sulu kofte vb.)
Soteler, kavurmalar

Etli kuru sebze yemekleri (etli nohut vb.)
Yogurtlu gorbalar (yayla vb.)

Kebaplar (patlican kebap vb.)

Kemiksiz et yemekleri (tas kebabi vb.)
Etli taze sebze yemekleri (karniyarik vb.)
Serbetli tathilar (baklava vb.)

Pideler

Hosaf ve kompostolar

Makarnalar (firin makarna vb.)

Zeytinyagh sebze yemekleri (taze fasulye vb.)
Kemikli et yemekleri (haslama vb.)
Zeytinyagh sarma ve dolmalar

Mantilar (kayseri mantisi vb.)

Sakatat ¢orbalari (iskembe vb.)

Baliklar

Kremali corbalar (kremali mantar vb.)
Sakatat yemekleri (Arnavut cigeri vb.)

Zeytinyagh kizartma ve tavalar (karisik...

Grafik 4.4. Tirk mutfagi yemeklerinin tiikketilme sikligi ortalamalari
Tiiketilme siklig1 en fazla olan yemekler sirasiyla pilavlar, salata ve piyazlar,

kurubaklagil corbalari, 1zgaralar, siitlii tathilar, sulu et yemekleri, soteler ve

kavurmalar, etli kuru sebze yemekleri

yemekleri, etli taze sebze yemekleri, serbetli tatlilar, pideler, hosaf ve

kompostolar, makarnalar, zeytinyagh

yemekleri, kemikli et yemekleri, zeytinyagli sarma ve dolmalar, mantilar, sakatat
corbalari, baliklar, kremali ¢orbalar ve sakatat yemekleri seklindedir. En sik
tilketilen yemekler pilavlar, salata ve piyazlar ile kurubaklagil ¢orbalari olurken

en az siklikla tiiketilen yemekler ise sakatat yemekleri, kremali c¢orbalar ve

baliklar olmustur.

, yogurtlu ¢orbalar, kebaplar, kemiksiz et

kizartma ve tavalar, zeytinyagli sebze
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5. SONUC VE ONERILER

Lokantaciligin varolusundan itibaren bulundugu cografyanin mutfak kiiltiiriini
yansitan ve yasatan esnaf lokantalar1 Tiirk mutfak kiiltiiriinde de 6nemli bir
degerdir. Gegmisten giinlimiize Tiirk mutfaginin geleneksel yemeklerini sunan

esnaf lokantalar: siirdiiriilebilirligin saglanmasi adina yapitasi konumundadir.

Yapilan tez caligmasinin amaci Tiirk mutfagiin gelecek nesillere aktarilmasinda
geleneksel Tiirk yemeklerini biinyesinde barindiran esnaf lokantalariin roliinii
saptamaktir. Bu hususta ilk olarak literatliir taramasi yapilarak Tiirk mutfak
kiiltiirinlin  6zellikleri, barindirdig1 cesitliligin sebep ve sonuglart incelenmis,
gelisim gostermesine etki eden temel faktorler ortaya konmaya ¢alisilmistir. Esnaf
ve lokanta kavramlari tzerinde durularak tanimi, tarihi, simiflandirilmasi ve
giincel mevzuattaki durumuna sirasiyla yer verilmistir. Daha sonra katilimcilara
nicel veri toplama yontemlerinden olan anket formu uygulanmistir. Hazirlanan
anket formu Sakarya’nin Adapazari, Hendek, Akyazi, Serdivan ve Erenler olmak
tizere 5 farkli ilcede toplam 386 katilimci tarafindan cevaplanmasi saglanmaistir.
Anket formalarinin analizi SPSS 21.0 (Statistical Package For Social Sciences)
programi ile yapilmig olup elde edilen veriler 1s18inda arastirmanin konusunu
olusturan esnaf lokantalarimin Tiirk mutfaginin siirdiiriilebilirligi tizerindeki

etkileri saptanmaya ¢aligilmistir.

Aragtirmaya katilan 386 katilimcinin demografik 6zellikleri incelendiginde erkek
katilimcilarin kadin katilimcilardan fazla oldugu goriilmektedir. Bu sebeple esnaf
lokantalarint erkek katilimcilarin daha ¢ok tercih ettigi sonucuna varilmaktadir.
Katilimeilar en ¢ok 26-35 yas araliginda yer alirken sirastyla 25 yas ve alti, 36-45
yas, 46-55 yas ve 56 yas ve lizeri olarak devam etmektedir. Esnaf lokantasina
katilma yas agisindan bakildiginda gen¢ katilimcilarim daha aktif olarak yer
aldigt gozlemlenmektedir. Egitim durumu lise olanlar en yiliksek orani
olustururken tiniversite mezunu olan katilimcilar ile yakin seyretmektedir.
Katilimcilar arasinda okuryazar egitim durumuna sahip olanlar ise esnaf
lokantalarinda en az tliketim yapanlar olarak ifade edilebilir. Evli olan
katilimcilarin bekar olan katilimcilara gore daha sik esnaf lokantasinda tiiketimde
bulundugu ortaya c¢ikarken meslek olarak en fazla oran ise serbest meslek grubuna
aittir.  Meslek olarak en az tiiketimde bulunan emekliler olurken ikinci sirada

isciler yer almaktadir. Isci kategorisinde genel olarak fabrika calisan1 olmasi ve
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kurumlarda calisanlara yemek hizmeti saglanmasi bu durumu agiklar niteliktedir.
Son olarak katilimecilara “ Gelir diizeyinizi nasil tanimlarsiniz?” sorusu
yoneltilmistir. Esnaf lokantasinda tiiketim durumunda gelir diizeyini orta olarak
tanimlayanlar en {ist sirada yer alirken, gelir diizeyini ¢ok kotii olarak

tanimlayanlar ise en alt sira da yer almaktadir.

Esnaf lokantalarindan memnuniyet durumunu 6lgmek amaciyla katilimeilara 12
ifadenin bulundugu 5’li likert sorusu yoneltilmistir. Sorudan elde edilen verilerin
ortalamasina gore esnaf lokantalarinda memnuniyetin en yiiksek oldugu ifadeler
ayn1 oranla insan iligkileri/nezaket ve miisteriye gosterilen ilgi olmustur. ikinci
sirada ig ahlaki yer alirken ardindan yiyeceklerin kalitesi, yiyeceklerin tazeligi,
yiyeceklerin ¢esitliligi, tercihlere uygun yiyecek bulabilme olanagi, giivenilirlik,
tiiketici haklari, is yerinin fiziksel sartlari, orijinal degisik yemek bulabilme ve son
sirada fiyatlarin uygunlugu yer almaktadir. En az memnuniyet durumuna sahip
olan ifadeler fiyatlarin uygunlugu, orijinal/degisik yemek bulabilme ve is yerinin

fiziksel sartlaridir.

Katilimcilara yoneltilen esnaf lokantalarindan memnuniyet durumunu 6lgmeye
yonelik olan ifadelere verdikleri cevaplar demografik 06zelliklere gore
karsilagtirilmistir. Elde edilen sonuglara gére memnuniyet diizeyleri ve sebepleri
cinsiyet, yas, egitim durumu, meslek ve gelir diizeyine gore degiskenlik
gosterirken medeni duruma gore degiskenlik gostermemistir (p>0,05). Evli ve
bekar olan katilimcilarin esnaf lokantalarindan memnuniyet tutumu birbirine

yakindir.

Genel bir bakigla memnuniyet durumlari arasinda benzerlikler goriilmektedir.
Daha c¢ok insan iliskileri/nezaket, is ahlaki, miisteriye gosterilen ilgi gibi
davranigsal ve soyut durumlardan memnun olunurken fiyatlarin uygunlugu, is
yerinin fiziksel sartlar1 ve orijinal/degisik bulabilme olanagi gibi somut ve fiziki
durumlardan  memnuniyetsizlik ~ duyulmaktadir.  Fiyatlarindan  uygunlugu
ifadesinden en az memnuniyet duyan katilimci grup 6grenciler olurken bu durumu

ekonomik ozgiirliikleri bulunmamasi sebebiyle yasanan zorluga baglanmaktadir.

Arastirmanin alt amaglarindan birini olusturan katilimcilarin esnaf lokantalarini
tercih sebeplerini saptamaya yonelik sorulan soruda 16 adet tercih nedeni

verilmigtir. Katilimcinin verdigi 6énem derecesine gore ilk 6 secenegi isaretlemesi
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istenmistir. Bu veriler 1s18inda katilimcilarin tercih etme nedenleri hiyerarsik
olarak su sekildedir; giivenilir olmasi, giiler ytizlii hizmet verilmesi, uygun fiyath
olmasi, samimi olmasi, taze Uriinlerin fazla bulunmasi, Tiirk damak tadina hitap
etmesi, tanidik olmasi, iiriin ¢esitliliginin fazla olmasi, esnafa destek olmak,
eve/ise yakin Olmasi, aligkanlik, AVM’ de ve restoranda olmayan geleneksel
yemeklerin olmasi, kolay aligveris yapilmasi, gelenek, kalabalik olmamasi ve

veresiye imkani olarak azalarak devam etmektedir.

Esnaf lokantalarindan memnuniyet sorusunda en alt sirada yer alan ‘““fiyatlarin
uygunlugu” ifadesi tercih sebeplerini saptamaya yonelik hazirlanan soruda iist
siralarda yer almaktadir. Bu durum yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerde
genel olarak fiyatlarin yiiksekliginden duyulan memnuniyetsizligi ifade ederken
esnaf lokantalarinda nispeten daha uygun fiyatlarin bulundugu gerekcesiyle tercih

edildigi seklinde yorumlanmastir.

Arastirmanin ortaya koymay1 planladigi son amag ise Tirk mutfak kiiltiiriine ait
geleneksel yemeklerin esnaf lokantalarinda tiiketim yapan bireyler tarafindan ne
siklikla tercih edildigini saptamaktir. Bu dogrultuda katilimcilara 25 yemek
kategorisinin bulundugu 7°li tiiketim sikligi ifadelerinden kendilerine uygun
olanin isaretlemeleri istenmigstir. Bu soru vasitasiyla hangi yemeklerin daha ¢ok
tercih edildigi sorusu da cevaplanacaktir. 386 katilimcidan elde edilen verilerin
ortalamasina gore esnaf lokantalarinda en sik tiikketimi yapilan yemek pilavlardir.
Tiiketilme siklig1 en fazla olan besinler sirasiyla salata ve piyazlar, kurubaklagil
corbalari, 1zgaralar, siitlii tathlar, sulu et yemekleri, soteler ve kavurmalar, etli
kuru sebze yemekleri, yogurtlu ¢orbalar, kebaplar, kemiksiz et yemekleri, etli taze
sebze yemekleri, serbetli tatlilar, pideler, hosaf ve kompostolar, makarnalar,
zeytinyaglh kizartma ve tavalar, zeytinyagl sebze yemekleri, kemikli et yemekleri,
zeytinyagli sarma ve dolmalar, mantilar, sakatat c¢orbalari, baliklar, kremali
corbalar ve sakatat yemekleri seklindedir. En sik tiiketilen yemekler pilavlar,
salata ve piyazlar ile kurubaklagil corbalari olurken en az siklikla tiiketilen

yemekler ise sakatat yemekleri, kremali ¢corbalar ve baliklar olmustur.

Aragtirma sonucunda elde edilen bulgular dogrultusunda, arastirma konusu ile
ilgili olan taraflara ve bu konuda arastirma yapmay1 diisiinen arastirmacilara fikir
vermesi amaciyla Oneriler gelistirilmistir. Esnaf lokantalarmin Tirk mutfak

kiiltiirtiniin stirdiiriilebilirligi tizerine etkileri agisindan sunulabilecek Oneriler;
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Fiyatlarin uygunlugu ifadesinden duyulan memnuniyetsizlik acisindan
esnaf lokantalarinin kurumlarca belirlenen fiyatlar ¢cer¢evesinde satis yapip

yapmadig1 siki denetim altina alinabilir.

Yapilan calismalardan elde edilen bilgiler 15181nda esnaf lokantalarinin
girdi maliyetlerinin yiiksekligi hususunda sorun yasadiklar1 belirtilmistir.
Bu calismada elde edilen verilerde ise katilimcilarin esnaf lokantalarini
yiikksek fiyatli bulduklar1 tespit edilmistir. Bu dogrultuda esnaf
lokantalarinin yasadigi ekonomik zorluklar1 fiyatlara yansitmamasi adina
tedarik zincirlerine yapici diizenlemeler getirilmelidir. Boylelikle esnaf

lokantasi igletmecilerinin ve tiiketicilerin refahina katki saglayabilir.

Esnaf lokantalar1 giinliik olarak miisteriye sunacaklari yemekleri tercih
ederken mevsim sebze ve meyvelerini goz Oniinde bulundurmalidir.
Boylelikle mevsiminde tedarik edilen sebze ve meyvelerin maliyetleri

diisiik olmakla birlikte hazirlanan yemeklerin lezzetini de arttiracaktir.

Katilimcilarin  faydalanabilecegi diisiik maliyetli giinlik set meniiler

yapilabilir.

Lise ve iniversite Ogrencilerine 0zel kampanyalar ve meniiler

olusturulabilir.

Esnaf lokantalarinin Tiirk mutfaginin stirdiiriilebilirligine katki saglamasi
acisindan  orijinal/de8isik yemek bulabilme konusunda yasanan

memnuniyetsizligi gidermek adina meniilere yeni yemekler eklenebilir.

Tiirk mutfaginin siirdiiriilebilirligi amaci ile esnaf lokantasinin bulundugu
yoreye Ozgii yiyecekler meniilere eklenmelidir. Boylelikle gen¢ neslin
geleneksel Tiirk mutfagi ile i¢ ice olmasi saglanarak bilinirligi artacaktir.
Ayn1 zaman da geleneksel Tirk mutfagi yemeklerine olan talep

karsilanabilir.
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Yapilan literatiir taramasi sirasinda esnaf lokantalarinin kalifiye eleman
sikintis1 yasadigi belirtilmigtir. Dogru orantili olarak esnaf lokantasinda
tiketim yapan katilimcilarin i yerinin fiziki kosullarindan duydugu
memnuniyetsizlik tespit edilmistir. Bu sebeple esnaf lokantasi sahiplerine
ve calisanlarina is yerinin fiziki kosullarini iyilestirecek egitimler
verilmelidir. Is yeri agma belgesi, kalfalik belgesi, ustalik belgesi ve
ciraklik belgesi verilirken uygulanan egitimlerde olan hijyen ve sanitasyon

dersleri arttirilmali, bu kapsamda ders bulunmuyorsa eklenmelidir.

Isyerinin fiziksel kosullar1 adina uygulanan denetimler sikilastirilmalidir.

Yapilan bir¢cok calisma da deginilen Tiirk mutfaginin tanitim ve reklam
eksikligi hususunda esnaf lokantalari, Tiirk mutfagi adina biiyiik bir
avantaj konumundadir. Bu sebeple esnaf lokantalarinin hak ettigi degerin
ulusal ve uluslararasi alanda tamitim yapilarak farkindalik yaratilmasi
saglanmalhidir. Esnaf lokantalarinin basrolde oldugu geleneksel Tiirk
mutfagr yemeklerinin yer aldigi festivaller, fuarlar, panayirlar veya

kermesler dizenlenmelidir.

Esnaf lokantalart Tiirk mutfaginin siirdiiriilebilirligi agisindan gastronomik
bir unsur haline getirilerek gastronomi turizminin bir parcasi haline
getirilmelidir. Boylece bolge ziyaretinde bulunan yerli ve yabanci turistler
kiiltiiri  tanimak adina esnaf lokantasinda tiikketim yapabilecektir.
Turistlerin esnaf lokantasinda tiiketim yapmasi Tiirk mutfaginin tanitimina
destek olmasi, gelecek nesillere aktarilmasi ve iilke ekonomisine sagladigi
fayda artacaktir.

Esnaf lokantasi isletmelerinin geleneksel yapisinin bozulmadan ayni
zamanda tiiketiciye sagladigi hizmeti iyilestirecek diizeyde teknolojik
gelismelerle entegre edilmelidir. Bu dogrultuda esnaf lokantasi adina
sosyal medya hesaplar1 agilarak tanitim yapilabilir ve online yemek

siparisi sitelerine katilimlar1 saglanabilir.
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Yapilan c¢alisma esnaf lokantasinda tiiketim yapan katilimcilara
uygulanmis olup katilimcilarin memnuniyetsizlik durumlarinin tespit
edilmesi amaglanmistir. Gelecek c¢aligmalarin esnaf lokantasi sahipleri,
isletmecileri veya calisanlar lizerinde yapilmasi onlarin yasadigi sorunlara

¢Oziim Onerileri getirmek adina 6nem tasimaktadir.
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Ek-2. Anket Formu Ornegi
Sayin Katilimci,

Bu anket, esnaf lokantalariin Tiirk mutfaginin siirdiirtilebilirligi tizerindeki
etkilerini 6lgmek amaciyla, Hac1 Bayram Veli Universitesinde yiiriitiilen
akademik bir ¢alisma icin yapilmaktadir. Anket sonug¢larinin anlamli bigimde
degerlendirilebilmesi i¢in biitiin sorularin eksiksiz olarak cevaplandirilmasi
gerekmektedir. Bu ¢alismaya zaman ayirarak yapmis oldugunuz katkilardan
dolay1 tesekkiir ederiz.

1) Cinsiyetiniz: a)Kadin b)Erkek 2) Yasiniz...............
3) Egitim durumunuz nedir? 4) Medeni Durumunuz: a) Evli
b) Bekar

a) Okuryazar
b) 1lkdgretim
¢) Ortadgretim
d) Lise

e) Universite

f) Lisanstistii

5) Mesleginiz:......... ( Mesleginiz disinda bir is yapiyorsaniz liitfen belirtiniz)

6) Kendinize gore gelir diizeyinizi nasil tanimlarsiniz?
a) Cok kotii
b) Kot
c) Orta
d) lyi
e) Cok iyi
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Ek-2 (devam) Anket Formu Ornegi

7) Asagidaki tablo esnaf lokantalarindan memnuniyet diizeyinizi 6lgmek igin
hazirlanmigtir. Uygun buldugunuz memnuniyet diizeyini isaretleyiniz.

Cok
memnunum

Memnunum

Kararsizim

Memnun
degilim

Hig
memnun
degilim

Yiyeceklerin
kalitesi

Yiyeceklerin
tazeligi

Yiyeceklerin
cesitliligi

Fiyatlarin
uygunlugu

Gilivenilirlik

Tiiketici
haklar1(Uriin
iadesi ve degisim
vb.)

Miisteriye
gosterilen ilgi

Tercihlere uygun
yiyecek
bulabilme
olanagi

Is yerinin fiziksel
sartlari

Orijinal/degisik
yemek bulabilme

Insan
iliskileri/nezaket

Is ahlaki
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Ek-2 (devam) Anket Formu Ornegi

8) Asagidaki tabloda esnaf lokantalarini tercih etme nedenleri 6l¢lilmek
istenmektedir. Asagidaki tabloda yer alan ifadelerden en 6nem verdiginiz 6
tanesini isaretleyiniz.

Giivenilir olmasi

Uygun fiyatli olmast

Eve /ise yakin olmasi

Gililer yiizlii hizmet verilmesi

Samimi olunmasi

Aligkanlik

Tanidik olmasi

Uriin ¢esitliligi fazla olmasi

Taze uriinlerin fazla bulunmasi

Esnafa destek olmak

Kolay aligveris yapilmasi

Gelenek

Veresiye imkani

Kalabalik olmamasi

Tiirk damak tadina hitap etmesi

AVM’de ve restoranda olmayan geleneksel
iriinlerin bulunmasi
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Ek-2 (devam) Anket Formu Ornegi

9) Asagidaki tabloda hangi yiyeceklerin daha ¢ok tercih edildigi ve ne siklikla
tiikketildigi 6l¢iilmek istenmektedir. Size uygun tilketme durumunu isaretleyiniz.

Her Haftada On bes Ayda Birka¢ | Yilda | Hig
giin | birkag kez | giinde bir bir ayda bir | bir

Kurubaklagil ¢orbalar1
(mercimek vb.)

Yogurtlu ¢orbalar (yayla
vb.)

Kremali ¢orbalar (kremali
mantar vh.)

Sakatat ¢orbalar1 (igkembe
vh.)

Kemikli et yemekleri
(haglama vb.)

Kemiksiz et yemekleri (tas
kebabi vb.)

Sulu et yemekleri (sulu
kofte vb.)

Soteler, kavurmalar

Sakatat yemekleri
(Arnavut cigeri vb.)

Etli taze sebze yemekleri
(karniyarik vb.)

Etli kuru sebze yemekleri
(etli nohut vb.)

Zeytinyagli sarma ve
dolmalar

Zeytinyagli sebze
yemekleri (taze fasulye
vb.)

Zeytinyagli kizartma ve
tavalar (karisik kizartma
vb.)

Pilavlar (piring ve bulgur
pilavi vb.)

Makarnalar (firin makarna
vb.)

Mantilar (kayseri mantisi
vb.)

Izgaralar (tavuk 1zgara,
kofte 1zgara vb.)

Kebaplar (patlican kebap
vb.)

Baliklar

Pideler

Salata ve piyazlar

Hosaf ve kompostolar

Siitlii tatlilar (siitlag vb.)

Serbetli tathilar (baklava
vh.)
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OZGECMIS

Kisisel Bilgiler

Soyadi, adi : Siner, Nursah

Uyrugu : T.C.

Egitim

Derece Egitim Birimi

Yiksek lisans AHBV

Lisans Gazi Universitesi

Lise Hendek K.T.M.L

Is Deneyimi

Yil Yer

2022-Halen Yenimahalle Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

2018-2019 Holiday Inn Otel

2017-2018 ATO Congresium

2016 Restaurant / Cafe Borghese
Lecce/ITALYA

2015-2016 Kocatepe Kahve Evi

2013-2015 Samir Cafe/Restaurant

2012 Akpa Aliminyum Ltd. Sti. (Mutfak)
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Mezuniyet Tarihi

Devam ediyor.
2017
2013

Gorev

Ucretli Ogretmen

Pastane Yardimcisi
(Extra)

Pastane Yardimcisi
(Extra)

Yardimci As¢1

(Erasmus Staj1)

Asc1

Asc1

Stajyer Asc1
(Lise Staj1)



Yayinlar

Ozkaya, Fiigen , Giiner, Demet , Akbiyuk, Tansu & Siner, Nursah (2022).
VEGAN DIYETI KAPSAMINDA GELISTIRILEN KURABIYE VE
TUKETICI ALGISI . Gastroia: Journal of Gastronomy And Travel
Research , 6 (1) , 48-60 .

Hobiler

Kiiltiirel ve gastronomi amagli seyahat etmek, kitap okumak, film/sinema/tiyatro

izlemek, kamp yapmak.
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