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Oz

Diinya tarihi kadar eski olan Anadolu cografyasi ¢ok farkl kiiltiirleri biinyesinde barindirmistir.
Bunun dogal bir sonucu olarak farkli yasam tarzlar1 ve istekleri ortaya ¢ikmistir. Bu kiiltiirle-
rin etkilesiminden farkli yemek kiiltiirleri de dogmustur. Zaman icerisinde degisen yasam tarzi
restoranlar1 bir ihtiyac haline getirmistir. Bu ihtiyaci karsilanmasina binaen restoranlar artmis ve
cesitlilik kazanmustir. Bu ¢alisma, Tiirkiye genelinde faaliyet gosteren asirlik restoranlarimizin
tespit edilmesi, yapilacak arastirma ile yazili kaynaklara gegirilmesi ve siirdiiriilebilir turizm kap-
saminda tanitiminin yapilmasi amaciyla yiiriitiilmiis bir derleme ¢aligmasidir. Calisma kapsamin-
da, tlilkemizde faaliyet gOsteren restoranlar il ve bolge bazinda internet ve yazili kaynaklardan
arastirilmis, kurulus yillarina gore listelenmistir. Listelenen restoranlar arasindan faaliyet siireleri
ylizyil ve daha fazla olanlar segilerek haklarinda kaynaklardan tarama yapilmis. Elde edilen veriler
derlenmistir. Bu ¢alismada degisen yasam tarzlarina bagli olarak ortaya ¢ikan ve bir asirdir hizmet
veren on yedi adet restoranimiz ele alinip degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilir turizm, gastronomi, yiyecek-icecek isletmeciligi, restoran,
asiwrlik restoranlar.

Experience Over a Century from Sustainable Tourism Perspective:
Centennial Restaurants

Abstract
There are many different cultures in Anatolian, which is as old as the world history. Different life-
styles and demands have emerged as a natural result of this. Food cultures different from the in-
teraction of these cultures have been born. Over time, lifestyles have changed and thus restaurants

DOINO: 10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v05i1006

71



Stirdiiriilebilir Turizm Kapsaminda Bir Asr1 Asan Tecriibe: Aswrlik Restoranlarimiz

have become essential. Restaurants have increased and diversified as a result of meeting this need.
This study is a compilation study carried out with the aim of identifying the centuries-old restau-
rants operating throughout our country, transferring them to written sources through research, and
promoting them within the scope of sustainable tourism. Restaurants operating in our country
were researched on a provincial and regional basis from the internet and written sources within the
scope of the study, and are listed by year of establishment. Among the restaurants listed, those with
a period of century or more were selected and their sources were scanned. The obtained data was
compiled. Seventeen restaurants (in Turkey), which have emerged because of changing lifestyles
and have served for a century, have been considered and evaluated in this study.

Key Words: Sustainable tourism, gastronomy, food & beverage management, restaurant, centen-

nial restaurants.

GIRIS

Insanlarin yasamlarmi idame ettirebilmeleri
icin barinma ve yeme i¢me ihtiyaclarinin kar-
stlanmasi sarttir. Bu durum yeme i¢me kavra-
mint daha da 6nemli hale getirmekte olup res-
toran isletmelerinin 6nemini de gozler Oniine
sermektedir (Aktas, 2001). 1990’11 yillardan
sonra globallesme ile birlikte artan rekabet
dogrultusunda hizmet sektoriinde de rekabet
kavrami yeniden sekillenmistir.

Diinyanin her yerinde oldugu gibi yiyecek
icecek isletmeleri tlilkemizde de ekonominin
onde gelen yapir taglarindandir. Gilintimiiz-
de gerek sosyal gerekse ekonomik startlarda
meydana gelen degisimin bir getirisi olarak
insanlarin digsarida yemek yeme aligkanliklari
oldukca artmustir. Artan bu talebin karsilana-
bilmesi icin yiyecek icecek isletmeleri say1-
sinin her giin arttig1 goriilmektedir (Kazanci,
2019). Gelir diizeyindeki artis, kadinlarin is
hayatina atilmasi, zamanin kisitli olmast vb.
nedenlerden dolay1 disarida yemek yeme alis-
kanlhig1 ortaya ¢ikmistir (Elmacioglu, 1996;
Gudiik, 2016).Yapilan caligmalar; restoran
alanlarini insanlar yalnizca yeme icme alani
olarak gérmeyip, eglendikleri, sohbet ettikleri
bir yerden Gte sosyallesmek amaciyla kullan-
diklar1 gibi ayn1 zamanda yemeklerin lezzet-
leri, hijyeni, sunumu gibi hususlarla birlikte
alan tasarimina dahi dikkat ettikleri sonugla-
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rina ulastlmistir (Ciliz, 2019). Bu baglamda
yiyecek icecek isletmelerine olan talebin art-
mastyla birlikte restoran sayisinda da artiglar
belirgin bir hale gelmistir. Tiirk mutfag: diin-
ya lizerinde bulunan en zengin mutfak kiiltiirii
olma ozelligine sahiptir. Pek ¢cok medeniyete
ev sahipligi yapan iilkemiz bu etkilesimler ne-
ticesinde kendine has bir kiiltiir olusturmustur.
Bu calisma, lilkemizde ¢esitli sehirlerde faa-
liyet gosteren asirlik restoranlarin tespit edil-
mesi ve haklarinda elde edilen bilgilerin yazili
kaynaklara gecirilerek gelecek nesillere akta-
rilmast amaciyla yapilmis bir derleme c¢alis-
masidir. Bu amag ile asirlik oldugu belirlen-
mis restoranlarin web sitelerinden ve alan yazi
da kisitl da olsa var olan yazili kaynaklardan
yararlanilarak restoranlar hakkinda bilgilere
ulasilmistir. Calisma sonucunda; asirlik res-
toranlarimizin taninirh@inin arttirilmasi, yerli
ve yabanci turistlere rehberlik edilmesi hedef-
lenmistir.

Restoran Kavrami

Kelime olarak ilk kez 16. yiizyilda Fransa’da
Boulanger isimli bir bireyin insanlarin hasta-
liklarinin iyilesmesi amaciyla yaptigi corba-
lar1 satmas1 ve satig yaptig1 bu yere “restau-
rer” adin1 vermesiyle kullanilmistir (Morgan,
2006). Restoran kelime anlami olarak, Fran-
sizca “yenilemek” ya da “onarmak™ anlamina



gelirken (Nisanyan, 2018), Tirk Dil Kuru-
mu’na gore “lokanta” olarak adlandirilmakta-
dir (TDK, 2021).

Yiyecek icecek isletmeleri; disarida yemek
yeme hazzini tatmak isteyen veya disarida ye-
mek yemeye mecbur kalan kisilerin yiyecek
icecek ihtiyaglarini karsilayan, bu amag icin
elemanlar barindan yerler; restoranlar ise ko-
nuklarma rahat, huzurlu ve giivenli bir ortam-
da yeme i¢cme olanagi taniyan yerler olarak
tanimlanmaktadir (Kaya, 2016). Her millet
yasam bi¢imine, aligkanliklarina, gelenek ve
goreneklerine uygun yeme-igme bi¢imi orta-
ya koymustur (Gokdemir, 2009). Ticari olarak
ilk yiyecek igecek isletmesinin nerede kurul-
duguna dair c¢ok ¢esitli goriisler mevcuttur.
Gelisimleri sebebiyle Misirlilar, Hititliler, He-
lenler ve Romalilarin bu sektoriin temellerini
olusturduklari tahmin edilmektedir (Ondogan,
2010).
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On {iclincii yiizyilda Tiirklerde han ve kervan-
saraylarda yiyecek i¢ecek hizmeti verildigi ve
boylece yiyecek icecek isletmelerinin temel-
lerinin atildig1 bilinmektedir (Denizer, 2005).
Insanlarin yasam tarzlarindan, degerlerinden
etkilenen bu sektor diinyada hizla biiyiiyen bir
endiistri olarak kabul edilmektedir. Global-
lesen diinyada insanlarin hayat standartlari,
bilgi ve gorgiilerinin degismesine bagli olarak
yasamlar1 da degismektedir. Bu baglamda te-
mel bir ihtiyacin karsilanmasi maksadiyla res-
toran kavrami kullanilmaya baslanmistir.

Restoranlarin Siiflandiriimasi

Diinya genelindeki tiim isletmelerdeki yasa-
lar, sektoriin durumu gibi etkenler sonucunda
cesitli siniflandirilma yapilabilmektedir (Ki-
ling, 2011). En kapsamli siniflandirma Sekil
1’deki gibidir.

SINIFLANDIRILMASI

‘ RESTORANLARIN ’

P !

1

SUNULAN ISLETME
HIZMETE GORE BELGELERINE GORE

YAPILARINA . OZELLIKLERINE
GORE GORE
Bagumsuz Ressocanlar . Gelencksel Restoranlas

Zincw Restocanlas ‘ Zineir Restorand

Ernuk Remorxalar
Temals Restoranlar
Ml Yemek Sunan
Restoranlas
Kafe-Sgack Restocanlas
Ulaytirsna Merkezlenndek:
Restocanlar
Merkez Rossoranlan

\ Ziyafet Merkezlon

" Alakart Restocanlas

| Terizm lgletme Belgels
Tabldot Restoranlar Restoranlas
Self Servis Beledsye Belgels
Reworanls Restoranlar
Hazls Servis Sunas
Resocaniar

Paket Servis Sunan

Ressocanlar

Sekil 1. Restoranlarin Siiflandirilmasi (Giidiik, 2016)
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Asirhik Restoranlarimiz

Yapilan literatiir taramasinda; tilkemizde bir
asirdan fazla siiredir faaliyet gdsteren toplam
17 adet restoran tespit edilmistir. Asirlik resto-
ranlarimizin bolgesel olarak dagilimlar1 Tablo
I’de gosterilmistir.

Tablo 1. Asirlik Restoranlarimizin Bolgesel

Dagilim1
Bolge Adet
Marmara Bolgesi 9
Akdeniz Bolgesi
Ege Bolgesi

Karadeniz Bolgesi
Ic Anadolu Bolgesi
Gilineydogu Anadolu Bolgesi

S e ek e e R

Dogu Anadolu Bolgesi

Belirlenen asirlik restoranlarin geneli, yapila-
rina gore “bagimsiz”, 6zelliklerine gore “ge-
leneksel”, sunulan hizmete gore “alakart” ve
isletme belgelerine gore “belediye belgeli res-
toran” sinifindadirlar.

1. Hacibenlioglu Kebap (1833) / Isparta
Tiirkiye’nin en eski restoran1 unvanina sahip
olan bu lokantanin kurucusu Haci Mustafa
Efendi olup, meslegi helvacilik ve kasaplik-
tir. 1800’14 yillarin baslarinda Kiitahya’dan
Isparta’ya yerlesir ve burada yuvasimi kurar.
Isparta’da Rum kebapcilarin yaninda kebap
yapmay1 6grenen Hact Mustafa Efendi, 1833
yilinda kendi yerini agar. Yaz aylarinda kebap-
cilik ve kasaplik isleri ile mesgul olan Musta-
fa Efendi kis aylarinda helvacilik yapar. Haci
Mustafa Efendi’den sonra isleri oglu Haci Sii-
leyman Efendi devam ettirir.

1. Diinya Savas siralarinda {iciincii kusaktan

gelen Mustafa Efendi, pide ve sis kofte yap-
maya baslamis, bunun yani sira dedesinden
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kalma pekmez ve tahini karigtirarak yapmay1
devam ettirdigi tahin helvasinin yanina irmik
helvasini da eklemistir. Boylelikle meniiyii
zenginlestirmistir. Soyad: kanunun c¢ikmasi
ile Mustafa Efendi, Giilata soyadin1 almistir.
Mustafa Efendi’den sonra restorani dordiincii
kusaktan Siileyman Giilata isletmeye devam
etmistir. Siileyman Bey’in vefatindan sonra
besinci kusak isi ele almis olup halen devam
etmektedir. Meniiyli, kebaba ek olarak, pide,
sis kofte ve Isparta’ya 6zgii olan kabune pilavi
ve kurucu dedelerinden yadigar tahin helvasi
olusturmaktadir (Erkara, 2010; Hacibenlioglu
Kebap ve Helva, 2019; Foursquare City Gui-
de, 2019).

2. Kebape¢1 Kadir (1851) / Isparta

Lokanta Hafiz Dede tarafindan 1851 yilinda
acilmigtir. Hafiz Dede kebap yapmayi Rum-
lardan 6grenmistir. ilk zamanlarda diikkanda
masanin olmadigi, lakin yemegin sini denen
tablalarda, yere oturarak yenmekte oldugu ve
toplamda sadece bes tane tablanin mevcut ol-
dugu belirtilmektedir.

Hafiz Dede her giin sirtina 4 erkegi (kisirlag-
tirtlmis erkek keci) alip, sabah namazindan
sonra firma atar, 6glen tamamini satip bitirir-
mis. Hafiz Dede’nin vefatindan sonra lokan-
tayl oglu Siyasi Osman devralmistir. Siyasi
Osman’in da vefati gerceklesince bu kez de
Hafiz Dede’nin torunu Kadir A¢ikalin isi dev-
ralmistir. Daha sonra da bugiinkii igletmecisi
olan dordiincii kusak Hiiseyin Agikalin iglet-
menin bagina ge¢mistir.

Lokantada, firinda bir y1l boyunca kurutulmus
mese odunu kullanilmaktadir. Ocak yakilirken
is yapmamasi adina kibrit bile kullanilmamak-
tadir. Yalnizca kuzu, erkeg, oglak kaburgalari
kullanilarak yapilan kebaplar sise takilarak
firina, bakir tavalarin i¢ine dizilmektedir. Ke-
baplar bakir kaplarda 3,5 saat pisirilmektedir.
Bu lezzetin yaninda ayrica mersin dali, iiziim
ve karanfilden yapilan tiziim sirasi ig¢ilmesi de



gelenek haline getirilmistir. Meniide tath ola-
rak cakal helvasi ve tosmankara gibi yoresel
lezzetler mevcuttur (Erkara, 2010; Kebapg1
Kadir, 2019).

3. Tarihi Kalkanoglu Pilavi (1856) /
Trabzon

Osmanli-Rus Savasi sirasinda Trabzon Valisi
Osman Efendi, daha evvel tanidig1 ve pilavi-
n1 ¢ok sevdigi Kalkanoglu lakapli Siileyman
Aga’y1r Trabzon’a ¢agirtmistir. Pilavdan her-
kesin tadabilmesi i¢in de asevi agilmis; halka
bedava pilav ve hosaf dagitimi baslatilmistir.
1854 yilinda Kirim Harbinin sona ermesiyle
birlikte Stileyman Aga, halkin israr ile ayni
mevkide “Kalkanoglu Pilavi” adi altinda, bu
defa profesyonel olarak pilav yapmaya basla-
mistir.

Siileyman Aganin vefatinin iizerine oglu Ha-
fiz Ahmet Kalkanoglu baba meslegini siirdiir-
miis ve ondan sonra da onun oglu Hac1 Hiise-
yin Kalkanoglu gérevi devralmistir. isletmeyi
su an dordiincii kusaktan olan torun isletmek-
tedir. Pilavin yapiminda kemik suyu kullanil-
maktadir. Kemik ve kemik iligi 24 saat bo-
yunca biiylik bir kazanda kaynatildiktan sonra
elde edilen kemik suyu pilavda kullanilmakta-
dir (Erkara, 2010; Lezzet Rehberi, 2019).

4. Kebapa iskender (1867) / Bursa
Iskender Efendi, Bursa ilinde et pisirme ko-
nusunda usta bir aileden gelmektedir. Kuzu
etini sinir ve kemiklerinden ayirdiktan sonra
plakalar haline getirip dikey bir ¢ubuga kat
kat yerlestirip ve yine kendi tasarladig1 dik bir
ocagin onilinde dondiire dondiire odun komiiri
ile pisirmistir. Boylece Bursa’da “Iskender’in
Donen Kebabi1” olarak {inlenmistir.

Donen kebap; pide, 6zel tereyagi, sos, yogurt,
domates, yesilbiber ve yaninda da sira ile ser-
vis edilmektedir. Iskender Efendi, bu lezzeti
daha c¢ok kisiye ulastirabilmek adina Bursa
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Kayhan Camii’nin altinda bulunan diikkan-
larinda miisterilerine essiz lezzeti sunmaya
baslamstir. iskender Efendi’nin ogullarindan
Nurettin Bey, 1930’lu yillarda kiigiik kar-
desi Cevat Bey ile birlikte bugiinkii Atatiirk
Caddesi, Tayyare Kiiltiir Merkezi yanindaki
“Kose Mavi Diikkan”a tasiarak, bu diikkani
isletmeye baslamislardir. S6z konusu diikkan,
halen ayni yerde faaliyetine devam etmektedir
(Erkara, 2010; Iskender, 2019).

5. Topcu Kebap (1885) / Antalya
Antalya’nin ilk lokantasi olup 1885 yilinda
faaliyete gecmistir. Mehmet Arikan tarafindan
kurulan lokanta o donem yalnizca sis kofte ve
piyaz servis etmistir. Kurucu Mehmet Bey
Balkan Savasi’nda topguluk ile vazifelendiril-
mis oldugundan “topc¢u” lakabr ile anilmistir.
Lokantanin ismi de buradan gelmektedir.
Topcu Mehmet’in 1950 yilinda vefat etmesi
tizerine isletmeciligi ogullar1 Recep ve Ha-
lil Arikan tstlenmistir. Onlarin vefatlarindan
sonra ise isletme Mehmet, Mesut ve Hakan
Arikan kardeslere ge¢mis olup Halil Usta’nin
erkek cocugu olmadigindan isi Recep Us-
ta’nin ogullar1 devam ettirmistir.

Ik acildiginda yalnizca Antalya’ya zgii sis
ve piyazla hizmet veren Topgu Kebap Salo-
nu’nun meniisiinde giinlimiizde yaprak doner,
kuzu sis, tavuk sis de bulunmaktadir. Ayrica,
tatli olarak Arap kadayifi ve tulumba tatlisi ile
tinlenmistir (Erkara, 2010).

6. Asc1 Bacaksiz (1881) / Afyon

1800 yilinin sonlarina dogru Yagcioglu Mus-
tafa, kofteci olarak lokantaciliga baglamistir.
Oglu Ahmet’in (Madenci) 1881 yilinda dog-
masi1 sebebiyle lokantanin kurulus tarihi de
1881 olarak gosterilmistir. Lokantanin ismi de
zaman i¢inde oglu Ahmet’e boyunun da kisa
olmasi sebebiyle takilan lakaptan gelmektedir.
Kurucu Yagcioglu Mustafa 1910 yilinda vefat
etmistir. YOnetimi ele alan Ahmet Madenci de
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1948 yilinda vefat etmistir. U¢ oglundan ikisi
(Mustafa ve Kadir) bu isi devralarak devam
ettirmistir. Mustafa Madenci’nin igletmeden
ayrilmasi tizerine kardesi Kadir Bey bir siire
isi yalniz basina devam ettirmis; sonrasinda
oglu Ahmet Madenci yaninda ¢alismaya bag-
lamastir.

Kurucu Yagcioglu Mustafa Bey, o donem kiy-
ma makinesi olmadigindan eti satir ile par-
calamistir. Zaman igerisinde koftenin yanina
kebabi da ilave etmis, tandir1 diger yorelerden
farkli olarak yapmis ve kuzuyu kendi usuliin-
ce kesip parcaladiktan sonra tamamini kalay-
I1 bakir tencerede kendi yagi ile 8 saat pigir-
mistir. Bu yontem halen ayni sekilde devam
etmektedir. Giiniimiizde, lokantada tek servis
edilen yemek kebap, tatli olarak ise ekmek ka-
dayifidir (Erkara, 2010).

7. imam Cagdas (1887) / Gaziantep

1887 yilinda agilmig olup, Halep gdg¢meni
Haci Hiiseyin Efendi tarafindan uzun carsiya
tasinmistir. Hact Hiiseyin Efendi’nin vefati
ile lokantanmn basina Imam Cagdas gecmis
ve lokanta onun ismiyle anilmaya baglamistir.
Imam Cagdasin vefat: ile isletmenin ydneti-
mi ogullar1 Talat ve Burhan’a ge¢mistir. Is-
letmede yoresel yemekler ile baklava imalati
ve servisi yapilmaktadir (Erkara, 2010; imam
Cagdas, 2019).

8. Haci1 Abdullah Lokantasi (1888) /
Istanbul

Kurulusuna 1888 yilinda Sultan 2. Abdiilha-
mit tarafindan miisaade edilmis olan isletme,
ahilik teskilatinin devami niteliginde olup us-
tadan ciraga devralinarak bugiinlere ulagsmis-
tir. Karakoy/Istanbul’da agilan lokanta Tiirki-
ye’nin ilk resmi tescilli lokantasi olma iiniine
de sahiptir. 1905 yilinda Karakdy rthtimdan
Beyoglu Istiklal Caddesi iizerinde bulunan
Rumeli Han’in zemin katina tasinan lokanta
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kurucusu Abdullah Efendi'nin vefati {izerine
oglu Hikmet Abdullah tarafindan isletilmeye
devam etmistir. Hikmet Abdullah’in vefati
izerine oglu olmadigindan mirascilara kalan
ve mirasgilar tarafindan isletilemeyen lokan-
ta Abdullah Efendi’nin yetistirdigi Hac1 Salih
Efendi’ye devredilmistir. Hact Salih Efendi
uzun yillar lokantayr bu yerinde islettikten
sonra 1958 yilinda bugiinkii yeri olan Aga
Camii sokagindaki yerine tagimistir. 1982 yi1-
linda Haci Salih’in vefatinin tizerine lokantay1
Ferit Intiba adl1 is adam1 devralmustir.
Isletme, giiniimiizde halen Osmanli Saray
mutfagimin temsilcisi olup, Bab-1 Hiimayun,
Matbah-1 Amire, Lalezar ve Kubbealt1 olmak
lizere 4 adet salonda yaklasik 150 ¢esit yemek
ile hizmet vermektedir (Erkara, 2010; Hac1
Abdullah Lokantasi, 2019).

9. Besler Kofte (1893) / Bursa

Isletmenin kurucusu Mustafa Efendi, aile
meslegi olan kebapgiliga 15 yasinda basla-
mistir. Yirmi bes yasinda evlenmis ve 6 ¢cocuk
babasi olmustur. 1892 yilinda inegdl’e goc
etmek zorunda kalmis, 1893 yilinda ise diik-
kanm agarak Inegdl koftesini satmaya basla-
mustir. Mustafa Efendi’nin ogullar1 Ibrahim
Besler ve Mehmet Besler 1940 yilinda bera-
berce bir sube daha agmiglardir. Bu donemde
Inegdl koftesi oldukca iinlenmistir. Ibrahim
Bey’in 1977 yilinda vefatinin ardindan, islet-
menin bagina Mehmet Bey gecmistir. Mehmet
Bey’in de vefati lizerine diikkkani oglu Hakan
Besler devralmistir. Hakan Bey’den sonra aile
sirketinin dordiincii kusak isletmecisi olarak
Mustafa Besler ile Yavuz Besler isi devral-
miglardir.

Isletme biinyesinde, koftenin yaninda cibirka
denen bir tiir dag kekigi serpilmis zeytinyagi
ve kizarmis ekmek ikram edilmektedir (Erka-
ra, 2010).



10. Konyah Lokantasi (1897) / istanbul
Isletmenin kurucusu Haci Ahmet Doyuran
1895 yilinda Konya Doganbey il¢esinden
once Beysehir’e, ardindan izmir’e giderek
as¢t yamagi olarak c¢alismaya baslamistir.
1897 yilinda Istanbul’da miitevazi bir yer ag-
mustir. Isletmeyi 1921 yilinda damadi1 Mustafa
Doganbey’e devretmistir. Lokanta 1940’11 y1l-
larda sohretli olmustur. 1967 yilinda Topkap1
Saray1 igerisinde ikinci subesi agilmis olup,
bugiin ailenin 4. kusagindan Mehmet Eren
Doganbey tarafindan isletilmektedir (Erkara,
2010; Konyal1 Lokantasi, 2019).

11. Filibe Koftecisi (1893) / Istanbul
Isletme, 1893 yilinda Mehmet Saltuk tara-
findan kurulmustur. Isletmenin adi, Mehmet
Bey’in daha 6nce yasadigi yerin Filibe olu-
sundan kaynaklanmaktadir. Ali Saltuk, Meh-
met Saltuk’tan sonra isletmeyi devam ettir-
mistir. Ali Saltuk 1958 yilinda isletmeyi uzun
yillar bu isletmede calismis yegeni Turgut
Saltuk’a devretmistir. Turgut Saltuk’un vefa-
tindan sonra tek varis olan Miinevver Saltuk
isletmenin devrini alir. Isletmede servis edilen
kofteler halen acildigi giinkii gibi elde hazir-
lanmaktadir (Erkara, 2010; Filibe Koftecisi,
2019).

12. Pandeli (1901) / istanbul

Isletmenin kurucusu Pandeli Cobanoglu, Nig-
de’den Istanbul’a gelmis ve bulasik¢1 olarak
lokantaciliga adim atmistir. 1901 yilinda kof-
te-piyaz satmaya baslamis, 1926 yilinda Emi-
nonii’nde ilk diikkkanin1 agmistir. Pandeli’nin
vefatindan sonra lokantayr oglu Hiristo ve
ustast Cemal Biberci, sonralar1 ise isletmeyi
Cemal Usta’nin damadi1 Nasit Aydinhan dev-
ralmistir. Pandeli ustadan sonra da lokanta-
nin personel i¢erden yetistirilecek, yemekler
komiir atesinde ve bakir kapta pisecek gibi
prensipleri hi¢ degismemistir (Erkara, 2010;
Pandeli, 2019).
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13. Haci Siikrii (1907) / Konya

Hac1 Siikrii Cesmeci tarafindan 1907 yilinda
Konya Bedesten’de kii¢iik bir ahsap binada
kurulmustur. Isletme Hac1 Siikrii Cesmeci’nin
vefatindan sonra damadi Haci Ali Sengoniil
tarafindan isletilmeye devam edilmistir. 2001
yilinda Hact Ali Sengoniil’iin vefatindan son-
ra oglu Stkrii Sengoniil isletmeye baglamistir.
Isletmede firin kebabinda sadece merinos cin-
si koyunlarin 6n kol (ak ¢eyrek de denir) ve
kaburga etleri kullanilmaktadir (Erkara, 2010;
Haci1 Stikrii, 2019).

14. Hasan Kolcuoglu (1910) / Adana

Yusuf Kolcuoglu ve Saban Kolcuoglu 1910 y1-
linda Adana’nin eski sebze halinde kiiciik bir
diikkani kiralayarak lokanta olarak isletmeye
baslamiglardir. Saban Bey'in vefatindan sonra
oglu Hasan Kolcuoglu isletmenin bagina gec-
mis ve 1974 yilinda “Metrelik Kebap” adiyla
anilan kebabi1 piyasaya sunmustur. 2003 yilin-
da Hasan Bey’in vefatindan sonra ogullari lo-
kantanin adin1 Kolcuoglu Restorandan Hasan
Kolcuoglu Restoran olarak degistirmislerdir
(Erkara, 2010).

15. Develi Kebap (1912) / istanbul

Arif Develi tarafindan 1912 yilinda Gazian-
tep’te acilmistir. Sonralar1 Arif Bey’in ogulla-
r1 Hayri ve Ali Develi tarafindan isletilmeye
devam edilmistir. Ugiincii kusak Arif Develi,
1966 yilinda istanbul Samatya’da bir sube
acarak isletmeyi biiylitmiistiir. Arif Develi ta-
rafindan bulunan “fistikli kebap” isletmenin
en onemli kendine 6zgli yemegidir (Erkara,
2010; Develi Kebap, 2019).

16. Meshur Kofteci Mustafa (1912) / Ada-
pazari

Yugoslav go¢cmeni Mustafa Topluoglu tarafin-
dan 1912 yilinda Adapazari’nda kurulmustur.
Meshur 1slama kofteyi ilk olarak Mustafa usta
yapmustir. 1956 yilinda Mustafa Bey’in vefa-
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tinin ardindan isletmeyi kardesinin kayinbira-
deri olan Alaaddin Siirekli devralmistir. 1991
yilinda Alaaddin Bey’in vefati lizerine kizi
Seving Hanim ve kiz kardesinin kocas1 Salih
Topluoglu isletmeye baslamistir. 1992 yilin-
da ise isletmeyi Alaaddin Bey’in oglu Akif
Stirekli Bey devralmis ve halen isletmekte-
dir (Erkara, 2010; Meshur Kofteci Mustafa,
2021).

17. Yanyahh Fehmi Lokantas1 (1919) /
Istanbul

1912 yilinda Yunanistan’in Yanya kentinden
kacarak Istanbul’a gelen Fehmi Sénmezler
tarafindan kurulmustur. Asil meslegi insaat is-
ciligi olan Fehmi Bey, 1919 yilinda saraydan
ayrilma Bolulu Hiiseyin Efendi’yi bas asc1
olarak alip lokantasini agmistir (Sekil 18).
1980 yilinda vefat eden Fehmi Bey’in bes ¢o-
konuklarina giinliik 140-150 ¢esit yemek ¢i-
karmaktadirlar (Erkara, 2010; Yanyali Fehmi
Lokantasi, 2019).

SONUC

Yiyecek igecek-igletmeleri diinyanin her ye-
rinde oldugu gibi tlilkemizde de ekonominin
onde gelen yap1 taslarindandir. Ayrica, bu
isletmeler tilke turizmi ve tanitimi agisindan
kritik bir rol oynamaktadir. Ulkemize has lez-
zetler, misafirperverlik ve yasam tarzi gibi
bircok kiiltiir faktoriinii iginde barindiran bu
sektorlin gelismesi lilke turizmi ve ekonomi
acisindan 6nemli bir unsurdur. Bu noktadan
hareketle, degisen yasam tarzlar1 ve isteklere
ragmen bir asir ve daha uzun siiredir faaliyet
gosteren restoranlarin halen ayakta kalabilme-
si miigteri memnuniyeti ve pazardaki rekabet
acisindan hala oldukca giiclii olduklart sonu-
cunu ortaya koymustur.

Asirlik restoranlarin igletme politikast ve yo-
netim stratejileri, bugilinkii durumu gibi fak-
torlerin ortaya konulmasi sektdre yeni adimi
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atmis yenilikgi restoranlara da yol gostermesi
acisindan onemlidir. Diger taraftan iilke gast-
ronomisi acisindan 6nemli bir yere sahip bu
isletmelerin varligmi siirdiirebilmesi agisin-
dan da Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, yerel yo-
netimler, bagl bulunduklar ticaret odalar1 ve
meslek odalart ile diger sivil toplum kuruslar
(STK) ve tiniversitelerin Gastronomi ve Mut-
fak Sanatlar1 Boliimlerinin paydasi olacag:
ortak caligmalarin yapilmasinda yarar goriil-
mektedir. Bu kapsamda faaliyetlerine devam
etmede karsilagtiklart sorunlarin belirlenmesi,
¢Oziim odakl gerekli tedbirlerin alinmas, is-
letme sahipleri ya da yoneticilerinin motivas-
yonlarmin saglanmasi, gerek goriildiigiinde
reklam ve tanitim desteginin saglanmasi fa-
aliyetlerinin diizenlenmesi Onerilebilir. Ayni
zamanda asirlik restoran isletmelerinin sek-
torde boylesi uzun yillar basari ile faaliyetle-
rini slirdiirmelerinde uyguladiklar1 yonetim ve
isletme stratejilerinin belirlenmesi igin gerekli
akademik c¢aligmalarin yapilmasi oldukca ya-
ral1 olacaktir.
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