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Abstract

With its extraordinary culinary culture based on its rich geography that has hosted 36 civilisations
throughout its 8,500 years of history, izmir is one of the ancient cities in the West Anatolia. The cuisine of
Izmir not only incorporates food items such as meat and milk from Central Asia and Caucasus, but also
those from Anatolian, Seljuk, Ottoman and Mediterranean cuisines. Additionally, Izmir has a multi-
congregational and multi-cultured cuisine that has maintained the coexistence of Turkish people, the
Sefarad, Levantine, Armenian and other entities from the beginning of the 16th century to the middle of the
20th century, and artisan restaurants constitute a significant part of this richness. Hence, the basis of the
study is comprised of examining artisan restaurants. The aim of the study is to determine the role of artisan
restaurants within the rich cuisine of Izmir. Literature review and document analysis were employed in the
study. Consequently, it has been found out that artisan restaurants in Kemeralti Bazaar, which is as old as
the city itself, and around the town of Basmane have been actively serving customers for a long time.
Moreover, it has been discovered that artisan restaurants have existed based on the master-apprentice
relationship of Ahi-community, have had plenty of both domestic and foreign customers, along with lots of
regular patrons and traditional service manners, and have maintained the traditional home-made taste of
the food they serve. The study has concluded that artisan restaurants, being a true representation of
traditional Turkish restaurants, constitute a significant value in the cuisine of Izmir, and more broadly, in
the Turkish cuisine. Meanwhile, the study asserts that artisan restaurants should be cherished, and that
they form a culinary culture that should be considered an important gastronomic product as part of
gastronomic tourism. It is predicted that future studies examining other elements that enrich the cuisine of
Izmir will expand the subject.
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Ozet

Izmir, 8 bin 500 yillik tarihi, 36 uygarliga ev sahipligi yapmis zengin cografyasiyla olagantistii bir mutfak
kultiriine sahip olan, Bati Anadolu'nun kadim kentlerinden biridir. Izmir mutfag; Orta Asya'dan ve
Kafkaslardan gelen et ve sttt vb. seylerle beslenen bir mutfak kulttirtiyle, Anadolu, Selcuklu, Osmanl ve
Akdeniz mutfagiyla biitiinlesen bir mutfaktir. Ayrica Izmir mutfagi; 16. Yiizyiin baslarindan 20. Ylzyilin
ortalarina kadar, Turkler, Rumlar, Sefarad Yahudileri, Levantenler, Ermeniler ve diger unsurlarin bir arada
yasadiklari cok cemaatli, cok kultarlti bir mutfaktir. Esnaf lokantalar1 da bu zenginligin cok 6nemli
parcalarindan biridir. Bu calismanin temelini de esnaf lokantalar olusturmaktadir. Bu calismanin amaci,
Izmir mutfaginin zenginliginde esnaf lokantalarinin roliinti belirlemektir. Arastirmada, literatiir taramasi ve
dokiman analizi yéntemleri kullanilmistir. Calismanin sonunda; izmir’in tarihi kadar eski olan tarihi
Kemeralt: Carsisinda ve Basmane semti civarinda esnaf lokantalarinin ge¢misten gintimuize yogun olarak
hizmet verdigi tespit edilmistir. Bununla birlikte; esnaf lokantalarinin Ahilik anlayisinin yon verdigi usta-
cirak iliskisiyle uzun yillardir varliklarini strdurdukleri, yerli ve yabanci musterilerinin ¢ok oldugu,
geleneksel lezzetlerini ev yemekleri tadinda yillardir koruduklari, mtidavimlerinin ¢ok oldugu ve geleneksel
hizmet anlayislarini koruduklar belirlenmistir. Gercek bir Tiuirk lokantasi olan esnaf lokantalarinin Izmir'in
ve Turk mutfaginin 6énemli bir degeri oldugu, yasatilmaya devam edilmesi gerektigi ve gastronomi turizmi
kapsaminda gastronomik bir trtin olarak degerlendirilmesi gereken bir mutfak kultirt oldugu yapilan

' The study was presented in the III. International Symposium on Educational and Social Sciences (Nevsehir
2019)

> Bu calisma, III. Uluslararas1 Egitim Bilimleri ve Sosyal Bilimler Sempozyumunda (Nevsehir 2019) bildiri
olarak sunulmustur.
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calismanin sonucunda ortaya konulmustur. Bundan sonraki calismalarda, izmir mutfagini1 zenginlestiren
diger unsurlarin tizerinde durulmasinin, bu konuya zenginlik katacag éngoériilmektedir.
Anahtar Kelimeler: Mutfak Kulttirti, Esnaf Lokantalari, izmir.

GIRIS

Yemek, bir insanin hayatta kalabilmesi i¢in stirekli ihtiyac duydugu bir unsurdur ve
varligini strdtirmek isteyen ilk insandan bu yana insanoglunun hayatinda yer
almaktadir (Korkmaz, 2010: 121). Canlilarin yasamak igin icglidiisel olarak
beslenmesi, barinmasi, giyinmesi, dinlenmesi, mucadele etmesi, cogalmas1 gibi
durumlarin ilk caglardan bu gline insanlarin yemek icmekle ilgili bir takim kurallar
ortaya koymalarina neden olmustur. Zamanla slzgecten gecirilen, degistirilen,
gelistirilen ve gelismeye devam eden bu kurallar; toplumlarin gelenek ve géreneklerini
olusturmus ve bu durum toplumun kendisine 6zgli mutfak kalttiriinti yaratmasina
vesile olmustur (Guldemir, 2014: 745).

Guldemir'e (2014) gore; yiyecek ve icecek temelinde, mutfak ktlttrlerinin bilinmesi ve
taninmasinda ve ritielleriyle tanitiminda lokantalarin pay: buyuktar. “Tabldot, alakart
veya Ozel yemek ve bu yemeklere uygun servisler ile yeme-icme ihtiyaclarini karsilayan
tesisler” (Resmi Gazete 2005) olarak tanimlanan lokantalar, insanlarin evlerinden
uzakta yiyecek tuketimi gerceklestirdikleri mekanlardir (Guldemir, 2014:746).
Anadolu topraklarinda acilan ilk restoran 1888 yilinda Istanbul/Galata’da hizmet
vermeye baslayan daha sonra adini Abdullah Efendi olarak degistiren Viktorya’dir
(Korkmaz, 2010: 124). Esnaf lokantalari; agirhikli olarak ev yemeklerinin
hazirlandiktan sonra, dikdortgen tepsilerin (ktivetlerin) icerisinde satis tezgahlarinda
sunuldugu, uzun yillar hizmet veren, muidavimlerinin ¢ok oldugu, sokak aralarinda
konumlanmis kuctk isletmeler seklinde tanimlanabilir (Akoglan Kozak & Zencir,
2012:848).

Izmir ile ilgili yazilan cok sayida eser ve incelemede, kentin kurulus yillarinin, M.O.
3000, hatta 5000 yillarina kadar uzandigi, ilk olarak Bayrakli'nin ytksek kesimlerine
kurulan kentin istilalar sonucunda zamanla yok oldugu, daha sonra ise Pagos dagi
eteklerinde (buglinkti Kadifekale) Buiylik Iskender tarafindan yeniden kuruldugu ve
zaman icerisinde limana kadar gelisme gosterdigi ifade edilmektedir (Karatas,
2001:152). Daha sonraki sUrecte; o6zellikle 16. yuzyilin baslarindan 20. yuzyilin
ortalarina kadar (500 yildan fazla), yogun olarak Turkler, Rumlar, Sefarad Yahudileri,
Levantenler, Ermeniler ve diger etnik unsurlarin bir arada yasadiklari cok cemaatli ve
cok kulttrlii bir Akdeniz kenti olan Izmir, énemli bir tarihsel birikime sahiptir. Bu
tarihsel birikimin ve ¢ok kulturlaligin Izmir'e kazandirdig: zenginlik, {zmir mutfagina
da fazlasiyla yansimistir. Cok kulttrltltgin izleri hem tarihi kentin her yerinde hem
de mutfaginda kendini géstermektedir. Herve Georgelin'in belirttigi gibi; Izmir'i izmir
yapan ve kentsel bir kimlik kazandiran da bu c¢ok kultiurli ve kozmopolit yapisidir.
Gunumuzde; savaslar, yanginlar, ulus-devletlesme streclerinin zorunlu hale getirdigi
basta niifus hareketleri, gécler olmak tizere bircok sebepten dolay: izmir, cok kuiltiirla,
kozmopolit yapisini énemli oranda yitirmistir (IZKA, 2011:57).

Gecmiste kozmopolit bir yapisi olan Izmir'in icinde yer alan Kemeralt1 semti, zamanla
bircok degisimlere ugramis, fakat kurulusundan bugline kadar hicbir zaman
geleneksel ticari merkez 6zelligini kaybetmemistir. Giniimuizde kentte ticaretin kalbi
olan Kemeralti, esnaf ve calisanlarla birlikte alig-verise gelenlerin hatta yerli ve
yabanci turistlerin yemek ihtiyacglarini karsilayan o6nemli bir yerdir. Cumhuriyet
dénemine kadar geleneksel yapisini muhafaza eden Kemeralt:i semtinin, 1992 yilinda
yasanan buyuk yangin sonucunda biyuk bélimi yanmistir (Karatas, 2001:152).

Bir toplumun yemek yemeyle ilgili; uyguladigi yontemler, o yiyecegi yiyip yemedigi ya
da nasil yedigi ile ilgili sergiledigi tutum, davranis, téren vb. durumlar o toplumun
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mutfak kulttirleriyle ilgili bircok bilgi vermektedir (Erdogan & Ozdemir, 2018:250).
Bununla birlikte; baska kulttirlerle etkilesime giren topluluklar, diger kulttirlerden
etkilenerek kendi o6zgtn kulttuirlerini olusturabildikleri gibi bu ttr etkilesimlerin
sonucunda yok olarak baska kulttirlerin etkisinde asimile de olabilmektedir (Dlzglin
& Ozkaya, 2015: 44). Izmir mutfaginin bircok kiiltiirden etkilenmesi, bu mutfagin
asimile olmasina degil, zenginlesmesine vesile olmustur. Nedim Atilla'ya gore; basta
[zmir olmak tlizere Ege mutfaginin zenginligi; bélgenin essiz iklimine, uygarliklarin
besigi olusuna ve yasam bicimine tim bunlar1 yansitabilmesine dayanmaktadir ve
[zmir mutfag, Turk mutfaginin en zengin, en ayricalikli, en 6zel mutfaklarindan biridir
(IZKA, 2011:61).

Arastirmanin evrenini olusturan Izmir mutfaginin zenginliginin énemli bir parcasi olan
esnaf lokantalari, bu calismanin temelini olusturmaktadir. Esnaf lokantalar: Izmir'de
ozellikle Kemeralt1 semtinde ytzyillardir yasayan ve yasatilan bir mutfak kaltaradur.
Esnaf lokantalarinin izmir mutfagina olan katkisinin ortaya cikarilmasi, bu kuiltiirtin
gelecek kusaklara korunarak ve gelistirilerek tasinmasi, gastronomi turizmi igin
yararlanilmasi ve Izmir mutfaginin gastronomik bir tirinti olarak anlam kazanmasi
dustncesinden hareketle bu calisma baslatilmistir. Bu baglamda calismanin amaci,
[zmir mutfaginin zenginliginde esnaf lokantalarinin roliinti tespit etmektir.

LITERATUR TARAMASI

Bu calismada, nitel arastirma ttrt ve nitel arastirma yodntemlerinden ise, arsiv-
doktiman incelemesi yontemi kullanilmistir. Bununla birlikte elde edilen bilgiler
derlenerek 6zetlenmistir.

izmir Mutfag:

Tarihi 8000 yi1l 6ncesine dayanan ve tarih boyunca kusaktan kusaga cogalarak
aktarilan Ege mutfagi, bir mutfak kultirt olarak gecmisten giintimtize kadar gelmis
ve tamamen 6zgln yapist ile Tirk mutfak kulttrtindeki yerini almistir (Zagrali, 2014:
48; Zagrali & Akbaba, 2015: 6635). A.Nedim Atilla'ya gore; Izmir Mutfagi diinyanin en
zengin mutfaklarindan biridir ve bunun sebepleri: Akdeniz iklimi, cografyanin essizligi,
Homeros, Thales, Heredotos, Pausanias, Strabon, Aristides gibi tarihteki 6nemli
kisilerin Izmir ile ilgili évgli dolu sézleri, Turkce ilk yemek kitab1 Risale'nin izmir'de
Aydinoglu Umur Bey tarafindan yazdirilmis olmasi, bu kentin uygarliklarin besigi
olmasi (30'dan fazla uygarlik), bdlgenin dogal kaynak zenginligi (bin bir cesit ot, sebze,
meyve, balik ve deniz trtnleri vb.), doganin en blUytk armagani olan zeytinyagi ve
caliskan insanlaridir (Atilla, 2001: 3).

Izmir mutfag ile ilgili gelen yabancilar1 bilgilendirmek icin zaman zaman rehber
niteligi tasiyan yayinlar hazirlanmistir. 1992'de yayinlanan izmir Rehberin'de (Guide
to Izmir) "Izmir Yemekleri" bashg: altinda: "izmir ve yéresinin yemekleri cesit acisindan
son derece zengindir. Turklerin Orta Asya'dan getirdikleri mutfak érnekleri, Antik Cag
Anadolu'sundan ve Rumlardan arta kalan gelenekle bu zengin mutfag: olusturmustur”
seklindeki aciklamada Izmir mutfaginin ayirt edici 6zelliklerine vurgu yapilmakta ve
baslica Izmir yemeklerinden bahsedilmektedir (IZKA, 2011:61).

Izmir Il Kultiir ve Turizm Mudarligii'niin resmi internet sayfasinda Ege mutfag: ile
ilgili verilen bilgilere gére; Izmir'in tarih boyunca cesitli topluluklara (yerlesik ya da
gbcebe Turkler, Izmirli Rumlar, Levantenler, Sefaradlar, miibadele yillarinda Bati
Trakya ve adalardan (Girit, Sakiz, Midilli) gelenler, Makedonlar, Bosnaklar,
Arnavutlar, Afrika kokenli Araplar) ev sahipligi yapmis olmasi, zeytinyag ile
lezzetlenen sebze, ot ve balik yemekleri, gbcebe yasam ve hayvancilik faaliyetlerinin
oldugu et, siit ve bugdaya dayali olarak sekillenen mutfak kultird, sokak lezzetleri
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acisindan da genis bir cesitlilige sahip olmasi1 gibi hususlar, Izmir mutfaginin
zenginligini olusturmaktadir (zmir 11 Kulttir ve Turizm Mudurlag, 2019:1). Tipik
Akdeniz mutfag olan Izmir mutfagi, hafif yiyeceklerden olusan saglikli bir mutfaktir
(Zagrali, 2014: 48; Zagrali & Akbaba, 2015: 6635).

A.Nedim Atilla'ya gore; "Ege yemeklerinin temelinde zeytinyagt vardir. Zeytinyagt ile
pisirilen sebzeler ve otlar, zaman zaman etle birleserek essiz bir lezzet olusturur.
Ege mutfagt, uygarliklann izini tasw, melez bir mutfaktir ki; Ege mutfagin gtizel
yapan da budur. Diinyada et, sebze ve otu bu kadar iyi karistiran baska bir
mutfak daha yoktur.” (IZKA, 2011:61).

Kemeralt1 Tarihi

Derdicok & Ersdéz (2017) tarafindan yapilan c¢alismada; Izmir Tarihi Kemeralti
Carsisi'nin, kent imgesi olarak kabul edilmesini saglayan anlamsal, islevsel ve tarihsel
ozelliklerini ele almak ve carsinin kent kulttra ve kentli kimligi iliskisindeki roltinti
ortaya koymak amaclanmistir. Bu baglamda; izmir Tarihi Kemeralt1 Carsisi'nin, kentin
bir imgesi oldugu ve carsinin kent kulttrt ve kentli kimligi iliskisindeki rolintin
varlig: tespit edilmistir.

Izmir kenti; cografi konumu, gecmis tarihi, somut ve somut olmayan kiiltiirel mirasi,
mimari yap: ézellikleri ve Urettigi Grtinler bakimindan cesitli imgesel 6gelere sahip bir
sehirdir. Kentlerin imgeleri ve mekanlar, kisilerin yasamlarina etki ederek kent
kimliginin olusmasinda etkili olabilmektedir. Izmir denilince ¢ogunlugun aklina ilk
gelen, kentin baslica imgelerinden biri olan ve kente sosyal ve kulttrel bir kimlik
sifat1 kazandiran Tarihi Kemeralt1 Carsisi'dir. Tarihte bircok kez el degistiren Izmir'in
yaklasik 7000 yillik bir gecmise sahip olan Kemeralti Carsisi; kulttir kurumlari,
fotografcilar, sahaflar, egitim kurumlari, camiler, mescitler, kiliseler, sinagoglar, su
yapilari, hanlar, resmi kurumlar, oteller, kahvehaneler, lokantalar ve dikkanlar ile
Izmir ve Izmirliler icin kuilttirel bir yasam alanidir. Tarihi Kemeralt1 Carsisi; carsiyl
“ekmek teknesi” yapmis esnaf grubu ile carsiya aligveris icin gelen musteri gruplar: ve
bu gruplar etrafinda olusturulmus geleneksel yap:1 ve kultirel 6geler ile kentin
imgelerinden biri haline gelmistir. Kemeralti Carsisi, kendisini imgelestiren ve
benzerlerinden ayiran cesitli 6zellikleriyle bir kimlik elde ederek kent kultura
icerisinde 6nemli rol oynamaktadir (Derdicok & Erséz, 2017:176; Derdicok & Ersoz,
2018:13).

Izmir’in tarihi kadar eski olan Kemeralt1 Carsisi, MO 3307larda Buytik Iskender’in
Pagos Tepesi'ne (Kadifekale) kalenin insa edilip surlarinin genisletilmesiyle
canlanmaya baslamistir. O zamanlar Izmir Kérfezi icinde bulunan ic liman, Ipek
Yolu'nun bati ucundaki ticaret merkeziydi ve Hisar Camii’nin bulundugu bdlgeye
kadar gelmekteydi. Daha sonra bu ic¢ liman doldurulmustur. izmir’in en renkli ve en
buyik alisveris merkezi olan Kemeralti adini, ana caddeyi boydan boya araliklarla
sUsleyen "Arasta" adi verilen kemerlerden almistir. Bu kemerlerden cok azi ginimuize
kalmistir (Kaya, 2018:1).

17. Ytizyildan itibaren uzun mesafe kervan ticaretinin Izmir’e yénelmesiyle Kemeralti
ticaret merkezi olarak gelismeye baslamis ve geleneksel dokusu ve yasantisiyla bir
kuilttrel miras mekani haline gelmistir. Cesitli ticaret ve zanaat unsurlarinin yani sira;
insan hareketliliginin beraberinde getirdigi renk, koku, lezzet ve yeme-icme, eglence
islevleri, tarihi boyunca Kemeralti’'nin ruhunu olusturmustur (Kaymn, 2015: 20). ki
yuz yil 6nce Batili gezginler tarafindan "Akdeniz’in mticevheri" olarak taninan bir semt
olan Kemeralti, adeta {zmir’in kalbi gibidir (Kaya, 2018:1).

2011 yilinda dénemin Konak Belediye Baskani Ali Muzaffer Tuncag, Kemeraltinin
6nemini sbéyle anlatmaktadir: Konak'in goébeginde 2700 déntm bir alani kapsayan
tarihi Kemeralti, Izmir ticari yasaminin cok 6nemli bir merkezi, diinyada esi
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bulunmaz bir "Carsilar bittini" ve bu anlamda dtinya ktltiir mirasinin bir parcasidir.
Tarihi hanlar, oteller, farkli dinden insanlarin dua ettigi camiler, havralar, kiliseler,
Roma Imparatorlugu'nun en biiytik alisveris mekanlarindan birisi olan Agora, simdi
evlerin altinda kalmis olan Antik Tiyatro ve Stadyum ile Tarihi Roma yolu, kente
tepeden bakan Kadifekale, sadirvanlari, Emir Sultan Turbesi, "Dénertas" gibi sebiller,
cinari ile Altinpark, Hatuniye Camii ve cevresi, tarihi konaklar buradadir ve eski
kentin kalbini olusturmaktadir (IZKA, 2011: 45).

Ege Gastronomi Turizmi Dernegi Yonetim Kurulu Baskani Serdar Celenk; "600 yillik
bir gecmise sahip olan Kemeraltinda, 17.000'in tizerinde dtikkan ve ticarethane
bulunmakta, her giin 85 bin kisi calismaya gelmekte ve her gtin en az 150 - 200
bin kisinin agwlanmakta oldugunu ifade etmektedir. Kemeralty digiin ve
stinnetler icin topluca gidilip saticilarla alicilann siwcak bir iliski icinde alis-veris
yaptigr, bu alis-verisin lezzetli bir yemekle taclandwirnldigt bir yerdir. Kemeralti,
sadece tilkemizin degil, diinyanmin en eski tarihi carsist olma unvanin
korumaktadir. Izmir'de gastronomi turizmi cevresinden baktgimizda sadece
Kemeralti'nmi turlasaniz bile, Ege'yi, Izmiri hatta Tiirkiyenin lezzetlerini
tadabilirsiniz ve Kemeralt, bence "lzmir'in lezzet aynast” seklinde konusmustur
(Ozkan, 2018: 1).

Kemeralt: Esnaf Lokantalar1

Esnaf lokantalari; ustalik belgesine sahip asci/ascilarin bulundugu, sihhi miiessese
kriterlerini ve yerel idarelerce (belediye, vergi dairesi vb.) istenen belgeleri tamamlamzs,
agirlikli olarak ev yemekleri olmak Uizere kebap ve pide cesitlerine de yer veren
isletmeler olarak tanimlanabilir (Akoglan Kozak & Zencir, 2012: 848). Bu baglamda
esnaf lokantalari; mahalle aralarinda, arka sokaklarda, esnaf ve iscilerin yogun
olduklar yerlerde, tarihi carsi vb. mekanlarda mtusterilerinin yemek ihtiyaclarini hem
ev yemekleri lezzetinde hem de ekonomik olarak karsilamak icin kurulmus ktictk
isletmelerdir.

Haluk Ozyavuz (2016), Esnaf Lokantasi: "Gercek Bir Tiirk Lokantast" yazisinda; "Ttirk
mutfagint diinya arenasina taswyacak adimlarin yemeklerimize yapilacak
yerinde ve 6l¢tilti modern dokunuslar oldugunu her firsatta séylesem de, esnaf
lokantalarimin da 6ztinii korumast gerektigini savunan, bu sebeple de firsat
bulduk¢a sokak aralarinda dolasip Tiirk mutfaginin temel yapt tast olan bu ufak
mabetleri ziyaret etmeye calisan biriyim." ifadesini kullanmustur.

Kemeralti esnaf lokantalaninda Izmir mutfagimin vazgecilmez lezzetleri; sevketi bostan,
arapsagt, enginar, elbasan tava vs. yilardan beri nesilden nesile aktardmaktadur.
Kentin ruhunu ve tarihsel getirilerini en iyi yansitan yerlerden biri olan Kemeralt:
Carsis’min esnaf lokantalari, hem Izmirlilerin hem de yurt ici ve yurt disindan
gelen konuklarin ugrak yerlerindendir. Yoresel lezzetlerin en iyi
orneklerinin sunuldugu esnaf lokantalarinda sabahin erken saatlerinde hummali bir
calisma baslamakta, tencereler kaynamakta, Ege’yve 6zgli otlardan yapilan yemekler,
[zmir’in vazgecilmez lezzetleri zeytinyaglilar, Osmanli’dan glintimtize sofralarin bas taci
et yemeklerinin her biri insanin istahini kabartan gorsel bir ziyafette hazirlanmakta ve
tezgahlara konmaktadir. Ogle saatlerinde yogun bir kalabaliga ev sahipligi
yapan lokantalarin en bilinenleri, bir anlamda tarihe de taniklik etmektedir. Babadan
ogla suren lokantacilik gelenegini yasatan lokantalarin son doénem temsilcileri de,
yillar éncesinden stire gelen Izmir’in mutfak kiiltiirtinden hic 6diin vermemislerdir
(izmir Kulttr ve Turizm Dergisi, 2019:1).

Izmir'in bir liman kenti olmasi, deniz ticaretinin ve kervan ticaretinin yogunlugu,
gelen ticcarlarin mallarinin yuklenip bosaltilacagi alanin olusturulmasi, yine gelen
kisilerin konaklama, yeme-icme vb. ihtiyaclarinin karsilanmasi vb. durumlardan
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dolay1 yapilan Kemeralti carsisi gecmiste oldugu gibi bugtinde calisanlarinin ve
misafirlerinin ihtiyaclarini karsilamaya yo6nelik hizmet vermektedir. Kemeralt:
Carsisinin yakin tarihine bakildiginda; ttim geleneksel carsilar gibi Kemeralti’'nda da
gecmiste ve giiniimuizde iyi lokantalar mevcut olmus ve olmaya devam etmektedir.

20. yuzyil baslarinda, Ekmek¢i Hani’ndaki Nefaset ve Aziz Bey Lokantalari, Islam,
Ibrahim Ethem Efendi Lokantalari, Hikiimet Konag karsisindaki Askeri ve Erzincanlt
Stileyman Efendi Lokantalart (Kayin, 2015: 23), Erken Cumhuriyet déneminde ailece
gidilen seckin lokantalardan biri olan Stikran Lokantasi, izmir Rehberi, (1934)'te ise
Stileyman Lokantasi, Zaman Lokantasi, Halimaga Carsisinda Yeniyol Lokantast ve
Meshur Tandwct Hiiseyin Efendi Mahdumlart tavsiye edilen lokantalar olarak goze
carpmaktadir (Atilla, 2001:103). 1941 Izmir Sehri Rehberinde; Ekmekcibas:, Yeni
Stikran, Ankara Palas Lokantalari, kentteki tavsiye edilen 144 lokantanin yedisi
arasindadir. 19507lerde de ozellikle entelektiiel kesimin, Ekmekcibast ve Stikran
Lokantalart ile Dénerci Atif ve Bekir Efendi Lokantalartna (Gedikler, 2012) siklikla
gittigi gértlmektedir (Kaymn, 2015: 23). 196011 yillarda, Dénerci Atif (1935-1990),
Ekmekc¢ibast Lokantast, Ferit Baba, Gtiven Lokantasi, Sélen Lokantast ile Akif
Restoran’dan sb6z edilmektedir (Atilla, 2001:103). 1960-1980 yillar1 arasinda
lokantalarin sayisinin azalmaya, meyhanelerin sayisinin artmaya basladigi, hatta bazi
lokantalarin meyhaneye donusturtldigt bir donem yasanmistir. Stkran Lokantasi
meyhaneye dontstirtlen lokantalardan biridir. Glntmuzde ise tarihi meyhaneler
kapanirken bulunduklart sokaklarin kultirti de degismistir. 1970’lerden itibaren ve
ozellikle 1980’lerde geleneksel igletmelerin bir kismi1 kapanmis ya da el degistirmistir.
1980 yili sonrasinda kentte ve Kemeralt: civarinda pizza, tost, dartimct vb. isletmeler
artmig, kentin dort bir yanindaki alisveris merkezi vb. yerlerin acilmasi carsiya olan
ilgilyi azaltmistir. 1990’1 yillarda Kizlaragas: Hani’'nin restore edilmesiyle ve Hisar
Meydani civarindaki alanlarda yeme-icmeye olan ilginin artmasiyla déner, geleneksel
yemek ve balik lokantalari cogalmistir. Bolgedeki koruma calismalarinin arttiga 2000
yili sonrasinda, eski isletmelerden Doyuran Manisa Kebapcisinin da bulundugu Ali
Pasa Meydani’na da ilgi artmaya baslamistir. Stikran Lokantast, Kemeralt: Lokantast,
Dogan Lokantast gibi eski isletmeler ile tarihi kahve, pastane ve meyhaneler
kapanmistir. Restore edilen Abacioglu Hani'nda ise yeni isletmeler acilmaya
baslamistir (Kayin, 2015: 23).

Gunumuzde Kemeraltinda yeme-icme ile ilgili bircok mekan bulunmaktadir. Bu
mekanlardan o6zellikle bir esnaf lokantasi gibi hizmet vermeye devam eden ve bu
geleneksel 6zelligi korumaya calisan cok fazla mekan yoktur. Kemeralti'nda geleneksel
yemekleriyle; Cankaya Kuru Fasulyecisi, Billur Lokantasi, Bizim Lokanta, Abbas’in
Yeri, Esnaf Lokantasi, Kismet Lokantasi, Gtiven Lokantasi, Tarihi Kemeraltt Lokantast
ve adi borekci ama geleneksel yemekleri iyi bir sekilde sunan Aysa Bosnak Bérekgisi
de esnaf lokantasi denebilecek mekanlar olarak 6n plana cikmaktadir.

Esnaf Lokantast Lokantanin en yogun musterileri kadinlar, en meshur yemegi
ise pazartesi ve carsamba glnleri cikan ayak paca corbasi; 10-12 saat kaynatilan
pacalarin et ve kemikleri direkt birbirinden ayrisiyor ve corbanin cok lezzetli olmasinin
yaninda, Uzerinde olusan jel, diz kapaklarinda bulunan jelle benzestirildiginden,
eklem ve diz agrist olanlar icin de oldukca faydali oldugu ifade ediliyor. Esnaf
Lokantasinda; Trabzon tereyag: ile yapilan iskembeli nohut, eti stit kuzulardan olan
kuzu etli, terbiyeli sevketi bostan, cuma gulnleri c¢cikan atom kokorec, Samsun’dan
gelen o6zel fasulyenin kullanildig: zeytinyagli fasulye pilaki, lokantanin en ilging tad:
ise zeytinyagli hazirlanan ayni enginar gibi pisirilen cagla badem (sadece c¢agla
mevsiminde), Adapazari’ndan getirilen kestane kabaginin kullanildig ve inek ve koyun
sttt karisimindan elde edilen nefis bir kaymakla sunulan kabak tatlis1 gibi lezzetler
favori yemekler arasindadir. Esnaf Lokantasi’nin en énemli 6zelligi ise sofraya getirilen
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yemekler icin hic tuz, karabiber, aci, limon, sirke takviyesine ihtiya¢c duyulmamasidir
(Ozyavuz, 2016:1).

Kismet Lokantast: Urla’dan Kemeralti'na uzanan lezzet yolculugu sertveninin bir
parcasi olan, Kemeralti’'nda Kictik Demirhan icinde yer alan lokanta, 40 yili askin
stredir konuklarini agirlamaktadir. Kismet Lokantasinda sabah saat 5.30’da
mutfakta baslayan tath telasla butin yemekler kémurlt tas firinda pisiyor, hepsi
11.00’de servise hazir oluyor, sabah corba servisi yapiliyor, 6gle saatlerinde de
[zmir mutfaginin en goézde yemekleri 25-30 cesidiyle sunuluyor. Osmanli ve
Ege mutfagindan 6rneklerin yer aldigi mentide dana rosto, tas kebabi, glivecte kuru
fasulye, elbasan tava, sevketi bostan, arapsaci, enginar 6n plana cikan yemekler
arasindadir. Cuma glinlerine 6zel kuzu dolmasi, cumartesi gtinlerine 6zel Urla kebabi
da tercih edilen en guizel lezzetlerdendir (Izmir Kultir ve Turizm Dergisi, 2019:1).

Gtiven Lokantast: 1939 yilinda hizmete giren ve 1958’den beri Kemeralt: Carsisi’'nda
hizmet veren Tarihi Giiven Lokantast Izmir mutfaginin en basarili temsilcilerindendir.
Dededen toruna suren yoresel lezzetler (elbasan tavadan hunkar begendiye, sevketi
bostandan lahana sarmasina), her gtin 20’ye yakin cesidiyle servis edilmektedir (Izmir
Kultur ve Turizm Dergisi, 2019:1).

Kemeraltt Lokantast: Kemeralti Veysel Cikmazi'nda 70 yildir yoresel tatlar
musterileriyle bulusturan Tarihi Kemeraltt Lokantast, Izmir’in
vazgecilmez zeytinyaglilari, sulu yemekler, Ege’ye 6zgli sevketi bostan, enginar,
kereviz vb. yemeklerini sunmaktadir. Lezzetleri ve sunumlari ile Izmir mutfaginin
farkini ortaya koyan lokantanin, tim bu cesitler arasinda bir tanesi 6zel bir yere
sahiptir ki, o da firinda 6 saatte pisirilerek hazirlanan kuru fasulyedir (Izmir Kultiir ve
Turizm Dergisi, 2019:1).

Bizim Lokanta: Ogle saatlerinde 6ntinde uzun kuyruklar olan Bizim Lokanta’ya
girdiginizde, duvarda asili duran “Yedigin ilacin, ilacin yedigin olsun.” yazis1 dikkat
cekmektedir. Hipokrat’a ait bu so6z, tezgahi stsleyen yemeklerle bir kez daha hayat
bulmus gortinmektedir. Bir aile gelenegi olan lokanta, 39 yildir isletilmektedir.
Nohutlu iskembe ve balik corbasi favoriler arasinda olup, her carsamba ayak paca
corbasi ve sali ve cuma gunleri ise balik corbasi cikmaktadir. Lokantanin bu glinlerini
ézel olarak takip eden muidavimleri de vardir (Izmir Kultir ve Turizm Dergisi, 2019:1).

Billur Lokantast: Kemeralti’'nin Kestane Pazar1 bolgesinde 13 yildir hizmet veren Billur
Lokantast, her gin Ege’nin zengin mutfagindan en az 30 cgesit yemegiyle misafirlerine
hizmet vermektedir. Lokantanin yemeklerinin en 6nemli 6zelligi; sebze yemeklerinin

mevsim  sebzeleriyle yapilmasi, Osmanli’'dan ginimutize  degerini  yitirmemis
et yemeklerinin ise toprak gtiveclerde ve firinda pisiyor olmasidir. Her gelen farkli bir
tatla lezzetlendirse de damagini, lokantanin en ozel yemegi,

hunkarbegendi (Kézlenmis patlicanla dana etinin essiz bulusmasi ) olarak hafizalara
kazinmaktadir. el basan tava, kuzu dolma, etli-sebzeli gtivec, sebze karisik da en cok
ilgi géren lezzetler arasindadir (Izmir Kultiir ve Turizm Dergisi, 2019:1). Kemeralti’'nda
calisan beyaz yaka ve esnafa hitap eden mekan 06gle yemeklerinde dolup tasmakta,
cunkl oldukea lezzetli ve bol ¢esitli yemekleri bulunmaktadir (Gezigezgini, 2019:1).

Kemeraltinda uzun stredir esnafa hizmet veren, ticari ve marka endisesi gitmeyen
veya beyaz yakaya hizmet veren ama kendine has ve kaliteden 6din vermeyen
isletmelerin 6nemli 6zellikleri bulunmaktadir (Gezigezgini, 2019:1):

Aysa Bosnak Boérekcisi: Abacioglu Hani'nda bulunan mekanin ismi boérekg¢i olarak
gecse de burasi bir ev yemegi lokantas: ve stirekli Bosnak boéregi de bulunmaktadir.
Bosnak Mantisi, Hunkar Begendi, Nohut Yemegi gibi yemekleriyle 6n plana
cikmaktadir.
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Cankaya Kuru Fasulyecisi: Kizlaragas:1 Han'inin karsisinda bir konak icinde yer alan
mekan, ev yemekleri ve tereyagli veya zeytinyagli olarak servis edilen Kuru
Fasulye'siyle tin yapmuistir.

Basmane Esnaf Lokantalari

Izmir'in gecmisteki en Uinlii esnaf lokantalar1 olan; Basmane Inci Lokantasi, Yesilova
Pacacis1 Ismet Usta, Selanik Lokantasi-Stileyman Akar, Ekmekcibasi Lokantasi,
Huseyin Sabuncuoglu, Sukran Lokantasi, Turgutlu Corbacisi, Beslen Lokantasi,
Cumbhuriyet Lokantas1 ve Borsa Lokantasi ginimuzde artik hizmet vermemektedir
(izmirlife, 2019:1). I[zmir'deki sayilan azalsa da esnaf lokantalar, agzimin tadin
bilenlerin tercih ettigi en iyi lezzet duraklarn arasinda hala ilk swralarda yer almaktadar.
Gunumuzde is telasindaki insanoglu, is yasaminda ayakistli atistirmalarla yemek
ihtiyacini karsilama yoluna gitmektedir. Ancak “gecmis zaman olur ki” diye soze
baslayan esnaf kesimi, yemegin sadece bir ihtiyac degil, mutluluk verici bir eylem
oldugunun da farkindadir. Bu ytizdendir ki Izmir'de koéklii gecmise sahip esnaf
lokantalarinin yeri bir baskadir ve bu lokantalarin terapi 6zelligi vardir. Ctinkt bu
lokantalara gidenlerin yedikleri yemeklerden aldig1 haz ve mekanin verdigi his terapiye
neden olmaktadir. Farkli kulttrlerin besigi olmus Izmir'de, geleneksel Turk
yemeklerinin bircok cesidinin bulunabildigi esnaf lokantalar1 kabugunu degistirse de
hala gozlere ve midelere ziyafet cekmektedir. Basmane, gecmiste ve bugltin kentin is
merkezi konumunda yer alan bir bolgedir ve buradaki lokantalar, calisan insanlara
geleneksel tatlarin hazzini yasatmaktadir (Askeri, 2019: 1).

Kemeralti'ndan sonra esnaf lokantalarinin en yogun oldugu yer olan Basmane semti,
Kemeralt:1 gibi tarihi bir ¢arsi 6zelligine sahip olmasa da Izmir'in 24 saat yasayan cok
6nemli bir yerlesim yeridir. Bu semt; oteller sokagi, tarihi cami ve ttirbeleriyle binlerce
yulik tarihi izleri tasimaktadir. Basmane Polis Merkezi 6ntinden oteller sokagina,
oradan Hatuniye Camii ve Seyh Bedrettin TUrbesi'ne uzanan mahallede kayitlara gore
300 kisi yasasa da her giin en az 30 bin kisi buradan gelip gecmektedir. Insan
sirktilasyonunun gece-giindiiz devam ettigi tarihi semt; firin, bakkal, kahve, lokanta
esnafinin 24 saat hizmet vermesiyle stirekli canlilik tasimaktadir (Tekin, 2016:1).

Basmane semtinde esnaf lokantalar1 arasinda zamana direnen ve hala kaliteli
hizmetini strdtren; Hasan Usta Lokantasi, Cankaya Restoran, Adil Miiftiioglu/Ugur
Lokantast ve Corbact Ismet Usta’nin adin1 yasatan Yenice Restoran gibi sadece birkac
mekan kalmistir (Askeri, 2019: 1).

Corbact Ismet Usta/Yenice Restoran: Aykut Yenice Corbaci Ismet Usta geleneginin
Uctncu kusak temsilcisidir. 8 bin 500 yillik tarihi, 36 uygarliga ev sahipligi yapmis
zengin cografyasiyla Izmir’in olagantistii bir mutfak kiiltiirtine sahip oldugunu anlatan
Yenice, “Deniz tUrUnleri, tahili, otlariyla Turkiye’nin yemek kultiriintin mozaigini
Izmirde gérmek mumkiin”® ve “Yemek emek gerektirir” diyen Yenice, usta-cirak
iligskisinin zayiflamasinin mutfak kultirimuize olumsuz etkisinin tiztici oldugunu da
dile getirmektedir. Corbaci da olmasi nedeniyle 24 saat acik olan Yenice Restoran'da,
kis aylarinda 50’den fazla etli-sebzeli yemek cesidi mevcuttur. Yenice Restoran'in
spesiyalleri arasinda; elbasan tava, pilic sarma, Selanik kebabi, kuzu kapama, balli-
fistikl1 biftek sarma, kuzu tandir, tas kebabi, iskembeli nohut ve elbette ki restorana
yarim asirlik inind kazandiran kestirmeli terbiyeli ¢corbalar (kelle paca, iskembe gibi)
bulunmakta, yaz aylarinda ise rengarenk zeytinyagli yemekler mentyt
olusturmaktadir (Askeri, 2019: 1).

Adil Miifttioglu/Ugur Lokantast: Basmane’deki efsaneler arasina giren bir diger lezzet
duragi Adil Mufttoglu/Ugur Lokantasi Bit Pazari’nin simgesidir. 1955 yilindan beri
kentin hareketli boélgesi Bit Pazari’nda carsi esnafiyla birlikte kepenk acan Mufttioglu
ailesi, 55 yildir ayni mekanda, ayni lezzette yemeklerle musterilerine hizmet
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vermektedir (Askeri, 2019: 1). Adil Mufttoglu/Ugur Lokantasi, Turk mutfagim
yansitan lezzetli mentstiyle sadece Izmir’in degil, Turkiye'nin en iyi esnaf
lokantalarindan biri olarak kabul edilmektedir. Mutfak otoriteleri tarafindan defalarca
Tuark mutfaginin en iyi adreslerinden biri olarak secilmistir (Seturday, 2019:1).
Lokantanin sadece Izmir'den degil, sehir disindan da gelen bircok miidaviminin
midesinde bir doygunluk, ytizinde bir tebesstimle lokantadan ¢ikmasinin sebebi; bu
lezzetlerin 55 yildir kémurde pisiyor olmasi, zeytinyaglarinin Ayvalik’tan,
tereyaglarinin Urfa’dan gelmesi, ocak basinda 20 yildir ayn1 ustanin emeginin olmasi,
blittin malzemelerin bizzat yoneticisi tarafindan alinmas: olarak siralanabilir (Atilla,
2001:94; Askeri, 2019: 1; Milor, 2019:1). Yemeklerde kullanilan her malzeme (ana
malzeme olan etten, yemegin icindeki maydanoz ve baharata kadar) ozenle
secilmektedir. Adil Muftioglu/Ugur Lokantasi’nda menti, mevsimlik malzemelere gore
degismektedir. Yemege lezzeti veren unsurun yag oldugu kabul edilip, sadece organik
tereyagi, zeytinyagi ve kuyruk yag kullanilmaktadir. Burada yemekler, Turk
mutfaginda o6nemli bir yeri olan kémur kuzinesinde 3-4 saat, yavas yavas
pisirilmektedir (Atilla, 2001:94; Seturday, 2019:1; Milor, 2019:1). Kuru Fasulye, Stut
Kuzu Kokore¢ Sarma, Kuzu Incik, Elbasan Tava, Guivecte Iskembeli Nohut, Gerdan
Uykuluk, Ciger Sarma, Talas Kebabi, Kuzu Dolmasi, Begendili Tas Kebabi, Sevketi
Bostan ve muhtesem bir Lor Tatlist mentntn yildizlar1 olarak siralanabilir (Atilla,
2001:94; Askeri, 2019:1; Seturday, 2019:1; Milor, 2019:1).

Esnaf Lokantalarinin Olmazsa Olmazlari

Esnaf lokantalarini diger lokantalardan ya da kafe, restoran vb. isletmelerden ayiran
net cizgiler olmasa da genelde arastirmada vurgulanan bircok 6zellik vasitasiyla esnaf
lokantas1 olup olmadigina karar vermek zor degildir. Bir isletmeyi esnaf lokantasi
yapan kendine has bazi 6zelliklerinin oldugunu vurgulamakta da yarar vardir. Esnaf
lokantalarini esnaf lokantasi yapan ve esnaf lokantalarini bu derece samimi ve
vazgecilmez kilan "Esnaf Lokantalarinin Olmazsa Olmazi" olarak ifade edilen
kendilerine has 6zellikleri sOyle siralanabilir (Yolkeser, 2014:1):

1. Az, bol, Gstll kavramlarinin ¢cok énemli olmasi: az ¢corba, pilav Gistd bol kuru.
. Meniinuin olmamasi, yemekleri gérerek se¢cme keyfi.

. Bir suire gittikten sonra musteriye ismiyle hitap etmeye baslayan calisanlar.

. Masalarin bitim noktasinda siralanmis icecekler.

. Cam bardaklarin icine yerlestirilmis pecete niyetine pembe kagitlar.

. Plastik kaplarda gelisigtizel dogranmis ekmekler.

. Floresan lamba ve tavandaki pervane.

0o N o o b~ W N

. Cekmek fiilinin yemegi servis etmek anlaminda kullanilmasi.

9. Gerektiginde tanimadiginiz insanlarla ayni masada yemek yemenin son derece
dogal olmasi.

10. Hesabin kasada 6denmesi ve kasadaki, genellikle mtiessese sahibi hafif gébekli
amca.

Esnaf Lokantalar1 ve Ahilik Iliskisi

Ahi kelime olarak; “olgun kisilik”, “eli acik”, “comert”, “yardim sever”, “arkadas”
anlamlarina gelmektedir. Terim olarak ise; Anadolu’da 13. yy.da kurulan ve belli bir
sUire icerisinde olusturdugu kurallarini hayata gecirmis, esnaf ve sanatkarlar birligini
ifade etmektedir. Ahilik; insanlar1 birlik ve beraberlik icinde 6rnek insan olmaya,
tertemiz bir kardeslige, isinin ve sanatinin ehli olmaya, dogru ve durtist davranmaya,
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insanlara yardim etmeye egiten bir sosyal dayanigsma o6rgutt seklinde tanimlanmistir
(Uslu 1988 & Halic1 2013'ten aktaran Guldemir, 2014: 746 ).

Ahilik, mesleklerin devamliligi, usta cirak iliskinin korunmas: ve ehil olan kisilerce
yapilmasi konusunda oldukca etkilidir. Ahilik, ginimtizde islevini meslek odalarina,
dernekler ve vakiflara birakmistir. Bununla birlikte Izmir esnaf lokantalar1 dahil Turk
esnafinin cogu, Ahilik gelenegini diger esnaflar ve musterilerle olan iliskilerinde yazili
olmayan bir takim etik kurallarina gére yturtitmektedir (Derdicok & Erséz, 2018:14).

Yapilan bir is icin 6nce bir kisinin cirak olarak alinmasi, o kisinin ustasi tarafindan
yetistirilmesi, kalfallk asamasindan sonra isinde ustalik safhasina geldiginde
ustasinin yerini almasi sistemi olan Ahiligin gintimtiz lokantaciliginda 6rneklerine cok
stk rastlanmamakla beraber bu sistemi wuyguladigini belli etmeyen ya da
uygulamalariyla benimsedigini goésteren esnaf lokantalar1 mevcuttur. Izmir'de az
sayida da olsa bazi esnaf lokantalarinin bu sistemi gizli olarak (babadan ogla seklinde
Orn. Corbaci Ismet Usta/Yenice Restoran, Adil Mufttioglu/Ugur Lokantasi gibi)
stirdurdikleri anlasilmaktadir (Seturday, 2019:1). Izmir disinda 6zellikle Istanbul'da
Haci Abdullah Lokantasi'nin bu sistemi acik bir sekilde ytrttttigh gértilmektedir.

Abdullah Efendi Lokantas: catisinda cirakliktan yetisen ve en az 45 yildan beri calisan
H. Abdullah Korun; Bu lokantanin; "Selcuklu Devletindeki Ahiligin ve devaminda
Osmanl Devletinde Lonca Teskilati olarak bilinen meslek o6rgtitiintin gintimtizde
devami niteliginde oldugunu, Haci Abdullah Lokantasina c¢irak olarak alinan
personelin zamanla yetistirilerek usta yapildigini, ustalarin bildiklerinin tamamini
ciraklarina aktardiklarini, mesleki olarak hicbir seyi gizlemediklerini ve bu lokantada
30 seneden daha fazla stredir calisan personel bulundugunu” ifade etmistir
(Guldemir, 2014: 747). Sonuc olarak Haci Abdullah Lokantasi'nin 1888'den beri Ahilik
gelenegini korudugu anlasilmaktadir.

SONUC VE ONERILER

Yuzyillardir geleneksel Turk mutfaginin yemeklerini sunan, ger¢cek bir Ttrk mutfag:
olan esnaf lokantalar1 Turk mutfaginin énemli bir degeridir. Anadolu'nun her yerinde
essiz lezzetleriyle yerli ve yabanci misafirlerinin yemek ihtiyaclarini karsilayan bu
lokantalar, Izmir mutfaginin da énemli bir parcasini olusturmaktadir. Ancak esnaf
lokantalarinin ne Turk mutfagl acisindan ne de gastronomi turizmi acisindan ne
kadar 6nemli oldugunun farkinda olunmadig da asikardir.

Ege Gastronomi Turizmi Dernegi Yonetim Kurulu Baskani ve turist rehberi
Serdar Celenk, "Yillar boyunca diinyamin farkli bélgelerinden gelen gé¢menler ve
bu bolgede yasayan uygarliklar, Izmir sofrasina nefis tatlarini biraktilar ve
béylece zengin bir mutfak yarattilar. Turizmde biitiin diinyada ortak olan sey;
deniz, giines ve kum paketiyle yapilan tatil ve bu tatili insanlar her yerde
yapabilir. Tiirkiye bu tatil anlaywsiyla ¢ok wucuza pazarlanan bir tilke
konumundadir. Cok énemli degerlerimiz varken, biz tutup herkesin sahip oldugu
seylerle turizm yapmaya calisiyyoruz. Béylece tilkemizi cok ucuza pazarlamis
oluyoruz. Fakat bizim fiilkemizde turizmde yararlanabilecegimiz o kadar c¢ok
degisik enstriimanlar var ki iste onlardan biri de gastronomidir. Eskiden, turizm
icin dénde gelen sey globallesmeydi, ancak globallesmenin degil yerelin énemli
oldugu ortaya ctkmustir. Bu yerel unsurlardan en dénemlisi toplumlarin yeme-icme
kiilttiriidiir, yani gastronomisidir. Izmir ise gastronomi turizmi icin bicilmis
kaftandir.” (Ozkan, 2018: 1).

[zmir mutfagiyla ilgili énemli calismalar1 olan Nedim Atilla'ya gére; "Izmir ve Ege
bu 6zel mutfaga sahip cik(ajmamakta ve turistik ve ekonomik bir unsur olarak
degerlendirememektedir. Nedim Atilla, Mutfak kiiltiirti, somut olmayan kiilttirel
miras bu mirastmiza sahip ¢tkamwyoruz. Sahip ¢ik(a)jmamizin bedelini kiiltiirel ve
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ekonomik olarak édiiyoruz. Zengin mutfak kiltiiriimtiz fast-food baskist altinda
var olma miicadelesi veriyor; Paris, Barselona, Girit vb. kentler turizm gelirlerinin
6nemli bir béliimtinti gastronomiden elde ederlerken biz mutfak kiilttirtimiize sahip
ctkip, kiymetini bilip ekonomimizin, turizmimizin bir parcast haline getiremiyoruz."
(IZKA, 2011: 61).

Esnaf lokantalarinin gecmiste oldugu (Karatas, 2001; Kayin, 2015) gibi bugtin de Turk
mutfaginin geleneksel ve yéresel lezzetlerini izmir'de sunmaya devam ettigi (Karatas,
2001; Kayin, 2015) anlasilmistir. Bu lokantalarin Selcuklu Devleti'nin Ahilik, Osmanh
Devletinin ise Lonca sisteminin kurallarini ilke edindigi ortaya cikmistir. Bazi
lokantalarin zamanin sartlarina gére esnaf lokantasi huviyetini kaybettigi (Esnaf
lokantasinin meyhaneye dontsttrtlmesi gibi) ya da isletmesini kapattigi, bazilarinin
ise zamana direnerek 6ziini muhafaza ettikleri anlasilmaktadir. Izmir'de zamana
direnen esnaf lokantalarinin son temsilcilerinin tarihi Kemeralti Carsisinda ve
Basmane semtinde daha yogun olarak bulunduklari belirlenmistir. Bu lokantalarin,
hizmet anlayislarina, Ahilik sistemine ve yemeklerin kalite ve lezzetine ilk glink® kadar
sahip cikmaya calistiklar: gértilmektedir.

Tuark mutfaginin en 6nemli parcalarindan biri olan esnaf lokantalarinin degerinin
bilinmesi gerekmektedir. Esnaf lokantalarina hak ettigi degerin hem ulusal hem de
uluslararasi alanda tanitimlarla farkindalik yaratarak teslim edilmesi gereklidir. izmir
mutfag ve Izmir destinasyonu acisindan degerlendirildiginde; esnaf lokantalarinin
varliklarini sUrdurebilmeleri icin tedbirler alinmalidir. Esnaf lokantalar1 maddi ve
manevi anlamda desteklenmelidir. Esnaf lokantalari, izmir'in gastronomi turizmi icin
faydalanabilecegi o6nemli bir wunsur haline getirilmelidir. Esnaf lokantalari,
gastronomik bir UGrtn haline getirilmelidir. Varliklarin1 stirdirmeye calisan esnaf
lokantalarina gastronomi turizmi vasitasiyla destek verilmelidir. Esnaf lokantalar1 da;
ticari kaygilarin tuzaklarina diismeden, hizmet anlayislarini ve geleneksel Turk
yemeklerinin lezzetlerini koruyarak bu stirece katkida bulunurlarsa izmir’in “ytiz ak1”
muesseseleri olarak ilelebet yasayacaklardir. Esnaf lokantasi, ruhu olan mekandir.
Sair Ahmet Hasim'in (1884-1933) patlican dolmasi ugruna o6ldigu de rivayettir
(izmirlife, 2019:1).

Kemeralti’nda esnaf lokantalarinin hangisine adim atarsaniz atin; her birinde benzer
mentilerin sunuluyor olmasi, bir anlamda izmir ve Ege mutfaginin giintimtizde hala
vazgecilmez oldugunu kanitlar gibidir ve aslinda yasayan bir tarihtir. Kemeralti’nda
esnaf lokantalari, tarihi, tarih de esnaf lokantalarini yasatir (Izmir Kultiir ve Turizm
Dergisi, 2019:1). Nedim Atilla; Izmir-Ege Mutfagi'nin belli destinasyonlarin bir parcasi
olarak sunulmasinin hem destinasyona hem de mutfaga deger katacagini ifade
etmekte ve Izmir'in ¢ars1 ve han lokantasi geleneginin énemine dikkat cekmektedir. Bu
gelenege Ornek olarak da Mirkelemoglu Han'da hizmet veren Bizim Mutfak
Lokantasi'nin 60 yillik birikimiyle bu gelenegi tarihsel bir mekanda yasatarak énemli
bir islev Ustlendigini ve bu tir mekanlarin sayisinin artmasi gerektigini belirtmektedir
(IZKA, 2011: 68).

Sonuc olarak; o6zellikle Kemeraltindaki yeme-icme kultirtne iliskin mekanlar,
cesitli dontisimler gecirmis, ancak ge¢cmis zamanin ruhu hala kaybolmamistir. Ancak
bolgedeki yeme-icme kulttirtine iligskin mekanlar da bir yol ayrimindadir (Kayin, 2015:
25). Izmir'in esnaf lokantalar1 basta Kemeralti olmak tizere diger yerlerde de éziini
koruyarak varliklarim1 stirdiirmeye calismaktadir . Sadece Izmir esnaf lokantalar
degil, tlkenin her kosesindeki gercek esnaf lokantalari icin ¢esitli tedbirler alinmalidir.
Sayilar1 oldukca azalan ve gercek bir Turk lokantasi olan esnaf lokantalarinin
yasamas1 icin; reklam ve tamitim faaliyetleri (farkindalik olusturma), koruma ve
gelistirme faaliyetleri (yasalarla vb. koruma ve esnaf lokantas: 6zelligini kaybetmeden
yenilikler yapma), maddi ve manevi tesvikler, gastronomik bir Urtn (Alagati Ot
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Festivali, zeytinyagi, Izmir tulumu, Izmir loru, Urla Yarimadasinin yerel saraplari,
sevketi bostan, boyoz, kumru vb. sokak lezzetleri, Izmir koéftesi vb. nasil her biri
gastronomik Uirtin ise) olarak gastronomi turizmine kazandirma, lezzet turlari rotasina
dahil etme, bir esnaf lokantas:i olmanin kriterlerini ydnetmeliklerle belirleme ve
koruma altina alma gibi calismalarin ivedilikle baslatilmasi gerekmektedir. Bu
tedbirlerin hayata gecirilmesinde; basta Ege Gastronomi Turizmi Dernegi olmak tUizere,
[zmir'in kanaat énderlerine (yazarlar, akademisyenler, sivil toplum kuruluslar vb.) ve
elbette ki Kultur ve Turizm Bakanligi'na énemli gorevler diismektedir. Bundan sonraki
calismalarda, arastirmacilara esnaf lokantalarinin sahip ve yoneticileriyle yltz yUze
goruserek ve yerinde gozlem yaparak bir calisma yapabilecekleri onerilebilir.
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