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Esnaflokantalar1 Tirk mutfak kiiltliriiniin ayrilmaz bir pargasi olarak tilkemizin her yerinde ulusal ve yerel lezzetlerle
hizmet veren geleneksel yiyecek icecek isletmeleridir. Glinlimiizde hem kiltiiriimiiziin tasiyicisi olan hem ekonomik
alternatifler sunan bu isletmelerin glincel durumu ve gelecekteki konumu bilinmemektedir. Bu ¢alisma esnaf
lokantalarinin devamliligi ve ¢caga ayak uydurabilmelerinin tespiti adina 6nemlidir. Bu sebeple ¢alismanin temel amaci
stirdirilebilir gastronomi baglaminda esnaf lokantalarinin gelecekteki durumunu arastirmak olarak belirlenmistir.
Bu noktadan hareketle Eskisehir ili Hamamyolu ¢arsisinda bulunan yedi esnaf noktasinin altisiyla derinlemesine
goriismeler gerceklestirilmistir. Arastirmanin sonucunda isletmelerde temel siirdiiriilebilirlik uygulamalarinin bir
kisminin bulunmasiyla beraber bazi eksikliklerinde oldugu tespit edilmistir. Ayrica isletmelerden ikisinin gelecek
kaygisi tasidigi ve gelecekte varligini stirdiiremeyecegi endisesine sahip oldugu goriilmiistir.

Anahtar Kelimeler: Esnaf lokantasi, stirdiirtilebilirlik, gastronomi.
Abstract

Traditional small-scale eateries known as esnaf lokantalar: (local restaurants) constitute an integral part of Turkish
culinary culture, offering national and local flavors throughout the country. These establishments serve not only as
preservers of cultural heritage but also as economical dining alternatives. However, their current condition and future
sustainability remain unclear. This study is significant for ascertaining the continuity and capacity of local restaurants
to adapt to contemporary requirements. Accordingly, the primary aim of this study is to examine the status of esnaf
lokantalari within the framework of sustainable gastronomy. To this end, in-depth interviews were conducted with
six out of seven tradesmen operating in the Hamamyolu market area of Eskisehir. The findings indicate that while
some basic sustainability practices are present within these establishments, several shortcomings were also identified.
Furthermore, two of the businesses voiced concerns regarding their long-term viability, suggesting that they may not
be able to continue operating in the future.
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GIRIS

Esnaf lokantalar: tilkemize 6zgii bir deger olmanin yani sira ulusal, yoresel, uygun fiyatli, lezzetli
ve birbirinden farkli geleneksel ve yerel yemekler sunan yiyecek icecek isletmeleridir (Yavuz ve
Bozaz, 2023). Bu isletmeler Tiirk mutfak kiiltiirtiniin ayrilmaz bir parcasi olarak lilkemizin her
yerinde ulusal ve yerel lezzetlerle hizmet veren geleneksel yiyecek icecek isletmeleri olarak
tanimlanabilirler. Genel olarak tencere yemekleri, sulu yemekler ve ev yemegi benzeri yemekler
sunan bu isletmeler, glinlimiizdeki fast food ve benzeri sagliksiz igerikler sunan restoranlara karsi
daha saglikl bir alternatif olarak degerlendirilebilirler. Literatiire bakildiginda iilkemizin her
yerinde varliklarini siirdiirmelerine ve 6nemli bir gastronomik degere sahip olmalarina ragmen
esnaf lokantalariyla ilgili ¢alismalarin az oldugu gorilmektedir. Gastronomiyi siirduriilebilir
kilabilmek nesilden nesile aktarabilmek dolayisiyla da yemek kiltiiriinii koruyabilmek 6nemlidir.
Bu bakimdan siirdirilebilirligi etkileyen ekonomik, ekolojik, sosyal, ve kiiltiirel faktorler
bulunmaktadir (Cekal ve Dogan, 2021). Yine gastronomide siirdiiriilebilirlik denildiginde hem
isletmenin hem de gidanin siirdiiriilebilir olmasi i¢in bir¢ok etken bulunmaktadir.

Geleneksel yapisin1 koruyarak kendi halinde isletmeler olarak goriilen esnaf lokantalarinin
gelecegimizde de yerini koruyabilmesi icin ¢cagimiza ayak uydurabilmesi ve tiiketici beklentilerini
karsilayabilmesi gerekmektedir. Gliniimiizde hem kiiltiirlimiiziin tasiyicisi olan hem ekonomik
alternatifler sunan buisletmelerin giincel durumu ve gelecekteki konumu bilinmemektedir. Ayrica
esnaf lokantalarinin stirdirilebilirligi hakkinda literatiirde ¢alismaya rastlanmamaktadir. Bu
calisma esnaf lokantalarinin devamlilig ve ¢aga ayak uydurabilmelerinin tespiti adina 6nemlidir.
Bu sebeple calismada siirdiirtlebilir gastronomi baglaminda esnaf lokantalarinin durumunu
incelemek amaclanmaktadir. Bu tiir lokantalar ile iinlii olan Eskisehir calisma alani olarak
secilmistir. Ayrica sehir merkezinin en 6nemli kentsel bolgelerinden biri olan Hamamyolu Caddesi
ve ¢evresi gecmisten gliniimiize hala kent merkezi olma 6zelligini korumaktadir (Sahin ve Tavsan,
2018; Tektas, 2024). Bu bolge carsi olarak da yapisini devam ettirerek siirekli bir insan
hareketliligine sahiptir. Bu arastirmaya sinirlilik da getirebilmek adina arastirmanin kapsamini
Hamamyolu ¢arsisi ve cevresindeki esnaf lokantalar1 olusturmaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Siirdurilebilirlik insanlik tarihinin en eski zamanlarina dayanan, 17. ve 18. yiizyillda Avrupa’da
deger kazanmaya baslayan ve varligin korunmasiyla devamliliginin saglanmasini ifade eden bir
kavramdir (Durlu Ozkaya ve Uner, 2021). Bir¢ok farkli alanda kullanilan siirdiiriilebilirlik kavrami
zamanla olusan ekolojik problemlerin ¢evre dostu kalkinmayla desteklenmesi i¢in ortaya ¢ikan
fikirlerdendir ve gelecek nesillerin de ihtiyaglarina erisebilmesini hedefler (Ozen ve Karaca, 2021).
Literatiirde tek bir tanimi1 olmamakla beraber siirdiirtilebilirligin temeli ekonomik faaliyetlerin
ekolojik sonuclarini dikkate alarak, degistirilebilen veya yenilenebilen bu nedenle de tiikenmeyen
kaynaklarin kullanimina dayanmaktadir (Gedik, 2020).

Gastronomide siirdiiriilebilirlik kavraminin tarladan sofraya ilkesiyle hareket eden, yemek
kiltiirtiniin nesilden nesile aktarilmasini saglayan ve dogal kaynaklarin devamliligini gézeten bir
kavram oldugu soylenebilir (Yesilyurt, Beyoglu ve Bilgin, 2024). Bu baglamda gastronomide
stirdiirtlebilirlik kavrami gelecek nesillere bugiiniimiizii iyi bir sekilde aktarabilmek adina
onemlidir. Sirdirilebilirlik adina bir¢ok c¢alisma bulunmaktadir. Cekal ve Dogan (2021),
surdiriilebilir gastronomiyi etkileyen faktorlerin ekolojik, sosyal, ekonomik ve kiiltiirel olarak
siralanabilecegine deginmislerdir. Ancak kiiltiirel boyut sosyal boyutun i¢inde yer aldig1 i¢in bu
calismada ekolojik, sosyal ve ekonomik boyut lizerinden inceleme yapilmistir. Ekolojik anlamda
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atik yonetimi (Oztiirk ve Kanoglu, 2024; Sabanci ve Onur, 2024), yesil restoran (Yazicioglu ve
Aydin,2018), turuncu bayrak (Cetinoglu ve Unliiénen, 2020), organik tarim (ibis, 2021), dikey
tarim (Cilginoglu, Avci ve Cilginoglu, 2022), otantik tarim turizmi (Calina ve Calina, 2024), bireysel
yaraticilik (Jost ve Boutinot, 2024) gibi calismalar ele alinmistir. Bu ¢alismalar ¢evresel faktorlerin
iyilesmesiyle devamliligl ve dogayr korumay: hedefler. Ekonomik baglamda stirdiirtilebilirligi
aslinda biitiin faktorler ilgilendirmektedir. Clinki birgok stirdiiriilebilirlik uygulamasi ekonomik
katki da saglamaktadir. Ayn1 zamanda bilim ve teknoloji (Aymankuy ve Topal, 2022; Yesilyurt,
Beyoglu ve Bilgin, 2024), akilli turizm (Denk vd. 2025; Suanpang, ve Pothipassa, 2024),
gastronomi turizmi (Chen, Xu ve Huang, 2024; Yurt ve Dinvar, 2024) calismalar1 da ekonomik
sturdirulebilirlik olarak degerlendirilebilir. Sosyal boyutta ise standart regete (Cekal ve Dogan,
2021), cografi isaret (Cekal ve Dogan,2021; Denk ve Ogan, 2025; Yilmaz ve Siinnetcioglu,2024),
unutulmaya yiiz tutmus yiyecekler (Badem, 2023) ve mutfak-yemek kiiltiirii (Sabur ve Gilines,
2023; Senel ve Karabulut, 2024; Yurt ve Dinvar, 2024; Darabos, Kundi ve Komives, 2024) ile ilgili
calismalar bulunmaktadir. isletmeler ve restoranlardaki siirdiiriilebilirlik calismalar ekolojik ve
ekonomik boyut kapsaminda kalmaktadir. Esnaf lokantalar1 kiltliriinlin 6énemli bir 6gesi
oldugundan bu ¢alismanin 6nemli kismini sosyal agidan sturdiiriilebilirlik olusturmaktadir. Ciinkii
strdiiriilebilirligin sosyal boyutuna bakildiginda, yemek kiiltiirtiniin gelecege aktarilabilmesi
onem tasimaktadir.

Esnaf lokantalar1 Tirk yemeklerini uygun fiyatlarda piyasaya sunan genel olarak kiiciik ¢aph
isletmelerdir (Taner ve Cetin, 2023). Yalnizca iilkemize 6zgii olan bu restoranlar temel olarak
nesilden nesile aktarilarak varliklarini siirdiirmektedir. Esnaf lokantalariyla ilgili literatiir
tarandiginda ise birka¢ calismaya rastlanmistir. Bu c¢alismalarda esnaf lokantalarinin turistik
degerinin (Bulut, 2019), otantikliklerinin (Celik, Sandikci ve Cerit, 2020), pandemiden
etkilenmelerinin (Sahin ve Ozgiirel, 2022), sektérdeki konumlarinin ve miisteri profillerini
belirlemenin (Taner ve Cetin, 2023), kaybolan bir kiiltiir olduklarinin (Dogan, 2022), gida
giivenliginin (Cetin ve Dogan, 2022), mutfak kiltliriine ve gastronomi turizmine katkilari ile
yoresel ve cografi isaretli tirtinleri kullanmalarinin (Yavuz ve Bozaz, 2023), lokanta kiiltiirtinde
yasanan degisimlerin (Kizil ve dig. 2023) incelendigi goriilmektedir. Esnaf lokantalariyla ilgili bir
takim calismalar yapilmis olsa da esnaf lokantalarinin siirdiiriilebilirligini direkt olarak ele alan
herhangi bir calismaya rastlanmamaktadir. Yalnizca Taner ve Cetin (2023), calismalarinda esnaf
lokantalarinin siirdiiriilebilirligine deginmis ve birtakim onerilerde bulunmustur. Bu baglamda
esnaf lokantalarinin strdiirilebilirligiyle ilgili ¢calismalarin yok denecek kadar az oldugu ifade
edilebilir. Dolayisiyla bu calismada esnaf lokantalarinin siirduriilebilirliginin detayli ve temel
olarak ele alinmistir. Calismanin 06zglin degeri buradan da anlasilmaktadir. Tim bunlar
cercevesinde arastirmada literatiire 151k tutmak amaglanmaktadir.

YONTEM

Calismada nitel arastirma yontemi benimsenmistir. Polat (2022), calismasinda nitel arastirma
yontemlerine dayali calismalarin giderek arttigini en ¢ok kullanilan veri toplama araglarindan
birinin de 6zellikle yar1 yapilandirilmis goriismeler oldugunu belirtmistir. Yar1 yapilandirilmis
goriismelerde soru formu vardir fakat goériismeler sirasinda yeni sorular eklenebilir ya da
cikarilabilir, dolayisiyla derinlemesine ve genel bir cercevede veri elde edilmektedir (Dombekci ve
Erisen, 2022). Bu ¢alismada da arastirmanin detaylandirilabilmesi ve daha fazla veri elde
edilebilmesi i¢in yar1 yapilandirilmis goriisme teknigine bagvurulmustur. Strdiiriilebilirligin temel
boyutlar1 tizerinden restoranlarda uygulanmasi gereken siirdiiriilebilirlik faaliyetleri baglaminda
alt temalar olusturularak goriisme sorulari diizenlenmistir. Goriismelerin sonunda esnaf
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lokantalarinda siirdurtilebilirlik uygulamalar1 alt kodlarda ag¢iklanmistir. Calismanin evrenini
esnaf lokantalari, drneklemini Eskisehir ili Hamamyolu Carsisindaki tim esnaf lokantalar:
olusturmaktadir. Eskisehir'in en eski carsisi olarak ge¢misten itibaren esnaf lokantalarinin
varligini aktif bir sekilde stirdiirdiigii yer olan Hamamyolu Carsis1 ve civari tiim bu 6zellikleri ve
bolgedeki gilinliik yogunluk nedeniyle 6rneklem seciminde etkili olmustur. Eskisehir'in en eski
caddelerinden olan Hamamyolu Carsis1i ve civarindaki esnaf lokantasi isletmecilerinden
sturdirulebilirlik adina yiiz ylze goriismeler gergeklestirilmistir. Civarda var olan toplam yedi
isletmeden altis1 goriismeyi kabul etmistir. Dolayisiyla bulgularda alt1 katilimci tizerinden analiz
gerceklestirilmistir.

BULGULAR

Esnaf lokantalariyla yapilan goriismeler sonucunda gastronomide siirdiiriilebilirligin ti¢ boyutu
olan ekolojik, ekonomik ve sosyal boyutlar bakimindan alinan yanitlar tizerine katilimcilarin
surdirilebilirligin hangi kisimlarinda oldugunu gosterir tablo asagida sunulmustur. Tabloda
verilen alt temalar ve alt kodlar li¢ temel boyutun bu isletmelerdeki varligini somut olarak
gosterebilmek adina olusturulmustur. Katihmcilar K-1, K-2, K-3, K-4, K-5 ve K-6 olarak kodlanarak
tablo 1'de gosterilmistir.

Tablo 1. Katilimcilarin siirdiiriilebilirligin hangi boyutlarinda oldugunu goésterir tablo

Tema Alt Tema Alt Kodlar Katilimci
. Kizartma yaglari K-1,K-2, K-3,K-4, K-5
Atk Yonetimi Geri donisim K-3, K-4, K-5
Enerji Tiiketimi Su tiketimi K-1
Ekolojik Elektrik tiiketimi K-1, K-3, K-4, K-6
Cevre Dostu& Organik Uriin | Temizlik malzemeleri K-3,K-6
. Giin sonu yemekleri K-1, K-2, K-3, K-4, K-5, K-6
Gida Israfi — oy
Giiniin yemegi K-1,K-5
Yerel tedarikgilerle calismak K-1, K-2, K-5, K-6
Yerel Ekonomiye Destek Yerel iscilerle calismak K-1, K-2, K-3, K-4, K-5, K-6
Ekonomik Mobilyalari yerel isletmelerden almak | K-1, K-2, K-3, K-5, K-6
Ekonomik Uriin Kullanimi Mevsimlik tiriin kullanimi K-1, K-2, K-3, K-4, K-5, K-6
Taze tiriin kullanimi K-1, K-2, K-3, K-4, K-5, K-6
isletmenin Devamlilig Nesilden nesle aktarim K-2, K-4, K-6
Subelesme K-2,K-3, K-6
Sosyal Yoresel Ulusal Uriin Yoresel & Ulusal K-1,K-2, K-3, K-4, K-5,K-6
Kullanimi Cografi isaretli K-1, K-2, K-3, K-4, K-6
Saglikli Taze Yemek Sunmak | Sulu yemekler& Sebze yemekleri K-1, K-2, K-3, K-4, K-5, K-6

Esnaf lokantalariyla yapilan goriismelerde siirdiirtilebilirlik kavramiyla ilgili ne bildiklerine
yonelik bir soru sorulmustur. K-2 “ Bir seyin devamini getirmek mesela 1957 den beri devami geliyor
buranin.” K-3 “ telaffuz edemedim ama boyle devam stirekli..” K-4 “ Stirdiirtilebilirlik tabi giizel her
meslekte bu béyle ama bundan sonra artik pek umutlu degiliz ya yani séyle bu meslegi ¢cok tercih eden
yok yani nesilden nesle gectikce azaliyor. Iyi paralar kazaniliyor ashnda bakildiginda ama biraz yine
meslek zor oldugu igin tabi insanlar ¢ok fazla tercih etmek istemiyor.” diyerek kavrami agiklamaya
calismiglardir. Bu baglamda genel olarak is yerinin devamliliini anladiklarin1 sdylemek
mumkiindir. Siurdirilebilirlik kavrami onlara is yerlerinin devam etmesi durumunu
cagristirmistir.
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Ekolojik Boyut

Siirdiirtlebilirlik kavraminin temel boyutlarindan biri olan ekolojik boyut hakkinda esnaf
lokantalarinin yaptig1 calismalara bakildiginda 6zellikle atik yonetimi konusunda isletmelerin
bilincli oldugu goriilmektedir. Kizartma ve yanmis yag atiklarinin katilimcilarin besi tarafindan
atiga gonderildigi, biri tarafindan da atik yaglarinin hi¢ olmamasi nedeniyle bdyle bir
uygulamalarinin olmadig1 tespit edilmistir. Bu uygulamanin gelismis olmasinin bir sebebi
belediyenin bu konudaki yaptirimi ve atik yaglar1 topluyor olmasidir. Alti1 isletmenin tgu plastik
atiklar1 ayristirarak geri dontisime gondermektedir. Diger li¢ isletmenin ise ¢oplerini
ayristirmadigl tespit edilmistir. Dolayisiyla geri doniisiim konusunda atik yaglar kadar bir biling
olmasa da yine de bazi is yerlerinin bu bilince sahip olmasi umut vericidir.

Enerji tiiketimine yonelik is yerlerinin hi¢cbirinde sensorlii musluk ya da sensoérlii aydinlatma
kullanilmadig1 tespit edilmistir. Ancak elektrik tiiketimini azaltmak icin doért isletmenin led
aydinlatmalar kullandig1 gorilmektedir. K-4 “ ...isiklarimizi lede ¢evirdik. Miimkiin oldugunca
kullanmadigimiz dolaplarimizi kapatiyoruz birlestirip daha az kullanmaya c¢alsyoruz. Ozen
gosteriyoruz. Tabi bu sonugta yani hem normal tiiketim agisindan hem de kendi cebimiz igcinde faydali
oluyor.” diye elektrik tiiketimini aza indirgemek icin ugraslarindan ve diisiincelerinden
bahsetmistir. Bu durumun isletme i¢cinde ekonomik oldugu g6z 6niine alindiginda uygulamalarin
gitgide artabilecegi diisiiniilmektedir. Sensorli aydinlatma ve musluklarin kullaniminin
olmamasinin sebebi insanlarin yalnizca yemek yiyip ayrildig1 ve ¢ok fazla lavabo kullanimi gibi
durumlarin olmadigr disunildiginde bu isletmeler icin durumun normal oldugunu
diistindiirtmektedir. Genel olarak kii¢ctik capli isletmeler olan esnaf lokantalarinda aslinda ¢ok fazla
enerji israfi s6z konusu degildir.

Cevre dostu veya organik temizlik malzemeleri kullaniminin bu isletmelerde yaygin olmadigi
gorilmistiir. Genel olarak bu konuda bilgi sahibi olmamakla beraber is yogunlugu da eklendiginde
farkindaliklarinin olusmadigi séylenebilir. Belki de gerekli bilgilendirmeler ve hem ekonomik hem
cevre dostu iiriinler tanmitildiginda bu konuya egilimli olabileceklerdir. Oyle ki toplamda alt1 subesi
olan diger esnaf lokantalarinin yaninda gayet 6zenli goriinen ve mavi bayrak almis olan bir
isletmenin de bu kullanimdan uzak oldugu diistiniiliince bu konuda bir farkindalik eksikligi oldugu
goze carpmaktadir.

Ekonomik Boyut

Ekonomik boyut siirdiiriilebilir gastronominin tiim boyutlarindan etkilenmekle beraber
strdiirtlebilirligin 6nemli bir parcasidir. Esnaf lokantalar1 yerel ekonomiye destek baglaminda
incelendiginde bu konuda genel olarak yerel ekonomiye destek olduklar gériilmektedir. Oyle ki
alt1 isletmeden dordi yerel esnaflardan triin tedarik etmektedir. K-1 “ ...Yerel esnafla ¢alistyorum
yabancilara pek giivenmiyorum. Mali sey getiriyorlar numune getiriyorlar numune giizel gonderdigi
mal bozuk o yiizden bildigim kisilerden aliyorum...” iki is yeri kurumsal firmalarla ¢calismakla
beraber birinin daha once yerel tedarikgilerle ¢alistigi ve duruma gore tekrar calisabilecegi
goriilmektedir. K-4 “Iste onlarla birlikte calisirken tabi tek yerle calismanin avantaji da var en
azindan tiim istekleri tek yerde gériip tek yerden tedarik edebiliyorsunuz. Cok fazla insanlarla
calismaya basladiginiz zaman is biraz daha karisiyor. Onlarinda bize sagladigi tabi ytiklii alimlar
oldugu icin tabi kolayliklar var. Bu ara oyle ama tabi onlarla ¢calismak zorunda miyiz tabi degiliz
baska bir yerden isimize gelen daha iyi bir mal varsa da oradan aliyoruz.” diyerek kurumsal firmanin
tek yerden ve istenen kaliteden dolayi tercih edildigini ancak zamanla degisebilecegini belirtmistir.
Yine bu isletmelerin hepsi yerel iscilerle calismaktadir. Farkli illerden gelen 68renci ya da meslek
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sahibi insani da is yerlerinde barindirmakla beraber yerel halki da biinyesinde ¢alistirmaktadirlar.
Bu da istihdama katki sagladiklarini gostermektedir. Isletmelerin besi mobilyalarini yerel
isletmelerden satin almistir. Isletmelerin biri de ikinci elden satin alarak kendi ekonomik
cikarlarini korumus ve esya israfini1 6nlemistir. Mobilyalarini tedarik ederken biitiin isletmelerin
trinlerin dayanikl olmasina dikkat ettigi goze carpmistir. K-3 “Yalova’dan alind1 mobilyalar. Yerel
isletmelerden. Iste iirtiniin kalitesi deri olmasina biraz ézen géosterdik yipranmamast icin ¢iinkii diger
naylonumsular ¢cabuk yipraniyor bir iki sene sonra eskiyor ama bu yeni masadakiler bes senelik hicbir
deforme yok iistlerinde eskime ¢catlama hicbir sekilde yok” giin icinde birgok miisteriyi agirladiklari
icin bu duruma 6zen gostermektedirler. Bu durumunda surdiriilebilirlige katki sagladig1 goz
ontinde bulundurulmalidir.

Tedarik edilen gida tirtinlerinin ekonomik olmasi adina mevsiminde iirtin kullanimi 6nemlidir. Bu
baglamda esnaf lokantalarina bakildiginda gértiisme yapilan is yerlerinin tamaminin mevsiminde
sebzeleri kullaniyor olmasi ve taze iiriinler kullaniyor olmalar géze ¢carpmaktadir. Ornek olarak
katilimcilardan K-4 “...herkese hitap edebilecegimiz sekilde fiyatlarimizi ayarlamaya ¢alisiyoruz bir
de her giin bizde yemek yiyen insanlar oldugu icin giinliik olarak da bunlari degistirmeye calistyoruz
mevsimine gore de. Sebzeleri genelde zaten hep turfanda kullaniyoruz..”K-5 “...zaten sebze
yemekleri genelde mevsimine gére yapiliyyor ama digerleri sabit...” diyerek uygulamalarinin
mevsimlik ve taze oldugunu belirtmislerdir. Bu konuda isletmeleri de ekonomik olarak kar
etmekle beraber tliketicilerin de daha uygun fiyata yemek yemelerini saglamaktadirlar. Bunun
yaninda yogunlukta sulu yemek yapan lokantalar oldugu distniildigiinde durumun boyle olmasi
olagandir.

Sosyal Boyut

Siirdiirtlebilirlik uygulamalinin sosyal boyutu esnaf lokantalar1 agisindan daha ¢ok ele alinmasi
gereken bir konudur. Ciinkii bu isletmeler geleneksel yemekler yaparak sunmakta ve yalnizca Tiirk
kiltirtine has isletmeler olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Dolayisiyla bu isletmelerin tarihsel
stirecleriyle beraber 6zellikle de gelecekte konumlarini korumalari kiiltiirel mirasimizi korumak
adina onemlidir. Bu baglamda isletmelerin siirecini 6grenmek adina yapilan goriismelerde
isletmelerin kac yildir faal olduguna verilen yanitlar asagida gosterilmektedir. “Isletmemiz esnaf
lokantasi olarak ¢alisiyor. Orta sinif bir lokanta. Burasi 2016 yilindan beri faaliyette hemen hemen 8-
9 senedir. Diger subem vardi kapattim. Yine esnaf lokantasiydi... Ben bu meslege hemen hemen 40.
senemin igindeyim.”

“ Valla yaklasik 1957den beri faaliyet halinde nesilden nesle aktarilmis.” (K1), “Istanbul’da 4 subesi
Eskisehir'de 2 subesi var. Ik baslangicta pilav arabasinda basliyor ondan sonra ufak bir diikkan
ondan sonra tekrar diger subeler agilmaya bagslyor.” (K2), ” Evet bahsedeyim. Biz esnaf lokantasiyiz
lictincti kusak bir isletmeyiz dededen toruna geliyor...60 senedir faaliyette is yerimiz...” (K3), ” Burasi
yaklasik 91-92 yilindan beri agik faaliyet gosteriyor...” (K4), “ Biz dordtincii kusak esnafiz 1936°da
merkez subemiz kuruluyor. Burasi 13 sene oluyo bide Tasbagsi subemiz var bizim seyde o da 15 senelik
oluyor. 4. Kusak isletmeyiz 5.kusakta su an hazirda.” (K5)

Verilen yanitlar lizerine isletmelerin li¢c tanesinin nesilden nesile aktarilan bir isletme oldugu diger
li¢ tanesinin ise yine uzun yillardir faaliyet halinde oldugu goriilmektedir. U¢ tanesi subelesen
isletme olarak diger ticii tek is yeri olarak faaliyet gostermektedir. Subelesmis isletmelerin varhig
isletmelerin devamlilig1 ve istihdama katki agisindan 6nem arz etmektedir. Ayrica isletmelerin
liclinlin nesilden nesile aktarilan kusaklar arasi isletmeler olmasi da kiltiiriimiiziin tasiyicisi
olmasi acgisindan degerlidir. Ancak bazi isletmelerin gelecek kaygisi tasidigr gorilmistiir. K-1
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...Meslek olarak eski tadi yok. Yetisen elemanda yok, as¢ida yok... Valla ben bes yil sonrasini biraz zor
gortiyorum hani bu sartlarda bu ekonomik sartlarda kiralar malum is¢i parast malum asgari ticret
bilmem ne. E bizim en ¢ok belimizi biiken kira var kiralar boyle giderse isletme sayist azalir gibime
geliyor. Zaten adam bulunmuyor c¢alisacak eleman bulunmuyor.” diyerek hem yetisen eleman
olmamasi hem de ekonomik kaygilar nedeniyle isletmenin devamlilig1 konusunda endiselidir.

K-4“... Bizelimizden geleni yapacagiz devam edene kadar ama bizden sonra bi nesil yok... Keske su son
zamanlarda insanlar ¢alisanlar bu meslegi daha fazla tercih etseler bizde biraz umutlu olsak daha
fazla yillar yapmayr diisiinsek tamam. Ama pekte umutlu muyuz degiliz insallah iyi olur devam
ettirebildigimiz kadar ettiririz...” diyerek gelecek hakkinda kaygilarini dile getirmistir. Nesilden
nesile aktarilmis bir isletme olan K-4 gelecek i¢in yeni bir nesil olmadigini belirterek is yerlerinin
son nesli olarak calismaktadirlar. isin zorlugu ve ekonomik sartlarin da onlar1 zorlamasi sebebiyle
yetisen elemanlar1 da olmayinca kendilerinden sonra isletmelerini devretmeyi diisiinmektedir.
Dort isletmeden ikisinin gelecekte olmayacagi diisiiniildii§iinde azimsanamayacak bir durum
oldugu goze carpmaktadir. Yalnizca iki is yerinde yetisen neslin oldugu goértulmektedir bu durumda
umut verici olmakla beraber genclerin stireg icerisinde verecekleri karara gore degisebilecektir.

Esnaf lokantalar1 yogunlukta ulusal ve yoresel sulu yemekleri yapan isletmelerdir. Gériismelerin
tamaminda durum béyledir. Isletmelerin tamaminda ulusal ve yéresel yemeklerin yer almasi
kiltirimiuzin tasiyicist oldugunun 6nemli bir isaretidir. Ayrica bir isletme disinda hepsinin
meniisiinde cografi isaret tescilli triinlere yer verdigi belirlenmistir. Bu tip isletmeler i¢in
azimsanamayacak bir rakam olmakla beraber kiiltiirti tasiyan isletmeler olarak mentilerinde cografi
isaretli Uriinlere yer vermeleri degerli bir unsurdur. Yalnizca iist diizey restoranlarda farkindaligi
goriilen bu duruma orta siif olan bu isletmelerde de karsilasmak aslinda beklenmediktir. Ayni
zamanda bu isletmelerin tamaminin saglikl ve giinliik taze yemekler sunuyor olmasi giderek fast
food tarzi restoranlarin ve tiiketimin arttig1 diistiiniildiigiinde iyi bir secenek olmaktadirlar.

SONUC

Gilinlimiiz sartlarinda tiiketim odagi glinden giline degismektedir. Giderek artan ve gelisen yiyecek
icecek sektoriinde gelenekselligin yerini modernizme ve postmodernizme biraktigi goriilmektedir.
Suirekli artan misteri beklentilerini ve ¢agin getirisini karsilamak ise giderek giiclesmektedir.
Ozellikle daha geleneksel ve orta sinif isletmeler icin ayakta kalabilmek ¢cagimizin bir problemi
olmaktadir. Daha seckin isletmeler, farkh lezzet arayislari, yeni deneyimler elde etmek varken
eskiye baglh kalmak gelenekseli tercih etmek herkes i¢cin uygulanabilir degildir. Dolayisiyla
buradan yola ¢ikarak yapilan arastirmada Tiirk mutfaginin geleneksel bir parcasi olan esnaf
lokantalarinin giincel durumu ve siirduriilebilirligi arastirilmistir. Esnaf lokantalari, yalnizca
gastronomik bir unsur olmanin 6tesinde, kentsel ve toplumsal yasami siirdiiren kiilttirel aktorler
olarak ele alinmistir. Bu yaklasimla calismada esnaf lokantalarinin salt gastronomik 6geler
diizeyinde incelenmedigini ortaya koymaktadir. Yapilan arastirma cercevesinde alt1 isletmenin
ikisinin isletmelerinin son nesli olduklar: ve isletmenin geleceginin olmadigini diisiinmeleri bu
durumun bir getirisidir. Nesilden nesile aktarimin yalnizca li¢ isletmede olmasi ve bu isletmelerden
birinin ise son kusak olmasi esnaf lokantalarinin kiiltiirel tasiyiciligi icin tehlikelidir. Lokanta
isletmeciliginin is yogunlugu ve zorlugu goz oniine alindiginda ayrica ekonomik kosullarinda
degisebilecegi zorlasabilecegi diisiiniildigiinde gelecek nesillerin bu isleyisi ne kadar
stirdiirebilecegi ise yine bir arastirma sorusu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Oyle ki isletmelerden
ikisi kendisinden sonra bir nesil yetistirmeyip cocuklarini daha iyi hayat kalitesine sahip
olabilecegini diisiindiikleri baska meslek dallarina yonlendirmistir. Yine de isletmelerden tigiiniin
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subelesmis olmasi umut vericidir. Ancak eldeki verilere bakildiginda isletmelerin sayisinin ya da
nesilden nesle aktariminin azaldigl goz oniine alindiginda esnaf lokantalarinin gelenekselliginin
nasil evrilecegi merak konusudur. Bu baglamda, esnaf lokantalarinin geleneksel mekan kimliklerini
muhafaza ederek modern tiiketici beklentilerine etkin bir sekilde uyum saglayabilmelerine yonelik
uygulanabilir faaliyet 6nerileri sunulmasi 6nem arz etmektedir. Geleneksellik ile modernizasyon arasindaki
hassas dengenin korunmasi, kritik bir basar1 faktoriidiir. Ozellikle bu mekanlarin, yeni nesillerin
adaptasyonunu ve ilgisini nasil cekebilecegi sorunsali, 6nemli bir tartisma alani olarak belirginlesmektedir.
Bu dogrultuda, soz konusu dengeyi destekleyecek ve isletmelerin stirdirtlebilirligini artiracak 6zgiin
onerilerin (menli modernizasyonu, dijitallesme ve atmosfer giincellemeleri gibi) gelistirilmesi elzemdir.
Isletmelerin yoresel, ulusal, saghikh yemekleri ekonomik bir sekilde sundugu diisiiniildiigiinde
sosyal boyut icin bu isletmelerin 6nemi tartisilamazdir. Siirdiriilebilirligin temel ilkelerinden
hareketle ekolojik, ekonomik ve sosyal boyut da yer almakla birlikte kii¢iik isletmeler olmalari
nedeniyle bu boyutlarin bazi1 etmenlerinde ise eksik kaldiklar1 goriilmektedir. Strdiriilebilirligin
temelini olusturan ekolojik boyut icin daha fazla calismalarin olmasi gerekmektedir. Ornegin
ekolojik boyutun temellerinden olan geri doniisiim uygulamalar1 yayginlastirilmali su tiiketimi ve
temizlik malzemeleri konusunda hassasiyet saglanmalidir. Tabi ki bunun i¢in isletmelere destek
olmak ve bilgilerini arttiracak uygulamalara yoneltmek gerekmektedir.

Ekonomik boyuttan bakildiginda isletmelerin cogunun yerel ekonomiye destek oldugu bulgularda
tespit edilmistir. Bu durum siirdiiriilebilirlik i¢cin 6nemli bir etmendir. Ayrica ekonomik {riin
kullanimi konusunda isletmelerin tamami uygulama icerisindedir. Bu durum tiiketici saglig1 icinde
etkilidir. Yapilan goriismelerde katilimcilardan alinan yanitlar lizerine isletmelerin ¢aga ayak
uydurabilmek icin meniilerinde ve restoranlarinda degisiklikler yaptiklari, miisteri beklentilerini
karsilamak igin tiiketilen trtlinlere ve tiirevlerine agirlik verildigi gorulmistiir. Genel olarak
bakildiginda esnaf lokantalarinin siirdiiriilebilirlik uygulamalarini bilingli ya da degil yiliksek
oranda gerceklestirdigi goriilmektedir. Tiiketim toplumunda gereken 6nemi ve degeri gormeseler
de esnaf lokantalarinin hem kiiltiiriimiiz, hem ekonomimiz hem de saghgimiz icin iyi bir segcenek
oldugu unutulmamalidir. Bu dogrultuda gelecek arastirmacilarin esnaf lokantalarinin
tutunabilmeleri ve gelecekte varliklarini siirdiirebilmeleri i¢in neler yapilabileceginin ve yetisen
nesillerin gelecekte bu meslegi yapmakla ilgili neler diisiindtiklerini arastirmalarinin literatiire 151k
tutacag distintilmektedir.

Tesekkiir ve Bilgi Notu: Bu ¢alisma 17-18 Mayis 2025 tarihinde Hatay’da gerceklesen Deneyimsel Gastronomi
Kongresinde 6zet bildiri olarak sunulmustur. Calismanin ger¢eklesmesine katki saglayan tiim katilimcilara da ayrica
tesekkiir ederiz.

Etik Onay1: Anadolu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu tarafindan verilen
23.01.2025 tarihli 836778 protokol numarali etik kurul onay1 karari.
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Extended Summary

Sustainability is a concept that dates back to the earliest periods of human history, began to gain value in Europe
during the 17th and 18th centuries, and refers to the preservation and continuity of existence (Durlu Ozkaya &
Uner, 2021). Widely used across various fields, the concept of sustainability has emerged as an idea supporting
the mitigation of ecological problems through environmentally friendly development and aims to ensure that
future generations can also meet their needs (Ozen & Karaca, 2021). Although there is no single universally
accepted definition in the literature, the foundation of sustainability lies in the use of resources that are renewable
or replaceable—hence inexhaustible—while taking into account the ecological consequences of economic
activities (Gedik, 2024). In the context of gastronomy, sustainability can be defined as a concept guided by the
"farm-to-table" principle, ensuring the transmission of culinary culture from generation to generation while
protecting natural resources (Yesilyurt, Beyoglu & Bilgin, 2024). In this respect, sustainability in gastronomy is
important in order to pass on today’s culinary heritage to future generations.Tradesmen restaurants (esnaf
lokantalari) are traditional food and beverage establishments found throughout Turkey and serve both national
and local dishes, forming an integral part of Turkish culinary culture. Typically offering home-style, stew-based
meals, these establishments can serve as a healthier alternative to fast food and other modern, often unhealthy,
dining options. A review of the literature reveals that despite their widespread presence and gastronomic value,
academic studies on tradesmen restaurants are relatively limited. In order to ensure the sustainability of
gastronomy, it is essential to preserve and transmit culinary traditions across generations. Several factors—
economic, ecological, social, and cultural—play a role in influencing sustainability (Cekal & Dogan, 2021).
Moreover, sustainability in gastronomy requires the implementation of practices that ensure the longevity of both
food and the business itself. Although tradesmen restaurants are often seen as modest and traditional enterprises,
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their ability to adapt to modern times and meet consumer expectations is crucial for their continued existence.
Today, the current status and future position of these businesses, which both preserve cultural values and offer
economic alternatives, remain largely unknown. Furthermore, there is a notable gap in the literature concerning
the sustainability of tradesmen restaurants. This study is significant in identifying the continuity of such
establishments and their capacity to adapt to changing times. For this reason, the primary aim of the study is to
examine the status of tradesmen restaurants within the context of sustainable gastronomy. Hamamyolu Street and
its surrounding area, one of the most important urban zones in the city center of Eskisehir, has historically
maintained its role as a central district (Sahin & Tavsan, 2018; Tektas, 2024). This area, which continues to
function as a traditional marketplace, is characterized by constant movement and commercial activity. To establish
clear boundaries for the study, the research is limited to the sustainability of tradesmen restaurants located in and
around Hamamyolu Bazaar. Within this framework, in-depth interviews were conducted with six of the seven
identified tradesmen restaurants in the Hamamyolu district of Eskisehir. The findings indicate that while some
fundamental sustainability practices are present in these businesses, certain deficiencies were also observed.
Additionally, two of the establishments expressed concerns about their future and conveyed uncertainty regarding
their ability to continue operating in the coming years.
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