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Ozet

Esnaf lokantalar1 yillar boyu cevrelerinde yer alan esna-
fa Ttirk yemek 6rneklerini makul fiyatlarla sunan lezzet
duraklaridir. Esnaf tanimina is yerlerinde calisanlar,
ticaretle ugrasanlar ve isletme sahipleri girmektedir.
Esnaf lokantalarinin bazilari mikro dlgekte olsa da ge-
nellikle kiigiik isletmelerdir. Yasadiklar1 sorunlara bagl
olarak zaman i¢inde kapananlarin disinda, tilkemizdeki
esnaf lokantalarinin bir boliimii halen tigtincii-d6rdiincii
kusak ve/veya el degistirme yoluyla giiniimiizde de
varliklarini stirdiirmektedir.

Esnaf lokantalar1 Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri ile
son yillarda gastronomi turizminden pay alabilecek bir
potansiyele sahiptir. Glintimiizde seyahat eden alt1 tu-
ristten biri gastronomi turizmi kapsamindadir.

Aragtirmanin amaci, Mersin'deki esnaf lokantalari-
nin yiyecek sektoriindeki konumlarint ve miisteri
profillerini belirlemek, sorunlarini ortaya koymak ve
ulke turizminde etkili olabilecek bu isletmelerin siirdii-
riilebilirliklerine yonelik oneriler gelistirmektir.

Arastirmada nitel yontem kullanilmistir. Veriler esnaf
lokantalarmin yoneticileri ile yiiz yiize goriismeler ya-
pilarak toplanmustir. Verilen yanitlar ¢ergevesinde lo-
kantalarin miisteri profilleri ve yasadiklari sorun kate-
gorileri belirlenmistir. Sonug olarak; Mersin'deki esnaf
lokantalariin enflasyonun getirdigi fiyat artislari, ser-
maye yetersizligi, finansman giigliikleri, miisteri kaybi
gibi sorunlar yasamalarina karsin, esnaf lokantasi kiiltii-
riinii yasatma azminde olduklar1 belirlenmistir. Ayrica,
Mersin'deki esnaf lokantalarmin siirdiiriilebilirligi ve
gastronomi turizminde etkili olabilmeleri igin 6neriler-
de sunulmustur.
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EXTENDED ABSTRACT
Introduction and aim

The aim of this research is to determine the position of
Mersin artisan restaurants in the food sector, to iden-
tify their customer profile, to reveal their problems
and to develop suggestions for them to be sustainable
and effective in gastronomy tourism.

Material and method

The universe of the research is the artisan restaurants
in Mersin. The sample group consists of the managers
of 26 artisan restaurants in different residential areas,
including the center and business circles. In the rese-
arch, qualitative data analysis method and snowball
sampling was used.

A questionnaire form consisting of 22 questions was
prepared. In addition to the questions about the de-
mographic variables of the artisan restaurants, ques-
tions prepared on the basis of the problems of small
and medium-sized businesses in the literature were
also included. The questionnaire included questions
about the general characteristics of the restaurant,
its menu, its performance during the past epidemic,
open-ended questions about the definition of artisan
restaurants, the difficulties of artisan restaurant ma-
nagement today and the role of artisan restaurants in
reflecting our culture.

Data were collected through face-to-face interviews
with restaurant managers between June and Septem-
ber 2022. Among the questionnaires 23 were found
suitable for evaluation.

Discussion and conclusion

The results of the research, which aims to determine
the position of the artisan restaurants in Mersin in the
food sector, to determine the customer profile, to reve-
al their problems and to develop suggestions for the
sustainability of these businesses are given below.

1. Most of the artisan restaurants in the sample are
small-scale and they experience problems such as pri-
ce increases, lack of capital, financing difficulties and
loss of customers due to inflation in our country. It
was determined that during the research period many
businesses were closed because of the problems men-
tioned.

2. Despite the difficulties, the establishments are de-
termined to maintain their cuisine that reflects the
Turkish food culture. While some of them have served
for three to four generations (40-50 years), a few others
increased their scale and diversified their product ca-
tegories, serving more customers, mainly white-collar
clients at higher prices.
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3. Artisan restaurants have included in their menus
the foods that reflect Mersin’s culinary culture, such
as “tantuni” and wrap varieties, in addition to the tra-
ditional dishes they serve in line with their customer
profile. In one third of the restaurants within the scope
of the research, the main foods served are tantuni and
wraps.

4. The research has a unique quality as it puts forward
that the artisan restaurants’ dishes reflect our cultu-
re; both the Turkish food culture and types of dishes
specific to Mersin cuisine. An example of this is the
following statements from the definition of artisan
restaurants by the restaurant managers interviewed:

- to prepare the dishes of various regions of our cultu-
re and present them to the customers, without losing
their originality.

- to provide catering services by considering and un-
derstanding the budgets of middle and lower income
customers,

- to consistently provide quality food and friendly ser-
vice at affordable prices,

- to ensure that all customers leave the premises satis-
fied and happy.

The following views on the role of artisan restaurants
in keeping our culture alive are another indication of
the originality of the research:

- artisan restaurants are businesses that keep our food
culture alive,

- artisan restaurants are the kitchen of the neighbor-
hood and the meeting point of the local working po-
pulation,

- artisan restaurants are places that can appeal to all
segments of the society, prepare the dishes of various
regions of our culture without losing their originality
and present them as if they are welcoming guests at
home,

- artisan restaurants are places where local delicacies
are prepared in accordance with traditions and offe-
red at affordable prices,

- artisan restaurants are places where customers can
share a loaf of bread, meet at the same table and help
each other, regardless of seniority or position in the
society.

5. Tourism planners, Mersin tourism operators and
food producers, the Ministry of Culture are working
hard to find and reveal forgotten flavors as an effecti-
ve means of promoting Turkish culture in each of our
provinces. In this context, it is suggested that artisan
restaurants, which have a high potential in gastro-
nomy tourism in terms of both domestic and foreign
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tourism with their dishes reflecting the traditional
Turkish food culture and Mersin cuisine, should re-
ceive sufficient government support in solving their
problems, thus ensuring their sustainability.

As a result, these businesses, which are the faithful
guardians of Turkish food culture, can play a leading
role in the development of gastronomic tourism in the
food sector of Mersin, which includes various cultures
and carries the traces of Turkish food culture as well as
Arabian food culture and nomadic culture.

GIRIS

Diinyada son yillarda siklikla yasanmaya bas-
layan dogal afetler, iklim degisiklikleri, kiiresel
1sinma, salginlar, atmosferdeki sera gazi sali-
nimlari canli yasamini ve saglikli beslenmeyi de
olumsuz etkilemektedir. Insanlarin en temel ihti-
yact olan yeme-igme, dogal iiriinlerin yetisebile-
cegi ortam kosullarindaki olumsuzluklar sonucu
giderek saglikli olma niteligini yitirmektedir.
Zamanimizda katki maddeleri eklenmis {irtinler,
genetigi degistirilmis organizmalar (GDO), hor-
monlu gidalar, fast-food gibi sagliksiz beslenme
yaygin duruma gelmistir.

Ote yandan, galisma yasaminin getirdigi zorun-
luluklar nedeniyle, bir¢ok kisi artik yemek i¢in
fazla zaman ayiramamakta, miimkiin olan en
seri bigimde karimnlarin1 doyurma yoluna gitmek-
tedir. Boylelikle, yemegin temel bir ihtiyag olma-
st ve besleyici niteliginden 6te, cogu kisi icin ye-
megin zevkli bir deneyim olmas: ve verebilecegi
haz da ortadan kalkmaktadir. Oysa yeme-igme
ihtiyacinin bir iilkenin yemek kiiltiirii gerceve-
sinde hazirlanmis yiyeceklerle karsilanmasi,
saglikli olmanin yani sira lezzetli deneyimler
de yaratabilir. Giintimiizde seyahat eden kisiler
igin farkl tilkelerin ve yorelerin kiiltiirlerini ta-
nimada yemekler 6nemli bir islev gérmektedir.
Arastirmalara gore turistler seyahat biitcelerinin
yaklasik %25’ini yiyecek-igecek i¢cin harcamakta-
dirlar. Pahali destinasyonlarda bu oran %35’i bu-
labilirken, biitge dostu destinasyonlarda %15’e
kadar diismektedir (1). Yeme i¢gme harcamala-
rinin diinya turizm gelirleri i¢indeki pay1 %30
olup, destinasyon se¢iminde yeme i¢gme faktorii
%88 oraninda ¢ok onemli goriilmektedir (2).

Koklii bir yemek kiiltiiriine dayanan Tiirk mut-
fag1 diinyada dnde gelen mutfaklari arasinda yer
almaktadir. Dogal girdilerin kullanildig1, hazir-
lanmas: emek gerektiren geleneksel yemekler
genellikle evlerde ve bos zamana baglh olarak
hazirlanmaktadir. Modern yasamin getirdigi
zorluklar nedeniyle korunmasi ve yasatilmasi
gli¢ olmasina karsin, Tiirk yemek kiiltiiriine sa-
dik kalarak varliklarimi siirdiiren isletmelerin
bir kismu sehir merkezlerinde, orta-yiiksek gelir
grubuna hizmet veren, geleneksel yemeklerimi-
zin yani sira gliniimiizde popiiler olan degisik
tilke yemeklerini de sunan restoranlardir. Yine
sehir merkezlerinde ve is merkezlerine yakin
yerlerdeki goreceli olarak kiiciik 6lgekli lokan-
talar ise geleneksel Tiirk mutfaginin yemekleri-
ni makul fiyatlarla sunan, genellikle ¢evredeki
isletmelerin ¢alisma saatleri i¢inde faaliyet gos-
teren esnaf lokantalaridir. Bu isletmelerin kiiciik
Olgekleri nedeniyle literatiirde gegen finansman
darbogazi, biiyiik miktarlarda satin almalardaki
fiyat avantajlarindan yararlanamama, yonetim
bilgi ve becerilerindeki yetersizliklere bagli so-
runlar yasadiklar: bilinmektedir.

Bu arastirmanin amaci, Mersin'de kokleri eskiye
dayanan esnaf lokantalarimin yiyecek sektoriin-
deki konumlarini belirlemek, miisteri profillerini
tespit etmek, (var ise) sorunlarini ortaya koymak
turizmde etkili olabilecek bu igletmelerin stirdii-
riilebilirliklerine yonelik Oneriler gelistirmektir.

1. KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde Tiirk yemek kiiltiirti, esnaf lokanta-
lar1 ve bir kiiciik isletme tiirii olarak esnaf lokan-
talarinin sorunlarina iliskin bilgiler verilecektir.
Daha sonra arastirmanin yontemi, bulgular ve
degerlendirme ile oneriler yer alacaktir.

1.1. Tiirk yemek kiiltiirii

Beslenme insanin en temel gereksinimlerinden
biridir. Onceden cevreden topladiklar1 besin
maddelerini hicbir isleme tabi tutmadan oldugu
gibi yiyen insanlar, atesin kesfi ile bunlar1 pisir-
meye baslamistir. Besin maddelerinin pisirilme-
sindeki amag, ham koku ve tadin giderilmesi ve
daha yumusak, daha lezzetli, daha sindirilebilir
ozellik tagiyan yiyeceklerin elde edilmesidir.
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Insanoglu yerlesik diizene gegip topragiislemeye
ve hayvanlari evcillestirmeye basladiktan sonra,
yemek pisirme yontemleri ortaya cikmis ve
bu kurallar giinlimiize kadar gecen siirede,
teknolojinin de etkisiyle siizgecten gecirilip
degismis ve gelismistir. Gelistirilen bu kurallar
toplumun gelenekleri ve goreneklerini, diger bir
deyisle mutfak kiiltiiriinii olusturmustur(3).

Tiirk mutfagy, Tiirk tarihi ile paralel gelisme gos-
termis ve sosyal diizeni simgelemistir(4). Tiirk
mutfag1 ev mutfagi oldugu gibi bir téren ve top-
luluk mutfag: olarak da gelismistir. Tiirklerin
sosyal yasantisinda; kislalarda, tekke ve dergah-
larda, loncalarda ve medreselerde yenen toplu
yemekler bu mutfagin 6zelliklerinin olusmasin-
da 6nemli bir role sahiptir.

Orta Asya'daki goglerden once, Tiirklerin bes-
lenme aligkanliklar: tahil ve hayvansal {irtinlere
dayanmakta idi. Bu dénemde siitten yag, yogurt,
peynir ve benzeri gidalar iiretilmis, tahillardan
elde edilen unla gesit gesit ekmekler, yag, seker
ve kuru meyve eklenerek ¢orekler, corbalar ve
yemekler hazirlanmistir.

Tiirkler Anadolu’ya geldikten sonra, burada
da aymi aliskanliklari siirdiirmiisler, geldikle-
ri yorede bulunan degisik yiyecek maddelerini
montilerine eklemiglerdir. Yorelere gore farkli-
liklar gosteren Tiirk mutfagi;, kent mutfagi-koy
mutfagi veya saray mutfagi-yoresel halk mutfag:
olmak tizere iki gruba ayrilmaktadir(5).

Mersin ve yoresinde gogebe kiiltiiriinden gelen
bazi 6zgiin yemekler vardir. Bugday (bugday-
dan elde edilen bulgur ve un) bu yemek kiiltii-
riinde ¢ok onemlidir. Bulgurdan yapilan yiye-
ceklerin bazilarina ornek olarak anal1 kizli, kisir,
batirik, sini koftesi, etli dogme, arabasi, topalak
corbasi gibi yemekler verilebilir.

Sebze yemekleri, sarma ve dolmalar ¢ok gesitli
ve lezzetlidir. Kirlarda yetisen bazi otlar, bol ba-
haratli yemekler ve yemek sonrasi yenen tatlilar,
bu yemek kiiltiiriinde yer alir. Ayrica, et yemek-
leri de yore halkiin beslenmesinde ¢ok énem-
lidir. Dana, koyun, kegi, sigir etleri ile balik ve
diger deniz {iriinleri bolca kullanilmaktadir. Bu
etler “et yemegi” veya “sebzeli et yemegi” ola-
rak kullanilirlar. Et yemekleri daha ¢ok 6gleyin,

sebze yemekleri ise aksam yenir. Ayakiistii yene-
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bilen borek, sikma, diiriim, tantuni gibi hamur
isleri tok tuttugu i¢in yine giindiiz yenir. Arapga
“yumusak yemek” anlamina gelen ve yore ye-
mekleri arasinda ¢ok bilinen tantuninin hazir-
lanmasinda da nohut biiyiikliigiinde dogranan
etler kullanilir. Ustiine tath olarak, sar1 kabak
tatlisi, un helvasi, kerebi¢, mamul ve havug tatli-
st (cezerye) ¢ok yaygin olarak kullanilir (6).

1.2. Esnaf lokantas1

Yerlesim yerlerinde, kasaba ve daha sonra se-
hirlerde yore insanlarinin ihtiyaglar i¢in bakkal,
berber, kasap, kumas satan diikkanlar ve ben-
zer esnaf ve zanaat erbabinin atdlyeleri yer alir.
Oncelikle burada calisan esnafa ve alis-verige
gelen, yoreyi gezmeye gelen kisilere hatta bazen
yore halkina giin igerisinde yeme-igme hizmeti
veren lokantalar da sozii edilen isletmeler ara-
sindadir. Evliya Celebi 1635 yilinda Istanbul’da
bekar esnafin karnin1 doyurdugu 555 as¢1 diik-
kanindan s6z eder. Ascilarin aglarini sattiklar:
bu kiiciik diikkanlar, Galata’da, Eminonii'nde
limanlarin ve ticaretin yapildig1 yerlerde esnafin
karnin1 doyurmak igin agilmistir. Muhtemelen
cok eskiden beri var olan bu diikkanlar bugtinkii
esnaf lokantalarinin ilk 6rnekleridir (7).

On sekizinci ytizyilda sanayi devriminden sonra,
koyden kente gog baslamis, bu siirecte calismak
icin kentlere gelenlerin barinma ve beslenme
sorunlar1 ortaya ¢ikmistir. Yeme-igme ihtiyacin
gidermek igin oncelikle is yerlerine yakin kiigiik
lokantalar (diikkanlar) agilmistir. Esnaf lokan-
talarina bu isim, ¢ogunlukla esnafin tercih etti-
gi yiyecek isletmeleri oldugu icin verilmektedir.
Ancak bu lokantalari1 her meslek grubundan
miisteriler, yore halki ve turistler kullanmakta-
dir (8).

Esnaf lokantalar1 genellikle servis elemaninin
bulunmadigi, “kendin al” tiirii bir yiyecek islet-
mesidir. Bu lokantalarda geleneksel Tiirk mutfa-
g1 yemekleri toplu pisirilir ve miisterilerin bun-
lardan se¢im yapmasi beklenir. Bu lokantalarda
servis ticreti talep edilmez(7).

Esnaf lokantalarin1 “birbirini tanimayan insan-
larin ayni masay1 paylasarak yeme-igme hiz-
metinden g¢ekinmedikleri, 1zgara atesinin giin
boyu yandigi, tencere yemeklerinin basrollerde
bulundugu, gerekirse tepsi servisiyle is yerinden
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ayrilamayan galisanlara hizmetin saglandig1 ve
giiven ilkesine dayali yeme-igme isletmeleri”
olarak da tanimlanmistir. Bir baska deyisle es-
naf lokantalar1 agirlikli olarak ev yemeklerinin
pisirildikten sonra, dikdortgen tepsiler iginde
satis tezgahinda sunuldugu, uzun yillar hizmet
veren, miidavimlerinin ¢ok oldugu, sokak arala-
rinda bulunan isletmelerdir (9).

Giintimiizde saglikli beslenme bilincinin yay-
ginlastirilmasi gabasi, esnaf lokantas: gelenegini
giindeme getirmistir. Ev yemeklerinin sokaktaki
yansimasi anlamini tastyan bu lokantalarda ¢ogu
kisi kendi damak zevkine uygun tatlar bulabil-
mektedir. Esnaf lokantalar1 zaman igerisinde
turistik anlamda da tilkemizin yoresel zenginli-
gini tanitma adina vitrin 6zelligini tastmaktadar.
Zeytin yaglhlardan, tencere yemeklerine, serbetli
tathilardan gorba tiirlerine, tilkemize ait yoresel
tatlarin bir arada sunulmasi, Tiirk damak zev-
kinin diinyaya tanitilmasinda onemli bir firsat
olusturmaktadir. Yemeklerin giinlere gore degis-
mesi, “gliniin montiisii” kavraminin olugsmasin
saglamakta olup bu durum esnaf lokantalarinda
her zaman taze yemekler sunuldugunun goster-
gesidir(10).Son zamanlarda dogal yasam, cevre
bilinci ve saglkli beslenmenin 6nemi anlasilma-
ya baslanmis, bu nedenle yoresel gidalara ve yo-
resel yemeklere verilen 6nem artmistir. Yoresel
isletmeler konuklar1 icin gida gesitliligi saglama-
ya calisirken tiiketiciler de alacaklari {iriinlerde
saglikli ve stirdiiriilebilir 6zellikler aramaktadir.
Bu nedenlerle miisteriler yoresel yemeklere yo-
nelmektedir (11).Sonugta, esnaf lokantas1 ustalik
belgesine sahip asci/ascilarin bulundugu, sithhi
miiessese kriterlerini ve yerel idarelerce (bele-
diye, vergi dairesi vb.) istenen belgeleri tamam-
lamis, agirlikli olarak ev yemekleri olmak {izere
kebap ve pide cesitlerine de yer veren isletme-
dir(12). Giniimiiziin gerek pandemi gerekse
yliksek enflasyon ortaminda esnaf lokantalarinin
da artan igletme maliyetleri ve miigteri kaybi
basta olmak iizere gesitli sorunlar yasamalar:
beklenebilir.

1.3. Bir kiiciik isletme tiirii olarak esnaf lokan-
talarinin sorunlari

Isletmeleri biiyiikliik acisindan siniflandirmakta
kullanilan gesitli 6l¢iiler bulunmaktadir (13):

- Isletmenin sermayesi,

- Isletmenin belirli bir siirede yaptig1 satiglarin
tutar,

- 1§letmenin tiziki alani, bina sayisi,

- Isletmenin personel sayis1,

- Isletmenin {iretim miktar,

- Isletmede kullanilan makine ve tezgah sayisi,

- Isletmede belirli bir siirede harcanan enerji
miktari,

- Isletmede belirli bir donemde calisanlara
Odenen {icret.

Isletmenin amaci ve faaliyet konusuna gore
bu olgiilerden biri veya birkagt biiyiikliik
belirlemede kullanilabilir. Isletmeler biiyiikliik
acgisindan mikro, kiigtik, orta boy, biiyiik ve dev
isletmeler olarak bes gruba ayrilabilir.2022 yilin-
da ytirtirltige giren ‘Kiigiik ve Orta Biiytikliikteki
Isletmelerin Tanimi, Nitelikleri ve Siniflandiril-
mas1 Hakkindaki Yonetmelik’te yapilan degisik-
lik ile 10 kisiden az ¢alisani olan mikro isletme-
lerin yillik net satig hasilat1 veya mali bilangosu
3 milyon liradan 5 milyon liraya ¢ikartilmistir.
Yine 50 kisiden az personeli olan kiigiik isletme-
ler icin limit, 25 milyon liradan 50 milyon liraya
ylikseltilmistir (14).

Ulkemizde lokantalarm turizm sektoriindeki
diger isletmeler arasindaki pay1 %11,5'tur ve bu
isletmeler genel olarak kiiciik Olgeklidirler(15).
Bu isletmelerin literatiirde yer verilen belli bash
sorunlar asagidaki gibidir (13, 16):

- Profesyonel yonetim eksikligi,

- Sermaye yetersizligi nedeniyle optimal biiyiik-
litkte olamamalar1 ve optimal biiyiikliigiin ya-
rarlarindan faydalanamamalari,

- Finansal kurumlar agisindan giivencesiz
(riskli) goriilme ve uygun kosullarla kredi
olanaklarindan yararlanamama gibi nedenlerle
varliklarini stirdiirememe.

Fiziki alanlarmin kiiglik olmasi, personel sa-
yilarinin azlig1, sermayelerinin diisiik olmasi
nedenleriyle, esnaf lokantalar1 genel olarak kii-
ciik isletme kategorisine girmekte ve kiigiik is-
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letmelerin yukarida belirtilen sorunlarini yasa-
yabilmektedir. Tiirk yemek kiiltiiriinii yasatan
bu igletmelerin iyi yonetilmeleri ve finansal des-
teklerden yararlandirilmalariyla kalici olmalari,
turizm sektoriine ve {ilke ekonomisine verebile-
cekleri katkilar ac¢isindan énemlidir. Bu isletme-
lerden giiglii olanlar zaman i¢inde biiyiimekte ve
geleneksel Tiirk mutfaginin yani sira méondiilerine
degisik yemekler ekleyerek, sehir merkezlerinde
daha iist gelir diizeyine hizmet verebilmektedir-
ler.

2. MERSIN’DE ESNAF LOKANTALA-
RINA YONELIK BIR ARASTIRMA

2.1. Arastirmanin yontemi ve 6rneklemi

Aragtirmanin amact Mersin'deki esnaf lokan-
talarinin  yiyecek sektoriindeki konumlarim
belirlemek, miisteri profillerini tespit etmek,
sorunlarini -6zellikle icinden gectigimiz salgin
doneminde- ortaya koymak ve isletmelerin
oneriler

surdiiriilebilirligine yonelik

gelistirmektir.

Arastirma Mersin'deki esnaf lokantalari ve Mer-
sin’de merkez ve is ¢evreleri olmak iizere degisik
yerlesim bolgelerindeki 26 esnaf lokantas1 yone-
ticisi kapsaminda ytiriitiilmiistiir. Lokanta yo-
neticileriyle Haziran-Eyliil 2022 déneminde yiiz
ylize goriismeler yapilarak bilgiler toplanmis-
tir. Gorlisme formlarindan 23'tidegerlendirme-
ye uygun bulunmustur. Goriisme ydnteminin
kullanildig1 bu arastirmada Orneklem belirle-
me yontemi olarak kartopu ornekleme yontemi
kullanilmistir. Bilindigi gibi evrendeki cesitlilik,
zenginlik, farklilik ve aykiriliklar: ¢alismaya da-
hil ederek biitiinciil bir yaklasimla, arastirilan
konuyu katilimcilardan detayli ve derinlemesine
bilgi alarak, tiim olas1 ayrintilari ile incelemek
amaglandiginda bu yontem tercih edilmektedir.
Kartopu 6rneklemde 6nce herhangi bir sekilde
evrene dahil oldugu diisiiniilen bir kisiye ula-
silmakta, daha sonra bu kiginin yardimiyla bir
baskasina ve ayni sekilde baskalarina ulasilmak-
tadir. Boylelikle, kartopu etkisi ile zincirleme
olarak ornek biiytiitiilmektedir (17).

Yiiz ylize goriismelerle yoneticilerinden bilgi
toplanan esnaf lokantalarinin segilmesindeki
temel Olciit, isletmelerin temelde is gevrelerine
ve Mersin halkina Tiirk mutfaginin yemekleri-
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ni sunarak onlarca yillar boyu Mersin yiyecek
sektoriinde basariyla faaliyetlerini siirdiirmeleri
olmustur. Verilerin toplanmasinda esnaf lokan-
talarinin sahip yoneticileri ve/veya yoneticileri
ile onceden aragtirmacilar tarafindan hazirlanan
ve birkag isletme yoneticisi tizerinde denenerek
gelistirilen bir soru formu kullanilmistir. Sorular
arasinda esnaf lokantalarinin demografik degis-
kenlerine iliskin olanlarin yani sira literatiirde
kiiciik ve orta 6lgekli isletmelerin sorunlar1 dik-
kate alinarak hazirlanmis sorular yer almustir.
Aragtirma Mersin merkez (cars1), Metropol (Ku-
rucesme civari), Toroslar mahallesi, Demirtas
mahallesi ve Adnan Menderes Bulvarinda yer
alan, esnaf lokantas1 6zelligi tasiyan isletmeler
tizerinde yapilmustir.

2.2. Soru formu

Soru formunda katilimcilara lokantanin genel
ozellikleri, yemekleri, moniileri, gectigimiz sal-
gin donemindeki performanslari, esnaf lokanta-
cilig1 tanimi ve esnaf lokantalarmin kiiltiirimiizii
yansitmadaki roliine iliskin agik uglu sorular yer
almgtir.

3. ARASTIRMANIN BULGULARI VE
DEGERLENDIRILMES]

3.1. Lokantanin genel 6zellikleri

Esnaf lokantalar1 yoneticileri ile yapilan
goriismelerde kullanilan soru formunun ilk bo-
limiinde isletmenin hizmet siiresi, el degistirme
durumu, tam zamanl ve yar1 zamanl personel
sayisi, kapasitesi, sandalye devir durumu, miis-
teri profili, sahiplik durumu ve isletme 6lgegi ile
ilgili sorular yer almustir.

Arastirma yapilan esnaf lokantalarmin genel
ozelliklerine iliskin sonuglara gore:

Esnaf lokantalarimin yaklasik tigte birinin hizmet
siiresinin 1-5 yil arast oldugu; iigte ikisinin ise,
10-40 yildir hizmet verdigi goriilmektedir. Mer-
sin'de bulunan esnaf lokantalarmnin yaklagik ya-
ris1 yore yemek kiiltiiriinii geng kusaklara akta-
racak kadar uzun stiredir hizmet vermektedirler.
Misafir kapasitesi agisindan isletmelerin yaklasik
%40’ min giinde 1-40 kisiye, yaklasik %25’inin 41-
70 kisiye, %35inin ise 71 kisiye ve {izerine ayni
anda hizmet verebilmektedirler. Alan agisindan
esnaf lokantalarinin yaklasik yarisinin alani 100
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metre kareden az, diger yarisi ise 100 metre ka-
reden fazladir. Esnaf lokantalarinin yaklasik {igte
ikisinde bir sandalyenin devir durumunun giin-
de 1-5 arasinda oldugu goriilmektedir. Isletme
yoneticilerinin biiyiik ¢ogunlugu tam zamanh
personel calistirdiklarini; yar1 zamanli calisan-
larin sayisinin gegici oldugunu ve ihtiyaca gore
belirlendigini sOylemislerdir. Esnaf lokantala-

rmin el degistirme durumuna iliskin olarak,
biiyiik cogunlugun el degistirmedigi vel. soruya
verilen yanitlar1 desteklendigi goriilmektedir.
Isletme yoneticilerinin biiyiik ¢ogunlugu tam
zamanli personel calistirdiklarini; yar1 zamanh
¢alisanlarin sayisinin gegici oldugunu ve ihtiyaca
gore belirlendigini soylemislerdir.

Tablo 1. Arastirma yapilan lokantalarin genel 6zellikleri

Firma sayis1 % oran
1-5 7 30,4
6-10 1 43
11-20 3 13
Hizmet Y1l
21-30 5 21,7
31-40 4 17,4
41-50 ve lizeri 3 13
1-20 4 17,4
21-40 5 21,7
41-50 3 13
Misafir Kapasitesi, kisi
51-70 3 13
71-90 3 13
91 ve lizeri 5 21,7
1-25 1 43
26-50 7 30,4
Alan Biiyiikliigii, m’ 51-100 3 13
101-200 8 34,8
201-300 ve tizeri 4 17,4
1-5 kez 15 65,2
Sandalye Devir Orani 6-10 kez 2 8,7
10 kez ve tizeri 6 26,1
1-10 11 47,8
11-20 4 17,4
Tam 21-30 3 13
zamanh
Cal . 31-40 1 4,3
alisan personel sayisi
yanp y 41-50 ve tizeri 4 17,4
1-5 7 30,4
Yari 6-10 3 13
zamanh
Cevapsiz 13 56,5
Evet 5 21,7
Lokantanin miilkiyet durumu
Hay1r 18 78,3
Evet 2 8,7
Lokantanin el degistirme durumu
Hayir 21 91,3
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Lokantalarin miilkiyet durumuna iliskin topla-
nan bilgilerde lokantalarin yaklasik %80'nin kira
oldugu verisine ulasilmistir.

Ayrica esnaf lokantalari sahipleri ve yoneticileri-
ne yoneltilen “Lokantanizda masaya servis hizmeti
var m1?” sorusuna ¢alismanin 6rneklem grubu
olan 23 lokantanin 22’sinin masaya servis verdik-
leri cevab1 alinmistir, 1 lokantanin ise masa ser-
visi yapmayip self servis uyguladig1 bulgusuna
ulasilmistir. Esnaf lokantalarina yoneltilen Yillar
icinde cevredeki esnafin yan: stra miisteri profilinizde
bir degisiklik oldu mu? Sorusuna ise 23 lokantanin
15’1 “Evet” yanitini verirken 5’1 ise “Hay1r” yani-
t1 vermistir.

Esnaf lokantalar1 yoneticilerine uygulanan soru

formunun ikinci boliimiinde giinliik yemek
sayisi, gida tedariki, stoklar, giinlitk ortalama
agirlanmas: gereken miisteri sayisi, en ¢ok ar-
tis gosteren maliyet kalemleri ile ilgili sorular
sorulmustur. Isletmelerin yaklasik %20’si 1-80
kisi, %601 81-400 kisi ve kalan%201ik bolimiu
ise glinliik 400’den fazla kisi icin yemek hazir-
ladiklarini belirtmisilerdir. Yoneticilerin yakla-
stk %50’si toptancidan, % 25i perakendeciden,
yaklasik %25’i ise, her ikisinden de alig-veris
yaptigini soylemektedirler. Isletmelerin yaklagik
yaris1 90 kisilik yemek sattiklar1 takdirde, giin-
litk masraflarini karsilayabildiklerini belirtmis-
lerdir. Isletmeciler en ¢ok et-tavuk, siv1 yag, tim
gida tiriinleri, yakat, kira ve iceceklerdeki maliyet
artislarindan sikayet etmislerdir. Ayrica isletme

Tablo 2. Lokantalarda sunulan yemeklere iliskin sayisal bilgiler

Sorular Genel Bilgiler Firma Sayist1 ¢, Qran

1-40 3 13,04

41-80 2 8,70

1. Giinliik Hazirlanan Yemek, Kisi sayis1 81-120 8 34,78

121-400 6 26,09

401-600 ve tizeri 4 17,39

Toptanci 11 4783

2. Gida iiriinlerinin tedariki P:a;lii:m g i?::i

Diger (kadn iiretici) 1 435

3. Stoklanan iiriinler Fvet b 56,52

Hayir 10 43,48

1-30 4 17,39

31-60 3 13,04

4. Sabit masraflar1 karsilamak icin 61-90 4 17.39
giinliik ortalama agirlanmasi gereken ’

miisteri sayisi 91-120 3 13,04

121-150 3 13,04

151 ve lizeri 6 26,09

Et, tavuk 16 69,57

Siit ve siit tirtinleri 6 26,09

Yag (siv1) 12 52,17

5. En ¢ok artan maliyet kalemleri Tugf;?:g?iilerl 140 ?i::z

Yakit 6 26,09

Kira 5 21,74

Igecekler 7 30,43
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yOneticilerine sorulan “Her ihtimale karsi stokla-
digimiz diviinler olur mu?” sorusuna yOneticilerin
%551 belirli gidalarda stok yaptiklarmni, %451 ise
stok yapmadiklarini séylemislerdir.

3.3. Moniiye iliskin bilgiler

Soru formunun ti¢lincli bélimiinde esnaf lokan-
talarinin fiyath menii durumu, hazirlanan ye-
mekler, fiyatlar1 ve en uygun montilerine iligkin
sorular yer almistir. Toplanan cevaplardan 23
lokantanin 19’unda fiyatlar1 gosteren bir monii
oldugu, 4'tinde ise herhangi bir ménii bulunma-
dig: tespit edilmistir

Esnaf lokantalar1 yoneticileri ‘Geleneksel mondi-
niizde bulunan yemekler ve fiyatlar1 hakkinda
bilgi verebilir misiniz?” sorusuna 8 isletme mo-
niilerinin ¢orba, sebze yemegi ve pilavdan olus-
tugu ve fiyatin 35 TL oldugu, 4 isletme moniileri-
nin ¢orba, tavuk yemegi ve pilavdan olustugu ve
fiyatin 40 TL oldugu, 6 isletme ise moniilerinin
corba, et yemegi ve pilavdan olustugu ve fiyatin
40 - 45 TL oldugu yanitim1 vermislerdir. 5 islet-
me ise moniilerinde ekmek aras1 doner ve salata
(50 TL), tavuk diirtim ve igecek (35 TL) ve ¢orba,
lahmacun ve salata (50 TL) oldugunu belirtmis-

Yoneticilerin ‘en uygun moniiniizii bizimle pay-
lagir misiniz?” sorusuna yanitlari ise; ekmek arasi
tavuk ve igecek (25 TL), ekmek aras1 doner, sala-
ta veicecek - ayran, salgam, su - (35 TL), taze fa-
sulye, pilav ve cacik (40 TL), kuru fasulye, pilav
ve cactk (40 TL) ve lahmacun ve igecek (40 - 45
TL) seklinde olmustur.

3.4. Salgin donemi

Esnaf lokantalarmin salgin donemindeki per-
formanslarina iliskin sorularda mdiisteri sayisin-
daki degisiklik, personel sayisindaki degisiklik,
moni degisikligi, tedarik¢i degisikligi ve perso-
nel sorunlaria iliskin ¢6ziim yontemleri hakkin-
da bilgi istenmistir.

Isletmelerin %87’si “Salgin déneminde miisteri sa-
yisinda degisiklik oldu mu?”sorusuna”evet” yaniti
vermistir. Evet cevabi veren isletmeler %20-%25
oraninda miisteri kaybin1 vurgulamistir.

“Salgin doneminde personel sayisinda degisiklik oldu
mu?” sorusuna yoOneticiler miisteri sayisinda-
ki azalmaya bagl olarak personel sayisinda da
azalma yapildigin belirtmislerdir.

lerdir.
Tablo 3. Salgin déneminde lokantalarin performanslari
Sorular Cevaplar Firma Sayisi % Oran
Evet 20 86,96
1. Miisteri sayis1 degisiklik durumu
Hayir 3 13,04
Evet 17 73,91
2. Personel sayisi degisikligi
Hayir 6 26,09
Evet 8 34,78
3. Monii degisikligi Hayir 12 52,17
Kismen 3 13,04
Evet 5 21,74
4. Gida iiriinleri tedarikgileri degisikligi Hayir 8 34,78
Cevapsiz 10 43,48
Personel destegi alarak (Kalifiye 7 3043
eleman)
Isten ¢ikarma 5 21,74
5. Personel sorunlari ¢6ziim yontemleri . . .
Diger (aile isletmesi) 3 13,04
Diger (i¢imizde ¢dziiyoruz) 4 17,39
Cevapsiz 4 17,39
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“Salgin déneminde moniide degisiklik oldu mu?” so-
rusuna “evet” cevabi veren isletmeler porsiyon
sayist ve miktarinda %20-30 azalma oldugunu
belirtmistir.

“Salgin doneminde gida tiriinlerini aldiginiz tedarik-
cilerde degisiklik yaptimiz mi, degisiklik yaptiniz ise
nedenini yazar misimiz?” sorusuna, 23 isletmenin
51 dncelikle maliyetleri diistirmek ve ulasim ko-
laylig1 gibi nedenleri ileri siirerek “evet” yanitin
vermiglerdir. 8 igletme ise tedarikgcilerinde her-
hangi bir degisiklik yapmadiklarmni belirtmis-
lerdir. Isletme yoneticilerinin yaklasik yarisi bu
soruyu yanitlamamuistir.

Personelle ilgili sorunlarini nasil ¢ozdiikleri so-
rulan yoneticilerin yaklasik %30'u daha egitimli
ve deneyimli personel isttihdam etmeye calistik-
larmi; %30’u isletmelerinin aile isletmesi oldugu-
nu veya sorunlar1 kendi aralarinda ¢ozdiiklerini
belirtmislerdir. Isletmelerin %22’si personel so-
rununu ¢b6zme konusunda “isten ¢ikarma” sece-
negini belirtmistir. Hicbir isletme kayitsiz perso-
nel ¢alistirdiklarini beyan etmemistir.

3.5. Acik uglu sorular

Esnaf lokantas1 yoneticilerine uygulanan goriis-
me formunun son boéliimiinde yer alan agik uglu
sorularda esnaf lokantacilig1 tanimi, giiniimiizde
lokantaciligin zorlasan yonleri, esnaf lokantala-
rimin kiiltiiriimiizii yasatmadaki rolii tizerinde-
ki goriislerini bildirmeleri istenmistir. Sorulara
verilen yanitlar igerik analizi uygulanarak esnaf
lokantas1 ana temas: altinda ilgili kategori ve
kodlarla birlikte degerlendirilmistir.

Esnaf Lokantacilig1 nedir?

Goriisiilen esnaf lokantas1 yoOneticilerinin esnaf
lokantas1 tanimma iligkin olarak verdikleri ya-
nitlar kendi ifadeleriyle asagidaki gibidir:

- Esnaf lokantalar1 toplumun her kesimine hitap
edebilen lokantalardir. GO1, G03, G05, G08, G11,
G12, G14, G17,G19, G20, G22.

-Esnaf lokantalar1 kiiltiirlimiiziin cesitli yorele-
rinin yemeklerini, 6zgiinliigiinii kaybetmeden
hazirlayip miisteriye sunabilirler.G01, G02, G04,
G07, G08, G09, G13, G15, G17, G18, G20, G22.

- Esnaf lokantalar1 kapidan mutsuz bir miisteri
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gondermemek igin ¢abalarlar, onlar i¢in miiste-
ri memnuniyeti her zaman 6n plandadir. G02,
G03, G04, G06,G09, G12, G14, G16, G17, G21.

- Esnaf lokantalar1 kaliteli yemekleri, dostane
hizmeti, uygun fiyatla ve belli bir yorede, siirekli
olarak sunarlar. G01, G04, G07, G10, G11, G14,
Gl6, G17, G19, G21, G22.

-Esnaf lokantalar orta ve alt gelir sahibi miisteri-
lerin biitgesini diisiinerek ve onlar1 anlayarak ye-
mek hizmeti sunarlar.G01, G03, G09, G10, G12,
G20.

- Esnaf lokantalar1 siurli sayidaki miisteriye
hitap ederler, temizlik, hijyen ve iiriin kalitesin-
de en {ist diizeyde hizmet vermek i¢in gayret
gosterirler. G01, G05, G06, G09, G13, G16, G22,
G23.

- Esnaf lokantalar isletmelerinin istikrarimi ko-
ruyabilmek i¢in ¢ok gayret gosteren lokantalar-
dir. G05, G11, G16, G19, G23.

“Size gore Esnaf Lokantacilig1 nedir?” sorusuna
isletme yoneticilerinin verdikleri yanitlarin top-
lu olarak ifadesi “esnaf lokantalar1 basta ¢alisan-
lara olmak tizere toplumun her kesimine, Tiirk
kiiltiirtintin farkli yore yemeklerini 6zgilinliigii
bozulmadan ve kaliteye 6zen gosterilerek hazir-
layip, aile ortaminda, uygun fiyatla ve siirekli
sunan, miisteri memnuniyetini 6n planda tutan
yerler” seklinde bir tanim olmaktadir.

Gilintimiizde lokantaciligin zorlasan yonleri
nelerdir?

Gortigiilen esnaf lokantas: yoneticilerinin giinii-
miizde esnaf lokantaciliginin zorlasan yonlerine
iliskin olarak verdikleri yanitlar kendi ifadeleriy-
le asagidaki gibidir:

- Giinlimiizde esnaf lokantaciliginin zor yonii
kira, yakit, girdi maliyetlerindeki artislar nede-
niyle fiyatlara yaptigimiz zamlardir. G04, GO5,
G06, G09, G11, G12, Gle6, G17, G19, G21, G23.

- Kalifiye eleman bulmakta giigliikk yasamak-
tayiz. G01, G03, G05, G09, G10, G12, G16, G21,
G23.

- Miisteri beklentilerindeki degisim biz lokanta-
cilar1 zorlamaktadir. G06, G07, G09, G12, G13,
G19, G20.
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-Isi bilmeyenlerin isyeri ag¢masi islerimizi
olumsuz etkilemektedir. G02, G14, G17, G21,
G23.

Gliniimiiz esnaf lokantaciliginin zorlasan yon-
leri igin, isletme yoneticileri kira, yakit, girdi
maliyetlerindeki artislar nedeniyle {iriinlerin
zamlanmasini, kalifiye personel bulmadaki gtic-
liikkleri ve miisteri beklentilerindeki degisimi isa-
ret etmiglerdir.

Esnaf lokantalarinin kiiltiiriimiizii yasatma-
daki rolii iizerindeki goriisleriniz nelerdir?
Goriisiilen esnaf lokantas1 yoOneticilerinin esnaf
lokantalarmin kiiltiiriimiizii yasatmadaki rolii
tizerindeki goriisleri kendi ifadeleriyle asagidaki
gibidir:

- Esnaf lokantalar1 toplumun her kesimine hitap
edebilen lokantalardir. GO1, G03, G05, G08, G11,
G12, G14, G17, G19, G20, G22.

- Esnaf lokantalar: kiiltiirimiiziin gesitli yorele-
rinin yemeklerini, 6zgiinligiinii kaybetmeden
hazirlayip miisteriye sunabilirler. GO1, G02, G04,
G07, G08, G09, G13, G15, G17, G18, G20, G22.

- Esnaf lokantalar1 kapidan mutsuz bir miisteri
gondermemek igin ¢abalarlar, onlar i¢in miiste-
ri memnuniyeti her zaman 6n plandadir. GO02,
G03, G04, G06, G09, G12, G14, G16, G17, G21.

- Esnaf lokantalar1 kaliteli yemekleri, dostane
hizmeti, uygun fiyatla ve belli bir yorede, siirekli
olarak sunarlar. G01, G04, G07, G10, G11, G14,
Gl6, G17, G19, G21, G22.

-Esnaf lokantalar1 orta ve alt gelir sahibi miiste-
rilerin biitgesini diisiinerek ve onlari anlayarak
yemek hizmeti sunarlar. G01, G03, G09, G10,
G12, G20.

- Esnaf lokantalar1 sinirl sayidaki miisteriye hi-
tap ederler, temizlik, hijyen ve {iiriin kalitesinde
en st diizeyde hizmet vermek icin gayret goste-
rirler. GO1, G05, G06, G09, G13, G16, G22, G23.

- Esnaf lokantalar1 isletmelerinin istikrarimi ko-
ruyabilmek igin ¢ok gayret gosteren lokantalar-
dir. G05, G11, G16, G19, G23.

Esnaf lokantalarmin kiiltiirimiizii yasatmadaki
rolii konusunda yoneticiler kendilerinin yemek
kiltiirtimiizti yasatan kuruluslar olduklarins,

yemeklerini toplumun her kesimine uygun fi-
yatlarla, giiler yiizle ve samimi bir ortamda sun-
duklarmi ifade etmiglerdir. Yoneticilerin kiigtik
bir boliimii de Tiirk kiiltiiriinii yansitan yemek-
leriyle dis turizmi de gekebileceklerini belirtmis-
lerdir.

4. SONUC VE ONERILER

Mersin'deki esnaf lokantalarinin yiyecek sekto-
riindeki konumlarmi belirlemek, miisteri pro-
filini tespit etmek, (var ise) sorunlarini ortaya
koymak ve yemeklerinin Tiirk kiiltliriinii yan-
sitmalar1 nedeniyle iilkemizin turizminde etkili
olabilecek bu igletmelerin stirdiiriilebilirliklerine
yonelik Oneriler gelistirmeyi amaglayan arastir-
manin sonuglari sdyle 6zetlenebilir; esnaf lokan-
talarmnin biiytiik bir boliimii kiiglik 6lgeklidir ve
tilkemizdeki enflasyonun getirdigi fiyat artislari,
sermaye yetersizligi, finansman giigliikleri, miis-
teri kayb1 gibi sorunlar1 yasamaktadirlar. Aras-
tirma sirasinda sozii edilen sorunlar nedeniyle
¢ok sayida isletmenin de kapanmis oldugu be-
lirlenmistir.Isletmeler bu sorunlar1 yasamalarina
karsin Tiirk yemek kiiltiiriinii yansitan mutfak-
larmni stirdiirme azmini tagimaktadirlar. Bazila-
11 tig-dort kusak boyunca (40-50 yildir) hizmet
verir iken, birkaci ise Olgeklerini yiikselterek ve
uriin kategorilerini gesitlendirerekbeyaz yakali
calisanlar agirlikli olmak tizere daha ¢ok miiste-
riye, daha yiiksek fiyatlarla hizmet vermektedir-
ler.

Esnaf lokantalar1 miisteri profiliyle uyumlu ola-
rak sunduklar1 geleneksel yemeklerin yanisira
tantuni, diriim cesitleri gibi Mersin’in mutfak
kiiltiirtinti  yansitan yiyecekleri de moniileri
kapsamina almislardir. Agirlikli olarak tantuni,
diirtim gesitleri gibi yiyecekler bulunmaktadir.
Aragtirma Mersin'deki esnaf lokantalarimin Tiirk
yemek kiiltiirii ve Mersin mutfagina 6zgii yemek
cesitlerini ortaya koymasi ve bu isletmelerin ye-
mek kiiltlirimiizii yansittiklarini irdelemesi aci-
sindan 0zgiin bir nitelik tasimaktadir.

Turizm planlamacilari, Mersin turizm isletme-
cileri ve gida fireticileri, Kiiltiir Bakanlig1 her
ilimizde Tiirk kiiltiirtiniin etkin bir tanitim ara-
ca olarak unutulmus lezzetlerin bulunup ortaya
cikarilmasina yonelik yogun caba igcindedir. Bu
baglamda geleneksel Tiirk yemek kiiltiiriinii ve
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Mersin mutfagini yansitan yemekleriyle gerek ig
turizmgerekse dis turizm agisindan gastronomi
turizminde yiiksek bir potansiyele sahip olan
esnaf lokantalarinin sorunlarmin ¢oéziimiinde
devlet desteklerinden yeterince yararlandiril-
malari, bu sekilde stirdiiriilebilirliklerinin sag-
lanmast Onerilmektedir. BoyleceTiirk yemek
kiiltiriinin temsilcileri olan bu isletmeler Tiirk
yemek kiiltiirii yanusira Arap yemek kiiltiirii ve
yoriik kiiltiiriintin de izlerini tagiyan Mersin’in
sektoriinde turizminin

yiyecek gastronomi

gelistirilmesinde de 6ncii rol oynayabilir.
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