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Esnaf Lokantalar1 Gastronomi Kiiltiiriiniin Ellerinden Kayip Gidiyor!
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Dog¢. Dr. Murat DOGAN

Universitede bir hoca arkadasimizla esnaf lokantalarinin gida giivenligi durumlarin
calisiyoruz. Bu konuya ¢alisirken esnaf lokantalarinin yasadigi sorunlar da karsimiza ¢ikti.
Giliniimiizde toplum olarak daha ¢ok fast-food yemek tarzina yonelmis durumdayiz. Aslinda
biz farkinda olmadan esnaf lokantalar1 gibi bir¢ok deger gastronomi kiiltiiriintin ellerinden
kayip gidiyor. Zannedersem, bunun farkinda bile degiliz. Evet, kiiltiirel degerlerimizi
korumamiz, gelecegimiz bir teminati olsa gerek. Bunu saglamanin yolu ise 6z degerlerimizin
giiniimiiz kosullarina gore yeniden sekillendirilmesinden gegmektedir. Oncelikli olarak esnaf
lokantalarinin tarihsel siirecinden bahsedip daha sonra da aragtirma sonug¢larimiza deginmek
istiyorum.

Osmanli doneminde halk disarida karnin1 doyurmak zorunda kaldiginda, ticretsiz asevlerinden
veya diistiik ticretle ag¢1 dilkkkanlarindan yemek yerdi. 1900’lerin basina kadar asg1
diikkanlarinda bir veya iki ¢esit yemek ¢ikarmis. On dokuzuncu yiizyilin sonlarinda ise
Istanbul’da tiiccarin ve varlikli esnafin ugrak yerleri olmaya baslayan, Italyanca locanda
sOzciigiinden tiiretilen lokantalar agilmaya baslamistir. Diger taraftan as¢1 diikkanlarina tiiccar
ve esnafin da 6gle yemekleri i¢in ugramasi, meniilerinin zenginlesmesini saglamis ve bu
doniisiim esnaf lokantalarini dogurmustur. Disarida yemek yenilen mekéanlar, iilke
gastronomisi agisindan degerlendirildiginde, 6zgiinliigii ile esnaf lokantalar1 6ne ¢ikmaktadir.
Aslinda esnaf lokantalar1 birbirini tanimayan insanlarin ayni masay1 paylasabildigi, disariya
tepsiyle servisin yapildigi ve genellikle ¢ars1 esnafina hitap eden mekanlardir. Giiniimiizde
esnaf lokantalar1, geleneksel yemek kiiltiiriinii yansitan ev tipi olarak tanimlanan yemekleri,
meniilerinde servis etmektedir. Bunlar mercimek ¢orbasi, ezogelin ¢orbasi, kelle paca ¢orbasi,
iskembe corbasi, kuru fasulye, piring pilavi, patlican yemekleri, kofte cesitleri, et haslama,
zeytinyagli vb. cesitlerdir.

Kisaca Osmanli’da yiizyillar boyunca siirmiis asevleri gelenegi ve 1900’1u yillara kadar
devam eden as¢1 ditkkkanlar1 Cumhuriyetin ilk yillari ile birlikte esnaf lokantalarina doniismiis
ve yemek kiiltiirlimiiziin 6nemli bir pargasi olmaya devam etmistir. Ancak giliniimiizde,
toplumun hijyen kaygisi1 ve bazi farkli nedenlerle bu lokantalara ¢ok fazla ragbet
gostermemesi, onemli bir kiiltlir mirasinin yok olmasi tehlikesini beraberinde getirmistir.
Ozellikle esnaf lokantalarmin mutfaklarmin ¢ok kii¢iik olmasi ve alt yap1 yetersizlikleri bu
kaygty1 hakli ¢ikarmigtir. Mutfaklarda kullanilan sebze, et, tavuk ve baligin kesildigi,
dograndigy, islendigi ve pisirildigi ekipmanlarin hijyenik dizayna gore tasarlanamamis olmasi
en biiyiik handikaptir. Ayrica gida ile dogrudan temasta olan yiizeyler, alet ve ekipmanlar gida
giivenligi agisindan 6nemli bir risk kaynagidir.

Istanbul Gelisim Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Istanbul, Tiirkiye, E-
posta: mdogan@gelisim.edu.tr, ORCID Numarasi: 0000-0001-6391-4887

2



Yaptigimiz arastirmada, esnaf lokantalarinin gida giivenligi acisindan sorunsuz hale
getirilebilmesi i¢in alinmasi gereken bazi 6nlemlerin oldugunu tespit ettik. Bunlar 6zetle:

(1) Ekipmanlar temiz ve mikrop bulagmasini 6nleyecek sekilde yerlestirmelidir.

(2) Kesme ve dograma tahtalar1 diizenli olarak temizlenmeli ve 1slak birakilmamalidir.
Aldigimiz 1slak tahta 6rneklerinde ¢cok fazla mikrop gelisti.

(3) Kirmiz et, tavuk, sebze vb. i¢in ayr1 ayr1 kesme tahtalar1 kullanilmalidir. Bu uygulama
yapilmadiginda et tahtalarindan hastalik yapicit mikroplar ¢apraz sekilde ¢ig tiiketilen
sebzelere bulagiyor. Bunu da gozlemledik.

(4) Hasar gormiis olan dograma tahtalar1 yenilenmelidir. Cilinkii piiriizlii asinmis tahtalarinin
aralarinda ¢ok fazla hastalik yapici mikrobun oldugunu tespit ettik.

(5) Mutfak iglerinde el yitkama evyesinin olmasi ve yani basinda sivi sabun, dezenfektan ve
kagit havlu gibi malzemelerin bulundurulmasi gerekiyor. El yikama imkani bulamayan veya
sik sik elini yitkamayan personelin elinde ¢ok fazla mikrop tespit ettik.

Esnaf lokantalarinda gida giivenligini saglamak adina HACCP sisteminin dogru bir sekilde
uygulanmasi gerekiyor. Boylece toplumsal bir kaygi olan hijyen kaygisi da bertaraf edilmis
olacaktir. Sonug olarak esnaf lokantalar1 gastronomi kiiltiiriiniin tastyicisi olup otantikliginin
korundugu, kadim yemeklerin gelecek nesillere aktarildigi dogru bir sistem i¢inde yer
almalidir. Boylece gastronomi kiiltlirlimiiz de korunmus olacaktir.

Not. Bir bagka yazimda HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1) sistemin nasil
uygulanabilecegini yazmayi diisiiniiyorum. Bu sistemin gida giivenligini saglayan énemli bir
sistem oldugu sodylenebilir. Ayrica HACCP sistemini evlerimizin mutfaklarinda bile
kolaylikla uygulayabilecegimizi soylemekte yarar var.

Saglicakla kalin.
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