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Bu caligmada 1800Li yillardan giiniimiize kadar 6ziinii kaybetmeden, babadan ogula
devrederek gelebilen, dort nesildir varligmi siirdiiren, Tirk mutfak kiiltiiriiniin yap1
taglarindan olan Esnaf Lokantalari igerisinde kendine yer bulan, Afyonkarahisar ilinde
faaliyet gosteren As¢i Bacaksiz Lokantasi’ni otantiklik ¢ercevesinde derinlemesine
incelenmesi amaglanmistir. Amag¢ dogrultusunda lokantanin dérdiincii nesil isletmecisi ile
yart yapilandirilmig soru formu esliginde goriismeler yapilmustir. Yapilan goriismeler,
gbozlem ve literatiir taramasi sonucunda veriler analiz edilmistir. As¢1 Bacaksiz
Lokantasinda sunulan kuzu tandir kebabi, Ozbek pilavi ve manda kaymakli ekmek
kadayifinin gegmisten bugiine ayn1 metot ve tekniklerle pisirilip servis edildigi goriilmiistiir.
Bu kapsamda Asc¢1 Bacaksiz Lokantasi’nda iiretilen tiim yiyecekler otantik yiyeceklerdir.
Asc1 Bacaksiz Lokantasi, gegmisten giinlimiize kadar 6ziinii bozmadan gelebilmistir. Elde
edilen verilerin 15181nda ise As¢1 Bacaksiz Lokantasi otantik bir lokanta, restoran oldugu
sonucu ortaya ¢ikmustir. Bu sonu¢ dogrultusunda Asci Bacaksiz Lokantasi literatiire
kazandirilmig ve esnaf lokantalarmin  siirdiiriilebilirligine  destek  saglandigi
diigiiniilmektedir.

Abstract

Asc1 Bacaksiz
Authenticity
Traditional restaurant

Afyonkarahisar

Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

This study aims to analyze As¢1 Bacaksiz Restaurant which runs from the 1800’s until
present without losing its essence, keeps its entity for 4 generations by passing down to their
descendants, and takes significant place in the artisan restaurant which is the building block
of Turkish cuisine culture in Afyonkarahisar province within the scope of authenticity in
detail. In the accordance with this purpose semi-structured interview was conducted with
the 4th generation manager. The data were analyzed according to the observation, semi-
structured interview, and literature review. It is observed that, Kuzu Tandir (lamb tandoor
kebab), Uzbek pilaf and Kaymakli Ekmek Kadayifi (kadayif with cream) are cooked and
served same techniques and methods as past. Therefore, all foods produced at As¢1 Bacaksiz
restaurant are authentic. It has remained its presence to these days without changing its
essence. According to the data obtained, it is concluded that it is an authentic restaurant. In
line with this result, As¢1 Bacaksiz Restaurant has been included to the literature and it is
emphasized that it provides support to sustainability of artisan restaurant.
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Otantiklik kelimesi, orijinal, ger¢ek olan, hakiki ve kendine 6zgii gibi kavramlarla ifade edilmektedir (Akdag &
Uziilmez, 2017; Pratt, 2007; Taylor, 1991, s.17). Baska bir tamimla otantiklik samimiyet, saflik ve orijinallik olarak
tamimlamaktadir (Fine, 2003). Turizmde otantizm kavramui ise eskiden beri siiregelen bir olgunun korunarak
turistlerin deneyimine sunulmasi seklinde tanimlanabilir (Nebioglu, 2017, s.100). Turistlerin ¢ogu otantizm arayisi
icindedir ve gastronomi, turizmde otantizmi saglayan Oonemli bir alan olarak goriilmektedir (Reynolds, 1993).
Gastronomi turizminde otantizm kavramu yiyeceklerle bagdastirilmigtir. Ciinkii cogu gastro-turist i¢in temel seyahat
motivasyonu otantik yiyeceklerdir (Sims, 2009, s.326). Otantik yiyecekler, bolgede yetistirilen orijinal gida
iiriinleriyle hazirlanan, bolgesel aidiyetlik 6zelligi gosteren, ge¢misten giiniimiize kadar gelerek stireklilik arz eden

ve ait oldugu bolgenin yerel kiiltiirlinii yansitan yiyecekler olarak belirtilmektedir (Pratt, 2007).

Yemek ve igmek insanoglunun binlerce yillik seriiveninde en temel ihtiyaglarindandir. Insanlar bu ihtiyaglarini
kendi iiretimleriyle ya da iireticilerinden hammadde ve mamul satin alarak gidermektedir. Ote yandan yeme ve i¢gme
ihtiyaclarinin karsilanma sekilleri de, insanlarin hayat tarzlar1 ve sartlardaki degismeler paralelinde zaman iginde
degisim gostermistir (Siirmen & Bayraktar, 2018). Ge¢mis siiregte yemek yeme beslenmenin 6tesinde kamusal ve
kolektif bir etkinlik olarak saray, konak, kisla, imaret, dergah ve tekkelerde siirdiiriilmekteydi. Zengin ya da siradan
ev mutfaklarinin yani sira, halkin temel ihtiyaglarmi karsilayan carsi/sokak mutfagi canliydi (Unsal, 2011, s.404).
Gilinliimiizde carsi/sokak mutfagi denince akla lokantalar gelmektedir. Lokanta kelime anlami olarak “yemek pisirilip
satilan yer, asevi, restoran” olarak tanimlanmigtir (TDK). Ev disindan pisirilip satildigi i¢in disarida yemek olarak da
adlandirilabilir. Donmez & Bekar (2016) tarafindan tiiketicilerin disarida yemek yeme nedenlerine iliskin yapmig
olduklar arastirmada; tiiketicilerin oncelikli olarak fizyolojik gereksinim olan agligi gidermekten ziyade, sosyal,
psikolojik ve ekonomik nedenlerden ve zorunluluktan dolayi disarida yemek yedigi; kadin ve evli tiiketicilerde
psikolojik ve zorunluluk unsurlarinin, erkek ve bekar tiiketicilerde ise sosyolojik ve ekonomik unsurlarin éncelikli
disarida yemek yeme amaci oldugu belirlenmistir. Akarcay ve Sugur (2015) yaptiklart bir diger arastirmada
Eskisehir’de yeni orta siifin fast-food yeme-i¢gme oriintiilerini arastirmiglardir. 23 gériismeci ile yapilan gériismeler
sonucunda yeni orta simf saglikli beslenme, beden formu kaygilari nedeniyle fast food tiiketimini nadiren
gerceklestirmektedir. Tiiketimin genelde zorunluluktan ve ¢ocuklarin istegiyle gerceklestigi sonucu ¢ikmistir. Bu
arastirmalardan anlasildigi iizere disarida yemek genelde zorunluluktan otiirli gergeklestigi goriilmektedir. Disarida
yemek tiiketilen yerlerden bir tanesi de esnaf lokantalaridir. Esnaf lokantasi kavrami; birbirini tanimayan insanlarin
ayni masay1 paylasarak yeme-igme faaliyetinde bulunmaktan ¢ekinmedikleri, 1zgara atesinin giin boyu yandigi,
tencere yemeklerinin bagrolde bulundugu, gerekirse tepsi servisleriyle isyerinden ayrilamayan c¢alisanlara hizmetin
saglandig1 ve kendine has masa adabina sahip bu isletmelerin, devamli miisteri kabul edilen carsi esnafina yonelik,
samimiyet ve giiven ilkelerine dayali yeme-igme isletmeleri olarak tanimlanmaktadir(Bulut, 2019; Uras, 2003). Bir
basgka tanim ise sahip olduklar1 geleneksel miras ve misyonla hem bu isi yapmaya soyunan ya da babadan/dededen

kalma diikkanin siirdiirenlerin hem de tiiketicilerin {izerine titremesi gereken miiesseselerdir (Eksigil, 2017).

Literatiirde esnaf lokantalarina iliskin birtakim ¢alismalar bulunmaktadir. Giildemir (2014) yaptig1 bir ¢alismada
tarihi 1888 yilina dayanan ve ustadan ¢iraga devrolarak giiniimiize kadar hayatin1 devam ettiren Hac1 Abdullah

Lokantasi’nin isleyis oykiisliniin ortaya ¢ikarmayi amaglamistir. Gerek olagan disi isleyis bigimiyle; gerekse yerli
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yabanci devlet adami, sanat¢1, yazar gibi tinliileri agirlayarak Tiirk mutfaginin tanittiminda etkisi olmasi nedeniyle
calisma 6nemli goriilmektedir. Lokantanin geleneksel 6zellige sahip oldugu ve sunulan yiyecek ve iceceklerin Tiirk
mutfagini tamamiyla temsil ettigi sonucuna ulagilmistir. Esnaf lokantalariyla ilgili yapilan bir baska ¢aligma ise Bulut
(2019)’un Sivas Ascibast Et Lokantasi’min turistik degerini belirmek amaciyla yapmis oldugu calismasidir.
Aragtirmada lokantay1 ziyaret etmis yerli ve yabanci turistlerin, rehberlerin, sanat¢ilarin ve turizm alanindaki
yoneticilerin gastronomik deneyimleri hakkindaki goriisleri alinmistir. Sonug olarak ise galigmada 6rneklem olarak
alman Ascibasi Et Lokantasi; tesisinin sosyal ve fiziki yapisi, tiretim teknikleri ve stratejileri, menii kalemlerinde
cesitlilik ve yoresel gastronomik iiriinlerde nitel kalite ve nispeten nicel fazlalik ile; bir gastronomi turizm
destinasyonu olmayan ancak kiiltiir, egitim, spor, kis, din ve is turizmi i¢in agirladigi turist sayisin1 giin gectikge
arttiran Sivas sehri i¢in; gastronomik deger yaratma konusunda yaptig1 ¢alismalara aldigi olumlu geri doniisler ile

gelisimini siirdiiren, 6nemli bir isletmedir.

Onemli bir turistik degere ve gecmise ve Afyonkarahisar ili agisindan kiymetli bir yere sahip olan bir diger esnaf
lokantas1 ise Asc¢1 Bacaksiz Lokantasi’dir. Bu c¢alismada Asc¢t Bacaksiz Lokantasi otantiklik c¢ergevesinde

incelenecektir.
Arastirmanin Onemi ve Amaci

Bu arastirmanin amaci, Tiirk mutfaginin yap: taslar1 esnaf lokantalarindan olan, dort kusaktir ustadan ¢iraga,
babadan ogula devredilerek siiregelen Afyonkarahisar’in en eski lokantalarindan biri olan Agg1 Bacaksiz
Lokantasi’nin otantiklik ¢er¢evesinde incelenmesidir. Yeni nesil esnaf lokantalarinin otantik sunum saglamadigi ve
zorunluluk sebebiyle tercih edildigi bir gergektir. Gliniimiizde otantik lokantalarin, &zellikle otantik esnaf
lokantalariin sayis1 git gide azalmaktadir. Bu yiizden otantik sunum yapan esnaf lokantalarin giin yiiziine
¢ikartilmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi gerekmektedir. Bunun nedeni ise yerel ve otantik yemekler, otantik
restoranlar, yerel yasam kiiltiirti siirdiiriilebilir gastronomi turizminin turistik ¢ekicilik yaratan bilesenleri olarak
goriilmektedir (Akdag & Uziilmez, 2017; Yurtseven, 2011). Bu baglamda yapilan bu calismada As¢1 Bacaksiz
Lokantasi’nin ele alinmasi ve derinlemesine incelenmesi 6nem arz etmektedir. Afyonkarahisar’da yapilmasinin
nedeni ise ilin 2019 yilinda UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi’na gastronomi temasinda dahil edilmesi (Baytok, Pelit
& Cerit, 2020; United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization [UNESCO], 2019), dolayisiyla

sehrin gastronomik degerlerinin ortaya c¢ikarilmasina katki saglamaktir.
Arastirmanin Yontemi

Bu arastirmada nitel arastirma yontemlerinden olan etnografik 6mek olay yontemi kullanilmistir. Nitel
arastirmalar “gozlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullamldigi, algilarin ve
olaylarin dogal ortamda gergek¢i ve biitiinciil bir bicimde ortaya konmasina yénelik nitel bir siirecin izlendigi
aragtirma” olarak tanimlanmaktadir (Hazarhun & Kogak, 2019; Yildinm & Simsek, 2013, s.45). Etnografik olay
yonteminin kullanilmasinin amaci insan toplumlarmin ve kiiltiirlerinin anlasilmasina yogunlasan ve tek bir olayin
derinlemesine incelenecek olmasidir (Kokli, 1994). Arastirmada gozlem, goriisme ve dokiiman incelemesi olmak
tizere li¢ farkli veri toplama teknigi kullanilmigtir. Bu baglamda lokantanin dordiincii nesil isletmecisi ile 24 Kasim

2019 tarihinde yiiz yiize goriisme yapilmistir. Gorlisme sirasinda lokanta sahibine lokantadaki otantikligi ortaya
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cikarmak amaciyla yar yapilandirmis 10 adet soru sorulup cevaplar ses kayit sistemiyle kaydedilmis ve ardindan
kayitlar yaziya ¢evrilmistir. Sorulara verilen cevaplar ile otantiklik kavrami arasinda iligkiler kurulmaya ¢alisilmistir.

Sorulan sorular su sekildedir;

(\

Kendinizi tanitir misiniz?

Asc1 Bacaksiz Lokantasi’nin kurulus hikayesi nedir?

Asc1 Bacaksiz Lokantasi’nin gegmiginden bahseder misiniz?

Asc1 Bacaksiz lakabi nereden geliyor?

Asc1 Bacaksi1z Lokantasi’nda kuzu tandir nasil yapiliyor?

Asc1 Bacaksi1z Lokantasi’nda gegmisten giiniimiize neler degisti, neler degismedi?
Asc1 Bacaksiz Lokantasi’n1 esnaf lokantasi olarak tanimlayabilir misiniz?

Esnaf lokantalariin ve Asc¢1 Bacaksiz Lokantasi’nin ne gibi sikintilart vardir?

Asc1 Bacaksi1z Lokantasi’n1 tekrar kurma firsatiyla karsilagsaniz ne yapardiniz?

SN N N N O N NN

Asc1 Bacaksiz Lokantasi’nin gelecekle ilgili planlar1 nelerdir?

Gozlem tekniginde ise isletmenin bulundugu ortam, kullanilan malzemeler ve ¢alisanlar gibi pek ¢cok degisken
gozlemlenmistir. Asc1 Bacaksiz Lokantasi’nin otantik olup olmadiginin belirlenmesi konusunda Nebioglu’nun
(2017) “Gastronomi Turizmi ve Otantizm: Yerel Bir Restoran Uzerinde Ornek Olay Calismasi” ¢alismasindan
yararlanilmistir. Arastirmada “Asc1 Bacaksiz Lokantasi otantik unsurlari barindiran bir lokanta midir?” soruna cevap

aranmigtir.
Kurulus Hikayesi

Lokantanin dordiincii nesil isletmecisinin kendini tanitmasi istenildiginde: “1969 dogumlu, lokantanin dérdiincii
nesil isletmecisi oldugu, okul yillarinda sik sik lokantaya yardima geldigi, Nazilli’de hafizligin1 tamamladiktan sonra

1984-2007 yillar1 arasinda babasiyla birlikte ¢alistigini’’ ifade etmis, kurulus hikayesi ile ilgili olarak da;

“Babam rahmetli geldiginde sabah besmele ile baslar bereketiyle kapatirdi. Kapattiktan sonra da Cenabihakk’a
olan siikiirlerini beyan ederdi. Bu islerin basi bu. Yoksa bu isi ben yaptim. Bunu en iyi ben yaparim. Becerim ¢ok
kuvvetlidir gibi bir likksiimiiz yok. Elimizden geldigi kadar siikrederek isletmeye ve meslegimizi icra etmeye
calisiyoruz. Bu meslek bana 1850 veya 60 yilindan dedemin babasi, dedem, babam ve son olarak bana gelen bir
meslek. Biz burada hala ¢iragiz. Kendimi ¢irak olarak goriiyorum. Afyonkarahisar’da bizden eski olan ve hali hazirda
faaliyetini siirdiiren bir lokanta yok diye biliyorum. En eskisi biziz. Oglum Kadir (Kadir Madenci, Asc1 Bacaksiz
lokantasinin 5. Kusak olmaya hazirlanan, lokantada servis ve sunum isleriyle ugrasan kisidir.) devam ettirmek ister

ise 5. kusak olacak” seklinde ifade etmistir.
Dordiincii nesil isletmeciye Asc1 Bacaksizin gegmisini sordugumuzda ise soyle yanitlamaktadir;

“Atalarim ilk olarak 1850 yillarinda baslamis bu meslege. Eskiden meyhaneciler sokagi olarak tabir edilen yerde,
veterinerlik binasinin altinda agilmis ilk diikkan. Fakat biz 1938 yilindan bu yana buradayiz. Babam 1938’de faaliyete
gecirmis buray1. Babamin liituf ve kerem ile bahsettigi ve onu zikir ile yad ettigi bir mekan olarak devraldik buray1.

Yagcioglu siilalesinden geldigimizi biliyorum.”
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Dordiincii nesil isletmeci As¢1 Bacaksiz lakabinin nerden geldigi sorunu su sekilde yanitlamistir;
“Afyonkarahisar’da boyu kisa olana bacaksiz derler. Ahmet dedemin boyu kisaymis o ylizden As¢1 Bacaksiz

demisler”.

Asc1 Bacaksiz Lokantasit kurulus hikayesini Erkara (2010) “100 Tarihi Lokanta” isimli kitabinda ele alinmistir.
Kitapta, Ase¢1 bacaksizin kurulus hikayesi su sekilde aktarilmaktadir (Erkara, 2010; Erkara 2018);

“Yagcioglu Mustafa 1800’1 yillarin sonunda Ermenilerin yasadigit Meyhaneciler sokaginda kofteci olarak
lokantaciliga basglamig. Oglu Ahmet Madenci 1881 yilinda dogmus. Diikkan aslinda ogul Ahmet dogmadan agilmistir
ancak aile tarihinin kayitl ilk tarihi 1881 oldugu icin diikkanin acilis tarihi de 1881 kabul edilir. Ahmet Madenci’nin
boyu cok kisa oldugu icin kendisine ‘As¢1 Bacaksiz’ lakabi verilmis ve bu lakap kusaktan kusaga devredilmis.
Yagcioglu Mustafa, oglu Ahmet askere gitmesin diye bedelli paras1 yatirdiysa da seferberlik ilan edilince Ahmet
zorunlu askere alinmis. Diikkan bu arada 2-3 yil kapali kalmis. Yagcioglu Mustafa 1910 yilinda vefat etmis. Ayni1 yil
Ahmet Madenci, Saraglar caddesindeki bir ara sokaga lokantay1 yeniden agmus. 1938’de bu diikkan istimlak edilince
emekli olmaya karar vermis. Ancak sagdic1 Sabri Ozsoy bugiinkii diikkani ondan habersiz almis ve emekli olmasina
izin vermemis. “Bu isi evlatlarina aktarmalisin,” demis. Ahmet Madenci 1948’de vefat edince 3 oglundan ikisi -
Mustafa ve Kadir- isi devam ettirmis. Kii¢iik ogul Nuri ise nalbant olmus. Mustafa Madenci 70°1i yillarda ditkkandan

ayrilmig ve diigiinlere ve bazi lokantalara tatli yaparak gecimini saglamis. 1980°de vefat etmis.”
Lokantaya Iliskin Bilgiler

Asc1 Bacaksiz lokantasinda sadece tek bir menii lizerinden servis yapilmaktadir. Kuzu tandir (kuzu tandir olarak
isimlendiren fakat 6ziinde kuzu kebabi olan bir yemektir, bu sebeple de ¢alismada kuzu tandir olarak ifade
edilecektir), Ozbek pilavi ve manda kaymakli ekmek kadayifi sunmaktadir. Bu 6zelliginden 6tiirii As¢1 Bacaksiz
Lokantasi’nin meniisiiniin standart menii oldugu soylenebilir. Standart menii “isletmelerin bir kez olusturduklari ve
stirekli uyguladiklari, zaman i¢inde pek degismeyen meniilerdir.” seklinde tanimlanmaktadir (Kiiciikarslan & Baysal,

2009, 5.103). Dérdiincii nesil isletmeci kuzu tandirin yapilisini su sekilde anlatmaktadir;

“Et olarak siitten kesilmis ve bolgemizde yetisen kuzunun etini kullaniyoruz. Gidip kendimiz pazardan alinz.
Biitiin islemleri bagindan sonuna kadar kendimiz yapariz. Kuzu kesilir bir giin dinlenir. Ardindan parcalanir. Kemikli
kisimlar tencerenin altina gelir. Yagsiz kismi orta tabakaya yerlestiririz. En {istte ise yagh kavurma kismi konularak
yapilir. Kisin sadece kendi yagiyla, yazin ize hafifletmek amaciyla aycicek yagi katariz. Yazin aygigek yagi etin
izerini gegecek sekilde konur ve 12-16 saat pisiririz. Tandir pidemizi buradaki firinci arkadaslarimizdan tedarik

ederiz. Yaninda da sadece kuru soganla servis ederiz.”

Kuzu tandir yemeginin pisirme teknigi ‘confit’ olarak adlandirabilir. Ciinkii confit pisirme etin baharatlandirilarak
kendi yaginda ve uzun siirede pisirilmesidir (Boetticher & Miller, 2013, s.83). Kuzu etine bir giin dinlendirilme islemi
uygulanmasinin sebebinin de Rigor-mortis oldugu diisiiniilmektedir. Rigor-mortis kaslarda meydana gelen sertligi
tanimlamak i¢in kullanilan bir terimdir. Tamamlanma siiresi tiirlere ve kaslarda bulunan enerji diizeyine gore
degismektedir. Biiyiikbas hayvanlarda 12-24 saat, kiigiikbas hayvanlarda 8-12 saat igerisinde tamamlanmaktadir
(Greaser & Pearson, 1999; Keyvan, 2010).
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Kuzu tandir ile ilgili Erkara (2010; 2018) “Yagcioglu Mustafa 'nin ise basladigi yillarda kryyma makinesi olmadig
icin eti satirla par¢alarlarmis. Zamanla moniiye kuzu tandiri koymus. Tandirt Anadolu’nun diger yorelerinden farkl
olarak yapiyor, kuzuyu kendi kesip parcaladiktan sonra tamamini kalayli bakir tencerede kendi yag ile 8-10 saat

pisiriyormus. Bu usul hala aynen devam ediyor.” seklinde aktarmustir.

Lokantada oglu ile birlikte calisan dordiincii nesil isletmecinin misafirlerinin hepsini giiler yiizle karsiladig:
gozlenmistir. Kendisi tencere basina gecerek tabaklama islemini yaparken, oglu ise servis boyutunu iistlenmektedir.
Lokanta girisinde biitiin sandalyelerin yiizleri giris kapisina bakmaktadir. Bunun sebebini sordugumuzda ise
dordiincii nesil isletmeci su cevabi veriyor;” 130 yillik sandalyelerimizin de misafirlerimizi kargilamasin istiyoruz.
Sandalyelerin arka kismimin girise bakmasi bize uygun gelmiyor. Saygisizlik olarak goriiyoruz. Yillardir bu

sekildeydi. Biz de bozmak istemedik.”

Gecmisten bugiine As¢1 Bacaksizda nelerin degisip nelerin degismedigi sorunu doérdiincii nesil isletmeci su

sekilde cevaplamaktadir;

“Higbir sey degismedi. Konsept ayni, telaffuz ayni, lisan ayni, hizmet ayni. Kimsenin kimseden iistiin olmadigi,
en iist makamdakine de ayni, 6ziir dileyerek sdyliiyorum temizlik igleriyle ugrasan bir kardesimiz de olsan bizim
burada ayn1 hizmeti gérmekte miikellefsinizdir. Dogalligimiz1 hi¢ kaybetmedik. Yemek olsun, ortam olsun her sey
gecmiste ne ise suanda da o sekildedir. Buradaki ii¢ masa ve sandalyeler diger diikkdndan buraya getirilmis ve 130
yildir kullaniliyor. Burasi agildiktan sonra ii¢ masa daha yaptirilmis. Ve hala biz aynm1 masa ve sandalyeleri
kullaniyoruz. Kuzu tandir o yillardan bu yillara ayn1 metotlarla hi¢ bozulmadan yapilmaya devam ediyor. Bu sekilde
de devam edecek. Misafirlerimiz bana gelip dedem hayatta iken yedigi kuzu tandir ile bizim yaptigimizin ayni
oldugunu beyan ediyor. Bu da beni ¢ok duygulandiriyor. Hissedilen bu duygular maddiyatla kiyaslanamaz. Dedemin
babasi, dedem, ne de babam bugiine kadar hi¢ maddi kazang elde etmek i¢in ¢alismamiglar. Ben ve oglum da oyle
ogrendik. Bu sekilde de siirdiirmeyi diisiiniiyoruz. Gilinliik 1 tencere satisimiz var. Ge¢gmiste de bdyleydi. Tencere

bitince Allah bereket versin deyip satigimiz1 bitiriyoruz.”

Lokantaya giren her bir kiginin ayni1 statiide oldugunu Erkara (2010; 2018) su sekilde aktarmaktadir; “Kadir
Madenci sert, nevi sahsina miinhasir bir insanmig. Lokantaya selamsiz girene, yagsiz kebap isteyene, buguklu kebap
isteyene kebap vermezmiy. Herkese ayni sekilde servis yapar, kimseye ayricalik veya imtiyaz tammazmis. Hatta bir
giin Aydin’dan biri gelmig, selam vermeden igeri girmis ve yagsiz kebap istemis. Kadir Usta: Yagsiz olarak bir ben
kaldim, 40 senedir bu ocagin basindayim” demis. Adama kebap vermemis. Yillar sonra aym kisi diikkdna yeniden
gelmis. Bu defa selam vermis ve siparis vermeden bir yere oturmus. Kadir Usta ona yagsiz kebap vermig. Adam yillar
once kendisine kebap vermedigini hatirlatinca, “Benim isime karisirsan, bir de selamsiz girersen kebap vermem,”

demis.
Esnaf lokantasina iliskin bilgiler

Esnaf lokantalar1, ¢aligsan insanlarin vakit kaybetmeden karin doyurabildigi, ‘fast food” kavrami yaratilmadan ¢ok
once ‘hizli yemek’ anlayisim1 hayata gecirmis yerlerdir. Hizli yemek igin sagliksiz segeneklere yonelmek
gerekmedigini de gosterirler (Eksigil, 2017). Esnaf lokantalar1 diger lokantalara benzemezler. Miisterisinin kim

oldugunu kendi isminde sdyleyen yegane lokantalar onlardir. O mahallenin, o sokagin esnafim1 doyurmak i¢in
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oradadirlar. Genelde ufak ama parmak izi birbirinden farkli diikkanlardir. Esnaf lokantalarinda yemek bitince servis
kapanir (Cebi, 2019). Dérdiincii nesil isletmeci As¢1 Bacaksiz’1 esnaf lokantasi olarak tanimlayabilir misiniz sorunu
su sekilde cevaplamustir;” Tabi ki esnaf lokantasiyiz. Insanlara hizmet sunmak icin calistyoruz. Insanin sadece
parasini almak degil gayemiz. Onun samimiyetle Allah razi olsun, elinize, emeginize saglik demesi bana yetiyor.”
Yapilan gozlem sonucunda lokantaya giren neredeyse her misafirin dordiincii nesil isletmeciye selam verdigi
goriilmiigtiir. Misafir portfoyii genel anlamiyla ¢evre diikkan sahiplerinden, yerli halktan ve yerli yabanc turistlerden
olusmaktadir. Sadece alt1 tane masa bulunan diikkan kiigiik olarak nitelendirilebilir. Giinliik sadece bir tencere kuzu
tandir verildigi ve tencere bitince lokantanin kapatildigi gézlenmistir. Biitiin bu nedenlerden &tiirii Asc1 Bacaksiz

Lokantasi’nin bir esnaf lokantasi oldugu s6ylenebilir.

Esnaf lokantalarinin sikintilarina iliskin soruyu ise su sekilde cevaplamustir; “Sikintilar1 sikinti olarak kabul
etmiyoruz. Onlar Cenabihakk'in bizlere karsi olan imtihanidir. Bizler de bu imtihani basariyla tamamlarsak kendimizi

zafere erdik kabul ediyoruz. Bu giinlere nice sikintilar atlatarak geldik.”
Gelecegine iliskin planlar

Dordiincti nesil isletmeci, As¢1 Bacaksiz Lokantasi’ni tekrar kurma firsatiyla karsilagsaniz ne yapardiniz?

sorusunu su sekilde cevaplamistir;

”Tekrar kurmak istemezdim. Ciinkii elhamdiilillah yeter. Bizim rizkimiz bu kadar. Huzurluyuz saglikliyiz.”
Lokantanin gelecegiyle ilgili sorumuza ise “Sahsim adina saglikli ve imanli bir 6liim diyebilirim. Fakat lokanta
hakkinda gelecekle ilgili bir hesap yapamam. Benim oglum burada duracak devam ettirecek diyemem. Bdyle

diisiinme liikksiim yok. O tasarida degilim. Yarinin ne olacagini bilemeyiz.”
Gozlem Sonucunda Elde Edilen Bilgiler

Asc1 Bacaksiz Lokantasi Afyonkarahisar merkezinde, uzun g¢arsinin sonunda, saraclar ¢arsisinda yer almaktadir.
Lokantanin saginda ve solunda sarraf diikkénlar1 bulunmaktadir. Lokantanin girisinde cam bir kap1 ve yine cam olan
diikkan sinirlarin1 belirleyen duvarlar bulunmaktadir. Cam kapimin tam {istiinde ise “Meshur Asc1 Bacaksiz”
yazmaktadir. Kapidan igeriye girdigimizde ise yiizleri kapiya doniik 24 adet sandalye ve 6 masa karsilamaktadir.
Masalar mermerden, sandalyeler ise ahsap bir malzemedendir. Kapidan igeriye adim attigimizda hemen sol
tarafimizda bakir bir tepsi igerisinde dilimlenmis ekmek kadayifi gozlenmistir. Hemen yaninda Afyonkarahisar
kaymagi onun yaninda ise servis tabaklar1 goriilmektedir. Kaymakli ekmek kadayifinin buradan servis edildigi
diistintilmiistiir. Lokantanin sag ve sol duvarlarinda ikiser adet, duvarlar kaplayacak bigimde dikdortgen ayna vardir.
Sag duvarda “Asc1 bacaksiz 100 tarihi lokanta kitabinda yer aldi” baslig1 olan bir tablo ve as¢1 bacaksizin tanitildigi,
kaynag1 bilinmeyen bir bagka tablo vardir. Sol duvarda ise isletme kayit belgesi, marka yenileme belgesi ve ruhsat
bulunmaktadir. Alt1 adet masa arasindan ilerledigimizde ise karsimiza kuzu tandir servisi yapilan bir kdse
cikmaktadir. Burada kebaplarin 1sisin1 koruyabilmesi i¢in 3 adet biiylik ocak bulunmaktadir. Ocaklarin yaninda
pidelerin muhafaza edildigi bir pide kabi, diger tarafinda ise mermer bir tezgah bulunmaktadir. Kuzu tandir servisinin
yapildig1 kosenin hemen {izerinde gegmisten kalan ve dekoratif amagli kullanilan ¢esitli mutfak gerecleri (¢elik ve

bakir sefer tasi, bakir mini kazan, bakir kepge, kevgir, kasik, bakir cezve) bulunmaktadir. Diikkanin sol késesinde ise
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dort neslin gergeveli fotograflart bulunmaktadir. Dort nesle ait fotograflar yukaridan asagiya dogru birinci nesilden

baslayarak siralanmustir.
Asc1 Bacaksiz Lokantasi ve Otantizm

Asc1 bacaksiz lokantasinin otantik olup olmadigini belirlemek amaciyla Nebioglu’nun (2017) “Gastronomi
Turizmi ve Otantizm: Yerel Bir Restoran Uzerinde Ornek Olay Calismasi” c¢alismasindan yararlanilmistir. Bu
baglamda lokantadaki otantizm ii¢ ana kategori ve dokuz alt kategoride degerlendirilmeye ¢aligilmistir. Tablo 1
goriisgme ve gozlem sonucunda elde edilen ve Asci Bacaksiz Lokantasi’nda otantizmi belirleyen unsurlar
barindirmaktadir. Otantizmi saglayan ii¢ ana kategori sirasiyla menii, hizmet ve atmosferdir. Bu ana kategoriler kendi
altinda alt kategorilere ayrilmistir. Menii ana kategorisi yerel {iriin kullanimi, destinasyonla 6zdeslesmis yiyecekler,
0zel zahmetli yiyecekler alt kategorilerine, hizmet kategorisi samimiyet, sunumda esitlik, duraganlik alt

kategorilerine, atmosfer kategorisi ise dekoratif araglar, sosyal atmosfer, fiziki atmosfer alt kategorilerine ayrilmistir.

Tablo 1. As¢1 Bacaksiz Lokantasinda Otantizmi Belirleyen Unsurlar

Ana Kategori Alt Kategoriler icerikler
- Bolgede yetisen siit kuzu etlerinin kullaniimas1
Yerel Uriin Kullanim Tandir kebabi altina konulan pidenin yerel firinlardan tedarik edilmesi
Menii Destinasyonla Tatl olarak ekmek kadayifi ve yorede iiretilen manda kaymagi
enu Ozdeslesmis Yiyecekler | kullanilmasi
Ozel, Zahmetli Confit pisirme teknigi kullanilarak etin 12-16 saat pisirilmesi
Yiyecekler
Samimiyet Misafirlere giiler yiizlii olunmasi ve isimleriyle hitap edilmesi.
Hizmet Sunumdaki Esitlik Her misafire ayni hizmetin yapilmasi.
Duraganlik Yillardir ¢aliganlarin ve yemeklerin ayni standartta olmast
Dekoratif Araclar Lokanta igerisinde ¢esitli eski mutfak araglarinin bulunmasi
Atmosfer Sosyal Atmosfer Sandalyelerin 6n yiiziiniin kapiya doniik olmasi
. 1938°den beri i¢ mimarinin degismemis olmasi
Fiziki Atmosfer 130 yildir ayn1 sandalye ve masa kullanimi
Menii

Asc1 bacaksiz lokantasinda otantizmin belirlenmesi i¢in ilk olarak meniiye bakilmasi gerekildigi diisiiniilmektedir.
Menii kategorisi kendi iginde ii¢ alt kategoriye ayrilmistir. Bunlar sirastyla yerel {iriin kullanimi, destinasyonla
0zdeslesmis yiyecekler ve 6zel, zahmetli yiyeceklerdir. Asci bacaksiz lokantasinda sunulan kuzu tandirin bolgede
yetisen siit kuzular kullanilarak yapilmasi, tandir kebabinin altina konulan pidenin civardaki yerel esnaftan temin
edilmesi, pidenin imalatinda bolgede yetismis bugdaylardan yapilan unun kullanilmasi bize Asc¢1 Bacaksiz
Lokantasi’nda yerel iiriin kullanimin oldugunu géstermektedir. Tath olarak Afyonkarahisar meshur lezzetlerinden
olan ekmek kadayifi ve yorede yetisen mandalarin siitiinden elde edilen Cografi isarete sahip Afyon kaymagini
sunmasi destinasyonla d6zdeslesmis yiyecekler kullandigini gostermektedir. Kuzu tandir kebabini confit teknigi ile
12-16 saat zahmete girerek pisirmesi ve sehirde bu uygulamay1 yapan, sunan tek lokanta olmasi 6zellikleri ile 6zel

zahmetli bir yiyecek {irettigini gostermektedir.
Hizmet

Asc1 Bacaksiz Lokantasi’nda otantizmin belirlenmesi i¢in ikinci incelenecek olan kategori hizmet kategorisidir.

Hizmet kategorisi kendi i¢inde {i¢ alt kategoriye ayrilmistir. Bunlar; samimiyet, sunumdaki esitlik ve duraganliktir.
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Lokantanin dordiincii nesil isletmecisinin her giren miisteriye giiler yiizlii olmasi ve neredeyse biitiin miisterilere
isimleriyle seslenmesi Asc1 Bacaksiz Lokantasi’nda bir samimiyet oldugunun gostergesidir. Sunumdaki esitlik alt
kategorisini lokantanin dordiincii nesil isletmecisinin yukarda da yer verilen su climlesi gayet iyi agiklamaktadir;
”Kimsenin kimseden iistiin olmadigi, en {ist makamda da olsan ayni, temizlik isleriyle ugrasan bir kardesimiz de
olsan bizim burada ayn1 hizmeti gérmekte miikellefsinizdir.” Yaklasik olarak 130-140 yillik bir esnaf lokantasi olan
Asc1 Bacaksiz’da ¢alisan personellerin ayn1 standartta ve ailenin bir ferdi oldugu goriilmektedir. Yapilan yiyeceklerin

de ayn1 sekilde yillarca ayni standartta oldugu goriisme ve dokiiman incelemesi sonucunda ortaya ¢ikmustir.
Atmosfer

Asc1 Bacaksiz Lokantasi’nda otantizmin belirlenmesi amaciyla son bakilacak kategori atmosfer kategorisidir.
Atmosfer kategorisi kendi i¢inde ii¢ alt kategoriye ayrilmistir. Bunlar sirastyla dekoratif araglar, sosyal atmosfer ve
fiziki atmosferdir. Asc¢t bacaksiz lokantasinda yapilan gozlem sonucunda bakir ve giimiisten yapilan ge¢cmisten
giiniimiize kadar gelebilen ¢esitli mutfak esyalarinin sergilendigi goriilmiistiir. Celik ve bakir sefer tasi, bakir mini
kazan, bakir kepce, kevgir, kasik, bakir cezve bunlardan bazilaridir. Ayn1 zamanda bu esyalarin hemen sol {ist
kosesinde (lokanta kapisindan igeriye girince sol iist kdsede) Asc1 Bacaksiz Lokantasi’nin ilk kurucusundan son
nesline kadar olan isletmecilerin fotograflar1 yer almaktadir. Biitiin bunlar Asc1 Bacaksiz Lokantasi’nda dekoratif
araclar kullanildigimi gostermektedir. Sandalyelerin misafirleri karsilayacag: diisiiniilerek 6n yiizlerinin kapiya
bakmasi ve sandalyelerin arka yiiziiniin kapiya bakmasiin saygisizlik olarak goriilmesi sosyal atmosfere drnek
olarak verilebilir. As¢1 Bacaksiz Lokantasi’nin 1800°1ii yillardan geldigi diistiniilmektedir. 1938 yilinda bu yana ise
su anki diikkanda faaliyetini siirdiirmektedir. Lokantanin dordiincii nesil isletmecisi 1938 yilindan bu yana lokantada
fiziki olarak bir degisimin yasanmadigini belirtmektedir. G6zlem sonucu kullanilan tencerelerin o yillardan kaldigi
anlagilmaktadir. Masa ve sandalyelerin ti¢ takimi (3 masa 12 sandalye) 1938’den 6nceki yillardan, diger ti¢ takimi (3
masa 12 sandalye) ise 1938 yilindan bu yana aktarildigi ve kullanilmaya devam edildigi goriilmektedir. Bu
Ozelliklerden otiirii As¢1 Bacaksiz Lokantasi’min fiziki atmosferinin otantizm olgusunu bizlere gosterdigi

goriilmektedir.
Sonuc ve Oneriler

Otantiklik kavrami cergevesinde gerceginden uzaklagtirilarak basitlestirilen yerel degerler, gelecek ve
siirdiiriilebilir turistik imaj agisindan ciddi yikimlar yaratabilmektedir (ilsay, Sahin & Dogubay, 2017). Bu tiir
yikimlarin olmamasi adina yapilan bu ¢alismada gegmisi 1800’1l yillara dayanan ve babadan ogula devredilerek
2020 yilinda hala faaliyetini siirdiiren esnaf lokantalarindan birisi olan As¢1 Bacaksiz Lokantasi otantiklik
cergevesinde derinlemesine incelenmistir. Lokantanin dordiincii nesil isletmecisi ile yar1 yapilandirilmis soru formu
tizerinden goriisme saglanmistir. Yapilan goriismenin analizi sonucunda g¢ikan veriler neticesinde As¢1 Bacaksiz

Lokantasi’nin otantik unsurlar1 barindiran bir esnaf lokantasi oldugu sonucu ortaya ¢ikmustir.

Otantiklik gecmise oldugu kadar bugiine de ait bir meseledir, yani ge¢misin bugiinde nesnelestirilmesi, korunmasi
ya da canlandirilmasi ile ilgilidir (Giinal, 1998). Bu kapsamda Asc1 Bacaksiz Lokantasi, gegmisten gilinlimiize kadar
Oziinii bozmadan gelebilmistir. Lokanta igerisinde kullanilan masa ve sandalyelerin 130 yildir hi¢ degismeden

kullanilmasi, 1938 yilindan bu yana aym diikkdnda faaliyet gostermesi, ge¢misinin korunup bugiin bile
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canlandirilmasina ve nesnellestirilmesine birer 6rnek olarak gosterilebilir. Otantik yiyecekler, ait oldugu bolgenin
cekiciligini artirmasi, gegmisten gelen gelenek-goreneklerle olusan yoreye has yiyeceklerin ve pisirme tekniklerinin
korunarak gelecek nesillere aktarilmasi, kiiltiirel mirasin siirdiiriilmesi ve toplumsal aidiyetligin olusmasina katki
saglayan yiyecekler olarak goriilmektedir (Akdag & Uziilmez, 2017; Isildar, 2016, s.56). Bu baglamda
degerlendirildiginde ise As¢1 Bacaksiz Lokantasi’nda sunulan kuzu tandir kebabi, Ozbek pilavi ve kaymakli ekmek
kadayifinin gegmisten bugiine ayn1 metot ve tekniklerle pisirilip servis edildigi goriilmiistiir. Bu sebeple kuzu tandir

kebab1, Ozbek pilavi ve kaymakli ekmek kadayifi hepsi birer otantik yiyeceklere drnek olarak gosterilebilir.

Yapilan bu calisma sayesinde 6z degerleri bozulmadan giiniimiize kadar gelebilen Asci Bacaksiz Lokantasi
literatlire kazandirilmis ve esnaf lokantalarinin siirdiiriilebilirligine destek saglanmistir. Farkli illerde ve farkli
orneklemlerde otantiklik kavramm esliginde baska caligmalar yapilabilir. Ileri zamanlarda yapilacak bu calismalarin
genel anlamiyla Tiirk mutfaginin gelisimine, 6zele indigimizde ise bolgesel mutfak kiiltiirlerinin ve yapisinin

gelisimine katki saglayacag diistiniilmektedir.

UNESCO yaratic1 Sehirler Agi’na Gastronomi alaninda 2019 yilinda dahil olan Afyonkarahisar i¢in sehirde
bulunan ve otantik 6zellikler barindan lokantanin varlig1 olduk¢a 6nemlidir. Devaminin saglanmasi ve benzerlerinin

olugmasi adina gerekli ¢calismalarin yapilmasi ve desteklerin verilmesi de 6nem arz etmektedir.
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Extensive Summary
Introduction

Eating and drinking are basic needs of human beings in their adventure that has been going on for thousands of
years. People satisfy these kinds of their needs via their own production or purchasing raw materials and products
from the producers. On the other hand, the way food and beverage needs are met is for change over time in line with
changes in people’s lifestyles and conditions (Siirmen & Bayraktar, 2018). In the past, eating was carried out in the
palaces, mansions, barracks, imarets and dervish lodges as a public and collective activity beyond nutrition. In
addition to rich or ordinary home kitchens, the bazaar / street food and beverage service givers that meet the basic
needs of the people was lively (Unsal, 2011:404). Nowadays, restaurants come to mind and represent the bazaar /
street cuisine. The restaurant is literally defined as “the place where the food is cooked and sold, the almshouse, the
restaurant” (TDK). Eating at a restaurant can be called "eating out" as there is an activity of cooking and selling
outside the home. In the research conducted by Bekar and Donmez (2016) on the reasons for consumers eating out;
consumers primarily eat out for social, psychological and economic reasons and necessity rather than eliminating the
hunger that is physiological requirement; It is determined that psychological and imperative factors are the primary
purpose of eating out for women and married consumers and sociological and economic factors for male and single
consumers. In another study, Akargay and Sugur (2015) investigated the fast-food eating and drinking patterns of the
new middle class in Eskisehir. As a result of interviews with 23 interviewers, the new middle class takes healthy
diets and rarely realizes fast food consumption due to body form concerns. It was concluded that the consumption
was generally occured by necessity and by the will of the children. As it is clarified by these studies, it is obvious
that activity of eating out is generally due to necessity. Some of the places where eating out takes place are artisan
restaurants. The concept of artisan restaurant; is defined as the establishments where people who are strangers for
each other do not hesitate to eat and drink by sharing the same table, where the fire of the grill burns all day long,
pots are featured and, if necessary, providing tray-service to occupied employees who cannot leave the workplace.
These businesses with their own unique table manners have intimacy for the shopkeepers who are constantly accepted
as loyal customers and runs on intimacy and trust principles (Bulut, 2019; Uras, 2003). With the traditional heritage
and mission owned, these are kinds of enterprises to be fussed by both the enterpreneurs who are trying to do this job
or maintain their fathers’ or grandfathers’ business and the consumers (Eksigil, 2017). There are a number of studies

related to artisan restaurants in the literature. In a study, Giildemir (2014), aimed to reveal the working history of
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Hac1 Abdullah Restaurant, which dates back to 1888 and has passed on from master to apprentice and continues its
business life until today. Because of unextra ordinary mode of working system of the enterprise; and as the enterprise
under observation has an impact on the promotion of Turkish cuisine by hosting celebrities such as domestic or
foreign statesmen, artists, and writers, this study is considered important. It is concluded that the restaurant has a
traditional feature and the food and drinks offered represent the Turkish cuisine completely. Another study on artisan
restaurants is the study of Bulut (2019) to determine the touristic value of Sivas As¢ibasi Meat Restaurant. In the
research, the opinions of local and foreign tourists, guides, artists and administrators in the field of tourism, who
visited the restaurant, were collected. As a result, As¢ibasi Meat Restaurant, which was taken as a sample in the
study; is an important enterprise with its social and physical structure, production techniques and strategies, diversity
in menu items and qualitative quality and relatively quantitative excessive properties in local gastronomic products;
provides an important business that continues its development with the positive feedback it receives in its studies on
creating gastronomic value for the city of Sivas, which is not a gastronomic tourism destination but increases the
number of tourists it welcomes for culture, education, sports, winter, religion and business tourism. In this context,
it has not been observed that there is no obligation to visit artisan restaurants and consumption in comparison to other

companies that provides services of eating out. It can even be said that the number of visits and density is high.

In this study, Asci1 Bacaksiz Restaurant, which has been operating in Afyonkarahisar from past to present, will be
examined within the framework of authenticity. It is a fact that new generation artisan restaurants do not provide
authentic presentation and are preferred due to obligatory reasons. Nowadays, the number of authentic restaurants,
especially authentic artisan restaurants, is decreasing. Therefore, it is necessary to bring the artisan restaurants
offering authentic presentations forefront and ensure their sustainability. The reason for this is that local authentic
dishes, authentic restaurants andlocal life culture are seen as the tourist attraction components of sustainable
gastronomy tourism (Akdag and Uziilmez, 2017: Yurtseven, 2011). In this study carried out in this context, it is
important to consider and thoroughly examine the As¢1 Bacaksiz Restaurant. The reason why this research was
carried out in Afyonkarahisar universe is that the province was included in the UNESCO Creative Cities Network in
2019 in the theme of gastronomy (Baytok, Pelit and Cerit 2020; United Nations Educational, Scientific and Cultural
Organization [UNESCO], 2019).

Methodology

Ethnographic case study method, which is one of the qualitative research methods, was used in this research.
Qualitative research is defined as “a research in which qualitative data collection methods such as observation,
interview and document analysis are used and a qualitative process is pursued to reveal perceptions and events in a
realistic and holistic way” (Hazarhun & Kogak, 2019; Yildirrm & Simsek, 2013: 45). The purpose of using the
ethnographic event method is that it focuses on the understanding of human societies and cultures and that a single
event will be examined in depth (Kokli, 1994). In the research, three different data collection techniques were used:
observation, interview and document review. In this context, face-to-face meetings were held with the 4th generation
enterpreneur of the restaurant. During the interview, 10 semi-structured questions were asked to the restaurant owner
in order to reveal the authenticity in the restaurant, the answers were recorded with a voice recording system and then

the records were translated into writing. The questions asked were as follows;
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<\

Would you introduce yourself?

What is the establishment story of As¢1 Bacaksiz Restaurant?

Could you tell us about the past of As¢1 Bacaksiz Restaurant'?

What is the source of cook’s nickname?

What are the instructions for preparing lamb tandoor at As¢1 Bacaksiz Restaurant?

What has changed and what has not changed at Asc¢1 Bacaksiz Restaurant from past to present?
Can you describe the As¢1 Bacaksiz Restaurant as an artisan restaurant?

What kind of problems do the artisan restaurants and As¢1 Bacaksiz Restaurant have?

What would you have done if you had the opportunity to re-establish As¢1 Bacaksiz Restaurant'?

NS N N N O N N RN

What are the future plans of As¢1 Bacaksiz Restaurant?

Relations were tried to be established between the answers given to the questions and the concept of authenticity.
In the observation technique, many variables such as the environment of the enterprise, the materials used and the
employees were observed. Nebioglu (2017) 's article with the title of Gastronomy Tourism and Authentism: Case
Study on a Local Restaurant "was used to determine whether the As¢1 Bacaksiz Restaurant is authentic or not. In the
study, an answer for the question "Is As¢1 Bacaksiz a restaurant with authentic furnishing and equipments?" was

sought.
Results Discussion and Suggestions

Local values, which are simplified away from reality within the framework of the concept of authenticity, can
create serious destructions in terms of future and sustainable tourist image (Ilsay, Sahin ve Dogubay, 2017). In this
study for the absence of such demolitions, As¢1 Bacaksiz Restaurant, which is one of the artisans restaurants that
dates back to 1800s and has been operating from father to son, has been examined in depth within the framework of
authenticity. The semi-structured questionnaire was contacted with the 4th generation operator of the restaurant. As
aresult of the data obtained as a result of the analysis of the interview, it was concluded that As¢1 Bacaksiz Restaurant

is an artisan restaurant with authentic elements.

Authenticity is a matter of the past as well as the present, that is, in other words, it is about objectification,
preservation or revival of the past in terms of today (Giinal, 1998). In this context, As¢1 Bacaksiz Restaurant has
come without spoiling its essence from past to present. Long run use of tables and chairs for 130 years unchanged,
operating in the same work place since 1938, are all examples of practices to preserve and rejuvenate and objectify
its past even today. Authentic food is cosidered as food that increase the attractiveness of the region which they
belong to, to pass on to the next generations by preserving the local foods and cooking techniques that are formed
with traditions from the past, to maintain the cultural heritage and social belonging (Akdag and Uziilmez, 2017;
Isildar, 2016: 56). When evaluated in this context, it was found out that the lamb tandir kebab, Uzbek pilaf and
creamy bread kadayif served in the As¢1 Bacaksiz Restaurant have been cooked and served with the same methods
and techniques from past to present. For this reason, Kuzu Tandir (lamb tandoor kebab), Uzbek pilaf and Kaymakli

Ekmek Kadayifi (kadayif with cream) are all examples of authentic foods.
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