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Keywords

Misafirlerin yeme i¢gme ihtiyaglarini karsilayarak kar elde etme amagh olarak kurulan
restoran isletmelerinin, kaliteli yemek ve igecekleri hijyen kurallarina bagh kalarak
saglikli bir sekilde bireylere sunmak olan énemli gorevine giliniimiizde bir yenisi daha
eklenmistir: toplumu ve bireyleri bir araya getirerek sosyallesmeyi saglamak. Gliniimiizde
sosyal toplum acisindan son derece onemli yeni bir gorev olan bu faktor, is hayatinin
giinliilk kosturmacasindan birbirlerine vakit ayiramayan bireyleri agirlayarak, birlikte
yemek yerken vakit gecirilmesini, paylasimlarda bulunulmasini saglamaktadir. Bu agidan,
insanlarin restoranlara olan ilgi ve ihtiyaglari giinden giine artarken, bu ilgiyi arttirmak ve
ihtiyaci karsilayabilmek i¢in restoran gesitliliginin de arttig1 gézlemlenmektedir. Diinyanin
her yerinde oldugu gibi kiiresellesmenin etkisiyle farkli toplumlardan ve kiiltiirlerden
insanlar {ilkemize gelmis ve sahip olduklar1 damak tadini burada aramiglardir. Bu ihtiyaci
karsilamak {izere kurulan etnik restoranlarin son yillarda Istanbul’da hem cesitlilik hem de
say1 acisindan artig gosterdigi goriilmektedir. Artan say1 ile dikkat ¢eken bu restoranlara
artik sadece mensubu olunan toplumdan degil, yerel halkinda ilgi duyarak tercih etmesi ile
son zamanlarda turizm ve gastronomi sektdrii agisindan yeni bir turistlik {irlin gelismesi
saglanmaktadir. Bu arastirma, Istanbul’da faaliyet gdsteren etnik restoran gesitlerini ve bu
restoranlarin bazi 6zelliklerini tanimlamak amaciyla hazirlanmig bir derleme ¢alismasidir.

Abstract

Tourism
Gastronomy
Restaurant
Ethnic restaurant

[stanbul

Established to meet eating and drinking requirements and driving profits therefrom, a new
definition has been added to restaurants' important mission of presenting quality foods
and beverages properly, healthily and in line with hygienic rules: providing a medium of
drawing society and individuals together for getting socialised. As a profoundly
importunate new mission for social community at present time, this factor paves the
ground for individuals to meet up, dine and spend time together as they cannot find time
for each other in hassle of daily life. From this perspective, individuals' interest in and
need for restaurants increase gradually; parallel to this, it has been observed that types of
restaurants also increase to enhance interest and satisfy the need. As in the case with the
rest of the world and as a consequence of globalisation, individuals from different
communities and cultural backgrounds come to our country in pursuit of culinary gusto.
Established to satisfy the need, ethnic restaurants are observed to have increased recently
both in variety and in number in Istanbul. Drawing attention for rapidly increasing
numbers, ethnic restaurants are preferred not only by their own people but also by local
community, hence they have grown as a new tourist article for tourist and gastronomy
industries recently. This is a compilation study prepared to define types and
characteristics of ethnic restaurants in Istanbul.
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GIRIS

Canliligin siirdiiriilebilmesi igin temel bir gereksinim olan yeme-igme ihtiyaci bireylerin zihninde farkli
duygular uyandirsa da temel olarak zorunlu bir iglev olmasinin disinda, keyif verici bir unsur ve ayni zamanda
sosyal bir olgu durumunu da akillara getirmektedir (Yurtseven ve Yildirim, 2014: 163). Zaman igerisinde siirekli
gelisme yasanan gastronomi sektoriinde restoranlarin ayr1 bir dneme sahip oldugu yadsinamaz bir gercektir.
Restoranlar misafirlere sunmus olduklar1 hizmetin yam sira 6zellikle fiziki alt yapilariyla ve kendi i¢inde ayrilan
kollartyla da miisterilerin ilgisini ¢ekip her kitleye hitap edebilen isletmelerdir (Cevizkaya, 2015: 1). Zaman
icerisinde kisilerin kendi yasadiklar1 yerler disinda yeme-igme ihtiyaglarini karsiladigi yerler olan restoranlarla
ilgili bir¢cok siniflandirilma yapilmigtir. Ulusal Amerikan Restoran Birligi’nin yaptigi bir smiflandirmada
restoranlarin geleneksel restoranlar ve Ozellikli restoranlar (etnik, temali, aile, fast food restoranlar) seklinde

siiflandirildigi goriilmiistiir (Goldman, 1993: 59-60).

Calismanin odak noktasi olan etnik restoranlar; belirli bir yoreye ait yiyeceklerin yine yoreye ait malzemeler,
hazirlama-pisirme teknikleri ve servis yoOntemleri kullanilarak misafirlere sunuldugu restoranlar olarak
tanimlanmaktadir (Petek, 2007: 21). Etnik restoranlarda yorelere ait kiiltiir 6geleriyle farkli bir ortam olusturmak
icin etnik bazi unsurlarin kullanilmasi (sanat, dekor, miizik, mimari vb.), bahsi gecen kiiltiirleri yansitmasi
agisindan neredeyse bir zorunluluktur. Bu restoranlarda belirli bir yoreye, bolgeye ya da kiiltiire ait unsurlar bastan

asagl tematik olarak islenmektedir (Bekar ve Donmez, 2014: 805).

Bu derleme ¢alismasinda etnik restoran kavramu ile ilgili literatiir taramasiyla birlikte istanbul’da bulunan baz1

etnik restoranlara dikkat ¢ekilmesi amaglanmistir.
LITERATUR INCELEMESI
Restoran Kavram

Tiirk Dil Kurumu (2017)’na gore restoran; yemek pisirilip satilan yer, asevi olarak tanimlanmaktadir. Bir bagka
tanima gore ise insanlarin beslenme ihtiyaglarini karsilamaya galisan, yiyecek igecek iiretiminin yaninda hizmet
uriini de sunan, kaliteli hizmet anlayisiyla insanlarin giizel zaman ge¢irmesini amaglayan ticari kuruluslar olarak

tanimlanmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2015: 2).

Tarihsel siirecte restoranlarin gelisimi incelendiginde restoranin yemek yenen bir yeri ifade etmesinden
yiizyillar 6nce, hatta boyle bir yer haline geldikten yillar sonra bile sifa veren et suyu, ¢orba olarak tanimlandigi
gbzlenmistir (Spang, 2007: 19). ilk modern restoran Paris’te Boulanger’in insanlarin secim hakkinin oldugunu
diistinmesiyle acilmistir ve Boulanger miisterilere alternatif sunan yeni bir anlayis ortaya koymustur (Morgan,
2006: 8). Fransiz devrimi sonrasinda Fransa’da ki {inlii ascilar igsiz kalmis ve diinyanin ¢esitli iilkelerine gog edip,
kendi restoranlarin1 agmaya baglamislardir. 1794’de Fransa’dan kaganlarin bir kismi Avrupa’da farkh {ilkelere
giderken biiyiik bir kism1 da Amerika’ya siginmis ve bu sayede Amerika’da restoran kiiltlirliniin yayilmasini
saglamiglardir (Walker, 2011: 7). 1950, 1960 ve 1970 yillarinda Amerika’da kaliteli hizmet talebinde bulunan bir
kitle olugsmus ve hizmet endiistrisinin temelleri atilmaya baslanmistir (Kogbek, 2005: 3). Tiirkiye’de restoranciligin
tarihine bakildiginda diinyadaki gelismeleri yakindan takip ettigi ve restoranin agilmasindan servis usullerine kadar

bir¢ok konuda Avrupa lilkelerinin restorancilik anlayislarini benimsedigi gézlenmistir (Korkmaz, 2010: 128).
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Glinlimiiz restoranlari incelendiginde ise restoranlarin farkli sekillerde siniflandirildigr gézlenmektedir (¢caligma
farkliliklarina, ¢aligma saatlerine, mutfak tiplerine, kalitesine, hizmet tarzina, hukuki statiisiine vb. gore) (Taskin,
1991: 4). Yapilan smiflandirmalarin bazen sadece restoranlart bazen de biitiin yiyecek-icecek isletmelerini
kapsadig1 goriilmektedir. Bu siniflandirmalar iilkelere gore degisiklikler gosterse de temel 6zellikler bakimindan
benzerlik gostermektedir (Bigici, 2008: 27). Calismada “Etnik Restoran” kavraminin agikc¢a yer aldigi yiyecek
icecek isletmelerinin ticari ve ticari olmayan (kurumsal) isletmeler olarak iki temel baslikta incelendigi

siniflandirmaya deginilecektir.

Ticari Isletmeler: Ticari amacl yiyecek-igecek isletmeleri kir amaciyla kurulan isletmeler olup bu
isletmelerdeki temel amag¢ miisteri tatmini ve siirekliligi saglayarak kar elde etmektir (Erdek, 2011: 64). Dogan,

Sanlier ve Tuncer (2010: 242) yapmis olduklar1 makale ¢alismasinda ticari yiyecek igecek isletmelerini;
» Liiks restoranlar (fine dining rooms),
» Kafeler/snack barlar (cafe),
» Cabuk yemek restoranlar (fast food/gick service restaurants),
» Aligveris merkezlerindeki restoranlar (food halls/courts),
» Siradan/olagan restoranlar, (casual dining restaurants),
» Etnik restoranlar (ethnic restaurants),
» Ozellikli restoranlar (specialty restaurants),
» Ulagim merkezlerindeki restoranlar seklinde siralamiglardir.

Ticari Olmayan Isletmeler: Bu tiir isletmelerde asil faaliyet alani ve amaci ticari isletmelerden farklidir.
Sunulan yiyecek ve igecek hizmeti ise destekleyici niteliktedir (Erdek, 2011: 61). Ticari olmayan yiyecek igecek

isletmeleri asagida gdsterilmektedir. Bunlar;
» Kurumsal isletmeler (okullar, liniversiteler, hastaneler vb.)
» Personeline yeme igme hizmeti sunan igletmeler (Bigici, 2008: 28).

Yapilmis olan siniflandirmaya gore calismanin konusunu olusturan etnik restoranlar, ticari isletmeler baslig

altinda yer almaktadir.
Etnik Restoranlar

Belirli bir yoreye ya da bolgeye ait yiyeceklerin sunuldugu restoranlar olarak tanimlanan etnik restoranlarda
yorelere veya bolgelere ait malzemeler, yorelere ait pisirme yontemleri ile hazirlanarak, kendine has servis sekilleri
ile miisterilere sunulmaktadir (Cevizkaya, 2015: 41). Su (2011)’e gore ise etnik restoranlar; miisterilere belirli bir
yorede bilinmeyen, yani o yoreye ait olmayan yiyecekler sunan ve tiiketilmesine imkén saglayan restoranlar olarak
tanimlanmaktadir. Bu restoranlar bulunduklar1 yerlerden farkli bir kiiltlire sahip olan mutfak {riinlerini miisterilere
sunmanin yani sira ayni zamanda temali restoranlarin yaygin bir 6rnegi sayilmaktadir (Su, 2011: 426). Fransiz, Cin,

Italyan, Meksika, Hint mutfag: iiriinlerini sunan restoranlar en yaygin bilinen etnik restoranlardir (Petek, 2007: 21).
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Sukalakamala ve Boyce (2007), yiyeceklerin etnik anlamda ait oldugu yoreye ait sekilde hazirlanmas1 ve
sunulmasinin etnik yapinin en énemli bilesenlerinden oldugunu sdylemektedir. Konuyla iligkili olarak yapilan bazi
caligmalar miisterilerin etnik restoranlardaki otantik atmosferden ¢ok gidalarin otantik lezzetiyle ilgilendiklerini
ortaya koymustur. Bunun beraberinde miisterilerin etnik restoranlardan beklentilerinin basinda 6zgiinliigiin yani
sira, etnik mutfagi yasamak ve kiiltiirel bilgi gelisimi gibi unsurlarin yer aldig1 belirtilmistir (Khan ve Oyewole,
2014: 163). Tiiketicilerin goziinde bir etnik restoranin 6zgiin olmasi ise; etnik yoreye ait mutfak unsurlarina,
restoranin i¢ ve dis ortamina ve miisterilerle etkilesimde bulunan personelin o yoreyi yeterince yansitip

yansitmamasiyla yakindan ilgilidir (Lu vd., 2015: 36).

Etnik restoranlar yoreleri yalnizca yemeklerle temsil etmezler, ayn1 zamanda iilkenin tiim kiiltiiriinii yansitmaya
odaklanirlar. Dolayisiyla da mekanin planlanmasindan, dekorasyonuna, kisaca tiim atmosferin iilkelerin kiiltiiriiyle
baglantili olmas1 beklenmektedir (Su, 2011: 426). Kogbek (2005)’e gore restoran atmosferiyle beraber personelin
yoreye ait kiiltirler hakkinda bilgi sahibi olmasi ve etnik kiyafetler giymesi miisterilerin beklentilerinin

kargilanmasi agisindan oldukc¢a 6nem tagimaktadir.

Etnik restoranlarda konuklar agisindan kiiltiirleraras1 temasa izin verilmesi farkli etnik gruplarin birbirleri ile
nasil etkilesimde bulundugunu rahatlikla gozlemlememizi saglamaktadir. Bununla birlikte etnik mutfak 6gelerini
barindiran bir restoran, ¢ok kiltiirlii toplumlarin birbirleri ile stirdiirdiigii iligkileri ortaya koyan ‘etnisite’ olarak
tanimlanmig kavrami da temsil etmektedir (Turgeon ve Pastinelli, 2002: 251). Bagka kiiltiirlere ait meraklarini
gidermek isteyen kisiler bu kiiltiirler hakkinda bazi yollar araciligiyla bilgi edinmeye ¢alisirlar. Bireyler arasindaki
kiiltiirel bilgi aktarimi dogrudan deneyim veya dolayli olarak medya ya da basgkalarinin bagka kiiltiirlere ait
deneyimleri aktarmasi seklinde gerceklesmektedir. Etnik kiiltiirler hakkinda kisilerin deneyim sahibi olmasindaki
en blyilik rolii seyahat acenteleri, haberler, reklamlar, filmler vb. tanitim faaliyetleri iistlenmektedir (Wood ve

Munoz, 2006: 242).

Genisleyen uluslararas1 seyahat ve turizm ag1 6zellikle baska yorelere veya iilkelere ait etnik restoranlara olan
talebi dogrudan arttirmustir. Bireylerin farkli tatlara ve yeni fikirlere olan ilgisi etnik restoranlara olan talebi
arttirmis ve popiiler olmalarini saglamistir (Jones, 1997: 1). Etnik restoranlarla ilgili olumsuz bir durum olarak Lee
vd. (2012) yaptiklar1 bir caligmada etnik restoranlarda gida giivenligi bakimindan denetimin daha zor oldugunu ve

gida kaynakli hastaliklarm yagsanma riskinin diger restoranlara nazaran daha yiiksek oldugunu ortaya koymuslardir.
YONTEM

Bu calisma, etnik restoranlar konusu ile ilgili literatiirii desteklemek ve Istanbul ilinde bulunan bazi etnik
restoranlarin 6zelliklerini ortaya koyup, tanitilmasini saglamak amaciyla literatiir tarama yontemiyle hazirlanmis

bir derleme ¢aligmasidir.

BULGULAR
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Istanbul’da Faaliyet Gosteren Etnik Restoran Ornekleri

Osmanli Mutfagi, Cin Mutfag:, Japon Mutfagi, Tayland Mutfag:, Italyan Mutfagi, Meksika Mutfagi, Fransiz
Mutfagi, Liibnan Mutfagi, Iran Mutfag1 ve Ispanyol Mutfag: restoranlar1 istanbul’da faaliyet gdsteren bazi etnik

restoran orneklerindendir.
Osmanlt Mutfag: Restoranlari

Haydaroglu (2003), etnik restoranlarin 6nemli bir iiyesi olan Osmanli mutfaginin, Saray mutfagi ve Tiirk
mutfagi olarak da sdylenebilecegini aciklamistir. Yine Osmanli restoranlarinda Osmanli donemine ait fiziksel
unsurlara, meniilere ve servis sekillerine yer verildiginin, 6rnegin igecek servisinin ibrikler ile yapilirken,

yemeklerin sini ad1 verilen yer sofrasinda yenildiginden s6z edilmektedir (Resim 1 ve 2).

Resim 1. Osmanh mutfagi restoranlarinda Resim 2. Osmanh mutfagi

icecek servisi (URL 1, 2017). restoranlarinda sini servisi (URL 2,
2017).

Istanbul’da yaygin olarak faaliyet gdsteren Cin restoranlar1 birgok iilkede tanmnan ve yaygin olarak bulunan

etnik bir restoran tiirtidiir (Resim 3 ve 4).

Resim 3. Cin restoraninin genel ambiyansi Resim 4. Cin mutfaginin en bilinen
(URL 3, 2017). lezzeti sushi (URL 4, 2017).

Uzakdogu mutfaginin énemli temsilcilerinden biri olan Cin restoranlari, diger etnik restoranlarda oldugu gibi
bazi karakteristik Ozelliklere sahiptir. Yemeklerin wok adi verilen c¢ukur bir tavada pisirilmesi ve sofrada
yiyeceklerin yemek cubuklariyla yenmesi Cin mutfaginin ve restoranlarinin en 6nemli unsurlaridir (URL-15,
2017).

Japon Mutfag Restoranlart

Japon mutfag1 denilince ilk olarak akla sushi gelmesine ragmen tempura, sukiyaki, udon, okonomiyaki, soba

gibi yemeklerinde meniilerde 6nemli yer edindigi zengin ve cesitli bir mutfaktir (Polat, 2016: 83). Ulkemizde Japon
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mutfagina ilginin artmasiyla Japon restoranlar1 ve sushi barlar, Tiirklere ve Tiirkiye’ de yasayan yabancilara
binlerce yillik gelenek ve tecriibeye sahip Japon mutfaginin leziz {iriinlerini sunar hale gelmistir (Resim 5 ve 6)
(Nas ve Baygar, 2006: 59).

Resim 5. Japon mutfaginin vazge¢ilmez Resim 6. Bir Japon restoraninin genel
lezzeti noodle (URL 5, 2017). gOriinimii (URL 6, 2017).

Tayland Mutfagi Restoranlart
Tai insanlarinin zamaninda Giineybat1 Cin’den simdiki {ilkelerine go¢ etmeleri nedeniyle Tayland mutfaginda
Cin kiiltiiriiniin etkileri siklikla goriilmektedir. Yiizyillar igerisinde ticaret sebebiyle batinin pisirme teknikleriyle

Malezya ve Endonezya’nin tekniklerini harmanlayarak kendi kiiltiirlerine uyarlamislardir (Resim 7 ve 8).

Resim 7. Tayland restoraninda ¢alisan Resim 8. Istanbul’da faaliyet gdsteren
servis personeli (URL 7, 2017). bir Tayland restoran1 (URL 8, 2017).

Meksika Mutfag Restoranlar

Meksika’nin bolgeleri arasinda farkliliklar olmasina karsin, yemekleri renk ve lezzet bakimindan oldukga
zengindir. Okyanus kiyilar1 boyunca Mariscos (deniz iiriinleri yemekleri) ile i¢ kisimlar ve daglik bolgeler ise
karisik soslart ve musir igerikli tarifleri ile iinliidiir (Sengiil, 2016: 109). Meksika Mutfagi’nda 6nemli yeri olan
Tortilla’nin hem bugday hem de misir unundan yapildigi bilinmektedir. Meksika Mutfagi restoranlarinda domates,
musir, biber ve fasulye; aci soslar ve tortilla ekmegiyle birlikte sunulmaktadir (Ozkaya ve Sarican, 2014: 42).
Ayrica “¢ili” adi1 verilen ac1 biber ve bu biberden yapilan sos Meksika restoranlarinin olmazsa olmazlardandir

(Resim 9 ve 10).
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Resim 9. Bir Meksika klasigi ‘Taco’ Resim 10. Meksika’ da bir restoran
(URL 9, 2017). (URL 10, 2017).

Fransiz Mutfag Restoranlari

Diinyanin en bilinen ve sevilen mutfaklarindan biri olan Fransiz mutfagi etnik restoranlar igerisinde en sik
rastlanan restoranlardan biridir. Kendine has, zengin ve yoresel ozelliklere sahip Fransiz Mutfagi’nda sebze,

meyve, tahil ve et onemli bir yere sahiptir (Resim 11 ve 12) (Korkutata, 2016: 32).

Fransiz mutfaginin en 6nemli 6geleri peynir, sarap ve tereyagi oldugu i¢in Fransiz restoranlarinda bu ii¢ unsuru
servisine ayrica Ozen gosterilir. Bunun beraberinde Fransiz kiiltliriinde yedi ayri lokanta tiirii goriiliir. Bunlar;

restaurant, bistro, bouchon, brasserie, cafe, salon de the ve bardir (URL-15, 2017).

Resim 11. Istanbul’da faaliyet gdsteren bir Resim 12. Fransiz mutfaginin en 6nemli
Fransiz restoraninin genel ambiyans: (URL 11, unsurlarindan sarap ve peynir (URL 12,
2017). 2017).

Osmanli ve Fransiz mutfaklarinin etkisi altinda kalan Liibnan Mutfagi’nda, zeytinyagi, limon, sarimsak ve bol
miktarda nane kullanilmaktadir. Bunun yaninda Liibnan mutfaginin meze zengini bir mutfak oldugu bilinmektedir.
Semsek (labneli borek), humus, tabuli (ince bulgurlu maydanoz salatasi), nar eksili zahter salatasi, kibbe (igli
kofte), kozlenmis patlican ezme bu mezelerden bazilaridir (Ozbay, 2016: 254). Ayrica yemegin tek tabaktan
yenmesi Liibnan Mutfagi’nin 6zellikleri arasinda gosterilebilir. Liibnan restoranlarinda da yine kiiltiirel simgeler ve

motifler fazlasiyla kullanilmaktadir (Resim 13 ve 14) (URL-15, 2017).
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Resim 14. Liibnan mutfaginda yemeklerin
sunumu (URL 14, 2017).

Resim 13. Bir Liibnan restoranin genel goriiniimii
(URL 13, 2017).

Tiiketiciler sosyallesme ihtiyaci, gelirlerinin ve bos zamanlarinin artmasi gibi sebepler nedeniyle evlerinin
disindaki yiyecek ve icecek isletmelerinde yemek yeme ihtiyaci duyarlar. Insanin en énemli fizyolojik ihtiyac ve
giidiisii olan agligl giderme istegini ev disinda karsilamak i¢in her gecen giin daha da gelisen yiyecek igecek
sektorli miisteri ilgi ve beklentileri dogrultusunda kendini yenilemek ve gelistirmek zorundadir. Etnik restoranlar da
insanlarin kilometrelerce uzakliktaki kiiltiirlerin ve medeniyetlerin yemek yeme bicimlerini, onlarin kiiltiirlerini
merak etmeleri sonucu yarattiklar1 talebi karsilamak icin ortaya ¢ikan 6zellikli bir restoran tiiriidiir. Bu restoranlar
yalnizca secilmis olan kiiltiire ait yiyeceklerle degil ayni zamanda servis sekli, servis personelinin kiyafeti,

restoranda ¢alan miizik, dekorasyon gibi en ince ayrintiya kadar etnik temay1 temsil edebilmelidir.

Gilinlimiizde etnik restoranlara olan talebin hizla arttig1, 6zellikle Uzakdogu mutfagi ve Meksika mutfagina olan
merakin daha da fazla oldugu goriilmektedir. Bagimsiz ya da bir konaklama isletmesine bagli olarak hizmet
verebilen etnik restoranlarmn ilerleyen zamanlarda gosterilen talebe bagl olarak sadece Istanbul’da degil,

Tiirkiye’nin her ilinde yayginlagsmasi ve gelismesi beklenmektedir. Bunun igin;
* Etnik restoranlarin yerli ve yabanci turistlerce talebin arttirilmasi dogrultusunda etkili tanitiminin yapilmasi,
* Bakanlik tarafindan etnik restoranlarin kurulus ve agilis agsamalarinda yatirimcilarin tesvik edilmesi,

* Yerli ve yabanci turistlere dogru aktarimi agisindan sunumu yapilan etnik mutfagin yemeklerinin ve sunum
tekniklerinin sahip oldugu kiiltiiriin orjinaline uygun olmasi konusunda bakanlik¢a egitim ve denetiminin yapilmasi

oOnerilebilir.
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