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Canlılar yaşamak için içgüdüsel olarak beslenir, barınır, giyinir, dinlenir, mü-
cadele eder ve çoğalırlar. Bu durum ilk çağlardan bu güne insanların yemek 
içmekle ilgili bir takım kurallar ortaya koymalarına neden olmuştur. Gittikçe 
damıtılarak gelişen bu kurallar, zamanla toplumların kendi kurallarına ve de-
ğerlerine uygun gelenek, görenek, töre ve törenleriyle birleşerek toplumun 
kendisine özgü mutfak kültürünü yaratmaktadır. Dünyanın ünlü mutfakları 
arasında yer alan Türk mutfağı da binlerce yıl süren gelişimi içinde mutfak 
mimarisi, araç gereçleri, yemek çeşitleri, pişirme yöntemleri, sofra düzenleri, 
servis şekilleri, hazırlanan yiyecekleri ile kendine özgü bir mutfaktır. Bu mutfa-
ğın zenginliği ortadadır ancak bilinirliği yeterli düzeyde değildir (Halıcı 1999: 6; 
Güvenç 2005: 13). 
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   Mutfak kültürlerinin bilinirliğinin, yiyecek ve içecek bazında, bir şekilde de 
ritüelleriyle tanıtımında lokantaların payı büyüktür. “Tabldot, alakart veya özel 
yemek ve bu yemeklere uygun servisler ile yeme-içme ihtiyaçlarını karşılayan tesisler” 
(Resmi Gazete 2005) olarak tanımlanan lokantalar insanların evleri dışında gıda 
tüketimi gerçekleştirdikleri mekânlardır. Bu mekânlarda yerli ve yabancı turist-
ler yeni lezzetler keşfedebilmekte, beğenilerini ağızdan ağıza aktarabilmekte-
dirler. İstanbul’da Hacı Abdullah, Hüsnü Tabiat, Pandeli, Kanaat gibi mekânlar 
Türk mutfağı geleneklerini sürdüren işletmelerin en göze çarpanlarıdır (Subaşi 
ve Geiger 2006: 7; Bayraktaroğlu 2009: 103; Ünsal 2010: 413). Bu lokantalardan 
Hacı Abdullah; Selçuklu devletindeki ahiliğin2 ve devamında Osmanlı devle-
tinde lonca teşkilatı olarak bilinen mesleki örgütün günümüz uzantısına bir 
örnek niteliğindedir. Mesleklerde usta çırak ilişkinin korunması; mesleklerin 
süregelmesi gibi hususlarda oldukça etkili olan ahilik; günümüzde işlevini mes-
lek odalarına ve bir nebze de dernekler ile vakıflara bırakmıştır3 (Uncu 1996: 
171). Yapılan işin ustadan çırağa nakledildiği; çırağın yetişip ehil olduktan son-
ra ustasının yerine geçmesi sistemi olan ahiliğin günümüz lokantacılığında 
örneklerine çok sık rastlamak pek mümkün değildir. 

�
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Çalışmada, ustadan çırağa devrolarak 1888’den günümüze hizmet veren Hacı 
Abdullah Lokantası’nın öyküsünün ortaya koyulması amaçlanmaktadır. Gerek 
olağan dışı işleyiş biçimiyle; gerekse yerli yabancı devlet adamı, sanatçı, yazar 
gibi ünlüleri ağırlayarak Türk mutfağının tanıtımında etkisi olması gibi neden-
lerden ötürü Hacı Abdullah Lokantası’nın ele alınması önemli görülmektedir. 

�����
�

Çalışmada nitel araştırma yöntemlerinden mülakat ve derleme yöntemleri kul-
lanılmıştır. Lokanta işletmecisi ve Türk mutfağı alanında bir kanaat önderiyle 
bire bir görüşmeler yapılmış, bu görüşmelerin ses kaydı tutulmuştur. Ardından 
ses kayıtları yazıya çevrilmiştir. Ayrıca hâlihazırda bulunan TV kayıtları, gaze-
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te, dergi, vb materyallerden çalışmanın konusuyla ilişkili içeriği alanyazınla 
ilişkilendirilerek metinleştirilmiştir. 
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Hacı Abdullah Lokantasının kuruluş hikâyesini şu anki işletmecilerinden H. 
Abdullah KORUN şu şekilde aktarmaktadır: 

“Geçmişte Osmanlı topraklarında lokantacılık anlayışı bulunmazmış, gelen yerli ve 
yabancı konuklar sarayda veya konaklarda ağırlanırmış. II. Abdülhamit Han, Av-
rupa’da lokantacılık kültürünün genişlediğini fark ederek, İstanbul’da da şık bir 
mekânın açılmasını emretmiş. Bu emre istinaden Karaköy rıhtımında bir lokanta 
açılmış ve ismi de ‘Victoria’ koyulmuş. Saray mutfağında takdir ve beğeni sahibi 
Abdullah Efendi’de lokantanın başına geçirilmiş. Selçuklu döneminde ahilik, Os-
manlı döneminde ise lonca olarak bilinen teşkilatta yer alan ‘İşini sağlam yapmaya-
nın pabucu dama atılır’ sözünden de anlaşıldığı şekilde işini doğru ve dürüst yap-
mayan kişi meslekten men edilir ve bir daha o işi yapamazlarmış4. Bu görgü ve ah-
lak ile yetişen Abdullah Efendi, mesleğini layığıyla icra eder ve o kadar güzel ye-
mek yaparmış ki, değil meslekten men edilmek, kimse bu lokantaya ‘Victoria’ de-
mezmiş, her müdavim ‘Abdullah Efendi Lokantası’ olarak dile getirirmiş...”  

   Hacı Abdullah Lokantası’nın asırlık tarihi ‘ahilik teşkilatı’nın devamı niteli-
ğindedir. Köklü kuruluşlar, ya babadan oğula geçerek, ya da para ile şirketler 
tarafından satın alınarak el değiştirirken; Hacı Abdullah Lokantası’nda sistem 
bu ikisi de değildir. Hacı Abdullah Lokantası’nın 1888 yılında başlayan işletme-
si ustadan çırağa devralınarak devam etmiştir. Ülkeleri adına İstanbul’u ziyaret 
eden resmi ve özel heyetler, ayrıca yerli konuklar da “Abdullah Efendi”de ağır-
lanır. 1915 yılında ise “Abdullah Efendi Lokantası” tabelasında da bu ismi kul-
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Şekil 1. Hacı Abdullah Lokantasının Logosu 
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lanarak, Karaköy Rıhtımı’ndan Beyoğlu’na taşınır. İstiklal Caddesi üzerinde 
bulunan Rumeli Han’ın zemin katında hizmetine devam eder. Abdullah Efen-
di’nin vefatından sonra oğlu Hikmet Abdullah lokantayı belli bir süre işletir 
ama ne yazık ki onun da vefatıyla mirasçılar işi yürütemezler (Korun 1949; Hacı 
Abdullah, 2013). 

   Beyoğlu Rumeli Han’da Abdullah Efendi’nin yetiştirdiği Hacı Salih, usta çırak 
nöbet değişimiyle, eski adı Bursa Sokak ve Ahududu Sokak, yeni adıyla Sadri 
Alışık olan, Türk Sineması’nın kalbinin attığı sokakta “Hacı Salih” isminde bir 
lokanta açar (Korun 1949; DailyMotion, 11.10.2012; Hacı Abdullah 2013). 

   “Abdullah Efendi” ve “Hacı Salih” adıyla kalitesinden hiç taviz vermeden 
Osmanlı-Türk Mutfağı’nın bütün özelliklerini taşıyan lokanta, 1958 yılında 
şimdiki bulunduğu yerine, Ağa Camii yanındaki Sakızağacı Caddesi’ne taşınır. 
Lokantaya adını veren “Hacı Salih”, ilerleyen yaşını göz önünde bulundurarak, 
geleneğe uyar ve yetiştirdiği çıraklarına, yani hizmetin “emekçilerine”, “ustala-
rına” devreder. Kalite ve hizmetin onurunu, güzelliğini bugüne taşıyan “Hacı 
Salih” ismi, resmiyet gereği değişmek zorunda kalınır. 1983 yılında yine 1888′li 
yıllardaki ismine tekrar kavuşur ve “Hacı Abdullah” ismini alır (Korun 1949; 
Hacı Abdullah 2013). 

   Ustasından 1983 yılında işletmeyi devralan H. Abdullah KORUN, Rasim AK-
CAN, Fahri GÜNDÜZ ve Mehmet GÜLEN lokantanın şu anki sahipleridir. 
Hacı Abdullah Lokantası’nın şu anda bulunduğu bölge olan Beyoğlu, asırlardır 
farklı dil, din ve kültürlere ev sahipliği yapmış, her daim işlek ve gözde bir 
bölgedir. (Korun 1949; YouTube 09.01.2012). Bugün lokantanın bulunduğu bu 
işlek ve gözde bölgesinde Hacı Abdullah Lokantası en pahalı lokantalardan 
birisidir; öğle ve akşam yemekleri için iş adamlarını/kadınlarını ve turistleri 
ağırlarlar. Geçmişteki şekilde, aynı tadı ve atmosferi korumayı hedeflerler. Ta-
nıtım materyallerinde gelenekselliği vurgulayan ifadeler kullanırlar (Karaos-
manoğlu 2009: 353). 
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Lokanta’nın giriş kapısının sol kısmında, kapı genişliğinde ve yüksekliğinde iki 
ana kısımdan oluşan vitrinde çeşitli kavanozlarda rengârenk kompostolar, tur-
şular ve mevsime göre meyveler yer almaktadır. Bu vitrinin sol üst tarafında, 
binaya doksan derece açıyla monte edilmiş, bu şekliyle İstiklal Caddesi ve Ağa 
Camii Atıf Yılmaz Caddesi’nin aşağı kısımlarından da görülen tabelası bulun-
maktadır. Giriş kapısının üzerinde “hacı Abdullah lokantası since 1888” yazmak-
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tadır. Kapının sağında ise Kültür ve Turizm Bakanlığı’nın teftişiyle verilen “2. 
Sınıf Lokanta” levhası; bu levhanın hemen altında ise menü yer almaktadır. 

�

    
Fotoğraf 1. Giriş Kapısı ve Vitrini     Fotoğraf 2. Tabelası 

 

  Kapıda sürekli bir karşılayıcı (doorman) bulunmaktadır. Konukları karşılama-
ya yönelik yabancı dil bilgisi olan bu kişi, gelenlere kapıyı açmakta ve içeride 
hazır bulunan servis elemanlarına yönlendirmektedir. Servis elemanları da 
lokantanın doluluk durumuna ve konukların bulunmak istediği yer tercihine 
göre konuğu yerleştirmektedir. 

�
Fotoğraf 3. Bab-ı Hümayun Salonu 

   Giriş kapısından girildiğinde sağ duvarda, farklı büyüklük ve özelliklerde 
aydınlatmalı vitrinler bulunmaktadır. Bu vitrinlerde çeşitli ballar, turşular, re-
çeller, kompostolar, şuruplar ve meyveler bulunmaktadır. Sol tarafta ise 45 kişi 
kapasiteli “Bab-ı Hümayun Salonu” bulunmaktadır.  

   Bu salondan biraz ilerlendiğinde kısa koridorun solunda vestiyer, sağında 
duvarla asılı kurutulmuş Siirt narları ile mevsime göre çeşitli sebze ve meyve-
ler; biraz ileride sağda ise kasa yer almaktadır.  
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Fotoğraf 4. Matbah-ı Amire Salonu       Fotoğraf 5. Lalezar Salonu 

    

Koridorun akabinde sol tarafta servis mutfağı bulunmaktadır. Çeşitli zeytinyağ-
lıların, salataların, yemeklerin ve tatlıların konuklarca da rahatlıkla görülmesi 
için camekânlar kullanılmaktadır. Bu alanın sağ tarafında ise 26 kişi kapasiteli 
“Matbah-ı Amire Salonu” yer almaktadır. 

 
Fotoğraf 6. Kubbealtı Salonu 

    

Bu bölümün biraz ilerisinde sağ tarafta merdivenler ve hemen ilerisinde ise 70 
kişi kapasiteli “Lalezar Salonu” bulunmaktadır.  

   Merdivenlerden yukarı çıkılınca 50 kişi kapasiteli “Kubbealtı Salonu”; inince ise 
tuvaletler bulunmaktadır. 

   Lokantanın tüm salonlarında çeşitli ölçülerde kahverengi ahşap yemek masa-
ları bulunmaktadır. Bu masaların üzerinde sarı renkli altlık ve üzerinde de pa-
muklu beyaz masa örtüleri bulunmaktadır. Her masada kişi kapasitesine göre 
servis tabağı; çorba kaşığı, ana yemek bıçağı ve ana yemek çatalı; servis peçete-
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si; su bardakları; tuzluk, karabiberlik, pul biberlik ve kürdandan oluşan kuver5 
hazır bulunmaktadır. 

   Lokantanın çeşitli yerlerinde farklı özelliklerde vitrinler ve bu vitrinlerde mut-
fak kap kacakları ile çeşitli gıdalar yer almaktadır. Ayrıca duvarlarda da otan-
tikliği sağlayan tablolar, minyatürler, Osmanlı Türkçesi yazılı hatlar ve ferman-
lar bulunmaktadır. Mekânın duvarlarında ve mobilyalarında bordo, kahveren-
gi, altın yaldız renkleri hâkimdir ve genellikle karanfil, lale gibi çiçek motifleri 
dikkat çekmektedir. 

 
Fotoğraf 7. Vitrin Örneği 

   Nevin HALICI lokantanın fiziki yapısına dair şu bilgiyi aktarmaktadır: 

“1986 yılında ilk milletlerarası yemek kongresini gerçekleştirdik. Orada bir yemek 
verdik. Her yönüyle hem benim hem yabancı konuklarımızın ilgisini çekti. Turşu-
lar, konserveler ambiyansa farklı bir hava veriyordu ve yemekler mükemmeldi…” 

   Lokantada çalışan aşçılar işletme anlayışına ve ambiyansına uygun şekilde 
lale motifi şeritli beyaz aşçı ceketli, beyaz kepli, beyaz önlüklü, mutfak panto-
lonlu; servis elemanları ise beyaz gömlek, siyah pantolon, bordo-yaldızlı yelek 
ve bordo papyonlu olarak çalışmaktadırlar.  
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   H. Abdullah KORUN lokantanın kurucusu Abdullah Efendi ve çırağı Hacı 
Salih hakkında şu bilgileri aktarmaktadır: 

“Abdullah Efendi’nin memleketi Kastamonulu, İnebolu’dur. Belli bir süre saray 
mutfağında çalışmış, işin ehli, takdir edilen bir aşçıymış. Yanındaki insanları da ay-
nı şekilde yetiştirmek istediği için ayda bir veya iki kez çalışanları bir araya getirir, 
doğru, ahlaklı çalışma doğrultusunda nasihatler verirmiş. Ayrıca gerek mesleki ge-
rekse meslek dışı konuları görüşürlermiş. Bu şekilde ustalar çıraklarını yetiştirerek 
günümüze kadar süregelen bir gelenek oluşmuştur. Ardından burada küçük yaş-
lardan itibaren yetişmiş Hacı Salih geleneği sürdürmüştür...” 

   Günümüzde de bu lokanta çatısında çıraklıktan yetişen ve en az 45 yıldan beri 
çalışan; H. Abdullah KORUN, Rasim AKCAN, Fahri GÜNDÜZ ve Mehmet 
GÜLEN ustalarından aldıkları “sahip çıkmadığın iş senin değildir” öğüdüyle hiz-
metlerini devam ettirmektedir (Korun 1949). 

   Lokantaya çırak olarak alınan personel zamanla yetiştirilerek usta yapılmak-
tadır. İşletmede 30 seneden fazla süredir çalışan personel bulunmaktadır. Ab-
dullah Efendi’den süregelen ustadan çırağa geçişin sürdürülmesi düşünülmek-
tedir. Bu doğrultuda ustalar bildiklerinin tamamını çıraklarına aktarmakta, 
mesleki olarak hiçbir şeyi gizlememektedirler (Korun 1949; DailyMotion 
11.08.2012). 

   Çalışanlar lokantaya yemeğe gelenlere “müşteri” tabirini kullanmazlar, bu 
hitabı kaba bularak; onlara “konuk” veya “misafir” oldukları anlayışıyla hizmet 
ederler. Önceki kuşaklardan aldıkları bu öğretiyle onları en iyi şekilde ağırlama 
gayesini sürdürürler (Korun 1949). 
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Ticari olarak resmi kaydı "Hacı Abdullah Lokanta ve Turizm İşletmeleri San. Tic. 
Ltd. Şti." olarak geçen işletme şu belgelere sahiptir (Hacı Abdullah 2013):  

�� 2. Sınıf Lokanta 
�� OHSAS 18001: 2007 (İş Sağlığı ve Güvenliği Yönetim Sistemi Standart-

ları) 
�� ISO 22000: 2005 (Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi) 
�� ISO 9001: 2008 (Uluslararası Kalite Sistem Standartları) 

   Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine İlişkin Yönetmelik’in 26. 
maddesine göre (Resmi Gazete 2005) lokantalar ikinci ve birinci sınıf olarak 
sınıflandırılırlar. İkinci sınıf lokantalar, müstakilen belgelendirilemez. Lokanta-
ların sınıflandırılmalarında Yönetmelik'te belirlenen nitelikler kadar işletmenin 
dekorasyonu, hizmet standardı, yemeklerin nefaset, kalite ve sunuş özellikleri 
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de dikkate alınır. Türk mutfağına yönelik hizmet verilmesi halinde Türk kahve-
si ve çayı geleneksel usullere uygun hazırlanarak sunulur. İkinci sınıf lokantala-
rın yemek salonu kapasitesi en az elli kişiliktir. Salonlar mutfak ile doğrudan 
bağlantılı veya servis mutfağı bulunacak şekilde düzenlenir. Ancak aynı kattaki 
salonlar için fonksiyonel düzenleme sağlanması kaydıyla tek bir servis mutfağı 
veya mutfak bağlantısı yeterli görülebilir. İkinci sınıf lokantaların asgari ölçüde 
şu nitelikleri taşıması gerekir: tüm hacimlerin, fonksiyon ve sınıfına uygun 
malzeme ile tefriş ve dekore edilerek aydınlatılması; idare odası; kadın ve erkek 
için ayrı konuk tuvaletleri; personel için soyunma yerleri ile lavabo, duş ve 
tuvaleti; malzeme deposu; soğuk dolap veya içerden açılabilen soğuk saklama 
deposu; mutfakta kuzine, tesiste verilen yiyecek türlerine uygun hazırlık yerle-
ri, servis takımları için kapasiteye yeterli bulaşık makinesi, salon ve servis bi-
rimleri ayrı katlarda ise servis merdiveni veya monşarj. 

   OHSAS 18001 İş Sağlığı ve Güvenliği Yönetim Sistemi tetkik edilebilir ve ulusla-
rarası tanınan bir tetkik serisidir ve tüm dünyada kabul görmüş, risk analizine 
dayalı bir yönetim sistemidir. İş kazası ve meslek hastalıklarını en aza indir-
mek; işçi sağlığı ve iş güvenliği ile ilgili yasal yükümlükleri yerine getirmek 
isteyen işyerleri için karşılanması gereken şartları içerir. Bu yönetim sistemi, 
zararla sonuçlanabilecek olası tehlikelerin önceden tespit edilerek bu riskleri 
minimize ve bertaraf edilmesi ile gerekli önlemlerin alınmasını hedeflemektedir 
(Ofluoğlu ve Sarıkaya 2005).  

   ISO 22000:2005 - Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi HACCP standartları gibi, gıda 
zincirindeki potansiyel tehlikelerin önlenmesi veya kabul edilebilir bir seviyeye 
indirilmesi için ön koşul programlarına ek olarak tehlike analizi yapıldıktan 
sonra kritik kontrol noktalarının belirlenmesini, izlenmesini, gözden geçirilme-
sini ve iyileştirilmesini son üründeki gıda güvenliğini sağlamayı amaçlamakta-
dır (Erkan vd. 2008: 97-98). 

   ISO 9001: 2008 Uluslararası Kalite Sistem Standartları ise kuruluşta kalite anlayı-
şının gelişimini; kârın, verimliliğin ve pazar payının artmasını, etkin bir yöne-
timi; maliyetin azalmasını; çalışanların tatminini; kuruluş içi iletişimde iyileş-
meyi; tüm faaliyetlerde geniş izleme ve kontrolü; iadelerin azalmasını; konuk 
şikâyetlerinin azalması, memnuniyetin artmasını amaçlamaktadır (TSE 2012). 

   İşletmenin bu belgelere sahip olması kaliteyi korumayı istediklerinin, sağlık 
konusunda hassas olduklarının, denetime açık bir işleyişleri olduğunun göster-
gesidir.  
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Hacı Abdullah Lokantası geçmişten günümüze kadar menülerinde çok büyük 
değişiklikler yapmadan hizmet sunan bir lokantadır. Lokantanın hafızasında 
1500 dolayında tarif bulunmaktadır ve bu tariflerden 150 kadarı dönüşümsel 
olarak mevsime de uygun şekilde konuklara sunulmaktadır (Korun 1949; You-
Tube 09.01.2012).  

   Çorbalar: Lokantada sunulan çorba çeşidi oldukça fazladır. Bunlardan bazıları 
işkembe, paça, mercimek, tutmaç, yayla çorbalarıdır. 

   Ana Yemekler: Lokantanın menüsünde daimi olarak hünkârbeğendi, kuzu 
keşkek, kuzu kapama, kuzu tandır, kaburga dolması, ciğer sarması, patlıcanlı 
kebap, elbasan tava, içli köfte, güveçler ve ızgaralar gibi yemekler ile ıspanak, 
semizotu, fasulye, lahana gibi dönemsel olarak değişen çeşitli yemekler bulun-
maktadır. 

   Pilavlar: Menüde, sade pilav dışında günlük olarak değişen şehriyeli pilav, 
domatesli pilav, bulgur pilavı, kır pilavı gibi pilavlar yer almaktadır. 

   Dolmalar ve sarmalar: Lokantada patlıcandan, biberden, kabaktan etli dolmalar 
ve asma yaprağından, lahanadan etli sarmalar yapılmaktadır. 

   Zeytinyağlılar: Lokantada enginar, fasulye, börülce, barbunya, kereviz, imam-
bayıldı, zeytinyağlı dolmalar, sarmalar gibi zeytinyağlı yemekler mevsime göre 
konuklara sunulmaktadır. 

   Kompostolar6 ve Konserveler7: Lokantanın deposunda ve vitrinlerinde; enginar, 
kuşkonmaz, bamya konservesi gibi çeşitli konserveler; ayva, kayısı, vişne, erik, 
nar, hünnap8, Bağdat hurması gibi çeşitli kompostolar ile karışık komposto 
bulunmaktadır. Bunlar mekâna hem görsel zenginlik katmakta hem uygun 
zamanlarda satışa sunulmaktadır. 
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   Turşular9: Lokantada çeşitli sebze ve meyvelerden yapılmış çeşitli turşular 
hem görsel olarak vitrinlerde kullanılmakta, hem de konukların damak tadına 
sunulmaktadır. İşletme yöneticisi dış kaynaktan hazır turşu tercih etmedikleri-
ni, aksine bu turşuların tamamını kendilerinin imal ettiklerini belirtmektedir. 
Lokantada bulunan turşulara örnek olarak yumurta, havuç, karnabahar, doma-
tes, elma, patlıcan, karpuz, şalgam turşuları gösterilebilir. 

   Salatalar: Mevsim sebzelerinden ve önceden hazırlamış oldukları turşulardan 
hazırladıkları çeşitli salatalar bulunmaktadır. 

   Tatlılar: Lokantada tel kadayıf, ekmek kadayıfı, baklava, ayva tatlısı, kabak 
tatlısı, samsa tatlısı, haşhaş tatlısı, incir tatlısı, sütlaç, keşkül, muhallebi, aşure, 
helvalar gibi tatlılar sunulmaktadır.  

  Şerbetler10: Lokantada birçok meyve, kök ve baharattan şerbetler hazırlanmak-
tadır. Demirhindi, meyan kökü, çilek, erik, kayısı, şeftali, portakal ve nar bun-
lardan bazılarıdır. 

   Lokanta ev yemeklerini özleyenlerin sıklıkla gittiği; hünkârbeğendi, güveç, 
keşkek gibi yemeklerinin özellikle beğenildiği bir işletmedir. Mekâna yabancı 
konuklar da sıklıkla götürülür ve yabancı yemek uzmanlarınca da olumlu dö-
nütler alındığı bilinmektedir (Halıcı 1941). 

   Lokantada sunulan yiyecek ve içeceklerden, işletmenin geleneksel Türk mut-
fağını temsil ettiği anlaşılmaktadır. Ayrıca Nevin HALICI’nın ifadesinde yer 
alan “… geleneksel Türk Mutfağı’nı çok iyi uygulayan bir lokanta. Kurumsallaşmış 
olması yemeklerinin aynı lezzette kalmasını sağlıyor; bu da kalitesini olumlu etkiliyor.” 
bilgisi de sundukları hizmetin değişmeden devam ettiğini açıklamaktadır. Lo-
kantanın menüsünde yer alanlar, Osmanlı dönemi yemek kitaplarındaki ye-
meklerle ve klasik Türk mutfağı tarifleriyle örtüşmektedir (Kâmil 1997; Halıcı 
2009; Güldemir, 2010). 
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Çalışmada; II. Abdülhamit Han’ın açılış onayını bizzat verdiği Hacı Abdullah 
Lokantası’nın, 1888’den günümüze işleyiş öyküsünün ortaya koyulması amaç-
lanmıştır. Bu doğrultuda lokantanın şu anki yöneticisi ve bir kanaat önderiyle 
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görüşmüştür. Ayrıca lokanta ile ilgili medya kayıtları da incelenerek diğer gö-
rüşme kayıtlarıyla birlikte incelenmiştir.  

   Mesleğe saygı, mesleğin devamı için usta çırak ilişkisinin önemi, ahilik anla-
yışına benzer şekilde bu lokantada baskın özelliklerdir. Bu özelliğiyle çalışanlar 
çırak olarak alınmakta ve yetiştirilerek ustalaştırılmaktadır. Lokanta, gerek 
kendi işleyiş anlayışı olarak, gerekse kanaat önderi ve medyaya yansımasında 
“geleneksel” özelliktedir. Fiziki mekân olarak; düzenli, temiz, tarihi ve otantik-
lik hissi uyandıran bir düzenlemeye ve ambiyansa sahiptir. Çalışanlar; kıyafet-
leri, duruşları ve meslekleri icraları hususunda işletme anlayışıyla örtüşmekte-
dir. Lokantada sunulan yiyecek ve içecekler, tamamıyla Türk mutfağını temsil 
etmektedir ve çeşitler dönüşümsel olarak bulundurulmaktadır. Lokanta her ne 
kadar geleneksel olsa da modern anlayışla kalite ve sağlık belgelerine sahiptir. 
Bu belgeleri edinmeleri denetime açık olduklarını ve kalitelerini sürdürmeyi 
amaçladıklarını göstermektedir.   
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Çalışma bu şekliyle bir zemin niteliğindedir. Bunun devamı olarak; konuklar, 
çalışanlar, emekli olanlar, rakip işletme sahipleri gibi kişilerle daha fazla gö-
rüşme yapılması daha derin ve anlamlı açıklamaları olanaklı kılacaktır. Ayrıca 
lokantanın farklı bölümlerinde uzun gözlemler yapılarak, ahilik felsefesi ve 
modern yönetim anlayışı bakış açılarıyla değerlendirilmesi de farklı disiplinlere 
hizmet edecek bilgiler doğuracaktır. 
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Görüşmelere, lokantayla ilgili materyal kullanımına izin verdikleri ve ayırdıkla-
rı vakit için Sayın H. Abdullah KORUN’a, Nevin HALICI’ya ve Hacı Abdullah 
Lokantası çalışanlarına teşekkürler. 
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Sunuş 

Dünya genelinde akademik çalışmaların disiplinlerarası bir içerik ve yaklaşım 
ile incelenmesine ilişkin uygulamalar giderek yaygınlaşmaktadır. Özü itibari ile 
disiplinlerarası bir alan olan turizmin çeşitli bilim dallarının kuramsal açıklama-
larına referans verilmeden anlaşılması ve gelişmesi mümkün değildir.  

Turizm araştırmalarının disiplinlerarası bir yaklaşım çerçevesinde incelenmesi-
ne katkıda bulunmak üzere 2010 yılından bu yana “Disiplinlerarası Turizm Araş-
tırmaları Kongresi” düzenlenmektedir.  

Kongrenin düzenleneceği 2014 yılı birkaç yönden özel öneme sahiptir. Bunlar-
dan ilki, 2014 yılı ülkemizde turizmin akademik kurumsallaşmasının 50. yılına 
tekabül etmektedir. İkinci olarak, kongreyi düzenleyen taraflardan olan Aydın 
Turizm İşletmeciliği ve Otelcilik Yüksekokulu (şimdiki adıyla Adnan Menderes 
Üniversitesi Turizm Fakültesi) 1974 yılında kurulan ve ülkemizde lisans düze-
yinde sektöre yönelik eğitim-öğretim yapan ilk turizm programı olma özelliğine 
sahiptir. 2014 yılı Yüksekokulun 40'ıncı kuruluş yılına tekabül etmektedir. 
Üçüncü olarak da, yine kongrenin taraflarından olan Anatolia: Turizm Araştır-
maları Dergisi, 1990 yılında başladığı ve ilk yılından bu yana aralıksız sürdür-
düğü yayıncılık faaliyetlerinin 25. yayın yılını 2014 yılında kutlamaktadır. Her 
üç yıldönümü ülkemizde turizm eğitim ve araştırmalarının gelişimini göster-
mesi bakımından önemlidir. 

Disiplinlerarası Turizm Araştırmaları Kongresi, iki yılda farklı bir üniversitenin 
akademik ev sahipliğinde düzenlenmektedir. Bu kongrede Kongre’nin akade-
mik ev sahibi Adnan Menderes Üniversitesi Turizm Fakültesi’dir. 

Kongrenin amacına ulaşması dileğiyle, III. Disiplinlerarası Turizm Araştırmaları 
Kongresi’nin gerçekleştirilmesindeki katkılarından dolayı Öğr. Gör. Aysel YIL-
MAZ, Öğr. Gör. Duygu YETGİN, Arş. Gör. Gözde TÜRKTARHAN, Arş. Gör. 
Taki Can METİN, Arş. Gör. Emrullah TÖREN teşekkür ederiz. 
 

Nazmi KOZAK – Osman Eralp ÇOLAKOĞLU 
03 Mart 2014�
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