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Tathdil Koftecisi

Dénils CICEK*- Ebru ZENCIR**

iki iiniversite, kiiltiirel altyapi, sanatsal faaliyetler, havacilik merkezi, planh
sanayi, yeralt1 zenginlikleri ve sosyal yasam secenekleriyle gelismis Avrupa
kentleri diizeyine ulasan Eskisehir'de 6zellikle son yillarda kent merkezinde
yapilan diizenlemeler kenti turizm acisindan ddeta bir cazibe merkezi hali-
ne getirdi. Kurulusu hakkinda tam olarak bir sey sdylenemese de, cevresi
ile birlikte diigtiniildiigiinde Eskisehir'in uzun bir dénem iskin gordiigii,
eskicaglarda ézellikle Roma déneminde gelismeye basladigi ve kendisine
ait bir bolgesi olan yerlesim haline geldigi anlagilmaktadir. Kent, stratejik
konumundan dolay: Bizans egemenligi ve Arap (Islam) akinlar1 déneminde
de dnemini korumus, 19. ylizyilin sonlarinda baslayan sanayilesme siireci
ve Tiirkiye Cumhuriyeti ile devam eden hizh kalkinma hamleleri ile 20. yiiz-
yilda karsimiza bambagska bir Eskisehir ¢ikmigtirt. Ancak pek g¢ok kisi bun-
dan 30 y1l 6ncesine kadar Eskisehir’in kiigiik bir kasabadan farksiz oldugu
konusunda hemfikir. Anne ve baba tarafindan Kirim kékenli ancak dogma
biiyiime Eskisehirli olan Tathdil Kéftecisi'nin miisterilerinden Talat Urersoy
Eskisehir'in 1970’lere kadar bir gehir olmadigini, biiytik bir kasaba oldugu-
nu soyleyerek, o donemin Eskigehir'ini “kisin camur, yazin toz toprak, sokak-
larda at pisligi, porsuk lagim kokuyor sikédyetleriyle yiiridiik” cimleleriyle
tammhiyor. Sosyo ekonomik gelismelere bakildiginda da sanayilesmenin
L Toprak, M. ve lznik, 1950'li ynllarla birlikte basladigini gériiyoruz. Eskisehir'de yasanan degisimi
;;,Ef;g?jgﬁ;’:f Talat Urersoy su satirlarla ézetliyor:
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Basimevl. “.. Bu degisimin icerisinde Eskisehir'de Seker Fabrikasimin acilmas: gene

disaridan birilerinin gelmesine sebep, Hava fkmal Bakim Merkezi'nin
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O zaman yabanci dgrencilerin, askeri égrencilerin gelmesi, hastanele-
rin giderek daha fazla talebe karsilik verebilecek hale gelmesi, onun
arkasindan biraz daha ileriye gittigimiz zaman Eskisehir [ktisadi Ticari
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Fotograf-1;

Naif Tathdil (1930'1u
yillar).
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yapisini olusturdu. Ancak yeni aci-
lan isletmelerin yaninda ¢ok uzun
yillar Eskisehir’in bir pargas olan,
Eskigehir'le dzdeglesen ve farkh
killtirler icinde Eskisehir kiilti-
riinli yasatan inat¢ isletmeler de
var. Bunlardan biri de, Tathidil Kof-
tecisidir.

Tathdil Koftecisi, 1932 yilinda
bugilinkii yerinde acilmis. Salih
ve Naif Tathdil'in ortaklifiyla faa-
liyetine baslayan bu isletme ara
vermeden giintimiize kadar gele-
bilmis. Bunca yil faaliyet gosteren
Tathdil Kéftecisi'nin oykiistinii ve
bagarisinin sirrin1 6grenmek amaciyla sozli tarih yonteminden yaralanildi
ve bu amacla pek cok kisi ile goriigsme gerceklestirildi. Gortistiiklerimizden
en deneyimli olam Tathdil Kéftecisi’nin iigiincii kusagi ve emektari ibrahim
Tathdil. Ahmet ve Salih Tathdil dérdiincii, Mansur Tathdil ise beginci kusag
temsil ediyor.

Tathdil’in gegmisten bu yana kéklii bir isletme olmasindan dolayi, calisan-
lar1 ve miisterileri de eskilerden. Naim Urtis, nam-1 diger Hacibaba 80 yasin-
da ve kendini bildi bileli Tathdil Kéftecisi’'nde cahsiyor. Saban Karabulut ise
borglarini 6demek icin “Oylesine” girdigi iste 20 seneyi devirmis. Gortigiilen
diger kigiler; Anadolu Universitesi’'nde égretim iiyesi olarak gorev yapan
Dog. Dr. Ertugrul Algan ve Dr. M. Gékhan Turan. Ayrica, Eskisehir'de uzun
yillar gazetecilik yapmis ve pek ¢ok farkh alanda galismig Talat Urersoy da
bu konuda goriisme yaptigimiz kigilerden. Heniiz devlet kayitlar: bile yok-
ken agilmis ve bugiine kadar yoluna devam etmis bir isletme olan Tathdil
Koftecisi'nin hikdyesini anlatmaya baslayabiliriz.

“Kizini el evinde yatirma, ogluna carsi asi tattirma”

Tathdil Kéftecisi’nin kurulug dykiisiinii anlamak i¢in déneminin kosullarina
kisaca goz atmak faydali olacaktir. Eskigehir, bilindigi gibi Anadolu'nun en
onemli tarim kentlerinden biri. Sehrin tarim kenti olmasinda cografi 6zel-
likler ve gégler etkili olmus. Kirim Savasi’nda patlak veren ve daha sonra
Ruslarin Kafkaslari temizleme hareketi sirasinda devam eden biiyiik goc
dalgalarinda Rumeli ve Anadolu’nun hemen her yerine gé¢men gelmis ve
iskan edilmis. Anadolu’da bazi bélgeler, uygun bos arazilerin bulunmas,
ulasim, verimlilik, gogmenlerin tercihleri gibi sebeplerden dolayi adeta
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géecmen yerlestirme merkezleri olmus. Eskigehir ve ¢evresi de Anadolu’da
en fazla gogmen iskan edilen yerlerden biri olmus. Eskisehir merkez basta
olmak (izere kasaba ve kdylerine yapilan yerlestirilmelerde gé¢cmenlerin
durum ve ozellikleri dikkate alinmis. Bu gé¢menlere ev, arazi gibi menkuller
yaninda tohum ve damizlik hayvan gibi iiretime doniik destekler saglan-
mig. Ayrica gelenlerin acil barinma ve iage ihtiyaglar1 da Devlet tarafindan
karsilanmig?, Zira Kirim kokenli géemenler; Anadolu'ya geldikten sonra
tarimla ugrasip, hem go¢ esnasinda yaninda getirdikleri hem de Eskisehir’e
yerlestikten sonra gelistirdikleri cesitli tarim aletleri ile tarimdaki gelis-
melerin hizlanmasini saglamislar. Yerli halka kendi topraklarinda bildikleri
farkll tarim uygulamalarini 6gretmisler®. Gogmenler sadece tarimla degil;
ticaret ve metal isleme isleriyle de ugrasmislar. Ozellikle ticaretle ugrasan
Kirim Tatarlar’'nin gicten dnce mallarini satmasi ve ellerindeki paray-
la Eskisehir’e goc etmeleri, Eskigehir'deki ticaret hayatinin degismesine
onemli katk: saglams.

Gog nedeniyle Eskisehir’in kirsal niifusu artarken, kent igcinde de kokli
degisiklikler olmus. Gégmenlerin bir bélimi Porsuk Cayi’'nin kars: kiyisi-
na yerleserek yeni mahalleler kurunca, kent de ovaya dogru genislemeye
baglamis. 19. yy'in Eskisehir’inde kiigiik kii¢tik de olsa diikkanlar agilmaya
baslamis. Fransiz bir gezgin olan Cuinet, gogmenlerin Eskisehir’in cehresini
degistirdiklerini, ticaret hayatina canlihk kattiklar1 yazar ve Eskisehir'de
19. yiizyil sonlarina dogru 22 kuyumcu, dért sekerci, 12 ¢émlek yapim evi
ve bes alkolli icki imalathanesi oldugunu ekler. Ayrica, gogmenler gelirken
teknolojilerini de yanlarinda getirirler ve Eskisehir'deki sobacilik endiistrisi
gocmenlerle, 6zellikle de Balkan go¢menleriyle birlikte kurulur. Bu go¢ler ile
birlikte sehirdeki ticaret hayat: geligir. Ticaret yasamindaki gelisme ¢alisan
sayisini artirir ve ¢alisanlarin yiyecek igecek ihtiyacina yonelik hizmetleri
glindeme getirir. Tathdil Koftecisi'nin agilisinin da bu déneme denk gelmesi
tesadiif sayilmaz. Goglerin sehre getirdigi degisim dalgas: ve koftecilik ara-
sindaki iliski Talat Urersoy tarafindan soyle aktarilmaktadir.

".bu géclerin Eskisehir'e getirdigi cok biiyiik bir degisim dalgast var.
Kirtm Tatarlari'nin getirdigi yayh at arabaciligi ve tarim teknolojileri
ziraatta bire beg, bire on verim artis: saglayacak birtakim yeni teknikler
getiriyor. Onun arkasindan Balkan gdcmenlerinin getirdigi mandira-
cilik, sit viriinleri isleme, sobaciltk vesaire Eskisehir'de ciddi bir sana-
yilesmenin baslangici. Eskisehir ¢ok uzun zaman Tatar Yaylsi denilen
at arabalar, ikili tigli pulluklar, sabanlar, hatta harman makineleriyle
amldi. Simdi, bunlarm anlami su; giderek gok genis kapsamii, ailenin
disinda eleman cahistirmay1 gerektiren is yerleri, burada cahsanlarin
doyurulmasy, dolayisiyla hazir yemek sektoriiniin biraz daha hareket-
lenmesi. Dolayisiyla baktigimiz zaman bunlarin igerisinde bize en kolay
gelen yemek o dénem icerisinde birincisi corba, gorba-pilav, ciinkii diger
yemekleri yiyecekse zaten evinde yiyor, ikincisi de kifte..”

2 Demirel, M. (2005),
Kirim Savagi'ndan
Sonra Eskisehir'e Yer-
lestirilen Gégmenler,
AU, Tiirkiyat Arag-
tirmalart Enstitiisti
Dergisi, 28: 319.

3 http: / fwww.Sakar-
yagazetesi.info/Yazar-
lar.Php?Sayfa=Detay&
Oku=55159 (Erisim-
Tarihi: 25.09.2012).



Fotograf-2:

Tathdil Kéftecisi'nin
kurucularindan Salih
Tathdil (1970].
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Tathdil Kéftecisi, 1932 tarihinde baba Naif ve oglu Salih
Tathdil tarafindan ortaklik seklinde, kiiciik bir esnaf
lokantasi olarak kurulmus. Bu isletmenin Eskisehir’deki
esnaf lokantalarinin ilk érneklerinden oldugunu, giinii-
miize kadar ayni yerde ve aym diikkdnda hizmet ver-
digini sézlii tarih anlatilarindan o6greniyoruz. Dogma
biiyiime Eskigehirli olan ve koftecilik meslegini babasin-
dan 6grendigini belirten Ibrahim Tathdil, tigiincii kusak
olarak bayrag: devralmis.

Tathdil Koftecisi ile, 1970'lerde Hamamyolu'nda bir
kitapgida cirak olarak calisirken tanisan Anadolu Uni-
versitesi Ogretim lyelerinden Doc¢. Dr. Ertugrul Algan,
isletmenin Eskisehir’in en eski esnaf lokantalarindan biri
oldugunu séyliiyor:

“..Bildigim kadaryla Eskisehir'de en eski esnaf lokanta-
larimdan bir tanesi. Ciinkii eskilere déndiigtimiiz zaman
bakiyorsunuz Trakya Lokantast var, 1940'h yillar. Ayni
bigimde Corbaci Mahir var. O da 1940'h yillara dayaniyor
ve bu li¢ sirket de uzun yillardan beri hem geleneklerini
hem lezzetlerini hem hizmetlerini devam ettirmeye cahsiyorlar. Baba-
dan ogula ya da toruna kadar gegen bir siirec icinde... Carsidaki esnafin
soyledigi bicimde ‘Kuzulu Kéfteci’ belki de ¢arsinin simgelerinden bir

tanesi.”

Dog. Dr. Ertugrul Algan, heniiz disarida yemek yeme aliskanhigimin olma-
dig, esnafin evinden sefer tasiyla is yerlerine yemek tasidig1 bir dénemde,
kiigiik bir Anadolu kentinde bir esnaf lokantasinin acilmasinin énemli bir
basar1 oldugunu diistintiyor. 1970’lere hatta 80’lere kadar carsidaki esnafin
6nemli bir kisminin sefer tasiyla evinden yemek getirerek ispirto ocaginda
1sitip diikkkanlarinda yediklerini hatirliyor. 1980'lerde bile sefertasi kiiltiirii-
niin oldugu ve digarida yemenin ayip sayildig1 sehirde Tathdil Kéftecisi’nin
1932'den bu yana kesintisiz hizmet vermesi, bu basarinm énemini daha da
artiriyor.

Disarida yemek yeme aligkanhginin olmadigim, Tatarlarin bir sozii ile
vurgulayan Talat Urersoy bu konuda sunlar1 aktariyor:

“Bu yagsam bicimi icerisinde yemek kiiltiirlerine baktiginiz zaman disa-
rida yemek yemek yok. Tatarlarin bir séz vardir kizini el evinde yatir-
ma, ogluna gargt agi tattirma’ derler. Esnaf da, biitiin giin calisanlar da
iki ¢oziim var: Ya evden yemek gidiyor sefertasila veya evin hanim,
gocugu diikkana yemek tagiyor veya kendi diikkénlari isyerleri igerisin-
de yemege bir ¢oziim bulunuyor. Dolayisiyla Eskisehir'de hazir yemelk
sektoriiniin baslamasi cok sonralara, cok daha geg tarihlere denk gelir.”



Tathdil Kéftecisl

0 dénemlerde ¢arsi, ancak ¢ok zorunlu oldugu zaman ve belli bir hedef
icin gidilen bir yermis. Ancak para artarsa veya carsida is uzun siirecekse
ona gore yemek yenilirmis. Aksi takdirde bu bir israf olarak kabul edilirmis.
Bu durumun sadece Eskisehir icin gecerli olmadifini Tiirkiye genelindeki
kosullarla da ilgili oldugunu Talat Urersoy’un aktarimlarindan anhyoruz.

"..Bugtin 68 kusagi olarak anilan kusak Cumhuriyet'in ilk kusag Yani
1920’lerde dogmus. Savasin sonrasindaki o 10. yila kadar cosku iceri-
sinde cocuklugunu gecirmis. Cumhuriyet’in o coskusu icerisinde cocuk-
lugunu yagamig, 30°lara 40lara geldigi zaman 35'lere geldigi zaman
artik Ikinci Diinya Savasi’'nin sinyalleriyle birlikte birtakim sikintilara
girmis. 40’lara dogru fkinci Diinya Savasi icerisinde yokludgu, karneyi,
stkintyy, karartmalari, sunlart bunlan yasams. 45°lerde artik evienme
cagina gelmis veya evlenebilmis. (linki lkinci Diinya Savasi sirasinda
evlilik sayillar ¢ok diistii, dogum oram ¢ok diisiiktiir. Biitiin diinyada
boyledir, Eskisehir'de de boyledir. ...46°dan sonra birden bire patlama,
olagantistii bir cosku, olaganiistii bir rahathk. Diinya Merkez Banka-
st’ndaki her kigit paramzin altin karsiligr var. Altin rezervleriniz gtinliik
bilmem ne kadar ton. Déviz rezervleriniz bilmem ne kadar milyar. Buna
karsithik da bir Amerikan dolari 60 kurus. Diistinebilivor musunuz bdyle
bir Tiirkiye'yi 1947'de. Onun arkasindan da Amerikan yardim geliyor,
Amerikan kiiltiirii geliyor, Amerika’nin verdigi birtalkim destekler geli-
yor. O cogku icerisinde baba olanlarin, anne olanlarm cocuklar 68 kusa-
Gidir. Benim babaannem bir raptiyeyi, yerde buldugu bir toplu igneyi
atmazdy, ziyan etmezdi, Simdi o neslin terbiyesi, o eskilerin sikinsin da
kazara bir seyi, bir kirigi yere diisiiriin, ekmek kirigim yere diigtirtin
veya bir seyi gdpe atin sopa yverdiniz. Cesmeyi fazla acamazdiniz. Zaten
evde bir tane cesme var. Su geldi eviere ama bir tane cesme var. Oyle
mutfak, banyoda, tuvalette yok. Ne lazimsa sokaktaki gesmeden, evdeki
cesmeden tagiyorsun. O mutfaktaki seye, tuvaletteki bidona, yok efendim
camagirdaki legene, Cesmeyi azictk ac enseye tokad yersin. Ziyan etme
suyu nimet!” deyip Ikinci Diinya Savagi’nda yasanilan sikintilari bize de
aktardilar. Rahmetli anam anlatirdi. Masa gelmis eve ilk defa, yerde
Vyenilen yemekten kurtulalim diye. Sandalye alamiyorlar babaannem-
den korkuyor. Masa iki divanin arasina konuluyor, divanda oturuluyor..
Simdi bu kiiltiiriin igerisindeki insanlarin kendilerine ait olanlardan
kolay kolay vazgegememe gibi farkinda olmasalar da bir saplantilar:
bir tutkular var. Tathdili koruyan, Karakedi'yi koruyan bunlar. Simdi
bu adamlar “ben gidip Tathdile bir kéfte yiyeyim, dénerken Karakedi've
ugrarim bir boza icerim veya Mazlumlar'a girer bir muhallebi yerim”
diye carsiya gitmeleri miimkiin degil. Carsi ancak cok zoruniu oldugu
zaman belli bir hedef icin gidiliyor. Paras: artarsa, bozuk parast kalirsa
ona gére veya igi uzun biitiin giin orada kalinacaksa yemek ona gére
yeniyor. Yoksa evde yemek var, giinah disarida yenmez..."

Tathdil Kéftecisi’'nin kuruldugu dénemde Eskisehir'de ¢ok fazla yiyecek-
icecek isletmesi yoktur. Dolayisiyla, koftecinin esnaf tarafindan sik tercih
edilen bir isletme oldugunu ve Eskisehir'de disarida yemek yeme aliskanh-
gimn ilk olarak 81 y1l 6nce Tathdil Kéftecisi ile basladigim soyliiyor Ibrahim
Tathdil.
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“Kizini el evinde yatirma, ogluna gars: agi tattirma”anlayiginin hikim oldu-
gu o donemleri ve Tathdil Kéftecisi'nin kurulusunu Talat Urersoy babas: ile
yaptig1 bir konusmay1 hatirlayarak anlatiyor:

“..Bir giin bir sey icin tartistyoruz. ‘sen” dedi ‘kifte yapmayr biliyor
musun?’ Ortackul talebesi oldugum yllar. Simdi hig kdfte yapmadim
ama ‘baba ne var kéfte yapmaya, kiyma, bayat ekmek, yumurta, may-
danoz, sogan, kimyon. ‘aferin oglum cok gtizel sdyledin, peki kime
sorsam bir kéfte tarifi verir mi?’ ‘verir tabi baba, ben bilivorsam herkes
bilir' lya’ dedi ‘kofte kifte dedik canrm gekti, kim var kéfteci séyle iyi bir
kéfte yesek, giizel bir kifte’ dedi. ‘baba Tathdil var, Inegéllii Fikret var,
Osman Usta var, Kebapci Kerim var, seyin orda Macir’in orda, otogarin
orda Kebapgi Mahir var’ kapattr o, belki bir iki tane daha saydim. Aa
oglum giizel, herkes biliyor kifteyi niye bu kadar az kéfteci’ dedi. Ben
bir afalladim ‘oglum’ dedi; 'kéftenin tarifini herkes biliyor. Sen kéftecilik
yapmaw biliyor musun ona bak’ dedi. Simdi kiftecilik yapmakla kéifte
tarifi bilmek farkh seyler. Bu adamlar kdftenin tarifini cok iyi buldular.
Mutlaka ilk seferde bu kéfteyi gelistiremediler. Yavas yavas zamanla
gelisti. Basta, surda bir karnimizi doyursak, bir ekmek parasi yeter diye
basladiklarini tahmin ediyorum. Oyle cok biiyiik sermayelerle ciddi ciddi
planlaria hazir formiille baslamadilar. Ne yapalim ne yapalm, ha surda
kiigtik bir diikkin koftecilik yapar miyiz yapamaz muyiz? Oyle basladilar
tahmin ediyorum. Ama zamanla gelisti bu. Birisi geldi 'ya bunun tuzu
cok’ dedi, bir tanesi ‘vagi az’ dedi, bir tanesi ‘kuru olmugs’ dedi, bir tanesi
‘vannus’ dedi vesaire vesaire. 0 da babamin lafidir; ‘adama meslegini,
esnafa meslegini miisteri égretir’ der. Geldikce bir sey der; itiraz eder
veya bisey bekler. Simdi, buralara kadar geldi. Dolayisiyla miikemmele
yakn bir formiile ulagtilar. Ama bunun yaninda kéftecilik yapmay: da
iyi agrendiler. Iyi biliyorlard.”

Talat Urersoy, Tathdil Kéftecisi’'nin uzun yillar ayakta kalmis olmasini
kuruldugu yillarda aldiklar: esnaf terbiyesi ile iligkilendirerek “..esnaf ter-
biyesinin hemen hemen her ailede birkag kiside var oldugu, olmasa bile diger
esnaflarin sizi ister istemez esnaf terbiyesine, bir hizaya getirdigi bir dénem.
Bir kdfte formiiliiyle kiftecilik yapmay: bilmek de yeterli degil. Bir de carst
adaby, carsinin birbiriyle olan iliskileri, o esnafin miisteriyle olan iliskileri
de dnemlidir.” diyerek vurguluyor. En eski isletmelerden biri olan Karakedi
Bozacisi'nin akrabasi olan ve bir dénem burada calisan Talat Urersoy, o
doneme iligkin esnaf kilturiiyle ilgili soyle bir anekdot anlatiyor:

“Hakk: Bey, bu saate bak, diikkdan temizligi mi kalr. Kag senelik esnafsin”
adam saat sekizde diikkédninin éniini stipiiriiyor. Niye? Yedide herkes
gelivor diikkdanini aciyor. Herkes ayni anda siipiiriiyor, Hamamyolu'nun
basinda bir tane demir kapak var, o kapak kaldiriliyor, oradan kovayla
su cekiliyor, termal sicak su, biittin carsi, herkes ayni anda yikiyor. Dola-
wisiyla, herkesin tozu topragi, kiri pasi bir seferde akiyor, carsi tertemiz
saat sekizde gelip onun tizerine dtikkdn stiptiriirseniz 6biir esnaf sizin
karsimza gikiyor. ‘Ismail Hakki Bey bu saate diikkén mi kalr, utan utan’
Bu ciddi, takilma degil, hesap soruyor. Benim yeni stipiirdiigiim carsiya
sen nasil diikkdnini siipiiriirsiin.”
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Tathidil Koftecisi'nin agildig
donemlerde esnaf lokantala-
rinin en temel &zelliklerinden
birinin de yiyecekler bittigi
zaman diikkdnlarimi kapatmala-
ridir. Bunun o dénem igin fark-
Ii anlami da vardir. Bu konuda
Dog. Dr. Ertugrul Algan ciraklik
yaptigi dénemleri hatirhyor ve
konu ile ilgili sunlar1 aktariyor:

" kitapg1 diikkdninda ciraklik

yaptigim dénemlerde diikkan
sahibi rahmetli fsmail Sarar derdi ki, ‘gidin bir bakin bakahm Tathdil
Koftecisi'ne ya da Karakedi Bozacisi’'na ne durumdalar.’ Ogleden sonra
drnegin 3,5-4. Biz giderdik derdik ki 'ya iste Tathdil Koftecisi kapanmis’
ciinkii o gtinkii koftesi bittigi zaman diikkénini kapar. Esnaf lokantala-
rinin en temel ézelliklerinden bir tanesidir. Ismail Sarar dururdu ve sey
derdi, ‘ha bugtin carsmmn isleri iyi’ ¢iinkii carsida isler iyiyse serbetcinin
serbeti bir an evvel biterdi, kiftecinin kdftesi bir an evvel biterdi ve o
carsimn gostergesiydi, islerin iyi olup olmadiginin. Eger saat 4,30-5'lere
dek sarktiysa bilin ki o giin isler biraz kesatt.”

Miisterilerin tarihe dokundugu isletme

ik agildigr yillarda dért masa ile hizmete baslayan Tathdil Kéftecisi,
Hamamyolu'nda buglinkii adresiyle Carsi Yandas Sokak’ta yer almakta.
Duvarlarinda, kurucu olan aile biiytiklerinin ve diikkéna ait ilk resimlerin
asih oldugu lokantanin agildigi yillar ile ilgili olarak Talat Urersoy hasir
iskemleleri ve tahta sandalyeleri hatirhyor. Kéftecinin ici ¢ok sikisik oldugu
icin ditkkdanin 6niindeki cardak ilk yillardan bu yana kullaniliyor.

Anlaticilarin tamami Tathdil Kéftecisi'nin kuruldugu yillardan giiniimiize
hem fiziksel anlamda hem de servis usulii ve servis araclari konusunda ¢ok
fazla degigim yapmadigini, bir¢ok seyin kuruldugu donemdeki gibi kaldig-
ni séyliiyor. Carsinin ortasinda bulunan ve arag¢ girmeyen bir sokakta yer
alan Tatlidil Kéftecisi'nin hem konumu hem de modernize olmasi: hakkinda
Tathdil Kéftecisi'nin miidavimlerinden olan Anadolu Universitesi égretim
tiyelerinden Dr. Gokhan Turan su gézlemlerini aktariyor:

“..oraya gitmek, otomobil park etmek yer bulmak bir kéfte icin imkdnsiz,
sadece ¢arsiya isiniz distigii zaman ve o anda da achk hissederseniz
ugruyorsunuz. Bu nedenle de daha genis daha ferah daha hos yerlerde
olmasint isterdim. Ama bunu yaptigi zaman da acaba o eski tadi ve ora-
daki o ambiyansi kacirir my, mutlaka kacirir; sanki béyle kalmast daha
iyi yani modernize olmasina gerek yoktur diye, diigiintiyorum.”

Fotograf-3:

Salih Tathdlil (Baba),
Naif Tatlidil, Ibrahim

Tathdil (Coculdar)

(1955).
A



Fotograf-4:
Tathdil Kéiftecisi
(1950).

A
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Tathdil Kéftecisi, ilk kuruldu-
gu giinden itibaren kullanilan
birgok arag gereg, servis sekli,
damak tadi, ambiyans degis-
memis, yani modernize olma-
mis ve bugiine kadar nostalji-
yi yasatmaya gayret etmis bir
isletme. Dordiinct kusak olan
Salih Tathdil anlatisinda lokan-
tada ileride de bir degisim yap-
may1 diisiinmediklerini belir-
terek ekliyor;

“Orda miisterilerimizin tari-

he dokundugunu hissedebi-
liyorsunuz. 0 benim cok hosuma gidiyor. En énemli 6zelligi bence o diye-
bilirim. Miimkiin oldugu kadar, dikkat ediyorsunuzdur; diikkdnimizin
genel yapisim degistirmemeye cahisiyoruz. Aym sekilde devam ettirmeye
cahsiyoruz. Dedemizden de amcamizdan da o sekilde gordiik biz. insal-
lah da o sekilde devam edecek.”

Lokantada ¢ok fazla degisiklik yapilmamasinin nedenlerinden biri de,
miisterilerin bu degisimi istememesi olmus. Ahmet Tathdil bir zamanlar
isletmeye yenilik katmak istemis ve servis takimlarinin tamamini porselen
olarak degistirmis. Miisteriler kofteciye nostaljiyi yasamak icin geldikleri-
ni ve bu degisimi hos karsilamadiklarini belirterek itiraz etmisler. Bunun
tizerine yaklasik bir ya da bir bucuk ay sonra eski servis takimlar: tekrar
cikarilmis. Hatta isletmeye gittiginizde lavaboda el yikama yerinde sol taraf-
ta kagit havlu, sag tarafta gazete beyazi eski lokantalarda olan kagitlardan
goriirsiiniiz. O eski kdgitlar da misterilerin istegi lizerine oraya konulmus.

Miisterilerinin “lezzet duragl” olarak da bildigi Tathdil Koftecisi baska
bir sube agmamis. Isletmenin subelesmesini istemeyen [brahim Tathdil,
zaten Tathdil adinin bir marka oldugunun bilincinde ve hatta bunu tescillet-
mis. Ancak aldig1 esnaf kiiltiiriine gore “isinin basinda durmahsin” ilkesini
aklindan ¢ikarmiyor. Franchising konusunu duymak bile istemiyor. Ciinkii
ibrahim Tathdil’e gore is tamamen farkli yonlere gidermis. Miisterilerin
tarihe dokundugu bir isletme oldugunu ve kuruldugu yildan bu yana servis
seklini degistirmedigini vurgulayan Dr. Gokhan Turan, bu ézelligi su sekilde
acgikliyor:

“.Ciinkii cok hizh hareket ederler, hizh servis verirler, cok fazla konus-
maya gerek yoktur, menii yoktur, sekillendirme yoktur, secenek yoktur.
Siz sadece kiftenizin porsivon miktarint soylersiniz ve éniiniize aninda
gelir”
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23 yillik galisani Saban Karabulut'un “isletmede hizli olmak zorunda oldukla-
rint is sirasinda konusmaya, siparis yazmaya vakitlerinin olmadigint” belirt-
mesi, Gokhan Turan'in belirttigi goriisti destekliyor.

Kéfte, sira, piyaz ve tursu

Anlaticilar Tathdil Kéftecisi’'nin temel faaliyetinin koftecilik oldugu ve oyle
de kaldigy, yan trtinlerin eklenmedigi konusunda birlegiyorlar. Bununla bir-
likte genellikle esnafa hizmet veren ya da stiriimi hizh olan baz kéfteciler
gibi kalabalik saatlerde rahat edebilmek icin kéfteleri yar1 kizarmig halde,
tencere icinde bekletme yapilmiyor. Gergeklestirilen bu uygulama ilk yil-
lardan beri edinilmis bir prensip olarak karsimiza ¢ikiyor. ibrahim Tathdil
koftecilikteki ilk faaliyetleri su sekilde anlatiyor:

“..dededen, babamin bana anlattiklan, tabi dedemi gérmedigim icin
bilmiyorum, babamin anlattiklar, ilk actiklarinda ekmekleri kizartip,
tizerine tereyagdi siirtip, tizerine kifteyi koyup ilk sunumlar éyle baglayip
miisteriler alistirtlimaya bagslams.”

Tathdil Koftecisi'ne 34 yil emek vermis olan Naim Urtis (Hacibaba) de
isletmenin temel faaliyetinin kofte ve sira oldugunu, herhangi yan tiretim
yapmadigim belirtip “..hani burada bir yan iirtin olarak pivazimiz var.
Ondan sonra bir de siramiz var. O da sirayla kifte ayni devam ediyor. Bunun
yamnda hicbir seyimiz corba vs. yok” diyerek tamamhyor sizlerini. Talat
Urersoy ise faaliyet alaninin sadece kéfte oldugunu su ciimlelerle ifade ediyor:

“Tathdil'in bana gére en énemli ilkelerinden bir tanesi de orada sadece
kdfte yersiniz bagka bir seye sansiniz yok, onun yanina kazara ‘yok bir
de kuzu sis koyayim, bilmem ne koyayim’ en ufak bir seyle bu giinlere
gelemezdik. Karakedi bozasinin yammna bir tane tulumba tathst ‘yva
iste brovni’ filan koysak olmaz. Bunlar onemli unsurlar. Bunlar bilerek
baglanan degil, ama esnaf o yasam bicimi icerisinde o calisma bicimi
icerisinde zoruniu olarak égrendidiniz, uygulamak zorunda oldugunuz
ilkeler”

Tathdil Kéftecisi'nde yillardir sadece kofte ve giramin servis edildigini,
yakin zamanda Hacibaba'nin 6nerisi lizerine piyaz eklendigini ve yeni nesil
miisterilerin istegi izerine de igecek olarak kola ve ayran verildigini 6greni-
yoruz. Ayrica, koftenin yaninda tel kadayif oldugunu ve kis aylarinda kendi
tiretimleri olan turgunun verildigini ibrahim Tathdil'in anlatilarindan 6gre-
niyoruz. Ozel bir iiriin olan sira ile ilgili olarak ise hakiki sira oldugunu, boya
ve seker gibi katki maddelerinin ilave edilmedigini, koruyucu icermedigini
ve bu nedenle giinliik tiiketildigini gururlanarak soylityor Ibrahim Tatl-
dil. Sira diye satilan digerleri ise Ibrahim Tathdil'in goziinde ilagli. Siranin’
glinliik tiiketilmesi gerektigini vurgulayan Ibrahim Tathidil’in bu konuda ne
kadar kararh oldugunu gériisme esnasinda anhyoruz.
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Isletmenin temel faaliyeti olan kofte Giretimi ile ilgili olarak biitiin anla-
ticilarin birlestigi bir diger nokta, kéftelerin yillardir kivam, kalite ve tat
konusunda hi¢ degismedigi, ne zaman kofte yemeye gidilse ayni lezzetin
bulunabilecegidir. Bu konuda yillardir nasil basarih olduklarmi Ibrahim
Tathidil su ciimlelerle anlatiyor:

“Is prensipleri, miisteriyi memnun etmek, temiz, kaliteli, giinkik tiretim.
Dondurucu asla bir sey yoktur. Hep grinliik iiretimdir. Malzemenin en
iyisi, en gtizeli. Hele en miihim olan etin yerli besi stit danasi elarak kul-
landigimiz bir malzemedir. Kullandigimiz etin malzemeleri yani. Miiste-
riyi memnun etmek, biitiin gayemiz o. Tabi ticaret ayn, ikinci planda.”

Talat Urersoy bu konuda biraz daha farkh diisiiniiyor. Ama anlatilar: genel
iiretim fizerinde yogunlasiyor. Séyle ki, Talat Urersoy, cocuklugunda yedigi
etler ile bugiin yedigi etlerin artik aynm olmadigini, bunun nedeninin ise
besicilik ve meralarin bozulmasina bagh oldugunu séyliiyor. Bir diger neden
olarak, mese komtriiniin yerine kullanilan gazh elektrikli ocaklardan bah-
sediyor. Bununla birlikte Tathdil Kéftecisi'nin yemek kalitesini sordugumuz-
da Talat Urersoy da Tathidil'in kendini degistirmedigi konusunda hemfikir.
Bagka bir sey ilave edip eksiltmemeleri, formiilleri kadar sunumlari, saygi-
lar1 da aym kaldigi icin Tathdil'den ovgiiyle bahsediyor.

Koftecilikte kaliteli et seciminin yani sira pisirilmesinin de ¢ok énemli
olduguna dikkat ceken ibrahim Tathdil: “.. Kéftenin bir tarafi pistigi zaman
onun kivami bellidir. Hemen 6biir tarafi cevrilir, ekmekleri yaglanir, kdftenin
kendi akan yaginda ekmekler yaglanir, kiftelerin iizerine konur, ikinci taraf
da pistigi zaman ekmekler tabaga alinir, kofteler tistiine konur ve servis yapi-
hr....Kivaminda pigirip kurutmadan, suyunu kaybettirmeden kéftenin, pisirip
sunmak miisteriye, hizmet etmek. ...miisteri geldigi zaman kag kisi var sekiz
kisi var, sekiz kisilik kifte atilir. Tencereye kayup benmari usulii asla bizde
olmaz” diyerek ekliyor. Ayrica, koftenin kivaminda 1zgaranin da ¢nemli
oldugunu vurgulayan ibrahim Tathdil, zaman zaman kéfte pisirmek icin
kendinin de basina gectigi 1zgaranin ince oluklu olmasinin 6nemli bir 6zellik
oldugunu vurguluyor. Izgaranin kofteye kattig) tadi Talat Urersoy su sozlerle
destekliyor:

“... ekmek daha firmdan yeni cikmig, dilimleniyor, yaglaniyor, o da kifte-
nin 1zgaradan sizan yagi, yani ayrica bir yag kullanilmiyor. Dolayisiyla
lezzeti ekmege tasiyorsunuz...”

Salih Tatlidil bu basariy1 daha genel bir sekilde ifade ederek, sirrin hizmet
kalitesi ile ilgili oldugunu “.. kendiniz yiyebileceginiz sekilde yaparsaniz,
zaten bagarili olursunuz, kdfte icin de dyleydi. Yani biz kendi yiyemeyecegimiz
seyi hicbir zaman misafirin ontine koymayiz. Bu ilk basta bizim diisturumuz.”

ctimleleriyle vurguluyor.
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Tathdil Koftecisi, lezzet, kalite ve fiziksel 6zellikler olarak ézgunligiini
korumakla birlikte 6demeler konusunda da kendini degistirmemis. Pos
makinesi, bankalar vs ile ugrasmak istemiyor ve hala nakit caligiyor. Bunun-
la birlikte hizmetin ve kalitenin iyilestirilmesi konusunda iiretimde tekno-
lojinin avantajlarini kullanmig bir igletme. Giinde 130 kilo koftenin sabah
erken saatlerde gelinip el ile yogruldugu, ekmeklerin elle kesildigi, soganin
elle dograndig bir dénemden 7- 8 y1l 6nce makineli tiretime gegilmis. Naif
Urtis (Hacibaba) teknolojik degisimin {iretim agamalarina yansimalarini
soyle ifade ediyor:

“.. 0 zamanlar hamur makinemiz yoktu, ekmek makinemiz yoktu, sogan
sgyma makinemiz yoktu, hep elle cahisiyorsun. Simdi Allaha siikiir
yogurma makinemiz de var, kiftemizi makine kesiyor. Bir tek bastir-
masi kalyor.”

Birgok isletmeden farkh olarak Tathdil Kéftecisi'nin firetimde teknolojinin
kullanilmasiyla personel sayisini azaltmadigin 6greniyoruz. Bunun nedeni
Tathdil Kéftecisi'nin personel politikasidir.

Herkes calisan herkes patron

Tathdil Kéftecisi'nde galisanlar arasinda usta, komi, garson ayrmi olmadig
gibi patron/ ¢alisan ayrimi da yok, Kuruldugu yildan bu yana dedelerinden
aldiklar mirasta iliskilerin 6nemi de ¢ok biiytik. Goriismelerin yapildigi siire
boyunca gozlemlenen, herkesin isletmeyi kendi isletmesi gibi benimsemesi
ve her ise kosmasi oluyor. Kimse kimseye emir vermedigi gibi isin cabu-
cak halledilebilmesi icin muazzam bir ¢caba oldugunu gériivoruz. Sonucta
isletmede herkes isini dogru yapsin, miisteri memnun olsun, ihtiyaclar kar-
silansin manfi@1 var. Bu nedenle, yapilan biitiin gériismelerde, anlatilarda
Tathdil Kéftecisi'ndeki insan iligkilerinin belli bir diizen icerisinde ancak
bilinen anlamda bir emir-komuta diizeninin olmadigini gériiyoruz. Oncelik-
le patronlarin goziinden bakalim. Ibrahim Tathdil herkesin her isi bilmesi
gerektigini soyleyerek bunu su sekilde agikhiyor:

“Biz sthigtigimiz zaman 1zgaraya gecebilir. lzgaradaki de garsonluk
yapabilir. Imalatta da ayni sorun. Her imalat: her ustamiz bilir. Bizde
usta cirak kavram yoktur. Bag usta, ikinei usta filan diye bir sey yoktur.
Herkes her isi bilir, herkes her isi yapar.”

Ahmet Tathdil ig zamani herkesin ¢alisan, is haricinde herkesin dost oldu-
gunu vurgulayarak calisanlari ile arasindaki iligkiyi su ctimlelerle aktariyor:

“Is zamant herkes calisandir. Is haricinde herkes arkadastir, dosttur:
Yani kimse kimsenin arkasindan is cevirmemeye gayret eder. Yani eki-
bimiz kendi aralarindan cikartir zaten éyle kisileri. Yani herkes her isi
yapar. Patron-isci iliskisi yoktur. Yani simdi bu marka olmusg isim olmus
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firmalarda kravat takip dolasan insanlar gibi bir insan géremezsiniz
bizim orda. Yani babami devamli orda dnliikle goriirstiniiz, hic kravatla
takim elbiseyle géremezsiniz ve miimkiin oldugunca kasada da oturmaz
babam.”

Hangi isletmeyle gorisiiltirse gorisiilsin, yoneticilerin calisanlarina
arkadas gibi davrandigi soylenir. Ancak Tathdil Kéftecisi'nde gercekten
béyle. Oncelikle burada deneyime saygi var. Dolayisiyla en eski ¢alisan olan
Hacibaba'min soylediklerini herkes can kulagiyla dinliyor. Diger taraftan
Hacibaba da "ben bilirim” demiyor hig, herkese saygih davraniyor. Dene-
yimli ¢alisanlardan biri olan Saban Karabulut da patron-galisan iligkilerinin
bilinen diizende olmadigini savunanlardan.

isletmede ¢alisanlarin her isi bilmesi gerektigi konusunda Ibrahim
Tathdil'in titizligini"..benim isim bu, ben bunu yapmam diye bir sey yok bizde.
Bizde dyle yok. Biitiin usta her isi bilir, her usta” cimlelerinden anhyoruz. Bu
politikanin sonuglari ne kadar etkiledigi bilinmese de yiyecek icecek islet-
melerindeki isgoren devir hizi yiiksekligi sorununun Tathdil’'de yasanmadi-
gini soylemek miimkiin. isletmeden personel ¢ikarma uygulamasinin olma-
digini, bu nedenle de c¢alisanlarinin uzun dénemli oldugunu vurgulayan
Ibrahim Tathdil'in calisanlarina olan saygisini su ciimlelerinden anliyoruz:

“Calisanlarimuz, iste bir tane, yillardir calisan bir yash benim biiyiigiim
vardir, baba dostu. Hem ahmlarda hem satimlarda yillarca calisti.
Kasamda bekledi. Ondan sonra iste biraz yash olunca artik onu biz geri
planda dinlenebilecegi durumlarda galisiyor, duruyor, oturuyor. Basimi-
zin da biiytigi oldugu igin. Diger elemanlar iste, bir tane 22 senelik var.
Arkadasim benden emekli oldu. Ilk giris tarihi bendedir sigortasinda.
Ve digerleri de iste gelip gider. Yani sabit bir sey olmaz ama yillardir da
ayni insanlarla calisiyoruz asagi yukari. Fazla girdi cikti olmaz.”

Ibrahim Tathdil'in gahisanlarina bir patron gibi davranmadigini bu neden-
le de emir vermeden igleri yuriittiigiini isletme ¢alisanlarindan Saban Kara-
bulut su ctimlelerle aktariyor:

“Buraya patron gelmis gelmemis, burada biz patron bilmeyiz. Bizim
ona yaptigimiz sakalart hi¢c kimse yapmaz. Biz ona patron demeyiz,
miimkiin degil. Yani bunu is babinda séyliiyorum. Obiir tirlii saygimiz
sonsuz. Ama igte bize hi¢ karismaz. (Ciinkti yapilacak isi biliriz. Gergek
konusuyorum, hani Hactbabam da sag olsun isini yapan kimseye bir
sey demez. Bizim iyi tarafimiz; yani patronumuz da iyidir de, bize kari-
sanimiz yok. Isini yaptigin siirece bize kimse karismaz. O yiizden bizim
stkintimiz yok. Isi biliyorsun, arkadaslarinla da anlastigin vakit is kendi-
liginden gidiyor. ‘Su sunu yapacak’ diye bir sey yok. Tabi bunu yapabilen
adamlar yani. Zaten icinde oldugu igin siylemene gerek yok. Su buradan
ahnacak mi? Bunu oradan al demeyeceksin. Adam kendi alir oradan.
Ama bunu adama, éyle adamlarda geldi buraya. Al al’ dediginde bunun
tad kacar.”
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Tathdil Kéftecisi'nde personelin motivasyonunun yiiksek tutulmasina,
onlarn ihtiyaclarinin goz éniinde bulundurulmasina 6zen gosteriliyor. Ozel-
likle galigma saatlerinde sert kurallarin olmadigini, isin yogunlugu dikkate
alinarak ¢alisanin ihtiyacinin dikkate alindigini, gerektiginde bir hava alip
gelmesi, bir cay icilmesi konusunda esnek olundugunu anlatilardan ¢ikariyo-
ruz. Bu hosgorl ortami Hacibaba'nin anlatilarinda séyle ifade edilmektedir;

“Simdi burada asagi yukar 8-9-10 saat cahsiyoruz da biraz daha cali-
sanin durumunu bilmek lazim. Mesela her giin sabah geldigin zaman,
her giin insan bir clamaz. Hastasi olabilir, kendi hasta olabilir, bilmem
ne olabilir, o zaman ilgileniriz. Buraya geldigi zaman, in-ciki 100 defa
yapiyor. Bakiyoruz merdivenlerde cocuk dizlerinin arasina basini almig
duruyor. ‘0Oglum ne oldu’ diyorsun. Yani bir yerde de iscinin durumunu
bilmen lazim. Morali bozuk olabilir, bilmem nesi olabilir o seyden bizim-
de yardimcr olmamiz lazim. Oyle seyler cok basimzdan gecti. Saban da
bilir. Burada hep hareket, asansér yok bir sey yok. 100 defa inip citkmak
adami iter. Yani bu hususlart da géz dniinde gormek lazim. Bazen onla-
rin sirtlarint sivazhyoruz, bazen ‘bir hava al da gel, dolas gel’ diyoruz.
Boyle durumlar oluyor, Ama “zorlan ben bunu stkacagim’ dedigi zaman,
bir yerde patlar. Bize de olur orada galigana da olur

Miisteriler olarak da dededen torunlarina...

Tathdil Kéftecisi'nin miisterileri ilk yillarda esnaf ve civar kéylerden gelen
kisiler olmus. Ozellikle hasat zamani bugday ve pancar paralarinin édenme
dénemlerinde veya ceyiz alis-verislerinin oldugu dénemlerde carsiya inen
kirsal kesimde oturan ciftciler, koyliiler, toprakla ugrasanlar oraya mutlaka
gelirler ve orada bulusurlarmis. Bu anlamda aslinda kofteci bir bulusma’
noktasi, bir mihenk tasiymig tipki bugtinkii AVM’lerde oldugu gibi. Diger
taraftan bu gelenek kugaklar arasinda da ayni gekilde devam etmis. Tatlidil
Kéftecisi sadece diikkan sahipleri olarak degil, miigteriler olarak da dede-
den torunlarina, ¢ocuklarina bulusma noktasi olmus., Zamanla bu misteri-
lere yenileri eklenmis ve ¢ok farkli kesimlere hizmet verilmeye baslanmis.
Tathdil'in bu miisteri ile ilgili degisimini Ahmet Tathdil'in “sokakta dilenen
insan da gelir kapinin éniinde oturur, yemek yer, milletvekili de ayni masada
yemek yer” ifadesinden c¢ikariyoruz.

Anadolu Universitesi’nin ilk agildig1 donemlerde cok fazla 6grenci miiste-
risi olan Tathdil Kéftecisi zamanla bu miisteri kitlesinde kayiplar yasamus.
Bunun nedenini Ibrahim Tathdil su sekilde acikliyor:

“..zamanla tiniversitede talebe cogalnca, esnaflar cogalinca iiniversite-
de ki talebelerden, bilen, damagini seven veya duyan geliyor.”

Tathdil Koftecisi prensip olarak lokantay1 gazete vb. basinda tanitmiyor.
Ancak cesitli gazete haberlerinde ve televizyonlarda yer almis. Tathdil'in
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cesitli gazete ve televizyonlarda yer
almasi miisteri profilini etkilemis ve
son zamanlarda glinubirlik turlarla
Eskisehir'’e gelen turistlerin de ugra-
dig1 bir mekéin olmus. Salih Tathdil bu
konudaki memnuniyetini su climleler-
le ifade ediyor:

“..benim en cok hosuma giden de,
Ibrahim Bey'in de séyledigi gibi, kéf-
teci diikkdnina yapilan, disaridan
glintibirlik turlar. Acwyorlar telefon-
lary, “biz turdan misafir getirecegiz,
miisaade eder misiniz? Iste o gtin 70
kisi 80 kisi gruplar gelecek mesela.
En cok hosumuza giden de onlar
tabi ki. Yani Eskisehir’i tanirlarken bizi de tanimis oluyorlar. Tabi o tur
sahiplerine de biiyiik bir arti oluyor. Ctinki bircok kisi internette takip
ettigi bir restorani, lokantay:, kéfteciyi orda yakindan tamma firsati
olmusg oluyor. Bizim igin de ¢ok giizel bir sey tabi ki bu.”

Anlatilardan Tathdil Kéftecisi'nin her kesimden kisinin ugrak yeri oldu-
gunu anhiyoruz. Ik yillarda esnaf, koylii, ciftci, zamanla 6grenci, turist dahil
olmak fizere genis bir misteri yelpazesine sahip olan Tathidil Kéftecisi'ne
milletvekilleri, belediye baskani, vali gibi bilindik mevkilerin de ziyaretle-
ri olmus. Ancak Tathdil Koftecisi'nde saygi ve hiirmet herkese kars: esit.
Bunun en belirgin kanitini1 Dog. Dr. Ertugrul Algan’in: “Mesela giiniimiizdeki
birgok yeni isletmenin yaptigi gibi diyelim ki énemli bir insan gelmis, vali
gelmis, belediye baskani gelmis, milletvekili gelmis ya da bir sarkici, tiirkiict
gelmigs. Onlarla gekilmis fotograflan falan asla vitrinine koymazdi” ciimlele-
rinde buluyoruz.

“Koftede en 6nemli olan sey, tedariktir”

Kofte yapiminda en énemli seyin tedarik oldugunu, her bir malzemenin
6zenle se¢ildigini ve bunun temel prensipleri oldugunu vurgulayan Ibrahim
Tathdil, satin alma isleminde nelere dikkat ettigini su climlelerle agikliyor:

“Kendimiz aliyoruz zaten. Kendimiz begendigimiz eti aliyoruz. Buzdola-
bint acip sunu sunu gikar diyoruz. Sebzede, haldeki en pahali tirtinii ah-
rim. Yani ucuz ahp da kazanmak degil, ucuz aldigim zaman ctiriik olur,
yumugak olur. Zaten zarar edersiniz. Bir kiloda diyelim 250 gram ciirtik
crkmig. Ucuz almigsin ne ise yarayacak. En iyisini alip yedigin zaman
damak zevkine uysun diye sebze bile miigterinin. Biittin ézelligimiz boy-
le, zaten firtmmiz tag firtndir. Ekmegimiz de ézeldir. Bellidir yani.”



Tathdil Kftecisi

Yillardir kasabin, firmini ve manavini hi¢ degistirmemigler. Bunun fayda-
sin1 gecmiste yasanan darlik doneminde tedarikgileri ile olan iyi iligkileriyle
acikhyor ibrahim Tathdil. Ozellikle et ahmindaki titizliklerinin esnaf tara-
findan da bilindigini ve takdir edildiginin {izerinde duran Ibrahim Tathdil
“Kasabimiz Tathdil'e et veriyorum dedigi zaman gégsiinii kabarta kabartarak
yiiriir. Mezbahada dyledir. Yani Tathdil’e et vermek bir ayricaliktir” sozlerini
ekliyor ve bir dénem yasanan sikintilari su sekilde aktariyor:

“Bir zamanlar iste, sorun olarak, sorun degildi de, bu et darliklan, et
olmayisy, biz de siradan et kullanmadigimiz igin, en iyiyi segmek, en
ivi almak pegindeydik... Onu nasil géziyorduk? Bizim kasabumiz bize
dzel olarak yani yok, stkinti yaratmad sayihr. Ozel olarak miisterisine
satmasa da bizim icin muhakkak keserdi hayvanini. Zorluklarla da olsa.
0 ekmek sikintilart zamanlarmda firtntmiz, fazla tabi seylere derinlere
inmeyeyim de, firtncumiz bizi asla ekmeksiz birakmazdi”

Viiziincii yil hayali

Tathdil Koftecisinde igletme o kadar sahiplenilmis ki biitiin kusaklarin
hayali Tathdil'in yiiziinci yilin1 tamamlamasi ve hatta bir ylz yil daha
devam etmesi. Su an en eski kusak olan Ibrahim Tathdil zaten isletmenin
varligini siirdiirecegine inaniyor. Dérdiincli kusak olan Ahmet Tathdil ve
Salih Tatlidil de aymi goriiste. Salih Tathdil bu diisiincelerini su ciimlelerle
ozetliyor: :

“Valla, biz gelecege yénelik olarak yani yeni nesil olarak bakiyoruz,
arastiryoruz piyasadaki durumlar: falan ama hicbir degisiklik yapma-
yr agikeast su anda diistinmiiyoruz. Yani bir, ek bir sube bile diisiinmiis
degiliz. Bence bu sekilde bu bize kalan bu miras: diyeyim, aym sekilde
devam ettirebilirsek ki ettirecegiz insallah bu da bizim igin en biiyiik
nimet zaten.”

Salih Tathdil'in 20 yasindaki oglu ve besinci kusak olan Mansur Tathidil de
Tathdil'in gelecegini ve Tathdil'in hizmetine ayni sekilde devam edecegini
diigiinliyor. Mansur Tathdil'in “yani taninmis olmasi ve miisterilerin memnun
olmasi, herkes, kotii bir isim birakmamis dedelerimiz. Onun sayesinde onla-
rin ekmegini yiyoruz ve herkes tarafindan begenilen bir firmayiz.sozlerinde
gelecek vizyonunu da gériiyoruz. Mansur Tathidil'in amcasi Ahmet Tathdil
“en cok hosumuza giden miisterilerimizin tesekkiir edip mutlu olarak bizim
diikkkdnimizdan ayrilmasidir. Yani onun haricinde baska mutluluk yok.” sézle-
riyle simdiki durumdan memnuniyetini dile getiriyor.

Salih Tathdil ise Tathdil Kéftecisi'ne olan baghihgini ve sorumluluk bilinci-
ni su sozleriyle aktariyor:
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“Dért kusak oldugu zaman hani dedemi taniyanlar, hatta en son artik
simdi herhalde rahmetli olmuslardir, ama dedemin babasint bilen
amealarinmizi gordik biz orda. Onlardan biz dedemizin babasini dgren-
meye calisirdik, biz cocukken. Onlar bize anlatirlar, ‘biz iste Naif dedeyi
gormiistiik orda’ diye anlatirlardy, bizim cocuklugumuzda tabi ki bu. Bu
bizim igin paha bicilmez bir sey tabi ki. Ama su bizim isimizde en zor sey
Tathdil ismini bu nesillerde tasiyabilmek. Simdi, amcam onu cok rahat
yasadi Allaha siikiir, yapabildi. Ama biz zor bir miras ahyoruz ashnda.
Simdi, biz onun getirdigi bu yeri en azindan muhafaza etmeye calisiyo-
ruz. Bizim igin ¢ok biiyiik bir sorumluluk.”

Salih Tathdil bu bilincin gelecek kusakta da oldugunu biliyor. Hatta kof-
teciligin dededen toruna bu kadar uzun zamandir siirdiirtilmesinin belki
de genlerine islemesiyle ilgili olabilecegini sakayla karisik soyliiyor. Giilerek
aktarilan bu ifadelerden sonra anlatilardan anliyoruz ki Tathidil Kéftecisi bir
kiiltiir mirasi olarak kabul ediliyor ve biitlin kusaklar tarafindan benimse-
niyor. Bu konuda Mansur Tathdil dedelerinden alacagi bayragin tasinmasi
konusunda kendisine diisen sorumluluklar yerine getirecegini belirterek
Tathdil Kéfteci’sinin 100. y1l hayalini kurdugunu belirterek bunu su ciimle-
lerle aktariyor:

“Gelecekte bir yiiziincii y1l hayalim var benim. Hani neler olabilir acaba
diye, ciinkii birazcik da gelecek bu sekilde devam etmesi igin bir seyler
yapmam lazim, ama ne yapmam gerektigini bilmiyorum. Baska bir sey
var burada. Adi konulmayan bir sey var. Onu da benim bulup benim
devam ettirmem lazim ki bu sekilde devam etsin... Ashinda bu bir bay-
rak yarisi, ben dedemlerden aliyorum, babamlardan aliyorum, ilerde de
cocuklarima torunlarima bu isi aynr sekilde, aymi gelenekte aktarmak
zorunda hissediyorum kendimi. Bu sekilde de devam edecegini diigtinii-
yorum.”

Eskigehir'in son yillarda gosterdigi hizhi degisim isletmeler arasi rekabeti
artirmis olmasina ragmen, Tathdil Kéftecisi’'nin kusaklar tarafindan sahip-
lenilmesi ve ayni kalite ve hizmet anlayisiyla varhgini stirdiirmesi Tathdil
Koftecisi'ni diger isletmelerden ayiriyor. Tathidil Kéftecisi'nin miidavimle-
rinden olan Dog. Dr. Ertugrul Algan bu durumu géyle degerlendiriyor:

“Isletmenin en énemli dzelligi bence uzun wyillardir hizmet vermesi.
Gdreceli olarak uzun diyorum, ciinkii Tiirkiye'de 100 yili agmus sirket
sayist pek az. Bunlar 80. yillarma geldiler nerdeyse. Bu yil sekseninci
yil. Aile sirketi, sirketleri maalesef Tiirkiye'de cok uzun émiirli olmu-
yor. Birinci ya da ikinci kusaktan sonra ya is degisiyor, ya isin bicimi
degisiyor. Ancak bunlar nerdeyse dededen toruna kadar olan siirecte ki
dordiincii kusak oldugunu diisiiniiyorum su an, ne hizmet anlayisini, ne
kaliteyi, ne servis anlayisini ne de diikkdnint degistirmediler.”



Gerek sahipleri, gerek caliganlari gerekse miisterileri olmak tlizere farkh
agizlardan dinledigimiz Tathdil Kéftecisi i¢in genel bir degerlendirme yap-
tigimizda, isletmenin belli bir esnaf kiltiiriiyle yetismis, kaliteden 6diin
vermeyen ve iyi iliskiler tizerine kurulu bir yer oldugunu séyleyebiliriz.
Ozellikle dordiincii ve besinci kusaktakilerin Tathdil Koftecisi'nden bahse-
derken yiizlerindeki gururu gormek, gelecek planlarini anlatirken hissettik-
leri heyecan, kéftecinin planlandigi gibi uzun yillar aym anlayisla hizmetine
devam edecegini diisiindiiriiyor.
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