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OZET

1920°DEN BUGUNE MODERN MUTFAGIN
GELISIMI VE TEKNOLOJIK GELISIMLER
ISIGINDA GELECEK MUTFAKLARI

Bu calisma mutfak teknolojilerinin diinii, bugiinii ve yarni ile
iligkilidir. Calisma mutfak kavramin1i ve mutfaklarda kullanilan
teknolojileri ilk boliimiinde ayrintili bir sekilde agiklarken mutfagin
tanimini yaparak tarihsel gelisimini ayrintili bir sekilde ele almaktadir.
Mutfak planlamast ve mutfak tiplerine goére mutfakta kullanilan
aksesuarlar1 ve mutfak teknolojilerindeki degisimi ilerde islenecek olan
basliklarda daha ayrintili bir sekilde karsimiza ¢ikacaktir. Calismanin
ana amaci mutfakta kullanilan teknolojilerin tanimlanmasidir. Bu
baglamda 1920 den bu yana mutfaklarm gelisimindeki teknoloji
incelenmistir. Bu incelenme yapilirken oncelikle mimari gelisim ve
degisim siireci ele alinmis, pesi sira mutfaklarda kullanilan teknolojiler
ayrintili bir sekilde islenmistir. Yine ¢alisma igerisinde mutfak
gelisiminde toplumlarin kiiltiirel etkileri de g6z dniinde bulundurularak
100 yillik bir siiregteki mutfak teknolojilerinin evrim siireci
resmedilmeye ¢alisilmistir. Son boliime gelindiginde ise yiiz yillik bir
stirecte gerceklesen degisim ve gelisimleri gz Oniine alinarak gelecek
mutfaklart ile ilgili bir takim ¢ikarimlar ve bulgular elde edilmeye
calisilmigtir. Teknolojinin gelisim miktarina bakilarak gelecekte
mutfaklardaki olas1 gelisimler irdelenmis g¢alisma finalinde biitiin
caligma ile ilgili bulgularla beraber bir takim 6neriler yer almstir.

Anahtar kelime: Mutfak, Teknoloji, Gelecek Mutfaklari, Mutfak

Tasarimlar1
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ABSTRACT

THE DEVELOPMENT OF THE MODERN KIiTCHEN
SINCE 1920 AND THE FUTURE KITCHENS iN THE
LIiGHT OF THE TECHNOLOGICAL ADVANCES

This study is related to past, present and future of kitchen technologies.
The study describes the kitchen concept and the technologies used in
Kitchens in detail in the first part and discusses the historical
development in detail by describing the kitchen. According to the
kitchen planning and kitchen types, the kitchen areas and the areas used
in the Kkitchen explain the changes in accessories and Kkitchen
technologies in the following topics. The main purpose of the article is
to define the technologies used in the kitchen. In this context, the
technology in the development of kitchens has been studied since 1920.
In this study, the process of architectural development and change was
discussed and the technologies used in the kitchen were discussed in
detail. Again under the same heading, the process of evolution of
culinary technologies in a period of 100 years has been attempted by
taking into consideration the cultural effects of societies in the
development of the kitchen. In the last section, a series of inferences
and findings related to future kitchens were tried to be obtained by
taking into account the changes and developments in a period of 100
years. Looking at the amount of development of technology in the
future possible developments in the kitchen examined in the final study,
along with findings related to the whole study took place with some
suggestions.

Keyword: Kitchen, Technology, Future Kitchens, Kitchen Designs
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1. GIRIS

Mutfak, bir hanenin igerisinde ana merkez veya evin kalbi olarak
adlandirilan essiz bir yerdir. Burasi Temel ihtiyaglardan en 6nemlisinin hem
bireysel hem toplu bir sekilde karsilandig1 yerdi. Ihtiyag olan gida hane halki
i¢in burada hazirlanilirdi (Trihas, N. Kyriakaki, A. ve Zagkotsi, S. 2015; p:
81 -164). Duygularini paylasan tiim aile {iyelerinin sosyal etkinliklerinin ortak
merkezi olarak da diisiiniilmektedir (Okumus, B. Okumus, F. ve Mckercher, B.

2007; p: 65 -154).

Mutfak Kavrami varligindan bu yana ¢ok radikal degisiklikler
gecirmekteydi. Yirminci ylizyilin baslarinda sadece as¢t ve hizmetgiler
tarafindan kullanilmaktadir (Cémert, M. ve Ozkaya, F.D. 2014; p: 62 -178).
Mutfaktaki biitiin gereksinimler, hane halkini endiselendirmemektedir. Ciinkii
sorumluluklar sadece yardimcilari ilgilendirmektedir. (Okumus, B. Okumus, F.
ve Mckercher, B. 2007; p: 65 -154). O yillarda yemekler yemek salonunda servis
edildiginden, mutfagin estetik yonii Onemli degildi. Hizmetkarlar
kaldirildiginda, kadinlar mutfakta gorevlerine devam etmistir (Comert, M. ve

Ozkaya, F.D. 2014; p: 62 -178).

Teknolojik ilerlemeler, yenilikleri de beraberinde getirmektedir. Mutfak
evin estetigi agisindan geri kalani kadar dnemli olan ¢ok islevli bir mekana
cevrilmisti (Trihas, N. Kyriakaki, A. ve Zagkotsi, S. 2015; p: 81 -164) .
Giiniimiizde, mutfaklar konuklara ve sahiplerine daha cazip gelmesi i¢in ¢ok
fazla zaman ve para harcanan bir alan olmaktadir (Okumus, B. Okumus, F. ve
Mckercher, B. 2007; p: 65 -154).

Giinlimiiz mutfaginda, temizlik ve yemek pisirmeye harcanan siireyi
azaltmak igin etrafindaki verimliligi artirmak adina ¢ok sayida ¢O6ziim
bulunmaktadir (Cémert, M. ve Ozkaya, F. D. 2014; p: 62 -178). Mutfak

endiistrisinin gelismesiyle birlikte, islevsel bir mutfak tasarimi yapma yetenegi



biiyiik 6l¢lide dikkate alinmaktadir (Okumus, B. Okumus, F. ve Mckercher, B.
2007; p: 65 -154). Dikkatli planlama gereksinimlerinde, alan eksikligi ve gorsel
kalite gibi konularmn varligi, teknoloji gibi bir ¢oziim diislincesini de beraberinde

getirmektedir (Trihas, N. Kyriakaki, A. ve Zagkotsi, S. 2015; p: 81 -164) .

Tasarim siirecinde bireysel bir Ozellik olarak teknoloji, siirekli
gelistirildigi gercegine ek olarak, mutfak tasarimi ve bilesenleri tizerinde de
kendine 6zgii bir etkiye sahiptir (Cémert, M. ve Ozkaya, F. D. 2014; p: 62 -
178).

Bu calismanin amaci, mutfak tasariminda teknolojinin, ergonomik
konfor ile mutfaklarin verimliliginde roliinii sorgulayarak, mutfak tasarimi ile
teknoloji arasindaki iliskiyi ortaya koymaktir (Okumus, B. Okumus, F. ve
Mckercher, B. 2007; p: 65 -154). Bu iliski dogrultusunda da gelecek mutfaklar
hakkinda fikir yiiriitebilmeyi saglamaktir (Comert, M. ve Ozkaya, F. D. 2014;
p: 62 -178).

Mutfaklar bakildiginda tiim temel olanaklarla donatilmistir. Akilli
Mutfak, modern mutfaklar veya teknolojik mutfaklar ise etkilesimli hizmetleri
iceren teknolojik olarak gelismis birer sistemlerdir. Akilli mutfaklar ise menti,
icerik envanteri ve diyet kontrol dnlemleri vb. ile ilgili gerekli tiim bilgileri
saglayan bir LCD, WSN, RFID okuyucu ve etiketlerden olusan yerlesik birer
sistemdir (Okumus, B. Okumus, F. ve Mckercher, B. 2007; p: 65 -154).

Bilgi iletisim teknolojisinin uygulamalari insan yasaminda bir degisimi
getirdi. Giiniimiiz toplumu dijital ortamin adaptasyonuna dogru ilerliyor. Sosyal
Internet sitelerinin tanitimiyla daha ©nceki “bilgisayarlarin interneti”,
“insanlarm internetine” doniistii (Comert, M. ve Ozkaya, F. D. 2014; p: 62 -
178). Bir sonraki dalga mobil bilgisayard1. Internet baglantisinin farkli kusaklart,
daha 1yi erisilebilirlik ile birlikte daha hizli erisilebilirligin miimkiin olmasmni
saglamaktadir (Okumus, B. Okumus, F. ve Mckercher, B. 2007; p: 65 -154). Bu
teknolojinin daha da ileriye tasinmasi, birlikte calisabilirlik ve istihbaratin elde
edilebildigi “Nesnelerin Interneti” dir. Bu, internet iizerinden baglanan bazi

cihazlar, kablosuz sensor aglar1 (WSN) ve akilli telefonlar arasindaki iletisim



yoluyla miimkiin olmaktadir. Sistemdeki bu cihazlar, iiriinii programlamaya gore
algilayabilir, isleyebilir ve teslim edebilir. RFID, WSN, Bulut Bilisim, Ag
Teknolojisi ve Nanoteknoloji gibi teknolojiler kullanilmistir. IoT uygulamalari,
mutfak, tarim, saglik vb. Alanlarin sayisinda gézlemlenebilir. Genel olarak,
bunlar “akill” kelimesidir. Ornek: Akillh Mutfak. Akilli mutfak kavramindan
bahsederek bu calismanin en sonlarinda varilacak noktalardandir (Okumus, B.

Okumus, F. ve Mckercher, B. 2007; p: 65 -154).

Iste tiim bu etmenler de gz Oniinde bulundurularak mutfak kavrami
diinden bugiine incelenerek, 6zellikle mutfaklardaki teknolojik gelisimler goz
oniine alinarak gelecegin mutfaklar tizerine bir bulgu ve fikir yazis1 yazilmistir.
Bu ¢alisma mutfak kavramina genis bir bakis acisi ile sosyal hayattaki yeri

degerlendirilmektedir.



2. MUTFAK KAVRAMI VE MUTFAKLARDA
KULLANILAN TEKNOLOJILER

2.1. Mutfak Kavrami
2.1.1. Mutfagin Tanmim ve Tarihsel Gelisimi

2.1.1.1. Mutfagin Tanim ve Onemi

Genel bir ifadeyle, yeme ve igme insani ihtiyaglardan bir tanesi olmasiyla
beraber, zaman igerisinde yiyecek ve igecek endiistrisinin gelismesi ve insanlarin
yeme i¢me olgusuna daha farkli bir bakis agilar1 kazanmalari ile baska bir boyuta
tasmmistir (Aksoy, M. ve Uner E. H. 2016; p: 34 -156 ). Yeme i¢me tarih
boyunca insanlarin sosyallestigi bir alan, bos zamanlarini1 degerlendirmek igin
kullandig1 bir olgu, bir araya gelmek ve giizel vakit ge¢irmek i¢in sunduklari bir
bahane haline gelmektedir (Erdem, B., Gokdeniz, A. ve Met, O. 2011;p: 78
-196). Yani yeme igme fizyolojik bir ihtiyagtan ¢ikarak, insanlara gesitli
duygular hissettiren, bu duygular1 hissettirirken sadece karmnlarini doyurmaktan
ziyade onlara hos bir atmosfer sunmak i¢in manzara, dekor ve diger kosullar1
saglayan zevk ve tatmin duygusunu hedefleyen bir faaliyet gostermektedir

(Coskun S., Mesci, M. ve Kiling, I. 2013; p: 24 -98).

Baska bir sekilde ifade edildiginde, mutfaklar tarih igerisindeki konumu
itibariyle bir dizi degisiklige ugramistir (Erdem, B., Gokdeniz, A. ve Met, O.
2011; p: 78 -196). Mutfagm en genel tanimin1 yapmak gerekirse hane halkinin
yemek ihtiyaclarmin giderildigi ve yemek is¢iliginin yapildigi alan olarak ifade
edilebilir (Aksoy. M. ve Uner E.H. 2016; p: 34 -156). Ancak degisen mutfak
algisi ile birlikte bu tanim degistirilip, gelistirilmistir. Giincel mutfak kavramini
ifade etmek gerekirse insanlarin yemek aktivitelerini yaptig1 ve tiikketim olarak
giderdikleri hane halki olarak sosyallestikleri keyifli ve giizel vakit gegirdikleri
ev boliimii olarak giincellemek dogru olacaktir (Coskun S., Mesci, M. ve

Kiling, 1. 2013; p: 24 -98).



Biitiin bu sebeplerle beraber mutfak, insanlar i¢in bir evin en 6nemli
yerlerinden biri halini almaktadir (Trihas, N. Kyriakaki, A. ve Zagkotsi, S.
2015; p: 81 -164). Insan sosyal bir varliktir, bir evin en sosyal odasmin 2
tanesinden bir tanesinin mutfak oldugunu sdylemek yanlis olmayacaktir. Hane
halkinin, salon haricinde bir araya gelerek hep beraber vakit geg¢irdigi yegane
diger bolge mutfaktir. Gelisen dekorasyon stilleri ve mutfak tipleri ile birlikte
mutfaklarin ¢oguna oturma alani, TV alanlari, ¢caligma ve okuma alanlar1 da
eklenmistir (Aymankuy, Y. ve Ceylan U. 2013; p: 64 -189). Hatta Amerikan
mutfak stillerinde mutfaklar salonlarla birlestirilmektedir. Bu da mutfagin
insanlarm psikolojisinde ve giindelik hayatinda ne kadar 6nemli oldugunu gozler

Oniine sermektedir.

2.1.1.2. Mutfagin Tarihsel Gelisimi

Yaklasik 100.000 y1l 6ncesine ait olduguna inanilan pisirme ve 1sitma
atesinin kullanilmasi her zaman yasam alanlarinin kose tast olmustur. Eski veya
orta ¢aglardan beri mutfak, i¢ mekanlarin spekiilasyonuna kadar bir toplanma
rolii listlenmistir (Coskun S., Mesci, M. ve Kiling, 1. 2013; p: 24 -98).
Miireffeh konutlarm evrimi daha hizlidir ve belirtildigi gibi, ingiltere'de, 16.
yiizyildan sonra, salon veya genis yasam alani diizenli olarak alt alanlara
bolinmiistiir (Trihas, N. Kyriakaki, A. Ve Zagkotsi, S. 2015; p: 81 -164) .
Degisim, uzun yillar evin bir bolimii olan mutfaga neredeyse hig
ugramamaktayd: (Erdem, B., Gokdeniz A. ve Met, O. 2011; p: 78 -196).
Ayn1 zamanda, mutfaklarda o zamanlar birkag kii¢lik konfor (sallanan sandalye
veya pencerelerde rengarenk giyinme seklinde) mevcut olabilir, ancak genel
olarak biiylik mutfaklarin orta veya iist smif kisiler tarafindan kullanildig:

asikard1 (Aksoy, M. ve Uner E. H. 2016; p: 34 -156 ).



Sekil 2. 1. Yemek Pisirme ( https://tr.pinterest.com 23/11/2018 )

Sanayi devriminin patlamasiyla beraber, mutfakta koleligin kaldirilmasi
konusun da degisim yasanmustir. GoO¢menler ve yurttaglar fabrika ve
degirmencilik istihdamni tercih ettiler. 1870'ler yaklastik¢a, kadinlar kendilerini
ozellikle de mutfakta daha yararl hissetmeye baslamislardi (Aksoy, M. ve Uner
E. H. 2016; p: 34 -156).

Teknolojinin gelistirilmesi ve mutfak tasarimina uygulanmasi, mutfagin
kalbi olarak anilan ilk cihazlardan biri olan ocagin da gelistirilerek degismesine
olanak saglamstir (Trihas, N. Kyriakaki, A. ve Zagkotsi, S. 2015; p: 81 -
164). Asc1 sobalarinin ortaya ¢ikmasi, mutfakta uzun siire kullanilan agir tencere
ve tavalarin kaldirilmasi noktasinda kullanicilara yardimei olup, iglerini olumlu
bir sekillerde kolaylagtirmaktadir. As¢i soba, mutfaga teknolojiyi getirdi,
Amerikan mutfagi ve yemek planlamasimi degistirdi. Ocak sobalar1 ¢ok popiiler
oldugu i¢in mutfak aletleri mutfak tasarimimin odagi olmustur (Aymankuy, Y.
ve Ceylan U. 2013; p: 64 -189).


https://tr.pinterest.com/

Yeterince varlikli, pragmatik, iyi organize edilmis bir haneye ihtiyag
duyulan kasabalarda, temel konforlar i¢in liikks sayilabilen, ancak ailelerin
mutfaklarini aktif olarak kullandiklar1 ve artik hizmet¢i takimina giivenmedikleri
bir yer halini almist1 (Aksoy, M. ve Uner E. H. 2016; p: 34 -156 ). Bu bize bugiin
ile es deger bir sonug¢ gostermekteydi ki o da artik hizmetkarlarm yerini

makinalar almaya baslamistir (Aymankuy, Y. ve Ceylan U. 2013; p: 64 -189).

Sekil 2.2. 19. Y.Y Mutfaklar1 (https:/tr.pinterest.com 23/11/218)

As¢t ocaginin yaygin kullanimi, mutfaga daha c¢ok “gelistirilmis
cihazlarm” girmesini sagladi. Rasyonel mutfagin Amerikan onciisii Catherine
Beecher (1800-1878), biiyiik mutfak masasini, altlarinda bulunan ¢ekmeceler ve
duvardaki raflar ile desteklenen, yogunlastirilmig, diizenlenmis, birbirine baglh
caligma yiizeyleri ile degistirerek, organize mutfak plani tasarrufu sagladigmni
ileri stirdii. Mutfak arayisinda olan Beecher, erkeklerin ¢alisma alanlarinin

rasyonel, daha kiigiikk ve ergonomik olarak donatilmis oldugu diisiincesiyle
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baslamaktadir. Kadinlarm igleri biiyiikk ve uygun olmayan sekilde organize
edilmis ¢alisma alanlariyla daha da zorlastirilmistir (Aksoy, M. ve Uner E. H.
2016; p: 34 -156 ). Vapurlu mutfaklardan (mutfaklar) ipuglar elde eden Beecher
(1843), ev tipi mutfak diizenleri ve monte edilmis mutfak mobilyalarina uygun
alternatifler onermistir. Bu arada Amerikan uygarliginin 6ncii bir iilke olarak

yetistirilmesiyle, mutfak ve mutfak gelistirme kalitesi artirild1.

Mutfag: tek bir alan olarak gelistirerek, mutfak tasarimmi etkinlik ve
verimlilik agisindan iyilestirmek i¢in yeni fikirler hayata gegirilmistir. Mutfak
tasarimina bilim ve islevsellik uygulayarak, evin geri kalanindan tamamen ayr1
olarak calisan, bireysel bir alan olarak diisiiniilebilmesi i¢in kurgulanmistir
(Aymankuy, Y. ve Ceylan U. 2013; p: 64 -189). Boylelikle mutfaklarin tasarimi
daha basite indirgendi, iscilige konsantre olundu ve islevsellik tizerine daha
fazla odaklanilmaya ¢alisilmistir (Erdem, B., Gokdeniz, A. ve Met, O. 2011;
p: 78 -196).

Margarete Schutte Lihotsky tarafindan tasarlanan Frankfurt mutfagi gibi
mutfak iinitelerinde mobilya ve ev aletlerinin kombinasyonu modern bir mutfaga
dogru uzanan basamaklardan biri olmaktadir (Borhan, O. ve Ekmen, N. 2009; p:
74 -186). 1920'lerde Frankfurt, diisik maliyetli konutlara yonelik biiyiik
egilimlere katilan cesitli sehirlerden biri olarak, ilk laboratuvar mutfaginin
dogumu oldu (Trihas, N. Kyriakaki, A. ve Zagkotsi, S. 2015; p: 81 -164).
Margarete Schutte-Lihotzky'nin Frankfurt mutfak tasarimi fikri, Le Corbusier'in
“yasamak i¢in bir makine” olarak iinlii alintisindan etkilenmistir (Borhan, O. ve
Ekmen, N. 2009; p: 74 -186). Bu nedenle, yemek hazirlamak i¢in bir alan ve
yemek hazirlamak i¢in makineler bulunduran bir bolgeye doniistiirmek igin
teknoloji mutfaklara entegre edilmistir (Trihas, N. Kyriakaki, A. ve Zagkotsi,
S. 2015; p: 81 -164).



Sekil 2.3. 1900'li Yillarin Baglarinda Mutfak (http://v3.arkitera.com 28/11/2018)

1920'lerde ve 1930'larda mutfak, kiiciik ve tiim aletlerin miimkiin
oldugunca verimli ve diizgiin pisirilmesi i¢in uygun sekilde diizenlenmis veya
yeme ve i¢me ile ilgili herhangi bir hazirlik yapabilecek sekilde tasarlanmis bir
birim oldugu ger¢egi mevcuttu (Borhan, O. ve Ekmen, N. 2009; p: 74 -186).
Ozellikle 1930'larin sonunda, yemek pisirme daha 6nemli bir hale gelmektedir.
Mutfak sadece evde yemek hazirlamak i¢in degil, bir ¢alisma alani ve daha sonra
bir is bolgesi haline gelmektedir (Erdem, B., Gokdeniz, A. ve Met, O. 2011;
p: 78 -196).

1900'lerde gida endiistrisinin evrimi hizli olmustur. Elektrik ve gelisen
teknoloji, 1920-1930'lar arasinda mutfak endiistrisine ilk elektrikli buzdolaplar1
ve dondurucular eklenmistir (Aksoy, M. ve Uner E. H. 2016; p: 34 -156 ). Ayrica
ambalajli gidalar, dondurulmus meyveler ve sebzeler gibi iirlinlerin inovasyonu
ve 1940 yillarda hazir gida paketlerinin mutfak tasarimma dogrudan etkisi

olmustur (Trihas, N. Kyriakaki, A. ve Zagkotsi, S. 2015; p: 81 -164) .

1913 yilinda evlerde kullanilmak suretiyle Chicago’da iiretilen
buzdolabi, ahsap goriiniimde olup elektrikle ¢aligmaktadir. Ahsaptan olusan

govdenin iist kismmda kompresor tipinde bir sogutucu vardir. Bu buzdolabmin


http://v3.arkitera.com/

sogutucusu dolabin iistiine konmustur. Sogutucu aygiti neredeyse dolabin

yaristyd.

Sekil 2.4. 1913 Yilinda Yapilan flk Buzdolab1 (https:/toolboxprodhouse.com 1/12/2018)

1927 iiretilen bu buzdolabinda, ahsap yerini gelige birakmustir. Celikten

iiretilen ilk buzdolaplarmdandir. Kompresorii dolabin iistiindedir.

Sekil 2.5. 1927 Yapimi Celik Buzdolab (https://wwuwv.realestate.com 1/12/2018)
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Endiistrinin ve bilimin gelismesi, mutfak tasarimmi farkl sekillerde
etkilemekteydi. Bazen, yeni bir gida tiirlinden, bazen de kullanicinin yemek
hazirlama ve pisirmeye yardimci olan yenilik¢i araglardan elde edilen etki bu
gelisime katki saglarken, bazen de gidalarin tiiketim sekillerinin gesitlenmesi
katki sagladi. Sonu¢ olarak, mutfak tasarimi, bilim ve endiistri ile birlikte
gelistirilmistir (Erdem, B., Gokdeniz, A. ve Met, O. 2011; p: 78 -196).
Diizenli, iyi donaniml ve verimli diizenlemeler mutfak pazarinin odagi olmustur

(Borhan, O. ve Ekmen, N. 2009; p: 74 -186).

Ozellikle ¢alisma iiggeni, 1940'lardan giiniimiize kadar gelistirilmis olan
en Oonemli karakterlerden biriydi; depolama, temizlik ve pisirme islevleri igin
sik¢a kullanilan {i¢ mutfak alani arasinda daha iyi dolasim ve kolay erigim igin
standart bir baglant1 arac1 olmaktadir (Borhan, O. ve Ekmen, N. 2009; p: 74 -
186).

2.1.2. Mutfak Planlamasi ve Tipleri

Tasarim faaliyetinin temel amaci insan ihtiyaglarini karsilamaktir. Bazen,
bu ihtiyaclarin diger zamanlarda bir kullanic1 grubu {izerinden gergeklestirilen
bir arastirma faaliyetinin sonucu olarak tanimlanmalar1 gerekir (Everts, S. 2012;
p: 7 -12). Bu mutfak sekillerinin tasarim amaci ¢ogu durumda eksilerini dile
getiremeyen insan kategorileri igin iiriin tasarlama siirecini sunmaktir. (Aksoy,
M. ve Uner E. H. 2016; p: 78 -123 ). Calisma fikri, mutfak iiriinleri alaninda
yapilan bir arastirmadan ve mevcut olanlarm, tiim yeteneklere sahip olsun veya
olmasin, insanlarin ihtiyaglarmi nasil karsilayabildigini ortaya koymaktadir
(Beaugé, B. 2012; p: 8 -23). Sonug olarak, normal iiriinlerin, yer yer insanlar
tarafindan uygun bir sekilde kullanilamadig1 ortaya ¢ikti. Bu nedenle, insanlarin
biiyiik ¢ogunlugu gbéz Oniline alindiginda, bu konu mutfak esyalar1 tasarlama
stirecinde bir girdi haline geldi. Bu girdi beraberinde bir mimari siniflandirma

ihtiyaci getirdi. Bu boliimde bu ¢esitler anlatilmaktadir.
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2.1.2.1.Tek Duvar Tipi

Tek duvarli mutfak, hepsi tek bir dogrusal duvarin igine yerlestirilmis bir
mutfaktir. Bu tip mutfaklar tipik olarak kiigiik evlerde ve verimli dairelerde
bulunur, yer ve insaat maliyetlerinden tasarruf saglamaktadir. (Efendioglu, S.
2000; p: 48 -93). Tek duvarli bir mutfakta, tiim duvarlarda biitiin ev aletleri,
dolaplar ve tezgahlar bulunmaktadir (Beaugé, B. 2012; p: 8 -23). Bu, sahibinin
tiim gorevleri tek bir ¢alisma alaninda gergeklestirmesini saglar. Smirli alani
nedeniyle, tek duvarli bir mutfak genellikle kompakt bir buzdolab1 ve {iriin
yelpazesi igerecektir. Bu iki cihaz sik sik bir lavabo ile ayrilir (Everts, S. 2012;
p: 7 -12).

‘]L
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Sekil 2. 6. Tek Duvarli Mutfak (http://www.bamadekor.com 8/12/2018)

Modern tek duvarli mutfaklarda, duvarin karsisina yerlestirilmis,

yerlesigin daha fazla ¢aligma alanina sahip olmasini saglayan bir ada bulunabilir
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(Kinchin, Juliet. 2011; p: 8 -19). Diger tiiketiciler, yemek hazirlayacak ek
ylizeyler saglamak i¢in mutfak masalarina ihtiyag duyulabilmektedir (Aksoy, M.
ve Uner E. H. 2016; p: 78 -123 ). Tek duvarli bir mutfak segeneklerinde smirl
olsa da, faydalar1 var. Tek duvarli bir mutfak, ikamet sahibinin tek bir alanda
hazirlamasini, pisirmesini ve temizligini saglamaktadir. Bu da ¢ok uygundur
(Kinchin, Juliet. 2011; p: 8 -19). Yerlesim ayn1 zamanda bol miktarda alana
sahip olan ancak mutfagin acik kalmasmi isteyen ev sahipleri i¢in popiiler hale

gelmistir (Agat, N. 1991; p: 2 -13).

2.1.2.2.Koridor Tipi

Mutfak da denebilecek bir koridor mutfag, genisliginden daha uzun olan
kiiciik bir mutfaktir (Aksoy, M. ve Uner E. H. 2016; p: 78 -123 ). Koridor
mutfaklar1 alan {izerinde ekonomiktir, ancak uygun sekilde planlanmamissa iyi

derecede etkin olmayabilir (Beaugé, B. 2012; p: 8 -23).
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Sekil 2. 7. Koridor Tipi Mutfak (https://evgezmesi.com 8/12/2018)

Bircok daire veya doniistiiriilmiis evlerde koridor mutfagi olacaktir.
Cogu ev sefi, bir koridor mutfaginin izin verdiginden daha fazla alani tercih
etmese de, cogu restoranin koridor mutfagi konseptini kullandigin1 belirtmek
onemlidir; ¢ilinkli bir lretkenlik liggeni tasarima dahil edilmisse, boyle bir
ortamda ¢alismak daha iyi tirinler gelistirmek i¢in gergekten gok etkili bir yol
olabilir (Efendioglu, S. 2000; p: 48 -93). Bu dar mutfak tipleri, yikic1 ayak
trafigini, daginiklig1 ve yangin tehlikelerini dnlemek i¢in alandaki hareketlerini
tasarruf etmelidir (Agat, N. 1991; p: 2 -13). Koridor mutfaklar1 genellikle agik
rafli veya kapisiz dolaplarla tasarlanir. Kapali bir kabinin kullanilmasi, alani
gorsel olarak daraltacak ve sinirlama hissini artiracaktir (Beaugé, B. 2012; p: 8
-23). Yiyeceklerin yemek alanina transferini kolaylastirmak i¢in bosluga bir
erisim penceresi eklemek de popiilerdir. Koridor mutfaklar1 sikigik olmakla
birlikte, eger bir planlamanin tasarima konmasi halinde yemek pisirmek i¢in

harika yerler olabilirler (Everts, S. 2012; p: 7 -12).
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2.1.2.3. L Tipi

L seklindeki mutfak diizeni, ev mutfaklar1 i¢in standart bir tasarimdir. L-
sekil diizeni uzun zaman Once gelistirilmistir, ancak ergonomisi modern ev
mutfaginda bile uygun olan mantikli ve popiiler bir secimdir (Aksoy, M. ve Uner
E. H. 2016; p: 78 -123). L seklindeki mutfak tasarimini bu kadar verimli kilan,
hazirlama, temizleme ve pisirme alanlarina duyarli bir ¢alisma {iggeni

getirmesidir (Beaugé, B. 2012; p: 8 -23).

Sekil 2. 8. L Tipi Mutfak (http://mutfakdolabi40.blogspot.com 8/12/2018)

L sekli en ¢ok bir ada veya G sekli iceremeyen kiigiik mutfaklarda
kullanilir. L seklindeki mutfak tarihli bir tarza sahip degildir yani herhangi bir
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dekora uymasi zor degildir (Beaugé, B. 2012; p: 8 -23). Sekil sadece kat plani
diizenine atifta bulunur ve bundan gegen herhangi bir ek kisitlama veya
gereklilik teskil etmez. Uygun L seklinde bir tasarima ulagmak i¢in, mutfak, iki
duvarin dik bir a¢1 olugturdugu ve bir duvarin digerinin iki kat1 uzunluga sahip
oldugu bir koseye kurulmalidir (Everts, S. 2012; p: 7 -12). Mutfak yeniden
sekillendiriliyorsa ve L seklinde bir mutfak diisiiniiliiyorsa, L seklinde bir
mutfak diizeni tasarlamak icin bir ¢ok farkli kaynak bulmakta zorluk
cekilmemektedir (Agat, N. 1991; p: 2 -13).

2.1.2.4.U Tipi

U seklinde bir mutfak, dolaplar ve ev aletleri ile kapl ii¢ duvar bulunan
bir mutfak tasarimidir. Zemin alanini bosaltan verimli bir tasarimdir. U seklinde
bir mutfak, dolaplar ve ev aletleri i¢in duvarlar1 kullanarak duvar alanini

maksimize eden bir mutfaktir (Agat, N. 1991; p: 2 -13).

Sekil 2. 9. U Tipi Mutfak (http://www.hsmobilya.com 8/12/2018)
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U seklindeki tasarimi, seflerin ve ev sahiplerinin odanin iginde
dolasmaya gerek kalmadan mutfagin ¢esitli alanlarina erismesini kolaylastirir
(Efendioglu, S. 2000; p: 48 -93). Evin diizeni ii¢ duvarin u seklinde bir mutfak
icin kullanilmasina izin vermiyorsa, ayni amaca hizmet etmek igin bir ada
kurulabilir (Beaugé, B. 2012; p: 8 -23). U seklinde mutfaklar birgok mutfak
stiline dahil edilebilir ve mutfagin boyutu énemli degildir (Aksoy, M. ve Uner
E. H. 2016; p: 78 -123). Ev sahipleri u seklinde mutfaklarini tasarlarken, en gok
kullandiklar1 cihazlar1 veya c¢aligma alanlarmi tek bir bosluk tiggenine
yerlestirmeye ¢aligmalilar (Everts, S. 2012; p: 7 -12). Bu, her yeni mutfakta
olduklarinda daha verimli calismalarin1 saglayacaktir. Mutfak yeniden
sekillendiriliyorsa ve U seklinde bir mutfak diisiiniiliiyorsa, U seklinde bir
mutfak diizeni tasarlamak i¢in bu modelin bu avantajlar1 siklikla tercih edilir

olmasini saglamaktadir (Efendioglu, S. 2000; p: 48 -93).

2.1.2.5.Yarim Ada Mutfak

Yarimada mutfaklar Amerikan mutfak kavrami ile dogmustur. Modern
kentsel yasamda, yasam alanlariin minimalize edilmesi oturma alani ile mutfak
alanlarim1 birlestirmistir. Bu birlesme fiziki bir ayrim ihtiyacini ortaya
cikarmigtir (Everts, S. 2012; p: 7 -12). Yemek masasi veya alani olarak
kullanilan bu yarim girintiler oturma alani ve mutfak alanini bolmeye yarar. Bu

sekilde yarim ada seklindeki mutfaklar olugsmus olur (Agat, N. 1991; p: 2 -13).
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Sekil 2. 10. Yarimada Mutfak (http://www.benimmulku.com 8/12/2018)

2.1.2.6.Ada Mutfak

Bir ada, tezgah boslugunu desteklemek igin bir mutfaga yerlestirilen
baglantisiz bir dolap ile olusur. Bir adanin mutfaga dahil edilmesinde ve
eklenmesinde kisisel ifade i¢in inanilmaz miktarda farkh firsatlar vardir (Everts,
S. 2012; p: 7 -12). Bu mutfaga bir mutfak olarak atifta bulunmak, mutfakta bir
kalicilik anlamina gelmez. Yani portatiftir yeri degistirilebilir. Bir mutfagin
hazirlik alanini arttirmak i¢in sahiplerin baglantisiz bir mobil ada satin almalar1
yaygindir (Agat, N. 1991; p: 2 -13). Bir ada da smirl veya 6zel bir boyutta
degildir, yani mevcut mutfak alanmna uygun boyutta da olabilir portatifligi
sayesinde olmaya da bilir (Beaugé, B. 2012; p: 8 -23).
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Sekil 2. 11. Ada Mutfak (https://tr2.decorexpro.com 8/12/2018)

Tim mutfak oOzelliklerinin tam olarak eslesmesini saglamak igin bir
ireticiden ek taban dolaplar1 satin alarak bir ada insa etmek yaygin bir
uygulamadir (Agat, N. 1991; p: 2 -13). Modern tarza sahip mutfaklarda,
tasarimcilar karmasik mutfak adalarmin gelisimine daha fazla odaklanmaya
bagliyor ve bunlara lavabo ve pisirme yiizeyi ekleyebiliyorlar (Aksoy, M. ve
Uner E. H. 2016; p: 78 -123 ). Pisirilemeyen ve hazirlanamayan yemekler igin
ek bir yemek alani olarak yiiksek bar veya tezgah kullanmak da ayni derecede
yaygmdir. Bir ada mutfakta daha fazla depolama yapmak i¢in miikemmel bir
firsat olsa da, dahili depolama alan1 olmayan bazi ada tasarimlar1 vardir (Everts,
S. 2012; p: 7 -12). Bazilar1 kati olarak kalic1 bir sekilde yerlestirilmis biiyiik bir
masay1 ada olarak tanimlamistir, ancak gercek bir ada tiim mutfaga tek tip bir

tezgah yiiksekliginde durmalidir (Beaugé, B. 2012; p: 8 -23).
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2.1.3. Mutfakta Kullanilan alanlar

Yemek pigirme siireci yemek i¢in gerekli malzemelerin satin alinmasi ile
birlikte baslar. Bundan sonrasinda ise bu malzemelerin hazirlanmasi, yemek i¢in
uygun sekillere getirilmesi, pisirilmesi gibi agamalar bulunur. Pisen yemek
servis slirecine gecer ve tiiketiciye sunulur. Tiiketilen yemeklerin sonraki
asamasi toplama ve yikamadir (Charytonowicz J., Latala D. 2010; p: 8 -53).
Bunun haricinde bir yemek silireci kullanilmayan malzemeler veya artan

yemekler olarak depolama asamasina geger (Pile J. 2004; p: 12 - 56).

Iste bu siireclerin her biri i¢in mutfaklarda ayr1 ayr1 kullanim ortami
mevcuttur. Bu bashk altinda bu kullanim alanlar1 tek tek ayrilarak

aciklanmaktadir.

2.1.3.1. Yemek Hazirlama Alani

Yiyecek hazirlama alani, insanlar ates kullanmaya basladigi andan
itibaren insanlik ile el ele gider. Insanlar yerlesmeye baslamadan &nce, atesin
etrafinda aile tyeleriyle birlikte sicaklik, giivenlik ve 1s1l islem gormiis
yiyecekler bulmak igin toplanirlardi (Pile J. 2004; p: 12 - 56). Tarih Oncesi
(tarihin baglangicindan M.O 3500 yillarina kadar olan donem) mutfak alanmi
senlik atesinin yakin ¢evresiydi. Aslen gdgebe yasam tarzi kisa slirede oturmus,
mutfak alani ocak haline gelmistir. Kalic1 ekipmanin tek eleman1 buydu. Birincil
senlik atesinin merkezi olarak yerlestirilmis ocak formuna doniistiiriilmesi,
yiyecek hazirlama alaninin istiin rolii olugturdugu ev sahibinin islevsel diizenini

olusturmak i¢in ilk adimd: (Lupton E., Miller J. A. 1992; p: 42 -83).

Yiyecek ve igeceklerin planlanmasi, hazirlanmasi veya sunulmasi ile
ilgili meslekler, tiim yiyecek maddelerini ve hazirlama ydntemlerini igerir
(6rnegin ¢ig yiyecekler hazirlamak, etleri kesmek, pisirerek pisirmek, sote

yapmak, kizartmak, buharda pisirmek ve 1zgara yapmak), ve / veya ekipman ve
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alanlar1 servis etmek, temizlemek ve yikamak (Charytonowicz J. 2008; p: 24 -
65).

Biitiin insanlar evde yemek tretmektedir. Kimisi Farkli sekillerde
pisirilmis yiyecekleri yemekten kimisi ise ¢ig tiiketmekten zevk almaktadir.
Ancak kesin olan gey biitlin insanlarin yemek hazirladigidir (Charytonowicz J.,
Latala D. 2010; p: 8 -53). Her giin monoton yemek yemekten sikilabilecegi gibi,
kimi insanlar ise ayni tiir beslenmeye yiiklenebilmektedir. Bu yemek hazirlama
stireci cok 6nemlidir ve insanlar i¢in harcadiklar1 degerli ve uzun bir vakti temsil
eder (Lupton E., Miller J. A. 1992; p: 42 -83). Bu sebeple mutfaklardaki yemek
hazirlama alanlar1 ¢cok 6nemlidir. Bu alanlar hem rahat calismaya elverisli olmali
hem de insanlar1 mutlu hissettirmelidir. Boylece, c¢esitlendirilir. Benzer sekilde,
farkli hazirlama alanlar1 kullanilarak mutfaklar olusturulur. Bu sekilde, yemek

hazirlama yemeklerin ilging olmasini saglar (Pile J. 2004; p: 12 - 56).

Bir gida maddesi pisirilmeden Once ¢esitli hazirlama asamalarindan
geger. Bu hazirlama adimlarinin herhangi birinde yanlis gidilirse, nihai tirtn
beklendigi gibi olmayacaktir. Béylece, yemek hazirlama sadece bir sanat degil,
ayni zamanda bir bilimdir. Hazirlama alani yani tezgah denilen kisim da bu

yiizden son derece 6nemlidir (Charytonowicz J. 2008; p: 24 - 65).

2.1.3.2. Yemek Pisirme Alani

Yemek pisirmek ic¢in g¢esitli yOntemler mevcuttur. Bu pisirme
yontemlerine firinlama, ocakta pisirme, tiitsilleme, barbekii 6rnek olarak
verilebilir (Lupton E., Miller J. A. 1992; p: 42 -83). Giincel standart mutfaklarda
pisirme materyali olarak en yaygm firin ve ocaklar kullanilmaktadir. Bazi
evlerin peyzaj boliimlerinde barbekii alan1 da yer almaktadir fakat genellikle bu
alan hijyen agisindan mutfak igerisinde olmamaktadir (Arap kiiltiiriindeki baz1

mutfaklar hari¢) (Pile J. 2004; p: 12 - 56).
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Yemek pisirme alant modern toplumlarda modern insanin yasam
aliskanliklar1 dogrultusunda bazi degisim ve gelisimlere maruz kalmistir. Ornek
olarak yalniz yasayan insan sayisi arttikca, ikili hatta tekli ocak kavrami ortaya
cikmistir. Normal sartlarda standart bir mutfakta dortlii ocaklar bulunmaktadir.
Bunun haricinde ankastre setler, firmlar da yemek pisirmek i¢in mevcuttur
(Lupton E., Miller J. A. 1992; p: 42 -83).

Yetkinlikler, isin devam eden temel islevleri i¢in gosterilen ve istenen
gerekli bilgi, beceri, yetenek ve is davramigidir (Charytonowicz J., Latala D.
2010; p: 8 -53). Sadece yetkinliklere sahip olmak otomatik olarak goérevli
olmayacak aksine, gorevli atanan gorevlerin devam eden performansindaki
yetkinligi gostermeli ve kullanmalidir. Mutfakta en 6nemli yetkinlik gereksinim
alanlarindan bir tanesi yemek pisirme alanidir (Lupton E., Miller J. A. 1992; p:
42 -83).

2.1.3.3. Yemek Servis Alam

Yemek servis alani, hazirlanan yemeklerin sunuldugu ve tiiketildigi
alanlar1 ifade eder. Mutfak cesitlerine gore yemek servis alanlarmdaki
degisimler goriilmektedir (Pile J. 2004; p: 12 - 56). Bazen bir masa veya bar ile
mutfaga dahil edilebilen yemek servis alanlar1 aslinda ¢ok eskilerde salon ve
oturma alanlarmnin icerisinde bir yemek bolimii olarak bulunmaktadir
(Charytonowicz J., Latala D. 2010; p: 8 -53). Mutfak igerisindeki servis alanlar1
miistemilatlar i¢in kurulmaktaydi. Modernlesen toplumda bu tiir gelenekler
azalarak bireyler kendi mutfak alanlarmi kullanmaya bagladiklar: i¢in artik bu
alanlar mutfak dekorasyonlarmnmn igerisine dahil edilmektedir (Charytonowicz J.
2008; p: 24 - 65).

Bunun haricinde hazirlama alanlarinin servis alani olarak da kullanildig:
mutfak modelleri de mevcuttur. Amerikan mutfaklarda (yarimada mutfak) servis

alan1 hem oturma hem mutfak alanima aittir ve onlar1 boler (Lupton E., Miller J.

A. 1992; p: 42 -83).
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Servis alan1 genellikle en keyifli nokta olarak secilir. Yemek yeme

eylemi burada gergeklesecegi igin en rahat ve giizel boliim olmalidir.

2.1.3.4. Bulasik Yikama Alam

Tiim mutfak icerisinde calisan bireyler diizenli olarak ellerini yikamak
zorundadir. Eller yiyecek hazirlamada kullanilan evye de degil, el havzasinda
yikanmalidir. Mutfaktaki tiim c¢alisma yiizeyleri diizenli olarak temizlenmeli,
kullanimdan sonra kaplar yikanmali ve kurutulmalidir. Cop kutular1 diizenli
olarak bosaltilmali ve temizlenmelidir (Charytonowicz J., Latala D. 2010; p: 8
-53). Tabii ki atiklar (bir ¢6p bidonundaki yiyecekler, bir bagkasinin genel ¢6pii,
ticlinciisiine paketleme) siralanmalidir. Tiim bu hijyen kosullarinin saglanmasi
gerekmekle beraber genelde bulasik yikama alaninin el yitkama alanlariyla ortak
kullanilma durumu mevcuttur (Lupton E., Miller J. A. 1992; p: 42 -83).

Bulasik yikama alani i¢in lavabolar haricinde bulagik makinalar1 ve
sanayi tipi bulasik yikama makinalar1 da mevcuttur. Yine tek kisilik yasamlara
adapte kiiciik bulasik makinalar1 da iiretilmis ancak bliyiik pargalar i¢in kullanish
olmamalarindan 6tiirti fazla ragbet gérmemislerdir (Charytonowicz J. 2008; p:
24 - 65).

Bulasik makinesinin alt kisminda iki silindir bulunmaktadir. Bu
silindirlerle pompalanan su ve sabun, makinenin igerisindeki raflara
pompalanmaktaydi. Pompalama iglemini yeniden yapmak i¢in emici silindirler
suyu ¢ekiyordu. Evlerde kullanilmak amaciyla yapilan makineler, yan tarafinda

bulunan kol yardimu ile ¢alismaktadir.
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Sekil 2. 12. i1k Bulasik Makinesi (https://duzgunhaber.com.tr 15/12/2018)

2.1.3.5.Saklama ve Depolama alam

Saklama ve depolama alan1 2 ana gruba ayrilabilir, soguk depolama
alanlar1 ve oda sicakligindaki depolama alanlari. Soguk depolama alanlari
buzdolaplar1 ve donduruculardir. Oda sicakligindaki depolama alanlarina ise
biitiin mutfak dolaplarindan, kiler ad1 verilen kii¢iik mahzen, odalar, tezgahlara
kadar biitiin mutfak esyalarinin bulundugu boliimleri kapsar (Pile J. 2004; p: 12
- 56).

Depolama alanlar1 yiyecek ve igecek maddelerini bulundurdugu kadar
mutfak gereglerini de bulunduran alanlar1 kapsamaktadir. Ornek verilecek olursa
tabak, bardak, catal bicak gibi servis malzemeleri genellikle mutfak dolaplarinda
muhafaza edilir. Mutfak robotlari, gerecleri de yine mutfagin gesitli depolama
alanlarinda muhafaza edilir. Oda sicakliginda saklanmasi gereken yiyecekler
dolaplar ve mahzenlerde muhafaza edilebilmektedir (Lupton E., Miller J. A.
1992; p: 42 -83).

2.2. Mutfak aksesuarlarindaki Degisimler

Bir mutfak sadece bir emek yeri degildir. Tarih boyunca, yemek

hazirlama faaliyetine sosyal etkilesimler ve sosyal baglarin gelismesi eslik etti

24


https://duzgunhaber.com.tr/

(ve hatta bahane olarak da kullanildi). Modern yasam tarzlar1 ve hazir yiyecekler
yemek pisirmek i¢in gereken zamani ve ¢abay1 azaltmaktadir. Bununla birlikte,
ayn1 zamanda, etkilesimler i¢cin daha az firsatlar1 vardir. Bir bilgisayardaki
bilgisayar teknolojisinin tanitilmasinin sadece pigirme verimliligini arttirmakla
kalmayp ayni zamanda mutfagr bir Ogrenme ve iletisim yeri olarak
canlandirdigina inanilmaktadir (Charytonowicz J., Latala D. 2010; p: 8 -53).
Ornegin, insanlar uzak alanlardaki arkadaslar1 ve aileleri ile iletisim kurmak igin
bir sistem gibi destek sistemlerinin kurulmasi ve pisirme konusunda rehberlik
saglayabilecek etkilesimli multimedya igeriklerinin depolanmasi icin bir sistem
kurulmasi, yemek pisirmeyi keyifli bir deneyim haline getirebilir (Lupton E.,
Miller J. A. 1992; p: 42 -83).

Ev i¢i mutfak alani, dairede en 6nemli, en yogun kullanilan islevsel
alandir. Sadece bir yiyecek hazirlama ve tiiketme yeri degil, ayn1 zamanda
ailenin smirlarim siklastirarak ve sosyal baglantilar1 gelistirerek, birlikte vakit
gegiren bir hane halki yeridir (Lupton E., Miller J. A. 1992; p: 42 -83). Mutfak
is1 ile baglantis1 olmayan bazi ev isleri de burada yapilmaktadir. Biiyiikligii,
fonksiyonel tipi ve diizeninden bagimsiz olarak, mutfak ¢ok iglevli bir alandir.
Ev i¢i mutfak artik kesinlikle ev kadinlarinin alan1 degil, de§isen yasam tarzi
sayesinde, erkekler yemek pisirmekte ya da mutfakta isteyerek daha fazla
caligmasina yardimci olmaktadir (Charytonowicz J., Latala D. 2010; p: 8 -
53). Konuklar1 mutfaga davet etmek, onlar1 aile yasaminin merkezine davet
etmekle es anlamlidir. Agik bir mutfaktaki donanim ortaya ¢ikmaktadir ve
mutfak isleri artik gizli degil, tam tersi, konuklar ve aile iiyelerinin geri kalani

bu ¢alismalara daha fazla katilmaktadir (Pile J. 2004; p: 12 - 56).

Ev i¢i mutfak kullanim sekli ¢ok islevli yapismi teyit eder ve apartman
yapisindaki gerekliligini vurgulamaktadr. Bir mutfagin kullanimi saglik
tehlikesiyle baglantilidir. Yiyecek hazirlama siireci emek niteligindedir ve
mutfak, az ya da ¢ok karmagik faaliyetlerin yemek hazirlamaya hazir hale
gelmesine yardimci oldugu belirli bir laboratuvara benzer (Lupton E. Miller J.
A. 1992; p: 42 -83). Mutfak ve laboratuvar analojisi, soba veya yiiksek sicaklik

ireten keskin firmlar, keskin mutfak esyalari, elektrikli mutfak aletleri, ev tipi
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deterjanla, su ve elektrik akimi mahallesi gibi 6zel ekipmanlariyla daha
belirgindir. Ev i¢i mutfakta saglik tehlikesiyle kaza yapmak kolaydir. Diismeler,
mutfak ekipmani ile baglantili olmayan yaygm tehditlerde dahildir. kaynar
suyun insan lizerine dokiilmesi gibi (Charytonowicz J. 2008; p: 24 - 65).

Mutfagin  kullanilmasiyla baglantili tehditlerin zaman igerisinde
geciktirilmis etkileri olabilir; gida tirtinleri ve mutfak atig1 rutubet ve sicaklikla
birlikte, zararl patojenik mikroorganizmalarin ¢ogalmasi i¢in uygun bir ortam
yaratir (Charytonowicz J., Latala D. 2010; p: 8 -53). Hem uygun insanlar, hem
de engelli, yashlar, sakatlar veya tekerlekli sandalyelerde hareket eden ¢cocuklar,
aym zamanda cocuklar mutfagin kullanicilaridir. Ozellikle engelli ve yash
insanlar daha fazla iletisim motoru alanina ve uygun bir yiikseklikte bulunan
ekipmana ihtiya¢ duyarlar. Bu gerceklesmezse, kaza riski 6nemli Olciide artar

(Lupton E., Miller J. A. 1992; p: 42 -83).

Mutfakta cocuklarin varlhigi, yetiskinlerin gdzetiminin yanmi smra ek
Onleyici tedbirler ve glivenlik 6nlemleri gerektirir. Mutfak alani ile bir apartman
dairesinde kalan islevsel alanlar arasinda en uygun baglantinin olmayis, iletisim
kurmay1 zorlastirir ve ¢arpismalara neden olur. Diger insanlarla iletisimdeki en
eski deneyim aile evinde gerceklesir (Pile J. 2004; p: 12 - 56). Aile, i¢inde hane
halki iiyeleri arasinda ilk iliskilerin kuruldugu en kii¢iik sosyal gruptur. Bir
apartmanin goriiniisii ve mekansal veya islevsel bir diizenlemesi olan ¢evre, bu
iliskilerin yogunlugunu etkileyebilir. Yerel mutfak, sosyallesme siirecini
etkileyen temel alanlardan biridir (Charytonowicz J., Latala D. 2010; p: 8 -53).
Mutfagin sadece is yeri degil, ayn1 zamanda bir arada olma alani oldugu evlerde
cok Onemli bir gorev sosyal uyum, aile iiyeleri ve arkadaslariyla iliskilerin
derinlestirilmesidir. Annesi, biiyiikkannesi veya aile tyelerinin geri kalam
tarafindan izlenen ¢ocuklar kii¢iik mutfak ¢aligmalarina katilabilir, 6grenebilir
veya oynayabilir ve bu sayede toplumda baris i¢inde bir arada yasama yetenegini

kazanabilir (Lupton E., Miller J. A. 1992; p: 42 -83).

Yasamin hizli temposu, kariyer, egitim veya ders dis1 etkinlikler giderek
daha fazla aile ile birlikte zaman gecirme eksikligine neden olmaktadir. Bu

nedenle, yemek hazirlama ve daha sik yemek yeme siireci, ailenin
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konusabilecegi, aile iliskilerini tartisabilecegi veya birlikte olabilecegi tek an
olur (Pile J. 2004; p: 12 - 56). Yaygin aile iliskileri, aile yasaminin dogal bir
unsurudur ve 6zellikle ¢cocuklar (egitim, yetistirme siireci) ve yagl insanlar i¢in
(ait olma, ihtiya¢ duyulmasi vb.) Insan psikofiziksel rahatlig1 iizerinde biiyiik bir
etkiye sahiptir. Ev i¢i mutfak bir apartman dairesinde 6zel bir alandir, evin ve
aile hayatmin merkezinin sézde kalbidir, genellikle ocak olarak adlandirilir,
diger yandan potansiyel olarak tehlikeli bir yer. (Lupton E., Miller J. A. 1992; p:
42 -83).

Antik dénem (M.O. 3500'den 5. yiizyila kadar), mutfak alaninin
bulundugu yerin ¢ogunlukla hane halkinin sosyal durumuna gore sartlandirildigi
ev sahibinin boliinmesini ve bdlgelenmesini baglatti. Kdlelere sahip olma
olasiligi, mutfak alaninmn hane halkindan izole edilmesine neden olmustur
(Charytonowicz J., Latala D. 2010; p: 8 -53). Miitevazi Ciftlik evleri, merkezi
bir ocak ocaginin modelini siirdiirmiistiir. Giineste kurutulmus tugladan yapilmis
bir ocak temel kalici ekipmandi. Mutfak ekipmanlarinin uzmanlagmasi
gerceklesti. Not, kullanicinin zenginligine ve maddi olanaklarina bagliydi.
Distaki sobalar havalandirma sistemine ihtiyag duymuyordu. Havalandirma,
kapali bolmelerde, kap1 acikliklar1 araciligiyla, nispeten tavandaki delikten veya

nadiren bir pencere a¢iklig1 boyunca gerceklestirildi (Pile J. 2004; p: 12 - 56).

Ortagag mutfak alani (5. ylizyildan 15. yiizyila kadar olan donem) erken
evresinde bir ¢iftligin merkezindeki noktadir. Bu alanin ¢ok islevli dogasi,
ozellikle Avrupa'min serin iklim bolgelerinde karakteristikti. Kentsel konut
gelistirme, ciftlik arazisinin bireysel ve fonksiyonel alanlara bdliinmesini
baslatt1. (Pile J. 2004; p: 12 - 56). Mutfagin merkezi konumundan istifaya neden
olan diger hususlar, yangin tehlikesinin olmasi, duman alma ve ek 1smnma
kaynaklar1 uygulamasiyla ile ilgili problemlerdi (Lupton E., Miller J. A. 1992;
p: 42 -83). Mutfak alan1 konumunun degistirilmesi, ekipman ¢esitliligi, is yeri
organizasyonu ve donel tiikiiriik, tencere ve 1zgara araglar1 gibi mutfak
aletlerinin uzmanlig1 ile vurgulanan 6nemini azaltmadi. Bir ocak veya agik bir
sOmine, ortagag bir mutfak alanindaki kalic1 ekipmanin temel bir bileseniydi

(Charytonowicz J., Latala D. 2010; p: 8 -53). Yoksul insanlarin kir evlerinin
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icinde genellikle ilk basta egzoz sistemi olmayan bir ocak ya da biiylik bir kil
ocag1 vard1. Havalandirma, zengin evlerde ve kalelerde, pencere agikliklarindan,
davlumbazlardan, bazen ¢at1 deliklerinden veya nadiren kapilar tarafindan
gergeklestirildi. Ornegin, bacadan binanin disina duman ¢ikmasini saglayan

kaput, bir yenilikti. (Lupton E., Miller J. A. 1992; p: 42 -83).

Modern ¢ag, Ronesans (15. ylizyil) ¢aginin baslattigi ve 19. yiizyila
yayilan tarihi bir donemdir. Cagdas mutfagin goriiniimii ve donanimi, her seyden
once sahibinin maddi durumuna gore sartlandirildi. Kirsal niifusun kentlere
gocii, hizmetci olarak istihdam edilen hizmetin artmasina neden olmus ve bu
durum isyeri gibi igyerini diger odalardan aymrma egilimine neden olmustur
(Charytonowicz J., Latala D. 2010; p: 8 -53). Davlumbaz ve bacadan
havalandirmanin yayilmasi, yeni tiir yakit kullanimi saglayan sobalar, sert ve
kahverengi komiir, mutfaklarin ev yerlesimindeki herhangi bir yerde
bulunmasmi miimkiin kilmistir. Mutfak alanlar1 yerlesim yerlerinden evlerin
bodrumlarma (ingiltere), ayr1 girisli arka bahgelere (Fransa) veya evlerin
(Polonya) yanindaki ayr1 binalara tasindi. Cok az memurun caligmalarini ev
hanim ile paylastig1 Hollanda'daki evlerde, ev i¢ci mutfak alanma iligskin farkli
bir tutum gozlendi. Dekorasyon ve mutfak ekipmani, ev yapisinda dncii anlamini
dogruladi. Mutfak alanmin biitiinleyici islevi, ocakta genellikle tek odanimn tiim

kosesini kaplayan kirsal alanda tutuldu (Lupton E., Miller J. A. 1992; p: 42 -83).

Cagdas mutfak modelinin yiikselisi (simdiki zamanlar: 19. yiizyildan 20.
yiizyilin ilk yarisma kadar olan donem) Endiistri Devrimi olarak bilinen
teknolojik ilerlemenin gelisimini baglatti. Fabrikalarin yogun bir sekilde
genislemesi, kdylerin niifuslanmasina, insanlarin sehirlere gogiine ve is¢i sinifi
konutlarin olugmasina neden oldu. Yine de, zengin konutlardaki mutfak alani,
tilkenin yoksul kesimlerindeki mutfaklar ve yeni belediye is¢i sinifinin daireleri
arasinda bir kontrast géze ¢arpiyordu (Charytonowicz J., Latala D. 2010; p: 8 -
53). I¢ mekan olarak bir mutfak gelisimi gergeklesti ve mutfak alam bugiiniin
mutfagmin niteliklerini kazandi. Mutfak c¢esitlerinin biiylimesi, daha fazla
mutfak gelistirmesine katkida bulunmustur (Lupton E., Miller J. A. 1992; p: 42

-83). Komiiriin piyasaya siiriilen odun ve taze iiriinler gibi mevcut yakitlarm
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daha muhtesem ve daha ekonomik kullanimi tizerine yapilan arastirma, sicaklik
ayarlamasi ve kii¢iiltiilmiis boyutlarla, kullanimi1 kolay kapali dékme demir
sobalarin yapimini temel aldi. Bir sonraki adim, yeni termal enerji kaynaklarmnin
tanitilmastydi: akaryakit, gaz ve elektrik. Bu tiir sobalar yavas yavas hanelere
girdi. Amerikan evlerinde hizmetgilerin azaltilmasi ev hanimlarinin gérevlerini
yerine getirmeye zorladi. Bu, 6zellikle zahmetli mutfak alani1 olmak tizere konut
iclerinde yeni konseptler aramaya meyilliydi. Ardisik yemek hazirlama
asamalarini gergeklestirme sirasini diizenleyen kalict mutfak ekipmanlar1 degisti

(Pile J. 2004; p: 12 - 56).

Dondurulmus gidalarin erisilebilirliginin yaninda, gida pastdrizasyon
yontemlerinin uygulanmasi, Onceki yemek hazirlama ydnteminde devrim
yarattl. Yeni malzemelerin, paslanmaz celik veya aliiminyumdan yapilmis
aletlerin ve ev deterjanlarinin ortaya ¢ikmasi, mutfak alaninda hijyenin 6nemli
Olciide iyilestirilmesine katkida bulunmustur. Su temini sistemleri, gaz borular1
ve kablo sistemleri sehirlerde ¢ok sayida ortaya ¢ikt1 (Lupton E., Miller J. A.
1992; p: 42 -83). Mutfak alaninin kademeli olarak azaltilmasi, mutfak
ekipmanlarinin  genislemesi ve c¢esitliligi, donanimlarin ve kablolarin
mevcudiyeti, hizmet¢gi ve ev hamimi istihdaminin  azaltilmasidan
kaynaklanmistir. Cok sayida mutfagin gelismesi sayesinde kadinlarin neredeyse
tiim giiniinii mutfakta gegirmesi gerekmiyordu. Isci sinifi icin artan konut talebi,
cok aileli konut binalarinin gelistirilmesi ve bir laboratuvar gibi tasarlanan
Frankfurt Mutfak tarzi, is mutfagi ile ¢6ziildii (Charytonowicz J., Latala D.
2010; p: 8 -53).

Daire biiyiikliiglinden bagimsiz olarak, kiigiik mutfak, diger islevsel
alanlardan izole edilmistir. 20. ylizyilin ikinci yarisindan itibaren laboratuvar
mutfagr modeli standart hale geldi. Mutfak isleri sirasinda ev hanimi yalitimi,
daha sonra yeni ve yenilenmis dairelerin islevsel diizeninde degisikliklere yol
acan elestirilerle karsilandi (Lupton E., Miller J. A. 1992; p: 42 -83). Kismen
veya tamamen bir oturma odasma bagli olan a¢ik mutfak ¢ok gegmeden ortaya
¢iktr. Giderek daha miikemmel malzemelere ve modern tasarim bigimlerine

girmek, mutfaktaki islevsel degisiklikleri daha da etkiledi. Mutfak, apartmanin
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cok islevli merkezi olarak anlamini yeniden kazanmig ve tarih 6ncesi bir ocak

gibi hane halki tiyeleri toplamustir (Lupton E., Miller J. A. 1992; p: 42 -83).

2.3.  Mutfaklarda Kullanmilan Teknolojiler

Mutfak Kavrami, kurulusundan bu yana ¢ok radikal degisiklikler gecirdi.
20. yiizyilin basinda, sadece asgilar ve gorevliler tarafindan kullanilan mutfak,
ev sakinlerinin geri kalani igin bir 6nemi olmadi. Yemekler yemek salonunda
servis edildiginden mutfagin estetik yonii Onemli degildi. Hizmetgiler
kaldirildiginda, kadmlar gorevlerini mutfakta siirdiirdiiler. Mutfagin kendisi
estetik acidan evin geri kalanm1 kadar onemli olan c¢ok islevli bir alana
dontismiistii. Gliniimiizde, mutfaklarin misafirlerine ve sahiplerine daha ¢ekici
hale gelmesi i¢in mutfakta ¢ok fazla zaman ve para harcanmaktadir. Giiniimiiz
mutfaginda, temizlik ve yemek pisirmeye harcanan zamani azaltmak igin

cevresindeki verimliligi artirmak adina bir¢ok ¢6ziim vardir.

Bu baghik altinda mutfaktaki teknolojik degisim ve gelisimler

aciklanmaya caligilmistir.

2.3.1. Teknolojinin Tanim ve Onemi

Teknoloji, asagidakiler dahil birgok bilimsel alanda 6nemlidir: iletisim,
enerji, gida iretimi, tibbi, askeri ve ulagtrma. Teknolojinin giinliik
yasamimmizdaki etkisi sdyle tanimlanabilir: Teknoloji giinliik yasamda ¢ok
onemlidir ¢linkii giinliik isleri ¢cok daha verimli hale getirir. Teknolojinin her
gecen giin hayatlar1 nasil kolaylastirdigini gézlemlemek onun 6nemini anlamak

icin yetecektir.
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Teknoloji sadece bir teknolojik tiretim toplulugu degil, ayn1 zamanda
insanlarin kendi 6zel ihtiyaglarini karsilamak i¢in onlar1 nasil kullandiklar1 ve
bildigimiz gibi tim bunlarin diinyay1 nasil etkiledigi ile ilgilidir. Nihayetinde
teknoloji, ihtiyaglarimizi ve isteklerimizi karsilamak i¢in yasadigimiz diinyaya
uyum saglama cabamizin bir ifadesidir. Bu nedenle teknolojik eylemler,
oncelikle pratik problemlerin ¢6ziilmesini amaclayan bir hedefe yonelik insan
davraniglart bicimi olarak adlandirilabilir. Teknoloji felsefesi ¢ok cesitli
konulara deginir, fakat ayn1 zamanda her seyin amaci olmayan sinirlar da vardir.

Insan eylemleri teknoloji bashig1 altina girmektedir.

Gelecekte teknolojinin uygulanmasi ve kullanimma agirlik vererek
mutfagi teknolojik bir ortama sokan mutfaklar, inovasyon ve gelisimin Kilit
noktalarindan biri oldu. Doolittle'a (2000) gore, “yarmin evi”, siirekli olarak
ertelenen ve bize gelecegin tasarimlar1 hakkinda oldugundan ¢ok daha fazla sey

sOyleyen bir vizyondur. Yazar soyle devam ediyor:

“Son on yil icerisinde ortaya ¢ikan anlamsal degisim: Yarinin evlerinin
dili dijital akilli evlerin yerini alacak. Akilli evler hakkindaki makaleler, ev
otomasyonu, enerji tasarrufu, etkilesimli cihazlar, uzaktan kumanda, ev agi,
kablosuz cihazlar, eglence merkezleri ve giivenlik sistemlerine atifta bulunur.
Bir elestirmenin degindigi gibi, akilli ev “tamamen bilgisayarli bir teknolojidir,

anlik erisim disinda higbir sey yemez ve pisiremez".

Bu teknolojik gelisimlerin eksiklerinden bir tanesidir. Bir hanenin giinliik

ihtiyaclarinizi karsilamasi ve hatta tahmin etmesi gerekiyor ”’(Doolittle, 2000, s.

10).

Teknoloji, kabaca “modern dncesi” (geleneksel) ve “modern” tiplere
boliinecek, modern teknoloji ise sistematik olarak organize edilmis yeniliklere

dayanirken, birincisi sadece tesadiiflerden ortaya ¢ikiyor.
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2.3.2. Mutfaklarda Teknoloji Kavrami

Ev kullanimi, 6zellikle mutfak i¢in teknoloji yaratirken, bu i¢c mekanlarin
yasadig1 ve bireyler tarafindan kullanildig1 gercegi goz ardi edilmektedir. Bu
nedenle, mimarlik ve insan yasamina getirilen diger gelismis unsurlarla ayni
teknolojinin, hem kullanici hem de mutfak pazarinin yararlar ile ilgili olarak en
verimli sekilde kontrol edilmesi ve kullanilmasi gerekmektedir. Bu mekanlar
teknoloji i¢in degil, anlamin tretildigi bir yer olarak, yemekler servis edilir ve
bu alanlar oturdugumuz yerlerdir (Bell, G & Kaye, J, 2002; p: 28 -33).

Mutfagin, yangin muhafazalar1 ile ayni1 hizda gelistigini not etmek
onemlidir. Insanlar mutfak alanmi buna gore zeki miihendislik teknikleriyle
bigimlendirmislerdir. Insanlar, mutfagi yangini daha etkili ve verimli bir sekilde
icerecek, miithendislik gelismelerine uyacak sekilde bigimlendirmislerdir. Bu
nedenle mutfagin evrimi, yemek pisirme tarihine baghdir. Atalay ve Hastrof'un
dedigi gibi (2006), ocaklardan sonra mikrodalga firmlar1 mutfagin fiziksel

evrimini etkilemistir. (Atalay ve Hastrof, 2006; p: 8 -11).

2.3.3. Mutfaklarda Kullanilan Teknolojik Ekipmanlar

Gida tiretimi planlama ve talimat saglama amaciyla yararlanilabilecek
profesyonel mutfaklarin ihtiyaclarina yonelik ¢esitli bilgi islem uygulamalar
vardir. Yemek tarifleri ve meniiler tasarlamak, besin igerigini degerlendirmek,
hammadde stoklarini yonetmek, satin almak ve yazarkasa fonksiyonlar1 bunlara
girmektedir (Cobanoglu ve Heiberger 2003; Feinstein ve ark. 2005; p: 81 -93).
Bilgi islem uygulamalarmnm gelistirilmesinin yani sira, gida iiretimi ve gida
hazirlama ile ilgili ekipman teknolojileri son birka¢ yildir giiclii bir gelisme

gostermektedir.

Modern mutfak ekipmanlarinin tipik bir 6zelligi, tek bir cihazin ¢ok
cesitli fonksiyonlara sahip olmasidir. Ornegin, miks pisirici, mikserler, elektrikli

su 1siticist ve bir firiin birden fazla islevi bulunmaktadir. Bu islevler, buharl
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pisirme, ayarlanabilir buharli pisirme, konveksiyon, ayarlanabilir ekstra nemle
konveksiyon, kombinasyonlu pisirme olmakla beraber nem kontroli
yapabilmektedir. Ayrica, bu cihazlar ayni zamanda pisirme programlari yapmak
ve iiretim siirecinden veri toplamak i¢in bilgi islemciler de icermektedir (Metos

2008; p: 8 -9).

2.4. Mutfak Gelisiminde Toplumlarin Kiiltiirel Etkileri

Yemek kiiltlirti yasanilan bolgenin iklimine, yer sekillerine, ticaret
yaptig1 iilkelere gore ¢esitlilik gostermektedir. Bu baslikta Avrupa’daki belli

merkezler, merika, Uzak Dogu ve Tiirk mutfaklari ele alinmaktadir.

2.4.1. Avrupa Beslenme Kiiltiirii

Almanya et tiiketimin fazla oldugu iilkelerdendir. Ozellikle domuz eti
vazgegilmez besin kaynagidir. Onlarca cesit sosis iiretimiyle tanmirlar. Ayrica
patates yemeklerinin de Alman mutfaginda 6nemli bir yeri vardir. Patatesin her
tirliisti tercih edilir. (kizartilmisi, piiresi, koftesi, salatasi.) Sebzeleri genelde
haslayarak tiiketirler. Bunlarin disinda cesit cesit ekmekleri vardir. Ulkede 300'e
yakm ekmek tiirli tretilmektedir. Bir diger Bat1 Avrupa iilkesi Fransa’da ise
yemek bir sanat haline gelmistir. Ozellikle de sarap ve peynir konusunda
profesyoneldirler. 350'ye yakin peynir ¢esidi iiretmektedirler. Et yemeklerinde
icinde sarap da bulunabilen ¢esitli soslar kullanirlar. Etleri genelde ¢ok pismis
tercih etmezler. Mutfak onlar i¢in sanatsal ¢aligmalar yapilan bir alandir. Ayni
zamanda yemeklerini de hizlica yiyip bitirmezler, yavasca tadini alarak,

hissederek yerler.

Dogu Avrupa iilkelerinden Cek Cumbhuriyeti’ne bakilacak olursa ¢ok
gelismis bir mutfagi olmadig1 goriilmektedir. Et yemekleri genelde domuzdan

yapilmaktadir. Bunun yaninda lahana, havug, kereviz mutfakta kullanilan
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sebzeler arasindadir. Macaristan s6z konusu oldugunda ise daha zengin bir
mutfakla karsilasilmaktadir. Ozellikle ¢orba sofralarda onemli yer tutar.
Kendilerine 6zgii gulas isimli bir ¢orbalar1 bulunmaktadir. Sigir eti, patates,
sogan, sarimsak gulasin ana malzemeleridir. Ayrica Tuna Nehri’'ndeki balik
cesitlerinden mutfaklarinda yararlanirlar. Macar kirmizi biberi olarak paprikay1

yemek cesitlerinin bir¢ogunda kullanirlar.

Giiney Avrupa iilkelerinin mutfagina bakacak olursak Italyan ve Ispanyol
olmak iizere iki Onemli mutfak karsimiza c¢ikmaktadir. Italya’da iklim
cesitliliginden kaynakli olarak sebze tiiketimi oldukc¢a fazladir. Akdeniz mutfak
kiiltiirii hakimdir. Oncelikle zeytinyag1 kullanim1 yemeklerde fazladir. Ozellikle
pizza ve makarna Italyan mutfagiyla 6zdeslesmistir. Makarnalar gesitli soslarla
ikram edilmektedir. Deniz {iriinleri, baharatlar mutfagin vazgegilmez
iiriinlerindendir. Diger mutfak Ispanya’ya bakilacak olursa Akdeniz mutfak
kiiltliriiniin burada da devam ettigi goriilmektedir. Fakat bunun disinda
Ispanyollar iinlii fasulye yemekleri (fabada) ve karisik pilavlar1 (paella) ile de
taninmaktadirlar. Ayrica yemeklerinin yaninda Klasik igkileri sherryi tercih

etmektedirler.

Son olarak Kuzey Avrupa’ya deginilecek olursa, Kuzey Avrupa mutfagi
ikliminden de kaynakli olarak ¢ok zengin bir mutfak degildir. Genelde balik
agirhikhidir. Titstilenmis balik tirtinleri 6nemli yer tutar. Bunun disinda 2 ¢esit

etle yapilan Isvec koftesi de iinliidiir.

2.4.2. Amerika Beslenme Kiiltiirii

Fast food agirlikli beslenen bu toplumun zengin bir beslenme kiiltiirii
olmadig1 sdylenebilir. Obezitenin en yaygm oldugu iilkelerden bir tanesidir.
Hizli1 ve cabuk tiiketim yogun sehir hayati i¢in biliylik 6nem tasir. Bununla

beraber, Ispanya ve Ingiltere’den alinan gdgler mutfaklarmin esintilerini de
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buraya tagimistir. Amerika beslenme kiiltiiriine, ingiliz mutfagmin pek bir etkisi

olmazken, ispanyol mutfaginin daha biiyiik bir etkisi olmustur.

Amerikan mutfag: eyaletlerine gore farkliliklar gosterse de Meksika ve
Ispanyol mutfaklarmm katkilar1 disinda zayif kalmis ve yaratict bir mutfak

olamamustir.

2.4.3. Uzak Dogu Beslenme Kiiltiirii

Uzakdogu tilkelerinde yemek sadece karin doyurmak anlamina gelmiyor.
Bir ruh ve felsefesi var. Bu nedenle uzak dogu yemeklerinin tadina varmak i¢in
biraz da tilkelerin kiiltiiriine g6z atmak, yemeklerdeki uyumu kavrayabilmek i¢in

de kullanilan malzemeler ve pisiris tarzlarma bakmak gerekiyor.

Uzakdogu fakir halklarin yasadigi bir cografyadir. Genellikle uzak dogu
iilkelerinde yogun niifus ve kit ekili alan goze ¢arpiyor. Bu yiizden az malzemeyi
en 1yl sekilde degerlendirmek 6n planda. Uzakdogu iilkelerinde piring ve
corbalar beslenmenin temel taslarini olusturuyor. Uzakdogu mutfaginda siit ve
stit tirtinleri hi¢ kullanilmiyor. Ayrica tathilar da ¢cok az. Meyve bazli, serbetli
kizartmalar ve pudingler yapiliyor. Son derece saglikli ve kolesterolsiiz bir
mutfak olan uzak doguda, kizartmalar yiyecekleri uzun siire saklamak igin
yapiliyor. Buharda haslama genel olarak kullanilan bir yontem. Piring, balik, et
cesitleri ve sebzeler saglikli bir yontem olan buharla pisiriliyor. Uzak dogu
tilkelerinin zengin mutfaklarinda kullanilan malzemelerin ¢esidi sonsuzdur.
Dana, domuz, tavuk, 6rdek, koyun etleri, ¢esitli deniz {iriinleri kullaniliyor.
Bunun disinda tropik iklimlerde sonsuz meyve c¢esitleri (hindistan cevizi,
mango, topioca..) kokler, her ¢esit baharat, seker, soya fasulyesi, bambu kamis1
gibi malzemelerde yemeklerde yer aliyor. Bunun bazi u¢ ornekleri de var tabi.
Kore ve Bangkok'ta kedi ve kopek eti, Japonya'da ise ¢ekirge, denizanasi gibi
yiyecekler tiiketilebiliyor. Ancak bolgesel yemek aliskanliklarini tiim uzak

doguya mal etmemek gerekmektedir.
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2.4.4. Tiirk Beslenme Kiiltiiriu

Tirk mutfagi diinyanin en zengin mutfaklarindan bir tanesini
olusturmaktadir. Kimi bilginlere gére Cin ve Fransiz mutfaklari1 ile birlikte

diinyanin en zengin 3 mutfagindan bir tanesini Tiirk mutfagi olusturmaktadir.

Tirk mutfaginin zenginlik sebepleri arasinda yiyecek ve icecek
maddelerinin bollugu ve ¢esitliliginin yam sira, Tiirklerin eski bir tarihe sahip
olmalar1 da sayilabilir. Cografi, kiiltiirel ve sosyolojik sebeplerle, Tiirkler,
komsuluk miinasebetlerinde bulunduklar1 ve i¢ ice yasamis olduklar1 farkl
toplumlarla etnolojik anlamda hem etnik vericilik hem de etnik alicilik
yapmuglardir. Bu alig veris, hi¢ kuskusuz yiyecek ve igcecek kiiltiirii icin de sz

konusu olmustur.

Tiirk Yemek Adetlerini arastirmis olan Mehmet Erdz, Tiirk toresinde
yemegin yerinin biiyiik oldugunu ifade etmistir. Bunu karakterize eden en agik
ornekler olarak da yagmali toylar, imece toplantilari, dogumlar, G6limler,
diglinlerde yenilen yemekleri belirtmistir. Er6z’iin izahlarma gore, bu
toplantilarda gelenege gore sofralar hazirlanir, yemekler ¢ikarilir, biitiin oymak,

boy veya koy halki birlikte yer, birlikte eglenir veya aciy1 paylasilmaktadir.

Anadolu’da buna benzer gelenekler bugiin de yasanmaktadir. Yine ona
gore, Tiirk diinyasinda, “yemek” isminin yerine “as” ismi kullanilmaktadir.
Goktiirk Kitabeleri'nde de “yemek” bu anlamda kullanilmstr. Oliim
torenlerinde (ii¢ hayri, yedi hayri, kirk hayri), “6lii as1” ve diiglinlerde de bulgur
pilavini etli olarak yaparlar. Ayni yemekler bir dilegi, adagi olan kimsenin s6z
konusu dilegi gergeklestiginde de pisirilir. Bu yemeklere Alevi Tiirkmenlerde

“dede as1” denir.

Malatya’da Akc¢adag ve Hekimhan’da etli pilav pisirilerek “6lii as1; kirk

hayri, ti¢ hayri, yedi hayr1 seklinde torenler” diizenlenir. Bu torenlerde, Tiirk
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toresindeki oturma diizenine gore misafirlerin en sereflisinin bagkoseye

oturtuldugu goriiliir.

Tiirk hayati ile Tiirk kiiltiiriiniin ana yiyecek maddelerinin basinda siit ve
et gelmektedir. Cesitli hayvansal tirlinler Tiirklerin ana besin maddesi olmakla
beraber, et ve siitten tiretilmis her tiirlii besin maddesini Tiirklerin icat etmis
oldugu sdylenemez. Bu tiir bir yaklasim, ¢ok dar ¢ergeveli bir goriisle hareket

etmek demek olur ki, bu son derece yanlistir.

Tirk beslenme kiiltiirii yore yore cok genis bir cesitlilik icermektedir.
Yer yer Arap mutfagindan ya da Balkan mutfagindan etkilense de Anadolu baglh
basma bir mutfak sahibidir.
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3. 1920°’DEN ITIBAREN MUTFAKLARIN GELiSIMINDE
TEKNOLOJININ ETKIiSI

3.1. Mutfaklardaki Tasarim Gelisim ve Degisim Siireci

Mutfak tasarimi, tretken ve uygun maliyetli ¢aligma ortamlarinin
gereksinimlerini  karsilayan tasarimlar dretmek i¢in farklt uzmanlarin
uzmanhgmi gerektirir. Cesitli tasarimcilarin kararlari, birbirlerini kuvvetle
etkiler. Sahipler ve son kullanicilar, wellas pisirme ve havalandirma ekipmani
iireticileri olarak tasarim silirecinde Onemli aktorlerdir. Kilit oyuncularin
cesitliligi ve uzmanliklarmin ¢esitliligi nedeniyle, siireci hizlandirmak ve

modernize etmek i¢in ortak bir dile (tasarim araci) ihtiyag¢ vardir.

Sekil 3. 1. Orkney'de Merkezde Bir Ocak (http://www.planakitchen.com 10/01/2019)

38


http://www.planakitchen.com/

Mutfaklar tasarlamak ve ¢aligmak i¢in uygun alanlarla birlikte islevsel
gereksinimlerin biitiinlesmesini gerektirir. Bu ihtiyaglar1 analiz etmeden dnce,
modern mutfagin dnciillerini gormek i¢in gegmise bakmak gerekir. Bu, karmasik
yemekler hazirlamak i¢in gerekli olan farkli aktiviteleri acik¢a belirtmeye,
acikliga kavusturmaya, modern teknolojinin bunu basarmak i¢in gereken alani

ve insan giiciinii nasil azalttiginin farkina varmaya yardimec1 olacaktir.

Ingiltere'de, Norman zamanina kadar mutfaklar hakkinda ¢ok az sey
bilinmektedir. Romalilar, Ingiltere'yi terk ettikten sonra, mutfak sanatlar1 biiyiik
Olgiide unutuldu. Yiyecekler genellikle kazanlarda veya tiikiiriiklerde agik
havada pisirilirdi. Bu yangin riskinden kagmmak ve kokular1 evlerden uzak

tutmak i¢indi.

Sekil 3. 2. 1797 de Bir Han ( https://ianimal.ru/topics 10/01/2019)

Sakson doneminde, biiyiik, yiiksek tavanl salonlarda merkezi ocaklarda
yemekler pisirilirdi. Camlardan veya catidaki bir delikten ¢ikan duman ile
odadaki atik hava bosaltilmaktaydi. Ocaktaki kiitiikleri desteklemek icin ates
cubuklar1 kullanilmig daha sonra sémine duvarlara dahil edilmis ve kavurma

tikkiiriiklerini desteklemede yararli bir yol haline gelmistir. Daha sonra, saat
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mekanizmasi ve kopeklerin dondiirdiigii sirt ¢arklar1 dahil olmak iizere cesitli

mekanik aracglar gelistirilmistir.

Ocagin kesfinden kisa bir siire sonra, merkez somine on dordiincii
yiizyila kadar devam etmesine ragmen, somine duvarlara tagindi. S6minenin bir
dis duvara tasmnmasi, birden fazla katli bir binada merkezi bir sominenin
bulunmasmim imkansizlig1 nedeniyle ortaya ¢ikmis olabilir. Bacanin gelismesi
duman: disariya rahathkla tasimaktadir. Ik dnce bu akislar, kalin duvarlardan
capraz olarak, duvarmn dis tarafinda daha yiiksek bir aciklifa kesilmis olan
hunilerdi. Daha sonra, uzun silindirik miller gelistirilmistir. Baca kelimesi, hali
hazirdaki kullanilan bacadan degil, soémineyi veya ocagi ifade eden eski Fransiz
Cheminée'den gelir. Baca odadan ¢ikan dumani bertaraf ederken odanin igerisine
181 verir. Dordiincii yiizyildan itibaren mutfaklar biiyiik salonlardan ayrilmaya

baslad1.

[k firmlar tugla veya tas ocaklarm altinda yapilmis yerlerdi, ancak kisa
stire sonra a¢ik sOminenin yan duvarlarina tasindilar. Eski evlerde hala
bulunabilen bu firinlar ekmek pisirmek igindi. Fagotlar kullanilarak bir ates
yakild1 ve kap1, dumanin bitisik atesin lizerindeki bacadan ¢ikmasini saglamak
icin aralik birakt1. Tugla kapli firin yeterince sicak oldugunda, kiiller trmiklandi

ve somunlar artik 1sida pisirildi.

On sekizinci ylizyilda profesyonel soba iireticileri degil, Benjamin
Franklin, Count Rumford ve misyoner Philo Stewart gibi mucitler tarafindan
gelistirilen iiriin yelpazesinin icadina kadar firmmlarda hi¢bir yenilik yoktu. On
sekizinci ylizyilin sonlarinda Amerika'da yetisen, ancak Avrupa'da yasayan bir
Ingiliz fizik¢i olan Rumford, mutfak somineleri ve mutfak esyalar1 yapimi
lizerine bir¢ok deneme yazisi yazdi. Bir mutfak serisinin ilk fikrini, agik atesin
yerine gececek sekilde one siirdii. Duvardan oyulmus kii¢lik sominesi olan ve at
nali planinda diizenlenmis Bavyera soylu icin bir somine tasarladi. 1800
itibariyle fakir aileler i¢in kiigiik dokme demir firmlar1 tasarlamis ve duvarcilikta
yer alan kii¢iik firinlarda kizartma firinlarin1 6nermisti. Yemek pisirmek icin
buhar  kullanilmasmi  ve  istiflenmis  tavalar  kullanilarak  1smin

ekonomiklestirilmesini 6nerdi.
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Sekil 3. 3. 1800'den Kalma Ug Buz Kutusu ( https://nscpolteksby.ac.id 17/01/2019)

Mutfaklar, kizartma firnlari, pilav ve kaynayan ocaklar, turnike ve sicak
dolaplar gibi pisirme cihazlariyla doluydu. Ancak, yikama, havalandirma veya
sogutma i¢in mekanize cihaz yoktu. Su, el ile pompalaniyor ve bir buz kutusunda
soguk tutuluyordu. Yiyeceklerin ¢ogu hala kuzeye bakan dogal havalandirmali

biiytiklerde tutulurdu.

Teknolojik yeniliklerin yani sira, toplum, orta sinif ile kizlarina ¢aligma

imkani saglayan sanayi devriminin ortaya ¢ikmasi nedeniyle hizla degisiyordu.

Bu sosyal egilimler Amerika'da Catherine Beecher (Harriet Beecher
Stowe'nin kiz kardesi) adinda reformcu ve feminist olan bir kadin tarafindan

farkli bir sekilde ifade edildi. 1841 yilinda, I¢c Ekonomi Uzerine Bir inceleme
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adli ders kitab1 yayinladi. Kitapta birgok kadmm meslegi i¢in egitilmedikleri
gercegi konusundaki hayal kirikliklarina yer verilmekteydi. Ayrica, demokratik
bir toplumda hizmetgi bulunma paradoksunu da dile getirmekte ve ev islerinin
aile liyeleri arasinda boliinmesi gerektigini dnermekteydi. Biitlin bu fikirlerin
iizerine mutfak; sicak Amerikan yazlarinda rahatsizliktan ka¢inmak icin ve
Avrupa’nin aksine, ekmek hala ¢cogunlukla evde pisirildiginden, aralik, hazirlik

alanindan stirgiilii kapilarla ayrilmis ayr1 bir odaya yerlestirildi.

Gaz ocaklar1 on dokuzuncu yiizyilin baslarinda icat edildi, ancak genel
olarak 1850'ye kadar kullanilmadu. 11k basta biiyiik siiphe ile kars1 karsiyaydilar.
Insanlar patlamalardan, zehirlenmekten ya da gazi tatmaktan korkuyorlard.
Otellerde ve kurumlarda kullanilmaya baslandi, ancak 1924 yilina kadar firin
diizenleyicisinin veya termostatin ortaya ¢ikmasinin miimkiin olmasi ile ilk kez
firin sicakligmin dogru kontrolii saglandi. Diger biiyiik avantaji, gaz ocagmnin
bir bacaya ihtiyact olmamasiydi, bu nedenle bir odanin herhangi bir yerine,

sOminesiz bir odaya bile yerlestirilebiliyordu.
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Sekil 3. 4. Charing Cross Gaz Mutfag1 1850 (http://www.planakitchen.com 19/01/2019)

Elektrikli pisirme 1890'da Ingiltere'de ortaya ¢ikti, ancak elektrik
sebekesinin sporadik dogasi nedeniyle gelisimi yavagladi. Bununla birlikte,
elektrik daha diistik fiyatlarla daha genel olarak erisilebilir hale geldiginden,
elektrikli ocaklar yavasca daha yaygm hale gelmeye baslamis ancak 1930'a

kadar genel olarak kullanilmamustir.
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Sekil 3. 5. Chicago Fuar1 1893'te Elektrikli Mutfak (https://quod.lib.umich.edu 6/02/2019 )

Elektrikli ev aletlerinin gelistirilmesinden 6nce, iki 6n kosul olarak
kompakt hareketli boyutta bir kii¢iiltme ve sizdirmaz bir motor mahfazasi ve
termostatik kontrollere sahip kiiciik bir yerlesik elektrik motorunun kullanilmasi
gerekmektedir. Bunlar mevcut olmadik¢a buzdolaplari, vantilator fanlar1 ve
camasir makinelerinin yapilmast miimkiin degildi. 1860 yilinda Ferdinand
Carré, sogutucu olarak amonyak kullanan buzdolabinin 6nciisiinii iiretti, ancak
1920'lerde ve 1930'larda bunlar genel iiretimde degildi. Aslinda, dondurucu II.
Diinya Savasina kadar kesfedilmedi. Biitiin bu mutfak gelisim siirecini,
sanayilesme, modernlesme ve tekniklesme kronolojisi altinda incelemek

gelisimi daha anlasilabilir kilacaktir.
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3.1.1. Sanayilesme

Yaklasik 100.000 yil 6ncesine dayanan inangl yemek pisirme ve 1sitma
amacl yangin kullanimi her zaman yasam alanlarinin temel tasi olmustur
(Atalay ve Hastrof, 2006). Eski ya da orta ¢aglardan beri, mutfak i¢ mekanlarin
spekiilasyonuna kadar bir araya gelme rolii istlenmistir (Davidoff, 1995).
Miireffeh konutlarin evrimi daha hizliydi ve belirtildigi gibi, Ingiltere'de, 16.
Yiizyildan itibaren, salon ya da genis yasam alani diizenli olarak alt alanlara
boliindii (Davidoff, 1995). Degisim mutfakta bir oda olarak neredeyse
bulunmazdi. “Domestiklerin” zor ev islerinde bir zorunluluk tasidigi
zamanlarda, bir ya da iki odali evlerin salonunda da bulunabilmekteydi. Ayni
zamanda, mutfakta birka¢ kiiciik konfor mevcut olabilirdi (sallanan sandalye
veya pencerelerde renkli giyinme seklinde), ancak genel olarak, biiyiik
mutfaklara orta veya {ist simif sahipleri ihtiya¢ duymuyordu. Endiistri devrimi
gelistikce, koleligin  kaldirildigi, goc¢menlerin ve yurticinin fabrika ve
degirmencilik islerinde calismay1 tercih ettigi, mutfakta degismeye basladi

(Plante, 1995).

Yirminci yiizyilin baslarinda, I. Diinya Savasi'nmin patlak vermesine
kadar, mutfak tasarimi ¢ok az ilerleme gosterdi. Daha sonra, kadin hizmetlilerin
arzi, fabrikalarda bulunan ve bir¢ok kadinin daha fazla para getirdigi i¢in tercih
ettigi ve daha fazla bagimsizlik sagladigi icin, fabrikalarda is buldugu ol¢lide
carpict bir sekilde azaldi. Bu ylizden, yavas yavas, orta siiflar ¢ok fazla yardim
almadan yonetime baglamak zorunda kaldilar. Yeni alet ve ekipmanlar icat edildi
ve eski dokme demirler gazli veya elektrikli ocaklarla degistirildi. 1930'larda, iyi
yalitilmis kat1 yakith Aga ve Esse ocaklar: gelistirildi ve genellikle ana gazin

bulunmadigi yerlerde kabul edilmekteydi.

Mutfaklarin diizenindeki biiyiik degisiklik, merkezi olarak yerlestirilmis,
serbest duran masalarin aksine, mutfak duvarlarini kaplayan siirekli yerlesik
tezgahm tanitilmasiyla geldi. Bu fenomenin onciilerinden biri on dokuzuncu

yiizyilin kiler fikrini sunmasiydi. Burada siirekli yliksek sayacli prototipi, altta
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dolapli gdmme lavabo ve yukaridaki duvarlarda asili kayar kapili dolaplar1

goriilmektedir.

II. Diinya Savasi'ndan sonra hizmet verenler, en biiyiik haneler digindaki
herkes i¢in biiyiik ol¢iide ortadan kaybolmus, aktif hizmet i¢in ¢agrilmakta ve
eve dondiiklerinde sanayide daha kazangli istihdam bulmaktadirlar. Gosterildigi
gibi, verimli emek tasarrufu saglayan cihazlarin ve ergonomik tasarimli
mutfaklarin piyasaya stiriilmesi, mutfak isleri kacak¢iligmin biiyiik bo limiinii
ortadan kaldirmisti. Ancak simdi, ¢cogu zaman yalniz birakilan ev hanimi evin
geri kalanindan izole edilmis hissediyordu. Verimli aspiratorler, kokularmn
giderilmesiyle etkili bir sekilde gorev aldilar. Asmmaya dayanikli, kolay
temizlenen yiizeylerle iyi yapilmis dolaplar ile mutfak, gurur duyulacak bir oda
ve kendi basina bir statii sembolii olmaya bagsladi. 1934 gibi erken bir tarihte
Frank Lloyd Wright, “calisma alan1” olarak adlandirdigi mutfagi oturma odasina
katt1. Ik kez, agik raflarm algak bir boliimii sayesinde mutfaga ayr1 bir bakis

atmamaiza izin verilmektedir.

Asg1 sobalar1 popiiler hale geldiginden, mutfak aletleri mutfak
tasariminin odagi oldu. On dokuzuncu yiizyilin sonlarinda, sanayi devriminin
ilerlemesiyle birlikte, demir dokiim elma sikma makineleri, yumurta ¢irpicilar

gibi yeni araglar mutfak pazarina tanitildi

3.1.2. Moderlesme

Modern ¢agm 1900'lerin ortalarinda ortaya ¢ikmasiyla, mutfaga, zevk
alaniny, kiiltiirii ve hafizay1 bilim ve teknoloji tabanli makinelere doniistiiren yeni
endiistriyel aletler, tavirlar ve siiregler tanitildi (Cowan, 1985). Mutfak
odaklanmaya ve daha da gelistirilmeye baslanmistir, bu da ekonomi ve
verimlilik ile birlikte &nemli bir i¢ alan haline gelmistir. Ozellikle, gelismeler
kullaniciya enerji tasarruflu cihazlar, zaman harcamalar1 ve kendi pisirme siireci

konusunda yardime1 olmustur (Plante, 1995).
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Avrupa'da, 1920'lerin yeni mimarisi, ev planin1 yeniden gdzden gegirdi
ve bulgularmi dekoratif lgiitlerden ziyade islevsel olana dayandirdi. 1923'te
Bauhaus, “Das Haus am Horn” adli bir aile evini sergiledi. Burada L seklindeki
mutfakta, lavabonun ve biifenin duvar boyunca yerlestirildigi bir depolama
merkezi vardi. Biife bir taban dolab1 ve duvar dolaplar1 olmak {izere iki elemana
ayrilmistir. Tezgah kosede devam etti, diger tarafta baska bir tezgahi olan gazl

ocakla ayn1 hizada idi.

1927'de J.J.P Oud, Stuttgart'daki Weissenhof Siedlung'daki evler igin
diisiik maliyetli mutfaklar tasarladi. Bu mutfaklarda biiylik bir pencere ve bir
hazirlik alani, bir lavabo, disariya havalandirilmis bir yemek sandigi ve
bahgeden bir ¢op bosaltilabiliyordu. Ocak dogrudan yemek odasi ile iletisim

kuran bir kulugkahanenin soluna yerlestirildi.
1950'lerde mutfaklarin 6zellikleri su yonleri igeriyordu:

e Planlanan alan

e Kapali depolama alanlari
e Zaman kazandiran aletler
e Ankastre dolaplar

e (aligma iiggeni

1950’lerden sonraki sanayilesme siireciyle birlikte, mutfak alami
konutlardaki merkezi oda olmaya devam etmekteydi Bir seferde ¢esitli odalarda
yangin Onlemi bulundurmasi zor oldugundan, tek odali konutlar insa

edilmekteydi (Gray, 1994).

Kii¢iik mutfaklarda, ¢ok amagh islevler sunan dayanikli {iriinler, belirli
ozelliklere sahip olanlardan ziyade tercih edildi. Aynisi, sinirli amaci isgal
ettikleri alanin miktarmmi dogrulayamayan kiiglik aletlere ve elektrikli cihazlara
uygulanir. Oda, i¢inde bulunan ayr1 elemanlarla karakterize edilir. Mutfaklarda,
bu elemanlarin diger mobilyalardan daha sik kullanildigi i¢in de islevsel

olmaktadir (Gray, 1998).
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Yerli depo alanlarmi iyilestirerek, dolaplar mutfak alanini arttirmaya
yardimc1 olduklarindan daha popiiler hale geldi. Giiniimiizde bile, dolap ve
beyaz esya odakli mutfak pazarinin merkezidir. Minimalizm, sadelik ve akil
saglig1 gibi modernizmi, elektrikli ev aletlerinin isbirligiyle birlestirmek, ¢cagdas
mutfak tasarimlarinin kavramlaridir. Bu gelisme, ¢agdas mutfak tasarimina

gotliren mutfak tasarim evriminin temeli olabilmektedir (Freeman, 2004).

3.1.3. Teknoloji

1920'lerin sonunda ve 1930'larin baslarinda, mobilya treticileri mutfak
dolaplar1 i¢in hazir bir pazar bulmuslardir. Bunlar, un tenekeleri, yumurta raflari
ve uzatma masalar1 ile birlikte neredeyse gerekli olan her seyi tutacak sekilde
tasarlanmistir. 1932-34 arasinda ABD'de General Electric ve Westinghouse
yemek pisirme kurumlar1 acti. Miithendisler, kimyagerler, mimarlar, beslenme
uzmanlar1 ve profesyonel asc¢ilar mutfagin tiim yonlerini incelediler. Calisma

stireci bilimsel olarak arastirildi ve modern aerodinamik mutfak i¢in yol agild1.

Teknolojiyi gelistirmek ve mutfak tasarimma uygulamak, mutfak
tasarimindaki ilk cihazlardan biri olarak adlandirilabilecek, mutfagin kalbini bir
as¢1 ocagiyla degistirmek gibi Onemli degisiklikler yapti. As¢i ocaginin
olusturulmasi, mutfagi, kullanicinin uzun siire kaldirarak agir tencere tavalarin
dagitilmasma yardimci olacak sekilde olumlu sekilde kolaylastirilmasini
saglamistir. As¢1 ocagl, teknolojiyi mutfaga getirdi, Amerikan ascilik ve yemek
planlamasmi degistirdi ve es zamanli olarak agir demir pisirme kaplarinin

kaldirilmas1 ve taginmasi zor gorevlerin ev hanimini kurtardi (Plante, 1995).

Teknolojinin getirileri mutfaklarda mutfakla alakasi olamayan eklentiler
de zamanla getirdi. Bir televizyon initesinin eklenmesi ile 1970'lerde mutfak

artik evin merkezi ve odak noktasi degildi (Harrison, 1972).

Giliniimiizde mutfaklar diger bdlgeler veya islevler arasindaki tampon

bolgeler veya baglantilardir. Mutfaklar genellikle bir bar igerir, espresso veya
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filtrelenmis kahve makineleri ile donatilmistir. Boylelikle bir kahve almak igin
disar1 ¢ikmaniza gerek yok. Kuskusuz, dijital ve mikro teknolojiyi mutfak
tasarimlarina dahil etmek, kullanicinin zamandan kazanmasina ve daha verimli
olmasina yardimcei oldu ve bu, ¢cagdas mutfak tasariminin bir bagka 6zelligidir.
Mikrodalga, bulasik makinesi ve kahve makineleri etkili yiyecek hazirlig
saglayan mutfak aletleridir (Freeman, 2004). Gida endiistrisinin gelismesiyle
birlikte mutfak alanlar1 yavas yavas islenmis gidalar1 depolamak veya hazir
gidalar1 hizlica pisirmek i¢in popiiler yerler haline geliyor. Bu bireysel

gerceklerin mutfak tasarimina da etkisi vardir (Pollan, 2006).

Cagdas mutfak tasarim konseptleri gilinlimiiz diinyasinda farkh
karakterlere sahiptir. Mutfak tasarimi, en az hazirlik siiresi ve etraflarinda donen
endiistriye dayali standartlar1 saglayan tiiketici gida triinlerinin etkisi altinda
kalmigtir. Mutfak bilesenlerinde teknolojik gelismeler mutfak tasariminin
gelisiminde dnemli bir rol oynadigindan, béyle bir konunun incelenmesi gerekli

olacaktir.

3.2. 1920’lerden Sonra Mutfaklarda Kullanilan Teknolojiler

Teknolojiyi gelistirmek, ev ve gelecege dijital bir yasam tarzi
uygulamak, akilli mutfaklarin olusumunu saglar. Bunlar, herhangi bir ek
hareketi en aza indiren ve bu arada 6zellestirme ve esneklige odaklanan, iyi
tasarlanmig ve zorunlu olarak biiyiik olmas1 gerekmeyen herhangi bir alana iyi
yerlestirilmis mutfaklardir. Teknolojiyi gelistirmek ve onu bir yasam alanina
uygulamak, gelisim artiglar1 i¢in temel anahtardir ve mutfak bu yeniliklerin ana
odak noktalarmdan biri haline gelir. Bu gelismelerin yani sira, mutfaklarin her
bir bileseni, dolap, ev aletleri ve aksesuarlar gibi birbirine paralel olarak
etkilenmistir. Bu nedenle, bu arastirmada, konuyu daha ayrmtili bir sekilde

aciklamak i¢in her kategori ayr1 ayr1 incelenecektir.
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3.2.1. Teknolojinin Tanimi ve Onemi

Gecmiste arastirmacilar “teknoloji” terimini bircok agidan incelemis ve
tanimlamislardir ve bu da arastirma tasarimini ve sonuglarini, genel olarak bir
transferle ilgili miizakereleri ve genel olarak devlet politikalarini etkilemistir
(Reddy ve Zhoa, 1990). Bu nedenle, teknoloji terimi, Onceki literatiirler
tarafindan ¢esitli tanimlarda verilmistir. Kumar ve digerleri (1999) teknolojisi

iki ana bilesenden olusur der ve bunlar asagida siralanmistir.

1) Uriinler, takimlar, ekipmanlar, planlar, teknikler ve islemler gibi

0gelerden olusan fiziksel bir bilesen.

2) Yonetim, pazarlama, tretim, kalite kontrol, giivenilirlik, kalifiye

isglicli ve fonksiyonel alanlarda bilgi satisindan olusan bilgi bileseni.

Sahal (1981) tarafindan yapilan Onceki tanim, teknolojiyi
“konfigiirasyon” olarak goriir ve transfer nesnesinin (teknoloji) 6znitelige gore
belirlenmis ancak tanimlanabilir bir dizi siire¢ ve iirline dayandigini gézlemler.
Teknoloji transferi konusundaki giincel caligmalar teknolojiyi dogrudan bilgi ile
bagdastrmistir ve arastrma ve gelistirme silirecine daha fazla dikkat
edilmektedir (Dunning, 1994). Teknoloji tanimini inceleyerek, tanimlanabilecek

iki temel bilesen vardir:
1) "Bilgi" veya teknik
2) “Bir seyler yapmak”.

Teknoloji her zaman belirli bir sonuc¢ elde etmek, belirli sorunlari
¢ozmek, belirli becerileri kullanarak belirli goérevleri tamamlamak, bilgi
kullanmak ve varliklar1 kullanmakla baglantihdir (Lan ve Young, 1996).
Teknoloji kavrami, yalnizca iirlinde yer alan teknoloji ile ilgili degildir, ayni
zamanda, Uriin gelistirme konusundaki bilgi, uygulama, uygulama gelistirme

stireci ile de ilgilidir (Lovell, 1998; Bozeman, 2000).
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Bilgi olarak teknolojinin ilk kavrami, teknolojinin genellikle
uygulanabilir oldugunu ve ¢ogaltilmasi ve yeniden kullanilmasi kolay oldugunu
gostermektedir (Arrow, 1962). Bununla birlikte Reddy ve Zhoa (1990), ilk
teknoloji kavraminin, “teknolojinin, iiretim siirecinin 6zellikleri ve performans
ozellikleri ve tiriin tasarimu ile ilgili 6zelliklere ve firmaya 6zgii bilgiler olarak
ele alindigmi belirten, uluslararasi teknoloji transferi konusundaki literatiirler ile
celistigini ileri slirmektedir”. Ayrica, T{retim isleminin veya isletme
teknolojisinin ekipmana veya tanimlanmis bir {iriin liretme aracina dahil
oldugunu iddia ederler. Ote yandan, iiriin tasarim veya iiriin teknolojisi, bitmis
iriinde ortaya ¢ikandir. Pavitt (1985), teknolojinin temel olarak, 6zel uygulama,
zimni, ¢ogu zaman kodlanmayan ve biiylik ol¢lide sirketler icinde birikimli olan
bilgiler hakkinda farklilastigini ileri siirmektedir. Dolayisiyla, bu argiimana
dayanarak, teknoloji, firmanin rekabet edebilirliginin temelini olusturan ve
genellikle 6zel sartlar altinda serbest birakacak olan “maddi olmayan varliklar”
veya “firmaya 6zgl” olarak kabul edilir (Dunning, 1981). Tihanyi ve Roath
(2002), teknolojinin kolayca tekrarlanamayan ve aktarilamayan bilgileri
icerebilecegini onermektedir. Bu arglimana dayanarak teknoloji, “ortiik bilgi
(Polanyi, 1967) veya firmaya 6zgii, bir kurulus tarafindan bilinen sir veya bilgi”

olarak goriiliir (Nonaka, 1994).

Rosenberg ve Frischtak (1985) ayni zamanda teknolojiyi, lretim
stireclerinin ve iiriin tasarimlarmin 6zellikleri ve performans 6zellikleriyle ilgili
firmaya 6zgii bilgiler olarak gormektedir. Bu ylizden teknoloji dogada sade ve
birikimlidir. Burgelman ve dig. (1996) teknolojiyi, tiriin ve hizmetlerin yani sira
tiretim ve dagitim sistemlerini gelistirmek i¢in kullanilabilecek teorik ve pratik
bilgi, beceri ve eserler olarak adlandirmaktadir. Teknoloji ayni zamanda
insanlarda, materyallerde, biligsel ve fiziksel siireclerde, tesislerde, makinelerde
ve araglarda da yer almaktadir (Lin, 2003). Sahal’in (1981) konseptine dayanan
Bozeman (2000), teknoloji ve bilginin ayrilmaz oldugunu, ¢iinkii teknolojik bir
triin aktarildiginda veya dagildiginda, bilesiminin dayandigi bilginin de
dagildigini iddia ediyor. Fiziksel varlik, dogas1 geregi ve yardimci olmayan bir

bilgi taban1 olmadan kullanilamaz.
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MacKenzie ve Wajcman (1985), teknolojiyi fiziksel nesnelerin veya
yapilarin entegrasyonu, nesneleri yapma siireci ve fiziksel nesnelerle
iliskilendirilen anlam olarak tanimlar. Bu unsurlar ayirt edici ve ayrilabilir
faktorler degil, teknolojiyi olusturan 'kesintisiz bir ag' olusturur (Woolgar,
1987). Teknoloji teriminin tanimlanmasinda, ii¢ 6genin hepsinin birbirine bagl
oldugu ve bir 6gedeki degisimin diger iki 6geyi etkileyecegi anlagiimalidir.
Mascus (2003). Tarafindan verilen en son tanim, teknolojinin “iiretim siiregleri,
firma ic¢i organizasyon yapilart iceren belirli girdilerin birlestirilmesi veya
islenmesi yoluyla belirli bir tiretim sonucunu elde etmek icin gerekli bilgiler”
olarak tanimlandig1 teknoloji kavramini genisletmistir. Yonetim teknikleri ve
finans araclari, pazarlama yontemleri veya bunlarin herhangi birinin
kombinasyonudur. Tepstra ve David (1985) gibi diger bilim adamlari,
teknolojinin insanlar ve gevreleri arasindaki iliskilerle ilgili kiiltiirel bir sistem
oldugunu ileri siirmektedirler. Sistemler perspektifinden bakildiginda Afriyie

(1988) teknolojiyi asagidakileri igerdigi sekilde tanimlar.

1) Temel bilgi alt sistemi.
2) Teknik destek sistemi (yazilim).
3) Sermayenin somutlasmis teknolojisi (donanim).

Bu bakis acis1, teknolojinin belirli bir iilkenin teknolojisini tamamlayici
ve karsilikli olarak pekistiren farkli unsurlarini belirleme ihtiyacmi tanidiginm
gostermektedir. Arastirmacilar tarafindan yapilan Onceki calismalar, farkh
disiplinlerden, baglamlardan ve bakis a¢ilarindan teknolojinin ¢esitli tanimlarini

ve kavramlarini 6nermektedir.

3.2.2. Mutfakta teknoloji kavrami

Mutfaklar modiiler bilesenlerin tek tek veya kullanic1 tarafindan

secilebilecegi ve daha kiicilik alanlara uyacak sekilde diizenlenebilecegi sekilde

52



inga edilmistir (Bell, 2002). Artik marangozlarla iletisime ge¢meye veya bireysel
alanlar1 6l¢meye, hesaplamaya, plan ¢izmeye ya da bir tasarimci aramaya gerek
duyulmamaktadir. Artik her sey paketlere oOnceden hazirlanmakta ve
kullanicilarin hayalindeki mutfaklar1 gorsellestirmelerine yardime1 olmak igin
dergiler, e-Dergiler, web siteleri, kataloglar, ¢evrimigi kataloglar veya vitrinler

gibi ¢esitli gorsel iletisimsel sekillerde sergilenmektedir. (Khosrowpour, 1999).

Teknoloji, mutfagin gorsel estetigini de etkiledi. Giliniimiizde yerlesik
mutfak dolaplari, mutfagin organizasyonunu ve birligini uyumlastirmaya
yardimei olur ve minimal bir yaklagim sunar. Bununla birlikte, en kiigiik gida
kaplar1 icin mutfak cihazlarina tezgadh ve depolama alanlari saglamada son

derece islevseldirler (Nagyszalanczy, 2005).

Sekil 3. 6. Ankastre Mutfak Dolaplar: (https://kitchendesignplus.com/blog.html 6/02/2019)

Glinlimiizde teknolojinin gelismesiyle birlikte, 6zellestirilmis dolaplar

modiiler olanlardan daha popiiler hale geliyor, ¢linkii bir malzeme, doku gibi
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kullanim boyut, gorsel efektler, stiller ve diger tasarim kriterleri anlaminda hayal

gliclinii ger¢ege doniistiirmek miimkiin olabilir (Madsen ve Jefferis, 2004).

Teknolojik gelismeler ayrica, ¢cok sayida renk ve doku ile oldukga
islevsel ve dekoratif olabilen yenilik¢i materyaller olusturulmasma yardimci
olmaktadir. Bununla birlikte, kalite ve dayaniklilik, firincilik malzemelerinde de
onemli bir rol oynar, ¢iinkii pisirme dumani, nem veya sicaklik degisimi gibi
cevreyi etkileyen gesitli faktorler vardir. Ornegin, toz boya teknolojisi leke ve

neme dayaniklilik olanaklarmi gelistirir ve ayrica tasarim kalitesini artiran ve

goriinimiin korunmasma yardimcit olan farkli renkler yaratma imkani sunar

(Hester, Nicholson ve Cassidy, 1990).

Sekil 3. 7. Dolapta Toz Kaplama (https://tailoredlivingknoxville.com 27/02/2019)

Kabine refacing yilinda son teknolojik gelismeler mutfak iyilestirmeleri
ile ilgili cok dnemli bir yon olabilir. Dolaplarin ve donanimin yenilenmesi ve
degistirilmesi, montaji kolaylasmistir. Ayrica mutfagin tadilat1 miisterileri i¢in

yeni bir atmosfer yaratir. Kabine gelismeleri, mutfagin 6zellestirilmesini
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gelistirebilir ve her zevke uyacak sekilde karistirilabilecek ve eslestirilebilecek

yeni bir ¢agdas goriiniim getirebilir (Freeman, 2004).

Bu arada teknolojik gelisme, kabin yapim yontemlerinde secenek
cesitliligini arttirmaktadir. Tam kath, kismi koruyucu veya tam gomiilii gibi
cergeveli yapiya sahip olabilir veya taban, duvar veya uzun kiler dolaplar1 gibi
cergevesiz bir yapiya sahip olabilir. Ek olarak, yenilik¢i dolap tasarimi 6lii
alanlar1 en aza indirir ve mekanlarm islevselligini arttirir ve tasarlanmis mutfagin

kalitesini arttirir (Sekil 2.7).

Sekil 3. 8. Cerceveli Bir Kabinin Temel Yapis1 Ornegi (https://www.home-style-choices.com
27/02/2019)

“Cerceveli yapi, yliz ¢ercevesi, kabin kutusunu ¢erceveleyen ve kabinin
on kenarmna tutturulmus birka¢ par¢a ahsaptan yapildiginda meydana gelir.
Cercevenin dis kenarlari, kabin kutusunun dis yiizeyleriyle ayni hizada iken

cergevenin i¢ kismi, kutunun i¢ kenarlarini hafifce uzatmaktadir. Yiiz ¢ercevesi,
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dolap kutusuna saglamlik kazandirir ve kare ve saglam kalmasina yardimc1 olur
”(Sekil 2.8).

“Ote yandan cercevesiz dolaplar, ¢ergeveli dolaplardan biraz daha fazla
erigilebilirlik sunuyor. Bunun nedeni, kabin agikliginin ¢evresini kismen tikayan
bir g¢ercevenin i¢ kenart olmamasidir. Cergevesiz  konstriiksiyon
cekmecelerindeki depolama alani miktar1 ¢ergeveli kabin konstriiksiyonundan
daha fazladir, ¢iinkii ¢ekmece kutusu belirli bir kabin ebad1 i¢in daha biiytiktiir.
Bagka bir deyisle, cekmece kutusu, ¢erceveli dolaplardaki yiiz ¢cergeve agikligina
uyacak sekilde daha kiigiik olmalidir”.

Estetik gelismelerin yan sira enerji verimliligi, zaman verimliligi, kolay
ve hizli uygulama olanaklari, mutfak dolaplarindaki teknolojik gelismelerin

etkileri olabilir.

3.2.3. Mutfakta kullanmilan teknolojik ekipmanlar

Buzdolaplari, derin dondurucular ve mikrodalgalar gibi serbest duran
cihazlar teknolojik gelismelerin sonucudur. Cihaz pazarinda ¢ok sayida mutfak

cihazi bulunmaktadir:

e Buzdolaplari

e Aspiratorler

e Firmnlar

e Mikrodalgalar

e Pisiriciler

e Bulasik Makineleri

e (Camasir makineleri (her zaman mutfakta degil)
e Sabit Kahve Makineleri vb.

¢ Kiiciik ev aletleri (hareketli)
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Teknolojinin gelistirilmesi, cihazlarin tasarimini ve yenilikgiligini
etkilemektedir, ancak cagdas tasarimcilar cevre dostu konular ve enerji
tasarruflu fikirlerin yani swra markalarinin kiiresellesmesinden de endise
duyulmaktadir. Cihaz Endiistrisinde danigman olan Joy Schragge'a (Tiiketici

iletisim Hizmetleri) gore, bir riiya cihazi asagidaki 6zelliklere sahip olmalidir:

e Kullanici dostu

e Basit operasyonel talimat
e Daha yiiksek kalite

e Daha az masraf

e Cevre dostu

Bunlarla birlikte giiniimiiz rekabet sartlarinda, biitlin mutfak aletleri
sirketleri, diger markalarla rekabet halinde c¢alismakta, daha fazla

derecelendirme ve standart sunmaya ¢alismaktadir.

El ile yapilan pisirme ve temizlik, elektrigi, miisterinin &zellikle
kadmlarmm dikkatini ¢eken bir Ozellik olan emek kesim mekanizmasini
kullanarak gelistirildi ve otomatiklestirildi. Son 40 yilda, miitevazi evlerde bile,
teknolojik yemek pisirme ve temizlik alanindaki basarilar artmaktadir.
Gilintimiizde, kiiciik bir mutfaklarda dahi, teknolojik gelismelere bagli olarak
koku ve kirlerin temizlenmesi i¢in harcanan enerji ve zaman miktarini ortadan
kaldirmak adma gii¢ kullanan cihazlarin sayis1 artmaktadir (Freeman, 2004).
Konut cihazlar1 iizerindeki en 6nemli teknolojik etkilerden biri, sdminenin
yerini, mutfagi daha temiz ve gilivenli kilacak olan mutfak ocaginin tanitilmasi

olabilir.
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Sekil 3. 9. Donaniml1 Bir Mutfak (http://builddaysis.com/tr/issues 9/03/2019)

Gelecekteki cihazlarin bazi 6rnekleri asagidaki 6zelliklere sahip olacagi
diisiiniilmektedir. “Cihaz telefona indirilen bir programla ¢alistirilir. Bulagik
makinesi kullanilmis suyu toplar, geri doniistiiriir ve yeniden kullanim i¢in
saklar.”” Gibi... Bir programin sonunda, bulagik makinesi temiz yiikii kontrol
eder ve programlanmis hafizasimi kullanarak dogru bir sekilde saklamak i¢in
bulasiklar1 uzak tutabilir. Camasir makinesi ytikiinii kurutucuya aktarir, bu da
kumaslar1 dogru nem icerigine kurutur, daha sonra yiik esyalarmi ¢ikarir ve
katlar ya da kullanicinin programimi yerine getirmek i¢in otomatik olarak
askilara koyar . Ornegin, Sekil 2.10. da gosterildigi gibi, bir mutfak aleti bir
cicek kutusu olarak kullanilabilecek sekilde doniistiiriilebilir ve bu arada en az

yer tiiketerek ocaklara doniisebilir.
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Sekil 3. 10. Ev i¢ Tasarim Ve Gelecekteki Mutfak Trendleri Yaratma Aletleri
(http://gencmumine.blogcu.com 24/03/2019 )

Ote yandan bir baska 6rnek sekil 2.11. de gosterildigi gibi, teknolojiyi
kullanarak, kiigiik bir mutfakta 6zel olarak kullanilabilecek ayr1 bir cihaza olan

ihtiyact ortadan kaldiran minimal ve ¢ok fonksiyonlu bir cihaz olabilir.
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Sekil 3. 11. Gelecek Mutfak Aletleri Konsepti (http://histoiresdunsoir.com 24/03/2019)

Mutfak aletleri daha ¢ok islevli olarak belirlenir. Teknolojik
gelismelerdeki yeniliklerin etkisi, pisirmeyi ve temizlemeyi kolaylastirir, bu
nedenle, kullanicilar1 mutfakta daha az zaman harcamasina ve cihazmn
kullanilmasina tesvik edebilir. Bu tiir cok fonksiyonlu mutfak aletleri, kii¢iik
mutfak tasarimlarinin kalitesini, isgal edilen alanlardan kag¢inarak ayri cihazlar
ve diger gerekli fonksiyonlar igin ekstra alan saglanmasi gibi avantajlarin1 da

beraberinde getirir (Lawlor, 2008).
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Sekil 3. 12. Cok Fonksiyonlu Mutfak Aletleri (https://www.alibaba.com 24/03/2019)

Artan kiiresellesme talebiyle birlikte, mutfak gereclerine olan talep
artmistir. Bu, mutfak aletleri i¢in iki egilimi belirleyebilir: “Seri tiretim veya
toplu tiiketim” kavramini ortaya cikartmistir. Ayrica, dijital teknoloji
onciliigiindeki mutfak yeniliklerinin etkisi altinda bir mutfak takim
tasarlanmistir. Ornegin, bir kullanici iiriinii kaydirirsa herhangi bir gida iiriinii
beslenmesini gosterebilir veya hoparlorler i¢in uzmanlasmig akilli bir ekran
onlarla iletisim kurup ve pigirme talimatlarini verebilir (Olivier, Monk, Xu ve
Hoey, 2009). Kullanicilarm istegine gore cihaz iiretmek, etkin performans ve
gida bulagiciliginin azaltilmasi, kullanic1 dostu olmasinin yani sira, miisterinin

irlinden memnun kalmasi ve kisisellestirebilmesi i¢in cihaz pazarmnin ana

odagidir (Shobha ve Sidhu, 2011).
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3.3. Konut I¢erisinde ki Mutfaklarin Kullanim Alanlar1 Ve Konut
Icerisindeki Planlamalan ile Tlgili Degisiklikler

Teknolojinin gelismesiyle birlikte, bu geligmelerin bir pargast olarak
mutfak bilesenleri, mutfak alanini ve tasarimini birden fazla sekilde etkilemistir.
Bu etkiler, kullanicilarin mutfakla etkilesimlerini degistiren yenilik¢i iiriinlerin

ortaya ¢ikmasimi saglamistir. Bu iirlinler agisindan ii¢ ana gruba ayrilabilir.

e Mutfak. Dolaplari
o Mutfak aletleri

e Aksesuarlar

Bu etkilerin iiretim sonuglar1 ve 6zel basarilar1 tizerinde farkli derin
etkileri olmasmna ragmen, yapimlarm genel amaci aynmi kalmistir. Enerji
verimliligi, zaman, yer ve emek tasarrufu, organizasyon ve hizli biiylime ile
modern yasam tarzi olarak adlandirilan bir¢ok sey arasinda, kullanici
atraksiyonlarmin ve mutfak komponent pazarlarinin temel kavramlar1 vardir. Bu
arastirmada yapilan ¢alismalara gore, mutfak tasariminda teknolojiyle ilgili bir

dizi yon tanimlanmistir. Bu yonler asagidaki gibidir:
e Stil ve Estetik
e Siirdiiriilebilirlik
e Verim

e Teknoloji
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4. TEKNOLOJIK GELiSiIiMLER ISIGINDA GELECEK
MUTFAKLAR

4.1. Gelecekte Yeme Pratikleri

Yiyeceklerin maddi ve gerekliligi sadece gida etigi ve bilgisini degil,
ayni zamanda ¢ok yeni, hatta radikal, pedagojik bir felsefeyi gerektirir. Yiyecek
konusunda degisen ve gelisen teknolojinin yiyeceklere kazanimlari, gelecekteki
yeme pratikleri felsefesine dayanan bir takim gelismelere muhakkak sahiplik
edecektir. Teknolojinin gelismesi metropollerin artmasi kesin ve net bir sonug
getirmektedir Ki buda zamanin degerini arttirip bir ¢ok yasamsal faaliyet i¢in

minimum zaman harcamak gerekliligidir.

Miifredatta gidaya yakindan bakan zihin-beden boliinmiis olamaz
seklinde ifade edilmektedir. Ozellikle tarladan sofraya hazirlik sistemlerine
odaklanmak bu siiregte biiyiikk dnem tasiyacaktir. Yiyeceklerin tiim boyutlarina
gelince, bu geleneksel yaklasim 6zellikle etkisizdir; Birincisi, yemegin i¢selligi
ve islevselligi nedeniyle, ikincisi ise, yemek bahgeciligi, aligveris, yemek
pisirme ile baglantili pratik yeterlilik pratikte en iyi sekilde dgrenilir. Tecriibe,
teori ve pratigi tamamen birlestiren bir gidanin gelecekteki yaklagimlari
acisindan, gida caligmalar1 ve gida sistemlerini kapsadigmni iddia eden tiim
kurslar ve programlar igin yardimer olabilir. Bunun temel bir gereklilik haline
getirilmesi, gida caligmalarina bazen daginik ve kendine 6zgii bir gelecekteki

gida anlayisinin daha fazla uyum saglayacag diisiiniilmektedir.
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4.2. Dijital Kiiltiiriin ve Teknolojinin Gelecekteki Beslenmeye Olasi
Etkileri

Teknolojik her tiirlii ilerleme ve gelismenin, dijital teknolojiler iizerinde
belirleyici olarak gergeklestigini diisiinmek, bize bireysel olarak insanlarin temel
gereksinimlerine nasil etkilerde bulunacagini sorgulama imkani saglamaktadir.
Her tiirlii teknolojik yenilik ile beraber topluma ne yaptiklarini sormak ve bunun
iyi ya da kotii olup olmadigmi sorgulamak siireg igerisinde bir gereklilik arz
edecektir. Bir yandan, daha kotiimser bakis agilari, dijital bir kiiltiirde yasamanin
yiiz yiize konusabilme yetenegimize zarar verdiginin altin1 ¢iziyor, kendimiz i¢in
diisinme kapasitemizi azaltiyor, topluluklarimizla ve ailelerimizle olan
baglantilarimiz1 baltaliyor ve si1g narsisizmle anlamli iligkilerin yerini aliyor
seklinde savunmaktadir. Buna ek olarak insani bir takim ihtiya¢larinda yerini
teknolojik bir takim yenilikler alabilmektedir. Ote yandan, daha iyimser bakis
acilari, dijital bir kiiltirde yasamanin daha mesgul vatandaglara, daha fazla
kaynaga ve daha biiyiik, daha etkili, daha iyi baglantili sosyal aglara yol actigini
gostermektedir. Ornegin, daha dnce erisemedigimiz bilgi ve kaynaklar1 bulup
paylasiriz ve daha uzun siire ve daha uzun mesafeler boyunca daha fazla insanla
iletisim halinde kalir1iz. Bazen kendimizi kotii hissedebiliriz ve béyle zamanlarda
dijital bir ortamda insanlarla iletisiminizi kesmek cevrimdisi olmak kadar
kolaydir. Sonugta, dijital kiiltlirlin ne oldugunu ve ne olacagini belirleyen
toplum, teknolojinin kendisi degildir, ¢iinkii hepimiz teknolojiyi kendi
hedeflerimize uyacak sekilde kullaniyoruz. Bu sebeple dijital teknolojileri
giindelik hayatin ve sosyal baglamlarin bir parcasi olarak diislinmeye

baslamanin zamani gelmistir.

Teknoloji siradan hale geldiginde, onlar1 olumlu ya da olumsuz olarak
radikal doniigiimiin arac1 olarak gérmek zordur. Dijital teknolojiler iyi ya da kotii
degildir ama birbirimizle ve kendimizle olan iligkilerimizi ¢ok sayida yaygin

bi¢cimde degistirdikleri dogrudur. Bununla beraber temel aligkanliklarimiza da
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sirayet ederek beslenme gibi ¢ok temel bir aliskanligin bile degisimlerinde

biiyiik rol oynayabilmektedir.

Cagin gerekliligine bakildiginda dijital iletigimin yiiz yiize iletigsim kadar
iyi olup olmadig1 veya ¢evrimici topluluklarin ¢evrimdis1 olanlardan daha kotii
olup olmadiklar1 gibi basit karsilastirmalar yapmaktan kagmmaliyiz. Bu sadece
birini bagkasina segcmek veya koymak meselesi degildir. Onlar1 kiyaslamak
mevcut kosullarimiz1 bir nevi reddetmek anlamina gelmektedir. Bu sebeple en
dogru davranig biitliin artt1 ve eksi Ozellikleri ile birlikte objektif olarak

degerlendirip kararinda ve dengeli bir fayda saglamaktir.

Baym'in isaret ettigi gibi, daha 6nemli sorular kimin iletisim kurdugu,
nasil iletisim kurduklari, hangi amagclar i¢in, hangi baglamlarda ve
beklentilerinin ne oldugu hakkindadir. Dijital teknolojideki mesajlar1 anlamak
icin kritik araglara ihtiyacimiz oldugu gibi, teknolojilerin dahil edildigi ve i¢inde
oynadiklar1 sosyal dinamikleri de anlamamiz gerekiyor. Karsilastigimiz ve
karsilagtigimiz dijital bilgilerin niceliginin kalitesini daha iyi anlayabilmemiz
icin hangi becerileri 6gretmemiz ve Ogrenmemiz gerektigini diigiinmemiz
gerekir. Nihayetinde toplum olarak dijital teknolojileri nasil kullandigimiz
hakkinda diisiinmemiz ve teknolojiyi kullanmamizla ilgili uygun ve bilingli

kararlar almamiz konusunda elestirel bir sekilde irdelememiz gerekir.

Dijital medyanin, 6zellikle de internet ve ¢evrimigi topluluklarin rolleri
ve giinliik yasami doniistiirme bigcimleri hakkinda elestirel bir diisiinme araci
saglamak onemlidir. Kiiltiirdeki bu gecisleri anlayabilmek i¢in dijital kiiltiiriin
ne anlama geldigini anlamamiz ve dijital teknolojinin sagladigi degisimlerin
elestirel bir takdirine sahip olmamiz gerekir. Dijital kiiltiirde sosyal baglant1 ve
toplum konusundaki tartigmamizda gordiglimiiz gibi, dijital teknolojilerin
toplum iizerindeki etkisini ¢cevreleyen tartigma ¢ogu zaman yardimci olmayacak
sekilde kutuplasiyor. Bir toplum olarak dijital teknolojileri nasil kullandigimiza
ve bunun giinliik yagamlarimiz iizerindeki etkisine yansittigimizda daha niiansh
ve dengeli bir bakis agisina sahip olmamiz 6nemlidir. Ciinkii biitiin bu etkenler
beslenme aligkanliklarini dogrudan etkilemektedir. Dijital medyada aniden

moda olan bir sifir beden olgusu insanlarin yeme aligkanliklarmi hemen
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degistirebilmekte, kivrim hat modasi hizli bir sekilde bunun yerini
alabilmektedir. Tiim bu hizli degisiklikler ise klasik yeme aliskanliklarini ¢ok
farkli boyutlara tagiyabilmektedir.

4.3. Mutfaklarla Tlgili Fiitiiristik Cikarimlar

Tasarimim temelini olusturan karmasik bilissel aktiviteler insanlari
“performans” gibi dlciilebilir bir parametreyi sorgulamaya yonlendirmistir. Bu
iki temel bilesen arasindaki iliski, 6zellikle Louis Sullivan'm “form islevi”
yaklasimi nedeniyle incelenmeye baslandi. Buna gore, tasarim bilgisini
arttirmak i¢in hem bilim adamlar1 hem de uygulayicilar tarafindan yontemler

arastirilmis ve ¢esitli yaklasimlar 6nerilmistir (Kalay, 1999; Sullivan, 1934).

Ayrica, Ingiltere'deki Insaat Endiistrisi Konseyi (CIC) vasitasiyla
gelistirilen Tasarim Kalitesi Gostergesi (DQI), tasarim kalitesini degerlendirmek
icin bir 6l¢iim araci olarak kullanilmaya baslanmistir (Whyte ve Gann, 2003).
Bu sayede kullanici ihtiyaglarini optimum diizeyde karsilamak ve kaliteli

projeler tiretmek miimkiindiir (Oyedele ve Thambi, 2007).

Mimaride ve i¢ tasarimda performans yaklasimi olarak adlandirilan
“eylem sistemi” kavrami, kullanicinin alandaki farkli seviyelerde davraniglarinin
iliskisini dikkate alarak en islevsel ve ekonomik ¢dziimleri bulmay1 amaglayan
bir yaklasimdir. Herhangi bir alanin kullanimi (bina-bd liim-mekan-eylem alani-
bir eylem) her tirlii gelisme ve teknolojik yeniliklerle beraber ihtiyaglar
dogrultusunda modern aligkanliklar ile tasarimlanabilmektedir. (Arcan ve Evci,
1992). Iste yukarida da ayrintili bir sekilde ele alman dijitallesmenin getirdigi
etkiler sonucunda insanlarin degisen yeme aligkanliklarmin getirdigi farkl
mutfak tasarimi ihtiyaclar1 ortaya c¢ikabilmektedir ve bu noktada nano
teknolojiler 6nem kazanmaktadir. Bu baglamda, i¢ kalitenin gergek olciisii,

nihai sonu¢ olan kullanic1 memnuniyeti ve verimidir (Power et al., 2000). i¢
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tasarim performansint artrmak i¢in en ¢ok c¢alisilan alanlardan biri
mutfaklarimizdir. Bunun nedeni, diger alanlara gore ¢ok sayida kistas agisindan
istiin performans gostermesi beklentisidir (Yazicioglu ve Kanoglu, 2016).
Arastirmacilarda, evde yapilan ¢aligmalarin ortalama% 30'unun gida hazirlama
ve bunlarla ilgili eylemlerden olustugu belirlenmistir (Arcan ve Evci, 1992;
Thiersch, 1977). Bir giinde birbirinden farkli 360 eylem ortalama olarak
mutfakta gerceklestirilir ve 20 y1l boyunca bir mutfak kullanilir. Bu durumda,
kullanim siiresi boyunca ayn1 mutfakta birbirinden bagimsiz 2,6 milyon eylem
gerceklestirilir (Blum, 2013). Tiim bunlara ek olarak, mutfak neredeyse tiim
projelerde ¢oziilmesi gereken bir tasarimei icin alandir. Bu nedenle, diger
yerlerden farkli olarak, mutfak i¢ tasarim performansini artrmak icin yapilan
arastrmalar, 18. ve 19. yiizyillar gibi ¢ok daha eski zamanlara dayaniyor.
Ornegin, 1850 yilinda ABD Tarim Bakanlig: tarafindan yapilan bir arastirmada
tezgah yiiksekliginin her bir kullanicmin ergonomik dlglimlerine gore
uyarlanmasinin mutfagin tasarim performansini artirabildigi ortaya ¢ikarmistir.
Bu calisma ile birlikte mutfaktaki dolaplarin tezgahlarm ergonomi géz oniinde
bulundurularak tasarlanmasi gerekliligi fark edilmistir. Hatta bu ergonomi adina

calismalar ilk ig glivenligi kavraminin ortaya ¢ikmasina da zemin hazirlamistir.

1912'de Christine Fredericks, mutfak dolaplar1 ve cihazlarmin
yerlestirilmesiyle ilgili "yayh calgilar" adli bir arastirma yapti. Calismalari,
mutfak dolaplar1 ile cihazlar arasinda dogru mesafenin yaratilmasmin hem
harcanan hem de zaman acisindan biiyiik Onem tasidigini ortaya
koydu. Viyana'li bir mimar olan Margarete Schiitte-Lihotzky, 1926'da benzer bir
yaklagimla Frankfurt mutfagini gelistirdi. Schiitte-Lihotzky ve mimar Ernst
May, bir evdeki yasam alanlarmi daha iyi tasarlamak icin alternatifler
olusturmak amaciyla gelismis bir ev insaat1 programi gelistirmek i¢in caligmistir.
Bu amagla, mutfaktaki farkli eylemler ve hareketler olgtimler yapilarak
degerlendirilmis ve sonuglar mutfaklarin tasariminda yardimci veriler olarak
kullanilmistir. Bu sekilde elde edilen mutfak projeleri 10.000'den fazla evde
kullanildi. Ikinci Diinya Savas'ndan sonra, bu mutfak modeli, ABD ve
Avrupa'da yiliksek tasarim performansma sahip olmasi nedeniyle mimari bir

standart haline geldi. 1927 yilinda Mimar A. Schneck mutfakta gerekli depolama
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alanmnin tasarmmu icin bir ¢aligma yapti. Ona gore saklanacak kiigiik bir evin
nesnelerinin bir listesini hazirlamak dogru mutfak tasariminin bagslangic
noktasidir (Dynamic Space, 2016). Illinois Universitesi Mimarlik Fakiiltesi,
mutfagin tasarim performansini artirmak i¢in 1940 yilinda bir model gelistirdi.
Bu modele gore mutfaktaki asil islem fonksiyonlar1 firin, evye ve buzdolabi
arasinda gergeklesmektedir. Bu hayali faaliyet alanlar1 arasinda olusan bu
icgene "faaliyet {iggeni" ad1 verildi. Ana fikir, eger bu ii¢ nokta birbirine en
yakimsa, mutfakta etkili bir sekilde calismanin miimkiin olacagi yoniindedir. Bu
kural, tek cidarli bir mutfak i¢in geometrik olarak gecerli degildir. Ancak, bu tip
mutfaklarda da bu ti¢ faaliyet alan1 arasindaki mesafenin, mutfagm islevselligini
etkileyen en onemli faktér oldugu kanitlanmustir (Wikipedia, 2013; Illinois
Universitesi, 2015). Biitiin bu siiregler mutfaklarla ilgili gelecek yaklagimlarinin
olusmasinda temel olmustur. Iste giiniimiizde mutfaklara dair fiitiristlik
calismalarin temelini bu kronoloji belirlemektedir. Bu baglik altinda ise bu
futiristlik yaklasimlarin nano teknoloji ¢ergcevesinde incelenmesine yer

verilmektedir.

Sekil 3.1. de gérmiis oldugunuz mutfak, elma veren bir meyve agacindan
esinlenilmis fiitiiristik bir mutfak tasarmmidir. Her iki ucu aga¢ dalindan
esinlenerek tasarlanmistir. Bir ucuna, camla oOrtiilen kiicliik bir buzdolab1 ve
dolap, diger ucuna ise ocak ve mikrodalga firin koyulmustur. Ayrica, mutfagin
daha futiiristik Ozelligini ortaya koyan, dalin iistiine monte edilmis kiigiik

bilgisayarla birlestirilen bir LCD ekrana da sahiptir.
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Sekil 4. 1. Fiitiiristik Mutfak Tasarimu (http://www.visionunion.com 18/04/2019 )

Buzdolabi, lavabo ve ocagm birbirinden uzak oldugu mutfaklar yerine
daha kompakt, daha birbirine yakin duran ve isleri kolaylastran mutfak
tasarrmlar1 diisiiniilmektedir. Ornegin, Bir salata yapmak igin, oradan oraya
malzemeleri  tagimak  yerine  hemen ¢ikarp  yikaylp  dograyip

hazirlayabilecegimiz bir ortam sunulmasi1 dngoriilmektedir.
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Sekil 4. 2. Nano Mutfak (https:/tr.pinterest.com 18/04/2019)

Bir {riin, birden ¢ok amacla kullanilarak yerden tasarruf saglanmasi
diigiiniilmektedir. Mutfaklarin kii¢iilip kaybolacagi ve evin diger bolimlerle
biitiinlesebilecegini sdyleyen tasarimcilar, bunun bir sonucu olarak mutfak arag
gereclerimizin de ¢ok amacli kullanima sahip olacagini sdylemektedirler.
Mesela hem ocak hem firmm hem de mangal ayni kiigiiciik karede bir araya

gelmesi kullanict adina iyi olabilecegi 6ngoriilmektedir.
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Sekil 4. 3. Cok Amagch Uriin (https://www.ifanr.com 5/05/2019)

Gegmiste ve giiniimiizde insan giiciinii gerektiren mutfaklar yerini
teknolojiye yani dijital bir ortama birakacagi tahmin edilmektedir. Mesela
mutfak esyalarindan bazilarmi dokunmadan ¢alistirabilirsiniz. Gelecekte
robotik, yapay zekd, insan bilgisayar etkilesimi ve gida teknolojisi gibi
alanlardaki bilgilerin entegrasyonunun gériilecegi disiiniilmektedir. Yani
gelecek mutfaklari teknolojinin bizlere sunmus oldugu olanaklarla dolu olacak.
Giin, kullanicilarin istahlarmi algilayabilecekleri ve ses komutuyla yiyecek

sunabilecekleri giinlerden ¢ok uzak olmadig1 ongoriilmektedir.
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Sekil 4. 4. Yapay Zekali Mutfak (https://onedio.com 5/05/2019)

4.3.1. Nano Teknolojinin Yeme Aliskanhklarima Olas1 Etkileri

Cogu malzeme, nano yapili olduklarinda farkl 6zelliklere sahiptir ve bu
ozellikler, her atom veya molekiiliin tasarlanan konumuna baglidir (Roco ve
dig., 2000). Elde edilen malzemeler ve sistemler nanotiipler, nanomalzemeler,
nanoteller vb. gibi yeni ve 6nemli 6lgiide gelistirilmis optik, kimyasal, biyolojik
ve elektriksel 6zellikler sergilemek iizere tasarlanabilir. Bu nedenle, yeni nano
Olgekli iiriinlerin, verimli islevlerinden dolay1 eskiyi yeniden yerlestirdikleri
aciktr (Warad ve Dutta, 2005). Arastirmacilar nanoteknolojiyi kullanarak
bitkilerin biyolojik materyallerinde makroskobik 6zellikler ile molekiiler yap1
arasindaki iliskiyi ve kokenini anlamamizi saglar (Kulzer ve Oritt, 2004). Nano
teknolojinin, biyoteknoloji, kimya, fizik ve miihendislik gibi diger bilim ve
teknolojilerle kapsanmasi, doniistiiriicii potansiyelinin biiyiikliigiinii artirabilir.

Nano teknoloji, zeminler, makineler, yeni cihazlar ve elektronik, ilag, atik su, su
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aritma, biyoloji, biyokimya ve tarim ve gida isleme teknikleri i¢in insaat
malzemelerinde kullanilabilir (Doyle, 2006). Aslinda, nano teknoloji, tarim ve
gida sistemlerinde devrim yaratma potansiyeline sahiptir. Nano 6lgekli gidalar,
yeni iriinlerin ve bilesenlerin molekiiler sentezinin yani sira gilivenligi,
verimliligi, biyoyararlanimi ve besinsel degerli Ozellikleri de etkileyebilir
(Blundell ve Thurlby, 1987; Aguilera, 2005). Aslinda, nanoteknolojinin gida ve
tarim-kiiltiir sistemlerine olan ana baglari, gida gilivenligini ve islenmesini
tyilestirmek, bitkilerin besinleri absorbe etme konusundaki kabiliyetleri, tarim
ve beslenme, teslimat yontemleri, patojen tespiti, gidalarin islevselligi, ¢evrenin

korunmasi birer maliyet gerektirmektedir.

Suyunu degerinin bilenecek olmasi, beyaz esyalarda harika bir
tasariminda ortaya konmasina sebep olacaktir. Geri doniisiim, suyun degerini
anlamamiza, biling seviyemizin artmasina ve tiiketim aligkanliklarimizi buna
gore bicimlendirecegimiz anlamma gelecegi diistiniilmektedir. Siirdiirebilirlik
diisiincesi vesilesiyle 6rnegin, tekrar kullanilabilir suyu bulasik makinelerinde

biriktirip bahce sulama ve benzeri alanlarda kullanabiliriz.

~

Sekil 4. 5. Geri Doniisiimlii Bulagik Makinesi
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Siirdiiriilebilirligin yalnizca su i¢in degil yiyecekler iginde olabilecegi
ongoriilityor. Kalan yiyeceklerin organik giibre olarak kullanilmasi diistiniilityor.
Evimizin pek ¢ok yeri 6zellikle mutfaklar yesilliklerle dolabilecek. Dolayisiyla
giibreler bitkilerin isine gelebilecek.

Sekil 4. 6. Artan Yiyeceklerin Geri Doniisimii (https://tr.pinterest.com 5/05/2019)

Yeni fonksiyonel materyallerin gelistirilmesi, mirosfer ve nano dlgekli
isleme, iirlin gelistirme ve gida liretiminde yontem ve enstriimantasyon tasarimi
nano teknolojiden farkli olabilir. Bu yeniden goriis, son bilimsel makaleleri
aciklayacak ve nano teknolojinin gida iiretimi ve islenmesinde kullanimi ile
sonuclanan sonuglara ulasacaktir. Gida iizerindeki olasi etkileri bir sonraki
baslikta daha ayrintili verilmektedir. Yeme aliskanliklari {izerine genel etkilerine
bakildiginda ise anahtar kelimenin ‘pratiklik’ oldugu goriilmektedir. Daralan

zamanlar, insanlarin her konuda pratiklik ihtiyaci bilhassa en ¢ok vakit gecirilen
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mutfaklarda daha da énemli bir hale gelmektedir. Iste bu sebeple nano teknoloji
kullanilan mutfaklar giinliik pratikleri insanlar i¢in zaman kazanimi agisindan

avantajli hale getirmektedir.

En temel haliyle nano teknoloji mutfaklarda zaman kazandiran elektronik
kapsamlarin ¢ogaltilmis oldugu tasarimlarla baslamistir diye ifade edilebilir.
Bunun etki faktorleri aslinda 2 ana olguya odaklanmaktadir; birincisi mutfak
tasarimlar ikincisi ise gida ve ilaglar iizerindeki etkisidir. Tkinci baslkta ise bu

gida ve ilaclar tizerindeki etkisinden bahsedilmektedir.

4.3.2. Gida ve Tlac¢ Sektoriine Olas1 Etkiler

Atomik kuvvet mikroskobu (AFM), biyolojik bilimlerde, malzeme
bilimlerinde, kimyada ve gida bilimlerinde uygun sekilde uygulanmistir. AFM,
gida malzemelerinin yap1 bilgisi ve nano Ol¢ekte molekiiler etkilesim
arastirtlmasinda uygulanan gii¢lii bir aragtir (Yang ve ark. 2007). AFM'nin
uygulanmasi, 1993 yilinda gida proteinlerinin degisimini izlemek i¢in giiclii bir
arac olarak baslamistir. Morris (2004), protein ve yiizey aktif madde arasindaki
molekiiler etkilesimlerin dogrudan islem goriintiilerini elde etmistir. Son
yillarda, polisakkaritleri, nisasta dahil, yaygin olarak kullanilan gida
malzemelerinden incelemek igin birgok aragtirma yapilmistir. Gunning ve
digerleri (2003), amilaz molekiillerini sabitlestirme i¢in yeni bir islem kulland:.
Numunenin AFM goriintiileri, ilk kez az sayida dallanmis makromolekiilii
dogrudan gorsellestiren, genisletilmis zincir benzeri molekiillerin bir dagilimini
ortaya koydu. Ayrica, olgunlasmamis domates bitkisi hiicre duvarlarindan
ekstrakte edilmis olan polisakaritlerin goriintiileri AFM tarafindan elde edildi
(Round ve dig., 1997). 2001 yilinda AFM, Thepecture’e uzun dallarin yapisini

Round ve digerleri tarafindan incelemek i¢in kullanilmustir.

Bircok polisakarit veya protein, bakteriyel polisakarit gellan zamki ile
belirli sartlarda aglar ve jeller olusturabilir ve AFM, bireysel polisakaritleri

goriintiileyebilir (Gunning ve digerleri, 1996). Molekiillerin manipiilasyonlari,
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gida makromolekiilleri arasindaki tekrar eylemleri dogrudan gézlemlememizi
saglar (Yang ve ark. 2007). Yang ve digerleri (2006a), pektin molekiillerini,
degistirilmis molekiiler tarama ve sivilastirma teknikleriyle manipiile etmis ve
gerdirmiglerdir. AFM kullanilarak, depolama sirasindaki sar1 seftalinin
pektinchain genisliklerinin 6zellikleri, Yang ve digerleri (2005; 2006a; 2006b)
tarafindan incelenmistir. Ayrica, AFM'nin gelismesiyle birlikte, nano-gidalarin

yapim siireci beslenebilir ve optimize edilebilir

Nano kapsiillere aroma ve lezzet verici bilesikler dahil edildiginde,
aroma bilesiklerinin siirekli salimi, raf 6mrii depolama sirasinda koku kalitesini
saglarken, lezzet verici maddeler, ¢igneme gibi iiriinlerin ¢ignenmesi sirasinda
stirekli bir his saglar. Stirekli salim, bir bilesigin, beklenen performans kosullari
ve siireler altinda fiziksel stabiliteyi koruyan uygun nano yapilara sarilmasiyla
elde edilebilir. Ornegin misir zeini suda ¢oziinmezdir ve baharat esansiyel
yaglar1 kekik, kirmizi kekik ve tar¢in i¢cin gosterildigi gibi, ¢cevre ortamina yavas
yavas salman lipofilik bilesiklerin Nano kapsiilleri hazirlamak i¢in kullanilabilir

(Parris et al., 2005).

Lipitlerin lezzet 6zellikleri ayrica kati lipit nano parcaciklari i¢in de
onemli Ol¢lide farkli olabilir, ¢linkli ¢cok gelismis yiizey alan1 agizdaki tat
tomurcuklari ile daha iyi etkilesimler saglayabilir. Lipitlerin erime 6zellikleri,
lipitlerde ¢6zlinmiis tat verici maddelerin patlama salinimini tetiklemek icin de
kullanilabilir (Burova et al., 1999). Ek olarak, nanoteknoloji emiilsiyonlar1 ve
kopiikleri stabilize etmek i¢in kullanilir (Paunov ve ark., 2007) ve bunlarin
hepsinin duyusal kalitesini arttirdigi gorsel netligi (Zimeta ve Livney, 2009)

sunar.

Nanoteknolojinin gidalarda uygulanmasi, daha iyi tiiketici triinleri
saglamak icin cesitli firsatlar sunar. Bu boliimde, nanoteknolojinin gida
endiistrisindeki uygulamasini kisaca gozden gegirdik. Nano boyutlu maddelerin,
viicutta toplu esdegerlere kiyasla daha fazla alim, absorpsiyon ve biyo
yararlanima sahip olduklari, gida uygulamalarmmda cesitli Nano boyutlu
bilesenlerin, takviyelerin ve nutrasdtiklerin kullanimi igin bir yol agtig1 iddia

edilmektedir.
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Gida katki maddelerinin bir Nano dlgekte islenmesi, gelistirilmis veya
yeni tatlarin, tatlarin, dokularim ve besinsel degerin gelismesini saglar. Aktif ve
pasif tasima yoluyla gida bilesenlerinin emilimini artirmak veya azaltmak i¢in
tasarlanmig nano yapilar kullanilabilir. Pasif tasima, yapilarin kiigiiltiilmiis
boyutlar1 ile giiclendirilirken, aktif tasima, epitelyal dokulardaki kanallarin
fiziksel ve biyolojik 6zelliklerinin ve biyoaktif bilesikleri tasiyan malzemelerin
Ozelliklerinin dengelenmesine dayanarak tasarlanabilir. Sonuncusu, ilgilenen
bilesiklerin kaderini manipiile edebilecek yapilarin tasarimina fiziksel prensipler
uygulamak icin bilim adamlarmm biiyiik ilgisini ¢ekmistir (Lesmes ve
Mcclements, 2009; Mcclements vd., 2009). Nanopartikiiller ayrica daha biiytik
yapilarla karsilastirildiginda ince bagirsakta uzun bir tutma siiresine sahip
olabilir (Hussain ve digerleri, 2001). Diisiik gegirgenlige sahip hidrofilik
bilesikler i¢in, bunlar1 nanopargaciklara hazirlamak, alim miktarmi artirabilir
(Acosta, 2009). Calismalar ayrica karotenoidlerin dogrudan bir dogum
formulasyonu olmadan alindiginda zayif biyoyararlanima sahip oldugunu, ancak
gida ile birlikte tiiketildiklerinde veya lipitlerde ¢oziindiiklerinde daha gelismis

biyoyararlanima sahip olduklarini géstermistir (Faulks ve Southon, 2005).
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5. SONUCLAR

Bu calismada, mutfak tasarimi performansini ve bu kurallarin mutfagin
islevselligi iizerindeki etkisinin derecesini ortaya koyan bir literatiir taramasi
yapilmistir. Glincel mutfak tasarimlarinda tasarimcilar artik, i¢ mutfak tasarim
stirecini daha bilingli bir sekilde yukaridaki bilgileri kullanarak, kullanicilarin
ihtiyac¢larina gore dogru kararlar vermesini saglayacak, pratik ¢oziimler iireterek
ve "yiiksek verim" ile faaliyet alanlar1 yaratabilir.

Bugiin, mutfak ev hayatinda ¢ok 6nemli bir rol oynamaktadir. Aile
toplantilarinin gerceklestigi, yemek pisirmek ve yemek yemek i¢in yer tahsis
edilen evin en sosyal odasidir. Bugiiniin standartlarini ve taleplerini karsilamak
icin bu mutfaklarin tasarimlar1 gelistirilmistir. Bu konuda pek cok gelisme
saglanmustir. Fakat bazi mutfaklar hala farkli kullanici, islev ve verimliligi
dikkate almayabilmektedir. Bu da mutfaklarin gelisimindeki belirleyici faktorii
olusturmaktadir. Bu tiir mutfaklar eldeki diisiincelerle konuslandirildigi zaman,
ne yazik ki diisiik talep ve baskalarina aktarilmayan yonler nedeniyle
ticarilestirilememektedir.

Mutfak tasarimlari, 6rnegin fiziksel yonleri gibi diger degisikliklerden de
geemistir. Bu tiir mutfaklar, mutfaga erisilebilirligi en {ist diizeye ¢ikarmak i¢in
mutfagin teknolojik yOniinii gbéz ardi ettikleri fiziksel yone cok fazla
odaklanmaktadir. Mutfaklarin amaci, yalnizca yemek pisirmeye adanmis
olmaktan c¢ikmistir. Amag¢ birden fazla fonksiyona hizmet etmek ig¢in
degismistir. Mutfagin kendine 6zgili amacin analiz etmek igin 6zen gosterilmeli
ve mutfagin1 c¢ekici cihazlara, dolaplara ve kullanicinin ihtiyaglarmi
karsilamayan diger donanimlara takma tuzagina diisiiniilmemelidir.

Islevsel gereklilikleri bir mutfak tasarimma entegre etmek, bu tiir
ihtiyaclarin analizinden 6nce igeride olmasi hos bir yer olmasini saglamaktadir.

Cagdas ve modern mutfaklarin evrimini anlamak i¢in mutfaklar geriye doniik
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olarak incelenmelidir. Mutfak tasarimmin baglangicina bakilarak yaratilan
durum, modern teknolojinin mutfak alanina sundugu degisimleri
gozlemlemektir. Dikkat edilmesi gereken soru, teknolojideki gelismelerin
bilesenleri dahil ¢agdas mutfaklarda bugiiniin konutlarini nasil etkiledigidir.
Mutfak alani i¢in teknoloji ortaya ¢iktiginda, bu tiir evsel alanlarin
mekani kullanan insanlar tarafindan iggal edilmesi gerg¢egi olarak hayati bir
faktor goz ardi edilmektedir. Teknolojinin alana entegre olmasi igin, bu
teknolojinin kullanicilarina tam anlamiyla faydalanabilmesi adma verimli bir
sekilde kontrol edilmesi ve kullanilmasi1 esastir. Mutfak bilesenleri, mutfaktaki
ergonomi anlamimi artiran maksimum erisilebilirligi, depolama alanlarinin
verimliligini saglayabilecek sekilde islevsel olarak yonlendirilmelidir. Ergonomi
sadece zaman kazandirmakla kalmaz, ayn1 zamanda isi yapmak i¢in yapilmasi
gereken gereksiz eylemleri ortadan kaldirarak ¢abay1 da azaltir. Bunun amaci,
kiiciik mutfaklarin verimliligindeki teknolojinin ergonomik agidan roliinii
sorgulayarak mutfak tasarimi ile teknoloji arasindaki iliskiyi gostermektir.
Yenilik¢iligin temel anahtari, teknolojinin gelistirilmesi ve mutfak
tasariminin ana odagi olan bu teknolojinin uygulanmasidir. Dolap, ev aletleri ve
mutfak aksesuarlari gibi mutfak bilesenleri, mutfak akisi agisindan birbirini
tamamlar. Teknolojik gelismelerin kabine a¢isindan etkisi, enerji verimliligi,
zaman verimliligi, daha kolay ve hizli uygulama olanaklar1 ve estetik gelismeler
olabilir. Mutfak gereglerine olan talep, kiiresellesmenin biiyiimesi kadar hizli
artmaktadir. Bu arada, teknoloji pazarmin yani sira cihaz pazarinin ana odagy,
gereksiz iglem sayisini azaltmasiyla, zaman ve is¢ilik maliyetlerini arttirmast,
kullaniciya en arzu edilen ve etkili performansi saglamaktir. Bu, kullanicilara
memnuniyet ve kigisellestirme saglayan cihaz endiistrisinin ilk amacini tatmin

edecektir.

Ayn1 zamanda teknoloji, Ozellikle kiiglik mutfaklarda verimlilik,
erisilebilirlik, goriiniirliik ve mekan organizasyonunu gelistirebilecek kiigiik
aletler saglama agisindan mutfak aksesuarlar1 gelistirme iizerinde 6zel etkilere
sahiptir. Bu etkilerin iiretim sonuglar1 ve 0zel basarilar1 tizerinde farkli derin

etkileri olmasina ragmen, bu yapimlarm genel amaci ayni1 kalmigtir.
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Nanoteknoloji, besin maddelerinin (AFM gibi) hizli bir sekilde
tanimlanmas1 ve gidadaki patojenlerin bulunmasi (Nanosensorler dahil) igin
cihaz gelistirebilir. Nano bazli gida katki maddeleri, Nanosensorler, nano
kapsiiller, nano bazli akilli dagitim sistemleri, nano ambalajlama, saglik
hizmetleri ve tip gibi bir¢ok iilkede nanoteknolojinin gida sistemlerinde ve
islenmesinde  birgok uygulamasi gelistirilmistir.  Giinlimiizde insanlar
nanoteknolojiyi yasamlarinda kullanmanin etkilerini adil bir sekilde tanimlamis
ve kabul etmislerdir. Nanoteknolojinin potansiyeli onu gelismekte olan iilkeler
icin uygun kilar ¢ilinkii bu iilkeler potansiyel olarak yeni nanomalzemeler ve
tretim siirecleri i¢in yeni pazarlara girebilirler. Nanoteknoloji halk bilincini
gelistirebilir.

Bir¢ok hiikiimet departmani, islevsel gida, besin dagitim sistemleri, renk,
alan ve tutarhlik, gida paketleme ve nano bazli besinlerin ve metabolitlerin
yapisinin tespiti konusunda daha fazla para 6demistir. Hasere tanimlamalarina
dayanarak, nano {iriinler nanoteknoloji teknikleri ve ekim, isleme, paketleme,
iiretim, ince gida molekiil yapisinin uygun tespiti veya nano 6lgekli ve gida
kalitesi tizerindeki molekiiler etkilesimler i¢in kullanilan cihazlar kullanilarak
iiretilecektir. Son olarak, nanoteknoloji, tirtinlerin giivenligini saglamak, saglikli
bir gida kiiltiirii olusturmak ve gidalarin besin kalitesini artirmak i¢in mevcut
gida sistemlerini ve islemlerini degistirmeyi miimkiin kilar.

Bireysel risk degerlendirmelerinin sonuglar1 ile ilgili olarak, degisken
gidalar ve bakteri tespit spreyleri, en yiiksek puanlar1 almistir. Barkodlar ve
saghgt tesvik eden cay, algilanan risk agisindan en disiik seviyededir. Bu,
Isvicre'deki isletmelere benzer. Nanoteknolojiye yonelik genel tepkilerle
dogrudan gen teknolojisine yonelik kamu tepkilerini karsilastirmak ¢ok zordur.
Rozin (2005, 2006), dogallik algismnin yeni bir teknolojinin degerlendirilmesinde
onemli bir rol oynadigmni tespit etmistir. Arastirma, kimyasal doniisiimlerin
(6rnegin yag ilave etmek) dogallik algisii fiziksel doniisiimlerden (6rnegin
taglama) daha fazla azalttigini gostermektedir. Bununla birlikte, bir genin bagka
bir tlirden eklenmesini igeren degisiklikler, algilanan dogalliktaki en biiyiik

diisiise neden olmustur.
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Nanoteknoloji ~ biiyilk  olasilikla dogaya miidahalesiz  olarak
goriilmeyeceginden insanlar dogene teknolojiler kadar giiclii sekilde karst
cikmayabilirler (Siegrist, 2008). Bununla birlikte, tiiketicilerin nanoteknoloji
konusundaki endiselerini dikkatlice almalar1 ve buna gore yanit vermeleri
gerekmektedir. Tiiketici endiseleri, diizenlemeler, endiistri tarafindan seffaflik
veya egitim Onlemleriyle daha fazla ele alinabilir. Diizenlemelerin
uygulanmasmin zor oldugu Me 'xico gibi iilkeler, son iki umut verici goriiniiyor.

Seffaflik, tiiketicilerin endiistriye giiven gelistirmelerini saglarken,
egitim, nanoteknoloji konusundaki algilarin1i daha kontrol edilebilir hale
getirebilecek olan tiiketici anlayisini gelistirir. Nanoteknoloji ile ¢alisan kamu
kurumlarinin agik giin etkinlikleri, seffaflik ve egitim 6nlemlerini birlestirmenin,
bilim adamlari, teknoloji uzmanlar1 ve uzman kisiler arasindaki iletisimi
arttrmanin etkili bir yolu olabilir. Bu tiir olaylar niifusun genel giivensizliginin
azaltilmasma ve teknolojiler tarafindan degistirilen yeni tiriinlere kars1 direncin
artmasma yardimci olabilir. Bununla birlikte, tiiketicilerin endiselerine
odaklanmanin yani sira, halki yeni teknolojilerin ger¢ek faydalari1 hakkinda
bilgilendirmeyi de unutmamak gerekir. Siegrist'e (2008) gore, bu bilgi giivenilir
bir kaynaktan alindig siirece, yenilik¢i gida teknolojisi ve iirlinlerinin kabuliinii
arttirmanin en etkili yoludur.

Bu calisma tiiketicilerin daha genis bir anlayisa katkida bulunuyor. Gida
dis1 uygulamalar i¢in nanoteknoloji ile ilgili konularin teknik olmayan dilde
dengeli bilgi ve bilimsel bulgular kullanarak acik bir sekilde tartigilmasi. Son on
yilda diinya c¢apinda nanoteknoloji, nanoteknoloji kullanan ticari {iriinler ve
nanoteknoloji i¢in bilimsel yayimlar ve patent bagvurularina yatirim yapan firma
sayisinda artig goriildii. Nanoteknoloji gozetimiyle ilgili birkag makale
yaymlayan J. Clarence Davies'e (2009a) goére, “Insanlik tarihinde benzeri
goriilmemis hizli bir gelisim siireci gegiriyoruz.” Nanoteknolojinin gidaya
neredeyse simirsiz saylda mevcut ve potansiyel uygulamasi vardir. Bununla
birlikte, gida giivenligi, cevre ve toplum {izerinde beklenmeyen ve
ongoriilemeyen etkiler olabilir. Hem kamu hem de 6zel sektor tarafindan diinya
genelinde siirmekte olan arastirma ve gelistirme, pazar biyiikligli ve satig

tahminleri ve 6nemli saglik ve giivenlik faydalar1 potansiyeli, risklerin ekonomik
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olarak yiiksek oldugu anlamma gelir. Bu nedenle, toplumun nanoteknolojiden
tam olarak faydalanabilmesi i¢in, gida uygulamalar1 da dahil olmak {izere
nanoteknoloji temelli iiriinlerin devam eden yenilik, gelisme ve ticarilesmesinin
onlindeki en biliylk zorluklarin iistesinden basartyla gelmek Onemlidir.
Nanoteknolojilerin uygun yasal ve diizenleyici gbzetimi, ayn1 zamanda ¢evreyi,
tiikketicileri, ig¢ileri ve toplumu, genel olarak teknolojik yenilikleri ve endiistrinin
yeni Uriinlerin diizenleyici onaymi (uygun olan yerlerde) gelistirmeleri,
pazarlamalar1 ve talep etmeleri i¢in tesvik edilmesini engellemeden, yeterince
koruma altina almak i¢in yeterli sekilde yerine getirmelidir.

Nanoteknolojinin ~ karmasikligi, bagvurularin  farkli  kurumlarin
diizenleyici gbzetimi boyunca yayilmasi ve belirli nanoteknoloji
uygulamalarmin farkli bakis agilarindan incelenmesi gerekebilecegi anlamma
gelir. Nanoteknolojinin tiiketici tarafindan kabulii, 6zellikle 1sinlanmig gidalarin,
rBST'nin ve genetigi degistirilmis gidalarin piyasaya siiriilmesinin ardindan bazi
iilkelerdeki halkin tepkileri gbéz Oniine alindiginda, kritik 6neme sahiptir.
Nanoteknolojinin giivenli ve yaygin olarak kabul goren ticari kullanimlarinin
elde edilmesi, iilkeler, Federal kurumlar, disiplinler ve sektorler arasinda ortak
bir caba gerektirecektir. Sonugta, nanoteknolojinin basarisi veya basarisizligi, bu
zorluklarm nasil ve ne dl¢iide asildigma bagli olabilir.

Bu degerlendirmeler, mutfak bilesenleri ile ilgili olarak en ¢ok ilgili
konulara ulasma sansi saglamaktadir: Teknoloji, Verimlilik, vb. Anahtar
kelimelerin ve bunlarin her bir kategorideki sikliklarinin degerlendirilmesi ve
karsilastirilmast su sonucu gostermektedir: Kabine degerlendirmesinde en sik
kullanilan anahtar kelimeler teknoloji ve verimlilik, en azindan dayaniklilik ve
stirdiiriilebilirliktir. Ev aletleri degerlendirmesinde en sik kullanilan anahtar
kelimeler teknoloji ve verimlilik, en azindan stil ve estetik ve siirdiiriilebilirlik
olmustur. Aksesuar degerlendirmesinde en sik kullanilan anahtar kelimeler
teknoloji ve en az siirdiiriilebilirlik olmustur. Bu, bu sirketlerin en sik kullanilan
anahtar kelimeleri gormezden geldiklerini gostermez. Ancak bugiin, sirketlerin
teknolojilerinin ve inovasyonlarin mutfak bilesenlerine daha fazla odaklanmaya

devam etmesinin yani sira, teknolojilerinin ve inovasyonun yani sira iiretiminin
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kalitesini ve gelisimini tanitmak i¢in web siteleri araciligryla bahsetmekte 1srar
etmeleri gerektigini de ima edebilirler.

Elbette estetik ve rahatlik gibi diger yonleri géz 6niine alindiginda da goz
ardi edilmedi. Bu arada siirdiiriilebilirlik, teknolojiye kiyasla daha az
odaklanabilir. Bu nedenle, bugiin, her kategori tiiketicinin arayabilecegi ve
mutfak endiistrisinin miigterilerin rahatin1 ve memnuniyetini arttirmak ig¢in
saglamaya calistigi en glincel Ozellik olabilecek farklt konulara
odaklanmaktadir. Son fakat en az degil, her anahtar kelime mutfak tasarim
stirecinde 6nemli bir unsurdur.

Bu gibi yonleri ayn1 anda g6z oniinde bulundurmak, birbiriyle iliskili
olarak, kullanict i¢in daha 1yi bir yasam olusturmak i¢in mutfagin
gelistirilmesine yardimci olabilir. Ancak kullanict dostu olmak, ¢evre dostu
olmaktan daha 6nemli bir konu olmamalidir. Birbirleriyle birlikte diigiiniilmeleri
gerekir. Bu nedenle, bu arastirmaya, teknolojinin mutfak bilesenlerinin
gelistirilmesinde cevresel konulardaki avantaj ve dezavantajlarini tanimlayan

etkileri arastirilarak devam edilebilir.
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