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OZET

KONUTLARDA MUTFAKLARIN GECMISTEN GUNUMUZE MIMARI
OLARAK GELiSMESINDE TEKNOLOJININ ETKILERI]

Insanlik basladigindan beri hayatta kalabilmek i¢in insanlar yemek yemek zorundadir.
Bu yemeklerin hazirlanma asamasiin gergeklestigi yerlere de mutfak denir. Mutfaklar da
atesin bulunmasindan baglayarak mimari islev olarak zaman i¢inde degisim ve gelisim
gecirmistir. Gergeklesen bu degisimdeki en biiyiik etkilerden biride giiniimiizde hayatimizin
degisilmez bir pargasi haline gelen teknolojik buluslardir. Teknolojinin kullanilmasi hayati

onemli dl¢iide kolaylastirir.

Teknoloji konutlar i¢inde ¢ok dnemlidir. Konut mutfak elemanlar1 da son yillardaki
gelismelerden nasibini almig ve bir¢ok gelismeye sahit olmustur. Bu ekipmanlar1 mutfakta
yerlesmesi ve mutfagin amacina hizmet etmesinin kolaylasmasi i¢in mimari tasarimlarda

zamanla gelisip degismistir.

Gelistirilen teknolojik {irlinler genelde , mutfaklarda gerceklestirilen yemek hazirlama
islemlerinin daha kisa zamanda yapilabilmesi ve bu yemek hazirlama islemlerinde kullanilan
materyallerin saklanabilmesi Uzerine gelisim saglamistir. Yeni yapilan bu cihaz ve aletlerin
mutfak alani icerisinde kullanim sirasina gore bir yerlesim yeri belirlenmesi gerektiginden
mutfak mimarisi bu ihtiyaclar dahilinde gelismis ve giiniimiizdeki halini almistir. Ornegin
buzdolabinin icadindan sonra 6nemli bir kiitleye sahip olan bu cihazin yerlestirilecegi mutfak
boliimii genelde mutfagin girisi olarak belirlenmistir. Bunun nedeni ise buzdolabinin mutfakta
mutfagin ana 6gesi olan evye , ocak ve buzdolabi {i¢liiden en fazla kullanilan1 olmasidir.

Mutfaga sahip olan evin bireyleri bu sayede buzdolab1 kullanimin1 gergeklestirirken , mutfak

IX



icinde yemek hazirlama halinde bulunan kisiyi engellememektedir. Mimarinin asil amacinin
insanlara en iyi konfor sartlarini saglamak oldugunu diisiindiigiimiizde verilen Ornekte de

oldugu gibi icat edilen teknolojik aletler bu konfor sartlarin1 saglamak icin iiretilen

tasarimlarda etkili bir yer edinmistir.

Anahtar Kelimeler: Teknoloji, Mutfak, Mimari Tasarim, Konut
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ABSTRACT

THE EFFECTS OF TECHNOLOGY IN DEVELOPMENT AS THE
ARCHITECTURE OF THE CHURCH IN THE HOUSES

Since humanity began, people have to eat to survive. The place where the preparation
of the meals takes place is called the kitchen. Kitchens have also undergone change and
development over time as architectural function, beginning with the presence of fire. One of
the greatest influences in this change that has taken place is the technological breakthrough
that has become an integral part of our lives today. The use of technology makes life

considerably easier.

Technology is very important in residential buildings. The residential kitchen staff
have taken on the developments in recent years and have witnessed many developments. It
has evolved over time in architectural designs in order to facilitate the placement of these

equipments in the kitchen and serving the cuisine purpose.

Developed technological products have been developed in order to make food
preparation processes in kitchens in a shorter time and to keep the materials used in these food
preparation processes. Since the newly constructed devices and tools must be located in the
kitchen area according to the usage order, the kitchen architecture has been developed within
these needs and has become the present day. For example, after the invention of the
refrigerator, this appliance, which has a considerable mass, is usually set as a kitchen
entrance, where the appliance is to be installed. The reason for this is that the refrigerator is
the most commonly used kitchenware, kitchenware, stove and refrigerator, which are the main

items of the kitchen. Households that have a kitchen do not prevent the person in the kitchen

Xl



from preparing food when they use the fridge on this voucher. We believe that the real
purpose of the architect is to provide people with the best comfort conditions, but the
technological tools invented as in the given example have made an effective place in the
designs produced to provide these comfort conditions.

Keywords: Technology, Kitchen, Architectural Desing, Housing
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1.GIRIS
Bu tez caligmasinin amaci insanlarin besin ihtiyaclarini karsilamak i¢in konutlarda
kullanilan , bu besinlerin yeme ve i¢meye yonelik hazirligimin yapildigi mutfaklarn

gecmisten giiniimiize inceleyerek cagin getirdigi teknolojiyle birlikte mutfaklarda yasanan

degisimi mimari bir bakis acgistyla incelemektir.

Konut mutfaklarinda kullanilan yeni teknolojiler kullanicilara zaman , yaraticilik ve
bir¢ok agidan fayda saglamaktadir. Bu teknolojiler mutfaklar1 mimari agidan gelismesinde
de etkili olmustur. Kullanicinin ihtiyaglarina ve bu teknolojik buluslara goére mutfak

sekillerinin mimari olarak gelisip degismesinin akademik olarak arastirildigi bir konudur.

Bu calismada mutfagin diinyada ve Turkiye’de gelisimi ve tercih edilme sebepleri ile
konutlarda mutfak planlarinin ve mutfagin anlamimn degisimi anlatiimistir. Endustrilesme
ile ortaya ¢ikan kavramlar, degisen hayat tarzlari ve bunlarin konut ve mutfaga yansimasi
anlatitlmistir. Mutfagin anlami, mutfak plan tipleri, mutfagin tarihsel gelisimi, mutfak
donatilar1 ve bu donatilarin gelisimi ile standart 6lculerine yer verilmistir. Daha sonra
Istanbul’daki konutlarda 1950“lerden giiniimiize kadar olan konut planlar1 incelenmistir.
2005 sonrast yapilan konutlarda mutfak plan tipleri ile mutfak donat: analizlerine yer
verilmis, Istanbul“da yasayan toplu konut kullamcilar arasinda yapilan anket calismasi ile
kullanict memnuniyetinin 6lculmesi hedeflenmistir. Mutfak sektorl ve kullanici arasindaki
iliskiler ¢ yonli olarak aktariimaya ¢alisilmis, glinumiiz teknolojik ve kulttrel gelismeler
ile degisimler referans alinarak gelecekteki konut mutfaklari nasil olabilir konusuna yer
verilmistir.

Calisma suresince yapilan literatur arastirmasinda, arastirilan konu hakkinda yabanci

ve yerli kurumlarin kaynaklarindan yararlanilmistir.



2. KONUT TANIMI

Insanlarin beslenme, giyinme gibi temel ihtiyaclarindan biri olan barinma ihtiyacin
Glvenli ve sagilikli sekilde karsilayacak Ozellikleri tasimasi gereken ve belli bir me-
kansal buyuklikteki yap1 olan konut, tekil kisiler wveya aile i¢in barinak olmanin
yaninda toplum icin sosyal, ekonomik ve fiziksel igerigi olan bir kavramdir ayni
zamanda. Konut kavrami, sadece konutlarin olusturdugu bir yigm1 anlatmak igin
kullanildiginda yetersiz kalacaktir. Konut, sadece bir metadegil; karmasik bir siirecle
meydana gelen ve akabinde sosyal ve siyasal bileskelerin de etkili oldugu bir toplamdir.
Konut, tarihsel gelisimi i¢inde doga kosullarina, toplumun gelenek ve goreneklerine,
siyasal yapinin ozelliklerine, iiretim iliskileri ve bi¢imine, niifus yapisit ve Ozelliklerine,
kentlesme tipine ve birgok bagka sebebe bagli olarak, dinamik bir iligkiler toplami seklinde
meydana gelmistir. (www.imo.org.tr 2016)

3.MUTFAK KAVRAMI
3.1. MUTFAGIN TANIMI VE TARIHSEL GELISiMi
3.1.1. Mutfagin Tanm

Arapga’dan dilimize gelmis olan mutfak kelimesi, Arapga’da “yemek pisirilen

yer” anlamina gelen “matbah” kelimesinden tliremis ve Tlrkce’ye uyarlanmistir

(Kicgukaslan, 2011: 23). Mutfak, hedeflenen kalite ve miktarlarda her turli yemek
uretiminin gerceklestigi, yiyeceklerin pisirilmesi igin kullanilan ara¢ gereglerin bulundugu
yer olarak tammlanmaktadir (Ozdemir, 2001: 7). Yiyecek, bireyin en temel
gereksinimlerinden bir tanesidir. Toplumun ulusal kimligini olusturan yemek kavraminin
toplumsal sureclerden ge¢cmesi sonucu bircok degisiklik gostermistir. Bu degisiklikler
yemek kavraminin bir sanat halini almasina ve bu sanatin senelerce bir¢cok amacla
degerlendirilmesine olanak saglamistir. Dolayisiyla, yemek kavrami yeryizinin
vazgecilmez bir parcasi olmustur (S6kmen, 2010:165).Her ulusun yemek ve mutfak kalturt
birbirlerinden farklidir. Bu yiizden mutfag: kiltdrle iliskilendirerek tanimi yapilacak olursa,
yiyecek ve iceceklerin hazirlamlmasinda kullanilan ara¢ ve gerecleri, yemek pisirme
sanatinin ince noktalarint ve tekniklerini, yemek torenlerini gosteren bir millete ait olan
kilture denilmektedir(Giritlioglu, 2008: 33). Mutfak bir ulusun kilturu ileiliskilendirilerek
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ele alindiginda o ulus ile ilgili baz1 unsurlar 6n plana ¢ikmaktadir.Bu unsurlar su sekilde
siralanabilir (Kigukaslan, 2011: 24).

e Yiyecek icecek tirleri,

e Yiyecek iceceklerin hazirlanilmasinda ve servisinde kullanilan arag ve gerecler,

e Yemek hazirlama ve pisirme yontemleri,

e Yemek yerken uyguladiklar: téren,

e Servis yaparken uyguladiklar: téren,
Mutfagr fiziksel alan acisindan tamimlamak gerekirse, turli yiyeceklerin pisirilip
hazirlandig, isletmenin ozelligine gore de bazen tiiketildigi yerdir (Ozdemir,2001:7). Bu
bir ev mutfagi ya da otel mutfagi da olabilir. Fiziksel alan ile mutfak tanimlandiginda
Uzerinde Onemle durulmasi gereken bazi unsurlar vardir. Bu unsurlar su sekilde
siralanabilir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 5):

o Yiyecek ve iceceklerin belirli araliklarla depolanmasi,

e Yiyecek hazirliginin belirli miktarlarda ve kalitede yapilmasi,

e Yiyecegin pisirilmesinin belirli miktar ve kalitede olmasi,

e Hazirlanan ve pisirilen yiyecek ve icecegin tiketilmesi,

e TUm bu iglemlerin gectigi bir alan.
Mutfak kavrami konutlar acisindan degerlendirildiginde, asil Uretici guc olan insan faktor
de tamimlamanin kapsamina alinmaktadir. Dolayisiyla, ¢alisan kisi, calisma alani, arag ve
gerecleri ile tum bunlarin ilki ve etkilesimi sonucu ortaya konan uretim faaliyetlerini
icerisine alan ayni zamanda bazende konuklarin beslenme gereksinimleri, beklenti ve
isteklerini karsilayan bir bolim olarak tanimlanmaktadir. Bir konut mutfaginin amaci
calisma alanlari, mutfak arag ve gerecleri mutfak hizmetlerinin gergeklestirilmesidir (Aktas
ve Ozdemir, 2007: 6).

3.1.2. Mutfagin Tarihsel Gelisimi
Yapilan incelemeler ve elde edilen bulgular insanoglunun magara devrinde

bileyasamsal faaliyetlerini surdirebilmek icin ayri bir yer ve arac - gere¢ kullandiklarini

goOstermektedir. Mutfak, son derece ilkel de olsa insanla baslamistir (Gékdemir, 2009: 1).



flk onceleri bitkisel besinleri toplayarak beslenme gereksinimlerini saglayan
insanogluatesin kesfinden sonra mutfagin tarihsel evrimine onciluk etmistir. Ateste
pisirilerek dayanikliligi arttirilmis toprak kaplar ilk insan yapimi gereclerdir. Boylece o
zamana dek ¢ig olarak ya da ateste kizartilarak tuketilen yiyecekler kap icerisinde pisirilmis
ve yemek pisirme sanati dogmustur (Kigtkaslan, 2011: 25).

Ates sayesinde pisirme yontemleri bulunmus, insanlar bulduklari besinleri
pisirmeyi, 1stnmayi ve aydinlanmayi 6grenmislerdir. Atesin kaynagi, istendigi zaman elde
edilme kolaylig1 sayesinde insanligin simgesi haline gelmistir (Kurt, 2006: 7).

Insanoglu, yerlesik diizene gecip toprag: islemeye ve hayvanlar: evcillestirmeye
baslamistir. Yabani bitkileri evcillestirerek tretmeye, Uretilenleri yil boyu saklamaya
baslamiglardir. Hayvanlar1 ehlilestirmeyi Ogrenen insanlar, hayvanlardan elde ettikleri
irinlerin yap: ve tatlarmi degistirmeye baslamislardir. Inek siitiinden tereyag: ve peynir
elde etmislerdir. Hayvan bagirsaklarindan torba yapip bu torbanin igerisinde yemek
saklayip bu yemekleri zor ginler icin saklamayr Ggrenmislerdir (Aktas ve Ozdemir,
2007:18).

Antik donemde Yunan toplumuna ait evler avlu bigiminde yerlestirilmistir.
Odalar merkezi bir avlunun etrafina konumlandirilmistir. Avlu ortasinda kalan kisim ise,
mutfak olarak kullaniimaktaydi. Bu donemde, Roma imparatorlugu’nun alt sinif evlerinde
mutfak bulunmamaktaydi. Ust ssif Romalilarin ise, donanimli mutfaklar bulunmaktaydi.
Roma beslenme aliskanliklar: hakkinda soylularin tikettigi yemeklerin tarifleri tnli gurme
Apicius“un “De re Coquinaria” (Mutfaga Dair) isimli yemek kitab: sayesinde glintimuize
kadar tasinabilmistir (Gorkem, 2009:2; Kugclkaslan, 2011: 26).

Ortacag™da yemekler, binanin disinda bir yerde ya da bina igerisinde salonun orta
kisminda ates flizerinde pisirilmistir. Ortagcag“in bu ilkel yillarinin ardindan ticaretin
gelismesi ve tarimda yeni yontemlerin kullanilmasi ile birlikte krallar, derebeyleri ve
manastirlar zenginlesmistir. Kalelerde ve satolarda ziyafetler verilmeye baslanmistir.
Boylece mutfaga daha fazla 6nem verilir olmustur. Bu dénemde, mutfaklar bina icerisine
ayri oda seklinde alinmistir. Yemek pisirmede kullanilan baslica araglar ise, acik bir ates,
bigak, bakir pisirme kazanlari, tepsiler, kepceler,



satirlar, havan ve havan tokmagidir. Ortacag“da, mutfakla ilgili olarak yasanan bu
gelismeler 6zellikle Fransiz mutfaginin gelisimi acisindan temel olusturmustur (Aktas ve
Ozdemir, 2007: 21).

Mutfak ve mutfakta kullanilan ara¢ ve geregler 19. Yizyilin ikinci yarisindan
itibaren gelismistir. Atesi tamamen kusatan etkili demir ocaklar kullanilmaya
baslanmistir.Bu dénemde kullanilmaya baslanan elektrik ve gazin kullanimi 20. YUzyilda
gelisim gostermistir. Teknolojik gelismeler ve sosyal yasamdaki modernlesme ile birlikte,
mutfak ara¢ gerecleri bugunki seklini almistir. Mutfakla ilgili yasanan gelismeler ticari
mutfaklarin gelismesine ve giinimuz toplumunun bir 6zelligi olan disarida yemek yeme
aliskanhiklarinin yayilmasinda etkili olmustur. Ticari mutfaklar, endustriyel mutfagin ortaya
cikmasina olanak tamimis, bdylece mutfaklarda modernize ddénemi  baslamistir.
(Kugtlikaslan, 2011: 27-28).

Tarihsel sireg igerisinde Anadolu topraklari Tirk mutfak kaltirinin zengin
kiltirel birikimini genis bir cografyada barindirmaya devam etmektedir. Turkiye’nin
cografi konumu ve tarih boyunca iliski kurdugu uygarhiklar dolayisiyla Tirk mutfak
kaltirinin yeme- icme geleneklerine yeni agilimlar getirmistir (Gérkem, 2011: 33-34).

Turklerin tarihi Orta Asya“da baglamigtir. Turklerin Orta Asya’daki beslenme
Aliskanliklar: tahil ve hayvansal Urlinlere dayanmaktaydi. Selcuklular déneminde Tirk
mutfagina has bir mutfak kultlr( ortaya ¢ikmistir. Pastirma ve sucuk ilk kez Selcuklular
tarafindan gelistirilmistir. Bu donemin beslenme seklini et, un ve yag olusturmaktadir
(Cakar, 2010: 10).0smanl Imparatorlugu cok genis bir cografyaya hakimdi. Osmanl
Imparatorlugu“nun topraklarinda birbirinden farkli kiltirler barindirmas: Tirk mutfak
kiltirindn gelismesine énemli katki saglamistir. Bu donemde mutfaklar sarayin en 6nemli
kistmlarindan birisi haline gelmistir. Turk mutfaginin en ¢ok gelistigi bu donemde ilk as
evleri kurulmus, cuma ginleri ve ramazanda halka helva, zerde ve bal gibi tathlar
dagitilmistir (Gorkem, 2011: 35).Turk mutfagi, 19. Yizyilda bati uygarliklariyla olan yakin
iliskilerinden dolayr Ingiliz ve Fransiz mutfaklarindan etkilenmistir. Dolayisiyla, Tiirk
mutfaginin 6rf ve adetleri dogu ve batimutfaginin birlesiminden meydana gelmistir
(Ozdemir, 2001: 18).



3.1.3. Konutlarda Mutfagin Onemi

Konutlarda mutfak 6nemli bir yer teskil etmektedir. Konutlarda yasayan bireyler
yeme-i¢me olaylarini yasamsal faaliyetlerin devami igin gergeklestirmek zorundadir. Bu
yemeklerin hazirlandigi yer olan mutfakta konutun belirli bir yerinde bulunur. Mutfagin
amacina hizmet etmesi gerekir. Bu ylizden konut i¢inde mutfagin konumu iyi belirlenme-
lidir. Hazirlama islemi bittikten sonra yeme-igmenin olacag: yere yemeklerin ulagimi kon-
for kosullar1 dahilinde yakin olmalidir. Insanlar barinabilecekleri ve beslene- bilecekleri
yerlere ihtiya¢ duyarlar. Giiniimiizde bu barinaklar konutlardir. Beslenme eyleminide ayni

yerlerde gergeklestirecekleri i¢in mutfaksiz bir konut olamaz.

3.2. MUTFAK PLANLAMASI

3.2.1. Mutfak Plan Tipleri

Mutfak plan tipleri 6 sekilde tek duvar tipi, koridor tipi, L tipi, U tipi, yarim
ada ve ada tipi mutfak olarak adlandirilmaktadir (Sekil-1).

3.2.1.1. Tek Duvar Tipi Mutfak

Dar ve uzun mekanlarda uygulanan mutfak tridir. Pisirme, depolama, yikama,
hazirlama aktiviteleri arasinda birinden digerine dogrusal bir hareket s6z konusudur
(Yazicioglu, 2010). Bu tip mutfakta iki kisi c¢alisirken zorluklar1 engellemek icin
tekerlekli, katlanabilir ya da c¢ekmece iclerine gizlenmis cekilebilir tezgahlar tercih
edilmektedir. Bu tip mutfaklar genelde ¢ok kicik alanlarda uygulanir, kayar kap: ile
erigilebilir. Ancak ginimizde, bir ada ile de birlestirilerek genis mekanlarda yer alan

genis bir duvarda da kullanilabilmektedir.

3.2.1.2. Koridor Tipi Mutfak
TUm aktivite alanlarimin karsilikli olarak iki duvarda ¢ozildiigi mutfak tipidir.
Tek duvar tipi mutfaga gore daha fazla depolama alanmna sahiptir. iki kisinin ¢alismasi
tek duvar tipi mutfaga gore daha kolaydir. Iki tarafi agik olan mutfak, U mutfaga gore
daha ¢ok 151k almaktadir.



3.2.1.3. L Tipi Mutfak
Tum aktivite alanlarmin birbirini kesen iki duvarda ¢oziimlendigi mutfak tipidir.
Yemek yeme  aktivitesi de ayrt bir bolum olarak mekan icerisinde
kurgulanabilmektedir.Diger mutfak tiplerinde oldugu gibi, buzdolabinin girise yakin,
pisirme Unitesinin de mutfagin ortasinda yer almasi, pisirme aninda olusabilecek

tehlikelere kars1 giivenlik saglamaktadir.

L tipi mutfaklarda kose dolaplarinin ¢ok iyi diizenlenmesi gerekmektedir. Alt
dolaplar igin farkli ve pratik kiler sistemleri ¢oziilmelidir, ¢iinkii kdse dolaplarda i¢ kisma
ulagsmak zordur. Yeterince calisma yiizeyinin olmasi, tezgah Usti kiigiikk ev aletleri igin

alan yaratmaktadir.

3.2.1.4. U Tipi Mutfak

Tim aktivite alanlariin U¢ duvarda ¢ozildigi mutfak tipidir. Buyik konutlar igin
daha uygundur. Bu tip mutfakta en fazla karanlik koseler problem yaratabilmektedir.
Genellikle bu tip mutfaklarda depolama ve tezgah alani yeterlidir ve aktivite Uggeni

kendiliginden olugsmaktadir.

Buyuk U tipi mutfaklarda ortaya masa konulabilir, sabit masa icin yer yok ise
katlanir masa kullanilabilir. Bir tezgahin ucu genisletilerek hem c¢alisma hem yemek

yeme masasina doniistiiriilebilir.

3.2.1.5. Yarim Ada Tipi Mutfak

Tezgahin bir bolimiiniin duvardan bagimsiz yarimada seklinde bigimlendigi mutfak

tipidir. Tezgahtaki yemek yeme ya da ¢aligma alanini arttirmak i¢in uygulanmaktadir.

3.2.1.6. Ada Tipi Mutfak

Tum aktivitelerden bir ya da birkaginin mutfagin ortasinda ¢6ziildiigic mutfak tipidir.
Ada, mutfagin kalbini olusturur; farkli islevler icerebilmektedir. Ancak, yerlestirilen
cihazlarla birlikte ekstra tesisat ya da havalandirma sistemi gerekebilmektedir. Ada tipi
mutfagin en 6nemli 6zelligi, dinlenen ve yemek yapan kisi arasinda iletisimin en

ideal saglandigi tip olmasidir.Ciinkii kullanici, mutfaginda calisirken arkada kalan



oturma alanindaki kisiye sirtint donmek zorunda kalmamaktadir. Ayrica iki kisi igin
uygun caligma alani olusturur. Belirli bir gelir duzeyinin izerindeki alicilarin %80 inin

ada mutfak istedigi goriilmektedir (Yazicioglu, 2010).

Sonu¢ olarak, plan tiplerine gore farkliik g6steren mutfaklar, kullanicinin
mutfakta ¢alisma performansini direkt olarak etkilemektedirler. Mutfak tipolojisi,
kullanicinin yagsam tarzi, mutfak alanmi ihtiyaci, depolama ihtiyaci, mutfakta ka¢ kisinin
calisacagl gibi Ogelere bagli olarak secilmelidir. Aydinlatma, emniyet, havalandirma

unsurlart mutfak tipolojisine gore diizenlenmesi gereken yardimei unsurlardir.
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Sekil 1 : Mutfak Plan Tipleri (1- Buzdolaby, 2- Eviye, 3- Ocak) (Kaynak :

http://www.homebase.co.uk/en/homebaseuk/kitchen)



3.2.2. Mutfak Aktivite Alanlar1 ve Planlamasi

Mutfaklarda yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi sirasinda islemden gegecegi
calisma alanlar1 gerekmektedir. Bu alanlar sirasi ile hazirlama, pisirme, servis , saklama,
yikama olarak siralanabilir.

3.2.2.1. Yemek Hazirlama Alam

Konut mutfaklarinda yiyeceklerin hazirlanmasi ve temizlenmesi, ¢alisma tezgahi
Uzerinde yapilmaktadir. Bu, bazen bir masa zerinde de olabilmektedir. Mutfak alaninda
calisma masasi (hazirlama masasi) ocakla evyenin arasinda ve sogutucuya yakin bir yerde
konumlandirilmalidir.Sogutucudan ¢ikarilarak evyede temizlenen yiyecekler, ¢alisma
masasinda hazirlanip yiyecegin pisirilmesine hazir hale getirilir ve sonra pisirme eylemi
icin ocaga getirilir. Yiyecek hazirlama alanindan maksimum verim alabilmek igin
yiyecegin pisirilmesine kadar gergeklesen bu eylemler bir diizen halinde birbirini takip
etmelidir (Sayel, 1993: 75).

Yemek hazirlama alani iyi aydinlatilmig olmalidir. Kolun uzanabilecegi uzaklikta
yiyecekleri yikayabilmek i¢in su muslugu, mutfak aletleri, tencere dolabi, baharat kutulari
gibi araglar bulunmahidir. Calisma masasinin alti agik oldugu takdirde, oturularak da
caligabilmek miimkiin olmaktadir. Yiyecekleri temizleme esnasinda, rahat ¢alisabilmek i¢in
60/60 cm, hazirlama esnasinda ise 60/80 cm®™ lik bir alana ihtiyag vardir. Sabit ¢alisma
alaninda, hazirlama tezgadhi ocakla evye arasinda yer almali ve tezgah ocak ile aym
yukseklikte olmalidir. Uzun siiren hazirlik ¢alismalari i¢in evyenin yaninda 120/60 cm®lik
bir tezgahin bulundurulmasi ideal bir ¢alisma i¢in gerekli olmaktadir. Bu yiikseklik, rahat
bir sekilde ayakta ¢aligma yiiksekligine gore saptanmaktadir. Mutfakta oturarak
calisilabilecek ayr1 bir tezgah olanagi yoksa bu tezgdhtan masa seviyesinde disari
cekilebilecek bir cekmece ile bu alanin biiyiitiilmesi saglanmaktadir (Oztas, 2002: 28).

Otel mutfaklarinda iki tiirlii calisma alan1 bulunmaktadir. Bu alanlar :

a. Sabit calisma alani: Sabit calisma alan1 genellikle alt dolaplarin {stlinii teskil
etmektedir. Ancak bu alan ¢ogunlukla yeterli olmamaktadir.

b. Hareketli ¢aligma alani: Hareketli calisma alani1 klasik masalar ve hareketli masalar

olmak tizere ikiye ayrilmaktadir. Bu masalar hem calisma masasi, hem de servis masasi

olarak kullanilmaktadir (Kurt,2006: 43).



3.2.2.2. Yemek Pisirme Alani

Yemek hazirlama isleminden sonra yemek pisirme islemi ger¢eklesmektedir.Yemek
pisirme islemi i¢in tava, tencere, baharat kutulari, un, seker, tuz gibi araclarin bulundugu
dolaplara kolayca erisilebilmeli ve yemek pisirme esnasinda kullanilan aletler i¢in bir
calisma masasi bulundurulmalidir (Klglikaslan, 2011: 92; Nilson, 1972: 15).

Yemek pisirme alaninin en Onemli aracit ocaktir. Ocak, firin {nitesiyle birlikte
kullanilabilecegi gibi tezgahin lizerine ayr1 olarak da yerlestirilebilmektedir. Ocak tezgah
tizerine ayr1 olarak yerlestirildigi durumlarda, ayrica bir firina ve mikrodalga firina ihtiyag
duyulacaktir. Isletme kapasitesine gore pisirme ekipmanlarinin boyutlar1 degismektedir.
Kiguk 0Olcekli isletmelerde genellikle alt1 firin olan ocaklar kullanilmaktadir. Buyuk 6lcekli
isletmelerde ise, firinla ocaklar birbirinden ayrilmistir. Tezgah iistii kullanilan ocaklarin alt
bolmesi tencere dolabi olarak kullanilmasi yayginlasirken firinlar yemek pisirme alaninin
yogun olarak kullanim alanlarinin disina, belli bir yikseklikte, ayakta goriilebilecek sekilde
yerlestirilmistir (Sayel, 1993: 92).

Kiigik  otel  mutfaklarinda  dahi  ocaklar  evyeye  yakin  sekilde
konumlandirilmamalidir. Evye ile ocak arasinda pisirme esnasinda kullanilacak aletlerin
konulacag bir bolme bulunmalidir (Kogak, 2007: 51; Oztas ve Ugan, 2002: 40).

Ocagin sag ve sol tarafi duvara yaslanmamalidir. Duvar, yemek pisirme esnasinda
calisana engel olmaktadir. Bu yilizden, duvar ile ocak arasinda en az 30 cm“lik bir bosluk
birakilmalidir. Bu bosluk, duvara yakin duran bir tenceredeki yemegi karistirmaya veya
rahatca kaldirmaya yardimci olacaktir (Nilson, 1972: 15).

Ocagin iist kisminda aspiratdr veya davlumbaz bulunmalidir. Ocagin iist kisminda
dolabin yer almasi, yiyeceklerden ¢ikan su buharindan dolayr uygun degildir. Fakat ince
raflar ya da dolaplar aspiratoriin ya da davlumbazin gerisinde kalip, su buharindan fazla
oranda etkilenmeyeceginden kullanilmasinda sakinca yoktur (Scarpa,2010: 65).

Son yillarda mutfak donanimini tasarlayan firmalar, ocagi mutfagin orta kisminda
konumlandirarak ada tipindeki uygulamalara baglamislardir. Bu tiir uygulamalardaki amac,
pisirme merkezi ile diger merkezler arasindaki sirkiilasyonu azaltmaktir. Ayni1 zamanda bu

uygulama mutfaklara daha modern bir etki kazandirmaktadir. Bu tiir uygulamalar daha ¢ok
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calisganin Dbirlikte yemek pisirmesine de olanak vermektedir.Ciinkii,ocag1 iki taraftan
kullanabilme imkéani ortaya ¢ikmaktadir. Pisirme esnasinda ortaya ¢ikan su buharinin ve
kokunun emilmesi, 1sinan havanin sirkiilldssyonu da ocagin iist kismina yerlestirilen
davlumbaz sayesinde ¢dziimlenmektedir. Her tiirlii uygulamalarda ocagi aydinlatmak igin
aspirator ya da davlumbaz igerisinde gomiilii aydinlatma aract bulunmalidir. Gliniimiiz
mutfaklarinda kullanilan aspiratér vedavlumbazlarda aydinlatma araglart bulunmaktadir
(Sayel, 1993: 74).
3.2.2.3. Yemek Servis Alani

Servis hazirlik alani, pisirme merkezi ile yan yana ya da pisirme merkezinin bitisiginde
olmalidir. Servis tabaklar1 ve takimlar1 bu alan yakin iist dolaplarda yer almalidir. Servis
hazirlik alaninda, servis i¢in gerekli raflar ve ¢alisma masasi bulunmalidir. Eger mutfak ¢ok
kiiciik ve ikinci bir ¢alisma masas1 yerlestirmeye olanak yoksa evye ile ocak arasindaki
tezgdh c¢alisma masas1 yerine kullanilabilir. Fakat ayni yerin farkli fonksiyonlarla
kullanilmasi durumlarinda, mutfakta karisiklik ¢ikmasi kaginilmaz hale gelmektedir (Kurt,
2006: 43).

Gerek yiyeceklerin hazirlanmasi, gerekse sunumu esnasinda sogutucuya ihtiyag
duyulmaktadir. Sogutucu, mutfak igerisinde kolaylikla ulasilabilecek bir uzaklikta
bulunmalidir. Sogutucunun kapagmin rahatlikla agilip kapanabilmesi i¢in sogutucular

mutfak kapi arkalarinda bulunmamalidir (Oztas, 2002: 29).
3.2.2.4. Bulasik Yikama Alam

Bulagik yikama alanin en 6nemli yardimer elemam evyedir. Evyeler, ¢ift gozli veya
tek gozlii, damlalikli veya damlaliksiz olarak iiretilmektedirler. iki gozlii ve damlalikli olan
evyeler daha kullanislidir ancak otel mutfaklarinda bulunan biiyiik bulasik makineleri
sayesinde tek gozli ve damlalikli evyeler yeterli olmaktadir (Katsigris ve Thomas, 2006:
177).
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Resim 1: iki gozlii, tek damlalikh evye (Kaynak:www.praktiker.bg/bg)

Akan sicak su bulagiklarin yikanmasinda biiylik kolaylik saglamaktadir. Bulagik
yikama eylemleri ¢ sekilde gerceklesmektedir: Kaba artiklarin toplanmasi, deterjanla
yikama veya silme ve dezenfeksiyon. Kaba artiklarin toplanmasinda fir¢ca ve bez yardimiyla
bulagiklarin kirleri giderilmektedir. Deterjanla yikama veya silme asamasinda ise bulasiklar
ortalama 50°C civarinda suyun icerisinde detarjanla yikanarak kirin yilizeye yapismasi
giderilmektedir. Klor esasl bilesikler ve amonyak tuzlari ile yapilan dezenfeksiyon agsama-
sinda yag ve arttk maddeler 10- 15 dakikalik bir siire dilimi igerisinde minimize
edilmektedir (Kogak, 2007: 43-45).Giintimiiz modern teknolojinin getirdigi yenilikler
sayesinde, bulastk makineleri ¢ok oOzellikli olarak dretilmektedir. Ureticisi firmalar,
makinenin igerisindeki bulasigin kirlilik ve doluluk seviyesine gore yikama siirelerini
kendiliginden belirleyebilen &zelliklere sahip bulasik makineleri Uretmektedirler (Kurt,
2006: 30).

Resim 2: Bulasik Makinesi (Kaynak:www.siemens-home.bsh-group.com/tr/urunler/bulasik-makineleri)
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3.2.2.5. Saklama ve Depolama Alam
Mutfakta hazirlanip yenen yemeklerde kalan materyali daha sonrada kullanmak igin
saklama yoluna gidilir .Bu yiyeceklerin bozulmasini engellemek i¢inde uygulanan saklama
yontemi depolamadir. Depolama yontemi ise ikiye ayrilir;

a.Kuru Depolama: Cabuk bozulmayan malzemelerin genelde hava gegirmeyen

kaplarda saklandigi depolama yontemidir. Saklama yapilan alana kiler denir. Basit
gibi gorulen kuru depolamada 6ncelikle Griinlerin zemine konulmamasina dikkat
edilmelidir.Aksi halde bozulmalar kolaylasip deponun temizlenmesi gili¢lesecektir.
Ayrica yiyecek ve igeceklerin atik ve normal su borularmin yakinina
yerlestirilmemesi, deterjan,dezenfektan gibi temizlik malzemelerinin gidalar ile ayn1
yerde bulundurulmamasi ve iiriin 6zelliklerine uygun raflarin kullanilmas: gerekir.

b.Soguk Depolama: Bozulma sireleri az olan malzemelerin saklandigi depolama

yontemidir. Saklama yapilan alanlar konut mutfaklarinda buzdolabi ve derin
donduruculardir. Sicaklig1 diisiik alanda malzemelerin bozulmasina neden olan bakteri
faaliyetleri azaldig1 i¢in uzun siire besin saklanabilen bir yontemdir. Derin dondurucular bu

saklama siresini ¢cok daha artirabilmektedir.

Resim 3: Buzdolabi (Kaynak: https://www.vestel.com.tr/vestel-puzzle-nf655-x-buzdolabi)
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3.3. MUTFAK STANDARTLARI
3.3.1. NKBA Standartlari
National Kitchen and Bathroom Association“in standartlarina gore;
1-Mutfak giris kapist ya da girisi en az 80 cm. olmalidir.

2-Mutfak kapisi agildiginda tezgah ya da diger mutfak alet ve esyalarinin kapilarina
carpmamalidir. Dar mutfaklar i¢in kapisiz ¢cozimler 6nerilebilir.

3-Mutfak aktivite alanlari (buzdolabi1 — eviye — ocak) arasi toplam dlglleri 8 metreyi
kesinlikle asmamalidir. Aktivite alanlar1 aras1 uzaklik ise 120cm.“den az, 260 cm.“den ise
fazla olmamalidir.

4-Temel aktivite alanlar1 bir seperatdr ile boliinmemeli, iligkileri kolay olmalidir.
5-Aktivite iggeni arasindan bagka bir gecis yolu gecmemelidir.

6-Calisma koridoru tek kullanici igin en az 100cm, daha fazla kullanici igin ise en az
120cm. olarak belirlenmelidir.

7-Mutfak koridorunun ise genisligi en az 90cm. olabilir.

8-Yurtime yolu uzerinde planlanmamis olan oturma alani eger arkas1 duvara dayali degil
ise tezgahla arasinda en az 80 cm. bosluk birakilmalidir.

9-Eger mutfakta bir adet eviye var ise, pisirme alani ve buzdolabinin yanina ya da
karsisina yerlestirilmelidir ancak ortalarinda olmasi en dogrudur.

10-Eviyenin bir tarafinda en az 60cm, diger tarafinda ise en az 45cm. kenar boslugu
birakilmalidir.

11-Hazirlama alani igin ise bir tarafta en az 60cm derinliginde ve en az 90cm
genisliginde alan birakilmalidir.

12-Bulasik makinesi, eviyenin kosesinden 90cm. mesafe icerisinde yerlesmis
olmalidir. Oniinde ise en az 55c¢m. alan bos birakilmalidir.

13-Biri eviyenin yaninda ikincisi ise mutfak ya da kenarinda olmak tizere iki ¢op kovasi
yer almalidir.

14-ikinci bir eviye yerlestirilmek istenirse ana eviyenin yaninda 45cm. lik alan ayrilmalidir.

15-Buzdolab1 yerlestirilirken, kapagmin agilma yoénunde 40cm. boyunca mesafe diger
mutfak esyalarmi ve gegis yolunu etkilemeyecek bicimde birakilmalidir ki alan kaybi
olmasin.
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16-Bir yanda minimum 30 cm.ocak yami boslugu ve diger yanda 40 cm. yan bosluk
birakilmalidir.

17-Pisirme alanmin havalandirmasi i¢in dogru yerlestirilmis minimum 150 cfm (cubic
feet per minute) glclinde bir havalandirma sistemi kullanilmahidir. (150ft3/dakika =
250m3/saat)

18-Pisirme alanmin giivenligini saglamak ic¢in acilabilir bir pencere 0Onlne ocak
yerlestirilmemelidir. Ocak civarinda yanici malzemelerden olusan perde gibi egyalar
bulunmamalidir. Yangin  sondirme gerecleri mutfakta ocaga yakin bir yere
konumlandirilmalidir.

19-Mikrodalga firin1 yerlestirmek i¢in en ideal alan omuz hizasindan 8cm. asagisi, yerden
ise 140cm. yukarisidir.

20-Kullanic1 toplamda en az 400cm. genislik, 60cm. derinlik ve (st tarafinda 40 cm.
bosluk olan tezgah dlcilerine ihtiyag duymaktadir.

21-Keskin koselerden ise yuvarlatilmis ya da kirpilmis kenarlar tercih edilmelidir.

22-Kuguk mutfaklarda toplam depolama yilizeyi 14metrekare ya da daha az, orta
mutfaklarda 14 ile 28 metrekare arasinda, biiyiik alanli mutfaklarda ise 28 metrekarenin
usttindedir.

23-Kose kabinlerinin en az biri depolama olarak kullanilabilecek sekilde fonksiyonel
olarak diizenlenmelidir.

24-Egyalarin elektrik baglantilarinda topraklama korumasi gereklidir.
25-Caligsma ylzeyleri iyi aydinlatilmis olmalidir.

3.3.2. Neufert Standartlar

Ilk olarak 1936 yilinda basilip yayimlanan Neufert“in Yapi tasarimi temel bilgileri

kitabinin 2000 yilindaki tglincu baskisina gore mutfak standartlar asagidaki gibi

belirtilmistir.
3 s
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Sekil 2 : Neufert“e gore mutfak dolap ve tezgah standartlari.
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1-iki tezgah aras1 uzakhigin 120cm. olmasi iKi kisinin calismasi agisindan rahatlik
saglar. 80 cm. ise gecis yolu olarak birakilmahidir (Sekil 2).

2-Eger firin tezgahistl degil de yerde ise, dnundeki koridor 120cm.den
fazla olmalidir (Sekil 2).
3-Tezgah derinlikleri 60cm, tezgah Ustl dolaplarin derinlikleri ise

i (| L

: B B

| Ak &
8 [ /

n L T

| r B85-92

crockery storage cupboards, accessible
from both sides

Sekil 3 : Neufert“e gore eviye, raf,koridor ve kap1 standartlari.

—1.20—+60—

4-Eviye ve musluk yikseklikleri 92 ve 107 cm. olarak verilmistir (Sekil 3).

5-Iki taraftan erisimi mUmkin olan raflarn en yiksek uzanma
yiksekligi 185cm olmalidir (Sekil 3).
6-Mutfak ici ¢ift tarafli calismak i¢in 120cm. koridor alan gereklidir (Sekil 3).

7-Mutfaktan elinde tepsi ile ¢ikacak kullanici igin kapi disa dogru kolayca

Sekil 4 : Neufert“e gore aydinlatma ve farkli islevler igin tezgah standartlari.

8-Mutfak aydinlatmasi tezgah altt aydinlatmalar aracihig ile dogru
bicimde yapilmahdir (Sekil 4).

9-Hamur agmak gibi firinlanacak isler i¢in tezgah yiiksekligi 75cm. bulagik
yikama gibi igler icin ise 90cm. olmalidir (Sekil 4).

10-Oturarak yapilan islerde 65-70cm. yilkseklikte cekilerek agilan
tezgah c¢alisma alan1 olarak kullanilabilir (Sekil 4).
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11-Tezgah bazasi konulmadiginda temizlenebilmesi ic¢in koridor
araligit 140cm. olarak ayarlanmalidir (Sekil 4).

Neufert“e gbre sagdan sola dogru mutfak diizeni, depolama alam, pisirici, hazirlama
alani, eviye ve drenaj ylzeyi olarak belirlenmistir. Solak kullanicilar ise bu dizilis tam
tersi bir diizen izlemektedir. Pisirme alan1 5-6 m2, normal mutfaklarda 8-10 m2 ve
yemek yeme alanini igeren mutfaklardaise 12-14 m2“dir.

3.3.3. Parker Morris Standartlar:

Ingiltere“de konutlar: baz alarak konulan ilk standartlar Parker Morris“e aittir. 2012
yilinda tekrar dizenlenen bu standartlarda yine Morris standartlar1 baz alinmis ve
mutfakla ilgili olan standartlar alan 6lclsu olarak verilmistir (Bayazit, 1989). Bu
standartlarda, ev tipine gore degisen Ol¢iilerde mutfak, yemek alani ve yasam alani birlikte
verilmistir (Cizelge 3.1).

Cizelgedeki konut — mutfak alanlar1 ve mutfagin konut icerisinde kapladigi orana
bakilarak stlidyo dairelerde yasama alanina c¢ok daha fazla yer ayirilirken. 2+1
konutlar ve dah buyuklerinde yiizde 30 civarinda oldugu goriulmektedir.

Cizelge 1 : Ingiltere konut standartlarina gére konutta mutfak alam standartlar1.

Yasama, Mutfak ve

Konut tiirtt Toplam Konut Alam (m?2) Vormdk Yoo ALt GiZ) Alan yuzdesi
Stiidyo daire 32 22 68
1 Yatak Odali Daire 51 22 43
2 Yatak Odali Daire 66 24 36
2 Yatak Odah Konut i) 27 35
3 Yatak Odah Konut 93 30 32
4 Yatak Odali Konut 106 33 32

3.3.4. Tiirkiye Imar ve iskan Bakanhg Standartlar:

1936 yilindaki 1. Kalkinma plami baz alinarak yapilmis mutfak standartlarinda
mutfak donatilarimin temel Olcileri verilmistir. Buna gore eviye tezgah yukseklikleri
dosemeden itibaren 85cm, pisirme tezgahinin dosemeden itibaren yiiksekligi 85cm.

olmalidir. Tezgah enleri en az 50cm. yapilmalidir. Pisirme tezgahi Uzerine davlumbaz,
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tezgah alt1 dolaplar1 ve eviye alti dolabi ile alt kenar1 doseme kaplamasindan 130cm.

yukseklikte olan st dolaplar yapilmalidir.

Elektrikle ilgili olarak verilen standartta 1 adet aydinlatma eleman1 ve 1-2 adet

glvenlik hatli priz eleman1 gerektigi belirtilmistir.

Doseme kaplamalari, diiz mozaik, karo mozaik ve karo siman olarak belirtilmistir.
Duvar kaplamalar ise duvar veya renkli mozaik, karo mozaik, ¢imento hargli siva
Uzerine yagl boya veya plastik badana, sentetik kaplamali elyafli levha, cam mozaik
ya da beyaz fayans olarak belirtilmistir. Mutfakta, tezgahlarin arkasindaki yag ve su
sigrayabilecek duvar ylzeyi ise temizlemesi kolay bir malzeme olan fayans ile

kaplanabilecektir.

Ancak bu standartlarin hepsinin gunimize go6re uygulanmasi gerekmektedir.
Ozellikle teknolojinin gelismesi ile yeni malzemelerin ortaya ¢ikmasi durumu mutfakta
kullamilan malzeme standartlarimi da etkilemistir. Olgii ve malzeme disinda, gesitli alansal

standartlar da verilmistir (Cizelge 2).

Cizelge 2 : imar ve Iskan Bakanlig: toplu konutta mutfak alani standartlari.

ot | ks ) | B i o] | o
Stiidyo daire 325 16 4 49 12
1 Yatak Odali Daire 51 20 5 39 9
2 Yatak Odali Daire 65.5 21.5 6.5 33 9
3 Yatak Odali Daire 715 24.5 7 34 10
4 Yatak Odali Konut 84 27 15 32 9
5 Yatak Odal Konut 92.5 305 T 33 8

Mutfak standartlar1 ile ilgili genel bir sonuca varilmak gerekirse, hepsinin kendi
donem ve (lkelerine gore incelenmesi gerektigidir; ¢lnki mutfak, kiltirel ve

antropolojik 6gelere gore degisen standartlar iceren bir mekandir. NKBA ve Neufert“te
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muzfak tezgah ve donatilart ile ilgili yukseklik ve genislik ile derinlik standartlarina
agirhk verilmis, aydinlatma ile ilgili kurallar konulmustur. Aym1 zamanda aktivite
alanlarimin birbirleri ile olan iligkileri ve uzakliklar1 ile ilgili standartlar verilmistir.
Ingiltere toplu konut standartlarinda daha ¢ok mekansal alan standartlarina rastlanirken,
Turkiye“deki imar ve iskan Bakanhigi“min standartlarinda da yine alan standartlar
verilmistir. Bunun yaninda malzeme, emniyet, donati elemanlar1 ile ilgili bilgiler de
mevcuttur. Optimum bir mutfak alani i¢in bu standartlara uyulmasi gerekmektedir. Ancak,
toplu konutlarda yapilan mutfak c¢alismalarinda her ne kadar ilk olarak bu standartlar
baz alinarak c¢alismaya baslansa da, ne kadarinin bu standartlara uygun oldugu bir

arastirma konusudur.

4. BOLUM: TEKNOLOJi VE MUTFAK TEKNOLOJILERIi

Calismanin bu boliminde, teknolojinin tanimi ve 6nemi, otel mutfaklarinda
teknolojinin dnemi ve otel mutfaklarinda kullanilan ekipmanlarin siniflandirilmasi konulari

Uzerinde durulacaktir.

4.1. TEKNOLOJININ TANIMI VE ONEMIi

Teknoloji, Grekce tekhne ile bilimanlamina gelen logia sozciklerinin birles
tirilmesiyle,17. Yiizyilda tiiretilmistir. Grekce tekhne (teknik) yalmizca el becerisine
dayali etkinlikler ve hinerler igin degil, ayniz zamanda zihin sanatlar1 ve gizel sanatl
ar icinde kullanilan bir addir. Teknoloji, Turk Dil Kurumutarafindan“Bir sanayi dali
ile ilgili yapim yontemlerini, kullanilan arag, gere¢ ve aletleri, bunlarin kullanim bi
cimlerini kapsayan uygulama bilgisi, uygulayim bilimi” olarak tanimlanmaktadir.tek-
nolojiyi,“bilimsel ve diger sistematik bilgilerin pratik alanlarda sekilde uygulanmasi”
olarak tanimlamistir.Cift¢i’ye gore (2004:60) teknoloji,“Yararli Urlinleri Uretmeye ve
yeni Urunleri tasarlamaya calisan bilgilerin olusturdugbirbiitiindiir.” Teknolojinin tani
min1 konumuz agisindan ele alarak yaparsak su sekilde tanimlayabiliri.Teknoloji,yeni

bir Grln Gretimini veya mevcut Uretilen drinlerindaha ucuz ve kaliteli Gretimini
saglayan bilgi, Gretim sireci ve teknigidir (Ciftci, 2004: 60).
Hizla gelisen ve degisen teknoloji  gunimiz insanmin  vazgegilmez bir

intiyacidir.Insanlar neredeyse hemen her gin cikan yeni teknolojik arac  ve
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gereclerle karsilasmaktadirlar. Insanlarm bu araclarin yararlarini bilmelerinin disinda,
bu araglar1 kendi ihtiyaglarma yonelik olarak kullanabilmeleri oldukca Onemlidir
(Cepni, 2005: 54;Celik ve Kahyaoglu, 2007: 98). Teknolojinin kullanilmas1 bireyleri ve
toplumlar1 olaylar karsisinda daha gucli  yapmakta ve hayati kolaylastirmaktadir.
Teknolojik degisimler,getirmis olduklar1 olanaklarla birlikte,bireylere ve toplumlara yeni
sorumluluklar da getirmektedir. Bu sorumluluklarinin bilincinde olup teknolojiyi
yasam cevreleriyle biitiinlestirebilenler diger toplumlardan hep bir adim daha 6nde
olmaktadirlar (Semseddin ve Odabasi, 2004: 32).

Tarihin her déneminde, Uretim slrecine uygun olarak kendine 6zgi bir teknoloji
olmustur. Teknolojide her meydana gelen yeni gelisme baska yeni teknolojilerin
bulunmasini saglamistir. Insanlik tarihi bu siirec icerisinde sirekli gelisip degismistir
(Kurt, 2006: 3).

17. yiizyilda insanlar bilimi kendi istegi dogrultusunda yonlendirip Griin Gretebilir
hale gelmislerdir. Sanayi devrimine Kkadar teknolojiyi tecrubelerine dayanarak
gelistirmiglerdir.Buhar guclnun bulunmasiyla (retim patlamasi yasanmis ve Kitle
uretimine gegmislerdir. ikinci diinya savasindan sonra da bu teknoloji devrimi Uretimi

arttirmis, maliyetleri diistirmistiir (Kasap, 2010: 213).

Caglar boyunca teknolojinin insana bir¢cok faydasi olmustur. Teknoloji, mal ve
hizmetlerin Uretimini arttirmakta, mal ve hizmetler Gretmek icin gerekli is miktarim
azaltmakta, insanlarin isini kolaylastirmakta ve daha yuksek bir hayat standardi
saglamaktadir (Giinay ve Ariduru, 2001: 2).

Teknolojik gelisme ile istihdam iligkisi her zaman tartisilan konular arasindadir.
Teknolojik gelisme genellikle istihdam sayisinda tasarrufa gidilmesine yol acar.
Ancak maliyetlerin azalmasi, fiyatlarin diigmesine ve talebin ylkselmesine yol
actigindan Ureticiler tarafindan Uretime ve blylimeye olan istek artar, bunun sonucunda

teknolojinin uzun dénemde istihdami olumlu etkilemesi s6z konusudur (Bal, 2010: 5).
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Glnlimuzde, yeni teknolojilerin yarattigi rekabet ortaminda, uluslararasi pazarda
rakipler karsisinda saglam durabilmek teknolojik yenilik konusunda uzmanlasmaya
baghdir. Dolayisiyla, teknolojik yeniligin sagladigi hizli Gretim ve gelir artisimin yan
sira uluslararasi rekabet gucl kazanmada da en temel belirleyicilerinden biri  oldugu
genel kabul gormektedir (Ansal, 2004: 50).

4.2. KONUT MUTFAKLARINDA TEKNOLOJI

Son yillarda her alanda oldugu gibi mutfak cihazlar1 da teknolojik olarak modern
hale Getirildiler. Yeni teknoloji ile donatilmis bu aletler, farkli bigimleri, renkleri, kontrol
elemanlar,  dijital gostergeleri,  programlanabilir olmalar1  nedeniyle kullanicilart
etkilemeyi basarmislardir (Rande, 1995: 158).

Gunumiz modern mutfaklart ile kullanicilar, gegmiste imkansiz denilebilecek
isleri artik basarabilmektedirler. Maliyetler diismekte, verimliligi ve etkinligi artmaktadir.
Bunun sonucunda glnumuizde iyi secilmis birkag ekipman, iyi dizayn edilmis bir mutfak
insanlar i¢in ulasilabilir hale gelmistir .

4.2.1. Konut Mutfaklarinda Teknolojinin Verimlilige Etkileri

Verimlilik, dretilen mal ve hizmet miktar1 ile bu mal ve hizmet miktarinin
uretilmesinde  kullanilan girdiler — arasindaki oran  olarak tanimlanmaktadir.  Eski
mutfak ekipmanlarinin yeni teknolojik irtinlerle degisimi de uzun ddénemde maliyetleri
azaltmaktadir. Teknolojik ekipmanlar kullanilarak hem enerjiden hemde alandan tasarruf
saglanmistir.  Yeni teknolojik ekipmanlarin genel tercih nedenleri; daha az enerji
harcayarak, ayni veya daha fazla yiyecegi daha kisa siirede servise hazir hale
getirmeleri sayilabilir (Murdoch,2011: 24).

4.2.1.1 Enerji Tuketiminde Azalmalar
Enerji mutfak giderlerini dogrudan yada dolayli olarak etkileyen onemli bir
etkendir. Mutfaklarda enerji giderlerini en aza indirmek verimlilik agisindan 6nemlidir. Bir
mutfakta enerjinin kullanilma alanlari havalandirma, pisirme, yikama, aydinlanma ve

saklamadir. Mutfak malzemesi satan firmalar diisiik enerji tiiketimi ve su tasarrufu
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yapancihazlar gelistirerek buna katkida bulunmaktadirlar. Bunun yaninda enerji tiiketimini

azaltmak icin basit baz1 6nerilerde vardir.

e Buzdolabi ve firin kapaklarinin kullanilacaginda agilmasi,

e Bulasiklarin elde yikanmasi yerine bulasik makinasinda yikanmasi. Bulagik
makinalar1 suyu piiskiirtme yontemiyle yikadigi icin su tasarrufuna 6nemli katkida
bulunur.

e Kullanilan cihazlarin iretici firmanin verdigi talimatlara gore kullanilmasi

bunlardan bazilaridir.

4.2.1.2. Alandan Tasarruf

Mutfak ekipmanlarmin yenilenmesi mutfaklarin icerisinde kapladiklari alandan
da tasarruf yapmasina yol agmistir. Mutfakta kullamlmayan fazla alanlar servis alanlarina
devredilmistir ve konut i¢indeki odalara daha cok alan kalmistir. Giinlimiiz biiyiik
kentlerindeki mimari yapilardaalan tasarrufu en 6nemli etkenlerden birisi olmustur.

4.2.1.3. Zamandan Tasarruf

Mutfaklarinda kullanilan son teknoloji ekipmanlar, yapilan isin daha kisa surede
bitirilmesini  saglamaktadir. Glnumuizde tiiketicilerin =~ hizli yemek  yeme talepleri
artmaktadir.Birka¢ dakika igerisinde yiyecegin istenilen kaliteye gelmesi giiniimiiz ¢alisan
toplumu igin 6nemlidir .

Mutfak alaninin kullanimi  da zaman tasarrufu acisindan  onemlidir. Iyi
planlanmamis bir mutfak alani, mutfak kullanicisinin  ortalama ¢alisma  zamanini
arttirmaktadir.Mutfak alaninin iyi planlanmasi ve mutfak ekipmanlarinin boyutu bu
zaman kaybin1 en aza indirebilmektedir.

4.2.2. Konut Mutfaklarinda Kullanilan Teknolojik Ekipmanlar

Mutfaklarda dretilen yiyeceklerin iiretimi, mutfagin farkli bolimlerinde bulunan
ekipmanlarin kullanimi ile yapilmaktadir. Her bolimin iretecegi Urin farkli oldugundan
her bolumin ihtiya¢ duydugu ekipman da farkli olacaktir. Mutfaktaki bazi ekipmanlar
sabit, baz1 ekipmanlar istenildigi zaman hareket edebilir sekilde konumlandirilirlar.

(Aktas ve Ozdemir, 2007: 83).Ekipmanlarin mutfaktaki konumlar1 belirlenirken
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kullanim kolayligi, hareket rahathigi, kolay ulasilabilirlik, fazla kullanilan bdlgeye
yakinlik ve glvenlik faktorleri gz oninde bulundurulmalidir. (Gokdemir, 2009: 41).

4.2.2.1. Uretildikleri Maddeye Gére Ekipmanlar

Mutfakta kullanilan ekipmanlarmuretildikleri materyallerkullanim amacina uygun
olmalidir. Segilecek ekipmanin materyaline  karar verirken  fiyat, dayaniklilk  ve

temizlenme kolaylig1 g6z oniinde bulundurulmalidir (Rande, 1995: 159).

4.2.2.1.1 Aliminyum

Allminyum, ¢abuk 1sinan bir madde oldugundan 6zellikle pisirme araglarinda
kullanilmasi daha iyidir. Demir ve celik maddeleri gibi paslanmaz ve uzun Omurludur.
Dogal aliminyum ¢ok yumusak oldugundan mutfak gereclerinde saf bir sekilde
kullanilmazlar. Pisirme tencerelerinde kullanilan aliminyum, paslanmaz celik maddesiyle
karistirilarak imal edilirler (Weber, 1986: 4). Aluminyum en ¢ok firin tepsilerinde, tost
makinelerinde, buz kaliplarinda ve tencerelerde kullanilmaktadir. Fiyat olarak pahali
degillerdir ve hafiftirler. Yumusak bir metal oldugundan egilmesi kolaydir (Gokdemir,
2009: 45). Baz asitli yiyeceklerin etkisiyle kararak rengi degisebilir ve yiyeceklere
zarar verebilir (Rande, 1995: 160).

4.2.2.1.2. Demir

Demir maddesinin mutfaktaki kullanim alanlart sinirlidir. Ocak Ustlinde bulunan
1zgarada, kizartma tavalarinda, kuzine firinlarinda genellikle demir kullanilmaktadir.
Paslanma olasiligina karst siirekli bakimi yapilmalidir. Ge¢ 1sinan ve ge¢ soguyan
Ozellige sahiptir (Weber, 1986: 5).Agir bir madde oldugundan, disiiriilmesi
sonucunda zeminde deformasyon vyaratabilir.(Rande, 1995: 160). Yiksek 1siya
dayaniklidirlar. Cabuk paslanmalarindan dolayr  kullanmadan 6nce  kesinlikle  pas
kontrolu yapilmalidir (Gokdemir, 2009: 45).

4.2.2.1.3. Paslanmaz Celik

Paslanmaz celik, gelik, nikel, manganez ve silikon karigimidir. Demirden daha
hafif oldugundan mutfakta kullanimi1 yaygindir. Mutfak lavabolari, mikrodalga

firinlar, tavalar, bigaklar ve metal karistiricilar genellikle paslanmaz celikten imal
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edilirler.Dayanikli ve uzun sureli kullanima uygundurlar (Rande, 1995: 160).
Temizlenmesi ve bakimi kolaydir. Taban kismi ince olan tencere ve tavalarda yiyecegin
yapismasindan dogan aksilikler olabilir ve 1s1 iletimi zayiftir (Gokdemir, 2009: 45).
4.2.2.1.4. Bakir
Bakir, pahali olmasi ve surekli parlatilmasi gerektiginden dolayr mutfaklarda
fazla tercih edilmeyen bir maddedir. Ayrica asitli yiyeceklerin pisirilmesi sirasinda
kimyasal maddeler yiyecege karisarak zehirlenmelere yol acabilir (Weber, 1986: 10).
Isiy1 ¢ok iyi iletirler. Temizligi zor ve zaman alir. Surekli kalaylanmasi ek maliyet
getirir (Gokdemir, 2009: 45).
4.2.2.1.5. Cam, Porselen ve Seramik
Cabuk kirilabilmelerinden dolayr mutfaklarda kullanimi yaygin degildir.
Kirildiginda kiiglk parcalar ayrilmasi, yiyeceklerin icine girme olasiligin1 getirdiginden
kullanic1 agisindan risk tasiyan bir maddedir. Yiiksek 1siya dayanikli oldugundan
firinlarda kullanilabilir. Temizligi kolaydir (Gokdemir, 2009: 46).
4.2.2.1.6. Plastik

Plastik, hafif bir malzemedir ve mutfaklarda yaygin olarak kullanilmaktadir.
Kullanilan plastik sert ve kaliteli olmalidir. Kalitesiz, gizilen plastik gerecler, bakteri
olusumuna neden olur. Istya dayanikli olmali ve sicak yiyeceklerde kullanildiginda
plastik kokusunun yiyecege gegcmedigi kontrol edilmelidir. Kaliteli plastik maddelerde
bu sorunlar yasanmaz (Gokdemir, 2009: 46).

4.2.2.2. Kiler ve Sogutucular

Kiler ve sogutucular kiler, deep freeze ve buzdolaplar1 olarak iki baslikta

incelenmektedir.

4.2.2.2.1. Kiler

Kilerler, cabuk bozulma olasiligi olmayan konserve, seker, un, ¢ay, patates,
sogan Ve kuru baklagillerin saklandig yerlerdir (Kogak, 2009: 101). Kilerlerde genellikle

birka¢ boélimden olusan raflar kullamilir. Bu raflara  Grtnler,  Ozelliklerine goére
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yerlestirilmeli ve kokularinin birbirine  gegcmesi  6nlenmelidir. Kullanilan  raflar
urunlerin agirliklarini tasiyacak gicte olmahidirlar. (Rande, 1995: 161).

Kilerlerde nem seviyesini kontrol altina almak i¢in iyi bir havalandirma sistemi
kullanilmalidir. Kuru depolarda sicak +10 C ile + 21 C arasinda, nem orani ise %50
ile %60 arasinda olmalidir (Kogak, 2007: 75).

Resim 4: Kiler(Kaynak: www.nl1.com » Ev & Yasam > Mobilya > Mutfak Mobilyasr)

4.2.2.2.2. Buzdolabi ve Deep Freeze

Soguk depolar, 1s1 derecelerine gore iki farkli sekilde ortaya ¢ikmaktadir. Cabuk
bozulabilen etler, baliklar, sut ve sut Urlnleri, sebze ve meyve gibi maddelerin kisa
stireli saklandigi soguk depolarda 1s1 +4 ve altindadir. Derindondurucu oda olarak
ta adlandirilan soguk odalarda ise 1s1, -18 C ile -36 arasindadir. Bu depolarda
et, balik, tavuk gibi yiyecekler uzun siire saklanabilir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 201).

Benzer Ozellikteki yiyecekler ayn1  depolarda muhafaza edilmelidir.  Pigmis ve

yar1 pismis yiyeceklerde soguk depolarda saklanmalidir.
4.2.2.2.2.1. Buzdolaplan

Mutfakta ¢alism alanina yakin olarak konumlandirilan soguk depolardir. Buzdolaplari
mutfakta, evdeki tiim kullanicilara hitap ettigi i¢in kapiya yakin bir yerde

konumlandirilmasi daha dogrudur.
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Buzdolaplar sayesinde normalde daha ¢abuk bozulmasi gereken besinlerin bozulma
sreleri arttirilarak maddi olarakta bir tasarruf saglanmis olur. Sebze, meyve ,et ve baliklar
buzdolabinda saklanabildigi gibi i¢ecekler iginde sogutma amagh kullanimi igin ev tipi

buzdolaplarinin i¢ bolgeleri ayrilarak ¢ok amacli bir kullanima olanak saglamistir.

4.2.2.2.2.1. Deep Freeze
Deep Freeze kullanimi mutfak alanlari biiyiikliik bakimindan daha uygun olan
mutfaklarda daha yaygindir. Deep freeze ler buzdolaplarindan ¢ok daha diisiik 1silarda
besinlerin ¢ok daha fazla saklanabilmesinde kullanicilara gesitli olanaklar saglamaktadir.
Kullanici agisindan daha seyrek olarak kullanildigr i¢in mutfak i¢i konumlandirmasinda
servis yapilan ve mutfaga giris ¢ikis saglanan boliime daha uzak olarak konumlandirilmasi

daha dogru olacaktir. Bu tip dondurucular -18(1C ile - 2501C arasinda ¢aligirlar.

1|

Resim 5: Deep Freeze (Kaynak: www.elektrofiyat.com/beyaz-esya-mutfak/derin-dondurucu)
4.2.2.3. Pisiriciler

Bir mutfak i¢in en 6nemli ekipmanlarin baginda pisirici ekipmanlar yer almaktadir.
Yemegin kullanicinin istedigi derecede pismesi bu ekipmanlarin kalitesine baglidir. Mutfak
icin gerekli olan pisirme ekipmanlari segilirken su husular dikkate alinmahidir (Katsigris ve

Thomas, 2006: 305):
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e Mutfak alaninin genisligi ve konumu

e Kullanilacak enerji ¢esidinin isletmeye uygunlugu
e Ekipman maliyeti

e Yedek parga ve bakim masraflar

4.2.2.3.1. Ocaklar

Ocaklar gelisen teknolojiyle elektrikli(kuzineler) ocaklar ve gazli(indiksiyonlu)

ocaklar olarak ikiye ayrilmaktadir.
4.2.2.3.1.1. indiksiyon Sistemli Ocaklar

Bu sistem geleneksel sistemlerde farkli ¢aligmaktadir. Elektrikle ¢alisan bu sistem,
bir  elektrik  jeneratorinin ocak  Uzerinde manyetik alan  olusturmasiyla ocak
ustlinde bulunan metal tencere veya tavay: istenilen derece isitmasidir. Sadece ocagin
Uzerine konulan kabi1 1sitir, mutfagin  havasim1i ~ 1sitmaz. Tencerenin veya tavanin
biiyiikliigiine gore enerji harcayan bu sistemde ocakta bulunan kap ocaktan alimir alinmaz
enerji tiketimini otomatik olarak keser. Isinma stiresi ok hizl, diisiik

derecede caligma ayar1 ¢ok hassastir. Son derece guvenli bir sistemdir(Rande,1995:16).
4.2.2.3.1.2. Kuzineler

Mutfagin  temel araglaridirlar.  Gegmisyillarda pisirme isletmelerde  pisirme
islemi sadece kuzinelerde yapilmaktaydi.Gliniimiizde de mutfaktaki yerini korumaktadir.
Genellikle (st tarafinda cok sayida yiksek ates saglayan gazli ocak bolimu ve altta

firin b6limu olmak Gzere iki kisimdan olusmaktadir (Gokdemir, 2009: 42).

Resim 6 : Indiksiyon Sistemli Ocaklar(Kaynak: https://www.miele.com.tr/ocaklar)
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Resim 7 : Kuzine (Gazh Ocak) (Kaynak: www.vestel.com.tr/solo-firin)

4.2.2.3.2. Firinlar

Firinlar, konveksiyonlu firinlar ve mikrodalga firinlar olmak Gzere ikiye ayrilir.

4.2.2.3.2.1. Konveksiyonlu Firinlar

Konveksiyonlu firinlar isletmemutfaklarimin vazgegilmez elemanidir.Konveksiyon-
lu firinnlarda, firin sicakligi vantilatér yardimi ile hareket ettirilerek 1sinin daha etkin
hale gelmesi saglanir. Konveksiyonlu firinlarda pisirilen iiriin kendi nemini korudugu
icin daha iyi sonu¢ alinmaktadir. Pisirilen {riiniin her tarafi esit sekilde  kizarir
(Katsigris ve Thomas, 2006: 311).

Uc-dort tepsi  yiyecegi ayni anda pisirebilme olanagma sahiptir. Bu  sistem
enerji tasarrufu agisindan da oldukga avantajlidir.Gazli ve elektrikli ¢esitleri vardir.
Sorunsuz ¢alismasi nedeniyleelektrikli olanlar tercih edilmektedir (Rande, 1995: 169).

4.2.2.3.2.2. Mikrodalga Firmnlar

Mikrodalga firinlar, frettikleri ylksek frekanslhi —elektro-manyetik dalgalar
yardimiyla yiyecekleri 1sinmasini1 ve pismesini saglarlar. Bu dalgalar, 1sik hizindadirlar
ve birbirleri ile  ¢arpisarak yas maddelerde hizli  bir 1sinma  meydana getirirler.
Mikrodalga firinlarin hacimleri 20-35 litre ile  smurlandinlmigtir.  Daha  biylk
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alanlarda elektro-manyetik dalgalar 1sinma yapamazlar (Weber, 1986: 15). Oldukca
emniyetli ekipmanlardir. Kap1 kapanmadan cihaz c¢alismaz, kapt agildiginda hemen
devre dis1 kalirlar. Mikrodalga firmmlarin ~ igine Yyiyecekler kesinlikle metal kap
ile konulamaz. Cunku, elektro-manyetik akim metalden gegmez ve cihaz bozulur. Ayni
durum Uzeri parlak, aynali maddeler iginde gecerlidir. Yiyecekler firma cam, porselen,
plastik, karton gibi kaplarla konulmalidir (Katsigris ve Thomas, 2006: 324).

i s

Resim 8 : Konveksiyonlu Firin (Kaynak: www.icf.com.tr/tr/urunler/ankastre-firinlar)

Resim 9 : Mikrodalga Firin (Kaynak: http://www.teknosa.com/urunler/samsung-mikrodalga)
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4.2.2.3.3. Basin¢ch Tencereler (DUduKIU Tencere)

Bu ekipmanlar buylk kapasiteli ve contali kapakli olup Kkuvvetli sekilde
kapatilarak, buhar basinci ile pisirme yapan ekipmanlardir. Kapaklarda basinci gosteren
bir saati vardir. Kapagi agmadan Once basincin diismesini beklemek gerekir (Rande,
1985: 170). Bu ekipmanlar pigirme slresini ¢ok kisaltarak enerji tasarrufu saglarlar.

Diyet acisindan ve gidalarin besin degerini korumalar1  agisindan  avantajlidirlar
(Gokdemir, 2009: 42).

Resim 10: Basin¢h Tencere (Kaynak: www.tefalshop.com.tr/Dudikli-Tencere)

4.2.2.3.4. Fritozler

Yiyeceklerin derin yagda kizartma islemini gergeklestirmek igin kullanilan
fritozler genellikle elektrikli olmakla birlikte gaz ile c¢alisanlari da vardir. Fritdzlerin
paslanmaz celikten govdeleri ve bir ya da iki sepetli olanlar1 vardir. Yagin sicakligi 200
dereceye kadar ¢ikabilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 93).
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Resim 11: Fritdzler (Kaynak: https://www.tefalshop.com.tr/Fritdz)

4.2.2.4. Kanstiricilar (Mikserler)

Mutfagin 6nemli aletlerindendir. Mutfagin her boélimiinde kullanilabilen bu makine,
karistirma, ¢irpma ve yogurma islerini  yapar. Karistirma hizi  ayarlanabilir.
Kullanim amacina  gore degisen ve takilip ¢ikarilabilen uglar1 vardir (Katsigris  ve
Thomas, 2006: 447).

Resim 12: Mikser (Kaynak: https://www.tefalshop.com.tr/Mikserler)
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4.2.2.5. Dilimleyiciler (Mutfak Robotlari)

Mutfaklarda kullanilan dilimleyici robotlar, yiyecekleri birka¢ farkli sekilde
dilimleyebilmektedirler. Bu sahip olduklarfarkli bigak gesitlerine baglidir. Dilimleyiciler
mutfakta birgok isi kolaylastirir. Ama bu aletleri kullanirken dikkat etmek gerekmektedir.

Ciinki kullanilirken kaza-lara misait bir mutfak aletidir.

Tefal

Masterblend multi

(I Bree (@on?

Resim 13: Mutfak Robotu (Kaynak: Kaynak: https://www.tefalshop.com.tr/Mutfakrobotu)
4.2.2.6. Yikama Uniteleri

Yikama tniteleri yemek hazirlama ve pisirme isleri bittikten sonra temizleme islemi
icin kullanilan aletlerdir. Yikama islemi igin sicak su kullanimi énemli bir etkendir. Insanin
eli belli bir sicakliga kadar dayanacagi i¢in hem piiskiirtmeli sistem kullanarak daha az su
kullanim1 saglayan hemde daha yiiksek sicaklikta su kullanabilen bu mutfak araglar1 ¢ok

yararlidir. Yikama iglemi bittikten sonra ise yikanan materyallerin kurutulmasi lazimdir.
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Bunun i¢in ayrica kurutma makinalar1 oldugu gibi hem yikama hem kurutma beraber olan

bulasik makinalarida mevcuttur.

Resim 2: Bulasik Makinesi (Kaynak:www.siemens-home.bsh-group.com/tr/urunler/bulasik-makineleri)
4.2.2.7. Havalandirma Donanimlari

Mutfakta, yemek pisirirken olusan Su buharinin yaratacagit nem ve kifl, agir
yemek kokularini, buharlagsma sonucu ortaya ¢ikacak buguyu engellemek igin mutfagin
iyi havalandirilmas1 zorunludur. Bu pencereler vasitasi ile dogal havalandirma ve
mekanik bir davlumbaz ya da aspirator vasitasi ile yapay havalandirma olarak

gerceklestirilebilir.

Davlumbazlar mutfak icerisindeki yerine goére, duvar tipi ya da ada davlumbaz adiyla
anilirlar ya da davlumbaz yerine aspirator kullanilabilir. Miele firmasi mimarin
istegine gore standartlar disinda 0zel davlumbazlar da Gretebilmektedir. Franke firmasi,
mutfak ici bacanin davlumbaz konulan yere olan uzakligimin 6nemli olmadigini,
karbon filtresi ile bu uzaklhigi sorunsuz bir sekilde Onemsiz hale getirdiklerini
belirtmistir.  Yani davlumbazlar bacali ya dabacasiz (karbon filtreli) olarak

uretilebilmektedir. Verimli ¢alisabilmeleri igin ocaktan 60-80cm. Yikseklikte olmalar
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ve minimum 200 — 350 m3 havayi ¢ekebilecek gugte olmalari gerekmektedir (Kurt,

2006).

Sekil 5 : Cesitli firmalara gore davlumbaz tipi ve 6lguleri.

Davlumbaz

Franke Miele Siemens Arcelik
Duvar Tipi : 79-97x60x50cm. 74-102x60x50cm.
r L1p: 73-100x59.8-89.8x46cm. 69-100x63x%46cm. ol 82-120x60x50¢cm.

85x89.8-119.8x50cm. 144x75x46em.

86-126x60x42¢m.

83-110x119.8x67.6cm. 83-115x89.8x52cm. 133x90x38¢m,
4 64-106x70x50cm. 65-120x90x50em.
— 87-112x37x37cm. 5 i s
m—— 62-106x90x50cm. 74-114x90x50¢cm.
Ada Tipi 73-100x59.8-89.8x46cm. 90x90x60cm. 80-97.6x60x50cm. 74-114x33x33em.
85x89.8-119.8x50cm. 90x120%70cm. 80-120%40x40cm. 75.120x45x49¢m.

83-110x119.8x67.6cm. 93x110x3lem. 70-107%90x60
i 87-112x37x37em. 90x100x70cm. 74-104x90x60 R ECLRUNCH,
74-114x90x50cm.

Egik il

50x50.8-79.8-89.8x16.5 86-126x90x44cm. 74-102x60x50¢m.
65-120x90x50cm.,

Aspirator 18x70x28cm. 28.3x70x40cm. 25x53x38cm. 22%50x28em.

x—;@—# 18x52x28cm. 28.3x110x40cm. 25x73x38em. 22%70x28em.

Firmalarin Grinleri arastirildiginda gorilen, aspiratorlerin riin gamindaki yerinin
lyice azalmaya baslamis olup, davlumbazlarin satisinin giderek artmaya baslamasidir.
Genelde malzemesi ve gorinimi inox olan davlumbazlarin, Ozellikle Franke firmasi
katalogunda geleneksel stilde gortintimleri ve Miele firmasinda modern ve pop mutfaklar

icin renkli goérinumleri mevcuttur.

Olgulere bakildiginda ise, ylksekliklerin baca yiiksekligine gore ayarlanabilir oldugu,
genisligin is, 60, 70, 90, 120 standartlarinda iken, Ozellikle ada tipinde tasarimsal

kaygilarla ¢ok farkli olgulere gidilebilindigi goriilmiistiir.(sekil:S)

4.2.2.8. Aydinlatma Elemanlari

Mutfak mekaninin fonksiyonel bir alan olmasindan dolayr oldukga iyi aydinlatilimasi

MUmkiin Tavan

gerekmektedir. oldugu kadar dogal 1siktan faydalanilmalidir.
aydinlatmasi1 ile genel bir aydinlatma saglamak, tezgahta calisan kisinin golgesini
tazgah alani (zerine diislireceginden tek basina yeterli olmayacaktir. Bu durumda Ust

dolaplarin altina da tezgah Ustu aydinlatma yapilmasi gerekmektedir. Bu tur aydinlatma
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icin 500 Ix (1 m / m2 ) aydinlik diizeyi gereklidir (Kurt, 2006). Genel aydinlatma igin
ise 150 Ix aydinlik dlzeyi gereklidir. Dolap alt1 aydinlatmalarda ise genelde floresan
lamba ya da led kullamlmaktadir ve 1sigimin g6ze gelmesini engellemek icin dolap

altindan ahsap band1 gecirmek gibi ¢éziimler uygulanmaktadir.

Bunun disinda coklukla calisilan tezgah Ustleri ya da eviye gibi alanlarin spotla
aydinlatilmas1 da o alanda g¢alismayi kolaylastirmaktadir. Philips firmasinin Onerilerine
gore, dolaplarin Ust kisimlarina yerlestirilen spotlarin 1siklart tavandan yansiyarak
dogrudan gb6ze gelmeyen golgesiz bir genel aydinlatma saglayabilir. Bunun disinda,
tezgah gibi bolgeleri tavandan gelen dogrudan aydinlatma ile daha gekici kilarak kontrast

saglamay1 6nermistir. Ayn1 durum, yemek mekanina da uyarlanabilir.

4.2.3. Mutfagin Endiistrilesmesi

Mutfak, alan1 ve donatilarinin Ozellikleri ile farkli tipolojilere gore degisebilen
konutunvazgecilmez mekanlarindan biridir. Tekil konutlarda mutfak, ilk Uretimde
genellikle milk sahibi esas alinarak tasarlanan ve vyapilan mutfaktir. Kisi dolap
kapaklarini, malzemelerini, yerlestirmeleri, plan1 kendi yemek yapma aliskanliklari ve
ritiellerine gore secebilir. Mutfak donatilari, kisinin katalogdan secerek farkli modulleri
kendi mutfak 6lcllerine uyarlayabilecegi seri Uretim Uruni olabildigi gibi atélye Uretimi
butik Grunler de olabilir. Ancak butik Gretimler, 6zel Uretim olmalarindan 6tiri maliyeti
yuksektir. Tekil konut mutfak kullanicisi, ¢evresindeki diger konut kullanicilarindan
farklt bir mutfaga sahiptir. Kullanici hazir mutfag: alabilecegi gibi, konut igerisindeki
mutfagini  dogrudan mimarla goriiserek kendi kdltir ve algisina gore de
sekillendirebilir.“Endiistrilesme, piyasaya hazir mal arzetmek amaciyla profesyonel
girisimcilerin blyik Olgekte Uretime gegerek fabrika (retimi olarak ortaya ¢ikan,
makinalagmis, emegin Yyapanlar arasinda boliindiigii iretkenligi arttirmaya yonelik
ekonomik ¢ozimlerin kullanilmasidir” (Kahya, 1993). Girisimcinin, teknoloji ile birlikte
organize olarak Gretime odaklanmasidir. Az kaynak israfi, Kkesiksiz surekli dretim, is
bolimu, tekrar edilen islemlerde makinalarin kullanilmast ve  standartlagsma
endiistrilesmenin  sonuglart  olmustur.Endiistri  Oretimi  mutfak ise, seri {iretilmis,

standartlagtirilmis, benzer tipoloji ve planda mutfak, benzer mobilyalar, hizli Gretim,
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modiiler, kisisellestirmeye az olanak birakan hazir mutfaklardir. Uretim hizli ve seri
oldugu icin daha ekonomiktir. Ancak 6zellikle toplu konutlarda kullanict memnuniyeti
ne kadar saglanmaktadir ve gunimiz tuketim anlayisi icerisinde endustri Gretimi
mutfaklarin nasil bir yeri vardir sorulart birer aragtirma konusudur. Mimar, mutfagi
tasarlarken irtibat halinde oldugu kisi son kullanict degil, 6demeyi yapan yapi kooperatifi
ya da insaat sirketi olmustur. Bu durum mimarin misterisinin istedigi mekani algilayip

kavramasi1 6nlinde biyik bir engel olusturmaktadir.

4.2.3.1 Mutfagin Endiistrilesmesi Sonucu Ortaya Cikan Kavramlar

Teknoloji, bilginin fiziksel ve maddi olana déniistiiriilmesidir. Uriinler ise
teknolojinin hem amaci hem de aracidir. Bilim ve mihendislikten 6nce 6nem kazanmis
olan, insanin ihtiyaglarin1 karsilamada yararlandigi bilgi ve beceriler bituninin maddi
bir varliga doniismesidir (Basalla, 2004). Glnlmizde ise teknolojinin aldigi anlam
ticari bir deger ortaya koymak igin gergeklestirilen bilimsel uygulamalar ve (retim
faaliyetlerinde izlenen yollardir. Alvin Tofflerin3. Dalga Kurami“na gore devrim
niteligi tasiyan teknolojik bir degisiklik uygulandiginda ve basarili oldugunda
toplumun sosyal, klturel, ekonomik, siyasi ve hukuki alanlarinda kalic1 degisiklikler
meydana gelmektedir. Birinci dalga, tarim devrimi, ikinci dalga sanayi devrimi,
uclincli dalga ise sanayi sonrasi toplumlaridir (Bilgi Cagi, Uzay Cagi, Elektronik Cag).
Ancak budalgalar arasi degisim strekli ileriye dogru degil, kimi Ulkelerde geriye dogru
da olabilir ya da sabit kalabilir. Ikinci Dalganm temel bilesenleri ¢ekirdek aile,
fabrika-tipi egitim sistemi ve sirkettir. Toffler sdyle yazar: ikinci Dalga Toplumu
sanayicidir ve Kkitlesel Uretime, kitlesel dagitima, kitlesel tuketime, Kitlesel egitime, Kitle
iletisim araglarina, Kitlesel dinlenmeye, Kitlesel eglenceye ve kitle imha silahlarina
dayanir. Bunlar1 standartlastirma, merkezcilik, odaklanma ve  eszamanlilik ile
birlestirilmektedir (Tiirker, 2011).
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4.2.3.1.1. Seri Uretim

Seri Uretim teriminin gecmisi, Encyclopedia Britannica yetkililerinin 1926
yilinda Ford Motor Company'yle yaptigi bir roportaja dayanmaktadir (TUrker, 2011). Bu
roportaja gore seri Uretim; 0retim gucl, dogruluk, ekonomi, sistem, streklilik ve hiz
ilkelerine odaklanilan bir Gretim slrecidir. Bir iiriiniin montaj hatt1 {izerinde ¢ok fazla

sayida liretimidir.

Seri Uretim, evrenselligi de dogurmus, kimi noktalarda kilturlerin kaybolmasi
noktasinda elestirilere maruz kalmistir. Ancak, herkese uygun, her kosulda, her yerde
kullanilabilen Grtnlerin  Uretilmesi diinyanin neresine gidilirse gidilsin benzer tip

drdnlerin var olmasia da neden olmustur.

4.2.3.1.2. Standartlasma

Standartlasma, 1SO (Uluslararas1 Standardizasyon Orgiit(i)“ne gore, bilesenlerin tur
sayisin1  azaltarak, birbirleri arasindaki iligkileri denetleyip dizene sokarak bir takim
kurallarla formile etmek ve uygulamaktir (ISO, 2014).1924 yilinda Bauhaus akiminin
fikirlerini  ortaya atarak  Bauhaus  okulunu  kuran  Walter Gropius®un
uriinlerinstandartlasmasi konusunda su sekilde diisiinceleri vardir: “Kag kisi 6zel Uretim
ayakkabiya sahip olmayir hayal eder? Bunun yerine insanlar dretilip stoklanmis
urtinlerden kendi kisisel gereksinimlerini en ¢ok tatmin eden Uriin satin almaktadirlar.”
Gropius“un bu diisiincesinden standartlasmanin U¢ 6nemli birbirleri ile etkilesimli
unsuru olan ekonomi, teknoloji ve form kavramlarina ulasilabilmektedir. Yani
teknolojinin kullamildigi, daha ekonomik ve farkli ama kisith formlarda Uretimin

miimkiinliigii ile de miisteri memnuniyeti saglanabilmektedir (Isbilen, 2012).

4.2.3.1.3. Standart

“Standart, standardizasyon c¢alismalar1 sonucunda yetkili kurum ve kuruluslar
tarafindan hazirlanarak onaylanan, yerine getirilmesi gereken kosullar1 kapsayarak,
uygulanmasi genellikle taraflarin istegine birakilan teknik 0zellik veya belgelerdir.” Diger
bir ifade ile standart kavrami; imalatta, anlayista, 6lclimde ve test islemlerinde birlik ve
beraberlik anlamina gelmektedir. (1SO,2014)
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4.2.3.1.4. Kalite

Kalite, insan saglik ve emniyetinin, hayvan ve bitki varliginin ve gevrenin
korunmasi veya tuketicinin dogru bilgilendirilmesi gibi Olcutler gbz 6niine alinarak bir
uriin veya hizmetin var olan veya olabilecek ihtiyaglar1 karsilama yetenegine dayanan
ozelliklerinin toplamidir (ISO, 2014). Standartlastirilmig olan Grlnlerin  belirli bir
standardin Uzerinde olmasi kalite Ozelligini saglamak icin Onemlidir. Bu sebeple
ulkelerde cesitli standardizasyon enstittleri kurulmus ve Uretim ile uygulamalarda bu

standartlarin disina ¢ikmak yasal olarak engellenmistir.

4.2.3.1.5. Modul

Modul, standartlagmalar sonucu mekan icerisinde boyutsal anlamda yerlesmeler
yapmak icin ortaya c¢ikan kavramdir (GOkhan ve Baytin, 1978). Bir Uretim veya
planlamada katsayi olarak tekrarlanan birime modil denmektedir. Firmalarin pazarlama
stratejisi dolayist ile 0riin gesidi ¢ok olmak zorundadir, ancak bu masrafli bir istir.
Standartlasmis moddllerin Gretiminde kendi icerisinde bir sistem yaratarak standartlasmis
farkli Orin tipleri de ortaya ¢ikabilmektedir. Modulasyon, artik malzemelerin de
degerlendirilmesini saglayarak ya da malzemeyi firesiz veya en az fire ile kullanmay:
saglayarak rastgele bir Gretim sekli yerine daha tasarruflu bir Gretim saglayabilmektedir.
Ayrica, is¢inin yerini alan makineler zaman tasarrufu saglamakta, malzeme tasarrufuna
gidilebilmekte, Urln tipleri standart oldugundan kalip ya da makine degistirmek gibi bir

durum olmamaktadir.

4.2.3.1.6. Gelecekte Mutfak

Gelecekteki konut anlamina referans olmasi agisindan 20. ve 21. yilizyil“daki konut
kavramlarinin neyi ifade ettigine bakmak gerekmektedir. 20. yiizyilldaki konut ici seri
uretim, gecicilik, esneklik ve hareketlilik diisiinceleri glinimuzde, elektronik toplum,
strdurdlebilirlik vesanallik akimina doniismiistiir. Ayrica insanlarin diisiincesinde, tuketim
urtind ve kimlik sembolu iken, glnimiizde toplumsal yasamin merkezi haline gelmistir
(Ak, 2006).
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Resim 14 : 1940 ve 1950lerde gelecek mutfak gorselleri

(Kaynak:https://en.wikipedia.org/.../Monsanto_House of the Future)
1940 ve 1950“1i yillarda gelecekteki mutfaklardaki gorsellere bakildiginda, endustri

uretiminin  de olduk¢a popiilerlesmesi ile o donemde iiretilmeye baslanan mutfaklarin
glinimuzde de hala etkisini siirdiirdiigii gorilmektedir (Resim 14). Glinimuzdeki gelecekle
ilgili caligmalara bakildiginda ise daha sanal ve siirdiiriilebilir tasarimlar yapildigi
gorilmektedir.Mutfak firmalarinin belirttigine goére gunimdiizde son yillarda yasama
alanlarinin kigtlmesi ile mutfak alanlarinda ¢ok yonlu kullanilabilen ve modiler olan
mutfak tasarimlar ¢ogalmaya baslamustir.Icerisinde pisirme, depolama, yikama Uniteleri
bulunan siiper-kompakt mutfaklar ve tekerlekli tezgah uniteleri ile az yer kaplayan
ama gelisen teknoloji ile de fonksiyonelligini koruyan mutfaklar Gretmek mimkin

olmustur.

Bagka Dbir egilim ise yasama mekan1 ile mutfak mekaninin birlesmeye
baslamasidir.Mutfak giderek sadece yemek pisirilen laboratuar modeli sadece
fonksiyonalist bir alan olmaktan ¢ok, firin, camasir makinesi, buzdolabi gibi elektronik
esyalarinin ahsap ya da mobilya ile uyumlu kapaklarin arkasina gizlenerek oturma
odasinin pargasi haline geldigi bir mekan olmaya baslamistir. Ayrica konut tasarimcisi

mimarlar, konut icerisinde oturma odas1 ile mutfagi ayiran duvarin yer kaybina neden

39



oldugunu; bu sebeple de agik mutfaga gidildigini belirtmektedirler. Bu durum, mutfak
adasimnin artisina da neden olmakta, ayaklari kisalarak sehpaya doniisebilen yemek
masast Qibi, oturma odast ve mutfak arasi kullanilabilen yeni Grtnleri de ortaya

¢ikarmaktadir.

.i®

Resim 15 : Philips Gelecek i¢in Mutfak Aletleri Tasarm (Kaynak:
https://www.90yearsofdesign.philips.com)

Glnlmuzde hazirlanan gelecekteki mutfak konseptlerine bakildiginda ise, daha az yer
kaplayabilecek ancak ayni fonksiyonelligi saglayan elektronik esyalar goérulmektedir. En
gbze carpan Ozellik ise, yuzeylerin giderek diizlesmesi ve Ozellikle beyaz esyalarda
interaktiflesmedir (Resim 15). Yapilan ¢alismalarin ¢ogunlugu, bir duvara ya da kapal

duvarlar arasina sikigsmayan adalar seklindeki tasarimlardir (Resim 16).

Bu adalarin oldukga kompakt ¢oziimler oldugu gorulmektedir. Ayrica, modulerlik
ile ilgili c¢alismalar da yapilmistir. Duvar Uzerinde asagi yukari hareket eden modullerle

tezgah ve dolap yiikseklikleri kisinin istedigi gibi ayarlanabilmektedir (Resim 17)

IKEA*nin Birlesik Krallik“ta yaptigi 2040“ta mutfak konulu arastirmasina gore

gelecekte mutfakta en Onemli olacak ozellikler, enerji tasarrufu, kullanim kolayligi,
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akilli teknolojiler, ergonomik tasarim, akilli malzemeler, akilli depolama alanlari,

kablosuz teknoloji ve kisisellestirme olacaktir (2010).

Teknolojinin sirekli ilerlemesi ile ortaya ¢ikan akilli malzemeler ve Urunler, degisen
kaltur, yasam tarzi, sehirlerin blylimesi, metropollesme, dinya nifusunun artmasi,
cevre kirliligi sonucu temiz enerji ve geri doniisim ile enerji tasarruflu mutfaklarin

onem kazanmasi zaten kaginilmaz bir sonug olacaktir.

-
Resim 16 : Massimo Facchinetti*nin Resim 17 : Michel Cornu®nun moddikey

mutfak calismasi moduler mutfak ¢alismasi

Ll | |

Resim 18 : IKEA“mn gelecek mutfaklar ile ilgili ¢cahsmasindan 6rnekler

(Kaynak:www.yapidekorasyon360.com/gelecegin-mutfaklari)
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IKEA"“nin raporuna gore, miisterinin kendisinin tasarlayabilecegi mutfaklar standart
bir opsiyon olarak sunulacaktir. Bu durumda, moduler Grlnlerin tasarimi artacak,
tasarimcilar Urunleri son haline getirmeden kullaniciya teslim edecek ve kullanicilar Grln
bitisleri ya da yerlestirmelerini kendi isteklerine gore tasarlayarak kendi mutfaklarini
olusturabileceklerdir (2010). Ayrica konut ici esneklik ve adaptasyon giderek daha fazla
onem kazanacak, kisin evde, yazin ise balkonda oturmak, tekerlekli bir yemek masasi ile
daha ozellesmis ve iki duruma da kolay adapte olabilen bir Grin aracaligi ile

kolaylasacaktir.

Ay gelecek arastirmalarina goére, ginumuzdeki fast-food anlayis1 bir stre sonra
saglikli beslenme anlayisina yerini birakacak, gida sektorundeki teknolojik gelismeler
ile mutfaklarda meyve, sebze ve bitkiler yetistirmek mumkun olabilecek, 3d food
printer gibi yeni teknolojik drtnler ile yemek hazirlamak robotlarca yapilmis bir is
haline gelecektir.Mutfakta yemek pisirmek aym1 zamanda bir sov isine ve birden fazla
kisi ile yapilabilen bir aktiviteye dontiserek bir sosyallesme ve eglence aracina
dontigecektir. Clnkl insanlar zaten tek baslarina yemek yemek istedikleri zaman bunu
kisa zamanda teknolojik aletlerle basarabilirler; ancak yemek pisirmek, uzun ve
zahmetli bir eylem oldugundan daha sosyallik iceren bir aktivite haline dontisecek bu da
mutfaktaki sosyallesme aktivitesini oldukga Onemli hale getirecektir (Resim 18). Bu
mutfak tipinde, mutfagin kalbi, yemek yeme alani olacak ve ortak yemek pisirme Unitesi de
bu oturma alani ortasina yerlestirilecektir. Mutfak ayni1 zamanda insan psikolojisine de
olumlu etki edecek sekilde tasarlanacak, insanin moduna gore degisen manzaralarin

yansitildigi bir ekran barindiracaktir (2010).
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Resim 19 : Electrolux®un gok fonksiyonlu mutfak tinitesi (Kaynak:

www.electroluxgroup.com/electrolux-boosts-brand)

Electrolux de gelecek mutfak teknolojileri ile ilgili ¢alisan 6nemli bir firmadir. Yine
gelecekle ilgili calismalarinda, IKEA ile benzer sonuclara varsa da bunun disinda ¢ok
fazla mutfak iiriinii ¢caligmast vardir. Mutfagin evin kalbi oldugunu savunur ve bu fikirden
yola ¢ikarak mutfak tezgahi, pisirme yilzeyi ve bar olarak hizmet veren iinite gibi ayni
anda farkli fonksiyonlara sahip farkl: iiriin konseptleri {izerine ¢alismaktadir (Resim 19).
Genelde insanlarin biitiin bu gelisen teknolojiye ragmen, yasam kosullarinda geleneksel
olduklar1 gorilmektedir. Ancak ev igerisindeki rutin islerini hizli bir sekilde halledip,
kendilerine daha fazla zaman ayiramamaktan sikayet etmektedirler (Leppéanen, Jokinen,
2003). Bu durumda akilli teknolojiler ortaya ¢ikmaktadir. Akilli teknolojiler zaman
tasarrufu yaninda, enerji ve para tasarrufu da saglamaktadirlar. Ayrica insanlarin
ginimizde iletisim ve teknolojiye olan  baghliklar1  disiiniildigiinde akill
teknolojilerin bu ihtiyaca da cevap verdigi goriilmektedir. Sonug olarak akilli evler, ev
icerisinde kisiye 0zel bir alan yaratmali ayn1 zamanda kisiyi yerel ve kiresel olarak da

diinyaya baglayabilmelidir.

Bu hizli teknolojik gelismelere ragmen, David Norman*a gore, insanlarin evlerinde

otomasyona ihtiyaci yoktur; ¢unki makineler icin diisinmek ve analiz etmek kolaydir
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ancak duygular1 anlamak ve karsidakinin ihtiyaglarini hissedebilmek zordur. Bu yiizden
insanlarin her daim degisen ihtiyaglarin1 kavrayacak bir gelecekte mutfak dizayn etmek
yerine, karar verilmesi gerekmeyen zor veya pis isleri makineler yaptirmak mantiklidir
(Norman, 2007). Mutfakla ilgili olan bu isler zaten, camagsir, bulasitk makinesi gibi
makinelerle cozilmektedir. Bu baglamda disiiniince mutfakta gelecekte teknoloji ile
ilgili olan birincil ihtiyacin teknolojinin sagladigi arttirilmis gerceklikle birlikte
mutfaktaki isleri daha hizli ve pratik tamamlama, sirddrdlebilirlikle ilgili degerlere
katkis1 ve bilinglenmenin arttirilmasi, ikincil olarak ise otomasyonla yapilan zor islere

katkis1 sayilabilir.

5. BOLUM: KONUTLARDA MUTFAKLARIN GECMISTEN GUNUMUZE
MIMARI OLARAK GELiSMESINDE TEKNOLOJININ ETKILERI

Mutfagin gelisimi temelde ocagin ates yeri ve ocagin gelisimiyle baglantilidir.
18. yiizyi1la kadar, acik atesyemek pisirmenin yegane yontemiydi ve mutfagin
mimarisi hep bunu yansitir. Teknik ilerlemeler yemek pisirmeye 18. ve 19. Yiizyillarda
yeni yontemler getirince, yeni  kazanilan  buesneklik mimarlara mutfaklarda
temel degisiklikler yapma firsatin1 verdi. Musluk suyu sanayilesme donemi boyunca
kademe kademe mumkin hale geldi; o©nceleri su en yakin kuyudan cekiliyor ve

mutfakta isitiliyordu.
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Resim 20 :Modern Bir Mutfak (Kaynak: http://living.corriere.it/arredamento/cucina/gallery/cucina-
a-vista-50312048115)

5.1. KONUT MUTFAKLARININ MiMARI OLARAK GELIiSIiMI
5.1.1. Yasayis Tarzinin Degisimine Gore Konut Mutfaklarinda Gelisim
5.1.1.1 Erken Tarih

Antik Yunan’daki evler genellikle avlu bigimliydi; odalar merkezi bir avlunun
etrafina  yerlestirilmisti. Boyle bircok evde, bu avlu mutfak gérevini gorirdii. Ust
siiftan insanlarin evlerinde, genellikle banyonun yaninda ayri bir oda mutfak olarak
kullanilird1 (bdylece iki oda da mutfak atesinin yardimiyla isitilabilirdi), iki odaya da

avludan kolaylikla ulasilabilirdi.

Boyle evlerde, mutfagin arkasinda yiyecek ve kap kacagin bulundugu ayri bir
oda vardi.Roma Imparatorlugu’nda alt siniflarin evlerinde mutfak yoktu; yemeklerini
ortak halk mutfaklarinda pisirirlerdi. Bazilarinin tasinabilir, tizerinde ates yakilabilen
bronz ocaklar1 vardi. Ust smiftan olan Romalilarin gorece daha iyi  donanimli
mutfaklar1 vardi. Bir Romali evinde mutfak ana binaya eklenmis ayr1 bir odaydi.

Pratik ve sosyolojik nedenlerden dolay1 ayriydi bu oda: Mutfagin  yarattigi duman
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ve koleler tarafindan kullaniliyor olmasi, onun ayri tutulmasimi  gerektiriyordu.
Ocak genelde zemindeydi, duvara yerlestirilmisti bazen azicikyiikseltilmisti; 6yle Ki

pisirenin diz ¢okmesi gerekiyordu. Baca yoktu.

Erken Orta Cag Avrupa’nin tek odali evlerinde binanin en yiksek yerinde agikta
bir ates olurdu. Mutfak bolgesi girisle bu atesin  bulundugu  yer  arasindaydi.
Sominenin yerine, ¢atida dumanin disar1 ¢ikmasina yardimci olan bir delik bulunurdu.

Pisirmenin Otesinde, bu ates 1s1 ve 151k kaynagi olurdu.

Avrupa’daki soylu smifin genis Giftlik evlerinde, mutfak ana binanin en altinda

ayr1 bir katta bulunurdu.

Bilinen ilk  ocaklar Japonya’da ortaya ¢ikti. En erken bulgular Kofun dénemine
(3.-6.ytizyillar) aittir. Kamado adi verilen bu ocaklar, kilden ve hargtan yapiliyordu;
odun ve mangal kdmuruyle atesleniyor, tepesinde kabin  asilabilecegi bir  delik
barindiriyordu. Bu ocak ancak ufak degisikliklerle yiizyillar boyunca kullanild.
Avrupa’daki gibi, tst siniflarin evleri yemek pisirme isi i¢in ayr1 bir odaya sahiptiler.
Mangal komuruyle ateslenen, irori adli bir ¢esit agik ates cukuru, ikinci bir ocak olarak
bircok evde Edo donemine (17.-19.yilizyillar) kadar kullanildi. Kamado ana yemekleri
(6rnegin piring) pisirmek i¢in Kullanilirken, irori yan yemekleri pisirmek igin ve 1s1

kaynagi olarak kullaniliyordu.
5.1.1.2 Orta Cag

Mutfak ortagag boyunca mimari gelisimden etkilenmedi ve acik ates yegane yemek
pisirme yontemi olarak kaldi. Ortagagdaki Avrupa mutfaklart karanlik, dumanli, isli

mutfaklardi ve bundan dolayr “dumanli mutfak” olarak amiliyorlardi.

10. yiizyildan 12. yiizyila, Ortagag Avrupa’sinin schirlerinde, mutfaklar hala odanin
ortasinda agikta ates kullaniyorlardi. Ust siniftan insanlarin evlerinde, zemin kat
ahir olarak kullanilirken mutfak, yatak odasi ve hol gibi bir Gst katta yer almaktaydi.

Bu donemlerde Japonlarin evlerinde, mutfak ayr1 bir oda haline gelmeye baslamisti.

Kalelerde ve manastirlarda, yasama ve c¢alisma alanlar1 ayrilmisti; mutfak ayri

bir binaya tasinda ve bdylece oturma odalarina 1s1 saglayan bir yer olmaktan cikti.
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Sominenin gelisiyle, ocak  odanin merkezinden, duvara tasindi ve ilk tugla-
har¢ ocaklar yapildi. Ates yapmn Uzerinde yakiliyor, alt kisim odun koymak icin
kullaniliyordu.Demirden, bronzdan ya da bakirdan yapilmis kaplar, 6nceden kullanilan
kil kaplarin yerini almaya basladi. Isinin azaltilip arttirilmasi, kabi yukart ya da asagi

asarak ya da bir nihalenin Gzerinde dogrudan atese yerlestirerek saglaniyordu.

Leonardo da Vinci atesin tizerine yerlestirilen sisler igin, onlarin kendiliginden
donmesini saglayan otomatik bir sistem icat etti. Bu sistem st simflarin  evlerinde

yaygin olarak kullanildi.

Isitmak ve pisirmek i¢in agiktaki atesin kullanilmasi riskliydi; tim sehri yok eden

yanginlar ¢ok sik oluyordu.

Ge¢ ortacagin baslarinda, Avrupa’daki mutfaklar evi 1sitma islevini yitirdiler
ve yasama  alanmin digina ¢ikarak  ayr1 bir odaya tasindilar. Oturma odasi artik
mutfaktan ayarlanan kiremit ocaklarla isitiliyordu; bdylece igerisinin duman olmamasi
saglaniyordu. Dumandan ve kirden muaf olarak, oturma odast bdylece sosyal
islevlere hizmet eden bir  yer haline geldi ve  kisinin zenginligini  gésteren bir
vitrin olarak bazen sik bir sekilde dosenmeye baslandi. Ust smiflarda, yemek yapma
isi ve mutfak hizmetgilerin alaniydi ve mutfak oturma odalariin disina, hatta yemek
odasmin bile uzagina konuldu. Daha fakir olan alt simiflarin evleri heniiz ayr1 bir
mutfaga sahip degillerdi; genellikle bdtin islerin  goriildiigh tek bir odaya ya da
genellikle giriste bir mutfak bolumune sahiplerdi.

Ortacagin dumanli mutfagi genellikle ayni kaldi. Ozellikle kirsal ¢iftlik evlerinde
ya da fakir evlerde cok sonraya kadar boyle sirdu. Avrupa’daki birkac ciftlik evinde,
dumanli mutfak 20. ylizyilin ortasina kadar kullanimdaydi. Bu evlerde genellikle
hic somine yoktu ama ates yakilan yerin hemen Uzerinde odundan yapilan ve Kille
kaplanan bir duman basligi vards; eti titstlemek igin kullaniliyordu. Duman daha sonra

yukseliyor, iistteki odalar1 1sitiyor ve zemini hasaratlardan koruyordu.
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Resim 21 :Ortacag Avrupasinda Bir Mutfak (Kaynak:

https://cs.wikipedia.org/wiki/Stiredovéka_strava)

5.1.1.3 Kolonyal Amerikan Mutfaklari

Kolonyal Amerikan mutfaklarinda, Orta Cag Avrupast mutfaklarinin 0zellikleri

goralir.Kuzey bolgesindeki erken gocmenlerin - genellikle ayr1 bir mutfagi yoktu;

kuliibenin kosesindeki bir ocak, mutfak boslugu islevini goriirdii. Sonralart mutfak

ayr1 bir oda haline geldi ama, kulubenin iginde olmaya devam etti.

Guney eyaletlerindeki gelisim tamamen farkliydi ama iklim ve  sosyolojik
sartlarda buna paralel olarak farkliydi. Guney eyaletlerinde, Ortagag Avrupasindakine

benzer nedenlerden dolayi, mutfak malikdnenin disina  stirtilmisti; — mutfak

koleler tarafindan igletiliyordu ve  onlarin galisma yeri ~ zamanin sosyal standartlari
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nedeniyle efendilerinkinden ayri olmaliydi. Buna ek olarak, bolgenin  sicak iklimi

bir mutfagi isletmeyi, 6zellikle de yazin, sikintili bir is haline getiriyordu.

Ana binadan tamamen ayrilmis “yaz mutfaklar1”, tarlada c¢alisan is¢ilere yemek
hazirlama ve konserve yapma isleri yuzinden evin 1sinmasini  dnlemek amaciyla

uzak kuzey bolgelerindeki genis ¢iftliklerde gelisti.

5.2. KONUT MUTFAKLARININ MiMARI OLARAK GELISIiMi VE
TEKNOLOJIK ETKILER
5.2.1. Sanayilesme

Sanayilesme donemindeki teknolojik ilerlemeler mutfaklara biyik degisiklikler
getirdi.Atesi tamamen kusatan daha etkili demir ocaklar belirdi. Franklin ocagini da
iceren erken modeller 1740’larda belirdi. Bunlar pisirme i¢in  degil 1sitma igin
tasarlanmist1. Ingiltere’de Benjamin Thompson 1800’lerde Rumford ocagin tasarladi. Bu
ocak Onceki ocaklara nazaran daha etkiliydi; ocagm Uzerindeki deliklere asili ve
bdylece yalnizca alttan degil tiim yonlerden birgok kabi 1sitmak igin tek bir
ates kullaniyordu. Bununla birlikte bu ocak genis mutfaklar icin tasarlanmisti. Evde
kullanmak igin  ¢ok buyuktu. Bu  teknikle iiretilmis daha  kiglUk bir  ocak olarak
Oberlin ocaginin 1834 yilinda A.B.D.’de patenti alindi ve sonraki 30 yil boyunca
90000 adet satarak ticari bir basar1 haline geldi. Bu ocaklar hala odunla ya da kémdrle
yakiliyordu. 1820’lerin basinda Paris’e Londra’ya ve Berlin’e gazli sokak lambalari
yerlestirilmis ve 1825°te A.B.D.’de ilk gazli ocagin patenti alinmig olmakla birlikte,
kentsel alanlarda aydinlatma ve yemek pisirme i¢in gaz kullanilmasinin siradan bir sey

haline gelmesi 19. yiizyilin sonunu buldu.
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Resim 22 :Tiirkiye den Klasik Bir Mutfak (Kaynak:

https://tr.wikipedia.org/wiki/Dosya: Mutfak.JPG)

19. yiizyilin ikinci yarisindaki kentlesme ve diger kayda deger gelismeler
enindes onunda mutfaga yansiyacakti. Kosullarin dayatmasiyla, sehir planlamasina,
evlere su dagiim  sebekesinin kurulmasina ve atik suyun ustesinden gelmek igin
kanalizasyon yapilmasina baslandi. Gaz  borular1  dosendi; gaz  baslangicta
aydmlatma i¢in kullaniliyordu ama sebeke yeterli derecede biyuylnce, gazi isitmak ve
ocakta yemek pisirmeki ¢in kullanmak mimkin hale geldi. 20. yiizyilla gecerken,
elektrik  gazin Karsisinda 6énemli bir alternatif olarak belirmisti ve yavas yavas onun
yerini almaya basladi. Fakat gazli ocak gibi elektrikli ocagin da baslangici yavas oldu.
Ik elektrikli ocak 1893 yilinda Chicago diinya fuarinda sunuldu ama teknolojinin onu

kaldiracak kadar gelismesi 1930’lar1 buldu.

Sanayilesme Sosyal degisimlere de yol agti. Burjuvazinin yiikselisi sUrerken,
schirlerdeki fabrika emekgileri uygun olmayan kosullarda bariniyorlardi. Bitun aileler

alt1 kat ve 0Ostl harap apartmanlarda, kotii havalandirilmis ve yetersiz isiklandirilmis tek
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ya da iki odali dairelerde kaliyorlardi. Bazen dairlerini evsizler (night sleepers) denilen,
yalnizca gece icin yatak Kkiralayan bekar adamlarla paylasiyorlardi. Boyle bir dairede
mutfak, siklikla yatak odasi, oturma odasi ve hatta banyo olarak kullaniliyordu. Su
kuyulardan ¢ekilmek zorundaydi ve ocakta isitilirdi. Su borulari ancak 19. yiizyilin
sonuna dogru dosendi ve bundan sonra bina ya da kat basina bir musluk diismeye
basladi. Kaplar ve mutfak esyalar1 genelde agik raflarda saklaniyordu  ve

odalar basit perdeler kullanilarak birbirinden ayriliyordu.
TUm bunlarin tersine, somdiren smifin tarafinda dramatik degisiklikler gergeklesmedi.

Bodrum katinda ya da zemin kattaki mutfak, hizmetciler tarafindan isletmeye
devam edildi.Baz1 evlere su pompalar1 yerlestirildi ve bazilarinda lavabo ve su
cekicileri vardi (kalelerdeki bazi mangal komirl, komiirle ateslenen ve bacaya
bagli borular1 olan ocaklarin yapilmasiyla, mutfaklar daha temiz yerler haline
geldi. Hizmetgiler icin mutfak yatak odasi gorevini de goriyordu; yerde ya da algaltilmig
tavanin arasinda bulduklari bosluklarda yatiyorlardi, ¢ilinkii yeni ocaklarin  bacayla
baglantis1t mutfagin ylksek bir tavana sahip olmasimi gerektirmiyordu. Mutfagin zemini
doseliydi; esyalar tozdan ve buhardan korunmalar igin kapali dolaplarda temiz
olarak saklanmaya baglandi. Biiyiik bir masa tezgah olarak kullaniliyordu; bu masa ayn
zamanda hizmetgciler icin yemek masasi olarak da kullanildigindan, etrafinda bir siri

sandalye de olurdu.

Orta smif, elinden geldigince Ust smiflarin liks yemek  bigimlerini taklite
etmeye calistt. Klguk dairelerde yasayan orta sinif igin mutfak ailenin yasadigi ana
odaydi. Calisma ya da oturma odasi, ara sira yapilan  yemek davetleri gibi  6zel
durumlar icin saklaniyordu. Bu nedenle, bu orta sinif mutfaklari, yalnizca hizmetgilerin
kullandig1 Ust sinmif mutfaklarindan  daha gosterissizdi. Burasi mutfak  esyalarimis
aklamak i¢in  kullanmilan dolaplardan baska, ailenin beraber yemek yiyebilecegi bir

masay1 Ve sandalyeleri; bazen eger yeterince yer varsa koltuk ya da sediri barindirirdi.

Gaz borular1 ancak 19. yiizyilins onlarinda dosendi ve gazli ocaklar eski komiir

ocaklarinin yerini aldi. Gaz kOmurden daha pahali oldugu ic¢in, bu yeni teknoloji
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once burjuvalarin evlerinde kullanildi. Gazli ocaklarin kullanildigr is¢i apartmanlarinda

gaz dagitimi jetonla calisan bir makine sayesinde gergeklesiyordu.

Tarimsal bolgelerde, odun ya da komur ocaklart hatta acgik atesli ocaklar

kullanilmaya devam etti. Gaz ve su borulari 6nce biyik sehirlere dosendi; kiguk koyler

cok daha sonra bundan yararlanabilir hale getirildi.

Resim 23 :Bulgar Koyii Yaz Mutfagi (Kaynak:
https://tr.wikipedia.org/wiki/Dosya:Bulgarische_kuiche.jpg)

5.2.1. Modernlesme

Elektrigin ve gazin kullanilmasi egilimi 20. yiizyila ge¢ildiginde de devam etti.
Sanayide, Uretim sdrecinin en etkili hale getirilmeye c¢alisildigi modernizm ddnemine
gelinmigti. Taylorizm dogdu ve  slreci optimize etmek icin hareket-zaman  etidu

kullanilmaya baglandi. Bu fikirler, 19. yiizyilin ortasinda Catharine Beecher tarafindan
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ortaya atilan ve Christine Frederick’in 1910’larda yaptigi yaymlarla ayrintilandirilan
ev isinin  profesyonellestirilmesi olarak anilan yiikselen egilime bagli  olarak ev
mimarisine de sigradi.Emekgi kadinlar, erkeklerin maasi yetmediginden aileyi ayakta
tutabilmek icin siklikla fabrikalarda calisiyorlardi. Sosyal konut projeleri  yeni bir
donim noktasi1 oldular: Frankfurt mutfagi. 1926’da gelistirilen bu mutfak, 1.9 metreye
3.4 metre standart uzunluktaydi. iki amag icin {iretilmisti: pisirme zamanmni azaltmak
icin mutfak isini optimize etmek (bdylece kadinlar fabrikaya daha cok zaman
ayirabilecekti) ve yeterince donanimli mutfaklarin  Oretilmesinin fiyatini azaltmak.
Margarete Schutte-Lihotzky tarafindan tasarlanan mutfak, ayrintili hareket  zaman
etutlerinin ve donemin yemekli vagonlarinin  verdigi esitinin  sonucuydu. Mimar
Ernst May tarafindan tasarlanip Frankfurt’ta yapilan sosyal konut projesinde 10000
daireye bu mutfaklardan yapildu.

Bu mutfaklara getirilen ilk tepki agir bir sekilde elestireldi: insanlar Schiitte
Lihotzky tarafindan  yapilan tasarimla gelen degisime aligkin degillerdi; mutfak o
kadar kicuktu ki, icinde yalmzca bir kisi is gorebiliyordu; bazi saklama yerleri un gibi
baz1 ¢ig yemek malzemelerinin cocuklar tarafindanu ulasilabilmesine imkan veriyordu.
Ancak Frankfut mutfagi, kiralik dairerde 20. yiizyil boyunca belli bir standard:
temsil eder hale geldi: is mutfagi (work kitchen). Icinde yasamak ya da yemek igin
cok dardi  ve sonralar1 “kadim1  mutfaga  siirgiin = etmekle” elestirildi ~ ama
[l. Diinya Savasi sonrasinin muhafazakarligi ekonomik nedenlerle de birlesince galip
geldi. Mutfak tekrar yasam alanindan kesin olarak ayrilmasi gereken bir yer olarak
goraldu.Bu gelisimde pratik nedenler de rol oynadi:ge¢misin burjuva evlerinde oldugu
Uzere, mutfagi aymrmanin bir nedeni de, oturma odasindan dumam ve kokuyu

uzak tutmakti.
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Resim 23 : Modern Mutfak Ornekleri (Kaynak: https://www.homify.com.tr/odalar/mutfak)

5.2.1. Tekniklesme

Frankfurt mutfag: i¢in gelistirilen standart olctler ve yerlesim fikrinin etkisi
altinda kalindi. Bu donanim ilerleyen yillar boyunca standart olarak kaldi: soguk ve sicak
su muslugu, lavabo, elektrikli ya da gazli ocak ve firn. Kisa sire sonra buzdolabi
da standart olarak eklendi. Mutfak dolaplarinin 6n kisminda tahta olan moduler mobilya
kullanilmasiyla, bu yeni mutfak “Isvec mutfak” olarak rétuslandi. Bu  konsept,
oncelikle steril laboratuvarlarin ve hastanelerin temizligini ¢agristiran beyaz sentetik
kapt ve ¢ekmece kaplamalariyla, daha sonra da canli ve renklerle  degistirildi.
A.B.D.’de 1940’larda mutfag1 blender, tost makinesi ve mikrodalga firin gibi klglk ve
blylk elektrikli araclarla donatma egilimi basladi. II. Diinya Savasi sonrasinda
Avrupa’da ortaya ¢ikan diisiik fiyat ileri teknoloji talebiyle, Bati Avrupa mutfaklar
buzdolab1 ve elektrikli/gazli  ocaklar1 da  barindirabilecek  sekilde tasarlanmaya
baglandi.Kiralik evlerdeki bu gelisme, ev sahibi olanlarin mutfaklarindaki gelismeyle
paralel olarak ilerledi. Buralarda mutfaklar biraz daha genis ve yemek odasi olarak
ginlik kullamima uygundu ama diger taraftan devam eden teknik gelisme ayniydi

ve moduler mobilya kullanimi1 bu pazarda standart haline geldi.

Teknoloji merkezli bu egilim, bazi tasarimcilarin is mutfagini daha uzaga tasiyarak

Luigi  Collagi’nin “uydu mutfak” gibi fltUrist tasarimlarla son noktaya erismesinin
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yolunu acti. Oda ortasinda bir sandalye olan bir kireye indirgenmisti, Oyle ki butin
uygulamalar kol mesafesindeydi, yemegi isitmak igin en iyi ayarlamalar yapilmisti ama
aslinda yemek pisirmek icin uygun degildi. Buna ragmen boyle ¢ikislar genel egilimin

disindadir.

Eski dogu blogu Ulkelerinde, resmi ogreti yemek yapmay:r 0nemsiz bir gereklilik
olarak  gormekteydi ve kadinlar “toplum icin” fabrikalarda c¢alismaliydi,  evde
degil. Ayn1 zamanda,barinma prefabrike levhalar kullanarak standardize edilen daireler
yapilarak diisiik fiyatla ve kisa siirede ¢ozulmeliydi. Mutfak asgari olcilerine indirgendi
ve is mutfagi diisiincesi uclara tagindi: 6rnegin Dogu Almanya’da P2 model standart 55
metrekarelik dairelerde 4 metrekarelik mutfaklar vardi (pencere yoktu) ve bunlar bir
digerinden pencereyle ya da gecisle ayrilan yemek ve oturma odasina baglaniyordu.
Bununla birlikte tim nifusuna ev saglamak ve gelir adaletsizligini yok etmek (zere
yola ¢ikan Dbir diisiincenin, karsilamasi gereken ihtiya¢ disiiniildiigiinde bu durum
0 kadar vahim gozikmez. Kapitalist toplumlardaki gecekondulari,  evsizleri ve

gettolar1 hatirlayiniz.
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7. SONUC

Insalarmn tiikettigi besinlerin hazirlik asamasindan servis asamasina kadar gecirdigi
siirecin bulundugu mekan olan mutfak insan varolmaya basladigindan beri degisim
gecirmistir. Bu tezde insanlarin yasayis sekilleri, ihtiyaclari, Ozel istekleri ve genel

isteklerine bagli olarak mutfak degisim ve gelisimi incelenmistir.

Gelisen insanin geg¢miste mekanik giiniimiizde ise mekanik ve elektronik alanlarda
durdurulamaz ilerlemesi mutfaklart da zamandan ve enerjiden tasarruf saglama agisindan
degistirmistir. Eski zamanlarda gogebe hayat tarziyla tasinabilir olup yerlesik yasama
gecilmesiyle degisen, tasinamaz elemanlar eklenen bir béliime déniismiistiir. insanlarin
geemis zamanlarda daha genis ailelere sahip olmasi nedeniyle mutfaklar alan bakimindan
daha buyuktu. Fakat toplumdaki ailelerin fert sayilarinin genelleme olarak eskiye nazaran
daha az olmasi, konutlarda alan kazancida gz oOnilinde bulundurularak mutfaklarda
minimallesmeye gidilmistir. Mutfak alanlar1 ufaldik¢ca kullanim alanlarimin kullanishilig
acisindan giiniimiiz teknolojisi de bu istegi karsilayacak bircok araci gelistirmis, bir¢ok
aracida iiretmistir. Giiniimiizde en kiymetli seyin zaman oldugu gercegini de ele alirsak
mutfakta harcanan streyi en aza indirgeyen mutfak aletleri, bu aletlerin mutfakta
yerlesmesi i¢cin mimari bakimdan diizenlenen yeni mutfak anlayisini ortaya c¢ikarmustir.
Bununla beraber teknolojide mutfagin mimari gelisimini dogrudan etkileyen bir olguya

doniigsmiistiir.

Mutfak teknolojiden ibaret degildir ama mutfakta teknoloji kullanimi insanlara
kolayliklar saglar.Bir yemek yaparken bir tath yaparken gereken hazirlik siiresini mutfakta
gectigini goz oniinde bulundurursak glinlimiizde baslangigta mutfak robotlar1 , blendirlar ve
benzeri kesip pargalamaya yardimci aletler kullanilir. Eskiden bu aletler bigaklar ve
havanlarla sinirliydi ve bu islemlerde insan giicli gerkliydi. Pisirmede mikrodalga firinlar ,
elektrikli ve gazli ocaklar , elektrikli ve gazli firinlar kullanilir. Sunus asamasinda ise servis

edilecek tabaklar giizel bir goriintii haline sokularak yiyecek sunuma hazir edilir.
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Oledir ki konut ici ve endiistriyel mutfaklarda kullanis ve konfor sartlar1 baz aliarak
tasarimlandirildiklarinda yeni bir kolaylik saglayan bir ihtiyaci karsilayan yada bir isi
dahada kolaylagtiran tknolojik bir bulus yapildiginda mutfakta buna bi yer
bulunmalidir.Buna 6rnek olarak pisirme araci olarak eskiden agik atesler kullanilig icin
sominelere yer verilen mutfaklarda giiniimiiz ocaklarinin kullanimiyla bu bolim tamamen
iptal olmustur. Sominelerde otantik bir dekor haline gelmislerdir.Buradan da anliyoruz ki
insanlarin yasayis tarzinin degismesiyle baslayan mutfak gelisimi , tekrardan insanlarin
isteklerinin degisiklik gostermesi ile gelismistir. Bu gelisimdeki en biiylik paylardan
biriside teknolojik gelismelerdir. Bu gelismeler gilinlimiizde dokunmatik ve online
sistemlerin gelismesiyle mutfak ara¢ ve gereclerinede sigramistir. Evde olmadigimiz bir
anda acaba ocagimn alti agik kaldimi sorusunu artik tarihe gommiistiir. Telefonumuzdan
mutfagimiza baglanip bunu kontrol edebilir , eger istersek agma kapama islemi
yapabilmekteyiz. Hazirligin1 yaptigimiz bir besinin pisirme islemini evimize gelmeden
once baslatip eve geldigimizde yemegimizi hazir bir sekilde bulabilme kolayligin
sunmustur bize teknoloji. Bu teknolojik buluslarin gelismesiyle mutfakta ileriki zamanlarda
nasibini almaya devam edecektir. Ciinkii suanki ¢ogu yeniligi hayal bile edemezdik eski
zamanlarda. Mutfak mobilyalar1 eskiden daha hantalken suan daha estetik ve sadece bir
diigmeye basarak kapaklar1 agip , sakli bir yemek masasini ortaya ¢ikarip , sakli bir catal
bicak setinin , bardaklarin bulundugu bolimii ortaya c¢ikarabilir hale gelmistir. Bu
yenilikler minimallesme alaninda gelismeye devam etmektedir. Ciinkii insanin suanki

ihtiyac1 daha az yer kaplayan aletlerdir.

Insan istekleri dogrultusunda degisen mutfaktaki bir Onemli unsurda zaman
kazancidir.Giiniimiiz insan1 i¢in en Onemli parayla satin alinamayacak sey zaman
oldugundan zaman kazanci saglayan aletler tercih sebebi olup iiretilip gelistirilmeye
baslanmistir. Ornegin bulasik yikamak elde yapilan bir sey iken bulasik makineleri
cikmistir ve bu olay kolaylastirilmistir. Simdi ise ¢ok kisa siirede bulasik yikayan makineler
yapilmig ve zaman kazanci dahada arttirlmistir. Kim bilir belki yeni gelistirilecek
teknolojik bir aletle sadece malzemelerini koyup istedigimiz yemegi alabilecegimiz bir sey

yapilacak ve suanki mutfakta kullandigimiz ¢ogu seye hi¢ ihtiyacimiz kalmicak ve hem yer
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kazanc1 hem zaman kazanci yapmis olacagiz. Cagin modernlik ve mimari bakis agilariyla

eskiden konut disinda bulunan mutfak ileride sadece tek bir makineden ibarette olabilir.

Insan hayatim1 kolaylastirma adina her gecen giin istek ve ihtiyaclara yonelik birgok
yenilik gerceklesmeye devam etmektedir. Mutfaklarda bundan nasibini fazlasiyla
almaktadir. Insan varolup gelismeye devam ettikce iiretilen ve gelistirilen yeni araglar
konut i¢i mutfaklardaki yerlerini kullanigh bir sekilde bulabilmesi, farkli mimari anlayis ve

bakis acilarin1 gerektirecektir. Bunu ger¢eklestirmekte biz mimarlara diismektedir.
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