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GIRiS

[nsan hayatinin vazgegilmez mekani olan konutlarda hayati ihtiyaclarin
gergeklestifi alan mutfaktir. Tiim aile bireylerinin ortaklaga kullandiklari bir yasam

alani olmasi sebebiyle evin en 6nemli bsliimii olarak degerlendirilebilir.

Gegmigten giinlimiize kadar 6nemini hi¢ kaybetmeyen mutfak teknoloji
alaninda yasanan gelismelere paralel olarak ciddi degisikliklere ugramistir. Giinlimiiz
modern diinyasinda kadinlarin da calisma hayatinda onemli oranda yer almasi
mutfakta gecirilen siirenin ge¢mise nazaran ¢ok daha kisalmasina neden olmustur.
Bu nedenle de mutfak icin, dolayistyla yemek hazirlama ve pisirme i¢in harcanan
stire de azalmistir. Bu durum dikkate alindiginda az zamanda ¢ok isin yapilmasinin

gerekliligi ortaya ¢cikmistir.

Teknoloji alaninda yasanan gelismeler her alanda kendini hissettirdigi gibi
mutfaklarda etkisini ciddi ©lgiide hissettirmistir. Yemek hazirlama ve pisirme
konusunda zamandan, enerjiden tasarruf saglayan firiinlerin gelistirilmesiyle birlikte
bir zamanlar liikks olarak adlandirilan ve yalmzca zengin ve varlikli insanlarin

evlerinde kullanilan bir¢ok alet hemen hemen her evde kullanilmaya baslamistir.

Elektrikli kiiglik ev aletleri mutfagin en 6nemli unsurlari arasinda yer almakta
olup birgok kolaylik getirmistir. Bilhassa ev hanimlarinin mutfaktaki vazge¢ilmez

yardimcilar: konumundadirlar.

Mutfakta kullanilan elektrikli kiiciik ev aletleri ve bunlara yonelik kullanim
aliskanliklari, kullanilan cihazlar ve tercih edilen 6zellikleri, kadinlar iizerinden anket
yoluyla incelenmistir. Calismanin amaci, Tirk mutfak kiltiiri icerisinde bu tip
cihazlarin nasil yer edindigini, tasarim ve kullanim beklentilerinin neler oldugunu
belirlemektedir. Calisma hem calisan de ev kadinlarinin aliskanliklari ve tercihlerini

incelemek agisindan 6nemlidir.




1. MUTFAK KAVRAMININ TARIH VE KULTUR CERCEVESINDE
INCELENMESI

1.1. Mutfak Kavrami

Mutfak kelimesi Arapca kokenli “Matbah™ kelimesinden dilimize gegmistir.
Atesin kesfi ile baslayan pisirme islemi daha onceleri tek odali konutlarda
yasamlarini siirdiiren insanlarin odanin ortasina taktiklari atesler konutlarda oda
sayisinin artmasina bagli olarak ayri bir odada yakilmaya baslamis ve boylelikle
mutfak kiiltiirli gelismeye baslamigtir. 18. yiizyilda Tiirklerde genel olarak evin
diginda yer alan mutfak, evdeki birey sayisinin fazlaligi, ¢ok miktarda ve oldukga
¢esitli yemeklerin yapilmasi gibi nedenlerden o&tiirti mutfakta kullanilan arag-
gereglerin artmast ile ayr1 bir mekan haline gelmistir. Daha sonralar1 mutfaklar kendi
icinde pisirilen yemeklere gore ethane, sebzehane, tatlihane gibi farkli boliimlere
ayrilmistir. Teknolojide yasanan gelismelerle birlikte mutfakta kullanilan arag-gereg
sayis1 artmis, olup giiniimiiz mutfaklarinin vazgecilmez unsurlari haline gelmistir

(Uniigiir, 1997).

Giinlimiizde ekonomik sartlar, mutfakta yardimci eleman bulundurmay: zor
hale getirmig, aym zamanda kadinin da eskiye nazaran g¢ok daha fazla &grenim
gorerek is hayatma atilmasi evin haniminin her giin saatlerce g¢ahistigi bir mekan
olmaktan ¢ikarmistir (‘’Ersaym, 1991: 178"). Teknoloji alaninda yasanan gelismeler
ile mutfaklar daha da kullanishi hale gelmistir. Mutfak sosyal biitiinlesme ve esneklik
gereksinimlerini karsilamak {izere yalmizca bicim olarak degil ayni zamanda

kavramsal olarak da biiyiik bir doéntisiim gstermektedir (Ersayin, 1991: 178).




1.1.1. Mutfagin tarihcesi

Mutfak mekani varligmi giintimiizden yaklasik 500 bin yil dnce atesi ilk
kullanan Erectus insanlarina borgludur. Pisirmeyi kesfeden ise yaklasik 75 bin yil
once, muhtemelen tesadiifen atesin {izerine diisen et parcasmin daha lezzetli

oldugunun farkia varan Neandertal insanidir (Eroglu, 2000: 86).

Insanligin ilk dénemlerden beri ates evin en 6nemli odak noktas: konumunda
olmustur. Bu ag¢idan ates ailenin yagsam kaynaginin bir simgesi durumundadir. Evin
merkezinde yanmakta olan bu ates 1sinma, aydinlatma, yabani hayvanlardan
korunma ve pisirme gibi son derece Snem arz eden islevlerini yerine getirirdi.
Teknoloji alaninda yasanan gelismeler atesin her istendiginde yakilmasini saglamis
olup bu durum atesin simge olma durumunu kaybetmesine neden olmasina ragmen
konut igerisindeki giicli ve Onemi devam etmistir. Biinyesinde atesi barindiran
mutfak, konutun beslenme ile ilgili biitlin gereksinimlerinin gergeklestirildigi zorunlu
ve vazgecilmez bir servis mekanidir. Bu mekan zaman igerisinde teknoloji ve ayni
zamanda toplum yapisinda meydana gelen degisikliklere bagli olarak siirekli bir

degisim gegirmektedir.

1.1.1.1. Endiistrilesme dncesi mutfak

Mutfaklara iligkin gorsellerin biiyiik bolimii zengin kesime ait evlerden ve
saraylardan gelmektedir. Diisiik gelir diizeyine sahip olan kesimin pisirme, yemek
yeme, yasama ve ¢alismay! ayn1 mekan igerisinde gerceklestirdigi gérsel veriler son
derece azdir. Ancak kesin olan bir sey varsa o da endiistrilesmeden 6nce kirsal ve
kentsel alanlardaki biitlin konutlarda mutfak ve yasam alani ayni mekandi (Agat
1983: 1). Endiistrilesme Oncesi konut mutfagini bu durumu bize o doénemin
teknolojik ve sosyal hayatiyla ilgili de énemli doneler vermektedir. Atesin dnemi,

onun evin merkezine yerlesmesi, iiretim de dahil olmak iizere biitiin hayatsal




aktivitelerinin onun etrafinda vuku bulmasi, o giinkii konutlarda mutfak anlayisinin

ve kavramin gostergesidir.

Antik Yunan evlerinde odalar merkezi bir avlu etrafina yerlestirilmis olup
evlerin biiyiik boliimiinde avlu mutfak olarak vazife gérmekteydi. Ust simif insanlarin
evlerinde genel olarak banyonun yaninda bir oda mutfak olarak kullanilird.
Boylelikle iki oda da mutfak atesi yardimiyla 1sitilabilirdi ki béyle evlerde mutfagin
arkasinda ise yiyecek ve mutfak aletlerinin bulundugu ayr1 bir oda bulunmaktaydi.
Yoksul insanlarin evlerindeki mutfaklar ise ayr1 bir bliim olarak yapilmamis olup bu
evlerde mutfaklar yemek yapmak ve yemek yemenin yani sira oturulan ve toplanilan

bir mekan konumundaydi (Sekil 1.1.) (Kurt, 2006: 8).

Sekil 1.1. Antik Yunan konut plani ve konutun birimleri

(www.ancientgreece.co.uk/dailylife/challenge/cha_set.html)

Romalilara gelindiginde ise mutfagin daha sofistike bir hal aldig:
goriilmektedir. Malzeme ve kap kacak agisindan zenginlesen Roma mutfag:

giiniimiizdeki mutfagin temeli olarak kabul edilmektedir. Erken Roma déneminde




mutfak atrium'da yer almaktadir. Boylelikle yanmakta olan atesin dumani yangin
riski olmadan ¢ikmaktadir. Daha sonralari atrium yasama mekanina déniisiince
mutfak igin de bir arka oda ayrilmistir ki bunun hem sosyolojik hem de kolaylik
olmasi1 bakimindan nedenleri bulunmaktadir. Mutfagin kdlelerin kullaniminda olmasi
ve ortaya ¢ikan duman onun ana mekandan ayrilmasmm en 6nemli gerekgeleri
arasinda yer almaktadir. Kalabalik evlerde hayatlarimi siirdiiren yoksullar biiyiik
yangin riski sebebiyle genel asevlerinde pisen yemeklerden yararlanmaktadirlar.
Pisirmede kullanilan yakit ise komiirdiir. Roma mutfagimin temel pisirme aletlerinin
uzun yillar boyunca ¢ok biiytik degisiklik gostermedigi goriilmektedir (Eroglu, 2000:
87).

Roma Imparatorlugu’nda alt smif insanlarin evlerinde mutfak yoktu. Bu
nedenle de yemekler ortak halk mutfaklarinda pisirilirdi. Ust siif Romalilarin ise
daha iyi donanimlara sahip mutfaklar: bulunuyordu. Ancak 1. yiizyildan itibaren evin
arka tarafindan yemek pisirmek amaciyla bir mutfak yapilmistir. Pompei ve Osti’de
yapilan kazilardan elde edilen bulgular bu mutfaklarla ilgili bir fikir vermektedir.
Bunlarda mutfak, “trihlinum™ ad1 verilen yemek odalarinin yaninda erzak koymak
i¢in kiler anlaminda bir yada birkag¢ hiicre de stz konusuydu. Roma sehirlerinde
mutfak yerin altinda bulunuyordu ve oraya da merdivenle inilmekteydi. Tavanda
acilan bir pencere ise hava akigini saghyordu. Pompei’deki kazilar neticesinde
buradaki evlerde mutfaklarin 6zel donati elemanlarinin oldugu gdriilmiistiir. Bu
baglamda mutfaklarda ekmek igin biiyiik firinlar, kizartmalar igin ise kii¢iik firinlar
kullanilirdi. Bunlardan c¢ikan dumanlar ise bazen baca yerine kapidan c¢ikardh.
Mutfakta kullanilan arac-gerecler duvarlara asilir yahut firinlarin iizerine konulurdu.
Mutfagin ayr bir béliimiinde de bulasik teknesi bulunur ve bunun sulari da bir delik
vasitastyla kanalizasyona akardir. Bu tarz mutfaklar Pompei’deki Vetti’lerin ve

Ponsan’larin evlerinde goriilmektedir (Kurt, 2006: 8-9).

Antik Yunan ve Roma Imparatorlugu déneminin mutfak 6zellikleri Ortacag
dénemi ile de paralellik gdstermektedir. Kirsal kesimden kente gd¢ ve kentlerdeki
zorlu yagam sartlari, firetim sekillerinin yeni yeni farklilasmaya baslamasina kargin,
edinilmis ahgskanliklarin kente tasmnmasi, konuttaki mutfagin ani bir doniisiim

vasamadigim gostermektedir. Kisaca, Antik Yunan ve Roma konutlarinda yasam ates

' Onceleri eski Roma evlerinin ortasinda, daha sonralari ise erken Hiristiyan bazilikalarinda girisin
dniinde yer alan {istii acik avlu




etrafindan baslamis olup ates, endiistrilesme dncesi konutlarin biiyiik bir béliimiinde
oldugu gibi bu konutlarda da mutfak mekaninin belirleyicisi ve konutun odag

olmustur (Dénmez, 2011: 13-14; Erdem, 2001: 2).

Ortagag donemine bakilacak olursa mutfak ve atesin konumunun Antik
Yunan ve Roma Imparatorlugu konutlarindan farkli olmadigi goriilmektedir.
Bilhassa halk konutlarindan ates halen evin merkezinde yer almaktadir. Biitiin hayat
aktiviteleri ates etrafinda gerceklesmekte oldugu icin atesin &zel bir anlami
bulunmaktadir. Fakat kente olan gé¢, bu aktiviteleri bireysel bir eylem olmaktan
cikararak kolektif bir eylem haline gelmistir. Kisacasi kentlerdeki zorlu yasam
sartlarindan dolayr kullanilan ortak mutfaklarda bu aliskanliklar toplu bir hareket
halini almis ve klasik aileye has yasam tarzi sekil degistirerek cogul bir hale
doniilmistiir. Kirsaldaki halk konutlarinda (Sekil 1.2.) endiistrilesmeye kadar ates
merkezli mutfak kavrami, etrafindaki tiretim ve yagsam aktiviteleri ile siirmiistiir.
Mutfagin konumu yasam mekani ile mutfak mekaninin {ist tiste ¢akistigi tek mekanl

yasam ortamu yaratir (Donmez, 2011:13-14).

Sekil 1.2. Ortagag Mutfagina bir drnek. Pieter Brueghel'in "Ciftlik Evine Ziyaret" isimli tablosu
(Eroglu 2000)




Ortacag Avrupa’sinda niifus artist ve buna bagl olarak kentlerin
yogunlasmasiyla birlikte Pazaryerleri, kentlerde oturanlarin etinin ve evde hazirlanan
ekmegin pisirildigi genel firinlar ortaya c¢ikmistir. Ancak ¢iirliyen gidalardan
kaynakli gida zehirlenmeleri, kirli suyun tasidigi mikroplar kenti salgin hastaliklarin
son derece kolay yayildig: alanlar haline getirmistir. Zaman igerisinde taslarin yapi
malzemesi olarak yaygimnlasmasina bagli olarak ocaklar duvara yerlestirilmistir.
Pigirme firmnlar1 da aym yakit1 kullanarak onlarin yaninda yer almistir. Mutfak giris
holiintin duvarmma alinmis, satolarda, manastirlarda ve kalelerde ise ayri1 bir mekan
haline gelmeye baslamistir. Yasanan bu degisimlerle birlikte yangin riski, koku ve
duman azalmistir. Bu asama, mutfagin asil yasam alanindan kopusunun da
baslangicini teskil etmektedir. Bu dénemde pisirme ve serviste erkeklerin de gérev

almaya basladig1 gériilmektedir (Eroglu, 2000: 87).

12-17. yiizyillar arasinda mutfak teknolojisinde yasanan degisimlerin énemli
bir bolimii aciktaki atesin nasil kontrol altina alinabilecegi, daha kolay pisirmenin
nasil yapilabilecegi lizerinedir. Yanan ates kisilamayacagi i¢in yavas yahut hizli
pisirme sadece ates kabini alevlerden uzaklastirarak yahut vaklastirarak
gergeklestirilebilir. Ortacag’da kazanlar {istte bulunan bir demir ¢ubuga zincirler
vasitasiyla asilir. Daha sonralari ise disli bir sistem gelistirilerek kaplar1 bu sekilde
atesin {izerine asilmaya baslanmistir. Dénemin sonlarina dogu ocakta cok sayida

demir arag-gerecin oldugu goriiliir (Eroglu, 2000: 88).

Mutfagin evriminde diger bir onem arz eden husus da ocagm yakacak
tiirlerindeki degisimdir. 18. ylizyil baslarinda Avrupa’da kereste stoklar1 dnemli
olgtide azalmistir ki buna bagli olarak yakacak olarak kullanilabilecek ahsap tiirleri
de smirlandimilmistir. Kirsal alanda ise yoksul kesimin kuru dallari yakmalarina
miisaade edilir. Bunun haricinde yakacak olarak kdmiir kullanimi baslar. Kémiiriin
yanmasi i¢in alttan hava almasi gerekmekte oldugu i¢in ocak yapiminda bu husus
gdz oniinde bulundurulur. Kémiiriin keresteye nazaran ¢ok daha pahali bir yakacak
malzemesi olmast sebebiyle kentte yasamlarini siirdiiren siradan insanlar disaridan

hazir pismis yemek almayi tercih ederler (Eroglu, 2000: 88).

Endiistri 6ncesi donemde kent yasayan ve zengin gruplarin mutfaklarindaki
(Sekil 1.3.) dnemi degisimlerden bir digeri ise 18. yiizyil baslarinda son derece

onemli bir ihtiya¢ olmasi agisindan akarsuyun konuta girigidir.




Sekil 1.3. Justus Sadler’in 16. yiizy1l mutfagina iliskin bir graviirii (Eroglu 2000)

Zengin kesimin evlerindeki biiyiik mutfaklarda biiyiik tas eviyelere borular
vasitastyla soguk su getirilmektedir. Donmus gél ve nehirlerden elde edilen buzlar
kullanilarak i¢ecekleri sogutmak igin tugla kapli buz mahzenleri olusturulur. Atesin
dniine konan ve atesin 1s1sm1 yansitarak pisirmeyi daha hizli hale getiren parlatilmis
metal ocak siperleri de diger bir 6nemli degisimdir. Yemek salonunun ayr bir mekan
olarak 6nemli hale gedigi varlikli evlerin, saraylarin mutfaklarinda pisirme, hayati
devam ettirme gereksinimi olmaktan ¢ikarak bir incelik, zevk ve ayni zamanda gorgii

gosterisi haline gelir (Eroglu, 2000: 88).

Endiistrilesme 6ncesi Avrupa’daki siradan halk konutlarinda pisirme, yemek
yeme ve oturma mekanlari birlikte kullanilmakta olup evin giris holii eve ait tiim
islerin gerceklestigi merkez noktadir. Giris holiiniin bir ucunda bira, siit iiriinleri vb.
dretimi igin gerekli olan aletler, duvarin on kisminda ates (Sekil 1.4), sisler ve
damlama tepsisi mutfagi olusturan elemanlar arasindadir. Evde yer alan tiim
mobilyalar son derece yalindir. Kullanilan diger elemanlari tamami yalnizca tiretim
gereksinimine ani verecek olan aletlerdir. Bu dénemin dikkat gekici 6zelliklerinden
birisi de is ve aile yapisinin kiiltiirel olarak bir biitiiniin pargalar1 olarak birbirleriyle

iliskili olmasidir (Eroglu, 2000: 88).




Sekil 1.4. Isvigre’deki bir ¢iftlik evi, Ortagag dumanli mutfaklarindan bir érnek

Kiltirel tarihcilerden Walter Benjamin, yasam mekaninin ¢alisma
mekanindan ayrilisinin en erken 19. ylizyila denk geldigini belirtmektedir. Ekonomik
liretimin ev disina ¢ikmasini saglayan endiistrilesmeden onceki toplumlarda var olan
iligkiler agi, yasami ev ve is olarak ayri alanlara bslmez (Eroglu, 2000: 88).
Oakley’de endiistri &ncesi donemde konutta pisirme, yemek yeme ve yasama
mekanlarini bir biitiin oldugunu ifade etmektedir. Oakley, mutfagin konutun ayr1 bir
boliimii olma diisiincesinin 16. yiizyilda toplumun iist kesimlerinde goriildiigiinii, bu
ayrimin is¢i sinifi konutlarinda ortaya ¢ikmasinin ise 19. yiizyil, hatta 20 yiizyili
buldugunu vurgulamaktadir. Yine Oakley’e gore o giinkii kosullardaki ev isi,
glintimiizde oldugu gibi sadece kadna ait bir gorev degildir (Oakley 1974: 23).
Giinlimiiz modern yasaminin kodlanan ve tanimlanan cinsiyete dayali is boliimleri
endiistri 6ncesi donemde goriilmez. Bu durumun en &nemli sebeplerinden birisi,
endiistrilesme Oncesi geleneksel konutunda mutfagin ayri ve goriinmez bir mekan

olmayisidir.




1.1.1.2. Endiistrilesme doneminde mutfak

Endiistri devrimi, gercek bir devrim olup gegmisten yeni bir ¢agin oniinii
agmus, politik iktidar yapisini, ekonomik tiretim sistemini ve tiim toplumsal ve

diisiinsel iklimi derinden etkilemistir (‘’Mayor and Forti, 2000: 41-42°").

Tarihte en fazla degisen ve en fazla seyi degistiren olarak ifade edilen bu
donem 18. ylizyildir. Bu ylizyili insanlik tarihinde bu denli dnemli ve &zel hale
getiren sey ise “Endiistri Devrimi”dir. Endiistri devrimi aslinda Rénesans ve Fransiz
Devrimi’nden sonra ortaya ¢ikan bir tarihsel dizginin son asamasidir. 18. yiizyilin
ikinci yarisindan sonra pes pese ortaya ¢ikmaya baglayan teknolojik gelisme ve
degismeler, ardi ardina gelen devirlerin ekonomik, sosyal, siyasi ve Kkiiltiirel

yapilarinda koklii bir degisime neden olmugtur (Ekin, 1989: 19, Yiicel, 1990: 3).

Endiistrilesme en ¢nemli ve kokli degisimini tiretim sekilleri {izerinde
gostermigtir. Endiistrilesme ile birlikte fabrikalar yeni {iretim alanlart olarak ortaya
¢ikmiglardir. Bu baglamda tarima dayali toplumlarin klasik iiretim sekilleri yavas
yavas ortadan kalkmis ve ekonomik olarak da apayri bir ortam olusmustur. Uretim
sekilleri klasik toplumda tarima dayalidir. Evlerde el tezgahlari kullanilarak iiretilen
isler, endiistri devrimiyle beraber toplu olarak yapilmaya baslanmis, iiretim
fabrikalara tasinmistir. Fabrikalar, ¢ok biiyiik miktarlarda iiretilen malin ¢ok daha
ucuza liretilmesini saglayan yeni ekonomik diizenin en dnemli unsurlarindan birisi

olmuslardir (Erkan, 1993: 6-7).

Endiistri devrimi neticesinde ortaya gikan diger bir 6nemli husus, yine iiretim
sekillerine bagh olarak toplum yapisindan meydana gelen degisimdir. Fabrikalarin
kentlerde kurulmasi ve seri iiretim sekilleri is giicli ihtiyacim ortaya ¢ikarmis, bu
durum da beraberinde kirsal kesimden kentlere gog hareketini hizlandirmistir. Sosyal
ve kiiltiirel yapida da ciddi bir degisime yol agan bu gd¢ hareketleri tiim sosyal sinif
lizerinde etkisini gdstermistir. Buna bagli olarak yeni bir is¢i sinifi ve beraberinde de
burjuvazi dogmustur (Erkan, 1993: 6-7). Feodal bir diizen icerisinde hayatlarini
stirdiiren koyliilerin ¢alisma sartlar1 ve yasam bicimleri oldukga farkli hale gelmistir.
Ortagag ve dncesi siireg icerisinde siirlip giden zanaat ve buna bagli lonca diizeninde

kokli degisiklikler gerceklesmistir. Fabrikalarin kurulmasina bagli olarak seri
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iiretimin  baglamasiyla beraber maddi imkanlarmi biiyiikk 6lglide kaybeden
zanaatkarlar ve kalfalari, fabrika {iretiminin nitelikli ve yar1 nitelikli ¢calisanlar haline
gelmislerdir. Fabrikalardaki niteliksiz igciler ise endiistrilesme neticesinde kente goc
eden, daha dnce tarimla ugrasan insanlardan olusmaktayd: (Ekin, 1989: 19). Bu yeni
Uretim kisa bir zaman dilimi icerisinde iiretim araglarindan yoksun ve hayatlarini is-
gii¢lerinin karsilifinda kazandiklar1 ctizi licretle devam ettiren yeni bir is¢i sinifinin
dogmasina neden olurken fabrika sistemi ise seri iiretim gibi pozitif bir sonuncun
yani sira sosyal manada bazi negatif sonuglara da yol agmistir. Daha ucuz isgiicii
karsilifinda oldukea yiiksek caligsma siireleri igerisinde erkek isgilerin yaninda yahut

onlarin yerine ¢cocuk ve kadin is¢iler de ¢aligtirilmaya baglanmistir (Kurt, 2006: 17).

Endiistrilesme klasik, alisilagelmis ve Ortacag diizeni igerisindeki aile
yapisinda da degisiklige neden olmustur. Uretim, erkek, kadin, g¢ocuk ve kadinm
yardimcilarini konutlardan kopararak dis diinyaya itmistir. Kisacasi bu dénem 6ncesi
kolektif iiretim mantif1 yeni kentlesme olgusuna bagli olarak tam olarak yok olma
noktasina gelmistir. Kentlesme olgusu da toplumsal degisimin bir sonucu olarak
ortaya ¢ikmig, insanlik tarihinin o giine kadar kayit altina almadigi bir goc
baslamistir (Ekin, 1989: 19).

Endiistrilesme hareketi kentlesme ile hiz kazanmis ve kisa bir siire igerisinde
bilylik sehirlerin ¢eperlerinde yeni bir endiistri isgisi ortaya ¢ikmaya baglamistir
(Ekin, 1989: 19). Diger taraftan burjuvazi sinifinin yiikselisi devam ederken, kirsal
kesimden kentlere olan gogiin oldukca hizli bir sekilde artisi ve buna bagh olarak
kentlerde ortaya ¢ikan konut ihtiyaci bakimindan alt yapmin yetersizligi,
fabrikalardaki is¢i smnifinin son derece sagliksiz konutlarda yasamasma neden
olmustur. Zamanla alinan tedbirler gergevesinde kentlerdeki yasam kosullarinda
iyilesme gozlenmistir. Mutfak mekani olarak bakildiginda “Wohnkiiche™ (Sekil 1.5)
mantig1 yani hem mutfak hem de yagsam odasinin bir arada kullanimi devam etmistir.
Genel bir 1sitma sisteminin bulunmamasindan dolayi yasam mekani ile mutfak bir
arada kurgulanmis olup bu sayede mutfak ayni zamanda konutu 1sitma vazifesini de
gergeklestirmistir. Bu durum 1926°da yapilan “Frankfurt Mutfagi” dénemine kadar

devam etmistir.

Bu dénemde kamusal alan ve §zel alan birbirinden ayrilmistir. Seri iiretimin

neticesi olarak endiistrilesme tarimi da makinelestirmis, boylelikle ayni degerdeki
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para ile daha fazla insan beslenmeye baglamistir. Bu dénemden &nce aile icerisinde
ortak olarak gergeklestirilen tiretim ve evsel alan ile ilgili isler artik cinsiyete dayali
bir is bolimiiyle de degisime ugramistir. Erkek kamusal alanda gérev alirken
kadinlar ise zaman zaman her ikisinde de ancak gogunlukla 6zel alanda hizmet

etmeye baslamistir.

Sekil 1.5. Wohnkiiche (Bullock 1988)

Endiistrilesme ile birlikte baslayan hizli kentlesme ve buna paralel olarak
kirsal alandan kentsel alanlara gog, ilk asamada ¢ok sayida sorunu da beraberinde
getirmistir. Oncelikli olarak kentler bu hizli ve ani degisime alt yap1 agisindan tam
manastyla hazir olmadiklari i¢in yeni gelen is¢i simif kentsel ¢okiintii alanlarini
olusturmaya baslamistir ki bu alanlardaki sagliksiz ve yetersiz yasam kosullari bu
kesimin yagsam kalitesi ve standartlarint da diistirmiistiir. Yasam kalitesi ve sartlarinin
bu sekilde diisiik olmasi yonetimleri acil ¢dziimler bulmalar1 hususunda harekete
gecmistir. Burada amag, imkanlarin gergekci, mantikli bir sekilde kullanilarak
milmkiin olan en kisa siire icerisinde, en fazla sayida ve yeterli kalitede konut
yapilmasidir. Konut yapiminda hedeflere ulasmak klasik yapim sistemleriyle hem
cok pahali hem de ¢ok zaman alan bir siirectir (Beken, 1990: 20). Ayni zamanda bu

ddneme kadar kullanilmis olan klasik bina yapim metodlarinin yetersiz oldugu tespit
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edilirken, endiistrilesme ile gelen hizli iiretim deneyimlerinin bina alaninda da
kullanimasinin gerekli oldugu anlagilmistir. Binanin endiistrilesmesi yahut yapimin
sistemlestirilmesi gibi yeni kavramlar farkli sekillerde tanimlanarak ortaya

konmustur (Sener, 1990: 20).

I. Diinya Savast dncesinde projelendirilmis ve savasin ardindan seri iiretim
anlayisinin da yerlesmesine bagli olarak Amerika ve Avrupa’da bu konudaki &nde
gelen mimarlarca ¢ok sayida deneysel ev prototipi hazirlanmigtir (Tapan, 1979: 85).
Bilhassa Almanya ve Avusturya’da goriilen deneysel is¢i konutlarinin tasariminda
amagclanan, bilimsel bir yontem olan “Taylorizm™ etkisinde kii¢iik mekanlarda en
yilksek verimliligi saglayacak yasam standartlarini arastirmaktir. II. Diinya
Savasi’nin ardindan daha da fazla ortaya ¢ikan konut sorununa ¢oziim getirmek
amacryla yapi endiistrisinin ortaya koydugu gerceklerin paralelinde konut yapimi tam
manastyla endiistrilesmis ve Fransa, Danimarka, Hollanda ve Rusya’da endiistriyel
yap1 liretimine gecilmistir. Endistriyel iretim yapim siirecinde temelden bir
degisime neden olmustur. Farklilasan konut standartlasma ve boyutsal koordinasyon
gerekliligi ile ortaya konmustu (Sayel, 1993: 85). Standardizasyon ve boyutsal
koordinasyonun etkisi sonucu Ingiltere ve diger Avrupa iilkeleri bahgeli sira ev
tipini, Almanya gibi baz iilkeler ise yiiksek bloklardan meydana gelen kiralik konut
tipini gelistirmistir (Agat, 1983:2; Bozbas, 2001: 19-20). Kisacasi konut yapimi
endiistrilesme ile birlikte ortaya ¢ikan bilimsel gelismelerin etkisinde standardize
olmustur. Bu noktadan hareketle mutfagin endiistrilesmesini ve ayni zamanda donati
elemanlarinin  standardizasyonunun bu siirecin  $nemli bir pargast olarak
tanimlanmast dogru olacaktir. 19. yiizyihn ikinci yarisindan itibaren baglayan
teknolojik gelismeler 20. ylizyilda mutfaktaki en radikal degisimleri miimkiin hale
getirmistir (Eroglu, 2000: 86). Ik asamadaki teknolojik gelismeler kapsaminda su,
havagazi ve son olarak da elektrik tesisatlarmi konut igine girmesine bagli olarak
mutfagin mekansal organizasyonu da ciddi degisiklikler yasamistir. Bu dogrultuda
teknolojinin giinliik hayata olan katkilar1 konuttaki mekanlarin {izerinden okunmaya
baglanmis, hem fabrikalarda hem de konutlarda calismakta olan kadinlarin mutfak
icerisinde zamanim da daha etkin kullanmasi baglaminda mutfak mekansal kurgu

bakimindan da degisiklige ugramistir (Eroglu, 2000) (Sekil 1.6).
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Sekil 1.6. Tipik 19. yiizy1l mutfag: ve kullanilan arag gere¢ (Eroglu 2000)

Mutfak her kiiltirde oldukg¢a farkli gériintimlerde iken, endiistrilesme ile
beraber farkli mutfak kiiltiirleri mekansal organizasyon ve kurgu bakimindan ortak
paydalarda birlesmeye baslamistir ki bu gelisimin en énemli asamasi su, havagazi ve
elektrigin konuta girmesidir. Kisacasi mutfaktaki en kokli ve asil degisimler

endiistrilesme ile baslamistir (Agat 1983: 2).

1.1.1.3. Bilimsel gelismeler etkisinde mutfak

Endiistriyel tiretim siirecinin etkinligini maksimuma c¢ikarmak ve siireci
optimize etmek amaciyla yapilan ugraslar “Taylorizm”in ortaya ¢ikmasina neden
olmustur. Taylorizm, mutfak teknolojisindeki gelismelere de biiyiik oranda hiz
kazandirmistir. Avrupa ve Amerika’da 19. yiizy1l ortalarinda baglayan, eve iliskin
kendi kendine yeterlilik ve verimlilik ¢aligsmalari yapilmaya baslanmis ve bu konuda
calisan kadin arastirmacilar, fabrika tiretim sistemlerinde kullanilan Taylorizm ve
Fordizm ilkelerini 151831inda, evsel alan ve konut mutfaklar igin bilimsel galismalar

gerceklestirmislerdir. “Efficiency” Tiirkcede “verimlilik” olarak adlandirilan bu
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bilimsel gelismenin konut mutfag: ve mutfak konusunda uzman ev kadini imaji
yaratmayla olan baglantisi 20. yilizyilin temel ideolojisi olan en kisa siirede en fazla
tiretimi saglamaktir. Amerikali mithendis Frederick Taylor ve Henry Ford verimlilik
kavramini gelistiren isimlerdir. Taylor bilimsel anlamda bu caligmanmn alt yapisini
kurgularken, Ford ise bu bilimsel gelismeyi uygulama alaninda, endiistriyel tiretimi
de gelistirmistir. Taylor is performansi gerceklesirken yapilan her hareketin siiresini
sistematik bir sekilde 6lgmiis, bilimsel yonetim (isletmecilik) teorisinin yeterlilik ve
faydasini deney vasitasiyla ispatlamistir. Henry Ford tarafindan tanitilan ve fabrika
sistemi igerisine yerlestirilen, montaj bantlari, otomobil {iretiminde, endiistriyel
verimliligin, ilk ve en iinlii 6rneklerinden olmustur. Bu nedenle verimlilik ideolojisi

ayni zamanda Taylorizm ve Fordizm olarak da bilinmektedir (Cieraad 2002: 264).

Le Corbusier’e gore (Vers Une Architecture, 1923) konut, yasamak i¢in bir
makine haline gelmistir. Bu baglamda gelisen konut mutfaklari da, kadin
arastirmacilar tarafindan, tam manasiyla bir fabrika yahut makine gibi sistematik bir
diizen igerisinde calisiyor gibi diisiiniilmiis ve ev isi mekansal kurguya ve diizene de
yansimaya baslamistir. Mutfak mekaninda planlama agisindan yapilan hatalar ve
diizensizlikler tespit edilmis ve yeni mekansal kurgular mutfak isinde en kisa siirede
en verimli sonuglari elde etmek igin yeniden diizenlenmeye baslamistir. Yapilan bu
bilimsel ¢alismalar etkisinde zaman ve hareket etiidleri yapilmaya baslanmistir. Tipki
bir fabrikadaki, iiretim bandi fizerinde calisilirken, belirli bir is i¢in yapilan
hareketlerin siiresinin 6lgiilmesi gibi, bir ev kadmimin kahve yapmmindaki her
hareketi asama asama, &zel bir kamera tarafindan resimlenmistir. Bu sayede yapilan
isin siiresi de hesaplanmistir. Bazi kadin arastirmacilar da planlar iizerinde bir
kadinin, mutfak isini daha verimli ve kisa siirede yapabilmesi i¢in, nasil hareket
etmesi gerektigini semalar haline getirmislerdir. Kisaca kadin arastirmacilar
Taylorizm ile baglanti kurarak ev iginin rasyonellestirilmesi icin galigmis, bu

yaklagimi evsel alanda kullanmaya baslamislardir (Dénmez, 2011: 25).

Taylorizmin konut mutfak planlamasina yansimasinda bu hususla ilgili
bilimsel calismalar gergeklestiren kadmn tasarimcilar son derece énem arz etmektedir.
Bu kadin tasarimcilardan Catherine Beecher (1800-1878) ve kiz kardesi Harriet
Beecher Stowe (1811-1896) evsel alanla ilgili bilimsel ¢alismalarin, temelini atmiglar

ve ev isinin (domestik alanm) rasyonellesmesi hakkinda Ohio’da verdikleri
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seminerleri bir kitap (1869) haline getirmislerdir. Bu kitap “en cok satanlar = best-
seller” olma ozelligini gostermesine ragmen tasarimlarin  gergeklesebilmesi,
Taylorizm’in de etkisiyle, 20. viizyili bulmustur. Taylorizm’i temel alarak bilimsel
caligmalarin1  gerceklestiren tasarimcilarin en Onemlileri ise Mary Pattinson ve

Christine Frederick’tir (Eroglu, 2000: 89-91).

Endiistrilesmenin de bir sonucu olarak iiretim sekillerinde meydana gelen
degisim kadini, kadinin yardimeilarini ve erkegi, iiretmek adina, ev ortaminin disina
¢ikarmistir. Buna bagli olarak kadinin toplumdaki sosyal rol tanimi da degismistir.
Bu baglamda domestik alan olarak nitelendirilen ev, kadinlarin yalniz birakildig: bir
alan olmustur. Avrupa iilkeleri ve Amerika’da ayni siiregler igerisinde baslayan,
birbirini etkileyerek gelisen, agir ve sikici ev islerinin yenilenmesini hedefleyen
“domestik alan1 bilimsellestirme™ galismalari, sonraki yillarda daha da gelisecek olan

modernizasyonun baslangi¢ noktalar1 olmustur.

1.1.2. Tiirk mutfaginin tarihi

Cok sayida medeniyete ev sahipligi yapmis olan ve her medeniyetten
kendisine bir seyler katmis olan Tiirk mutfagi diinyanin en zengin mutfaklan
arasinda yer almaktadir. Tarihsel donemde c¢agin gereklerine uygun olarak kendisini
yenilemesinin yani sira gegmisinden kopmadan varligini siirdiirerek giiniimiize kadar

ulagmustir. Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimi asagida dénemler halinde ele alinmistir.

1.1.2.1. Islam 6ncesi Orta Asya Tiirk mutfag

Tiirklerin tarihi incelendiginde uzun bir dénem Orta Asya’nin bozkirlarinda
gbcebe hayat yasadiklari goriilmektedir. Orta Asya, karasal iklime sahip olmasi
sebebiyle bozkirlar ve ¢ollerle kaplidir. Bu durum bélgenin ekonomik durumunda da

etkili olmustur. Giiniimiizde 6nemli tarim faaliyetlerinin ve hayvanciligin yapildig:
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genis bozkirlarda, sartlarinin elverisli olmasi sebebiyle gegmiste c¢ogunlukla
hayvancilik yapilmaktayd: (Vasary, 2007:24-29). Bu durum belli bir bélge igerisinde
cadiri, hayvanlart ve diger araglariyla yer degistiren, dolayisiyla sabit bir yerde
siirekli olarak kalamayan, suyun ve otun pesinden giden gogebe Kkiiltiiriiniin
dogmasina yol agmustir (Chailland, 2001:25). Yasanilan bdlgenin kosullarma bagl
olarak beslenme genellikle hayvansal tiriinlere bagli olup &nem sirasina gore at,
koyun, keci, diger bilylikbas hayvan etleri ve av hayvanlari besin olarak
kullanilmaktayd: (Alpargu, 2008:24).

Hunlardan beri Tirklerin yetistirdigi ve besin olarak tiikettikleri hayvanlar
arasinda en fazla &ne ¢ikanlarin at ve koyun oldugu Tiirklerle ilgili bilgiler sunan Cin
kaynaklarina goriilmektedir. Cin kaynaklarinda Tiirklerin sefere cikarken besin
olarak yanlarinda et gétiirdiiklerini, atlarin ve koyunlarin bir savas erzaki olarak
kullamldigin1 séylemesi de bunu gdstermektedir (Tsai, 2006: 174). Uygurlarla ilgili
bilgiler veren Cin elgisi Wang Yen-Te de zengin insanlarm at eti yetiklerini, diger
kesimin ise sigir ve yaban kazlarmi etlerini tiikettiklerini bildirmektedir (Izgi,
1986:68). Benzer sekilde Kaggarli Mahmud’un, at etinin mis gibi koktugunu
soylemesi de (Kasgarli Mahmud, 2005:600) eski Tiirk toplumunun at etine karsi olan
ilgisini acik bir sekilde gostermektedir.

Pastirma ve sucuk, gb¢ebe hayatin Snemli bir ihtiyaci olarak tretilmis
besinlerden birisidir. Ciinkli bunlarmn 6mriiniin uzun olusu gécebe hayati igin son
derece uygundur. Ayni zamanda kurutulmus et ve et tozu da pastirma ile birlikte
savag esnasindaki Onemli erzaklar arasinda yer almustir. Siirekli olarak hareket
ettikleri icin karinlarini genel olarak hazir yiyecekler ile doyuran Avrupa Hun
Tiirkleri de at ve koyundan olusan konserve etlerini yanlarinda tasimaktaydi. Eti
uzun dénemler bozulmadan korumanin yolunu bulun Tiirkler, pastirma ve sucuk gibi
glinimtiizdekinin de hemen hemen aynisi olan besinleri go¢ ve sefer esnasinda genel

olarak at sirtinda tiitketmekteydiler (Alpargu, 2008:18).

Eski Turkler, bakiminin zor olmasi ve go¢ sartlarina dayanikli olmamasi gibi
nedenlerden Otiirli biiylikbas hayvan yetistiriciligine ¢ok sicak bakmamislardir.
Ancak bilyiikbas hayvanlar Tirkler arasinda her zaman varlifini siirdiirmiistiir.
Ttirkler arasinda siit ve siit tiriinlerinin de son derece dnemli bir yeri bulunmaktaydi.

Bilhassa hayvancilik ile ugrasan Tiirkler i¢in yag temel bir besin maddesi olarak
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goriilmekteydi. Tereyagy, siitten ziyade yogurttan elde edilirdi. Tereyag: disinda ig ve
don yag da kullanilmaktayd: (Ogel, 2000:14).

Etin temel besin olarak yogun bir sekilde tiiketildigi eski Tiirk sofralarinda
buna karsilik ekmek c¢ok fazla tilketilmemekteydi. 8. yiizyil ortalarinda Tiirk
hiikiimdarini Islam’a davet etmeye giden Emevi elgisinin “eti ¢ok fakat ekmegi az
olan” bir evin sofrasina misafir edilmesi, Cin kaynaklarmin Tiirklerden bahsederken
herkesin gidasinin et oldugunu, yalnizca hiikiimdarlarin sofrasinda yeteri kadar
ekmek oldugunu belirtmeleri (Baykara, 2003:243) bu durumu agik bir sekilde

gostermektedir.

Hayvancilik icin oldukg¢a elverigli olan Orta Asya topraklari tarim yapmak
icin pek uygun degildir. Bu sebepten otiirii de tarim faaliyetleri yalnizca belli
alanlarda yapilmaktaydi. Tiirklerin bolgede 5. yiizyildan baglayarak ¢ok az da olsa
bir tarim kiiltiirline sahip olduklar1 ve tarim iriinlerini bir destek maddesi olarak
kullanildiklar1 anlasilmaktadir (Giirsoy, 2004:76). Ancak yerlesik yasam diizenine
gecilmesiyle birlikte tarimda ciddi bir gelisme yasanmustir. Tiirklerin yetistirdigi
tarimsal {iriinlerin basinda bugday, ¢avdar, arpa ve dari gelmekteydi. 11. yiizyila
gelindiginde bugdaydan yapilmis olan ekmek tiiriindeki yiyecekler ¢cok daha fazla
goriilmeye baslanmis olup bu durum tarihsel siire¢ igerisinde bugdaya karsi olan
ilginin ve ayn1 zamanda ekmege verilen kutsalligin sadece yerlesik yasam diizenine

gecis ve Islam’a giris ile birlikte bagladigini gostermektedir.

Eski Tiirkler, Cin’de olduk¢a &nemli bir besin maddesi olarak tiiketilen
pirincin ekimine onlarin etkisiyle erken c¢aglardan itibaren baslamislardir. Bilhassa
Uygurlar ve Goktlirkler mutfaklarinda pirinci yogun bir sekilde kullanmaktaydi.
Uygur kaynaklarinda pringten yapilan “tuturkan asi” isimli bir yemekte
bahsedilmektedir (Giirsoy, 2004:77).

Orta Asya’da yar1 gocebe, yart yerlesik bir yasam siirdiiren Tiirklerin
sebzelerden kabak, pancar, pirasa, sogan, sarimsak, salgam, turp, patlican, salatalik
gibi iirinleri bildikleri fakat genel olarak bakildiginda o dénemdeki Tiirk mutfaginda
sebze yemeklerinin son derece az oldugu anlasilmaktadir (Alpargu, 2008:21).

Yemek kiiltiirlinin dnemli bir pargasi olarak meyve iiretimini 6nem veren

eski Tiirklerin yetistirdigi meyve cesitliligi oldukca dikkat gekicidir. Hem tazesi hem
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de kurusu olmak lizere meyvelerin kullanildigi bilinmektedir. Giiniimiizde
Anadolu’da yetistirilen meyvelerin biiylik b6limii o dénemde yetistirilen iiriinler ile
benzerlik gostermektedir (Alpargu, 2008:25). O dénemlerde bdlgede erik, kayisi,
zerdali, armut, tizim, findik, ceviz gibi iiriinler yetistirilmekteydi. Bununla birlikte

pekmez, sirke, sarap yapildigi da bilinmektedir (Alpargu, 2008:22).

Icecek olarak kimizin son derece Onemli bir yere sahip oldugu cesitli
kaynaklarda goriilmektedir. Cin kaynaklarindan h.areket]e eski Tirk kabilelerinden
soz eden Eberhard, onlarin et yiyip, kimiz igtiklerini ifade etmektedir (Eberhard,
1986:94). Orta Asya Tirkleri arasinda son derece yogun bir sekilde tiiketilen kimiz
deri torbalar iginde hazirlanirdi. Taze kisrak siitii ve bunun 1/3’ii oraninda énceden
hazirlanmis mayalik kimiz, deri torbaya doldurulurdu. Deri torba iginde 1lik bir yerde
muhafaza altina alinan bu kimiz, torbanin agzindan bir sopa ile sik sik déviiliir, 12-24
saat sonra ise i¢ilecek hale gelirdi. Bundan sonra kisragin her sagilisindan kimizin bir
bélimil deri torba iginde maya olarak birakilir ve iizerine taze siit eklenirdi (Ogel,

2000:173).

Eski Tiirklerin mutfaklarinda bulunan diger bir énemli besin maddesi de
yogurttu. Yogurt tamamen Tirklerin bulusudur. Kelime olarak da aynen tim
diinyaya yayilmistir. Gogebe hayatin ortaya ¢ikarmis oldugu bir besin maddesidir.
Yogurt ile terbiye edilmis olan yemekler Tiirk mutfaginin en 6zgiin &zelliklerinden

birisidir (Giirsoy, 2004:20).

Bozkir ikliminde ¢adirlarda yasamlarimi siirdiiren eski Tiirkler, bu gadirin bir
boliimiinii mutfak olarak kullanmaktaydi. Siradan bir Tiirk ailesinin mutfak geregleri
arasinda bardak, sel¢i bigek (as¢1 bicagi), etlik (et cengeli), wrik (ibrik), tewsi
(tepsi), kova, sac, sis, soku (havan) ve susgak (susak) bulunurken, kiip, ¢anak,
¢omge, kasik, tekne, tuzluk, yasgag gibi toprak ve ahsam esyalarda bulunmaktadir.
Ayni zamanda sanag (dagarcik), sarni¢ (su tulumu), tagar (dagarcik), tulkuk (tuluk)
gibi deriden yapilan mutfak esyalarmin da glinimiiz Anadolu’sunun koylerinde
hemen hemen ayni isimlerle kullaniliyor olmasi, eski bozkir mutfak kiiltiiriiniin Tiirk

toplumunda devam ettiginin en biiylik gostergesidir (Geng, 2008:4).

Tiim diinyada oldugu gibi Turk mutfaginin degisimi ve sekillenmesinde de

¢evre ve iklim kosullarimin yani sira dini inanglar da son derece dnemli bir paya
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sahiptir. Bunun en dikkat ¢ekici 6rnegini, Uygurlarin Mani dinine girmesinden sonra
beslenme anlayislarindaki deZisim olusturmaktadir. Yerlesik diizene gecen
Uygurlarin tarimla ¢ok daha fazla ilgilendikleri ve tarimsal iiriinlere beslenmelerinde
daha fazla yer vermeye basladiklar1 bir gergektir. Ancak Uygur mutfaginda yasanan
asil degisimin 763’te Bogli Kagan’in et yerine sebzelerin yenilmesi ile ilgili
emirnamesinden sonra basladigi goriilmektedir. Mani dininin beslenme anlayisindan
kaynaklanan bu gelismenin ardindan tarim faaliyetlerinin ciddi oranda artis
gosterdigi ve tarimsal tiriinleri yeni Uygur inancinin geregi olarak mutfaklarinda ¢ok

daha fazla kullanildig1 anlagilmaktadir (Sinor, 2002:449-450).

Tarihi Ipek ve Baharat Yollari gibi uluslar arasi ticaret aglari sebebiyle
ulagma imkaninin kolay oldugu bdlgeye gelen tiiccarlar araciligi ile Tiirkler cesitli
bolgelerden gelen iiriinleri tamima ve kendi iriinlerini de tanitma imkani elde
etmislerdir. Tiirklerin Orta Asya’da olusturup gelecek nesillere aktardiklari yemek
kiiltiirlinden manti, yogurt, ayran, kimiz gibi birgok unsuru giiniimiize miras olarak
biraktiklar1 ve diinya yemek kiiltiirinde de bu baglamda son derece &nemli bir yere

sahip olduklarini belirtmek gerekir.

1.1.2.2. Islam etkisinde Orta Asya Tiirk mutfag

Tarih boyunca cesitli asamalardan gegen Tiirk mutfak kiiltiirii, Islam’m etkisi
ile Orta Asya eski Tiirk geleneklerinin birlestigi beslenme tarzi, ana bir ¢izgi olarak
giinlimiize kadar varhgmi korumustur. Orta Asya’da bulusan bu iki degerin
sonucunda olusan mutfak anlayismin giiniimiizde Anadolu’da devam ettigi

goriilmektedir.

11. ylizyilda Tiirkler arasinda sofraya “tergi” (Kasgarli Mahmud, 2005:194)
yahut “tewsi” (Kaggarli Mahmud, 2005:423) denilmekteydi. Tiirkler, giiniimiizde
oldugu gibi ekmek ve yemek kirmtilarinin yere dokiilmemesi igin sofra alt1 yaygisi
da kullanmaktayd: (Kasgarli Mahmud, 2005:322). Tiirkler arasinda ekmegin yerlesik

yasama gectikten sonra, bilhassa Islam dininin bélgede yaygin hale gelmesiyle
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birlikte 6nem kazanarak kutsal hale geldigi, bu nedenle de israfinin ve yerlere

atilmasinin giinah kabul edildigini de belirtmek gerekir.

[slam etkisindeki Orta Asya Tirk mutfagindaki yemek adabi ile ilgili olarak Yusuf
Has Hacib sunlar1 sdylemektedir (Akt. Arat, 1947):

“Senden biiyiikler baslamadan yemege baslama. Yemege besmele ile basla ve
sag elin ile ye. Baskastmn éniindeki lokmalara dokunma, kendi éniinden ye.
Sofrada bigak ¢ikarma ve kemik siyirma. Cok obur olma ve pek de siinepe
oturma. Fakat, ne kadar tok olursan ol, ikram olunan yemege haz ve arzu ile
elini uzatip ye ki, o yemekleri hazirlayan evin hanimi memnun olsun. Boylece,
zahmet edip sana ziyafet hazirlayanlarin bu zahmetini de bosa ¢ikarma.
Agzina aldigini 1517 ve ufak ufak ¢igne. Sicak yemegi agzinla iifleme. Yemek
yerken sofra iizerine siiriinme ve etrafindaki insanlarin huzurunu kagirma.

Yemegi olcii ile ye, zira insan her vakit az yiyip az icmelidir”

Ziyafet sofralart i¢in “vegil ickii” ifadesini kullanan eski Tiirkler, Kutadgu
Bilig’den anlagildif1 lizere ziyafet sofralarina son derece Snem gostermekteydi.
Diizen ve temizlifin One c¢iktigi bu ziyafetler, giiniin sartlari geregi giindiiz
saatlerinde yapilmaktaydi. Bilhassa el¢i kabulleri esnasinda cok daha fazla énem

verilen bu sofralar bir hiyerarsi ile belli usullere gére diizenlenirdi (Akt. Arat, 1947).

Islam’1 kabul eden Tiirklerin her alanda oldugu gibi mutfaklarinda da biiyiik
bir degisim yasanmistir. Ancak Tiirkler etkilesim siirecinde Islam’in genel anlayisina

aykir1 olmayan eski geleneklerini de mutfakta ve diger alanlarda korumuslardir.

Karahanhlar doneminde mutfak kiiltiirii sonraki dénemlerde de olacag iizere
hayvansal ve bitkisel olmak tlizere iki temel besine dayanmaktaydi. insanligin en
temel besin maddeleri arasinda yer alan hayvansal gidalar, bozkir kiiltiiriiniin
etkilerini stirdiirdiigii bu devirde kendisini gdstermektedir. Bunun yani sira gerek
gegmisten getirilen gerekse yeni &grenilen tarim firiinleri de Tiirk mutfaginda yerini
almaya baglamistir. Bu baglamda Karahanlilar dsnemi mutfagindaki yiyecekler et ve
et liriinleri, siit ve siit firiinleri, tarimsal besin maddeleri seklinde gruplandirilabilir
(Geng, 2008:3-17). Etli yemekler, balik yemekleri, siit iiriinleri kullanilarak yapilan
yemekleri, bugday ve undan yapilan yemekler, hamur isleri, piring yemekleri, sebze

yemekleri Karahanlilar donemindeki belli basli yemeklerdir. Bu dénemde elma,
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armut, kayisi, ayva, dut, iZde ve ceviz gibi meyveler de dnemli bir yere sahipti.
Saraplar, kimiz, kumlak yada bal sarabi ve boza bu dénemi igecekleri arasinda

bulunmaktadir (Cetin, 2008:31).

Karahanlilar donemindeki Tirk gida anlayisi genel olarak Selguklular
déneminde de varligini stirdlirmiistiir. Karahanllar gibi hayvan ve bitkilerden olusan
Selguklu beslenme anlayisinin Karahanli mutfagindan farki, at eti tilketiminin
giderek azalmasi ve Ortadogu Islam iilkeleri mutfaklarinin etkilerinin Tiirk yemek
killtiriinde gok daha fazla goriilmesi olmustur. Selguklular déneminde bugdaydan
yapilan igkilerin, sarap ve kimizin Tiirk mutfaginda devam ediyor olmasi da Islam
etkisinin tam manasiyla Tiirk mutfagina niifuz edemediginin bir gostergesidir. 11.
yiizyilda bilhassa Karahanli ve Selguklu saraylar1 olmak {izere ¢esitli Tiirk hiikiimdar
ve beylerinin ascilarinin ve ickicibasilarin denetiminde mutfaklarda saraphanelerin
varlig1 bilinmektedir (Geng, 2008:4). Bununla birlikte Kasgarli Mahmud’un yazmis
oldugu eserden de anlasildig1 {izere yemek yeme bu dénemde agh@i gideren bir
ithtiyag olmaktan ziyade bir takim usul ve kaidelere kavusarak belli sembolik
anlamlar da kazanmistir. Davete icabet adabindan, sofra diizenine ve hatta saglikli

beslenme Onerilerine kadar zengin bir anlayis verlesmistir (Akt.Arat, 1947).

Bu dénemde Tiirk evinin odalarindan birinin yahut ¢adirin bir kisminmn
gliniimiizde oldugu gibi mutfak olarak tanzim edildigi ve evin bu béliimiine yemek

pisirilen yer manasina gelen “aslik™ denildigi goriilmektedir (Geng, 2008:4).

Selguklular donemi, bitkilerin Tiirk mutfaginda kismen daha fazla goriildiigii
bir dénemdir. Kokleriyle beraber genis yapraklari taze olarak tiiketilen 1spanak,
hindiba, marul ve pazi gibi sebzeler Selguklular dénemi Tirk mutfaginda ciddi
oranda yerini almistir. Kokenleri ve yayilis yonleri tartismali olan bu bitkilere 10.
ylizyllda Orta Asya’nin birgok bolgesinde de rastlanmakla beraber Selcuklular
doneminde baslayan Iran cografyasindaki egemenlik esnasinda Tiirkler arasinda

yaygmlasmistir (Giirsoy, 2004:79).

Onemli siyasi gelismelerin ve ayni zamanda koklii yapisal doniisiimlerin
yasanmasiyla sekillenen Selcuklu teskilat ve kiiltiir anlayisinin etkileri, kendilerinden
sonra kurulan ¢ok sayida Tiirk devletine de modellik etmis olup bu etkilen en yogun

sekilde goriildiigii devletlerden birisi de Memliikler’dir. Buradan hareketler

22




Memliklii mutfaginin birgok yoniiyle Selguklu mutfaginin bir devami oldugunu
soylemek yanlis olmaz. Aslinda bu, Islam etkisiyle baslayan Karahanli, Selcuklu,
Memliklu ile Osmanl asirlarina kadar devam eden bir Islamlasma siirecidir. Ayni
zamanda bu dénemde Islam’in genel ilkelerine aykiri olmayan térelerin varligmin
¢ok sayida alanda oldugu gibi mutfakta da biiyilk oranda devam ettirildigi
goriillmektedir. Eski Tirk devletlerinde, Karahanlilar ve Selguklularda goriilen,
herkesin riitbesine gore nereye oturacagi dnceden belli olan hiyerarsik sofra diizeni

Memliikler déneminde de varligini siirdiirmiistiir (Cetin, 2008:33).

Karahanli ve Selcuklu mutfaklarinda oldugu gibi Memliik mutfaginda da
hayvani ve nebati riinlerin yogun oldugu gériilmektedir. Yemek ve iiriin isimlerinin
benzesmesi, kimiz ve sulu yemeklerin varligini korumasi gibi ¢cok sayida 6zelligi ile
Karahanli ve Selguklu mutfaginin devami niteliginde olan Memliik mutfag: diger iki

mutfaga nazaran daha fazla Islamlasmistir.

Milli Kkiiltlirlerine sahip ¢ikip, devam ettirmede oldukga titiz davranan
Tiirkler, ayn1 zamanda Islam’1 da kendi 6zlerinin bir pargasi olarak benimsemislerdir.
Milli kimliklerinin Islam ile asil benligine kavustugunu anlayan Tiirkler, Islam’1
sahiplenerek yiiz yillar boyunca bayraktarliini yapmuslardir. Karahanli ve
Selguklular déneminde baslayan bu durumun etkileri sonraki dénemlerde daha da
belirgin hale gelmis ve ¢ok sayida alanda oldugu gibi mutfak alaninda da zengin bir

kiiltiirtin ortaya ¢ikmasina vesile olmustur.

1.1.2.3. Anadolu Sel¢uklular: ve beylikler donemi mutfag

Cok bilyiik zorluklar yasayarak Anadolu’yu fetheden Selguklular, bu
topraklarda milli ve Islami kaynakl1 gok sayida eser olusturmuslardir. Anayurt haline
getirdikleri Anadolu’da ¢ok sayida kiiltiirel etki ile beraber geleneklerine bagli,
Islam’in 6n planda oldugu zengin bir kiiltiiriin olusmasini sagladilar ki bu kiiltiiriin

en uzun devam eden ve en dnemli kollarindan birisi de mutfak kiiltiiriidiir.

Diinyanin en giizel kara pargalar1 arasinda yer alan ve ¢ok sayida bereketi

biinyesinde barindiran Anadolu, Tiirk milletinin karar kildifi son vatan olmustur.
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Anadolu Selguklular lizerinde yasadigi topragin bereketine karsin her konuda oldugu
gibi mutfakta da asir1 gosteristen uzak, yerlesik diizene heniiz gegmis gocebe
milletlere 6zgii sadelikte bir yeme igme kiiltiirline sahiptiler. Fakat saray ¢evrelerinde
ve zenginler arasinda daha gosterisli bir mutfagin dogal bir sosyolojik durum oldugu
da yadsmmamaz bir gergektir. Bununla birlikte saltanat gelenegi geregi Cuma
sabahlari, ramazanlarda ve bayramlara halk igin verilen ziyafet sofralarinin gesitli ve

lezzetli yemeklerden olustugu da bilinen bir gergektir (Sahin, 2008:39).

Anadolu Selguklular birisi kugluk vakti, diger ise aksam giines batmadan
once olmak iizere iki 6giin yemek yerlerdi. Kusluk vakti yemegi, uyanma ve ise
¢ikma saatine gore degisirdi. Bu dgiinde bilhassa yagli ve hamur isi gibi tok tutacak
yemekler tercih edilirdi. Ogle vakti, meyve ve igeceklerle gecirilirdi. Aksam
yemekleri ise mum 1s18indan bagka bir aydinlik olmamasi sebebiyle giines batmadan
once yenilirdi (Giirsoy, 2004:89). Giinde iki 6giin yemegin Anadolu Selguklarin
yasamina [slami kaynakli olarak girmis olmasi, Islam dininin Tiirk kiiltiir hayatindan

yogun bir sekilde yasanmaya basladiginin bir géstergesi olarak kabul edilebilir.

Anadolu Selguklu mutfaginda her yemegin yaninda ekmegin temel besin
kaynag olarak tiiketilmesi, eski Orta Asya Tiirk mutfagindan temel bir fark olarak
ortaya ¢ikmaktadir. Corbalar, et yemekleri, hamur isleri, sebze ve tathlar Selguklu
sofralarindaki yemekler arasinda yer almaktadir. Islamlasarak eski adetlerin siirdiigii
bu doénem mutfaginda kirintilarin yere dokiilmesini engellemek igin yere bir ortii
serilirdi. Bunun iizerine de yaklasik 40 cm’lik bir althik yerlestirilirdir. Cogunlukla
tahta kagiklardi. Tam olarak el ile yemek yemenin olmadigi bu dénem mutfaginda

yufka ekmegi de bazen kasik olarak kullanilird: (Siiriiciioglu, 2008:69).

Bu donemde genellikle yemekler tek kaptan ve kasikla yenilmekteydi. Bu
dénemin sofra malzemeleri arasinda sahan, tabak, kase, tepsi, sini, masrapa ve
testiler bulunmaktaydi. Yemek pisirme malzemeleri arasinda yemegin az yada cok
olusuna goére tencere, tava yahut kazan kullanilirdi. Igeceklerin ve bazi gidalarin

muhafazasi igin topraktan yapilmis olan kiipler kullanilird: (Taneri, 1978:75).
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1.1.2.4. Osmanh mutfak kiiltiirii

Diinya genelindeki kabule gore Osmanli mutfagi, Cin ve Fransiz
mutfaklariyla birlikte diinyanin {i¢ bilylik mutfagindan birisidir (Belge, 2001:141).
Osmanli mutfagi denildigi zaman son derece genis bir havzadaki mutfaklarin
birlesiminin Islami bir duyarlilik ile yeniden yorumlanmasi anlasilmalidir. Osmanl
hakimiyeti altindaki Arap diinyasi, Kuzey Afrika, Balkanlar, Kuzey Karadeniz,
Anadolu, Ege adalar1 ile Kafkasya ve Acem cografyasinin énemli bir béliimii bu
cerceveye dahildir. Osmanlt mutfagi bu son derece genis cografyadaki kiiltiirlerin bir
béliimiinden etkilenerek ortaya ¢ikmis, ancak biiyiik oranda Tiirk unsurunu birikim
ve aligkanliklar ile Islam’a gore sekillenen bir yaprya sahiptir. Cok sayida etkiyle
beraber Osmanli mutfagi 4 temel unsurdan olusmaktadir. Bunlardan ilki, Tiirklerin
Orta Asya’daki beslenme tarzi (Bilgin, 2008:71), ikincisi Arap ve Iran kiiltiirlerinin
etkisi (Bilgin, 2008:71), iiglinciisii Anadolu’da yetisen iiriinler ve bu topraklarda
bulunan yerli kiiltiirlerin etkisi (Bilgin, 2008:71), dordiinciisii ve en nemli unsur da

Islam’in etkisidir (D’Ohsson, De Mouradgea, 1977:27).

Anadolu’da yaklagik olarak 2 asir devam eden Selguklu dénemi Mogol
istilas1 ile son bulmustur. Kisa bir siire devam eden bu istilanin ardindan Anadolu’da
beylikler donemi hakimiyet miicadelesi yasanmistir. 13. yiizyilin sonlarinda kurulan
ve 14. ylizyilin sonuna dogru bu miicadeleden zaferle ayrilan, Oguzlarin Kayi
boyuna ait bir asiret olmustur (Unlii, 1994:3). Kay1 asiretinin bu dénemde bir cihan
devleti haline gelecek olan Osmanli Imparatorlugu’nun demelerini atmasi sebebiyle
14. yuzyil genel olarak kurulus donemi olarak adlandiriimaktadir. Mogol baskisi
sebebiyle Anadolu’ya olan Tiirk goclerinin hiz kazanmasiyla Anadolu’nun
yapisindan hizli bir degisim yasanmistir. Bu durum ¢ok sayida alanda oldugu gibi
mutfak kiltiirinde de etkisini gdstermistir. Yerel besin maddelerinin kullanim,
israftan uzak durma ve sadelik gibi 6zellikleri ile kurulus dénemi mutfagi, Anadolu
Selcuklular1 ve Beylikler donemi mutfaginin bir devami niteligindedir. Kurulug
ddnemi Osmanli saray mutfag: ile ilgili ¢ok fazla bildi bulunmadigi i¢in bu dénem

mutfagi hakkinda soylenenler ¢ogunlukla halk mutfag: ile simrhdir. Diger taraftan
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donemin sonuna dogru elde bulunan smirh bilgilerden hareketle Islami duyarliligm
¢ok daha yogun olarak goriildiigii, tepeden tabana, padisahtan imaretlerde beslenen
halka kadar tim diizenlemenin ve hatta yemek aligkanliklarinin devlet tarafindan
belirlendigi, 6nceki donemlerden farkli bir mutfak anlayisinin ortaya giktigi

anlasilmaktadir.

Selguklularin devami olan kurulus déneminde koyun son derece &nemli bir
yere sahiptir. Bu donemde herkesin koyunu bulundugu i¢in Anadolu’da siit alim-
satimi yok denecek kadar azdi (Trepainer, 2008:59). En yaygin olarak koyun etinin
tiiketilmesi ile Orta Asya’da bir gelenek olan at eti tiikketiminde vazgegilmesi ve
domuz etinin mutfaklara sokulmamasi Islami etkinin daha da yogun bir sekilde
yasandigmnin gdstergesidir. Siitiin kendisinden ¢ok siit {iriinlerinin tiiketimi bir Orta

Asya Tiirk gelenegi olarak 14. ve 15. yiizyillarda da varligini devam ettirmistir.

Tarima elverisli bir yapiya sahip olmasi nedeniyle tahil ve sebze agisindan
Anadolu Tirk mutfag: bu dénemde oldukga zenginlesmistir. Dini anlayis sebebiyle
sarabin yerini serbet ve “ciilab” (surup, ishal eden giil suyu) gibi igeceklerin
kokleserek aldigi bu dénemde Bizans mutfagindaki sicak icecekler de goriilmektedir

(Trepainer, 2008:62).

Selguklularda ve kurulus déneminde pirincin ¢ok olumlu tasvir edilmedigi
goriilmektedir. O doénemde Anadolu’da ¢ok fazla iiretilmeyen, zor kosullarla
uzaklardan gelmesi sebebiyle oldukga pahal olan ve yalnizca elit bir kesim arasinda
tilketilebilen piring bu ozellikleri sebebiyle G&telenmekteydi. Fakat yiikselis
doneminde devletin zenginlesmesine paralel olarak pirince olan bakis acisinda
degismeler olmustur. Bu dénemde ekmek temel unsur olup ¢atal ve bigak
kullanilmamaktadir. Yine Selcuklulardaki gibi yemegin giinde iki ©giin
yenilmektedir (Trepainer, 2008:65). Bununla birlikte giinde 2 $giin yemek yeme
adeti 16. yiizyilda terk edilerek 3 6giin haline dontismiistiir (Siiriiciioglu, 2008:54).

Osmanli mutfagi denildiginde Fatih’in Istanbul’u fethinden sonra sarayda
gelismeye baslayan ve Fransiz mutfagi gibi alintilar halktan olsa da gelismenin
saflandi1@1 yer olan saraydan halka dogru bir etkilemenin séz konusu oldugu mutfak
akla gelmelidir. Gogebe Tirklerin temelini attifi bu mutfak, gdc sirasinda ve

Anadolu’ya yerleserek yayilma siirecinde gogebe hayatin izlerini siirekli olarak

26




tastyarak Cin, Iran, Arap, Bizans, Avrupa ve Akdeniz mutfaklarindan etkilenmeler
neticesinde zenginlesmis ancak Islam ile birlikte asil kimligine kavusmus olan bir

Tiirk-Islam mutfagidir.

Osmanli saray mutfagi denildiginde, Topkapi Sarayi’ndaki Matbah-1
Amire’nin akla geldigi bina, saray kompleksinin en g¢arpici béliimlerinden birisidir.
Matbah-1 Humayun yahut Matbah-1 Amire adi verilen saray mutfagi, yiizyillar
boyunca bir medeniyeti beslemistir. Onemli bir kismmin giiniimiizde de ayakta
oldugu Matbah-1 Amire, sarayin kapali alanlarinin yaklasik olarak “’iini
olusturmaktaydi. Yemeklerin pisirildigi on biiyilkk mutfagin yani sira helvahane,
Kilar-1 Amire, yaghane, kalayhane, ascilarin, yamaklarin ve diger mutfak
gorevlilerinin koguslari, bir gesme, bir cami ve bir hamamin bulundugu olduk¢a

biiyiik bir kompleksti (Oberling ve Smith, 2001:19).

Bu denli biiyiik olan ve ¢ok biiyiik miktarlarda yemegin hazirlanabilmesi igin
oldukga biiylik kazanlara ve tencerelere, biiyiikk mutfak aletlerine, siirahi, kavanoz,
masrapa gibi cesitli kaplara ve 6lgek, masa, kiirek ile ocagin igine tencere asmak igin
kanca gibi arac-gereclere ihtiyag duyulmaktaydi. Metalden yapilan kaplar agir ve son
derece hantaldi, bu nedenle igindekileri pisirmek yahut firma koymak igin bunlari
mutfakta bir yerden bir yere tasimak i¢in kalabalik bir hizmetli ordusu da gerekliydi
(Oberling ve Smith, 2001:28-29).

Tirk milletinin Orta Asya bozkir gégebe hayatinda edinerek Anadolu’ya
tagidig1 et ve siit iirlinlerine dayali olan beslenme aliskanliklari Osmanhinin yiikselis
dénemi ile birlikte degisikliklere ugramistir. Osmanh sarayinda Selcuklu ve eski
Tirklerde oldugu gibi bir yada birkag temel gidaya dayali bir beslenme Kkiiltiirii
olmayip bunun yerine dénemin mevcut besinlerinin tamaminin dengeli bir sekilde
tilketilmesinin amaglandig1 besin anlayisi bulunmaktadir. Saray yemek kiiltiiriinde
beslenme ve saglik arasinda yakin bir iliski olduguna inanilmis olup saray mutfag da
buna goére gelisim kaydetmistir. Saglk ve beslenme arasinda kurulan bu iligki
geleneksel Islami tip anlayisindan almmustir. Zira bu anlayisa gére insan viicudunda
kan, balgam, safra, sevda olmak tizere dort hilt (humor) bulunmakta olup bu hiltlar
dengede ise bu durum sagliga isarettir. Hiltlarin miktar ve diizeyini belirleyen en
onemli unsur ise tiiketilen yiyecek ve igeceklerdir. Bu sebepten &tiirii yil boyunca

hiltlarin dengede kalmasini saglayacak beslenme rejimine gerek duyulmaktadir.
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Dengenin bozulmasi durumunda perhiz yapilmali ve ilag takviyesinde bulunulmalidir
(Sar1, 1982:245-257). Bu nedenlerden dolayr saglikli kalmay temel alan Matbah-1
Amire’nin mutfaklarinda mevsimlere gére saray halkinin hilt dengesini koruyacak

vemekler hazirlanmaktayd:.

Islami bir duyarlilik olarak saray halki giinde iki 0gln yemek yerdi.
Selguklularda oldugu gibi sabah kahvaltist kusluk vaktinde, aksam yemegi de ikindi
namazindan sonra yenilirdi. Yemekler “bulgari adi verilen deriden tiretilmis serginin
lizerine kurulmus olan algak sofralarda yenilirdi (And, 1993:180). Yemekler,
konusulmadan ve hizl bir sekilde yenilirdi. Sofrada herkese ayr1 bir tabak verilmez,
her yemek bir taba konulur ve herkes ayni tabaktan yerdi. Corba, hosa ve bazen de
pilav kasikla yenirdi. El yikamak igin ibrik ve legenleriyle hizmetkarlar sofra
etrafinda bulunurlardi. Ana yemeklerin sofraya konulmasindan 6nce kiiciik tabaklarla

salata, tursu, zeytin gibi istah agic1 besinler getirilirdi (Yerasimos, 2002:39).

Yemekler genel olarak kalaylanmis bakir sahanlarda yenilirdi. Altin, giimiis
ve porselen kaplar devletin giicli ve ihtisamini gdstermek igin elgi ziyaretlerinde,
saraya gelen misafirlere verilen degeri gistermede ve {iist diizey yoneticilerin
sofralarinda goriilebilirdi. Catal ve bigagin kullanilmadigi saray sofralarinda abanoz,
sedef, simsir gibi kiymetli maddelerden yapilmig olan kagiklar ile iist diizey
yoneticiler igin degerli tas ve madenlerden iiretilen kagiklar kullanilird: (Yerasimos,

2002:36).

Oldukga uzun bir dénem icerisinde cok sayida kiiltiirel unsurlarla gelisen ve
zenginlesen Tiirk mutfagi, Osmanlinin yiikselisiyle beraber diinyanin segkin birkag
mutfagindan birisi haline gelmistir. Fakat 18. ve 19. yiizyillarda mutfakta kullanilan
malzemeden yeni tekniklere, sofra adabi ve diizenine kadar hizli bir degisim
goriilmiistiir. Yasanan bu degisim iizerinde ¢ok sayida faktér rol oynamakla birlikte
bunlardan dordiiniin etkisi acik bir sekilde 6ne gikmaktadir. Bunlardan ilki, 17.
ylizyildan itibaren devletin giiciinii kaybetmeye baglamasiyla, sarayin tarz belirleyen
merkezi giiclinlin zayiflamasi, ikincisi, 18. yiizyil sonlarindan itibaren Istanbul
mutfagina girmeye baglayan domates, fasulye, patates gibi Amerikan koékenli
Urlinlerin Tiirk damak zevkine uyarlanmaya baslanmasi, iiciincii olarak ise, aym
ylizyilin ikinci yarisinda Avrupa ile artan ticari ve ekonomik iliskilidir. Fakat

degisime yol acan en 6nemli ve dordiincii unsur ise Tanzimat déneminden itibaren
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Avrupa’ya ait pek ¢ok kiiltiire] hayat tarzinin Osmanl segkin ¢evrelerince tanmmaya

ve ayni zamanda yasanilmaya baslanmasidir (Samanci, 2008:199).

Sonug olarak 17. ylizyilin sonlarindan itibaren yeni bir mutfak, bilhassa
bugiin Osmanh mutfag: olarak bilinen mutfak ortaya ¢ikmaya baglamis olup bu
mutfak yeni kiiltiirel katkilarmn ve ekonomik kosullarin sentezi olarak 18. yiizyil
boyunca geligmistir. Degisim ve gelisim siirecindeki Osmanli mutfag: 19. yiizyildan
itibaren de Bati etkilerine agilmistir. 18. yiizyilda niifusu yedi yiiz bine varan bir
metropoliin yaraticiligy, iktisadi zorunluluklardan ve ¢ok kiiltiirliiliikten yola ¢ikarak,
yeni senteze varmak iizere, Antik, Iran ve Arap etkilerini (Islam harig) tastyan eski

aliskanliklarindan pek ¢ogunu geride birakmigtir (Yerasimos, 2002:51).

1.1.2.5. Cumhuriyetten giiniimiize Tiirk mutfag:

Osmanlmin  miras1 {izerine kurulmus olan Tiirkiye Cumhuriyeti’nde
Osmanlinin yemek kiiltlirli, biiyilk sehir merkezlerinde ve bilhassa Istanbul’da
varligmi kismen de olsa devam ettirmistir. Mutfak, en zor degisime ugrayan kiiltiir
ogesi oldugu igin Cumhuriyet ile beraber Tiirk mutfak kiiltiiri dogal olarak hemen
degismemistir. Giiniimtizde Osmanlinin mirasindan ve géglerle birlikte Anadolu’nun
her yéresinden izler tagiyan Istanbul mutfagi, miikemmel bir sehir modeli olarak tiim

iilkeyi, hatta ve hatta komsu tilkeleri etkilemeye devam etmektedir.

Ulkenin tiim kiiltiirel unsurlarmin toplanip, gelistirildigi bir saray olmadigi
icin Osmanli mutfaginda var olan yaraticih@in Tiirkiye Cumhuriyeti mutfaginda
olmadig1 bir gercektir. Lokanta, restoran, meyhane gibi ticari isletmelerde ev
mutfaklarinin yaraticilii her zaman sinirli ve yoresel kalmistir. Yeni bir anlayis ile
kurulan Tiirkiye Cumhuriyeti’nin Osmanli kiiltiir ve medeniye anlayisindan hizli bir
sekilde uzaklasmaya calismasi ve ortaya c¢ikan bosludu doldurma gérevinin halk
kiiltiirline ve yabanci etkilere birakilmasiyla Tirk mutfag: eski giiciinii ve ayni
zamanda yaraticih@mi da kaybetmistir. Glinlimiizde gelinen noktada homojen bir

Tirk mutfagindan s6z etmek pek miimkiin degildir (Halic1, 2008:285).
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Yeni Tirkiye'nin bagkenti degisse de ¢ok sayida kiiltiirel alanda oldugu gibi
mutfakta da Istanbul iilkenin baskenti olmay1 siirdiirmiistiir. Osmanli mutfagindan
izler tasiyan Istanbul’da 50-60 yil &ncesine kadar yemek yemek icin gidilen yerler
olduk¢a belirgindi. Bu yerler ayni zamanda mutfak kiiltiirliniin gelistirildigi yeni

mekanlar olmustur (Sennur, 2006: 14-21).

Osmanli doneminde oldugu gibi Tirkiye Cumbhuriyeti’nde de beslenme
kiiltiirlintin temelini tahillar, stit ve siit {iriinleri ile hayvansal iirlinler olusturmaktadir.
Bilhassa bulgur ve hamur isleri ile tahillar Tirk mutfak kiiltiiriiniin temelidir. Hamur
isleri agisindan olduke¢a biiyiik bir gesitlilige sahip olan Tiirk mutfaginda ayni
zamanda giinliik yasamda her zaman tamamlayici bir besin olarak siit iiriinleri ile
sebze ve meyveler tiim ilke genelinde tliketilmektedir. Giinlimiiz ekonomik
kosullarinda itibarli ve pahali bir tiiketim maddesi olan etin Anadolu’daki tiiketim

oran1 Avrupa ortalamasinin oldukca gerisindedir.

Tiirk yemeklerinde, istah acici bir unsur olarak bol baharat ve bol salca
bulunmaktadir. Kirsal kesimde yemekler cogunlukla minderlere oturularak ve sini
ad1 verilen bir tepsi etrafinda diz ¢kerek yahut bagdas kurarak yenilmektedir. Yer
sofrast ve aym kaptan yemek yeme aliskanliginmn 80°1i yillarda %60’lar oldugu
tilkemiz, pek ¢ok nedenden otiirii sehirlesmenin kdylerde de etkisini gdstermesi
nedeniyle giiniimiizde biiylik oranda ortadan kalkmistir. Fakat kolay kurulup
kaldirilmasi, aile bireyleri arasindaki kaynasmayi daha fazla saZlamasi gibi
nedenlerle kirsal kesimde kullanilmaya devam edilmektedir. Buna karsilik ayni
kaptan yeme aliskanligi yer sofrasi kadar direng gosterememistir. Anadolu’da sehir
kiiltiiriiniin neden oldugu degisimler ile daha once kiigiik yerlesim yerlerinde ¢ok
fazla goriilmeyen lokantalar, elektrikli firmlar ve buzdolaplar1 60’1 yillardan itibaren
yaygimlasmaya baglamigtir. Pisirme teknikleri de, diidiiklii tencere, ¢elik tencere ve
firinlarin kullanilmasiyla biiyiik degisime ugramistir. Anadolu’da goriilen biitiin bu
degisimlere ragmen, sehir ve kdy arasindaki yemek aliskanliklarinin farki, nemli bir

sosyal sorun olarak var olmaya devam ettigini de belirtmek gerekmektedir.

1960°]ardan itibaren ulasim sektoriinde yasanan gelismeler ve sehir kiiltlirii
modelinin 6nem kazanmasiyla eskiden tliketilmeyen yeni sebze ve meyveler iilkenin
her yerine ulastirilmaya baslanmistir. Daha Onceleri valnizca yerel {iriinler ve

besinler tiiketilirken, gilinlimiizde bunlarin yerini hazir tiriinler almaya baglamistir.
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Tiurk mutfaginda salata, otlar ve meyveler disinda higbir sey c¢ig
tilketilmemektedir. Osmanlinin iki 6gtin yemegine karsm, giiniimiiz Tiirkiye’sinde
giinde li¢ 6giin yemek yenilmektedir. Biitiin aile fertlerinin bulundugu &giin
oldugundan aksam yemegi daha ayrintili ve zengindir. Kéylerde hatta bir aliskanlik
eseri olarak pek ¢ok sehirli ailelerde bir alaturka gelenek olarak yer sofrasi hala

kullaniimaktadir (Sauner, 2008:276).

1.2. Diinya Mutfak Kiiltiirii

1.2.1. Genel olarak diinya mutfak kiiltiirii

Her iilkenin kendi has yeme i¢me kiiltiirii vardir. Giintimiizde sosyal, kiiltiirel,
dini ve ekonomik olarak birbirinden farkl: topluluk bulunmakta olup her toplumun da
belirtilen 6zelliklerine gore farkli beslenme aliskanliklar1 sz konusudur. Beslenme
aliskanliklarindaki bu farkliliklar: tarihi siirec icerisinde ©nemli degisiklikler
yasamustir. Bu tarihsel siiregle ilgili olarak kaynaklar smirli sayidadir. Bilinen en eski
yemek kitaplari Mezopotamya kokenli olup bunlar da yaklagik 3.800 yillik
tabletlerden ibarettir (Boudan, 2006: 14). Sonraki dénemlerde yemek ile ilgili olarak
Cin yemek kitaplari, Yunan yemek kitaplar1 ve Hintlilere ait olan biiyiik tip Kitaplari
goriilmektedir. Iran mutfag: ve Bizans mutfagindan kalan kaynaklar ise oldukca eski
olup 8. yiizyilldan baslayarak giliniimiize kadar ulasan birka¢ yemek kitab:1 ile
Ortadogu mutfak kiiltlirtiniin en eski kaynagini Abbasi halifeleri saglamistir.
Ortacag'da 14. ylizyilda yazilmaya baglanan ilk el yazmalarindan énce Avrupa'da
mutfak ile ilgili hemen hemen hicbir sey bulunmamaktadir (Boudan, 2006: 14).
Bununla birlikte daha sonraki yiizyillarda bu konuyla ilgili eserler Avrupa'da
yayginlasmaya baslamistir. Tarihsel siire¢ igerisinde insanlar sagliklarinin yedikleri
ictikleri ile bir sekilde alakali oldugunu diisiinmiisler ve bununla ilgili ¢alismalar
yapmiglardir. 19. yiizyilla dek ampirik diizeyde kalan stz konusu calismalar daha
sonra yapilan bilimsel ¢alismalar ile agiga kavusturulmustur. Yeme-igme her ne
kadar insanoglunun evrensel bir yonii olsa da toplumlar farkli mutfak kiiltiirlerine
sahiptir. Toplumlarin yeme-i¢gme kiiltiirleri o toplumla ilgili tiim sifreleri de i¢inde
barindirmaktadir (Bober, 2003a: 12).
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Yapilan kazilar neticesinde insanlarin yemek pisirme yontemlerinde de bir
evrensellik oldugu goriilmektedir. Daha onceleri firinlarda gerceklestirilen pisirme
eylemi M.O. 6000-5000 yillar1 arasinda kap igerisinde yapilmaya baglanmistir.
Klasik pisirme yontemleri gergekte 1zgara yahut sis, kaynatma, firmlama ve kizartma
olma iizere 4 temel teknikten ibarettir. Bunlarin yan sira modern teknoloji ile birlikte
100°C’nin altinda yahut vakum altinda pisirme ve mikrodalga firinlarin kullanim: da
ilave edilmistir (Boudan, 2006: 60). Pisirmedeki kiiltiirel farkliliklar, pisirilen
malzemelerin boyutunda ve pisirmenin siiresinde ortaya ¢ikmaktadir. Mutfaklarda
yasanan en biiyiik ilerleme tarima gecis ile birlikte olmustur. Kutsal dinlere gére
insanlarin yeryiiziinde goriilmesiyle tarima baslamasi ayni anda gergeklesmistir.
Giinimiiz bilim anlayisina gore ise insanm tarimla ugrasmaya baslamasi ancak M.O.
10.000 yilina kadar gitmektedir. Yine bilimsel yaklagima gore tiim toplumlar ayni
zamanda olmamakla beraber bu tarihe kadar aver ve toplayict olarak besin
maddelerini elde etmekteydiler. Ekip dikmeye baslanmasi beraber et agirlikli
beslenme ot agirlikli beslenmeye dogru degismeye baslamistir. Fakat her kita yahut
bolgedeki tarimsal faaliyetler birbirinden farklilik gostermektedir. Bu nedenler bazi
trlinlerin farkli kitalar tarafindan taninmasi zaman almustir (Merdol, 1998: 26).
Diinya iizerinde bulunan her toplumun kendine has mutfak kiiltiirii vardir. Bu kiiltiir,
igerisinde yasamakta oldugu bolgenin cografi 6zellikleri, sosyal ve ekonomik sartlari,
diger toplumlarla olan etkilesim durumu ve dini inanca bagli olarak sekillenmektedir.
Belirtilen bu unsurlardaki herhangi bir degisim mutfak kiiltiiriine sirayet etmektedir
ki boylelikle mutfak kiiltlirleri zenginlesmekte yahut baska bir mutfak kiiltiiriiniin

icerisinde yoresel hale gelmekte yada kaybolmaktadir.

Yukarida belirtilen unsurlarm yani sira ticaret, isgaller ve gogler diinya
mutfaklar: {izerinde son derece etkili olmustur. Fakat Amerika kitasinin kesfi ile
oradan gelen yeni iriinler, sanayinin gelismesi, kiiresel mutfak ve iletisim
olanaklarinin kolaylasmasi ile bu degisim son 500 yillik siire¢ i¢erisinde ¢ok daha
hizli gergeklesmistir. Bu gelismeler neticesinde diinya mutfaklari, klasik ulus
mutfaklarim ortadan kayboldugu, tek tip haline gelen, basitlesen bir mutfak

anlayisina dogru siiriklenmektedir.
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1.2.2. Ortadogu mutfak kiiltiirii

Ortadogu olarak adlandirilan bolge cografi bir biitiin olarak kabul edildiginde
daha ¢ok Asya'nin giineybatisindaki iilkeleri icine almaktadir. Fakat cografi bir isim
olarak degil de siyasi ve kiiltlirel agidan degerlendirildiginde ise ¢ok sayida iilkeyi
icine alan genis bir cografya soz konusu (Ertam, 1992: 16) olup bu takdirde
Libya'dan baslayarak Arap Yarimadasi'ndan Afganistan'a kadar uzanmaktadir. Ote
yandan bir din ve kiiltlir olarak diisiiniildiigiinde ise bélgenin smirlar1 ¢ok daha
biiyiik olmaktadir. Bu dayanaga gore Islam diinyasinin kalbini olusturan Ortadogu,
Afrika, Asya ve Tiirkiye'nin Avrupa kesimi ile beraber ii¢ kitada topraklari olan bir
baélgedir (Davudoglu, 1986: 13).

Ortadogu ile ilgili olarak yukarida yapilan ilk tarif dikkate alindiginda
bolgeden en onde gelen iilkeleri Tiirkiye, Urdiin, Liibnan, Misir, Suudi Arabistan,
[ran, Trak, Suriye ve Israil olarak siralanabilir. Farkli bdlgelerinde farkli irklarm
yasadig1 bu bolgenin cografi kosullar kiiltiirel agidan bir farkliliga yol agmis gibi
goriinse de Ortadogu sahip oldugu tzellikler baglaminda tek bir kiiltiirel varlik olarak
degerlendirilebilir (Delpine, 2000: 1140). Bu birlikteligin temel nedeni ise biiyiik
boliimiiniin Miisliiman oldugu bu bélgede Islam'in birlestirici bir unsur olmasidir.
Islam'in saglamig oldugu bu birliktelik tiim Ortadogu'da gok sayida alanda oldugu
gibi mutfakta da etkisini gostermistir. Her bolgenin kendine has mutfak kiiltiiriine
sahip olmasinin yani sira Islam anlayisina uygun olarak aym bolge ve yorelerde
haram olan domuz eti yememek ve biiyiik ¢ogunlukla icki igmemek gibi birbirine
benzer ¢ok sayida ortak yeme-igme davranislarina sahip oldugu goriilmektedir.
Ortadogu olarak adlandirilan bélgenin mutfak kiiltiirlerinin sekillenmesinde Islam'in
tarihsel devamliliginin, Yakindogu uygarliklarinin ve Akdeniz'in etkisi son derece
onemli bir yer tutmakla birlikte bu tutarl: oriintiilerin asil olusmasinda birbiri ardina
gelen hanedan ve segkinlerin kurmus oldugu siyasi ve kiiltiirel hegemonyalarm da
son derece biiyiik payr vardir. Tum bunlarin yami sira 20. yiizyilda diinya
piyasalarinda gergeklesen kiiresel boyuta sahip siiregler ile tagimacilik ve haberlesme
alanlarinda yasanan gelismelerin de eklenmesi b6lgenin mutfak kiiltiirlerinin yeni bir

doniigiimiin igine sokmustur (Zubaide and Tapper, 2009: 1).
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Gida tiretim ve titketimi acisindan degerlendirildiginde yalnizca Tiirkiye'nin
kendi kendine yetebilen bir lilke oldugu goriilmekte olup diger Ortadogu iilkeleri ise
gida rejiminde bir agidan disa bagimlidirlar. Ulke biitcelerinin nemli bir boliimiinii
de bosaltan gida ithalati, benzer sekilde bolge mutfak kiiltiirleri {izerinde de etkisini
gostererek bir yabancilasmaya neden olmustur. Globallesmeye karsi yeni boyutlar
kazanan ulus devlet anlayigi, gliniimiiz modern diinyasmin devlet haritalarini
sekillendirmeye devam etmektedir (Zubaide and Tapper, 2009: 32). Biiyiik
boliimiinii Araplarin olusturdugu bdlgede suni olarak birbirinden ayrilmis olan ¢ok
sayida ulus devlet soz konusudur. Bir taraftan global diinya ile iliskilerini siirdiiren
bu devletler 6te yandan da kendi ulusal kiilttrlerini kurmanin ve yasatmanin ¢abasi
icerisine girmislerdir. Bu baglamda kiiltiiriin diger tiim alanlarinda oldugu gibi bir
kendine has bir mutfaga sahip olma zorunlulugu da her gecen giin kendini daha fazla
hissettirmektedir. Yemeklerde ortak malzeme ve birbirine benzer pisirme yéntemine
sahip olan Ortadogu halklar: birbirinden etkilenmis ve buna bagl olarak da birkag
mutfak gelenegi altinda toplanabilir. Cok sayida devletin yer aldig1 bolgede tarihsel
birikimi, politik nemi ve zengin igerigi ile Tiirk, Misir ve Iran mutfaklar1 &n plana
¢ikmaktadir. Bélgenin diger mutfaklar1 da olduk¢a zengin olmasina karsin tasidiklar
benzerlikleri fazla olmasi ve dolayisiyla 6zgiin bir kimlik olusturamamis olmalan

sebebiyle Arap mutfaginin biitiinii icerisinde degerlendirilebilir.

1.2.3. Avrupa mutfak kiiltiiri

Avrupa mutfak kiiltiiriiniin homojen bir yapiya sahip oldugunu sdylemek
zordur. Her ne kadar genel 6zellikleri ile bir Avrupa mutfag: ele alinsa da diinya
mutfaklarindaki nemine istinaden Fransiz ve Italyan mutfaklarindan ayrica séz
etmek gok dogru olacaktir. Fransa ve Italya 6zelleri dismda kita Avrupa'sini bati,
dogu, kuzey ve giiney mutfaklar1 seklinde 4'e ayirmak miimkiindiir. Bunun yani sira
Avrupa'ya yakin olmasi, iklimi ve dini 6zellikleri agisindan Rus mutfagi da Avrupa
mutfag icerisinde degerlendirilebilir. Avrupa ile ilgili herhangi bir konu iizerinde
arastirma yapilirken Antik Yunan'dan baslanmaktadir. Bu baglamda Antik Yunan

mutfagi incelendiginde tip ve beslenme arasinda dogru bir iliski kuruldugu goriiliir.
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Mikroorganizmalardan habersiz olan dénemin Yunan tibbi agisindan hastaliklarm
temel nedeni kotli beslenmedir. Bu baglamda Yunanlilarin diyetetigi tibbi bilginin
merkezine yerlestirdikleri goriilmektedir (Boudan, 2006: 45). Hastaliklarin nedeni
kotli beslenme oldugu gibi tedavisinin caresi de dengeli beslenmedir. Organizmaya
canlilik veren viicut sivilarimin kaynagi olan besinler bu gbdzetilerek alimmalidir.
Hastaliga yol agan bir besinin karsiti olan diger besin ile tedavisi olas1 bir durumdur.
Hint felsefesinin etkisinin de goriildiigii bu yaklasim Yunan mutfaginda bir tedavi
yontemi olarak baharat kullanimmin mantigim da agiklamaktadir. Hastaliga neden
olan bir besinin karsit1 olan diger besin ile tedavisi miimkiindiir. Hint felsefesinin
etkisinin de gorildiigii bu yaklasim Yunan mutfaginda bir tedavi yéntemi olarak
baharat kullaniminin mantigina da agiklik getirmektedir. Tanrilari doyurmak igin
insanlarin da kurban edildigi eski Yunan mitolojilerinden de anlasildig1 iizere savasta
yahut avda ilk vurulan kurbanm kaninin igilmesi (Bober, 2003b: 101), Yunan
beslenmesinin tarih boyunca bidayetinin de diger ¢ok sayida medeniyet ile
karsilastirildifinda farkh olmadigi goériilmektedir. Diger taraftan Ege ve Akdeniz
kiyilarinda yasamakta olan insanlarin beslenmelerinin agirlik noktasini kuru yada
tazesiyle ile deniz iirtinleri olusturmaktadir. Yalin ancak oldukga lezzetli yemeklerin
gorlildiglt Antik Yunan’da deniz ftriinlerinin yani swra halkin giinliikk yiyecegi
“maza” olarak adlandirilan tahil lapast idi. Balik agirhkli olan Yunan mutfaginin
giiniimiizde de benzer sekilde oldugu goriilmektedir. Et olarak koyun, kegi ve
domuzun olduke¢a yogun bir sekilde tiiketildigi Antik Yunan mutfagindan ekmek icin
arpa, sarap icin lizlim, yag icin de zeytin ve susam kullanilmistir (Dalby and

Grainger, 2001: 2).

Giinlimiiz Avrupa mutfaginin atast olarak kabul edilen Antik Yunan ve Roma
mutfaginin baskin tatlar1 bal, sirke, mayalandirilmis balik sosu, taze ve kuru ot ve
baharatti. Antik Yunan ve Roma mutfagimin temel 6zelligi tathlik, acilik ve eksiligin
zit tatlar ile dengelenmis olmasidir. Roma Imparatorlugu’nda her alanda oldugu gibi
mutfakta da bir sanat anlayisinin oldugu goriilmektedir. Bu baglamda olduk¢a miisrif
bir mutfak olarak degerlendirilebilmesine karsin bu anlayis yemek yapmayi bir sanat
haline getirerek ileride ortaya ¢ikacak olan Bati mutfaginin temellerini atmistir.
Klasik bir Akdeniz mutfag: olarak nitelendirilebilecek olan Roma mutfagmin en
temel besinlerinden zeytinyagi, defne yaprag: ve sarap iinleri giiniimiiz Italyan

mutfaginin da vazgecilmezleri arasinda yer almaktadir (Bober, 2003b: 223).
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Antik Yunan ve Roma mutfaklarinin olmazsa olmazlari arasinda yer alan
zeytinyagi Hiristiyanlikta da kutsal kabul edilirdi. Kuzeyde zeytinyaginin yerini alan
domuz yag1 ve ender olarak tereyaginin giiniimiizde de hakimiyeti devam etmektedir

(Rebora, 2003: 96).

15. yiizylla gelindiginde Avrupalilar Araplar sayesinde piring ile
tanismiglardir. Kisa bir siire sonra da kendileri iiretmeye baslamislar ve boylelikle
Avrupa mutfaginin en temel besin maddelerinden birisi haline gelmistir (Rebora,

2003: 33).

Hiristiyanligin kural ve kaidelerine gre bigim alan geleneksel Avrupa mutfak
kiiltirii aydinlanmayla birlikte Bati’nin dinden uzaklasmasina baglh olarak
sekiilerlesmeye baglamis ve bu durum zaman igerisinde diger mutfaklarda da etkisini

gOstermistir.

1.3. Tiirk Mutfak Kiiltiirii

1.3.1. Tiirk yemek yeme aliskanhiklar1 ve buna iliskin davranis kahplan

Her toplum kendine has bir kiiltiire sahiptir. Yemek yeme aliskanliklar1 da
kiiltiirtin  6nemli bir ©6Zesi olmasi dolayisiyla toplumlar arasinda farklilik
gostermektedir. Toplumlarin beslenme aliskanliklari ¢ok sayida yan unsurlarla
birlikte en fazla cografi kosullar ve onlarin kiiltiirlerinin en dnemli sekillendiricisi
konumunda olan dinlerine gore olugmaktadir. Bir toplumda var olan davranig
kaliplar1 o toplum bireylerinin neyi nasil sagladigini, nasil pisirdigini, ne zaman,
nerede yedigini ve ne sekilde yedigini belirleyen onemli aktdrlerdir. Tiirk
toplumunun yemek aligkanliklarinin da diger kiiltiirlerden son derece farkl taraflar
soz konusudur. Hatta bu farklilik yalnizca diger milletlerle sinirh olmayip Anadolu
Tiirk toplumunun igerisinde de tarih, bdlge, sehir, kdy gibi unsurlar sebebiyle de bazi
farkliliklar s6z konusudur. Ote yandan bu farkliliklara karsmm Anadolu Tiirk

toplumunda mutfak konusunda ortak &zellikler de bulunmaktadir.
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Tiirk geleneginde aile ve toplum olmak tizere iki tiirli sofra séz konusudur
(Araz, 1986: 31). Aile sofralar1 Hz. Muhammed'in bereketi geregi yemeklerin ailecek
yenilmesini tavsiye etmesi nedeniyle toplu olarak yenilmektedir. Saygmnin bir
gostergesi olarak yemege once biiyiikler baslamakta olup bu anlayisin bir tezahiirii
olarak "su kiigiglin sofra biiyiiglin" soziiniin kaliplasarak o6rf haline geldigi

anlasilmaktadir.

Uc &giin olarak yenilen yemeklerden sonra bilhassa &gle ve aksam
yemeklerinden sonra ¢ay icilmektedir. Diiglin ve benzeri toren yemekleri haricindeki
toplu yemek davetleri cogunlukla Ramazan aylarinda olmaktadir. Aile ya da toplu
yemek davetlerindeki sofralarda bir Allah nimeti olarak kabul edilen ekmegin israf
edilmesi ya da ¢dpe atilmasi giinah kabul edilmektedir. Ekmegin yani sira Tiirk sofra
aliskanliginin diger bir 6nemli ve vazgegilmez 6gesi de ¢orbadir. O kadar ki, Tiirk
kiiltirinde mutlulugun tarifi "sicak ¢orba, sicak ev ve agrisiz viicut" seklinde

yapilmaktadir (Araz, 1986: 33).

Tiirklerin geleneksel yemek davraniglarinin en belirgin olani yemegin hizli bir
sekilde yenilmesi olup yemek bir an 6nce yenilip sofradan kalkilmalidir. Bu davranis
kalibinin ortaya ¢ikmasinda ggebe hayatin ¢abuk yemeye zorlamasi, bir an 6nce ise
yetisme istegi, tek kaptan yenilmesi nedeniyle a¢ kalma endisesi ve Islam ile birlikte
yemek esnasinda konusulmamasi gibi durumlarin rol oynadig: sdylenebilir. Yemegin
bir zevkten ziyade bir ihtiya¢ olarak goriildiigii bu anlayisin kirsal kesimde hala
devam ettigi goriilmektedir. Buna karsilik sehirlerde yemek, karin doyurma disinda
bir zevk olarak estetik unsurlar da dikkate alinarak daha yavas yenilmektedir

(Tezcan, 1982: 123).

Kirsal kesimde yemek cogunlukla yer minderlerine oturularak ve sini adi
verilen yuvarlak bir tepsi etrafina diz ¢okerek yahut bagdas kurarak yenilmektedir.
Yemeklerin evde pigirilip yendigi Tiirk yemek aliskanliklarinda bu konu hakkinda
etrafa, komsuya bir sey sOylenmez. Sayet sdylenmek durumunda kalinmis ise
"sdylemesi ayip..." seklinde baslayacak ince bir 6ziirle durum idare edilmeye ¢alisilir

ki yedigi seyleri 6viinerek anlatanlar da dolayisiyla kinanir.

Komsudan alinip kullanilan bir mutfak esyasimmin geri verilirken icerisine

pisirilen yemekten yahut baska yiyeceklerden konulmasi Tirk yemek
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aliskanliklarinin sosyal baglari giiglendiren en 6nemli yonlerinden birisi olarak

degerlendirilmelidir.

Anadolu Tiirk yemek geleneginde tabakta yemek birakilmasi hi¢ hos
karsilanmaz. Yemegin bu sekilde israf edilmesi giinah kabul edilmekte iken
Avrupa'da ise bu durumun tam aksine yemegi sonuna kadar yemek gorgiisiizliik

olarak kabul edilmektedir (Tezcan, 1982: 125).

Islam'm bir yansimasi olarak yemekler gogunlukla sessiz yenilmekte olup
yemek servisi yas, mevki, cinsiyet gibi kriterlere gére yapilmaktadir. Anadolu yemek
anlayisinda dini etkinin goriildiigi diger bir adet de eve birinci dereceden olmayan
misafirlerin gelmesi durumunda kadin ve erkeklerin yemekleri ayri mekanlarda
yemeleridir. Ayn1 zamanda misafirlerden dnce yeme baslanmaz ve misafir yemekten

elini cekmeden ev sahibi yemekten ayrilmaz.

Yemek esnasinda baskalarini tiksindirecek hareketlerin ayip karsilandigi Tiirk
yemek aliskanliklar1 arasinda dinin yansimasi olarak yemeklerden once ve eller

yikanmaktadir.

Yukarida da ifade ettigimiz gibi her toplumun kendine &zgii bir kiiltiirii ve
dolayisiyla da bir mutfak kiiltlirii vardir. Tirkiye de diinyanin en zengin
mutfaklarindan birisine sahiptir. Anadolu'nun sahiplik yaptig1 ¢ok sayida uygarligin
yemek Kkiiltiirleri de Tirk mutfaginin zenginlesmesinde bilyilk rol oynamigtir.
Bilhassa Selguklu ve Osmanli saraylari Tiirk mutfaginin zenginlesmesinde ve sofra
diizeninde dnemli paya sahip olmustur. Tiirkiye'nin farkli yorelerinde yiizlerce cesit
yemek yapimakta, tim bolgelerde ve illerde beslenme kiiltiirii ile yemek cesit ve

pisirme yontemleri de farkliliklar gdstermektedir (Artun, 2011: 1).

Tiirkler, tarihte yer almaya basladiklar1 andan itibaren beslenmece biiyiik
Onem vermistir. Yeme-igme, sosyal hayatta her zaman 6nemli bir faktdr olmustur.
Oyle ki, Tiirk idarecileri halkint ag ve giplak birakmamayr kendilerine ilke

edinmislerdir (Ocal, 1985: 161).

Son derece uzun bir gegmise sahip olan Tiirkler, mutfak konusunda zengin bir
kiiltiire sahip olup bu zenginlik kendisini oluk¢a cesitli yemeklerde gostermektedir
(Yaman, 1988: 166). Tiirk adetlerinde yemegin dnemi bityiiktiir. Bu baglamda sosyal
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hayatin hemen her asamasinda, sosyal miinasebetlerin énemli bir kisminda yemek
isin esasinin teskil etmektedir. Dogumlar, stinnetler, diigiinler, bayramlar, cenazeler
hep yemekli olmaktadir. Sofra hazirlanmasi, yemeklerin dagitimi be konuklar

agirlanma sekli gelenegin belirledigi sekillerde yapilir (Talas, 2005: 278).

Tirk ailelerinde yemek pisirmek son derece Snemlidir. Yemek, yalnizca
evlerde kendi bireylerinin karinlarim1  doyurmak i¢in pisirilmez. Tiirkler,
misafirperverlik gosteren, fakir fukaraya yardim etmeyi seven bir irk olarak

yerlestikleri bolgelerde imarethaneler kurmuslardir (Ago, 1988: 18).

1.3.2. Tiirk mutfaginin genel ozellikleri

Tirk mutfaginin temelini tarihsel birikim ve cesitlilik, cografyanin zenginligi
ve degiskenligi ile deniz tirtinlerinin cesitliligi olmak iizere 3 faktodr olusturmakta
olup bu faktorlerin 1s13inda Tiirk mutfagmin bazi niteliklere sahip oldugu

griilmektedir (Birer, 1990: 251).

Yorelere gore ¢ok sayida farklilik arz eden Tirk yemekleri genel itibariyle
saray ve halk yemekleri veya kdy ve kent yemekleri seklinde iki grup altinda
toplanabilir. Giinlimiizde unutulmaya yiiz tutmus ¢ok sayida yemek ve ne oldugu
tespit edilmemis pek ¢ok cesit s6z konusudur (Arli, 1982: 122). Tiirk mutfaginin
genel 6zellikleri asagidaki gibi siralanabilir (Halic1, 1982: 105):

Beslenmenin temel yiyecedi ekmektir,

- Tiirk mutfaginda yemek gesitleri cok olup bunlardan hamur isleri basta gelir,

- En fazla taninmis yemek cesitleri kebaplar olmakla birlikte et yemeklerinden

yahni ad1 verilen sulu ¢esitler cogunluktadir,

- Cok sayida sebze ¢esidi bulunmakta olup sebzelerin et ile birlikte pisirilmesi

yaygindir

- Sebzeler suda haglanip etin yaninda garnitiir olarak ¢ok kullanilmaz
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Kendiliginden yetisen ot, mantar ve koklerden genis &lgiide faydalanilir,

Tiirk mutfaginda yaga ¢ok dnem verilir. Siitten elde edilen yaglar ile i¢ veya
kuyruk yag hemen her yorede kullanilirken zeytinyagi ¢ogunluklar Bati

Anadolu mutfaginda kullanilir

Yemeklerde genellikle bol miktarda baharat kullamilir. En fazla kullanilan
baharat kirmizibiberdir. Sebzelerden ise yesil sivri biber, taze ve kuru halde

acilik kazandirmak icin yemeklere katilmaktadir,

Maydanoz, dereotu gibi besin degeri yiiksek olan otlar da birgok yemekte

kullanilir. Salata, ¢orba ve yemeklerde vas ve kuru nane tiiketilir,

Tiik sofrasiin en &nemli dgelerinden birisi de yogurttur. Yemeklerin ¢ogu

tizerine sarimsakli yahut sade yogurt dokiilerek tiiketilmektedir

Turk yemeklerinin ¢ogunda goriiniis tizerinde ¢ok durulmaz. Diger bir

ifadeyle stislemeye deger verilmez,

Tatlilarda tatlandirici olarak pekmez tercih edilir.
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2. KONUT MUTFAGINDA KULLANILAN DONATILARIN INCELENMESI

2.1. Giiniimiiz konutlarinda mutfak

Insanlarin dogal ve zaruri gereksinimlerinden olan yemek yeme eylemi icin
gereken yiyeceklerin hazirlanmas: etkinligi "yemek hazirlama" olarak adlandirilir.
Konutlarda yemek hazirlama ve pisirme eylemlerinin iginde yer alacagi mekan
"mutfak" yahut "yemek hazirlama nisi" olarak adlandirilir (Arcan ve Evci, 1987:

110).

Mutfaklar tasarlanirken kullanim sekilleri ve ©zel ihtiyaglar dikkate
alinmalidir. Yemegin hazirlanmast, pisirilmesi ve yemek yemeden sonra ortaya ¢ikan
bulasifin yikanmasi en basta gelen mutfak eylemleridir. Bu eylemlerin yani sira
mutfaklarin yiyeceklerin saklanmasi, mutfak aletlerinin muhafazasi gibi Snemli
hizmetleri de s6z konusudur. Mutfagin boyutunun yeterli diizeyde olmas: halinde
mutfagin belli bir boliimii yemek yeme bélgesi olarak ayrilabilir ki boylelikle mutfak
ayr1 bir fonksiyon daha kazanmis olur. Mutfak mekanindan en ideal sekilde
yararlanmak i¢in diizen sekli son derece 6nemlidir. Mutfagin planlanmasinda ve ayni
zamanda diizenlenmesinde mutfagin plandaki yeri, konumu, boyutu, dogru 1sik, iyi
havalandirma gibi unsurlar dikkate alinmasi gerekir. Mutfak tasarimlar1 bu unsurlar
gdz oniinde bulundurularak yapildigi miiddetge galismak hem daha ergonomik hem
de daha pratik olmaktadir. Bu durum ayni zamanda zaman ve ekonomik agidan da
ciddi tasarruf saglamaktadir. Kadinlarin mutfakta yemek yapmak i¢in gecirdigi siire
zarfinda c¢esitli eylemler olmaktadir. Bu nedenle tiim mutfaklar iglerinde
fonksiyonlar1 sebebiyle birbirinden farkli olan 4 temel merkez barindirmakta olup

bunlar asagidaki gibi siralanabilir (Eser, 1952: 16):

- Yemek hazirlama merkezi
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- Yemek pisirme merkezi
- Servis hazirlig1 bolgesi
- Yikama merkezi

Mutfaklardaki ¢alisma merkezlerinin diizenlenmesi belli bir plan dahilinde
yapilmalidir ki bu durum eylemleri gerceklestirme sirasinda gereksiz sirkiilasyonun

Oniine gegmektedir.

2.1.1. Yemek hazirlama merkezi

Yemeklerin hazirlanmasi ve temizlenmesi galisma tezgahinda yapilmaktadir
ki bu tezgah bazen bir masa da olabilmektedir. Caligma masasi, yada diger adiyla
hazirlama masasinin en ideal yeri ocak ile evyenin arasindaki yerdir, sogutucudan da
uzakta bulunmamalidir. Sogutucudan g¢ikarilarak evyede temizlenen yiyecekler
hazirlama masasinda hazirlanarak yemegin pismesine hazir hale getirilir ve daha
sonra buradan pisirme eyleminin gerceklesmesi icin ocaga getirilir. Yemegin
pigirilmesine kadar yapilan eylemler olduke¢a siki bir iliski igerisinde oldugu icin
¢aligmadan en {ist seviyede verim alabilmek i¢in belirtilen bu diizenin uygulanmasi
yararli olacaktir. Bu unsurlarmn yani sira ¢alisma alanmin iyi bir sekilde aydinlatiimis
olmas: gerekir. Kolun uzanabildigi alanda yiyecekleri yikayabilmek i¢in musluk,
mutfak aletleri, tencere dolabi vb. bulunmalidir. Calisma masasinin altinin acik
olmast durumunda oturularak da ¢alisabilmek miimkiin olmaktadir. Yiyeceklerin
temizlenmesi sirasinda rahat galisabilmek igin uygun boyutlarda bir alan
gerekmektedir. Sabit calisma alaninda, hazirlama tezgahi ocak ile evye arasinda
olmali ve onlarla ayni yiikseklikte bulunmalidir. Uzun siire hazirlama icin evyenin

yaninda bir de tezgah olmas! ideal bir ¢alisma igin gereklidir (Yiicel, 1990: 15).
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2.1.2. Yemek pisirme merkezi

Hazirlama islemini takiben pisirme islemi gelmektedir. Bunun igin tencere,
tava, tuz, seker, baharat kutulari gibi seylerin bulundugu dolaplara rahat bir sekilde
erisilebilmeli ve pisirme sirasinda kullanilan aletlerin de konulabilecegi bir ¢alisma
masasi olmalidir. Pisirmenin temel elemani ocak olup ocak firin iinitesi ile beraber
olabilecegi gibi tezgahin fizerinde ayri bir sekilde de yerlestirilebilmektedir. Bu
sekilde olmasi halinde tezgah tizerinde bulunan firina ihtiya¢ vardir (Eser, 1952: 16-
17). Ulkemizde genel olarak alt1 firin olan ocaklar tercih edilmektedir. Ancak firinlar
ocaga nazaran daha az kullanilmaktadir. Bu sekildeki firinlar1 kullanmak zor oldugu
i¢cin Avrupa ve Amerika'da yeni gelisim olarak firinla ocak birbirinden ayrilmistir

(Sayel, 1993: 51-52).

Ocagin yerlesiminde baz1 hususlara dikkat edilmesi gerekir. Kiigiik
mutfaklarda bile ocak yikama teknesine bitisik olmalidir. Bu iki merkez arasinda
aletlerin konulacagi bir yer bulunmahdir ki bu yer mutfakta yemek hazirlama
sirasinda  ciddi  kolayliklar saglamaktadir. Ocak yan tarafindan duvara
dayanmamalidir. Ciinki bu durum yemek pisirme esnasinda ev kadinina mani
olmaktadir. Bu sebepten otiirii duvar ile ocak arasinda belirli bir mesafe olmalidir.
Bunun yani sira yemek pisirme sirasinda ortaya ¢ikan kotii kokularin giderilmesi i¢in

ocagn iist kismina aspirator yahut davlumbaz konulmalidir (Erdem, 2001: 9-10).

2.1.3. Servis hazirh@g1 merkezi

Mutfagin bu boéliimii, pisirme merkezi ile yan yana yahut bitisik olmalidir.
Servis tabaklar1 ve takimlar1 buraya yakin st dolaplarda bulunmalidir. Servis igin
gerekli olan raflar ve calisma masasi uygun olmalidir. Sayet mutfak ¢ok kiiciik ve
dolayisiyla ikinci bir ¢alisma alani i¢in miisait dedil ise evye ile ocak arasindaki
tezgah da bu islevi yerine getirebilmektedir. Ancak bu sekilde durumlarda da ayni
yer farkli islevleri gergeklestirmek i¢in kullamildig: igin mutfakta karisiklifin ortaya
¢ikmasi kaginilmaz hale gelmektedir (Sayel, 1993: 56).
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Hem yemek hazirlanmasi hem de sofranin kurulmas: sirasinda sogutucuya
gerek duyulmaktadir. Sogutucu, mutfak igerisinde rahat bir sekilde ulasilabilecek bir
yer ve mesafede olmalidir. Mutfak kapisi, sogutucu kapaginin kolay bir sekilde agilip
kapanmasini engelleyecegi igin kap1 arkalar1 sogutucular i¢in uygun degildir (Yiicel,

1990: 21).

2.1.4. Yikama merkezi

Bu merkezin temel eleman: evyedir. Evyeler ¢ift gozlii yada tek gozlil,
damlalikli yahut damlaliksiz olarak iiretilmektedirler. Tki gozlii ve damlalikli olan
evyeler daha kullanighdir. Bulasik makinesinin olmasi halinde tek gbzlii ve
damlalikli olanlar da yeterli olmaktadir. Bulasiklarin ayrilmasi sirasinda musluktan
sicak suyun akmasi bulasik yikama sirasinda onemli kolayliklar saglamaktadir.
Yikama merkezinin 6nemli elemanlarindan olan bulagik makinesi damlalifin altina
yerlestirilmelidir. Evyenin damlalikli olmamasi durumunda evyenin en yakinda bir
yere yerlestirilmelidir. Yikima bdlgesinin yakinda bulunan bir dolapta da temizlik
maddeleri bulunmalidir. Evyenin her iki tarafinda tezgahin devam etmesi bulasik

yikama bdlgesini tamamlayici bir faktordiir (Kurt, 2006: 35).

2.2. Mutfak Mekanin1 Meydana Getiren Donatilar

Endiistrilesmenin sonucu olarak ¢evremizde nesnelerin tamami endiistriyel
teknikler kullamlarak tiretilmektedir. Ekonomik, fonksiyonel ergonomik kaygilarin
yanitlarimin bulunmasi ile neticelendirilen {riinler pazarda yerlerini almaktadir.
Endiistriyel tasarim f{iriinleri evlerimize ilk olarak mutfaklardan girmistir. Bunun
mutfaklardan olmast son derece dogal bir durumdur, zira mutfaklar evin iiretim
merkezi konumundadir. Bu sebepten otiirli de mutfak yeniliklere en agik mekan

konumundadir. Endiistrilesmeyle beraber mutfaklarda bu baglamda ¢ok ciddi
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degisimler yasanmis olup bu degisim mutfak dolaplarindan elektronik cihazlara

kadar her alanda kendini gostermistir (Sayel, 1993: 72).

Elektrikli ev aletleri ilk olarak 19. yiizyilda iiretilmeye baglanmistir.
Avrupa’nin ilk elektrikli cihaz firetici firmalarindan olan Miele 1899 yilinda
kuruldugunda ilk ve tek irlinG siit santrifij cihazidir. Kisa bir zaman dilimi
igerisinde, endilstrilesmenin de etkisiyle birlikte bu iiriine yag makineleri ve camasir
makinesi dahil olmustur. Bunlar1 1920°li yillarin sonlarinda ilk elektrikli bulasik
makinesi izlemistir. Uzun bir siire solo olarak isimlendirilen cihazlarin iiretimi ve
daha sonra da modiiler mutfak firmalarmm ortaya gikmasina paralel olarak bu
mutfaklar ile uyumlu olabilecek sekilde ankastre cihazlarin iiretimine gegilmistir. {1k
olarak 1923°te “Frankfurt Mutfagi” olarak adlandirilan ankastre mutfaklar dénemi
baslamistir (Bozbas, 2001: 25).

Son ddnemlerde diger ev esyalar: gibi mutfak aletleri de teknolojide yasanan
gelismelere bagh olarak ciddi degisim gegirmistir. Farkli sekilleri, renkleri, kontrol
elemanlar, gostergeleri vb. nedeniyle kullaniciyi etkilemeyi bagarmislardir (Kurt,
2006: 40). Firmalar artik ayni tiretim hatlarinda oldukca farkli 6zellikleri olan tiriinler
tiretmektedir. Temel olarak ayni fonksiyonlara sahip olan iiriinler art1 6zellikleri ile
birbirinden ayrilmaktadir ki farkli &zellikler {iriinlerin fiyatlandirilmasinda

farklilagsmalara neden olmaktadir (Ersayin, 1991: 141-142).

2.2.1. Sabit Donatilar

2.2.1.1. Mutfak dolaplan

Hacim meydana getiren gévdelerin kapaklarla birlestirilmesi sonucunda dolap
tiniteleri elde edilmekte olup bu iiniteler bir araya getirilerek tezgah ile beraber

mutfak dolaplarini olustururlar (Ding, 1998: 26).

Endiistri doneminden sonraki konutlarda mutfaklarin dolaba sahip olmasi bir
ihtiyag haline gelmistir. Ancak 19. yiizyilin ilk dénemlerindeki evler mutfaklarinda
mutfak dolabina sahip degildir. Bunun yerine yalnizca birkag kiigiik depolama dolab:
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bulunmakta idi. Zenginlerin biiyikk evlerinde yahut kiigiik halk konutlarinda
depolama sorunu oncelikli olarak kiler vasitasiyla ¢oziime kavusturulmaktaydi.
Yiyeceklerin paketler halinde satilmayip, genel olarak toptan alimip g¢uval, kiip gibi
nesneler igerisinde korundugu endiistri oncesi donemde dolaplar bu baglamda ¢ok
fazla ihtiyag duyulan bir 6ge degildir. Endiistri devrimiyle beraber mutfaklar
kiiglilmiis ve bir servis mekani haline gelmistir ki bu durum kiler igin ayrilan bsliimii
ortadan kaldirmustir. Yine endiistri devrimi ile birlikte her tiir yiyecek maddesi
ambalajlanmis ve kolay tasinabilir nitelikte satilmaya baslanmistir. bu durum mutfak
icinde depolama sorununu ortaya ¢ikarmis ve neticesinde de dolap yapimi zaruri hale
gelmigtir. 19. yiizyihn ortalarinda iretilen ilk mutfak dolaplari, evin diger
mobilyalarina benzerdi. Mutfak dolaplarinin bir mimarlik sorunu olarak ortaya
¢ikmasi 1920’ler Almanya’sinda ger¢eklesmistir. Mutfaktaki biitiin dolaplarin mekan
ve kullamiciya uygun diisliniilerek, ihtiyaca en iyi yanit verecek sekilde
boyutlandirilmas1  ve bigimlendirilmesi gerekmektedir. Giiniimiiz diinyasinda
modiiler mutfak {iretimi ve kullanimi son derece yaygindir. Bu is ile ilgilenen ithal ve
yerli firmalarin drtinlerine iliskin malzeme, renk ve boyut ¢esitliligi, farkli islevleri
yerine getirmek lzere tasarlanmis mekanizma ve aksesuarlar, her tiirlii ihtiyag ve
tarza uygun ¢oziimler liretmeyi miimkiin hale getirmistir. Modiiler mutfak iiretimi
yapan firmalar tasarim, malzeme ve {iiretim Kalitesi konusunda siirekli olarak
kendilerini gelistirmekte ve calismalarini kolaylastirici detaylar tiretmektedirler

(Bozbas, 2001: 26).

Sekil 2.1. Bir mutfak dolabi 6rnegi
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2.2.1.2. Mutfak tezgahlar:

Mutfak tezgéhlari, {izerinde yikama, pisirme gibi hemen hemen tiim
islemlerin  gergeklestirildigi 6gelerdir. Bu nedenle de iiretiminde kullanilan
malzemelerin ¢izilmeye, yanmaya, yaglara ve lekelere karsi dayamikli olmas: gerekir.
Bu baglamda da tezgah {iretiminde granit, mermer gibi taslar, seramik, laminat, cam,
paslanmaz celik, PVC tabanli malzemeler, kompozitler ve kuvars esasli malzemeler

kullanilmaktadir (Kerestecioglu ve Kor, 1990: 148).

Sekil 2.2. Mutfak tezgah1 rnegi

2.2.1.3. Eviyeler

1960'1arin baslarinda modern mutfak kavrami ortaya ¢ikana dek ev hanimlari
zamanlarinin 6nemli bir kism1 evye ile firin arasinda gegirmekteydi. Ancak diinya
niifusunun artmasina bagli olarak artan ingaatlar da mutfaklarda modernlesmeyi
saglamistir. Buna bagl olarak da ev sahipleri evlerini satabilmek i¢in evin en énemli
parcasi konumunda olan mutfaklara gok biiyiik 6nem vermislerdir (Kerestecioglu ve

Hisim, 1990: 134). Temel olarak yemek hazirlama ve pisirme eylemlerinin
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gergeklestirildigi mutfaklarda en 6nemli 6gelerden birisi de evyelerdir. Yemek
hazirlama eylemine baglamadan 6nce ve yemegin yenilmesinden sonra ortaya ¢ikan
bulagigin yikanmas: sirasinda en onemli mutfak &gesi eviyelerdir. Bu baglamda
evye, mutfak igerisinde bulasiklarin yikandigi ve musluktan akan suyu toplayarak
atik su kanalina ileten tekne olarak tanimlanabilir (Kerestecioglu ve Hisim, 1990:

134).

Eviyeler mutfak tezgahlarina iistten bindirme yahut alttan yapistirma seklinde
baglanmaktadir (Bozbas, 2001: 40). Eviye iiretimi i¢in kullanilmakta olan 4 malzeme
bulunmakta olup bu malzemelerin hepsi de gidalarin sihhiligi agisindan oldukca
iyidir. Evye yapiminda kullanilan bu sithhi malzemeler paslanmaz celik, kompozit
yapiya sahip olan emaye kaph 6zel ¢elik ve yine kompozit yapiya sahip olan silacron

ve novean markast ile bilinen evyelerdir (Kerestecioglu ve Hisim, 1990: 134).

Sekil 2.3. Mutfak mekaninda kullanilan evyeler (Yildirim ve digerleri., 2007: 228)

2.2.2.4. Sogutucular

Yiyeceklerin uzun dénem bozulmadan saklanabilmesi i¢in sofutma sistemleri
kullamlmaktadir. Tlk ev sogutucusu 19. yiizyilin baslarinda Ingiltere'de tiretilmistir.

Uretilen bu ilk sogutucu, izole edilmis bir sogutucunun iist kismina konan bir buz
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tinitesinden olugmakta idi. Erime suyunu dolabin disina ¢ikarmak igin alt kisminda
kanallar bulunmaktaydi. Yiyecekler buz bélmesinin altindaki bélmelere konurdu.
Buradaki soguk hava akimlarn yiyecegi korurdu. Evlerde kullanilmakta olan
sogutucularn biiyiik bir kisminda 1920'i yillarda gelistirilen kompresér ve sogurma
tekniklerinde yasanan gelismeler sonucu buhar sikistirmali, kompresorlii yontem
bulunmustur. Belirtilen doénemde bu alanda 50'nin iizerinde firma ¢alismaya
baglamistir. Endiistrilesme ve aym zamanda niifus artisi ile sosyal standartlarda
meydana gelen degisimler, kentlesme ve buna bagli olarak yasam tarzinda ortaya
¢ikan ciddi degisiklikler buzdolab: satislarini da 6nemli oranda etkilemistir. Bunlarin
yam sira teknoloji alaninda yasanan gelismeler ile birlikte gida maddelerini koruma
teknolojisi gelistirilmistir. Sogutucunun iilkemize girisi ise 1930'larda olmustur. Bu
dénemde buzdolabimin adi "frijtér"diir. 1950'li yillarda buzdolaplarimin yaklasik
%75'inin i¢i koku yapmayan, kolay temizlenebilen emayeden yapilmaktayd: (Sayel,

1993: 77-82).

Buzdolabr teknolojisindeki diger bir gelisme de "No-Frost" sistemidir. Bu
sisteme sahip olan buzdolaplarinda derin dondurucu ve sogutucu i¢indeki havanin
stirekli sirkiilasyonunu saglayan bir fan sistemi bulunmaktadir. Buharlastirici, fanin
tflemis oldugu havamin sicakligini ve nemini aldigi igin hava, gerek sogutucu
gerekse derin dondurucu bélmelerinde kuru ve soguk olarak dolasir ki bu durum her
iki bolmede de karlanma ve buzlanmay1 engeller. Buharlastiricida biriken kar ve buz
ise belirli periyotlarla otomatik olarak eritilerek bir boyu vasitasiyla sogutucunun
arka tarafinda yer alan bir kaba aktarilir ve burada da buharlasarak kaybolur

(Kerestecioglu, 1989: 148).

Giinimiiz diinyasinda insanlarin  yagsamlarinin  biiyiik  bolimii  iste
geemektedir. Bu sebepten otiiriide bir¢ok insamin giinliik aligveris yapmak igin
zamani bulunmamaktadir. Bu nedenle de belirli zamanlarda yapilan alisverislerde
alinan trlinlerin uzun stire dayanmasi gereckmektedir. Bu goérev mutfaklardaki
sogutucular tarafindan gergeklestirilmektedir. Sogutucular yivecekleri taze tutarak
onlarin uzun siireler boyunca bozulmadan kalmasii aglamaktadir. Teknoloji
alanindaki gelismeler sayesinde gelistirilen ©ze taze sogutma teknolojisi gida

etrafindaki nem oranm en yiksek diizeyde, 1siy1 da 0°C dolayinda tutar. Taze
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yiyecekler dogal goriiniimlerini ve lezzetlerini iki kati siire ile muhafaza eder (Kurt,

2006: 58).

Sogutucu alaninda yasanan diger bir gelisme de anti bakteriyel sistemdir. Bu
sistemin gorevi yiyeceklerin tazeliklerini olabildiginde uzun siire korumaktir. Bu
sistem, inorganik giimis bilesimindedir ve bakteri, kiif ve mantarlarin tiremesini ve
yayilmasim engeller. Anti bakteriyel sisteme sahip olan sogutucularda yiyecekler ile
sogutucu duvari temas halinde olsa bile sistem hijyenik &zelligini kaybetmez

(Bozbas, 2001: 38).

Sekil 2.4. Giinlimliz modern sogutucularimdan ankastre buzdolabi (Yildirim ve digerleri 2007: 228)

2.2.2.5. Pisiriciler

Mutfak evlerde oldukga kiiciik bir alani iggal etmesine karsilik pisirme ve
1sinma ihtiyacini karsilayan ocak son derece nemliydi, zira ocak sadece ates yakilan

ve yemek pisirilen yer degil aile ocagimn tiittiigii yer ozelligine sahipti. Bati
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Anadolu'da mutfak klasik olarak ev disinda kiigiik bir oda seklindeydi ve iginde
tastan yapilmis ocak bulunmaktaydi. Dogu Anadolu'da genellikle 15-20 dolayinda
evin ortak bir tandir1 bulunurken evlerde ise olduk¢a basit ocaklar bulunurdu.
Anadolu'da sac oldukga fazla kullanilan bir pisirme aleti oldugu i¢in ocak pisirmenin
tek arac1 degildir. Karadeniz'de evler ayr tas firmnlara sahip iken tavandan
sallandirilan zincire asilan kazanlarda yemek pisirilen ocak evin igerisinde yer
almakta idi. Pisirme eyleminde kullanilan aletler 1sinma, enerji kaynag: sorunundan
bagimsiz olarak diistiniilemez ve ocak, mangal ve sobanin gelisimi pisirme ve
1stnmanin ortak ¢dziimii konusunda iiretilmis tiirevlerdir. Ulkemizde 1960 yillara
dek sehirlerde genellikle gaz ocagi kullanimi hakimdi. Bu ocaklar elektrigin gelmesi
ve bunun aydinlanmada kullanilmaya baslamasiyla birlikte bir siire daha varliklarimni
devam ettirmistir. Once LPG, havagaz1 yahut elektrik enerjisi ile ¢alisan ocaklar,
daha sonra 1zgara firinlar tretilmistir. Ocak ve firinlarda dogalgazi kullanimi ise
1990'h yillardan sonra yayginlasmaya baslamistir. Teknoloji alaninda yasanan
gelismeler pisiricilerde de kendini gostermistir. Firinlarin zaman ve derece ayari
otomatik hale gelmis, bunlarin yani sira her biitgeye uygun boyut ve kalitelerde

firinlar tiretilmistir (Emiroglu, 2002: 118-123).

2.2.2.2.1. Ocak

Gegmisten giinlimiize kadar konutlarin en 6nemli parcasi mutfak olmustur.
Mutfagin her dénem &nemini korumasinin nedeni ise i¢inde pisirilen yemeklerdir.
Yemek pisirmede kullanilan en 6nemli araglardan olan ocaklar farkl sekil ve tiirlerde
tiretilmektedir. Teknoloji alaninda yasanan gelismelerle birlikte ocaklar da ciddi
oranda degisiklige ugramis ve buna bagl olarak da yemek pisirme eylemi daha
kolay, hizli ve ayn1 zamanda eglenceli hale gelmistir. Gegmiste kat1 yakit kullanan
Balkan kiiltlirtine &zgii sobalarin karsimi olan kuzineler zaman igerisinde gaz
kullanan ocaklara doniismiistiir. Gazin ocaklarda kullanilmaya baslamasi bu alandaki
en onemli gelisme olarak degerlendirilebilir (Sayel, 1993: 73). Bu gelismenin
ardindan da yine teknolojide yasanan gelismeler sayesinde elektrikli ocaklar

gelistirilmigtir. Bugiin ise gazli ve elektrikli olmak {izere her iki ocak tiirii de
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kullamlmaktadir. Teknolojik gelismeler dogrultusunda giiniimiizde ankastre olarak
tiretilen ocaklar oldukga farkli, sik ve dikkat cekici goriintimlere biiriinmiislerdir

(Kurt, 2006: 61).

Sekil 2.5. Elektrikli ve gazli ocaklar (Yildirim ve ark., 2007: 226)

2.2.2.2.2. Firinlar

Yemek pisirmede kullanilan araglarda asil yenilik 19. yiizyilda gazin yakat
olarak kullanimi ile baglamistir. Diinyada soba ve kuzineler bulunana dek yiizyillar
boyunca ocaklar ve somineler hem 1sinma hem de yemek pisirmek i¢in kullanilmistir

(Efendioglu, 2001: 3).

Giintimiiziin mutfak gerecleri sanayi oldukea biiyiik bir gelisme igerisindedir.
Ulkemizde yerli sanayi de bu gelismeye kayitsiz kalmamistir. Ankastre {riinler
estetik ve cezbedici goriintimleri ve sahip olduklarn islevsellik ile giiniimiiz
mutfaklarinin en 6nemli pargalarindan birisidir. Bat1 standartlarinda, ihrag edilebilir
kaliteye sahip olan tezgah {istii ocaklar, tek ve ankastre firinlarin iiretimi
yapilabilmektedir. Giinlimiiz mutfaklarinda en temel ve vazgecilemez pisirme aletleri
arasinda yer alan firinlar ocaklardan bagimsiz olarak kullanilmaya baslanmistir ki bu
durum islevselligi de artirmistir. Bu sayede firinlar gz hizasinda bir tezgah iistii
dolap modiiliiniin i¢ine yerlesebilmektedir. Bu durum ayni zamanda kullanimi daha
ergonomik hale getirmektedir. Ankastre triinlerin digerlerinde oldugu gibi firmlar da

malzeme ve teknolojilerinin yani sira sahip olduklar1 benzersiz tasarimlari ile dikkat
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¢ekmektedir. Ankastre firnlar ¢ok fonksiyonlu &zelliklere sahip olmalari nedeniyle
ayn1 anda birden fazla yemegi pisirebilme &zelligine sahiptirler. Bunun yani sira
teknolojinin geldigi son nokta itibariyle yemegin ne zaman pistigini, hangi yemegin
ka¢ dakikada pisecegini gosteren, daha Onceden programlanabilen firinlar
gelistirilmig olup bu firinlar son derece énemli avantaj ve kolayliklar saglamaktadir

(Kurt, 2006: 66).

Sekil 2.6. Giiniimiiz modern mutfaginin ankastre firinlar1 (Yildirim ve digerleri., 2007: 227)

2.2.2.2.3. Mikrodalga firinlar

Giinlimliz mutfaklarinin vazgecilemeyen araglarindan birisi de mikrodalga
firnlardir. Bu firinlar organik maddelerin molekiilleri tarafindan kabul edilen yiiksek

frekansli elektromanyetik dalgalar kullanmaktadir (Kurt, 2006: 69).

Atessiz yemek pisirme kapasitesine sahip olan bu firmlardaki mikrodalga

enerji magnetron adi verilen parga tarafindan iiretilmekte olup tim mikrodalga
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firinlarin kalbinde bir magnetron bulunmaktadir. Bu parca yiiksek frekansli dalgalar
lireterek yemegi 1sitir. Pigsirme hacminin yiizeyi mikrodalgalar1 yansitan bir metal ile
kaplanmig olup magnetrondan ¢ikan yiiksek frekansh dalgalar yiizeyin bu 6zelligi
sayesinde firin igerisinde esit olarak dagitilir. Bu dalgalar yemege carptiklarinda
igerisinde bulunan su molekiillerini olduk¢a hizli bir gekilde harekete gegirirler ki
hareket eden molekiillerin birbirine siirtiinmesi neticesinde de yiyecedin 1sinmasi
vahut pismesini saglayan 1si ortaya ¢ikar. Yani mikrodalga firinin icindeki 1s1
geleneksel firn ve ocaklardan farkli olarak aslinda yeme@in kendi icerisinde

tiretilmektedir (Bozbas, 2001: 34).

Mikrodalga firinlar 2-3 porsiyonluk bir yemegi normal pisirme siiresinin
yaklagik 4'ti kadar bir zaman diliminde hazir hale getirebilme kapasitesine
sahiptirler. Bu firinlarda 1s1 yiyeceklerin kendi biinyesinde {iretildigi i¢in 1sitma
siresi kisalir. Bunun yani sira yiyeceklerin daha lezzetleri ve besin degerleri
korunarak pisirilmesi de saglanmis olur. Pisirme siiresinin kisalmasina paralel olarak
elektrik tiiketimi de 6nemli 6l¢lide azalir ki bu durum giiniimiizde olduk¢a fazla

istenen bir durumdur (Kurt, 2006: 69).

Sekil 2.7. Mikrodalga firin

2.2.2.6. Bulasik makineleri

Bulasik makineleri ilk olarak evdeki hizmetgilerin 6zensizliginden sikayetci
olan zengin ev hammlar i¢in icat edilmistir. Bu baglamda onceleri liiks araglar

olarak goriilmiistir. Fakat zaman igerisinde yasanan gelismeler dogrultusunda
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mutfaklarin vazgeg¢ilmez unsurlarindan birisi haline gelmislerdir. Bu nedenle de
toplumun her kesimine hitap eden fiyatlar ile kullanicilara sunulmaya baslanmistir.
Bulagik makinelerinin elde yikamayla kiyaslandiginda olduk¢a 6nemli avantajlari
bulunmaktadir. Zaman konusunda ciddi tasarruf saglamasinin yami sira sudan ve

temizlik maddesinden de biiytik tasarruf saglamaktadir (Kurt, 2006:84-86).

Sekil 2.8. Bulasik makinesi

2.2.2.7. Cop ogiitiiciiler

Cop ogiitiiciiler evyeye sifon yerine takilan, mutfak ve yemek artiklarin
oguterek atik su borusuna ileten diizeneklerdir. Bu baglamda yemek hazirlama
sirasinda ve yemek yeme isleminden sonra ortaya ¢ikan yiyecek artiklarini tam
olarak ogiiterek geri doéniistimlerini kolaylastirmaktadir. Bu 6zellikleri ile mutfak
kullanicilart  agismmdan ¢ok biiyiik kolaylik saglamaktadir. Cop 6giitiiciilerin
imalatinda genel olarak paslanmaz celik kullanilmaktadir. Paslanmaz celikten
tiretilen ¢op dgiitiictiler kolay kullanimi ve pratik montaji nedeniyle sebze, meyve, et,
balik, piring, cay artiklari, makarna gibi organik ¢6plerin hizli bir sekilde 6giitiilme
islemini gergeklestirerek hem mutfak hem de ¢evre temizligi agindan son derece
biiylik éneme sahiptir. Artiklarin yok edilmesi sayesinde kotii kokular da ortadan

kaldirilmis olur ki bu durum da mutfakta zamanlarini harcayan insanlar i¢in olduk¢a
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rahat ve ferah bir ¢alisma ortamini miimkiin kilar. Bunun yam sira hijyen agisindan
da son derece onemlidir. Zira yemek artiklar1 mikroorganizmalarin tiremesi i¢in en
ideal ortamlar arasinda yer almaktadir. Atiklarin ¢op &giitiiciiler vasitasiyla dgiitiiliip
attk su borusuna iletilmesi sayesinde saghk agisindan zararli olan
mikroorganizmalarin hijyenin hayati 6nem tasidigi mutfaklarda iiremesinin de 6niine

gecilmis olunur (Bozbas, 2001: 41).

Sekil 2.9. Cop bgiitiicii

2.2.2. Serbest Donatilar

Diinyada her gecen giin ekonomik kosullar daha da zorlu hale gelmektedir.
Bu durum giiniimiiz kadinlarinin is hayatinda daha fazla yer bulmasina neden
olmaktadir. Dolayisiyla ge¢miste kadinlarin biiyiik boliimii zamanlarinin 6nemli bir
kismini mutfaklarda gecirmekte iken gliniimiiz diinyasinda ise bu zaman oldukg¢a
kisith ve dolayisiyla degerlidir. Bu durum da mutfaktaki bu kisith siirenin tasarruflu
bir sekilde kullanilmasini zorunlu hale getirir. Bu hususla ilgili olarak giiniimiiz
mutfaklarindaki en 6nemli yardimcilar elektrikli ev aletleridir. Cok sayida zaman
alict ve ugrastiric1 isi kisa siirede yapabilme potansiyeline sahip olan bu aletler
teknoloji alaninda yasanan gelismelere bagl olarak koklii degisimler gecirmistir.

Yaganan bu gelismeler mutfaktaki stireyi etkili kullanabilme konusunda en énemli

56




etkilerden birine sahip olan kii¢iik ev aletlerinin kullammini da yaygin hale
getirmistir. Cok fonksiyonlu ve amagli mikserler, sur 1siticilari, otomatik ¢ay-kahve
makineleri, 6giitiiciiler, tost ve ekmek kizartma makinesi, yumurta pisiriciler, yogurt
yapma makineleri, blender, mutfak robotu gibi ev aletleri giiniimiiz mutfaklarindaki

temel gereksinimler arasinda yerini almistir (Bozbas, 2001: 41).

Guntimiiz mutfaginda en fazla kullanilan elektrikli aletler asagida

aciklanmistir.

2.2.2.1. Elektrikli su isiticis1 (Kettle)

Su 1siticis1 yada giintimiizde halk arasinda yerlesmis olan ismiyle kettle suyu
kisa stirede kaynatmaya yarayan oldukc¢a kullanisli bir alettir. Kullanim kolaylig1 ve
boyutunun kiigiik olmas: nedeniyle mutfaklarin vazgecilmez yardimcilar: arasinda
yer almaktadir. Giintimiiz teknolojisinin geldigi son nokta itibariyle elektrikli su
siticilart suyu kaynattiklart anda otomatik olarak deaktif hale gelmektedir ki bu
durum cihazin zarar gérmesini ve olasi diger olumsuz durumlari engellemektedir

(http://technology.blurtit.com).

Ik elektrikli kettle’lar klasik bir goriiniime sahiptir. Genellikle bakirdan
yapilmakta olup ahsam saplara sahiptirler (Sekil 2.10a-b)
(http://www.mosi.org.uk/media/33871691/electrickettles.pdf)
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Sekil 2.10. Elektrikli su 1siticist (kettle); a) 1914 yilina ait, b) 1930 yilina ait, ¢) giiniimiiz

modern kettle’1

2.2.2.2. Mutfak robotlar:

Mutfak robotlar1 besinleri par¢alamaya yardimci olmasinin yan sira kesme,
dograma ve sikma islemlerini de gergeklestiren olduk¢a kullamsh mutfak
aletlerinden birisidir. Bu baglamda mutfagin vazgecilmez unsurlari arasinda yer
almaktadir. Mutfak robotlar1 teknolojik gelismelere bagl olarak gelmis oldugu son
haliyle mikser, dograyici, katt meyve sikacagi gibi mutfak aletlerinin yapacag isi tek
basina yapabilmektedir. Tiim bu o6zellikleri dikkate alindifinda yemek hazirlama
konusunda ozellikle ev kadmnlarinin en 6nemli yardimeilart konumunda olup
giiniimiizde hemen hemen her mutfakta bulunmaktadir (MEGEP, 2007: 4). Tiirkiyede
ki ilk mutfak robotunu ise 1962 yilinda senur a.g tarafindan tasarlanmistir.(

http://www.senur.com.tr/)

Sekil 2.11. Mutfak robotu ve pargalari

58




2.2.2.3. Kanistiricilar

Blender ilk olarak 1922 yilinda Stephen J. Poplawski tarafindan icat
edilmistir (Sekil 2.12a). Unlu mamullerden pasta, bérek gibi yiyeceklerin
hazirlanmasinda kullanilan olduk¢a kullanmishh mutfak aletleridir. Temel islevi
karistirma ve yogunlastirmadir. Bu cihazlarda hiz kontrol sistemi bulunmaktadir.
Kap igerisindeki malzemenin o6zelligine gére cihazin hizi ayarlanabilmektedir.
Yemek hazirlama esnasinda ev kadinlarina ciddi kolaylik saglamaktadir. Zira el
gliciiyle ¢ok fazla zaman alan ve ayni zamanda yorucu olan karistirma islemlerini

daha kisa stirede yapmaktadir (MEGEP, 2007: 6).

Sekil 2.12. El blendery, a) {Ik iiretilen blender, b) modern blender

2.2.2.4. Narenciye sikacagi ve dograyicilar

Narenciye sikaca@i, narenciye c¢esitlerinin sikilarak suyunun elde edilmesi
icin kullanilan oldukea yararli bir mutfak aletidir. Dograyicilar ise maydanoz, findik,
sarimsak, sogan, ceviz gibi sert maddelerin pargalanmasinda yahut dogranmasinda
kullanilmaktadir. Ozellikle ¢ocuklu aileler agisindan cok fazla kullanilmaktadir zira
cocuklarin gelisiminde ¢ok biiyiik 6neme sahip olan meyvelerin suyunun ¢ikarilmasi

elle oldukga zahmetli bir is olup bu aletler yardimiyla daha kolay ve pratik
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olmaktadir (MEGEP, 2007: 8). Tiirkiyedeki ilk mutfak robotunu ise 1962 yilinda

senur a.s tarafindan tasarlanmgtir.( http://www.senur.com.tr/)

a b c

Sekil 2.13. Narenciye sikacagr a) Manuel sikacak, b) Basit elektrikli meyve sikacagl, c) giiniimiiz
modern meyve stkacagi

2.2.2.5. Ekmek kizartma makinesi

Ik elektrikli ekmek kizartma makinesi 1909°da General Electric firmast
tarafindan retilmistir (Sekil 2.14a). Bu donemde iiretilen ekmek kizartma
makinesinde bir tel 6rgii tizerine konulan bir dilim ekmek tek tarafli 1s1 aldig1 icin
diger tarafinin kizarmasi igin ekmegin ¢evrilmesi gerekiyordu. 1927°de Charles
Strike ilk firlatmali ekmek kizartma makinesini iiretmistir. Ilk tretilen kizartma
makinesine oranla daha gelismis olan bu yeni {iriin ¢ift tarafli kizartma yapabilme
ozelligine sahipti. Bunun yani sira siire ayarlamasina sahip olan iiriinde ayarlanan
stire doldugunda ekmegin disar1 firlamasimi saglayan yay sistemi bulunuyordu ki bu
durum ekmek kizartma islemini daha pratik ve giivenli hale getirmistir
(http://www.cnnturk.com/fotogaleri/bilim.teknoloji/teknoloji/2009/03/3 1/ekmek.kiza

rtma.makinesinin.resimli.tarihi/3749/index.html?page=2).

60




a b
Sekil 2.14. Ekmek kizartma makinesi, a) Ilk elektrikli ekmek kizartma makinesi modeli, b)
Firtlatmali ekmek kizartma makinesi

2.2.2.6. Tost makinesi

Mutfakta hayatimizi kolaylastiran diger bir onemli elektrikli alet de tost
makinesidir. Diinya genelinde ekmek kizartma makinesi ile aym1 manada
kullanilmaktadir. Bu nedenle de ekmek kizartma makinesinin galisma prensibine
sahiptir. Ozellikle ¢ocuklu ailelerin giiniimiizdeki en 6nemli yardimeilar arasinda

yer almaktadir.

Sekil 2.15. Tost makinesi
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3. TARIHSEL SURECTE KADININ MUTFAKTAKI KONUMUNUN
INCELENMESI

3.1. Tarihsel Siirecte Kadinin Tiirk Toplumundaki Yeri

Tarihsel stire¢ igerisinde kurulan Tiirk devletlerinde kadinlar toplum
hayatinda oldugu kadar siyasi hayatta da ciddi roller iistlenmistir. Zaman ve mekana
bagl olarak bulunduklar: bolgede farkl kiiltiirler ve dinlerin de etkisi sonucu kurulan
devletlerde kadinlarin rollerin de gesitli degisiklikler yasanmistir. Kadin her seyden
once bir es ve annedir. Tiirkler igin ¢ok biiyiik bir 6neme sahip olan ve kutsal olarak
kabul edilen aile miiessesinin kurulmasini saglayan iki taraftan birisidir. Tarihsel
siireg igerisinde kadnlar Tiirk toplumunda olduk¢a &nemli gérev ve sorumluluklara
sahip olmustur. Bununla birlikte kadinlarin Tiirk toplumdaki yerinin dénemler

halinde incelenmesi gerekir.

3.1.1. Osmanh déneminde kadimin Tiirk toplumundaki yeri

Siyasi, ekonomik ve toplumsal sartlarin zaman icerisinde degismesine bagh
olarak Osmanlilar déneminde Tirk kadinin yeri gesitli farkliliklar gdstermektedir.
Turk kadinmni toplum hayatindaki durumu Osmanli Devleti’nin giiglenmeye
baglamasi ile gerilemeye baslamustir. Devletin kurulusunun ilk yillarinda dzgiirliik ve
esitlik gibi ilkeler yonetimde etkili oldugu i¢in kadinlar toplumda aktif gérevler
tistlenmistir. Ancak zaman igerisinde Iran ve Bizans medeniyetleri ile i¢c ice
yasamanin da getirmis oldugu etkiler nedeniyle kadinin toplum i¢indeki yerinde bir

gerileme yasanmistir (Gazan, 2010: 23).

Osmanli Devleti kurulusundan itibaren oldukca hizli bir sekilde genisleyip
20. yiizyilin baslarina kadar varligini devam ettiren, son derece giiclii bir

imparatorluk haline gelmistir. Osmanli Devleti’'nin bu genisleme ve yayilim

62




politikas: Iran ve Bizans ile etkilesime neden olmustur ki bu durum eski Tiirk
geleneklerinin zamanla unutulmasina yol agmustir. Bu dénemdeki koy kadinlarinin
hemen hemen hepsi tarlada, ev endiistrisinde ve evlerinin ekonomisinde énemli roller
tstlenirken sehirde yasayan kadinlar ise evlerine kapatilmiglardir. Bu dénemde ayni
zamanda kadinlarin giyim ve davramslariyla ilgili olarak ¢ok sayida kararlarin
cikarildig1 goriilmektedir. Bunun yami sira kadinlarin erkeklerle birlikte sandala
binmemeleri (23/1/988/ Hicri-1610) ve kadinlarin kaymaker diikkanlarina
girmemeleri (23 Muharrem 981 Hicri-1603), ferace bigiminde yenilik yapilmamas:
(1138 Hicri-1750), ince kumastan ferace giyilmemesi ve bunlar1 diken terzilerin ince
kumastan ferace dikmeye devam etmeleri halinde diikkanlarmin éniinde asilacagi
(1206 Hicri-1828), kadinlarin haftada 4 giin sokaga cikabilecekleri (III. Osman
Dénemi), kadinlarin evlerinden hi¢ ¢ikamayacaklart (IV. Mustafa XII. Asir H.—
XVIII. Asir), kadinlarin babalar1 ve ogullart ile beraber sokakta yiiriimemeleri;
arabaya binmemeleri, ezan saatinden sonra disarida  kalmamalar,  belirli
meydanlarda dolasmamalar1 (Hicri 1278 Tenbihnamesi-1900), carsaf ve ince pege
ile men edilmesi ve feraceye avdet karari (Gazan, 2010: 24) gibi ciddi kararlar

alinmugtir.

Osmanlilarin ilk donemlerinde kurulusta aktif olarak rol oynayan Tiirkmen
Bey ve hilkiimdar kadinlari, harem hayatinin benimsenmesiyle birlikte arka plana
itilmiglerdir. Ancak bu negatif duruma karsin saray kadinlar1 harem vasitasiyla ve
hiikkimdar tizerindeki niifuzlari ile yonetime dahil olarak cesitli kararlarda etkili
olmusglardir. Bilhassa Kanuni Sultan Siileyman déneminden itibaren devlet islerine
miidahil olan kadin sayisi artis gostermis ve dolayisiyla da niifuzlar geniglemistir

(Kaplan, 1998: 2-4).

Zengin kadinlar, halkin gegimi ve egitimi konularinda etkin calismalarda rol
almiglardir. Tiirkiye’deki pek ¢ok degerli mimari eser kadinlar adina yaptiriimistur.
Turk kadininin camii, han, koprii ve daha gok sayida eserin kurucusu olmasi oldukca

dnemli bir durumdur (Dogramaci, 1989: 9).

Kirsal alanlarda, halk arasinda kiz gocuklarmin &grenimi sadece ciftlik ve ev
igleri ile sinirli tutulmustur. Kirsal alan kadinlarinin diger bir 6zelligi de diigiinlerde
erkekleriyle beraber eglenceye katilarak halay tutmalaridir ki bu gelenek giiniimiizde

* de varhigim stirdiirmektedir (Gazan, 2010: 25).
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Osmanli doneminde evlenecek olan kizlar evlenecekleri esi gorerek
segemiyordu. Bu duruma evlenecek olan kiz ve erkegin anne-babasi yahut aile
biiyiikleri karar veriyorlardi. Islam hukukuna gére iki kadin yada bir erkek
sahitliginde her iki tarafin istegi ile evlenme gerceklesiyordu. Aslinda imam
tarafindan bunun yapilmas: Miislimanligim bir kurali degil bir gelenegi olmustur.
Ayrilma tamamen erkegin inisiyatifine birakilmigti. Erkegin sdz ile yahut yazi ile
“bosadim™ demesi nikahin bozulmasi i¢in yeterli bir durumdu. Buna karsilik Tiirk
erkekleri tarafindan bu durum kétiiye kullanilmamistir. Miras konularinda kadinlar

erkeklere gore daima daha az pay almaktaydi (Inan, 1982: 59-60).

Osmanli doneminde klasik aile yapist igerisindeki en &nemli iiye kadm
olmasina karsin gerek aile igindeki gerekse toplumdaki konumu tiretim fonksiyonu
ile orantili degildir. Kadinin aile ve toplumda hayatindaki yeri gocuklarinin sayis1 ve
yaslanma durumunda artmaktadir. Evlilikten sonra da kadinlarin ailedeki erkeklere
olan bagimhilig devam etmektedir. Kirsal alanlarda yasayan kadinlar sehirde
yasayanlarin aksine bir aileden transfer edilen iiretim unsuru konumunda olup bu
transfer karsihgimda sadece Osmanli-Islam toplumunda degil hemen hemen tiim

diinyada uygulanan kaling, baslik gibi bir deger ddenirdi (Ortayli, 2001: 74-75).

Osmanli donemindeki ailelerde genel ve dogru olmayan bir kani, poligaminin
yaygimn oldugu, kadinin kafes arkasinda oturdugu kanisidir. Bu tarz uygulamalarin
yasandigi bolgeler bulunmakla birlikte bu durum yaygin bir uygulama degildir
(Ortayli, 2001: 166).

Osmanli Imparatorlugu’nun zayiflama dénemine girmesiyle birlikte Batinn
listlinliigli kabul edilmis ve buna bagli olarak da batili devletler ile olan iliskiler de
gelistirilmistir. Imparatorlugu bu zorlu siirecten kurtarmak baslatilan yenilik
hareketleri Tanzimat'in ilanryla birlikte yeni bir boyut kazanmis ve batililasma
olarak adlandirilan bir hareket olusmustur. Tanzimat Ferman ile idari diizenlemeler
yapilmistir. Miisliimanlar ile gayri Mislimleri esit hale getirmeye ¢alisan bu
fermanda kadinlar lehine bir degisiklik bulunmamaktadir. Buna karsin ortaya cikan
venilikgi ortam, ilerleyen donemlerde kadinlarla ilgili diizenlemeler icin bir zemin
hazirlamistir. Bu dénemde kadinlara esit miras hakki getiren Arazi Kanunnamesi
kabul edilmis, kizlar i¢in yeni okullarin agilmasina hiz verilmis, kiyafet ve sokaga

¢ikma yasaklarindaki kat1 uygulamalar ise son bulmustur (Kaplan, 1998: 227-228).
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18. ve 19. ylizyllda Avrupa’da ekonomik alanda yasanan gelismeler
kadinlarin durumunu da degistirmistir. Aile disinda sosyal hayatta kendine yer bulan
kadmlar, calisma hayatinin da onemli bir pargasi haline gelmistir. Yasanan bu
degisim neticesinde olduk¢a onemli sorumluluklar iistlenen kadinlar, durumlarinin
diizeltilmesi hususunda da taleplerde bulunmaya baslamislardir. Yasanan bu
gelismeler fizerine Avrupa’da kadinlarin ekonomik, sosyal ve siyasi alanlarda
erkekler ile esit haklara sahip olmasi igin ¢alismalarda bulunan teskilatlar ortaya
¢ikmis olup yapilan miicadelelerin biiyiik bgliimiinde basari elde edilmistir. Bu
baglamda calisma kosullar: iyilestirilen, iicretleri artirilan ve egitim haklari tanman
kadinlarin her gecen giin yasam kalitesi de artmistir. Batida yasanan bu gelismelere
dogal olarak Osmanli Imparatorlugu’nu da etkilemis, Tanzimat’mn ilaninin ardindan

kadinlarin statiisii tartisilmaya baslanmistir (Kaplan, 1998: 227).

Ilber Ortayli, Tanzimat déneminin tek amaciin idare déniisiimii oldugunu
ifade etmektedir. O’na gore devleti yonetenler ne toplumu ne de aileyi ve bireyi
degistirip donistiireceklerini sdylememislerdir. Biirokrasinin dikkatini en son ceken
alan aile olmustur. Fakat bu dénemde aydinlar bu hususla daha fazla ilgilenmislerdir.
Aile salnamesi, aydin biirokratlarin hazirlamis oldugu modern bir aile rehberi olarak
¢ikartmigtir. Kiz okullar1 ve bu okullardaki bayan ogretmenlerin yani sira
imparatorlugun seckin smiflar1 i¢inden 6nemli aydin kadinlar ¢ikmaya baslamistir.

Osmanlilarda en degisebilecek alan aile hukukudur (Ortayli, 2001: 140-141).

Tanzimat dénemi Tirk kadimi igin bazi konularin dile getirildigi bir
donemdir. Bu dénemde kismen Bati'nin etkisi ile kadinin toplumdaki veri
tartisilmaya baglanmis olup bunlar ilk olarak edebi eserlerde kendini g@stermis, daha
sonra da siireli yaymnlar ile genis bir toplum kesimine duyurulmaya calisilmistir. Bu
dénemdeki edebi eserler incelendiginde genel olarak kadinlarin egitimi ve
poligaminin sakincalar lizerinde duruldugu goriilmektedir. Bu dénem yazarlari kadin
haklarindan sdz ederken ¢ogunlukla Islamiyet’in kadinlara tanimis oldugu haklari
dile getirmigler ve bu haklarin Bati’ya gére daha iistiin oldugunun iizerinde
durmuglardir. Bu donemin diger bir 6zelligi de bizzat kadin sorunlaryla ilgili

diistinceler ortay siiren kadin yazarlarin ortaya ¢ikmasidir (Kurnaz, 1992: 58-65).

Donemin dikkat ¢eken bir diger gelismesi de kadinlar tarafindan kurulan ve

bilyiik béliimii yardim amagli olan hayir teskilatlaridir. Bu teskilatlar II. Mesrutiyet
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doneminde yayginlasmis ve kurulus amaglar1 degismistir. II. Mesrutiyet’in ilanindan
sonra kadin cemiyetlerinin sayisinda artig gergeklesmis, yardim amaglhi cemiyetlerin
yam sira kadin haklarini savunan cemiyetler de kurulmustur. Kadinlar: degistirmeyi,
sosyallestirmeyi ve batililastirmay1 hedefleyen bu cemiyetler yardim toplamak,
kadmnlara egitim imkani sunmak, meslek edindirmek gibi Onemli konularda

faaliyetler gerceklestirmislerdir (Kaplan, 1998: 8-9).

Tanzimat doneminde kadinlara hukuki a¢idan da bazi yenilikler gelmistir.
Bunlar arasinda arazi hukuku, cariyeligin kaldirilmasi, yabancilarla evlenme

konusundaki diizenlemeler, giyimle ilgili degisiklikler onemlidir (Kurnaz, 1992: 51).

1839 yilinda Tanzimat Fermani’nin ilani ile baslayan yeni dénem kismen
ozgiirliikcli yeni bir siyasal yapi getiren 1908 Anayasal diizenlemesi birlikte hiz
kazanmistir. Toplumdaki bircok husus ve degerle birlikte kadinlar siyasetten
edebiyata, basindan diistince akimlarina kadar hemen hemen her alanda tartismanm
odak noktas: haline gelmistir ki bu durumun en 6nemli tarafi da degisimlerin kisa bir

zaman dilimi icerisinde kadina yansimis olmasidir (Cakir, 1993: 132).

3.1.2. Cumhuriyet déneminde Tiirk toplumunda kadimin yeri

Tiirkiye Cumbhuriyeti’nin ilanindan sonraki yillarda kadinlarin artik her
alanda s6z sahibi olmalarmin ve bunu gergeklestirmek igin de erkekle ile egit
diizeyde egitim gorerek her meslekte temsil edilmelerinin dnemi iyice anlasilmistir.
Bu dogrulta da yeni adimlar atilmasi igin girisimlere baslanmistir. Meslek
okullarinda ve iiniversitelerde kizlarin egitim almalarma izin verilmis ve buralardan
mezun olan kadinlarin mesleklerini yapmaya baslamalariyla birlikte kadinlarm
statiisii baska bir boyuta ulagmistir. Uluslasma siireci kendine has ve kadinlik ve
erkeklik kavramlarini kapsamaktadir. Milletleri biyolojik, kiiltiirel ve sembolik

agidan yeniden {ireten en 6nemli unsur kadindir (Yuval-Davis, 1997: 17-19).

Tlrk modernlesme projesinin en Onemli hedefleri arasinda kadinin
toplumdaki konumu yer almaktadir. Kadin haklari, din hegemonyasini kurmakta ve

Osmanli toplum diizeninden siyrilma konusunda onemli bir ara¢ olarak
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goriilmektedir. Zira kadinlar, din otoritesinin kendisini en iyi sergiledigi imge
durumundadir. Batililasmanin en temel unsuru olarak kabul edilen kadinin 6zgiir hale
gelerek kamusal hayata dahil olmasi gelismenin vazgecilmez unsuru olarak
tanimlanmustir. Medeniyetlesme siirecinde kadinlarin toplumdaki konumu onun
goriiniirligli ile alakalidir (Durakbasi, 1988: 167-171). Bu sebepten &tiirii de
Cumbhuriyet’in medeniyet projesinin en 6nemli halkasi kadinin konumudur. Bu
baglamda Osmanli Devleti’nin yikintilari tizerine yeni bir iilke yaratan Atatiirk, bu
devletin ekonomik ve siyasal alanlarmm yani sira kiiltiirel alam da kapsayan bir
doniistime ihtiyaci oldugunu vurgulayarak kiiltiirel alandaki doniisiimii yeni bir kadin
imaji olusturarak baglatmanin son derece uygun olduguna karar vermistir. Konuyla
ilgili olarak almis oldugu bu karari da 1 Aralik 1923’te Izmir'de yaptigi
konusmasinda asagidaki gibi dile getirmistir (Inan, 1991: 41-42).

“...Bir toplum cinsinden yalniz birinin, ¢agin gereklerinin edinmesiyle yetinirse, o
toplum yaridan ¢ok gii¢siizliik icinde kalir. Bir ulus ilerlemek ve uygarlasmak isterse,
ozellikle bu noktayr temel alarak kabul etmek zorundadir. Bizim toplumumuzun
basarisizligimin nedeni kadinlarimiza karsi gosterdigimiz gevseklik ve kusurdan
dogmaktadir... Bir toplumun yasamda ¢alismast ve basarili olmasi icin, ¢calismann
ve basarili olabilmenin baglh oldugu biitin nedenleri ve kosullar1 kabul etmesi
gerekir. Bundan dolay! bizim toplumumuz icin ilim ve fen gerekliyse bunlari esit

olgiide hem erkek hem de kadinlarimizin elde etmesi gerektir”.

Kadinlarin egitime, isglicline ve siyasete farkli sekillerde tanimlanmis
kamusal alanlara ¢ekimleri laik bir devletin ozellikleri arasindadir. Bu ag¢idan ilk
olarak 3 Mart 1924°te Halifelik kaldirilmis, ayni giin Tevhid-i Tedrisat Kanunu
¢ikarilmis ve okullar devlet denetiminden alinmistir. 1925°te tekke ve zaviyeler
kapatilmigtir. Daha sonra da 1929°da sosyal hayati diizenlemede en etkili 63e olan
Tirk Medeni Kanunu’nun kabul edilmesiyle birlikte ¢ok esle evlilige son verilmis,
kadin ve erkege esit bosanma hakki ve cocuklarin velayet hakki tanmmistir. Bu
gelismeleri 1930 yilinda yerel segimlerde, 1934 yilinda da genel segimlerde oy
kullanma hakkini kadinlara verilmesi takip etmistir. Yasan bu olumlu gelismelerle
birlikte kadinlar artik esit vatandaglar olarak goriilmeye baglanmis (I¢li, 1998: 94-
97), dolayisiyla da toplum igerisinde aktif konuma gelmislerdir. Kadinlarin kamusal

alanda yer almasi, pece ve carsafin kaldirilmasi, zorunlu karma egitim, kadinlara oy
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kullanma hakkmin tanmmas: gibi haklar kadinlarla erkeklerin toplumsal

kaynasmasini da beraberinde getirmistir (Géle, 1998: 70-81).

3.2. Kz Enstitiileri

3.2.1. Osmanh Dénemi

Tiirkiye'de mesleki teknik egitim, ciraklik sisteminin diginda 19. yiizyilin
sonlarinda gelisen ve sartlarin dayatmis oldugu bir olgu olarak dikkat gekmektedir.
Mithat Pasa'nin Nis valisi iken 1861'de &ksiiz ¢ocuklar icin agmis oldugu ve ayni
zamanda gocuklara gesitli beceriler kazandirilmasini amaglayan Nis Islahhanesi'nde
ayakkabicilik, kunduracilik, arabacilik, bez dokumaciligi, iplik yapimi gibi egitimler
verilmekteydi. Kizlara yonelik teknik egitime gelince; bu tiir egitimin temeli yine
Mithat Pasa'nin agmis oldugu islahhanelere dayanmaktadir. Mithat Pasa, ordunun
ihtiyacini karsilamak i¢in ksiiz ve bakima muhtag gocuklari toplamis ve ilk olarak
1865 yilinda bir kiz islahhanesi agmistir. Daha sonra Yedikule'de sari bezi ve
¢amasir dikimi i¢in bir 1slahhane (kiz sanayi mektebi) kurulmustur. Bu kurumlarda
¢ogunlukla pratik bilgiler verilmektedir. Bunlar1 takiben Uskiidar, Aksara (Selguk
Kiz Lisesi) ve Cagaloglu Kiz Sanayi Mektepleri agilmistir (Ozalp, 1956: 24-25).
Cumbhuriyet'in kurulus siirecinde ise biri Uskiidar, diger Capa'da olmak iizere

Ogretimi siirdiiren iki K1z Sanat Mektebi bulunmakta idi.

3.2.2. Cumhuriyet dénemi

Mesleki teknik egitimde reformun baglangici olarak kabul edilen 1927 yilinda
cesitli illerde faaliyet g6steren ve idareleri Maarif Vekaleti'ne devredilen 9 Erkek
Sanat Okulu, 2 Kiz Sanat Okulu, 5 Ticaret Mektebi olmak tlizere 16 orta dereceli
mesleki ve teknik egitim okulu mevcuttu (Ozalp, 1956: 35). Kiz sanat mektepleri
"Kiz Enstitiisii"ne doniistiiriilmiis ve programlari yeniden diizenlenmistir. Bu siirecte
ilk Kiz Enstitiisii Ankara'da Ismet Pasa Kiz Enstitiisii adiyla agilmustir. 1940-1941
Ogretim yilinda ise bu okullarin sayist 15'e ¢ikmistir (MEB, 1963). Kizlara yonelik
teknik egitimin diger boyutunun da kurs mahiyetindeki egitimler oldugu da asikardir.
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Ogrenim ¢agini agmis olan kadmlar icin Aksam Sanat Enstitiileri ve Gezici K&y
Kurslarmin bu baglamda onemli fonksiyonlari olmustur. Teknik egitim olarak
adlandirilan sanat egitiminin kisa siireli de olsa kdylere gergek manada ulasmasimm

yolu ise K8y Enstitiileri ile acilabilmistir.

Kiz enstitiilerinde kiz ¢cocuklarma modern ev idaresi, cocuk bakimi, yemek
pisirme, giyim gibi konularda egitimler veriliyordu. Bu egitimlerde kullanilan
kitaplar ile kadinlarin evde yapilacak isleri ve kullanmasi gereken zamani iyi
hesaplayacagi, mutfakta zayiata izin vermeyerek verimlilifi artiracagi
diisiiniililyordu. Enstitiilerde egitim alan kadinlar boylelikle evini maddeten ve

dolayisiyla da manen mesut etmeyi 6grenecekti (Yasin, 2000).

Akademik  yazinda, enstitilerin  hitap kitlesi hususunda farkli
degerlendirmeler stz konusudur. Miifredat ve okutulan ders kitaplari iizerinden
vapilan degerlendirmelerde kiz enstitiilerinin Cumhuriyet'in ilk yillarindan 1950'ere
kadar bliyiik sehirlerde orta simif, tagrada ise iist-orta sinif ailelerin gocuklarmi
gonderdigi okullar oldugu belirtilmektedir. Fakat bu konuda daha kapsamli bir
arastirma gergeklestiren Aksit (2005)'e gbre, enstitii dgrencileri ders kitaplarinda
tasarlandigi gibi homojen degildir. Bilhassa tasrada yeni okullarin agilmasiyla
birlikte enstitiilerdeki dgrencilerin profili degismistir. Bu degisime karsin modern
Cumbhuriyet Kadini imaji 1960'lara kadar devam etmistir (Cindoglu ve Toktas, 2006).
1960"ara gelindiginde kiz enstitiilerinden mezun olan &grencilerin orani, genel
ortadgretiminden mezun olan kiz &grencilerinin iki kati olmustur (MEB, 1993).
Enstitiiler bu sekilde bir orana ulagmasina kargin program gesitliligi degismemistir.
1970'lerde yaygin olarak egitim verilen altt meslek dali bulunmakta olup bunlar
terzilik, tuhafiye, yapma ¢icek, i¢ camasiri, nakis, ¢ocuk bakimi, ev idaresi ve yemek
yapmmudir. Fakat ekonomide yasanan doniisiim ile birlikte bu durumun artik sorun
olarak algilanmaya bagladig: gériilmiistiir. Zira ilk olarak 1968-1972 Yillar1 2. Bes
Yillik Kalkinma Plani'nda kiz gocuklarin ekonominin ihtiyaglarina gére egitilmesi
hedefinden s6z edilmistir. 1974 yilinda Kiz Enstitiileri'nin adi Kiz Meslek Liseleri
olarak degistirilmis ve okullarin amaci 6zel sektdre nitelikli eleman yetistirerek

Tirkiye ekonomisine katkida bulunmak olarak yeniden diizenlenmistir.

Yukaridaki bilgiler dikkate alindifinda giiniimiizde Kiz Meslek Lisesi olarak

egitim veren kurumlarin miifredatlarinin ve programlarmin giiniin sartlarma uygun
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olarak diizenlenmesi neticesinde kadinlarin c¢alisma hayatinda daha fazla rol

alacaklar: da kesindir.
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4. KADINLARIN ELEKTRIKLI MUTFAK ALETI KULLANIMINA
YONELIK ANKETIN DEGERLENDIRILMESI

4.1. Calismanin Amaci

Bu galigmanin amact mutfaklarda kullanilan aletlerle ilgili Tiirk kadinmnmn

diisiincelerinin incelenmesidir.

4.2. Evren ve Orneklem

Caligma Istanbul ili Mecidiyekdy, Dikilitag ve Besiktas semtlerinde yasayan
ve calisan kadinlar tizerinde gergeklestirilmistir. Calisma siiresince %54,84 ev
hanimi, %32,26 tam zamanl calisan %4,84 yari zamanh calisan olmak iizere 62

katilimer ile goriistilmiistiir.

4.3. Veri Toplama Araclari

Veri toplama araci olarak anket yontemi kullanilmigtir. Anket 2 boliimden
olugsmakta olup birinci béliimiinde katilimcilara iliskin demografik sorular, ikinci

boliimiinde de mutfak aletleriyle ilgili sorular bulunmaktadir.

4.4. Istatistiksel Analiz

Verilerin analizinde SPSS (Statistical Package for Social Sciences) paket
programi kullammistir. Tanimlayici istatistikler olarak yiizde dagilimlar ve ortalama

degerler verilmistir. Coklu gruplarin karsilastirmasinda tek yonlii varyans analizi
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(One Way Anova) kullanilmis olup elde edilen sonuglar %95 anlamhilik diizeyinde

degerlendirilmistir.

4.5. Bulgular

Calisma sonucunda elde edilen bulgular asagida tablolar halinde verilmistir.

Tablo 4.1. Katilimeilara iliskin demografik bulgular

as all Cahsma Sékli

o 18-25 16 25.80 e Tam Zamanh 20 32.30

e 26-35 25 40.30 e Yari Zamanh 3 4.80

e 36-45 13 21.00 e EvKizi 34 54.80

o 45 ve lizeri 8 12.90 e Ev Ofis 2 3.20

Medeni Durum e Oprenci 3 4.80
e Evli 44 71.00 Egitim

e Bekar 15 24.20 o Ilkogretim 20 32.30

e Dul 3 4.80 o Lise 28 45.20

o  Universite 10 16.10

o  Master 4 6.50

Katihmeilarin yas araliklar1 olarak bakildiginda 18-25 yaslari arasindaki
katilimcilarin oran1 %25.80 (n=16), 26-35 yaslar1 arasindakiler %40.30 (n=25), 36-
45 yaslar1 arasindakiler %21.00 (n=13) ve 45 yas lizeri olan katilimcilarin orani ise
%12.90 (n=8) olarak gozlemlenmigtir. Katilimcilardan %71.00°i (n=44) evli,
%24.20’si (n=15) bekar ve %4.80°i (n=3) ise dul olmaktadir. Katilimcilarin ¢alismak
sekillerinden tam zamanli ¢alisanlarin oram1 %32.20 (n=20), yar1 zamanl ¢alisanlar
%4.80 (n=3), ev hanimi olanlarin oran1 %54.80 (n=34), ev ofisinde calisanlarin orani
%3.20 (n=2) ve 6grencilerin orani %4.80 (n=3) olarak gézlemlenmektedir. Egitim
diizeylerinin dagilimi ilkdgretim mezunlart %32.30 (n=20), lise mezunlar1 %45.20
(n=28), liniversite mezunlar1 %16.10 (n=10) ve master yapanlarin orani ise %6.50

(n=4) olarak gbzlemlenmistir.

Katilimeilarin ortalama evli olma siireleri 14.02+9.97 ve gocuk sayisi

ortalamalar ise 2.35+1.02 olarak hesaplanmstir.
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Tablo 4.2. Kiigiik mutfak aletleri aligkanliklarina iliskin bulgular

12 35 69 10°dan fazia

Elektrikli veya sarjli |

kigik mutfak cihazi 3 (4.80) 21 (33.90) 29 (46.80) 9(14.50)
sayisi

Mutfak aletlerinin

kagini diizenli 18 (29.00) 33 (53.20) 10 (16.10) 1(1.60)

kullanivorsunuz

En ;'ok kullanilan aletin |
kag fonksiyonu 36 (58.10) 20 (32.30) 5 (8.10) 1(1.60)
kullaniliyor

Yapmis oldugumuz c¢alismada katilimcilara evlerindeki kiiciik mutfak

aletleriyle ilgili aliskanliklarina yonelik cesitli sorular yoneltilmistir.

Oncelikli olarak katilimeililara “Evinizde kag adet elektrikli veya sarjli kiigiik
mutfak cihazi var?” sorusu yoneltilmis olup buna verilen cevaplar incelendiginde
katilimeilarin %46,8°i 6-9 adet, 53,9°u 3-5 adet, %14,5°1 10°dan fazla, %4,8°i de 1-2

adet mutfak aletine sahip olduklarini ifade etmislerdir.

Katilimeilara sorulan bir diger soru da “Evinizdeki elektrikli veya sarjli kiigiik
mutfak cihazlarindan kagini diizenli kullaniyorsunuz?” sorusudur. Bu soruya
katilmeilarin %53,2°si 3-5, %29°u 1-2, %16,1°i 6-9, %1,6’s1 da 10°un iizerinde

vanitini vermistir,

Bu béliimde katilimcilara yoneltilen son soru “En ¢ok kullandigmiz elektrikli
veya sarjl kiigiik mutfak cihazinizin ka¢ fonksiyonunu kullaniyorsunuz?”dur. Bu
soruya katilimcilarin verdigi yanitlar incelendiginde %58,1%inin 1-2, %32,3’iiniin 3-

5, %8,1%inin 6-9, %1,6’sinin da 10’un iizerinde fonksiyonu kullandig goriilmiistir.
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Tablo 4.3. Elektrikli mutfak aletlerini kullanmaya sikligina iliskin bulgular

Bazen Az Cok az Cevap Yok
Su Isiticist (kettle) 46 (74.20) 7 (11.30) 6 (9.70) 000.0) | 2(3.20) 1(1.60)
(T 33(53.20) | 16(2580) | 9(1450) | 1(1.60) 3 (4.80) 0(0.00)
Mutfak Robotu 22(3550) | 13(21.00) | 13 (21.00) | 2(3.20) 6(9.70) 6(9.70)
g«f;z:;?ebze ROy § (12.90) 4(6.50) 17(27.40) | 9(1450) | 16 (25.80) 8 (12.90)
Yogurt Makinast 0(0.00) 2 (3.20) 2(3.20) 23200 | 32(51.60) 24 (38.70)
Cay Makinas: 12(19.40) | 5(8.10) 6(9.70) 4(650) | 23(37.10) 12 (19.40)
"Tirk Kahvesi Makinast 12 (19.40) 1(1.60) 5(3.10) 0(0.00) | 29 (46.80) 15 (24.20)
Espresso Makinas! 4(6.50) 2 (3.20) 0(0.00) 0(0.00) | 29 (46.80) 27 (43.50)
Mikser 24 (38.70) | 10(1610) |5 (3.10) 3(320) | 19(30.60) 2(3.20)
Tost Makinasi (1zgara) 18 (29.00) 7(11.30) 7(11.30) 4 (6.50) 23 (37.10) 3 (4.80)
Ekmek Kizartma Makinasi |3 (4.80) 3 (4.80) 3 (4.80) 2(6.50) | 31(50.00) 18 (20.00)
e A lama 0.(0.00) 0 (0.00) 0 (0.00) 0(0.00) | 35(56.50) 27 (43.50)
ek Makinas1 7 (3.20) 0 (0.00) 4(6.50) 1(1.60) | 33(5320) 22 (35.50)
Diger 0(0.00) 0(0.00) 0(0.00) 0(0.00) | 29 (46.80) 33 (53.20)

Yukaridaki tabloda mutfak aletlerinin kullanim sikliklarina iligkin bulgular

ver almaktadir. Tablo incelendiginde mutfak aletleri icerisinde en sik kullanilan

aletin su 1siticis1 oldugu goriilmektedir (%74,2). Bunu %53,2 ile dograyici-karistiric

aletler, %38,7 ile mikser, %35,5 ile mutfak robotu, %29 ile tost makinesi, %19.,4 ile

¢ay makinesi ve Tirk kahvesi makinesi takip etmektedir. Bunlarin yani sira Espresso

makinesi, ekmek kizartma makinesi, yumurta haglama makinesi, ekmek makinesi

gibi makineler daha az kullanilmaktadir.

Tablo 4.4. Mutfak aletlerinin kullamm bigimlerine gére dagilim

Coksik | Sikhkla Bazen Az Cok az C;:,z;l(p
Gunluk vemek yapiminda kullannm. 35 13 : 12(3.20)

5650) | 2100 | 130y | 3430 | 2320
Ganlitk kahvalt hazirhgimda kullanirm, 13 11 14 15

@100) | a770) | @260) | 2629 | (2420) | 701130
Gunlik igecek hazirhginda kullanirim. 3 (4.80) 13 8 18 13

(11.30) ) (21.00) | (12.90) | (29.00) (21.00)
Ozel giinlerde —kabul giint gibi- kullanirim. 23 17

(37.10) 8(12.90) | 5(8.10) | 1(1.60) (27.40) 8(12.50)
Ozel giinlerde salonumda kugiik ev aletlerinden —gay, 20 22
kahve makinas: vb- bulundururum. (32.30) SL] | B | S (35.50) T111.30)
Diger, Belirtiniz. 21 40

0 (0.00) 1(1.60) 0(0.00) | 0(0.00) (33.90) (64.50)

Yukaridaki tabloda mutfak aletlerinin kullanim bigimlerine iliskin bulgular

goriilmektedir. Tablo incelendiginde katilimeilarin %56°simin ¢ok sik olarak giinliik

yemek yapimi i¢in kullandiklari, %37.1°inin ¢ok sik olarak &zel giinlerde

kullandiklari, %32,3’linlin ¢ok sik olarak &zel glinlerde salonlarinda kiigiik ev

aletlerinden ¢ay-kahve makinesi gibi aletleri bulundurduklari, %21’inin ¢ok sik
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olarak giinliik kahvalti hazirlarken kullandiklari, %11,3’tiniin de ¢ok sik olarak

giinliik icecek hazirlamak i¢in kullandiklar: goriilmektedir.

Tablo 4.5. Mutfak aleti segiminde etkilenilen hususlar

Bazen Cevap
Kat]l]h();zr;um O — Katlll]n;g(;rum Yok
Taninmis marka olmasindan ' 47 (75.80) ' 8 (12.90) 5(8.10) 2 (3.20)
Arkada§ veya yakinlarimin referans 38 (61.30) 13 (21.00) 7 (11.30) 4(6.50)
vermesinden
Reklam ve tanitimlarmdan 23{37.10) 15 (24.20) 18 (29.00) 6 (9.70)

Yukaridaki tabloda kiigiilk mutfak cihaz

etkilenildigini gostermektedir. Buna goére katilimcilarin biiylik ¢ogunlugunun

segcerken en c¢ok nelerden

taninmis marka olmasindan yanitint (%75,8) verdigi goriilmektedir. Arkadas yahut
yakinlariin referans olmasiyla ilgili maddeye katilanlarin orani %61,3, reklam ve
tanitimlarla ilgili maddeye katilanlarin orani da %37,1 seklindedir. Bu bulgular

gostermektedir ki mutfak aletleri alirken marka tiiketiciler iizerinde en etkili

faktordiir.

Tablo 4.6. Mutfak aleti secerken dikkat edilen hususlar

Cok Onemli Bazen Az Hi¢ Onemli | Cevap

bnemli | (%) Onemli | Onemli Degil
Kullznimkolayhgma " g 570) 5(8.10) | 0(0.00) | 0(0.00) | 0@8.10) | 2(3.20)
Fonksiyon fazlaligina 46 8

7420) | (1200) | 23200 | 00000) | 3(480) | 3(480)
Tuslarinin, kullanim 47 9
panelinin basit olmasina | (75.80) | (14.50) | 1 (1:60) | 0(0.00) | 0(0.00) | 5(3.10)
Tutma saplarinin 46 11
rahathigina (74.20) (17.70) LLLB0) L5 010.0m S (B0
el Folagmis (875 B o | 6070 | 0000 | 0000) | 0000 |20(20
Estetik olmasina 41 10

66.10) | (610) | 2G20 | 00.00) | 4(650) | 5(8.10)
4z gneel il Aoy (7; fso) 2(320) | 1(1.60) | 4(650) | 6(9.70) | 4(6.50)
it Lo @ oL o | 60:70) | 000.00) | 000.00) | 0(0.00) | 5(s.10)
Rervis gunencese (85570) 1(1.60) | 0(0.00) | 0(0.00) | 1(1.60) | 5(8.10)
Garanti siiresine 56

(9030) | 3¢50 | 0(0.00) | 0(0.00) | 0(0.00) | 3(4380)
Rengi ve bigimine 7 f“éo) 5(8.10) | 7(11.30) | 2(3.20) | 1(1.60) | 3(4.80)
Evdeki diger cihazlarla 29
i (3.50) | 4(650) | 12(19.40) | 1(1.60) | 14(2260) | 4(650)
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Yukaridaki tabloda mutfak cihazlarini segerken en ¢ok neye dikkat

edildiginin dagilimlar1 gosterilmektedir. Tablo incelendiginde tiim hususlara dikkat

edildigi goriilmektedir. Bununla birlikte en fazla dikkat edilen hususlarin garanti

sliresi, servis gilivencesi, kullanim kolaylig1, giivenlik, az yer kaplamasi gibi

ozellikler oldugu goriilmiistiir.

Tablo 4.7. Mutfak aletlerinin dig goriintimleri hakkindaki diisiinceler

Cok = s Bazen Az . Hig Cevap
= . Onemli - ’ 50 . onemli
Onemli n (%) Onemli onemli desil Yok
n (%) . n (%) n (%) . g n (%)
.Z‘.'... S Bl ool Aokl e eidtecl bl AR TN I ES s NN N e T P £ il
ey 27 (43.50) | 13 (21.00) 9 (14.50) 3 (4.80) 7 (11.30) 3 (4.80)
Yuvarlak hatli
i 25 (40.30) | 11 (17.70) 9 (14.50) 3 (4.80) 8(12.90) 6 (9.70)
Metalik yiizey
gbriniimiine 27 (43.50) 6 (9.70) 12 (19.40) 3 (4.80) 9 (14.50) 5(8.10)
Kirmizi, pembe, lila
veya turuncu boyali | 25 (40.30) 2 (3.20) 9 (14.50) 6 (9.70) 14 (22.60) | 6(9.70)
yiizey 6zelliklerine
Mavi veya yesil
boyal1 ylizey 24 (38.70) 1 (1.60) 4 (6.50) 9(14.50) | 16 (25.80) | &(12.90)
ozelliklerine
Mat ve saten dokulu
paiton 30 (48.40) 4 (6.50) 5(8.10) 6 (9.70) 13 (21.00) | 4(6.50)
Parlak olmasina 32 (51.60) 3 (4.80) 7 (11.30) 7(11.30) | 11 (17.70) | 2(3.20)

Mutfak aletlerinin sahip oldugu dis goriiniimle ilgili 6zellikler hakkinda

katilimcilarin diigiinceleri yukaridaki tabloda goriilmektedir. Tablo incelendiginde

katilimcilarin %51,6°sinin aletlerin parlak olmasina, %48.4’ti mat ve saten dokulu

olmasina, %43,5°i keskin hatli olmasina, metalik yiizey goriiniimiine, %40,3’li

yuvarlak hatli olmasmna, renkli ylizeye sahip olmasina ¢ok &nem verdikleri

goriilmektedir.
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Tablo 4.8. Mutfak robotu kullanma siklig: ile yas gruplarinin karsilastirmasi

Kareler Serbestlik Ortalama
Toplam Derecesi Kareleri 4 Anlamlilk
Gruplar Arasi 15,946 3 5315 2,935 ,041
Mtk [ b Tar o 105,038 58 1.811
robotu P § d d
Toplam 120,984 61

Yas gruplarina gore farklilik analizinde mutfak robotu kullanimi [p= 0.041],
kullanim bicimlerinden gilinlik yemek yapiminda kullanmak [p=0.047], &zel
giinlerde kullanmak [p=0.043] ve etkilenme bigimlerinden arkadas ve yakin ¢evreden
etkilenme durumunun [p=0.005] anlamhilik degerleri 0.05’ten kiigiik oldugu icin yas
gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli bir farklihk bulunmaktadir. Hangi yas

gruplari arasinda farklilik oldugunu tespit etmek icin Post-Hoc testi uygulanmustir.

Tablo 4.9. Tukey HSD sonuglari

Ortalama
() YAS () YAS Farki BNt | i il
Hata
d-1
36-45 -,673 ,502 542
45 UZERI -,625 , 583 ,707
Yas Gruplari 18-25 1,270(*) ,431 ,023
26-35 36-45 ;597 ,460 ,568
45 UZERI ,645 ,547 ,642

Mutfak robotu kullanim sikligi ile yas arasinda tespit edilen anlamliligin
hangi yas gruplari arasinda oldugunu tespit etmek igin yapilan Post Hoc (Tukey
HSD) sonuglar1 Tablo 4.9 da goriilmektedir. Tablo incelendiginde anlamliligin 26-35
yas grubu ile 18-25 yas grubu arasinda oldugu gériilmektedir (P =,023).

Tablo 4.10. Yas gruplari ile mutfak aletlerini giinliik yemek yapiminda kullanimin karsilastiriimasi

Kareler Serbestlik Ortalama F Kofimiillie
Toplamu Derecesi Kareleri
Gtlinlik Gruplar Arasi 9,374 3 Al23 2,824 ,047
yemek Gruplar I¢i 64,174 58 1.106
yapimi
nda
kullant Toplam 73,548 61
rim

Mutfak aletlerini kullanma big¢iminde dikkate alindiginda giinlik yemek
yapiminda kullanma durumu ile yas gruplar arasinda farklilik olup olmadigini tespit

etmek icin yapilan ANOVA testi sonuglar yukaridaki tabloda gériilmektedir. Buna
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gbre gruplar arasinda anlamli farklibk saptanmistir (P<0,05). Farkliligin hangi
gruplar arasinda oldugunu tespit etmek igin yapilan Post-Hoc (Tukey HSD) testi
sonuglari asagidaki gibidir. Baska bir ifadeyle farkli yas gruplarinin giinlilk yemek
vapiminda mutfak aletlerini kullanma durumlan degisim gostermektedir.Bu
farklilifin(degisimin) 18-25 ve 26-35 yas grubunda oldugu anlasilmaktadir.(Tablo
4.11)

Tablo 4.11. Tukey HSD sonuglan

Ortalama Standart
I) YAS J) YAS Farka Anlamhhk
(1-3) Hata
26-35 -872 337 ,057
Giinliik yemek = :
yapiminda kullanirim 1525 36-45 -697 .393 ,296
45 UZERI -1,063 ,455 ,102

Farkliligin hangi yas gruplari arasinda oldugunu tespit etmek i¢in yapilan
Post-Hoc (Tukey HSD) sonuglari incelendiginde 18-25 yas grubu ile 26-35 yas grubu

arasinda oldugu gortilmiistiir.

Tablo 4.12. Yas gruplant ile mutfak aletlerini ©dzel glinlerde yemek yapiminda kullanimin
karsilastirilmasi

Kareler Serbestlik Ortalama
. . F Anlamlilik
Toplami Derecesi Kareleri
. Gruplar 27,423 3 9,141 2,885 | 043
Ozel giinlerde Arasi :
kullanirim Gruplar I¢i 183,754 58 3,168
Toplam 211,177 61

Mutfak aletlerini kullanma bigiminde &zel giinlerde kullanma durumu ile yas
gruplar1 arasinda farklhilik olup olmadigini tespit etmek igin yapilan ANOVA testi
sonuglar1 yukaridaki tabloda goriilmektedir. Buna gdre gruplar arasinda anlamli
farkhihik saptanmistir (P<0,05). Bagka bir ifade iI;: ozel giinlerde mutfak aletlerini
kullanma bi¢iminde tiim yas gruplarinda ayni degildir.Bu fark 18-25 ve 26-35 yas
gruplarinda belirginlesmektedir.(Tablo 4.13)

Tablo 4.13. Tukey HSD sonuglari
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Ortalama

@) YAS (J) YAS Farki L
Hata

(I-I)
. 26-35 -1,535(*) ,570 044
Hzel Ganlerds 18-25 36-45 -1,067 665 383

Kullamirim

45 UZERI -1,750 771 417

Farklihigin hangi yas gruplar arasinda oldugunu tespit etmek ic¢in yapilan
Post-Hoc (Tukey HSD) sonuglari incelendiginde 18-25 yas grubu ile 26-35 yas grubu

arasinda oldugu goriilmiistiir.

Tablo 4.14. Mutfak aletlerini secim yaklasimi ile yas gruplarinin karsilastiriimasi

Kareler Serbestlik Ortalama F Asilapiiie
Toplam Derecesi Kareleri !
Gruplar Arasi 7,185 3 2,395 4,744 ,005
Arkadas \"TTa it | 29,282 58 505
referansi
Toplam 36,468 61

Yas gruplarina gore mutfak aletleri segiminde farklilik olup olmadigini tespit
etmek i¢in yapilan ANOVA testi sonucunda gruplar arasinda arkadasin referans:
segenegi konusunda farklilik saptanmistir (P< 0,05). Farkliliin hangi gruplar
arasinda oldugunu saptamak i¢in yapilan Post-Hoc (Tukey HSD) sonuglar1 asagidaki
gibidir.Mutfak aletlerinin se¢im yaklagimini yas gruplari arasinda istatistiksel olarak
anlamlilik gostermektedir.Ozellikle 36-45 vyas ile 26-35 yas ve 45 yas iizeri hanimlar
arkadas referansini degerlendirmektedir.Sadece 18-25 yas arasi hamimlar arkadas

referansinin yeterince diisiinmemektedirler(Tablo 4.15)

Tablo 4.15. Tukey HSD sonuglari

Ortalama i
D YAS (J) YAS Farki H Anlamlilik
ata
d-))
Arkadas veya 18-25 -,221 ,265 ,838
yakinlarimin referans 36-45 26-35 -,766(*) ,243 ,013
vermesinden 45 UZERI -,846(*) 319 ,049

Yapilan Post-Hoc (Tukey HSD) sonuglart incelendiginde belirtilen kriter
acisindan farkliligin 36-45 yas grubu ile 26-35 ve 45 iizeri yas grubunda olan

katilimcilar arasinda oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 4.16. Medeni duruma gore karsilagtirma

Kareler Serbestlik Ortalama F Anlamlilik
Toplam: Derecesi Kareleri Ay
Grugles |y s 2 5483|5454 | 007
Arasl
Kullanim Siklig1 (Rondo) GT]]:‘Plar 59.309 59 1.005
ci B )
Toplam 70,274 61
Grplar | 5993 2 5086|4844 | 011
Arasi
Kullanim Sekli (Gunlik Yemek Yapimi) Griul:?lar 63.176 59 1.071
i ) S
Toplam 73,548 61
G:ﬂgsllar 20,465 2 10,233 [3,630 | 033
Goruniim konusunda dikkat edilen husus Gruplar
(Mat ve saten dokulu olmasina) ici 166,309 59 2,819
Toplam 186,774 61

Mutfak aletlerinden Rondo kullanimi agisindan [p=0.007], yemek yapiminda
kullanma durumu [p=0.011] ve mutfak aletlerinin griiniimii konusunda mat ve saten
dokulu olma durumu [p=0.033] konusunda anlamlilik degerleri 0.05°ten kiigiik
oldugu i¢in katilimcilarin medeni durumlarina gére bu konular arasinda istatistiksel
olarak anlamli farklilik bulunmaktadir.Baska bir ifadeyle rondo aletinin kullanim

sikl1g1 ve sekli bekar ve evli hanimlarda farklilik gostermektedir(Tablo 4.17)

Post-Hoc testi olan Tukey testiyle farkliliklara neden olan medeni durumlar
belirlenmektedir.Glinlimiiz hususunda dikkat edilen (mat ve saten dokulu olmasi)

evli yada dul hanimlar da anlamli bulunmustur.

Tablo 4.17. Medeni duruma iliskin Tukey HSD sonuglan

Ortalama Standart
(I) MEDENTI | (J) MEDENI Farki o Anlamlilik
ata
(I-])
BEKAR L988(%) 300 005
EVLI
DUL 121 598 978
EVLI -988(%) 300 005
Kull Siklig1 (Rond
Nk SkiEgRade] | BEKAR DUL ~.867 634 365
EVLI 121
- , 598 978
BEKAR 867 634 365
*
o BEKAR ,945(%) 300 1009
DUL 121 617 979
R EVLI -945(%) 309 009
Kullanim Sekli (Ginlik 2 =
Yanich Yapin) BEKAR DUL 41,067 654 241
EVLI 121 617 979
DUL : . :
BEKAR 1,067 654 241
Gorinum konusunda dikkat EVLI BEKAR ,488 ,502 ,597
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edilen husus (Mat ve saten DUL 2,621(*) 1.002 030

dokulu olmasina) EVLI - 488 ’502 ’597
BEKAR 2 - :

DUL 2,133 1,062 ,119

DUL EVLI -2,621(*) 1,002 ,030

BEKAR -2,133 1,062 ,119

Yukaridaki tabloda goriildiigii gibi Rondo kullaniminda evli ile bekar, yemek

yapiminda kullanma durumu igin evli ile bekar ve aletlerin mat ve saten olma

konusunda ise evli ile dul arasinda farklilik oldugu gézlemlenmektedir.

Katilimeilarin ¢alisma sekillerine gore mutfak aletleriyle ilgili sorulara olan

yaklagimlarini belirlemek igin ANOVA testi uygulanmaktadir. Katihimcilarin ¢alisma

sekillerine gbre yapilan istatistiksel analizden elde edilen sonuglar asagidaki tabloda

goriilmektedir.

Tablo 4.18. Calisma sekline gore kargilagtirma

Kareler Serbestlik Ortalama
Toplam Derecesi Kareleri 2 Aleamiiy
o _ Omplar | 5,168 5 3034|7657 000
En ¢ok kullandiginiz elektrikli veya sarjh asi
kuguk mutfak cihazimzin kag fonksiyonunu Grpp_lar 22,187 56 396
kullamyorsunuz? Ici
Toplam 37,355 61
kil BTV 5 3085|4586 | 001
Kullanim Sikhig1 ana?
ar
(Su isiticisi (kettle)) 15 37,671 56 673
Toplam 53,097 61
Groplar | 15 349 5 2470 2388 | 049
Kullanim Siklig1 A
(Rondo) Gr}‘cpil” 57,925 56 1,034
Toplam 70,274 61
Gruplar | ¢g 439 5 13,688 |4145 | 003
Kullanim Sikhig G‘:.\ura?l
o ar
(Cay Makiniesi) 15 184,932 56 3,302
Toplam 253,371 61
Cruplr | o7 e78 5 15576 | 3,098 | 015
Kullanim Siklig GAra?l
u ruplar
(Espresso makinesi) j; 281,558 56 5,028
' Toplam | 359,435 61
Guplet | g3 s 5 18,729 | 3,649 | 006
Kullanim Sikhigi G?ruail
ar
(Yumurta haslama makinesi) 1; 287,402 56 5,132
Toplam | 381,048 61
Grupler | orang 5 12876 | 2627 | 033
Kullanim Sikhig: ﬁa‘?]
N R ar
(Ekmek makinesi) jg 274,475 56 4,901
Toplam 338,855 61
Kullanim bigimi Gruplar 44,725 5 8,945 2,768 ,026
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(Gunliik i¢ecek hazirhginda) Arasi
Gr;‘é’jla’ 180,952 56 3,231
Toplam 225,677 61
Cplar | 59,442 5 11,888 | 4388 | 002
{%‘;ﬁ“gﬁﬁg‘iﬁ; GT}‘;‘” 151,735 56 2,710
Toplam 211,177 61
Kullanm bigimi Grplar | 49,948 5 9990 |3053| 017
gt sl [ | i | w5 | aam
bulndurymim} Toplam | 233,177 61
Omuplar | 84,009 5 16802 | 3,614 | 007
Ku“?gfge?)m‘ Griﬂlar 260,329 56 4,649
Toplam | 344,339 61

Calisma durumuna gore verilen cevaplara bakildiginda yukaridaki tabloda yer
alan sorularda farklihk gozlemlenmektedir. Kiiciik mutfak aletinin  kag
fonksiyonunun kullanildigi [p=0.001], mutfak aletlerinin kullanim sikliginda su
isiticisinda [p=0.001], Rondo’da [p=0.049], cay makinasinda [p=0.003], Espresso
makinasinda [p=0.015], yumurta haslama makinasinda [p=0.006], ekmek
makinasinda [p=0.033], kullanma bigimlerine bakildiginda giinliik igecek
hazirhiginda [p=0.026], 6zel giinlerde [p=0.002], salonda bulundurmada [p=0.017] ve
belirlenmemis kullanim sekillerinde [p=0.007] anlamlilik degerleri 0.05°ten kiigiik
oldugu icin calisma durumuna gore istatistiksel olarak anlamli farkliliklar

bulunmaktadir.

Egitim dilizeylerine gore karsilastirma yapildiginda sadece mutfak aleti
secilirken dikkat edilenler konusunda mutfak aletinin az enerji kullanmas1 gerektigi

diistincesinde egitime gore farklilik g6zlemlenmistir.

Tablo 4.19. Egitim durumuna gore karsilastirma

Kareler Serbestli?c Ortal ama F Ailamitik
Toplam Derecesi Kareleri
Gruplar Arasi 15,440 3 5,147 2,825 ,046
Gruplar I¢i 105,657 58 1,822
Toplam 121,097 61

Egitim dilizeyine gore mutfak aleti segilirken dikkat edilenler arasinda az
enerji yakmasi durumu i¢in [p=0.046], 0.05°ten kii¢iik oldugu i¢in istatistiksel olarak

anlamli bir farklilik bulunmaktadir. Farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu
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tespit etmek igin yapilan Post Hoc (Tukey HSD) sonuglar1 asagidaki tabloda

goriilmektedir.

Tablo 4.20. Egitim durumlarina iliskin Tukey HSD sonuglar

Ortalama Fark1

(I) EGITIM (J) EGITIM (-1) Standart Hata Anlamlilik
ILKOGRETIM 479 ,395 ,622
LISE UNIVERSITE -121 497 ,995
MASTER 1,929(*) ,721 ,047
Tukey testinin sonucunda lise mezunlari ile master yapan katilimcilar

arasinda farklilik oldugu gézlemlenmektedir.
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5. SONUC ve ONERILER

Yaratilis geredi tiim canlilarda oldugu gibi insanlarin da hayatlarmi devam
ettirebilmeleri igin beslenmeye ihtiyaglar1 vardir. Bu baglamda insanin tarihi ayni
zamanda beslenmenin de tarihi anlamina gelmektedir. Besini elde etme, isleme ve
saklama gibi yontemleri ile bir kiiltiir ortaya ¢ikaran insanoglu bu yoniiyle diger
canllardan ayrilmaktadir. Insanlarin yedikleri besinler cografi ve iklim kosullarimnin

yani sira onlarin kiiltiirli ve inanciyla sekillenmektedir.

Insanlar yeryiiziinde yasamaya basladiklari giinden itibaren siirekli olarak
gelisim igerisindedir ki bu durum en fazla beslenme alaninda kendisini gdstermistir.
Diinya tizerinde varligimi devam ettirmekte olan her toplumun mutfak kiiltiirti
igerisinde yasamakta oldugu bolgenin dini inanci, cografi kosullari, tarimsal
ozellikleri, sosyo-ekonomik kosullar1 ve diger toplumlarla olan etkilesim
durumlarina goére sekillenmekte olup belirtilen bu faktérlerin herhangi birinde ortaya

¢ikan degisim mutfak kiiltiirine de dogal olarak yansimaktadir.

Gegmisten giinlimiize mutfaklar konutlarin merkezinde yer almaktadir.
Bilhassa giiniimiiz konutlarinda insanlarin hayatlarinin 8nemli bir boliimiinii
gegirdikleri mutfaklarin tasarimlarinin yani sira burada kullamlan mutfak aletlerinin

de her gecen giin farklilastig1 goriilmektedir.

Teknolojik gelismeler yasamin her alaninda oldugu gibi konutlarda ve
dolayisiyla mutfaklarda da kendini gdstermistir. Insan hayatinin vazgecilmez mekan1
olan konutlarda hayati ihtiyaclarin karsilandigi en 6nemli alan mutfaktir. Mutfaklar
ailedeki tiim bireylerin ortaklasa kullandiklar1 bir yasam alanidir. Bu nedenle de

mutfagin her agidan konfor ve kolaylig1 saglayici bazi aletlere ihtiyaci vardir.

Giinlimiiz diinyasinda is yasam: hayatin c¢ok bilyiik bir kismini isgal
etmektedir. Diinya genelinde yasanan degisim ve gelisimler dogrultusunda kadinlar
da is hayatinda yerini almistir. Bu durum mutfaklarda kadinlarin gegirdikleri siirenin

dogal olarak kisitlanmasma yol agmistir. Ortaya ¢ikan bu zaman sorunu da

84




mutfaklarda yemek hazirlama ve pisirme i¢in bazi yardimci unsurlarin gerekliligini

ortaya gikarmistir.

Mutfaklarda kisitli zamanda igleri yapabilmek adina firma sahipleri tiiketici
isteklerini dikkate alarak hayati kolaylastirici iirtinler gelistirmislerdir. Teknoloji
alaninda yasanan gelismeler konutlarda en ¢ok mutfak iizerinde etkili olmustur. Bu
baglamda mutfakta kullamilmakta olan elektrikli aletler mutfaktaki isleri

kolaylastirmanin yani sira zaman agisindan da tasarruf saglamaktadir.

Elektrikli ev aletleri glinlimiizde yasamin vazge¢ilmez unsurlari haline gelmis
ve c¢ok sayida Kkolaylik getirmistir. Bilhassa ev hanimlarimin  mutfaktaki

vazgecilmezleri arasinda yer almaktadir.

Yapmis oldugumuz c¢alismada mutfakta kullanilan aletler, kullanim sikliklari,
kullanim bigimleri, mutfak aletlerinin se¢iminde dikkat edilen hususlar gibi konularla
ilgili bilgiler elde edilmesi amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda 62 katilimci
lizerinde anket uygulanmistir. Calisma Tiirk kadinlarinin mutfak aliskanliklaria

iligkin bir genelleme 6ngérmemekle birlikte asagida sonuglara ulasilmistir:
- Katilimcilarin ¢ogunlugunun mutfaginda 6-9 adet alet oldugu gériilmiistiir
- Elektrikli aletlerden ¢ogunlukla 3-5"inin diizenli kullanilmaktadir

- Elektrikli mutfak aletlerinin sahip oldugu fonksiyonlardan gogunlukla 1-2’si

kullanilmaktadir

- Elektrikli mutfak aletleri i¢erisinde en fazla su 1siticisinin kullanildigi, bunu
dograyici-karistirict  aletler, mikser, mutfak robotu, tost makinesi, cay
makinesi ve Tiirk kahvesi makinesinin takip ettigi saptanmistir. Bunlarin yani
sira Espresso makinesi, ekmek kizartma makinesi, yumurta haslama

makinesi, ekmek makinesi gibi makineler daha az kullaniimaktadir.

- Mutfak aletlerinin ¢ogunlukla giinlik yemek yapimi igin kullanildig

goriilmiistiir.

- Cihaz segiminde tiim hususlara dikkat edilmekle birlikte en fazla dikkat
edilen hususlarin garanti siiresi, servis giivencesi, kullanim kolayhgi,

glivenlik, az yer kaplamasi gibi 6zellikler oldugu gériilmiistiir.

Elde edilen sonuclar dikkate alindiginda Tiirk mutfaginda kiiciik ev aletlerinin

hem ev kadinlari hemde c¢ogunlukla ¢alisan kadinlar tarafindan kabul gordiigii ve
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kullanildig1 goriilmektedir. Tirk mutfaginda hazir gida yerine .taze gidanin
kullanildig: tencere yemekleri hazirlanmaktadir. Bu nedenle 6zellikle ev hanimlar
zamanlarinm biiyiik boltimiinii mutfakta gegirmektedir.Bu baglamda da elektrikli
mutfak aletleri yemek hazirlama siiresini kisaltma ve kolaylastirma agisindan tercih
edilmektedir. Yapilan anket, kadinlarin kiigiilk mutfak aletlerinin segiminde
goriiniimiinede énem verdiklerini ortaya koymaktadir. Ayrica kadinlarin bu cihazlari
konuk agirlamada salonlarmda bulundurma orani da 6nemli &lgiidedir. Bu baglamda
cihazlar sadece yemek hazirlamada kullanim kolayligi saglamamakta, ayn1 zamanda

sosyal statiilerine de katkida bulunmaktadir.

Tasarim agisindan  kullanim aligkanliklar1 incelendiginde; cihazlarin
fonksiyonlarmin sadece birkaginin kullanilmasi, iiriin segiminde kullanim kolayligi
ve tezgahta/mutfakta az yer kaplamasinin yiiksek oranda ©6nem gormesi,

kullananlarin fonksiyonel beklentilerinin yiiksek oldugunu g&stermektedir.
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7.EKLER

EK-1. ANKET FORMU

Sayin Hamimefendi. bu anket Hali¢ Universitesi, Endiistri Uriinleri Tasarim1 Yiiksek
Lisans Programi 68rencisi Sinem Siris’in Yiiksek Lisans tezi kapsaminda akademik
arastirma amagli yapilmaktadir, kisisel inceleme amaci yoktur.

BOLUM 1: Demografik veriler
A.Dogum tarihi: ......cooviiiiiiiiiiiea

B. Medeni durumu: a) Evli b)Bekar c)Dul / bosanmis
C. Evlilik stirliyor ise SUIesi: .....ccoeveiiieeineeinenennnn..
B Coculewar iSeSayises « emmommvnmmsrsayermmmnss
E. Calisma durumu: a) Tam zamanl ¢alisan b) Yar1 zamanli galisan c)
Ev kadini/kizi
d) Ev ofisinde ¢alisan e) Ogrenci
F. Egitim durumu:
a) Ik gretim b) Lise ¢) Universite d) Yiiksek Lisans/Doktora

BOLUM 2: Kiiciik mutfak aletleri kullamm aliskanliklar

1. Evinizde kag adet elektrikli veya sarjli kiiciik mutfak cihazi var?

a) l-2adet b)3-5adet c¢)6-9adet d)10°dan fazla

2. Evinizdeki elektrikli veya sarjh kii¢iik mutfak cihazlarindan kagini diizenli
kullaniyorsunuz?

a) I-2adet b)3-5adet c¢)6-9adet d)10°dan fazla

3) En ¢ok kullandiginiz elektrikli veya sarjli kiigiik mutfak cihazinizin kag
fonksiyonunu kullantyorsunuz?

a)1-2 b) 3-4 c) 5-6 d) 6’dan fazla

4) Kullandigimz elektrikli veya sarjli kiigiik mutfak cihazlarini kullanim sikhigina
gore belirtiniz.
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Cok
sik

Siklikla

Bazen

Az

Cok

Su isiticis (kettle)

Dograyici-karistirici-el blenderi
(Rondo)

Mutfak robotu

Meyve-sebze suyu sikacagi

Yogurt makinasi

Cay makinasi

Tiirk kahvesi makinasi

Espresso makinasi

Mikser

Tost makinasi (1zgara)

Ekmek kizartma makinasi

Yumurta haglama makinasi

Ekmek makinasi

Diger,
BelIrtiniz. covmnammessmsmsmess s

5) Mutfak cihazlarinizi kullanma bigiminizi se¢er misiniz?

Cok
sik

Siklikla

Bazen

Cok

Giinliik yemek yapiminda kullanirim.

Giinliik kahvalti hazirliginda
kullanirim.

Giinliik igecek hazirliginda kullanirim.

Ozel giinlerde —kabul giinii gibi-
kullanirim.

Ozel giinlerde salonumda kiigiik ev
aletlerinden —¢ay, kahve makinasi vb-
bulundururum.

Diger, Belirtiniz.
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BOLUM 3: Kiiciik mutfak aletleri secim vaklasimlar:

1) Elektrikli veya sarjli kii¢iik mutfak cihazi segerken en gok nelerden

etkileniyorsunuz?

Katiliyorum Bazen
katiliyorum

Katilmiyorum

Taninmis marka olmasindan

Arkadas veya yakinlarimin
referans vermesinden

Reklam ve tamitimlarindan

2) Elektrikli veya sarjh kii¢iik mutfak cihazi segerken en ¢ok neye dikkat

ediyorsunuz?

Cok Onemli
onemli

Bazen
tnemli

Az

Hig¢ dnemli

Onemli | degil

Kullanmm kolayligina

Fonksiyon fazlaligina

Tuslarmin, kullanim
panelinin basit olmasima

Tutma saplarinin
rahathigina

Giivenli olmasina

Estetik olmasina

Az enerji kullanmasina

Az yer kaplamasina

Servis gilvencesine

Garanti siiresine

Rengi ve bi¢cimine

Evdeki diger cihazlarla
uyumuna

3) Goriiniimii konusunda nelere dikkat ediyorsunuz?

Cok Onemli
tnemli

Bazen
onemli

Hig

onemli | dnemli

degil

Keskin hatli olmasina

Yuvarlak hatli olmasina

Metalik yiizey goriiniimiine

Kirmizi, pembe, lila veya
turuncu boyali ylizey
ozelliklerine

Mavi veya yesil boyali yiizey
ozelliklerine

Mat ve saten dokulu
olmasina

Parlak olmasina
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4) Cevrenizdekileri kiiglik mutfak cihazi alimi igin tesvik ediyor musunuz?

a) Evet  b)Bazen c)Hayrr
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