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Oz

Tiirkiye bircok medeniyete ev sahipligi yapmustir. Bu medeniyetlerin etkilesimleri ve
kiiltiirel 6zellikleri gliniimiize kadar kismen gelmeyi basarmasina ragmen, mutfak
kiiltiirlerinin izlerini hala gérmek miimkiindiir. Tarihi siire¢ igerisinde Tiirkiye'de
yasayan medeniyetlerin mutfak tasarim kiiltiirlerine rastlamak miimkiindiir. Bu
noktadan hareketle yapilan arastirmanin amaci, Osmanli saray mutfag1 dizayni ile
glintimiiz mutfak dizayninin karsilastirilmasidir. Yapilan arastirmanin sonucuna gore,
Osmanli mutfak dizayni ile glintimiiz mutfak dizayni arasinda belirgin farklarin oldugu
tespit edilmistir. Osmanli mutfaklarinin biiyiikligi, islevselligi ve goze carparken
giinlimiiz mutfaklarinda minimalizm ve modern teknolojinin kullanimi 6n plana
c¢ikmaktadir. Ayrica Osmanli mutfaklarinda zengin malzeme kullanimi giiniimiiz
mutfaklarina kiyasla daha 6n plana ¢ikmaktadir. Genel olarak her iki mutfaginda giiniin
kosul ve sartlarina uygun olarak sekillendirildigi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Osmanli, Mutfak Kiiltiirii, Mutfak Dizayn1

Abstract

Turkey has been home to many civilizations. Although the interactions and cultural
characteristics of these civilizations have partially managed to come down to the present
day, it is still possible to see traces of their culinary cultures. It is possible to come across
the kitchen design cultures of the civilizations living in Turkey within the historical
process. Based on this point, the purpose of the research is to compare the Ottoman
palace kitchen design with today's kitchen design. According to the results of the
research, it has been determined that there are significant differences between the
Ottoman kitchen design and today's kitchen design. Dec. While the size, functionality

254



KUTAL, U., SECIM, Y. (2024). Gegmisten Giiniimiize Mutfak Tasarimi: Osmanli Imparatorlugu Saray
Mutfag ile Gliniimiiz Endiistriyel Mutfak Tasarimlarmnin Karsilagtirilmasi.
Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 7(2): 254-278.

and attention of Ottoman kitchens stand out, minimalism and the use of modern
technology come to the fore in today's kitchens. In addition, the use of rich materials in
Ottoman kitchens is more prominent compared to today's kitchens. In general, it has
been found that both kitchens are shaped in accordance with the conditions and
conditions of the day.

Key words: Ottoman, Kitchen Culture, Kitchen Design

Giris

Beslenme, toplumlarin yasamlarmi idame ettirebilmesi icin en temel gereksinimdir.
Toplumlarin beslenmesi cografi konum ve din gibi etmenlerden dolay: farkliliklar
gostermektedir. Bu farkliliklar zengin mutfak kiiltiirlerini de beraberinde getirmektedir.
Tiirklerin yasamis olduklar1 cografya, konumu dolayisiyla bircok kiiltiire ev sahipligi
yaptigindan dolayi diger kiiltiirlerin mutfaklariyla sentezledigi goriilmektedir (Orgun,
1982, s. 139). Osmanli déneminde kullanilan diger medeniyetlerin kullandiklar1 bir¢ok
farkli triin mutfaklarinda yerini almis ve bu fdriinleri ustalikla kullanmay:
bagsarmuslardir. Bu sebeple Tiirk mutfagi diinya {izerinden en zengin mutfaklar
arasindan gosterilmektedir. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tam anlamiyla anlagilmasi igin
Osmanl mutfaginin bilinmesine ihtiyag duyulmaktadir. Osmanl Imparatorlugu 1299
yilindan 19. ytizyila kadar 700 yillik saltanati boyunca bir¢ok iilkeye komsu olmus ve
bircok medeniyeti biinyesinde barmdirmigtir. Osmanli Imparatorlugunda saray
mutfaginda Tiirk kiiltiiriiniin ve Islam dininin etkileri goriilmektedir. (Akbas &
Ozdemir, 2012, s. 103). Osmanli imparatorlugunun Istanbul’'u fethetmesiyle bir¢ok
degisim yasanirken mutfak alaninda da 6nemli degisimler yasanmistir. Yasanilan bu
degisimden sonra mutfaklarin alanlar1 genisletilmis {iretim kapasiteleri arttirilmis olup
gayrimiislimler icin de yiyecek ve igecek yardimlarinda bulunulmustur. Fatih
doneminde mutfak alaninda yasanilan degimlerden birisi de gogunlukla tahil, et, siit ve
stit tirtinlerinin tiiketildigi ve saglikli iirtinlerin tiretildigi mutfaklar ortaya ¢ikmustir
(Olgag, 2020). Osmanli Imparatorlugunda mutfak alaninda yasamlan bu degisimler
is1ginda Osmanli mutfak kiiltiiriinii tam anlamiyla kavramak ve anlayabilmek igin
sadece pisirime tekniklerini degil, {iretim yapilan alanlarin bilinmesi, kullanilmis olan
alet-ekipman ve mutfakta uygulanan hiyerarsik diizenin de bilinmesi gerekmektedir. Bu
¢alisma kapsaminda da Osmanli mutfaklariin giintimiiz mutfaklariyla karsilastirilmasi
amacglanmaktadir.

Arastirmanin Yontemi

Calismada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Osmanlh mutfak kiiltiirti, Mevlevilik,
Osmanli, Cumhuriyet ve glintimiiz mutfak hiyerarsisi, Osmanli déneminde kullanilan
mutfak ekipmanlari, Osmanli donemindeki mutfak kisimlar1 gibi bilgiler dokiiman
analizi yontemi ile derlenmistir. Bu c¢alisma, Osmanli donemi mutfak kisimlar1 ve
glintimiiz mutfak kistmlariin arastirildig: bir ¢alismadir. Yapilan dokiiman analizleri
sonrasinda elde edilen veriler dogrultusunda Osmanli mutfak kisimlar1 ve giiniimiiz
mutfak kisimlari karsilastirilarak sunulmustur.

Osmanli Mutfak Kiltiirii
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Osmanh mutfak kiiltiirti, imparatorlugun kurulusunun ilk zamanlarindan itibaren
Anadolu mutfak kiiltiiriiniin stirekli yenilenmesiyle olusmustur. Bu mutfak kiiltiiriintin
temelleri dncelikle Tiirk mutfak gelenegine ve Islami anlayisa dayanmaktadir (Savkay,
2000, s. 82). Anadolu halklarinin beslenme aliskanliklarina ek olarak seferler ile
Anadolu’ya getirilen tirtinlerde Osmanh mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir
(Sezgin & Durmaz, 2019, s. 1499-1518). Osmanli imparatorlugunun 6 asir boyunca
genislemek icin uygulanan politikalar neticesinde bircok kiiltiir ile etkilesimde
bulundugu ve yasadig1 cografyadaki yemek kiiltiiriiniin de oldukg¢a genis ve kapsamli
oldugu bilinmektedir (Baysal, 2012, s. 123-150). Osmanli dénemindeki mutfak kiiltiirii
sadece o donemin mutfak kiiltiir 6zelliklerini kapsamay1p kendinden 6nceki donemlere
ait mutfak kiiltiirlerini de kendi mutfak kiiltiirlerine entegre eden sentez bir mutfak
olarak nitelendirilmektedir. Bu mutfak kiiltiirleri ise Ege, Balkanlar, Suriye-Liibnan,
Kafkaslar ve Anadolu mutfak kiltiiriidiir (Yerasimos, 2014, s. 46). Osmanli mutfak
kidltiirtintin imparatorlugun yikilmasma ragmen hala varlifin1 koruyabilmesi bir¢ok
mutfak kiiltiiriiyle biitlinlesmis i¢ ice ge¢mesi ile ilintilidir (Ozdogan & Ozdogan, 2020,
s. 138-152).

Osmanli imparatorlugunun genis cografyaya hakim olmasi mutfak kiiltiiriiniin de
lezzet, malzeme, yemek cesitliligi ve pisirme teknikleri agisindan zenginlesmesine
olanak saglamistir (Saman, 2016). Osmanli imparatorlugunun 14. ve 15. yiizyillar
arasinda Tiirk mutfag: gelisme gosterirken 16.ve 17. yiizyillar arasinda diinyanin en iyi
mutfaklar: arasinda yer almistir (Kizildemir ve digerleri, 2014, s. 198-201). Osmanl
mutfagi 15. yiizyilda yemek gesitliligi olarak az ve sade yemekler, 16. yiizyilda ise yemek
cesitliligi agisindan en gosterisli donemleri yasanmistir (Sezgin & Durmaz, 2019, s. 1499-
1518). Osmanli mutfak kiiltiirtiniin eskiye dayanmasi ve ¢ok uluslu olmasi, Tiirk mutfak
kiltiirtintin en gosterisli cagmimn Osmanli doneminde yasanmasina olanak saglamistir
(Kizildemir ve digerleri, 2014, s. 198-201). Imparatorluk 6zellikle 17. ve 18. yiizyillarda
en satafatll donemini yasamistir. Fakat 19. ylizyilda imparatorlugun diisiis evrelerinde
fakirlesme stirecine girmesi Tiirk mutfak kiiltiiriinii de etkilemistir (Giirsoy, 2013, s. 121-
123).

Istanbul’'un fethedilmesiyle saraydaki yemeklerde biiyiik degisiklikler yasandig
bilinmektedir. Bu dénem de Fatih Kanunnamesi ile Osmanlilar ilk defa yeme-igme
kurallan ile kargilasmis ve uygulamaya baslamiglardir. Fatih doneminde yemegin
cesitliliginin bol olmasindan ziyade sade ve doyuruculugu yiiksek yemeklere énem
verilmistir (Sezgin & Durmaz, 2019, s. 1499-1518). O dénemde saraydaki gorevlilere
verilen yemek ¢esitleri lahana ¢orbasi, yogurtlu ve 1spanakli biiryani, baklava, pekmezli
yogurt tatlisi, ayran ve serbet oldugu gortilmiistiir. 19. yiizyilda batililar ile iliskilerin
gelismesiyle Osmanli mutfak kiiltiirti Avrupa’dan etkilenmeye baslamistir (Giirsoy,
2013, s. 124-127).

Osmanli Mutfaginda Kullanilan Ekipmanlar

Saray mutfaklarinda ve onlara baglh mutfaklarda kullanilan arag ve gerecler o
donemdeki mutfak defterlerinde belirtilenlerle smirlidir. Bu nedenle 15. yiizyildan
17.ytizyila kadar olan zaman araliginda kullanilan arag¢ ve gereglerin mutfagin hangi

256



KUTAL, U., SECIM, Y. (2024). Gecmisten Giiniimiize Mutfak Tasarimi: Osmanli Imparatorlugu Saray
Mutfag ile Gliniimiiz Endiistriyel Mutfak Tasarimlarmnin Karsilagtirilmasi.
Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 7(2): 254-278.

birimine ait oldugu kesin olarak tespit edilememektedir. Mutfaklarda kullanilan
gereclerin materyalleri ve hammaddeleri incelediginde bakir, tung, piring, platin gibi
materyaller ve cesitli agaglar, kemik, tas, toprak, demir gibi hammaddeler kullanilarak
mutfak arag ve geregleri yapilmistir (Bilgin & Samanci, 2015, s. 283-305).

Osmanli saray mutfaklarinda yemeklerin pisirilmesinde ocak, firin, mangal yakit olarak
da odun ve kémiir kullanilmistir. Mutfaklarda kullanilan ocaklarda biiyiik tencereler
veya kazanlar kullanarak sacayag1 {izerinde yemek pisirildigi belirtilmistir.
Mangallarda ise agir ateste pismesi gereken pilav, yahni gibi yemekler pisirilmistir.
19.ytizyilin sonlarinda Osmanli saray mutfaklarina Amerika menseli modern kuzine ve
fir getirildigi tahmin edilmektedir (Hatipoglu & Batman, 2014). Bu diistincenin sebebi
ise 19. ylizyilin sonlaria kadar olan siire zarfindaki saray mutfaklarinda firm, ocak ve
mangal haricinde modern ocak ya da kuzine kullanildigina dair bir kamitin
bulunmamasidir. Saray mutfaklarinda hem yemek pisirilmesinde hem de zaman zaman
sunumda tencere, sahan ve kazan gibi bakirdan iiretilen kaplar kullanilirdi. Kullanilan
baz1 bakir kaplar ve kullamim amaglar incelendiginde, tepsiler yumurta ve yag
kizartmak icin, helvahane adi verilen kapakl alt1 yuvarlak tencereler helva yapimi igin,
lengerler kuzu, kebap ve pilav i¢gin, tavalar miicver, balik, borek, baklava ve kadayif igin,
cezve, ibrik ve gligiim kahve pisirilmesi i¢in kullanilmistir. Mutfakta kullanilan diger
bakir mutfak gerecleri de tencereler, sahanlar, kazanlar, tavalar, ¢orba taslari, tepsi, sini
ve sefer taslarmin oldugu goriilmiistiir (Ak, 2015, s. 63-66).

Saray mutfaginda kullanilan bigaklar incelendiginde, asc1 bigagi, kurban bigag, kilerci
bicagr ve mutfak bigagr olarak adlandirilan bigaklarin oldugu goriilmiistiir. Etin
parcalanmasi ve islenmesi gergeklestirilen mutfak kisimlarinda kullanilan kesici aletler
ise kemik satir1, kiigiik satir, et satir1, kiyma satir1 ve kiyma tahtasidir. Sulu yemeklerin
pisirilmesinde kullanilan kepgeler ve stizmek i¢in kullanilan kevgirlerinde gesitlerinin
bakir kevgir ve kepge, lokma kevgiri, recel kevgiri, tahta kepge ve gorba kepge oldugu
goriilmiistiir. Ezme islemleri igin ise tahta, tun¢ ve mermer havanlarin kullanilirds
(Samanc1 & Bilgin, 2008, s. 307- 329).

Tablo 1.0smanli Mutfaginda Kullanilan Arag¢ Geregler (Samanci & Bilgin, 2008, s. 307-
329)

Osmanl1 Mutfaginda Kullanilan Ara¢ Gerecler
Firin ve Ocak Aletleri: Kesmek, ezmek ve kanigtirmak icin
kullanilan mutfak aletleri:
e Alev-i maga e Asabigag:
o Ateskiiregi e Bigak
e Balta e Bigak-i tabh (yemek bicag1)
e Demir kiirek e Corba kepgesi
o Izgara e Dibek
e Kalbur-1 kémur e Etsatin
e Kebab ayag: e Kahve degirmeni
e Kebab- sis e Kepge
o Kefgir-i ates Kiremid kiirek * Kevgir
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e Kiirek-i kiilhan e Kevgiri lokmaci

e Mangal o Kiler bicagi, kilerci bicagr Kurban
¢ Nubhass kahve mangali bicag

e Nuhass mangal e Regel kevgiri

e Sagayagl e Sagir satirli (kiiclik satir)

e Sacmangal e Satir-1 kemik

e Satir1 kiyma

o Tunghavan

Bakir mutfak arag ve gerecleri: Modern yeni mutfak aletleri (1880'li
e Baklava tepsisi yillarindan sonra)
e Balik tabesi (tavasi) e Balkkagidi
e Borek sinisi e Cedid kantar
e Tepsi gesitleri e Cay ibrigi Cukulata ibrigi
o Cezve e Dondurma kagidi Elmasiye kalib1
e Corba tasi ma' kapak e Francala kalib1
e Ekmek kadayifi kapagt e Limon rendesi
e Helvahane kapakl e Maden kenarli battal tepsi
e Kahve giiglimii, ibrigi ve tavasi e Marmid
e Karavana ¢ Nuhass (Bakir) kasarole kapakl
e Kazgan e Nuhass (Bakir) kaserol
e Kebap lenger ¢ Nubhass (Bakir) kaserol tabesi
e DPilav tenceresi ¢ Nuhass (Bakir) kaserol tavas: kapakli

¢ Nubhass (Bakir) marmit kapakl

e Sac tabe

~ o~ o~ o~ o~ o~~~

e Sahan kapakh e Nubhass (Bakir) omlet tavasi

e Tencere kapakl e Nubhass (Bakir) semaver

e Yaggugimi ¢ Nubhass (Bakir) soguk et kalib1

e Yumurta tabesi (tavasi) kulplu e Nuhass (Bakir) vidali kapakli firin
kalib1

e Salata tabag:

o  Sapyag tavast e  Seker kaserolasi

e Sekerlemeci kagidi

e Vasat sagir maden kenarli tepsi

Dénemsel Olarak Mutfak Hiyerarsisinde Kullanilan ifadeler
Mevlevilik Dénemi Mutfak Hiyerarsisi

Tirk mutfaginda bilinen ilk mutfak calisma kurallar1 Mevlevilik doneminde ortaya
cikmistir (Azsoz, 2016, s. 31-44). Mevlevilik dénemindeki mutfak hiyerarsisi tablo 2'de
verilmistir.
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Tablo 2. Mevlevilik Donemi Mutfak Hiyerarsisi (Safak, 2017, s. 71-75)

Asc1 Dede: Donemin mutfak yonetiminden sorumlu olan kisidir.

Kazanc1 Dede: As¢1 Dede’nin vekili olan kisidir. Ayni zamanda Tekke zabitani olarak mutfag:
ve acemi Mevlevileri yonettigi bilinmektedir.

Halife Dede: Mutfakta yeni olan Mevlevilere yol gosteren ve egiten kisiler olarak
bilinmektedir.

Disar1 Meydancisi: Seyhin veya as¢ibasinin emirlerini hiicrelerdeki dervislere bildiren kisidir.

Camasirc: Camasirlarin yikanmasin saglayan kisidir.

Abrizci: Sadirvan, hela ve musluklarin temizligini saglayan kisidir.

Serbetci: Cilesini tamamlayan ve hiicre sahibi olacak olan dedelerin merasim serbetlerini
yapan kisidir. Ayn1 zamanda mutfaga gelen ziyaret¢i dedelere serbet yapip sundugu
bilinmektedir.

Bulasik¢1: Bulasiklarin yikanmasini saglayan kisidir.

Dolapcr: Dolaplarin ve kaplarin temizligini ve kaplarin kalaylanmasin kontrol eden kisidir.

Pazarci: Alinmasi gereken malzemeleri sabahlar1 zembille pazara giderek temin eden kisidir.

Somatcr: Sofray1 hazirlayan ve kaldiran kisidir.

iceri Meydancist: Derviglere, dedelere ve ziyaretciler kahve hazirlayan ve sunan kisi olarak
bilinmektedir.

Iceri Kandilcisi: Mutfaktaki kandillerin temizligi ile sorumlu olan kisidir.

Tahmisci: Dergahin, kahvesini kavurduktan sonra doviip toz haline getiren kisidir.

Yatakc1: Yataklar1 hazirlayan ve kaldiran kisilerdir.

Disan Kandilcisi: Mutfagin disindaki kandilleri yakmakla yiikiimlii olan kisidir.

Siipiirgeci: Mutfagin ve etrafin siiplirmesiyle yiikiim olan kisidir.

Ceragcr: Mutfagin samdanlarin bakimindan sorumlu olan kisidir.

Ayaker: Ayak igleri olarak adlandirilan getir- gotiir islerine bakan kisidir. Mutfaga yeni
gelenlerin bu gorev ile basladiklar: bilinmektedir.
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Osmanli Donemi Mutfak Hiyerarsisi

Tablo 2. Osmanh Dénemi Mutfak Hiyerarsisi (Ozdogan & Ozdogan, 2020, s. 138-152)

Kilerci basi: Tiim mutfak gorevlilerinin yoneticisi ve sorumlusu olan kisidir.

Matbah-1 Amire Emini: Mutfaklarin yeme-igmenin saglanmasi ve tedarik edilen erzaklarin
dagitiminin diizenlenmesini saglayan kisidir. Aynm1 zamanda mutfagin gelir giderlerini
hesapladig bilinmektedir.

Matbah-1 Amire Katibi: Saray mutfaginin tedarik ve gelir gider islerinin kayit altina alan ve
kontrol eden kisidir.

Ser- Tabbahin-i Hassa: Has mutfaktaki asgibasi olarak tiim mutfak ¢alisanlarinin yonetici olan
kisidir. Ayn1 zamanda iiretilen yemeklerin kontrolii, tim maas ve kiyafetlerin teslim alip
dagitilmasi, mutfak ve servis malzemelerinin kontroliinii yaptig1 bilinmektedir.

Helvaciyan-1 Hassa: Saray mutfaginda macun, surup, recel, helva gibi tatlilar1 hazirlanmasi ile
sorumlu olan kisidir. Ayn1 Hekimbaginin sifali bitkiler ile hazirladig1 regeteleri hazirlayarak
ilag yapilan Helvahane bdliimiiniin yoneticisi olarak gorev yapan kisidir.

Habbazin-i Hassa: Cesitli ekmeklerin, simitlerin ve boreklerin yapildig: firinin islerini ve
personeli yoneten kisidir. Ayni zamanda birinci kalite olarak iiretilen Has ekmek yapimindan
sorumlu yoneticidir.

Habbazin-i Fodula: Harci firindan sorumlu olan yoneticidir. Ikinci kalite ekmek olan fodula
ekmegin {iretiminden sorumlu kisidir.

Kuscubasi: Kushane mutfaginda gorev yapan mutfak sefidir.

Sercini: Kushane mutfaginda bas asc1 olarak gorev yapan kisidir. Aynm1 zamanda padisahin
sofrasinda ve elgi kabullerinde kullanilan porselen yemek takimlarindan da sorumlu oldugu
bilinmektedir.

Ustiidan-1 Matbah-1 Has: Has mutfakta usta ascilik yapan kisidir.

Casnigirbas1 (Zevvakin-i Hassa): Padisahin yemeklerini denetleyen kisidir. Casnigirbasi
gozetimindeki diger cagnigirlerle yemekleri padisahin sofrasina gotiiriir ve tadarak padisahin
zehirlenme tehlikesini 6nlemekle yiikiimlii oldugu bilinmektedir.

Fodlacr: Sarayda pide yapan kisidir.

Boliikbasi: Ordu diizeninde 6rgiitlenen Osmanl mutfak hiyerarsisi boliikler seklinde hizmet
veriyordu. Ocak basi, hamurcu, pilavc, kasaplar, kebapgi, balik¢i, simitgiler, buzcular ve
karalar, kalaycilar, yogurtcu ve siitgiiler, bugday dogiiciiler, mumcular, sakalar ve kilerciler
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olarak hizmet veren gruplari yoneten béliikten sorumlu olan kisidir. Giintimiiz mutfak
hiyerarsisinde kisim sefine denk gelir.

Sakalar: Saraya su tasimakla gorevli kisidir.

Tablakar: Tabla i¢inde yemek tasiyan kisidir. Giiniimiizde servis gorevlisine denk gelir.

Kalfakar (Halifegan): Usta asgilarin yardimcisi olarak gorev yapan kisidir. Giiniimiizde
kisimlarda gorev yapan as¢ilara denk gelir.

Sagirt (Sakird)ler: Asci cirag olarak gorev yapan kisidir.

Kendiim Kiiban: Bugday Dogiiciiliigii yapan kisidir.

Cumhuriyet Donemi Mutfak Hiyerarsisi

Tablo 3. Cumhuriyet Donemi Mutfak Hiyerarsisi (Eraslan, 2017, s. 83-87)

Sef Ascr: Uretilen yiyeceklerin belli bir standartta hazirlanmasimin, mutfak organizasyonun ve
yonetiminin saglanmasindan sorumlu kisidir.

Sef Asci Yardimcisi: Sef asci ile koordinasyonlu bir sekilde calisarak mutfagin fiziki
operasyonlarinda sorumlu olan kisidir.

Kisim Sefleri: Kendi kisimlarinin iiretiminden ve denetiminden sorumlu olan kigidir.

Mutfaktaki her bir kisim i¢in farkli kisim sefi bulunmaktadir.

Sef Sosiyer: Kirmizi ve beyaz etlerden hazirlanan yemeklerle ve bu yemeklerin yaninda
sunulan garnitiirlerin hazirlanmasindan sorumlu kisidir.

Balik Sefi: Sicak balik yemeklerinin ve bu yemeklere uygun soslarin ve garnitiirlerin
hazirlanmasindan sorumlu kisidir.

Izgara Sefi: Izgarada pisirilen tiim tirtinlerin ve rosto etlerin hazirlanmasindan sorumlu
kisidir.

Sebze Sefi: Izgara ve tavada pisirilen sebzeler hari¢ biitiin sebzelerin hazirlanip
pisirilmesinden sorumlu kisidir.

Corba Sefi: Sicak ¢orbalarin hazirlanip pisirilmesinden sorumlu kisidir.

Soguk Sefi: Soguk biifenin, soguk ordovrlerin, soguk soslarin, salatalarin ve sandviglerin

hazirlanmasindan sorumlu kisidir.

Pasta Sefi: Sicak ve soguk tatlilarin, soslarin ve ekmek cesitlerinin hazirlanip pisirilmesinden
sorumlu kisidir.

Kasaphane Sefi: Tiim et tiriinlerinin kesilip, parcalanmasindan ayni zamanda hazirlanan
etlerin kalitelerine simiflandirilmasindan sorumlu kisidir.
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Kahvalt: Sefi: Sabah kahvaltisinda sunulan regel ve marmelatlarin hazirlanmasi, sicak kahvalti
gesitlerinin pisirilmesi ve kahvalt1 biifesinin hazirlanmasimndan sorumlu olan kisidir.

Ascilar: Hizmet verdikleri kisimlarda {iretilen yemeklerin hazirlanmas: ve pisirilmesinden
sorumlu kisidir. Ayn1 zamanda kisim seflerinin yardimcisidir.

Asc1 Yardimcilar: (Komiler): Bagh olduklar: kisimlarda ascilarin hazirladigi yemeklerin mise
en place’ sinda ve hazirlanmasinda yardimei olan kisilerdir.

Yamaklar (Stajyerler): Mutfaktaki getir- gotiir islerinin yapilmasindan sorumlu kisidir.

Bulagikgilar: Uretimden ve servisten cikan bulagiklarin yikanmasindan sorumlu kisidir.

Meydancilar: Mutfagin ve ¢evresinin temizliginden sorumlu kisidir.

Osmanli Mutfak Boliimleri ve Ozellikleri

Osmanli saraylarinin mutfak boliimleri, muhtesem bir diizen ve karmagik bir yapiyla
dikkat cekmektedir. Bu mutfaklar, sadece yemek hazirlama islevini yerine getirmekle
kalmaz, ayni1 zamanda birgok farkli siireci de icermektedir. Osmanli saraylarinda mutfak
boltimleri genellikle {i¢ ana kissmdan olusurdu. Pisirme bolimii, gesitli yemeklerin
pisirildigi biiylik kazanlar, 1zgaralar ve firinlarla donatilmis bir alan olarak 6ne cikar.
Hazirhik boliimii, yiyeceklerin kesilip dograndigi, temizlendigi ve diger islemlerin
gerceklestirildigi bir alandir. Burada ¢alisan asgilar ve yardimcilary, titizlikle yemeklerin
hazirligiyla ilgilenirlerdi. Servis boliimii ise yemeklerin tabaklara yerlestirildigi,
sunuldugu ve sarayin farkli boliimlerine dagitildigr boliimdiir. Saray mutfaklarinin
biiyiikligt ve islevselligi, zengin sofralara hizmet etmek igin gerekli olan detaylara
olanak tanirken, ayn1 zamanda Osmanli saray mutfaginin ihtisamini ve zenginligini
yansitmaktadir. Osmanli mutfak boliimleri Sekil 1’de gosterilmistir (Argunsah & Cakar,
2018, s. 141-146).

Matbah-1 Amire

Matbah-1 Amire, Osmanli saraylarinda énemli bir kurum olarak faaliyet gosteren ve
pisirme islemlerinin yapildig1 yer anlamina gelen bir terimdir. flk saray mutfagmin
Bursa'da oldugu diisiiniilse de bu konuda kaynaklarda yeterli bilgi bulunmamaktadir.
istanbul fethedildikten sonra ingsa edilen Topkapi Sarayi'nda, Matbah-1 Amire'nin
bulundugu boliim, ikinci avlunun sag tarafina yerlestirilmis ve genis bir alam
kaplamistir. Baslangicta dort kubbeli olan mutfaklar, zaman iginde degisikliklere
ugramis ve Kanuni Sultan Siileyman doneminde genisletilmistir (Bilgin, 2003, s. 78-81).
Ancak, Haziran 1574'te meydana gelen yangin sonucunda mutfaklar tamamen harap
olmus ve yeniden insa edilmistir. Matbah-1 Amire bolimiine {i¢ farkh yoldan
girilmektedir. Bunlar kilar-1 amire, has matbah ve helvahane kapisidir. Kilar-1 amire
kapisindan girildiginde saginda vekilharg dairesi bulunurken, kiler ve yaghane ise
karsisinda yer almaktadir. Ascilar Camii olarak bilinen iki kathh bina, yaghanenin
yaninda bulunmaktadir. On kubbe ve on konik kiilahla ortiilii olan mutfaklar, Matbah-
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1 Amirenin sonunda yer alan Helvahane Mescidi ile tamamlanir. Matbah-1 Amire,
Osmanli devlet saraylarinda beslenme islerini yiiriitmekle gorevli bir idari kurum haline
gelmistir. Bu kurum, ¢esitli matbahlar, helvahane, kiler, firinlar ve diger karhaneleri
biinyesinde barindirmaktadir (Cigerim, 2001, s. 68-72).

Has mutfak (Matbah-1 Has)

Osmanli sarayinda padisahin yemeklerinin pisirildigi en onemli mutfaktir. Ancak
kaynaklarda sadece padisahin yemeklerinin yapildig1 bir boliim olarak tanimlanmasina
ragmen, Matbah-1 Has hesaplarindaki malzeme tiiketimi miktarlari, Matbah-1 Has
mutfaginin sorumlulugu yalnizca padisaha yemek hazirlamak ile smirli olmadigim
gostermektedir. Tayinat ad1 verilen defterlerden ulasilan bilgilere gore, odaliklar ve
haseki sultanda yemeklerini bu mutfaktan temin etmekteydi (Basbakanlik Arsivi, s. 698).

Kughane

Padisah yemegi, Matbah-1 Has icerisinde bulunan "kushane" ad1 verilen bu béliimde
hazirlanirdi. Bu sebeple kushane, sarayda yapilan yemeklerin en kalitelisi ve malzeme
olarak en iyisinin kullanildig1 yer olarak bilinirdi. Dolayisiyla Matbah-1 Has en {ist
diizeyde yemeklerin hazirlandigi bir mutfak olarak kabul edilirdi. XVI. yiizyilin
sonunda Matbah-1 Has ascilar1 ve kalfalar: ile toplamda yirmi bir kisiden olusurken,
XVIL ytizyilin baslarinda ¢alisan sayist yirmi bes kisiye yiikseltilmistir. Matbah-1 Has
ascilik gorevine diger mutfaklarda deneyim kazanmis ve mesleklerinde olgunluga
erismis kisiler atanird: (Bilgin, 2003, s. 68-72).

Matbah-1 Agayan (Agalar Mutfag)

Osmanli saraylarinda, saray agalarmin yemeklerinin pisirildigi mutfaktir. XVL. yiizyilda
alt1 asc1 ve yedi kalfa gorev yaparken, yiizyilin sonuna gelindiginde bu say1 13 as¢1 ve
20 kalfa diizeyine ¢ikmisti. Ancak XVII. yiizyillda asgilarin ve kalfalarin miktar:
azalmistir. Bu mutfak boliimii saraydaki agalar arasinda "matbah-1 Dariissaade" veya
"kizlaragas1 mutfag1" olarak da anildig1 belirlenmistir. Bu mutfak, Dariissaade agasi ile
haremde hizmet veren harem agalari ve kethiida kadisina 6zeldi (Bilgin, TDV Islam
Ansiklopedisi, 2003). Bu mutfak ayrica divan memurlarma yemek saglama
sorumlulugunu da iistlenir. Kilercibasi, hazinedarbasi ve saray agas1 mutfaklarinda ise
ilgili agalar ve refakatgileri i¢cin yemek hazirlardi (Komdiirciyan, 1998, s. 112-115).

Matbah-1 Dariissade (Kizlar agas1 Mutfagi)

Matbah-1 Dariissade, Topkap1 Sarayinda harem béliimiinde kullamilan isimdir. Bu
alanda padisah, ¢ocuklari, esleri ve cariyeleri yasarlardi. Dariissaade agalari, Padisah ve
ailesine yakinliklar1 dolayisiyla biiyiik bir 6neme sahipti. Matbah-1 Dartiissaade'de ise
Dariissaade agasi, harem alaninda hizmet teskil eden Harem Agalari, Kethiida Kadin ve
haremde bulunan kadinlar i¢in yemekler hazirlarlard: (Bilgin, 2016, s. 68-72).
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Matbah-1 Aga-1 Babiissade (Kap1 agas1 Mutfagi)

Kap: agalari, diger adiyla Babiissade agalari, padisahin ve haremin giivenliginden
sorumlu olan kigilere verilen isimdir. Kapiagalari, akagalar olarak da anilirlardi. Padisah
hem savas hem de baris zamanlarinda Kapiagalariyla birlikte hareket eder ve camiye
giderken eslik ederlerdi. Go¢ veya ava gidildiginde Kapiagalar: saraydan ayrilmazdi.
Matbah-1 Aga-1 Babiissaade'de, Babiissade agalar1 ve onun maiyetindeki Kkisiler,
padisahin ve haremsahin yemeklerini hazirlardi. Divan'da gorev yapan katipler,
tercimanlar, tesrifatcilar, cavuslar ve kapicilar da Kapiagalariyla birlikte ¢alisarak
guvenligi saglardi (Bilgin, 2016, s. 68-72).

Matbah-1 Divan

Matbah-1 Divan, sarayda bulunan i¢ oglanlarinin yiyeceklerinin hazirlandig: yer olarak
kullanilmaktaydi. XVI. yiizyilda Matbah-1 Divan sekiz as¢1 gorev yapmaktaydi. Devam
eden yiizyil sonuna gelindiginde ise bu say1 on bir kisiye yiikselmis olsa da XVII.
ylzyilin baslarinda yirmi iki aggiya ulagsmistir. Ancak ytizyilin ortalarma dogru, XVI.
ylizyilin sonundaki seviyeye gerilemistir (Bilgin, 2003, s. 68-72).

Hazinedarbas1 mutfag:

Hazinedarbasi, adindan da anlasilacag tizere Devlet Hazinesi'nden sorumlu kisiydi ve
hazineyi koruma ve yonetme gorevini yerine getirirdi. Ayrica, padisahin namaz kilacag:
zamanlarda seccadesini serer ve ortamin giivenli olup olmadiginmi kontrol ederdi.
Hazinedarbasi mutfag: ise Hazinedarbasi ve onun maiyetindeki kisilerin yeme
gereksinimlerini karsilamak tizere calisan bir mutfak olarak bilinirdi (Ulucay, 1992, s.
163-168).

Kilercibas1 Mutfag:

Osmanli Saray mutfagindaki onemli gorevlerden biri, kilercilik olarak bilinir.
Kilercibasi-Kileragasi-Kilerci usta, kiler gorevlileri, ascilar ve helvacilarin bagindaki
kisidir. Kilercibasi, padisaha yakin olan dort onemli hadimagasi arasinda yer alird1.
Saray mutfaginda kullanilan gida maddelerinin depolandig: kilerin yonetiminden
sorumluydu. Kilercibaginin bagka bir gorevi ise padisah yemek yerken kullanmig
oldugu biitiin sofra takimlarinin sorumlulugunu tistlenmekti. Himayesinde, matbah-1
amire katibi, kiler kethiidasi, kiiglik kilerci, astarci, kiler ¢avusu ve vekilhar¢ gibi
gorevliler bulunmaktaydi (Ulugay, 1992, s. 163-168). Ayrica pliside, vezzan, hoca,
makiyan katibi ve sebze katibi gibi kilercilik yapan 6nemli gorevlere sahip insanlar
vardi. Kilercilerden belirlenen zabitler ve bdliikbaglar: ise kendi boliimlerindeki
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kilerciler ile nezaret etmekleydiler (Bilgin, 2004). Kilercibas: (Serkilar-i Hassa) gorevi,
padisaha hazirlanmis olan yiyeceklerin dogru bir sekilde sunmak ve casnigirle Padisah
yemegini yerken hizmette bulunmaktaydi (Orgun, 1984, s. 8-9).

Killar-1 Amire

Osmanh Imparatorlugu saray mutfaklari, besin maddelerini iki ana kategoride saklayan
kilerlere sahipti: Birtin ve Enderun. Bir(in'da bulunan kilerler, Enderun'a kiyasla daha
genel kullanim igin erzaklar1 depolarlardi. Diger yandan, Enderun'da bulunan kilerler
daha degerli malzemeleri, 6zellikle seker ve baharat gibi nadir bulunan maddeleri
icerirdi. Bu kilerlerin yonetimi de belirli bir diizen igindeydi. Kilerlerin giderlerini
matbah-1 amire karsilar ve kilerde ¢alisanlar hademe-i matbah-1 amire olarak bilinirdi.
Kiler agas1 maiyetindeki gorevliler arasinda kethiida, masraf katibi, kiler cavusu ve
vekilhar¢ bulunmaktaydi. Ek olarak, vizzan (et tartici), hoca, pliside (eglence saglayan),
makiyan (tavuk) katibi ve sebze katibi gibi gorevliler, kilerlerin isleyisinde 6nemli bir rol
oynarlardi. Kilerciler, kilerlere erzak temin eden ve maliyetini tahsil eden kisilerdi.
Maaglarini bu islerden elde ederlerdi ve bu gorevi yerine getirmek i¢in bolge kadisindan
hiiccet (yetki) alirlardi. Gittikleri bolgelerde belli gorevlere sahip olan kilerciler, kadi1 ve
harc-1 hassa eminine karst sorumluluk tasirlardi. Miibayaa (iirtin alimi) siirecinde,
kilercilere yardim eden gorevliler bulunurdu (Bilgin, 2003, s. 68-72).

Enderun mutfaklar

Osmanh Imparatorlugunda Enderun Mutfaklar1 {i¢ boliime ayrilmaktaydi. Bu boliimler
has mutfaktan baslayip Harem ve Birun mutfaklarina kadar uzanmaktaydi. Ayrilan her
boliim ¢alisma siralamasina gore ayr1 ayr1 mutfak isleyisi iginde ¢alismaktaydi. Birinci
boliimde Kizlar agasi mutfagi bulunmaktaydi. Bu boliimde Haseki Sultan, harem
kahyasi icin yemekler pisirilmekteydi. Tkinci boliimde Kapi agast mutfagi olarak
kullanilmaktaydi. Bu boliimde padisah igin en Onemli olan kisilere yemek
pisirilmekteydi. Ugiincii boliime bakildiginda ise bu mutfak Kiler agasi mutfag: olarak
adlandirilmaktaydi. Burada ise Kilerci bagi ve ziiliiflii Enderun agalariin hizmetinde
yemek yapan mutfakt: (Eldem & Akozan, 1982, s. 213-217).

Harem ve Biruni mutfaklar1

Osmanli mutfak anlayisinda Harem ve Birun mutfagi Enderun mutfaginin bitisinden
Helvahaneye kadar ki kismini kapsayan bir mutfaktir. Kapsamis oldugu ii¢ alandan
birinci alam Saray Has Agalart mutfag1 olarak adlandirilmaktaydi. Tkinci boliimiine
bakildiginda Cariyeler mutfagi olup bu mutfakta sadece haremde bulunan cariyeler i¢in
yemek {iretimi yapilmaktaydi. Ugiincii boliime gelindiginde ise bu mutfak alanina da
Divan-u Hiimayun adi verilmekte olup Divan-u Hiimayun biinyesinde bulunan
memurlarin yemeklerini yedigi mutfaktir (Eldem & Akozan, 1982, s. 213-217).

265



KUTAL, U., SECIM, Y. (2024). Gegmisten Giiniimiize Mutfak Tasarimi: Osmanli Imparatorlugu Saray
Mutfag ile Gliniimiiz Endiistriyel Mutfak Tasarimlarmnin Karsilagtirilmasi.
Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 7(2): 254-278.

Firinlar (Has Firin- Harci Firin)

Saray’da yasayan halkin temel gereksinimi olan ekmek, has ve harcl firinlarda
karsilanmaktaydi. Kullanilmakta olan iki firin da Bab-1 Hiimayun ve Orta Kapi arasinda,
sag tarafinda yer alirdi. Has firin, padisah, {ist diizey devlet gorevlileri ve hanedan
mensubu kisiler i¢in ekmek tiretirdi. Kullanilmakta olan bu firinda, Bélgede bulunan {ist
diizeyde kaliteli malzemeler ve bugdaylar kullamilirdi. Has ve harci ekmek, saray
firmlarinda yapilan temel cesitler olmasinin yani sira nan-1 pide, nan-1 pic, nan-1
mirahiiri, nan-1 girde, nan-1 imam gibi diger cesitli ekmekler ile bogaca, borek ve simit
gibi gesitli hamur isleri de iiretilirdi. Sarayda hazirlanan ekmegin gramaji zamanla
degisiklik gostermistir. Yasanilan bu degisim tiretimi yapilan ekmeklerin gramajinda
goriilmiis olup XV. Yiizyila gelindiginde 500 gr. {izerinde tiretimi yapilan ekmeklerin
XVL ytizyila gelindiginde 500 gr. altina diigtiigii goriilmektedir (Bagsbakanlik Arsivi, s.
698).

Karhaneler:

Osmanli saraylarinda, Matbah-1 Amire'ye bagh diger karhaneler, yaptiklar islere ve
calisanlarina gore adlandirilmistir. Bu karhanelerden biri kassabin karhanesidir.
Karhaneler, Osmanli mutfaginda tiiketimi en ¢ok olan etleri muhafaza ederdi. Ayrica bu
boliimde pisirmeye hazir hale getirilene kadarki siiregte etler cesitli islemlere tabi
tutulurdu. Osmanli Sarayinda mutfagin et ihtiyaci, koyun eminleri araciligiyla
kargilanmaktaydi. Karhaneler, kasap basi tarafindan yonetilen kasaplarmn, Istanbul'a
getirilen ve saray icin temin edilmekte olan koyunlar: keserek sarayin ihtiya¢ duyulan
yerlerine ulastirilmasindan sorumluydu. Osmanhda sehir i¢inde koyun kesimi yasak
olmasmna ragmen saray igin getirilen koyunlarin kesilmelerine izin verilmekteydi
(Bilgin, 2003, s. 68-72)

Mir-i Mandira

Osmanh Imparatorlugunda devletin sahip oldugu topraklar iizerinde hayvan
siirtilerinin barindig1 ve isletmelerinin yapildig1 yerler olarak kullanilmaktaydi. Bu
isletmeler Mandira hakimi ad1 verilen kisiler tarafinda yonetilirdi. Isletmede biiyiik bas
ve kiiciik bas hayvanlarin bakimi ve tiretimleri yapilip elde edilen iiriinlerin islenmesi
yapilmaktaydi (Bilgin, 2016, s. 83-87).

Sebze hane

Osmanli Imparatorlugunda mutfakta kullanilmak iizere alinan sebzelerin saklanmasi ve
dagitiminin takip edildigi yer, sebzehane olarak adlandirilirdi. Sebzelerin hemen
bozulan besin maddesi oldugundan dolayi, Istanbul’da Anadolu ve Rumeli
yakalarindan ve saraya yakin koylerinden tedarik edilmekteydi. Kdylerde tiretim yapan
ciftciler, yetistirdikleri sebzeleri sebzehaneye vermekte ve sali giinlerinde saraya gelerek
verdikleri iirtinlerin {icretlerini temin ederlerdi. Sebzecibasi tarafindan yonetilen bu
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kurulusta, 16. yiizyilda 3 sebzeci gorev yaparken, ylizyilin sonuna gelindiginde bu say1
20"ye ¢ikmusti. 17’ci ylizyilda ise bu saymnin 15-16 diistiigii tespit edilmistir (Bilgin, 2003,
s. 83-87).

Sakahane

Osmanli’da sarayda kullanilan suyun tedarikini yapan bu bdliim sakalar tarafindan
olusturmus ve yiiriitiilmesi gorevini {istlenmiglerdir. Sakalar sofra hizmetlerinden de
sorumlu kisiler olup Sakahanlerin basinda sakabasi olarak adlandirilan kisiler yer
almaktaydi. Daha 6ncesinde buz ve kar ihtiyaglarin tedariki konusunda da sorumlu olan
sakahane karcibasi ve buzcu bagi gibi boliimlerin kurulmasiyla bu gorevlerini
birakmiglardir (Bilgin, 2016, s. 83-87).

Assablar

Osmanli sarayinda mutfakta kullanilmak {izere sifali cigeklerin ve bitkilerin
toplanmasindan sorumlu kisilere verilen isimdir. Helvahane igin bitkiler ve ¢igekler
toplayan kisi sayis1 16. ytizyilin son donemlerinde 20 kisi iken 17. yiizyilda sayilar1 30"a
kadar gitkmistir (Bilgin, 2016, s. 83-87).

Helvahane

Helvahane, Matbah-1 amireye bagli mutfaklardan sonra saray i¢inde 6nemli bir kurulus
olarak yer aliyordu. Helvahane, cesitli serbetler, regeller, helvalar, macunlar, tursular,
ilaglar, esanslar ve kokulu sabunlarin yapildig: bir mekandi. Helvahanenin bulundugu
sarayda, giil, karabas, menekse, demirhindi, niliifer gibi gesitli gigekler kullanilirdi. Dut,
unnab, ayva, dinari ve visne gibi meyvelerden de serbetler iiretilirdi. Helvahane
icerisinde yer alan regelhane boliimiinde ise ¢ok cesitli regeller yapilirdi. Giintimiizde
hala yapilan ayva, armut, kiraz, turung, musmula, seftali, kizilctk meyvelerinden elde
edilen regellerinin yani sira ¢agla, badem, karpuz, kabak, kavun, ceviz, aga¢ kavunu,
hurbaze, patlican, unnab ve limon gibi iirtinlerden de regeller iiretilirdi. Ziilbaye helvasi,
helvalar arasinda en meshur olani ve en ok tiiketileniydi. Uretimi yapilan farkli helvalar
arasinda bas helvasi, zerd helvasi ve kestane helvasi ile helva-i hakani de bulunmaktaydi
(BA, KK, Matbah-1 Amire , s. 67-70).

Helvahanelerin en 6nemli islevlerinden birisi de farkli hastaliklarin tedavisi igin ilag
uretmekti. Burada ayn1 zamanda ilag 6zelligi tasiyan macun yapilmakta ve elde edilen
driinler sarayda gorev yapan personele ve ihtiya¢ sahiplerine dagitilmaktaydi. 16.
Yiizyila gelindiginde, helvahane biriminde 18 helvaci gorev yapiyordu. Ancak yiizyilin
sonlarma dogru bu say1 10 helvaci ve 49 -50 sakird seklinde degisti. Helvahanede ¢alisan
kisi miktar1 XVIL ytizyilin ilk boliimiinde ise 85 ile 90 arasinda degismekteydi. Ayrica
helvahane ile iligkili olan asgilarin sayisi, XVI. yiizyilin sonunda 20 iken XVIIL. ytizyilin
ilk yarisinin sonlarina dogru 30'a yiikseldi (Bilgin, 2003, s. 83-87).
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Sekil 1. Osmanli Saray Mutfagi Boliimleri
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Kaynakca: (Ozdogan & Ozdogan, 2020, s. 138-152)

Giiniimiiz Mutfak Béliimleri ve Ozellikleri

Glintimiiz otellerinin mutfak boliimleri, profesyonel ve verimli bir yemek iiretim ortami
saglamak amaciyla Ozenle tasarlanir. Otellerin mutfaklari, genellikle biiyiik bir
operasyonu yonetme ve gesitli yemeklerin ayni anda hazirlanmasini gerektiren bir dizi
islevi yerine getirir. Bu boliimler genellikle farkli alanlara ayrilmigtir. Bir otel mutfaginin
pisirme boliimii, genis bir alana yayilan ocaklar, firinlar, 1zgaralar ve diger pisirme
ekipmanlarini igerir. Bu boliimde, sefler ve ascilar yemeklerin pisirilmesi, soslarin
hazirlanmasi ve yemeklerin lezzetli bir sekilde sunulmasi i¢in galisir. Hazirlik boliimii,
yiyeceklerin dogranmasi, kesilmesi, temizlenmesi ve diger on hazirlik islemleri igin
tezgahlar, kesme tahtalar1 ve diger araclarla donatilmis bir alandir. Bu boliimde, asgilar
ve yardimcilar1 yemeklerin hazirhigina odaklanir ve gerekli malzemelerin diizenli bir
sekilde temin edilmesini saglar. Servis boliimii ise yemeklerin sunuldugu, tabaklara
yerlestirildigi ve misafirlere dagitildig1 alandir. Bu boliimde, servis elemanlar1 yemekleri
diizenler, siislemeler yapar ve misafirlere sunar. Ayrica, yemeklerin sicak kalmasi i¢in
1sitma ekipmanlar1 veya sicaklik koruyucu araglar da bu boliimde bulunur (Tiirkan,
2004, s. 56-63).
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Giiniimiiz otel mutfaklari, yiiksek verimlilik, hijyen standartlarina uygunluk ve yaratici
yemeklerin sunulmasi gibi hedefleri kargilamak igin tasarlanir. Is akisini kolaylagtirmak
i¢in diizenli bir diizenleme, is birligi i¢in uygun alanlar ve kaliteli ekipmanlar 6nemlidir.
Ayni zamanda, enerji tasarrufu, yiyecek israfinin azaltilmasi ve cevre dostu uygulamalar
gibi siirdiiriilebilirlik ilkeleri de giintimiiz otel mutfaklarinin dizayninda goz oniinde
bulundurulur.

Gliniimiiz mutfak boliimleri Sekil 2’de verilmistir. (Tiirkan, 2004, s. 56-63).

Sekil 2.Giiniimiiz Mutfak Boliimleri
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Kaynakga: (Yiyecek ve Icecek Hizmetleri Mutfak Uniteleri, 2018, s. 6)

Sicak Mutfak Boliimii

Sicak Mutfak boliimiiniin mutfak dizayni, sicak yemeklerin hazirlandig1 ve servis
edildigi bir boliimii igerir. Bu boliim, a la carte restoranlar, biifeler veya banket
hizmetleri i¢in yemeklerin pisirildigi yerdir. Asagida, otellerdeki Sicak Mutfak
boliimiiniin genel mutfak dizaym 6zellikleri;

Sicak Mutfak boliimii, genellikle otel mutfaginin ayri bir boliimiinii olusturur. Bu
boliim, yeterli alani saglamali ve sicak yemeklerin hazirlanmasi igin gerekli olan
ekipmanlar1 ve tezgahlar1 barindirmalidir. Ayrica, sipariglerin alindigi ve yemeklerin
servis edildigi bir boliim de bulunmalidir. Sicak mutfak boliimiinde, farkli pisirme
yontemlerine uygun olarak cesitli pisirme ekipmanlar1 bulunmalidir. Bu ekipmanlar
arasinda ocaklar, 1zgaralar, fritozler, tavalar, firinlar, mikrodalga firinlar ve benzeri
cihazlar yer almaktadir (Giritlioglu ve digerleri, 2016, s. 389). Sicak mutfak boliimii,
yemeklerin hazirlanmasi igin yeterli tezgah alanina sahip olmalidir. Pisirme, dograma,
montaj ve sunum iglemleri i¢in ayri ayri alanlar diizenlenebilir. Paslanmaz celik
tezgahlar, hijyenik bir ortam saglamak ve temizlik kolayli§1 saglamak icin tercih edilir.
Pisirme islemleri sirasinda olusan buhar, duman ve kokularin uygun sekilde tahliye
edilmesini saglamak igin havalandirma sistemleri kullanilmalidir. Sicak Mutfak
boliimiinde yangin sondiirme sistemleri, yangin alarmi, yangin sondiiriiciiler ve acil
cikiglar gibi giivenlik ekipmanlarina sahip olunmalidir. Ayrica, ¢alisanlarin giivenligi
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icin ergonomik diizenlemeler ve is giivenligi Onlemleri de goz Oniinde
bulundurulmalidir (Ozdemir, 2023, s. 57).

Soguk Mutfak Boliimii

Soguk Mutfak boliimii, soguk yemeklerin hazirlandig1 ve sunuldugu béliimdiir. Bu
boliim, salata barlari, soguk mezeler, deniz iiriinleri, sushi ve sashimi gibi gesitli soguk
yemeklerin hazirlandig1 alani kapsar. Otellerdeki Soguk Mutfak boliimiiniin genel
mutfak dizayn 6zellikleri Soguk Mutfak boliimii, genellikle otel mutfaginin ayr1 bir
boliimiinti olusturur. Bu boliim, yeterli alani saglamali ve soguk yemeklerin
hazirlanmasi igin gerekli olan ekipmanlar1 ve tezgahlar: barindirmalidir (Tiirkan, 2004,
s. 56-63). Soguk mutfak boliimiinde, gesitli sogutma ekipmanlari bulunmalidir. Bu
ekipmanlar arasinda soguk dolaplar, vitrinler, buz makineleri ve soguk tezgahlar yer
alir. Bu ekipmanlar, gidalarin diisiik sicaklikta saklanmasi ve sunulmasi ic¢in uygun
ortami saglamak amaciyla kullanilmaktadir. Soguk Mutfak boliimi, yemeklerin
hazirlanmasi ve sunulmasi icin yeterli tezgah alanina sahip olmalidir. Salata, mezeler ve
diger soguk yemeklerin hazirlik islemleri i¢in ayri ayri alanlar diizenlenebilir.
Paslanmaz gelik tezgahlar, hijyenik bir ortam saglamak ve temizlik kolaylig1 saglamak
i¢in tercih edilir (Giritlioglu ve digerleri, 2016, s. 389).

Sebze Hazirlik Bolimii

Sebze hazirlik boliimii, taze sebzelerin temizlenmesi, dogranmasi ve hazirlanmasi igin
0zel olarak tasarlanmis bir mutfak boliimiidiir. Bu boliim, restoranlar, biifeler veya diger
yemek hizmeti alanlar1 i¢in sebzelerin profesyonelce hazirlandigl 6nemli bir asamay1
temsil eder. Otellerdeki sebze hazirlik boliimiiniin genel mutfak dizayni 6zellikleri,
sebze hazirlik boliimii, genellikle otelin mutfaginin bir béliimiinii olusturur. Bu boliim,
yeterli alan1 saglamali ve sebzelerin temizlenmesi, dogranmas: ve hazirlanmasi igin
gerekli olan ekipmanlari ve tezgahlar1 barindirmalidir. Ayrica, depolama i¢in uygun
alanlar ve kullanim1 kolay konteynerler de bulunmalidir. Ayrica sebze hazirhik boliimii,
biiylik ve dayanikli tezgah alanlarina sahip olmalidir. Paslanmaz celik tezgahlar,
hijyenik bir ortam saglamak ve kolay temizlenmek igin tercih edilir. Ayrica, kesme
tahtalari, bigaklar, dograma makineleri, dilimleme makineleri ve rendeler gibi dograma
ekipmanlar1 da bulunmalidir. Yiizeylerin kolay temizlenebilir, hijyenik ve saglik
standartlarina uygun olmasi énemlidir (Giiler, 1998, s. 45).

Kasaphane Boliimii

Otellerdeki kasaphane boliimii, et ve et {irtinlerinin islendigi ve hazirlandig1 6zel bir
mutfak boliimiidiir. Bu boliim, otelin restoranlarina taze ve kaliteli et iirtinleri saglamak
icin onemli bir rol oynar. Otellerdeki Kasaphane boliimiiniin genel mutfak dizayn
ozellikleri, genellikle otelin mutfaginin ayr bir boliimiinii olusturur. Bu boliim, yeterli
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alan1 saglamalidir. Et isleme, dograma, kesme ve hazirlik icin gerekli olan ekipmanlari
ve tezgahlar1 barmdirmalidir. Ayrica, depolama icin uygun alanlar ve kullanimi kolay
konteynerler de bulunmalidir. Kasaphane boliimii, biiyiik ve saglam tezgah alanlarmna
sahip olmalidir. Paslanmaz ¢elik tezgahlar, hijyenik bir ortam saglamak ve kolay
temizlenmek igin tercih edilir. Ayrica, kesme tahtalari, bigaklar, testereler amire, gesitli
kesme ekipmanlar1 ve dograma makineleri gibi ekipmanlar1 da bulunmalidir.
Yiizeylerin kolay temizlenebilir, hijyenik ve saglik standartlarina uygun olmasi
onemlidir. Kesici aletlerin ve ekipmanlarin giivenli bir sekilde kullanilmasi ve
depolanmas icin uygun onlemler alinmalidir. Ayrica, yangin sondiirme sistemleri,
yangin alarmi ve acil gikislar gibi giivenlik ekipmanlarina da sahip olunmalidir (Tiirkan,
2004, s. 56-63)).

Pastane Boliimii

Pastane boliimiiniin mutfak dizayni, pastane isletmeciligi i¢in 6zel olarak tasarlanmis
bir alan1 igerir. Pastane boliimii, tathlar, ekmekler, hamur igleri ve diger pastane
tirtinlerinin {retildigi ve hazirlandigr bir mutfak alanin1 kapsamaktadir. Pastane
boliimii, genellikle otelin mutfagmin ayri bir boliimiinii olusturur. Bu boliim, pastane
trtinlerinin tiretimi igin yeterli alan1 saglamalidir. Biiyiik otellerde, pastane boliimii ayri
bir mutfak olarak diizenlenebilirken, daha kiiclik otellerde ise pastane faaliyetleri, genel
mutfak alaninin bir pargasi olarak diizenlenebilir. Pastane boliimii, pastane iiretimi igin
gerekli olan 6zel ekipman ve araglarla donatilmalidir. Bunlar arasinda firinlar, hamur
yogurma makineleri, mikserler, pasta dekorasyon ekipmanlari, pisirme tepsileri,
sogutma tiniteleri ve diger pastane ekipmanlar1 bulunur. Bu ekipmanlar, pastane tiretim
siireglerine uygun olarak yerlestirilmeli ve kolaylikla erisilebilir olmalidir. Verimlilik
icin, pastane boliimii, diger mutfak boliimleriyle uyumlu bir sekilde yerlestirilmelidir.
Yiyecek tiiretimi i¢in gerekli hijyen standartlarina uygun olarak tasarlanmis paslanmaz
celik tezgahlar, temizlik malzemelerinin saklanmasi igin 6zel alanlar ve temizlik
ekipmanlar1 saglanmaldir. Ayrica, pastane boliimii, kolay temizlenebilir yiizeylere
sahip olmali ve temizlik iglemleri i¢in uygun alanlar sunmalidir. Pastane boliimii, yeterli
aydinlatma ve havalandirmaya sahip olmalidir (Ozkog, 2006, s. 36-41).

Kahvalt1 Bolimi

Kahvalti boliimii, otel konuklarina cesitli kahvalti segenekleri sunan bir mutfak
boliimiidiir. Bu béliim, kahvalt: biifesi veya restorani olarak hizmet verebilir. Kahvalti
boliimii, genellikle otelin ana restoraninda veya ayr1 bir alaninda yer alir. Biiytik bir alan
gerektirebilir ve konuklarin rahatca hareket edebilecegi bir diizen saglamalidir. Biifeler
veya acik mutfak konseptleri i¢in uygun bir diizenleme diistintilmelidir. Kahvalti
boliimiinde, kahvalti {irtinlerinin sunulmasi igin genis bir tezgah alani gereklidir. Bu
alan, sicak ve soguk kahvalti seceneklerini sergilemek, yiyecekleri diizenlemek ve
konuklara servis yapmak igin kullanilir. Ayrica, agik mutfak konsepti kullaniliyorsa,
kahvalti tirtinlerinin hazirlandigr bir servis alani da disiiniilmelidir. Kahvalti
boliimiinde, pisirme ekipmanlar1 ve cihazlarina ihtiya¢ duyulabilir. Bu ekipmanlar
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arasinda tost makineleri, waffle makineleri, yumurta pisirme ekipmanlari, kahve
makineleri ve sicaklik kontrollii bain-maries gibi cihazlar bulunabilir. Ayrica, gerekli ise
acik mutfak igin uygun bir pisirme alan1 diizenlenebilir (Ozdemir, 2023, s. 57).

Giiniimiiz Mutfak Hiyerarsisi

Tablo 4. Giintimiiz Mutfak Hiyerarsisi (Eraslan, 2017, s. 91-93).

Ascibasi: Restoran veya otel isletmelerinde mutfaginin tiim sorumlulugunu iistlenen ve
mutfagin idaresiyle gorevli kisidir. "Executive Chef" olarak da anilmaktadir. Bu kisi, mutfagin
basinda yer alarak, isletmenin mutfak faaliyetlerini yonetir. Ascibasi olarak da bilinen bu
pozisyon, yemeklerin hazirlanmasi, sunumu ve kalitesinden sorumludur.

Ascibas1 Yardimcisi Sous Chef olarak da bilinen ascibast yardimecisi, ascibast yardimciliginm
yapar ve mutfagin giinliik isleyisini destekler. As¢ibasiyla calisarak, yemeklerin kalitesini ve
sunumunu saglamak, mutfak personelini yonetmek ve operasyonel gorevleri yerine getirmek
gibi gorevleri {istlenir.

Sos Ascist: Sos asgisi, mutfagin sicak boliimiinde calisan ve gesitli gorevleri {iistlenen bir
pozisyondur. Bu kisi, mutfaklarda kullanilacak olan sicak soslarin hazirlanmasi ve et

yemeklerinin pisirilmesinden sorumludur.

Corba Ascist: Biiyiik mutfaklarda bulunan ¢orba ascisy, her tiirlii gorbanin hazirlanmasindan
sorumludur. Bu pozisyona gorba ascist denir. Corba ascisi, gesitli ¢orba tiirlerini dogru
malzemeleri kullanarak hazirlar ve mutfakta ¢orba boliimiiniin basinda yer alir. Corba

ascisinin bir diger gorevi ise et sularmnin hazirlanmasidir.

Izgara Ascisi: Izgara ve benzeri yiyeceklerin hazirlanmasi ve ayrica bol yagda yapilan
kizartmalarin hazirlanmasindan sorumlu olan as¢iya "Grillardin" denir. Biiyiik mutfaklarda,
ozellikle restoranlarda, Grillardin mutlaka bulunur ve genellikle sicak mutfak boliimiinde
gorev yapar.

Soguk Mutfak Ascisi: Mutfaklarda kullanilmak tizere hazirlanan tiim soguk soslarin, salata
ve mezelerin hazirlanmasindan sorumlu olan kisiye "Garde Manger" denir. Garde Manger,
soguk mutfak sefi olarak bilinir. Bu pozisyon, mutfakta soguk biifenin hazirlanmasi ve servis
edilmesinden tek sorumlu kisidir.

Balik Ascisi: Balik ascisi cesitli balik ve deniz {iriinlerinin temizleme, porsiyonlama ve
pisirilme islerinden sorumlu kisidir. Balik ascilari, baliklarin hazirlanmasi ve pisirilmesi
konusunda uzmanlagmis kisilerdir.

Kasaphane Sefi: Etlerin temizlenme ve parcalanma islemlerinden sorumlu olan kisiye
kasaphane sefi denir. Kasaphane sefleri, mutfak boliimlerinden gelen taleplere gore etlerin
hazirlanmasini ve ilgili boltimlere dagitilmasini saglar.
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Personel Ascisi: Otel isletmesinde galisanlara yemek hazirlayan kisiye "Personel Ascisi" denir.
Personel as¢isi, genelde ana mutfaktan bagimsiz bir boliimde bulunan personel mutfaklarinda
gorev yapmaktadir. Personel ascisi, otel ¢alisanlari i¢in 6gle veya aksam yemeklerini hazirlar.

Kahvalt1 Ascisi: Otel veya restoranlarda sabah kahvaltistnin hazirhgindan sorumlu olan
asciya "Kahvalti Ascis1" denir. Kahvalti asgisi, sabah kahvaltisinin diizenlenmesi ve
sunulmasiyla ilgili gorevleri tistlenir.

Sebze Ascisi: Sebze hazirlama bdliimiinde calisan sebzeci, sebzelerin dogru sekilde
hazirlanmasiyla ilgilenir. Bu, yemeklerin kaliteli ve estetik bir sekilde sunulmasin saglar.
Ayrica, sebzelerin taze ve hijyenik bir sekilde kullanilmasi da sebzecinin sorumluluklar:

arasimndadir.

Pastane Sefi: Pastane veya tath boliimiiniin basindaki kisidir. Bu sef, her tiirlii pasta, tatli ve
dondurmanin hazirlanmasindan sorumludur. Pastane boliimiinde calisan diger ascilar:
yOnetir ve boliimiin verimli bir sekilde ¢alismasini saglar.

Ekmekgiler: Otel isletmesinin ihtiya¢ duydugu cesitli unlu mamullerin yapimini {istlenir. Asgi,
hamurun hazirlanmasindan, yogurma isleminden, mayalanmaya birakilmasindan,

firinlanmasina kadar tiim stiregleri yonetir.

Gece Ascisi: Gece boyunca misafirlerin taleplerini karsilamak igin yemek hazirligindan,
sipariglerin hazirlanmasindan ve servis edilmesinden sorumludur. Ayni zamanda bir sonraki
giin liretilecek yemeklerin hazirligina da odaklanir.

Diyet Ascisi: Saghikli ve 6zel beslenme gereksinimlerine uygun yemeklerin hazirlanma ve
pisirme islerinden sorumlu ascidir. Diyet yemekleri, belirli saglik durumlari, beslenme
tercihleri veya diyet programlarina uygun olarak diizenlenmis 6zel meniilerdir.

Alakart Mutfak Sefi: Otel mutfag1 organizasyonunda sos sefine bagh olarak ¢alisir ve sos
sefinin olmadig1 zamanlarda veya 6zel organizasyonlarda ascibasi ile iletisim kurar. Gorevi,
otel misafirlerinin alakart restoran ve oda servisi i¢in talep ettikleri tiim yemek gesitlerinin
hazirlanmasini saglamaktir.

Komiler: Mutfak komileri genellikle yemegin hazirlik asamalarinda ascilara yardimer olurlar.
Komilerin gorevleri, malzemelerin hazirlanmasi, kesilmesi, yikanmasidir.
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Sekil 3. Giintimiiz Mutfak Hiyerarsisi
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Kaynakga: (Tiirkan, 2004, s. 56)

Sonug ve Oneriler

Osmanh Imparatorlugu'nun mutfak dizayni, ge¢misiyle derinlemesine baglantili olan
zengin ve gesitli bir mirasa sahiptir. Osmanli mutfagi, Tiirk, Arap, Yunan ve Orta Dogu
mutfaklarmin birlesimini yansitan bir mozaik gibidir. Bu donemde mutfaklar, ihtisami
ve islevselligi bir araya getiren Ozgiin tasarimlarla karakterize edilirdi. Osmanlh
mutfaklarinda kullanulan ana malzemeler arasinda mermer, tas ve ahsap
bulunmaktaydi. Mutfaklar, genellikle biiyiik boyutlarda ve gesitli islevler igin ayrilmig
béliimlerden olusurdu. Ornegin, hazirlik, pisirme, saklama ve yemek servisi gibi farkl
alanlar ayrilmisti. Bu boliimler, mutfak esyalarinin diizenli bir sekilde yerlestirildigi ve
kolaylikla erisilebildigi bir diizenle yerlestirilirdi. Osmanli mutfaklarinda genellikle
biiylik ocaklar ve tas firinlar bulunurdu. Pisirme islemleri i¢in odun veya komdiir gibi
geleneksel yakitlar kullanilirdi. Ayrica, bakir veya dokme demir gibi dayanikh
malzemelerden yapilmis genis tencereler, tavalar ve kazanlar gibi mutfak esyalar1 da
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yaygindi. Bu esyalar, zengin ve karmasik Osmanli yemeklerinin hazirlanmasina olanak
saglamak icin tasarlanmusti.

Giinitimiiz mutfak dizayn ise islevsellik, ergonomi ve minimalist bir yaklagimi temsil
etmektedir. Modern mutfaklar genellikle daha kiiciik boyutlarda insa edilir ve genellikle
agik planli yasam alanlariyla entegre edilir. Pratiklik ve kullanim kolayligi, glinlimiiz
mutfak dizayninin ana odak noktalaridir. Bugiiniin mutfaklari, yerden tasarruf
saglamak i¢in duvara monte edilen dolaplar ve raflarla diizenlenir. Mutfak esyalarinin
saklanmas1 ve diizenlenmesi icin gesitli depolama alanlar1 sunarlar. Ayrica, modern
mutfaklarda genellikle elektrikli ocaklar, firinlar, mikrodalga firinlar ve diger benzeri
cihazlar bulunur. Bunlar, hizli ve verimli pisirme islemleri i¢in tasarlanmistir. Glintimiiz
mutfak dizayni ayrica genellikle temizligi kolaylastiran piiriizsiiz yiizeyler, dayanikl
malzemeler ve modern aydinlatma sistemleriyle donatilmistir. Minimalist bir yaklasim
benimsenerek, gereksiz siislemelerden kaginilir ve temiz, diiz hatlar ve sade renkler
tercih edilir.

Osmanli saraylariin mutfaklari, oldukga biiyiik ve karmasik yapilariyla dikkat cekerdi.
Saray mutfaklari, yemeklerin hazirlanmasi, servis edilmesi ve depolanmasi gibi bir¢ok
fonksiyonu yerine getirecek sekilde tasarlanmisti. Bir Osmanli saraymin mutfak bolimii
genellikle {i¢ ana kisimdan olusurdu. Bunlardan ilki, "Pisirme Boliimii" olarak
adlandirilan alan idi. Pisirme boliimii, ocaklarin bulundugu yerdi ve yemeklerin
hazirlanmasi i¢in kullanilan boliimdii. Bu boliimde, gesitli yiyeceklerin pisirilmesi igin
biiyiik kazanlar, 1zgaralar ve firmlar bulunurdu. Ikinci boliim ise "Hazirlik Bolimii" yer
almaktaydi. Hazirlik boliimiinde, yiyeceklerin kesilmesi, dogranmasi, temizlenmesi ve
diger islemler igin kullanilan tezgahlar ve geregler bulunurdu. Bu béliimde, ascilar ve
yardimcilar1 yemeklerin hazirhgiyla ilgilenirdi. Ugiincii ve son béliim ise "Servis
Boliimii" olarak adlandirilirdi. Bu boliimde, yemeklerin sunumuna yonelik ¢aligmalar
yapilirdi. Yemeklerin tabaklara yerlestirilmesi, servis edilmesi ve sarayin farkh
boliimlerine dagitilmasi bu boliimde gergeklestirilirdi. Ayrica, servis boliimiinde
yemeklerin sicak kalabilmesi i¢in 6zel 1sitma ekipmanlari da bulunurdu.

Guntimiizdeki mutfak boliimlerinin dizayni ise daha farkli bir yaklasima sahiptir.
Modern mutfaklar, islevsel ve ergonomik bir tasarima sahip olacak sekilde planlanir.
Islevsellik, mutfak esyalarinin kolay erisilebilir olmasi ve kullanim kolaylig1 saglamasi
anlamina gelirken, ergonomi ise mutfak kullanicilarmin hareketlerini ve konforunu goz
oniinde bulunduran bir tasarim anlayisini ifade eder. Giiniimiiz mutfaklarinda
genellikle {i¢ temel alan vardir: pisirme, hazirlik ve yemek servisi. Pisirme alani, ocak,
firin, mikrodalga firin gibi pisirme ekipmanlarinin bulundugu boliimdiir. Bu alan,
yiyeceklerin pisirildigi ve hazirlandig: yerdir. Yeterli tezgah alani, saklama birimleri ve
pisirme ekipmanlarinin diizenli bir sekilde yerlestirilmesi bu alanda dnemlidir.

Mutfakta kullanilan malzemeler, renkler ve dekorasyon tarzlari, kisisel tercihlere gore
degisiklik gosterebilir. Ayrica, modern mutfaklarda enerji verimliligi ve gevre dostu
tasarim ilkeleri de O6nemli bir yer tutar. Osmanli saray mutfaklarinin dizayni ve
glintimiiz mutfak boliimlerinin dizaynm arasinda bazi temel farkliliklar bulunmasina
ragmen, her ikisi de ihtiyaglar1 karsilamak ve etkili bir sekilde kullamilmak iizere
tasarlanmiglardir.
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Ozetlemek gerekirse, Osmanli mutfak dizayni ve giintimiiz mutfak dizaym arasinda
belirgin farklar vardir. Osmanhi mutfaklari, biiyiik boyutlari, islevselligi ve zengin
malzeme kullanimiyla goze carparken, giiniimiiz mutfaklari ise islevsellik, minimalizm
ve modern teknolojilerin kullanimiyla 6ne ¢tkmaktadir. Her iki donemin mutfak dizayni
da kendi zamaninin ihtiyaglarma ve kiiltiirel mirasa uygun sekilde sekillenmistir.

Gelecekteki mutfak tasarimlarinda teknolojiyi ve siirdiiriilebilirli§i 6n planda tutmak
onemlidir. Akilli cihazlar ve sesli asistanlar, mutfaklarda daha verimli ve kullanici dostu
deneyimler sunarak yaygimnlagsmalidir. Geri doniistiiriilebilir malzemeler ve enerji
verimliligi saglayan cihazlar tercih edilerek siirdiiriilebilirlik vurgulanmalidir.
Minimalist ve fonksiyonel tasarimlar, agik ve havadar alanlarla birlestirilerek mutfaklar
sosyal alanlarla daha entegre hale getirilmelidir. Saglik odakli mutfaklarda taze gida
saklama ve akill: yemek hazirlama ekipmanlarina yer verilmelidir. Estetik agidan, kisisel
dokunuslar ve farkli malzemelerin kombinasyonu ile mutfaklar benzersiz ve ilgi cekici
hale getirilmelidir. Bunlar, mutfaklarin hem islevsel hem de estetik agidan gelismesine
katk: saglayabilmektedir.
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