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Osmanlr'nin Son Yillarinda Kadin Egitimine Yonelik
Onemli Bir Kitap:
Kadinlara Ameli Sanayi-i Ziraiye Dersleri

An Important Book on Women’s Education in the Last Period of the Ottoman Empire: Practical

Agro-industry Lessons for Women

o OZET
Mehmet BILIR Osmanli’dan giiniimiize, kadinlara yonelik dersler ev eko-
Tarim ve Orman Bakanligi Egitim ve Yayn nomisi disiplini altinda verilmektedir. Osmanli Devleti’nin
Dairesi Bagkanligi, Ankara aslinda bir yaz1 ve kayit medeniyeti oldugunu bilmekle
mehmet.bilir@tarimorman.gov.tr birlikte, gerek bilgi kaynaklarinin kaybolmasi ve gerek-

se Osmanl Tirkgesi (Osmanlica) okuyanlarin az olmasi

0000-0003-1659-4483 sebebiyle ge¢mise dair bilgilerimiz yetersiz kalmaktadir.
Giliniimiizde Osmanlica kurslarinin yayginlagsmasi, ortadg-
retimde bile segmeli ders olarak okutulmasi, bu tarz bilgi-
lerin farkindaligini artirmakta, erisimi kolaylastirmaktadir.
Tarim ve Orman Bakanlig1 Kiitiiphanesi’nde yer alan ve
1915’11 yillarda basilmis olan “Kadinlara Ameli Sanayi-i
Ziraiye Dersleri” isimli kitap, ev idaresi ve ziraat sanatla-
rina ait bazi konular1 igermesi acisindan 6nem arzetmekle
birlikte asil onu 6nemli kilan, bu kitabin kadinlara yonelik
oldugunun 6zellikle vurgulanmis olmasidir. Kitabin taniti-
ggﬁjﬁﬁﬁfaﬁhii 2; glzgll(l ;gg? mi, igindeki baz1 bilgilerin detayl ve giiniimiiz diliyle ya-
zilmasiyla birlikte, 6zellikle un ve ekmek iizerine ¢alisan,

geleneksel tiretimle ilgilenen arastiricilarin da dikkatine

sunulmakta ve bazi bilgilerin bugiinle kiyaslanmasi1 amag-

lanmaktadr.

ANAHTAR KELIMELER: Kadm, Osmanl dénemi, ek-
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mekeilik, nisastacilik, giilyagi, giilyageilik

ABSTRACT

Lessons for women have been given under the
discipline of home economics since the Ottoman
times. Although we know that the Ottoman Em-
pire is a civilization of writing and recording, our
knowledge of the past is insufficient due to the
loss of information sources and the limited num-
ber of Ottoman language readers. Today, the wi-
despread use of Ottoman language courses and
the fact that the lessons are taught as an elective
course even in secondary education increase the
awareness of such information and facilitate ac-
cess to the sources. This book, which we came
across in the Library of the Ministry of Agricul-
ture and Forestry and was published in 1915, is
important in terms of including some topics rela-
ted to home economics and agricultural arts, but
what makes it really important is that it is speci-
fically intended for women. The introduction of
the book is brought to the attention of researc-
hers who are interested in traditional production,
especially flour and bread, together with some of
the information in it written in detail and in to-
day’s language, and it is aimed to compare some

information with today.

KEYWORDS: Woman, Ottoman period, ba-

kery, starch, rose oil, production of rose oil
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GIRIS

Inancimizda ve kiiltiiriimiizde kadin, toplumun
en kii¢iik yapisini olusturan ailenin ve evin temel
diregidir. Evin temizlik, barinma, beslenme gibi
temel ihtiyaclarin1 kargilamasinin yaninda esin
yoldasi, zaman zaman terapisti, cocuklarin anne-
si ve ilk 6gretmeni, cocuklar biiylidiiklerinde ise
danigmanlart gorevlerini tistlenmislerdir. Tiirk-
lerde binlerce yildir hanenin, obanin kararini
analar vermis, dinimiz Islam ise “Cennet, anala-
rin ayaklarinin altindadir.” Hadis-1 Serifi ile ka-
dinin ¢ikabilecegi en yiice mertebeyi belirtmistir.
Anadolu’nun safi diliyle merhum Neset Ertas;
“Kadin, insandir; bizler ise insanoglu.” ifadesi
ile, bu yiiceligi soylenebilecek en yalin ifade ile

dile getirmistir.

Tung Yasar (2019) ev idaresini “bilimsel bir alan
olarak ev hayatina ve daha 6zelde giindelik ev ru-
tini igerisinde kabul edilen ev islerine bilimsel ve
pedagojik standartlar belirlemekte ve bu sekilde
evde tretkenligi ve verimliligi arttirmay1 hedef-
lemek” seklinde tanimlamistir. Geleneklerimizin
de etkisi ile, son zamanlarda kadinlarin is haya-
tinda daha fazla yer almas1 sebebiyle degismeler
olmasina ragmen, toplumumuzda ev idaresi ka-

dinlarin gorevi olarak kabul edilegelmistir.

Osmanli Kiz Mekteplerinde ev idaresini incele-
digi eserde Osmanli doneminde ev idaresinden
bahisle sunlar1 bildirmektedir: “On dokuzuncu
ylizyilin ikinci yarisindan itibaren kitaplar ve
streli yaymlarda miistakil bir alan olarak ele
alinmakta ve kiz mekteplerinde ders olarak oku-
tulmaktadir. Ev hayatinin belirli standartlarda di-
sipline edilmesi ve rasyonellestirilmesi anlayisi

cergevesinde evin diizeni, fiziksel kosullari, hij-
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yen, evde saglik, 1sinma, kiyafetlerin diizeni ve
temizligi, cocuklarin bakimi ve terbiyesi, yemek,
sofra diizeni, adab-1 muaseret gibi ev ile ilgili ola-
bilecek her tiirlii konu ev idaresi baslig1 altinda
incelenmekte ve geleneksel Osmanli ev idaresi
bir¢ok agidan elestirilmektedir.” Diinyadaki 6z-
giirliik¢ii degisimlerle beraber, geleneksel deger-
leri yikmadan bu degisimlere toplumsal agidan
ayak uydurabilmek kolay olmayacaktir (Tung
Yasar, 2019).

Altin (2019) Osmanli egitim tarihinde Dartil-
muallimat1 anlattigi eserinde, 1869 Maarif-i
Umumiye Nizamnamesinde, sibyan ve riisdiye
olmak iizere iki sube ve her subenin de kendi
arasinda, Miisliiman ve gayr-1 miislimlere mah-
sus olmak iizere iki sinif halinde teskil edildigi-
ni, sibyan subesinin §grenim siiresinin 2, riigdi-
ye subesinin dgrenim siiresinin 3 y1l oldugunu,
Istanbul disindan getirilen kizlarin yatili olarak
okuyacaklari, Dartilmuallimat: bitirdikten sonra
memleketlerine 6gretmen olarak gidecekleri se-

kilde egitim gordiiklerini bildirmektedir.

Birinci Diinya Savasi yillarinda Dariilmuallimat
sayist vilayetlerde on bire ulasmistir. Osmanli
Devleti’nin sonunda vilayetlerde sadece bes Da-
rilmuallimat varligini devam ettirerek Cumhuri-

yet donemine ulasmistir (Aksoy, 2017).

Dariilmuallimat-1 ibtidalye’de ziraatle ilgili ilk
ders olan “Sanayi-i Ziraiye ve Bahg¢ivanlik™ der-
si, ilk defa 1914-1915 tarihli Dariilmuallimat
Programi’na girmis, dort ve besinci siniflarda
birer saat olarak okutulmasi kararlagtirilmigtir
(Sanal, 2004).
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Sanayi-i Ziraiyye ve Bahg¢ivanlik dersi genel ola-
rak hayvancilik ve bitki (sebze) yetistirme iizeri-
ne insa edilmistir. Kiimes hayvanlarinin bakima,
slit ineginin bakimi ve elde edilen siitle yapilabi-
lecek siit tirtinleri 6gretilmistir. Etin pisirilmesi
ve muhafaza edilmesine yonelik bilgilendirme-
ler yapilmistir. Ailenin ihtiyaglarini kargilamak
icin nasil sebze yetistirilecegi ve bu sebzelerin
nasil muhafaza edilecegi bilgisinden de bahse-
dilmektedir (Simsir, 2019).

Bu dersin verilmesi ile tarim toplumunda ol-
dukg¢a 6nemli bir role sahip kadinin, bu alanda
egitilmesi amaclanmistir. Uglincii sene veril-
meye baglanan derste, topragi tanimak, suyunu
havasim1 saglamak, ipek bdcegi beslemek, siit
inegi bakimi, siit sagmak, siithaneler, siitcii-
likk, peynirler, tavukculuk iizerine egitim veri-
lecek, dordiincii sene ise kiimes hayvani, tavuk
beslemek, bahc¢ivanlik, sebze bahgesi, meyve
bahgesi, cicek bahgesi, giilistan tesisi ve ari
beslemek anlatilacaktir. 1919-1920 ders yilinda
programda Sanayi-i Ziraiye tatbiki i¢in uygun
yer bulunamadigindan programdan kaldirilmisti
(Ceylan Dumanoglu, 2019).

Dariilmuallimat’a, baz1 Tiirk aydinlar1 tarafin-
dan, 6gretmen okulu olmanin 6tesinde bir anlam
yiiklenmekte, “Memlekete miinevver kadin yetis-
tirmeye ¢alisan bir miiessese” olarak degerlendi-
rilmektedir (Altin, 2019).

Cumbhuriyet doneminde kadinlara iliskin dev-
rimlerin basarili olmasinda 1870’ten beri Dartil-
muallimat’in mezun vermekte olusunun ve onla-
rin da pek c¢ok kiz ve kadini okutmus olmasinin

onemli bir rolii olmustur(Altin, 2019).
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“Sosyal ve ekonomik hayatta var olma miica-
delesi veren son dénem Osmanli kadiminin gi-
risimci bir birey olmasint destekleyen ve ken-
disini gelistirmesine katki saglayan etkenler
kadinlara yénelik yiiksekogretim miifredatlar
baglaminda” inceleyen Ozkul ve Baysal (2017)
Osmanl1 Imparatorlugu’nun son déneminde ka-
dina yonelik yliksekdgretim kurumlarinin for-
mal egitimlerinde “girisimcilik kodlar1” tespit
edildigini bildirmektedir.

Bu ¢aligmada kitabin tanitimi, i¢indeki bazi bil-
gilerin detayli ve giiniimiiz diliyle yazilmasiyla
birlikte, 6zellikle un ve ekmek {izerine calisan,
geleneksel iiretimle ilgilenen arastiricilarin da
dikkatine sunulmakta ve bazi bilgilerin bugiinle

kiyaslanmasi amag¢lanmaktadir.

ESER iNCELEMESIi VE BULGULAR

Tarim ve Orman Bakanlig1 Kiitiiphanesinde bu-
lunan 1915-1916 yillarinda basilmis olan “Ka-
dinlara Ameli Sanayi-i Ziraiye Dersleri” adl
kitap; tarimsal alanda o giine kadar hazirlanan
kitaplarin aksine, baslhiginda yer alan ifade ile,
kadin1 egitmenin toplumu egitmek olacagi bi-
linciyle, kadinlara hitaben yazildig1 oOzellikle
vurgulanmakta, ev idaresi ve ziraat sanatlarina
ait baz1 konular1 igermesi ac¢isindan 6nem arz et-
mekle birlikte asil onu énemli kilan, bu kitabin
kadinlara yonelik oldugunun 6zellikle 6n plana
cikarilmasidir. “Maarrif-i Umumiye Nezareti
Telif ve Terciime Kiitiiphanesi” tarafindan, Is-
tanbul’da Matbaa-i Amire’de basilan kitaplar-
dan ekmek kitab1 1331 yilinda, giilyag: kitabi
ise 1332 yilinda basilmistir. Miladi olarak 1915
ve 1916 yillarina karsilik gelmektedir. Yani her
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haliikarda, Osmanli’nin bir yandan savaslar, ka-
risikliklarla mesgul olup diger taraftan da kadin
egitimine verdigi Onemi yansitmasi acisindan
onemlidir. izmir meb’usu ve “Dar’ul Muallimat
Sanayi-i Ziraiye Muallimi Ihsan (Thsan Onnik
Efendi)” tarafindan kaleme alinmistir. Dartilmu-
allimat ders programina gore yazildigi bildiril-
mekle, kiz 6gretmen okullarinda ders kitab1 ola-
rak okutuldugu anlasilmaktadir (Bilir, 2020).

Ana konu bagsliklart olarak “siit¢iiliik, tereyag-
cilik, peynircilik, tavukculuk, aricilik, ipekeilik,
ekmekgilik, nisastacilik, giil yagcilik, ve bahgi-
vanlik’’tan bahseder. Ev idaresinden ziyade ta-
mamen teknik konular tizerinde durdugu goriil-
mektedir. Kiitiphanemizde elimize ulasan kitap,
serinin besinci ve altinci kitaplarinin tek ciltte
birlestirilmis halidir. Itriyat, kokulu yaglar eldesi
ile ilgili iki sayfalik bir takdimle baglamakta, de-
vaminda 23 sayfada giilyagcilik, 18 sayfada da
ekmekgilik ve nisastacilik anlatilmaktadir.

Serinin besinci ciiz’ii olan “Ekmek ve Nisasta-
cilik San’at1” kitabinda ilk olarak ekmek ima-
lat1 ele alinmistir. Ekmegin genellikle evlerde,
kadinlar tarafindan imal edildiginden bahsedi-
lerek, iyi bir ekmegin nasil yapilmasi gerektigi
anlatilmaktadir. Ekmek terkibi verilirken, biiyiik
kisminin bugday unundan olmakla beraber, mi-
sir, ¢avdar, arpa ve diger hububat unlarinin kul-
lanildig1 ancak digerlerinin bugday unundan ya-
pilan ekmek kadar nefasetli (lezzetli) olmadigi
bildirilmektedir. Unun igerigi; gluten, nisasta,
seker, seliiloz, mevadd-1 sahmiye (yag) ve mi-
nerallerden ibarettir. Gida olarak unun degerini
artiran en 6nemli bilesenin gluten oldugu belir-

tilmis, unun igerigi Cizelge 1’de verilmistir. Be-
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Resim 1. Ekmek ve Nisastacilik San’at1 kitabinin kapak sayfasi
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Cizelge 1. Muhtelif Unlarin yiizde hesabiyla vasati terkibleri (Unun igerigi (%))

Bugday unu Cavdar unu | Misir unu Arpa unu

Su 14 15 7,5 13,5
Gluten 12 11 15 13,5
Nisasta-Seker 71,5 69,5 71 67
Seliiloz 0,5 1 2 1
Mevadd-1 sahmiye (yaglh 1 2 3,5 1
maddeler)
Mevadd-1 madeniye (mineral 1 1,5 1 2
maddeler)

100 100 100 100

—————

yaz ekmek eldesi i¢in glutenin 6nemli bir kismi-
nin miimkiin oldugu 6l¢iide undan ayrilmasinin
gerektigi onerilmektedir. Her ne kadar buradaki
ctimle “Undan miimkiin mertebe beyaz bir ekmek
elde etmek i¢giin glutenin kism-1 azamim ayirmak
lazimdwr” seklinde ifade edilmisse de buradaki
kast edilenin gluten yerine kepek olabilecegi dii-
stiniilmektedir. Kéy ekmeginin bu sebeple biraz
daha esmer oldugu ama beyaz ekmege gore haz-
minin daha zor oldugu bildirilmektedir (Ekmek
ve Nisastacilik San’at1, s.2).

Ekmek imalatinda yogurma, kabartma, eksitme

Cizelge 2. Beyaz ve siyah ekmegin icerigi (%)

ve pisirme safhalar1 anlatilmaktadir. Ekmek fab-
rikalarinda 6zel hamur yogurma makinalarinin
kullanildigindan bahsedilmektedir. Evlerde eksi
maya ile (bugiin de oldugu gibi) ekmek yapilir-
ken, ekmek fabrikalarinda “sabun kalibi seklinde
ve kati kivamda olan” 6zel bir mayanin kullanil-
dig1, bu mayalar ile yapilan ekmeklerin daha ne-
fis oldugu bildirilmektedir(Ekmek ve Nisastaci-
lik San’at1, s.7-8).

“Elde ekmek mayasi bulunmadigi vakit, yeniden
maya tedarik etmek i¢iin: Bir mikdar un ilik suy-

la yogurulub hamur haline konulduktan sonra

Beyaz ekmek Siyah ekmek

Su 30 31
Gluten 7,80 10
Nisasta-Seker 60 57
Seliiloz 0,4 0,8
Yaglar 0,3 0,7
Mineral maddeler 1,5 10,5

100 100
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Cizelge 3. Bazi hububat ile patatesin havi olduklar: nis’anin miktar

Ism-i nebatat Havi olduklari nig’a yiizde
Bugday 50-56
Bugday unu 57-67
Arpa 68-69
Arpa unu 64-65
Misir 67-75
Misir unu 77-78
Piring 80-85
Patates 18-20

5-6 saat kadar 25-30 derece hararetinde bulu-
nan bir mahalde birakmalidir. Havadaki ekmek
hamirelerinin te Siri ile hamur yavas yavas eksi-
yerek hos bir koku alir. Isbu maya, ekmek mayast
makaminda kullanilur.” (Ekmek ve Nisastacilik
San’ati, s.7-8).

“Mayalanma safhast yaklasik 1 saat siirer. El
ile hamurun tizerine basilip kaldirildiginda ha-
mur tekrar geri eski halini almast ve hamurun
glizel koku vermesinden firina atilacak zamanin
geldigi anlasilir. 1 kg ekmek elde etmek icin yak-
lastk 1600 gram hamur tartmak gerekmektedir.
Ekmegin piserken iyice kabarmast igin 300 °C

Resim 2: Kitaptan ekmek yapimu ile ilgili bir bolim
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sicakliktaki firinda ortalama bir buguk iki saat
kalmasi gerekmektedir. Firmnin igine su dolu bir
kap konulmasi veya 1slak bir bezle firin zemini-
nin silinmesi halinde ekmegin kabugu yanmaz,
daha yumugak olur. Hamur firinda piserken hac-
mi yaklasik olarak dortte bir oraninda artar. Fi-
rindan ¢ikarilinca bir miiddet a¢ik havada sogu-
tulur.” Verilen ilging bir bilgi de sudur: “Pismis
ve manzarali gostermek i¢cin hamur yogurulur-
ken bir miktar goztast atilir.” Bollimiin sonunda
beyaz ve siyah ekmegin terkibi verilmistir (Ci-
zelge 2) (Ekmek ve Nisastacilik San’ati, s.8-10).
Kitapta once siyah ekmek, sonra beyaz ekmek
icerigi verilmistir. Bir Onceki boliimde beyaz
ekmegin elde edilisinden bahsettigi yani Once
normal un daha sonra ondan bazi maddelerin ay-
rilarak beyaz ekmek yapildigi anlatimi dikkate
alindiginda, siyah ekmek olarak kastedilenin as-
linda kepegi ayrilmamis olan esmer ekmek oldu-

gu diisiiniilmektedir.

Kitapta ikinci olarak nisastacilik ele alinmakta-
dir. Nisasta; “bazi nebatatin muhtelif aksamin-
dan c¢ikarilan bir madde” olarak tanimlanmakta,
bugday, arpa, misir, piring, bakliyattan bakla,
faslilye, mercimek, patates, yer elmasi, kestane,
mese palamudunda bulundugu, aralarinda igerik
olarak fark olmamakla birlikte bazi 6zellikleri
bakimindan farklilik gosterdigi bildirilmektedir
(Cizelge 3) Ekmek ve Nisastacilik San’ati, s.12-
13).

Bugdaydan nisastanin ¢ikarilmasi igin iki usul
bulunmaktadir: Birincisi eski usul yahud ihti-
mar usulii, ikincisi de yeni usul yahud ihtimar
icermeyen usuldiir. Kelime anlami mayalanma
olan ihtimar usuliinde; bugday giizelce temiz-
lenip bir iki giin temiz suda bekletilir. Sisen ve
yumusayan bugdaylar bulgur degirmeninde
ezilir ve bir ficrya alinarak iizerine su dolduru-

lur. Elde varsa daha onceden mayalanmuis biraz

Resim 3: Kitaptan nisastanin elde edilmesi ile ilgili bir boliim
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nisasta, yoksa sulandirimis ekmek mayast ila-
ve edilerek eksimek tizere birakilir. Mayalanma
baslayinca ispirto veya sirke kokulari gelmeye
baslar. Bu esnada glutenin bir kismi parcalanir.
Daha sonra amonyak olusumu baslar, ficidan
pis bir koku gelir. Mayalanmanin iyi bir sekil-
de gerceklesmesi i¢cin ara sira karistirmak gere-
kir. Kokular azaldiginda, su berraklastiginda ve
bugday iki parmak arasina alimip yoguruldugun-
da beyaz renkte nis’amin ¢iktigi goriildiigiinde
mayalanma tamamlanmis demektir. Havanin
sicakligi, kullanilan mayanin cinsi ve miktarina
gore 10-15 giin hatta daha fazla siirebilir. Bu
hale gelmis bugdayin iistiindeki eksimis su
baska bir kaba bosaltilir. Kalan malzeme bez
bir torbaya konur, ara siwra iizerine temiz su
dokiilmek suretiyle bir tekne icerisinde iizerine
baski uygulanarak yogrulur. Torbadan berrak
su akincaya kadar bu igleme devam edilir. Bu
suretle elde edilen nisa siitii ince kil ya da ipek
kalburdan gegirilir, siiziiliir ve biiyiik bir kaba
doldurulur ve bir siire kendi haline birakilir. Bir
stire sonra niganin kabin altinda birikir. Sifonla
tistteki su alinir, kalan nisa icine bez serilmig
sepetlere doldurularak havadar bir yerde bir
miiddet birakilir, sonra genis kaplara alinarak
giineste kurutulur (Ekmek ve Nigastacilik San’a-
t1, s.14-15).

Mayalanma olmaksizin nisasta eldesinde ise;
bugday temizlenir, fictya konur, iizerine su dol-
durulur ve mayalanmaya meydan vermemek igin
birkag kez su degistirilir. Birkag giin sonra, da-
neler iyice sigip iki parmak arasina alindiginda
ezilecek sekilde yumusadiginda kalburla alinr,
iki tas arasinda ezilir, yogurulur ve bu esnada

tizerine su dokiiliir. Bir miktar gluten ve seliiloz
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da iceren nisa elde edilmis olur. kalburdan ge-
cirilir. Su ile kalburdan gegirilen nis’a siitii bir
kaba alimir, dinlendirilir. Bu esnada nis’a kabin
en alt kisminda kalw, iistiinde de daha esmer
renkli diger maddeler birikir. Bu esmer tabaka
alimip, alttaki nisa tabakasinin iistiine su doldu-
rulur, karigtirthir ve tekrar dinlenmeye birakilir.
Ayni iglem, iistte yabanci maddeler iceren taba-
ka olusmayincaya, temizleninceye kadar tekrar-
lamir. Bundan sonraki islem, mayali sistemdeki
gibidir (Ekmek ve Nisastacilik San’at1, s.16-17).
Bunlarin yaninda, kepeginden ayrilmis undan da
kolaylikla nisasta elde edilebildigi bildirilmek-
tedir. Nig’anin pelte, giillag, muhallebi gibi gida
olarak kullanilmasinin yaninda sanayide kumas
kolalama, kagit yapistirmak, evlerde camasir
kolalama, pudra imal etme gibi bagka amaclarla
da kullanildigy, cilt hastaliklarinda nis’a banyosu
onerildigi bildirilmektedir Ekmek ve Nisastaci-
lik San’ati, s.18).

Resim 4: Giilyagcilik kitabindan: Adi imbik
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Resim 5. Giilyagcilik kitabinin kapak sayfasi

bolii-

miinde giil bahgesi tesisi, giil ¢igeklerinin toplan-

Serinin altinc1 kitab1 olan “Giilyagcilik”

masi, giilyagi elde etme usulleri, yaghaneler, ka-
zan, imbikler, imbik kiilahi, sogutucular, siseler,
toplama hunileri, bunlarin nasil kullanilacaklari,
giil yagimnin kalite 6zellikleri, rengi, kokusu, kes-
kinligi, derecesi, sicaklik degeri gibi konulardan
bahsedilmektedir.
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Kitapta ekmek ile ilgili 6zellikle selilloz, glu-
ten, beyaz-esmer ekmegin farklarindan bahisle,
beyaz ekmek Onermeleri, zamanla degismekle,
seliiloz igeriginin hem besleyici hem tok tutu-
cu hem de diyabetik hastalarda saglik agisindan
onemi bugiin farkli degerlendirilmekle beraber,
ekmek yapimi ve nisasta eldesinde Anadolu’da
hala bu yontemlerin kullanilmakta oldugu goriil-

mektedir.

Giilyagi eldesi ile ilgili boliimde kullanilan mal-
zemeler ve yontem de hala kullanilagelen yon-
tem ve malzemelerdir. Malzemelerin resimlerle

izah1 da ayrica 6nem arzetmektedir.

Hem giilyagi ve hem de ekmegin ve nisastanin
tiretimi-eldesi ve kullanimu ile ilgili tarihsel bir
dokiiman olmasinin yaninda, bu bilgilerin kadin-
lara yonelik olarak hazirlandiginin vurgulanma-
s1 ve zirai ilimler kapsaminda sunulmus olmasi,
bunlarin 6gretmen okullarinda ders kitab1 olarak
okutulmasi, dogru bilgilerin yayilmasi, yaygin-
lastirilmasi agisindan oldukc¢a 6nemlidir. Savas,
isyanlar, karigikliklar, toprak kayiplarinin yanin-
da kadinlarin 6nemsenmesi, imkansizliklar esna-
sinda kadinlara yonelik egitim programlari ve o
programlara gore kitap hazirlanmis olmasi Os-

manli’da kadina verilen 6nemi gdstermektedir.
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