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Oz

Bu calismamin amaci, biiyiik bir kismu turistik isletmelere doniistiiriilen Safranbolu
konaklarimin mutfak yapisim fiziksel, psikolojik, is giivenligi ve ergonomik agidan incelemektir.
Ayrica ¢alismada, eskiden yasam alanlari olarak kullanilan konak mutfaklar: ile giiniimiizde
isletmeler tarafindan kullamlan mutfaklarin  fiziksel kosullar bakumindan karsilastirilmast
amaglanmgtir.  Aragtirma, nitel veriler kullanilarak, derinlemesine gQoriisme yontemi ile
yapilmigtir. Orneklem seciminde kartopu drneklem yontemi kullamilmigtir. Yart yapdandirilmis
goriisme formuna bagli kalinarak, Safranbolu ilcesinde bulunan 15 farkli konak isletmecisi ile yiiz
yiize goriismeler yapilmistir. Konak isletmelerinde yapilan gozlemler ve goriismelerden elde edilen
veriler katogorize edilerek betimsel analizler yapilmistir. Elde edilen bulgulara gore; Safranbolu
evlerinin ana mutfaklar: iist katta yer almaktadir. “Agevi” olarak da adlandirnilan bu alanlar
ailenin yemek yedigi “sofa”nin hemen yamndadir. “Hayat” olarak isimlendirilen yerde bulunan
“kazan ocaklar1” alani ise ziyafet yemekleri, ekmek yapimi ve kislik yiyeceklerin yapildii daha
biiyiik bir mutfaktir. Giiniimiizde ise; turizm igletmelerine doniistiiriilen konak mutfaklari en alt
kata, "hayat " ve "miistemilat” denilen yerde konumlanmaktadir. Isletmelerin modifiye ettigi
mutfaklarin cogu endiistriyel ekipmanlarla donatilmistir. Konaklarda bulunan mutfak ve "kiler”,
cogu isletmeci tarafindan miisterilerin kalabilecegi odalara déniistiiriilmiistiir. Safranbolu
konaklar: eskiden dogal aydinlatma ve havalandwrmaya sahipken, giiniimiiz mutfaklar: teknolojik
aydinlatma ve havalandirma ekipmanlari ile donatilmstir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak, Turistik Konak Isletmeleri, Safranbolu Mutfak Mimarisi

Importance of the Physical Conditions of the Kitchen in Touristic Mansions: A
Research on the Design of Local Kitchen in Safranbolu

Abstract

The purpose of this study is to examine the kitchen structure of Safranbolu mansions
which are mostly turned into tourist enterprises in terms of physical, psychological, occupational
safety and ergonomics Moreover, it is aimed to compare the traditional kitchens and the kitchens
used by the tourism enterprises today in terms of physical conditions. Using a qualitative research
method, the research was conducted by in-depth interviews. Snowball sampling method was used
in the sample selection. Using a semi-structured interview form, face-to-face interviews were
conducted with 15 mansion establishment operators in Safranbolu. Descriptive analyzes were
made by categorizing the data obtained from observations and interviews conducted at the
mansion establishments. The main kitchen in a Safranbolu house is located on the top floor. This
area, which is called as "asevi”, are located next to "sofa” where the family dines. The "kazan
ocaklart” which is located in the "Hayat” section is a big kitchen where banquet dishes, bread and
winter food are prepared. Today, the kitchens of the Safranbolu mansions, which are now turned
into tourism enterprises are located in the lower floors of the mansions which are called "hayat”
and "miistemilat”. Most of the kitchens which are modified are equipped with industrial
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equipments and supplies. The kitchens and "kiler” have been converted into rooms where the
guests can overnight. While in the traditional Safranbolu mansions natural lighting and
ventilation were used, in modified kitchens, there are technological lighting and wventilation
equipment.

Keywords: Kitchen, Touristic Mansion Establishments, Safranbolu Kitchen Architecture
1. Giris

Mutfak, yiyeceklerin hazirlandigi, pisirildigi, muhafaza edildigi, servisinin
yapildig1 ve gerekli ekipmanlarin depolandig bir alandir (Yildirim & Hacibaloglu,
2000: 2, Cekal, 2013: 63, Dogan ve Kalinkara, 2015: 111). Insan hayatinin temel
taslarindan biri olan ve ge¢gmisten giiniimiize farkli yap1 ve sekillerde giinliik hayatta
yer bulan mutfak; ilk insanlar i¢in bir magaradan olusurken, Ronesans doneminde
yiiksek tavanli, gosterisli yapilara dontismiisttir.

Gilintimiizde hem yasam alanlar1 olan evlerde, hem de olarak yiyecek-igcecek
hizmeti veren isletmelerde mutfaklar bulunmaktadir (Zencir, 2016: 1). Mutfak; gelir
getirici 0zelliginden dolayi otel isletmelerinin de en 6nemli boliimlerinden biri olarak
kabul edilmektedir (Dogan ve Kalinkara, 2015: 111).

Yatak kapasitesinin onemli bir kisminin eski konaklarin konaklama tesisine
doniistiiriilmesi ile olustugu Safranbolu'da turizm faaliyetleri oldukga gelismistir.
Restore edilerek turizm tesislerine dontstiiriilen bu konak-oteller misafirlerine
konaklama yani sira yiyecek igecek hizmeti de sunmaktadir. Ancak, bu konaklarda
bulunan mutfaklarin, geleneksel olarak ailenin yeme-igme ihtiyacini karsilama
fonksiyonu degisiklige ugramis, yeni fonksiyonlar kazandirilarak ve yeni eklipmanlar
eklenerek turistlere hizmet verir hale gelmistir. Bu durum bu mutfaklarin fiziksel
ozelliklerinde degisiklige neden olmustur. Bu arastirmanin amaci Safranbolu’da faliyet
gosteren  konak-otellerin mutfaklarmin fiziksel ~kosullarinin  incelenmesi ve
degerlendirilmesidir.

2. Kavramsal Cerceve
2.1. Mutfak Kavrami ve Mutfagin Fiziksel Ozellikleri

“Mutfak” sozcligli, Arapca “matbah”tan gelmektedir. Tiirkge “ocak”
sOzcligiiniin ise etimolojik olarak “od-ak” (ates yakilan yer) kokiinden geldigi ileri
suriilmektedir (Tez, 2015: 107). Tarihsel gelisim stireci i¢inde mutfak, iiretime dayal
eylemleri, 6zel arag-gere¢ ve donanimiyla hem ekonomik ve teknolojik, hem de sosyo-
kiiltiirel agidan daima 6nemli bir rol oynamustir.

Mutfagin tarihi insanoglunun atesin kesfetmesi ile baslamustir. Insanlar
besinlerin pisirildiginde daha kolay parcalandigini ve sindirimin daha kolay oldugunu
kesfetmislerdir (Akin & Giiltekin, 2015: 55, Tez, 2015: 107). Mezopotamya’da insanlarin
toplu halde yemek yiyebilmeleri i¢in biiyiik mutfaklara ihtiyag duyulmus ve boylece
evin ayr1 bir boliimiine ilk mutfak insa edilmistir. Evlerin genellikle bir avluya insa
edildigi Antik Yunanda (M.O 1.000- M.S 30) yerlesim alaninin ortasinda kalan kismi
mutfak olarak kullanmistir. Daha donanimli mutfaklara sahip olan Romalilar,
mutfaklarini ana binaya eklemistir (Akin & Giiltekin, 2015: 61).
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Mutfaklarin fiziksel 6zellikleri ve konumu yemegin verilecegi yerin ve yapinin
cesidine gore degisiklik gostermektedir. Mutfak bir yapimnin (binanin) genellikle alt
katina, tist katina veya binanin disina gerekli tesisati donatilarak insa edilir.
Mutfaklarda Ozellikle havalandirma ve aydinlatma biiylik 6nem tasimakta olup
malzeme temini, ¢6p akisini saglama ve tesisatlarda cikabilecek arizalara miidahale
edebilmek icin mutfaklar uygun konumda insa edilmelidir. Mutfak duvarlar 15181 iyi
yansitan, aydinlik gosteren boyalarla boyanmali (genellikle beyaz) ve 151tk m?ye 50 watt
diisecek sekilde olmalidir. Son olarak mutfak tabani kaymayan ve kolay temizlenebilen
bir malzemeden yapilmalidir (Merdol, 2015: 89).

Tasarim, galisma ve yasama kosullarinin insan kullanimina uygun hale
getirilmesini amaglayan ergonomi, mutfagin diizenlenmesinde de Onemli bir
unsurudur. Ergonomi, kisilerin karsilasabilecekleri bir takim tehlike olasiliklarmi
ortadan kaldirarak, insan hayatma uygun hale getirir ve yasam kalitesini yiikseltir.
Fizyolojik ozelliklere uygun calisma diizeni, kullanilan arag ve gerecin ise ve kullanan
kisiye uyumunun saglanmasi ergonominin g¢alisma alanlarinmi olusturur (Giiler, 1997:
10, Akin & Giiltekin, 2015: 5). Bireylere uygun olarak tasarlanan mutfak donanimlari,
calisma esnasinda personelin yorulmasini ve zorlanmasini engelleyerek, konforu ve is
verimliligini arttirir. Uygun olmayan mutfak donanimi ise kazalara, fiziksel ve mental
rahatsizliklara ve meslek hastaliklarina neden olabilmektedir. Bu durum c¢alisan
personelin is verimliligini, igin siirdiiriilebilirligini ve psiko-sosyal durumunu olumsuz
etkilemektedir (Cekal, 2013: 65).

2.2.Safranbolu Evleri ve Turizm Amagli Olarak Kullanilan Tarihi Konaklar

Gegmisi Paleolitik ¢aglara kadar uzanan Safranbolu (Beyazit, 2014: 1) 6nemli bir
Osmanh kentidir. Zengin kiiltiirel gecmisi, sehrin Osmanli Imparatorlugu déneminde
ekonomik anlamda ¢ok giiclii bir merkez oldugunu gostermektedir. Bu durumu kentte
bulunan gosterigli, genellikle biiytik 6lgekli konaklarindan da anlamak miimkiindiir.

Safranbolu'da bulunan, yapimi 18. yiizyll sonu ve 19. yiizyill baslarina
tarihlenen ve “korunmasi gerekli kiiltiir varliklar1” olarak tescillenen yaklasik 1490
tasinmazin 1222 tanesini evler olusturmaktadir (Anonim, 2018b, Ceylan & Somuncu,
2016: 56, Donmez vd. 2017: 779). Safranbolu’da evler yazlik ve kislik olarak
kullanilmistir. 'Sehir' ya da 'Carst’ olarak bilinen bolgede evler kislik olarak
kullanilirken; '‘Baglar' (Bagevleri) bolgesinde bulunan evler yazlik olarak kullanilmigtir
(Anonim, 2018c, Ozdemir, 2011: 26, Gezer, 2013: 18, Kilig ve Tiirkoglu, 2015: 262).

Safranbolu evleri ya da giintimiizde ifade edildigi {izere konaklar1 geleneksel
Tiirk ailesinin yasam kiiltiiriinii ve torelerini yansitmaktadir. Safranbolu evleri; plan
ozellikleri, evlerdeki kat kullanimlari, sofalar, haremlik selamlik odalari, kim geldi
pencereleri, doner dolaplar, gomme dolaplari, kapilari, kapr tokmaklar: vb. donatilar
ile Tiirk sivil mimarisinin en iyi 6rnekleri arasinda gosterilmektedir. Iklim, kiiltiir, aile
yapist ve sosyo-ekonomik durum Safranbolu evlerinin yapisini etkileyen en 6nemli
unsurlardir (Tokol, 2014: 18, Bozkurt & Altingekig, 2013: 81). Safranbolu'da ailelerin
kalabalik olmasi ise evlerin tipolojisinde belirleyici olmustur (Bozkurt & Altingekig,
2013: 81).
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Safranbolu evlerinin tasariminda 1s1ga ve dogal aydinlatmaya onem verilmistir.
Konaklar giin 1s1gmi iceri aldigindan psikolojik konfor saglamaktadir. Planlamaya
bagli olarak yazin sicak giinlerinde odalar ve katlarda dogal bir sirkiilasyon
oldugundan, Safranbolu evlerinin i¢ mekanlarinda konforlu bir ortam mevcuttur
(Gezer, 2013: 27).

Tarihi konaklar turizm endiistrisinin gelismesinde 6nemli bir yere sahiptir (Boz,
2017: 6). Bir ulusun kimligini ve karakterini ortaya koyan (Tarihi Kentler Birligi, 2004:
312) tarihi konaklar, konaklama ve yeme-igme amacl tesislere doniistiiriilmektedir.
Boylece hem konagin otantik 6zelliklerinin ve fiziksel biitiinliigiiniin korunmasi hem
de konak sahibine gelir getirmesi amaglanmaktadir. Otantik O6zellikleri korunan
konaklarin turistlere cazip geldigi ve tercih edilebilirligin arttigi varsayilmaktadir
(Tiirkan, 2013: 15, Tiirkay vd. 2017: 800).

Safranbolu’da 1980’lerden bu yana 132 tarihi yapinin restore edilerek kullanima
agildig belirlenmistir (Ozdemir, 2011: 140). Tiirker (2013: 124)’e gore; Safranbolu'da
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Turizm Isletme belgeli 1.039 yataga sahip 19 otel ve
Belediye belgeli 1.565 yatak kapasiteli 63 kiiciik otel ve konak bulunmaktadir.
Safranbolu'daki konaklama isletmelerinin % 93'i restore edilmis eski tarihi yapilardan
olusmaktadir. Bu konak otellerden iki 6rnek Fotograf 1 ve 2'de goriilmektedir.

Fotograf 1. Asmazlar Konak/Safranbolu-  Fotograf 2. Dadibra Konak/ Safranbolu-
Baglar Eskicars1

3. Yontem

Geleneksel olarak yasam alani olarak kullanilan konaklarin giintimiizde turistik
isletme amagh olarak kullanilmas: mutfagin yapisinda fiziksel, psikolojik, ergonomik
vb. ozelliklerinde degisikliklere ve dolayisiyla da bazi sorunlarin ortaya ¢ikmasma
neden olmustur. Bu ¢alismada, biiyiik bir kismu turistik isletmelere doniistiiriilen
Safranbolu konaklarinda bulunan mutfaklar fiziksel, psikolojik, is giivenligi ve
ergonomik agilardan incelenmis ve geleneksel konak mutfaklari ile giintimiizde turizm
isletmeleri tarafindan kullanilan mutfaklarin fiziksel kosullar1 karsilastirilarak
degerlendirilmistir.
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Calismada Dbirincil ve ikincil (kitap, tez, makale v.b.) kaynaklardan
yararlanilmistir. Nitel bir yontemin benimsendigi calismanin ampirik kisminda
derinlemesine gortisme yontemi kullanilmistir. Ayrica arastirmacinin sahada yaptigi
gozlemler de bu calismada oOnemli bir yer tutmaktadir. Arastirmanin evrenini
Safranbolu ilgesinde bulunan konaklar ve konak-oteller olusturmaktadir. Calisma
ornekleminin belirlenmesinde kartopu 6rnekleme yontemi kullanilmis olup 6rneklem
Safranbolu’da faaliyet gosteren 15 konak isletmesinden olusmaktadir. Incelenen
konaklarin 5’i Baglar bolgesinde, 9,"u Eski Safranbolu’da, 1 tanesi ise Yoriik Koyii'nde
bulunmaktadir.

Yar1 yapilandirilmis gortisme formunun kullanildigi aragtirmada konak
isletmecileri ile yiiz yiize goriismeler yapilmistir. Goriismeler, 25 Mayis - 23 Haziran
2018 tarihleri arasinda gergeklestirilmis, ortalama 40-45 dakika siiren goriismeler ses
kayit cihazi ile kayit edilmistir. Gortisme formu, EK1'de verilmektedir.

Konak isletmelerinde yapilan gozlemler ve goriismelerden elde edilen veriler
betimsel olarak analiz edilmistir. Betimsel analiz, elde edilen verilerin 6nce sistematik
ve acik bir bicimde betimlenmesini, daha sonra yapilan bu betimlemelerin
agiklanmasini, yorumlanmasini, neden-sonug iligkilerinin irdelenerek birtakim
sonuglara ulagilmasini ifade eden bir nitel veri analizi tirtidir (Yildirim & Simsek,
2016: 239). Elde edilen veriler, temalara (ana baghklara) ve kodlara ayrilarak
yorumlanmugtir.

Calisma; Fiziksel yapi, Ergonomik Yapi, Psikolojik Kosullarin Uygunlugu ile Is
Glvenligi ve Saglik kosullarinin Uygunlugu olarak 4 temadan olugsmustur. Goriisme
formundan yararlanilarak hazirlanan bu temalar mutfakta bulunmasi gereken 16
ozelligi icermektedir. Calismada belirlenen temalar ve kodlar asagida verilmektedir.

Tema 1-Fiziksel Yapi
Kod-1 Mutfakta (azami) ¢ikan yemek sayis1 (kag kisilik)

Kod-2 Mutfagin konumunun diger yasam alanlariyla uyumu
Kod-3 Mutfak aydinlatma gereglerinin uygunlugu

Kod-4 Mutfagin yerlestirildigi cephenin uygunlugu

Kod-5 Mutfagin kiler veya depo ile mesafesinin uygunlugu
Kod-6 Mutfaktaki havalandirmanin uygun olmasi

Kod-7 Ocagin konumu ve yeterliligi

Tema 2-Ergonomik Yapi

Kod-1 Mutfakta bulunan c¢alisma tezgahlar1 ve dolaplarin antropometrik Ozelliklere
uygunlugu

Kod-2 Mutfak personeline yonelik rahatsiz edici giiriiltii, toz, duman veya kimyasal gazlara
kars1 tedbirler alinmasi
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Tema 3-Psikolojik Yapiva Uygunluk

Kod-1 Mutfakta ¢alisan personelin kendini giivende hissetmesi

Kod-2 Mutfagin konumu ve aydinlatmasinin personeli motive edici olmasi
Kod-3 Mutfagin rengi ve ferahliginin ¢alisanin ruhsal durumuna pozitif etkisi
Tema 4-is Giivenligi ve Sagliga Uygunluk

Kod-1 Mutfagin is kazalarina kars1 korunakli olmasi

Kod-2 Meslek hastaligina neden olan fiziksel, biyolojik ve kimyasal faktorlere karsi mutfagin
korunakli olmasi

Kod-3 Mutfakta kullanilan tezgahlarin ve ¢alisma alanlarinin periyodik hijyen ve sanitasyon
islemlerine uygunlugu

Kod-4 Yangin durumunda kullanilacak yeterli yangin sondiiriicii vb. ekipmanin bulunmasi

4. Bulgular

Calismada agirlikli olarak Eski Safranbolu'da (Carsi) ve Baglar bolgesinde
faaliyet gdsteren konak-oteller incelenmistir Incelenen Eski Safranbolu'da bulunan
konak igletmeleri; Dadibra Konak, Camli Konak Hatice Hanim Konag1, Antep Konag,
Serbetcioglu Konagi, Havuzlu Konak, Kadioglu Sehsade Konagi, Cakiroglu Konag: ve
Leyla Hanim Konagi'dir. Baglar bolgesinde incelenen konak isletmeleri ise; Safir
Konaklari, Aymazlar Bag Evi, Gokciioglu Konagi, Safran Konak, Sadiye Hanim
Konagi'dir. Calismada ayrica YoOriik Koyii'nde faaliyet gosteren Kasim Sipahioglu
Konag1 da yer almistir. Kasim Sipahioglu Konagimi diger konaklardan ayiran fark;
miisterilerin giinii birlik ziyaret edebildigi, konaklama yapilamayan, 300 yildir ayn
ailenin yagadigi, 750 yillik tarihe sahip Kentsel Sit alaninda yer almasidir. Aragtirmada
yer alan konak isletmelerinin mutfaklar1 asagida yer alan tema (ana baslik) ve kodlar
ile incelenmistir.

1-Fiziksel Kosullar: Calismanin birinci temasi olan Safranbolu’daki konak
isletmelerinin fiziksel kosullar ile ilgili kodlar; mutfakta ¢ikan -azami- yemek sayisi
(kag kisilik), mutfagin konumunun diger yasam alanlariyla uyumu, mutfak aydinlatma
gereclerinin uygunlugu, mutfagin yerlestirildigi cephenin uygunlugu, mutfagin kiler
veya depo ile mesafesinin uygunlugu, mutfaktaki havalandirmanin uygun olmasi,
ocagin konumu ve yeterliligidir.

Kod 1- Mutfakta ¢ikan -azami- yemek sayis1 (kag kisilik): Katilimcilardan K2, K6, K7,
K8, K9, K12, K13 ve K14 isletmelerinde kahvalt1 verdiklerini ve ortalama 15-20 kisilik
yemek verebildiklerini belirtmislerdir. K1, K3, K4, K10, K11 isletmelerini konaklama
yarusira Cafe/restoran olarak ve diigiin organizasyonlar1 igin de kullandiklarin ifade
etmiglerdir. Bu nedenle bu isletmelerin mutfak kapasiteleri daha biiyiiktiir. Ornegin;
K10, bu tiir organizasyonlarda yaklasik 500 kisilik yemek ¢ikardiklarimi belirtmistir.
K15, konagini sadece gezi evi olarak kullanmaktadir. Bununla birlikte; konagin
bahgesinde yer alan miistemilat mutfaga dontistiiriilmiis olup burada ziyaretgilere
gozleme, etli sarma, kiren serbeti gibi yoresel lezzetler sunulmaktadir.
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Kod 2-Mutfagin konumunun diger yasam alanlariyla uyumu: Mutfak (as evi),
eskiden konaklarin orta katinda veya daha biiyiik evlerde en iist katta yer almaktayda.
Sofalarda tim odalar birlesmekte ve burada, tuvaletler-abdest alanlar1 ve kiler
bulunmaktadir. Yeni yapilan kiglik driinlerin dinlendirildigi ve cevizlerin
havalandirildigi dis cardak da mutfagin hemen yami basinda bulunmaktadir.
Giintimiizde ise; konak isletmeleri mutfagi ana binadan tiimiiyle ayirmustir.
Mutfaklarin konaklarin disinda bulunan miistemilatlara ya da kazan ocaklar1 denilen
yerlere tasindig1 goriilmektedir. Ana binada bulunan mutfaklarin ise konaklanacak
odalara donustiiriildiigii veya farkli amaglar i¢in kullamildig tespit edilmistir. Bu
mutfaklarda endiistriyel mutfak ekipmanlar1 kullanilmaktadir. Ziyaretcilerin yemek
kokularindan ve mutfakta ¢alisirken ortaya c¢ikabilecek ses ve giiriiltiiden rahatsiz
olamalar1 i¢in mutfaklarin konaklarin disina alindigr tahmin edilmektedir. Ciinkii
konaklar ahsap yapilar oldugundan yiiriirken oldukca fazla ses ctkmaktadur.

Kod 3-Mutfak aydinlatma gereclerinin uygunlugu: Yapilan goriismelerde konaklarin
eskiden aydinlatma ile ilgili herhangi bir sorun yasamadiklari belirlenmistir.
Safranbolu konaklar1 dogal 1siktan azami Olgiide faydalanmaktadir. Giintimiiz konak
isletmeleri, aydinlatma igin odalarda ekstra bir tesisat eklenmemistir. Disarida bulunan
mutfaklarin pencere boyutlar1 ve mimari 6zellikleri Safranbolu'nun geleneksel mimari
yapisini yansitmaktadir. Fakat mutfaklara ve dis mekanlara daha modern aydinlatma
unsurlari ilave edilmistir.

Kod 4-Mutfagin yerlestirildigi cephenin uygunlugu: Safranbolu Eski Carsida
bulunan konaklarda mutfaklarin kuzey cephesinde, Baglarda bulunan konak
mutfaklarinin ise giiney cephesinde konuslandig1 belirlenmistir. Katihmcilardan K1,
K3 ve K9 yazin serin oldugu icin insanlarin Baglara gog ettigini, kuzey daha serin
oldugu icin yasam alanlarmin kuzey cephesine insa edildigini belirtmislerdir.
Gilintimiizde ise konaklarda mutfak olarak diizenlenen alanin cephesi dikkate
alinmamustir.

Kod 5-Mutfagin kiler veya depo ile mesafesinin uygunlugu: Safranbolu konaklarinda
eskiden kiler veya depo mutfagin oldugu katta bulunmaktaydi. Ancak, giintimiizde
isletmeler mutfag1 ve kileri konagin digna insa etmektedirler. Yapilan gozlemler
konaklarin kiler veya depolarmin mutfaga olan mesafesinin uygun oldugunu
gostermektedir. Bununla birlikte kalabalik ziyaret¢i guruplari agirlayan isletmeler
mutfak, kiler ve servis alanlarinin yetersizligi ile ilgili sorun yasadiklarini
belirtmislerdir. Isletmecilerden K5, K11 ve K13 bu durumu asagidaki gibi ifade
etmektedir;

“Mutfaklarimiz ve depolarimiz kiiciik. Miisteriye servis yapiyoruz ancak boslart kaldiracak
yerimiz yok. Personelimize giyinme alani ve ayri bir personel tuvaleti saglayamiyoruz.
Konak bahgesinde tiim bunlar igin alan var ancak koruma kurallar1 geregi bu alam
kullanamadi§imiz icin bu sikintilar: gekmek zorunda kaliyoruz”

Kod 6- Mutfaktaki havalandirmanin uygun olmasi: Eskiden konak mutfaklarinda
dogal havalandirma olarak pencereler kullanilmaktayken, giiniimiizde mutfaklarda
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havalandirma  endiistriyel ekipmanlar (davlumbaz, aspiratér) araciligiyla
yapilmaktadir.

Kod 7- Ocagin konumu ve yeterliligi: Safranbolu konaklarinda eskiden ii¢ ocak
kullanilmaktaydi. Bunlardan ilki, ana mutfakta yer alan evin hanimmin yemek ve
ekmek yaptig1 ocaklardir (Bkz. Fotograf 3). Ikincisi ise konaklarin her odasinda
bulunan yemek yapmak veya isinmak icin kullanilan ocaklardir (Bkz. Fotograf 4). Son
olarak kullanilan diger ocaklar ise, konaklarin disinda yer alan kazan ocaklaridir.
Kazan ocaklarinda genellikle yemek, kishk gida firiinleri hazirligi ve ekmek
yapilmaktadir. Bu ocaklarin giintimiizde dekoratif amagh kullandig1 goriilmektedir.
Dontistiiriilen mutfaklarda endiistriyel ve ankastre ocaklar kullanilmaktadir.

Illli Lieaie

Fotograf 3. Kasim Sipahioglu Fotograf 4. Fotograf 4: Leyla Hanim
Konaginda Ocak Konaginda Bulunan Dekoratif Amagl Ocak

2- Ergonomik Yap1: Calismanin ikinci temasinda, mutfakta bulunan ¢alisma tezgahlari
ve dolaplarin antropometrik ozelliklere uygunlugu ve mutfak personeline yonelik
rahatsiz edici giiriiltii, toz, duman veya kimyasal gazlara karg1 tedbirler alinmasi ile
ilgili olan Ergonomik yap1 incelenmistir.

Kod 1- Mutfakta bulunan ¢alisma tezgahlar1 ve dolaplarin antropometrik 6zelliklere
uygunlugu: Incelenen tiim konak isletmelerinde mutfak dolaplar1 ve tezgahlarimin
calisanlarin antropometrik ozellikleri dikkate alinarak {iretilen modern donatilara
sahip oldugu belirlenmistir. Konaklarda yasayanlarin ve personelin daha rahat
calisabilmesi ve verimli bir is akisinin olusabilmesi i¢in daha modern donatilar
kullanilmaktadir. Ayrica eski donatilarin kalabalik ziyaretgilere hizmet verebilecek
yeterlilikte olmadig1 belirlenmistir. Eskiden ahir ve depo olarak kullanilan “hayat”!
boliimii, glintimiizde lobi ve restoran olarak hizmet vermektedir (Bkz. Fotograf 5).

1*Haya’(: Konaklarin girisinde yer alan boliimdiir. Hayat boliimiinde hayvanlarin konuldugu ahir,
samanlik gibi alanlar ile evin haniminin kullandig1 kazan, ocak ve ambar (kiler) gibi mekanlar bulunur
(Beyazit, 2014: 8).
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Fotograf 5. Dadibra Konak

Kod 2-Mutfak personeline yonelik rahatsiz edici giiriiltii, toz, duman veya kimyasal
gazlara kars1 tedbirlerin alinmasi: Yapilan goriismelerde katiimcilarin bu konuda
ayni goriise sahip olduklari, gegmiste ve giiniimiizde toz, duman, kimyasal gaz gibi
rahatsizlik verebilecek bir durum ile karsilasiimadig: tespit edilmistir.

3-Psikolojik Yapiya Uygunluk: Calismanin bu kisminda mutfakta ¢alisan personelin
gliven duygusu, mutfagin fiziksel 6zelliklerinin personelin motivasyonuna ve ruhsal
durumuna olan etkisi incelenmistir.

Kod 1-Mutfakta calisan personelin kendini giivende hissetmesi: Konak igletmecileri
mutfaklarmin her anlamda giivenli oldugunu belirtmektedirler. Giivenlik ile ilgili
olarak, yangina kars1 mutfakta yangin tiiplerinin oldugu, gaz kacagina karsi ise alarm
sisteminin bulundugu belirlenmistir.

Kod-2 Mutfagin konumu ve aydinlatmanin personeli motive edici olmas1: Konak
mutfaklarinda aydinlatmanin dogal yollarla yani pencerelerle yapildig: ayrica modern
aydinlatmalarla da desteklendigi goriilmektedir. Konak mutfaklarinda personelin
calisma performansini olumsuz etkileyecek herhangi bir durum tespit edilmemistir.

Kod-3 Mutfagin rengi ve ferahliginin calisanin ruhsal durumuna pozitif etkisi:
Safranbolu konaklarinin mutfaklar1 genellikle acgik renkli fayanslar ve endiistriyel
ekipmanlarla donatilmistir. Mutfagin rengi ile ilgili olarak personelin ruhsal
durumunu olumsuz etkileyecek herhangi bir durum mevcut degildir. Fakat
isletmeciler mutfagin genisligi ve ferahlig1 ile ilgili olarak sikintilar yasadiklarmi
vurgulamiglardir. Ozellikle K1, K5, K10, K11, K13 mutfakta rahat caligacak bir ortam
saglamanin zor oldugunu, calisma alanlarmin yetersiz oldugunu belirtmektedirler.
Katilimcilar bu durumu soyle ifade etmektedirler;

“Konaklar yasam alani olarak diisiiniiliip sonradan igletmeye doniistiiriildiigiinden
ozellikle mutfak kisminda problemler yasiyoruz. Biitiin yemekleri aym alanda pisirmek ve
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servise hazirlamak zorundayiz. 4 personel ayni anda ¢alisamyor, is akisinda problemler
yastyoruz. Bu medenle personel stresli calistyor. Servis istasyonunuz yok, fakat
kullamilmas: miimkiin olmayan oldukca biiyiik bahgelerimiz var. En azindan konaklardaki
kot alt1 olan yerlerin ya da merdiven altlarmmin kullanilmasina izin verilmesi gerekir.
Mutfaklarin genisletilmesi icin miisaade edilmedigi gibi bahgelerin iistiiniin kapatilmasina
da izin verilmiyor. Bu nedenle, toplant: ve diigiin, nisan gibi organizasyonlarda da biiyiik
stkintilar yastyoruz”

{1|L1
| W G |
i 1 o
I !Y I S, .
”n : 1ilmf,’;}‘.. [ RE ‘ \ g "
Fotograf 6. Safir Konakta Bir Fotograf 7. Asmazlar Bag Evi

Organizasyon

Isletmelerin bu konudaki sorunlarmmn ticari kaygilardan ve daha ¢ok miisteri
agirlayarak daha fazla gelir elde etme isteginden kaynaklandigi diisiiniilmektedir.
Katilimcilar ile  yapilan  gorlismelerde  kiiltiirel ~—mirasin  korunmas:  ve
sirdiiriilebilirliginin  6nemi vurgulanmustir. Ancak, igletmecilik yapan konak
sahiplerinin bu konuya daha duyarh yaklastiklari, kiralik konak isletenlerin ise daha
¢ok gelir odakli olduklari tespit edilmistir. Konaklar: kendilerine ait olan isletmecilerin
asagida sunulan goriisleri konuya olan yaklasimlarini ifade etmektedir;

“Biz zaten sayi olarak fazla ziyaret¢i istemiyoruz, biz bilingli ve nitelikli ziyaretciler
agirlamak istiyoruz”

4-I3 Giivenligi ve Sagliga Uygunluk: Calismanin son temasi; mutfagin is kazalarina
kars1 korunakli olmasi, meslek hastaligina neden olan fiziksel, biyolojik ve kimyasal
faktorlere karsi mutfagin korunakli olmasi, mutfakta kullanilan tezgahlarin ve ¢alisma
alanlarinin periyodik hijyen ve sanitasyon islemlerine uygunlugu, yangin durumunda
kullanilacak yeterli yangin sondiiriicii vb. ekipmanin bulunmas: alt baghklar ile
incelenmistir.

Kod 1-Mutfagin is kazalarina karsi korunakli olmasi: Konaklarin is giivenligi
konusunda siirekli denetlendigi ve isletmelerin bir is giivenligi uzmar ile birlikte
calisti1 tespit edilmistir. Ayrica, isletmelerin kig bitiminde ve yaz sezonu hazirligi
basladiginda i¢ kontrollerini yaptiklar1 ve tehlike arz eden durumlar icin gerekli
tedbirleri aldiklar1 belirlenmistir. Konaklarin biiyiik bir kisminin ahsap olmasi
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nedeniyle 6zellikle mutfagin, bacalarin, su ve elektrik tesisatlarinin rutin kontrollerden
gecirildigi tespit edilmistir.

Kod 2-Meslek hastaligina neden olan fiziksel, biyolojik ve kimyasal faktorlere kars:
mutfagin korunakli olmas:: Isletmeler, personel alimlarinda isgorenlerden saglik
raporu ve portdr muayenesi istemektedirler. Ayrica yapilan goriismelerde konaklarda
ilaglama yapildig1 belirlenmistir. Katilimcilar, zehirlenme, cilt hastaliklari, alerjik
rahatsizliklar vb. gibi sorunlarla daha Once karsilasmadiklarmi belirtmislerdir.
Katilimcilar bu durumu soyle aciklamaktadirlar;

“Konaklar oldukca giizel ve nezih bahgeler icerisinde bulunmaktadir. Personel bu
bahgelerde yemegini yer, sohbetini eder yani ¢alisanlar aile gibidir. Ayrica Burada
diger bolgelerde oldugu gibi yogun bir miisteri sirkiilasyonu yok. Ustelik
misafirlerimiz yiullardir gelen daimi misafirler. Bu nedenle iliskiler oldukca
samimidir. Calisanlarin mutsuz olmast igin hicbir sebep yok”

Kod-3 Mutfakta kullanilan tezgahlarin ve ¢alisma alanlarinin periyodik hijyen ve
sanitasyon islemlerine uygunlugu: Safranbolu’da konak mutfaklarinda endiistriyel
ekipmanlar ve tezgahlar kullanildigindan, periyodik hijyen ve sanitasyon islemlerinin
kolaylikla yapilabildigi tespit edilmistir.

Kod-4 Yangin durumunda kullanilacak yeterli yangin sondiiriicii vb. ekipmanin
bulunmasi: Katilimcilarla yapilan goriismelerde gerek mutfak gerekse konaklarin
diger alanlan ile ilgili en ¢ok dile getirilen sorunlar su, elektrik ve yangmn olasili1
olmustur. Tiim katilimcilar alt yapz ile ilgili sikintilar yasadiklarimi dile getirmislerdir.
Ozellikle elektrik ve elektrikli aletlerin ortaya gikarabilecegi yangm tehlikesi
isletmecilerde ciddi bir endise yaratmaktadir. Konaklarin turizm isletmesine
dontigtiiriilmesi  siirecinde elektrik tesisatinin uzman bir elektrik¢i tarafindan
dosenmemesi, tesisatin kapasitesinin ¢ok tizerinde elektrikli ekipman (her odaya bir
kettle, mikrodalga firinlar, kiiciik mutfak aletleri, sa¢ kurutma cihazi vb.) kullanilmasi
isletmecileri kaygilandirmaktadir. Katilmcilar bu durumu asagidaki gibi ifade
etmektedirler;

“Siz kendi konaginiz ile ilgili ne kadar énlem alirsaniz alin, komsu konakta yangin
ctkmast geri doniilmesi imkansiz felaketlere sebep olabilir”

Eski Carsida bulunan konak isletmeleri bu konudaki sikintilarini soyle ifade
etmektedirler;

“Sokaklar zaten ¢ok dar. Bu da yetmezmis gibi park sorunu nedeniyle misafirler
olmadik yerlere araba park ediyorlar. Dolayisiyla yangin amnda miidahale imkan
oldukga zorlaswyor. Sadece konaklardaki yangin séndiirme araglariyla ne kadar
miidahale edilebilir bilemiyoruz.”

5. Sonug ve Oneriler

Safranbolu'da bulunan konak-otel igletmeleri mutfaklarmin fiziksel 6zelliklerini
belirlemek ve geleneksel mutfak ile gilintimiizdeki mutfak organizasyonunu
karsilagtirmak amaciyla yapilan bu arastirmada 15 konak isletmecisi ile goriisiilmiis ve

620



S. Ayyildiz | Karabiik Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 2019, 9 (2), 610-625

konak isletmelerinin daha rahat bir ortam yaratmak ve is akisini hizlandirabilmek igin
mutfagl ana binanin tamamen disina konumlandirdig1 belirlenmistir. Bu mutfaklar
endiistriyel ekipmanlar ile donatilmistir. Safranbolu geleneksel ev mimarisinde kazan
ocag olarak ifade edilen ocaklarin bulundugu yerler ile konak girislerinde bulunan
“hayat” giiniimiizde yemek salonlarina dontistiirtilmiistiir.

Mutfaklarda kullanilan ocak, calisma tezgahlar1 ve dolaplarin antropometrik
ozellikte oldugu, havalandirma ve aydinlatma gibi unsurlarin konaklarin geleneksel
ozelliklerine kiyasla daha teknolojik donatilara sahip oldugu belirlenmistir. Bu
baglamda personelin daha rahat galisabilmesi ve verimli bir is akisinin yiirtitiilebilmesi
icin konak mutfaklariin hem fiziksel hem de psikolojik olarak uygun oldugu
goriilmektedir.

Konak mutfaklar1 is kazalarina ve meslek hastaliklarina neden olan fiziksel,
biyolojik ve kimyasal faktorlere karsi korunaklidir. Mutfak ekipmanlar1 ve calisma
alanlar1 periyodik hijyen ve sanitasyon islemlerine uygundur.

Konaklar ahsap yapilar oldugundan mutfak boéliimiinde ¢ikabilecek olasi bir
yangin biiyiik bir felakete neden olacaktir. Isletmeciler, yangma karsi &nlemler
almalarina ragmen konaklarin birbirine yakin olmasi ve yangma karsi miidahale
durumunda konaklarmn bulundugu sokaklarn dar olmas: gibi olumsuzluklar
isletmecilerde biiyiik endise yaratmaktadir.

Isletmelerin yasadiklar1 en onemli sorunlarin basinda mutfaktaki alanlarin
yetersiz olmasi gelmektedir. Mutfaklarin kiiciik olmasi nedeniyle ozellikle ziyafet
yemeklerinde personel biiyiik sorunlar yasamaktadir. Bunun en temel nedeni konak-
otellerin kiigiik konaklama tesisleri olmasi nedeniyle isletmecilerin daha fazla gelir
elde etme istegidir. Konak sahibi isletmecilerin ekonomik ¢ikarlarin da Otesinde
kiiltiirel miras, dogal yapilarin korunmasi ve turizm konularinda daha duyarh ve
bilingli olduklar1 belirlenmistir.

Arastirmadan elde edilen bu sonuglardan yola c¢ikarak asagidaki oOneriler
gelistirilmistir;

e Konak mutfaklar;, koruma ilkeleri dikkate alinarak mevcut alanlardan
maksimum fayda saglayacak sekilde planlanmalidir. Mutfak personele rahat
calisabilecegi ve iyi bir is akis1 saglayacak bir ortam sunmalidir. Bu nedenle
mutfak plan1 mutlaka bir uzman tarafindan yapilmalidair.

e Konaklar turizm isletmesine donistiiriilmeden Once iyi tasarlanmali,
gelecekteki miisteri potansiyeli diisiiniilerek planlanma yapilmalidir.

e Korunmasi gerekli kiltiir varligi olarak tescil edilen konaklarda, yangmn
glvenligi ile ilgili planlama mevcut alt yap: dikkate alinarak yapilmalidir.
Ayrica igletme sahiplerine ve calisan personele yangm ile ilgili egitimler
verilmelidir.

e Daha fazla kar elde etmek amaciyla Safranbolu'nun kentsel dokusunu ve
Ozgiinliigiinii bozacak her tiirlii yaklasimdan kaginilmalidir. Siirdiiriilebilir bir
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turizm igin bu kiiltiirel miras yalnizca kurumsal anlamda degil bireysel olarak
da bilingli bir sekilde korunmalidir.

o Kentin tasima kapasitesini asan ziyaretgi sayisi yerine destinasyona nitelikli
ziyaretgi cekmek amaci ile farkli etkinlikler diizenlenmelidir. Ornegin;
gastronomik aktiviteler yapilabilir. Konaklarin hayat boliimiinde bulunan
kazan ocaklar1 Gastronomik workshop etkinlikleri ig¢in oldukc¢a uygundur.
Ziyaretcilerle birlikte bolgeye ait yoresel ekmek veya bazi spesifik yoresel
yemekler yapilabilir. Safranbolu'nun yoresel “Cavus liziimii bag bozumu”
senlikleri ve “Safran hasadi1” turistik turlarla desteklenerek ziyaretcilere farkl
deneyimler yasatilabilir. Bu gastronomik etkinlikler hem bdlgenin mutfak
kiiltiirtintin hem de destinasyonun siirdiirebilirligine katk: saglayacaktir.
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Goriisme Yapilan Konak Isletmeleri

Konak isletmeleri Bulundugu Bolge Adres
Safir Konaklar: Baglar Baglarba}§1 Mahallesi, Koyi¢ci Meydani Arslanlar Cd.
No:2 Baglar - Safranbolu
Asmazlar Bag Evi Baglar Baglarbasi Mahallesi, Degirmenbasi Sk., Safranbolu
. . . Baglarbasi Mahallesi, Degirmenbas1 Sk No:13,
Gokgiioglu Konag Baglar Safranbolu
Safran Konak Baglar Baglarbas1 Mahallesi, Kéyici Sk. No:1, Safranbolu
) . . Baglarbasi Mahallesi, Kurtulus Cd. No:38,
Sadiye Konag1 Baglar Safranbolu
Dadibra Konak Eski Cars1 Akcasu Mah. Altug Sok. No:21, Safranbolu
Hatice Hanim Konag Eski Cars1 Baba sultan mah, Naip Tarlas: Sk no4, Safranbolu
. . Baba Sultan Mah.Naip Tarlas1 Sok.
Antepler Konag: Eski Cars1 Safranbolu
Serbet¢i Konak Eski Cars1 Akcgasu Mahallesi, Ak¢asu Sk. No:29, Safranbolu
H lu A 1
avuz’u s:maz ar Eski Cars1 Hacihalil Mahallesi, Beybagi Sk No:18, Safranbolu
Konag:
Kadioglu Sehzade Eski Cars1 Hac1 Halil Mahallesi, Mecit Sok No:24, Safranbolu
Konaklar:
Cakiroglu Konaklari Eski Cars1 Cesme Mahallesi, 12, Celal Bayar Cd., Safranbolu
. . Cesme Mahallesi Hiikiimet Sokak, No: 25, Kent
Leyla Hanim Konag: Eski Garst Tarihi Miizesi Yani, Safranbolu
Caml1 Konak Eski Carst Hac1 Halil Mahallesi Celik Giilersoy caddesi no:5
Safranbolu
Kasim Sipahioglu et T T Gl
N Yoriik Koyt Kasimsipahioglu Konag1, Yoriikoyii Safranbolu
Konag
EK-1

TURISTIK KONAK iSLETMELERINDE MUTFAGIN FiZiKSEL KOSULLARININ ONEMI:
SAFRANBOLU YORESEL MUTFAK MiMARiSi UZERINE BiR ARASTIRMA

Ogr. Gor. Sibel AYYILDIZ
Isletmenin ad1: Isletmenin Faaliyet Siiresi:

A- Fiziksel Yap1

1- Mutfakta (azami) kag kisilik yemek ¢ikartilabiliyor?
2-Mutfagin konumu diger yasam alanlarryla uyumlu mudur?
3-Mutfagin aydinlatma geregleri uygun mudur?

4-Mutfagin yerlestirildigi cephe uygun mudur?

5-Mutfagin kiler veya depo ile mesafesi uygun mudur?
6-Mutfagin havalandirmasi uygun mudur?

7-Ocagin konumu uygun mudur, ocak yeterli midir?
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B- Ergonomik Yapi

1-Mutfakta bulunan calisma tezgahlar1 ve dolaplar calisacak Kkisilerin antropometrik
ozelliklerine uygun mudur?

2-Mutfak personeline yonelik rahatsiz edici giiriiltii, toz, duman veya kimyasal gazlara kars:
tedbirler alinmig midir?

C- Psikolojik Yapiya Uygunluk

1-Mutfak ¢alisan personelin kendini giivende hissettigi bir yer midir?

2-Mutfagin konumu, aydinlatmasi personeli motive edici kosullar icermekte midir?
3-Mutfagin rengi ve ferahlig1 calisanin ruhsal durumunu pozitif etkiliyor mu?
D-is Giivenligi ve Sagliga Uygunluk

1-Mutfak is kazalarina kars: korunakli midir?

2-Meslek hastaligina neden olan fiziksel, biyolojik ve kimyasal faktorlere karsi mutfak
korunakli midir?

3-Mutfakta kullanilan tezgahlar ve ¢alisma alanlar1 periyodik hijyen ve sanitasyon islemlerine
uygun mudur?

4-Yangin durumunda kullarilacak yeterli yangin sondiiriicii vb. ekipman mevcut mudur?
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