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EV MUTFAKLARININ PLANLANMASINDA 
DİKKAT EDİLECEK HUSUSLAR

Arş. Görv. Velittin KALINKARA*

Bu yazıda evlerde m utfağın planlanm ası sırasm da  
nelere dikkat edilm esi gerektiği, m utfağın iç düzeni 
ve m utfak tipleri anlatılmaktadır.

G İRİŞ
Mutfak, yemeklerin hazırlandığı, pişirildiği, mutfak araç ve 

gereçlerinin depolandığı, kadının zamanının çoğunu geçirdiği ve 
çalışma tezgâhlarının bulunduğu yerdir (1,2). Evdeki başlıca çalış­
m a merkezlerinden biri olması açısından önem taşır (2). Amerika - 
da Hail ve ark. (3). yaptıkları b ir araştırmada, 2 kişilik ailelerin 
haftada sadece yemek hazırlama için 9.9 saat, 3 - 5 kişilik ailelerin
14.1 saat, 6 kişi ve daha kalabalık ailelerin ise 17.3 saat zaman har­
cadıklarını saptam ışlardır (3). Bununla birlikte birçok Türk yeme­
ğinin hazırlama ve pişirme süresinin uzun sürdüğü gözönüne alı­
nırsa, m utfakta geçen süre daha da artacaktır. Bu sürenin artm a­
sında m utfakta bulunan araç - gereç, depolama alanı ile tezgâh ge­
nişlik, uzunluk ve yüksekliğinin de rolü büyüktür. Bu nedenle, kul­
lanışlı b ir mutfağa sahip olmak bütün kadınlar tarafından istenir.

Mutfak, konuttaki mekân birimleri içerisinde, tasarım  sırasın­
da ençok özen gösterilmesi gerekenidir. Mutfağın tipi seçilirken 
herşeyden önce ailenin ve konutun büyüklüğü ile ailenin gereksin­
meleri gözönüne alınmalı, bulaşık yıkama, pişirme birimlerinin, 
depolama alanlarının boyut ve alanları buna göre saptanmalıdır (4).

Hangi ekonomik ve sosyal gruptan gelirlerse gelsinler, kişilerin

(*) A. t). Z iraat Fak. Ev Ekonomisi Yüksekokulu Ev İdaresi ve Aile Ekono­
misi Anabilim Dalı.
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en azından bazı yemeklerini m utfakta yedikleri görülür. Genellikle 
kahvaltılar m utfakta yapılmaktadır. Aile reisi çoğu zaman evde ol­
madığından, öğle yemekleri de m utfakta yenir. Akşam yemekleri 
ise çocukların yaşlarına bağlı olarak m utfakta veya yemek odasın­
da yenmektedir (5).

Bir mutfağı planlarken, m utfakta yürütülecek faaliyetler, m ut­
fağın genişliği, kapı ve pencerelerin yeri, çalışma merkezleri, do­
laplar ve çalışma yüzeylerinin dikkate alınması gereklidir (2).

Mutfak, konut planının merkezi yerinde yer almalıdır. Bu şe­
kilde mutfak, ev kadınının çalışma alanına, yemek köşesine ve ko­
nut giriş holüne hakim  olacağından ev kadını için, çocukları dene­
tim altında tutabilecek ve onlarla ilgilenebilecek şekilde düzenlen­
miş olur (2). Mutfak, ailenin toplu olarak yemek yemesi için değil, 
yalnız çalışma yeri olarak planlansa bile, burada 2 -3  kişinin otu­
rup yemek yiyeceği b ir yer bulunm alıdır (6). Yemek alanı m utfak­
taki çalışma alanından ayrılmış olmalıdır. Çalışma alanına bitişik 
veya doğrudan geçişi olacak tarzdaki düzenlemeler aaha çok tercih 
edilir. Bu tarz düzenlemeler yemek yenen m utfaktaki fonksiyonla­
rın ayrılmasına imkân verir (5).

Uygun yerlerden satın alma, öğünleri hazırlama, yiyecekleri 
sağlıklı olarak sunma ve diğer aktiviteler için b ir veya daha fazla 
kişi meşgul olur. M utfakta en azından soğuk ve sıcak su, eviye, buz­
dolabı, yemek ısıtm a ve pişirme için kaplar, ocaklı fırın, ızgara vb. 
araçlar ile uygun raflar, dolaplar, yiyecek ve araç - gereci depola­
mak için uygun çekmeceler bulunm alıdır. M utfakta işleri kolaylaş­
tırm ak ve sanitasyonu sağlamak için, eviye, süzdürme, çalışma yü­
zeyleri ve m ateryaller için de depolama kolaylıkları sağlanmalı, 
dizayn ve yükseklik en iyi şekilde ayar edilerek m utfak işleri hafif- 
letilmelidir (1).

ÇALIŞMA M ERKEZLERİ
İşleri yürütm ek için m utfak araçlarının, malzemelerin ve bun­

ların yerleştirildiği dolaplar ile çalışma tezgâhlarının gruplandırıl- 
ması gerekir. M utfakta çalışma merkezleri planlanırken ocak, eviye 
ve buzdolabı dikkate alınmalıdır. Yiyecek maddeleriyle, araç ve 
gereçler onunla ilgili çalışma merkezine yerleştirilmeli, b ir araç ve 
gereci b ir merkezden diğerine taşım aya gerek duyulmamalıdır (7). 
Bu nedenle m utfak çalışma merkezleri soldan sağa doğru, hazırla­
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ma, bulaşık yıkama, pişirme, servis ve yemek yeme merkezleri ola­
rak sıralanm alıdır (8).

a. Hazırlama Merkezi

Bu merkeze bitişik çalışma merkezleri, dolaplar ve buzdolabı 
yer alır (9). Hazırlama merkezinde mutfağın diğer merkezlerinden 
daha çok zaman harcandığı için, iyi bir görünüme açılan pencere 
yararlı olur (7). Bu pencere dışarıda oynayan çocukların kontrol 
imkânını da sağlar.
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Herhangi b ir hazırlama işlemi yapılırken, o anda kullanılacak 
malzemelerin hepsinin tezgâh üzerinde bulunması işleri azaltır. Do­
lap çekmecelerinin içine, dışarı çekilebilen, o turarak iş yaparken 
veya ham ur açarken kullanılabilecek düz yüzeyler planlanmalıdır. 
Bu tü r çalışma m asaları ayarlanabilir bacaklarla monte edilirse, 
m utfak planlamasını kendi yapanlar için b ir kolaylık olacaktır (4). 
Buzdolabının üst kısmına depo alanı planlanması halinde bu dolap, 
buzdolabmını çevresindeki havanın hareketini engellememesi için, 
en az 15 cm. ara bırakılarak yerleştirilm elidir (2).

b. Bulaşık Yıkama Merkezi
Bu merkezde, çalışma tezgâhları ve dolaplarla, eviye ve varsa 

bulaşık makinesi yer alır (9). Burada rahat iş yapabilmek için ça­
lışma masası ve yıkama alanı yeterli ve uygun olmalıdır. Servis ta­
bakları ve yıkama için gerekli ekipm anlar ocağa yakın b ir yerde 
olmalıdır. Kirli ve yıkanmamış yağlı tabakları yığma, yıkama, çal­
kalama, süzme ya da temizlenmiş kapları depolamak için yeterli 
alan bulunm alıdır.

Çalışma ve yıkama ünitesinin uzunluğu 250 cm, genişliği 60 - 62 
cm civarında olmalıdır. Eğer 2 eviye birarada düzenlenirse 70x40 
cm, tek olarak planlanıyorsa 50x39 cm ebadında olmalıdır. Eviye­
ler çalışma alanlarında karşılıklı olarak yerleştirilebilirler. Eviye­
lerin yüksekliği yerden 85 - 90 cm arasında olmalı, eğer eviye lavabo 
yerine kullanılıyorsa yükseklik 75 cm olmalıdır. Ayar edilebilir evi­
yeler kişilerin ortalam a yüksekliğine uygun hale getirilerek kulla­
nım kolaylığı sağlanır. Çekmeceler ve raflı dolaplar çalışma tezgâ­
hının altında olabilir. Bu çekmeceler 8 cm derinliğinde veya büyük 
parça ekipm anlar depolanacaksa daha derin olabilir veya köşelerde 
hareketli bölmeler planlanabilir (10).

Bulaşık yıkama birim inin yakın çevresinde, kırılacak eşyalar, 
sofra takım ları, kap-kacak vb. ile bulaşık yıkama gereçleri ve çöp 
kutusu için b ir depolama alanı bulunm alıdır. Yemek hazırlama ve 
gereçleri temizleme zamanının çoğu eviye ve yanındaki tezgâhta 
geçtiği için, eviyenin doğal ışık alması gereklidir. Bu nedenle, evi­
yenin iyi b ir görünüme açılan b ir pencerenin altında olması iyi so­
nuç verir (4).

c. Pişirme Merkezi
Bu merkezde, çalışma merkezleri, pişirme ekipm anları için ge­
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rekli depolama alanı ile ocak ve fırın yer alır (9). Pişirme birimi 
asla bir pencerenin altında, hava akımı olan bir yerde ya da geçiş 
alanında veya bir köşede olmamalıdır. Pişirme tezgâhı üzerinde b ir 
davlumbaz yer almalı, pişirme alanının sağında kapların depolan­
ması için b ir dolap bulunmalıdır. Pişirme alanının sağındaki yer­
leştirm e tezgâhı aynı zamanda hamurlu yiyeceklerin hazırlanması 
için kullanılabilir. Pişirme alanı ile eviyenin, birbirine yakın olması 
gerekir (4).

d. Servis ve Yemek Yeme Merkezi

Servis merkezinde, pişirme alanı veya pişiriciden' alman sıcak 
kapları koymak için, pişirme alanı veya pişiricinin yanında olmak 
Koşuluyla minimum 60 cm genişliğinde bir yerleştirme tezgâhı bu­
lunmalıdır. Eğer pişirme merkezi ve yemek yeme alanı birbirlerine 
uzaksa, hareketli b ir servis masası, servis için yararlı olabilir (4). 
Servis merkezi ocağa ve buzdolabına yakın planlanmalıdır (2). Bü­
tün m utfaklarda çalışma merkezleri ile yemek m asalan arasmda- 
b ir masa, okumak için rahat b ir sandalye, çocukların oynaması için 
ki mesafenin kısa olması istenir. Bu merkezde yemek yemek için 
b ir köşe ve kanape planlanabilir (9).

MUTFAK TİPLERİ VE ÖZELLİKLERİ

M utfaklar çeşitli tiplerde planlanabilir. Ancak yaygın olan 4 
tip plan mevcuttur. Bunlar tek duvar tipi, koridor tipi, L ve U tipi 
m utfaklardır (2). U tipi mutfak düzenlemesi toplu çalışma alanını 
sağlar, hareket ve çalışma ilişkileri yönünden en verimli düzenle­
m elerdir (9). Adımdan en fazla yararlanmayı sağlayan b ir m utfak 
tipidir. Bu tip mutfaklar; ünitelerin, çalışma merkezlerinin, dolap­
ların  ve tezgâhların devamlı bir hat meydana getirecek şekilde plan­
lanm asını sağlar (9). Koridor ve U tipi m utfaklarda karşılıklı 2 tez­
gâh arasında en az 120 - 135 cm uzaklık bulunmalıdır. Tezgâh yük­
sekliği 85-90 cm, derinliği 60 cm, merkezler arasındaki uzaklık 
35-50 cm arasında, tezgâh uzunluğu ise toplam olarak 210-360 cm 
olmalıdır. Daha fazla tezgâh uzunluğuna sahip olan m utfaklar daha 
az kullanışlıdır, çünkü daha uzun olanlar, daha fazla adımı gerek­
tirir  ve kadın için yorucu olur (7).
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MUTFAK DOLAPLARI

M utfak dolapları, hem orada başlayan veya biten aktivitelerin 
hem de orada yapılan aktiviteleri gözönüne alarak dizaynlanmalı- 
dır. Tamamen m utfakta yapılanlara yemek hazırlama, pişirme, bu­
laşık yıkama, servis ve çöp atm a örnek verilebilir. M utfakta başla­
yıp biten aktiviteler arasında temizlik, çam aşır yıkama ve ü tü  de 
yer alır. Bütün bu aktiviteler depolama ihtiyacını doğurur, depolar 
kullanım amaçları gözönüne alınarak, çalışma tezgâhına ve yemek 
m asasına yakın yerlere inşa edilm elidir (5).

iyi b ir  m utfak depolama alanlarının yeterliliğine göre değerlen­
dirilir. Ev kadını yiyecek hazırlarken b ir yandan - diğer yana adım 
a ta r ve hareket eder. Fazla adım lan  ve hareketleri önlemek için 
araç ve gereçlerin depolama m etotlarına ve yerine dikkat etmek 
gerekir (11).

M utfak dolaplan 3 şekilde planlanabilir; yer dolapları, duvar 
dolapları ve yerden - tavana kadar olan yüksek dolaplar. Dolap ge- 
seksinmesi, depolanacak yiyecek m addelerinin, m utfak araçlarının, 
kaplarının ve tabak - çanağın sayısına bağlıdır. Bu sayı her aileye 
göre değişiklik gösterir (4).

M utfakta yer dolaplarının derinliği 60 cm, duvar dolaplannın 
derinliği ise 32 cm olm alıdır. Duvar dolaplarının yüksekliği ise 60 
cm civarında olmalı ve yerden en üst kenarının yüksekliği 180 cm 
den daha fazla olm am alıdır. îyi depolama, her şeyin kolay görüle­
cek, kolay uzanılacak ve alınacak biçimde yerleştirilmesiyle müm­
kündür. Kullanışlı b ir m utfakta her araç veya eşya en çok kullanıl­
dığı yere yerleştirilm eli, kolaylıkla uzanılacak ve alınacak yerde ol­
malıdır. Rafların iyi ayarlanm ası gereklidir. Raflar ve çekmeceler 
içine yerleştirilecek eşyanın büyüklüğüne uygun ölçüde olm alıdır (7).

H er eşyanın kullanılm a durum u ve ağırlığına göre nerede sak­
lanacağı belirlenm elidir. Yiyecek maddeleri dolabı, mutfağın gü­
neydoğu yüzüne yerleştirilm eli ve havalandırm ası yapılmalıdır. En 
sık kullanılan eşyaların çalışm a yüzeyinin altındaki dolaplarda da 
çalışma yüzeyinin hemen üstündeki dolaplarda depolanması gerek­
m ektedir. Yemek kaplannın  bulunduğu dolaplar ya eviyeye ya da 
yemek alanına yakın ve tercihan ikisinden de rahatça ulaşılabilir 
olmalıdır. Tezgâh altı dolapları, ağır veya çok sık kullanılmayan eş- 
valarm  depolanmasında kullanılır. Duvar dolapları, ilk kullanılan
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malzemelerin kullanışlı b ir şekilde depolanması ile ekonomik yer 
kullanımı sağlar. Yüksek dolaplar, daha çok temizlik maddeleri 
dolabı veya kiler şeklinde kullanılabilir. Eviyenin altındaki yer do­
labında çöp kutusu, kova, havluluk ve bulaşık yıkamaya ilişkin te­
mizlik maddeleri depolanabilir (4, 12).

Çok seyrek kullanılan eşyalar 180- 190 cm’nin altına, hafif eş­
yalar 130 cm ve aşağısına, çok sık kullanılan kap - kacak, alet, ekip­
man 125 - 130 cm yüksekliğe, çok az kullanılan hafif eşyalar 70 cm 
ve aşağısına, ağır eşyalar ise 50 cm yüksekliğe veya mutfak tabanın­
da depolanabilir (12).

Ağırlıkları fazla olmadığı için tabakların duvar dolaplarına yer­
leştirilm esi uygundur. Mutfakta mümkün olduğu kadar ayarlana­
bilir raflar kullanılmalı, yükseklik yapılan işe göre ayarlanabilme- 
lidir. B ir m utfakta araç - gereç kalabalık olmayacak şekilde yerleş­
tirilm eli ve birbirinin aynı olmayan eşyalar üstüste depolanmama­
lıdır, eşyalar arasında yeterli boş alan bırakmak onların kolaylıkla 
yerinden alınmasını sağlar. Araçlar temiz ve her an kullanılmaya 
hazır şekilde depolanmalıdır (13).

SUMMARY

THE FACTORS IN HOUSE - KITCHEN PLANNING

Kalınkara, V.

In this article the factors in house - kitchen planning and the 
various types of kitchens had been disccussed.
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