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Bu arastirma , Amasya ili merkez ilgesi ve kdylerinde yiyecek hazirlama, pisirme ve
saklama uygulamalarin1 saptamak amaciyla yapilmistir. Aragtirma materyalini Amasya
ili, merkez ilgesi ve kdylerinde yasayan basit tesadiifi 6rnekleme yontemi ile secilmis
300 birey olusturmustur. Arastirma verileri; aragtirma kapsamindaki ailelerin yiyecek
hazirlama, pisirme ve saklama islevinden sorumlu olan bireyi ile “Karsilikli Goriisme
(Miilakat) Teknigi” kullanilarak, anket formlar1 uygulanarak toplanmustir.

Arastirma sonuglarina gore; arastirma kapsamina alman tlim bireylerin cinsiyetleri
kadin olarak saptanmigtir. Kdylerde yasayan kadinlarin % 36.7°si 17-27 yas grubunda,
sehir merkezinde yasayan kadinlarin % 55.3’ 28-38 yas grubunda bulunmaktadir.
Koylerdeki kadinlarin % 56.0’sinin, sehir merkezindekilerin % 47.3’iiniin ilkokul
mezunu olduklar1 saptanmustir.

Koylerde yasayan kadinlarin % 72.0°sinin, sehir merkezinde yasayan kadinlarin
%47.3’tnlin sebze yemeklerinde bitkisel sivi yag kullandiklart belirlenmistir.
Koylerdeki kadinlarin % 38.6’s1, sehirdekilerin % 50.7’si sebzeleri pisirmeden once
yikayip-ayiklayip-dogramaktadir. Koydekilerin % 18.7’sinin, sehirdekilerin ise
%80.0’inin sebzeleri kendi suyunda veya az suda pisirdikleri saptanmistir. Kdydeki
kadinlarin % 24.7’si, sehirdeki kadinlarin % 33.3’ii donmus et, tavuk ve balig1 dolapta
bir alt goze indirerek c¢ozdiirdiiklerini belirtmislerdir. Koydekilerin % 90.0°1,
sehirdekilerin % 74.7°si makarnay1 haglaylp suyunu dokerek pisirmektedir. Kuru
baklagilleri; koydekilerin % 84.0’1, sehirdekilerin % 58.0°1 suda 1slatip, haslayip
suyunu dokerek pisirmektedir. Koydeki kadinlarin % 98.7’si etleri kuru baklagiller ile
birlikte, sehirdekilerin % 89.3’1i 1zgara seklinde tiiketmektedir. Kdydekilerin % 65.4’1,
sehirdekilerin % 83.3’l etleri buzlukta 3-4 hafta siireyle saklamaktadir. Koydeki
kadinlarin % 62.0’sinin, sehirdeki kadmnlarin % 34.0’linlin konserveleri biiyiik
kazanlarda tistli kapali olarak yaptiklar1 saptanmustir.

2005, 134 sayfa
Anahtar Kelimeler : Yiyecek hazirlama, yiyecek pisirme, yiyecek saklama
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This research has been carried out to determine food preparing, cooking and keeping
applications in Amasya province merkez town and villages. 300 individuals living in
Amasya province, merkez town and villages and selected by simple random sampling
method have constituted the research study material. Research data; questionnaires have
been applied by using “Mutual Interview Technique”and thereafter collected, to the
individual of the families within scope of study, who is responsible from food preparing,
cooking and keeping functions in the family.

According to results of the research; sex of all individuals included within scope of
research, has been determined as to be female. 36.7 % of women living in villages and 55.3
% of women living in town central are in the age group of 17 — 27 and 28 — 38 respectively.
It has been determined that 56.0 % of women in villages and 47.3 % of women in town
central are graduates of primary school respectively.

It has been determined that 72.0 % of women living in villages and 47.3 % of women living
in town central, use respectively vegetable liquid oil while cooking vegetable meals. 38.6 %
of village women and 50.7 % of town women wash — sort — cut respectively the vegetables
prior to cooking these. It has been determined that 18.7 % of those in the village and 80.0 %
of those in town, cook respectively the vegetables in their own self water or in little water.
24.7 % of women in villages and 33.3 % of women in town have stated respectively that
they take frozen meat, chicken and fish to the lower shelf in the refrigerator and therefore
thaw these so. 90.0 % of those in the village and 74.7 % of those in town cook respectively
the macaroni by boiling it and pouring out the water thereafter. Dry leguminous seeds; is
cooked through soaking these in water, boiling and removing the water thereafter by 84.0 %
of those in the village and 58.0 % of those in the town. 98.7 % of women in the village and
89.3 % of women in town consume meat respectively nearby dry leguminous seeds and as
grilled. 65.4 % of those in villages and 83.3 % of those in town keep meat in deep freeze
during 3 — 4 weeks respectively. It has been determined that 62.0 % of village women and
34.0 % of town women produce conserves respectively in large cauldrons as with closed
tops.

2005, 134 pages
Key Words : Food preparing, food cooking, food keeping
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1. GIRIiS

Saglik; insanin fiziksel, sosyal ve zihinsel yonden tam bir iyilik halinde olma
durumudur. Saglig1 etkileyen baslica faktorler, kalitim ve ¢evre kosullaridir. Cevresel

etkenlerden en 6nemlisi ise beslenmedir (Ergiilen vd. 2001).

Diinya Saglik Orgiitii saglikli olmayi; “Bireylerin sadece hasta ve sakat olmamasi degil,

bedenen, ruhen ve sosyal yonden tam bir iyilik halidir” diye tanimlamaktadir.

Toplumun en kiigiik birimi olan ailedeki bireylerin fiziksel, mental ve sosyal gelismeleri
ve liretken bir yapiya sahip olmalar1 beslenmeleri ile yakindan ilgilidir. Aile bireylerinin
fiziksel ve mental yonden {ist dlizeyde tutulmasi ve bunun yasam boyunca siirdiiriilmesi

kuskusuz toplumun tiimiinii etkilemektedir (Malatyalioglu 1991).

Yasamin her doneminde sagligin temelini olusturan beslenme; biiylime, gelisme,
saglikli ve verimli olarak uzun siire yasamak i¢in gerekli olan enerjiyi ve besin
Ogelerinin her birini yeterli miktarlarda saglayacak olan besinleri, besleyici degerlerini
yitirmeden, saglik bozucu duruma getirmeden, en ekonomik sekilde almak ve viicutta

kullanmaktir (Yiicecan 1989).

Diinya niifusunun hizla artisi, insanlarin yeterli dengeli beslenmemesi sorununu, giderek
daha bliylik boyutlara ulasgtirmaktadir (Bayr1 ve Egemen 1984). Bugiin diinyada
milyonlarca insan siirekli aclik ve yetersiz beslenmenin yol ac¢tig1 6liim ve hastaliklarla
savagirken, diger bir bolimii asir1 ve hatali beslenmeden kaynaklanan bozukluklar
yliziinden yasamlarin1 erken yaslarda yitirmekte ve c¢alisamaz duruma gelmektedir

(Sevenay 1996).

Tirkiye’de halkin beslenme durumu bélgelere, mevsimlere, sosyo-ekonomik diizeye ve

kentsel-kirsal yerlesim yerlerine gére dnemli farkliliklar gostermektedir (Pekcan 2001).

Kisilerin yeterli ve dengeli beslenebilmeleri yalniz biyolojik diirtiilerle ve aglik

duygusuna direkt tepkilerle aciklanamaz. Insanlarin besin se¢imi ve tiiketim kaliplar:



fizyolojik olmak yaninda, sosyal ve psikolojik isteklerin doyumuna, gelenek-gorenek ve

beslenme aligkanliklarina, beslenme bilgisine ve olanaklarina baglidir (Uyar 1997).

Insanlarin en tabii ve en temel ihtiyaclarindan biri olan yemek ve beslenme, birbirinden
ayrilmayan iki Onemli kavramdir. Giliniimiizde 40 kadar elzem besin 06gesi
bilinmektedir. Yiyeceklerin yapisinda bulunan viicudun biiyiiyiip gelismesini, saglikli
olmasini saglayan, “besin 6geleri” adi verilen birtakim kimyasal molekiiller beslenme

yoluyla viicuda alinir (Kutlu 2004).

Beslenme bilimi son yillarda hizla gelismesine ragmen beslenme durumunun ve
sorunlarinin daha iyi anlagilabilmesi i¢in beslenme aliskanliklar1 konusunda detayli bilgi
edinilmesi gerekir (Vashfam 2002). Yapilan cesitli calismalar, farkli tilkelerin, hatta
ayni ilkenin degisik yorelerinde yasayan insanlarin beslenme aliskanliklarinda
ayricaliklar oldugunu ortaya koymaktadir. Bu durum, yenilen yiyecegin g¢esit ve

miktarini, hazirlama ve pisirme yontemini etkilemektedir (Hasipek vd. 1992).

Yeterli ve dengeli bir beslenme planlamasinin yapilabilmesi i¢in besinlerin besleyici
degerleri ve degisik yas, cinsiyet, fizyolojik durumdaki bireylerin gereksinimleri
konusunda bilgili olmak gerekmektedir. Besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve
saklanmasindaki olumsuz etkenler bilinmedigi takdirde, besinlerin igerdigi besin
Ogelerinde kayiplar artmaktadir. Bu durum da viicudumuz igin gerekli olan besin
Ogelerinin eksik almmmasima, dolayisiyla toplumun yetersiz ve dengesiz beslenme

sorunlarinin artmasina neden olmaktadir (Malatyalioglu 1991).

Yanlis beslenme aliskanliklar1 nedeniyle yapilan yanlis ve zararli uygulamalar aile
beslenmesinde Onemli rol oynamakta ve bireylerin sagligi {zerinde etkisini

gostermektedir (Hasipek vd. 1992).

Besin kalitesi; tiiketicinin tercihinde rol oynayan, Ol¢iiliip degerlendirilebilen ve bir
besini digerinden ayirt etmeye yarayan Ozelliklerinin bilesimidir. Besinin hijyenik

olmasi ise, o besinin tiimiiyle hastalik etmenlerinden armmmis ve sagliga yararh



olmasidir. Hijyenik olmayan bir besin, besin degerinden kaybedebilecegi gibi besin

kaynakli pek cok enfeksiyona da neden olabilir (Anonim 2004a).

Amerika Birlesik Devletlerindeki kanser vakalarinin % 35 kadarinin diyetteki faktorlere
bagli bulunabilecegi ileri siirlilmiistiir. Bu bulgu; diyete kanser {izerinde, sigaradan

sonra en etkili faktor kimligini kazandirmaktadir (Willet ve Macmahan 1984).

Beslenme yetersizligine bagli olusan sorunlar her zaman ekonomik yetersizligin bir
sonucu  degildir.  Besinlerin  se¢iminde,  hazirlanmasinda,  pisirilmesinde,

saklanmasindaki hatalardan da kaynaklanabilmektedir.

Teknolojik gelismeler ve sanayilesme, besinlerin daha c¢ok siireglerden gecerek
insanlara ulagmasina yol ag¢maktadir. Giiniimiizde besin, bahgeden toplandigi gibi
mutfaklara gelmemekte, hasat edildikten ve birgogu ¢esitli islemlerden gectikten sonra
bize ulagmaktadir. Biitlin bu degismeler insanlarin besin tiiriinii segmede, yenecek
miktarlar1 saptamada, besinlerin hazirlanmasinda, pisirilmesinde ve saklanmasinda

nelere dikkat etmeleri gerektigi konusunda bilingli olmalarini zorunlu kilmaktadir (Ates

vd. 1986).

Sofraya gelinceye kadar; uygun olmayan depolama kosullari, hazirlama sirasinda hava,
su, 181, 151k etkilesimi, asidik ve bazik ortamlar gibi ¢esitli etmenler besin 6gelerinin bir

cogunun etkisini yitirmesine yol agar (Walji 2001).

Yiyeceklere uygulanan yikama, agartma, kesme ve soyma gibi islemler, vitamin
degerleri tizerinde istenmeyen degisikliklere neden olmaktadir. Ayrica bu islemlerden
once ve hazirladiktan sonra bekletme siiresine bagli olarak da kayiplar artmaktadir

(Kutlu 2004).

Yapilan arastirmalarda gida maddelerinin satin alinmasi, hazirlanmasi ve pisirilmesinde

cogunlukla kadmnin gorevli oldugu saptanmistir (Sanlier ve Seren 2004).



Besinlerin degerlendirildigi ve tiikketime sunuldugu son yer aile mutfagidir. Yasam i¢in
cok onemli olan yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama islevlerini tertipsiz bir mutfakta
bilgi noksanligiyla ve yanlis aliskanliklarla birlikte geregi gibi gerceklestirmek
olanaksizdir. Saglikla yakin iligkili olan bu islevleri tesadiiflere birakmadan zevkli bir is
durumuna getirebilmenin olanaklarini aramak evde bu isten sorumlu olan kadinin en

onemli amaci olmalidir (Malatyalioglu 1991).

Aile mutfaginda beslenme konusunda yapilan en hatali uygulama; besinlerin
hazirlanmas1 ve pisirilmesi asamalarinda meydana gelmektedir. Hayvansal iiriinlerdeki
en fazla kayip “buzunu ¢ozdiirme” siiresinde meydana gelmekte, ¢6ziinmiis besini oda
sicakliginda  uzun slire bekletmek  mikroorganizmalarin  {iremesine  ortam
hazirlamaktadir. Etler buzdolabinda veya hizli bir sekilde mikrodalga firinda
cozdiiriilmelidir. Bitkisel trlinlerdeki en fazla kayip ise “yikama” ve “bekletme”
stireclerinde meydana gelir. Sebze ve meyveler, kesildikten sonra bekletilir ve yikanirsa,

ozellikle C ve B grubu vitaminleri kayba ugrar (Aktas 1987, Vashfam 2002).

Pigirme sirasinda da sebzelerin az suda pisirilmemesi, kaynayan suya atilmamasi,
yemeklerin pisirilmesi sirasinda tencere kapaginin sik agilmasi, yemegin sik sik
karistirilmasi, pisirme siliresinin uzun tutulmasi gibi bazi hatali uygulamalar besin 6gesi

kayiplarina neden olur (Vashfam 2002).

Kadmin egitilmiglik diizeyi yiikseldik¢e bireylerin beslenme durumunda da iyilesme
goriilmektedir. Egitim diizeyi ylikselen kadin, geleneksel yontemleri birakip yeni
yontemlere gecis yapabilmekte ve aile bireyleri i¢in daha yararli besinler

hazirlayabilmektedir (Demirel 1997).

Kadinlarin saglikli ve bilingli bireyler yetistirebilmesi i¢in beslenme konusunda
egitilmeleri gereklidir. Boylece bireyin, dolayisiyla toplumun, yeterli ve dengeli besin
tilkketme aligkanliklarinin gelistirilmesi, yanlis ve olumsuz beslenme uygulamalarinin
ortadan kaldirilmasi, besinlerin sagligi bozucu duruma gelmesinin dnlenmesi, besin
kaynaklarmin daha etkin ve ekonomik kullanimi, beslenme durumunun ve sagligin

diizeltilmesi saglanir (Vashfam 2002).



Beslenme bilgisi okul yillarinda alinmamuis ise, sonraki yillarda televizyon, radyo vb.
iletisim araglarna ihtiyag vardir. Bu araglarin beslenme konusundaki olumsuz
uygulamalar degistirmede etkinligi kanitlanmistir (Siirliciioglu ve Hasipek 1988).
Okuma-yazma oraninin az, dolayisiyla temel egitim diizeyinin diisiik oldugu yorelerde
radyo ve televizyonun halki aydinlatma ve egitimindeki rolii daha fazladir. Ozellikle

televizyonun goriintiisel niteligi, bu 6nemi daha da artirmaktadir (Kutlu 2004).

Daha saglikli bir toplum olabilmemiz i¢in sadece bilgi aktarimi yapmak yeterli olmayip,
sonugta davranis degisikliginin kazandirilmasi gerekir. Bireylerde davranis degisikligi
yaratmas1 amaciyla verilen beslenme bilgileri tek basmma arzu edilen davranis
degisikligini olusturmada yeterli olmayabilir. Beslenme bilgisi yaninda, davranis
degisikliginin yaratilmasi hem daha kolay hem de daha etkili sonu¢ verebilmektedir

(Kavas ve Kavas 1985).

Yapilan caligmalar; beslenme egitim programlarinin beslenme bilgisi {izerine etkisinin
oldugunu belirledigi gibi, egitim seviyesi yiikseldik¢e beslenme bilgisinin de buna

paralel olarak arttigin1 géstermistir (Siiriiciioglu ve Balgamis 1987).

Beslenme egitimi de zaman ve sabir isteyen, hi¢ bitmeyen bir siiregtir. Kisa siirede

sonug alinamayan egitim c¢abalari kisileri yildirmamalidir.

Bireylerin dolayistyla toplumun saglikli olmasinda; besinlerin dogru se¢imi, besin 6gesi
kayb1 en az olacak sekilde hazirlanmasi, pisirilmesi, yiyeceklerin sanitasyon kurallaria
gore saklanmasi ile yakindan ilgilidir. Yiyecekler en faydali nasil kullanilmalidir. Bu
konuda kadinlara ve aileye yardimc1 olmak i¢in konuyla ilgili arastirmalarin yapilmasi
ve sonuglarin duyurulmasi gereklidir (Vashfam 2002). Beslenme ve saglik durumunun
saptanmasina yonelik besin tliketim arastirmalarinin her 5-10 yil araliklarla yapilmasi

onerilmektedir (Pekcan 2001).

Bu aragtirma Amasya ili Merkez ilce ve koylerinde yiyecek hazirlama, pisirme ve

saklama uygulamalarinin belirlenmesi amaci ile planlanmustir.



2. KURAMSAL BIiLGILER

Beslenme icin gerekli protein, yag, karbonhidrat, vitamin ve madensel maddeler
besinlerle saglanir. Besinler fizyolojik gereksinmeleri gidermek yaninda, psikolojik ve

sosyal deger de tasirlar (Malatyalioglu 1991).

Degisik cografya ve kiiltlirlerde beslenme aligkanliklar1 degisse de ana besin 6geleri
dedigimiz karbonhidrat, yag, protein, vitamin, su ve minerallerin her yerde yeterli

miktarda ve dengeli olarak alinmasi kurali degismemektedir (Sasmaz vd. 2000).

Yetigkin diyetinin % 45-65’1 karbonhidratlardan, % 25-35’1 yaglardan, % 10-15’1

proteinlerden olusmalidir (Anonim 2004a).

2.1 Yiyecek Hazirlama, Pisirme ve Saklama Yontemleri

Toplum kiiltiiriiyle birlikte gelisen beslenme aligkanliklari, beslenme ve saglik
yoniinden yararli olanlar kadar zararli uygulamalari da icerebilmektedir. Besinlerin
se¢imi, hazirlanmasi ve tiiketimi ile ilgili davranislar “6grenilmis davranis”lardir. Fakat
davranig degistirilmesi gii¢ ve yavas isleyen bir siirectir. Davranisg degisikligi yaratmak
kadar kazandirilan yeni davranig bi¢iminin kisilerce devam ettirilmesini saglamak da

onemlidir (Yiicecan vd. 1999, Kutlu 2004).

Yiyecek hazirlama ve pisirmede amag; yiyeceklerin besin degerlerini, dogal renk, sekil
ve kivamlarii olabildigince korumak, sindirimi kolaylastirmak ve lezzetini artirmak,
bozulmasina neden olan mikroorganizma ve enzimleri yok ederek saglik i¢in yararl

hale getirmektir (Malatyalioglu 1991).

Gidalarin  hazirlanmas1 sirasindaki vitamin kayb1 beslenme uzmanlarinin birincil
kaygilarindandir. Besinler pisirilirken yapilarinda bazi degisiklikler olmaktadir. Yagda
coziinen A, D, E, K vitaminleri pisirmeyle kolay kaybolmaz. Diger yandan suda
¢oziinen vitaminler (B kompleks ve C) kolayca ¢oziinerek pisirme suyuna gecer. Pigsmis

yiyeceklerde, A vitamini ve protein kayiplar1 olmaktadir. Bu kayiplar, yiiksek 1sidan,



oksijenden, diyetteki bakir ve demirden kaynaklanmaktadir. Miimkiin oldugu kadar az

suda ve kisa siirede pisirme en iyi yontemdir (Adams 1993).

Yiyeceklerin iiretiminden tiiketimine kadar gegen siirede temizlenmesi, pisirilme siiresi,
pisirilen yemeklerin saklanma yeri ve siiresi, tiiketilme siiresinin bilinmesi, beslenmeye
dayali hastaliklarin gériilme sikliginin 6nemli 6l¢iide azalmasina neden olacaktir (Altay

1992).

2.1.1 Siit ve tiirevleri

Siit, insan neslinin ¢gogalmasi i¢in basta gelen bir besindir. Yeni dogan bir bebegin besin
gereksinimleri, anne siitii tarafindan karsilanir (Baysal 1999). Doganin beyaz mucizesi
olan siit, insanoglunun hayatinin ilk giinlerinden itibaren tiiketilmesi gereken en zengin

besin kaynaklarindan biri olma 6zelligi tasir (Kutlu 2004).

Siit; su, yag, protein, karbonhidrat, mineraller ve vitaminlerden olusmustur. Siitiin
ortalama % 87.3’1 su, % 3.5’1 yag, % 3.4’1 protein, % 0.7°1 kiil (mineral) ve % 5’1 de
karbonhidrattir. Siitiin proteinleri; kazein, laktalbumin ve laktoglobulindir. Laktalbumin
ve laktoglobulin 1s1 ile katilastig1 halde, kazein etkilenmez. Siitiin yaginin yaklasik iicte
ikisi doymus, kalan1 doymamis yag asitlerinden olusmustur. En ¢ok bulunani palmitik
ve oleik asitlerdir. Siit yaginin 6zel tat ve kokusu az miktarda bulunan miristik ve
butirik asitlerden ileri gelir. Yag iginde erimis olarak, A vitamini aktivitesi tasiyan
retinol ve beta-karoten ile fosfolipidler bulunur. Siitte en ¢ok bulunan mineraller,
kalsiyum ve fosfordur. Kalsiyum fosforla birlesmis haldedir. Siitte en az bulunan
mineral demirdir. Siitiin karbonhidrati, bir disakkarit olan laktozdur. Siitte B
vitaminlerinin hepsi az veya ¢ok bulunur. Siit riboflavin i¢in ¢ok iyi kaynaktir (Baysal

1999).

Siit, oda sicakliginda bir giinden fazla bekletildiginde bozulan bir besin maddesidir.
Uygun saklama kosullar1 bulunmadiginda, hemen tiiketilmesi ya da yogurt, peynir

seklinde saklanmas1 gerekmektedir. Pastorize siitler buzdolabinda 2-3 giin, pastorize



olmayan siitler ise en az 5 dakika kaynatilip cam kaplarda olmak kosuluyla 1-2 giin

saklanabilir. Oda sicakliginda siit saklanmaz (Baysal 2002).

Hastalik yapic1 mikroorganizmalardan korunmak i¢in iyi kaynatilmis, pastorize/sterilize
edilmis siit ve tiriinleri kullanilmalidir. Kaynatilmis ve pastdrize siitler cam kavanozda
buzdolabinda 1-2 giin, kutusu a¢ilmis sterilize siitler en fazla 3 giin saklanabilir (Baysal

2005).

Siit kaynatilmadan ya da pastorize edilmeden igilmemeli ve kullanilmamalidir.
Pastorize ya da sterilize edilmemis siit bir cok hastalik etkeni tasir. Bunlarin baslicalari;
Brucella, tiiberkiiloz, tifo ve koleradir. Ayrica, hayvanin ya da sagim yapan kisinin siitle
temas1 olan yerlerdeki yara ve berelerden Stafilococcus aureus siite karigarak besin
zehirlenmesi yapan toksin liretebilir. Kaynamis siitte baz1 B vitaminlerinde kayiplar
olursa da siitiin asil zengin kaynak oldugu protein, kalsiyum, fosfor ve A vitamini
degerlerinde kayip olmaz. Fakat kaynatma siiresi fazla uzatilirsa siitlerde istenmeyen
bazi degisiklikler olusur. Bu degisikliklerin en Onemlisi besin degerleri ile tat ve
kokusundadir. 100 °C’nin {istlinde, siit sekeri (laktoz) parcalanmasi sonucu renk de
degiserek esmerlesme (maillard reaksiyonu) olusur. Siit uzun siire kaynatilirsa 1siya

dayanikli olan vitaminlerde de kayiplar goriiliir (Baysal 2002).

Evlerde buzdolabinda saklanan siitlerin C vitamini miktarn1 0.1 ile 18.4 mg/L
arasindadir. Giin 15181nda bekleyen siitlerde C vitamini kaybi fazla olmaktadir. Daha
onceden gilin 15181na maruz kalmis siitlerde belirgin bir sekilde goriilen C vitamini

degerindeki azalma sogutularak saklandiginda zamanla artmaktadir (Scott et al. 1984).

Yogurt: Diinyaya atalarimiz tarafindan tanitilan ve milli bir siit {irlinlimiiz olan yogurt,
besin degerinin yiiksek olusu, kolay hazmedilmesi, cesitli hastaliklara kars1 koruyucu
olmasi ve tedavi edici olma 6zellikleri ile dikkat ¢eken fermente bir siit {irtintidiir (Kutlu

2004).

Yogurt, patojen mikroorganizmalardan arindirildiktan sonra siitiin 40-45°C’de laktik

asit bakterileri ile mayalandirilmasi sonucu elde edilir. Yogurt yapiminda kullanilan



bakteriler; Laktobasillus bulgarikus, Laktobasillus asidefilus, Laktobasillus kazei ve
Streptokokus laktisdir. Bu organizmalar yogurtta oldugundan mayalandirma, bir parca

yogurtla yapilir (Baysal 1999).

Yogurt; zengin bir karbonhidrat (laktoz), protein, yag, vitamin, kalsiyum ve fosfor
kaynagidir. Geleneksel yontemle yogurt yapabilmek icin siit 6nce kaynatilmakta, daha
sonra mayalanma derecesine kadar sogutulmaktadir. Termometre varsa 42-43°C’ye
ayarlanan siit, bir giin 6nceki yogurt kullanilarak mayalanir. Sicakligin de§ismemesine
O0zen gosterilirse yaklasik 3-3.5 saat sonra yogurt olusabilmektedir. Daha sonra

sogutulmasi ve tikketime kadar soguk bekletilmesi gerekmektedir (Cakmakgi vd. 1994).

Tirkiye’de yogurt tiikketiminin fazla olmasinin bir nedeni yiizyillardan beri yogurdun
her evde yapilan, sevilen bir yiyecek olusu ve bir ¢cok yiyeceklerin de hammaddesini

teskil etmesidir (Malatyalioglu 1991).

Yogurtta bulunan laktik asit bakterilerinin E.coli ve Salmonella gibi patojen bakterilere
kars1 oldiiriicii etkileri oldugu belirtilmistir. Bu nedenle yogurt, siitiin aksine, oda 1sinda
birka¢ gilin bekleyebilir. Ancak, bekleme siiresince asit konsantrasyonu artacagindan

yogurt eksir.

Yogurt torbaya konup siiziiliir ve siiziilen suyu atilirsa vitamin kayb1 olur. Yogurt suyu

corba ve hamur islerinde kullanilarak degerlendirilmelidir (Baysal 2005).

Peynir: Rennin (peynir mayasi) enzimi ile siitiin pihtilagtirilmasi sonucu elde edilir.
Peynir siitiin besin unsurlarini, daha yogun bir sekilde biinyesinde bulunduran konsantre
bir besin maddesidir. Ozellikle protein, kalsiyum ve fosfor yoniinden ¢ok zengin bir
kaynaktir. Yagh siitten yapildiginda yagca da zengindir, yagda ¢oziinen vitaminler de

siitte cok¢a bulunur (Kutlu 2004).

Ulkemizde iiretilen toplam siitiin yaklasik 1/5°i peynir olarak islenmektedir. Kisi bagina
peynir tiiketimi 3-4 kg/yi1l kadardir. Peynir, temel esansiyel yag asitleri (linoleik,



linolenik ve arasidonik asitler) ile amino asitlerin tiimiiniin 6nemli kaynagidir (Demirci

2003).

Ulkemizde peynir, genellikle kaynatilmamis veya pastorize edilmemis siitten
yapilmaktadir. Bu tiir peynirler taze olarak tiiketildiginde hastalik etkeni (BRUSELLA)
olabilir (Baysal 2005).

2.1.2 Et ve tiirevleri

Et; genis anlamda, sigir, koyun, domuz, kiimes, av ve deniz hayvanlarinin yenebilen
kaslaridir. Etleri yenebilen hayvanlarin en énemlileri; koyun, kuzu, keci, oglak, domuz,
kiimes hayvanlar1 (tavuk, horoz, 6rdek, kaz, hindi, tavsan) deniz, gdl ve nehirden elde
edilen balik, midye ve istiridye gibi su iirtinleridir. Biiylikbas hayvan etleri kirmiz et,

kanatlilar ve su iirlinlerinin etleri ise beyaz et olarak bilinir (Baysal 1999).

Et; protein, yag, su ve minerallerden olusmustur. Az miktarda glikojen, B vitaminleri ve
lezzet veren diger organik 6geleri de icerir. Protein ve yagin etteki orani etin yagh ve

yagsiz olusuna gore degisebilir. Etin yaridan fazlasi sudur (Baysal 1999).

Etlerin saklanmasi sirasinda meydana gelen biitiin degisikliklere etlerin kokusmasi
denir. Bozulma sirasinda; tat, koku, renk ve yap1 gibi kalite faktorlerinde distisler
meydana gelir. Nemli olan et yiizeyine ¢evrede bol miktarda bulunan bakteriler, kiif
mantarlar1 kisa bir zaman i¢inde yerlesirler. Dolayisiyla etleri bakteriyel bir bulagma

olmadan elde etmek ve saklamak olanaksizdir (Kutlu 2004).

Kiyma ve organ etleri uzun siire saklanamadigindan, buzdolabinda saklamak kosuluyla
1-2 gilin igerisinde tiiketilmelidir. Etler hemen tiiketilmeyecekse birer yemeklik
miktarlarda, yassi sekilde paketlenmis olarak normal buzdolab1 buzluklarinda 1 hafta,

derin dondurucularda 3-4 ay siire ile dondurularak saklanabilir (Baysal 2005).

Dondurulmus bir etin buzu rastgele ¢oziilmemelidir. Eger et oda sicakliginda ¢oziilmeye

birakilirsa, bol miktarda su kaybeder. Bu suyun kimyasal yapisi incelenirse, % 13.5
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protein, % 1.3 kiil igerdigi goriiliir ki, bu bulgu ette ¢oziilme sonrast énemli dlgiide
protein kaybi oldugunu gosterir. Bu kaybi olanaklar 6l¢iisiinde azaltmak ig¢in, buzu
coziilecek et, buzdolabinin alt gozlerine alinmalidir veya donmus gida ¢ozdiiriilmesi

mikrodalga firinda yapilmalidir (Bulduk 2002).

Dondurulmus besinler, 0Ozellikle etler buzu ¢o6zdiiriildikten sonra yeniden

dondurulmamalidir (Baysal 2005).

Etlerden en uygun bi¢cimde yararlanmada, saklamanin yani sira pisirme de biiyiik 6nem
tasir. Etin ¢esidine ve bag dokusu igerigine gore uygulanan pisirme yontemi, etin
lezzetini arttirir. Etin proteinleri ¢igken kolloid sol durumundadir. Isitildi§i zaman
protein denatiire olur ve katilasir. Bu arada su disar1 ¢ikar. Suyun kaybi ile et kurur. Bu
kuruluk etin lezzetini olumsuz yonden etkiler. Bag dokusu fazla olan etler kuru 1sida
pisirilirse sert olur. Bu etler kiyma halinde veya sulu 1s1da pisirilirse kollojenin hidrolize

olmasi ile etin yumusamasi saglanir (Baysal 1999).

Etin pisirilmesinde kullanilan yontemler; kuru sicaklikta, nemli sicaklikta ve yagda
kizartma olarak ii¢ ¢esittir. Kurulugu dnlemek ve pisirmeyi tam olarak saglamak igin
etler ortaya yakin 1sida uzunca siire pisirilmelidir. Et piserken su kaybi onlenmelidir
(Baysal 1999). Etlerin kuru 1sida pisirilmesinde etin i¢ kismindaki 1s1 en az 75°C ye
ulagmalidir. Yiiksek 1s1 etin dis ylizeyinin yanmasina ve su kaybinin fazla olmasina yol
acarak besin kaybini arttirir. Nemli 1s1da pisirmede, ¢ok veya az su konabilir. Is1 yiiksek
olmadig1 zaman buhar kayb1 olmaz ve et kendi suyu icerisinde piger. Bu tiir pisirmede,
buhar kaybin1 6nlemek i¢in yemeklerin iizeri kapatilarak pisirilir. Yagda kizartmada,
yag cok kizgin olursa dis yiizey aniden katilagarak iceriye 1sinin gegmesi gliclesir. Etin
bag dokusu fazla olursa kollojen hidrolize olamayacagindan dolay: et sert olur. Bu da

lezzetini olumsuz yonde etkiler (Malatyalioglu 1991).

Yiiksek sicaklik derecesinde pisen etlerin protein ve bazi vitamin degerlerinde bir
miktar azalma olabilir. En ¢ok zarar géren Bi1 vitamini (tiamin) dir. Normal sicaklikta
pisen ette tiaminin % 25 kadar1 kaybolmaktadir. Izgara yapilan etlerde etten damlayan

sularla vitamin Bj, (kobalamin) ve folik asit kayiplar1 da olur. Yagda kizarmis etlerin
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sindirimi, 1zgara ve suda pismislere nazaran daha zordur. Ayrica yagda kizarmis veya
atese ¢cok yakin 1zgara edilmis etlerde kanser yapici nitrozamin gibi zararli kimyasallar

olusabilir (Baysal 2002).

Bazi islemlerle etten sucuk, sosis, salam, pastirma, kavurma, soguk etler gibi ¢esitli
tirtinler elde edilir. Sucuk ve sosis etin kiyma haline getirildikten sonra tuz ve baharat
eklenip bagirsaklar i¢erisinde doldurulup suyunun bir kisminin ugurulmasi ile elde edilir

(Bulduk 2002). Ayrica et tuzlanarak veya konserve edilerek de saklanabilir.

Yumurta: Yumurta insan organizmasinin ihtiya¢ duydugu besin maddelerinin hemen

hepsini igermesi bakimindan biyolojik olarak yiiksek degerli bir besin maddesidir.

Ortalama olarak, yumurtanin % 11’1 kabuk, % 58’1 beyaz, % 31’1 saridir. Beyaz ve
sarinin bilesimleri farklidir. Yumurta aki proteinlerinin % 63’i albiimin, kalan1 miisin,

mukoid ve avidindir. Sar1 da ise vitelin ve fosvitin vardir (Baysal 1999).

Yumurta 6rnek protein kaynagidir. Bir yumurtada ortalama 6 g kadar protein, 37 g
kadar su, 6 g kadar yag ve ¢ok az karbonhidrat vardir. Ayrica yumurta, demir, A
vitamini ve B vitaminleri bakimindan zengin bir yiyecektir. Yumurtanin sarisi, akina
nazaran daha fazla yag, protein, demir icerir. Yumurta akinda yalniz B, (riboflavin)

vitamini vardir. Yumurtada C vitamini yoktur (Bulduk 2002).

Yumurtanin besin degeri yiiksek kismi sarisidir. Yumurtanin yaginin {igte biri doymus,
% 10 kadar1 ¢oklu doymamus, kalani tekli doymamis yag asitlerinden olusur. Yumurta
saris1 yiiksek kolesterol icermesine karsin yagi doymamis oldugundan kolesterol
yiikseltici etkisi kirmiz1 etten diisiiktiir (Baysal 1999).

Ulkemizde yillik yumurta tiiketimi kisi basina ortalama 4 kg civarmdadir (Baysal 1999).

Yumurtanin olusumundan tiiketimine kadar gecen siire i¢inde tazelik durumlarinin

korunmasi besin hijyeni agisindan 6nem tagir.
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Kirik, ¢atlak ve kirli yumurtalar satin alinmamalidir. Yumurta buzdolabinda saklanmali,

kullanmadan 6nce mutlaka yikanmalidir.

Yumurtalar temiz, kuru sartlar altinda ve yabanci kokulardan uzak bir sekilde muhafaza
edilmelidir (Anar 1999). Yumurta miimkiin oldugu kadar serin yerde bekletilmelidir.
Yumurta buzdolabinda birka¢ hafta tazeligini yitirmeden saklanabilir. Yumurta
yikandiginda kabuktaki gozle goriilmeyen delikleri kapayan zamkli kisim ayrildigindan,

cabuk bozulur (Baysal 2002).

Yumurta en fazla 8-10 dakika siireyle haglanmalidir. Uzun siire haglanmis yumurtanin

sar1s1 etrafinda olusan yesil renk, besin degerinin azaldigini gosterir (Baysal 2005).

2.1.3 Kuru baklagiller ve tahillar

Kuru baklagiller, leguminous bitkilerinin olgunlasmis tohumlaridir ve ilk ehlilestirilen
bitkilerdendir. Insan besini olarak kullanilan kuru baklagillerin baslicalari; nohut,
mercimek, bakla, fasulye, bezelye, boriilce ve soya fasulyesidir. Bunlar icerisinde en
verimli olarak iiretilenleri soya fasulyesi, nohut ve mercimektir. Ulkemizde, kuru
baklagillerin tiikketim diizeyi kisi basina giinliikk 31 g civarindadir. Kuru baklagiller,
olgunlagsmamis tohumlar olduklarindan esas bilesimleri karbonhidrat ve proteindir.
Tanelerin dis kisimlarinda posa, i¢ kisimlarinda ise nisasta bulunur. Kuru baklagillerin
yag1 ¢ogunlukla doymamis yag asitlerinden olusmustur. En yaglis1 soya fasulyesidir.
Nohudun yag igerigi fasulye ve mercimekten yiiksektir. Kuru baklagiller en ¢ok protein
igeren besinlerdir. Ozellikle et ve yumurta bulunamadig1 zaman, kuru baklagiller diyette
arttirilarak protein gereksinmesi karsilanabilir. Yalniz, kuru baklagillerin protein kalitesi

diisiiktiir (Baysal 1999).

Kuru baklagiller, kalsiyum, ¢inko, magnezyum ve demir yoniinden de zengindir. Kuru
baklagil yemekleri C vitamini kaynaklar1 ile birlikte yendiginde demirin biyoyararlilig
yiikselir. B, disindaki B vitaminleri ile E vitaminleri yoniinden de zengindir (Kutlu

2004).
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Kuru baklagiller gerek hasattan once heniiz bitki yasarken, gerekse hasattan sonra
kurutulma sirasinda yapilarindaki suyun biiyiik bir kismini kaybettiklerinden kuru ve

serttir. Bu bakimdan pisirilme stireleri taze sebzelere gore daha uzundur.

Kuru baklagillerin pisirilmesinde dikkat edilecek hususlar sunlardir;

» Yikandiktan sonra 8-10 saat suda islatarak yumusamasi saglanir. Cekecek kadar su

konursa 1slatma suyu dokiilmemis olur.

» Basingli tencere varsa, sogan, salca, istenirse et, tuz, su eklenerek pisirilir.

» Basingli tencere yoksa, tencerenin kapagi kapali olarak kaynama derecesinde
yumusayincaya kadar pisirildikten sonra sogan, salga, tuz gibi lezzet vericiler eklenerek

biraz daha pisirilir (Malatyalioglu 1991).

» Kuru baklagillerde bulunan gaz yapici oligosakkaritlerin bir kismi 1slatma suyuna

gectiginden bu suyun dokiilmesiyle gaz yapici 6zelligi azalir (Baysal 1999).

Kuru baklagiller, pisirilmeden 6nce pestisit (bocek ilact) kalintilarindan arindirmak igin
tyice yikanmalidir. Basingli tencerede kisa stirede pistigi i¢in besin 68esi kayb1 azdir.
Aliiminyum tencerede uzun siirede pisirme ile vitamin (6zellikle tiamin) kaybinin fazla
oldugu saptanmistir. Pisiritken ¢ok yiliksek 1s1 kullanilmamalidir. 100°C’yi asan 1s1
derecelerinde proteinlerin yapisi degisecegi i¢in besin 6gesi degeri ve lezzet kaybi fazla
olmaktadir. Kuru baklagillerin protein igerigi yiiksek oldugu i¢in pisirme sirasinda et

eklemek gereksizdir (Arl vd. 2002).

Sert sular pismeyi giiglestirir. Pisirmeyi kolaylastirmak icin eklenen sodanin B
vitaminlerinin bazilarinin kaybina yol actifi sOylenirse de, yapilan bazi deneyler,
1slatma suyuna eklenen % 0.5’lik (5 su bardagi suya 1.5 silme tath kasig1) NaHCO;5’1n
(Sodyum bikarbonat) pisme siiresini kisalttigini, fakat besin degerini etkilemedigini

gostermistir. Daha yiiksek konsantrasyonda soda eklemek sakincalidir (Baysal 1999).
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Kuru baklagillerin saklanmasinda nem denetimi ve hagerelerden korunma 6nemlidir.
Nem  miktarinin  artmasit  mikroorganizmalarin  {iremelerine  neden  olur.
Mikroorganizmalarin ¢ogalmasi da 1s1 derecesini arttirarak tanelerin kiiflenip
cliriimesine yol acar. Sicak yerlerde saklanan tanelerin dis zarlar1 kalinlagir. Bu da

1slatma ve pisirme siiresini uzatir.

Kuru besinler satin alindiktan sonra tas, toprak gibi yabanci maddeler ayiklanip temiz
ve kuru bez torba i¢inde ve kuru yerde saklanmalidir. Bu torbalarin i¢ine bir iki parca
kaya tuzu koymak koruyucudur. Iri kaya tuzu, bezin iginde olusabilecek nemden besini

korur; boceklenmeyi ve kiiflenmeyi engeller (Kiimeli 2001).

Tahillar: Tahillar, cayir bitki ailesine ait bir grubun tohumlaridir. En 6nemli bitkisel
besinlerimizden olan tahillar; ¢avdar, yulaf, arpa, misir, piring ve daridir. Tahillar un,
ekmek, hamurlu maddeler gibi, insanlarin basta gelen yiyeceklerinin hazirlanmasinda

kullanilir.

Insanlar, ¢ok eski zamanlarda bu tohumlarin kendileri igin yararli oldugunu 6grenmisler
ve zamanla yetistirmeye baslamislardir. Tahillar, insan ve hayvan besini olarak

yetistirilmektedir.

Tahillar insan beslenmesinde 6nemli yer tutar. Ancak, nem derecesi toplumlar arasinda
degisiklik gosterir. Ulkemizde halk gogunlugunun diyetindeki enerji ve proteinin % 70-
80’1 tahillardan karsilanir (Baysal 1999).

Diinyada en ¢ok tahil tiiketen iilkelerden biri de Tirkiye’dir. En ¢ok kullanilan tahil tiirii
bugdaydir ve bugday da en ¢ok ekmek seklinde tiiketilmektedir (Yilmaz ve Yiicecan
1983, Tayfur vd. 1994).

Ekmek, ¢orek, kurabiye yapmak i¢in hamurun mayalandirilmasi besin degerini arttirir.
Di1s kepegi biraz ayrilmis fakat 6zii ve i¢c kepegi ayrilmamis undan mayalandirilarak
yapilan ekmegin besleyici degeri beyaz undan yapilan ekmekten daha fazladir. Ekmek

ince dilimlenip kizartilirsa besleyici degeri azalir.
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Kepekli ekmek B grubu vitaminler yoniinden ¢ok daha zengindir. Ayrica kepek,
peklige, kalin barsak hastaliklarina, dis ciirlimelerine ve diger hastaliklara olumlu etki
yapar (Malatyalioglu 1991). Kepekli ekmegin en avantajli yanlar1 B grubu vitaminlerce
zengin olmasi ve ham posa oranmi yiiksek oldugundan bagirsak hareketini saglamasidir

(Akbaba 1992).

Baz1 tariflerde unun yagla pembelesinceye kadar kavrulmasi sdylenir. Bu dogru
degildir. Kuru sicaklikta un kavrulurken protein degerinden kaybeder. Boylece diisiik
kaliteli olan tahil proteinin kalitesi biraz daha diiser (Baysal 1999). Tahil {iriinlerini
(piring, un, sehriye vb.) yagda kavurmak besin degerlerini azaltir (Anonim 2005b).
Ayrica kavrulmus pirincin tanelerinde kalan yagdan dolay1 enerji igerigi haslanmis

pirincinkinden daha fazladir (Mottram 1982).

Tahillar, 1s1 ve nem derecesi uygun olursa uzun siire saklanabilirler. Saklanan yer nemli
olursa solunum hizlanir. Solunum sonucu olusan 1s1; nemin de etkisi ile, tanclerde
kiiflerin ve boceklerin olusmasina yol agar. Saklanan yerin nem derecesi de miimkiin
oldugu kadar diisiik olmalidir. Ekmek ve benzeri yiyecekler 1s1 ve nem derecesi yiiksek

yerde saklanirsa kiiflenme olabilir.

Kuru besinler miimkiinse raflarda, yerden yukarida, agz1 kapali kaplarda birbirlerine

benzeyenler bir arada konmak suretiyle saklanmalidir (Anonim 2004a).

Bugday unlarindan yapilan 6nemli bir tahil {irlinii olan makarnanin en fazla vitamin
kayb1 pisirme sirasinda meydana gelmekte olup en fazla kayip niasinde, daha sonra
riboflavin ve tiaminde goriilmiistiir (Watanabe ve Ciacco 1990). Besin 6g8esi kayiplarini
Oonlemek i¢in makarnayr miktarinin bir veya bir buguk kati su ile pisirmek en
uygunudur. Genellikle yapilan islem ise haglama suyunu dokme ve yapiskanligin
gitmesi i¢in de soguk su ile yikamadir (Hasipek ve Siirtictioglu 1988). Tahillar 6zellikle
tiaminden zengindir. Yiyecek pisirildigi zaman tiamin pisme suyuna gectigi icin
pisirilme sular1 dokiiliince tiamin kaybi olmaktadir (Malatyalioglu 1991). Makarna ve

eriste, pilav gibi az suda pisirilmeli, suyu atilmamalidir (Anonim 2005b).
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Bugday unundan yapilan diger bir besin de tarhanadir. Bilesiminde bulunan maddelerin
beslenme bakimindan 6nemli olmasi, kuru durumda olduk¢a uzun siire bozulmadan
korunabilmesi, kolayca pismesi, tarhananin geleneksel bir besin olmasmin yani sira
tasidigr diger 6nemli 6zellikleridir (Malatyalioglu 1991). Tarhana; bugday unu kirmasi,
irmik veya bunlarin karisgimi ile yogurt, biber, tuz, sogan, domates, tat ve koku verici
sagliga zararsiz bitkisel maddelerin karistirilip yogrulduktan ve fermente edildikten
sonra kurutulmasi, o6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen besleyici degeri yiiksek bir
besindir. Ulkemizde tarhananin giineste kurutulmasi genel bir uygulamadir. Bu islemin
1518a c¢ok hassas bir vitamin olan riboflavin kayiplarina neden oldugu ileri
striilmektedir. Kurutulmus tarhana bez torbalarda nemi az yerlerde saklanarak

kiiflenmesi 6nlenmelidir (Yazman vd. 1990).

2.1.4 Sebze ve meyveler

Sebzeler, bitkilerin insan yiyecegi olarak kullanilan bdliimleridir. Meyveler ise
bitkilerin olgunlagsmis meyvesi ve civarindaki kisimlaridir. Taze sebze ve meyve,
metabolik tepkimelerin siirdiigii canli hiicrelerden olusmustur. Bu hiicreler, besin ve su
gereksinimlerini  karsilayan bitkilerden kesilmelerine karsin canli durumdadirlar.

Pisirildigi zaman bitki hiicreleri canliligin yitirir (Baysal 1999).

Sebze ve meyveler, mineraller ve vitaminler bakimindan zengindir. Sebze ve meyveler
hiicreyi okside ederek hasara ugratan, dolayisiyla kronik hastaliklarin riskini arttiran
okside edicilere karsi gelen antioksidant Ogelerden (flavonoidler, karotenoidler, C
vitamini, E vitamini gibi) zengindir. Yesil yaprakli sebzeler ve meyveler folik asit ve
potasyum yoniinden de zengindirler (Baysal 2002, Kutlu 2004). Meyve ve sebzelerin

baska bir fonksiyonu da, barsak islemlerine yardimci olmalaridir.

Sebze ve meyveler giinliik enerji ve protein gereksinmesine ¢ok az katkida bulunurlar.
Sebzelerin bilesiminde ortalama % 1-3.5 protein, % 0-0.5 yag, % 3-6.5 oraninda
karbonhidrat bulunmaktadir. Yaprak sebzelerde demir, tiamin, riboflavin, askorbik asit
bulunmaktadir. Yaprak sebzelerde yesil renk ne denli koyu ise provitamin A (A

vitaminin 6n maddesi) oran1 o kadar yliksektir (Arli vd. 2002).
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Saglik icin onemli besin maddelerini ihtiva eden sebzelerden azami istifade edebilmek
icin pigirilmelerine son derece dikkat etmek gerekir. Cesitli islemler sebzelerin besin
degerlerini yitirmelerine yol agar. Besin degerindeki kayip, genellikle, vitamin ve
minerallerle ilgilidir (Baysal 1999). Sebze ve meyvelerdeki C vitamini hasattan itibaren
azalmaya baslar. Bu azalma, saklanan yerin sicakligi yiikseldikge artar. Sebze ve
meyveler tiketim ic¢in hazirlanirken, dogal renklerinin kaybolmamasma dikkat
edilmelidir. Sebzelere yesil rengi veren klorofildir. Klorofil asit ortamda degisiklige
ugrar, dolayisi ile yesil renk kahverengiye, kirmizi renkler alkali ortamda mavi yesile,
beyaz renkler hava temasi ile siyaha doner. Bu renk degisiklikleri sebze ve meyvenin

hosa gitmez durum almasina neden olur (Baysal 2002).

Dikkatli pisirme yontemleri uygulandigi takdirde, 1spanak, lahana, yesil biber ve patates
gibi bazi1 sebzelerin pismis hallerinin de beslenme i¢in iyi bir C vitamini kaynagi
olduklar belirtilmektedir (Simsek 1990). Yikama uygulamasinin da bu sebzelerdeki C
vitaminin kaybina yol a¢tig1 saptanmistir (Kdksal 2001). Pisirme sirasindaki vitamin
kayiplar1 sebzenin tiiriine ve pisirme yontemine gore degisir. Yumru sebzelerdeki kayip
B vitaminleri i¢in % 25-90 arasinda degisir. C vitaminindeki kayip % 40 ‘dir. Yaprak
sebzelerdeki kayip B vitaminleri i¢in % 30-90 arasinda, C vitaminindeki ise % 70
civarindadir. B vitaminlerinde en ¢ok kayip sirasiyla folat, vitamin B6 (pridoksin),

tiamin ve riboflavindedir. E vitamini ve karotenoidlerde kayip ¢cok azdir (Baysal 1999).

Sebzeler; bol suda, akarsu altinda, lahana, marul gibi bir gobege bagli olanlar
koklerinden ayrilarak yaprak yaprak dikkatlice, digerleri de ayiklanmadan Once
yikanmalidir. Yikama esnasinda suya koyup bekletmek dogru degildir.

Patates, 1sikla siirekli temas ederse yesillenir. Sicak ve ¢ok nemli ortamda filizlenir.
Yesermis ve filizlenmis patateste solanin toksini artar. Kiler ve diger gida depo alanlari
en soguk dis alana, ya da golgelige yakin, batiya ve kuzeye bakan pencereleri olan bir
yere yerlestirilmelidir. Satin alinan sebze ve meyve bir kagida sarilarak naylon torba
ierisinde sogutucuda saklanmalidir. Ozellikle yesil yapraklilar agikta birakilirsa ¢abuk

burusur, 1slak olarak naylon torbaya kondugunda ise ¢iiriir (Anonim 1997a).
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Sebzeler genellikle insan diyetinde bitki proteini kaynagi olarak kullanilmaktadir. Lif de
sebzelerin ana bilesenlerinden biridir. Pisirme, ¢esitli sebzelerin diyet lifi bilesenlerinde
de bazi yapisal degisikliklere neden olmaktadir. Sebzelerdeki ¢oziinmez diyet lifi
bilesenleri olan selilloz ve hemiselilloz pisirme ydnteminin tipine gore degisik

derecelerde kaybolmaktadir (Rehman et al. 2002).

Ulkemizde beslenme aliskanliklar1 arasinda yagda kizartma yontemi oldukca yaygindir.
Ozellikle yaz aylarinda sebzelerin biiyiik bir kismu kizartilarak tiiketilmektedir. Pisirme
yontemlerinden biri olan kizartma sirasinda gerek besinde, gerekse yagda fiziksel ve
kimyasal degisiklikler olusur. Besinin, yag icerigi dolayisiyla enerji degeri artarken,
protein, vitamin ve mineral igeriginde kayiplar olur. Kizartilmis besinlerin mutajenik
etkileri de vardir. Yagin kullanilma sayisi arttik¢a karsinojenik etkilerinin arttigi one
stirilmektedir. Kizartilmis besinlerde kalite ve besin degeri yoniinden istenilmeyen
degisiklikler olugmasi ile beraber, uzun siire yiiksek 1sida kalmis yaglarda yag asidi
molekiillerindeki parcalanma sonucu sagliga zararl 6geler olusur (Baysal ve Rakicioglu
1988). Kizartma yonteminde Ozellikle patateste demir, fosfor ve potasyum

minerallerinde % 10-45 arasinda kayip olabilmektedir (Arl1 vd. 2002).

Basingl tencerede pisirme besin degerini korumada daha etkindir. Ancak sebze tiiriine
gore degisiklik gostermektedir. Ornedin 1spanak, lahana, karnabahar, bezelye,
kuskonmaz ve ¢esitli fasulye tiirlerinde C vitamini kayb1 normal tencerede pisirmede
% 8-51, basingh tencerede % 6-70’dir. Bu nedenle basingli tencerede pisirme taze
fasulye ve bezelye i¢in daha uygundur. Sebzenin tiiriine gére yontem uygulanarak her
zaman siirenin kisa olmasina 6zen gostermek ve 1s1y1 diisiik tutmak gerekmektedir (Arl

vd. 2002).

Kurutma, meyve ve sebzeleri uzun siire muhafaza etme ve her an tiilketime hazir olarak
saklama olanag1 saglama acisindan eskiden beri uygulanan bir yontemdir. Kurutma
islemi ile vitaminlerdeki degisimler farklidir. A vitamini aktivitesindeki kayip % 30
kadardir. Bu nedenle, 6zellikle kuru kayisi A vitamini i¢in iyi kaynak sayilir. Tiamin
(B, vitamini) 1s1ya duyarl bir 6ge oldugundan kurutmada énemli diizeyde azalmaktadir.

Kurutulmus sebze ve meyveler de temiz bez torba i¢inde saklanmalidir. Uygun kosullar
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saglandigi takdirde kuru iirlinlin raf émrii olduk¢a uzundur. Ancak kurutulan tiriinlerin
uzun stlire depolama sansinin olmasi, depolamada da kayiplarin meydana gelmesine yol

agmaktadir (Otles ve Atli 1999).

Kurutma islemi gilineste veya yapay kurutucularda kurutma teknigi uygulanarak
gerceklestirilmektedir. Ulkemizin iklim kosullar1 giineste kurutmaya elverislidir. Ancak
yapay kurutma islemi kontaminasyon acgisindan glineste kurutma islemine goére daha
avantajlidir (Otles ve Ath 1999). Tiirkiye’de; bircok aile, evlerinde gesitli sebze ve
meyveleri yaz aylarinda agik havada ve giineste kurutmaktadir. Bu ilkel kurutmada
gidanin maruz kaldig: 1s1 derecesi ve kurutma siiresi belirsizdir. Bu nedenle enzimatik
reaksiyonlar etkisiyle, 6zellikle oksidasyon ile gidalardaki C vitamini hemen hemen
tamamen tahrip olmaktadir. Sebze ve meyvelerin 6nce haslanmasi (blanching) sonra
dehidrate edilmesi seklinde yapilan kurutma yontemi ile karotenin % 75-100 oraninda C
vitamininin % 55-60 oraninda bozulmadan, kurutulmus gidada kalabildigi saptanmistir.
Haglama islemi; tiamin, riboflavin ve niasin vitaminlerinin % 75-85 oraninda
bozulmadan kalabilmelerini saglamaktadir. Su kaybederek konsantre olduklari igin
kurutulmus gidalarda kalsiyum, demir ve diger mineral miktarlar1 orani ylikselmektedir

(Koksal 2001).

Taze sebze ve meyveler once yikanmali, ayiklanmali, sonra dogranmalidir. Sebze ve
meyveleri soyup dogradiktan sonra yikamak, suda eriyen C ve B grubu vitaminlerinin

kaybina neden olur.

Sebze ve meyveler pisirilirken kaynar suya atilmali ve miimkiin oldugunca az su
kullanilmalidir. Pisirme suyu dokiilmemelidir. Ispanak, semizotu gibi sebzelerin 6nce
kok kismi pigirilmeli daha sonra yapraklari eklenmelidir. Sebze ne kadar ¢cabuk piserse
vitamin kayb1 o kadar az olur. Pisirme esnasinda yemek karistirllmamali ve tencere

kapag1 fazla agilmamalidir (Baysal 2002).

Taze sebzelerle yemek hazirlarken domates ve salga pismeye yakin eklenmelidir. Asit

iceren sal¢a ve domates yemegin pisme siiresini uzatir.
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Patates, pancar gibi sebzeler yikandiktan sonra yetecek kadar kaynar suya atilarak
kabugu icinde pisirilir. Pigen patatesin kabugu kolay soyuldugundan kabuktan baska
kisim atilmamais olur. Cig olarak patatesin kabugu soyulur ve bekletilirse, vitamin kaybi1

artar (Kutlu 2004).

Sebzeler yenecegi zaman hazirlanmalidir. Salata yapilirken, sebzelerin besin degerinin

kaybolmamasi i¢in ¢ok kii¢iik dogranmamalidir.

Ayiklama sirasinda metalle temastan kaginmak, miimkiinse elle ayiklama yapmak

gerekmektedir (Arl vd. 2002).

Pismis yiyecekler iki saatten fazla buzdolabimmin disinda tutulmamalidir (Anonim

1997b). Ozellikle sebze yemekleri tek dgiinde tiiketilmelidir.

Daha sonra kullanilmak iizere hazirlanan yiyecekler, buharlagsma kesildikten sonra
buzdolabinda sogutulmalidir. Bu sicakligin miimkiin olan en kisa siirede 5°C ‘in altina
inmesini saglamak gerekmektedir. Biiyiilk miktarlardaki yiyecekler derin olmayan
tepsilere kondugunda ya da daha kiiciik pargalara boliindiigiinde daha hizla sogur. Her
kosul altinda, pismis yiyecekler buzdolabinda 5 giine kadar saklanabilir. Eger yiyecekler
bu slireden daha fazla siire saklanacaksa, buzdolabinda soguduktan sonra hemen

dondurulmalidir (Anonim 2005a).

2.1.5 Yaglar

Yaglar, bir molekiil gliserolle yag asitlerinin yapmis oldugu esterlerdir. Yedigimiz
yagin % 95 kadar1 bir molekiil gliserolle ti¢ molekiil yag asidinin birlesmesi ile olusmus

trigliserittir (Baysal 1999).

Yaglar, viicuda enerji saglama bakimindan en 6nemli bilesiklerdir. 1 gram yag 9 kalori
verir (Malatyalioglu 1991). Giinliikk enerjinin % 25-30’unun yaglardan saglanmasi
gerekmektedir. Yag, hayvan ve bitki dokularinda bulunan ve en ¢ok enerji veren besin

0gesidir (Ergen 2001). Oda 1si1sinda s1v1 olan yaglarin bilesiminde daha ¢ok doymamus,
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kat1 olanlarda ise doymus yag asitleri bulunur (Baysal 1999). Doymus yaglarin igerdigi
yag asitlerinin kimyasal yapilarinda hi¢ ¢ift bag yoktur, cift baglarin yeri hidrojenle
doludur (yani doymustur). Siv1 yaglardan, zeytin yaginin yag asitleri, tek cift bag
icerdiginden tekli doymamis, (6rnek: oleik asit); aycicegi, misir Ozii, soya ve balik
yaglar1 gibi diger sivi yaglar ¢ok cift bag icerdiklerinden c¢oklu doymamis yaglar
(6rnek:linoleik asit, linolenik asit) diye bilinirler (Kavas 2003).

Doymus yaglar; (en fazla hayvansal {iriinlerde bulunur) koroner kalp hastaliklarinda risk
faktorii olusturan kanda kolesterol diizeyini arttirirken, doymamis yaglar ise kanda

kolesterol diizeyini diisiiriicii etki yapar (Anonim 2004b).

Yaglar, viicutta sentezlenemeyen fakat viicut i¢in gerekli olan yag asitlerini saglamalari
yaninda yagda eriyen vitaminlerin de (A, D, E, K) emilimini saglar. Mideyi ge¢ terk

ettiklerinden dolay1 da uzun sitire tokluk hissi verirler.

Yaglarin yemek hazirlamada da 6nemli yeri vardir. Yemeklerde ve salatalarda yeterli
oranda kullanildiklarinda yemegin lezzetini arttirirlar. Pasta ve kurabiyelere yumusaklik
ve gevreklik verirler. Yag ve yagl besinlerde bulunan mono ve digliseritlerle

fosfolipitler, emiilsiyonu kolaylastiric1 gérev yaparlar (Baysal 1999).

Kizartma; genellikle az veya derin yagda olmak {izere iki yontemle yapilir. Derin yagda
kizartma, kirmtilarin az olmasi, besinin her tarafinin diizgiin sekilde kizarmasi ve az yag
cekmesi nedeniyle daha uygundur. Ancak bu yontem, bir seferde fazla miktarda besin
kizartilmak istendigi zaman uygulanabilir. Bir sefer kizartma yapilmis yagin tekrar
tekrar kullanilmasi dogru degildir. Derin yagda kizartmada, tava ¢ok doldurulmamali ve
kizartma derecesinin uygun olmasina dikkat edilmelidir (Baysal 1999). Bitkisel yaglarin
iyi rafine edilmis olmalar sarttir ve derin kizartmada kullanilan yaglarin sicaklig
pisirme esnasinda kontrol edilmeli, kritik sicaklik (dumanlanma noktasi) asilmamalidir

(Malatyalioglu 1991).

Yaglar, serin ve karanlik yerde saklanmali, pisirilmeleri sirasinda uzun siire yiiksek

1sida tutulmamalidir. Kizartmada kullanilan yaglar 2-3 defadan fazla kullanilmamalidir
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(Anonim 2005b). ki kizartma arasinda; yag, 151k ve sicakliktan korunmalidir. Her
seferinde siizerek kullandiktan sonra artik kararmis pargalar atilmalidir (Montignac

2002).

Yaglar acildiktan sonra aydinlik ve sicak yerde saklanirsa acirlar. Kapali olarak serince

ve 151ks1z yerde saklanmalidirlar. En iyi saklama yeri buzdolabidir.

2.1.6 Seker ve sekerli yiyecekler

Seker: Seker yapmak icin kullanilan seker kamisi ¢ok eski caglardan beri bilinmektedir.
Sekerin, % 99.9°’u sakkarozdur. Viicuda enerji saglar. Bunun disinda besin degeri
yoktur. Tatli olusundan dolay1 giinliik diyetimizde yeri vardir. Seker; igeceklerde,

tatlilarda, recel ve marmelatlarda ve sekerlemelerde kullanilir.

Seker, su i¢inde kolayca erir ve gercek ¢ozelti yapar. Nem ¢ekicidir. Kuru olarak veya
cok yogun c¢ozelti seklinde isitilirsa renk kahverengiye doner (Baysal 2002). Bu
durumda sekerin kimyasal yapist bozulmus, furfural olmustur. Bu olaya

“Karamelizasyon™ denir (Malatyalioglu 1991).

Bal: Fruktoz, glikoz ve suyun bilesimidir. Balin temel bilesimi karbonhidrattir.
Ortalama olarak balin, % 41’1 frilkktoz (meyve sekeri), % 34’1 glikoz (iizim sekeri),
%1.2’si sakkaroz (cay sekeri) dur. Balda; riboflavin, tiamin, niasin, C ve K vitaminleri,
pantotenik asit nektar kaynaklarina, balin tazeligine, polen miktarina ve balin saklanma
kosullarina gore degisen oranlarda bulunur. Bal enzimler bakimindan olduk¢a zengindir
(Birer ve Yiicecan 1984). Iyi bir bal sekerlenmez ve sulanmaz. Bal, sindirimi
gerektirmedigi i¢in kolayca kana gecer. Bal kahvaltilik olarak yenildigi gibi tath
yapiminda da kullanilir (Baysal 1999).

Pekmez: Uziim suyunun yedi kat katilastirilmasiyla elde edilir. Pekmez, hem enerji
hem de saglik acisindan konsantre bir gidadir (Anonim 2005¢). Ulkemizde pekmez,
meyvelerin, genellikle {iziim sularinin kaynatilarak yogunlastirilmasi ile elde edilir

(Baysal 1999). Pekmez yapimi i¢in meyveler el tokmaklar1 ya da ¢agdas araglarla ezilir
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ve kaynatilir. Eksiligini alsin diye i¢ine "marin" denen ak toprak bire on bes oraninda
katilir. Tadin1 buruklastiracagi ya da rengini karartacagi diisiincesiyle pekmez metal

kaplara konmaz, galvenizli, tahta ya da toprak kaplarda saklanir (Anonim 2005d).

S1v1 pekmezin ortalama olarak % 36.5°1 su, % 3.5°1 kiil, kalan1 karbonhidrattir. Pekmez;
demir ve kalsiyumdan da zengindir. Az miktarlarda karoten ve B vitaminleri de igerir.
Iyi bir pekmez sekerlenmez, igerisinde yabanci 6geler bulunmaz, berrak ve normal
kivamdadir (Baysal 1999). Uzun siire kaynatildigi ve kaynatildiktan sonra bekletildigi
i¢in tizimdeki C vitaminin biiyiik ¢ogunlugu kaybolur (Baysal 2002). Pekmez tahinin
uyumlu tadi ile birlikte iyi bir enerji ve besin kaynagidir. Tek basina veya tahinle
karigtirilarak tiiketilebilir (Anonim 2005c).

2.2 Yemeklerin Pisirilmesi ve Saklanmasinda Kullanilan Kaplar

Mutfakta kullanilan her boyuttaki kaplar g¢esitli maddelerden yapilabilir. Her birinin
kullanigli olan ve olmayan yonleri vardir. Yemek yapilan tencereler yapim maddesine
gore; celik, paslanmaz celik, aliiminyum, bakir, cam, emaye, teflon vb olmak iizere

ayrilir (Glirman 2003).

Bakir kaplar, ¢cabuk 1sinip ge¢ sogumasi, atese dayanikli olmasi gibi nedenlerden dolay1
ozellikle kirsal alanda daha fazla tercih edilmektedir. Yemek yapiminda kullanilacak
bakir kaplar kalayli olmalidir. Eskiden, bakir kaplarda bulunan yemeklerden meydana
gelen zehirlenmeler “Bakir Zehirlenmesi” olarak bilinirdi. Ancak bu zehirlenmelerin
nedeninin bakteriyel olup, yemek kaplarindan toksik miktarda bakir gecebilecegi kabul

edilmektedir.

Aliiminyum kolayca yipranmaz ancak yiyeceklerin asit ve alkali olmalarindan
etkilenmektedir. Yapilan calismalarda, % 99.5 ve % 99.99 saf aliiminyumdan yapilmis
tencerelerde pisen yemeklerin ¢dziinen aliiminyum ile kirlendikleri goériilmiistiir. Bu
nedenle yemek pisirmede kullanilan aliiminyum malzemenin korozyona ugradigi ve
¢oOziindiigli gercegi ortaya c¢ikmaktadir (Akgicek vd. 1989). Coziinme yavas ve az

oldugundan sagliga dogrudan zararli bir etkisi olmaz. Ancak besinlerde aliiminyum
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miktarinin artmasi, kalsiyum, demir, magnezyum gibi minerallerin viicuda yararliligini

azaltir.

Emaye kaplarda kolayca ¢6zlinme olmaz ancak yemek kaba yapisir. Yanmis yiyecek
artiklar1 emaye kaplarin rengini karartir. Ani 1s1 degisiklikleri emayenin ¢atlamasina
neden olur. Emaye yipranmadig: siirece saglik yoniinden bir sakincasi yoktur (Nazik

2003).

Teflon tencereler atese dayaniklidir, yanmaz, rutubetten etkilenmez ve yemegi bozmaz.
Cizilince teflonun kimyasal maddesi politetrafluoroetilen veya teflon ve altindaki

maddeler yemege karisabilir (Izer 1997).

Yemeklerin pisirilmesi ve saklanmasinda sagliga en uygun olani cam kaplardir. Cam
kaplar iglerine konulan yiyeceklere tat vermez, yiyeceklerden koku almaz ve korozyona
ugramazlar (Gokdemir 2003). Cam kaplarin, i¢ine konulan gida ile higbir reaksiyona
girmemesi en dnemli 6zelliklerindendir. Camin en olumsuz yonii kirilmasidir. Ozellikle
konserve {liretimi sirasindaki kirilmalar, bazen islenmekte olan gidanin igine cam

kiriklar1 karismasina neden olur (Akgigek vd. 1989).

En saglikli pisirme araclarn celik tencerelerdir. Celik ¢ok dayanikli yiizeyi ile zor
bozulan bir metaldir. Cift tabanli ¢elik tencereler, kapaklar1 ¢ok iyi kapanabildiginden
su buhar1 gegirgenligi ve gaz gecirgenligi bakimindan basarili bulunmaktadir (Yiicecan

vd. 1999).
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3. KAYNAK ARASTIRMASI

Bu bolimde konu ile ilgili yapilmis calismalar tarih sirasima gore Ozetlenerek

verilmistir.

Blauw ve arkadaslar1 (1976), basinghi tencerede ve az suda kaynatma, bol suda
kaynatma, susuz pisirme yontemleri ile hazirlanan sebzelerin orgonoleptik
degerlendirmelerini yapmis ve C vitamini korunumlarin1 saptamiglardir. Basingh
tencerede az suda pisirilen sebzelerde kayip en az bulunurken, bol suda pisirilen

sebzelerde yiliksek oranda kayip belirlenmistir.

Otles (1985), kuru fasulyenin pisirilmesi sirasinda suda ¢oziinen vitaminlerin hangi
diizeyde etkilendiklerini incelemistir. Elde ettigi verilere gore kuru fasulyenin
1slatilmasindan sonra 1slatma suyuna gegen vitaminlerin 6nemli bir oranda olmadigin
saptamistir. Pigirme suyuna en fazla % 26.5 oranina ulasan vitamin ge¢isi oldugunu ve
bunun kuru baklagildeki vitamin igeriginin 1/5’ini olusturdugu belirlenmistir. Pisirme

suyunda suda ¢dziinen vitaminlerden en ¢ok tiamin oldugu saptanmuistir.

Ates vd. (1986), Ankara’da sosyo-ekonomik kosullar1 farkli semtlerde yasayan 300 ev
kadininin yemek hazirlama, pisirme, saklama uygulamalarini incelemisler ve kadinlarin
besin hazirlama-pisirme yontemlerinde bazi1 yanlishklar yaptiklarini belirlemislerdir. Bu
arastirma ile, kadinlarin % 59.7’sinin patatesin, % 75.5’inin kuru baklagillerin,
%87.5’inin ise makarnanin, haslama suyunu dokerek vitamin kayiplarina neden
olduklarin1 saptamiglardir. Yine kadinlarin biiylik ¢ogunlugunun, makarnaya, kuru
baklagillere, patatese, yesil yaprakli sebzeye ve piring pilavina koyduklar1 yag1 yakarak

yanlig bir uygulama yaptiklar1 da bulunmustur.

Stiriictioglu ve Balgamis (1987), beslenme egitiminin yiyecek hazirlama ve pisirme
yontemlerine etkisini saptamak i¢in yaptiklar1 calismada; beslenme egitimi alan (34) ve
almayan (31), 65 yiiksek okul mezunu evli kadini aragtirma kapsamina almislar ve
beslenme egitiminin, sebzelerin dogru hazirlanmasina, piring pilavi, makarna ve kuru

baklagillerin dogru pisirilmesine ve siitlii tatlilarin pisirilmesi sirasinda sekerin dogru
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zamanda ilave edilmesine etki ettigini saptamislardir. Sonuglar istatistiksel olarak da

o6nemli bulunmustur.

Sensoy (1987), Ankara iline bagli kdy, ilge, gecekondu ve kentsel yerlesim yerlerinde
yasayan toplam 384 ev kadminin besin sanitasyonu konusundaki bilgi ve
aligkanliklarin1  saptamistir. Kadinlarin % 56.5’inin siitii pisirmede, % 61.2’sinin
sebzeleri hazirlamada, % 86.8’inin kisa siire dayanan yiyecekleri ve pismis yemekleri,
% 92.2°sinin uzun siire dayanan yiyecekleri saklamada dogru yontemler kullandiklar

belirlenmistir.

Hasipek ve Ormeci (1988), Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi idari kadrosunda
calisan evli kadinlarin beslenme bilgi diizeyleri ile yiyecek hazirlama ve pisirme
uygulamalar1 konulu arastirmalarinda; yazili ve sozlii basinda, beslenme konusundaki
yayinlart izleyen kadinlarin oranimi % 46.7 oraninda belirlemislerdir. Kadinlarin
%33.3’lniin kalori, % 78.3’liniin protein, % 55.0’1in karbonhidrat, % 11.7’sinin ise
vitamin ve vitamin eksikliginde olusacak hastaliklar hakkinda bilgisinin oldugunu ve en
cok bilinen vitaminin C vitamini oldugunu da saptamiglardir. Arastirmanin sonucuna
gore, beslenme bilgi diizeyi ile sebzelerin dogru sekilde pisirmeye hazirlanmasi ve
sebzelerin, piring pilavinin, makarnanin, kuru baklagillerin dogru sekilde pisirilmesi

arasinda bagimlilik oldugu belirlenmistir.

Akgiin vd. (1988), cesitli kuru baklagillerde 1slatma ve haslama suyuna gecen ¢inko,
demir ve kalsiyum miktarlarin1 saptamak amaci ile yaptiklar1 ¢alismalarinda, 1slatma
suyuna gecen minerallerin kayiplarinin 6nemsenecek diizeyde olmadigimi ancak
haglama suyuna gecen ve dokiildiigiinde olusan mineral kayiplarinin ¢inkoda % 5.8-
16.3, demirde % 4.0 - 11.6, kalsiyumda ise % 5.2 - 10.9 degerleri arasinda degistigini
bulmuslardir. Arastirma sonucunda, tripsin inhibitorlerini yok etmek, mineral ve B
kompleks vitaminlerindeki kayiplar1 en aza indirmek i¢in kuru baklagillerin haslama

sularin1 dokmeden basingli tencerede pisirilmesi 6nerilmistir.

Ackurt (1989), saglikli pisirme yontemleri iizerine yaptig1 ¢alismada makarna, kiymali

1spanak, etli kuru fasulye, et, tavuk ve baligin pisirme dncesi ve sonrasi besin 6gelerini
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analiz etmis, pisirme kosullarint saptamistir. Pisirilmis Orneklerde duyusal
degerlendirme yapmistir. Arastirma bulgular ile pisirme yontemi ve pisirme araglarina
bagli olarak gidalarin vitamin ve mineral igeriklerinde 6nemli diizeyde kayiplarin
meydana geldigini bildirmistir. Makarnada, en fazla vitamin ve mineral igerigine suyu
cektirilerek ve cift tabanl celik tencerede pisirilen Orneklerde rastlanmigtir. Sonug
olarak az suda ya da susuz, kisa siirede pisirme ve pisirme suyunun atilmamasi

Onerilmistir.

Ackurt (1990), geleneksel pisirme yontemleri ile makarnanin hazirlama ve pisirme
stireclerinde olusan besin kayiplarini incelemis olup, aliiminyum ve ¢ift tabanli ¢elik
tencerelerde suyu cektirilerek pisirilen makarnalarda B;, B,, B¢ vitaminleri, demir,
kalsiyum ve c¢inko korunum diizeylerinin suyu atilarak pisirilenlere gore Onemli

diizeylerde oldugunu belirlemistir.

Ersoy (1990), Ankara’nin farkli sosyo-ekonomik semtlerinde yasayan ailelerinde ev
teknolojisi ile besin isleme durumunu incelemistir. Arastirma materyalini olusturan her
sosyo-ekonomik diizeyden 100’er aile rasgele secilmistir. Arastirma bulgularina gore
sosyo-ekonomik diizeyi diisiik olan ev kadinlarinin % 98.0’inin, sosyo-ekonomik diizeyi
yiiksek ailelerin % 86.0’sinin yaz aylarinda kis i¢in yiyecek hazirliklari yaptiklarini

saptamigtir.

Ackurt (1991), geleneksel yontemlerle hazirlanan ve pisirilen et ve baligin vitamin ve
mineral igeriklerini ve kayip diizeylerini belirlemek amaciyla yaptig1 ¢alismada; degisik
yontemlerle (kuru sicaklikta, nemli sicaklikta ve yagda kizartma) pisirilen ette By, B, ve
B vitaminlerini sirasiyla % 50, % 80 ve % 44 oraninda, balikta ise % 54, % 95 ve % 64
oraninda korundugunu belirlemistir. Genel olarak pisirme siiresinin mineral kaybina

neden olmadig1 da belirlenmistir.

Malatyalioglu (1991), Erzincan ili merkez ilgesi kdylerinde 150 evli kadin iizerinde
yaptig1 ¢aligmasinda, kadinlarin % 86.7’sinin yetersiz diizeyde beslenme bilgisine sahip
oldugunu saptamistir. Arastirmaya alinan kadinlarin evlilik siireleri ile beslenme bilgi

diizeyleri, yazili-sozlii basinda beslenme ile ilgili konular1 izleme durumlarn ile
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beslenme bilgi diizeyleri ve sebze yemeklerini pisirirken tencere kapagini sik sik agip
kapama, kurubaklagilleri dogru yontemle pisirme, sebzelerin dogru ydntemle
kurutulmasi gibi bazi hazirlama ve pisirme yontemleri ile beslenme bilgi diizeyleri
arasindaki iligkiyi istatistiksel olarak 6nemli bulmustur. Ailenin beslenmesi ile ilgili

uygulamalardaki yanlislarin kadinin egitim diizeyi arttik¢a azaldig1 goriisiine varilmistir.

Ozdogan (1991), Amasya ili, merkez saglik ocag1 bolgesinde sosyo-ekonomik agidan
yiiksek ve diislik olarak kabul edilen iki yerlesim yerinden toplam 300 ailenin beslenme
aligkanliklarini aragtirmistir. Arastirma sonucunda ailelerin % 52.3’{inilin etleri sebze
yemeklerinin i¢inde tiikettiklerini, % 81.7°sinin makarnanin suyunu siizerek

pisirdiklerini, % 41.7’sinin sebzeleri haslamadan kavurduklarini saptamistir.

Altay (1992), Samsun ili merkezinde bulunan sosyal durumu iyi ve diisiik olan, iki
mahalleden toplam 250 kadinin yiyecekleri hazirlama, pisirme, saklama ve sunma
konularindaki bilgi ve davraniglarini arastirmistir. Arastirma sonucunda kadinlarin
%64.8’inin siklikla ¢elik tencere kullandigi, % 17.7°sinin kiymayi, % 7.1’sinin parca
eti, % 53.7°sinin siiti, % 11.7°sinin yumurtay1, % 48.8’sinin sebzeleri saklama
biciminin sagliga uygun olmadigini belirlemistir. Ayrica kadinlarin siklikla suda
pisirme (% 65.2) ve kizartma yontemini (% 51.2) kullandigi, kizartma yagini
kullanmada % 51.6’siin sagliga uygun davranmadigi, kuru baklagil, makarna, siit,

piring pilavi, sebze pisirirken hatali davraniglarda bulunduklar1 da saptanmistir.

Aytekin (1993), Ankara’da farkli sosyo-ekonomik diizeydeki 360 ailenin beslenme
aligkanliklar1 ve etkileyen faktorler iizerinde bir arastirma yapmistir. Arastirma
sonucunda kadinlarin % 47.22’sinin sebzeleri 6nce ayiklayip, dograyip, yikadiklarini,
% 41.11’inin sebze yemeklerini bir 6giin i¢in hazirladiklarini, % 57.50’sinin piring
pilavi pisirirken pirinci yagda kavurduklarini, % 50.83’linlin kuru baklagilleri suda

1slatip, haslayip, suyunu dokerek pisirdiklerini saptamistir.

Yazman (1994), siit ve siitten yapilan yogurt ve tatlilarda hazirlama, pisirme ve saklama

sirasinda olugan vitamin kayiplarini incelemis ve siitlii tathilarda, siite uygulanan 1sisal
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islemler sonucunda en fazla B;, B,, B¢, B2 ve folik asitin kayba ugradigini, tath

cesidine gore de vitamin kayip oranlarinin farklilik gdsterdigini saptamistir

Sevenay (1996), Kayseri il merkezinde kamu sektoriinde ¢alisan kadinlarin; beslenme
aliskanliklari, yiyecek hazirlama ve pisirme uygulamalar1 ve beslenme bilgi diizeylerini
belirlemek amaciyla 260 kadin iizerinde arastirma yapmistir. Arastirma sonuglarina
gore; kadmlarin % 53.8’inin sebzeleri ayiklayip-yikayip-dogradigi, % 65.0’inin sebze
yemeklerini giinliik hazirladigi, % 52.5’inin makarnanin, % 45.0’inin kuru baklagillerin
haslama suyunu doktiikleri, % 44.0’lniin pirinci, % 60.6’sinin bulguru kavurarak
pisirdigi, % 72.1’inin siitlii tatlilarda sekeri indirmeye yakin ekledigi, % 33.1inin ise

kizartma yagini 3 kez kullandiklar1 saptanmustir.

Demirel (1997), Antalya ili merkez ilgede farkli sosyo-ekonomik diizeydeki 310 kadinin
yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama uygulamalarini incelemistir. Sonugcta; her ii¢
grupta da biiylik cogunlugun (% 51.9°u) yiyecek hazirlama ile ilgili bilgileri anne ve
ailedeki diger bilyiiklerden Ogrendikleri, yesil yaprakli sebzeleri pisirmeden once
uygulanan islemlerin sosyo-ekonomik diizeye paralel olarak istenilen diizeye
yiikseldigi, her {i¢ sosyo-ekonomik diizeyde de kuru baklagil ve makarnanin haglama
suyunu dokenlerin oraninin yiiksek oranda oldugu, yine her ii¢ sosyo-ekonomik
diizeyde en ¢ok sivi yagin kullanildigi, kizartma yaginin en yiiksek oranda iki kez

kullanildigi, sebzelerin dogru yontemle saklandigi bulunmustur.

Ersoy ve Ersoy (1999), Ankara’nin gecekondu bolgesinde yasayan 480 kadinin yiyecek
hazirlama pisirme uygulamalarini belirlemek amaciyla yaptiklar1 ¢alismada; kadinlarin
biiyiik cogunlugunun (% 75.6) kuru baklagillerin ve (% 81.9) makarnanin haglama
suyunu doktiigiinii, % 48.1’inin sebzeleri uzun siirede az suda karistirmadan kapak
kapali olarak ve % 43.1’inin kisa silirede az suda karigtirmadan kapak kapali olarak
pisirdiklerini, % 31.9’unun etleri en c¢ok kuru baklagil ve sebzelerle birlikte

pisirdiklerini saptamiglardir.

Yiicecan vd. (1999), yerlesim yeri, beslenme durumu ve beslenmeyi etkileyen etmenler

cercevesinde sosyo-ekonomik farklilagsmayi goz Oniine alarak 6734 aile iizerinde bir
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arastirma yapmislardir. Arastirmanin sonucunda ailelerin besin hazirlama ve pisirme
yontemlerinde bazi énemli yanhisliklar yaptiklar1 saptanmistir. Ailelerin % 6.7’si gorba
yaparken unu, % 76.3’1 pilav ve dolma yaparken pirinci kavurmakta, % 63.8’1 kuru
baklagillerin ve % 83.7’si makarnanin haslama suyunu dokmekte oldugu bulunmustur.
Kadinlarin siitlii tath yaparken % 24.0’liniin seker ve siitli bir arada kaynattigi,

%68.7’sinin ise sebzeleri kendi suyunda pisirdigi saptanmigtir.

Giiler ve Ozcelik (2002), calisan ve calismayan kadinlarim yiyecek satin alma,
hazirlama davranislarini belirlemek amaciyla 150 calisan, 150 ¢alismayan 300 kadin
lizerinde yiiriittiikkleri arastirmalarinda, ¢alisan kadinlarin % 76.0’sinin, ¢alismayanlarin
% 87.3’liniin yemeklerini giinliikk hazirladiklarini, sebzeleri dogrudan pisirenlerin %75.0
oraninda oldugunu, % 59.3’iinlin makarnanin haglama suyunu doktiiklerini, %36.3’iiniin
piring pilavi yaparken pirinci yagda kavurarak pisirdikleri ve kadinlarin yaridan
fazlasinin kuru baklagilleri pisiritken haslama sularimi doktiiklerini bulmuslardir.
Kadinlarin kitle iletisim araglarindan beslenme ile ilgili yaymlara ne derece ilgi
duyduklar1 da incelenmis olup, % 53.3’liniin bu yayinlar1 arada sirada, % 21.7’sinin her

zaman izledigi de belirlenmistir.

Vashfam (2002), Ankara ve Tebriz’de yasayan evli kadinlarin beslenme bilgi diizeyleri,
besin hazirlama ve pisirme uygulamalarimin karsilastirilmast i¢in toplam 300 evli,
caligmayan, en az lise mezunu ve orta sosyo- ekonomik diizeye sahip kadin iizerinde
yaptig1 aragtirmasinda; Ankara’li kadinlarin % 81.3’linlin, Tebriz’li kadinlarin ise
%85.4’linlin sebzeleri Once ayiklamakta, sonra yikaylp dogramakta olduklarini,
sebzeleri kendi suyunda veya az suda pisiren Ankarali kadinlarin oranim1 % 62.7,
Tebriz’li kadinlarin oranini ise % 34.7 olarak belirlemistir. Arastirmaya alinan Ankara’li
kadinlarin % 37.3’linlin yazili ve sozlii basindan beslenme ile ilgili programlar1 her

zaman izledigini, Tebrizli kadinlarda ise bu oranin % 6.7 oldugunu saptamistir.
Rehman et al. (2002), sebzelerin ¢oziinmeyen diyet lifi bilesenlerine mikrodalga ve

geleneksel pisirme yontemlerinin etkisini incelemis; sebzelerdeki ¢ozlinmiis diyet lifi

bilesenlerini, 6zellikle de selilloz ve hemiseliillozun, pisirme yOnteminin tipine gore
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degisik derecelerde kayboldugunu belirlemistir. Basingl pisirmede seliillozda % 24.4-
43.8, hemiseliilozda % 31.3 — 47.4 kayip meydana geldigi bulunmustur.

Kutlu (2004), Ankara iline bagli Sereflikoghisar ilgesi ve kdylerinde yasayan evli ve
calismayan 300 kadinin beslenme bilgi diizeyleri, besin hazirlama, pisirme ve saklama
uygulamalarint saptamak amaciyla yaptigi arastirmasinda; kdylerdeki kadinlarin
%71.3’Uniin, ilgedeki kadinlarin % 57.3’{inlin ilkokul mezunu olduklari, kdylerdeki
kadinlarin % 49.3’{iniin, il¢edekilerin % 44.0’{inilin sebzeleri yikamadan naylon torbada
ve sogutucuda sakladiklarini saptamistir. Kdoylerdeki kadmlarm % 76.0°siin,
ilgedekilerin % 72.0’sinin sebzeleri O6nce ayiklayip sonra yikayip dogradiklarini ve
kadinlarin ¢ogunlugunun ise sebze yemeklerini bir 6g8iin i¢in hazirlayip, haslamadan
pisirdiklerini belirtmistir. Kdylerdeki kadinlarin % 53.3’{iniin, il¢edeki kadinlarin ise

%35.3’linilin kizartma yagin iki kez kullandiklarini saptamistir.
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4. MATERYAL VE YONTEM

Aragtirma, Amasya ili merkez ilgesi ve merkez ilgenin kdylerinde yiiriitiilmiistiir.

4.1 Arastirma Bolgesinin Secimi

Aragtiricinin yorede rahat, giivenilir bir sekilde ¢alisma olanagina sahip olmasi, koyli
yasantisinin gelismesinde biiyiik etkisi olan ev ekonomisi ¢aligmalarinin bu bolgede ¢cok

az olmas1 gibi nedenler bdlgenin se¢iminde etkili olmustur.

Amasya Karadeniz Bolgesi’nin orta boliimiinde yer alir. Kuzeyden Samsun, batidan
Corum, giineyden Yozgat ve dogudan Tokat illeri ile ¢evrilidir. Yiizolglimii 5690 km?,
2000 Genel Niifus Sayimina gore yaklasik genel niifusu 365.231'dir. Amasya merkez
ilgesinin ylizol¢glimii 1730 km? niifusu 133.207 kisi olup, 74.393’1 il merkezinde,
58.814°1 ise belde ve koylerde yasamaktadir. Amasya merkez ilgesinin 7 belde ve 100
koyi vardir (Anonim 2005e).

4.2 Orneklem Secimi

Esit dagilim yontemiyle merkez ilgeden ve merkez ilgenin kdylerinden 150°ser olmak
tizere toplam 300 aile arastirma kapsamina alinmistir. Merkez ilgenin toplam 100
koylinden % 10 Orneklem ile secgilmis 10 koy (Aksalur, Avsar, Beke, Findikli,
Kapikaya, Karaali, Mahmatlar, Sevincer, Tuzsuz, Yolyani) se¢ilmis ve bu koylerden
15’er aile aragtirmanin 6rneklemini olusturmustur. Arastirma kapsamina alinan aileler

‘Tesadiifi Ornekleme Yontemi’ ile secilmistir.
4.3 Arastirma Yontemi ve Verilerinin Toplanmasi
Aragtirma verileri, konu ile ilgili kaynaklardan ve daha 6nce yapilmis arastirmalardan

yararlanilarak hazirlanan anket formlar ile ‘Karsilikli Gortisme Teknigi® kullanilarak

arastiricinin  kendisi tarafindan toplanmistir. Anket formu “Birey hakkinda genel
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bilgiler, konut ile ilgili bilgiler ve yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama uygulamalar1”

ana basliklar1 ad1 altinda 3 genel bdliimden olugmaktadir.

Anket formlari, arastirma kapsamindaki ailelerin yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama
islevinden sorumlu olan bireyine uygulanmistir. Arastirma sonucunda; yiyecek
hazirlama, pisirme ve saklama islevinden sorumlu olan bireyin, tim ailelerde kadin

oldugu saptanmistir.

Arastirma verileri, gerekli izinler alindiktan sonra 6-30 Ekim 2003 tarihleri arasinda

toplanmustir.

4.4 Verilerin Degerlendirilmesi

Anket formlar ile toplanan veriler, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Zootekni

Boliimii Biyometri ve Genetik Anabilim Dali’nda degerlendirilmistir.

Veriler degerlendirilirken, SPSS (10.0) paket programi kullanilmistir. Sonuglarin
degerlendirilmesinde mutlak ve ylizde (%) degerleri gosteren iki yonlii ¢izelgeler
olusturulmustur, istatiksel analiz olarak iki yonlii ¢izelgelerde bagimsizligin dl¢iisii olan

khi-kare (?) ve gerektiginde de G testi kullanilmstir.
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5. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Aragtirma sonucunda elde edilen bulgular “Kadinlar Hakkinda Genel Bilgiler”, “Konut
ile Ilgili Bilgiler” ve “Kadnlarin Yiyecek Hazirlama, Pisirme ve Saklama

Uygulamalar1” basliklar1 adi altinda verilmis ve tartismalar1 yapilmistir.

5.1 Kadinlara Ait Genel Bilgiler

Bu boliim; aragtirmaya alinan ailelerin, yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama
islevinden sorumlu bireyinin “yaglari, egitim durumlari, meslekleri, medeni
durumlari’”’ndan olusan genel bilgiler, ev islerinde yardim alma durumlar, gelir
kaynaklari, yiyecek hazirlama ile ilgili bilgilerini nereden 6grendikleri, yazili basindan
beslenme konular1 hakkinda bilgi alma durumlari ve beslenme hakkinda basindan baska

yerden bilgi alma durumlar1 konularini icermektedir.

5.1.1 Kadinlar hakkinda genel bilgiler

Arastirma kapsamina alman ailelerde evde yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama

islevinden sorumlu bireylerin tamaminin kadinlar oldugu belirlenmistir.

Cizelge 5.1°den kadinlarin yaslar1 genel toplam iizerinden incelendiginde; kadinlarin en
yiiksek oranda (% 37.3) 28-38 yas grubunda bulundugu goriilmekte olup, % 24.0’i 39-
49 yas grubunda, % 21.7’si 17-27 yas grubunda ve % 17.0’si de 50 yas ve lizerindeki

gruptadir.
Koylerde yasayan kadinlarin ise % 36.7’sinin 17-27 yaslar arasinda, % 26.0’sinin 50

yas ve tlzeri, % 19.3’lnlin 28-38, % 18.0’inin 39-49 vyaslar arasinda oldugu

saptanmistir.
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Cizelge 5.1 Kadinlarin yaslari, egitim durumlari, meslekleri ve medeni durumlari

GENEL
KOY SEHIR TOPLAM
Yas Say1 % Say1 % Say1 %
17-27 yas 55 36.7 10 6.7 65 21.7
28-38 yas 29 19.3 83 55.3 112 37.3
39-49 yas 27 18.0 45 30.0 72 24.0
50 yas ve iizeri 39 26.0 12 8.0 51 17.0
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 100.0
> =75.984 SD=3 P<0.01
Egitim
Okur-yazar 38 25.3 6 4.0 44 14.7
flkokul 84 56.0 71 47.3 155 51.7
Ortaokul 26 17.3 17 11.4 43 14.3
Lise ve Yiksekokul 2 1.4 56 37.3 58 19.3
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 100.0
> =76.524 SD=3 P<0.01
Meslek
Ev hanimi 150 100.0 140 93.3 290 96.7
Memur - - 7 4.7 7 2.3
Ogretmen - - 2 1.3 2 0.7
Ogrenci - - 1 0.7 1 0.3
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 100.0
G =76.524 SD =2 P>0.05
Medeni Durum
Bekar 30 20.0 3 2.0 33 11.0
Evli 120 80.0 147 98.0 267 89.0
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 100.0
> =24.821 SD=1 P<0.01

Bu dagilim sehir merkezinde yasayanlarda farkliliklar gostermektedir. 28-38 yaslar
arasinda % 55.3, 39-49 yaslar arasinda % 30.0, 50 yas ve lizerinde olanlar ise % 8.0 ve

17-27 yagslar arasinda % 6.7 olarak bulunmustur .

Kadinlarin yaglari, koyde veya sehirde yasamaktan bagimsiz degildir (P< 0.01).

Kadnlarin egitim durumlar1 genel toplam {izerinden incelendiginde; yarisindan
fazlasinin, (% 51.7) ilkokul mezunu, % 19.3’iiniin Lise ve Yiiksekokul mezunu
olduklar1 goriilmektedir. Okur-yazar olanlarin orani ile ortaokul mezunlarinin oram

birbirine yakin olup sirasiyla % 14.7 ve % 14.3 olarak saptanmustir.

36



Koylerde yasayan kadinlarin % 56.0’inin ilkokul mezunu, % 25.3’ilinlin okur-yazar,
%17.3’{iniin ortaokul mezunu olduklar1 ve en diisiik oranda (% 1.4) lise ve yliksekokul

mezunu olduklari tespit edilmistir.

Sehir merkezinde yasayan ve arastirma kapsamina alinan kadinlarin ise, benzer bir
sekilde % 47.3’liniin ilkokul mezunu olduklar1 saptanmistir. Sehir merkezinde ikinci
sirada % 37.3 orani ile lise ve yiiksekokul mezunlarinin oldugu, bunu % 11.4 oraninda
ortaokul mezunu olanlarin ve kdylerdekilerden farkli olarak % 4.0 oraninda okur-yazar

olanlarin izledigi belirlenmistir.

Kadinlarin egitim diizeyleri yasanilan yerden bagimsiz degildir (P< 0.01).

Cizelge 5.1°den kadinlarin meslekleri genel toplam iizerinden incelendiginde; kadinlarin
% 96.7’sinin ev hanimi, % 2.3’liniin memur, % 0.7’sinin 6gretmen, % 0.3 linlin 6grenci
olduklar1 goriilmektedir.

Koylerde yasayanlarin tamami ev hanimi, sehir merkezinde yasayanlarin ise
%93.3’liniin ev hanimi, % 4.7’sinin memur, % 1.3’{inlin 6gretmen ve % 0.7’sinin
Ogrenci olduklart saptanmistir.

Kadinlarin mesleklerinin yaganilan yerden bagimsiz oldugu saptanmistir (P> 0.05).

Cizelge 5.1 kadinlarin medeni durumlar iizerinden incelendiginde; genel toplamda

kadinlarin % 89.0’unun evli, % 11.0’inin ise bekar oldugu goriilmektedir.

Koylerde yasayanlarin % 80.0°1 evli, % 20.0’si ise bekardir.

Sehir merkezinde yasayanlarda evli olanlarin oram1 daha yiiksek olup (% 98.0), bekar

orani koyde yasayanlardan daha diistiktiir (% 2.0).

Kadinlarin medeni durumlarinin evli veya bekar olusu yasanilan yerin kdy veya sehir

olmasindan bagimsiz degildir (P< 0.01).
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5.1.2 Kadinlarn ev islerinde yardim alma durumlar:

Aragtirma kapsamina alinan kadinlarin ev islerinde yardim alma durumlar1 yerlesim

yerleri dikkate alinarak mutlak ve yiizde degerlerle cizelge 5.2°de gosterilmistir.

Cizelge 5.2 Kadinlarin ev iglerinde yardim alma durumlari

GENEL
KOY SEHIR TOPLAM
Yardim alma sikhgi Say1 % Say1 % Say1 %
Her giin 58 38.7 17 11.3 75 25.0
Ara sira 31 20.6 70 46.7 101 33.7
Almiyor 61 40.7 63 42.0 124 41.3
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 100.0
> =39.180 SD=2 P<0.01
Yardimcilar
Esi 3 3.4 27 31.0 30 17.0
Kiz1 20 22.5 55 63.2 75 42.6
Gelini 19 21.3 2 2.3 21 11.9
Annesi 20 22.5 2 2.3 22 12.5
Kayinvalidesi 19 21.3 1 1.1 20 11.4
Eltisi 9 10.1 - - 9 5.1
Yengesi 3 3.4 - - 3 1.7
Kiz kardesi 2 2.2 1 1.1 3 1.7
Goriimcesi 3 3.4 1 1.1 4 2.3

Koy, sehir merkezi ve genel toplamda kadinlarin ev islerinde yardim aldiklar1 kisilerin
yiizdeleri, her giin ve ara sira yardim alanlar iizerinden belirlenmistir. Birden fazla sikka

cevap verildiginden toplamlar1 alinmamastir.

Cizelge 5.2’ye genel toplam iizerinden bakildiginda; evde yiyecek hazirlama, pisirme ve
saklama islevinden sorumlu kadma ev islerinde (% 41.3) cogunlukla yardimci olan
birinin olmadig1 ve ev islerini tek baslarina yaptiklar1 gériilmektedir. Bu bulguyu %33.7
orantyla ara sira yardim alanlar izlemekte olup, ev islerinde her giin yardim alanlarin

orant ise % 25.0 olarak bulunmustur.

Koylerde yasayanlarin % 40.7’si yardim almadan ev islerini yapmaktadirlar. Her giin

yardim alanlarin oran1 % 38.7, ara sira yardim alanlarin orani ise % 20.6°dur.
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Sehir merkezinde yasayan kadinlarin % 46.7’sinin ev islerinde ara sira yardim aldiklari,

% 42.0’sinin yardim almadiklari, % 11.3’{iniin her giin yardim aldiklar1 saptanmistir.

Kadinlarin ev islerinde yardim almamalar1 ya da ara sira veya her giin yardim almalari

yasanilan yerden bagimsiz degildir (P<0.01).

Cizelge 5.2 ev islerinde kimlerden yardim alindigi sorusuna verilen cevaplara gore
incelendiginde; genel toplamda ev islerine cogunlukla kizlarmin yardimci oldugu
(%42.6), esinden yardim alanlarin oranmmin % 17.0, annesinden yardim alanlarin
oraninin % 12.5, gelininden yardim alanlarin oranmin % 11.9, kaymvalidesinden
yardim alanlarin oraninin % 11.4, eltisinden yardim alanlarin oraninin % 5.1,
goriimcesinden yardim alanlarin oraninin % 2.3 oldugu, yengesi ve kiz kardesinden

yardim alanlarin oraninin birbirine esit (%1.7) oldugu goriilmektedir.

Koylerde yasayan kadinlarin % 22.5’inin ev islerinde kizindan, % 22.5’inin annesinden,
% 21.3’Uniin gelininden, % 21.3’ilinlin kayinvalidesinden, % 10.1’inin eltisinden,
%2.2’sinin kiz kardesinden yardim aldiklar1 saptanmistir. Esinden, yengesinden ve

goriimcesinden yardim alma durumlar1 % 3.4 olarak bulunmustur.

Cizelge 5.2 sehir merkezinde yasayanlar iizerinden incelendiginde; kadinlarin ev
islerinde en ¢ok yardim aldiklar1 kisinin, % 63.2 oraniyla kizlar1 oldugu goriilmektedir.
Esinden yardim alanlarin orant % 31.0 olup, gelini ve annesinden yardim alanlarin
oranlar1 esit bulunmustur (% 2.3). Kayinvalidesi, kiz kardesi ve gériimcesinden yardim

alanlarin oranlar1 da birbirine esittir (% 1.1).

5.1.3 Kadinlarin gecim kaynaklari

Cizelge 5.3’de arastirmaya alinan kadinlarin ge¢im kaynaklar yerlesim yerleri dikkate

alinarak mutlak ve yiizde degerlerle verilmistir.
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Cizelge 5.3 Kadinlarin ge¢im kaynaklari

GENEL

KOY SEHIR TOPLAM

Gecim Kaynaklan Say1 % Say1 % Say1 %
Tarim 98 65.3 - - 98 32.7
Tarim dis1 18 12.0 148 98.7 166 55.3
Her ikisi 34 22.7 2 1.3 36 12.0
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 100.0

v =228.252 SD=2 P <0.01

Cizelge 5.3 genel toplam iizerinden incelendiginde; kadinlarin ge¢im kaynaklarinin en
fazla tarim dis1 kaynaklardan oldugu goriilmektedir (% 55.3). Gegim kaynagi tarim
olanlarin oran1 % 32.7 olarak bulunmus olup, hem tarim hem de tarim dis1 kaynaklardan

gecimlerini saglayanlarin orant ise % 12.0’dir.

Koylerde yasayan kadinlarin % 65.3’liniin ge¢imlerini tarimdan, % 22.7’sinin hem
tarim hem de tarim dig1 kaynaklardan, % 12.0’sinin tarim dis1 kaynaklardan sagladiklari

saptanmistir.

Cizelge 5.3 sehir merkezinde yasayanlar {iizerinden incelendiginde; kadinlarin
%98.7’sinin geg¢imlerini tarim dis1 kaynaklardan, % 1.3’linlin hem tarim hem de tarim
dis1 kaynaklardan sagladiklar1 goriilmektedir. Gelir kaynagi sadece tarimdan olanlara

rastlanmamuistir.

Kadinlarin ge¢im kaynaklariin tarim, tarim dis1 ve her ikisi birden olmasi kdyde ya da

sehirden oturmaktan bagimsiz degildir (P < 0.01).

5.1.4 Kadinlarin yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama ile ilgili bilgi edinme
kaynaklari

Arastirma kapsamina alinan kadinlarin yiyecek hazirlama ile ilgili bilgilerini edinme

kaynaklar ¢izelge 5.4’de mutlak ve yiizde degerler ile gdsterilmistir.
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Cizelge 5.4 Kadinlarin yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama ile ilgili bilgi edinme

kaynaklar1
GENEL

KOY SEHIR TOPLAM

Bilgi Edinme Kaynaklar Say1 % Say1 % Say1 %
Okuldan - - 2 1.3 2 0.7
Annesi ve diger biiyliklerden 150 100.0 140 93.3 290 96.7
Komsulardan 2 1.3 86 57.3 88 29.3
Radyo ve televizyondan 7 4.7 41 27.3 48 16.0
Kurstan - - 2 1.3 2 0.7
Yazili basindan - - 4 2.7 4 1.3
Arkadaslarindan - - 2 1.3 2 0.7

Birden fazla sikka cevap verildiginden toplamlart alinmamustir.

Cizelge 5.4 genel toplam iizerinden incelendiginde; yiyecek hazirlama, pisirme ve
saklama ile ilgili bilgilerini anneleri ve diger biiyiiklerinden 6grenen kadinlarin orani en
yiiksek olup % 96.7 oldugu goriilmektedir. Komsularindan 6grendiklerini belirtenlerin
oran1 % 29.3, radyo ve televizyondan 6grendiklerini belirtenlerin oran1 % 16.0, yazili
basindan o6grendiklerini belirtenlerin oran1 da % 1.3 olarak saptanmistir. Okuldan,
kurstan ve arkadaslarindan 6grendiklerini belirtenlerin orami ise esit bulunmus olup,

oranlar1 % 0.7°dir.

Koylerde yasayan kadinlarin tamami konu ile ilgili bilgilerini annelerinden ve diger
bliyiiklerinden 6grendiklerini belirtmislerdir. Bunun yani sira radyo ve televizyondan da
bilgi edindiklerini belirtenlerin oran1 % 4.7, komsularindan 6grendiklerini belirtenlerin
orani ise % 1.3 olarak bulunmustur. Okuldan, kurstan, yazili basindan ve

arkadaslarindan 6grendiklerini belirten olmamastir.

Cizelge 5.4 sehir merkezinde yasayanlar {izerinden incelendiginde; kadinlarin
%93.3’liniin yiyecek hazirlama ile ilgili bilgilerini annelerinden ve diger biiyiiklerinden,
% 57.3’tinlin komsularindan, % 27.3’iinlin radyo ve televizyondan, % 2.7’sinin ise
yazili basindan o6grendikleri goriilmektedir. Okuldan, kurstan ve arkadaslarindan

ogrendiklerini belirtenlerin oranlari birbirine esit bulunmus olup, bu oran % 1.3’tiir.
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Demirel (1997), Antalya ili merkez ilgede farkli sosyo-ekonomik diizeydeki kadinlar
tizerinde yaptig1 c¢aligmada; kadinlarin yiyecek hazirlama ile ilgili bilgilerini % 51.9
oraninda anne ve ailedeki diger biiyiiklerden, % 22.1 oraninda okuldan, % 14.6 oraninda
yazili basindan, % 3.9 oraninda radyo ve televizyondan ve halk egitim merkezlerinden,
% 3.2 oraninda komsulardan ve % 1.0 oraninda yazili basindan &grendiklerini

saptamistir.

5.1.5 Kadinlarin yazih ve sozlii basindan beslenme konular1 hakkinda bilgi alma
durumlan

Arastirma kapsamina alinan kadmnlarin yazili ve sozlii basindan beslenme konulari
hakkinda bilgi alip almadiklar1 ve aldiklar1 konular ile ilgili veriler ¢izelge 5.5°de

mutlak ve yiizde degerler ile verilmistir.

Cizelge 5.5 Kadinlarin yazili ve sézlii basindan beslenme konular1 hakkinda bilgi alma

durumlari
Yazih ve sozli basindan GENEL
beslenme konulari KOY SEHIR TOPLAM
hakkinda bilgi alma
durumu Say1 % Say1 % Say1 %
Evet 41 273 102 68.0 143 47.7
Hayir 109 72.7 48 32.0 157 52.3
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 100.0
> =49.722 SD =1 P <0.01
Cevap "evet" ise
Dengeli beslenme - - 9 8.8 9 6.3
Saglik-beslenme iligkisi 3 7.3 17 16.7 20 13.9
Vitaminler hakkinda 16 39.0 5 4.9 21 14.7
Cocuk beslenmesi 16 39.0 40 3.9 56 39.2
Yemek hazirlama, pisirme 34 82.9 94 92.2 128 89.5
Hatirlamiyorum 1 2.4 1 0.9 2 1.4

Koy, sehir merkezi ve genel toplamda kadinlarin yazili ve sozlii basindan hakkinda bilgi
aldiklar1 beslenme konularinin yiizdeleri bilgi alanlar toplamindan belirlenmistir. Birden

fazla sikka cevap verildiginden toplamlar1 alinmamaistir.
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Cizelge 5.5 genel toplam dikkate alinarak incelendiginde; kadinlarin % 52.3’iiniin yazil
ve s0zlii basindan beslenme konulari hakkinda bilgi almadiklar1 % 47.7’sinin bilgi

aldiklar1 goriilmektedir.

Genel toplamda yazili ve s6zli basindan beslenme konulart hakkinda bilgi alan
kadinlarin % 89.5°1 yemek hazirlama, pisirme konular1 hakkinda bilgi almaktadirlar.
Cocuk beslenmesi hakkinda bilgi alanlarin oram1 % 39.2, vitaminler hakkinda bilgi
alanlarin oram1 % 14.7, saglik-beslenme iliskisi hakkinda bilgi alanlarin oran1 % 13.9,
dengeli beslenme hakkinda bilgi alanlarin oram1 % 6.3 ve yemek hazirlama, pisirme
konular1 hakkinda aldiklar1 bilgileri nereden aldiklarini hatirlamayanlarin belirtenlerin

orant ise % 1.4 olarak bulunmustur.

Koylerde yasayan kadinlarin % 72.7’sinin yazili ve s6zlii basindan beslenme konulari

hakkinda bilgi almadiklari, bilgi alanlarin oranin ise % 27.3 oldugu saptanmuistir.

Koéylerde yasayan kadinlarin % 82.9’unun yemek hazirlama, pisirme konular1 hakkinda
bilgi aldiklar1 saptanmistir. Vitaminler ve ¢ocuk beslenmesi konulari hakkinda bilgi
alanlarin orani esit olup, bu oran % 39.0 olarak bulunmustur. Saglik-beslenme iligkisi
hakkinda bilgi alanlarin orani % 7.3, yemek hazirlama, pisirme konular1 hakkinda

aldiklar bilgileri hatirlamadiklarini belirtenlerin orani ise % 2.4 olarak saptanmistir.

Cizelge 5.5 sehir merkezinde yasayanlar iizerinden incelendiginde; kadinlarin genel
toplamdan farkli olarak yiiksek oranda (% 68.0), yazili ve sozlii basindan beslenme

konular1 hakkinda bilgi aldiklari, % 32.0’sinin ise bilgi almadiklar1 goriilmektedir.

Sehir merkezinde yasayanlarin % 92.2°sinin yemek hazirlama, pisirme, % 3.9’unun
cocuk beslenmesi, % 16.7’sinin saglik-beslenme iliskisi, % 8.8’inin dengeli beslenme,
% 4.9’unun vitaminler hakkinda bilgi aldiklar1 bulunmustur ve pisirme konular

hakkinda aldiklar1 bilgileri hatirlamadiklarini belirtenlerin orani ise % 0.9 dur.

Kadinlarin yazili ve sozlii basindan beslenme konular1 hakkinda bilgi almalar1 kdy veya

sehirde yasamalarindan bagimsiz olmadigi saptanmistir (P< 0.01).
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Soysal (1979), Ankara ili i¢cinde oturan 400 ev kadini lizerinde yaptig1 ¢alismada; yazili
ve sozlii basindan beslenme ile ilgili programlar1 kadinlarin % 38.9’unun her zaman,

%35.0’inin bazen izlediklerini ve % 29.6’sinin ise hi¢ izlemediklerini saptamistir.

Malatyalioglu (1991), Erzincan ili merkez ilgesi ve kdylerinde 150 evli kadin tizerinde
yaptig1 ¢aligmada; kadinlarin % 56.0’sinin radyo ve televizyondan beslenme konusunda
aldiklar1 bilgileri hatirlamadiklarini, % 12.0’sinin vitaminler hakkinda, % 12.0’sinin
yemek hazirlama ve pisirme ile ilgili, % 10.7°sinin dengeli beslenme ile ilgili,

%6.3’1linlin saglik-beslenme iligkisi ile ilgili bilgi aldiklarini belirtmistir.

Aytekin (1993), Ankara’da sosyo-ekonomik diizeyi farkli 360 aile iizerinde yaptigi
arastirmasinda; kadinlarin % 46.11’inin gazete ve dergilerden beslenme hakkinda ¢ikan
yazilar1 okuduklarini, % 39.17’sinin radyo ve televizyondan beslenme konusundaki

yayinlari izlediklerini belirlemistir.

Sevenay (1996), Kayseri il merkezinde kamu sektoriinde ¢alisan kadinlar {izerinde
yaptig1 bir c¢aligmada; kadinlarin radyo ve televizyondan beslenme konusundaki
yayinlari izleyenlerin oranint % 59.6, izlemeyenlerin oranini % 7.7, bazen izleyenlerin
oranini ise % 32.7 olarak bulmustur. Kadinlarin en ¢ok izledikleri programin (% 37.0)

saglik-beslenme iliskisi oldugunu saptamistir.

Uyar (1997), Konya il merkezi kamu kuruluslarinda calisan kadinlar iizerinde yaptigi
caligmasinda; kadmlarin % 13.78’inin radyodan, % 46.67’sinin televizyondan,
%40.0’inin  gazete ve dergilerden beslenme ile ilgili yaymlar1 takip ettiklerini

saptamistir.

Vashfam (2002), Ankara ve Tebriz’de yasayan 300 evli kadin {izerinde yaptigi
arastirmada; Ankara’daki kadinlarin % 37.3’iiniin, Tebriz’deki kadinlarin % 6.7 sinin
beslenme programlarini her zaman izlediklerini belirtmistir. Ankara’daki kadinlarin
%358.4°1i, Tebriz’deki kadinlarin % 65.8’1 yemek pisirme konularini daha fazla takip

etmektedir.
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Kutlu (2004), Ankara iline bagh Sereflikochisar ilgesi ve kdylerinde yasayan evli ve
calismayan 300 kadin lizerinde yaptig1 bir ¢alismada; kadinlarin % 46.3’iiniin beslenme
programlarin1 bazen, % 17.4’linlin her zaman izlediklerini, % 36.3’iiniin ise hicbir
zaman izlemediklerini saptamistir. Kadinlarin beslenme programlarindan en fazla

yemek hazirlama-pisirme ( % 57.1) konusunda bilgi aldiklarini belirtmistir.

5.1.6 Kadinlarin yazili ve sozlii basin disinda, beslenme konular1 hakkinda bilgi
alma durumlan

Aragtirma kapsamina alinan kadinlarin yazili ve sozlii basin disinda, baska birinden
beslenme konulari hakkinda bilgi alip almadiklar ve aldiklan kisiler cizelge 5.6’da

mutlak ve yiizde degerler ile verilmistir.

Cizelge 5.6 Kadinlarin yazili ve sozlii basin disinda, baska birinden beslenme konular1
hakkinda bilgi alma durumlari

Yazih ve sozlii basin . ) GENEL
disinda bilgi alma KOY SEHIR TOPLAM
durumlari Say1 % Say1 % Say1 %o
Evet 25 16.7 14 9.3 39 13.0
Hayir 125 83.3 136 90.7 261 87.0
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 100.0
> =3.566 SD = P>0.05

Cevap "evet" ise

Beslenme Uzmani - - 7 50.0 7 17.9

Hemsire 24 96.0 2 14.3 26 66.7

Ev Ekonomisti 1 24.0 5 35.7 6 15.4

TOPLAM 25 100.0 14 100.0 39 100.0
G =35.021 SD=3 P<0.01

Koy, sehir merkezi ve genel toplamda kadinlarin yazili ve sozlii basin disinda beslenme

konularinda bilgi aldiklar1 kisilerin yiizdeleri bilgi alanlar toplamindan belirlenmistir.
Cizelge 5.6 genel toplam fiizerinden incelendiginde; kadinlarin yazili ve soézlii basin

disinda bagka birinden beslenme konular1 hakkinda bilgi almayanlarin oran1 % 87.0,

alanlarin oranin ise % 13.0 oldugu goriilmektedir.
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Koylerde yasayan kadinlarin benzer bir sekilde yazili ve sozlii basin diginda bagka
birinden beslenme konular1 hakkinda bilgi almayanlarin orani daha yiiksek bulunmus
olup bu oran % 83.3 olarak bulunmustur. Yazili ve sozlii basin diginda baska birinden

beslenme konular1 hakkinda bilgi alanlarin orani da % 16.7 dir.

Cizelge 5.6 sehir merkezinde yasayanlar {izerinden incelendiginde; kadinlarin
%90.7’sinin yazil1 ve soézlii basin disinda baska birinden beslenme konular1 hakkinda

bilgi almadiklari, % 9.3 {iniin ise bilgi aldiklar1 goriilmektedir.

Kadinlarin yazili ve sozlii basin disinda bagka birinden beslenme konular1 hakkinda

bilgi alma durumlar1 kdy veya sehirde yasamaktan bagimsiz degildir (P< 0.01).

Cizelge 5.6’dan bilgi alman kaynaklar genel toplam {izerinden incelendiginde;
kadinlarin yazili ve s6zlii basin disinda beslenme konulari hakkinda bilgi aldiklari
kisinin en yiiksek oranda (% 66.7) hemsireler oldugu goriilmektedir. Beslenme
uzmanindan bilgi alanlarin oran1 % 17.9 ve ev ekonomistlerinden bilgi alanlarin orani

ise % 15.4°dir.

Koylerde yasayan kadinlarin % 96.0’min yazili ve sozlii basin diginda beslenme
konular1 hakkinda hemsirelerden, % 4.0’linlin ev ekonomistlerinden bilgi aldiklar

saptanmistir.

Sehir merkezinde yasayan kadinlarin yazili ve sozlii basin disinda beslenme konulari
hakkinda bilgi aldiklar kisilerin basinda beslenme uzmanlar1 gelmektedir (% 50.0). Ev
ekonomistlerinden bilgi alanlarin oran1 % 35.7, hemsirelerden bilgi alanlarin orani ise

%14.3 olarak bulunmustur.
Yazili ve sozlii basin disinda beslenme uzmani, hemsire veya ev ekonomistlerinden

beslenme konular1 ile ilgili bilgi alinmas1 kdyde ya da sehirden oturmaktan bagimsiz

degildir (P <0.01).
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Malatyalioglu (1991), yaptig1 caligmada; aragtirmaya alinan kadinlarin % 62.1°inin
doktordan, % 24.1’inin hemsire/ebeden, % 10.3’liniin ev ekonomistlerinden, % 3.5’inin

beslenme uzmanlarindan bilgi aldiklarini bildirmistir.

Sevenay (1996), Kayseri il merkezinde yaptig1 arastirmada; kadinlarin % 58.23’{iniin
doktordan, % 29.11’inin beslenme uzmanindan, % 7.60’min ev ekonomistlerinden ve
%5.06’s1n1n hemsirelerden bilgi aldiklarini belirlemistir.

5.2 Kadnlarin Konutlar ile Tlgili Bilgiler

Bu boliimde yerlesim yerlerine gore hanedeki mutfak durumu, mutfakta sebeke suyunun
olup olmamasi, ve ¢opiin nerede ve nasil biriktirildigi konularina ait bulgulara yer
verilmisgtir.

5.2.1 Kadinlarin hanelerinde mutfak durumu

Yerlesim yerlerine gore arastirma kapsamina alinan kadinlarin evlerindeki mutfak

durumlart ile ilgili bulgular ¢izelge 5.7°de oldugu gibidir.

Cizelge 5.7 Kadinlarin hanelerinde mutfak durumu

GENEL

KOY SEHIR TOPLAM

Mutfak durumu Say1 % Say1 % Say1 %

Ayri 93 62.0 | 131 | 87.3 | 224 | 74.7
Yemek Odasi ile Beraber 49 32.7 18 120 | 67 | 22.3

Oturma Odasi ile Beraber 8 5.3 1 0.7 9 3.0
TOPLAM 150 [100.0| 150 |100.0| 300 |100.0

¥ =26234 SD=2 P<0.01

Cizelge 5.7 genel toplam iizerinden incelendiginde; evlerin % 74.7’sinin mutfagin
ayridir. Mutfagin yemek odasi ile beraber olma oraninin % 22.3, oturma odas1 ile

beraber olma oraninin ise % 3.0 oldugu goriilmektedir.
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Koylerde yasayan kadinlarin % 62.0’sinin evlerinde mutfak, oraninda ayr1 bir oda
seklinde olup, mutfagin yemek odasi ile beraber kullanilma oran1 % 32.7, oturma odasi

ile beraber kullanilma oran1 % 5.3 olarak bulunmustur.

Cizelge 5.7 sehir merkezinde yasayanlar iizerinden incelendiginde; kadinlarin genel
toplam ve koylerdeki gibi evlerinde mutfagin ayri bir oda seklinde bulunma oraninin en
yiiksek diizeyde oldugu goriilmektedir (% 87.3). Mutfaklar1 yemek odas1 ile beraber

olanlar % 12.0, oturma odasi ile beraber olma orani ise % 0.7 olarak belirlenmistir.

Mutfagin ayr1 bir oda halinde veya diger odalarla birlikte kullanilmasi, yasanilan yerin

koy ya da sehir olmasindan bagimsiz degildir (P< 0.01).

Ozdogan (1991), Amasya ili merkez saglik ocag1 bolgesinde yasayan kadinlar iizerinde
yaptig1 arastirmasinda kadinlarin % 86.3’{iniin hanelerinde mutfaklarinin ayr1 oldugunu

saptamistir. Bu sonug bizim arastirmamizla benzerlik gostermektedir.

Altay (1992), yaptig1 calismada; kadinlarin % 94.0’{iniin mutfaklarinin ayr1 oldugunu,

% 6.0’s1in ayr1 olmadigini saptamistir.

Aytekin (1993), yaptig1 arastirmada; kadinlarin % 95.83’iiniin mutfaginin evin diger
odalarindan bagimsiz oldugunu, % 3.61’inin yemek odasiyla beraber, % 0.56’sinin ise

cesitli kullanim yerleri ile birlikte kullanildigini belirlemistir.

Kutlu ( 2004), Ankara’da yaptig1 arastirmasinda; arastirma kapsamina alinan kadinlarin
% 92.7’sinin mutfaklarinin ev i¢inde ayr1 bir yer oldugunu, % 4.0’{iniin mutfaklarinin
evin disinda, % 3.3 {iniin mutfaklarinin ¢esitli kullanim yeri olarak evin i¢inde oldugunu
bulmustur.

5.2.2 Kadinlarin mutfaklarinda sebeke suyu bulunup bulunmama durumu

Mutfakta sebeke suyunun bulunup bulunmadigini goésteren degerler cizelge 5.8’de

verilmistir.
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Cizelge 5.8 Kadinlarin mutfaklarinda sebeke suyu durumu

GENEL
Sebeke suyu KOY SEHIR TOPLAM
durumu Say1 % Say1 % Say1 %
Var 148 |98.7 | 150 [100.0| 298 99.3
Yok 2 1.3 - - 2 0.7
TOPLAM 150 |100.0| 150 |100.0| 300 | 100.0
G =2.786 SD =1 P<0.01

Cizelge 5.8 genel toplam iizerinden incelendiginde; mutfaklarda sebeke suyu
kullananlarin  oraninin % 99.3, kullanmayanlarin oranmin ise % 0.7 oldugu

goriilmektedir.

Koéylerde yasayanlarin mutfaklarinda % 98.7 oraninda sebeke suyu bulunurken iki evin

mutfaginda sebeke suyu olmadigi saptanmustir.

Cizelge 5.8 sehir merkezinde yasayanlar {iizerinden incelendiginde; kadinlarin

tamaminin mutfaginda sebeke suyu bulundugu goriilmektedir.

Mutfakta sebeke suyunun bulunup bulunmamasi kdy veya sehirde yasamaktan bagimsiz

degildir (P< 0.01).
Ozdogan (1991), Amasya’da yaptig1 arastirmada; kadimlarm % 96.3’iiniin evlerinde
akar su bulundugunu belirtmistir. 14 yil sonra bizim yaptigimiz arastirmada sehir

merkezinde yagayan tiim kadinlarin evlerinde sebeke suyu oldugu bulunmustur.

Altay (1992)’mn, yaptigr calismada; kadinlarin % 98.4’liniin sebeke suyuna sahip

olduklarini, % 1.6’1min ise sahip olmadiklarini belirlenmistir.

5.2.3 Kadinlarin mutfaklarinda ¢opiin biriktirilme yeri ve sekli

Cizelge 5.9°da yerlesim yerlerine gére mutfakta c¢Opiin biriktirildigi yer ve nasil

biriktirildigi mutlak ve yilizde degerleriyle gosterilmistir.
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Cizelge 5.9 Kadinlarin mutfaklarinda ¢opiin biriktirilme yeri ve sekli

GENEL
KOY SEHIR TOPLAM
Copiin biriktirildigi yer| Say1 % Say1 % Say1 %
Bahcede 98 65.3 18 12.0 116 38.7
Mutfakta 52 34.7 48 32.0 100 33.3
Balkonda - - 84 56.0 84 28.0
TOPLAM 150 | 100.0 | 150 | 100.0 | 300 | 100.0
x* =139.332 SD=2 P<0.01
Copiin biriktirilme sekli
Acik 10 6.7 82 54.7 92 30.7
Kapali 140 93.3 68 45.3 208 69.3
TOPLAM 150 | 100.0 | 150 | 100.0 | 300 | 100.0
y’=81.271 SD=1 P<0.01

Cizelge 5.9’a gore genel toplamda; kadinlarin % 38.7’si ¢Oplerini bahcede, % 33.3’1
mutfakta, % 28.0’1 balkonda biriktirmektedir.

Koylerde yasayan kadinlarin % 65.3’iiniin ¢Oplerini bahgede, % 34.7’sinin mutfakta

biriktirdikleri saptanmistir.

Cizelge 5.9 sehir merkezinde yasayanlar {izerinden incelendiginde; kadinlarin
koylerdekinin aksine en yiiksek oranda (% 56.0) ¢oplerini balkonda biriktirdikleri
goriilmektedir. Coplerini mutfakta biriktirenlerin oran1 % 32.0, bahcede biriktirenlerin

orant ise % 12.0 olarak bulunmustur.

Coplin bahgede, mutfakta veya balkonda biriktirilmesi, kdyde veya sehirde yasamaktan
bagimsiz degildir (P < 0.01).

Altay (1992), yaptig1 ¢calismada; kadinlarin % 44.0’linilin ¢oplerini bahgede, %32.4’iiniin
mutfakta, % 21.6’smin balkonda, % 2.0’sinin kilerde biriktirdiklerini saptamigtir.

Cizelge 5.9 genel toplam iizerinden incelendiginde; kadinlarin % 69.3’iiniin ¢oplerini

uistii kapali olarak, % 30.7’sinin ise agik olarak biriktirdikleri goriilmektedir.
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Koylerde yasayanlarin % 93.3’linlin ¢opleri iistii kapali olarak, % 6.7 sinin {stii agik
olarak biriktirdikleri saptanmis olup, sehir merkezinde ise ¢oplerin % 54.7 oraninda {istii

acik olarak, % 45.3 oraninda iistii kapali olarak biriktirildigi belirlenmistir.

Koylerde, c¢opler, biiyiikk bidonlarda g¢ogunlukla bahgede biriktirildiginden iizeri
kapatilmaktadir. Sehir merkezinde ise ¢Opler, cogunlukla balkonda ve mutfakta kiiciik
kutularda, poset icinde biriktirilmektedir. Sehir merkezinde yasayan kadinlarin ¢oplerini

biriktirdikleri kutularin kapali olup olmamasina dikkat etmedikleri gozlenmistir.

Copiin Ustii agik veya kapali olarak biriktirilmesi, kdyde veya sehirde yasamaktan

bagimsiz degildir (P < 0.01).

5.3 Yiyecek Hazirlama, Pisirme ve Saklama Uygulamalar

Bu boliimde aragtirma kapsamina alinan kadinlarin yiyecek hazirlama, pisirme, saklama

uygulamalari ayr1 ayri olarak ele alinmistir.

5.3.1 Yiyecek hazirlama uygulamalari

Bu boliimde kadinlarin yemek pisirirken tercih ettikleri tencere cesitleri, yag cesitleri,
sebzeleri pisirmeden once uyguladiklar1 hazirlama islemleri, siit satin alma durumlari,
acik siitii kullanmadan oOnce uyguladiklar1 islemler, donmus et, tavuk ve balig
pisirmeden dnce ¢ozdiirme islemlerine iligkin veriler yer almaktadir.

5.3.1.1 Kadinlarin yemek pisirmede tercih ettikleri tencere cesitleri

Yerlesim yerlerine gore; kadinlarin sebze, kuru baklagil, pilav, makarna ve et

yemeklerini pisirirken kullandiklar tencere cesitleri ¢izelge 5.10°da mutlak ve yilizde

degerlerle verilmistir.
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Cizelge 5.10 Kadinlarin yemek pisirmede tercih ettikleri tencere cesitleri

— Basingl
% Tencere Cesitleri | Aliiminyum | Celik | Teflon |Emaye| Tencere | Comlek [ TOPLAM
< Koy SAYI 20 128| 2 - - - 150
= % 13.3 854 | 1.3 - - - 100.0
4
> | SEHRR SAYI 9 137 | 1 3 - - 150
S % 6.0 913| 0.7 | 2.0 - - 100.0
A | GENEL [SAYI 29 265 | 3 3 - - 300
“ | TOPLAM |y, 9.7 883] 1.0 | 1.0 - - 100.0
v?=7.811 SD=3 P<0.05
= . SAYI 20 65 2 - 62 1 150
) = KOY
é 5 % 13.3 434 1.3 - 41.3 0.7 100.0
<
= E SEHIR SAYI 11 31 1 1 105 1 150
= % 7.2 207 0.7 | 0.7 | 700 0.7 100.0
M
GENEL [SAYI 31 9% | 3 1 167 2 300
TOPLAM
% 10.3 320 1.0 | 03 | 557 0.7 100.0
¥? =27.060 SD = P<0.01
» Koy SAYI 9 57 | 84 - - - 150
< % 6.0 38.0| 56.0 | - - - 100.0
> . - - -
Z | SEHRR SAYI 4 35 | 111 150
E % 2.7 233 | 740 | - - - 100.0
GENEL [SAYI 13 92 | 195 - - - 300
TOPLAM |y, 4.3 30.7| 650 | - - - 100.0
¥?=10.922 SD=2 P<0.05
o Koy  SAYI 9 61 | 80 - - - 150
= % 6.0 40.7| 533 | - - - 100.0
Z | semir SAYI 3 133 | 7 7 - - 150
< % 2.0 88.6 | 4.7 | 4.7 - - 100.0
< | GENEL [SAYI 12 194 | 87 7 - - 300
= | TOPLAM [y, 4.0 6471 29.0 | 2.3 - - 100.0
¥ =97.975 SD=3 P<0.01

52




Cizelge 5.10 Kadinlarin yemek pisirmede tercih ettikleri tencere cesitleri (devam)

- Koy SAYI 10 134 | 4 - 2 - 150
5 % 6.7 89.3 | 2.7 - 1.3 - 100.0
—

2 | SEHR SAYI 4 89 | 12 5 26 14 150
= % 2.7 594 | 8 33 | 173 9.3 100.0
= | GENEL [SAYI 14 23] 16 | 5 | 28 14 300
5 | TOPLAM o, 4.7 743 | 53 | 1.7 | 93 4.7 100.0

v =55.224 SD=5 P<0.01

Cizelge 5.10’un genel incelenmesinden de goriilebilecegi gibi; kadinlarin sebze
yemeklerini pisiritken en c¢ok tercih ettikleri tencere ¢esidi celik tencere olup, genel
toplamda tercih edilme oran1 % 88.3, kdylerde yasayan kadinlar tarafindan tercih edilme
orani % 85.4, sehir merkezinde yasayanlar tarafindan tercih edilme orani ise % 91.3
olarak saptanmigstir. Alliminyum tencere kullananlar ikinci sirada yer almakta olup,

genel toplamda % 9.7, kdylerde % 13.3, sehir merkezinde % 6.0 oranindadir.

Sebze yemeklerinin pisirilmesinde aliiminyum, celik, teflon ve emaye tencerenin

kullanilmas1 yasanilan yerden bagimsiz degildir (P< 0.05).

Ayni g¢izelgeden kuru baklagil yemeklerinin pisirilmesinde en fazla oranda basingh
tencerenin; (genel toplamda % 55.7, koylerde % 41.3, sehir merkezinde % 70.0), ikinci
olarak genel toplamda % 32.0, kdylerde % 43.4, sehir merkezinde % 20.7 oraninda celik

tencerenin kullanildig1 goriilmektedir.

Kuru baklagil yemeklerinin pisirilmesinde aliiminyum, celik, teflon, emaye, basinglh

tencere ve ¢dmlegin kullanilmasi yasanilan yerden bagimsiz degildir (P< 0.01).
Genel toplamda; pilavlarin pisirilmesinde en ¢ok tercih edilen tencere % 65.0 oraninda
teflon tencere, makarnalarin pisirilmesinde % 64.7 oraninda, et yemeklerinin

pisirilmesinde % 74.3 oraninda celik tencere kullanildigi saptanmistir.

Pilavlarin (P< 0.05), makarnanin (P< 0.01) ve et yemeklerinin (P< 0.01) pisirilmesinde

alliminyum, celik ve teflon tencerenin kullanilmasi yasanilan yerden bagimsiz degildir.
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Hasipek (1983), Cankir1 ili kdylerinde yaptigi arastirmada; kadinlarin aliiminyum
tencere kullanma oranlarimi % 33.3, bakir tencere kullanimini ise % 24.7 olarak

saptamistir.

Ozdogan (1991), Amasya’da yaptigi c¢alismada; kadinlarin % 74.6’sinmn  yemek
pisirmede aliiminyum tencere, % 53.0’iiniin bakir tencere, % 85.0’inin emaye tencere,
% 86.0’smi1n basingh tencere, % 28.0’inin giiveg (¢omlek), % 51.3’1iniin ¢elik tencere,
% 6.3’liniin cam tencere kullandiklarini belirlemistir. Bizim sonuglarimiz aradan gegen
14 senede kadinlarin aliiminyum tencere kullanimini azalttiklari, bakir tencere

kullanimini tamamen biraktiklarini gostermektedir.

Altay (1992)’in yaptig1 c¢alismada; kadinlarin % 64.8’inin  yemeklerini ¢elik,
%23.6’s1inin aliiminyum, % 5.6’smin teflon ve emaye, % 4.4’linlin bakir, % 1.6’sinin

basingli tencerede pisirdiklerini saptanmistir.

Aytekin (1993), Ankara’da yaptig1 arastirmada; kadinlarin % 68.61’inin basingli,
%25.56’simin ¢elik, % 2.78’inin emaye, % 0.55’inin bakir tencere kullandiklarini
belirtmistir.

Giiler ve Ozgelik (2002), Ankara’da yapilan arastirmalarinda; % 92.7 oraninda celik,
%46.0 oraninda teflon, % 32.0 oraninda ise basingli tencere kullanildigini

belirlemislerdir.

Vashfam (2002), Ankara ve Tebriz’de yaptig1 c¢alismada; Ankara’daki kadinlarin
%49.3’linlin sebze yemeklerinde celik, % 53.3’lniin kuru baklagil yemeklerinde
basingli tencere, % 54.7’sinin pilavda teflon, % 60.7’sinin makarnada ¢elik tencere,
%36.7’sinin et yemeklerinde celik tencere; Tebriz’de yasayan kadinlarin; % 90.0’1nin
sebze yemeklerinde teflon, % 62.0’sinin kuru baklagil yemeklerinde basin¢l tencere,
%80.7’sinin pilavda teflon, % 86.0’sinin makarnada teflon, % 79.3’linlin et

yemeklerinde ise basingli tencere kullandiklarini saptamistir.
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Kutlu (2004), Ankara ilinde yaptig1 arastirmasinda; % 85.7’sinin kadinlarin sebze
yemeklerinde ¢elik tencere, % 79.3’linlin kuru baklagil yemeklerinde basingli tencere,
% 44.1’1nin pilavda celik, % 84.0’linlin makarnada celik, % 69.3’niin et yemeklerinde

celik tencere kullandiklarini belirlemistir.

5.3.1.2 Kadinlarin yemeklerde tercih ettikleri yag cesitleri

Cizelge 5.11°de yerlesim yerlerine gore kadinlarin sebze yemekleri, kuru baklagil, pilav,
makarna, salata ve et yemeklerinde kullandiklart yag cesitleri mutlak ve ylizde

degerlerle verilmistir.

Cizelge 5.11°den kadinlarin sebze yemeklerinde kullandiklar1 genel toplam iizerinden
incelendiginde; kadinlarin % 59.7’sinin bitkisel siv1 yag, % 26.3’iiniin zeytinyagi,
%8.0’inin bitkisel s1v1 yag ve hayvansal yag karisimini, % 6.0’smin ise hayvansal yag

kullandiklar1 gériilmektedir.

Koylerde yasayan kadinlarin % 72.0’sinin bitkisel sivi yag, % 16.0’simin bitkisel sivi
yag ve hayvansal yagi birlikte, % 12.0’sinin ise hayvansal yag kullandiklart; sehir
merkezinde yasayan kadinlarin ise % 52.7’sinin zeytin yagi, % 47.3’iiniin bitkisel siv1

yag kullanildiklari, hayvansal yag ve margarin kullanmadiklar1 saptanmaistir.

Sebze yemeklerinin pisirilmesinde kullanilan yag ¢esitleri kdy veya sehirde yasamaktan

bagimsiz degildir (P< 0.01).
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Cizelge 5.11 Kadinlarin yemeklerde tercih ettikleri yag cesitleri

Bitkisel Svi| piisel s
E Tercih e.dllefl yag Bltklselv Zeytinyag1 Hayvavn sal Margarin Yag ve Yag ve Kullanmiyor TOPLAM
cesitleri Sivi Yag Yag Hayvansal .
g Yag Margarin
=
% KOY ?AYI 108 - 18 - 24 - - 150
= %0 72.0 - 12.0 - 16.0 - - 100.0
= . SAYI| 71 79 - - - - - 150
= SEHIR o0 473 52.7 - - - - - 100.0
= GENEL SAYI| 179 79 18 - 24 - - 300
TOPLAM % 59.7 26.3 6.0 - 8.0 - - 100.0
= ¥ =97.975 SD=3 P<0.01
0= . - - -
= 5 KOY SAYI 108 18 2 22 150
1= % 72.0 - 12.0 1.3 14.7 - - 100.0
e . _ _ R
é = SEHIR ?AYI 137 10 1 2 150
S 2 % 91.3 6.7 0.7 1.3 - - - 100.0
Sl GENEL  [SAYI| 245 10 19 4 2 - - 300
M TOPLAM % 81.7 33 6.4 1.3 7.3 - - 100.0
> =50.643 SD=4 P<0.01
o . SAYI| 59 - 30 2 54 5 - 150
ﬁ KoY % 30.4 - 20.0 1.3 36.0 3.3 - 100.0
> . SAYI| 35 5 3 27 1 79 - 150
é SEHIR % 23.3 3.3 2.0 18.0 0.7 52.7 - 100.0
A GENEL SAYI| 94 5 33 29 55 84 - 300
TOPLAM % 31.3 1.7 11.0 9.7 18.3 28.0 - 100.0
> =171.033 SD=5 P<0.01
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Cizelge 5.11 Kadinlarin yemeklerde tercih ettikleri yag cesitleri (devam)

Bitkisel Siv1 | . . .
. . U Bitkisel . . | Hayvansal . Yag ve Bltkls? IS5
Tercih edilen yag cesitleri .| Zeytinyag - Margarin Yag ve Kullanmiyor TOPLAM
Sivi Yag Yag Hayvansal .
Yag Margarin
o . SAYI 62 - 31 2 49 6 - 150
ﬁ KOY % 41.3 - 20.7 1.3 32.7 4.0 - 100.0
< . SAYI 104 24 - 15 - 7 - 150
Z SEHIR 17693 | 160 i 10.0 i 47 i 100.0
% GENEL SAYI 166 24 31 17 49 13 - 300
= TOPLAM o, 55.4 8.0 10.3 5.7 16.3 43 - 100.0
v =124.645 SD=5 P<0.01
. SAYI 101 22 - - - - 27 150
nﬁ: KOY A 67.3 14.7 - - - - 18.0 100.0
= . SAYI| 64 86 - - - - - 150
> SEHIR oo T @7 | 573 : - - - - 100.0
j GENEL SAYI | 165 108 - - - - 27 300
7 TOPLAM 55.0 36.0 - - - - 9.0 100.0
2=73.223 SD=2  P<0.0l
. . SAYI | 128 - 15 - - 7 - 150
E KOY % 853 3 10.0 - - 47 : 100.0
. SAYI| 104 45 - - - 1 - 150
= S SEHIR ot 69.3 30.0 : : : 0.7 - 100.0
E GENEL SAYIT | 232 45 15 - - 8 - 300
-
TOPLAM o, 773 15.0 5.0 - : 2.7 - 100.0
1= 66.983 SD=3  P<0.0l
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Ayni cizelgeden genel toplamda; arastirma kapsamina alinan kadinlarin kuru baklagil
yemeklerinde % 81.7 oraninda bitkisel sivi yag, % 7.3 oraninda bitkisel sivi yag ve
hayvansal yag, % 6.4 oraninda hayvansal yag, % 3.3 oraninda zeytinyag ve % 1.3
oraninda margarin kullandiklar1 goériilmektedir. Kdylerdekilerin % 72.0’sinin bitkisel
stv1 yag, % 14.7’sinin bitkisel s1v1 yag ve hayvansal yag, % 12.0’sinin hayvansal yag,
%1.3’linlin margarin, sehirdekilerin % 91.3’linlin bitkisel sivi yag, % 6.7’sinin zeytin

yagt, % 1.3’linlin margarin, % 0.7’sinin hayvansal yag kullandiklar tespit edilmistir.

Kuru baklagil yemeklerinin pisirilmesinde kullanilan yag cesitleri kdy veya sehirde

yagamaktan bagimsiz degildir (P<0.01).

Cizelge 5.11°den genel toplamda; pilav ve makarnalarda en yiiksek oranda bitkisel sivi
yag (sirastyla % 31.3, % 55.4), pilavlarda % 28.0 oraninda bitkisel s1v1 yag ve margarin,
makarnalarda % 16.3 oraninda bitkisel sivi yag ve hayvansal yag kullanildig
goriilmektedir. Koylerde yasayan kadinlarin % 39.4’{iniin pilavlarda bitkisel siv1 yag,
%36.0’s1n1n bitkisel s1v1 yag ve hayvansal yag, % 20.0’sinin hayvansal yag, % 3.3’iiniin
bitkisel siv1 yag ve margarin, % 1.3’iiniin ise margarin kullandiklari, sehirde yasayan
kadinlarin % 52.7’sinin bitkisel sivi yag ve margarin, %23.3’linlin bitkisel siv1 yag,
%18.0’inin margarin, % 3.3’linlin zeytinyagi, % 2.0’sinin hayvansal yag, % 0.7’sinin
bitkisel sivi yag ve hayvansal yag kullandiklar1 bulunmustur. Kdylerde yasayan
kadinlarin % 41.3’linlin makarnalarda bitkisel siv1 yag, % 32.7’sinin bitkisel siv1 yag ve
hayvansal yag, % 20.7’sinin hayvansal yag, %4.0’iiniin bitkisel siv1 yag ve margarin,
%1.3’1linlin margarin kullandiklari, sehir merkezinde yasayan kadinlarin ise %69.3’iiniin
bitkisel s1v1 yag, % 16.0’sinin zeytinyagi, %10.0’unun margarin, %4.7’sinin bitkisel s1v1

yag ve margarin karisimini kullandiklar1 goriilmektedir.

Pilav ve makarnalarin pisirilmesinde kullanilan yag c¢esitleri kdy veya sehirde

yasamaktan bagimsiz degildir (P<0.01).
Cizelge 5.11°den; genel toplamda salatalara bakildiginda kadinlarin % 55.0 oraninda

bitkisel sivi yag, % 36.0 oraninda zeytinyagi kullandigi, % 9.0’unun ise yag

kullanmadigi1, kdyde yasayanlarin % 67.3’iiniin salatalarda bitkisel siv1 yag, %14.7’sinin
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zeytin yagi kullandiklari, % 18.0’inin yag kullanmadiklari, sehirdekilerin % 57.3’{iniin
koylerde yasayanlara gore daha yiiksek oranda (% 57.3) zeytinyagi, % 42.7’sinin ise
bitkisel s1v1 yag kullandiklar1 goriilmektedir.

Salatalarin yapiminda kullanilan yag cesitleri kdy veya sehirde yasamaktan bagimsiz

degildir (P< 0.01).

Cizelge 5.11°den et yemeklerinde kullanilan yaglar incelendigi zaman; genel toplamda,
% 77.3 oraninda bitkisel siv1 yag, % 15.0 oraninda zeytinyagi, % 5.0 oraninda
hayvansal yag, % 2.7 oraninda bitkisel siv1 yag ve margarin, kdylerde % 85.3 oraninda
bitkisel siv1 yag, % 10.0 oraninda hayvansal yag % 4.7 oraninda bitkisel siv1 yag ve
margarin; sehirde % 69.3 oraninda bitkisel siv1 yag, % 30.0 oraninda zeytinyagi, % 0.7

oraninda bitkisel s1v1 yag ve margarin kullanildig1 gériilmektedir.

Et yemeklerinin pisirilmesinde kullanilan yag cesitleri kdy veya sehirde yasamaktan

bagimsiz degildir (P< 0.01).

Aytekin (1993), Ankara’da farkli sosyo-ekonomik diizeydeki kadinlar iizerinde yaptigi
aragtirmada; kadinlarin % 60.83’iiniin yemeklerde margarin, % 52.50’sinin zeytinyagi,
% 43.61’inin tereyagi, % 48.89’unun aycicek yagi, % 8.89’unun musir 6zii yagi

kullandiklarini saptamistir.

Demirel (1997)’in Antalya ili merkez ilgede farkli sosyo ekonomik diizeydeki kadinlar
tizerinde yaptig1 c¢alismada; kadinlarin % 47.1’inin yemek yaparken sivi yag,
%21.4’linlin tereyagr ve sivi yag, % 14.0’linlin margarin, % 13.0’liniin tereyagy,

%4.5’1nin i¢ yag1 kullandiklar belirlenmistir.

Yardimci (2005), Ankara ili Gdélbast ilgesinde yetiskin 650 kadin {izerinde yaptigi
calismada; kadinlarin % 83.7’sinin yemeklerde sert margarin, % 80.3’ilinlin ayg¢icek
yagl, % 58.0’inin tereyagi, % 52.8’inin misir 0zii yagi, % 21.5’inin zeytin yagi,
% 18.9’unun yumusak margarin, % 3.4’lnlin findik yagi, % 1.2’sinin kuyruk yag:

kullandiklarini saptamistir.
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5.3.1.3 Kadinlarin sebze hazirlama uygulamalar:

Cizelge 5.12 de yerlesim vyerlerine gore kadinlarin sebzeleri pisirmeden &nce

uyguladiklar1 hazirlama islemleri mutlak ve yiizde degerlerle verilmistir.

Cizelge 5.12 Kadinlarin sebze hazirlama uygulamalari

GENEL

Sebze hazirlama KOY SEHIR TOPLAM

uygulamalar Say1 % Say1 % Say1 %
Ayiklar, Dograr, Yikar 30 20.0 13 8.7 43 14.3
Yikar, Ayiklar, Dograr 58 38.6 76 50.7 134 44.7
Ayiklar, Yikar, Dograr 61 40.7 41 27.3 102 34.0

Dikkat etmem 1 0.7 20 13.3 21 7.0
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 100.0

x> =30.251 SD=3 P<0.01

Cizelge 5.12 genel toplam iizerinden incelendiginde; arastirma kapsamina alinan
kadinlarin % 44.7’sinin dogru uygulama olan sebzeleri yikayip-ayiklayip-dogradiklari,
% 34.0’tnlin  ayiklayip-yikayip-dogradiklari, % 14.3’linlin ayiklayip-dograyip-
yikadiklari, % 7.0’sinin ise dikkat etmedikleri goriilmektedir.

Koylerde yasayan kadinlarin % 40.7’sinin sebzeleri ayiklayip-yikayip-dogradiklari,
% 38.6’sinin  yikayip-ayiklayip-dogradiklari, % 20.0’sinin ayiklayip-dograyip-

yikadiklari, % 0.7’sinin ise dikkat etmedikleri saptanmistir.

Cizelge 5.12 sehir merkezinde yasayanlar iizerinden incelendiginde; kadinlarin
%50.7’sinin sebzeleri yikayip-ayiklayip-dogradiklari, % 27.3’iiniin ayiklayip-yikayip-
dogradiklari, % 13.3’iinlin dikkat etmedikleri, % 8.7’sinin ise ayiklayip-dograyip-
yikadiklar1 goriilmektedir.

Sebzelerin pisirmeden Once hazirlamis sekli kdy veya sehirde yasamaktan bagimsiz

degildir (P< 0.01).

Altay (1992), yaptig1 calismada; kadinlarin % 68.0’inin sebzeleri yikayip-ayiklayip-

dogradiklarini saptamistir.
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Aytekin (1993), yaptig1 aragtirmada; kadinlarin % 47.22’sinin sebzeleri dnce ayiklayip-
dograyip- yikadiklarini, % 46.39’unun yikayip- ayiklayip- dogradiklarini, % 6.39’unun

ise dikkat etmeden, rasgele hazirladiklarini belirlemistir.

Sevenay (1996)’1n yaptigi calismada; kadinlarin % 53.08’inin sebzeleri ayiklayip-
yikayip-dogradiklarini, % 30.00’unun yikayip-ayiklayip-dogradiklarini, % 16.92’sinin
ayiklayip-dograyip-yikadiklar: saptanmastir.

Demirel (1997), yaptig1 arastirmada; kadinlarin pazi gibi yesil yaprakli sebzeleri
pisirmeden once % 49.0 oraninda yikayip-ayiklayip-dogradiklarini, % 33.9 oraninda
ayiklayip-yikayip-dogradiklarini, % 17.1 oraninda ayiklayip-dograyip-yikadiklarin

belirlemistir.

Kutlu (2004) yaptig1 arastirmada kadinlarin % 74.0’liniin sebzeleri 6nce ayiklayip-
yikayip-dogradiklari, % 22.7’sinin 6nce yikayip-ayiklayip-dogradiklarini, % 3.3’{iniin
once ayiklayip-dograyip-yikadiklarini saptamistir.

5.3.1.4 Kadinlarin siit satin alma uygulamalar:

Cizelge 5.13’de yerlesim yerlerine gore kadinlarin siitii nasil satin aldiklarina iliskin

bilgiler mutlak ve ylizde degerlerle verilmistir.

Cizelge 5.13 genel toplam iizerinden incelendiginde; arastirma kapsamina alinan
kadinlarin % 60.3’lniin acik siit, % 26.7’sinin uzun siire dayanikli siit (kutu siit),

% 13.0’liniin ise pastorize siit satin aldiklar1 goriilmektedir.
Arastirma kapsamina alinan kdylerdeki kadinlarin biiylik cogunlugunun (% 96.6) agik

siit, % 2.7°sinin uzun siire dayamikli siit (kutu siit), % 0.7’sinin pastorize siit

kullandiklar1 saptanmustir.
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Cizelge 5.13 Kadinlarin siit satin alma uygulamalar1

GENEL
KOY SEHIR TOPLAM
Siit satin alma uygulamalari Say1 % Say1 % Say1 %
Acik siit 145 96.6 36 24.0 181 60.3
Pastorize siit (sise) 1 0.7 38 25.3 39 13.0
Kutu siitii (uzun stire dayanikli) 4 2.7 76 50.7 80 26.7
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 100.0
> = 167.543 SD=2 P<0.01
NEDENI
Ekonomik oldugu i¢in 145 96.6 35 23.3 180 60.0
Saglikli oldugu i¢in 1 0.7 47 31.3 48 16.0
Uzun siireli saklanabildigi i¢in 4 2.7 68 45.4 72 24.0
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 100.0

x> = 168.194 SD=2 P<0.01

Cizelge 5.13 sehir merkezinde yasayanlar iizerinden incelendiginde; kadimnlarin
%350.7’sinin uzun siire dayanikl siit (kutu siit), % 25.3’{iniin pastorize siit, % 24.0’iiniin

ise agik siit kullandiklar1 goriilmektedir.

Satin alinan siitiin acik siit, pastorize siit veya kutu siit olmasi, kdy ya da sehirde

yagamaktan bagimsiz degildir (P<0.01).

Cizelge 5.13’e satin alinan siit ¢esidinin nedeni i¢in bakildiginda; genel toplamda,
kadinlarm % 60.0’min  ekonomik nedenlerden, % 24.0’Unin  uzun siire
saklanabilmesinden, % 16.0’sinin saglikli olmasindan dolay1 bu cesit siit kullandiklar

gorilmektedir.

Koylerdeki kadinlarin % 96.6’smnin  ekonomik oldugu, % 2.7’sinin uzun siire
saklanabilmesinden, % 0.7’sinin saglikli oldugu, sehir merkezinde yasayan kadinlarin
ise; % 45.4 oraninda uzun siireli saklanabilmesinden, % 31.3 oraninda saglikli
olmasindan, % 23.3 oraninda ekonomik olmasindan dolay1 bu ¢esit siitii kullandiklar

belirlenmistir.
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Siitlin ekonomik nedenlerden, saglikli olmasi veya uzun siireli saklanabilmesi gibi
nedenlerden dolayr satin alinmasi kdy ya da sehirde yasamaktan bagimsiz degildir

(P<0.01).

Sevenay (1996), Kayseri’de yaptigi arastirmada; kadinlarin % 82.31’inin agik siit,

%10.00’unun pastorize siit, % 7.69’unun kutu siitii satin aldiklarin1 saptamistir.

Demirel (1997)’in yaptig1 calismada; kadinlarin % 68.4’liniin agik siit, % 19.4’{iniin

UHT siit (sterilize), % 11.6’sin1in pastorize siit satin aldiklari belirlenmistir.

5.3.1.5 Kadinlarin acik siitii kullanmadan 6nce uyguladiklar islemler

Cizelge 5.14.°de yerlesim yerlerine gore kadinlarin agik siiti kullanmadan once

uyguladiklar islemler ve nedenleri mutlak ve yilizde degerler ile birlikte gosterilmistir.

Cizelge 5.14 Kadinlarin agik siitii kullanmadan 6nce uyguladiklar islemler

GENEL
KOY SEHIR TOPLAM
Uygulanilan islemler Say1 % Say1 % Say1 %
Kullanmiyor 5 3.3 114 76.0 119 39.7
Stizer, kaynatir dyle
kullanirim 145 96.7 36 24.0 181 60.3
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 100.0
> =165.481 SD=1 P<0.01
Nedeni
Kullanmiyor 5 3.3 114 76.0 119 39.7
Siitteki yabanci maddeyi
ayirmak i¢in 6 4.0 - - 6 2.0
Saglikli olmasi i¢in 7 4.7 36 24.0 43 14.3
Aligkanlik 132 88.0 - - 132 44.0
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 100.0
x> =253.758 SD=2 P<0.01

Cizelge 5.14 genel toplam iizerinden incelendiginde; arastirma kapsamina alinan
kadinlarin % 60.3’{iniin acik siitii kullanmadan o6nce siiziip, kaynatip kullandiklari,

% 39.7’sinin ise agik siit kullanmadiklar1 goriilmektedir.
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Koylerde yasayan kadinlarin % 96.7’sinin agik siitii kullanmadan 6nce siiziip, kaynatip
kullandiklari, % 3.3’lniin agik siit kullanmadiklari, sehir merkezindekilerin ise
%76.0’s1n1n agik stit kullanmadiklari, % 24.0’{iniin aldiklar1 agik siitii kullanmadan 6nce

stizlip, kaynatip kullandiklar1 saptanmistir.

Acik siitiin, stiziiliip, kaynatilip kullanilmasi, yasanilan yerin kdy veya sehir olmasindan

bagimsiz degildir (P< 0.01).

Cizelge 5.14°’den satin aliman acik siite kullanilmadan oOnce uygulanan islemler
tizerinden bakildiginda; genel toplamda % 44.0 oraninda aliskanlik oldugu i¢in, % 14.3
oraninda saglikli olmasi i¢in, % 2.0 oraninda siitteki yabancit maddeyi ayirmak i¢in 6nce

stizlip, kaynatip kullanildig1 goriilmektedir.

Ay ¢izelgeye gore; kodylerdeki kadinlarin, % 88.0°1 aliskanlik oldugu i¢in, % 4.7’si
saglikli olmasi icin, % 4.0’0 siitteki yabanci maddeyi ayirmak igin acik siitii

kullanmadan 6nce siiziip, kaynatip kullanmaktadirlar.

Sehir merkezinde acik siit kullanan kadinlarin ise; tamami (% 24.0) agik siitli saglikli

olmasi i¢in siiziip, kaynatip kullanmaktadirlar.

Acik siitiin; aligkanlik olmasi, saglikli olmasi veya siitteki yabanci maddelerin ayrilmasi

gibi nedenlerle stiziillip, kaynatilmas1 yasanilan yerden bagimsiz degildir (P< 0.01).

5.3.1.6 Kadinlarin donmus et, tavuk ve balig pisirmeden once uyguladiklar
¢ozdiirme islemleri

Yerlesim yerlerine gore kadinlarin donmus et, tavuk ve balig1 pisirmeden Once
uyguladiklart ¢ozdiirme islemleri mutlak ve yiizde degerler ile cizelge 5.15°de

verilmisgtir.
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Cizelge 5.15 Kadinlarin donmus et, tavuk ve balig1 pisirmeden once uyguladiklar
¢ozdiirme islemleri

GENEL
Uygulanilan ¢ozdiirme KOY SEHIR TOPLAM
islemleri Say1 % Say1 | % Say1 | %
Soguk suya atarak 14 9.3 36 | 240 | 50 | 16.6
Sicak suya atarak 2 1.3 21 140 | 23 7.7
Dolapta bir alt goze indirerek 37 247 | 50 | 333 | 87 | 29.0
Disarida bekleterek 91 60.7 | 43 | 28.7 | 134 | 44.7
Giinliik Tiketir 3 2.0 - - 3 1.0
Cozdiirmeden pisirir 3 2.0 - - 3 1.0
TOPLAM 150 |100.0| 150 |100.0| 300 |100.0
G =50.512 SD=5 P<0.01

Cizelge 5.15 genel toplam iizerinden incelendiginde; arastirma kapsamina alinan
kadinlarin, % 44.7’sinin donmus et, tavuk ve baligi, disarida bekleterek, % 29.0’unun
dogru uygulama olarak dolapta bir alt goze indirerek, % 16.6’sinin soguk suya atarak,
% 7.7’sinin sicak suya atarak cozdiirdiikleri, % 1.0’inin ¢ozdiirmeden kullandiklari,

% 1.0’inin ise et, tavuk ve balig1 glinliik tiikettikleri goriilmektedir.

Koylerde yasayan kadinlarin; % 60.7’sinin disarida bekleterek, % 24.7’sinin dolapta bir
alt goze indirerek, % 9.3’linilin soguk suya atarak c¢oOzdirdiikleri, % 2.0’sinin
cozdiirmeden kullandiklari, % 2.0’sinin giinliik tiikettikleri, % 1.3’liniin ise sicak suya

atarak ¢ozdiirdiikleri saptanmistir.

Cizelge 5.15 sehir merkezinde yasayanlar iizerinden incelendiginde; kadinlarin
% 33.3’linlin donmus et, tavuk ve balig1 dolapta bir alt goze indirerek % 28.7’sinin
disarida bekleterek, % 24.0’lniin soguk suya atarak, % 14.0’linlin sicak suya atarak

cOzdiirdiikleri goriilmektedir.
Donmus et, tavuk ve balig1 soguk suya atarak, sicak suya atarak, dolapta bir alt goze
indirerek, disarida bekleterek cozdiiriilmesi, ¢ozdiirmeden pisirilmesi veya giinliik

tiikketilmesi kOy ya da sehirde yagsamaktan bagimsiz degildir (P< 0.01).

Demirel (1997), yaptig1 arastirmada; kadinlarin % 48.7’sinin donmus et, balik ve tavugu

dolapta bir alt goze indirerek, % 32.8’inin disarida bekleterek, % 11.4’{iniin soguk suya
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atarak, % 5.8’inin sicak suya atarak, % 1.3’iiniin hicbir islem yapmadan pisirdiklerini

saptamistir.

5.3.2 Yiyecek pisirme uygulamalari

Bu boéliimde kadinlarin kizartmalarda kullandiklar1 yag cesitleri, kullanma sikliklar1 ve
nedenleri, sebze pisirme uygulamalari, makarna pisirme uygulamalar1 ve nedenleri,
piring ve bulgur pilavi pisirme uygulamalari, kuru baklagil pisirme uygulamalari, siitlag
ve muhallebi pisirirken siite seker ekleme zamanlari ve nedenleri, et pisirme

uygulamalarina iligkin veriler yer almaktadir.

5.3.2.1 Kadinlarin kizartmalarda kullandiklar yag cesitleri, kullanma sikliklar: ve
nedenleri

Cizelge 5.16’da yerlesim yerlerine gore kadinlarin kizartma yaglarint kullanma

sikliklar1 ve nedenleri mutlak ve ytlizde degerler ile verilmistir.

Cizelge 5.16 Kadinlarin kizartma yagini kullanma sikliklar1 ve nedenleri

GENEL
KOY SEHIR TOPLAM
Yag kullanma sikhig1 Say1 % Say1 % Say1 %
1 kez 125 83.4 43 28.7 168 56.0
2 kez 12 8.0 26 17.3 38 12.7
3 kez 2 1.3 43 28.7 45 15.0
4 ve daha iizeri 11 7.3 38 25.3 49 16.3
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 100.0
v =97.415 SD =3 P<0.01
Nedeni
Ekonomik nedenlerden dolay1 14 9.3 90 60.0 104 34.7
Yagda olusan zararh
maddelerin saglik i¢in sakincali
olmasindan dolay1 4 2.7 60 40.0 64 21.3
Az yag koydugundan dolay1 120 80.0 - - 120 40.0
Artmaz, Artiginda Diger
'Yemeklerde Kullandigindan 12 8.0 - - 12 4.0
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 100.0
> =236.538 SD =3 P<0.01
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Koylerde ve sehir merkezinde arastirma kapsamina alinan kadinlarin tamami

kizartmalarda bitkisel s1v1 yag kullanmaktadirlar.

Genel toplamda kizartma yaglarini; kadinlarin % 56.0°s1 1 kez, % 16.3’1i 4 kez ve daha
fazla, % 15.0’1 3 kez, % 12.7’si 2 kez kullanmaktadirlar. Kizartma yaglarinin kullanilma
sikliginin nedenleri genel toplam iizerinden incelendiginde; % 40.0 oraninda yagin az
koyulmasi, % 34.7 oraninda ekonomik nedenlerden, % 21.3 oraninda yagda olusan
zararli maddelerin saglik icin sakincali olmasindan, % 4.0 oraninda artan yagin diger

yemeklerde kullanilmasi olarak belirlenmistir.

Koylerde yasayan kadinlarin, % 83.4’{inilin kizartma yaglarini 1 kez, % 8.0’inin 2 kez,
% 7.3’lnlin 4 ve daha fazla sayida, % 1.3’linlin 3 kez kullandiklar1 saptanmistir.
Koylerde kizartma yaglarini kullanma sikliklarinin nedenleri, % 80.0 oraninda yagin az
koyulmasi, % 9.3 oraninda ekonomik nedenlerden, % 8.0 oraninda artan yagin diger
yemeklerde kullanilmasi, % 2.7 oraninda yagda olusan zararli maddelerin saglik i¢in

sakincali olmasi olarak belirlenmistir.

Cizelge 5.16 sehir merkezinde yasayanlar tizerinden incelendiginde; kizartma yaglarin
1 kez ve 3 kez kullanan kadinlarin oraninin birbirine esit oldugu (% 28.7)
goriilmektedir. Kizartma yaglarin1 4 ve daha fazla sayida kullananlarin oran1 % 25.3, 2
kez kullananlarin oram1 da % 17.3 olarak belirlenmistir. Sehir merkezinde kizartma
yaglarinin kullanilma sikliginin nedenlerini, % 60.0 oraninda ekonomik nedenler,
%40.0 oraninda yagda olusan =zararli maddelerin saglik i¢in sakincali olmasi

olusturmaktadir.

Kizartma yaglarinin kullanma sikliginin ve nedenlerinin kdy ya da sehirde yagamaktan

bagimsiz olmadigi bulunmustur (P< 0.01).

Kizartmalar bir defada fazla miktarda yapildiginda derin kapta, bol miktarda yag

kullanilarak yapilmalidir. Kizartma yaglarinin 3 defadan fazla kullanilmasi sakincalidir.
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Altay (1992)’1n yaptig1 arastirmada; kadinlarin % 51.6’simin kizartma yagini az yagda
ve 3 defadan fazla, % 48.4’liniin bol yagda ve 3 defadan az kullandiklar1 belirlenmistir.

Aytekin (1993) yaptig1 calismada; kadinlarin % 32.78’inin kizartma yagimi 1 kez,
%36.67’sinin 2 kez, % 18.61’inin 3 kez, % 11.94’liniin 4 kez kullandiklarini
saptamistir.

Sevenay (1996), yaptig1 arastirmada; kadinlarin % 33.08’inin kizartma yagin1 3 kez,
%30.38’inin 2 kez, % 18.46’smin 1 kez, % 18.08’inin ise 4’den fazla kullandiklarini

belirlemistir.

Demirel (1997), yaptig1 calismada; kadinlarin % 45.1’inin kizartma yagim 2 kez,
%26.5’inin 1 kez, % 25.5’inin 3 kez, % 2.9’unun 4 kez kullandiklarini saptamistir.

5.3.2.2 Kadinlarin sebze pisirme uygulamalari

Yerlesim yerlerine gore kadinlarin sebze pisirme uygulamalar ¢izelge 5.17°de mutlak

ve ylizde degerler belirtilerek gosterilmistir.

Cizelge 5.17 Kadinlarin sebze pisirme uygulamalari

GENEL
KOY SEHIR TOPLAM
Sebze pisirme uygulamalar: Say1 % | Say1 | % | Say1 | %
Hagslar suyunu doker sonra pisirir| 53 353 | 24 | 16.0 | 77 | 25.7
Kendi suyunda veya az suda

pisirir 28 18.7 | 120 | 80.0 | 148 | 49.3
'Yagda kavurur az suda pisirir 22 14.7 6 4.0 28 9.3
Bol suda pisirir 47 31.3 - - 47 | 15.7
TOPLAM 150 |100.0| 150 |100.0| 300 |100.0

v = 154.254 SD =3 P<0.01

Cizelge 5.17 genel orneklere gore incelendigi zaman, kadinlarin % 49.3’iliniin dogru
uygulama olarak sebzeleri kendi suyunda veya az suda, % 25.7’sinin haglayip suyunu
dokerek, % 15.7’sinin bol suda, % 9.3’liniin yagda kavurup, az suda pisirdikleri

gorilmektedir.
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Koylerde yasayan kadinlarin % 35.3’linlin sebzeleri haglaylp suyunu dokerek,
% 31.3’1iniin bol suda, % 18.7’sinin kendi suyunda veya az suda, % 14.7’sinin yagda
kavurarak, az suda pisirdikleri; sehir merkezinde yasayan kadinlarin ise % 80.0’inin
sebzeleri kendi suyunda veya az suda, % 16.0’sinin haslayip suyunu dokerek,

%4.0’1lintlin ise yagda kavurup, az suda pisirdikleri saptanmastir.

Kadinlarin sebzeleri haslayip suyunu dokerek, kendi suyunda veya az suda, yagda
kavurup, az suda ya da bol suda pisirmelerinin yasanilan yerden bagimsiz olmadigi

saptanmistir (P<0.01).

Ozdogan (1991), Amasya’da yaptig1 arastirmada; kadinlarin % 41.7’sinin sebzeleri
haslamadan kavurarak, % 21.0’inin haslayip suyunu doékerek, % 20.0’sinin haslayarak,
% 13.3’lnlin bol suda bekletip, kavurarak, % 4.0’linlin her sekilde pisirdiklerini
saptamistir. Bizim arastirmamizda kadinlarin sebze yemeklerini pisirirken dogru

uygulamay1 daha fazla oranda kullandiklar1 goriilmektedir.

Altay (1992), yaptig1 ¢alismada; kadinlarin % 65.6’sinin sebzelerin haglama suyunu
dokmeden, % 33.4’liniin dokerek pisirdiklerini saptamistir.

Sevenay (1996), Kayseri il merkezinde yaptigi calismada; kadinlarin % 18.08’inin
sebzelerin haglama suyunu dokmediklerini, % 6.15’inin doktiiklerini, % 75.77’sinin

sebzeleri haglamadan pisirdiklerini belirlemistir.
Vashfam (2002), Ankara ve Tebriz’de yaptigi arastirmada; Ankara’daki kadinlarin
%62.7’sinin sebzeleri kendi suyunda veya az suda pisirdigini, Tebriz’deki kadinlarin ise

% 62.7’sinin yagda kavurup az suda pisirdiklerini saptamistir.

Kutlu (2004), Ankara’da yaptig1 arastirmada; kadinlarin % 62.3’linlin sebzeleri

haslamadan pisirdiklerini belirtmistir.
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Yardimct (2005), Ankara’da yaptigt calismada kadinlarin % 78.6’sinin sebzeleri
kavurarak, % 26.1’inin ¢ig, % 12.8’inin haslayarak, % 0.6’sinin yagda kizartarak,

% 0.2’sinin 1zgarada-firinda pisirdiklerini belirlemistir.

5.3.2.3 Kadinlarin makarna pisirme uygulamalar1 ve nedenleri

Cizelge 5.18’de yerlesim yerlerine gore kadinlarin makarna pisirme uygulamalar1 ve

nedenleri mutlak ve yiizde degerler ile verilmistir.

Cizelge 5.18 Kadinlarin makarna pisirme uygulamalar1 ve nedenleri

GENEL
Makarna pisirme KOY SEHIR TOPLAM
uygulamalar Say1 % Say1 % Say1 %

Pisirmez 2 1.3 - - 2 0.7
Suda haslar
suyunu doker pisirir 135 90.0 112 74.7 247 82.3
Az suda suyunu cektirerek
pisirir 13 8.7 18 12.0 31 10.3
Once kavurur,
suyunu cektirerek pisirir - - 20 13.3 20 6.7
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 100.0

G =33.453 SD=3 P<0.01

Nedenleri
Pisirmez 2 1.3 - - 2 0.7
Aliskanlik oldugu i¢in 136 90.7 126 84.0 262 87.3
Vitamin kaybini 6nlemek,
daha besleyici olmasini
saglamak icin 12 8.0 24 16.0 36 12.0
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 100.0

G =7.232 SD =2 P<0.05

Cizelge 5.18 genel toplam iizerinden incelendiginde; arastirma kapsamina alinan
kadinlarin % 82.3’linlin makarnayr haslayip suyunu dokerek, % 10.3’{inlin dogru
uygulama olarak az suda, suyunu cektirerek, % 6.7’sinin Once kavurup suyunu
cektirerek pisirdikleri, % 0.7’sinin ise makarna pisirmedikleri goriilmektedir. Makarna
pisirme yontemlerinde; kadinlarin % 87.3’linlin aligkanliklarindan dolay1, % 12.0’sinin
vitamin kaybini Onlemek, daha besleyici olmasini saglamak amacli davrandiklar

gozlenmektedir.
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Koylerdeki durum incelendiginde; aragtirma kapsamina alinan kadinlarin % 90.0’1nin
makarnayr haslayip suyunu dokerek pisirdikleri, % 8.7’sinin az suda pisirip suyunu
cektirdikleri, % 1.3’linlin ise makarna pisirmedikleri goriilmektedir. Kadinlarin
%90.7’s1 aligkanliklarindan dolay1, % 8.0°1 vitamin kaybim1 6nlemek ve daha besleyici
olmasmm1 saglamak i¢in bu pisirme uygulamalarint kullanmakta olduklarim

belirtmislerdir.

Cizelge 5.18 sehir merkezinde yasayanlar {izerinden incelendiginde; kadinlarin
%74.7’sinin makarnay1 haglayip suyunu dokerek, % 13.3’iiniin 6nce kavurup, suyunu
cektirerek pisirdikleri, % 12.0’sinin az suda pisirip suyunu cektirdikleri goriilmektedir.
Kadinlarin % 84.0’linlin aligkanliklarindan dolayi, % 16.0’sinin vitamin kaybini
onlemek ve daha besleyici olmasimi saglamak icin bu pisirme uygulamalarini

kullanmakta olduklar1 belirlenmistir.

Makarnanin suda haglayip suyunu dokerek, az suda pisirip suyunu g¢ektirerek, once
kavurup, suyunu cektirerek pisirilmesi, kdyde veya sehirde yasamaktan bagimsiz

degildir (P< 0.01).

Ozdogan (1991), Amasya ili merkez saglik ocag1 bolgesinde yasayan kadinlar iizerinde
yaptig1 arastirmada; kadinlarin % 81.7°sinin makarnayr suyunu siizerek pisirdiklerini
saptamistir. Bizim arastirmamizla 14 yilda yapilan bu yanlis uygulamanin azaldigi

gorilmiistiir.

Soysal 1979, Siiriiciioglu 1986, Hasipek ve Ormeci 1988, Malatyalioglu 1991, Altay
1992, Aytekin 1993, Sevenay 1996, Demirel 1997, Ersoy ve Ersoy 1999, Yiicecan vd.
1999, Giiler ve Ozgelik 2002, Kutlu 2004 yaptiklar1 calismalarda benzer sekilde

makarnanin haslama suyunun dokiilerek pisirildigini saptamislardir.
Vashfam (2002), yaptig1 arastirmada; Ankara’daki kadinlarin % 50.7’sinin, Tebriz’deki

kadinlarin % 98.7’sinin makarnayr haslayip suyunu c¢ektirerek pisirdiklerini

belirlemistir.
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5.3.2.4 Kadinlarin piring¢ ve bulgur pilavi pisirme uygulamalar

Cizelge 5.19’da yerlesim yerlerine gore kadinlarin piring ve bulgur pilavi pisirme

uygulamalar1 mutlak ve ylizde degerlerle verilmistir.

Cizelge 5.19 Kadinlarin piring ve bulgur pilavi pisirme uygulamalari

GENEL
- KOY SEHIR TOPLAM
: Pisirme yontemleri Say1 | % | Say1| % | Say1| %
= |[Kaynamis suya atarak 5 33 1 0.7 6 2.0
g Yagda kavurarak 48 | 320 | 29 | 193 | 77 | 25.6
Z [|Islatir, suyunu doker kavurarak
& |pisiririm 97 | 64.7 | 115 | 76.7 | 212 | 70.7
& lIslatir, suyunu dokerek pisiririm - - 5 33 5 1.7
TOPLAM 150 [100.0| 150 |100.0| 300 |100.0
G =16.110 SD =2 P<0.05
Pisirmem 1 0.7 6 4.0 7 2.3
e . [Kaynamis suya atarak 25 | 166 | 68 | 453 | 93 | 31.0
8 : Yagda kavurarak 117 | 780 | 39 | 26.0 | 156 | 52.0
S = [Islatir, suyunu doker kavurarak
& ™ |pisiririm 7 4.7 37 |1 247 | 44 | 147
TOPLAM 150 [100.0| 150 |100.0| 300 |100.0
> =82.908 SD =2 P<0.01

Cizelge 5.19 genel toplam iizerinden incelendiginde; kadinlarin % 70.7’sinin piring
pilavin1 pisirirken pirinci 1slatip suyunu dokiip kavurarak pisirdikleri, % 25.6’sinin
pirinci yagda kavurarak, % 2.0’sinin dogru uygulama olarak kaynamis suya atarak,

% 1.7’sinin pirinci 1slatip suyunu dokerek pisirdikleri goriilmektedir.

Koylerde yasayan kadinlarin; piring pilavini, % 64.7 oraninda pirinci 1slatip suyunu
dokiip kavurarak, % 32.0 oraninda pirinci yagda kavurarak, % 3.3 oraninda kaynamis

suya atarak pisirdikleri saptanmistir.

Cizelge 5.19 sehir merkezinde yasayanlar {izerinden incelendiginde; kadinlarin piring
pilavini, % 76.7 oraninda pirinci 1slatip suyunu dokiip kavurarak, % 19.3 oraninda
pirinci yagda kavurarak, % 3.3 oraninda islatip suyunu doékerek, % 0.7 oraninda

kaynamis suya atarak pisirdikleri goriilmektedir.
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Piring pilavini pisirirken pirincin, kaynamis suya atilmasinin, yagda kavrulmasinin,
islatilip, suyunun dokiilerek kavrulmasinin  veya 1slatilip, suyunun dokiilerek

pisirilmesinin yasanilan yerden bagimsiz olmadigi saptanmistir (P< 0.05).

Hasipek ve Ormeci (1988), Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi idari kadrosunda
calisan evli kadinlar iizerinde yaptiklari arastirmada; kadinlarin % 55.0’inin piring
pilavimt pirinci kavurarak, % 40.0’min ise kaynar suya atarak pisirdiklerini

belirlemislerdir.

Malatyalioglu (1991), Erzincan’da yaptig1 ¢aligmada; kadinlarin % 49.3’iiniin piring
pilavi yaparken pirinci yagda kavurduklarini, % 32.7’sinin pirinci suda bekletip suya
salarak pisirdiklerini ve % 18.9’unun pirinci suda 1slatip suya salarak pisirdiklerini

tespit etmistir.

Altay (1992) yaptig1 arastirmada; kadinlarin % 58.4’iiniin pirinci kaynamis suya atip,
suyunu cektirdiklerini, % 41.6’sinin pirinci hagladiktan sonra suyunu siizdiirerek veya

kavurduktan sonra suyunu ¢ektirdiklerini belirtmistir.

Aytekin (1993), Ankara’da yaptig1 calismada; kadinlarin % 57.50’sinin pirinci yagda
kavurarak, % 31.11°inin kaynar suda bekleterek, % 11.39’unun kaynar suya atarak

pisirdiklerini saptamistir.

Sevenay (1996), Kayseri’de yaptig1 arastirmada; kadinlarin % 44.40’1nin piring pilavi
yaparken pirinci yagda kavurduklarmi, % 32.82’sinin 1slatma suyunu dokiip sonra
yagda kavurduklarmi, % 10.81’inin suya saldigini, % 11.97’sinin ise bazen yagda

kavurduklarini bazen suya salarak pisirdiklerini saptamistir.
Vashfam (2002), yaptig1 arastirmada; Ankara’daki kadinlarin % 42.0’sinin, Tebriz’deki

kadinlarin % 45.3’linlin pirinci 1slatip suyunu dokiip suya salarak pisirdiklerini

belirtmistir.
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Kutlu (2004)’nun Ankara’da yaptig1 calismada kadinlarin % 69.7’sinin pirinci yagda
kavurarak, % 19.3’linilin 1slatip suyunu dokiip yagda kavurup suya salarak, % 11.0’inin

kaynayan suya salarak pisirdiklerini saptanmistir.

Yardimct (2005), Ankara ili Golbas1 ilgesinde yaptigi aragtirmada; kadinlarin
%94.5’inin pilavi kavurarak, % 7.5’inin suya salarak piring pilavi pisirdiklerini

belirtmistir.

Arastirma kapsamina alinan kadinlarin bulgur pilavi pisirme yontemleri cizelge
5.19°dan incelendigi zaman; kadinlarin genel 6rneklemde % 52.0’si, kdylerde % 78.0°1,
sehir merkezinde % 26.0°’s1 yagda kavurarak pisirmektedir. Sehir merkezinde
yasayanlarda bulguru islatip, suyunu dokiip yagda kavuranlarla gz ontline alindiginda

(% 24.7) yanlis uygulamay1 yapanlarin daha fazla oldugu goriilmektedir.

Bulgur pilavini pisirirken bulgurun, kaynamis suya atilmasi, yagda kavrulmasi, islatilip,
suyunun dokiilerek kavrulmasi veya islatilip, suyunun dokiilerek pisirilmesi yasanilan

yerden bagimsiz degildir (P< 0.01).

Sevenay (1996)’1n Kayseri il merkezinde yaptig1 aragtirmada; kadinlarin % 60.58’inin
bulgur pilavt pisiritken bulguru yagda kavurarak, % 23.65’inin suya salarak,
% 10.79’unun her iki sekilde, % 4.98’inin biraz bekletip sonra yagda kavurarak
pisirdikleri saptanmugtir.

5.3.2.5 Kadinlarin kuru baklagil pisirme uygulamalari

Cizelge 5.20°de yerlesim yerlerine gore kadinlarin kuru baklagilleri pisirme

uygulamalari mutlak ve ylizde degerlerle verilmistir.
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Cizelge 5.20 Kadinlarin kuru baklagil pisirme uygulamalari

GENEL
KOY SEHIR | TOPLAM
Kuru baklagil pisirme uygulamalar1 | Say1 | % | Say1 | % |[Say1| %
Suda 1slat1r, haslar Suyunu doker 126 84.0 87 58.0 | 213 | 71.0
Suda 1slatir, haglar suyunu dokmeden
pisirir 5 33 11 7.3 16 | 53
Suda 1slatir, suyunu doker, haglamadan
isirir 5 33 1 24 |16.0| 29 | 9.7
I[slatmadan, haglamadan direk pisirir ) ) 3 2.0 3 1.0
[slatmadan haslar, suyunu dokmeden direk
pisirir 3 2.0 6 4.0 9 3.0
[slatmadan haglar, suyunu doéker pisirir 11 7.4 19 127 | 30 | 10.0
TOPLAM 150 [100.0/ 150 [100.0| 300 | 100.0
> =27.972 SD=5 P<0.01

Cizelge 5.20 genel toplam {iizerinden incelendiginde; kadinlarin % 71.0’inin kuru
baklagilleri suda 1slatip, haslayip, suyunu dokerek, % 10.0’unun 1slatmadan haslayip,
suyunu dokerek, % 9.7’inin dogru uygulama olarak suda islatip, suyunu dokerek,
haslamadan, % 5.3’liniin suda 1slatip, haglayip suyunu dokmeden, % 3.0’iliniin
1slatmadan haslayip, suyunu dokmeden, % 1.0’inin 1slatmadan, haslamadan direk

pisirdikleri goriilmektedir.

Koylerde yasayan kadinlarin biiylik cogunlugu (% 84.0), sehir merkezinde yasayanlarin
yaridan fazlasinin (% 58.0) kuru baklagilleri suda 1slatip, haslayip, suyunu dékerek

pisirdikleri saptanmaistir.

Kuru baklagillerin pisirilme yontemleri yasanilan yerden bagimsiz degildir (P< 0.01).
Hasipek ve Ormeci (1988) kadinlarin % 70.0’inin, Altay (1992) % 61.6’sinin, Aytekin
(1993) % 50.83iniin, Demirel (1997) % 55.5’inin, Ersoy ve Ersoy (1999) % 75.6’sinin,

Giiler ve Ozgelik (2002) % 63.7’sinin, Kutlu (2004) % 75.0’inin, kuru baklagilleri suda
1slatip haglayip suyunu dokerek pisirdiklerini saptamiglardir.
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Vashfam (2002), vyaptig1 c¢alismada; Ankara’daki kadinlarin %  60.7’sinin
Tebriz’dekilerin % 91.3’lnlin kuru baklagilleri suda 1slatip suyunu dokerek
pisirdiklerini bildirmistir.

5.3.2.6 Kadinlarin siitla¢c ve muhallebi pisirirken seker ekleme zamani ve nedeni

Cizelge 5.21°de yerlesim yerlerine gore kadinlarin siitlag ve muhallebi pisirirken seker

ekleme zamani ve nedenleri mutlak ve ylizde degerlerle verilmistir.

Cizelge 5.21 Kadinlarin siitla¢ ve muhallebi pisirirken seker ekleme zamani ve

nedenleri
GENEL
KOY SEHIR TOPLAM
Seker ekleme zamani Say1 % Say1 % Say1 %
Siit kaynamadan dnce 31 20.7 1 0.7 32 10.6
Siit kaynayinca 38 25.3 1 0.7 39 13.0
Indirmeye yakin 42 28.0 146 | 97.3 188 | 62.7
Pisirmem 39 26.0 2 1.3 41 13.7
TOPLAM 150 | 100.0 | 150 | 100.0 | 300 | 100.0
v =154.150 SD=3 P<0.01
Nedeni
Besin 6gesi kaybini onlemek icin| 42 28.0 126 | 84.0 168 | 56.0
Aligkanlik oldugu i¢in 63 42.0 20 13.4 83 27.6
Lezzetli olmasi igin 6 4.0 2 1.3 8 2.7
Pisirmem 39 26.0 2 1.3 41 13.7
TOPLAM 150 | 100.0 | 150 | 100.0 | 300 | 100.0
v =117.756 SD =3 P<0.01

Cizelge 5.21 genel toplam iizerinden incelendiginde; kadinlarin % 62.7’sinin siitlag ve
mubhallebi pisirirken sekeri, dogru uygulama olarak indirmeye yakin, % 13.0’{linilin siit
kaynayinca, % 10.6’sinin siit kaynamadan dnce ilave ettikleri, % 13.7’sinin ise siitla¢ ve
mubhallebi pisirmedikleri goriilmektedir. Siitlag ve muhallebi pisirirken siite sekeri
ekleme zamanlarinin nedenlerine; kadinlarin % 56.0°s1 besin 68esi kaybin1 dnlemek

i¢in, % 27.6’s1 aligkanlik oldugu i¢in % 2.7’si lezzetli olmasi i¢gin yanitin1 vermislerdir.

Koylerde aragtirma kapsamina alinan kadinlarin; siitlag ve muhallebi pisirirken sekeri

% 28.0’inin indirmeye yakin, % 25.3’liniin siit kaynaymca, % 20.7’sinin siit
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kaynamadan once ilave ettikleri, % 26.0’sinin ise siitlag ve muhallebi pisirmedikleri
saptanmistir. Siitlag ve muhallebi pisirirken siite seker ekleme zamanlarinin nedenlerine;
kadinlarin % 42.0’si aligkanlik oldugu icin, % 28.0°1 ise besin 0gesi kaybin1 dnlemek

i¢in, % 4.0’1 lezzetli olmasi i¢in yanitini vermislerdir.

Cizelge 5.21 sehir merkezinde yasayanlar iizerinden incelendiginde; kadinlarin
% 97.3’linilin siitlag ve mubhallebi pisiritken sekeri indirmeye yakin ilave ettikleri
goriilmektedir. Sehirde % 1.3 oraninda siitlag ve muhallebi pisirilmedigi saptanmaistir.
Sekeri siit kaynamadan once ve siit kaynayinca ilave edenlerin orani birbirine esit
bulunmustur (% 0.7). Siitlag ve muhallebi pisirirken siite seker ekleme zamanlarinin
nedenlerine; kadinlarin % 84.0’1i besin 6gesi kaybini 6nlemek i¢in, % 13.4’1 aligkanlik

oldugu i¢in, % 1.3’ lezzetli olmasi i¢in yanitin1 vermislerdir.

Kadinlarin siitlag ve muhallebi pisirirken siite seker ekleme zamanlar1 ve nedenleri

koyde veya sehirde yasamaktan bagimsiz degildir (P< 0.01).

Siirticiioglu ve Balgamis (1987), yaptiklar1 ¢alismada; kadinlarin % 67.7’sinin siitli
tatlilara sekeri siit kaynayinca, % 18.5’inin ocaktan indirdikten sonra, % 13.8’inin ise

siit kaynamadan once ekledigini belirlemislerdir.

Malatyalioglu (1991), Erzincan’da, kadinlarin % 70.0’inin muhallebi veya siitlag
pisiritken sekeri indirmeye yakin, % 15.3’liniin siit kaynaymca, % 6.5’inin siit

kaynamadan once kattiklarini saptamistir.

Aytekin (1993), yaptigi calismada; kadinlarin % 55.00’inin sekeri siitlii tathilara
indirmeye yakin, % 24.44’linilin siit kaynayinca, % 16.95’inin siit kaynamadan &6nce

ekledigini, % 3.61’inin ise bu uygulamay1 rasgele yaptiklarini tespit etmistir.
Sevenay (1996), yaptig1 arastirmada; kadinlarin % 72.09’unun siitla¢ veya muhallebi

pisiritken sekeri indirmeye yakin, % 19.58’inin siit kaynayimca, % 8.33’liniin siit

kaynamadan once kattiklarini belirlemistir.
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Yiicecan vd. (1999), yaptiklar1 aragtirmaya gore kadinlarin % 59.1’inin siitli tathilara

sekeri indirirken, % 24.0’liniin ise piserken eklemektedir.

Ersoy ve Ersoy (1999), kadinlarin % 47.51nin siitlii tatlilara sekeri ocaktan indirmeden,

% 30.0’unun kaynayinca, % 19.4’iiniin siit kaynamadan 6nce eklediklerini saptamistir.

Giiler ve Ozgelik (2002), arastirma kapsamma aldiklar1 kadinlarin % 49.0’unun
indirmeye yakin, % 33.3’linilin siit kaynaymca, % 13.0’linlin siit kaynamadan Once

sekeri ilave ettiklerini bulmuslardir.
Vashfam (2002), yaptig1 calismada; Ankara’daki kadinlarin %  65.3’{iniin,
Tebriz’dekilerin % 82.0’sinin sekeri siitlii tathlara indirmeye yakin eklediklerini

bildirmistir.

Kutlu (2004) yaptig1 aragtirmada, kadinlarin % 67.7’sinin indirmeye yakin,% 27.3’{iniin

siit kaynayinca, % 5.0’inin siit kaynamadan once sekeri siite eklediklerini belirtmistir.
5.3.2.7 Kadinlarin et pisirme uygulamalar:

Aragtirma kapsamina alinan kadinlara etleri en ¢ok ne sekilde tiikettikleri sorulmus ve
alinan yanitlardan elde edilen bulgular ¢izelge 5.22°de yerlesim yerlerine goére mutlak

ve ylizde degerlerle verilmistir.

Cizelge 5.22 Kadinlarin et pisirme uygulamalari

GENEL

KOY SEHIR TOPLAM

Et pisirme uygulamalari Say1 % Say1 % Say1 %
[zgara 95 63.3 134 | 89.3 | 229 | 76.3
Haslama 3 2.0 29 19.3 32 10.7
Kizartma 101 | 67.3 37 247 | 138 | 46.0
Bugulama - - 24 16.0 24 8.0
Kuru baklagiller ile 148 | 98.7 | 116 | 77.3 | 264 | 88.0
Sebze ile birlikte 103 | 68.7 | 110 | 73.3 | 213 | 71.0

Birden fazla sikka cevap verildiginden toplam alinmamastir.
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Cizelge 5.22 genel o6rneklem iizerinden incelendiginde; arastirma kapsamina alinan
kadinlarin etleri ¢ogunlukla kuru baklagillerle birlikte pisirdikleri goriilmekte olup
(%88.0), onu 1zgara (% 76.3), sebzelerle birlikte (% 71.0), kizartma (% 46.0), haslama
(% 10.7), bugulama (% 8.0) yaparak pisirenlerin izledigi goriilmektedir.

Koylerde de genel drneklemde oldugu gibi etleri kuru baklagillerle pisirenler ilk sirada

yer almistir (% 98.7). Sehirde ise etler en ¢cok 1zgara seklinde pisirilmektedir (% 89.3).

Ozdogan (1991), Amasya ili merkez saglik ocag1 bolgesinde yasayan kadinlar iizerinde
yaptig1 arastirmada; kadinlarin % 52.3’linilin bizim arasgtirmamiza benzer olarak etleri en
fazla sebze yemeklerinin iginde, % 24.0’linlin her sekilde, % 11.3’{iniin haslama
yaparak, % 6.7’sinin yagda kizartma seklinde, % 5.7’sinin 1zgara yaparak tiikettiklerini

saptamistir.

Aytekin (1993), Ankara’da farkli sosyo-ekonomik diizeydeki ailelerde yaptigi
arastirmada; kadinlarin % 19.72’sinin etleri her zaman sebze ve baklagille birlikte,
%11.67’sinin  haslama seklinde, % 12.22°sinin 1zgara seklinde pisirdiklerini

belirlemistir.

Sevenay (1996), Kayseri il merkezinde yaptigi calismada; kadinlarin, et pisirme

yontemlerinden en ¢ok 1zgaray1 (% 74.62) tercih ettiklerini saptamistir.

Demirel (1997), Antalya ili merkez ilgede farkli sosyo-ekonomik diizeydeki kadinlar
lizerinde yaptig1 arastirmada; kadinlarin % 47.0’sinin etleri haslayarak, % 21.3’{inilin
1zgara yaparak, % 16.5’inin yagda kizartarak, % 13.0’linlin firinda, % 2.2’sinin

mikrodalga firinda pisirdiklerini belirlemistir.

Vashfam (2002), yaptig1 caligmada; Ankara’daki kadinlarin % 17.3’{iniin etleri 1zgara

yaptigini, Tebriz’dekilerin ise % 56.0’sinin haglama yaptigini belirlemistir.

Kutlu (2004), yaptig1 arastirmada; kadinlarin % 40.7’sinin etleri yemeklerin i¢inde

kullandiklarin1 belirlemistir.
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Yardimci (2005), Ankara ili Golbasi ilgesinde kadinlarin % 80.8’inin etleri haglama, %
74.9’unun kavurma, % 57.2’sinin yagda kizartma, % 50.3’ilinilin 1zgara-firin, % 7.1’inin

¢ig, % 0.9’unun suya salma yontemleriyle pisirdiklerini belirlemistir.

5.3.3 Yiyecek saklama uygulamalar:

Bu boliimde; arastirma kapsamina alinan kadinlarin siit saklama uygulamalari, pisen
yemekleri soguduktan sonra saklama yontemleri, yumurta saklama yontemleri, sebze
saklama yoOntemleri, sebzeleri tiikettikleri 68iin sayist ve tliketme sekilleri, meyve
saklama yoOntemleri, patates saklama yontemleri, ¢imlenmis patatesi kullanma
durumlari, et (kiyma, parga et, balik ve tavuk) saklama uygulamalari, kislik yiyecek
hazirlama durumlari, tarhana, eriste ve sebze-meyve kurutma yontemleri, kishk

yiyecekleri saklama uygulamalari, konserve yapma yontemleri yer almistir.

5.3.3.1 Kadinlarin siit saklama uygulamalan

Cizelge 5.23’de yerlesim yerlerine gore kadinlarin siit saklama uygulamalar1 mutlak ve

yiizde degerlerle verilmistir.

Cizelge 5.23 Kadinlarn siit saklama uygulamalari

GENEL
KOY SEHIR TOPLAM

Siit saklama uygulamalar Say1 | % | Say1 | % | Say1 | %
Kaynatip, agz1 agik buzdolabinda 2 1.3 - - 2 0.7
Kaynatip, agz1 kapali buzdolabinda | 131 | 874 | 36 | 24.0 | 167 | 55.7
Kaynatmadan buz dolabinda 5 3.3 43 | 28.7 | 48 | 16.0
Hemen kullanirim 12 8.0 71 | 473 | 83 | 27.6
TOPLAM 150 [100.0| 150 |100.0| 300 | 100

> = 128.065 SD =3 P<0.01

Cizelge 5.23 genel toplam flizerinden incelendiginde; kadinlarin % 55.7’sinin siitii
kaynatip agz1 kapali buzdolabinda sakladiklari, % 27.6’sinin hemen tiikettikleri,
% 16.0’smin kaynatmadan buzdolabinda beklettikleri, % 0.7’sinin kaynatip agz1 acgik
buzdolabinda sakladiklar1 goriilmektedir.
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Koylerde yasayan kadinlarda siitli kaynatip agzi kapali buzdolabinda saklayanlarin orani
% 87.4, hemen kullananlarin oran1 % 8.0, kaynatmadan buzdolabinda saklayanlarin
orani % 3.3, kaynatip agz1 agik buzdolabinda saklayanlarin orani ise % 1.3 olarak

saptanmistir.

Cizelge 5.23 sehir merkezinde yasayanlar iizerinden incelendiginde; kadimnlarin
% 47.3’Uniin siiti hemen kullandiklari, % 28.7’sinin kaynatmadan buzdolabinda,

%24.0’1iniin kaynatip agz1 kapali buzdolabinda sakladiklar1 goriilmektedir.

Koylerde yasayan kadinlarin agik siit kullandiklar1 ve dolayisiyla siitii kaynatarak
buzdolabinda sakladiklari, sehir merkezinde vyasayan kadmlarin ise biiylik
cogunlugunun, uzun siire dayanikl siit ve pastorize siit kullandiklar1 ve bundan dolay1
sitii hemen tiikettikleri veya kaynatmadan buzdolabinda, kutusunda sakladiklar

belirlenmistir.

Kadinlarin siitii; kaynatip, agz1 acik buzdolabinda, kaynatip, agz1 kapali buzdolabinda,
kaynatmadan buzdolabinda saklamalar1 veya hemen tiiketmeleri yasadiklar1 yerden

bagimsiz degildir (P< 0.01).

Malatyalioglu (1991), yaptig1 calismada; kadinlarin % 44.0’ilinilin siitii kaynatmadan,
% 41.3’lnlin kaynatip agz1 agik buzdolabinda sakladiklari, % 12.0’sinin hemen

kullandiklarini belirtmistir.

Kutlu (2004), yaptig1 arastirmada, kadinlarin % 41.7’sinin siitii hemen kullandiklarini,
% 39.0’unun kaynatip agz1 kapali buzdolabinda 9% 9.7’sinin kaynatmadan
buzdolabinda, % 7.3’iiniin kaynatip agz1 agik buzdolabinda sakladiklarini, % 2.3’{inlin
pastorize siit kullandiklarini belirlemistir.

5.3.3.2 Kadinlarin pisen yemekleri soguduktan sonra saklama yontemleri

Yerlesim yerlerine gore kadinlarin pisen yemekleri soguduktan sonra saklama

yontemleri ¢izelge 5.24’de mutlak ve yiizde degerlerle gosterilmistir.
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Cizelge 5.24 Kadinlarin pisen yemekleri soguduktan sonra saklama yontemleri

GENEL

Pisen yemekleri KOY SEHIR TOPLAM

saklama yeri Say1 % Say1 % Say1 %
Mutfakta acikta 1 0.7 - - 1 0.3
Buzdolabinda 149 99.3 142 94.7 291 97.0
Dondurucuda - - 8 5.3 8 2.7
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 100.0

¥ =9.168 SD =2 P<0.05

Cizelge 5.24 genel oOrnekleme gore incelendiginde, arastirma kapsamina alinan
kadinlarin % 97.0’sinin pisen yemekleri soguduktan sonra dogru uygulama olarak
buzdolabinda, % 0.3’liniin mutfakta acikta, % 2.7’sinin dondurucuda sakladiklari

gorilmektedir.

Koylerde arastirma kapsamina alinan kadinlarin hemen hemen tamami (% 99.3), sehir
merkezindekilerin %94.7’sinin  pisen yemeklerini soguduktan sonra buzdolabinda
sakladiklar1 belirlenmis, kdylerde pismis yiyeceklerini dondurucuda saklayana; sehir

merkezinde ise mutfakta agikta saklayana rastlanmamustir.

Kadinlarin pisen yemeklerini soguduktan sonra; mutfakta acikta, buzdolabinda veya
dondurucuda saklamalarinin kdy veya sehirde yasamalarindan bagimsiz olmadigi tespit

edilmistir (P< 0.05).

Malatyalioglu (1991), yaptig1 calismada; kadinlarin % 94.7’sinin pismis yiyecekleri

soguduktan sonra buzdolabinda sakladiklarini saptamstir.

Vashfam (2002), yaptig1 arastirmada; Ankara’daki kadinlarin % 86.7’sinin,
Tebriz’dekilerin ise % 89.3’linlin yemekleri sogutup buzdolabina koyarak sakladiklarini

belirlemistir.
Kutlu (2004), yaptig1 calismasinda; kadinlarin % 94.7°sinin pisen yemeklerin

sogumasini bekleyip buzdolabinda sakladiklarini, % 5.3’linlin yiyene kadar oda

sicakliginda beklettiklerini belirtmistir.
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5.3.3.3 Kadinlarin yumurta saklama yontemleri

Yerlesim yerlerine gore kadinlarin yumurta saklama yontemleri ¢izelge 5.25°de mutlak

ve yiizde degerler ile goriilmektedir.

Cizelge 5.25 Kadinlarin yumurta saklama yontemleri

GENEL

KOY SEHIR TOPLAM

Yumurta saklama yontemleri | Sayi % Say1 | % Say1 | %

'Yikar buzdolabinda saklar 14 9.3 1 0.7 15 5.0
'Yikamadan buzdolabinda saklar | 120 | 80.0 | 131 | 87.3 | 251 | 83.7

Disarida saklar 7 4.7 18 12.0 | 25 8.3

Giinliik tiiketir 9 6.0 - - 9 3.0
TOPLAM 150 |100.0| 150 |100.0| 300 |100.0

> =25.589 SD =3 P<0.01

Yumurtanin yikanmadan dolapta saklanmasi ve kullanilmadan Once yikanmasi

gerekmektedir.

Cizelge 5.25 genel toplam iizerinden incelendiginde; arastirma kapsamina alinan
kadinlarin % 83.7’sinin yumurtay1 yikamadan dolapta, % 8.3’{inilin disarida, % 5.0’inin
yikayip dolapta sakladiklari, % 3.0’liniin ise giinliik tiikettikleri goriilmektedir.

Koylerde arastirma kapsamina alman kadinlarin % 80.0’inin yumurtay1r yikamadan
dolapta, % 9.3’iiniin yikayip dolapta, % 4.7’sinin disarida sakladiklari, % 6.0’sinin ise
giinliik tiikettikleri saptanmistir.

Cizelge 5.25 sehir merkezinde yasayanlar {izerinden incelendiginde; kadinlarin
% 87.3’linlin yumurtay1 yikamadan dolapta, % 12.0’sinin disarida, % 0.7’sinin yikayip

dolapta sakladiklar1 goriilmektedir.

Kadinlarin yumurtayi; yikayip dolapta, yikamadan dolapta, disarida saklamalar veya
giinliik tiiketmeleri kdyde veya sehirde yasamalarindan bagimsiz degildir (P< 0.01).
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Hasipek ve Ormeci (1988), yaptiklari arastirmalarinda; kadinlarin % 90.0’mn
yumurtay1r yikamadan, % 6.7’sinin yikadiktan sonra buzdolabinda sakladiklarini,

%3.3’1lintin ise kirli oldugu takdirde yikadiklarini belirtmislerdir.

Malatyalioglu (1991), yaptig1 calismada; kadinlarin % 62.7’sinin yumurtay1 yikamadan,

% 15.3’liniin yikadiktan sonra buzdolabinda sakladiklarini saptamistir.

Demirel (1997), yaptig1 arastirmada; kadinlarin % 50.6’sinin yumurtay: yikayip dolapta,
% 45.2’sinin yikamadan dolapta, % 4.2’sinin disarida sakladiklarini belirtmistir.

Kutlu (2004), yaptig1 caligmada; kadinlarin % 64.7’sinin yumurtay1 yikamadan dolapta,
% 24.7’sinin disarida, % 8.6’smmin yikanmis olarak dolapta, % 2.0’sinin yazin

yikamadan dolapta, kisin yikamadan disarida sakladiklarini belirtmistir.

5.3.3.4 Kadinlarin satin aldiklar: sebzeleri saklama yontemleri

Yerlesim yerlerine gore kadinlarin satin aldiklar1 sebzeleri saklama yontemleri ¢izelge

5.26’da mutlak ve ylizde degerlerle gosterilmistir.

Cizelge 5.26 Kadinlarin satin aldiklar sebzeleri saklama yontemleri

GENEL
Sebze saklama yontemleri KOY SEHIR TOPLAM
Say1 | % | Say1 | % Say1 %
'Y1ikamadan naylon torbada-
buzdolabinda 113 | 753 | 35 | 233 | 148 49.3
'Y1ikamadan naylon torbada-
mutfakta 14 9.3 - - 14 4.7
Y1ikanmis olarak naylon torbada-
buzdolabinda 4 2.7 87 | 58.0 | 91 30.3
Yikayip aliiminyum folyada-
buzdolabinda - - 22 | 147 | 22 7.3
Gazeteye sar1p torbada-
buzdolabinda - - 6 4.0 6 2.0
Yikamadan sepette-mutfakta 6 4.0 - - 6 2.0
Giinliik tiiketir 13 8.7 - - 13 4.4
TOPLAM 150 | 100.0 | 150 | 100.0 | 300 | 100.0
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Cizelge 5.26 genel toplam iizerinden incelendiginde; arastirma kapsamina alinan
kadinlarin % 49.3’linilin satin alinan sebzeleri yitkamadan naylon torbada buzdolabinda,
% 30.3’liniin yikanmis olarak naylon torbada buzdolabinda, % 7.3’liniin yikayip
aliminyum folyada buzdolabinda, % 4.7’sinin yikamadan naylon torbada mutfakta,
% 2.0’sinin dogru uygulama olarak gazeteye sarip naylon torbada buzdolabinda,
%2.0’sinin yikamadan sepette mutfakta sakladiklari, % 4.4’iiniin ise sebzeleri giinliik

tiikkettikleri goriilmektedir.

Koylerde arastirma kapsamina alinan kadinlarin % 75.3’{iniin satin aldiklar1 sebzeleri
yikamadan naylon torbada buzdolabinda, % 9.3’iiniin yikamadan naylon torbada
mutfakta, % 4.0’linlin yikamadan sepette mutfakta, % 2.7’sinin yikanmis olarak naylon

torbada buzdolabinda sakladiklari, % 8.7’sinin ise giinliik tiikettikleri saptanmuistir.

Cizelge 5.26 sehir merkezinde yasayanlar iizerinden incelendiginde; kadimnlarin
% 58.0’inin satin aldiklar1 sebzeleri yikanmis olarak naylon torbada buzdolabinda,
% 23.3’liniin yikamadan naylon torbada buzdolabinda, % 14.7’sinin yikayip aliiminyum
folyoda buzdolabinda, % 4.0’{linilin ise gazeteye sarip torbada buzdolabinda sakladiklar

goriilmektedir.

Malatyalioglu (1991), yaptig1 calismada; kadinlarin % 53.3’linlin sebzeleri yikanmis
olarak sogutucuda, % 23.3’liniin yikamadan sogutucuda, % 9.3’ilinlin yikanmadan
naylon torbada, % 1.4’lniin yikanmis olarak tel dolapta, % 12.4’linlin rasgele

sakladiklarini saptamistir.

Aytekin (1993), yaptig1 calismada; kadinlarin % 65.00’inin sebzeleri yikamadan naylon
torba icinde buzdolabinda, % 28.61’inin yikanmis olarak sebzelikte, % 6.39’unun

yikanmadan gazete kagidinda sakladiklarini belirtmistir.

Demirel (1997), yaptig1 arastirmada; kadinlarin % 52.6’sinin sebzeleri yikamadan
naylon torbalarda buzdolabinda, % 34.5’inin yikanmis olarak naylon torbada
buzdolabinda, % 10.3’iiniin yikamadan acikta buzdolabinda, % 2.6’simin yikayip

altiminyum folyoda buzdolabinda sakladiklarini belirtmistir.
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Vashfam (2002), Ankara’daki kadinlarin % 43.3’{inilin sebzeleri yikayip naylon torbada
sakladiklarini, Tebriz’dekilerin % 29.3’linlin yapraklilar1 yikayip bez torbada,

meyvelileri ise yikamadan naylon torbada sakladiklarini belirlemistir.

Kutlu (2004), yaptig1 caligmada; kadinlarin % 46.7’sinin sebzeleri yilkamadan naylon
torbada sogutucuda, % 30.0’unun yikanmis olarak naylon torbada sogutucuda,
% 11.3’lUnlin yikamadan gazete kagidina sarip sogutucuda, % 7.3’liniin yikamadan
gazete kagidina sarip naylon torbada sogutucuda sakladiklarini saptamistir.

5.3.3.5 Kadinlarin sebze yemeklerini tiikettikleri 6giin sayisi ve tiikketme sekilleri

Aragtirma kapsamina alinan kadinlarin sebze yemeklerini tiikettikleri 68iin sayisi ve

tiikketme sekilleri ¢izelge 5.27°de mutlak ve yiizde degerlerle verilmistir.

Cizelge 5.27 Kadinlarin sebze yemeklerini tlikettikleri 6giin sayis1 ve tikketme sekilleri

GENEL
Sebze yemeklerinin ka¢ 6giinde KOY SEHIR TOPLAM
tiiketildigi Say1 % Say1 % Say1 %
1 Ogiin 109 | 72.7 | 111 | 74.0 | 220 | 73.3
2 Ogiin 38 1253 | 34 | 227 | 72 | 24.0
3 Ogiin 3 2.0 5 3.3 8 2.7
TOPLAM 150 |100.0| 150 |100.0| 300 |100.0

G =10.065 SD=2 P<0.01

Tiiketim sekli
Tiiketebilecegimiz kadar pisiririm | 109 | 72.7 | 111 | 74.0 | 220 | 73.4
Hepsini 1sitir kullanir, kalani

dolapta saklarim 7 4,7 - - 7 2.3
Yiyecegim kadar isitir kullanirm | 34 | 22.6 | 39 | 26.0 | 73 | 243
TOPLAM 150 |100.0| 150 |100.0| 300 |100.0

> =7.361 SD =2 P<0.05

Cizelge 5.27 genel toplam lizerinden incelendiginde; kadinlarin % 73.3’iinlin sebze
yemeklerini 1 ogiinde tiikettikleri, % 24.0’{iniin 2 6giinde tilikettikleri, % 2.7’sinin 3
oglinde tlikettikleri goriilmektedir. Ayrica ayni ¢izelgeden, kadinlarin % 73.4’liniin

dogru uygulama olarak sebze yemeklerini tiiketebilecekleri kadar pisirdikleri,
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%?24.3’tinlin yiyecekleri kadarmi 1sitip kullandiklari, % 2.3’iiniin hepsini 1sitip,

kullandiklari, kalanini dolapta sakladiklar1 goriilmektedir.

Koylerde yasayan kadinlarin % 72.7°sinin sebze yemeklerini 1 6gilinde tiikettikleri,
% 25.3’linlin 2 ogiinde tiikettikleri, % 2.0’sinin 3 6giinde tiikettikleri ve kadimnlarin
% 72.7°sinin sebze yemeklerini tiiketebilecekleri kadar pisirdikleri, % 22.6’sinin
yiyecekleri kadarini 1sitip kullandiklari, % 4.7’sinin ise hepsini 1sitip, kullandiklari,

kalanini dolapta sakladiklar1 saptanmustir.

Cizelge 5.27 sehir merkezinde yasayanlar iizerinden incelendiginde; kadimnlarin
% 74.0’linlin sebze yemeklerini 1, % 22.7’sinin 2, % 3.3’iiniin 3 6gilinde tiikettikleri ve
kadinlarin % 74.0’lnlin sebze yemeklerini tiiketebilecekleri kadar pisirdikleri, %

26.0’1mn1n yiyecekleri kadarini 1sitip kullandiklar1 goriilmektedir.

Giinliik olarak sebze yemeklerinin tiiketilme sayis1 (P< 0.01) ile tiiketilme sekli

(P<0.05) yasanilan yerden bagimsiz degildir.
Malatyalioglu (1991), Aytekin (1993), Sevenay (1996), Demirel (1997), Giiler ve
Ozgelik (2002) yaptiklar1 calismalarinda kadinlarin yemeklerini giinliik hazirladiklarini

saptamiglardir ( sirasiyla % 41.3, % 41.11, % 65.0, % 76.45, % 81.7).

Vashfam (2002), yaptig1 arastirmada; Ankara’daki kadinlarin % 58.0’inin, Tebriz’deki

kadinlarin % 61.3’iiniin sebze yemeklerini 1 giinliik olarak hazirladiklar1 belirlemistir.
Kutlu (2004), yaptig1 calismada kadinlarin % 54.0’{iniin sebzeleri yemeklerini iki 6giin
icin, % 42.0’sinin bir 6giin i¢in, % 4.0’lniin iki giinlik ve daha fazla zaman igin
hazirladiklarini belirtmistir.

5.3.3.6 Kadinlarin meyve saklama yontemleri

Yerlesim yerlerine gore kadinlarin meyve saklama yontemleri ¢izelge 5.28’de mutlak ve

yiizde degerlerle gosterilmistir.

87



Cizelge 5.28 Kadinlarin meyve saklama yontemleri

GENEL

KOY SEHIR TOPLAM
Meyve saklama yontemleri Say1 | % | Say1 | % | Say1 | %

Y1kamadan naylon torbada,

sogutucuda 121 | 80.7 | 31 | 20.7 | 152 | 50.7
'Yikanmis olarak naylon torbada,

sogutucuda 1 0.7 95 | 633 | 96 | 32.0
Yikayip acikta - - 24 | 16.0 | 24 8.0
Yikamadan agikta 21 14.0 - - 21 7.0
Giinliik tiiketir 7 4.6 - - 7 2.3
TOPLAM 150 | 100.0| 150 |100.0 | 300 | 100.0

x> =197.331 SD =4 P<0.01

Cizelge 5.28 genel toplam iizerinden incelendiginde; kadinlarin yaklasik olarak
yarisinin meyveleri (%50.7) yikamadan naylon torbada, sogutucuda, % 32.0’sinin
yikanmis olarak naylon torbada, sogutucuda, % 8.0’inin yikayip agikta, % 7.0’sinin

yikamadan acikta sakladiklari, % 2.3 {liniin ise giinliik tlikettikleri goriilmektedir.

Koylerde yasayan kadinlarin % 80.7’sinin meyveleri yikamadan naylon torbada,
sogutucuda, % 14.0’lniin yikamadan agikta, % 0.7’sinin yikanmis olarak naylon

torbada, sogutucuda sakladiklari, % 4.6’sinin ise giinliik tiikettikleri saptanmustir.

Cizelge 5.28 sehir merkezinde yasayanlar iizerinden incelendiginde; kadinlarin
% 63.3’liniin meyveleri yikanmis olarak naylon torbada, sogutucuda, % 20.7’sinin
yikamadan naylon torbada, sogutucuda % 16.0’simmin yikayip acikta sakladiklar

gorilmektedir.

Meyvelerin yikamadan naylon torbada, sogutucuda, yikanmis olarak naylon torbada,
sogutucuda, yikayip agikta, yikamadan agikta saklanmasi veya giinliik tiiketilmesi
koyde ya da sehirde yasamaktan bagimsiz degildir (P< 0.01).

5.3.3.7 Kadinlarin patates saklama yontemleri

Yerlesim yerlerine gore kadinlarin patates saklama yontemlerine iliskin bulgular ¢izelge

5.29’da verilmistir.
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Cizelge 5.29 Kadinlarin patates saklama yontemleri

Bez Naylon Plastik |Sandikta-
Patates saklama | torbada- | torbada- | Naylon kapta- karanhk
yontemleri karanlik ve | karanlhik ve| torbada- |karanlik ve ve TOPLAM
rutubetsiz | rutubetsiz | nerede | rutubetsiz [rutubetsiz
bir yerde | bir yerde | olursa | bir yerde |bir yerde
KOY SAYI 2 140 2 5 1 150
%% 1.3 934 1.3 33 0.7 100.0
SEHIR SAYI 28 23 32 39 28 150
%% 18.7 15.3 21.3 26 18.7 100.0
GENEL [SAYI 30 163 34 44 29 300
TOPLAM
%% 10.0 54.3 11.3 14.7 9.7 100.0

Cizelge 5.29 genel toplam {izerinden incelendiginde; patatesi karanlik ve rutubetsiz bir
yerde saklayan kadinlarin % 54.3’iiniin naylon torbada, % 14.7’sinin plastik kapta,
%10.0’unun bez torbada, % 9.7°sinin sandikta; nerede olursa (rasgele) saklayan

kadinlarin % 11.3’{iniin naylon torbada sakladiklar1 goriilmektedir.

Koylerde yasayan ve aragtirma kapsamina alinan kadinlarin % 26.0’sinin patatesi
plastik kapta karanlik ve rutubetsiz bir yerde, % 21.3’{iniin naylon torbada nerede olursa
(rasgele), % 15.3’1inilin naylon torbada karanlik ve rutubetsiz bir yerde, %18.7’sinin bez
torbada ve sandikta ayni zamanda karanlik ve rutubetsiz bir yerde sakladiklari

saptanmuistir.

Cizelge 5.29 sehir merkezinde yasayanlar {izerinden incelendiginde; kadinlarin
% 93.4’lnilin patatesi naylon torbada karanlik ve rutubetsiz bir yerde, % 3.3’iiniin
plastik kapta karanlik ve rutubetsiz bir yerde, % 0.7’sinin sandikta karanlik ve
rutubetsiz bir yerde, % 1.3’ilinlin bez torbada karanlik ve rutubetsiz bir yerde,

%1.3’1linilin de naylon torbada rasgele bir yerde sakladiklar1 goriilmektedir.
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Demirel (1997), yaptigi arastirmada; kadinlarin % 27.4’iniin patatesi sandikta,
%25.1’1nin sebzelikte, % 16.8’inin bez torbada, % 16.5’inin plastik kapta, % 14.2’sinin

naylon torbada sakladiklarini belirlemistir.

Kutlu (2004), Ankara’da yaptig1 calismada; kadinlarin % 60.7’sinin patatesi naylon
torbada, % 23.6’smmin bez torbada, % 15.7’sinin karton kutuda sakladiklarini
bildirmistir.

5.3.3.8 Kadinlarin ¢cimlenmis patatesi kullanma durumlar

Aragtirma kapsamina alinan kadinlarin, ¢imlenmis patatesi kullanma durumlari ¢izelge

5.30’da goriilmektedir.

Cizelge 5.30 Kadinlarin ¢imlenmis patatesi kullanma durumlari

GENEL
Cimlenmis patatesi KOY SEHIR TOPLAM
kullanma durumlari Say1 % Say1 % Say1 %
Atarim 27 18.0 126 84.0 153 51.0
Cimlerini koparip tiiketiriz 80 53.4 24 16.0 104 34.7
Hayvanlara yediririz 11 7.3 - - 11 3.7
Bahgeye ekeriz 32 21.3 - - 32 10.6
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 100.0
v =137.213 SD =3 P<0.01

Cizelge 5.30 genel toplam {izerinden incelendiginde; arastirma kapsamina alinan
kadinlarin % 51.0’inin dogru uygulama olarak ¢imlenmis patatesi kullanmadiklari,
%34.7’sinin ¢imlerini koparip tiikettikleri, % 10.6’sinin bahgeye ektikleri, % 3.7 sinin

ise hayvanlara yedirdikleri goriilmektedir.
Koylerde yasayan kadinlarin yarisindan fazlasinin (% 53.4) cimlenmis patatesi,

cimlerini kopararak tiikettikleri, % 21.3’{inlin bahgeye ektikleri, % 18.0’inin attiklari,

% 7.3’lintin ise hayvanlara yedirdikleri saptanmistir.
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Cizelge 5.30 sehir merkezinde yasayanlar {izerinden incelendiginde; kadinlarin biiyiik
cogunlugunun (% 84.0) ¢imlenmis patatesi kullanmadiklari, % 16.0’sinin ise ¢imlerini

koparip tiikettikleri goriilmektedir.

Kadinlarin ¢imlenmis patatesi atmalari, ¢imlerini koparip tiiketmeleri, hayvanlara
yedirmeleri veya bahceye ekmeleri kdyde ya da sehirde yasamalarindan bagimsiz

degildir (P< 0.01).

Demirel (1997), Antalya ili merkez ilgesinde yaptig1 aragtirmada; {ist sosyo-ekonomik
diizeydeki kadinlarin % 62.9’unun ¢imlenmis patatesi kullanmadiklarini, orta sosyo-
ekonomik diizeydeki kadmnlarin % 50.9’unun ve alt sosyo-ekonomik diizeydeki

kadinlarin ise % 64.3’liniin ¢imlerini koparip kullandiklarini belirlemistir.

Kutlu (2004), yaptig1 calismada; kadmlarin % 68.3’linlin ¢imlenmis patatesi
kullanmadiklarini, % 29.7’sinin ¢imlerini koparip derin soyarak kullandiklarini ve

% 2.0’sinin ¢imlerini koparip kullandiklarini bildirmistir.

5.3.3.9 Kadinlarin et (kiyma, parca et, balik, ve tavuk) saklama uygulamalar

Cizelge 5.31°de yerlesim yerlerine gore kadinlarin et (kiyma, parga et, balik, ve tavuk)

saklama uygulamalarini gosteren bulgular mutlak ve yiizde degerlerle verilmistir.

Cizelge 5.31 genel toplam {izerinden incelendiginde; arastirma kapsamina alinan
kadinlarin, % 87.3’iiniin kiymay1 buzlukta 3-4 hafta, % 9.3’linlin buzlukta 2-3 giin,
% 1.7’sinin buzlukta 2-3 ay, % 1.7 sinin buzdolabinda 2-3 giin sakladiklari; parca eti
% 74.3’liniin buzlukta 3-4 hafta, % 18.7’sinin buzlukta 2-3 ay, % 5.3’iiniin buzlukta 2-3
giin, % 1.7’sinin buzdolabinda 2-3 giin sakladiklart; balik etini % 74.0’linlin giinliik
tiikkettikleri, % 12.0’sinin buzlukta 2-3 giin, % 3.3’iinlin buzlukta 1 giin sakladiklari,
%10.7’sinin 1se balik tiiketmedikleri; tavuk etini % 55.3’iinlin buzlukta 2-3 giin
sakladiklari, % 25.7’sinin giinliik tiikettikleri, % 19.0’unun buzlukta 3-4 hafta

sakladiklar1 goriilmektedir.
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Cizelge 5.31 Kadinlarin et (kiyma, parga et, balik, ve tavuk) saklama uygulamalar1

Et saklama Buzlukta | Buzlukta | Buzlukta | Buzlukta |Buzdolabinda| Giinlik
uygulamalar Kullanmmyor{ 1 giin 2-3 giin | 3-4 hafta 2-3 ay 2-3 giin Tiiketir | TOPLAM
v SAYI - - 7 135 4 4 - 150
<
= KOY %% - - 4.6 90.0 2.7 2.7 - 100.0
= SAYI ] ] 21 127 1 1 ] 150
~ .
~ SEHIR %% - - 14.0 84.6 0.7 0.7 - 100.0
GENEL SAYI - - 28 262 5 5 - 300
TOPLAM % - 9.3 87.3 1.7 1.7 - 100.0
G =1142 SD=3 P<0.05
e SAYI - - 6 98 44 2 - 150
=
i KOY %% - - 4.0 654 29.3 1.3 - 100.0
O . SAYI - - 10 125 12 3 - 150
% SEHIR %% - - 6.7 83.3 8.0 2.0 - 100.0
- GENEL SAYI - - 16 223 56 5 ] 300
TOPLAM % - - 53 74.3 18.7 1.7 - 100.0
v =22.755 SD=3 P<0.01
e SAYI 13 - 1 - - - 136 150
= KoY %% 8.6 - 0.7 - - - 90.7 100.0
= . SAYI 19 10 35 - - - 86 150
E SEHIR %% 12.7 6.7 23.3 - - - 57.3 100.0
= GENEL  [SAYI| 32 10 36 i i i 222 300
= TOPLAM % 10.7 33 12.0 - - - 74.0 100.0
v =54.497 SD=3 P<0.01
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Cizelge 5.31 Kadinlarin et (kiyma, parga et, balik, ve tavuk) saklama uygulamalar1 (devam)

Et saklama Buzlukta | Buzlukta | Buzlukta | Buzlukta| Buzdolabinda | Giinliik
uygulamalari Kullanmiyor | 1 giin 2-3 giin | 3-4 hafta | 2-3 ay 2-3 giin Tiiketir | TOPLAM
.. SAYI - - 54 36 - - 60 150
= KoY %o - - 36.0 24.0 - - 40.0 100.0
= . SAYI - - 112 21 - - 17 150
% SEHIR % - - 74.7 14.0 - - 11.3 100.0
% GENEL  [SAYI - - 166 57 - - 77 300
= TOPLAM |% - - 55.3 19.0 - - 25.7 100.0
> =48.225 SD=2 P<0.01
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Koylerde yasayan kadmlarmn % 90.0’min kiymayi buzlukta 3-4 hafta, % 4.6’sinin
buzlukta 2-3 giin sakladiklar1 saptanmistir. Buzlukta 2-3 ay ve buzdolabinda 2-3 giin
saklayanlarin oranlar1 birbirine esit bulunmustur (% 2.7). Parca eti kadinlarin
%65.4’liniin buzlukta 3-4 hafta, % 29.3’{iniin buzlukta 2-3 ay, % 4.0’{in{in buzlukta 2-3
giin, % 1.3’liniin buzdolabinda 2-3 giin; balik etini % 90.7’sinin giinliik tiikettikleri,
% 8.6’s1min balik tiikketmedikleri, % 3.3’iiniin ise buzlukta 1 giin sakladiklar; tavuk etini
% 40.0’min giinliik tiikettikleri, % 36.0’simnin buzlukta 2-3 giin, % 24.0’lnilin ise
buzlukta 3-4 hafta sakladiklar1 saptanmistir.

Cizelge 5.31 sehir merkezinde yasayanlar {izerinden incelendiginde, kadinlarin
%84.6’sinin kiymay1 buzlukta 3-4 hafta, % 14.0’linlin buzlukta 2-3 giin, % 0.7 sinin
buzlukta 2-3 ay, % 0.7’sinin buzdolabinda 2-3 giin sakladiklari; par¢a eti % 83.3’{inilin
buzlukta 3-4 hafta, % 8.0’inin buzlukta 2-3 ay, % 6.7’sinin buzlukta 2-3 giin,
%2.0’sinin buzdolabinda 2-3 giin; balik etini % 57.3’lnlin giinliik tlkettikleri,
%23.3’{iniin buzlukta 2-3 giin, % 6.7 sinin buzlukta 1 giin sakladiklari, % 12.7’sinin ise
balik tiiketmedikleri; tavuk etini % 74.7’sinin buzlukta 2-3 giin, % 14.0’liniin buzlukta
3-4 hafta sakladiklari, % 11.3’{iniin ise giinliik tiikettikleri goriilmektedir.

Parca et (P< 0.01), kiyma (P< 0.05), balik (P< 0.01) ve tavuk etini (P< 0.01) saklama
sekilleri koyde veya sehirde yasamaktan bagimsiz degildir.

5.3.3.10 Kadinlarin kishk yiyecek hazirlama uygulamalar

Aragtirma kapsamina alinan kadinlarin, kiglik yiyecek hazirlama uygulamalan ¢izelge

5.32’de goriilmektedir.
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Cizelge 5.32 Kadinlarin kiglik yiyecek hazirlama uygulamalari

Kishk yiyecek A : GENEL
hazirlama uygulamalar: KOY SEHIR TOPLAM
Say1 % Say1 % Say1 %
Hazirlar 150 100.0 142 94.7 292 | 97.3
Hazirlamaz - - 8 53 8 2.7
TOPLAM 150 100.0 150 100.0 300 |100.0
Hazirlar ise
Tarhana 140 93.3 123 86.6 263 | 90.0
Pekmez 105 70.0 89 62.7 194 | 66.4
Eriste 149 99.3 120 84.5 269 | 92.1
Sebze, Meyve Kurutmast 114 76.0 56 39.4 170 | 58.2
Recel, Marmelat 141 94.0 127 89.4 268 | 91.8
Konserve 112 74.7 79 55.6 191 | 65.4
Tursu 146 97.3 134 94.4 280 | 95.9
Dondurulmus Sebze 44 29.3 113 79.6 157 | 53.8
Salca 74 49.3 20 14.1 94 | 32.2
Makarna 11 7.3 4 2.8 15 5.1
Yutka 16 10.7 7 4.9 23 7.9
Peynir 15 10.0 - - 15 5.1
Salamura Yaprak 10 6.7 48 33.8 58 19.9

Koy, sehir merkezi ve genel toplamda kadinlarin kis i¢in hazirlanan yiyeceklerin
yiizdesi kislik yiyecek hazirlayanlar {izerinden bulunmustur. Birden fazla sikka cevap

verildiginden toplam1 alinmamustir.

Cizelge 5.32 genel toplam {izerinden incelendiginde; kadinlarin % 97.3’{iniin kis i¢in
yiyecek hazirladiklari, % 2.7’sinin ise hazirlamadiklar1 goriilmektedir. Kis i¢in
hazirlanan yiyeceklerin basinda tursu gelmekte olup (% 95.9), % 92.1 oraninda eriste,
% 91.8 oraninda regel, marmelat, % 90.0 oraninda tarhana, % 66.4 oraninda pekmez,
% 65.4 oraninda konserve, % 58.2 oraninda sebze, meyve kurutmasi, % 53.8 oraninda
dondurulmus sebze, % 32.2 oraninda salca, % 19.9 oraninda salamura yaprak, % 7.9
oraninda yufka, % 5.1 oraninda makarna, % 5.1 oraninda peynir kis igin

hazirlanmaktadir.
Koylerde yasayan kadinlarin tamami, sehir merkezindekilerin % 94.7°si  kis igin

yiyecek hazirlamaktadir. Kdylerde en ¢ok hazirlanan kiglik yiyecek eriste (% 99.3),

sehir merkezinde ise tursu (% 94.4) olup, kdylerde ikinci sirada tursu (% 97.3), tiglincii
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sirada regel-marmelat (% 94.0), sehir merkezinde ise ikinci sirada regel-marmelat

(%89.4), iiclincii sirada ise tarhana (% 86.6) gelmektedir.

Malatyalioglu (1991), yaptig1 arastirmada; % 99.3 oraniyla sebze kurutma, % 97.9

orantyla recel yapiminin ilk siralarda yer aldigini belirlemistir.

Sevenay (1996), Kayseri’de kadinlarin % 89.36’sinin tursu, % 82.98’inin recel ve

marmelat yaptiklarini saptamistir.

Kutlu (2004), yaptig1 ¢alismada; kadinlarin % 98.0’inin yarma ve bulgur, % 96.7’sinin
tursu, % 89.7’sinin sebze kurutma, % 87.0’sinin ekmek, % 82.3’{iniin un, % 82.0’sinin

salamura yaptiklarini belirlemistir.

5.3.3.11 Kadinlarin tarhana, eriste, sebze-meyve kurutma yontemleri

Yerlesim yerlerine gore kadinlarin tarhana, eriste, sebze-meyve kurutma yontemlerine

iliskin bulgular ¢izelge 5.33.’de oldugu gibidir.

Cizelge 5.33 genel toplam iizerinden incelendiginde; kadinlarin, % 83.7’sinin tarhanay1
giineste, % 4.0’lnlin golgede kuruttuklari, % 12.3’{inlin tarhana yapmadiklari;
% 62.7’sinin eristeyi giineste, % 17.0’sinin golgede kuruttuklari, % 10.0’unun firinda
kavurarak kuruttuklari, % 10.3’iiniin eriste yapmadiklari; % 39.4’{iniin sebze-meyveyi
giineste, % 17.3’linlin gdlgede kuruttuklari, % 43.3’linlin ise sebze-meyve

kurutmadiklar1 goriilmektedir.
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Cizelge 5.33 Kadinlarin tarhana, eriste, sebze-meyve kurutma yontemleri

Kurutma yontemi | Yapmiyor [Giineste |Golgede |Firinda |TOPLAM
. SAYI 10 128 12 ; 150
<
z KoY % 6.7 853 8.0 _ 100.0
= ) SAYI 27 123 ; ; 150
;ﬁﬂ SEHIR % 18.0 82.0 - - 100.0
= [GENEL [SAYI 37 251 12 _ 300
TOPLAM |% 12.3 83.7 4.0 _ 100.0
7 =19.910 SD=2  P<0.0l
5} SAYI 1 69 51 29 150
o |KOY % 0.7 46.0 34.0 19.3 100.0
[
= ) SAYI 30 119 _ 1 150
= |SEHIR 20.0 79.3 _ 0.7 100.0
= [GENEL |SAYI 31 188 51 30 300
TOPLAM |o, 10.3 62.7 17.0 10.0 100.0
7 = 117.560 SD=3  P<00l
. SAYI 36 62 52 ; 150
=
X KoY % 24.0 413 347 : 100.0
g s ) SAYI 4 56 - _ 150
= = SEHIR 157 62.7 373 ; - 100.0
=
S Z [GEnEL SAYI 130 118 52 _ 300
2 ¥ |TOPLAM |, 433 39.4 17.3 ; 100.0
v =78.182 SD=2  P<0.0l

Koylerde yasayan kadinlarin % 85.3’linlin tarhanay1 giineste, % 8.0’inin gdlgede

kuruttuklari, % 6.7’sinin tarhana yapmadiklari; eristeyi % 46.0’sinin gilineste,

%34.0’iiniin golgede, % 19.3’liniin firinda kuruttuklari, % 0.7 sinin eriste yapmadiklari;

sebze-meyveyi % 41.3’linlin giineste, % 34.7’sinin golgede kuruttuklari, % 24.0’iiniin

sebze-meyve kurutmadiklari saptanmistir.

Cizelge 5.33 sehir merkezinde yasayanlar {izerinden incelendiginde; kadinlarin

% 82.0’sinin tarhanay1 giineste kuruttuklari, % 18.0’inin tarhana yapmadiklari;

eristeyi % 79.3’linlin giineste, % 0.7’sinin firinda kuruttuklari, % 20.0’sinin tarhana

yapmadiklari;; % 62.6’sinin  sebze-meyve kurutmadiklari, % 37.4’linlin glineste

kuruttuklar1 goriilmektedir.
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Kadinlarin tarhana, eriste, sebze-meyveleri gilineste, gdlgede veya firinda kurutmalari

kdyde veya sehirde yagamaktan bagimsiz degildir (P< 0.01).

Yazman vd. (1990), tarhana 6rnekleri lizerine yaptig1 bir arastirmada giineste kurutma

ile % 84.49 oraninda riboflavin kaybinin meydana geldigini bulmustur.

Sevenay (1996), yaptig1 arastirmada; lise mezunu kadinlarin % 56.92’sinin, yiiksek okul

mezunu kadinlarin % 46.0’s1min sebzeleri glineste kuruttuklarini belirlemistir.

Kutlu (2004), yaptigi c¢alismada; kadmlarin % 51.0’inin tarhanayr golgede,
% 68.3’1linlin eristeyi giineste, % 58.0’inin sebzeleri giineste, % 71.9’unun meyveleri
giineste kuruttuklarini belirlemistir.

5.3.3.12 Kadinlarin kishk yiyecekleri saklama uygulamalari

Cizelge 5.34’de yerlesim yerlerine gore kadinlarin kishk yiyecekleri saklama

uygulamalar1 mutlak ve ylizde degerlerle gosterilmistir.
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Cizelge 5.34 Kadinlarin kislik yiyecekleri saklama uygulamalari

Naylon
Kishk yiyecekleri saklama Bez Naylon Cam Plastik | Teneke | Celik Torbada
uygulamalar Saklamyor| Torba | Torba |Kavanoz| Kap Kap Kap |DondurucudaTOPLAM
= A SAYI - 100 22 1 27 - - - 150
KOY
S % - 66.7 14.6 0.7 18.0 - - - 100.0
= . SAYI - 100 18 7 25 - - - 150
a SEHIR % - 66.7 12.0 4.7 16.6 - - - 100.0
SAYI - 200 40 8 52 - - - 300
GENEL TOPLAM % - 66.7 13.3 2.7 17.3 - - - 100.0
v =4.977 SD=3 P>0.05
N SAYI - 100 22 1 27 - - - 150
§ KOY % - 66.7 14.6 0.7 18.0 - - - 100.0
& . SAYI - 95 24 6 25 - - - 150
§ SEHIR % - 63.3 16.0 4.0 16.7 - - - 100.0
SAYI - 195 46 7 52 - - - 300
GENEL TOPLAM % - 65.0 15.4 2.3 17.3 - - - 100.0
v =3.864 SD=2 P>0.05
N SAYI - 100 22 1 27 - - - 150
LZ) KOY % - 66.7 14.6 0.7 18.0 - - - 100.0
— . SAYI - 76 23 26 25 - - - 150
-é SEHIR % - 50.7 15.3 17.3 16.7 - - - 100.0
c OPLA SAYI - 176 45 27 52 - - - 300
ENEL TOPLAM
% - 58.7 15.0 9.0 17.3 - - - 100.0
v =81.111 SD=3 P<0.05
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Cizelge 5.34 Kadinlarin kiglik yiyecekleri saklama uygulamalar1 (devam)

. . Naylon
Kslik zlye:lea l:le;llaiz:klama Bez |Naylon| Cam Plastik | Teneke | Celik Torbada
e Saklamyor | Torba | Torba | Kavanoz | Kap Kap Kap |Dondurucuda| TOPLAM
N SAYI - - 119 - 31 - - - 150
KoY % - - 79.3 - 20.7 - - - 100.0
z . SAYI - 32 50 37 31 - - - 150
= SEHIR % - 21.3 333 24.7 20.7 - - - 100.0
SAYI - 32 169 37 62 - - - 300
GENEL TOPLAM % - 10.7 56.3 12.3 20.7 - - - 100.0
v =97.172 SD=3 P<0.01
" SAYI 1 24 88 - 37 - - - 150
= KoY % 0.7 16.0 58.7 - 24.6 - - - 100.0
=~ . SAYI 30 69 16 13 22 - - - 150
23
= SEHIR % 20.0 46.0 10.6 8.7 14.7 - - - 100.0
=
SAYI 31 93 104 13 59 - - - 300
GENEL TOPLAM % 10.3 31.0 34.7 4.3 19.7 - - - 100.0
> =115.563 SD=4 P<0.01
" SAYI 2 - - 4 144 - - - 150
% KoY % 1.3 - - 2.7 96.0 - - - 100.0
& . SAYI 12 - - 109 29 - - - 150
E SEHIR % 8.0 - - 72.7 19.3 - - - 100.0
SAYI 14 - - 113 173 - - - 300
GENEL TOPLAM % 4.6 - - 37.7 57.7 - - - 100.0
v =181.154 SD =2 P<0.01
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Cizelge 5.34 Kadinlarin kiglik yiyecekleri saklama uygulamalar1 (devam)

Naylon
Kishk yiyecekleri saklama Bez |Naylon| Cam Plastik | Teneke | Celik Torbada
uygulamalar Saklamiyor | Torba | Torba | Kavanoz| Kap Kap Kap |Dondurucuda| TOPLAM
.. SAYI 75 - 6 10 50 9 - - 150
KOY % 50.0 - 4.0 6.7 33.3 6.0 - - 100.0
0 . SAYI 50 - - 92 5 3 - - 150
§ SEHIR % 33.4 - - 61.3 3.3 2.0 - - 100.0
SAYI 125 - 6 102 55 12 - - 300
GENEL TOPLAM |,/ 417 ~ [ 20 | 340 | 183 | 40 i i 100.0
> =116.740 SD=4 P<0.01
.. SAYI - - - 4 145 1 - - 150
Eﬁ) KOY % - - - 2.6 96.7 0.7 - - 100.0
) . SAYI - - - 103 30 17 - - 150
% SEHIR % - - - 68.7 20.0 11.3 - - 100.0
SAYI - - - 107 175 18 - - 300
GENEL TOPLAM % - - - 35.7 58.3 6.0 - - 100.0
@ > =181.392 SD=2 P<0.01
> @ . SAYI 35 89 - - 26 - - - 150
E = Koy % 233 | 93 | - : 17.4 : : : 1000
= . SAYI 95 40 - - 15 - - - 150
)
E % SEHIR % 63.3 26.7 - - 10.0 - - - 100.0
=Y SAYI 130 129 - - 41 - - - 300
i GENEL TOPLAM % 43.3 43.0 - - 13.7 - - - 100.0
v =51.027 SD=2 P<0.01
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Cizelge 5.34 Kadinlarin kiglik yiyecekleri saklama uygulamalar1 (devam)

Naylon
% Kishk yiyecekleri Bez |[Naylon| Cam Plastik | Teneke | Celik Torbada
ﬂ saklama uygulamalar1 | Saklamiyor | Torba | Torba | Kavanoz| Kap Kap Kap | Dondurucuda | TOPLAM
[ KOY SAYI - 113 12 1 24 - - - 150
ﬁ % - 75.3 8.0 0.7 16.0 - - - 100.0
< . SAYI ; 105 23 8 14 ] ] ; 150
2] SEHIR
) % - 70.0 15.3 5.3 9.4 - - - 100.0
% GENEL SAYI - 218 35 9 38 - - - 300
“ TOPLAM o - 72.7 | 11.6 3.0 12.7 - - - 100.0
> =11.827 SD=3 P<0.05
N SAYI - - - 4 146 - - - 150
.E Koy % - - - 2.7 97.3 - - - 100.0
- . SAYI - - - 128 12 10 - - 150
= SEHIR % - - - 85.3 8.0 6.7 - - 100.0
GENEL SAYI - - - 132 158 10 - - 300
TOPLAM % - - - 44.0 52.7 3.3 - - 100.0
< > =240.130 SD=2 P<0.01
§ KOY SAYI 136 - - - - - 8 6 150
=) % 90.7 - - - - - 5.3 4.0 100.0
> . SAYI 112 - - 13 - - - 25 150
S SEHIR = o, 74.7 i i 8.7 i i i 16.6 100.0
E GENEL SAYI 248 - - 13 - - 8 31 300
TOPLAM % 82.7 - - 4.3 - - 2.7 10.3 100.0
> =34.968 SD=3 P<0.01
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Cizelge 5.34 Kadinlarin kiglik yiyecekleri saklama uygulamalar1 (devam)

[ . . Naylon
3 salg:l 51::: zlye:lea I;Le;l;rl Bez |[Naylon| Cam Plastik | Teneke | Celik Torbada
E ye Saklamiyor | Torba | Torba | Kavanoz| Kap Kap Kap | Dondurucuda | TOPLAM
% KOY OSAYI 3 - - 144 3 - - - 150
z 2 2.0 - - 96.0 2.0 - - - 100.0
. . SAYI - - - 149 1 - - - 150
= SEHIR % - - - 99.3 0.7 - - - 100.0
=1 GENEL  [SAYI 3 ) ) 293 4 ) ) ) 300
- TOPLAM  |% 1.0 - - 97.7 1.3 - - - 100.0
¥ =5.291 SD = P>0.05
= . SAYI 38 - - 112 - - - - 150
Z KOY % 2523 i i 747 i i i i 100.0
=
B . SAYI 71 - - 79 - - - - 150
5 SEHIR % 47.3 - - 52.7 - - - - 100.0
- GENEL SAYI 109 - - 191 - - - - 300
TOPLAM  |% 36.3 - - 63.7 - - - - 100.0
v =15.962 SD=1 P<0.01
. SAYI 43 - - 14 93 - - - 150
é KOY % 237 i i 93 62.0 i i i 100.0
. SAYI 33 - - 113 4 - - - 150
= SEHIR % 22.0 - - 75.3 2.7 - - - 100.0
GENEL SAYI 76 - - 127 97 - - - 300
TOPLAM  |% 25.3 - - 42.3 32.4 - - - 100.0
¥ =160.149 SD=2 P<0.01
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Cizelge 5.34 Kadinlarin kiglik yiyecekleri saklama uygulamalar1 (devam)

Naylon

Kishik yiyecekleri Bez |Naylon| Cam Plastik | Teneke | Celik Torbada
<« saklama uygulamalar1 | Saklamiyor | Torba | Torba | Kavanoz| Kap Kap Kap [ Dondurucuda | TOPLAM
<Z,1 KOY SAYI 9 139 - 1 1 - - - 150
E % 6.0 92.6 - 0.7 0.7 - - - 100.0
< . SAYI 27 94 - 6 23 - - - 150
= SEHIR % 18.0 62.7 - 4.0 15.3 - - - 100.0

GENEL SAYI 36 233 - 7 24 - - - 300
TOPLAM % 12.0 71.7 - 23 8.0 - - - 100.0

v =41.031 SD =3 P<0.01
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Cizelge 5.34 genel toplam iizerinden incelendiginde; kadinlarin % 66.7’sinin bulguru,
% 65.0’inin yarmay1, % 58.7’sinin pirinci bez torbada; % 56.3’{iniin unu, %34.7’sinin
eristeyi naylon torbada; % 57.7’sinin tursuyu plastik kapta; % 34.0’linlin yaglar1 cam
kavanozda; % 58.3’liniin salgcay1 plastik kapta; % 43.0’lnlin kurutulmus sebze-
meyveleri, % 72.7’sinin kuru baklagilleri bez torbada; % 52.7’sinin peyniri plastik
kapta; % 10.3’liniin kavrulmus etleri naylon torbada dondurucuda; % 97.7’sinin recel ve
marmelatlari, % 63.7’sinin konserveyi, % 42.3’linlin pekmezi cam kavanozda;

%77.7’sinin tarhanay1 bez torbada sakladiklar1 gdriilmektedir.

Koylerde yasayan kadinlarin % 66.7’sinin bulgur, yarma ve pirinci bez torbada;
%79.3’linlin unu, % 58.7’sinin eristeyi naylon torbada; % 96.0’simin tursuyu,
%33.3’iiniin yaglar1, % 96.7’sinin salcay1 plastik kapta; % 59.3’iiniin kurutulmus sebze-
meyveyi, % 75.3’linlin kuru baklagilleri bez torbada; % 97.3’iiniin peyniri plastik kapta;
% 5.3’lnilin kavrulmus eti ¢elik kapta; % 96.0’sinin recel ve marmelatlari, % 74.7’sinin
konserveleri cam kavanozda; % 62.0’sinin pekmezi plastik kapta; % 92.6’sinin

tarhanay1 bez torbada sakladiklar1 saptanmistir.

Cizelge 5.34 sehir merkezinde yasayanlar iizerinden incelendiginde; kadimnlarin
%66.7’sinin  bulguru, % 63.3’liniin yarmayi, % 50.7’sinin pirinci bez torbada;
%33.0’linlin unu naylon torbada; % 46.0’smnin eristeyi bez torbada; % 72.7’sinin
tursuyu, %61.3’liniin yaglari, % 68.7°sinin salgayr cam kavanozda; %26.7’sinin
kurutulmus sebze ve meyveyi, % 70.0’inin kuru baklagilleri bez torbada; % 85.3’{inilin
peyniri cam kavanozda; % 16.6’sinin kavrulmus eti naylon torbada dondurucuda;
%99.3’1iniin regel ve marmeladi, % 52.7’sinin konserveyi, % 75.3’{iniin pekmezi cam

kavanozda; % 62.7’sinin tarhanay1 bez torbada sakladiklar1 gériilmektedir.

Demirel (1997), yaptigi ¢alismada kadinlarin % 44.5’inin kuru baklagilleri cam
kavanozda, % 29.7’sinin bez torbada, % 18.4’iiniin plastik kavanozda, % 7.4’{iniin
naylon torbada; % 42.6’sinin bulgur ve pirinci bez torbada, % 40.0’1min cam kavanozda,

% 13.2’sinin plastik kavanozda, % 4.2’sinin naylon torbada sakladiklarini belirlemistir.
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5.3.3.13 Kadinlarin konserve yapma yontemleri

Cizelge 5.35’de yerlesim yerlerine gore kadinlarin konserve yapma yontemleri mutlak

ve ylizde degerlerle gdsterilmistir.

Cizelge 5.35 Kadinlarin konserve yapma yontemleri

GENEL
KOY SEHIR TOPLAM

Konserve yapma yontemleri Say1 % Say1 % Say1 %
Yapmiyor 38 25.3 71 47.3 109 36.3
Basingli tencerede - - 23 15.3 23 7.7
Biiyiik kazanlarda, tistii agik 3 2.0 4 2.7 7 2.3
Biiyiik kazanlarda, tistii kapali 93 62.0 51 34.0 144 | 48.0
Kiiciik tencerelerde, tistii kapali 3 2.0 - - 3 1.0
Kaynatip, siselere doldurup ters
cevirerek 13 8.7 1 0.7 14 4.7
TOPLAM 150 | 100.0 [ 150 | 100.0 | 300 | 100.0

x> = 58.669 SD=5 P<0.01
Satin alan ve kendi yapana gore
bozulma durumu
Evet 107 | 71.3 79 52.7 186 [ 62.0
Hay1r 43 28.7 71 47.3 114 [ 38.0
TOPLAM 150 | 100.0 [ 150 | 100.0 | 300 | 100.0
> =28.626 SD=1 P<0.01

Cevap "evet" ise
Kapak bombelesir 1 0.7 36 24.0 37 12.3
Pisirirken kopiiklenip, kotili kokar 1 0.7 9 6.0 10 3.4
Kapaktan su sizdirir 89 59.3 34 22.7 123 41.0
Ustii kiiflenir 16 10.6 - - 16 5.3
TOPLAM 107 | 71.3 79 52.7 186 [ 62.0

v =122.291 SD=4 P<0.01

Cizelge 5.35 genel toplam iizerinden incelendiginde; kadinlarin % 48.0’inin konserveyi
biiylik kazanlarda, {istii kapali, % 7.7’sinin dogru uygulama olarak basingli tencerede,
%4.7’sinin kaynatip, siselere doldurup ters g¢evirerek, % 2.3’{iniin biiyiik kazanlarda
istii acik, % 1.0’inin kiigiik tencerelerde, Uistli kapal1 olarak yaptiklari, % 36.3’{linilin ise
konserve yapmadiklar1 gorilmektedir. Genel toplamda; yapilan konservelerin

%62.0’sinin bozuldugu, bozulmanin % 41.0 oraninda kapaktan su sizdirma, % 12.3
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oraninda kapagin bombelesmesi, % 5.3 oraninda iizerinin kiiflenmesi, % 3.4 oraninda

pisirirken kopiiklenip kotii kokmasi oldugu goriilmektedir.

Koylerde yasayan kadinlarin % 62.0’sinin konserveyi biiyiik kazanlarda, iistii kapali,
% 8.7’sinin kaynatip, siselere doldurup ters ¢evirerek, % 2.0’inin biiyiik kazanlarda iistii
acik, % 2.0’sinin kii¢iik tencerelerde, iistii kapali olarak yaptiklari, % 25.3’{iniin ise
konserve yapmadiklari, yapilan konservenin % 71.3’linlin bozuldugu, bozulmanin
% 59.3’linlin kapaktan su sizdirma, % 10.6’siin iizerinin kiiflenmesi, % 0.7’sinin
kapagin bombelesmesi, % 0.7’sinin pigirirken kopiiklenip kotii kokmast oldugu

saptanmistir.

Cizelge 5.35 sehir merkezinde yasayanlar {izerinden incelendiginde; kadinlarin
% 47.3’linlin konserve yapmadiklari, % 34.0’linlin biiyilkk kazanlarda, iistii kapali,
% 15.3’liniin basingli tencerede, % 2.7 sinin biiyiik kazanlarda, iistii acik, % 0.7’sinin
kaynatip, siselere doldurup ters gevirerek yaptiklari, yapilan konservenin % 52.7’sinin
bozuldugu, % 24.0’iinilin kapaginin bombelestigi, % 22.7’sinin kapaktan su sizdirdigi,
% 6.0’s1in pisirirken kopiiklenip kotii koktugu goriilmektedir.

Arastirma kapsamina alinan 300 kadinin tamaminin bozulan konserveleri attiklar

saptanmistir.

Kadinlarin konserve yapma yontemleri, kdyde veya sehirde yasamalarindan bagimsiz

degildir (P< 0.01).

Malatyalioglu (1991), yaptig1 arastirmada; kadinlarin % 69.4’linlin konserve
kavanozlarim1 kazanda, % 29.1’inin bakir legende, % 1.5’inin tencerede kaynattiklari

tespit etmistir.
Kutlu (2004), yaptig1 calismada; kadinlarin % 34.2’sinin konserve kavanozlarinin agzi

acik, tencerede, % 23.4’linlin agz1 agik kazanda, % 15.3’iiniin basingli tencerede ve agzi

kapali tencerede, % 11.7’sinin agz1 kapali kazanlarda kaynattiklarini bildirmistir.
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6. SONUCLAR

» Arastirma kapsamina alinan kodylerde ve sehir merkezinde yasayan, evde yiyecek
hazirlama, pisirme ve saklama islevinden sorumlu bireylerinin tamami kadinlardan

olusmaktadir.

» Arastirma sonuglarina gore kdyde yasayan kadinlar en fazla oranda (% 36.7) 17-27
yas grubunda, sehir merkezinde yasayan kadinlar ise en fazla oranda (% 55.3) 28-38 yas

grubunda bulunmaktadir.

» Koylerde ve sehir merkezinde yasayan kadinlarin c¢ogunlugu (sirasiyla % 56.0,

%47.3) ilkokul mezunudur.

» Koylerde yasayan kadinlarin tamami, sehir merkezindekilerin ise % 93.3’0 ev

hanimidir.

» Koylerdeki kadinlarin % 80.0’1, sehir merkezindekilerin % 98.0’1 evlidir.

» Kadinlarin ev islerinde yardim almamasinin ya da ara sira veya her giin yardim

almasinin kdy veya sehirde yasamaktan bagimsiz olmadig: saptanmistir (P< 0.01).

» Koylerde yasayan kadinlarin % 65.3’ii gecim kaynaklarini tarimdan, sehirdekilerin
% 98.7’s1 gecimlerini tarim dis1 kaynaklardan saglamaktadir.

» Koylerde yasayan kadinlarin tamaminin, sehir merkezindekilerin % 93.3’iiniin
yiyecek hazirlama ile ilgili bilgilerini anneleri ve diger biiyliklerinden 6grendikleri

saptanmistir.
» Koylerde yasayan kadinlarin % 72.7’sinin yazili ve sozlii basindan beslenme konulari

hakkinda bilgi almadiklari, sehir merkezinde yasayanlarin ise % 68.0’inin yazili ve

sOzlii basindan beslenme konular1 hakkinda bilgi aldiklar tespit edilmistir.
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» Koylerde yasayan kadmnlarin % 83.3’iiniin, sehir merkezindekilerin % 90.7’sinin
yazili ve soOzli basin disinda bagka birinden beslenme konulari hakkinda bilgi

almadiklar1 bulunmustur.

» Koylerde yasayan kadmlarin % 62.0’sinin, sehir merkezindekilerin % 87.3’liniin

hanesinde, mutfagin ev i¢inde ayr1 bir oda seklinde oldugu saptanmastir.

» Koylerde yasayan kadmlarin % 98.7’sinin, sehir merkezinde yasayanlarin ise

tamaminin mutfaklarinda sebeke suyu bulunmaktadir.

» Kdylerde yasayan kadinlarin % 65.3’1 ¢Oplerini bahgede, sehir merkezinde yasayan
kadinlarin % 56.0’s1 ¢oplerini balkonda biriktirmektedir. Kdylerde yasayan kadinlarin
%93.3’liniin, sehir merkezinde yasayan kadinlarin % 45.3’{iniin ¢oplerini kapali olarak

biriktirdikleri saptanmistir.

» Sebze yemeklerini pisirirken, kdylerde yasayan kadmnlarin % 85.4’linilin, sehir
merkezinde yasayan kadinlarin % 91.3’{iniin ¢elik tencereyi, kuru baklagil yemeklerini
pisirirken kdylerdekilerin % 41.3’linilin, sehir merkezindekilerin % 70.0’inin basingl
tencereyi, pilav pisirirken koylerdekilerin % 56.0’sinin, sehir merkezindekilerin
%74.0’iiniin teflon tencereyi, makarna pisirirken koylerdekilerin % 53.3’iiniin teflon
tencereyi, sehir merkezindekilerin % 88.6’sinin celik tencereyi, et yemeklerini pisirirken
koylerdekilerin % 89.3’{inilin, sehir merkezindekilerin % 59.4’{iniin ¢elik tencereyi

tercih ettikleri bulunmustur.

» Sebze yemeklerini pisirirken, kdylerde yasayan kadinlarin % 72.0’sinin bitkisel sivi
yag, sehir merkezinde yasayan kadinlarin % 52.7’sinin zeytinyagi, kuru baklagil
yemeklerinin pisirilmesinde, koylerdekilerin % 72.0’sinin, sehir merkezindekilerin
% 91.3’liniin bitkisel siv1 yag, pilavlarin pisirilmesinde koylerdekilerin % 39.4’iiniin
bitkisel sivi yag, sehir merkezindekilerin % 52.7’sinin bitkisel sivi yag ve margarin,
makarnalarin pisirilmesinde koylerdekilerin % 41.3’linlin, sehir merkezindekilerin
%69.3’liniin bitkisel s1v1 yag, salatalarda, kdylerdekilerin % 67.3’linilin bitkisel siv1 yag,

sehir merkezindekilerin % 57.3’linlin zeytinya8i, et yemeklerinin pisirilmesinde,
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koylerdekilerin % 85.3’linlin, sehir merkezindekilerin % 69.3’linlin bitkisel sivi yag

tercih ettikleri saptanmaigtir.

» Koylerde yasayan kadinlarin % 40.7’sinin, sehir merkezindekilerin % 50.7’sinin

sebzeleri 6nce yikayip-ayiklayip-dogradiklar: bulunmustur.

» Koylerdeki kadinlarin % 96.6°s1 acik siit, sehir merkezindekilerin % 50.7’s1 uzun siire

dayanikl siit (kutu siit) satin almaktadir.

» Donmus et, tavuk ve baligi koylerdeki kadmlarin % 24.7’sinin, sehir
merkezindekilerin % 33.3’liniin dolapta bir alt goze indirerek ¢ozdiirdiikleri

saptanmistir.

» Arastirmaya alinan kadmnlarin tamami kizartmalarda bitkisel sivi yag kullanmakta,
kizartma yaglarini, kdylerde yasayan kadinlarin % 83.4°1, sehir merkezinde yasayan

kadinlarin % 28.7’si 1 kez kullanmaktadir.

» Kdylerde yasayan kadinlarin % 18.7’sinin, sehir merkezindekilerin ise % 80.0’inin

sebzeleri kendi suyunda veya az suda pisirdikleri saptanmaigtir.

» Kdylerdeki kadinlarin % 90.0’1, sehir merkezindekilerin % 74.7°si makarnay1 haslayip
suyunu dokerek pisirmektedir.

» Pirin¢ pilavini, kdylerde yasayan kadinlarin % 64.7’sinin sehir merkezindekilerin
%76.7’sinin 1slatip suyunu dokiip kavurarak, bulgur pilavini, kdylerdekilerin
%78.0’inin yagda kavurarak, sehir merkezindekilerin % 45.3’linlin kaynamis suya

atarak pisirdikleri saptanmustir.
» Koylerde yasayan kadinlarin % 84.0 oraninda, sehir merkezindekilerin % 58.0

oraninda kuru baklagilleri suda 1slatip, haslayip, suyunu dokerek pisirdikleri

bulunmustur.
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» Siitlag ve mubhallebi pisirirken koylerde yasayan kadinlarin % 28.0’1, sehir
merkezindekilerin % 97.3’t sekeri indirmeye yakin ilave etmektedir. Kdylerde
yasayanlarin % 28.0°1, sehir merkezinde yasayanlarin % 84.0°l besin 6gesi kaybini

Oonlemek amaciyla siite sekeri indirmeye yakin eklemektedir.

» Koylerde yasayan kadinlarin % 98.7°sinin etleri kuru baklagillerle, sehir

merkezindekilerin % 89.3’iiniin 1zgara olarak tiikettikleri bulunmustur.

» Koylerde yasayan kadinlarin % 87.4’iiniin acik siit kullanmalarindan dolay siitii
kaynatip agz1 kapali buzdolabinda sakladiklari, sehir merkezinde yasayanlarin

%47.3 1iniin siitii hemen kullandiklar1 saptanmastir.

» Koylerdeki kadinlarin % 99.3’{iniin, sehir merkezindekilerin ise, % 94.7’sinin pisen

yemeklerini soguduktan sonra buzdolabinda sakladiklari saptanmistir.

» Yumurtayi, kdylerde yasayan kadinlarin % 80.0’1, sehir merkezindekilerin % 87.3’1

yikamadan dolapta saklamaktadir.

» Satin alman sebzeleri, kdylerdeki kadinlarin % 75.3’1i yitkamadan naylon torbada
buzdolabinda, sehir merkezinde yasayan kadinlarin % 58.0’1 yikanmis olarak naylon

torbada buzdolabinda saklamaktadir.

» Koylerde yasayan kadinlarin % 72.7°si, sehir merkezindekilerin % 56.7’si sebze
yemeklerini 1 6gilinde tiikketmektedir. Kdylerdeki kadinlarin % 72.7’si, sehirdekilerin

%74.0’1 sebze yemeklerini tiiketebilecekleri kadar pisirmektedir.
» Meyveleri koylerde yasayan kadinlarin % 80.7’si yikamadan naylon torbada,
sogutucuda, sehir merkezindekilerin % 65.3’li yikanmis olarak naylon torbada,

sogutucuda muhafaza etmektedir.

» Kdylerde yasayan ve arastirma kapsamina alinan kadinlarin % 26.0’s1 patatesi plastik

kapta karanlik ve rutubetsiz bir yerde saklarken sehir merkezinde yasayan ve arastirma
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kapsamina alinan kadinlarin % 93.4’i naylon torbada karanlik ve rutubetsiz bir yerde
saklamaktadir. Cimlenmis patatesi, koydekilerin % 53.4’{inlin ¢imlerini kopararak

tiikkettikleri, sehirdekilerin % 84.0’iin{in attiklar1 belirlenmistir.

» Kiymayi, kdylerdeki kadinlarin % 90.0’min, sehir merkezindekilerin % 84.6’sinin
buzlukta 3-4 hafta, parca eti, kdylerdekilerin % 65.4’iiniin, sehir merkezindekilerin
% 83.37liniin buzlukta 3-4 hafta sakladiklari, balik etini, kdylerdekilerin % 90.7’sinin,
sehir merkezindekilerin % 57.3’liniin gilinliik tiikettikleri, tavuk etini, kdylerdekilerin
% 40.0’1mn1n giinliik tiikettikleri, sehir merkezindekilerin ise % 74.7’sinin buzlukta 2-3
giin sakladiklar1 saptanmistir.

» Koylerdeki kadinlarin tamami, sehir merkezindekilerin ise % 94.7’si kis i¢in yiyecek
hazirlamaktadir. Koylerdeki kadmlarin % 99.3’lniin  kis i¢in eriste, sehir

merkezindekilerin % 94.4’{inilin tursu hazirladiklar1 saptanmistir.

» Tarhanay1 kdylerde yasayan kadinlarin % 85.3’1, sehir merkezindekilerin % 82.0’si,
eristeyi koylerdekilerin % 46.0’s1, sehir merkezindekilerin % 79.3°{i, sebze-meyveleri

ise kdylerdekilerin % 41.3°1, sehir merkezindekilerin % 37.4’1 glineste kurutmaktadir.

» Bulguru koylerde yasayan kadinlarin ve sehir merkezindekilerin % 66.7°si bez
torbada; yarmay1 koylerdekilerin % 66.7’s1, sehir merkezindekilerin % 63.3°li bez
torbada; pirinci koylerdekilerin % 66.7’si, sehir merkezindekilerin % 50.7’si bez
torbada; unu koylerdekilerin % 79.3°1, sehir merkezindekilerin % 33.0’li naylon
torbada; eristeyi koylerdekilerin % 58.7°si naylon torbada, sehir merkezindekilerin
%46.0’s1 bez torbada; tursuyu koylerdekilerin % 96.0°s1 plastik kapta, sehir
merkezindekilerin % 72.7°si cam kavanozda; yaglar1 kdylerdekilerin % 33.3’1 plastik
kapta, sehir merkezindekilerin % 61.3’i cam kavanozda; salgay1r kdylerdekilerin
%96.7’s1 plastik kapta, sehir merkezindekilerin % 68.7°si cam kavanozda; kurutulmus
sebze-meyveleri koylerdekilerin % 59.3’1, sehir merkezindekilerin % 26.7°si bez
torbada; kuru baklagilleri kdylerdekilerin % 75.3°1i, sehir merkezindekilerin % 70.0°1
bez torbada; peyniri kdylerdekilerin % 97.3’1 plastik kapta, sehir merkezindekilerin

%85.3’i cam kavanozda; kavurduklari eti kodylerdekilerin % 5.3’1 celik kapta, sehir

112



merkezindekilerin % 16.6’s1 naylon torbada dondurucuda; regel ve marmelatlar
koylerdekilerin % 96.0’s1, sehir merkezindekilerin % 99.3’i cam kavanozda;
konserveleri koylerdekilerin % 74.7°si, sehir merkezindekilerin % 52.7°si cam
kavanozda; pekmezi kdylerdekilerin % 62.0’si plastik kapta, sehir merkezindekilerin
%75.3’1i cam kavanozda; tarhanay1 koylerdekilerin % 92.6’s1, sehir merkezindekilerin

% 62.7’s1 bez torbada saklamaktadir.

» Koylerde yasayan kadinlarin, % 62.0’sinin, sehir merkezinde yasayan kadinlarin
%34.0’liniin konserveyi biiylik kazanlarda, tistii kapali olarak yaptiklari, kdylerdekilerin
% 71.3’lnilin, sehirdekilerin % 52.7’sinin konservelerinin bozuldugu, bozulan
konservelerin kdy ve sehir merkezinde yasayan arastirma kapsamina alinan tiim

kadinlar tarafindan atildig1 saptanmastir.

113



7. ONERILER

» Insan saghigmin siirdiiriilmesi igin yeterli ve dengeli beslenme esastir. Yeterli ve
dengeli beslenme i¢in dogru beslenme aligkanliklar1 kazandirilmali ve siirekliligi

saglanmalidir.

» Koyde ve sehirde yasayan ailelerin beslenmesinde asil sorumluluk kadinlara aittir.
Kadinlarin beslenme aligkanliklari, aileleri dolayisiyla toplumu etkilemektedir. Bu
nedenle Oncelikle kadinlarin beslenme aligkanliklarint olumlu yonde -etkileyecek

“beslenme egitimi’nin lizerinde durulmasi gerekmektedir.

» Beslenme egitiminde temel amag, yanlis inang ve aligkanliklar1 degistirmek, halkin
yasam bi¢imine ters dliigmeyecek, saglik kurallarina uygun, yeterli, dengeli ve ekonomik

beslenme bi¢imlerini benimsetmek olmalidir.

» Beslenme egitimi orgiin ve yaygin egitim seklinde verilmelidir. Orgiin egitim,
ilkdgretimin birinci kademesinde genellikle ilkokul 6gretmenleri, ikinci kademede ise is
egitim ev ekonomisi derslerinin i¢inde yer alan beslenme ile ilgili {initelerde
verilmektedir. Yaygin egitim seklinde verilecek olan egitimde onceligin kadinlara
verilmesi biiylik 6nem tasimaktadir. Kadinin egitilmesi ile ailelerin kisa bir siirede

egitilebilecegi diistintilmelidir.

» Halk egitim merkezlerine giden kadinlarin ¢ogunlugu el sanatlarma yonelik kurslar
tercih etmektedir. Tiim alanlarda egitim alan kadinlara haftada bir ya da iki ders saati

beslenme egitimi dersi verilmelidir.
» Ozellikle ev kadinlarina besin gruplari, besinlerin se¢imi, satin alinmasi, hazirlama,
pisirme ve saklanmasi konularinda belirli yas gruplar1 ve enerji tiiketim diizeyleri i¢in

alinmasi gereken giinliik enerji miktarlar1 hakkinda bilgi verilmelidir.

» Sadece kadmlarin degil, toplumdaki tiim bireylerin beslenme konusunda

bilinglendirilmesi gerekmektedir.
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» Beslenme egitimi verirken, ailelerin sosyo-ekonomik ve kiiltiirel 6zellikleri g6z 6niine

alinmalidir. Ailelerin kosullar1 bilinmeden yapilacak oneriler fayda saglamayacaktir.

» Beslenme egitim programlarimin siirekli ve etkin olmasi gerekmektedir. Egitim
uygulamali yapildig1 takdirde davraniglara yansiyabilir ve hedef kitle tarafindan

kullanilabilir.

» Kirsal alandaki ev ekonomisi c¢alismalarinin daha yaygin olarak siirdiiriilmesi

gerekmektedir.

» Ulkemizin degisik yorelerinde, daha ayrintili arastirmalarla beslenme aliskanliklar1 ve
besin hazirlama yontemleri saptanmalidir. Beslenme aligkanliklari; beslenme

sorunlariin olugmasi ya da ¢oziimlenmesinde en etkili faktorlerden biridir.

» Egitim c¢alismalarindan elde edilen bilgilerin uygulamaya doniistiiriilmesi

saglanmalidir. Bilgi; bireye dogru tutum, davranis ve beceri kazandirmalidir.

» Beslenme egitimi i¢in yazili ve gorsel basinin biitlin olanaklarinin kullanilmasi

saglanmalidir.

» Beslenme ile ilgili son donemlerde yapilan yemek programlari ve haber biiltenlerinin
konunun uzmanlari danigmanliginda yapilmasi ile halkin yanlis bilgilendirilmesinin

engellenmesi saglanir.
» Ulke genelinde 1984 yilindan beri yapilmayan ulusal beslenme arastirmasiin bir an

once gerceklestirilmesi, halkin beslenme yetersizligi sorunlarinin tespit edilmesi ve

¢ozlim yollarmin bulunmas1 gerekmektedir.
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EK 1 AMASYA ILI MERKEZ ILCESI VE KOYLERINDE YIYECEK
HAZIRLAMA, PiSIRME VE SAKLAMA UYGULAMALARI

TARIH:
ANKET NO:
ADI SOYADI:

1) GENEL BILGILER

1. Bireyler hakkinda genel bilgiler

Aile Bireyleri Cinsiyet |Yas Egitim Durumu | Meslek Medeni Durum

2. Ev islerinde yardimciniz var mi1?
a)Her giin  b) Arasira ¢) Yok
Varsa yardimect olan kisi kimdir?

a) Esi

b) Kiz1

¢) Gelini

d) Annesi
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3. En uzun siire oturdugunuz yerlesim yeri neresidir?

a) 11 b) Ilge c) Koy d)yDiger.........oocoeiiiiii.

4. Ailenin gelir kaynaklar1 nelerdir?
a) Tarim

b) Tarim Dis1

c¢) Her ikisi

5. Yiyecek hazirlama ile ilgili bilgileri nasil edindiniz?
a) Okuldan

b) Annem ve diger biiyiiklerden

¢) Komsulardan

d) Radyo ve televizyondan

e) Kurstan (Halk egitim vb.)

) Yazili basindan

6. Yazili ve sozlii basindan beslenme konulari1 hakkinda bilgi alir misiniz?
a) Evet b) Hayir

Cevap “Evet” ise;

a) Dengeli beslenme

b) Saglik-beslenme iligkisi

¢) Vitaminler hakkinda

d) Cocuk beslenmesi

e) Yemek hazirlama, pisirme

f) Hatirlamiyorum
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7. Beslenme hakkinda basindan baska yerden bilgi aldiniz mi1? Veya aliyor musunuz?
a) Evet b) Hayir

Cevap “Evet” ise;

a) Beslenme uzmani

b) Doktor

c¢) Hemsire

d) Ev Ekonomisti

2) KONUT iLE iLGILi BILGILER

8. Mutfak durumu Ev Icinde Ev Disinda

a) Ayri
b) Yemek odasi ile beraber

9. Mutfakta sebeke suyu var m1?
a) Var b) Yok

10. Copiiniizli nerede biriktirirsiniz?
a) Bahcede

b) Mutfakta

c¢) Balkonda

11. Cop biriktirilen yer agik mi, kapali m1?
a) Acgik b) Kapali
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3) YIYECEK HAZIRLAMA, PiSIRME VE SAKLAMA UYGULAMALARI

YIYECEK HAZIRLAMA UYGULAMALARI

12. Yemek pisirirken en ¢ok hangi tencereyi kullanirsiniz?

Bakir  |Aliminyum |Celik

Basingli

Teflon [Emaye fencere

Diger

Sebzeler

Kuru baklagiller

Pilav

Makarna

Et

13. Yemek pisirirken hangi yagi kullanirsiniz?

Bitkisel s1v1 )
5 Zeytinyagi
yag

Hayvansal
yag

Margarin

Diger

Sebze yemekleri

Kuru baklagil

yemekleri

Pilavlar

Makarnalar

Salatalar

Et yemekleri

14. Sebzeleri pisirmeden Once asagidaki hangi hazirlama islemini uygularsiniz?

a) Ayiklar, dograr, yikarim
b) Yikar, ayiklar, dograrim
¢) Ayiklar, yikar, dograrim
d) Dikkat etmem
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15. Siitii ne sekilde satin alirsiniz?

a) Agik siit —soru 16’ye gec
b) Pastorize siit ( sise ) —soru 17’ye ge¢
¢) Kutu siitii (uzun siire dayanikli) —soru 17’ye ge¢
Nedeni:

a) Ekonomik oldugu i¢in

b) Saglik nedeni ile

¢) Daha uzun siire saklanabildigi i¢in

b) Siizmeden sadece kaynatirirm,  Nedeni:.....................

c¢) Kaynatmam direk kullanirim, Nedeni:........cooevvennenn.

17. Donmus et, balik ve tavugu pisirmeden dnce hangi yolu izlersiniz?
a) Soguk suya atarak ¢ozdiirlirim

b) Sicak suya atarak ¢ozdiirtirim

c¢) Dolapta bir alt géze indirerek ¢ozdiirtiriim

d) Disarida bekleterek ¢ozdiiriirim

YIYECEK PISIRME UYGULAMALARI

18. Kizartmalarda hangi yag1 kullanirsiniz?
a) Margarin

b) Bitkisel s1v1 yag

¢) Zeytinyagi
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19. Kizartma yaglarini kag kez kullanirsiniz?

a) 1 kez b) 2 kez c) 3 kez d) 3 ve daha fazla
Nedeni:

a) Ekonomik nedenlerden dolay1

b) Yagda olusan zararli maddelerin saglik i¢in sakincali olmasindan dolay1

20. Sebzeleri nasil pisirirsiniz?

a) Haglar suyunu doker sonra pisiririm
b) Kendi suyunda veya az suda pisiririm
¢) Yagda kavurur az suda pisiririm

d) Bol suda pisiririm

21. Makarnayi nasil pisirirsiniz?
a) Suda haglar suyunu doker pisiririm
b) Az suda pisirip suyunu ¢ektirerek pisiririm

¢) Once kavurur, suyunu ¢ektirerek pisiririm
Nedeni:

a) Aliskanlik oldugu icin

b) Vitamin kaybini 6nlemek, daha besleyici olmasini saglamak icin

22. Pilavi nasil pisirirsiniz?

Piring pilavi Bulgur pilavi

Kaynamig suya atarak

Yagda kavurarak

Islatir, suyunu doker kavurarak pisiririm

Islatir, suyunu dokerek pisiririm

Diger
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23. Kuru baklagilleri nasil pisirirsiniz?

a) Suda 1slatir, haglar suyunu dokerim

b) Suda islatir, haslar suyunu dokmem

¢) Suda islatir, suyunu doker, haslamadan pisiririm
d) Islatmadan, haslamadan direk pisiririm

e) Islatmadan haslar, suyunu dokmeden direk pisiririm

24. Siitlag ve muhallebi pisirirken ne zaman seker ilave edersiniz?
a) Siit kaynamadan 6nce

b) Siit kaynayinca

¢) Indirmeye yakin

d) Pigirmem

a) Besin 0gesi kaybini 6nlemek icin

b) Aliskanlik oldugu i¢in

25. Etleri cogunlukla ne sekilde pisirirsiniz? Siralayiniz.
a) Izgara

b) Haslama

¢) Kizartma

d) Bugulama

e) Kurubaklagiller ile

f) Sebze ile birlikte
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YIYECEK SAKLAMA UYGULAMALARI

26. Siitii nasil saklarsiniz?

a) Kaynatip, agz1 acik buzdolabinda
b) Kaynatip, agz1 kapali buzdolabinda
¢) Kaynatmadan buz dolabinda

d) Hemen kullanirim

27. Pismis yiyeceklerinizi soguduktan sonra nerede saklarsiniz?
a) Mutfakta acikta

b) Mutfakta kapali dolapta( tel dolap, tahta dolap, vb.)

¢) Buzdolabinda

28. Yumurtayi nasil saklarsiniz?

a) Yikar buzdolabinda saklarim

b) Yikamadan buzdolabinda saklarim
¢) Disarida saklarim

d) Buzlukta saklarim
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29. Sebzeleri nasil ve nerede saklarsiniz?

Buzlukta Buzdolabinda [Mutfakta

Diger

Yikamadan naylon

torbada

Y1ikanmis olarak naylon

torbada

Yikayip aliminyum
folyada

Diger

30. Pisirdiginiz sebze yemeklerini ka¢ 68iinde tiiketirsiniz?

a) 1 6giin b) 2 6giin c) Diger

31. Pisirdiginiz sebze yemegini nasil tiikketirsiniz?
a) Tiiketebilecegimiz kadar pisiririm
b) Hepsini 1sitir kullanir, kalan1 dolapta saklarim

¢) Yiyecegim kadar 1sitir kullanirim

32. Meyveleri nasil saklarsiniz?

a) Yikamadan naylon torbada, sogutucuda

b) Yikanmis olarak naylon torbada, sogutucuda
¢) Yikayip acikta

d) Yikamadan agikta
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33. Patatesi nasil saklarsiniz?

Karanlik ve Rutubetsiz Yerde

Nerede Olursa

Bez torbada

Naylon torbada

Plastik kapta

Sandikta

Diger

34. Cimlenmis patatesi ne yaparsiniz?

a) Atarim

b) Cimlerini koparip tiiketiriz

35. Etleri nerede ve ne kadar sure ile saklarsiniz?

Buzdola- Giinlik [Kullan- |1 2-3 34 23
Buzlukta |binda Acikta |aliim  |miyorum|giin |glin  |hafta |ay
Kiyma
Parca et
Balik eti
Tavuk eti

36. Kis icin yiyecek hazirlar misiniz?

a) Hazirlar

b) Hazirlamaz

Hazirlar ise hangi yiyecekler?

() a. Tarhana
() b. Pekmez
() c. Eriste

() d. Sebze, meyve kurutmast

() e. Regel, marmelat
() f. Konserve

() g Tursu
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37. Tarhana, eriste, sebze ve meyve kurutmasinda sorulacak kurutma islemini nasil

yaparsiniz?

Glineste Golgede Diger

Tarhana

Eriste

Sebze, Meyve kurutmasi

38. Yiyeceklerinizi nasil saklarsiniz?

Bez Naylon |Cam Plastik | Teneke
torba | torba kavanoz |kap kap Diger

Bulgur

Yarma

Piring

Un

Eriste

Tursu

Yag

Sal¢a

Sebze ve meyve

kurutmasi

Kuru baklagiller

Peynir vb.

Et kavurma

Recel, marmelat

Konserve

Pekmez

Tarhana
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39. Konserve yaparken kaynatma islemini nasil yaparsiniz?
a) Otoklavda

b) Basingli tencerede

c¢) Biiyiik kazanlarda, iistii agik

d) Biiyiik kazanlarda, iistli kapali

40. Satin aldiginiz veya kendiniz yaptig1 konservelerden bozulan oluyor mu?

a) Evet b) Hayir

41. Cevabiniz “evet” ise ne tip bozulmalar oluyor?
a) Kapak bombelesiyor
b) Pisirirken kdpiiklenip, kotii kokuyor

c¢) Kapaktan su sizdirtyor

42. Bozuldugunu diislindiigiiniiz konserveleri ne yaparsiniz?
a) lyice kaynatir, yeriz
b) Hayvanlara veririz

c) Atariz
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