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oz

Toplumumuzda besinletin hazirlanmasi, pisirilmesi ve saklanmasindan buyik 6l¢tide kadinlar sorumludur. Yagam icin ¢ok
6nemli olan yiyecek hazitlama, pisirme ve saklama islevlerini hijyenik olmayan bir mutfakta, bilgi noksanligt ve yanls aligkanliklarla
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 énemli amact olmalidir. Yiyeceklerin
hazirlanmasi, pisirilmesi ve saklanmasindaki temel ilkeler bilinmedigi durumlarda besin 6gelerindeki kayiplar cok fazla olmaktadir.
Kadinlarin yiyecek hazitlama, pisitme ve saklama yontemleri konusundaki uygulamalarin saptanmast amactyla planlanip yiritilen
bu arastirmanin 6rneklemini Konya il merkezinde yagayan calisan ve ¢alismayan toplam 252 kadin olusturmustur. Arastirmada veri
toplama aract olarak, anket formu kullanilmigtir. Anket formlart Haziran 2012-Mayts 2013 tarihleri arasinda toplanmistir. Anket
formu, kadinlara iliskin genel bilgiler (yas, 6grenim durumu, ¢alisma durumu, meslek, ailedeki birey sayisi, aylik gelir) ile yiyecekleri
hazirlama, pisirme ve saklamaya yonelik uygulamalart tespit etmek amactyla gesitli sorulart icermektedir. Verilerin
degerlendirilmesinde, SPSS 16.0 paket programu kullandlmugstir. Bulgular tablolarda say1 ve yiizde (%) olarak ifade edilmistir.
Istatistiksel analizde ki-kare (x2) 6nemlilik testi kullanilmis ve 0.05’ten kiicik p degeri istatistiksel olarak anlamli kabul edilmistir.
Degisken olarak kadinlarin ¢aligma durumlart alinmistir. Aragtirma sonuglarina gore, ¢aligmaya katilan kadinlarin en fazla oranda
(%37.3) 20-29 yaglar1 arasinda olduklart gérillmistir. Kadinlarin %42.0’t ilkégretim mezunu iken, bunu %33.7 ile lisans ve
lisansusti, %20.2 ile de lise mezunu olanlar izlemektedir. Arastirmaya katilan kadmlarin %38.11 calismakta, yaridan fazlasi ise
(%61.9) ev hanimt olup, ¢alismamaktadir. Genel toplamda kadinlarin %50.8’inin sebzeleri 6nce ayikladiklari sonra yikadiklart ve
dogradiklar1 belirlenmistir. Kadinlarin yaridan fazlast (%065.5) patatesi dolap ya da kutu icinde karanlik serin bir yerde
saklamaktadir. Caligmayan kadinlarin yaridan fazlasinin (%51.9), calisan kadinlarin ise %42.9’unun eti agtkta, ¢calismayan kadinlarin
%28.8’inin, ¢alisanlarin da %36.5’inin eti dolap icinde ¢6zdiirdikleri saptanmustir. Kadinlarin yartya yakininin (%49.6) bol suda
pisitip haslama suyunu doktiikleri gorilmistiir. Calismada, calismayan kadinlarin yartya yakininin (%47.4), ¢alisan kadinlarin
sadece %29.2’sinin sttli tatl pisirirken sekeri ocaktan inmesine yakin attiklart goriilmis olup, aradaki iliski istatistiksel olarak
6nemli bulunmustur (p<<0.05). Tarhanayr giineste kurutan kadinlarin orani daha yiksek bulunmus olup (%45.2), calismayan
kadinlarda bu oran %49.1, calisanlarda ise %40.4’dir. Calisma sonuglarina gore, kadinlarin besin hazitlama ve pisirme
yontemlerinde bazt 6nemli yanhsliklar yaptiklart saptanmistir. Kadinlara besin gruplari, besinlerin se¢imi, satin alinmast, hazirlama,
pisirme ve saklanmasi konularinda bilgi verilmesi 6nerilmektedir.
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A Research On The Practices The Foods Preparation, Cooking
and Safekeeping of Women Living In The City Centre Of Konya

ABSTRACT

Widely women are responsible for preparation, cooking and storage of food in our society. Proper realization of food
preparation, cooking and storage works which atre very essential for life in a unhygieniced kitchen and with lack of knowledge and
with wrong habits is impossible. Most important objective of woman who is responsible for these works at home should be
searching the opportunities for making this works which are in close relationship with health; pleasant and not causing any
incidents. In cases where basic principles in food preparation, cooking and storage are not known, loses in food elements are very
much. Total 252 working and non-working women living in Konya city center had formed the research sample which had been
planned and executed for determination of applications about women's food preparation, cooking and storage methods. In
research survey form had been used as data collection tool. Survey forms had been collected between June 2012-May 2013 Survey
form includes several questions about general information (age, education status, working status, occupational information, family
member number, monthly income) about women and determination of applications that are used food, preparation, cooking and
storage. SPSS 16.0 package software had been used for evaluation of information. Findings had been indicated as number and (%)
in tables. Chi square (y2) significance test had been used in statistical analysis and p values less than 0.005 had been considered as
significant. Women's working status had been considered as vatiable. According to research results; it had been observed that
most of the women (37.3%) are in ages between 20-29. While 42.0% of women had been graduated from primary school, 33.7%
of them which are graduated from university or post graduate and 20.2% of them which are graduated from high school follows
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this ratio. While 38.1% of women who had participated to research are working, more than half of them (61.9%) are housewives
and do not work. In general total, it had been observed that 50.8% of women first pick the vegetables, then wash them and after
they chop them. More than half of women (66.5%) stores potato in freezer or in a box which is in dark and cool place. It had
been specified that more than half of non-working women (51.9%), and 42.9% of working women stores meat in open position,
and 36.5% of workingwomen defrosts meat at freezer. It had been observed that almost half of women (49.6%) boils it abundant
water and throws its water. In study it had been observed that almost half of non-working women (47.4%) and only 29.2% of
workingwomen had put sugar in milk puddings when they almost take the dessert from the oven and relationship between this
had been considered as significant. (p<0.05). Women who dries tarhana under sun had been observed as high (45.2%) and this
ratio is 49.1% in non-working women and 40.4% in workingwomen. According to study results it had been determined that
women make serious mistakes in food preparation and cooking methods. Providing information to women about food groups,
cooling methods, purchasing, food selection, cooking and storages isrecommended.
Keywords: Food, storage, cooking, pteparation, nutrient

1. Giris

Toplumun en ki¢tk birimi olan ailedeki bireylerin fiziksel, mental ve sosyal gelismeleri ve tiretken bir
yapiya sahip olmalari beslenmeleri ile yakindan ilgilidir. Aile bireylerinin fiziksel ve mental yonden ust
dizeyde tutulmast ve bunun yasam boyunca sirdirilmesi kuskusuz toplumun timini etkilemektedir
(Malatyalioglu, 1991). Toplumlara 6zgl kiltiirel 6zellikler uzun bir zaman stirecinin getirdigi birikimler
sonucu ortaya ¢itkmaktadir. Toplumdaki bireyler bu kiltirel etmenlerle yogruldugu icin degisim de olusum
gibi uzun streli olmaktadir. Toplumun kiltiriyle birlikte gelisen beslenme aliskanliklari, beslenme ve
saglik yontunden yararli olanlar kadar zararli uygulamalar da icerebilmektedir. Bu zararli uygulamalar
yemegin 6rlntlist, hazirlama, pisirme ve saklama asamalarinda ¢ikmaktadir (Yicecan vd., 1999). Sosyal,
ekonomik, kiiltiirel ve teknolojik degisiklikler beslenme aligkanliklarina da yansimakta ve zaman icinde
bireylerin beslenme aligkanliklari degisebilmektedir. Ttrkiye’deki bireyletin ¢ogunun beslenme bilgisinden
yoksun oldugu bilinmektedir. Ailelerdeki beslenme hatalari, evde beslenmeden sorumlu olan kadinin
egitim dizeyi ile paralellik gOstermektedir. Egitim diizeyi yikseldikce yanlis ve hatali uygulamalar
azalmakta, saglik ve beslenmeye iliskin bazi yararli uygulama ve aliskanliklarin arttigr gértlmektedir
(Striictioglu, 1986). Bunun yani sira kadinlarin ¢alisma hayatinda daha fazla yer almalari, ev ve aile
yasamint kolaylastiran Urlinlere duyulan ihtiyact artirmistir. Ailelerin beslenme ve yemek pisirme
abiskanliklari, yemek hazirlamaya ayirdiklari zaman, hazir yiyecekleri tiiketme miktarlart ile pisirme
yontemleri zaman icerisinde 6nemli derecede degismistir (Gonen vd., 1992). Teknolojik gelismeler ve
sanayilesme, besinlerin daha ¢ok streclerden gecerek insanlara ulasmasina yol agmaktadir. Giiniimiizde
besin bahg¢eden toplandigi gibi mutfaklarimiza gelmemekte, baska yerde hasat edildikten ve bir cogu cesitli
islemlerden gectikten sonra bize ulasmaktadir (Ayaz Topeu vd., 2003). Sofraya gelinceye kadar; uygun
olmayan depolama kosullari, hazirlama sirasinda hava, su, 1s1, 151k etkilesimi, asidik ve bazik ortamlar gibi
cesitli etmenler besin 6gelerinin bircogunun etkisini yitirmesine yol acar (Walji, 2001). Bittin bu degismeler
insanlarin besin tirini se¢gmede, yenecek miktarlari saptamada, besinlerin hazirlanmasinda, pisirilmesinde
ve saklanmasinda nelere dikkat etmeleri gerektigi konusunda bilin¢li olmalarini zorunlu kilmaktadir.
Besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve saklanmasindaki temel ilkeler bilinmedigi durumlarda besin
Ogelerindeki kayiplar cok fazla olmaktadir. Bunun sonucunda viicudumuz icin gerekli olan besin 6geleri az
alinmakta veya hi¢ alinmamakta bdylece insanlar yetersiz ve dengesiz beslenme sorunu ile karsi karsiya
kalabilmektedir (Ayaz Tope¢u vd., 2003). Yiyeceklerin tretiminden tiiketimine kadar gecen strede
temizlenmesi, pisirilme siiresi, pisirilen yemeklerin saklanma yeri ve stresi, tiketilme siiresinin bilinmesi,
beslenmeye dayalt hastaliklarin goriilme sikliginin 6nemli 6lgiide azalmasina neden olacaktir (Altay, 1992).
Besinlerin degerlendirildigi ve tiketime sunuldugu son yer aile mutfagidir. Yasam icin ¢ok 6nemli olan
yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama islevlerini hijyenik olmayan bir mutfakta, bilgi noksanligt ve yanlis
aligkanliklatla bitlikte geregi gibi gerceklestirmek olanaksizdir. Saglikla yakin iliskili olan bu islevleri
tesadiflere birakmadan zevkli bir is durumuna getirebilmenin olanaklarint aramak evde bu isten sorumlu
olan kadinin en 6nemli amact olmalidir (Malatyalioglu, 1991). Bu ¢alisma Konya il merkezinde yasayan
calisan ve c¢alismayan kadinlarin yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama yontemleri konusundaki
uygulamalarinin belirlenmesi amaciyla planlanip yurttilmustir.
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2. Gereg ve YOontem

Kadinlarin yiyecek hazitlama, pisirme ve saklama yOntemleri konusundaki uygulamalarin saptanmasi
amactyla planlanip yiritilen bu arastirmanin Orneklemini Konya il merkezinde yasayan calisan ve
calismayan toplam 252 kadin olusturmustur. Arastirma verileri, konu ile ilgili kaynaklardan yararlanilarak
hazirlanan anket formlar ile Haziran 2012-Mayis 2013 tarihleri arasinda yiz ylze gériisme yOntemi
kullanilarak aragtirmaci tarafindan toplanmistir. Anket formu daha 6nce yapilmis benzer arastirmalar
gbzden gecirilerek 6nce taslak olarak hazirlanmig, uzmanlarin gérisleri alinarak katihimecilar tarafindan
kolayca anlasilabilecek hale getirilip son sekli verilmis ve uygulanmistr. Anket formu, kadinlara iliskin
genel bilgiler (yas, 6grenim durumu, ¢alisma durumu, meslek, ailedeki birey sayisi, aylik gelir) ile yiyecekleri
(st ve urtnleri, et, yumurta, kurubaklagil, sebze ve tahil grubu) hazirlama, pisirme ve saklamaya yonelik
uygulamalari tespit etmek amacityla gesitli sorulart icermektedir. Verilerin degerlendirilmesinde, SPSS 16.0
paket programi kullanilmistir. Bulgular tablolarda sayt ve yiizde (%) olarak ifade edilmistir. Istatistiksel
analizde ki-kare (x2) 6nemlilik testi kullanilmis ve 0.05’ten kiiciik p degeri istatistiksel olarak anlamli kabul
edilmistir. Degisken olarak kadinlarin ¢alisma durumlart alinmustir.

3. Bulgular ve Tartisma

Arastirma kapsamindaki kadmlarin %37.3’4 20-29, %24.2’si 30-39 ve %19.4’4 de 40-49 yas grubu
arasindadir. Kadimlarin %42.0’t lk6gretim mezunu iken, bunu %33.7 ile lisans ve lisansistii, %20.3 ile de
lise mezunu olanlar izlemektedir. Kadinlarin sadece %38.1°1 calismakta, yaridan fazlast ise (%61.9) ev
hanimi olup, calismamaktadir. Calisan kadmnlarin yaridan fazlasi serbest meslek (%56.2) olarak
calismaktadir. Ailedeki birey sayist degerlendirildiginde, kadinlarin yartya yakininin (%46.8) ailedeki birey
sayistnin 2-4, %39.7’sinin 5-7, %9.9’unun 2’den az ve %3.06’sinin da 8 ve tizeri oldugu gorilmektedir.
Kadinlarin %32.9’unun 501-1000 TL, %21.0’mmn 1501-2000 TL, %20.3’iniin de 1001-1500 TL arasinda
geliri oldugu bulunmustur.

Taze sebzeler (pazi, 1spanak ve benzerti yesil yaprakll) 6nce yitkanmali, ayiklanmali, sonra dogranmalidir.
Sebzeleri soyup ya da ayiklayip dogradiktan sonra ytkamak, suda eriyen C ve B grubu vitaminlerin kaybina
neden olur (Baysal, 2002). Bu ¢alismada ise, ¢alisan ve galismayan kadinlarin en fazla oranla (sirasiyla
%54.2, %48.7) sebzeleri 6nce ayikladiklari sonra da yikadiklart ve dogradiklart gérilmiistir (Tablo 1).
Yapilan bir caligmada, kadmnlarin %68.0’mnin  sebzeleri 6nce yikayip sonra ayiklayip dogradiklars
gorilmektedir (Altay, 1992). Aytekin (1993), yaptigi arastirmasinda kadinlarin yartya yakininin (%47.22)
sebzeleri 6nce ayiklayip, dograyip sonra da yikadiklarini, %46.39’unun da 6nce yikayip sonra ayiklayip
dogradiklarini, %6.9’unun ise dikkat etmediklerini belirtmistir. Yapilan baska bir calismada ise, kadinlarin
yaridan fazlasinin (%53.1) sebzeleri ayiklayip-yikayip-dogradigi, %30.0’1nin yikayip-ayiklayip-dogradiklarint
ve %16.9’unun ayiklayip-dograyip-yikadiklart goriilmektedir (Sevenay, 1996). Demirel (1997), yapug
aragtirmasinda, kadimnlarin pazi gibi yesil yapraklt sebzeleri pisirmeden 6nce %49.0 oraninda yikayip-
ayiklayip-dogradiklarini, %33.9 oraninda ayiklayip-yikayip-dogradiklarini, %17.1 oraninda ayiklayip-
dograyip-yikadiklarini belirlemistir. Kutlu, (2004), Ankara’da yaptigt calismasinda, kadmnlarin %74.0’tnin
sebzeleri 6nce ayiklayip sonra yikayip dogradiklari, %22.7’sinin 6nce yikayip sonra ayiklayip dogradiklari ve
%3.3’tintin de ayiklayip sonra dograyip yikadiklart saptanmustir. Yapilan benzer bir ¢calismada da, kéylerdeki
kadinlarin %38.6’sin1n, sehirdekilerin %50.7’sinin  sebzeleri pisirmeden Once yikayip sonra ayiklayip
dogradiklar gérilmustir (Kogak, 2005). Goruldigi gibi, dogru bir uygulama olan 6nce ytkama, sonra
ayiklama ve dograma islemini yapan kadinlarin orant bu calismada %44.0 olup, anilan ¢alisma sonuglartyla
paraleldir (Aytekin, 1993; Demirel, 1997; Kogak, 2005). Besin gruplar igerisinde sebzeler, hazirlama ve
pisirilme strasinda besin ve ekonomik degeri yoniinden en ¢ok kayba ugrayan olup, yapilan en 6nemli
hatalardan birisi sebzelerin kesildikten sonra yikanmalar islemidir (Ayaz Topcu vd., 2003). Sebzeler
pisirilirken kaynar suya atilmali ve miimkiin oldugunca az su kullanilmalidir. Pisirme suyu dokilmemelidir
(Baysal, 2002). Bu calismada da, kadmlarin yaridan fazlasinin (%51.6) sebzelerin haglama suyunu
dokmedikleri, %48.4’tintin ise doktigh ve haslama suyunu dékmeyenlerin yaridan fazlasinin (%54.6)
haslama suyunu ¢orba yapiminda degerlendirdikleri gériilmektedir (Tablo 1). Sevenay (1996), Kayseri ‘de
yaptigt arastirmasinda, kadinlarin %18.1’inin sebzelerin haslama suyunu dokmediklerini, %06.1°inin
doktiklerini ve 9%75.8’nin sebzeleri haslamadan pisirdiklerini  belirtmigtir. Altay’in  (1992), yaptgi
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calismada, kadinlarin  9%05.6’stnin  sebzelerin  haslama suyunu dokmeden, % 33.4’Untn dékerek
pisitdiklerini saptamistir. Pisirme sirasinda da sebzelerin az suda pisirilmemesi, kaynayan suya atilmamasi,
yemeklerin pisirilmesi sirasinda tencere kapaginin stk acilmasi, yemegin sik stk karistirlmasi, pisirme
stiresinin uzun tutulmas gibi bazi hatali uygulamalar besin 6gesi kayiplarina neden olur (Vashfam, 2002).
Ozdogan (1991), Amasya’da yaptig1 arastirmada; kadinlarin % 41.7’sinin sebzeleri haslamadan  kavurarak,
% 21.0’mun haglayip suyunu dokerek, % 20.0’1n1n haslayarak, % 13.3’iniin bol suda bekletip, kavurarak, %
4.0'min her sekilde pisirdiklerini saptamistir. Yapilan benzer calismalarda kadinlarin cogunlugunun
(strastyla %75.8, %0062.3) sebzeleri haslamadan pisirdikleri belirlenmistir (Sevenay, 1996; Kutlu, 2004).
Yardimer (2005), Ankara’da yaptigi calismasinda, kadinlarin %78.6’stnin sebzeleri kavurarak, %026.1’inin
¢ig, %12.8inin haslayarak, %0.6’sinin  yagda kizartarak, %00.2’sinin 1zgarada-firinda  pisirdikleri
gorilmektedir. Yapilan baska bir calismada da, sehirdeki kadimnlarin %80.0 gibi buyiik bir ¢ogunlugunun
sebzeleri kendi suyunda veya az suda pisirdikleri goriilirken, bu oranin kéydeki kadinlarda sadece %18.7
oldugu belirlenmistir. Yine ayni calismada, genel olarak kadinlarin %49.3%iiniin sebzeleri kendi suyunda
veya az suda, %25.7’sinin haslayip suyunu dokerek, %15.7’sinin bol suda, %9.3’uniin yagda kavurup az
suda pisirdikleri goérilmektedir (KKogak 2005). Goértldigu tzere, dogru bir uygulama olarak sebzelerin
kendi suyunda veya az suda pisirilmesi bu g¢alismada %52.0 olup, anilan diger calismalarla da benzerlik
icindedir (Sevenay, 1996; Kutlu, 2004; Kogak 2005). “Kadinlara sebze yemeklerini hemen tiiketir misiniz?”
diye soruldugunda, yaridan fazlasinin (%52.8) “evet, hemen tiketirim” cevabini verdikleri gériilmektedir
(Tablo 1). Dilimlenmis meyve ve sebzeler icin 6nemli kalite kriterleri olan tazelik ve renk, triinlerin
hazirlanmasi esnasinda ¢ok hizli bir sekilde degisime ugramaktadir. Meyve ve sebzeler kesilirken fiziksel
hasarlar meydana geldiginden oksijen direkt etkilesime girmektedir. Zarar gbren hiicrelerden serbest kalan
seker gibi intraseltilar maddeler renk ve tekstiirde 6nemli farkliliklar olusturup, artan solunuma bagl olarak
daha fazla etilen tretildiginden yumugsamalara ve renk degisikliklerine neden olmaktadir (Erbay ve Demir,
2006). Gidanin hava ile temasinin kesilmesi veya oksijenin azaltlmasi izlenen alternatiflerdendir
(Cemeroglu ve Acar, 1986). Bu calismada, “patates, patlican, elma, ayva gibi kararan sebze ve meyveleri
soyma, dograma esnasinda kararmamasi icin ne yaparsiniz?” diye soruldugunda; kadinlarin yarisi (%50.0)
limonlu tuzlu su icine koyduklarini belirtmislerdir (Tablo 1). Calisan kadmlarin %47.9’u normal su icinde
beklettiklerini séylerken, ¢alismayan kadinlarin %29.5’1 bu cevabi vermistir ve aradaki fark istatistiksel
olarak o6nemli bulunmustur (p=0.030). Sebzeler yenecegi zaman hazirlanmalidir. Salata yapilirken,
sebzelerin besin degerinin kaybolmamast icin ¢ok kic¢lik dogranmamalidir. Ayiklama sirasinda metalle
temastan kacinmak, miimkiinse elle ayiklama yapmak gerekmektedir (Arlt vd., 2002). Bu ¢alismada ise,
kadinlarin sadece %010.3’uniin yesil yaprakli sebzeleri elle dogradiklar gorilmektedir. Arastirma
kapsamindaki kadinlarin yaridan fazlasinin (%067.5) salatayr yemekten hemen Once hazirladiklart  ve
%59.17’inin yemekten hemen 6nce salata sosunu ilave ettikleri gorillmektedir (Tablo 1). Tirkiye’de; bir¢ok
aile, evlerinde cesitli sebze ve meyveleri yaz aylarinda agik havada ve gineste kurutmaktadir. Bu ilkel
kurutmada gidanin maruz kaldigr 1s1 derecesi ve kurutma siresi belirsizdir. Bu nedenle enzimatik
reaksiyonlar etkisiyle, Ozellikle oksidasyon ile gidalardaki C vitamini hemen hemen tamamen tahrip
olmaktadir (Koksal, 2001). Bu ¢alismada, kadinlarin %79.8inin sebzeleri kuruttugu ve yaridan fazlasinin
(%57.7) giineste Gsti actk kuruttuklart gérilmustir (Tablo 1). Kadinlarin biyiik ¢ogunlugunun; sebze ve
meyveleri kis icin kurutarak sakladiklari ve sebze kurutmanin en fazla kirsal kesimde yapildigt da
bildirilmektedir (Sevenay, 1996; Yicecan vd., 1999). Kutlu (2004), yaptigi arastirmada, kadinlarin
%58.0’tn1n sebzeleri ve %71.9’unun da meyveleri gineste kuruttuklart belirlenmistir. Amasya ili merkez
ilgesi ve koylerinde yapilan bir ¢aligmada, hem kéy hem de gehir kadinlarinin %39.4’iniin sebze ve meyveyi
gineste kuruttuklar gériiliirken, bu oran kéy kadinlarinda %41.3, sehirdekilerde %37.3’diir (Kogak, 2005).
Patates, pancar gibi sebzeler yikandiktan sonra yetecek kadar kaynar suya atilarak kabugu icinde pisirilir.
Pisen patatesin kabugu kolay soyuldugundan kabuktan baska kisim atilmamis olur. Cig olarak patatesin
kabugu soyulur ve bekletilirse, vitamin kayb1 artar (Kutlu, 2004). Bu calismada da, ¢alismayan ve ¢alisan
kadinlarin  biytk c¢ogunlugunun (sirasiyla %84.6, %81.2) patatesi kabugunu soymadan pisirdikleri
gorillmekte olup, aradaki iliski istatistiksel olarak 6nemsizdir (p=0.486) (Tablo 1). Besinlerin saglikli olarak
tretilmesi kadar tiiketilene kadar gegen stirede saglikli olarak saklanmast da 6nemlidir (Cicek vd., 2005).
Patates, sogan gibi sebzeler karanlk yerde, serin ve orta nemli ortamda uzun stire saklanabilir (Baysal,
2002). Arastirma kapsamindaki kadinlarin yaridan fazlast (%65.5) patatesi dolap ya da kutu icinde karanlhk

Selcuk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi o 35/ 2016
90



Didem ONAY DERIN, Nermin ISIK, Nuran ERDEM

serin bir yerde saklamakta olup, dogru bir uygulama yaptiklart gorillmektedir (Tablo 1). Yapilan bir
calismada, kadinlarin %40.5’inin patatesi kilerde, %30.3’tiniin buzdolabinda, %28.3’iniin mutfakta
sakladigl gorulmistir. Yine aynt calismada, kadinlarin patatesi %38.2 ile bez torba, %19.7 ile satin aldig
paket, naylon torba, %19.0’in1n karton torba ve %11.7 ile sebzelikte sakladiklart belirlenmistir (Cigek vd.,
2005). Demirel (1997), yapugi arastirmasinda, kadinlarin %27.4’4niin patatesi sandikta, %25.1’inin
sebzelikte, %106.8’inin bez torbada, %016.5’inin plastik kapta ve %14.2’sinin naylon torbada sakladiklarini
belirtmistir. Yapilan benzer bir ¢alismada da, kadinlarin %060.7’sinin patatesi naylon torbada, %23.6’sinin
bez torbada, %15.7’sinin karton kutuda sakladiklari belirlenmistir (Kutlu, 2004). Kogak (2005), yaptigt
calismasinda, patatesi karanlik ve rutubetsiz bir yerde saklayan kadinlarin %54.3’tntin naylon torbada,
%14.7’sinin plastik kapta, %10.0’tn1n bez torbada, %9.7’sinin sandikta; nerede olursa (rastgele) saklayan
kadinlarin %11.3’iniin naylon torbada sakladiklari gériilmektedir.

Etin ¢esidine ve bag dokusu icerigine gére uygulanan pisirme yOntemi, etin lezzetini arttirir. Bag
dokusu fazla olan etler kuru 1sida pisirilirse sert olur. Halbuki kaynatilarak veya nemli 1sida pisirilerek etin
yumusamast saglanir (Unver, 1987). Tablo 2’de, kadinlarin et pisirme yontemi olarak en fazla haslama ve
kavurmay: kullandiklart gérilmektedir (sirasiyla %38.5 ve %38.1). Nemli 1sida pisirmede cok veya az su
konulabilir. Ist ylksek olmadigt zaman buhar kaybi olmaz ve et kendi suyu icerisinde piser. Bu tir
pisirmede buhar kaybini énlemek icin yemeklerin tizeri kapatilarak pisirilir (Unver, 1987). Mikrodalga
firinlarda pisirilen ette geleneksel yonteme oranla etsi lezzet daha zayif olmaktadir. Bu durum nemin
buharlagsmasi ve dusiik sicakligin kombine etkisinden kaynaklanmaktadir. Haglanmamis etlerde pisirme i¢
stcakligi 100°C oldugundan 170°C civarinda pisirme sicakhigina ulasilan firinda, yagda ve 1zgarada pisirilen
etlere oranla etsi lezzet daha hafif olmaktadir (Serdaroglu ve Degirmencioglu, 2002). Aytekin (1993),
Ankara’da farkli sosyo-ekonomik diizeydeki ailelerde yapugi arastirmada; kadinlarin %019.72’sinin her
zaman sebze ve kurubaklagille birlikte, %11.67’sinin haslama seklinde, %12.22°sinin 1zgara seklinde
pisirdiklerini belirlemistir. Yapilan benzer bir ¢alismada, kadimnlarin et pisirme yontemlerinden en ¢ok
1zgarayl (%74.62) tercih ettikleri goriilmustiir (Sevenay, 1996). Bu calismada ise, 1zgaray1 tercih eden
kadinlarin orant sadece %06.3’tiir. Demirel (1997), yapugi arastirmada, kadinlarin %47.0’min etleri
haslayarak, %21.3"Unlin 1zgara yaparak, %16.5’inin kizartarak, %13.0’mun firinda, %2.2’sinin mikrodalga
firinda pigirdikleri belirlenmistir. Yapilan baska bir calismada ise, kadinlarin %31.9’unun etleri en ¢ok
kurubaklagil ve sebzelerle birlikte pisirdikleri saptanmustir (Ersoy ve Ersoy, 1999). Kog¢ak’in (2005), yaptigt
calismada, kadinlarin etleri cogunlukla kuru baklagillerle birlikte pisirdikleri gérilmekte olup (%88.0), onu
1zgara (%76.3), sebzelerle birlikte (%71.0), kizartma (%046.0), haslama (%10.7), bugulama (%8.0) yaparak
pisitenlerin izledigi gorillmektedir. Ayni calismada, kéylerde de genel 6rneklemde oldugu gibi etleri kuru
baklagillerle pisirenler ilk sirada yer almistir (%98.7). Sehirde ise etler en ¢ok 1zgara seklinde pisirilmektedir
(%089.3).

Tablo 1. Kadinlarin sebzeleri hazirlama, pisirme ve saklamalarina yonelik uygulamalarinin dagilimi

Calismayan | Calisgan | Toplam
(n=156) (n=96) | (n=252)
Sayt | % |Sayt| % |Sayt| %
Sebzeleri pisirmeye hazirlarken hangi stray1 izlersiniz?  [Once yikar, sonra ayiklar ve 73 | 46.8 | 38 [39.6| 111 | 44.0
dograr
Once ayiklar sonra yikar ve dograr| 76 | 48.7 | 52 |54.2] 128 | 50.8
Once dograr sonra yikar 7 4.5 6 62|13 |52
Istatistik x2=1407 sd=2 P=0.495
Sebzeleri pisirmeden 6nce haslama suyunu déker [Evet doker 75 | 48.1 | 47 |49.0| 122 | 48.4
misiniz? Hayir dokmez, degerlendirir 81 51.9 | 49 |51.0| 130 |51.6
[statistik X2=0018 sd=1 P=0.892
Sebze sularint nasil degerlendirirsiniz? (Dékmeyenler  |Corbalarin yapiminda kullanir 49 | 60.5 | 22 [449] 71 | 54.6
licin) Pilav, makarna pisirirken kullanir 6 7.4 316119 |69
[Yemek pisirirken kullanir 23 | 284 | 19 |38.8| 42 [ 323
Sos yapiminda kullanir 3 3.7 5 [102] 8 | 6.2
[statistik x2=4547 sd=3 P=0.208
Sebzeleri pisiritken  genelde  hangi  yontemi [Cigden kendi suyunda pisirir 81 51.9 | 50 |52.1] 131 |52.0
kullanirsiniz? Hasladiktan sonra pisirir 23 14.7 | 18 |18.8] 41 | 16.2
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Kavurarak pigirir 52 | 334 |26 |27.1] 78 | 31.0
Kizarttiktan sonra pisirir 0 0 2 1201 2 |08
Istatistik x2=4587 sd=3 P=0.205
Sebze yemeklerini pisirdikten sonra hemen tiketir [Evet tiiketir 77 | 494 | 56 |58.3| 133|528
imisiniz? Hayur, ertesi giine kalabilir 79 50.6 | 40 [41.7| 119 | 47.2
Istatistik x2=1920 sd=1 P=0.166
[Patates, patlican, elma, ayva gibi kararan sebze ve ILimonlu, tuzlu suya koyar 86 55.1 | 40 [41.7] 126 | 50.0
imeyveleri soyma, dograma esnasinda ne gibi islemler  [Normal suya koyar 46 | 29.5 | 46 [47.9] 92 | 36.5
yaparsiniz? Herhangi bir sey yapmaz 14 9.0 5 1521975
Sirkeli suya koyar 10 6.4 5 (152]15]6.0
Istatistik x2=8945 sd=3 P =0.030
Yesil yaprakli sebzeleri nasil dograrsiniz? Bigakla normal buyiiklikte dograr | 103 | 66.0 | 62 |64.6| 165 | 65.5
[Elle koparir 15 9.6 | 11 |11.5] 26 | 10.3
IKeskin bigakla ince dograr 19 | 122 | 10 |10.4] 29 | 11.5
[Keskin bigakla iti pargalar halinde | 19 122 | 13 |13.5] 32 [ 12.7
dograr
Istatistik x2=0.462 sd=3 P=0.927
Salatay1 hazirlamaya ne zaman baslarsiniz? [Yemekten 2 saat 6nce 3 1.9 1 10] 4 |10
[Yemekten 1 saat Once 7 4.5 7 17414 |55
[Yemekten yarim saat 6nce 39 | 25.0 | 25 |26.0| 64 | 254
[Yemekten hemen 6nce 107 | 68.6 | 83 |65.6| 170 | 67.5
Istatistik x2=1235 sd=3 P=0.745
Salata sosunu ne zaman ilave edersiniz? Salata hazirlaninca 21 13.5 | 14 |14.6] 35 | 139
[Yemekten hemen 6nce 96 61.5 | 53 |55.2] 149 | 59.1
[Yemek esnasinda 39 25.0 | 29 [30.2] 68 |27.0
Istatistik x2=1.054 sd=2 P =0.590
Sebze ve meyveleri kisin kullanmak tizere kurutur [Hay1r kurutmam 33 | 21.2 | 18 [18.8] 51 |20.2
musunuz? IEvet kuruturum 123 | 78.8 | 78 |81.2]1201 | 79.8
[statistik x2=0213 sd=1 P=0.645
Sebze ve meyveleti kisin kullanmak tizere nasil Giineste stl kapalt 21 17.1 1 15 |19.2] 36 [ 17.9
kurutursunuz? (Kurutanlar icin) Giineste Usti actk 72 | 58.5 | 44 |56.4| 116 | 57.7
Golgede, dsti kapaly, 30 | 244 | 19 (244 49 | 244
havadar yerde
[statistik x2=0.161 sd=2 P=0.922
[Patatesi nasil haslarsiniz? IKabugunu soymadan 132 | 84.6 | 78 |81.2| 210|833
[Kabugunu soyup 24 | 154 | 18 |18.8| 42 | 16.7
dogradiktan sonra
Istatistik x2=0.485 sd=1 P=0.486
Patatesi nerede ve nasil saklarsiniz? IMutfakta, sebzelikte acik 33 | 212 | 27 |28.1] 60 |23.8
IBuzdolabinda 2 1.3 2 1211 4 |16
IDolap ya da kutu i¢inde karanlk 110 | 70.4 | 55 |57.3| 165 | 65.5
serin bir yerde
Balkonda acikta 11 7.1 12 |12.5] 23 | 9.1
Istatistik X2=4973 sd=3 P=0.174

Insanlar tarih boyunca gidalarini uzun siireli muhafaza etmek icin cesitli yontemler gelistirmistir.
Teknoloji ile bitlikte bu yontemler de gelismis ve ¢esitlilik kazanmistir. Gidalara yaygin olarak uygulanan
saklama yontemleri arasinda dondurarak muhafazanin ayri bir 6nemi vardir (Karabagli ve Alpkent, 1998).
Dondurma yénteminde uygulanan hiz ve sicaklik derecesi ¢ok 6nemlidir. Gerek bitkisel, gerekse hayvansal
kaynakli hiicreleri, hiicre zari, sitoplazma ve cekirdek olusturdugu igin, hiicre zarinin catlatdmadan ve
sitoplazma iceriginin yani hiicre 6zsuyunun disart ¢ctkmasina izin vermeden, hiicre yapisint bozmadan, hizl
bir sekilde dondurmak gerekmektedir (Cetin vd., 2003). Hayvansal triinlerdeki en fazla kayip “buzunu
¢cozdiirme” siiresinde meydana gelmektedir ve ¢oziinmils besini oda sicakliginda uzun siire bekletmek
mikroorganizmalarin tiremesine ortam hazirlamaktadir (Vashfam, 2002). Buzu ¢6ziilecek et, buzdolabinin
alt goziinde veya mikrodalga firinda ¢6zdurilmelidir (Bulduk, 2002). Calismada, kadinlarin sadece
%31.7’sinin buzdolab1 i¢inde ¢6zdirdigiu gorilmekte olup, dogru uygulama yapmaktadir. Demirel'in
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(1997), yaptig1 arastirmada, kadinlarin %048.7’sinin donmus et, balik ve tavugu dolapta bir alt gbze
indirerek, %32.8’inin disarida bekleterek, %11.4’tintn soguk suya atarak, %5.8’inin sicak suya atarak,
%1.3’4nlin hicbir islem yapmadan pisirdikleri saptanmustir. Yapilan benzer bir calismada, arastirma
kapsamina alinan kadimlarin, %44.7’sinin donmus et, tavuk ve baligi, disarida bekleterek, %029.0’tnin dogru
uygulama olarak dolapta bir alt g6ze indirerek, % 16.6’stnin soguk suya atarak, %7.7’sinin sicak suya atarak
¢ozdirdikleri, %1.01nin ¢6zdirmeden kullandiklari, %1.0’1n1n ise et, tavuk ve baligt giinlik tikettikleri
gorilmektedir (Kogak, 2005). Etler hemen tlketilmeyecekse birer yemeklik miktarlarda, yasst sekilde
paketlenmis olarak normal buzdolab:t buzluklarinda 1 hafta, derin dondurucularda 3-4 ay siire ile
dondurularak saklanabilir (Baysal, 2005). Calismada da, hem calisan hem de c¢alismayan kadinlarin biytk
cogunlugunun (%88.9) etleri yemeklik parcalar halinde saklamalari, bu anlamda sevindiricidir (Tablo 2).
Kuru baklagiller gerek hasattan énce hentiz bitki yasarken, gerekse hasattan sonra kurutulma sirasinda
yapilarindaki suyun biyiik bir kismini kaybettiklerinden kuru ve serttir. Bu bakimdan pisirilme sitireleri taze
sebzelere gbre daha uzundur (Kogak, 2005). Kuru baklagillerin pisirilmesinde ise temel ilke protein
sindirimini saglayan tripsin enziminin gérevini engelleyen antitripsinin yok edilmesi, dolayistyla beslenme
degerinin ylkseltilmesi, sindiriminin kolaylastrilmasidir. Bu tiir besinler yapilart sert oldugundan
pisitilmeden 6nce slatilir. Islatma uzun streli olursa, gaz yapict oligosakkaritlerin bir kismi 1slatma suyuna
gecer ve gaz yapict Ozelligi azalir (Ayaz Topcu vd., 2003). Sert sular kuru baklagillerin pismesini
glclestirdiginden pisirmeyi kolaylastirmak icin eklenen sodanin B vitaminlerinin bazilarinin kaybina yol
acti@1 sOylenirse de, yapilan bazt deneyler, 1slatma suyuna eklenen % 0.5’lik (5 su bardagt suya 1.5 silme tath
kagig) NaHCO3’in (Sodyum bikarbonat) pisme siresini kisalttigin, fakat besin degerini etkilemedigini
gOstermistir. Ancak daha yitksek konsantrasyonda soda eklemek sakincalidir (Baysal, 1999). Bu calismada
da, kadinlarin sadece %010.7’sinin sebze ve kuru baklagilleri pisiritken soda ilave etttigi goriilmekte olup, bu
oranin az ¢itkmast sevindiricidir (Tablo 2). Ayaz Topeu ve digetlerinin (2003), yaptiklart ¢alismalarinda, ev
hanimlarinin %43.6’stnin kuru baklagilleri 1k suda slatip pisirmekte oldugu ve %22.9’unun ise higbir
1slatma islemi uygulamadan pisirdigi belitlenmistir. Kuru baklagillerin pisitilmesinde temel amacg, 1slatma
suyunun dokiilmesi, haglama suyunun dokilmemesidir. Ciinkt haglama suyunun dékilmesi ile suda eriyen
vitaminlerde 6nemli kayiplar olmaktadir (Baysal, 2002). Bu ¢alismada ise, calisan ve ¢alismayan kadimlarin
buyik ¢ogunlugunun (sirastyla %79.2, %78.2) nohut, fasulye gibi kuru baklagilleri haglayip suyunu da
doktikleri gorilmektedir (Tablo 2). Yapilan benzer c¢alismalarda da, kadinlarin %061.6’st (Altay, 1992),
%50.83’t (Aytekin, 1993), %55.51 (Demirel, 1997), %75.6’st (Ersoy ve Ersoy, 1999), %63.81 (Yicecan
vd., 1999), %63.7’si (Giiler ve Ozgelik 2002), %75.0 (Kutlu 2004), kuru baklagillerin haslama suyunu
dokerek pisirdiklerini belirtmislerdir. Ayaz Topcu ve arkadaslarinin (2003), yaptiklari calismada, ev
hanimlarinin = %43.6’stnin - kuru  baklagilleri 1lik suda slatip, %22.9’unun da higbir 1slatma islemi
uygulamadan pisirdigi gérilmustir. Yumurtanin Gretimden, yemeklerin hazirlanmasina kadar mikrobiyal
givenliginin saglanmast gereklidir. Yumurta kullanilmadan 6nce iyice yikanmaz veya ¢ig tlketilirse
salmonella adi verilen bakterilerin neden oldugu besin zehirlenmeleri ile karsilasilabilir. Bu nedenle
yumurta daima buzdolabinda soguk ortamda saklanmali ve iyi pisirilmelidir. Salmonella 1s1 ile yok edilebilir
(Rakicioglu, 2013). Bu ¢alismada da, hem calisan hem de calisgmayan kadinlarin ¢ogunlugunun (sirastyla
%67.7, %76.3) dogru bir uygulama olarak yumurtayr buzdolabinda yikamadan sakladiklart gorilmistir
(Tablo 3). Yapian benzer calismalarda da, kadmnlarin ¢ogunlugunun yumurtayr yikamadan dolapta
muhafaza ettikleri géralmustur (Malatyalioglu, 1991; Kutlu, 2004; Kocak, 2005). Calisma sonucu anilan
calisma sonugclartyla benzerdir. Demirel (1997), yaptigi arastirmada, kadinlarin %50.6’sinin yumurtayi
yikayip, %45.2’sinin de yikamadan dolapta sakladiklarini belirtmistir. Yumurta igeren butiin tariflere
pisirilme islemi uygulanmalidir. Ancak yumurtanin ¢ig olarak kullanildigi bazi dondurma mayonez vb.
tarifler hazirlanirken dikkatli olunmast gereklidir. Cig yumurtanin hem sindirimi giictir hem de
mikroorganizmalarin bulasma olasiligi vardir. Salmonella enfeksiyonlart en ¢ok rastlanilanidir. Pisirme
islemi sadece mikrobiyal acidan degil besin 6gesi icerigi a¢isindan da 6nemlidir. Cig yumurtada beyazdaki
avidin, sarida bulunan B grubu vitaminlerinden biyotini baglayarak kullanilmasini engeller. Pisirme ile hem
yumurtanin sindirimi kolaylasir hem de avidin denatiire oldugundan biotini baglama 6zelligi géstermez.
Pismis yumurtada proteinlerin ince barsaklardan emilimi ve vicut proteinlerine déniisimii daha fazladir.
Cirpilip veya cirpilmadan kullanillan yumurtalar, hic stvi gérintimde yiizey kalmaymncaya kadar iyice
pisirilmelidir. Yumurtanin pisirilme siiresinin iyi ayarlanmasi gereklidir. Ornegin, yumurtayt haslama siiresi
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uzarsa ve yumurta bayatsa saridaki demir, beyazdaki stlfiir ile birleserek yumurta sarisinin etrafinda yesil
bir halka olusur (FeS halkasi). Bu durum demirin ve silfarin kullanilabilirligini etkilemez. Ancak, uzun
stre pisirilen yumurtalarin sindirimi gliclesir ve uygulanan pisirme yéntemine gére B grubu vitaminlerinde
kayiplar olusur. En fazla kayip folik asitte olugsmaktadir. Kayiplart 6nlemek icin yumurtayr yaga kirmak
yerine, diger yontemler ile pisirme tercih edilmelidir (Rakicioglu, 2013). Bu c¢alismada, kadinlarin
%38.5’inin  yumurtayt kayisi, %30.2’sinin ¢ok katt ve %31.3’iniin de rafadan pisirdikleri gorilmektedir.
Yumurta en fazla 8-10 dakika streyle haslanmalidir. Uzun stre haglanmis yumurtanin satist etrafinda
olusan yesil renk, besin degerinin azaldigini gosterir (Baysal, 2005).

Tablo 2. Kadinlarin et, kurubaklagil, tahil ve yumurtayt hazirlama, pisirme ve saklamalarina yonelik
uygulamalarinin dagihmi

Caligmayan Calisan Toplam
(n=1506) (n=96) (n=252)
Say1 % |Sayt| % | Sayt | %
Etleri pisirmede en ¢ok hangi yontemi kullanirsiniz? [Kizartma 9 5.8 2 |21 | 11 | 44
Kavurma 60 385 | 36 |375] 96 | 38.1
[Haglama 58 372 | 39 140.6| 97 | 385
Firinda 19 121 | 13 |135] 32 | 127
[zgara 10 6.4 6 63| 16 | 63
Istatistik x2=2137 sd=4 P=0711
Eti nasil ¢ozdurirsuniiz? Dolap icinde ¢ozdiirir 45 28.8 | 35 |36.5| 80 | 31.7
IActkta ¢cozdirur 81 51.9 | 41 |427| 122 | 484
Sicak suyla 1slatarak ¢ozdirir | 22 141 | 17 [17.7| 39 | 155
Cozdirmeden kullanir 8 5.2 3 31| 11 | 44
[statistik x2=3.173 sd=3  P=10.366
Eti nasil saklarsiniz? Butiin halde saklar 10 6.4 9 19419 |75
Yemeklik  patcalar halinde| 141 90.4 | 83 |86.5| 224 | 889
saklar
Kavurup saklar 5 3.2 4 141 9 3.6
[statistik x2=0950 sd=2 P=0.622
Kuru  baklagilleri hazirlama ve pisirme Kullanir 19 12.2 8 |83 ] 27 | 107
esnasinda soda kullanir misiniz? Kullanmaz 137 87.8 | 88 |91.7] 225 | 89.3
[statistik x2=0919 sd=1 P=0.338
INohut, fasulye gibi kuru baklagilleri pisirirken suyunu nefDoéker 122 782 | 76 [79.2] 198 | 78.6
yaparsiniz? Degerlendirir 34 21.8 | 20 |20.8] 54 | 214
Istatistik x2=0.033 sd=1 P=0.857
Yumurtayi nerede muhafaza edersiniz? IAcikta yikamadan 4 2.6 3 | 3.1 7 2.8
Acikta yikayarak 9 5.8 4 142 | 13 | 52
Buzdolabinda yikamadan 119 | 763 | 65 [ 67.7] 184 | 73.0
[Buzdolabinda yikayarak 24 153 | 24 1250 48 | 19.0
[statistik x2=3.846 sd=3 P=10.279
Yumurtay: en ¢ok nasil pisirirsiniz? Rafadan 42 269 | 37 |385] 79 | 313
Kayist 64 41.0 | 33 |344| 97 | 385
Cok kat1 50 321 | 26 271 76 | 30.2
Istatistik x2=3.728 sd=2 P=0.155
[Yumurtayi kaynattiktan sonra nasil IKendi sicak suyunda 33 212 | 24 |25.0] 57 | 226
sogutursunuz? Soguk suya tutarak 123 | 788 | 76 |75.0] 195 | 77.4
[statistik x2=0502 sd=1 P =0479
[Pilav ve helva yaparken en ¢ok nasil pisirirsiniz? IKavurarak pisirir 148 | 949 | 94 [97.9] 242 ] 96.0
IKavurmadan pisirir 8 5.1 2 21| 10 | 40
Istatistik X2=1446 sd=1 P=0229
IMakarnayi nasil pisirirsiniz? Bol suda pisirtir, haslama 75 48.1 | 50 |52.1] 125 | 49.6
suyunu déker
Bol suda pigirir, haglama 18 115 | 11 [114| 29 | 11.5
suyunu degerlendirir
Az suda pisirir, suyunu ¢ektirit| 63 40.4 | 35 [36.5] 98 | 38.9
[statistik x2=0428 sd=2 P =0.807
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[Tarhana yapar musiniz? Yapmaz 99 63.5 | 49 |51.0 | 148 | 58.7
Yapar 57 36.5 | 47 |49.0] 104 | 41.3
Istatistik x2=13.782 sd=1 P=0.052

Caligmayan Calisan Toplam

(n=57) (n=47) (n=104)

Say1 % |Sayt| % | Sayt | %
Tarhanayi nasil kurutursunuz? Giineste Usti actk 28 49.1 | 19 | 404 | 47 | 45.2
Giineste iistl kapalt 4 7.0 14 1298 | 18 | 17.3
Golgede tstii agtk 18 31.6 9 [19.2] 27 |26.0
Golgede Usti kapalt 7 12.3 5 [106] 12 | 11.5

Istatistik x2=9741 sd=3 P=0.21

Kuru sicaklikta un kavrulurken protein degerinden kaybeder. Boylece dusitk kaliteli olan tahil
proteininin kalitesi biraz daha duser (Baysal, 1999). Tahil trinlerini (piring, un, sehriye vb.) yagda
kavurmak besin degerlerini azaltir. Ayrica kavrulmus pirincin tanelerinde kalan yagdan dolay: enetji icerigi
haslanmus pirincinkinden daha fazladir (Kogak, 2005). Tablo 2’den de gériilecegi tizere, kadinlara “pilav ve
helva yaparken en ¢ok nasil pisirirsiniz?” diye soruldugunda kadinlarin biyik ¢ogunlugunun (%96.0)
(calisan kadmlarin %97.9u, calismayan kadinlarin %94.9’u) kavurarak pisirdiklerini séylemistir. Kamu
sektoriinde calisan kadinlar tzerinde yapilan benzer bir ¢alismada, kadmlarin %44.0’tmun  pirinci,
%060.6’stnin - bulguru kavurarak pisirdikleri gérilmistir. Aytekin (1993), yaptgt calismasinda, ailelerin
%57.5’inin piring pilavi pisirirken pirinci yagda kavurduklarini belirtmistir. Yiicecan ve digerlerinin (1999)
yaptiklart ¢alismada, ailelerin %6.7’si ¢orba yaparken unu, %76.3’4 pilav ve dolma yaparken pirinci
kavurduklarini belirtmislerdir. Calisan ve calismayan kadinlar tizerinde yapilan benzer bir calismada,
kadinlarin %36.3*niin piring pilavi yaparken pirinci yagda kavurarak pisirdikleri belitlenmistir (Giler ve
Ozgelik, 2002). Kogak (2005), yaptigt calismada, kadinlarin % 70.7’sinin piring pilavint pisirirken pirinci
slatip suyunu dokiip kavurarak pisirdikleri, % 25.6’stnin pirinci yagda kavurarak, % 2.0’mun dogru
uygulama olarak kaynamis suya atarak, % 1.7’sinin pirinci slatip suyunu dokerek pisirdikleri gbrulmektedir.
Iyi kaliteli makarna, piserken kuru 6l¢lisinin iki katt su ¢eker. Makarnalarin cogunlugu kuru 6l¢iisinin 1.5
kati su ceker. Makarna yapilirken bugday tanesinin kepek ve 6z kismi ayrildigindan zaten vitamin ve
mineral degerlerinde azalma olur. Vitamin ve minerallerle birlikte piserken ¢6ziinen maddelerin kaybiyla
lezzeti de azalir. Bu nedenle makarnanin c¢ekecegi kadar suda pisirilerek besin degeri ve dogal lezzeti
korunmus olur (Baysal, 2013). Tabloda, kadinlarin yartya yakininin (%49.6) yanls bir uygulama olarak bol
suda pisirip haslama suyunu déktiikleri goriilmiistiir (Tablo 2). Ozdogan (1991), yaptigi arastirmasinda,
kadinlarin %81.7’sinin makarnayt suyunu stizerek pisirdiklerini saptamistir. Calismada, bu yanlis uygulama
oraninin daha diisik olmasi sevindiricidir (%49.6). Vashfam (2002), yapugi arastirmasinda, Ankara’daki
kadinlarin %50.7’sinin, Tebriz’deki kadinlarin %98.7’sinin makarnay1 haglayip suyunu cektirerek pisirdikleri
belirlenmistir. Bu ¢alismada da, dogru uygulama olarak az suda pisirip suyunu ¢ektirenlerin orant %38.9
olup, daha duisiik degerdedir. Yapilan benzer calismalarda, kadmnlarin ¢ogunlugunun en fazla olarak
makarnanin haslama suyunu doktikleri ve hatali davranislarda bulunduklari belirlenmistir (Sevenay, 1996;
Ersoy ve Ersoy, 1999; Yiicecan vd., 1999; Giiler ve Ozgelik, 2002; Kogak 2005). Tablo 2’de calisan
kadinlarin %51.0’1n1n, ¢alismayan kadinlarin da %63.5’inin tarhana yapmadiklart g6riilmus olup, aradaki
iliski istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p=0.052). Yine aym tabloda, tarhanayi glineste kurutan
kadinlarin orant daha ytksek bulunmus olup (%45.2), calismayan kadinlarda bu oran %49.1, calisanlarda
ise %40.4’diir. Dogru bir uygulama olarak, golgede tistii kapali olarak kurutan kadinlarin orant calismayan
kadinlarda (%12.3) calisan kadinlara (%10.6) goére daha ylksek olup, aradaki iliski istatistiksel olarak
onemlidir (P=0.021). Kogak’in (2005), yapugt calismada, kadmlarin, %83.7’sinin tarhanayt  glneste,
%4.0’1n1n golgede kuruttuklari, %12.3’tntn ise tarhana yapmadiklan géralmustir. Kutlu (2004), yaptigt
calismada; kadinlarin % 51.0’nin tarhanayt golgede kuruttuklarini belirtmistir. Turkiye’de; bir¢ok aile,
evlerinde ¢esitli sebze ve meyveleri yaz aylarinda acik havada ve giineste kurutmaktadir. Bu ilkel kurutmada
gidanin maruz kaldig1 1s1 derecesi ve kurutma siiresi belirsizdir. Bu nedenle enzimatik reaksiyonlar etkisiyle,
ozellikle oksidasyon ile gidalardaki C vitamini hemen hemen tamamen tahrip olmaktadir (Kéksal, 2001).
Geleneksel (golgede hava cereyani altinda veya tlzerine ince bir 6rtii Orterek giineste) ile direkt glineste
kurutma metotlart tarhanalarin vitamin igerigi Uzerinde farklt etki yapmaktadir (Daglioglu, 2000).
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Tarhananin yapimu sirasinda dikkat edilecek en 6nemli husus tzeri acik olarak kurutulmamasidir. Tarhana
bugday ununa ytksek kaliteli protein iceren yogurt ilave edilerek yapildigindan B vitaminleri ve kalsiyum
acisindan zengindir. Bilindigi gibi bazt B grubu vitaminlerindeki kayip kurutulurken glineste temas
derecesine baglidir. Bu nedenle tarhana kurutulurken hava cereyant altinda golgede veya tzerine ince bir
orti Orterek glineste yani geleneksel olarak kurutulmalidir. Kurutulmus tarhana bez torbalarda nemi az
yerlerde saklanarak kiiflenmesi 6nlenmelidir (Yiicecan ve ark., 1988).

Gintimiizde besinler cam, emaye ve plastik mengeili kaplarda saklanmaktadir. Besinlerin cam kaplarda
saklanmasi en ideal uygulamadir (Cicek vd., 2005). Sit ve siit Griinleri 6zellikle kalsiyum ve fosfor bagta
olmak tizere bazi 6nemli mineraller, protein ve riboflavin gibi bazi B grubu vitaminlerin kaynagt olmasi
nedeniyle halk sagligi agisindan 6nemli bir besin grubudur (Unal ve Besler, 2008). Insan beslenmesinde
Ozellikle de cocuklarda 6nemli bir role sahip olan siit, ayrica biylime icin gerekli olan ylksek kaliteli
protein, karbonhidrat, yag ve mineral maddelerin de kaynagidir (Fagundes ze ark., 2011). Tirk Gida
Kodeksi'ne Cig Siit ve Isil Islem Gormiis Igme Siitleri Tebligi’'nde bildirilen kriterlere gore, siit protein
icerigi en az %2.8, yagsiz kuru madde icerigi ise en az %8.5 olarak belirlenmistir (Sahin ve Kasiket, 2014).
Sitin uzun sire kaynatilmast siit proteinleri ve siit sekerinin birlesmesi sonucunda siit proteinlerinin
beslenme yoniinden degerinin azalmasina yol acabilir. Bu durum 6zellikle muhallebi tirt sttli tatlilar icin
6nemlidir (Unver, 1981). Pastorize ve sterilize edilmemis siit kabardiktan sonra 4-5 dakika karistirilarak
kaynatilmalidir. Ardindan hemen sogutulup cam kavanoz icerisinde buzdolabina konularak 1-2 giin
icerisinde kullanilmalidir (Baysal, 2002). Bu ¢alismada, kadinlarin yaridan fazlasinin (%54.4) stt ve yogurdu
saklarken dogru bir uygulama olarak saklama kab1 olarak camu tercih ettikleri gérilmistir (Tablo 3). Altay
(1992), Samsun ili merkezinde yaptig1 arastirma sonucunda kadinlarin %064.8’inin siklikla ¢elik tencere
kullandigini saptamistir. Bu calismada ise, celik tencerede saklamayi tercih edenlerin orant %17.9 olup,
anitlan calisma sonucuyla farklilik géstermektedir. Insan beslenmesinde cok énemli bir yere sahip olan siit,
hijyenik kosullarda tretilmedigi, saklanmadigy, islenmedigi, gerekli kontrollerinin yapimadigt durumlarda
insan sagligi acisindan zararl olabilmektedir. Cig stt az sayida bakteri icerse bile sagimdan sonra cevreden
cesitli yollarla bulasan mikroorganizmalarin etkisiyle oldukea kisa stirede bozulur ve insanlarda hastaliklara
yol acan bir¢ok patojenin potansiyel kaynagini olusturur (Diler ve Baran, 2014). Sit, oda sicakliginda bir
ginden fazla bekletildiginde bozulan bir besin maddesidir. Pastdrize siitler buzdolabinda 2-3 giin,
pastorize olmayan sitler ise en az 5 dakika kaynatilip cam kaplarda olmak kosuluyla 1-2 giin saklanabilir.
Oda sicakliginda siit saklanmaz (Baysal, 2002). Bu calismada da, calisan ve calismayan kadinlarin
cogunlugunun (%93.2) siitii agz1 kapali bir sekilde buzdolabinda saklayarak, dogru davranista bulunduklart
gortlmistir (Tablo 3). Malatyalioglu (1991), Erzincan’da yaptigi ¢alismada; kadinlarin %044.0’mun siiti
kaynatmadan, %41.3’tniin kaynatip agzt actk buzdolabinda sakladiklarint belirtmistir. Kutlu (2004),
Ankara’da yaptig1 arastirmada, kadinlarin %41.7’sinin sttii hemen kullandiklarini, % 39.0’tmin kaynatip agzt
kapali buzdolabinda, %9.7’sinin kaynatmadan buzdolabinda, %7.3’iniin kaynatip agzi actk buzdolabinda
sakladiklarint belirlemistir. Yapilan baska bir ¢alismada, kadinlarin % 55.7’sinin siitii kaynatip agzt kapali
buzdolabinda sakladiklar, %027.6’stnin hemen  tiikettikleri, %16.0’mimn  kaynatmadan buzdolabinda
beklettikleri, %00.7’sinin kaynatip agzt a¢ik buzdolabinda sakladiklari gorilmektedir (Kogak, 2005). Bu
calisma sonucu anilan c¢alismalarin bulgulariyla karsilastirildiginda, bizim calismamizda ev kadinlarinin
sttin muhafazasinda daha bilin¢li oldugu sonucu gorilmektedir. Tablo 3’den de gorilecegi tzere,
kadinlarin ¢ogunlugun (85.7) pastdrize siiti kaynatmadiklarint ve %606.7°si de 1-2 giin i¢inde tiikettiklerini
belirtmislerdir. Yine aynt tabloda, kadinlarin yaridan biraz fazlasi (%51.2) sttt pisirdikten sonra siit
soguyana kadar kapagt acik beklettiklerini belirtmislerdir.
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Tablo 3. Kadinlarin siit ve iriinlerini pisirme ve saklamalarina yonelik uygulamalart
Calismayan | Calisan | Toplam
(n=156) (n=96) | (n=252)
Say1 % [Say1] % |[Say1| %
Stti nasil saklarsiniz? IBuzdolabinda agz1 acik 4 26 | 5152 ] 9 |36
Oda sicakliginda agz1 kapalt 6 38 | 2121 ] 8 |32
IBuzdolabinda agz1 kapalt 146 | 93.6 |89 | 92.7 | 235|93.2
[statistik X2=1750 sd=2 P=0.417
Sut ve yogurdu hangi kaplarda muhafazaCam 79 | 50.6 |58 | 0604|137 |54.4
edersiniz? IEmaye 9 5.8 3131 12|47
IAliminyum 6 38 | 552 | 11|43
Plastik 35 | 224 | 12125 | 47 |187
Celik 27 | 174 |18 ]188 | 45 [179
[statistik X2=5385 sd=4 P=0.250
Stti nasil pisirirsiniz? IKabarana kadar 8 5.1 6|62 114|506
IKaynayincaya kadar 7 45 |11 |115] 18 | 7.1
IKaynamaya baglayinca 5 d daha karistirir 99 | 63.5 |62 | 64.6 | 161 |63.9
IKaynamaya baglayinca 20-25 d daha kanstire] 42 | 269 |17 | 17.7 | 59 | 23.4
Istatistik x2=6345  sd=3 =0.096
Suti pisirdikten  sonra  nasi Soguyana kadar kapagi  acik bekletir | 84 53.8 |45 46.9 | 129 | 51.2
sogutursunuz? Sicakken kapagint kapatip 6 38 | 8| 83 | 14|56
buzdolabina kaldirir
Soguyana kadar kapagt kapali bekletip sonral 61 39.2 |39 | 40.6 | 100 | 39.6
buzdolabina kaldirir
Kapagini  kapatip soguk su dolu kabin| 5 32 | 4421 9 |36
icerisinde  hizlica  sogutup  buzdolabinal
kaldirir
[statistik x2=2907 sd=3 P =10.406
[Pastorize st kaynatir misiniz? IEvet 23 147 |13 1135 36 | 143
Hayir 133 | 853 | 83]86.5 | 216857
Istatistik x2=0.070 sd=1 P=0.791
Kutu siitii agtiktan sonra kag¢ giin icerisinde[l-2 giin 106 | 67.9 | 62| 64.6 | 168 | 66.7
tiiketirsiniz? 3-4 giin 37 | 237 |24]250| 61 |24.2
5-6 giin 12 78 | 717319175
1 hafta ve Ustil 1 06 |3 131 ] 4 ]16
[statistik x2=2464  sd=3 P =0.482
Sutldi tat pisirirken sekeri ne zaman ilaveSit kaynamadan 6nce 22 141 (231240 | 45 | 179
edersiniz? Siit kaynayinca 46 | 295 32333 | 78 |31.0
[Tathnin ocaktan inmesine yakin 74 | 474 1281292102 |40.4
Fark etmez 14 9.0 |13]135] 27 |10.7
[statistik x2=9574  sd=3 P =0.023
Yogurt yaparken siit tozu kullanir misiniz?  [Evet 4 26 | 5152 ] 9 |36
Hay1r 142 | 91.0 | 83| 86.5 | 225 |89.3
[Bazen 10 64 | 8|83 18|71
[statistik x2=1.610 sd=2 P =0.447
Yogurdu stizditkten sonra veya bekletmeDegerlendirmez déker 40 | 25.6 |27 ]28.1 | 67 |26.6
esnasinda  olusan  suyunu  degerlendirifiDegetlendirir 116 | 744 169|719 | 185|734
misiniz? [statistik x2=0.188 sd=1 P =0.665
Hangi yogurdu tercih edersiniz? Kase yogurt 79 | 50.6 |45 |46.9 |124]49.2
Stizme yogurt 64 | 41.0 |45]46.9 | 109 |43.3
Her ikisini de 13 84 | 6] 62|19 |75
[statistik x2=0983  sd=2 P=0.612
IProbiyotikli siit tiriind kullanir misiniz? Evet 21 135 |21 (219 | 42 | 16.7
Hay1r 135 | 86.5 | 75| 78.1 | 210 | 83.3
Istatistik x2=3.029 sd=1 =0.082
Cig sttten veya pastOrize edilmemis siitten[Tercih eder 26 16.7 [19]19.8 | 45 |17.9
yapilan peynitleri tercih eder misiniz? [Tercih etmez 130 | 83.3 |77 ]80.2 207 |82.1
Istatistik x2=0396  sd=1 P=0529
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Peyniri nasil muhafaza edersiniz? IMutfakta serin bir yerde 2 13 [ 2121 ] 4 |16
[Buzdolabinda 152 | 97.4 |89 ]92.7 | 241 | 95.6
IDondurucuda 2 13 12121 4 |16
Kilerde 0 0 3131 3 |12
[statistik X2=4595 sd=3  P=0139

Tablo 3’den de gorilecegi tizere, kadinlarin %063.9’u siiti kaynamaya baglayinca 5 dakika daha
karigtirarak pisirmektedir. Ciluk'in (2009), Istanbul’da yaptigi calismasinda “siit nasil pisirilmelidir?”
sorusuna kadinlarin yaridan fazlasinin (%57.3) “kaynamaya baslayinca 5 dakika karistirilir ve alinir” dogru
cevabint verdikleri gériilmiistiir. Pastorize siit, TS 1018’e uygun cig siitlerin, dogal ve biyolojik ézelliklerine
zarar vermeden patojen organizmanin tamamen, diger organizmalarin da biylk bir ¢ogunlukla yok
edilmesini saglayacak sekilde, 6zel tesis ve cihazlarda wsitilip sogutulmasiyla elde edilir (Unal ve Besler,
2008). Site uygulanan bir diger 1sil islem ise genellikle evlerde, acikta satilan ¢ig sttlere uygulanan
kaynatmadir (Altun vd., 2002). Pastorize edilmis sttlerin en 6nemli 6zelligi teknolojik islemin hemen
arkasindan, tastnma da dahil olmak tzere soguk zincir ihtiyacinin varligidir. Satin alindigt yer de dahil
olmak tizere evlerde de yine soguk ortamlarda, buzdolabinda bulunma zorunlulugudur. Bu soguk zincirin
kirilmast ile, gerek mikrobiyolojik kaliteye gerekse de besin degerine zarar verebilecegi bilinmeli ona gére
tedbir alinmalidir (Unal ve Besler, 2008). Yapilan calismalarda, tiiketicilerin sokak siitii secenegini tercih
etmelerindeki en 6nemli nedenlerin aliskanliklar, yanlis ve eksik bilgiler oldugu belirlenmistir. Bu
calismalardan ortaya ¢ikan diger bir sonuca gore, tiiketicilerin buyiik bir cogunlugu tarafindan sokak stitii
“en saf”, “en dogal” ve “en taze siit” olarak goriilmektedir (Akbay ve Yildiz Tiryaki, 2007). Giines ve ark.
(2002)’nin yaptiklart arastirma sonuglarina gore, tiiketicilerin %40t sokak stitii, %151 pastorize siit, %7’si
uzun 6mirli siit ve %33’inin ise kendi hayvanlarindan elde ettikleri siiti tiikettikleri saptanmugtir.
Yapilan baska bir calismada, katthmecilarin %59.8'1 pastorize veya UHT sterilize siitl, %10.3'a sokak
sutinid ve %29.9'u direkt tanidiklart treticiden aldiklar ginlik siiti tercih ettikleri ifade edilmistir. Aynt
calismada, katilimcilarin %78.0’tun siit alirken markayr 6nemsedikleri ve %58.0’1n1n karton kutuyu ambalaj
tipi olarak tercih ettikleri belirlenmistir (Seker vd., 2012). Tablo 3’te, kadinlara “yogurt yaparken siit tozu
kullanir musiniz?” diye soruldugunda kadinlarin ¢ogunlugunun (%89.3) kullanmadiklarini  belirttigi
gorilmustiir. Oysa ki, stit tozu, siit suyunun buharlastirtlip yogunlastirilmasiyla olusan kuru maddenin toz
haline getirilmesiyle elde edilen dayanikli ve besin degeri yiiksek bir siit Grind olup bir¢ok amag icin
kullanilmaktadir (Megep, 2012). Ginlik beslenmede siit genel olarak, sicak veya soguk olarak icilirken,
yogurt, ayran, peynit, tereyagl, siitlag ve benzeri yiyecekletle de tiketilmektedir (Uzundumlu ve Birinci,
2013). Sutld tath yaparken siit, un ve seker birlikte pisirildiginde sttiin besin degeri azalir. Topaklanma
gorilebilir. Diyet tatli yapiminda da tatlandiricinin besine en son ilave edilmesi gerekir (Yazman, 1994).
Calismada, calismayan kadmlarin yartya yakininin (%47.4), calisan kadinlarin %029.2'sinin sitli tath
pisirirken sekeri, dogru uygulama olarak tatlinin ocaktan inmesine yakin attiklart gériilmis olup, aradaki
iliski istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<<0.05) (Tablo 4). Sttld tathilar icerisinde muhallebi, siitlag,
tavukgogsi, kazandibi, keskiil, giillag gibi tatlilar yer alir. Sttlt tatlilar pisirilirken sekerin tatlinin ocaktan
indirilmeye yakin eklenmesi protein degerinin azalmasini 6nlemektedir (Baysal, 1984). Calisma sonucuna
gore kadinlarin sadece %40.4%Gnilin sttt tath pisirirken sekeri tatlinin ocaktan inmesine yakin attiklari,
yaridan fazlasimn (%59.6) ise dogru uygulama yapmadiklart gorilmistir. Strdctioglu ve Balgamis
(1987), vyaptiklart calismada;  kadinlarin %G67.7’sinin siitlii tatlilara sekeri st kaynayinca, % 18.5%nin
ocaktan indirdikten sonra, %13.8’inin ise siit kaynamadan 6nce ekledigini belirlemislerdir. Yapilan benzer
calismalarda da, kadinlarin muhallebi veya siitlac pisirirken en fazla oranda sekeri indirmeye yakin kattiklari
goriilmiistiir (Malatyalioglu, 1991; Sevenay, 1996; Aytekin, 1993; Giiler ve Ozgelik, 2002; Kogak, 2005).
Calisma sonuglarina gére, kadinlarin %49.2’si kase, %43.3’0 siizme ve %7.5’1 de hem stizme hem de kase
yogurdu tercih etmektedir (Tablo 3). Geleneksel Turk ve Anadolu beslenme kiltiirinin vazgecilmez
lezzetlerinden biri olan torba (stizme) yogurt, yemek kiltirimiiziin en eski ve en 6nemli 6gelerinden
biridir (Simsek vd., 2010). Probiyotik tiiketimi, immitn sistemin uyarilmast ve regiilasyonu, enfeksiyonlart
oOnleme ve tedavi etme, inflamatuvar barsak hastaliklarinin tedavisi ve ataklarin Onlenmesi, laktoz
intoleransinin 6nlenmesi, kan kolesteroliinin distrilmesi, kanser olusumunun azaltilmasi, ¢ocuklarda
alerjik reaksiyonlarin ortaya cikisini geciktirmesi, kadinlarda vajinal ve triner sistem enfeksiyonlarinin
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tedavi ve 6nlenmesinde yararlidir (Onay, 2007). Calismada, kadinlarin ¢ogunlugunun (%83.3) probiyotikli
sit drind kullanmadigt goérilmustir (Tablo 3). Kadinlarin %73.44 yogurdu siizdiikten sonra veya
bekletme esnasinda olusan suyu degetrlendirdiklerini belirtmislerdir (Tablo 3). Degerlendiren kadinlar da
bunu c¢ogunlukla hamur islerinde kullandiklarint séylemislerdir. Yogurt torbaya konup stzilir ve stiztlen
suyu atilirsa vitamin kaybt olur. Yogurt suyu ¢orba ve hamur islerinde kullanilarak degerlendirilmelidir
(Baysal, 2005). Peynir altt suyu, peynir ya da kazein tretiminde kazeinin ¢oktirilmesi sonucu elde edilen
yari saydam, yesilimsi-sari renkte bir stvi protein kaynagi olarak tanimlanmaktadir. Yiksek besin degerine
ve fonksiyonel 6zelliklere sahip olan peynir alti suyu proteinlerinin kivam artirma, jel olusumunu
gliclendirme, emtlsiyon olusturma, su tutma ve serum ayrilmasini engelleme gibi fonksiyonel dzelliklere
sahip oldugu bilinmektedir. Bu yoniiyle peynir altt suyu proteinleri bircok gida triiniinde duyusal ve
tekstiirel 6zellikleri iyilestirmek ve dayanikliligr arttirmak amactyla kullanilmaktadir (Ozcan ve Delikanls,
2011). Tablo 3’te, ¢ig sttten veya pastOrize edilmemis sttten yapilan peynitleri tercih eder misiniz?” diye
soruldugunda kadinlarin %82.1inin “tercih etmem” seklinde cevap verdikleri gériilmiistir. Ulkemizde
peynir, genellikle kaynatilmamis veya pastorize edilmemis stitten yapilmaktadir. Bu tiir peynitler taze olarak
tiiketildiginde hastalik etkeni (Brusella) olabilir (Baysal 2005). Arastirma kapsamindaki kadinlarin biytik
cogunlugunun (%95.6) peyniri buzdolabinda muhafaza ettikleri gériilmektedir (Tablo 3).

4. Sonug ve Oneriler

Beslenme yasam siiresince her zaman Uzerinde durulmast gereken 6nemli konulardan biridir. Bir
toplumun temeli, giivencesi ve gelecegi onu olusturan bireylerin sagligi ile yakindan ilgilidir. Saglikli
biyime ve saghkli yasam icin temel kosullardan biri olan yeterli ve dengeli beslenme gérevinden, aile
icinde genellikle kadinlar sorumlu tutulmaktadir. Ev kadinlarinin beslenme bilgisi aile bireylerinin beslenme
durumlarint etkilemektedir. Yemegin pisirilmesi icin uygulanan islemler yemegin kalitesini ve besin degerini
etkiler. Bundan dolay1 yemek pisirmede, besin degerinin korunmast zaman harcamasinin en azda tutulmast,
lezzet, koku ve gérintiminin iyilestirilmesi ilkelerine dikkat etmek gerekir. Kadinlarin sadece geleneksel
olarak edindikleri bazi yanlis aliskanliklart sonucu hatalt uygulamalar yaptiklart belitlenmistir. Bu yanlis
aliskanliklarin giderilmesinde alinmast gereken temel 6nlemlerin baginda “Beslenme Egitimi” gelmektedir.
Beslenme egitimi toplumu; yeterli ve dengeli besin tiiketimi aligkanliklarinin gelistirilmesi, yanlis ve
olumsuz beslenme aliskanliklarinin ortadan kaldiridmasi, besinlerin saghgt bozucu duruma gelmesinin
Onlenmesi ve besin kaynaklarinin daha etkin ve ekonomik kullanimi konularinda egiterek, her yénden
saglikli bireylere sahip toplumlar olusturulmast amaglanmaktadir. Bu nedenle ev kadimnlarinin besin
hazirlama, pisitme, satin alma ve saklanmast konularinda egitilmeleri ve bilinclendirilmeleri gereklidir. Bu
calismada ev kadimnlarinin besin hazirlama ve pisirme yontemlerinde bazi 6nemli yanlisliklar yaptiklart
saptanmustir. Disarida calissa bile, ailelerin beslenmesinde asil sorumluluk sahibi olan kadinlardir.
Dolayistyla 6ncelikle kadinlarin beslenme aligkanliklarint olumlu yonde etkileyecek “beslenme egitimi”nin
tizerinde durulmasi gerekmektedir. Ozellikle de ev kadinlarina besin gruplari, besinlerin se¢imi, satin
alinmasi, hazirlama, pisirme ve saklanmast konularinda bilgi verilmelidir.
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