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S O S Y O  EKONOMİK YÖNDEN FARKLI SEMTLERDE YAŞAYAN 
EV KADINLARININ BESİN HAZIRLAMA, PİŞİRME VE SAKLAMA 

YÖNTEMLERİNİN SAPTANMASI

Dyt. M uhterem  ATEŞ* /  Dyt. Em re BALLAR* /  Doç. Dr. Gülden PEKCAN**

Sosyo-ekonom ik k oşu llan  farklı sem tlerde yaşa
yan toplam  300 ev kadınının yem ek hazırlam a, pişirm e  
ve saklam a yöntem leri saptanm ıştır. A ilelerin besin  
hazırlam a olanaklarının yeterli olduğu bulunm uştur. 
Ancak ailelerin besin hazırlam a ve pişirm e yöntem 
lerinde, yanlışlıklar yaptıkları saptanm ıştır. Ailelerin  
% 83.1'i kurubaklagillerin, % 76.9’u pirincin ıslatm a su
yunu, %  87.5'i m akarnanın, % 75.5’i kurubaklagillerin, 
%59.7’si .ise patatesin  haşlam a sularını atm aktadır. Ye
m ekler pişirilirken % 49.2 oranında suda pişirm e, 
% 37.5 oranında yağda kavurm a yöntem i kullanılm akta
dır. Ev kadınlarının % 44.7’si kızartm a yağım  iki kez 
kullanm aktadır. Y em ekler % 80.8 oranında buzdolabın
da saklanm aktadır. Ailelerin % 85.8’i k ış için  besin  ha- 
zn-lamaktadır.

GİRİŞ

Teknolojik gelişmeler ve sana}rileşme, besinlerin daha çok sü
reçlerden geçerek insanlara ulaşm asına yol açm aktadır. Günümüz
de besin bahçeden toplandığı gibi m utfaklarım ıza gelmemekte, 
başka yerde hasat edildikten ve birçoğu çeşitli işlemlerden geçtik
ten sonra bize ulaşm aktadır. Bütün bu değişmeler insanların besin 
tü rünü  seçmede, yenecek m iktarları saptamada, besinlerin hazırlan
masında, pişirilmesinde ve saklanm asında nelere dikkat etmeleri 
gerektiği konusunda bilinçli olmalarını zorunlu kılm aktadır.

(*) Diyetisyen.
(**) H. Ü. Beslenme ve Diyetetik Bölümü Öğretim Üyesi.
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Besinlerin hazırlanması, pişirilmesi ve saklanmasındaki temel 
ilkeler bilinmediği durum larda besin öğelerindeki kayıplar çok faz
la olm aktadır. Bunun sonucunda vücudumuz için gerekli olan besin 
öğeleri az alınm akta veya hiç alınam am akta böylece yetersiz ve 
dengesiz beslenme sorunları ile insanlar karşı karşıya kalabilmek
ted ir (1). H er toplum un ister köy, ister teknolojik yönden gelişmiş 
kentsel yaşam düzeyinde olsun, sağlık ve beslenmeye yararlı uygu
lam a ve alışkanlıkları olduğu gibi, zararlı uygulama ve alışkanlık
ları da olm aktadır (2). "

Beslenme işleri büyük ölçüde kadının sorumluluğundadır. Bu 
yalnızca kadının çocukla olan biyolojik ilişkisi ve geleneksel ev ka
dınlığı rolünden dolayı değil, besin üretim inde önemli rol oynama- 
sm dandır. Bu nedenle kadının aile içindeki durum u ailenin beslen
me durum una yansım aktadır (3).

Bu araştırm a toplum um uzda yemek hazırlama, pişirm e ve sak
lamadaki rolün büyük çoğunluğu ev kadınlarında olduğu için sosyo
ekonomik yönden farklı sem tlerinde yaşayan 300 ev kadının besin 
tüketim  sıklıkları ile, yemek hazırlama, pişirm e ve saklaması sıra
sında uyguladıkları yöntem leri saptam ak amacıyla planlanm ış ve 
yürütülm üştür.

ARAŞTIRMA YÖNTEMİ VE ARAÇLARI

 ̂ Araştırma, Ankara ilinde sosyo-ekonomik koşulları yönünden 
yüksek, orta ve kötü olmak üzere gruplandırılan sem tlerde yaşayan 
toplam  300 ev kadını üzerinde 15 Ocak - 15 Şubat 1986 tarih leri ara
sında yapılm ıştır. Örneklem Devlet İstatistik  Enstitüsü tarafından 
sosyo-ekonomik düzeye göre gruplandırılm ış sem tler arasından se- 

, çilm iştir. Yüksek sosyo-ekonomik düzeydeki Emek ve Yukarı Ay
rancı sem tlerinden 120 aile (% 40.0), o rta  sosyo-ekonomik düzeydeki 
Demetevler den 60 aile (% 20.0) ve düşük sosyo-ekonomik düzeyde
ki Yahyalar sem tinden 120 aile (% 40) seçilerek çalışma yürütü l
m üştür.

Yemek hazırlam a, pişirm e ve saklam a yöntem lerini ev kadınla
rın ın  yaptığı düşünülerek araştırm a, ev kadınları ile görüşülerek 
so ruştu rm a yöntemi ile yapılm ıştır. Aile hakkında genel bilgiler, 
ailelerin besin tüketim  sıklıkları, besin hazırlama, pişirm e yöntem 
leri, besin artık ları kış için besin hazırlam a olanakları soru kağı
dında yer alm ıştır.
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Verilerin Değerlendirilmesi : Tüm verilerin dağılımları ve yüz- 
deleri bulunm uş ve khi-kare önemlilik testi ile istatistiksel değer
lendirilmesi yapılm ıştır (4).

BULGULAR VE TARTIŞMA

I. Aile Hakkında Genel Bilgiler
Sosyo-ekonomik düzeyi yüksek olan ailelerde, birey sayısı 3 ve 

altında olanların oranı % 41.7 dir. Düşük sosyo-ekonomik düzeyde
ki ailelerin birey sayısı 6 ve üzerinde olanların oranı ise % 27.5 dir. 
Sosyo-ekonomik düzeylere göre ailelerin birey sayıları arası fark 
istatistiksel olarak önemli bulunm uştur (Tablo 1). Ailedeki birey 
sayısı arttıkça bireye düşen gelir daha da azalm aktadır. Böylece 
kalabalık ailelerde besin sağlanması güçleşmektedir (1). Türkiye 
1974 - Beslenme Sağlık ve Gıda Tüketimi Araştırm asında (5), şe
h ir ve köy kentte kalabalık aile (7 ve üzeri kişi) o ra n ı '% 23 - 24, köy
lerde ise bu oran % 37.9 bulunm uştur.

Tablo 1 : Ailelerin Birey Sayısuıa Göre Dağılım ı.

Yüksek Orta Düşük Toplam
K işi Sayısı Sayı % Sayı % Sayı % Sayı %

3 ve altı 51 4!.7 17 27.4 23 19.2 90 30.0
4 - 5 66 55.0 33 55.0 64 53.3 163 54.3

6 ve üzeri 4 3.3 10 16.6 33 27.5 47 15.7

T oplam 120  100.0 60 100.0 120  100.0 300 100.0

x2 : 32.494 p < 0.01

Tablo 2 :  Ev K adınlarının E ğitim  Durum larına Göre Dağılım ı.

Yüksek Orta Düşük
E ğitim  Durum u Sayı % Sayı % Sayı %

O k u r-yazar  değil 1 0.8 2 3.3 25 20.8

Okur - yazar 2 1.6 2 3.3 16 13.3
İlkokul 31 25.8 35 55.0 64 53.4
Orta - lise; 60 50.0 21 35.0 15 12.5
Y üksekokul 26 21.8 2 3.4 — —

T oplam 120 100.0 60 100.0 120 10P n
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Tablo 2’de görüldüğü gibi yüksek sosyo-ekonomik düzeydeki ev 
kadınlarının % 50.0 si orta-lise, % 21.8 i ise yüksekokul bitirm iştir. 
Ev kadınlarının o rta  sosyo-ekonomik düzeyde % 3.3 ü, düşük sos
yo-ekonomik düzeyde ise '% 20.8 i okur-yazar değildir.

A raştırm a kapsam ına giren ev kadınlarının yaş ortalam aları 
ve standart sapm aları, sosyo-ekonomik düzeye göre, yüksekte 31.6 ±  
3.0, ortada 32.3 ±  11.4 ve düşükte 33.3 ±  10.1 yaş olarak saptan
m ıştır.

II. Ailelerin Beslenme Alışkanlıkları :
Ailelerin besin tüketim  sıklıkları Tablo 3’de görülm ektedir. 

Sosyo ekonom ik düzeye göre ailelerin beslenme alışkanlıkları de
ğerlendirildiğinde önemli farklılıklar olduğu gözlenmiştir. Özellik
le süt, yoğurt, et, yeşil yapraklı sebzelerin ve taze meyve tüketim i
nin düşük sosyo-ekonomik düzeyde günlük tüketilm esi gereken sık
lık düzeyinde olmadığı sap tanm ıştır (1).

T ablo 3 : A ilelerin B esin  T üketim  S ık lığ ı (%)

S o s y o -

B esin
E konom ik

Düzey
H iç

T üketm eyen H ergün G ünaşırı
H aftada

Bir
15 Günde 

B ir
Ayda

Bir

Süt Y 1.6 60.0 25.8 11.0 1.6 ____

O 1.7 50.0 26.7 21.6 —
D 10.0 32.5 35.8 16.7 4.2 0.8

Yoğurt Y — 50.9 42.5 5.0 0.8 0.8

O — 43.3 28.3 28.3 — —
D — 26.7 46.7 20.0 5.8 0.8

Peynir Y — 87.5 8.3 4.2 — —

O — 96.7 — 1.7 1.7 —
D — 77.5 20.8 1.7 — —

Yum urta Y — 56.8 31.6 10.8 0.8 —
. O — 58.3 31.6 8.4 1.7 —

D — 45.8 33.3 19.2 1.7 - -

K .Baklagil Y 3.3 0.8 4.2 60.9 21.6 9.2
O — 3.3 5.0 38.3 38.3 15.0
D 1.7 — 4.2 47.5 39.1 7.5
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Tablo 3’ün devam ı

Sosyo
Ekonom ik H iç  

B esin  Düzey Tüketm eyen

Et, balık, tavuk Y —
O —
D —

Y .yap . sebze Y —
O 1.7
D 0.8

Patates Y —
0 1.7
D —

D iğer sebzeler Y 5.0
0 13.5
D 5.8

Turunçgil Y —
0 —
D —

Diğer m eyveler Y —
O —
D 1.7

Ekm ek Y —
0 —
D —

Diğ. tahıl ürün. Y 7.9
O 3.8
D 0.8

Şeker Y —
0 —
D —

R eçel Y 5.8
0 3.3
D 5.8

Pekm ez Y 59.1
O 65.0
D 51.7

Hergün Günaşırı
H aftada

Bir
15 Günde 

Bir
Ayda

Bir

44.2 29.2 24.2 1.6 0.8
36.7 31.6 26.6 — 5.0
11.7 18.3 51.7 10.0 8.3

30.0 40.9 25.8 3.3 —
21.7 15.0 58.3 3.3 —

2.5 15.8 65.8 15.0 —

6.6 40.9 46.7 5.8 —
8.4 30.0 53.3 6.6 —

— 31.7 54.2 14.2 —

12.5 33.3 38.4 8.3 2.5
3.3 15.0 51.7 15.0 1.7
1.7 4.2 73.3 11.7 3.3

80.9 10.8 7.5 — 0.8
76.6 21.7 1.7 — —
45.8 37.5 15.8 0.9 —

64.3 23.3 10.0 1.6 0.8
58.4 30.0 11.6 —
20.0 34.2 41.6 2.5 —

96.7 2.5 0.8 — —

100.0 — — — —
100.0 — --- — —

1.5 10.6 48.7 17.5 13.8
1.3 17.1 45.4 17.8 14.6
0.6 8.8 53.1 28.2 8.5

96.8 1.6 0.8 0.8 —
96.6 3.3 — — —
96.7 3.3 — — —

78.4 5.8 4.2 3.3 2.5
86.7 10.0 — — —
92.5 2.5 — — —

16.1 1.6 10.8 6.6 5.8
13.3 6.7 3.3 8.4 3.3
26.7 3.2 11.7 5.0 1.7
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Tablo 3’ün devam ı

Sosyo- 
E kononıik  

B esin  Düzey
BİÇ

Tüketm eyen H ergün Günaşırı
H aftada

Bir
15 Günde Ayda 

B ir Bir

Margarin Y 2.5 76.7 10.0 10.0 0.8 —
0 11.7 83.3 — 5.0 — —
D 0.8 992 — — — —

B itk isel yağ Y 1.6 53.4 27.5 13.3 4.2 —
0 5.0 58.3 10.0 21.7 5.0 —
D 12.5 34.2 8.3 28.4 13.3 3.3

Tereyağ Y 31.0 51.6 3.3 5.0 3.8 3.3
0 51.7 30.0 5.0 5.0 3.3 5.0
D 75.8 20.0 - 0.8 • 1.7 1.7

Zeytin Y 6.6 76.8 10.8 4.2 1.6 —
0 5.0 58.4 31.6 1.7 3 3 —
D 0.8 192 13.3 4.2 1.7 0.8

Bisküvi Y 25.8 8.3 15.1 25.8 15.1 10.0

0 43.3 16.7 3.3 25.0 6.7 5.0
D 59.2 2.5 5.8 21.7 8.3 2:5

Kolalı içecek Y 38.5 1.6 3.3 28.3 12.5 15.8
0 69.9 — — 10.0 6.7 13.3
D 81.7 -- --- 2.5 2.5 13.3

Y =  Yüksek O Orta D = Düşük

III. B e s in  H a z ır la m a , P iş ir m e , S a k la m a  Y ö n te m le r i  

Tablo 4 : Ev K adınlarının B esin  H azırlam a O lanaklarına Göre Dağılım ı

B esin  H azırlam a O lanakları Y üksek
B ulunan Olanak (%) 

Orta Düşük Toplam

Ayrı m utfak 100.0 100.0 99.2 99.7
Fırın 96.7 95.0 65.8 85.8
Düdüklü tencere 97.5 93.3 85.0 91.9
Buzdolabı 98.4 98.3 92.5 96.4
Teldolabı 20.8 21.7 44.1 28.9
Evde akarsu 100.0 100.0 100.0 100.0
Bütangaz 40.0 100.0 100.0 80.0
H avagazı 60.8 --- 20.3
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Tablo 4 de ev kadınlarının besin hazırlama olanakları görül
mektedir. Ulusal düzeyde (5), ailelerin teldolap kullanm a oranı '% 
39.5, buzdolabı kullanma oranı %41.5, ayrı mutfağı olanların oranı 
% 70.3, evlerinde akarsuyu bulunmayanların oranı ise % 34.1 dir. 
Evinde fırın bulunan aile oranı % 31.3 dür. En çok kullanılan yakıt 
ise bütangaz olarak saptanmıştır. Bu çalışmada elde edilen bulgu
lar ailelerin besin hazırlama olanaklarının Türkiye geneline göre 
iyi olduğunu göstermektedir.

Yurttagül ve Yücecan (6) işçiler üzerinde yaptıkları araştırm a
da çoğunlukla yemek pişirmede % 85.4 oranında bütangazm kulla
nıldığını bulmuşlardır.

Tablo 5 : Ev Kadınlarının Yem ek Yapım ında Kullandıkları
Tencere Türlerinin Dağılım ı.

Yüksek Orta Düşük
Tencere Türü Sayı % Sayı % Sayı %

Düdüklü 18 15.0 10 16.7 7 5.8

Alüminyum 40 33.9 33 55.0 76 63.4

Bakır 5 4.1 6 10.0 19 15.8

Teflon - çelik 55 46.0 6 10.0 6 5.0

Em aye 2 1.6 5 8.3 12 10.0

Toplam 120 100.0 60 100.0 120 100.0

Sosyo-ekonomik düzeyi yüksek olan grupta yemek yapımında 
tencere olarak % 46.0 oranında teflon ve çelik kullanılm aktadır 
(Tablo 5). Karakapıcı ve Sağlam (7), Şanlı Urfa yöresinde yaptıkları 
araştırm ada yemek pişirmede kullanılan kapların çoğunlukla bakır 
ve alüminyum olduğunu saptamışlardır. Son yıllarda çelik tencere 
üretim inin ülkemizde artması, daha sağlıklı oluşu ve reklam ların 
etkisiyle sosyo-ekonomik düzeyi yüksek ailelerde tercih edilme ne
denidir. Düşük ve orta sosyo-ekonomik grupta ise sırasıyla % 63.4 
ve % 55.0 oranında en fazla alüminyum tencere kullanılması ucuz 
olm asına bağlı olabilir.
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Tablo 6 : Ev K adınlarının B esin  Hazırlam a ve Pişirm e Yöntem lerine
Göre Dağılım ı. ____________

Pişirme,
Hazırlam a Yöntem i M akam a

Yanlış Uygulama (%)
Y. Yap.

K. Baklagil Patates Sebze
Pirinç
Pilavı

Islatm a suyunu döken Y — 80.0 — — 76.6
O — 85.0 — — 76.6
D — 84.2 — — 77.5

Doğradıktan sonra Y — — 25.0 14.1 —
yıkayan O — — 28.3 28.3 —

D — — 23.3 14.2 —
Haşlam a suyunu döken Y 85.0 75.0 50.8 25.8 41.6

O 88.3 73.3 75.0 41.6 28.3
D 89.2 78.3 53.3 28.3 32.5

Kavurarak pişiren Y 8.3 31.6 53.3 70.8 55.0
O 16.6 75.0 70.0 83.3 75.0
D 6.7 66.7 61.7 84.2 65.0

Yağı yakarak ekleyen Y 50.8 35.0 43.3 33.4 59.2
O 70.0 60.0 56.6 63.3 68.3
D 53.3 57.5 60.8 61.6 75.0

Ev kadınlarının besin hazırlama ve pişirme yöntemlerinde bazı 
önemli yanlışlıklar yaptıkları saptanm ıştır (Tablo 6). Ev hanım ları
nın büyük çoğunluğu kurubaklagillerin, pirincin ıslatma ve haşlama 
suyunu dökm ektedir. Islatm a ve haşlama suyunun dökülmesi ile 
B grubu vitam inler ve madensel maddelerde kayıplar olmaktadır.

Kuru fasulyenin konserveye işlenmesi sırasında vitamin kaybı 
% ll - 9 5 ,  tiam in kaybı % 60-72, nohutun işlenmesi sırasında olu
şan vitamin kayıpları ise sırasıyla % 12 -73 ve % 17 - 83 olarak belir
tilm ektedir (8). Pirinç pişirilirken buharlaşm a ile yaklaşık % 5 ora
nında tiam in kaybetm ektedir. Suyla kaynatm ada ise tiam in kaybı, 
pH  =  9 -10  da % 60 - 70, pH = 4,5 da ■% 5 - 8, iyi suda % 36.0, distile 
suda ise kayıp % 0 olarak bulunm uştur (9).

M akarna bol suda pişirilir ve pişme suyu atılır ise tiam in kaybı 
% 7.05-9.82 oranındadır (10). Soysal (11), araştırm asında deneklerin 
% 89.0’unun m akarnanın haşlam a suyunu attık larını bulm uştur. Yü
cecan (12), yeşil yapraklı sebzelerin hazırlanırken önce yıkanması, 
sonra kesilip, sıcak karışım a atılarak susuz pişirilmesiyle vitamin C 
kaybını en az (% 25.7) düzeyde bulm uştur. En fazla kayıp (% 88.1) 
bol suda pişirildikten sonra suyunun sıkılıp atılm ası ile oluşm akta
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dır. Sebze ve meyvelerin bol suda pişirilmesi ve suyunun atılmasıyla 
% 90 - 95 oranında riboflavin ve folik asit, % 5 - 28 oranında A vita
mini kaybı olm aktadır (12).

Tablo 7'de görüldüğü gibi ev kadınlarının sıklıkla kullandıkları 
pişirm e yöntemi % 49.2 oranında suda pişirme ve % 37.5 oranında 
yağda kavurmadır. Değişik pişirme yöntemleri besinlerde bazı kim
yasal bileşikler oluşturm akta, bunlar da organizmada m utajenik et
ki yapm aktadır. 5 dakika kızartma, 35 dakika ızgara, 48 saat kay
natm akla dana etinde m utajenite oluşm aktadır (13).

Tablo 7 : Ev K adınlarının Sıklıkla K ullandıkları P işirm e Y öntem lerinin
Dağılım ı.

P işirm e Yöntem i
Y üksek  

Sayı %
Orta 

Sayı %
Düşük  

Sayı %

Kızartma 8 6.6 10 16.7 8 6.7
H aşlam a 12 10.0 2 3.3 2 1.6
Izgara 6 5.0 — — 1 0.8
Suda pişirm e 65 54.3 35 58.3 59 49.2
Yağda kavurma 20 16.6 13 21.7 45 37.5
Susuz pişirm e 9 7.5 — — 5 4.2

Toplam 120 100.0 60 100.0 120 100.0

Tablo 8 : Ev K adınlarının K ızartm a Yağım K ullanım  Sayısı Dağılım ı.

Yüksek Orta Düşük
K ullanım  Sayısı Sayı % Sayı % Sayı %

1 44 36.8 18 30.0 13 10.8
2 56 46.6 25 41.7 53 44.2
3 20 16.6 13 21.7 49 40.9
4 ve üzeri — — 4 6.6 5 4.1

Toplanı 120 100.0 60 100.0 120 100.0

Ev kadınlarından % 44.7'si kızartma yağım iki kez kullanm ak
tadır. Düşük sosyo-ekonomik düzeyde ise üç kez kullananların ora
nı % 40.9 dur (Tablo 8). Kızartma az ve derin yağda olmak üzere iki 
şekilde yapılm aktadır. Derin yağda kızartma, kırıntıların  az olması 
besinin her tarafının düzgün şekilde kızarması ve az yağ çekmesi ne
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deniyle daha uygun b ir yöntem dir (1). Az yağda yapılan kızartma
larda az yağ kullanılır ve besinin bütün yüzeyi yağ ile kaplanma
dığı için uzun sürede pişer ve daha fazla yağ çeker. Yağ m iktarı
nın az olması nedeniyle yağ kolaylıkla yanabilir (14).

Tablo 9 : Ev K adınlarının Y em eklerini Sakladıkları Y erlere Göre Dağılım ı.

Y üksek Orta Düşük
Saklam a Yeri Sayı % Sayı % Sayı %

Buzdolabı 117 97.5 56 93.3 97 80.8
Teldolabı — — — — 5 4.2
Açıkta üstü kapalı 3 2.5 4 6.7 18 15.0

Toplam 120 İOO.O 60 İCO.O 120 10C.0

Toplam 300 ailenin % 90.0 i yemeklerini buzdolabında sakla
m aktadır (Tablo 9). Besinlere uygulanan işlemlerin yanısıra, besin
lerin saklanm asında hatalar da besin öğeleri kaybına yol açabilmek
tedir. Üstü kapalı olarak buzdolabında kısa süre saklama en uygu
nudur.

Tablo 10'da görüldüğü gibi ailelerde ekmek ve yemek tüketi
minde artık  bırakıp bırakm adıkları sorulduğunda ekmek ve yemek 
artığının % 27.5 ve % 27.5 oranında yüksek sosyo-ekonomik düzey
deki ailelerde hiç olmadığı saptanm ıştır. Artıkların -büyük çoğun
luğu ise tek rar kullanılm aktadır. Güneyli ve arkadaşları (15), evler
deki ekmek artığının fırın ve bakkaldan daha az olduğunu sapta
m ışlardır.

Tablo 10: A ilelerin E km ek ve Y em ek Artığı B ırakm a Durum ları.

A r t ı k  (%)
E k m e k  ________Y e m e k _______

Y üksek Orta D üşük Y üksek Orta Düşük

Artık olm az 27.5 13.3 5.0 27.5 15.0 20.0
Tekrar kullanırım  65.9 80.0 85.0 65.9 76.7 76.7
Atarım 6.6 5.0 0.8 6.6 6.6 —
H ayvana veririm  — 1.7 9.2 —  1.7 3.3

Sosyo-ekonomik düzeyi yüksek olan ev kadınlarının % 87.5 i 
(105 kişi), o rta  olanların %81.7 si (49 kişi) ve düşük olanların %
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83.3 ü (106 kişi) kış için besin hazırlam aktadır. Kış için hazırlanan 
besinlerin dağılımı Tablo 11'de görülmektedir. Tüm aileler olanak
ları içerisinde kış için besin hazırlam aktadır. En sık yapılan ise 
sebze kurutm a, turşu, reçel ve tarhanadır.

Tablo 11 : K ış İçin  B esin  H azırlam a Olanaklarının Dağılım ı.

E v e t <%)
B e s i n Yüksek Orta Düşük

Un 8.5 16.3 18.8
Bulgur 18.0 18.4 31.1
Tarhana 67.6 77.5 91.5
Erişte 36.2 57.1 51.8
Kuskus 1.9 2.0 —
Peynir 15.2 6.0 1.9
Çökelek 9.5 — —
Et kavurma 9.5 10.2 1.9
Sucuk 22.0 14.2 2.8

Sebze kurutma 62.8 57.1 83.0
» konserve 47.6 69.4 51.8
» turşu 85.7 89.8 95.3

M eyve kurutm a 10.5 12.2 18.0
» konserve 11.4 2.0 4.7

R eçel 96.2 94.0 95.3
M armelat 56.2 30.6 27.4
Pekm ez 11.4 6.0 24.5

SONUÇ VE ÖNERİLER

Ailenin beslenmesi büyük ölçüde ev kadınının sorumluluğun
dadır. Ev kadınının beslenme bilgisi aile bireylerinin beslenme du
rum larını etkilemektedir. Beslenme bilgisi yetersiz olduğunda ev 
kadını birçok yanlış uygulamalar yapabilmektedir. Bu nedenle özel
likle ev kadınının besin gruplan, besinlerin seçimi, satın alınması, 
hazırlam a, pişirilmesi ve saklanması konularında eğitilmeleri ge
rekm ektedir. Bu eğitimde beslenme dalında eğitim görmüş kişilere 
ve kitle ileşim araçlanna önemli görevler düşmektedir.

\
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SUMMARY

FOOD PREPARATION, COOKING AND STORAGE METHODS 
USED BY HOUSEWIVES LIVING IN DIFFERENT 

SOCIO-ECONOMIC STATUS

Ateş, M., Ballar, E., Pekean, G.

Food preparation, cooking and storage methods used by 300 
housewives living in different socio-economic status w ere inves- 
tigated. The food preparation facilities of the families \vere found 
to be satisfactory, bu t in food preparation and cooking m et
hods many errors were occurred by the families. Soaking w ater of 
grain legumes (83.1 %) and rice (76.9 %), cooking w ater oı m acaroni 
(87.5 %), grain legumes (75.5 %) and potatoes (59.7 %) were discar- 
ded. Boiling (% 49.2) and frying (% 37.5) were the mostly used m et
hods in cooking. 44.7 % of the housewiv£s w ere using the frying oil 
twice. 80.8 % of cooked meals w ere stored in refrigerators.
85.8 % of the families w ere processing food for w inter.
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