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YetiĢkinler Ġçin Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri  

Ölçeğinin GeliĢtirilmesi ve Ġncelenmesi  

 

ÖZET 

Bu araĢtırma ile yetiĢkin bireylerde yiyecek hazırlama ve piĢirme becerilerini 

değerlendirmek için geçerli ve güvenilir bir ölçek geliĢtirilmesi, geliĢtirilen ölçeğin 

geçerlilik-güvenirlik çalıĢması yapılarak bağımsız değiĢkenlere göre incelenmesi 

amaçlanmıĢtır. Tarama modelinde tasarlanan araĢtırmanın çalıĢma grubu, sosyo-

ekonomik düzey değiĢkenine göre tabakalı örnekleme yöntemiyle belirlenen, Konya 

ili merkez ilçelerinde yaĢayan ve araĢtırmaya gönüllü olarak katılan 476‟sı kadın ve 

186‟sı erkek olmak üzere 662 kiĢiden oluĢmaktadır. AraĢtırmada veri toplama aracı 

olarak araĢtırmacı tarafından hazırlanan KiĢisel Bilgi Formu ve yine araĢtırma 

kapsamında geliĢtirilen yetiĢkinler için Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri 

Ölçeği kullanılmıĢtır. Ölçeğin geçerlik çalıĢmaları için kapsam geçerliliği (KGĠ= 

0,994), içerik geçerliği ve yapı geçerliği (açımlayıcı faktör analizi ve doğrulayıcı 

faktör analizi); güvenirlik çalıĢmaları için ise iç tutarlılık (Cronbach Alfa=.970) ve 

testin aralıklı tekrar (Pearson Korelasyon Katsayısı) analizleri (n=54) yapılmıĢtır. 

Açımlayıcı faktör analizi sonucunda, 31 madde ölçekten çıkarılmıĢtır. YetiĢkinler 

için YHPB Ölçeği‟nin son hali yedi alt boyut ve 50 maddeden oluĢmuĢtur. Alt 

boyutlar, Yemek Planlama ve Hazırlama (6), Satın Alma-Bütçe (6), Tasarım-

Yaratıcılık-Beceri (4), Etiket Okuma/Tüketici Farkındalığı (5), Yiyecekleri 

PiĢirmeye Hazırlık Becerileri (7), PiĢirme Becerileri(14) ve PiĢirme Teknikleri (8) 

oluĢmaktadır. Bireylerin yiyecek hazırlama ve piĢirme becerileri; beceri düzeyi, 

cinsiyet, yaĢ grubu, öğrenim durumu, çalıĢma durumu ve sosyo-ekonomik 

değiĢkenleri açısından incelendiğinde ise cinsiyet değiĢkenine göre anlamlı farklılık 

saptandığı (p<.05) ve bu farklılığın alt ölçek ve toplam puan ortalamaları 

incelendiğinde kadınların (x  200,21) lehine olduğu, bulunmuĢtur. Katılımcılar 

(%15,4) düĢük, (%69,3) orta, (%15,3)   yüksek YHPB düzeyindedir. ÇalıĢma 

kapsamında geliĢtirilen YHPB ölçeğinin piĢirme becerilerine yönelik müdahale 

çalıĢmalarında toplumda mevcut durumu belirlemede geçerli ve güvenilir ölçme 

aracı ihtiyacını karĢılayabileceği sonucuna ulaĢılmıĢtır.  

Anahtar Kelimeler: PiĢirme Becerisi, Yiyecek Hazırlama, Beceri, Ölçek GeliĢtirme. 
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Tezin Ġngilizce Adı:  
Development and Examination of Food Preparation and Cooking 

Skills Scale For Adults 

ABSTRACT 

With this research, developing a valid and reliable scale to evaluate food preparation 

and cooking skills in adult individuals and the validity-reliability study of the 

developed scale was aimed to be examined according to the independent variables. In 

the scanning model, the study group of the designed research  determined by 

stratified sampling method according to socio-economic level variable  consists of 

662 people, 476 women and 186 men, who live in the central districts of Konya and 

participated in the study voluntarily. As data collection tool in the research, Personal 

Information Form prepared by the researcher and also Food Preparation and Cooking 

Skills Scale for adults developed within the scope of the research  were used. Scope 

validity of the scale for validity studies (CGI = 0.994), content validity and construct 

validity (exploratory factor analysis and confirmatory factor analysis); for the 

reliability studies, internal consistency (Cronbach Alpha = .970) and intermittent 

repetition (Pearson Correlation Coefficient) analysis of the test (n = 54) were 

performed. As a result of exploratory factor analysis, 31 items were excluded from 

the scale. The final version of the FPCS Scale for Adults consists of seven sub-

dimensions and 50 items. Sub-dimensions consists of Meal Planning and Preparation 

(6), Purchasing-Budget (6), Design-Creativity-Skill (4), Label Reading / Consumer 

Awareness (5), Food Preparation Skills (7), Cooking Skills (14) and Cooking 

Techniques (8). When food preparation and cooking skills of individuals were 

examined in terms of the skill level , gender, age group, education level, working 

status and socio-economic variables, it was found a significant difference (p<.05)  

according to the gender variable and this difference was in favor of women (x = 

200,21)  when the subscale and total score averages were examined. Participants 

were low level (15,4%), moderate level (69,3%) and high level (15,3%) of FPCS. It 

was concluded that the FPCS scale developed within the scope of the study could 

meet the need for a valid and reliable measurement tool in determining the current 

situation in the society in the intervention studies on cooking skills 

Key Words: Cooking Skill, Food Preparation, Skill, Scale Development. 
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BÖLÜM I 

GĠRĠġ 

Beslenme ve üreme güdüleri, bitkiler dâhil bütün canlıların yalnız kendilerinin 

değil, cinslerinin de yaĢamlarını sürdürmesini sağlayan ve yaratılıĢtan gelen 

özellikleridir (Bober, 2014: 12).  

         Ġnsanoğlunun hayatta kalmak için yediği, üstelik ne yediğini bilmeden yalnızca 

yaĢamını sürdürmek amacıyla beslendiği (Dilsiz, 2010: 9), o dönemlerden günümüze 

kadar olan süreçte besin temini çeĢitli aĢamalardan geçerek günümüze kadar 

geliĢmiĢtir. Bu aĢamalar; avcı, avcı- toplayıcı, üreticiliğe dayalı ilk yerleĢik yaĢam, 

gıda depolama, evcil hayvanlar ve yerleĢik yaĢam olarak ifade edilmektedir (Merdol, 

2015: 29; Erbay, 2006: 44-45). Paleolitik dönemde beslenme alıĢkanlıklarındaki ilk 

değiĢim, Herectus'un ateĢi bulmasıyla gerçekleĢmiĢtir (Zucoloto, 2011: 131; Gowlett, 

2016: 2). Bu buluĢ, yiyeceklerin sindirimini kolaylaĢtırmasının yanında insanların 

sosyalleĢmesini de sağlamıĢtır. Ġkinci değiĢim ise Güneybatı Asya'da tarımın 

yapılmasıyla yaklaĢık 11.000 yıl önce meydana gelmiĢtir. Bu, sadece insan 

beslenmesine tahılın girmesini (örneğin, yulaf, arpa, çavdar, buğday vs.) sağlamakla 

kalmamıĢ, aynı zamanda yerleĢik düzene geçmenin temelini de atmıĢtır (Zucoloto, 

2011: 132 ). YerleĢik düzene geçiĢle birlikte beslenme alıĢkanlıklarında et ağırlıklı 

beslenmeden sebze ağırlıklı beslenmeye geçiĢ olmuĢ, bütün bunlara bağlı olarak 

yemek çeĢitleri ve biçimleri geliĢerek değiĢim göstermiĢtir (Dilsiz, 2010: 10; Merdol, 

2015: 31). 

Ġnsanoğlu içindeki merakla doğayı gözlemlemiĢ ve ateĢin keĢfi ile beraber tat 

değiĢikliklerine yol açan ve sindirimi kolaylaĢtıran biyokimyasal değiĢimleri deney ve 

gözlem yoluyla keĢfederek piĢirme becerilerinin geleceğini de belirlemiĢtir (Armesto, 

2007: 23; Arıhan, 2015: 45; Aksoy ve Üner, 2016: 2). Böylece besinlerini piĢirerek 

yemeye, lezzeti arttırma ve çiğnemeyi kolaylaĢtırma amaçlı çeĢitli piĢirme teknikleri 

aramaya baĢlamıĢlardır. Bazı kaynaklara göre tarihte ilk yemek tariflerinin M.Ö. I.yy. 

ile M.S. III.yy. arasında yaĢamıĢ yemek meraklıları Latin Apicius'lar tarafından ortaya 

çıktığı düĢünülmektedir. Ayrıca Mezopotamya arkeologları tarafından, M.Ö. 1700'e ait 

yemek tarifi niteliğinde çivi yazısıyla yazılmıĢ kil tabletlere rastlanmaktadır. IX.yy. 

rölyefleri de bir yemeğin hazırlanıĢında, hayvanın kesimi, ayıklanması, fırında ekmek 
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piĢirme, bir yemeğin odun ya da kömür ateĢinde piĢirilmesi, yemeğin son Ģeklini alıp 

kap kacağa konması aĢamasına değin çeĢitli Ģekillerde rölyeflerde resimlerle 

anlatılmıĢtır (Fumey ve Etcheverria, 2007: 11; Aktaran: Dilsiz, 2010: 10). Teknolojik, 

sosyal, coğrafi, siyasi, felsefi ve sanatsal değiĢimlere paralel olarak mutfak ve yemek 

de sürekli olarak geliĢmiĢtir (Aksoy ve Üner, 2016: 3).   

 Son yıllarda, “yemek piĢirme becerileri” teması farklı ülkelerdeki araĢtırma ve 

müdahalelerin konusu olmuĢtur (Michaud 2007; Condrasky vd., 2011; Chambers, 

2012; Vrhovnik, 2012; Jomori, vd., 2017; Lavelle vd., 2017; Kennedy vd., 2019;  

Martins vd., 2019). Bu konunun bilimsel olarak ilgi çekmesinin sebebi, sağlıklı ve 

sürdürülebilir beslenme uygulamalarının benimsenmesini teĢvik edilmesinde iliĢkili 

görülmesidir. AraĢtırmalar, yiyecek hazırlamada tutum ve özgüven, evde yemeklerin 

hazırlanmasında sıklık gibi daha iyi piĢirme becerilerinin, özellikle meyve ve sebze 

tüketimindeki artıĢla ilgili olarak sağlıklı beslenme alıĢkanlıklarını 

destekleyebileceğini göstermektedir (Jomori vd., 2018: 120). Dünyadaki birçok ülke 

ve sivil toplum kuruluĢları obezite ve düĢük kaliteli diyetle mücadele stratejilerinin 

kilit bir bileĢeni olarak ev yemeklerini teĢvik etmektedirler (Mills vd., 2017: 116). 

1.1. Problem  

Günümüzde yiyecek hazırlama ve piĢirme becerilerinin değiĢimi ve azalması 

sağlıklı beslenme açısından bir sorun olarak görülmekte, bu durum toplumda ve bilim 

insanları arasında endiĢeye yol açmaktadır (Safefood; 2014: 8). Yiyecek hazırlama ve 

piĢirme becerileri üzerine yürütülen bilimsel çalıĢmalar incelendiğinde, bu kavrama 

yönelik tutarlı ve net bir tanım henüz bulunmamaktadır. Ayrıca yiyecek hazırlama ve 

piĢirme becerilerinin nasıl değerlendirileceğine iliĢkin çalıĢmalar arasında da bir fikir 

birliği bulunmamaktadır (Jomori, 2017: 1005). Bu konuda yürütülmüĢ çeĢitli ölçek 

geliĢtirme çalıĢmaları bulunmakla birlikte geçerli ve güvenilir standart bir ölçüm 

aracının olmadığı belirtilmektedir (Michaud, 2007; Condrasky vd., 2011; Vrhovnik, 

2012; Costa, 2013; Jomori vd., 2017; Lavelle vd., 2017). PiĢirme becerilerini ölçmeye 

yönelik önceki araĢtırmalarda (Lang ve Caraher, 2001; Short, 2003b; Caraher vd., 

2004; Hartmann vd., 2013; Safefood; 2014; McGowan vd., 2016; Lavelle vd., 2017) 

toplumda sağlıklı beslenmenin geliĢtirilmesi açısından yiyecek hazırlama ve piĢirme 
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becerilerini ölçmeye yönelik çalıĢmalara ve standart ölçüm araçlarına gereksinim 

olduğu belirtilmektedir. 

Türkiye'de yiyecek hazırlama ve piĢirme becerilerini ölçmeye yönelik bir ölçek 

geliĢtirme çalıĢmasının henüz yapılmadığı tespit edilmiĢtir. Bu durum, yiyecek 

hazırlama ve piĢirme becerilerinin ölçülmesi, incelenmesi ve karĢılaĢtırmasına yönelik 

verilerde eksikliğe yol açabilecektir.  

1.2. Amaç  

Bu araĢtırma ile yetiĢkin bireylerde yiyecek hazırlama ve piĢirme becerilerini 

değerlendirmek için geçerli ve güvenilir bir ölçek geliĢtirilmesi, geliĢtirilen ölçeğin 

geçerlik- güvenirlik çalıĢması yapılarak bağımsız değiĢkenlere (yaĢ, cinsiyet, eğitim 

durumu, sosyo- ekonomik durum) göre incelenmesi amaçlanmıĢtır.  

1.2.1. Alt Amaçlar 

Bu amaç doğrultusunda aĢağıdaki araĢtırma sorularına cevap aranmıĢtır. 

a. Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri (YHPB) Ölçeğinin GeliĢtirilmesi 

ile Ġlgili Amaçlar: 

• YHPB Ölçeğinin güvenirlik düzeyi nedir? 

• YHPB Ölçeğinin geçerlik düzeyi nedir? 

b. Bağımsız DeğiĢkenler ile Ġlgili Hipotezler: 

• YHPB Ölçeğinden alınan puanlar cinsiyete göre değiĢmekte midir? 

• YHPB Ölçeğinden alınan puanlar yaĢa göre değiĢmekte midir? 

• YHPB Ölçeğinden alınan puanlar eğitim durumlarına göre değiĢmekte midir? 

• YHPB Ölçeğinden alınan puanlar çalıĢma durumlarına göre  

değiĢmekte midir? 

• YHPB Ölçeğinden alınan puanlar sosyo-ekonomik durumlarıma göre, 

değiĢmekte midir? 

1.3. AraĢtırmanın Hipotezleri 

    YHPB Ölçeği, ölçüm geçerliği sağlamaktadır.    

    YHPB Ölçeği, ölçüm güvenirliliği sağlamaktadır.    

  YHPB Ölçeğinden alınan puanlar cinsiyete göre farklılaĢmaktadır. 
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  YHPB Ölçeğinden alınan puanlar yaĢa göre farklılaĢmaktadır. 

  YHPB Ölçeğinden alınan puanlar eğitim durumuna göre 

farklılaĢmaktadır.   

  YHPB Ölçeğinden alınan puanlar çalıĢma durumlarına göre  

 farklılaĢmaktadır.  

 YHPB Ölçeğinden alınan puanlar sosyo-ekonomik durumlarına göre, 

   farklılaĢmaktadır. 

1.4. AraĢtırmanın Önemi  

Beslenme ve sağlık arasında oldukça güçlü bir iliĢki vardır (Aksoy, 2007: 3; 

Safefood, 2014: 32). Sağlıklı beslenme, sağlıklı bir vücut ağırlığının elde edilmesinin 

ve sürdürülmesinin yanı sıra obezite, kalp-damar hastalıkları, kanserler, kronik 

solunum yolu hastalıkları ve diyabet riskinin azaltılmasında önemli bir rol 

oynamaktadır (Chambers, 2012: 21; Health Canada, 2015: 1). Ekonomik olarak 

büyüme ve teknolojinin geliĢmesi, nüfus artıĢı, ĢehirleĢme, gelir düzeyindeki artıĢ, 

kadınların iĢ hayatında daha fazla yer almasıyla birlikte hazırlanması ve tüketimi kolay 

ürünlere yönelme, toplu tüketim yerlerinin artıĢ göstermesi, toplumun besin tüketim 

alıĢkanlıklarında belirgin değiĢimlere yol açmıĢtır (Topaloğlu ve Gülten, 2002: 276). 

Sağlıklı beslenme ve diyet kalitesini iyileĢtirmek için beslenme bilgisi tek baĢına 

yeterli değildir. Bu bilgiyi uygulamaya dönüĢtürmek için birçok beceriye gereksinim 

duyulmaktadır (Safefood, 2014: 9).  PiĢirme beceri düzeyinin düĢük olması bireylerin 

daha çok ev dıĢında hazırlanmıĢ yemeklere bağımlı olmalarına neden olmaktadır 

(Chambers, 2012: 2). Bireylerin yiyecek hazırlama ve piĢirme becerilerine sahip 

olmaları sağlıklı beslenmenin sürdürülebilmesi için temel bir yaĢam becerisi olarak 

karĢımıza çıkmakta ve büyük önem taĢımaktadır. 

1.5. Sayıtlılar  

a. AraĢtırmanın çalıĢma grubunu oluĢturan bireylerin, ölçeklerin geliĢtirilmesi 

aĢamasında ölçek maddelerine içtenlikle ve gerçek durumlarını yansıtacak Ģekilde 

cevap verdikleri, 

b. ÇalıĢma kapsamında baĢvurulan uzman sayısının yeterli olduğu, 
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c. AraĢtırmada veri toplanan çalıĢma grubunu temsil etme kabiliyetine sahip 

olduğu varsayılmıĢtır. 

1.6. Sınırlılıklar  

a. Konya ili merkez ilçesinde yaĢayan (Meram, Karatay, Selçuklu) araĢtırmayı 

kabul eden yetiĢkin bireylerle,  

b. AraĢtırmada elde edilen verilerin analizi, kullanılan istatistiksel yöntemlerle,  

c. UlaĢılması mümkün Türkçe ve yabancı kaynaklarla,  

d. YetiĢkin bireylerle sınırlıdır.  

1.7. Tanımlar  

YetiĢkin: Zihinsel ve bedensel geliĢimini tamamlayan, ruhsal olgunluğa 

ulaĢmıĢ, kendi sorumluluğunu alabilen, toplumda bir sorumluluk sahibi olan 18-65 yaĢ 

arasını kapsayan dönemdir (YüzbaĢı, 2012: 1-3; Peynirci, 2014: 9). 

Beceri: Öğrenme sürecinde kazanılması, geliĢtirilmesi ve yaĢama aktarılması 

tasarlanan kabiliyetlerdir (Çetinkaya, 2011: 38). 

PiĢirme: Yiyeceği daha yumuĢak, sindirilir hale getirmek, besin değerlerinden 

yararlanmak; tadını, lezzetini artırmak ve yiyeceklerde bulunan zararlı 

mikroorganizmaları sağlık açısından tehlike arz etmeyecek bir düzeye indirmek için 

uygulanan iĢlemdir (Aksoy, 2007: 461-462; Alsaffar ve Kalyoncu, 2015: 24).  

PiĢirme Becerisi: Öğrenme ve gözlem yoluyla bireylerin sağlıklı, besleyici, 

lezzetli ve mutfak kültürüne uygun yiyecek ve içecekleri hazırlanmasından servisine 

kadar birbiriyle iliĢkili aĢamaları doğru, hızlı, otomatik Ģekilde gerçekleĢtirebilmeleri 

için gerekli olan somut öğrenilmiĢ yeteneklerdir. BaĢka bir tanımda ise; evde sıcak ya 

da soğuk yiyecekler hazırlamak için, malzemelerin birleĢtirilmesi, karıĢtırılması, ısı 

gibi uygulamalar ve beceriler olarak tanımlamaktadır (Mills vd., 2017: 118)  

Ölçek: Ölçmeye konu olan özelliklerin sınıflanması, sıralanması, derecelenmesi 

ya da miktar ve derecelerinin belirlenebilmesi için uyulması gereken kurallarla 

kısıtlamaları belirleyen ölçme aracı olarak tanımlanır (Karakoç ve Dönmez, 2014: 40). 

Ölçme: Bir konuda veya örneklemdeki istatistik birimlerinin ilgilenilen özelliğe 

sahip olma derecesinin, sayılar veya sembollerle gösterimine ölçme denir. Ölçme 

sonucu değiĢkenin aldığı değere de ölçüm denir (Aslanargun, 2013: 6).   



6 

 

Geçerlik: Bir ölçme aracının ölçmeyi amaçladığı özelliği, baĢka herhangi bir 

özellikle karıĢtırmadan, doğru ölçebilme derecesidir ve kullanım amacına, uygulandığı 

gruba ve uygulama biçimine göre değiĢebilir (Karakoç ve Dönmez, 2014: 42; Karasar, 

2014: 151). 

Güvenirlik: Bir ölçme aracının ölçmek istediği değiĢkeni ne tutarlılıkla 

ölçtüğünün ya da ölçme sonuçlarının hatalardan arınmıĢ olmasının derecesidir. BaĢka 

bir deyiĢle güvenirlik, ölçeğin farklı zamanlarda ölçümlerde birbirine yakın sonuçlar 

vermesidir (Ergin, 1995: 135; Ercan ve Kan, 2004: 212; Karakoç ve Dönmez, 2014: 

44). 



BÖLÜM II 

ARAġTIRMANIN KURAMSAL VE KAVRAMSAL TEMELĠ 

 

2.1. Sağlıklı Beslenme ve DeğiĢen Beslenme AlıĢkanları 

Ġnsan sağlığı; beslenme, kalıtım, iklim ve çevre koĢulları gibi birçok faktörün 

etkisi altındadır. Bu faktörlerin en önemlisi beslenmedir (Baysal, 2014: 9). 

Beslenme; yaĢamın sürdürülmesi, büyüme ve geliĢme, insan sağlığının 

iyileĢtirilmesi, korunması ve geliĢtirilmesi, yaĢam kalitesinin iyileĢtirilmesi, 

üretkenliğin sağlanması için gerekli olan besin ögeleri ile biyoaktif bileĢenleri 

sağlayan besinleri tüketerek onların vücutta kullanılmasıdır (TÜBER, 2015: 30). 

Sağlık ve beslenme arasında güçlü bir iliĢki bulunmaktadır. (Aksoy, 2007: 67; 

Safefood, 2014: 30). Sağlıklı beslenme, sağlıklı bir vücut ağırlığının elde edilmesi ve 

sürdürülmesinin yanı sıra obezite, kalp-damar hastalıkları, kanserler, kronik solunum 

yolu hastalıkları ve diyabet riskinin azaltılmasında önemli bir rol oynamaktadır 

(Chambers, 2012: 9-10; Health Canada, 2015: 1). 1900'lerden önce, baĢlıca ölüm 

nedenleri tüberküloz, grip, zatürre, diyare ve bağırsakların ülserine bağlı iken 

1950'lerden sonra; kardiyovasküler hastalıklar, kanser ve felç nedeniyle olan 

ölümlerde artıĢ olmuĢtur (Chambers, 2012: 9-10). AraĢtırmacılar, 1950'lerde görülen 

hastalıkların beslenme düzenindeki (yani yağ ve sodyum bakımından daha yüksek 

besinlerin alımı) ekonomik (yani iĢ durumu, gelir düzeyi) ve sosyo-demografik 

değiĢikliklerden (yani aile yapısından) kaynaklandığını düĢünmektedir. 

EndüstrileĢmiĢ dünyada son yıllarda gözlemlenen beslenme değiĢimine paralel 

olarak mutfak becerilerinin bir geçiĢi veya değiĢimi varsayılmıĢ ve daha sonra 

gözlemlenmiĢtir. Beslenmenin bu değiĢimi, daha yüksek bir enerji yoğunluğunun 

(beslenme yoğunluğuna göre) yanı sıra toplam ve doymuĢ lipitler, sodyum, ilave 

Ģekerlerin daha yüksek bir içeriğinin gözlemlendiği gıda tüketimi modelleri ile 

karakterize edilir (Chenhall, 2010: 11-18). 

Dünyadaki ekonomik geliĢmeler, toplumların sosyal hayatlarında büyük 

değiĢikliklere sebep olmuĢtur. Ekonomik olarak büyüme ve teknolojinin geliĢmesi, 

nüfus artıĢı, ĢehirleĢme, gelir düzeyindeki artıĢ, toplu tüketim yerlerinin artıĢ 

göstermesi ile kadınların iĢ hayatında daha fazla yer almasıyla; hazırlanması ve 

tüketimi kolay ürünlere yönelmeyle birlikte gıda tüketim alıĢkanlıkları değiĢim 
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göstermiĢtir (Topaloğlu ve Gülten, 2002: 276). Ekonomik geliĢme, insanların gelir 

düzeylerini artırmakla birlikte çalıĢma hayatını ve sosyal statüsünü değiĢtirmekte ve 

bunların sonucunda tüketim alıĢkanlıklarımda değiĢim göstermektedir. Ekonomik 

geliĢme süreci toplumların sadece ekonomik durumlarını değil, aynı zamanda sosyal 

yapılarını da önemli ölçüde etkileyerek kültürel açıdan da önemli bir değiĢime yol 

açmaktadır (Gül vd., 2003: 1-4). Ġnsanların besin seçimi ve tüketim alıĢkanlıkları 

fizyolojik olması yanında sosyal ve psikolojik isteklerine, gelenek göreneklerine, 

alıĢkanlıklarına, eğitimlerine ve ekonomik imkânlarına da bağlıdır (Kılıç ve ġanlıer, 

2007: 31). Türkiye‟deki geleneksel yemek alıĢkanlıkları, toplumun büyük 

bölümünde fazla değiĢmeden varlığını korumaktadır. Ancak Türkiye‟de yiyecek 

sektörü, perakendeciler gıda üreticilerinden daha yüksek standartlar talep ettikçe ve 

yatırımlar sayesinde, sektörde önemli iyileĢtirmeler gerçekleĢmiĢ ve önemli bir 

geliĢme göstermiĢtir. Organize perakendeciliğin yaygınlaĢmasıyla ve net gelir 

seviyesinin yükselmesiyle birlikte Türk tüketicilerinin tüketim tercihleri hazır 

yemekler ve dondurulmuĢ yiyecekler gibi paketlenmiĢ ve iĢlenmiĢ gıdalara kaymıĢtır 

(Türkiye Gıda Sektörü Raporu, 2010: 3). YaĢam tarzındaki ve ekonomideki bu 

değiĢimler; yeme alıĢkanlıklarında değiĢime, geleneksel beslenme alıĢkanlıklarında 

düĢüĢe, enerji oranı yüksek hazır gıdalara ve ev dıĢında daha fazla yemek yemeye 

neden olmuĢtur (Safefood, 2014: 9). Bununla birlikte hazır gıdalar daha az sağlıklı 

diyetlere, obezite, kardiyovasküler hastalık, diyabet ve kanser gibi kronik hastalıklar 

ile iliĢkilendirilmiĢtir (Jabs ve Devine, 2006: 197-198). Ev dıĢında hazırlanan ve 

genellikle "dıĢarıda" yiyecekler, yağ, sodyum ve kalori içeriği yüksek ancak meyve, 

sebze, lif, kalsiyum ve demir bakımından düĢüktür. Hazır yemeklerin fazla, ev 

ortamında hazırlanan yemeklerin daha az tüketilmesinin sağlığa olumsuz etkileri 

olabilmektedir (Neumark-Sztainer vd., 2003: 317-318; Videon ve Manning, 2003: 

365-366). Evde yapılan yemeklerin azalmasıyla birlikte  fazla kilo ve obezite 

oranlarının yanı sıra, diyabet ve kanser gibi yaĢam tarzıyla iliĢkili kronik hastalıklar 

da artmaktadır (Neumark-Sztainer vd., 2003: 317-318; Roberts ve Barnard, 2005: 3). 

Ev ortamında hazırlanan yiyeceklerin tüketimi daha iyi bir diyet kalitesi ve daha iyi 

ağırlık kontrolü ile iliĢkilendirilmektedir (Nelson vd., 2013: 1031; Wolfson ve 

Bleich, 2014: 1397-1398; Lavelle vd., 2017: 2). Dünya çapında bir salgın Ģeklinde 

artan obezitede yağ ve Ģeker oranı fazla hazır yemeklerin ve dıĢarıda yemek yemenin 
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etkisi bulunmaktadır (Monteiro vd., 2010: 5-6; Lavelle vd., 2017: 2). Obezitenin 

azaltılmasına katkıda bulunabilecek her türlü yöntem göz önünde bulundurulmalı ve 

bunların uygulanmasına yardımcı olmak için önlem alınmalıdır. Ev yemeğinin 

hazırlanması ve artırılması, bu konunun ele alınması için çok önemli bir yaklaĢımdır 

(Lang ve Caraher, 2001: 5-6; Lavelle vd., 2017: 3). Ancak beslenme 

alıĢkanlıklarında bir geçiĢ olduğu görülmüĢtür. Bu geçiĢ bireylerin yemek hazırlamak 

için gerekli beceri seviyesine sahip olma ihtimalini araĢtırmaktadır. Gıdaların nasıl 

hazırlanacağını bilemeyen insanların diyette önerilen besinleri tüketmeleri 

beklenemez (Caraher vd., 1999: 14).  Bununla birlikte evde yemek hazırlamada 

çeĢitli engeller; zaman darlığı, hazır gıdalara eriĢim kolaylığı, çalıĢma saatlerinin 

uzun olması, ev dıĢında yemekten zevk almak, yemek piĢirmekten hoĢlanmamak ya 

da kötü deneyim gibi nedenlerden dolayı hazırlanması kolay ve iĢlenmiĢ gıda 

kullanımı artmıĢ, bu da piĢirme becerilerine duyulan ihtiyacı azaltmıĢtır. PiĢirme 

becerilerinin azlığı da bireylerin daha çok ev dıĢında hazırlanmıĢ yemeklere bağımlı 

olmalarına neden olmuĢtur (Chambers, 2012: 35-42). Sağlıklı beslenme ile piĢirme 

becerileri arasındaki iliĢkisi tartıĢılmaktadır (Jomori vd.,  2017: 1-2). 

2.2. Beslenme ile Ġlgili Temel Kavramlar 

Konu ile ilgili besin, besin ögesi, yemek, hazır gıda, piĢirme kavramların 

tanımları bu bölümde yapılmıĢtır. 

2.2.1. Besin 

Yenilebilen bitki ve hayvan dokuları besin olarak tanımlanır. Besinler su, 

organik ve inorganik ögelerden oluĢmuĢtur (Baysal, 2002: 4). Dünya Gıda ve Tarım 

Örgütü (The Food and Agriculture Organization of the United Nations-FAO) insan 

tüketimine yönelik olarak tasarlanmıĢ, iĢlenmiĢ, yarı iĢlenmiĢ ve çiğ herhangi bir 

madde, içecekler ve bu gıda maddelerinin imalatında veya hazırlanmasında 

kullanılan her türlü içeriği gıda veya yiyecek olarak tanımlamıĢtır (FAO, 2017). 

Yiyecek "hazır hale getirilmiĢ (birleĢtirilmiĢ)", önceden hazırlanmıĢ bazı bileĢenler 

kullanılarak yapılan yemeklerdir (Engler- Stringer, 2010: 143). Besinler, günlük 

beslenme örüntüsünde (diyette) yer alan yenilebilen ve yenildiğinde yaĢam için 

gerekli besin ögelerini içeren bitki ve hayvan dokularıdır. Besinlerin içerisinde vücut 

için gerekli olan besin ögeleri bulunmaktadır (TÜBER, 2015: 31). 
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Gıda Arapça kökenli bir kelime olup Türkçesi “yiyecek”tir. Aksoy, Beslenme, 

Diyet ve Gıda Sözlüğü’nde yiyeceği Ģu Ģekilde tanımlamıĢtır: Doğal veya iĢlemlerle 

elde edilen, vücuda alınan ve çeşitli besinler içeren, bundan dolayı da dokuları 

onaran, oluşturan ve besleyen, enerji veren, vücudu düzenleyen, yenebilen herhangi 

bir maddedir. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığının tanımına göre ise; tütün ve 

alkolün dışında işlem görmüş veya görmemiş yenebilen her şeydir (Aksoy, 2007: 

214).  

2.2.2. Besin Ögesi 

Besinler “besin ögesi” denilen yapı taĢlarından oluĢur. Besinlerin yapısında 

bulunan besin ögeleri kendi içinde iki büyük gruba ayrılır. Günlük diyetle fazla 

miktarda alınanlara “makro besin ögeleri”, vücutta iĢlevleri çok önemli olmasına 

karĢın az miktarda gereksinim duyulan ve alınanlara da “mikro besin ögeleri” denir. 

Karbonhidratlar, yağlar ve proteinler makro besin ögeleridir. Karbonhidratlar 

monasakkaritlerden, proteinler amino asitlerden; yağlar ise yağ asitlerinden 

oluĢmaktadır. Makro besin ögelerinin baĢlıca yararı vücuda enerji sağlamaktır. Enerji 

oluĢumuna ise mikro besin ögeleri yardımcı olur. Vitaminler ve mineraller mikro 

besin ögeleridir. Su yaĢam için elzemdir ve besin ögesi olarak kabul edilir (TÜBER, 

2015: 31). 

2.2.3. Yemek 

Yemek; piĢirme terimiyle iliĢkili olan yemek, genellikle insanların kendilerini 

beslemek için üstlendikleri temel faaliyetleri yansıtmak için kullandıkları bir 

terimdir. 

Yemek; yiyecek maddelerinin tek olarak ya da değiĢik yiyecek maddeleri ve 

lezzet vericilerle birleĢtirilmesi ve çeĢitli yöntemlerle piĢirilmesiyle yenilebilir hale 

getirilen üründür (Halıcı, 2013: 349). Bir ve daha çok türdeki besinlerin, lezzet 

vericiler de eklenerek belirli yöntemlere göre karıĢtırılıp iĢlenmesine yemek denir 

(Baysal, 2014: 428). Yenmek için piĢirilip hazırlanmıĢ yiyecek, aĢ, olarak yer 

almaktadır (TDK, 2017).  

PiĢirmek için kullanılan geleneksel sözlük tanımları, hammaddenin ateĢ veya 

ısı ile piĢirilip yemeğe dönüĢtürülmesi anlamına gelir. PiĢirme ayrıca bir isim olarak 

kullanıldığında Ġngilizcede aĢçı anlamına gelmektedir. AĢçılık, yemek piĢirme sanatı 
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veya uygulaması olarak görülmektedir (Begley ve Vidgen, 2016: 23). Yemek, 

insanları bir araya getirebilen, yiyecekleri ve çevrelerindeki anlamları 

paylaĢabildikleri bir sosyal araçtır (Celnik vd., 2012: 4-5). 

2.2.4. Hazır Gıda  

Hiç iĢlem gerektirmeden ya da çok az bir iĢlemle tüketilebilen gıdalara hazır 

gıda denir. Hazır gıdanın içeriği; değiĢen sosyal yaĢam, geliĢen teknoloji ve 

küreselleĢmeyle birlikte değiĢmiĢtir. Daha önceleri hazır ve yarı hazır gıdalar 

denince, kurutulmuĢ etler, balıklar, ekmek, meyve kuruları, sebzeler ve turĢular akla 

gelmekteydi. Günümüzde ise yukarıda belirtilenlere ek olarak farklı iĢlem görmüĢ 

yiyecekler; konserveler, kahvaltılık tahıllar, dondurulmuĢ, piĢirilmiĢ soğutulmuĢ 

yiyecekler de hazır ve yarı hazır gıda olarak tanımlanmaktadır (Aksoy, 2007: 220).  

Pek çok batılı ülkenin yüksek, hızlı ve zaman kısıtlı yaĢam tarzı, hazır gıda 

endüstrisinin geliĢmesine, böylece gıda tüketim davranıĢlarının değerlendirilmesine 

de yol açmıĢtır. Hazır gıdalar, fabrikada üretilmiĢ veya bir araya getirilmiĢ bir gıda 

ürünü olarak tanımlanabilir (Ternier, 2010: 69-70). Hazır gıdalar “hazırlama süreleri, 

mutfak becerileri veya enerji girdilerinin ev mutfağından fabrikalara ve dağıtıcıya 

aktarıldığı tam veya kısmen hazırlanmıĢ gıdalar” olarak tanımlanmıĢtır (Celnik vd., 

2012: 4). Hazır gıdalar, yemek hazırlama ve tüketim, planlama, satın alma, 

depolama, hazırlama, yemek yeme ve toplama gibi konularda tüketicilere kolaylık 

sunmaktadır. Bu, kolaylıkla elde edilebilen, hazırlanabilen, depolanabilen, servis 

edilen veya yenebilen, böylece zamandan, fiziksel enerjiden ve zihinsel enerjiden 

tasarruf sağlayarak uygun olduğu kanıtlanan ürünler olarak ifade edilmektedir 

(Ternier, 2010: 69). Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliğine göre 

tüketime hazır gıda; gıda iĢletmecisi tarafından, gıdanın mikrobiyel yükünü azaltacak 

veya kabul edilebilir seviyeye düĢürecek piĢirme veya herhangi baĢka bir iĢleme 

ihtiyaç olmaksızın, doğrudan insan tüketimine sunulması amaçlanarak üretilen gıda 

olarak tanımlanmaktadır (TGK, 2011). 

Hazır gıda çeĢitleri genellikle Ģu baĢlıklar altında sınıflandırılmaktadır: 

a) FırınlanmıĢ yiyecekler: ekmek, pizza 

b) Kahvaltılık tahıllar: mısır, pirinç gevreği 

c) Konserve yiyecekler: meyve, sebze, çorba 
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d) PiĢirilip soğutulmuĢ ve dondurulmuĢ gıdalar 

e) Tencerede piĢirilenler: makarna, spagetti 

f) Pakette piĢirilenler: balık, soslu tavuk 

g) Un karıĢımlar: kek un, pasta, çorba unları 

h) Tüketime hazır çeĢitli soslar 

i) Hazır paketlenmiĢ yiyeceklerin dıĢında fastfood olarak satılan ürünler 

(hamburger, sandviç gibi) 

j) DondurulmuĢ olarak satılan yiyecekler (dondurulmuĢ patates, pizza ve 

lahmacun gibi) 

k) Oda sıcaklığında saklanabilen, tüketime hazır uzun ömürlü yemekler, 

l) Ev ortamında hazırlanmayan ve marketlerden alınan ambalajlı ürünler 

(Aksoy, 2007: 220). 

2.3. PiĢirme  

PiĢirme, “yemek” terimiyle iliĢkilidir ve bu terim genellikle insanların 

beslenmek için yaptıkları temel faaliyetlerdir. Geleneksel sözlük tanımlarına göre 

piĢirme ham maddenin ateĢ veya ısı ile piĢip yemeğe dönüĢmesidir (Begley ve 

Vidgen, 2016: 24-25). Püsküllüoğlu, piĢirmeyi “bir besin maddesini gerektiği sürece 

ısıda tutarak yenebilecek bir duruma getirmek” Ģeklinde tanımlarken (Püsküllüoğlu, 

2008: 1453), Eraslan ise piĢirmeyi “yiyecek malzemelerine belirli bir süre ile ısı 

uygulayarak tatlarını, kıvamlarını, renklerini, Ģekillerini, yapılarını, değiĢtirmek 

yoluyla onların arzu edilebilir ve yenilebilir duruma getirilmesi” olarak (Eraslan, 

2013: 115) Aksoy ise yiyeceği daha yumuĢak, sindirilir hale getirmek, besin 

değerlerinden yararlanmak, tadını-lezzetini artırmak ve yabancı/zararlı maddeleri 

tahrip etmek için uygulanan iĢlemdir” Ģeklinde tanımlamıĢtır (Aksoy, 2007: 461-

462). 

2.3.1. PiĢirme Tekniklerinin Sınıflandırılması  

Arkeolojik kalıntılar incelendiğinde ilk piĢirme yöntemleri; etin ateĢ üzerinde 

kızartılması, tütsülenmesi, kızgın taĢ veya tuğla üzerinde piĢirilmesi gibi kuru ısıda 

piĢirilmesi Ģeklindedir. Neolitik Çağ‟dan (Ġ.Ö. 7000-5000) sonra ateĢe dayanıklı su 

sızdırmaz çanak çömleklerin yapılmasıyla birlikte nemli ısıda piĢirme yöntemi ortaya 

çıkmıĢtır (Tez, 2012: 10).  
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PiĢirme teknikleri genel olarak sulu ve kuru olarak ikiye ayrılmaktadır. Sulu 

piĢirme tekniğinde su veya diğer sıvılar (sos, fond, buhar, vb.) içerisinde besinlerin 

piĢirilmesi esasına dayanır. Sulu piĢirmede ısı yiyeceğe bir sıvı veya buhar yolu ile 

aktarılır. Kuru ısıda piĢirme tekniği ise ısı su yerine sıcak hava, sıcak metal, sıcak 

yağ, ıĢıma (radyasyon) yoluyla besinlere iletilmesi esasına dayanır (Nestlé 

Professional, 2006; Türkan, 2012: 240; Eraslan, 2013: 118; Alsaffar ve Kalyoncu, 

2015: 52). Tablo 1‟de piĢirme yöntemleri sınıflandırılarak kuru ısı ve sulu ısıda 

piĢirme grubuna giren piĢirme tekniklerine alt grupta yer verilmiĢtir.  

Tablo-1: PiĢirme Yöntemlerinin Sınıflandırılması 

a-Kuru Isıda PiĢirme Yöntemleri                        

 Az Yağda Çabuk PiĢirme                                                 

 Tavada, Sığ Yağda PiĢirme 

 Bol Yağda Kızartarak PiĢirme 

 Üstten kızartarak PiĢirme 

 Izgara Yaparak PiĢirme                   

 Fırında Çevirerek PiĢirme                           

b-Sulu Isıda PiĢirme Yöntemleri 

 Bol Suda PiĢirme 

 80 ile 90 IsınmıĢ Suda PiĢirme 

 ġok HaĢlama veya Ön HaĢlama 

 Kendi Suyunda PiĢirme     

 Yağda Kavurup Sos Ġçinde PiĢirme    

 Buharda PiĢirme 

Kaynak: Alsaffar ve Kalyoncu, 2015. 

Bu piĢirme yöntemlerine ilave piĢirme yöntemler ise „mikrodalga‟ ile piĢirme; 

mikrodalga magnetron elektrik enerjisini mikrodalga enerjisine dönüĢtürerek 

mikrodalga üretir. Mikrodalga enerjisinin ısı enerjisine dönüĢümü, bu dalgaların bazı 

mikroskobik emme sistemleri tarafından emilmesi ve daha sonra emici madde 

moleküllerinin ısıl titreĢimlerinin değiĢimi Ģeklindedir (Ġbicek, 2006: 7).  
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DüĢük sıcaklıkta piĢirme; yüksek sıcaklıkta piĢmeye dayanıklı olmayan 

yiyeceklerin koruyucu bir plastik torba içinde veya koruyucu bir pakette havası 

alınarak su banyosunda piĢirilme yöntemidir. 

Sous vide piĢirme yöntemi; düĢük sıcaklıkta piĢirme yönteminin bir baĢka 

çeĢididir. Bu yöntemde özel torbalar vakumlanarak içinin havası alınarak ısının her 

tarafa eĢit dağılarak piĢmesi sağlanır.  

Ġndüksiyon yöntemi; elektromanyetik radyasyonunun (ıĢıma) kullanıldığı en 

yeni yöntemlerdendir. PiĢirmede ısıyı direkt olarak piĢirme kabının içine 

vermektedir. Bu piĢirme yönteminde enerji ve zaman tasarrufu sağlanmaktadır. 

 Endüstride kullanılan yöntemler ise Ohmik ısıtma, Infrared (kızılötesi) ısıtma 

yöntemleridir (Ġbicek, 2006: 13,15; Alsaffar ve Kalyoncu, 2015: 101-110). Tablo 

2‟de uluslararası piĢirme tekniklerinin farklı dillerdeki karĢılığına ve kısaca 

açıklamasına yer verilmiĢtir. 

Tablo-2: Uluslararası PiĢirme Teknikleri 

Türkçe Ġngilizce Fransızca Tanımı 

Bol suda piĢirme Boiling Bouillir 
Bol suda 100C kaynama veya 

haĢlama ile piĢirme 

Kendi suyunda 

piĢirme 
Stewing Etuver 

Orta ısıda fırında veya ocakta 

kendi suyu ile piĢirme 

80 ile 90C ısınmıĢ 

suda piĢirme 
Poaching Pocher 

80 ile 90C arasındaki katkılı bir 

sıvı içerisinde piĢirme 

Az yağda çabuk 

piĢirme 
Sauting Sauter 

Tavada az yağda, tavayı sallayarak 

yüksek ateĢte kısa sürede piĢirme 

Tavada, az yağda 

piĢirme 

Shallow  

Fat Frying 
Poêlé 

Tavada / tablada (plat) az yağda 

veya malzemeye sürülen yağ ile 

piĢirme 

Derin bol yağda 

kızartma 

Deep  

Fat Frying 
Frire 

Derin bir kapta (fritöz) kızgın bol 

yağda kızartma yapma 

Buharda piĢirme Steaming 
Cuire à la 

vapeur 

Hafif ateĢte / fırında buhar ile üzeri 

kapalı olarak piĢirme (buhar 

kabında) 

Fırında çevirerek 

piĢirme 
Roasting Rôtir 

DıĢarıda veya fırında çevirerek ve 

kızartarak piĢirme ve fırında sos ile 

yüksek ısıda piĢirme 

Fırında piĢirme Baking Cuire 
Yiyecekleri fırında uygun derecede 

piĢirme 

Alttan ısı ile ızgara 

yapma 
Grilling Griller 

Izgarada / mangalda yiyeceklere 

alttan ısı vererek piĢirme 

Üstten ısı ile ızgara 

yapma 
Broiling Griller 

Izgarada / salamanderde 

(salamandre) yiyeceklere üstten ısı 
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Türkçe Ġngilizce Fransızca Tanımı 

vererek piĢirme 

Üstten kızartma Gratinating Gratiner 

HazırlanmıĢ bir yemeğin üzerine 

sos ekleyip fırında sadece üstten 

yüksek ısı ile kızartma 

Önce az yağda 

sonra sıvı ile 

piĢirme, yahni 

Braising Braiser 

Yiyeceklerin önce yağda piĢirip 

daha sonra sos veya su ile 

tencerede ağır ateĢte piĢirme veya 

yahni 

ParlaklaĢtırma Glazing Glacer 

Yiyecekleri parlatmak, görünümü 

güzelleĢtirmek ve korumak için 

yağda piĢirme veya sos ile 

kaplama iĢlemi 

Isıya temas etmeden 

dolaylı piĢirme 
Bainmarie Bain-marie 

Sıcak su bulunan bir kaba, baĢka 

bir kap oturtarak, dolaylı yoldan, 

narin yiyecekleri piĢirme 

Ön piĢirme ağartma Blanching Blanchir 

Yiyecekleri Ģok haĢlama, bir taĢım 

kaynatma ve çırpma iĢlemi ile 

beyazlatma 

Kaynama 

derecesinin altında 

hafif ateĢte piĢirme 

Simmering Mijoter 
Su ısısı 85C ile 96C arasında 

hafif ateĢte piĢirme 

Tütsülemek Kippering Saurer 
Balık ve etleri önce salamura yapıp 

sonra duman ile tütsüleyip piĢirme 

Su fırınında vakum 

içinde uzun süre 

piĢirme 

DeepVacuum Sous Vide 

Su fırınında vakum kabı ile içinde 

piĢirme ve uzun süre saklama 

(fast&food gıdaları piĢirme) 

yöntemi 
Kaynak: Eraslan, 2013 

 

2.3.2. Yiyecek Ġçecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri  

Bu baĢlık altında beceri kavramı genel olarak açıklanarak piĢirme becerileri 

üzerinde durulmuĢtur. Bir alandaki becerilerinin geliĢmesinin çeĢitli safhaları 

öğrenme alanları olarak tanımlanmaktadır. Bu bağlamda taksonomi terimi istendik 

davranıĢların basitten karmaĢığa, kolaydan zora, somuttan soyuta birbirinin ön 

koĢulu olacak Ģekilde aĢamalı olarak sıralanmasıdır. DavranıĢları analiz ederek 

sınıflama sistemi geliĢtiren bilim adamları; biliĢsel, duyuĢsal ve deviniĢsel 

(psikomotor, devimsel) olmak üzere üçe ayırmıĢlardır (Kablan, 2013: 5 Yalın, 2003: 

26-27; Karacan, 2017: 1). Bu alanlar Tablo 3‟te gösterilmiĢtir.   
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Tablo-3: BiliĢsel, DuyuĢsal ve DeviniĢsel Öğrenme Alanları 

A. BiliĢsel Alan B. DuyuĢsal Alan C. DeviniĢsel Alan 

 Bilgi 

 Kavrama 

 Uygulama 

 Analiz 

 Sentez 

 Değerlendirme 

 

 Alma 

 Tepkide Bulunma 

 Değer Verme 

 Örgütlenme 

 KiĢilik Haline 

Getirme 

 Algılama 

 Kurulma 

 Kılavuz Denetiminde 

Yapma 

 MekanikleĢme 

 Beceri Haline Getirme 

 Durum Uydurma 

 Yaratma 

Kaynak: Kablan, 2013. 

Bloom ve arkadaĢları genel eğitim açısından deviniĢsel becerilerin biliĢsel ve 

duyusal beceriler kadar önemli olmadığı varsayımından deviniĢsel alanla ilgili bir 

sınıflandırma geliĢtirememiĢlerdir. Diğer öğrenme alanlarından farklı olarak 

deviniĢsel alanla ilgili farklı eğitimciler tarafından (Ragsdale‟nin Taksonomisi, 

Guilford‟un Taksonomisi, Dave‟nin Taksonomisi, Kibler‟in Taksonomisi, 

Ramizowski‟nin Taksonomisi Simpson‟un Taksonomisi, Harrow‟un Taksonomisi, 

Veysel Sönmez‟in Taksonomisi) geliĢtirilmiĢ birçok taksonomi olmasına rağmen 

yaygın olarak kabul görmüĢ bir taksonomi bulunmamaktadır. Bununla birlikte en çok 

kullanılan taksonomi Simpson‟un taksonomisidir (Yalın, 2003: 31). Simpson'un 

(1966-1972) yaptığı sınıflamada becerenlerin yeterlik düzeyindeki artıĢa göre 

aĢamalı olarak ele almaktadır. Bir becerinin kazanılma evreleri, baĢlangıcından en 

yetkin ürün haline gelinceye kadar aĢamalı olarak sıralanmıĢtır. Bunun yanında bu 

taksonomilerden baĢka Cangelosi (1990) deviniĢsel alan hedeflerinin belirlenmesi 

için bir düĢünce biçimi önermiĢtir. Cangelosi‟ye göre deviniĢsel alan, dayanıklılık, 

güç, esneklik, çeviklik gerektiren istemli kasların hareketleriyle (örneğin yüksek 

atlama gibi) ya da belli bir beceriyi gösterme yeteneği ile ilgilidir (örneğin yemek 

yapma). Her iki durumda da deviniĢsel alanın yapılması için gerekli gözlenebilir 

basamaklar (iĢlem basamakları) adım adım alt alta yazıldığında hem eğitim-

öğretimde yol gösterilmiĢ hem de ölçme ve değerlendirme için uygun ölçütler 

belirlenmiĢ olacaktır (Aktaran: Senemoğlu, 2011).   Bu nedenle beceriyi oluĢturan 
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basamakların gözlenebilir olarak açıkça ifade edilmesi, eğitimde hedeflerinin 

belirlenmesi ve ölçme değerlendirmede önemli bir araçtır. Cangelosi‟nin birinci 

grubunda yer alan dayanıklılık, güç, esneklik gerektiren deviniĢsel davranıĢlar için 

takla atmak, ikinci kategoriyi oluĢturan belli bir beceriyi kazanma ile ilgili deviniĢsel 

alan davranıĢına yemek piĢirmek, bir müzik aleti çalmak, bir Ģekil çizme gibi 

davranıĢlar örnek verilebilir (Yalın, 2003: 29; Senemoğlu, 2011).  

DeviniĢsel davranıĢlar, belirli fiziksel hareketlerin belli bir sıraya göre doğru, 

hızlı ve otomatik olarak yapılması sonucunda ortaya çıkan davranıĢları içerir. Bir 

baĢka deyiĢle deviniĢsel alan duyu organları zihin- kas koordinasyonu gerektiren 

davranıĢları kapsayan alandır (Yalın, 2003: 29; Demirel, 2003: 107; TaĢpınar, 2015: 

2). Dolayısıyla deviniĢsel davranıĢta biliĢsel ve duyuĢsal bir süreç de söz konusudur 

bu yüzden bu alan diğer alanlarla iç içedir (Kablan, 2013: 12). BiliĢsel ön 

öğrenmelerin deviniĢsel (psikomotor) alan eriĢiĢine etkili olduğu vurgulanmaktadır 

(Demirhan ve Bağırgan, 1993: 30). DeviniĢsel alan; algılama, kurulma, kılavuz 

denetiminde yapma, mekanikleĢme, karmaĢık davranıĢ, durum uydurma ve yaratma 

olmak üzere yedi alt kategoriden oluĢmaktadır (Senemoğlu, 2011; Kablan, 2013: 12). 

DeviniĢsel alan davranıĢlarının öğrenilmesi, beceri öğrenimi Ģeklinde ifade 

edilmektedir. Beceri, öğrenme sürecinde kazanılması, geliĢtirilmesi ve yaĢama 

aktarılması tasarlanan kabiliyetlerdir (Çetinkaya, 2011: 38). Türk Dil Kurumuna göre 

ise  beceri, kiĢinin yatkınlık ve öğrenime bağlı olarak bir iĢi baĢarma ve bir iĢlemi 

amaca uygun olarak sonuçlandırma yeteneği, maharet (TDK, 2017).  DeviniĢsel 

davranıĢların doğru, birbirleriyle uyumlu ve otomatik olarak yapılmıĢ Ģekline de 

beceri denmektedir. Whiting (1979) ise, kısa zaman ve enerji ya da her ikisine bağlı 

olarak kararlılık ve kesinlikle önceden belirlenmiĢ ve bilinen sonuca ulaĢabilmek için 

öğrenilmiĢ yeteneklere beceri demektedir (Aktaran: Demirhan ve Bağırgan, 1993: 

19). Beceriler, somutlaĢtırılmıĢ faaliyetler olarak tanımlanır. Uygulamaya baĢlayana 

kadar görünür değildir ve geliĢmesi zaman alır. GeliĢim teorilerine göre beceriler 

yaĢla birlikte de ilerleme göstermektir.  Ġnsan faaliyetlerinin çoğu, becerilere bilgiyi 

dâhil etme süreçlerinden oluĢur (Begley ve Vidgen, 2016: 24-25). Beceri; bilmek, 

harekete geçmek ve iĢi/görevi yapmak olmak üzere üç unsurdan oluĢmaktadır. 

Tecrübe niteliğindeki bilginin edinilmesinde ilk adım, becerileri nasıl yapacağına 

iliĢkin bilgi edinmektir. Becerilerin uygulanabilmesinde, insanlar teknik veya kurala 
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ait bilgiye güvenirler, böylece becerilerini problem çözme gibi diğer alanlara da 

kullanabilirler. Harekete geçmek; iĢ/görevle ilgili uygulama bilgileri, zihinsel 

kaynaklar düĢünme, planlama, sorgulama, sıralama, sorun çözme, karar verme, 

değerlendirme gibi iĢlemleri ve fiziksel kaynaklar iĢin gerçekleĢtirilmesi için gerekli 

araç ve gereçleri kapsamaktadır. ĠĢi yapmak ise bütün fiziksel ve zihinsel kaynakları 

kullanarak iĢi sonuçlandırmayı içermektedir. Bu aĢama sonunda iĢ/görev 

tamamlanmakta ve bir deneyim kazanılmaktadır (GüneĢ, 2016: 206-207) 

Beceri, öğrenme ve gözlem yöntemleriyle çeĢitli ortamlarda oluĢan (evde, okulda) 

sosyal alanlardaki gözlemlerle geliĢir. Bu ortamlar bireylerin yeni yiyecekleri tecrübe 

etmesini, yiyeceklere iliĢkin güven geliĢtirmelerine de olanak sağlamaktadır (Begley 

ve  Vidgen, 2016: 23).  

2.3.3. Yiyecek Ġçecek Hazırlama ve PiĢirme Becerilerinin Tanımı 

  Yemek becerileri kavramı karmaĢıktır; bununla birlikte üç alanla temsil 

edilebilir:  

-Yiyecek Seçme ve Yemek Planlama 

-Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme 

-ĠĢ Güvenliği ve Depolama/Saklama. 

Her alan, bilgi, tutum, davranıĢ ve sonuçların kavramsallaĢtırılmasını 

içermektedir (Kennedy vd., 2019: 1). Yaygın kabul görmüĢ, standart bir tanımın 

olmaması nedeniyle, McLaughlin vd., (2003) yiyecek hazırlama etkinliği 

“tüketilmeden önce bir ya da daha fazla yiyecek üzerinde yapılan iĢ” Swanson vd. 

(2011) sıfırdan piĢirme, 'temel malzemelerden bir yemek yapabilme; Gustafsson vd. 

(2003) “taze malzemelerle hazırlanan, genellikle piĢmiĢ sade yiyecekler” olarak 

yapılan ev yapımı yemekler Ģeklinde tanımlanmıĢtır. Lavelle vd. (2017) göre ise; 

piĢirme becerileri, piĢirme yöntemlerini (örneğin, kaynatma tekniği) ve yiyecek 

hazırlama tekniklerini (örneğin, sebzeyi seçmek) kapsayan bir yemek yapımında 

kullanılan bir dizi fiziksel veya mekanik becerilerin bütünüdür. Buna ek olarak ısı 

uygulandığında yiyeceğin geçireceği dönüĢümü anlama, örneğin tavuğun renginden 

tamamen piĢirildiğini anlamak gibi kavramsal ve algılama becerilerini de 

içermektedir. Yemek hazırlamak için gerekli yemek piĢirme becerilerinin yanı sıra 

yemek hazırlama sürecinin tamamında yer alan daha geniĢ bir beceri setine 
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gereksinim bulunmaktadır. PiĢirme becerileri, mevcut kaynakları kullanarak besin 

seçimi, hazırlama ve piĢirme için bilgi ve becerileri içermektedir. Bunlar arasında 

yemek planlaması, alıĢveriĢ, bütçeleme, beceriklilik ve etiket okuma da 

bulunmaktadır (Gustafsson vd., 2003: 239; McLaughlin vd., 2003: 1507; Swanson 

vd., 2011: 2; Lavelle vd., 2017: 2).  

PiĢirme becerisi, öğrenme ve gözlem yoluyla bireylerin sağlıklı, besleyici, 

lezzetli ve mutfak kültürüne uygun yiyecek ve içecekleri hazırlamadan servisine 

kadar birbiriyle iliĢkili aĢamaları doğru, hızlı, otomatik Ģekilde gerçekleĢtirebilmeleri 

için gerekli öğrenilmiĢ somut yeteneklerdir. Yemek piĢirme becerileri, yiyecek 

hazırlama ile ilgili iĢleri (soyma, doğrama, piĢirme)  yapma yeteneği olarak 

adlandırılmıĢtır. PiĢirme becerilerini tanımlamak için gıda ve bireylerle ilgili 

kategoriler kavramsal model ġekil 1‟de  gösterilmiĢtir (Jomori vd., 2018: 119,131). 

ġekil-1: Gıda ve Bireylerle Ġlgili Kategorilere Göre PiĢirme Becerilerinin Kavramsal 

Modeli 

 

                                           Kaynak: Jomori vd., 2018. 

 Not: a-“Geleneksel veya yerli” olarak adlandırılan; ön hazırlıktan son hazırlığa kadar tüm aĢamaları 

kapsamaktadır.  
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b- "PiĢirmeye hazır" veya "piĢmiĢ " olarak adlandırılan, yiyeceklerin hazırlanmasıdır. Genellikle 

sadece yeniden ısıtılabilen, minimum veya sıfır hazırlık gerektirmektedir 

c- Teknik uygulamalar (piĢirme teknikleri) ve mekanik yeteneklerin (örneğin, kesme, doğrama, 

dilimleme)  kullanılmasını içermektedir. 

d- Algısal ve kavramsal becerilerini akademik bilgileri, menü planlama yeteneği (yaratıcı 

yetenekler) ve yemek hazırlamayı (yemek piĢirme aĢamaları ve piĢme zamanını ayarlama) 

içermektedir. Tutum, güven (öz yeterlik), davranıĢ ve mutfak bilgisi piĢirme becerilerini 

değerlendirmek için bireysel boyutlar olarak kabul edilmektedir.  

e-Algısal beceriler, yiyecek kombinasyonlarının lezzet, renk ve dokusunu değerlendirme becerisi 

ile ilgilidir. Kavramsal beceriler, ısı uygulandığında yiyeceğin piĢmesini anlama (örneğin, piĢen etin 

rengini anlama vb. ), yaratıcı olma ve malzemelerin nasıl ayarlanacağını bilme becerisi ile ilgilidir. 

Akademik bilgi, beslenme, gıda hijyeni ve beslenme eğilimlerini içermektedir. Yemek piĢirme bilgisi, 

yemek piĢirme terimleri ve teknikleri, ekipman kullanımı, uygun mutfak eĢyaları ve malzemelerin 

yanı sıra, kabul edilebilir malzemeleri ikame edebilmesi, yemeklerin piĢmesinde asgari sayıda hata ile 

bağlantılıdır. 

f-Olumlu bir Ģekilde (örneğin, evde yemek piĢirmek, yeni tarifler denemek, ekonomik olarak 

daha uygulanabilir bulmak) veya negatif (örneğin, yemek yapmak çok yorucu), yemek hazırlamaya 

ilgi veya mutfak kimliği unsuru olarak görülmesidir. 

g-Mutfakta belirli Ģartlar altında iĢ yapma kabiliyeti, öz yeterliği kapsamaktadır.  

h-Evde piĢirme becerilerini uygularken doğru teknikleri/yöntemleri uygulamaktır. 

 

2.3.4. Yiyecek ve Ġçecek Hazırlamada PiĢirme Becerilerinin Temel Ögeleri   

PiĢirme becerileri bilgi, planlama, kavramsallaĢtırma, mekanik teknikler ve algı 

olmak üzere çeĢitli unsurlardan oluĢmaktadır.  

 Beslenme bilgisi, sağlıklı beslenme (sağlığın sürdürülmesi için hangi 

vitaminlerin ve besinlerin gerekli olduğunun bilinmesi), etiket okuma 

(etiketin okunması ve yiyeceğin besin değerinin nasıl belirleneceğinin 

anlaĢılması), gıda güvenliği (gıda güvenliğinin öneminin anlaĢılması, 

gıdaların depolanması, hazırlanması ve taĢınması), besin maddeleri, 

içerikleri, ve ikame maddeleri hakkında bilgi sahibi olma (hangi 

yiyeceklerin belirli bir tarif içerisinde değiĢtirilebileceğini anlamak ve 

besinlerin kullanılabileceği çeĢitli yöntemlerin anlaĢılması için optimal 

besin değeri elde etme) gibi konuları kapsamaktadır.  

 Planlama, yemek piĢirmeye karar verme ve planlama ile baĢlamaktadır. 

Hangi yemeği yapacağımıza, hangi Ģekilde piĢireceğimize karar verdikten 

sonra, ne zaman ve nasıl yapacağımızı planlarız (Keçe, 2012; 2). Ayrıca 

planlama, öğün örüntülerinin besin ögelerini yeterli ve dengeli bir Ģekilde 
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içerecek Ģekilde tasarlanmasıdır. Bu kapsamda doğru yiyecek alıĢveriĢi ve 

bütçe yapabilmeyi içermektedir. 

 KavramsallaĢtırma, artan yemekle yeni yemek fikirleri oluĢturmak ve 

tarifleri yeniden düzenlemek yoluyla gerçekleĢtirilir. Bu yaratıcılık ve 

yemek çeĢitleri konusunda farkındalık gerektirir. Hazır yemeklerdeki artıĢ 

yaratıcılık becerilerinin azalmasına yol açmaktadır. 

 Mekanik teknikleri, doğrama, karıĢtırma, piĢirme ve yemek tariflerindeki 

aĢamalar dâhil olmak üzere yemeklerin hazırlanması kapsamaktadır. 

 Algı, tat ve koku gibi duyularını kullanan bireyler arasında piĢirme 

tekniklerini yönlendiren algı görülür (Chenhall, 2010: 14; Vanderkooy, 

2010; 9).  

Besin hazırlama ve yemek piĢirme becerilerinin temel öğeleri detaylı olarak 

Tablo 4‟te verilmiĢtir. 

      Tablo-4: Yiyecek Hazırlama ve Yemek PiĢirme Becerileri 

Yemek Planlama ve Hazırlama 

1. Öğünleri planlamak (örneğin, bir gün öncesinde / bir hafta için) 

2.Yemekleri önceden hazırlamak/ön hazırlık yapmak (örneğin, paketlenmiĢ öğle 

yemeği) 

3. Yemek piĢirirken tarifi takip etmek 

AlıĢveriĢ yapmak 

1. AlıĢveriĢ listesi hazırlamak 

2. Planlı bir yemek listesine göre alıĢveriĢ yapmak 

3. Ne kadar yiyecek alacağını planlamak 

Bütçeleme 

1. Yiyecek satın almadan önce fiyatlarını karĢılaĢtırmak 

2. Yemek için ne kadar harcama gerektiğini bilmek 

3. Tasarruf için mevsime göre besin satın almak 

4. Tasarruf için daha ucuz besinlerden almak (örneğin, kemikli et gibi) 

Yaratıcılık (Beceriklilik) 

1. Birkaç yemeği aynı anda piĢirmek için koordine olmak 

2. Evinde bulunan besinleri kullanarak sağlıklı bir yemek planlamak ve piĢirebilmek 
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3. Kısa sürede yemek piĢirebilmek 

4. Artan yemekleri kullanarak yeni bir yemek yapabilmek 

5. Yemeklerde kullanmak için dolapta temel öğeleri bulundurmak (örneğin, otlar, 

baharatlar, konserve ürünler)  

Etiket Okuma / Tüketici Farkındalığı 

1. Etiket üzerindeki son kullanma tarihini okumak 

2. Gıda paketlerinde saklama ve piĢirme talimatını okumak 

3. Gıda etiketlerindeki beslenme beyanlarını okumak 

4.Dengeli beslenmede, neyin sağlıklı olduğu konusunda beslenme tavsiyesine uygun 

yemekler hazırlamak 

Yemek PiĢirme Becerileri 

PiĢirme Teknikleri 

1.Sebzeleri doğrama tekniklerini uygulayarak doğrama yapabilmek (örneğin, 

soğanları doğramak) 

2. Çorba veya sosları pürüzsüz hale getirebilmek (blender kullanarak) 

3 Yiyeceklerin buharda piĢirebilmek  (yiyeceklere suya değmeden buharla piĢirmek) 

4. Yiyecekleri bol kaynar suda haĢlama/kaynatma tekniğiyle piĢirmek 

5. Yemeklerin uzun süre bir saatten fazla orta derece ısıda, kaynar olmayan, bir sıvı 

veya sos içinde piĢirmek (genellikle güveçte piĢirilmesi) 

6. Fırında yiyecekleri kızartmak (örneğin, çiğ et / tavuk, balık, sebze vs). 

7. Yağda kızartma yapmak 

8. Hazır yemekleri ısıtmak için mikrodalga vb. kullanmak 

Yemek PiĢirme Teknikleri 

1.Pasta, çörek, kek, çörekler, ekmek vs. için temel hamur karıĢımları yapabilmek 

2. Sebzeleri soyma ve doğrama yapabilmek (patates, havuç, soğan) 

3. Çiğ et / kümes hayvanlarını hazırlama ve piĢirebilmek 

4. Çiğ balıkları hazırlama ve piĢirebilmek 

5.  Temel sosları sıfırdan yapabilmek 

6.Yemekleri lezzetlendirmek için taze otlar ve baharatlar kullanmak  

     Kaynak: Thomas, 2011; Lavelle vd., 2017. 

 

2.3.5. Yiyecek Ġçecek Hazırlama ve PiĢirme Becerilerinin Önemi  

Yiyeceklerini baĢkalarına bağımlı kalmadan kendi baĢına hazırlamak ve 

piĢirebilmek günlük yaĢamı kolaylaĢtıran önemli beceriler arasında yer almaktadır. 
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(Mechling vd., 2008: 178-179; McGowan vd., 2017: 2). Bu günlük beceriler, temel 

yaĢam içerisinde özellikle besin tüketim biçimi değiĢtikçe artan bir önem 

taĢımaktadır (Blake vd., 2011; 1-2).  

Son yirmi yılda piĢirme becerileri, farklı ülkelerdeki araĢtırma ve 

müdahalelerin konusu olmuĢtur (Caraher vd., 1999; Condrasky ve Griffin, 2006; 

Larson vd., 2006; Hartmann vd., 2013; Reicks vd., 2014; Gatley, 2015; Raber vd., 

2016  Wolfson vd., 2016;  Jomori vd., 2018). Evde yemek piĢirmenin sağlıklı bir 

diyet hazırlamaya teĢvik edilmesine yardımcı olabileceği ve insanların yemek 

piĢirme becerilerinden veya güveninden yoksun olmaları durumunda, yiyecek 

seçimlerinin daha sınırlı olduğu öne sürülmüĢtür ( Lang ve Caraher, 2001: 9; Chen 

vd., 2012: 114-1143; Rees vd., 2012: 9; Gatley, 2016: 71-72). 

Yiyecek hazırlama ve piĢirme becerileri, bazı uzmanlara göre teknolojinin 

geliĢmesiyle birlikte tüketicilerin hazır yemekleri kullanımındaki artıĢa paralel olarak 

azalmıĢtır, bazı uzmanlara göre ise beslenme alıĢkanlıklarında bir geçiĢ yaĢanmıĢtır 

(Safefood, 2014: 11).  

Beslenme alıĢkanlıkları ve yemek kültüründeki bu tür değiĢiklikler, sağlıklı 

beslenmeye yönelik uygulamaları zorlayabilmektedir. Besin tüketimindeki değiĢimin 

farkında olma ve bunu kontrol etme, besin maddelerinin içeriğinin farkında 

olunmasına önemli katkılar sağlamaktadır. PiĢirme becerisinin olmaması; tüketicinin 

sadece soyut bilgilere ve ambalajlı ürünler hakkında bilgi düzeyine sahip olduğunu 

göstermektedir (Caraher vd., 1999: 5). Beslenme rehberleri kullanmak ve beslenme 

rehberlerine göre bilgiyi pratiğe dönüĢtürmek için, hazırlama, planlama ve satın alma 

becerileri gibi diğer piĢirme becerilerine ihtiyaç vardır (Frobisher vd., 2005: 200-

201; Safefood, 2014: 11). 

Sağlıklı beslenmeye ulaĢabilmek için piĢirme becerisinin öneminin 

vurgulaması açısından, beslenme bilgisini 'neler tüketilmeli' ve piĢirme becerilerini 

'nasıl hazırlanmalı ve piĢirilmeli' Ģeklinde bakılması gerekmektedir. Bu iki faktör 

bilgi ve becerilerin beslenme davranıĢları üzerindeki etkisini de ortaya koymaktadır. 

Eğer bir kiĢi hangi besinlerin ya da hangi hazırlama ve piĢirme teknikleri daha 

sağlıklı olduğunu bilir; ancak sağlıklı bir yemek yapmada uygulamaz ise bu bilgi 

uygulamaya geçmemiĢ demektir (Larson vd., 2006: 1; Safefood, 2014: 11). 
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PiĢirme becerilerine sahip olmak, tüketicilerin sağlıklı bir diyet için gerekli 

olan besin gruplarını bir araya getirebilmesini ve besin çeĢitliliğine özen 

göstermesini sağlamaktadır. Evde piĢirilen yemeklerin tüketilmesi aynı zamanda 

meyve, sebze, kurubaklagil, tahıl, et (Levy ve Auld, 2004: 197) gibi daha sağlıklı 

gıdaların yanı sıra daha yüksek seviyelerde lif, esansiyel vitamin ve mineraller ile az 

kızartılmıĢ besinlerin tüketilmesine olanak sağlamaktadır (Gillman vd., 2000: 420). 

Kolesterol, doymuĢ/trans-yağlı asiti (Gillman vd., 2000: 421; Levy ve Auld, 2004: 

197; Soliah vd., 2006: 729) ve genel olarak iyi diyet standartlarına ulaĢmada evde 

hazırlanan yiyecek ve içecek etkili olmaktadır (Larson vd., 2006: 1-2).  

Yiyecek hazırlama ve piĢirme becerileri, tüketicilerin hazır yemeklerin içeriği 

ve üretilme süreçlerini anlamasına ve değerlendirebilmesine böylece yemekler 

arasında daha sağlıklı seçimler yapılabilmesine yardımcı olmaktadır. Bununla 

birlikte, yiyecek hazırlama ve piĢirme becerilerine sahip olmak, tüketicinin bir besin 

maddesinden farklı çeĢitlerde yemek yapabilmesini sağlamakta ve böylece yiyecek 

maliyetlerine azaltmaktadır (Sidenvall vd., 2001: 165). 

Yiyecek hazırlama ve piĢirme becerileri, bireylere kendisi veya baĢkaları için 

yemek hazırlama yeteneği kazandırır. PiĢirme becerisi olmayan bireyler, önceden 

hazırlanmıĢ veya dondurulmuĢ hazır gıdaları/yemekleri tüketmeye daha eğilimli 

olacaktır. PiĢirme becerisi, beslenme bilgisini ve kiĢinin yemek hazırlama becerisini 

geliĢtirmeye yönelik bilgi ve becerilere sahip olmasını artırarak bireylerin 

beslenmesini ve diyet kalitesini etkilemektedir. PiĢirme becerisi; tüketicinin sağlıklı 

bir diyet için temel besinleri hazırlaması, bir araya getirmesi ve yiyecek seçimlerini 

zenginleĢtirmesidir. Bu, meyve, sebze ve tahıllar gibi daha sağlıklı besinlerin 

tüketimini arttırmaktadır. (Ternier, 2010: 70). 

Yiyecek hazırlama ve piĢirme becerisinin bulunmaması; bireylerin hazır 

gıdaları daha güvenli bulmasına neden olmaktadır. Bu durum da, sağlığı olumsuz 

yönde etkilemesine aynı zamanda aile bireylerinin mutfaktaki görev dağılımının 

azalmasına yol açmaktadır.  

Yemek piĢirme bilgi ve becerilerinin eksikliği nedeniyle kendisi ve ailesi için 

yemek yapamayan bireylerin tüketime hazır yemekleri yemesi veya restoranlara 

gitmesi ya da yemekleri baĢkalarına yaptırması gerekir. Bu durumda tüketici, hazır 

gıda ve ürünlerin besin bilgisi ve beyanlarının doğru olduğuna güvenmek zorunda 
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kalır.  Bu durum sağlıklı beslenme ve besin güvenliğine uygun yiyecek hazırlama 

için gerekli tüm becerilerini azaltmaktadır.  

Ev ortamında hazırlanan yemekler, hazır gıda, fast food ve restoran 

yiyeceklerine göre daha yüksek besin kalitesine ve daha az kaloriye sahiptir. Bundan 

dolayı, piĢirme becerisinin yetersizliği, besin alımını düĢürerek sağlığın bozulmasına 

neden olabilmektedir.  

PiĢirme becerisini mekanik olarak gerçekleĢtirilen becerilerden, planlama, 

depolama/iĢleme, hazırlama, yemek yeme ve toplama gibi evde yemek yapma 

aĢamaları için nasıl faydalı olabileceklerini görebilmektedir. Örneğin, planlama ve 

düzenleme becerileri, evde yemek piĢirmenin ilk aĢamasında yardımcı olur, hazırlık 

aĢamasında mekanik ve teknik beceriler kullanılır ve temel hijyen bilgisi depolama / 

bakım, hazırlama ve kullanım aĢamaları boyunca yararlıdır. Bu nedenle, piĢirme 

becerisinin olmaması, bir aile ortamında bireylerin aile içindeki görevlerini (zaman 

kısıtlamasının olduğu ortamlarda aynı anda birden fazla görev yapabilmek gıdaların 

temini, planlanması, düzenlenmesi) azaltabilir. Hızlı tempolu ya da stresli bir yaĢam 

tarzında zaman darlığı olduğunda, aynı anda birden çok görevi yerine getirebilmek 

avantaj sağlamaktadır. 

Ev iĢlerinden ve çocuk bakımından dolayı yemek yapmaya vakit bulamayan 

ebeveynler yemek yapmayı planlayamamaktadırlar. Bu durum zaman ve enerji 

tasarrufu sağlayacak hazır yemek satın almayı daha da kolaylaĢtırarak evde yemek 

piĢirilememesine neden olmaktadır. Hazır yemekler, zamandan ve enerjiden tasarruf 

sağlamakta fakat sağlık konusunda bazı endiĢeleri de beraberinde getirmektedir 

(Ternier, 2010: 70). 

PiĢirme becerisine sahip olmak sağlıklı beslenmenin önemli bir bileĢenidir 

Sağlıklı bir beslenme için meyve ve sebzelerin bilinmesi, seçimi ve satın alınması 

piĢirme becerisinin ön koĢullarından birini oluĢturmaktadır. PiĢirme becerileri, 

obezite de dâhil olmak üzere diyetle ilgili çeĢitli hastalıkları önleyici bir yaklaĢım 

olarak değerlendirilmektedir. Son yıllarda, diyetlerden daha iyi sonuç alabilmek için 

yiyecek hazırlama ve piĢirme becerilerinin geliĢtirilmesine önem verilmektedir 

(Lavelle, 2016: 2). Bazı insanlar yemek piĢirirken iyi vakit geçirebilirken, bazıları ise 

bunun gerekli olmadığını veya zamanlarının daha kıymetli olduğunu 

düĢünebilmektedir. 
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Kendi baĢına yiyecekleri, hazırlama ve piĢirme becerisi, günlük yaĢamda 

önemli bir faaliyettir (McGowan vd., 2017: 2). Bu faaliyetler, besin tüketim biçimi 

değiĢen Batı ülkelerinde artan bir önem taĢımaktadır (Blake vd., 2011: 2). BirleĢik 

Krallık'ta 2000 kiĢi üzerinde yapılan bir araĢtırmada “yemek piĢirmeyi öğrenmek”, 

modern yaĢam için önemli olan, internette arama yapabilme, cep telefonunun 

kullanılması, kablosuz ağa (Wi-Fi) bağlanma ve çevrim içi (online), mobil bankacılık 

hizmetlerine eriĢim, konularını takip eden teknik olmayan en yüksek becerilerden 

sonra en önemli beĢinci beceri olarak belirtilmiĢtir (Lavelle vd., 2016: 1).  

PiĢirme becerisi, kendine güveni, beslenme bilgisini, beslenme davranıĢını ve 

kalitesini etkilediği kadar kiĢisel sağlık açısından da önemlidir. Ayrıca, evde yemek 

hazırlığı ve tüketim sürecini ve ev halkının stresli durumlarından nasıl baĢa 

çıkabileceklerini de etkilemektedir (Ternier, 2010: 70). Özellikle, kadınların iĢ 

hayatındaki yükseliĢi, hazır yiyecekler için yeni pazarlar doğurmuĢtur. Sosyal 

eğilimler, evde hazırlanan yemeklerden, baĢkalarının emeği ile hazırlanan yemekleri 

tüketen bir topluma doğru bir kaymayı göstermektedir (Caraher ve Lang, 1999: 25). 

Bu durum kiĢiye özel el lezzetini ortadan kaldırarak yemeklerin tat, doku ve 

kokusunun tek düze olmasını sağlamaktadır. 

Yiyecek hazırlama ve piĢirme becerilerinin geliĢtirilmesi ve doğru öğretilmesi 

piĢirilen yiyeceklerin sağlık açısından yararlı olabilmesi için (örneğin, sütlü tatlılara 

Ģekerin sonradan eklenmesi gibi) önem arz etmektedir.  

2.3.6. Yiyecek Ġçecek Hazırlama ve PiĢirme Becerilerini Öğrenme Kaynakları 

Ev koĢullarında hazırlanan ve piĢirilen yemeklerin tüketiminin sağlık ve 

beslenme üzerindeki olumlu etkileri sıklıkla vurgulanmaktadır (Chenhall, 2010: 5). 

Ev ortamında yiyecek hazırlama ve piĢirme becerilerinin öğrenilmesi; aile üyeleriyle, 

okulda, örgün ve yaygın öğrenme ortamlarında ve kitle iletiĢim araçları yoluyla da 

gerçekleĢebilmekledir. Sosyal ve ekonomik düzeyden bağımsız olarak tüm 

toplumlarda yemek piĢirme becerisinin öğrenildiği en önemli kaynak anneler olarak 

kabul edilmektedir. Özellikle, çocukluk çağında piĢirme ile ilgili temel beceriler 

annelerden edinilmektedir (Stitt, 1996: 33; Engler- Stringer,  2010: 143). Stitt (1996) 

yaptığı çalıĢmada, piĢirme becerilerinin öğrenilme kaynaklarının sırasıyla; okul 
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(%66), yemek kitaplarından (%13), TV veya radyodan (%6), arkadaĢlardan (%5), 

gazetelerden/dergilerden (%3) ve kurstan (%1) olduğunu bulmuĢtur.  

PiĢirme becerilerinin edinilmesi için ikinci en önemli kaynak okullar ve eğitim 

programı içerisinde yer alan yiyecek-içecek hazırlama ve piĢirme dersleri olarak 

bildirilmektedir (Stitt, 1996: 33; Chenhall, 2010: 21). YaĢamın ilerleyen 

dönemlerinde kaynak olarak yemek kitaplarından faydalanılmaktadır. Ancak bunda 

da sosyal sınıf ve eğitiminin etkisi vardır. DüĢük gelirli aileler kitap satın 

alamamaktadır (Caraher vd., 1999: 26). 

PiĢirme becerilerinin öğrenildiği baĢlıca kaynaklar:  

 Anneler 

 Örgün ve yaygın eğitim kurumları   

 Babalar ve büyükanneler 

 EĢler 

 ArkadaĢlar 

 Dergiler 

 Televizyon programları 

 Sosyal medya (internet vb.) 

 Yemek piĢirme kursları  

 Kültür gezileri 

 Kongre ve sempozyumlar (Ternier, 2010). 

 Yiyecek içecek hazırlama kursları eğitimin önemli bir parçasıdır. Ancak, 

kurslar standart eğitim kurumlarındaki gibi uzun yıllara dayalı değildir ve daha kısa 

süreli verilen eğitimlerdir. Kurslar düzenleme Ģekline göre dört baĢlık altında 

toplanabilir. Bunlar, devlet, yerel yönetimler, sosyal amaçlı dernekler ve meslek 

edindirmeye yönelik ücretli olarak tertip edilen kurslardır. Devlet veya kamu yoluyla 

desteklenen kurslar (eğitim kapsamında da değerlendirilse de) özellikle Tarım ve 

Orman Bakanlığının 2000'li yıllara kadar devam ettirdiği kırsal alandaki nüfusun 

artması kapsamında yürüttüğü çalıĢmalar vardır. Yerel yönetimler yoluyla yapılan 

kurslar özellikle belediyelerin sosyal hizmet kapsamında yürüttüğü kurslardır.  

Yemek kursları yemek kültürünün sürdürülmesinde önemli rol oynamaktadır. 
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Sosyal amaçlı derneklerce düzenlenen kurslar ise devlet ve yerel yönetimlerde 

olduğu gibi aynı kapsamda düzenledikleri kurslardır. Meslek edindirmeye yönelik 

kurslar ise belli bir ücret karĢılığında profesyonel olarak verilen eğitimlerdir. PiĢme 

becerileri ile ilgili eğitimler sağlıklı beslenmede uzman kiĢilere kadar uzanmalıdır. 

Yemek piĢirme becerileri eğitimi, bölünmüĢ bir gıda kültürünü yansıtmak yerine, 

ortak bir yemek kültürü üretmede yararlı bir rol oynayabilir.  Eğitim programları 

gençlere bilgi iletiĢim teknolojileri ile ilgili becerileri kazandırılmasının yanı sıra 

piĢirme becerilerini geliĢtirmesine yönelik etkinlikleri de kapsamalıdır.  

Yemek piĢirme becerilerinin kazanımı sadece genç insanların sağlığının 

geliĢimini değil, aynı zamanda onların sosyal ve duygusal geliĢimlerini de geliĢtirir. 

(Caraher ve Lang 1999: 28). Eğer bireyler diyet ve sağlık konusunda bilinçli seçimler 

yapacaksa, besin ve beslenme hakkında iyi bir eğitime sahip olmalıdırlar. Bunun 

olması için, küçük yaĢlardan baĢlayarak ve okul kariyerleri boyunca devam eden 

kapsamlı bir beslenme eğitimi almaları gerekmektedir (Stitt, 1996: 28). 

2.3.7. Yiyecek Ġçecek Hazırlama ve PiĢirme Becerisinin Ġnsan Psikolojisine 

Etkileri  

Yemek piĢirmek toplum tarafından evde kadınların iĢi, meslek olarak da 

erkeklerin iĢi olarak görülmektedir. Bazı kiĢiler için günlük bir iĢ, sosyal bir deneyim 

ya da eğlenceli bir boĢ zaman etkinliği, hatta bir tutku, bazıları içinse sıkıntılı bir iĢ, 

kimileri için ise mutfak bir terapi yeridir (Keçe, 2012; 2; Black, 2009: 1; CRC Healt, 

2017: 1).PiĢirme becerisi günlük bir iĢ gibi gözükse de yeme bozuklukları, öğrenme 

güçlüğü ve dikkat eksikliği hiperaktivite bozukluğu, otizm, depresyon, kaygı, 

bağımlılık dâhil olmak üzere çok çeĢitli zihinsel ve davranıĢsal hastalıkların 

tedavisinde kullanılmaktadır (CRC Healt, 2017: 1). PiĢirme becerilerin tedavi 

amacıyla kullanılmasına yönelik çeĢitli sağlık kuruluĢlarında uygulamalar 

bulunmaktadır. Örneğin, Palm Beaches Sağlıklı Terapötik Psikolojik DanıĢma, 

piĢirme becerisi ile bağımlı olan hastaların da kendine güven duymalarını, yeni 

beceriler ve yeteneklerini geliĢtirmelerini, sağlıklı beslenmeyi öğrenmelerini 

sağlamaktadır.  Palm Beaches piĢirme programının davranıĢsal sağlık için hastalara 

yemek piĢirmeyi, bağımsızlık ve kiĢisel geliĢim için bir araç olarak kullanmaya 

teĢvik etmektedir. Hastalara bir Ģef ve eğlence terapisti tarafından rehberlik edilir ve 

https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=tr&prev=search&rurl=translate.google.com.tr&sl=en&sp=nmt4&u=https://www.psychologytoday.com/basics/addiction&usg=ALkJrhh0RPOU2p63JTEPA2cF6y-x0fUeYA
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sağlıklı yemeklerin planlanması ve hazırlanması konusunda eğitimler verilmektedir. 

Bu terapi, biliĢsel, fiziksel ve sosyal becerilerin geliĢtirilmesinde bağımlıların 

iyileĢmesine yardımcı olmaktadır. Aynı zamanda piĢirme terapisi, iyileĢme sürecine 

katkıda bulunmakla kalmaz, gelecekte daha sağlıklı yeme için temel oluĢturmaktadır 

(Behavioral, Healt, 2018: 1). Ülkemizde piĢirme becerisi Niğde Devlet Hastanesi 

bünyesinde faaliyet gösteren Toplum Ruh Sağlığı Merkezi'nde terapi amaçlı olarak 

kullanılmaktadır (“Sanal”, 2012. 1).  

Besinleri piĢirmeye hazırlarken ve yemek piĢirirken karar verme, plan yapma, 

organizasyon, koordinasyon, zaman yönetimi ve denge gibi beceriler ruh sağlığı için 

önemli unsurlardandır (Keçe, 2012: 1-2).  Yemek piĢirmek, duyma, dokunma, tat ve 

koku alma olan beĢ duyumuzu yoğun bir Ģekilde kullandığımız bir tür zihin 

egzersizidir. Yemek yapmak, sabır, sükûnet, farkındalık ve konsantrasyon gerektirir 

(Keçe, 2012: 1-2; Andrews, 2015: 1). Yemek piĢirirken tek bir Ģeye odaklanırız ve 

kontrol tamamen bizdedir. Uyguladığımız tarifin adımlarını tek tek sırasıyla izlerken 

koordinasyon ve denge becerilerimizi kullanırız. Her Ģeyi elektronik aletlerle 

yaptığımız günümüzde yemek piĢirmeyi, ellerimizi kullanarak yaptığımız için o anı 

yaĢamamızı sağlamaktadır (Keçe, 2012: 1-2).  Yiyecek hazırlama ve piĢirme 

becerilerinin, fiziksel, biliĢsel, sosyal ve kiĢisel terapik bir değere sahip olduğu 

vurgulanmaktadır. Fiziksel olarak piĢirme, omuzlarda, parmaklarda, bileklerde, 

dirsekte, boyunda iyi bir hareket ve aynı zamanda genel dengeyi gerektirir. 

Kaldırma, karıĢtırma, kesme ve doğrama için üst ekstrem de yeterli kas gücü 

gereklidir. Ayrıca, sıcak ve keskin cisimlerle uğraĢırken güvenliği değerlendirmesi 

açısından da önemlidir (Here‟s, 2017: 1).Yiyecek hazırlama ve piĢirme becerileri 

olan bireylerin; yemek yaparken streslerini atıkları zihinlerini boĢalttığı için kiĢide 

hayattan memnuniyet artıĢı, psikolojik zorlanmada azalma, evde daha iyi iliĢkiler, 

ertesi gün iĢe daha fazla katılım sağladığı görülmektedir. Yemekler vücudumuzu 

beslerken, yemek yapmak da ruhumuzu beslemektedir (Andrews, 2015: 1). Yiyecek 

hazırlama ve piĢirme becerilerinin, sabırlı olmak, öz güven ve benlik saygısı, baĢarı 

duygusu, iĢ güvenliğini öğrenme, hijyen, yaratıcılık, stres hafifletme, sosyal 

beceriler, denge ve koordinasyon, duyusal farkındalık, fiziksel sağlık, planlama ve 

düzenleme becerisi, zaman yönetimi becerileri, hafıza, dikkat ve odaklanma üzerinde 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/26752238
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olumlu etkileri olduğu bildirilmektedir (CRC Healt, 2017: 1; Behavioral Health, 

2018: 1-2). 

2.4. Yiyecek Ġçecek Hazırlama ve PiĢirme Becerilerini Etkileyen Faktörler 

Bireylerin yiyecek içecek hazırlama ve piĢirme becerilerini etkileyen birçok 

faktör bulunmaktadır. Bu faktörler; cinsiyet, yaĢ, gelir düzeyi, sosyal statü, eğitim 

seviyesi, tercihler ve tutumlar, kolaylık, hanehalkı yapısı, memnuniyet, bilgi, zaman 

ve teknoloji, coğrafi etkenler ve sağlık olmak üzere çeĢitli baĢlıklar altında 

incelenmektedir.  

2.4.1. Cinsiyet 

PiĢirme becerisini etkileyen en önemli faktörlerden biri cinsiyettir. Toplum 

tarafından yaratılan toplumsal cinsiyet kadınlar ve erkekler tarafından oynanan 

rollerin bölünmesine yol açmıĢtır. Bu bölünme sonucunda aile içinde kadınlara, gıda 

temininde, planlama, satın alma, depolama, hazırlama ve sunma sorumlulukları 

vermiĢtir (Ternier, 2010: 72). Caraher vd. (1999) yaptığı çalıĢmada kadınların 

%94‟nin, erkeklerin %80‟nin yemek piĢirmede kendine güvendiğini belirtmiĢtir. 

Kadınlar, yemek piĢirme de dâhil olmak üzere ev iĢleri için daha fazla sorumluluk 

almaya zorunlu kılınmaktadır. Bu farklılıkların cinsiyet rolleri içinde mi yoksa 

erkeklerin yemek piĢirme becerilerine sahip olmaması nedeniyle mi olduğu net 

olarak bilinmemektedir. Toplumca verilen bu rol, çocukların piĢirmeyi öğrenmek 

için annelerine büyük oranda bağımlı olduklarının kanıtıdır. EĢlerinin piĢirme 

becerisini geliĢmiĢ olarak kabul eden erkeklerde, kendilerinin geliĢme ve 

öğrenmesinin (gerekmediği) kanısı yaygınlaĢmıĢtır. Bu durum kadınların çok daha 

erken yaĢlarda daha yüksek piĢirme becerilerini geliĢtirmelerine neden olmuĢtur 

(Caraher vd., 1999: 25; Ternier, 2010: 72). 

Yiyecek hazırlama ve piĢirmede kadınların erkeklere göre daha çok sorumluluk 

aldıkları görülmüĢtür. Kadınların yiyecek alıĢveriĢinin sorumluluğunu 

üstlenmelerinde, eĢlerinin yemek faaliyeti için ön planda olmadıklarını, boĢa vakit 

geçirdikleri ve daha fazla para harcayarak, gerekli yiyecekleri temin edemediklerini; 

ayrıca kadınların, ailelerinin gıda tercihlerini eĢlerinden daha iyi bildikleri için gıda 

tedarikçisi rolünü üstlendiklerini belirtilmiĢtir. Ternier'e göre erkekler daha az taze 

ürün almaya, alıĢveriĢ listesine tabi kalmaya ve daha fazla kolaylık sağlayan hazır 

yiyecek ürünleri kullanmaya meyillidirler (Ternier, 2010: 72). Özellikle erkeklerin 
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belli gıdalara karĢı (balık vb.) kadınların ise sağlıklı piĢirme tekniklerine karĢı 

kendilerine güven duydukları görülmüĢtür (Caraher vd., 1999: 598-599). 

Cinsiyetin biçtiği rollerde yemek piĢirme iĢi kadınların ana göreviymiĢ gibi 

görülmektedir. Ailelerde yemek piĢirmek erkekten ziyade kadının görevi olarak 

yerleĢmiĢtir. Buna ilaveten ileri yaĢlarda yemek piĢirme becerileri erkeklere göre 

yaĢlı kadın gruplarında daha fazla geliĢmiĢtir. Bu durum kadınların yemek piĢirme 

faaliyetlerini daha çok yaptığını göstermektedir (Safefood, 2014: 25).  

Erkeklerin piĢirme becerilerinin geliĢmesi daha çok piĢirme keyfi ile iliĢkilidir. 

Erkekler piĢirmeyi, daha çok keyif verici bir etkinlik ve eğlence olarak kabul 

ettiklerinden yüksek piĢirme becerilerine sahip olamamaktadırlar. Yemek piĢirme 

konusunda erkeklerin motivasyonu, gündelik bir sorumluluktan ziyade iyi ruh 

halindeyken ortaya çıkan bir zevk için piĢirme olarak kabul edilebilirken, kadınların 

ailevi rolü çoğunlukla beslenmede ana olmak göreviyle karakterize edilir ve yemek 

piĢirme bir zorunluluk olarak ortaya çıkar. Bu roller toplumların bulundukları 

coğrafya, kültür yapısı, geliĢmiĢlik düzeyi ve ailelerin eğitim seviyesine göre 

değiĢmektedir (Safefood, 2014: 26). 

2.4.2. YaĢ  

PiĢirme becerilerini etkileyen diğer bir faktör yaĢtır. Gençlerde piĢirme bilgi ve 

becerileri, çoğunlukla anneler, diğer aile üyeleri ve yemek piĢirme dersleri ile 

kazandırılır.  YaĢlı insanlarda ise öğrenme kaynaklarının daha çok yemek kitapları 

olduğu görülmüĢtür. Bununla birlikte piĢirme becerilerinin kazanılması tüketicinin 

sosyal ve eğitsel sınıfına bağlıdır.  Ayrıca, toplumsal yapılara bağlı olarak erkeklerin 

yemek hazırlamada kadınlara bağımlılıklarının artması, piĢirme becerilerinin 

geliĢimini olumsuz yönde etkilemektedir.  Ancak daha genç yaĢta yalnız yaĢayan 

erkeklerde piĢirme becerilerinin geliĢtiği görülmüĢtür. Daha fazla uygulama ve rutin 

hareketler piĢirme becerisinin yaĢ ile olan korelasyonunu gösterir. YaĢ, insanların 

belirli yiyecekleri piĢirmeye olan güveninde bir faktördür. YaĢ ilerledikçe piĢirme 

becerilere ve tekniklere olan güven artarak geliĢir (Caraher vd., 1999: 596-597). 

Ayrıca yemek hazırlayan eĢlerin evdeki deneyimi arttıkça eĢlerinin, çocuklarının ve 

diğer ebeveynlerinin hoĢlanmadıkları veya alerjik oldukları gıdaları deneme yanılma 

yoluyla öğrenme becerilerinin artmasını sağlamaktadır. Bunun yanında yıllar içinde 

sürekli yapılan uygulamalarla geliĢen piĢirme becerisi, çeĢitli yemekler için gereken 
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ögelerin ezberlenerek, temin ve tedarikinde kolaylık sağlaması, ayrıca piĢirme 

esnasında tarif kullanmadan, ihtiyaç duydukları besin maddelerini kullanarak, 

hafızadan yemek hazırlamaya yardımcı olmaktadır. Uygulama arttıkça daha az tarif 

ve ölçüm cihazları kullanılmaktadır. Sürekli uygulamanın piĢirme becerisine diğer 

bir katkısı, geliĢen beceriyle birlikte bir üründen birkaç çeĢit yemek yapılabilmesi, 

böylece aile ekonomisine katkıda bulunulmasıdır. YaĢ ilerlemesi beceriyi artırmakla 

birlikte ileriki yaĢlarda görülen, kas erimesi, görme güçlüğü ve fiziksel koĢullar gibi 

etkenler bireylerin yetenekleri ve kabiliyetleri üzerinde olumsuz etkide 

bulunabilmektedir. Bunun yanında yaĢ ilerledikçe piĢirme ile ilgili güvenlik 

önlemleri daha da geliĢerek artmaktadır (Ternier, 2010: 72). 

Fasfood tüketimindeki değiĢimler, piĢirme becerileri üzerinde etkili olmaktadır. 

Dave vd. fastfood tüketiminin üç demografik değiĢken yaĢ, cinsiyet ve medeni 

duruma göre değiĢtiğini, gençlerde fastfood tüketimi artarken, yaĢ ilerledikçe 

fastfood tüketiminin azaldığını belirtmiĢlerdir (Dave vd., 2009:1169). Dolayısıyla 

genç yaĢ gruplarının piĢirme becerileri olumsuz yönde etkilenmektedir. Gençler 

arasında sağlıklı beslenmeye gerekli özen gösterilmemekte bu durum genç yaĢta 

piĢirme becerisini olumsuz bir yönde etkileyebilmektedir (Ternier, 2010: 73).  

2.4.3. Sosyo-Ekonomik Düzey ve Eğitim Düzeyi  

Toplumdaki gelir düzeyi sosyal statü ve eğitim seviyesinin, piĢirme 

yeterliliğinin geliĢmesinde önemli etkileri bulunmaktadır. Yükseköğrenim ve sosyal 

sınıflarda yemek kitapları önemli bir öğrenme kaynağı olarak kullanılırken daha 

düĢük eğitimli ve sosyal sınıflar, okuldaki yemek derslerine bağımlıdırlar. Ayrıca 

gelir düzeyi ve sosyal sınıf durumu hazır gıda yiyeceklerinin tüketimi üzerinde de 

etkili olmaktadır (Ternier, 2010: 72). 

Gelir düzeyi yüksek insanların hazırlama ve piĢirmede kullanılan araçların 

birçoğuna sahip olması piĢirme becerilerini azalmaktadır (Caraher vd., 1999: 600). 

Sosyo-ekonomik statü ile beslenme (piĢirme) becerileri arasında çeliĢkili bir 

iliĢki vardır. Yapılan araĢtırmalarda, sosyo-ekonomik seviyesi yüksek ailelerin taze 

sebze ve meyveleri satın alma ve tüketiminin önemli ölçüde yüksek olduğu 

görülmüĢtür. Taze besin, sebze vb. satın almadaki bilgi seviyesinin sağlık üzerindeki 

etkisi önemlidir. DüĢük gelirli grupları, piĢirme becerilerine sahip olsalar bile sağlıklı 

bir diyete sahip olmayabilmektedir. Sağlığın teĢviki ve geliĢtirilmesi, kapsamında 
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farklı ekonomik ve kültürel faktörler içerisinde piĢirme becerilerini belirlemelidir 

(Caraher vd., 1999: 605-606). Gelir seviyesi düĢük ailelerde gıda güvenliği arka 

planda kalmakta ve bu bireyler zorunlu ihtiyaç maddelerinin dıĢında kalan 

gereksinimlerini satın alamamaktadırlar. Buna karĢın, sosyo-ekonomik seviyesi 

düĢük ailelerin yemek hazırlamada daha becerikli oldukları, dolayısıyla daha fazla 

piĢirme becerilerine sahip oldukları görülmüĢtür. Gelir ve sosyal sınıf hazır gıda 

tüketimini de etkilemektedir. Özellikle yüksek gelirli tüketiciler tüketime hazır 

(iĢlenmiĢ gıda) yiyecekleri daha fazla satın almaktadırlar (Safefood, 2014: 25). 

2.4.4. Hane Halkı Yapısı  

PiĢirme becerilerini etkileyen faktörlerden bir diğeri hanehalkı yapısıdır. 

Hanehalkı yapısında meydana gelen değiĢiklikler aile bireylerinin tüm tavır ve 

davranıĢları üzerinde etkili olmaktadır. Çekirdek aile yapısında oluĢan kopmalar, 

çocuğun aileden uzaklaĢması, eĢin veya annenin ölümü evdeki beslenme 

alıĢkanlıkları ve yemek hazırlama sıklığını değiĢtirmektedir. Ev içi dinamiklerindeki 

bu değiĢimden kaynaklanan yalnızlık ve ölüm, yemekleri düzenli olarak hazırlamak 

için motivasyon eksikliğine neden olur ve besin seçimini olumsuz yönde 

etkileyebilmektedir. Aile yapısındaki bir diğer değiĢiklik olan boĢanma durumunda 

yemek piĢirme becerileri üzerinde etkili olmaktadır. EĢler ve çocuklar için rutin 

olarak ve önemle hazırlanan yemekler, eĢ veya çocukları olmadığında önemini 

kaybedecektir (Ternier, 2010: 73).  

2.4.5. Tercihler ve Tutumlar  

Bireylerdeki piĢirmeye karĢı olan tutumlarda piĢirme becerilerini 

etkilemektedir. Yemek piĢirme konusundaki olumsuz bir tutumun, tüketime hazır 

gıdalara doğru bir tercih ile sonuçlanmaktadır. Bu durum bireylerin hazır gıda 

ürünleri satın alma eğiliminin daha fazla ve yemek piĢirme zevki ile zıt etkiye sahip 

olmaktadır (Candel, 2001: 20). 

Bireysel tutumlar, piĢirme becerilerini kazanma ve geliĢtirmede bir engel 

olarak görülebilmektedir. Ternier'in yaptığı çalıĢmaya göre, katılımcıların çoğu, 

yemek piĢirme bilgi ve becerilerinin hem erkek hem de kız çocuklarına öğretilmesi 

gerektiğini belirtmiĢlerdir. Bununla birlikte cinsiyetler arasındaki piĢirmeye karĢı 

yatkınlık, davranıĢ ve tutumlar üzerinde etkili olmaktadır. Cinsiyet bölümünde de 

belirtildiği gibi erkeklerin çoğu piĢirme becerilerine ihtiyaç duymadıklarını 
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varsaymaktadırlar, çünkü kadınların kendileri için yiyecek sağlayacaklarına 

inandıkları için piĢirme becerisine gerekli önemi göstermemektedir. Ancak geliĢen 

toplumla birlikte geleneksel tutumlarda bazı değiĢimler gözlenmiĢtir. Son 

dönemlerde genç erkeklerin kendi piĢirme becerilerini artırdıkları, bundan dolayı da 

kendi yeteneklerine daha fazla bağımlı hale geldikleri görülmektedir. Bunun yanında 

bazı kadınlarda piĢirme becerileri ve ev iĢlerinin belirli bir cinsiyet üzerinde olmasına 

karĢı çıkmakta, bundan dolayı da piĢirme beceri ve yeteneklerini geliĢtirmek 

istememektedirler. Bu durum kiĢisel bakıĢ açısının piĢirme becerilerini belirlemede 

önemli faktörlerinden birisi olduğunu göstermektedir (Ternier, 2010: 73; Safefood, 

2014: 27). Lezzet/tat, piĢirme becerilerini yönlendiren yiyecek tercihlerinde büyük 

bir rol oynar. Stead vd. (2004) yaptıkları çalıĢmada, sağlıklı yiyeceklerin sıkıcı, tatsız 

olduğunu ve yüksek yağlı yiyecekler tercih edildiğini bildirmiĢtir. Bu nedenle, 

piĢirme becerileri için gerekli olan bilgiler, daha az sağlıklı gıdaların lezzet lehine 

genellikle ihmal edilmektedir. 

2.4.6. Kolaylık  

Günümüzdeki hızlı yaĢam temposunda zamana verilen öncelik, sağlıklı 

beslenme ve piĢirme becerisi için önemli bir engel haline gelmiĢtir. Zaman baskısı 

hazır gıda tüketiminin artmasının baĢlıca nedenlerinden biri olmuĢtur. Hazır gıdaların 

nihai tüketicilerin satın alma, tercih ve yemek hazırlama faaliyetlerine iliĢkin 

kararlarını etkileyen pek çok faktör bulunmaktadır. Bu faktörler, zamanın 

değerlendirilmesi, gelir, inanç, tutum ve ürünlerin özellikleridir. Marketlerde 

1980'lerden sonra (Stewart vd., 2004: 3) yıkanmıĢ, paketlenmiĢ, önceden kesilmiĢ 

sebzelerin satıĢı büyük ölçüde artmıĢtır (Jabs ve Devine, 2006: 198). 

Özellikle mutfakta daha az zaman geçirmek isteyen tüketicilerin hazır gıda 

kullanımındaki kolaylık en önemli faktördür. Son dönemlerde diyet ürünlerine olan 

ilgi, hazır gıda tüketimini artıran diğer bir etmendir. Diyet ürünlerindeki çeĢitlilik, 

düĢük yağ ve kalori oranları tüketimini arttırmaktadır. Diğer yandan her bir 

kolaylığın meydana getirdiği olumsuz etkiler bulunmaktadır. Özellikle hazır gıda 

tüketimi artıkça, piĢirme becerilerinin azaldığı, bununla birlikte hazır gıda 

teminindeki kolaylık, tüketicilerin gıda güvenliği kontrolünü kaybetmelerine ve 

sağlıklı beslenmesinin azaltılmasına neden olmaktadır. Ayrıca kolayca temin edilen 

hazır gıda ürünlerinde yüksek oranda Ģeker, yağ ve tuz çeĢitleri kullanılmaktadır. 
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Hazır gıdaların kolaylıkla tercih edilmesinde cinsiyet faktörü de öne çıkmaktadır. 

Özellikle, erkeklerin, tek baĢına yaĢamları ve obezite bu kiĢilerin önceden hazır 

tüketime hazır iĢlenmiĢ gıdaları tercihleri daha olumlu olmaktadır. Bu durum aynı 

zamanda piĢirme becerilerinin azalmasına ve kaybolmasına da neden olmaktadır 

(Safefood, 2014: 28). 

2.4.7. Ergenlere Ebeveyn Etkisi  

Aile ortamı ile ebeveynlerin davranıĢları gençlerin yiyecek davranıĢlarını 

etkiler. Ebeveynler, ergenlerin yeme davranıĢını, oluĢturduğu aile ortamı ile 

sağlamaktadır. Ergenlerin yiyecek tercihleri üzerinde ebeveynlerin etkileri, kolaylık 

ve zevkten sonra ikinci derecede önem taĢır. Ebeveynler, kendi yiyeceklerini satın 

alarak, yemek yeme ve yemek piĢirme davranıĢlarıyla örnek olmak suretiyle 

ergenleri etkileyebilmektedir. Ancak bu etki sosyal çevreleri ve akranları kadar 

değildir (Ternier, 2010: 73). 

Caraher vd. sekiz, dokuz yaĢ çocukları üzerine yemek piĢirme ve yeme 

algılarını test etmek amacıyla yaptığı çalıĢmada; gıda hazırlama ve seçiminin sosyal, 

bölgesel, kültürel ve aile koĢullarından etkilendiği kızarmıĢ yiyeceklerin, fast food ve 

hazır yemeklerin tüm dünyada tüketimi hakkında endiĢelerini dile getirmektedir. 

(Caraher vd., 2004). 

2.4.8. Memnuniyet  

PiĢirme becerisini etkileyen bir diğer unsur yemek piĢirme ile elde edilen 

memnuniyet (övgü, iltifat, takdir edilme) ve tatmin duygusudur. Yemek 

hazırlayanların yemekleri, değer verdikleri insanlar tarafından beğenilmesi onların 

piĢirme becerilerini artmasına katkıda bulunmaktadır. Hazırlanan yemekten 

memnuniyet arttıkça, yemek hazırlayanlar kendilerini daha çok geliĢtirmeye 

yönlendirirler ve yeni beceriler kazanmaya çalıĢırlar.  Hatta eĢlerinin kilo almasını 

kendilerinin bir yeteneği olarak değerlendirirler ve iyi yemek piĢirdiklerini kabul 

ederler (Ternier, 2010: 72-73). 

2.4.9. Bilgi Düzeyi  

PiĢirme becerilerini etkileyen diğer bir faktör bilgidir. Besinler hakkında bilgi 

sahibi olmak genel olarak her eğitim seviyesinde bireyler için söz konusu olan bir 

durumdur. Ancak bu bilginin bilimselliği, güncelliği, kaynağı ve faydası kiĢilerin 

eğitim seviyesine göre değiĢmektedir. Besinler ve hazırlama ve piĢirme yöntemleri 
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hakkında çeĢitli yollarla bilgi edinilebilir. Bunlar arasında örgün ve yaygın eğitim 

yolu ile kültürel yollar en önemlileridir. Kültürel olarak elde edilen bilginin ilk 

kaynağı olarak anneler kabul edilmiĢtir. Diğer kültürel kaynaklar ise aile bireyleri, 

arkadaĢlar ve sosyal çevredir. Örgün ve yaygın eğitim yoluyla alınan yiyecekleri 

hazırlama ve piĢirme bilgisi ise okullarda verilen piĢirme dersleri, TV programları ve 

çeĢitli kültürel faaliyetlerdir. Bilgi sahibi olmak satın alınan besinlerin içeriği, üretim 

yerleri, faydaları, zararları ve tüm kullanım alanlarını bilmektir.   

Bilgi; beslenme, etiket okuma, gıda güvenliği ve besin çeĢitliliği gibi konularda 

da piĢirme becerilerini etkilemektedir. Bu bağlamda, tüketicilerin besin, besin öğesi, 

besin grupları ve beslenme ile iliĢkili çeĢitli bilgileri anlayabilmeleri, eleĢtirel olarak 

değerlendirebilmeleri ve bu bilgileri sağlıklı besin seçimi ve tüketimine yönelik 

doğru kararlar alarak uygulamaları açısından önemli olan gıda ve beslenme 

okuryazarlığı kavramına dikkat çekmektir. (AktaĢ ve Özdoğan, 2016. 147). Bilgi 

sahibi olmak, tüketicilerin sağlıklı olan ve olmayan gıdaları ayırt etmelerine yardımcı 

olmaktadır. Bu durumda piĢirme becerisi tercih edilen besinlere göre değiĢmektedir. 

Meyve bahçesine ve sebze tarlasına sahip üreticilerin besin seçimleri ile Ģehir 

yaĢantısındaki bir insanın tercihleri arasında farklılıklar bulunmaktadır. ġehirde 

yaĢayan bir insanın tercihini ürünlerin Ģekli, görünüĢü ve fiyatı etkilerken; üretici 

bireylerin tercihlerini ise üretim yeri, ürün cinsi, yetiĢme zamanı gibi fiyattan ziyade 

ürünün yapısı etkilemektedir. Bu tercihleri oluĢturan ise kiĢiler arasında oluĢan 

tecrübe ve bilgidir (Safefood, 2014: 26).  

Ürünler üzerinde bulunan açıklamalar da bilgi kapsamında yer almaktadır. Her 

ne kadar üreticiler zorunlu olarak sattıkları ürünler hakkında açıklayıcı etiket 

yapıĢtırsalar da bundan daha önemlisi satın alanların bu bilgileri okumaları ve 

içeriğini anlamalarıdır. Ürünler hakkında bilgi sahibi olunmadan yapılan satın 

almalar bütçe maliyeti üzerinde önemli bir unsurdur. Gerekli inceleme ve araĢtırma 

yapılmadan temin edilen besinler, öğünleri etkilemekte, bu durumda hazırlık 

aĢamasında piĢirme becerilerine yansımaktadır. Gereksiz ihtiyaçlar, besinlerin ziyan 

olmasın diye piĢirilmek istenmekte, aĢırı yemek hazırlama süreçleri, zaman zaman 

piĢirme faaliyetini istemsiz bir faaliyete dönüĢtürmektedir  (Engler- Stringer,  2010: 

144).  
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Beslenme ve sağlıklı beslenme bilgisi, diyet standartlarını iyileĢtirmek için 

yeterli değildir; planlama ve hazırlık becerileri gibi piĢirme becerileri de gereklidir. 

Bu beceriler bilgiyi uygulamaya çevirir (Safefood, 2014: 26). Besin hazırlama bilgisi 

ve piĢirme becerisine sahip olmak besin seçimi ve yeme davranıĢlarını 

etkilemektedir. Bireylere yiyecek ve sağlıklı yemekler planlamak, satın almak ve 

hazırlamak için gerekli bilgi ve becerileri kazandırmak sağlıklı beslenmeyi teĢvik 

etmektedir (Health Canada, 2015: 3). 

2.4.10. Sağlık Durumu  

PiĢirme becerilerini etkileyen bir diğer faktör ise sağlık durumudur. Sağlıklı 

beslenmenin teĢvik edilmesi, tehlikeli Ģekilde artan obezite oranlarının azaltılmasında 

piĢirme becerilerinin önemini ortaya koymaktadır (Chenhall, 2010: 9; Vrhovnik, 

2012: 1). PiĢirme becerilerinin azalması aĢırı kilolu ve ĢiĢmanlık oranlarının 

artmasında (Vrhovnik, 2012: 2) ve hazır gıda tüketimi ise obezite salgınında önemli 

bir role sahiptir (AktaĢ, 2018: 549).    

Sağlık sorunları olan bireylerin zorunlu olarak tükettikleri yiyecek ve 

içeceklere dikkat etmeleri gerekmektedir. Beslenmenin düzenlenmesi, vücut 

ağırlığının azaltılması ve kontrolü, sağlıklı yaĢamın sürdürülebilmesi için günümüzde 

çeĢitli diyetler uygulanmaktadır. Bu iki durum zorunluluk ve tercihler olarak kiĢilerin 

piĢirme becerileri üzerinde etkili olmaktadır. Sağlık sorunları nedeniyle belirli besin 

tercihleri, yemek piĢirme faaliyetlerini sınırlandırabilmekte, bazı piĢirme 

becerilerinin zamanla azalmasına da neden olabilmektedir. Örneğin, ete alerjisi olan 

bir hastanın, etli yemek tüketimi azalacağından, etle ilgili kazanılan piĢirme 

becerileri zamanla kaybolmaya baĢlayabilmektir. Sağlık sorunları nedeniyle 

tüketilmesi önerilmeyen bir besinin hazırlanmaması ve piĢirilmemesi nedeniyle 

kazanılmıĢ beceriler de zamanla kaybolabilmektir. Benzer bir Ģekilde farklı diyet 

yemeklerinin yapılması belirli besinlere öncelik verilirken, tüketimi azaltılan diğer 

besinlerle ilgili piĢirme becerisini zamanla azalabilecektir.  

Sağlık ve diyetin piĢirme becerisi üzerindeki bu olumsuz etkilerine rağmen, 

olumlu yönleri de bulunmaktadır. Benzer bir Ģekilde belirli gıdaların sürekli 

hazırlanması, el becerilerini artırarak, piĢirme becerilerine olumlu yönde katkıda 

bulunacaktır. Diğer bir olumlu etkisi ise daha önce hiç piĢirmediği bir besini 

hazırlamak, kiĢisel becerilerin artmasına yol açacaktır. Bu durum bireylerin öğrenme 
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yetilerini artırarak, araĢtırma yapmaya yöneltecektir.  Sağlık veya diyet nedeniyle 

yemek hazırlamadaki yeni yöntemler, neticesinde yeni yemek reçeteleri öğrenmeye 

çalıĢacaktır. PiĢirme becerileri kendi kontrolünün dıĢında zamanla geliĢecektir.  

 Belirli bir diyete uyma zorunluluğu veya kiĢisel tercihten dolayı değiĢen 

tüketim tercihleri besin teminini de direk olarak etkilemektedir. Talep edilen besinler 

ve besin ürünlerindeki sınırlamalar bütçeyi etkileyebilmektedir. Örneğin, zayıflamak 

için zeytinyağlı ürünlerin tercih edilmesi, zeytinyağına ve zeytinyağlı yemeklere 

talebi artırırken, diğer yağlara olan isteği azaltacaktır. Sağlıkla ve diyet ile ilgili 

tercihler, piĢirme becerileri üzerinde etkisi olmaktadır.  

2.4.11. Coğrafi Durum  

PiĢirme becerilerini etkileyen bir diğer unsur insanların yaĢadıkları coğrafik yer 

ve konumlardır. Bilindiği gibi dünya üzerinde birçok farklı iklim kuĢağı 

bulunmaktadır. Bu iklimlerin etkisiyle yetiĢen bitki ve gıda maddeleri bölgelere göre 

farklılık göstermektedir. Gıda maddelerindeki farklılık insanların yaĢamları, 

karakterleri, beslenme ve piĢirme becerileri üzerinde etkili olmaktadır.  

Ġbn-i Haldun, Mukaddime adlı eserinde insanların bulundukları coğrafyadaki 

gıdalarla beslendiklerini, bu beslenmenin de kiĢilerin yaĢam tarzları, karakterleri ve 

becerileri üzerinde etkili olduğunu belirtmiĢtir. Çölde yaĢayan bir bedevi ile Ģehirde 

yaĢayan kiĢinin beslenmesi ve gıda teminleri farklı olacaktır. Bilinen bir gerçektir ki 

insanlar aldıkları gıdaların özelliklerini göstermektedir. Çölde yaĢayan bir insanın en 

önemli gıda kaynağı deve ve deve ile ilgili gıdalardır.  Ġnsan bulunduğu ortama göre 

kendini geliĢtireceğinden çöl insanı da elindeki gıdalara göre beslenme faaliyetini 

yapabilecektir (Haldun, 2016: 270-275). Benzer bir Ģekilde kutuplarda, Ekvator 

kuĢağı üzerinde veya deniz kenarında yaĢayan insanların gıda teminleri farklı 

olacaktır. PiĢirme becerisinin geliĢimi bulunan ortama bağlı olduğundan, gıdaların 

çeĢitliliğine, azlığına veya çokluğuna göre değiĢebilmektedir. Aynı Ģekilde Ģehirde 

yaĢayan insanların gıda teminindeki kolaylıkları, beslenme ve piĢirme becerilerinin 

geliĢimi üzerinde olumlu etkide bulunmaktadır. Örneğin, tarihten bugüne Ģehir veya 

baĢkent olarak devam eden yerleĢim birimlerinin kendilerine ait yemek kültürleri ve 

piĢirme teknikleri bulunurken, ĢehirleĢmemiĢ göçebe topluluklarda veya yeni 

yerleĢim birimlerinde bu tür yemek kültürüne daha az rastlanılmaktadır.   
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2.4.12. Zaman  

Zaman piĢirmeyi etkileyen en önemli faktörlerden birisidir. EndüstrileĢmiĢ 

toplumlarda zaman kıtlığı gittikçe yaygınlaĢmaktadır (Zuzanek vd., 1998: 2; Jabs ve 

Devine, 2006: 200). Zaman darlığı, zaman baskısı ve zaman sıkıntısı olarak da 

adlandırılan zaman kıtlığı, insanların istediklerini yapmak için yeterli zamana sahip 

olmadıkları algısını veya hislerini ifade etmektedir. Zaman-kıtlığı yaĢayan bireyler, 

yemek piĢirmek için harcadıkları süreyi azaltmaya çalıĢmaktadır (Jabs ve Devine, 

2006: 196).  

Zaman kıtlığından etkilenen insanlar, “zaman arttırma” ya yönelik davranıĢsal 

tepkiler göstermektedir. Bu tepkiler; hızlanma, azaltma, ikame faaliyetleri ve çoklu 

görevlerdir. Hızlanma, yemek davranıĢını daha hızlı hale getirme anlamına gelir. 

Azaltma, yemek hazırlama ve yemek yeme için harcanan zamanının azaltılmasıdır. 

Ġkame faaliyetleri, daha uzun bir aktivitenin daha kısa bir aktivite ile yer değiĢtirmesi 

veya ev yapımı bir yemek hazırlamak yerine paketli ya da hazır yemek sipariĢlerini 

vermek gibi tercihlerde bulunabilmektedir. Çoklu görev, günümüz insanı birçok 

görevi araya getirmekte, yemek yaparken TV izlemekte, telefonlara cevap vermekte 

vb. faaliyetleri bir arada yapmasıdır (Celnik vd., 2012: 5).  

2.4.13. Teknolojik GeliĢmeler  

Gıda teknolojisinin geliĢmesi ile birlikte mutfak kültürünün ve ev yemeklerinin 

değerinin ve kültürel özelliklerinin kaybolacağına dair uzmanlar uyarılarda 

bulunmuĢlardır (Short, 2003a; 14). Diğer bir endiĢe ise hazır gıda ve yemeklerdeki 

artıĢ ile toplumun gıda endüstrisine bağımlılığındaki artıĢ, kadınların geleneksel gıda 

tedarikçisi rolünün azaltmasına ve bunun sonucunda da besinler ve beslenmenin 

sağlık üzerinde kullanımının olumlu etkilerinde düĢüĢe neden olabileceğidir  (Dixey 

1996: 36-38; Stitt, 1996: 27; Short, 2003b: 178).  

SanayileĢmiĢ ülkelerdeki aileler hazır gıda ve yemekleri kolayca elde edilebilir. 

Marketlerde, dondurucuda ısınmaya hazır yemeklerin satılması ve Ģarküteride hazır 

sıcak veya soğuk tüketilebilen çeĢitli yemekler bulunabilmektedir.   Günümüzde 

tüketici çeĢitli restoranlardan sipariĢ yöntemiyle evlere yemek sağlayabilmekte, ya da 

evlerine paket alabilme kolaylıkları bulunmaktadır. Evde yemek piĢirmek, yemek 

planlaması ve yemek hazırlama becerilerini, mutfak araçlarına eriĢimi, malzemeler 

için alıĢveriĢ yapmak için gereken zaman, para ve yiyeceklerin ailenin keyfine 



40 

 

varacakları bir yemeğe dönüĢtürmek için daha fazla zaman ister. Daha sonra temizlik 

için harcanan zaman ve çaba vardır. Evde yemek piĢirmek için gerekli olan çaba ve 

harcamalar, yarı iĢlenmiĢ veya tüketime hazır yemeklerin rahatlığına kıyasla, daha 

fazladır (Simmons ve Chapman, 2012: 1185). 

Toplumsal yapıdaki dönüĢüm, teknolojideki geliĢmeyle birlikte gıda temininde 

ve hazırlanmasında yeni yöntemlerin geliĢmesine neden olmuĢtur. Zaman içinde 

değiĢen yöntemler insanların, piĢirme becerileri üzerinde de çeĢitli etkiler meydana 

getirmiĢtir. Günümüzde mutfakta kullanılan araç ve gereçler 50 yıl önce ile 

karĢılaĢtırıldığında büyük farklılıklar bulunduğu görülmektedir. Yemek hazırlamada 

temel kurallar değiĢmezken, yemeğin hazırlanmasında ve piĢirilmesine katkıda 

bulunan ısıtma ve diğer süreçleri kolaylaĢtıran geliĢmeler, piĢirme becerileri üzerinde 

olumlu ve olumsuz yönde etkileri bulunmaktadır. GeliĢen teknoloji pratiklik ve 

zaman kazandırırken, bireysel yemek hazırlama kabiliyetleri üzerinde olumsuz etkisi 

bulunmaktadır. Mikrodalga fırınlar ve ekmek makineleri gibi zaman tasarrufu 

sağlayan yiyecek ve hazırlama araçlarının kullanılması artmaktadır. Bu tür araçların 

üretilmesi, insanların sınırlı bir zaman ve çaba ile evde hazırlama isteklerine 

endüstrinin geliĢmesinin verdiği bir karĢılıktır (Jabs ve Devine, 2006: 198).  Örneğin, 

hamur yapmayı ailesinden öğrenen bir anne, hazır hamur yapma makinesini 

kullanmaya baĢlamasıyla zaman ve enerjiden tasarruf sağlayabilecektir. Ancak 

zamanla bu konudaki bireysel becerisi azalabilecektir. Diğer bir olumsuz yönü ise 

çocuklara bu becerinin makine üzerinden kazandırılması ile çocukların yemek 

hazırlama ve piĢirme becerilerinin geliĢmesine katkısı sınırlı olabilecektir. 

Teknolojik sistemlerin olmadığı durumlarda hamur hazırlama gibi elektronik 

ortamda öğrenilen beceri yetersiz kalacak, beslenme ve piĢirme becerileri üzerinde 

olumsuz etki yaĢanacaktır. Sonuç olarak zaman içinde geliĢen teknolojik sistemler, 

insanların düĢünme gücünü azaltarak, bireysel becerilerinin de yok olmasına neden 

olabilecektir. 

2.5. PiĢirme Becerilerinin Gıda Satın Alma Becerileri ile EtkileĢimi  

PiĢirme becerileri ile gıda satın alma ve tüketim arasında karĢılıklı etkileĢim 

bulunmaktadır. PiĢirme becerisindeki artıĢ daha fazla taze ürün almaya ve daha geniĢ 

bir yelpazede yiyeceklerin hazırlanmasına olanak sağlamaktadır. Bu nedenle, piĢirme 

becerisinin artması ile beĢ temel besin grubu içinde yer alan farklı besinlerin 
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kullanımı artabilmektedir. Daha önce de belirtildiği gibi, eğer tüketici piĢirme 

becerisine sahip değilse, önceden hazırlanmıĢ hazır gıda satın almaya eğilim 

göstermektedir. PiĢirme bilgi ve becerileri, tüketicinin hazır gıdanın nasıl 

yapıldığının bilincinde olmasını sağlar. Bu da hazır gıda yemekleri arasında daha 

sağlıklı seçimler yapmalarına yardımcı olmaktadır. Ayrıca, piĢirme becerisine sahip 

olunması, tüketicinin bir gıda ürününden birkaç çeĢit yemek imkânı sağlaması ile 

gıda maliyetlerinin düĢürülmesine olanak sağlamaktadır. Hangi yiyecek ürünü ile en 

fazla yemek oluĢturabileceği planlanabilir, organize edebilir ve kavramlaĢtırabilir. 

Bu beceri, tüketicinin parasının karĢılığını alabilmesine ve gıda maliyetlerinin 

azalmasına imkân verir (Ternier, 2010: 71). 

2.6. PiĢirme Becerisinin Azalmasına Yol Açan Faktörler  

PiĢirme becerilerinin kazanılması, evde, okulda, kitaplar, dergiler veya 

televizyonda piĢirme programları yoluyla ve bireysel olarak öğrenilen becerilere 

bağlıdır.  Ancak değiĢen yaĢam Ģartları, teknoloji, sosyo ve kültürel birçok etmen 

piĢirme becerilerini azaltmaya yönelik tehditler içermektedir. Özellikle, kadınların iĢ 

yaĢamındaki yükseliĢi, hazır yemekler için pazarlar yaratmıĢtır.  

Rol teorisi sosyal yapıları davranıĢlarla iliĢkilendirir. Birden fazla rolü (çalıĢan, 

ebeveyn ve evde yemek yapan) olan bireye mevcut zaman ve kaynakları aĢtığı 

zaman, “rol aĢırı yük” olmaktadır. Daha sonra uyku ve boĢ zaman aktiviteleri için 

azaltılmıĢ süre dâhil olmak üzere fedakârlıklar yapılarak, zaman darlığı hissi daha da 

artacaktır. Bu Ģartlar altında, yemek hazırlığı gibi zorunlu faaliyetler, daha fazla yük 

olarak algılanmakta, uygun çözümlerle karĢılanmaktadır. Bu nedenle, yoğun yaĢam 

tarzları ve zaman kıtlığı algıları, geleneksel aile öğünlerinden kolay hazırlanabilen 

besin seçeneklerine doğru kaymalara neden olmuĢtur (Celnik vd., 2012: 5; Videon ve 

Manning, 2003: 365-366). 

 Sosyal eğilimler, evde yemek piĢirmenin yapıldığı üretime dayalı 

toplumlardan, hazır yemeklerin tüketildiği baĢkalarının emeğine dayanan tüketici 

toplumuna doğru bir kayma olduğunu göstermektedir (Caraher ve Lang, 1999: 3). 

PiĢirme becerisini azalmasına yol açabilen baĢlıca etmenler Ģunlardır: 

a. Belirli hastalık diyetleri (çölyak hastalığı gibi), 



42 

 

b. Hazır gıda ürünlerindeki artıĢ ve hazır gıdalar hakkında tüketicilerdeki bilgi 

eksikliği,   

c. Toplumda tüketime hazır yemek ve iĢlenmiĢ gıdaya karĢı güvendeki artıĢ, 

d. Eğitim programlarında, geleneksel yemeklerin yerine pratik olan kolay 

uygulamaların tercih edilmesi ve uygulamaların azlığı,  

e. Geleneksel aile yapısındaki değiĢimler, 

f. Yemek hazırlama kurslarındaki yetersizlik, 

g. Yemek piĢirmekten hoĢlanmama ya da önceki olumsuz deneyimlerin etkisi, 

h. Konser ve dondurulmuĢ ürünlerin kullanım pratikliğinin taze gıda tüketimini 

azaltması, 

i. Sağlık problemleri ve dengesiz beslenme, 

j. DeğiĢen yaĢam biçimleri, 

k. Teknolojik geliĢmeler (Iomaire ve Lydon, 2011; Lavelle vd., 2017). 

2.7. Konu ile Ġlgili AraĢtırmalar  

Anderson vd. (2002) sosyo-ekonomik düzeyi düĢük olan çocukların, piĢirme 

becerisi ve sağlıklı diyet alımını değerlendirmek amacıyla bilgi ve tutum ölçekleri 

geliĢtirmiĢlerdir. Ölçek, Uygulamalı Beslenme Bilgisi (18), Yiyecek Hazırlama 

Bilgisi (9) ve PiĢirme Becerilerinde Algılanan Güven (9) olmak üzere üç boyut ve 36 

maddeden oluĢmaktadır. Ġçerik geçerliliği yaĢları 8-14 arasındaki çocuklar üzerinde 

yapılmıĢtır. Ölçeğin güvenilirlik ve geçerlik analizleri, yaĢları 11-12 arasındaki 98 

çocukdan elde edilen veriler ile yapılmıĢtır. Test-tekrar test güvenirlik anlamlı (KN 

0.458, P, 0: 001; KP 0.577, P, 0: 001; PC 0.381, P, 0: 001) çıkmıĢtır. Ölçek, yiyecek 

hazırlama ve beslenme bilgisini ölçmeyi amaçlayan müdahale programları veya 

müdahale olmayan çalıĢmalar için uygun bir araç olarak önerilmektedir. 

Medeiros vd. (2004) tarafından yürütülen çalıĢmada, gıda güvenliği 

uzmanlarının önerilerine dayanarak geçerli ve güvenilir gıda güvenliği bilgi ve tutum 

ölçeklerinin geliĢtirmesi amaçlanmıĢtır. Ölçek bilgi (n = 43) ve tutum (n = 49) soru 

maddelerinden ve beĢ ana baĢlıktan; kiĢisel hijyen uygulamaları, yiyecekleri uygun 

Ģekilde piĢirme, çapraz bulaĢmayı önleme, yiyecekleri güvenli sıcaklıklarda tutma ve 

güvensiz kaynaklardan gelen yiyeceklerden kaçınmaktan oluĢmaktadır. Gıda 

güvenliği bilgi ölçeği düĢük gelirli beslenme eğitimi programlarına katılan 

katılımcılarla (ön test / son test n=58, test / tekrar test n=19) ve üniversite öğrencileri 
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(ön test / son test n=34) ile test edilmiĢtir. Tutum ölçeği de beslenme eğitimi program 

katılımcıları (n=30) ve üniversite öğrencileri (beslenme dıĢı ana dallar n = 138, 

beslenme uzmanı n=57) ile test edilmiĢtir. Bilgi ölçeğinin, 18 maddelik iç tutarlık 

Cronbach Alfa katsayısı, beslenme eğitimi programlarına katılan için .75 ve 

üniversite öğrencileri için. .82 çıkmıĢtır. Tutum ölçeği ise test-tekrar testte benzer 

(α=.63 ile .89‟)sonuçlar vermiĢtir (P≤.01). Bilgi ölçeğinin, müdahale eğitimi öncesi 

konu bilgisini ve eğitim programından sonraki bilgiyi değerlendirmek için 

kullanılması önerilmektedir. Gıda güvenliği tutum ölçeği, gıda güvenliği davranıĢını 

açıklamada ve gıda güvenliği eğitim programlarının sonuçlarını değerlendirmede 

kullanabilmektedir. Ayrıca geçerli ve güvenilir bilgi ve tutum ölçeklerinin 

kullanılması, tüketicilerin gıdaları daha güvenli bir Ģekilde ele almaları için yapılan 

iyileĢtirmeleri daha iyi anlayarak bu amacın gerçekleĢtirilmesine yardımcı olacaktır.  

Michaud (2007) yaptığı çalıĢmada PiĢirme Becerileri ve Beslenme Eğitimi 

programı etkinliğini ölçmek için geçerli ve güvenilir ölçek geliĢtirmeyi amaçlamıĢtır. 

Bu programın uzun vadeli amacı, diyet davranıĢlarının ve obezitenin önemli rol 

oynadığı kronik hastalıkların geliĢmesini önlemektir. Programın hedefi ise; meyve ve 

sebze tüketimini, evde yemek piĢirme sıklığını ve tuz yerine taze ot ve baharat 

kullanımını artırmaktır. GeliĢtirilen ölçek; PiĢirme Tutumu, PiĢirme DavranıĢı, 

Tüketim Öz Yeterlilik, Kendi Kendine Yemek PiĢirme Yeterliliği, Temel PiĢirme 

Tekniklerini Kullanmada Öz Yeterliliği, Meyve ve Sebze ile Baharat Kullanma Öz-

Yeterliği ve PiĢirme Teknikleri Değerlendirme Bilgisi alt boyutlarından 

oluĢmaktadır. Ölçek maddelerinin içeriği; literatürün kapsamlı bir Ģekilde 

araĢtırılmasına ve mevcut piĢirme durumunun incelenmesine dayanmaktadır. Pilot 

uygulama okul öncesi eğitim kurumlarına devam eden çocukların ebeveynleri (n=39) 

ve bakıcılarına üzerinde yapılmıĢtır. AraĢtırma ise daha geniĢ örneklem grubuna 

(n=162) yaĢları 18-54 arasında değiĢen ebeveyn ve bakıcılar üzerinde yapılmıĢtır. 

Pilot çalıĢmadan, test-tekrar test güvenirlik katsayıları r=.43'ten r= .89'a kadar 

değiĢmiĢtir. Pilot uygulamanın Cronbach Alfa sonuçları. 15 ile .89 arasında 

değiĢmektedir. GeliĢtirilen ölçek, evde piĢirme davranıĢlarını anlamak ve piĢirme 

davranıĢı ile sağlıklı diyet arasındaki iliĢkiyi ölçmede, yiyecek hazırlama ve piĢirme 

eğitimi müdahale programlarında katılımcılarının mevcut durumunu ölçmede 

güvenilir veriler elde edilmesine ve sağlığın geliĢtirmesine yardımcı olacağı 
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bildirilmiĢtir. Ölçeğin yiyecek hazırlama ve piĢirme becerilerini değerlendirmede 

ihtiyacı karĢılayacağı sonucuna varılmıĢtır. 

Storfer-Isser ve Musher-Eizenman (2013) okul öncesi çağındaki çocukların 

ebeveynlerin çocuklarının yemeklerini planlarken ve hazırlarken karĢılaĢtıkları 

engellerden zaman darlığı ve yorgunluğu psikometrik
a
 olarak değerlendiren bir ölçek 

geliĢtirmeyi amaçlamıĢlardır. Ebeveynlerin zaman darlığı ve yorgunlu temalarını 

değerlendirmek üzere dokuz nicel madde geliĢtirilmiĢtir. ÇalıĢma; 2011 yılının Mart 

ayında,  iki-altı yaĢ çocuğu olan 21-50 yaĢ arası 342 ebeveynlerle yapılmıĢtır.  

Açımlayıcı faktör analizi kullanılarak dokuz maddelik nicel iki ölçek geliĢtirilmiĢtir. 

Ġç tutarlılık güvenilirliğinin Cronbach Alha >0.70 çıkmıĢtır.  Geliri daha yüksek olan 

ve çalıĢmayan ebeveynlerin, yemek planlaması ve hazırlanmasında zaman ve 

yorgunluk engelleri daha düĢük çıkmıĢtır. ÇalıĢma, ebeveynlerin okul öncesi çağdaki 

çocukları için yemek hazırlarken engel olarak görülen, yorgunluk ve zaman kıtlığını 

değerlendirmek için psikometrik olarak sağlam ölçekler geliĢtirmede önemli bir 

adımdır. Bu ölçekler potansiyel olarak çocuklarını sağlıksız yemeklerle besleme riski 

yüksek olan ebeveynleri tanımlamak için kullanılabilir. Birçok çocuk sağlıklı 

yemekler yemediğinden, ebeveynlerin karĢılaĢtığı engellerin daha iyi anlaĢılması 

büyük öneme sahiptir. Çocukların diyetlerinin kalitesini arttırmak için sağlıklı, 

besleyici, çabuk, kolay olan aperatifleri belirlemelerine ve hazırlamalarına yardımcı 

olmak için ebeveynlerin ihtiyaçlarına göre uyarlanmıĢ müdahaleler geliĢtirilmesine 

faydalı olacaktır. 

Barton vd. (2011) yaptıkları çalıĢmada, piĢirme becerileri müdahalelerinin 

piĢirme güvenine etkisini, temel gıda becerilerinin kullanımı ve düĢük gelirli bireyler 

arasında gıda seçimlerinin etkisini ölçmek için geliĢtirilen bir ölçeğin geçerlik ve 

güvenilirliğinin değerlendirmesini amaçlamıĢlardır. Literatür taraması sonucu 

oluĢturulan ölçek maddeleri için uzman görüĢüne de baĢvurulmuĢtur. Ölçek; Yemek 

Hazırlığı, Yemek PiĢirme ve Tatma Konusunda Güven, Gıda Tüketim AlıĢkanlıkları; 

Meyve ve Sebze Hakkında Bilgi ve Pratik Uygulama Bilgisi olmak üzere toplam 19 

madde ve demografik bölümden oluĢmuĢtur. Geçerlik testi yaĢları 21-69 arasında 

                                                 
a
 Psikometri, zeka, tutum ve kiĢilik özellikleri gibi psikolojik değiĢkenlerin ölçümü için 

kantitatif testlerin veya araçların tasarımı, yönetimi ve yorumuyla uğraĢan psikolojinin dalıdır. 
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değiĢen 20 yetiĢkinle (kadın:16 ve erkek:4) görüĢme yapılarak elde edilmiĢtir. Test 

tekrar güvenirlik testi, 57 katılımcı üzerinde gerçekleĢtirilmiĢtir. Spearman 

korelasyon katsayıları 0.46-0.91 aralığında ve istatistiksel olarak anlamlı çıkmıĢtır. 

(P<0.001)  Güvenirlik testi ise yaĢlar 23-81 arasında değiĢen 74 yetiĢkin (kadın:66 ve 

erkek:8) bireyden elde edilmiĢtir. Cronbach Alfa, güven ve bilgi soruları için 

sırasıyla a=0,86 ve a=0,84 çıkmıĢtır. ÇalıĢmada geliĢtirilen bu ölçek piĢirme 

becerileri müdahalelerinde kullanabilecek standart bir ölçme aracı olduğu sonucuna 

varılmıĢtır.  

Condrasky vd. (2011) çalıĢmasında mutfak beslenme eğitim programının 

yemek piĢirme ve sağlıklı beslenme üzerindeki etkilerinin değerlendirilmesinde 

psikososyal boyutu olan bir ölçek geliĢtirilmesi amaçlanmıĢtır. Bu araĢtırma, aynı 

zamanda beslenme eğitimcisi ve uzman Ģef ekibi tarafından, ebeveynler / bakıcılar 

ile evde yemek yapma/hazırlamadan sorumlu olan bireylere verilen uygulamalı bir 

beslenme eğitimi müdahale çalıĢmasıdır. Eğitimin ana hedefleri; piĢirme sıklığını ve 

güvenilirliğini arttırmak, sebze ile meyve tüketimini arttırmak, tuz alımını 

azaltmaktır. Ölçek, PiĢirme DavranıĢı ve PiĢirme Tutumu alt boyutlarından, 22 

maddeden oluĢan beĢli likert tipi Ģeklinde hazırlanmıĢtır. Ölçeğe ek olarak taze ot ve 

baharatların kullanımı ile ilgili sorular eklenmiĢtir. Önce ebeveynler / bakıcılar ve 

evde yemek piĢiren 39 bireyden üzerinde pilot çalıĢma yapılmıĢtır. Test tekrar testi 

19 kiĢiye uygulanmıĢ, test-tekrar test korelasyonları, ölçek üzerindeki madde 

cevapları için r = 0,63 ila 0.88 çıkmıĢtır. Pilot uygulama katılımcıları, ebeveynler / 

bakıcılar (n = 162) ve yemek yapanlardan (n = 83) çoğu kadın olan 35 yaĢ ve üstü 

bireylerden oluĢmaktadır. Faktör analizi her iki grup ile ayrı ayrı yapılmıĢ ve 

birleĢtirilmesinden sonra analizler hem yemek yapanlar hem de ebeveynler / 

bakıcılar için ayrı tutulduğunda bile benzer sonuç (0,76'dan 0,85'e kadar yüksek iç 

tutarlılık güvenilirliğine sahip) çıkmıĢtır. Bu sonuçlar, ölçeğin, yaĢ ve 

sosyoekonomik duruma göre değiĢen bireylerde iyi ölçüm yapabilecek verileri 

sağladığını ortaya koymuĢtur. Ölçek, diğer mutfak beslenme sosyal yardım 

programlarında kullanılabilecek bir araç olarak değerlendirilmiĢtir. 

Vrhovnik (2012) piĢirme becerilerini değerlendirmek için geçerli ve güvenilir 

ölçek geliĢtirilmesine yönelik bir pilot çalıĢma yapmıĢtır. AraĢtırma Mayıs-Eylül 

2011 tarihleri arasında gerçekleĢtirilmiĢtir. Literatür taramasına dayanarak 
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oluĢturulan ölçme aracı uzman görüĢüne göre düzenlenmiĢ pilot çalıĢması öncesi 30 

birey üzerinde ölçek denenmiĢ, katılımcıların geri bildirimlerine göre ölçekte 

değiĢiklikler yapılmıĢ sonra pilot uygulama 18 yaĢ üzeri 273 bireye uygulanmıĢtır. 

Ölçek; Mekanik Teknikler, Yiyecek Hazırlama ve Yiyecekleri KavramsallaĢtırma 

olmak üzere üç boyuttan oluĢmaktadır. AraĢtırma sonucunda, ölçeğin boyutlarının 

güvenirliliği 0,865, 0,832 ile 0,783 ve toplam alfa katsayısı ise 0,83 olarak 

bulunmuĢtur. Bu ölçek, toplumda beslenme ile iliĢkili sağlık sorunlarına dayalı 

müdahalelerin değerlendirmesinde kullanılacağı ve katkı sağlayacağı bildirilmiĢtir. 

Ayrıca bu ölçeğin genel nüfusun gıda becerilerini değerlendirmek için güvenilir bir 

araç olduğu, gelecekteki çalıĢmalarda, mevcut literatürdeki önemli bir boĢluk olan 

piĢirme becerileri ile ilgili verileri elde etmede kullanılabileceğinin sonucuna 

varılmıĢtır.  

Costa  (2013) yemek hazırlamaya iliĢkin kiĢisel normların belirlenmesi, 

psikografik ölçeklerin kavramsallaĢtırılmasını ve geliĢtirilmesini amaçlamıĢtır. 

Yemek piĢirme ile ilgili kiĢisel normlar, hazır yemek kullanımının psikolojik 

sonuçlarının farkındalığı, hazır yemek kullanımının diyet ve sağlık üzerindeki 

algılanan olumsuz etkisine bağlı sonuçlarının farkındalığı ve yemek piĢirme 

sorumluluğunun açıklanması alt boyutlarından oluĢan 40 madde beĢli likert tipi bir 

ölçek hazırlanmıĢtır. Hollanda da evde yemek yapan bireylerden rastgele örnekleme 

yöntemi ile 484 bireyden posta yoluyla veriler elde edilmiĢtir. Yemek piĢirme ile 

ilgili kiĢisel normlar (n=484) Cronbach Alfa =0,91; hazır yemek kullanımının 

psikolojik sonuçlarının farkındalığı (n=245); Cronbach Alfa =0,82; hazır yemek 

kullanımının sağlık sonuçları hakkında farkındalık (n=245); Cronbach Alfa =0.84; 

yemek piĢirme sorumluluğunun açıklaması (n=245); Cronbach Alfa =0.83 olduğu 

saptanmıĢtır. AraĢtırmada katılımcıların yemek yapmanın sorumluluk duygusu 

olduğunu ve evde hazır yemek yenildiği zaman suçluluk duyduklarını belirtmiĢlerdir. 

Ayrıca katılımcılar evde düzenli yemek piĢirmenin kendilerini iyi hissetmelerinde ve 

sağlıklı olmalarında etkili olacağını düĢünmektedirler. Bu durum obezitenin 

önlenmesi ve sağlıklı beslenmenin teĢvik edilmesinde yarar sağlayabileceğini 

belirtmiĢlerdir. Öte yandan hazır yemeklerle birlikte sunulacak "sağlıklı" veya "daha 

lezzetli" yiyecekler için ek porsiyonlar hazırlamanın, yemek piĢirmedikleri için 

suçluluk duygusunu kısmen azaltabildiği sonucuna varılmıĢtır. AraĢtırma, sosyal 
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normların ve özellikle kiĢisel normların beslenme örüntüleri üzerindeki potansiyel 

etkilerini daha iyi ele alma, beslenme politikalarındaki hedeflere ulaĢma ve akademik 

araĢtırmalara önemli bir katkı sağlayacağı bildirilmiĢtir.  

Hartmann vd. (2013) piĢirme becerisi ölçeği geliĢtirerek piĢirme becerileri ile 

çeĢitli besin gruplarının tüketim sıklığı arasındaki iliĢkiyi incelemiĢlerdir. Ayrıca, 

çalıĢmada sosyo-demografik ve psikolojik değiĢkenlerin piĢirme becerilerine etkisi 

de incelenmiĢtir. Katılımcıların, kendi piĢirme becerilerini değerlendirmeleri için 

yedi maddelik PiĢirme Beceri Ölçeği geliĢtirilmiĢtir.  Besin Tüketim Sıklığı ile 

PiĢirme Becerileri ölçekleri, sosyo-demografik değiĢkenler ve psikolojik 

değiĢkenlere göre incelenmiĢtir. Birinci uygulama Ġsviçre‟de 2010 yılında toplam, 

6189 katılımcıya posta yoluyla ulaĢarak gerçekleĢtirilmiĢtir. Ġkinci uygulama ise 

2011 yılında birinci uygulamaya katılan tüm katılımcılar ile iletiĢime geçilerek 

toplam 4436 katılımcı ile gerçekleĢmiĢtir. Test-tekrar test korelasyon katsayıları 

değiĢkenlerde r=0,6 ile r=0,8 arasında ve tüm ölçek için r=0,8 olarak bulunmuĢtur. 

ÇalıĢmanın sonucunda, kadınların erkeklere oranla daha yüksek piĢirme becerilerine 

sahip olduğu görülmüĢtür. AraĢtırma sonucuna göre yaĢları 30 olan kadınların 20'li 

yaĢlarındaki kadınlara oranla daha yüksek piĢirme becerilerine sahip olduğu, bununla 

birlikte piĢirme becerilerinde 78-79 yaĢından sonra azalma görüldüğü bildirilmiĢtir. 

Daha yüksek piĢirme becerilerine sahip olan kadınlar, daha düĢük piĢirme 

becerilerine sahip kadınlara kıyasla daha fazla sebze tüketmektedir. Bu iliĢki, sağlıklı 

beslenme ve gıda çeĢitliliğini arttırmaktadır. Buna ek olarak, yemek piĢirmeden zevk 

almak yemek piĢirme becerileri için bir belirleyici olarak kabul edilmiĢtir. Bu 

çalıĢma, piĢirme becerilerinin besin seçimi ile ilgili olduğunu göstermektedir. 

Yüksek piĢirme becerileri sağlığın teĢviki ve geliĢtirilmesi faaliyetlerinin bir parçası 

olmaktadır.  

Lavelle vd. (2016) yaptıkları araĢtırmada piĢirme becerisinin öğrenildiği 

zaman, diyet yapma ve yemek piĢirme davranıĢları arasındaki iliĢkilerinin 

incelenmesi amaçlanmıĢtır. Öncelikle, Ġrlanda kültürüne uygun Yiyecek Hazırlama 

ve PiĢirme Becerileri ölçeği geliĢtirilmiĢtir. Ölçek geliĢtirme aĢamasında literatür 

taraması yapılmıĢ ve uzman görüĢüne baĢvurulmuĢtur. Ölçeğin pilot uygulaması; 

farklı yaĢ grubundan bireylere (n=40) becerilerine olan güvenlerini 1 (çok zayıf) ile 7 

(çok iyi) arasındaki bir derecelendirme ile değerlendirmeleri istenerek yapılmıĢtır. 
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Ölçek kabul edilebilir bir güvenilirliğe sahiptir (Cronbach Alfa> .90). GeliĢtirilen 

ölçeğin verileri, yaĢları 20-60 arasında 1049 yetiĢkinden oluĢan bir örneklem 

üzerinden sağlanmıĢtır. Katılımcılar, piĢirme becerilerini öğrendikleri ilk beĢ kaynak; 

anne (% 60,1); farklı bir akraba (% 16,2); arkadaĢlar (% 13,6); okul (% 9,3); ve 

yiyecek ambalajı (% 7,1) olarak belirtmiĢlerdir. ÇalıĢmada, çocuk ile gençlerin 

piĢirme becerilerini öğrenmenin, piĢirme ve yiyecek hazırlama becerilerinin 

kullanımı, piĢirme uygulamaları, piĢirme tutumu ve diyet kalitesi ile pozitif iliĢkili 

olduğu saptamıĢtır. Ek olarak, piĢirme becerisi kazanıldığı en yaygın kaynak olan 

anneden öğrenmenin daha yüksek seviyede piĢirme ve daha sağlıklı diyet 

uygulamaları ile bağlantılı olduğu görülmüĢtür. Evde yemek piĢiren birey sayısındaki 

azalma nedeniyle, bu bilgi aktarımı gelecekte mümkün olmayabilir ve bu nedenle 

daha küçük yaĢta baĢlayan yemek piĢirme eğitiminin gerekli olduğu önerilmiĢtir. 

McGowan vd. (2016) yemek piĢirme ve yiyecek hazırlama becerilerinin diyet 

kalitesi üzerine etkisini araĢtırılmıĢlardır. Ġlk aĢamada, yemek piĢirme ve yiyecek 

hazırlama becerilerinin, diyet kalitesini etkilemedeki rolü ve bu becerilerin neleri 

içerdiği ile ilgili literatür araĢtırması yapılmıĢtır. Ölçek; Genel Beslenme Bilgisi 23 

madde,  PiĢirme Becerisi ölçeği 14 madde ve Yiyecek Hazırlama Becerisi ölçeği ise 

yiyecekle ilgili daha geniĢ kapsamlı (yemek planlama, yemek tariflerini bilme, 

alıĢveriĢ yapma, satın almadan önce fiyatları karĢılaĢtırma, yemek artıklarını 

kullanma, yeni bir yemek yapmak) 19 madden oluĢmaktadır. Ölçek yedili likert tipi, 

(1- çok zayıf ve 7- çok iyi) Ģeklinde derecelendirilmiĢtir. Ölçek, yaĢları 20-60 

arasında 1049 yetiĢkine Ekim ve Aralık 2014 tarihleri arasında uygulanmıĢtır. 

PiĢirme becerisi ile yiyecek hazırlama becerileri ( r=0,76, p<0,001) arasında, yüksek 

pozitif bir iliĢki bulunmuĢtur. Yemek PiĢirme ve Yiyecek Hazırlama Becerileri ile 

ilgili olarak hem yemek piĢirme becerileri hem de yiyecek hazırlama için aynı 

sonuçlar bulunmuĢ ve her ikisi pozitif korelasyon göstermiĢtir. Erkeklerin piĢirme 

becerilerinin (38,0±27,69) kadınlardan (55,4±28,4) anlamlı derecede düĢük olduğu, 

daha yaĢlı katılımcıların (52,4±29,3) genç katılımcılardan (43,5±28,7) anlamlı 

derecede daha yüksek puan almıĢtır ve sadece örgün eğitim veya zorunlu seviye 

eğitimi olanlar (41,7±29,0), daha fazla veya daha yüksek eğitime sahip olanlardan 

(47,8±29,3) önemli ölçüde daha düĢük puan almıĢlardır. Bu araĢtırmadan elde edilen 

bulgular, diyet kalitesini iyileĢtirmek için tasarlanan müdahalelerin tekil hedefleri 
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olmaması gerektiğini ve bu müdahalelerin aynı zamanda kiĢilerin yemek piĢirmede 

kiĢisel özellikleri ve sağlık motivasyonları gibi çok geniĢ bilgi ve psikolojik 

faktörlere odaklanması gerektiğini ortaya koymaktadır. Ayrıca, erkeklerin, genç 

yetiĢkinlerin ve düĢük eğitime sahip olan grupların yemek piĢirme ve yiyecek 

hazırlama becerilerine yönelik müdahale programlarına dahil edilmelerinin 

hedeflenmesi, daha uygun olacağı öngörülmektedir. Yemek piĢirme ve yiyecek 

hazırlama becerileri konusunda standart bir ölçek niteliği taĢıyan bir ölçeğin 

çalıĢmalar arasında daha fazla karĢılaĢtırma yapılmasına ve bu konuda büyüyen 

araĢtırma alanının iyileĢtirilmesine olanak sağlayacağı sonucuna ulaĢılmıĢtır.  

Safefood (2016) bu çalıĢmada, yetiĢkinlerin yiyecek hazırlama ve piĢirme 

becerilerinin kullanımını ve becerilerinin sağlıklı diyet üzerindeki etkisini 

araĢtırmayı amaçlamaktadır. Bu çalıĢmanın ilk aĢamasında, yiyecek hazırlama ve 

piĢirme becerilerini ölçmek için bir ölçek geliĢtirilmiĢtir. Ölçek yedili likert tipi çok 

kötüden, çok iyiye Ģeklinde derecelendirilmiĢtir. Yiyecek Hazırlama ve Yemek 

PiĢirme Becerileri 33 maddeden oluĢmaktadır. Pilot uygulama yaĢları 20-60 arası 

değiĢen bireyler üzerinde yapılmıĢtır.  Diyet kalitesini ölçmek için ise iki ayrı 

onaylanmıĢ, “Yeme Seçim Endeksi” ve “Beslenme Eğitimi için Diyet Aracı anketleri 

kullanılmıĢtır”. Ölçek yaĢları 20-60 arasında değiĢen 1049 bireye Ekim-Aralık 2014 

tarihleri arasında yapılmıĢtır. Yiyecek hazırlama ve piĢirme becerileri ölçeğinin 

güvenirliğinin (0,76) yüksek olduğu görülmüĢtür. Katılımcıların yalnızca %30'u bu 

piĢirme becerilerinin tümünü kullandığı, %7'si ise hiçbirini kullanmadığı 

görülmüĢtür. PiĢirme becerileri ölçeğinde, erkekler kadınlardan önemli ölçüde daha 

düĢük puan; yaĢlı katılımcılar (40 ila 60 yaĢ arası) genç katılımcılardan (20 ila 39 yaĢ 

arası) önemli ölçüde daha yüksek puan ve zorunlu seviyede eğitime sahip olanlar, 

orta/ileri ve yüksek eğitime sahip olanlardan önemli ölçüde daha düĢük puan 

almıĢlardır. Yiyecek hazırlama ve piĢirme becerileri konusunda yüksek puan 

alanların daha sağlıklı bir diyet yaptıkları ve diyetlerinde daha az miktarda doymuĢ 

yağ aldıklarını göstermektedir. Bu çalıĢma ile geliĢtirilen Yiyecek Hazırlama ve 

PiĢirme Becerileri ölçeği, yiyecek hazırlama ve piĢirme becerilerinin seviyesini 

ölçme barometresi olarak değerlendirilmektedir. Gelecekteki davranıĢ değiĢikliğine 

dayalı müdahale programlarını planlarken kullanılabileceği, yaĢam boyu gıda 

becerileri stratejisinin teĢvik edilmesi, çocukların ve yetiĢkinlerin yemek piĢirme 
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becerileri uygulamalarını teĢvik etmek için tüketici eğitimi programları ve 

bilinçlendirme kampanyalarının geliĢtirilmesi ve desteklenmesi önerilmektedir.  

Frans (2017) çalıĢmasının temel amacı, düĢük gelirli ebeveynlerin; çocuklarına 

yönelik sağlıklı yiyecekler ve sağlıklı beslenme hakkında bilgi ve anlayıĢlarını 

geliĢtirmenin yanı sıra ev yapımı yemekler ve ebeveynler arasındaki yemek piĢirme 

güvenini arttırmaktır. . Bu araĢtırmada, gıda ve beslenme eğitimi programına katılan 

bireylerin, piĢirme becerilerine yapılan müdahalenin etkisini ölçmek için 

kullanılabilecek bir ölçek geliĢtirmiĢtir. ÇalıĢmaya ekonomik düzeyi düĢük ve küçük 

çocuğu olan ebeveynler dâhil edilmiĢtir. Bu nedenle ölçek; kısa, basit ve kolayca 

yapılabilecek Ģekilde tasarlanmıĢtır. Ölçekte PiĢirme Güveni (4), PiĢirme 

Uygulaması (1) ve Tutum (2) soru olmak üzere yedi sorudan oluĢmaktadır. Sosyo-

ekonomik ve eğitim düzeyi benzer olan dokuz bireye uygulanmıĢtır. Gıda ve 

beslenme eğitimi programına katılan dört sınıfta çalıĢılmıĢtır. Eğitim programı 

sonucunda katılımcılardan dört kiĢinin piĢirme güveninde iyileĢme olduğu 

belertilmiĢtir.  Bu ölçeğin beslenme eğitimi programlarında katılımcılarının piĢirme 

becerilerini ölçmede kullanılabilecek nitelikte olduğu belirlenmiĢtir.  

Lavelle vd. (2017) yapmıĢ oldukları çalıĢmada, yiyecek hazırlama ve yemek 

piĢirme becerilerinin sağlıklı diyet üzerindeki etkisini araĢtırmayı amaçlamıĢlardır. 

Yiyecek hazırlama ve yemek piĢirme becerilerinin, hangi becerileri kapsadığını 

değerlendirmek için ölçek geliĢtirilmiĢtir. Öncelikle ilgili literatürler taranarak uzman 

görüĢlerine baĢvurulmuĢtur. Ölçek, iki ana baĢlık ve bu baĢlıkların alt baĢlıklarından 

oluĢmaktadır. Yemek PiĢirme Becerileri (piĢirme teknikleri/yöntemi) 14 soru 

maddesi ile Yiyecekleri Hazırlama Becerilerinin alt baĢlıkları;  Yemek Planlama ve 

Hazırlama üç soru maddesi, AlıĢveriĢ Yapmak üç soru maddesi, Bütçe Yapmak dört 

soru maddesi, Beceri beĢ soru maddesi ve Etiket Okuma dört soru maddesini 

(toplamda 19 madde) kapsamaktadır. Ölçeğin geliĢtirilmesi sırasında anket sahada 

görüĢme Ģeklinde uygulanmıĢtır. Bu uygulama ile soruların netliği ve katılımcıların 

anketteki soruların ifadesinde yaptıkları küçük düzeltmeleri, okunabilirlik ve 

kullanılabilirlik olarak da değerlendirilmiĢtir. Ölçeğin geçerlik ve güvenirliliğini 

belirlemek için dört çalıĢma yapılmıĢtır. Birinci çalıĢmada; becerilerin uygun bir 

Ģekilde piĢirme becerileri ve yiyecek hazırlama olarak sınıflandırılıp 

sınıflandırılmadığını değerlendirmek için; haftada en az bir kez yemek yapan, yaĢları 
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20-60 arasında 1049 yetiĢkin örneklem üzerinde Ekim ve Aralık 2014 tarihleri 

arasında yapılmıĢtır. Faktör analizi ile değerlendirilen ölçek anlamlı olduğu 

bulunmuĢtur (P <0.001).  Ġkinci çalıĢma ölçeğin güvenirliğini değerlendirmek için 

üniversite öğrencilerinden yiyecek hazırlamada düĢük seviyede olan yaĢları 17-28 

arasında olan 13 katılımcıya uygulanmıĢtır. Güvenirlik yüksek derecede anlamlı 

çıkmıĢtır. PiĢirme Becerileri iç tutarlılık güvenilirliği (0,78 ile 0,93) arasında 

değiĢmiĢtir. Yiyecek Hazırlama güven ölçüsü Cronbach Alfa 0,85 ile 0,94 arasında 

değiĢmektedir. Üçüncü uygulama yüksek seviyede Yiyecek Hazırlama ve Yemek 

PiĢirme Becerisine sahip olanlar ile düĢük seviyeli olanlar arasındaki ayırt edici 

geçerliliği test etmek için üniversite öğrencilerinden deneyimli olanlardan yaĢları 18-

26 arasında, düĢük seviyeli olanlardan yaĢları 18-26 arasında 57 kiĢiye 

uygulanmıĢtır. Yiyecek hazırlama düĢük seviyeli ile yüksek seviyede olanlar 

arasındaki farklar (piĢirme becerileri güveninde P <0.05 ve yiyecek hazırlama 

güvenliğinde P <0.01) yüksek düzeyde ayırt edici geçerliliği olduğunu göstermiĢtir. 

Dördüncü çalıĢma ikinci ve üçüncü çalıĢmalardaki güvenirlik puanlarını 

değerlendirmek için; iki çalıĢmaya katılan öğrenciler arasından rastgele seçilen 38 

öğrenciye uygulanmıĢtır. GeliĢtirilen ölçeğin yüksek derecede güvenilirliğe ve 

geçerliliğe sahip olduğu görülmüĢtür. Yüksek ve düĢük düzeyde becerili bireyler 

arasında doğru bir Ģekilde ayrım yapabilmek, büyük ölçekli araĢtırmalar, 

uzunlamasına çalıĢmalar ve Yiyecek Hazırlama ve Yemek PiĢirme beceri 

seviyelerini ve güvenini değerlendirmek veya izlemek için yapılan çalıĢmalarda 

önerilmektedir.  

Jomori vd. (2017) üniversite öğrencilerinin piĢirme becerilerini ve sağlıklı 

beslenme alıĢkanlıklarını değerlendiren anket geliĢtirme çalıĢması yapmıĢlardır. 

ÇalıĢma 2015 yılında üniversiteye kayıt olmuĢ birinci sınıf 16 yaĢ üstü 767 öğrenci 

ile gerçekleĢtirilmiĢtir. Ölçek; PiĢirme Tutumu, PiĢirme DavranıĢı, Meyve ve Sebze 

Bulunabilirliği ve EriĢilebilirliği Tüketim Yeterliği, PiĢirme Yeterliliği, Temel 

PiĢirme Tekniklerini Kullanma Yeterliliği, Meyve, Sebze ve Baharat Kullanmada 

Yeterlik, PiĢirme Terimleri Bilgisini Değerlendirme olmak üzere sekiz alt boyutta 

oluĢmuĢtur. Cevaplar beĢli likert tipi (“kesinlikle katılmıyorum” den “Kesinlikle 

katılıyorum”) Ģeklindedir. Ölçeğin güvenirliği anlamlı (T-test p<0,05) çıkmıĢtır. 

Kadınlar tüm alt boyutlarda erkeklerden anlamlı olarak daha yüksek ortalama 
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puanlar almıĢlardır. Yüksek piĢirme bilgisine sahip olan öğrencilerinde tüm 

ölçeklerde puan ortalamaları daha yüksek bulunmuĢtur (α> 0,70). Sağlıklı beslenme 

ve yemek piĢirme müdahalelerine ihtiyaç duyan grupları belirlemede ve halk sağlığı 

politikalarını geliĢtirmede kullanılması önerilmiĢtir.  

Fordyce-Voorham (2017) yaptığı çalıĢmada; öğretmenlerin öğrencilerin 

yiyecek hazırlama ve piĢirme becerileri kazanımlarını ölçmek için kullanabilecekleri 

objektif, geçerli ve güvenilir bir “Kontrol Listesi” ölçeği hazırlamayı amaçlamıĢtır. 

Ölçekte beceriler; ĠĢe BaĢlama, Yiyecekleri Hazırlama Sırasında, PiĢirme ĠĢlemi 

Sırasında, Yiyeceklerin Sunumu ve Temizlik olmak üzere beĢ ana baĢlık altında 18 

beceriden oluĢmaktadır. ÇalıĢma, 40 gönüllü öğretmenle yapılmıĢtır. Beceriler kötü, 

iyi, çok iyi Ģeklinde değerlendirilmiĢtir. Ölçek güvenilir ( r = 0,833), ( r = 0,923), ( r 

= 0,810) çıkmıĢtır. ÇalıĢmanın sonucunda özellikle yeni veya daha az tecrübeli 

öğretmenlerin, öğrencilerin yemek becerilerini daha doğru bir Ģekilde 

değerlendirmelerine yardımcı olacağına, öğretmen, öğrencilerin yemek becerilerinin, 

özellikle de zaman içindeki becerilerinin ilerlemesini değerlendirmede ve uygulanan 

müfredat ile ilgili olarak beceri kazanımlarını bildirirken bir kontrol listesi gerekli 

olduğu düĢünülmektedir. Kontrol Listesi, piĢirme becerilerini objektif olarak 

değerlendirmek için geçerli ve güvenilir bir ölçme aracı olarak görülmüĢtür.  

Kennedy vd. (2019) yaptıkları çalıĢmada geçerli ve güvenilir gıda becerileri 

anketi geliĢtirmeyi amaçlamıĢlardır. Ölçek dört aĢamada geliĢtirmiĢtir;  Birinci 

aĢamada; ilgili literatür taranarak önceki ölçeklere dayalı olarak ölçek maddelerinin 

geliĢtirilmesi, düzeltilmesi ve uzman görüĢleri alınmıĢtır. Ölçek Yiyecek Seçme ve 

Planlama, Yiyecek Hazırlama, Yiyecek Güvenliği ve Depolama alt boyutlarından 51 

madden oluĢmuĢtur. Bu aĢama, 2012-2015 yılları arasında gerçekleĢtirilmiĢtir. Ġkinci 

aĢama; ölçek maddelerinin nicel ve nitel olarak uzman kiĢilerin  (n=16)  görüĢleri 

doğrultusunda 26 maddeye indirilmiĢtir. Üçüncü aĢama; rastgele seçilen öğrencilere 

(n=20) ölçek uygulanmıĢ ve ölçeğin içeriği hakkında 10 dakikalık bir görüĢmeye 

yapılmıĢtır. Dördüncü aĢama; güvenilirlik, test-tekrar test etme rastgele seçilen 

öğrencilere (1-n=189, 2-n=165) uygulanmıĢtır. Analizler sonucunda ölçeğin güçlü 

bir içeriğe, geçerliliğe ve test-tekrar test güvenilirliğine (Cronbach Alfa .90)  sahip 

olduğu bulunmuĢtur. Ölçeğin baĢlangıç ve orta düzeyde piĢirme becerilerini 

değerlendirmek için kullanılabilecek geçerli ve güvenilir bir araç olduğu 
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saptanmıĢtır. Beslenme eğitimi müdahalelerinde ve piĢirme becerilerini ölçmede 

kullanılması önerilmektedir.  

Martins vd. (2019) Brezilya için geçerli olduğu düĢünülen piĢirme becerileri 

geliĢtirilmesi ve güvenilirliğini değerlendirmiĢlerdir. Temel ilke “daima doğal ya da 

çok az olarak iĢlenmiĢ yiyecekleri, ultra iĢlenmiĢ yiyeceklere tercih etmeyi” teĢvik 

ederek piĢirme becerilerini iyileĢtirmektir. PiĢirme Becerileri Endeksinin maddeleri 

10 kapalı kısa maddeden oluĢmaktadır. Her madde dörtlü likert tipi olarak 

hazırlanmıĢtır. Elde edilen puanların sıfırdan 30'a kadar olan toplamı, sıfırdan 100'e 

kadar bir skalaya dönüĢtürülerek puan 100'e ne kadar yakınsa, piĢirme becerileri 

performansındaki güven o kadar büyük olarak değerlendirilmiĢtir. PiĢirme Becerileri 

Endeksinin testleri 2014 yılının ikinci döneminde gerçekleĢmiĢtir. Ġlk test için, evde 

yemek hazırlamaktan sorumlu olan 127 okul çocuğunun ebeveynlerinden oluĢan bir 

grup seçilmiĢtir. GörüĢmeler telefonla ve bilgisayar ortamında gerçekleĢmiĢtir. Test-

tekrar test çalıĢması, yedi ila 15 gün arasında iki kez 59 yetiĢkine uygulanmıĢtır. 

AraĢtırmada, katılımcıların sosyo-demografik özellikleri (cinsiyet, ırk, yaĢ, medeni 

durum, eğitim durumu, çalıĢma durumu, kiĢi baĢına düĢen aile geliri ve hane baĢına 

düĢen kiĢi sayısı) sorgulanmıĢtır.. Bu ilk değerlendirmede, PiĢirme Becerileri 

Endeksi iyi bir iç tutarlılık ve kabul edilebilirlik göstermiĢtir. Birinci ve ikinci 

görüĢmede 10 yeteneğin her birine verilen ortalama puan arasındaki mutlak fark, 0 

ile 5,9 arasında değiĢmektedir. Bu sonuçlar; PiĢirme Becerileri Endeksinin, yüksek 

gelirli ülkelerde piĢirme becerileri değerlendirmek için geliĢtirilen ölçeklere benzer 

özelliklere sahiptir. Üniversite öğrencilerinin piĢirme becerilerine, temel piĢirme 

faaliyetlerine ve piĢirme tekniklerine olan güvenini değerlendiren ölçeklerde iyi bir 

iç tutarlılık göstermiĢtir. Brezilya‟nın farklı bölgelerindeki yaĢ gruplarını içeren 

popülasyonlarda uygulanabilirliğini inceleyen araĢtırmaların yapılması 

önerilmektedir. 



                                                BÖLÜM III 

YÖNTEM 

3.1. Materyal ve Yöntem  

Bu araĢtırma, Konya ili merkez ilçelerinde yaĢayan yetiĢkinlerin (18-65 yaĢ) 

Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerilerini (YHPB) saptamaya yönelik ölçek 

geliĢtirilmesi, geliĢtirilen ölçeğin geçerlik ve güvenirlik yönünden incelenmesi ve 

uygulaması amaçlıyla planlanıp yürütülmüĢtür. Bu bölümde; araĢtırmanın türü, 

araĢtırmanın evreni, araĢtırmanın örneklemi, veri toplama, ölçeğin geliĢtirilme süreci, 

uygulama ve istatistiksel analiz yöntemleri konularına yer verilmiĢtir. 

3.2. AraĢtırmanın Modeli 

AraĢtırma nicel araĢtırma desenlerinden genel tarama modelindedir. Genel 

tarama modeli, çok sayıda elemandan oluĢan bir evrende, evren hakkında genel bir 

yargıya varmak amacıyla evrenin tümü ya da ondan alınacak örneklem üzerinde 

yapılan taramadır. Bu tarama, izleme ya da kesit alma yaklaĢımıyla yapılır. Tarama 

modelleri, geçmiĢte var olmuĢ ya da halen var olan bir durumu var olduğu haliyle 

betimlemeyi amaçlayan araĢtırma yaklaĢımıdır. AraĢtırmaya konu olan olay, birey, 

ya da nesne, kendi koĢulları içinde ve olduğu gibi tanımlanır, herhangi bir Ģekilde 

değiĢtirme, etkileme yapılmaz (Karasar, 2014: 77).  

AraĢtırma iki aĢamada gerçekleĢirilmiĢtir. Birinci aĢamada yetiĢkinler için 

“YHPB Ölçeği‟nin geçerlik ve güvenirlik analizleri yapılmıĢtır. Ġkinci aĢamada ise 

yetiĢkinlerin YHPB çeĢitli demografik değiĢkenler (cinsiyet, yaĢ grubu, öğrenim 

durumu, çalıĢma durumu ve sosyo-ekonomik düzey) açısından da incelenmiĢtir.  

3.3. AraĢtırmanın ÇalıĢma Grubu 

ÇalıĢma grubu Konya ili merkez ilçelerinde (Selçuklu, Meram ve Karatay) 

yaĢayan sosyo-ekonomik düzeyleri farklı bireylerden oluĢmaktadır. Faktör analizi 

için örneklem büyüklüğünün 100=zayıf, 200=yeterli, 300=iyi, 500=çok iyi, 1000 ve 

üzeri ise mükemmel olarak belirtilmektedir (Çokluk vd., 2009: 205). Bununla birlikte 

örneklem büyüklüğünün belirlenmesinde ölçme aracındaki madde sayısını baz alan 

görüĢler de bulunmaktadır (Floyd ve Widaman, 1995, Özcan ve Balyer, 2013, 

Kurnaz ve Yiğit, 2010; ġencan, 2005). Ölçek çalıĢmalarında örneklem sayısının her 

bir ölçek maddesinin 5-10 katı olması önerilmektedir (Floyd ve Widaman 1995; 

Büyüköztürk, 2002; Kurnaz ve Yiğit, 2010; Karakoç ve Dönmez, 2014). Bu 
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doğrultuda araĢtırmanın verileri, 81 olan madde sayısı için örneklem büyüklüğü, çok 

iyi kabul edilen 662 yetiĢkin bireyle yapılmıĢtır.   

AraĢtırmaya katılmayı gönüllülük esasıyla kabul eden katılımcıların 

demografik özellikleri Tablo 5‟de sunulmuĢtur. 

Tablo-5: ÇalıĢma Grubundaki Katılımcıların Demografik Özelliklerine ĠliĢkin 

Frekans ve Yüzdelik Dağılımları 

Demografik Özellikler f % 

Cinsiyet 
Erkek 186 28,1 

Kadın 476 71,9 

YaĢ Grubu 

25 yaĢ ve altı 113 17,1 

26-35 yaĢ 133 20,1 

36-45 yaĢ 224 33,8 

46 yaĢ ve üzeri 192 29,0 

ÇalıĢma Durumu 
ÇalıĢan  399 60,3 

ÇalıĢmayan  263 39,7 

Öğrenim Durumu 

Ġlköğretim 154 23,3 

Ortaöğretim 175 26,4 

Yükseköğretim 333 50,3 

Algılanan Sosyo-

Ekonomik Düzey 

Alt 99 15,0 

Orta 510 77,0 

Üst 53 8,0 

Tablo 5 incelendiğinde katılımcıların 186‟sı (%28,1) erkek, 476‟sı (%71,9) 

kadındır ve 113‟ü (%17,1) 25 yaĢ ve altı, 133‟ü (%20,1) 26-35 yaĢ arası, 224‟ü 

(%33,8) 36-45 yaĢ arası ve 192‟si (%29) 46 yaĢ ve üzerindedir. AraĢtırmaya 

katılanların 399‟u (%60,3) çalıĢırken, 263‟ü (%39,7) çalıĢmamaktadır. Öğrenim 

durumları incelendiğinde katılımcıların 154‟ü (%23,3) ilköğretim, 175‟i (%26,4) 

ortaöğretim ve 333‟ü (%50,3) yükseköğretim mezunudur. Ayrıca katılımcıların 

sosyo-ekonomik düzeylerine iliĢkin algıları incelendiğinde katılımcıların 99‟u (%15) 

kendisini alt, 510‟u (%77) orta ve 53‟ü (%8) ise kendisini üst sosyo-ekonomik 

düzeyde sınıflandırmıĢtır.  

3.4. Veri Toplama Araçları  

AraĢtırma verilerinin toplanması, 15 Kasım 2018-17 Nisan 2019 tarihleri 

arasında gerçekleĢtirilmiĢtir. AraĢtırma kapsamında iki veri toplama aracı 

kullanılmıĢtır. Bu araçlar araĢtırmacı tarafından geliĢtirilen “KiĢisel Bilgi Formu” ve 

yetiĢkinlere yönelik ”YHPB Ölçeği” kullanılmıĢtır (Ek-3,  Ek-4) 
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3.4.1. KiĢisel Bilgi Formu  

AraĢtırmacı tarafından 18-65 yaĢ yetiĢkin bireylerin demografik özelliklerinin 

(yiyecek hazırlama ve piĢirme becerileri düzeyi, cinsiyet, yaĢ grubu, öğrenim 

durumu, çalıĢma durumu ve sosyo-ekonomik düzey) belirlenmesinde kullanılmak 

için hazırlanmıĢtır (Ek-3). 

3.4.2. Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri Ölçeği  

AraĢtırmacı tarafından 18-65 yaĢ yetiĢkin bireylerin yiyecek hazırlama ve 

piĢirme becerileri düzeylerini belirlemek amacıyla geliĢtirilen YHPB Ölçeği 

metodolojik araĢtırma modelinden (ġekil 2) yararlanılarak tasarlanmıĢtır  (Slavec ve 

Drnovsek, 2012: 43; Geçkil ve Tikici 2015: 51-53). 

ġekil-2: Üç Fazlı On Basamaklı Ölçek GeliĢtirme Modeli 

 
Kaynak: Slavec ve Drnovsek, 2012; Aktaran: Geçkil ve Tikici 2015 

 

Faz 1.Yapının oluĢturulması ve teorik önemi: Üç basamaktan oluĢan bu fazda 

geliĢtirilmek istenen yapı ortaya çıkarılmakta ve kuramsal çerçevesi planlanmıĢtır.  

1. Basamak: OluĢturulmak istenen ölçeğin kapsamının tanımlanması bu 

aĢamada gerçekleĢtirilmektedir. Konu ile ilgi alan yazının incelenmesi (Ġngilizce ve 

Türkçe literatürler, tez, makale, bildiri, kitap, bilimsel araĢtırma vb.) ve alan 

uzmanları ile yüz-yüze ve iletiĢim araçları ile görüĢmeler yapılmıĢtır.   
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2. Basamak: Ölçek madde havuzunun oluĢturulması aĢamasıdır. Madde havuzu 

sayısının fazla olması, ölçülmek istenen alan ile ilgili her olasılığın 

yakalanabilmesini sağlamaktadır. Ölçeğin ölçülmeye çalıĢılan alan için bütünüyle 

kapsayıcı olması (ölçeğin varyansı açıklama gücü) bu basamak ile yakından ilgilidir 

(Geçkil ve Tikici 2015: 52). AraĢtırmacı tarafından, yapılan literatür incelemesi 

(Michaud, 2007; Condrasky vd., 2011; Condrasky ve vd., 2013; Costa, 2013; Lavelle 

vd., 2017; McGowan vd., 2017; Martins vd., 2019) ve uzman görüĢü sonucunda 116 

madde havuzu oluĢturulmuĢtur. Madde havuzu oluĢturulurken yiyecek hazırlama ve 

piĢirme becerilerini kapsayacağı düĢünülen altı alt boyut öngörülmüĢtür. Her bir 

boyut için ayrı ayrı maddeler yazılmıĢtır. OluĢturulan bu taslak madde havuzundan 

bazı maddeler birleĢtirilerek, bazı maddeler çıkarılarak 88 maddeye indirilmiĢtir. 

Ölçek; Yemek Planlama ve Hazırlama (14), Satın Alma-Bütçe (10), Tasarım-

Yaratıcılık-Beceri (12), Etiket Okuma/Tüketici Farkındalığı (10), Yiyecek PiĢirme 

Becerileri (26), PiĢirme Tekniklerin (16) den oluĢan altı alt boyutta hazırlanarak 

uzman görüĢüne sunulmuĢtur (Ek 2).  

3. Basamak: Uzman görüĢlerinin değerlendirilmesi aĢamasıdır. Madde 

havuzunun değerlendirmesinde uzmanlara her madde için “uygun”,  “uygun değil”,  

“düzeltilmeli” seçeneklerinden birini iĢaretlemeleri istenmiĢ ve uzmanların önerileri 

alınmıĢtır. Uzman görüĢüne göre soru maddeleri değerlendirilerek bazı sorular 

çıkartılmıĢ, bazı sorular birleĢtirilmiĢ, alt boyutlara uymayan bazı maddelerin yeri 

değiĢtirilmiĢ ve yeni soru maddesi eklenmiĢtir. Yemek Planlama ve Hazırlama (12), 

Satın Alma-Bütçe (8), Tasarım-Yaratıcılık-Beceri (7), Etiket Okuma/Tüketici 

Farkındalığı (7), Yiyecek PiĢirme Becerileri (32), PiĢirme Teknikleri (15) Ģekilde 81 

madde olarak tekrar düzenlenmiĢtir (Ek 4). 

Faz 2. Dört basamaktan oluĢan bu fazda uygun yöntemlerle veri toplamanın ve 

seçilecek örneklemin evreni temsil edilebilirliğinin sağlanmasına çalıĢılmaktadır. 

4. Basamak: Aday ölçek formunun geliĢtirilmesi ve değerlendirilmesi 

aĢamasıdır. Katılımcı cevapları belirlerken, cevapların sayısallaĢtırılması için ölçekte 

yer alan olumlu maddeler sol, olumsuz maddeler de sağda yer almaktadır. Bu Ģekilde 

hazırlanan ölçeklerle ölçülmenin sonuçların güvenirliğini arttıracağı 

düĢünülmektedir. (Nartgün, 2002: 6-7). Bu kasapsam da ölçek cevapları çok 
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güvenirimden baĢlayarak hiç güvenmem Ģeklinde sayısal değerlerde 5-4-3-2-1 

Ģeklinde oluĢturulmuĢtur. 

5. Basamak: Bu çalıĢma uyarlama çalıĢması olmayıp orijinal bir ölçek 

geliĢtirme çalıĢması olduğu için bu basamak kullanılmamıĢtır. 

6. Basamak: OluĢturulan aday ölçek formunun anlaĢılırlığının test edildiği 

aĢamadır. Uygulama sırasında çıkabilecek sorunların tespiti için uygulama öncesinde 

yapılması önerilmektedir. AraĢtırmanın öncesinde 14 yetiĢkin birey üzerinde 

uygulanarak gerekli düzenlemeler yapılmıĢtır. 

7. Basamak: Örnekleme ve veri toplama aĢamasıdır. Bu basamakta, geçerli ve 

genellenebilir veri toplayabilmek için temsil gücü yüksek bir çalıĢma grubu 

oluĢturulmuĢtur. 

Faz 3. Yapının istatistiksel analizinin yapıldığı ve kanıtlarının ortaya 

konulduğu üç adımdan oluĢan son fazdır. 

8. Basamak: Ölçek alt boyutlarının değerlendirilmesi aĢamadır. Bu aĢamada 

yapı geçerliği için açımlayıcı faktör analizi yapılmasıyla boyutların ortaya 

çıkartılması ve ortaya çıkartılan boyutların kuramsal çerçeve ile uyumunun 

değerlendirilmesi yapılmıĢtır. Ölçeğin güvenirliği iç tutarlılık analizleri (madde 

analizleri ve Chronbach Alfa Katsayısı) değerlendirilmesi yapılmıĢtır. 

9. Basamak: Geçerlilik ve güvenirlilik analizlerinin yapıldığı aĢamadır.  

10. Basamak: GeliĢtirilen ölçek ile yapılan uygulama bağımsız değiĢkenlere 

göre analizi yapılarak değerlendiriliĢtir.   

3.5. Ġstatistiksel Analiz Yöntemleri  

YetiĢkinler için YHPB Ölçeği ile elde edilen veriler SPSS for Windows 

(Statistical Package for Social Sciencies) programı ve LISREL 8.80 kullanılarak 

çözümlenmiĢtir. Testin geçerlik çalıĢmaları için içerik geçerliği (uzman görüĢü) ve 

yapı geçerliği (açımlayıcı faktör analizi ve doğrulayıcı faktör analizi); güvenirlik 

çalıĢmaları için ise iç tutarlılık (Cronbach Alfa) ve testin aralıklı tekrarı (Pearson 

Korelasyon Katsayısı) ölçütlerine göre incelenmiĢtir. Verilerin değerlendirmesinde 

beceri düzeyi cinsiyet, çalıĢma durumu değiĢkenleri için t testi; yaĢ grubu, öğrenim 
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durumu ve sosyo-ekonomik düzey değiĢkenleri için tek yönlü varyans analizi 

kullanılmıĢ, varyans analizine göre gruplar arasında anlamlı farklılık olduğu 

durumlarda farklılığın hangi gruplar arasında olduğunu belirlemek için Tukey Testi 

yapılmıĢtır. Tüm araĢtırmada istatistiksel önemlilik düzeyi 0,05 olarak kabul 

edilmiĢtir.  

3.6. Etik Kurul Onayı  

AraĢtırmaya katılan bireyler araĢtırma hakkında sözlü olarak bilgilendirilmiĢ ve 

onamları alınmıĢtır. Bu bilgilendirme ve onam süreci, çalıĢmada kullanılan anketin 

giriĢ bölümünde bulunan, araĢtırmayı açıklayan ve katılmalarını isteyen bir metin 

yardımıyla sağlanmıĢ ve kabul ettiklerini bildiren gönüllüler çalıĢmaya alınmıĢtır.  

AraĢtırmayla ilgili Selçuk Üniversitesi Sağlık Bilimleri Fakültesi GiriĢimsel 

Olmayan Klinik AraĢtırmalar kurulundan, 2019/114 sayılı, Etik Kurul Onayı 

alınmıĢtır (EK-1). 



BÖLÜM IV 

BULGULAR VE TARTIġMA 

4.1. Verilerin Analizi  

YetiĢkinler için YHPB Ölçeği ile elde edilen veriler SPSS for Windows 

(Statistical Package for Social Sciencies) programı ve LISREL 8.80 kullanılarak 

çözümlenmiĢtir. Testin geçerlik çalıĢmaları için içerik geçerliği (uzman görüĢü) ve 

yapı geçerliği (açımlayıcı faktör analizi ve doğrulayıcı faktör analizi); güvenirlik 

çalıĢmaları için ise iç tutarlılık (Cronbach Alfa) ve testin aralıklı tekrarı (Pearson 

Korelasyon Katsayısı) ölçütlerine göre incelenmiĢtir. 

4.2. Geçerlik Analizleri  

Bu bölümde, geliĢtirilen yetiĢkinler için YHPB Ölçeği‟nin geçerlik çalıĢması 

kapsamında elde edilen bulgulara yer verilmiĢtir. Öncelikle Tablo 6‟da Lawshe 

minimum içerik geçerlik ölçütleri sunulmuĢtur.   

Tablo-6: Lawshe Minimum Ġçerik Geçerliği Ölçütleri 

Uzman Sayısı Minimum Değer Uzman Sayısı Minimum Değer 

5 0,99 13 0,54 
6 0,99 14 0,51 
7 0,99 15 0,49 
8 0,78W 20 0,37 
9 0,75 25 0,37 
10 0,62 30 0,33 
11 0,59 35 0,31 
12 0,56 40 0,29 

Tablo 6 incelendiğinde Lawshe‟ye göre (1975) .05 anlamlılık düzeyinde 

Kapsam Geçerlik Oranları için minimum değerler mevcuttur (Aktaran: Yurdugül, 

2005: 2). Buna göre araĢtırma kapsamında geliĢtirilen YetiĢkinler için YHPB 

Ölçeği‟nin kapsam geçerliğini belirlemek amacıyla 13 uzmanın görüĢüne 

baĢvurulmuĢtur. Lawshe‟ye göre (1975) 13 uzman görüĢü sonucunda ölçme aracını 

oluĢturan maddelerinin alabileceği minimum değerin 0,54 olduğu ve bu değerden 

daha düĢük değere sahip olan maddelerinin, ölçme aracından çıkarılmasının uygun 

olduğu belirlenmiĢtir (Lawshe, 1975: Aktaran: Yurdugül, 2005: 2). 

GeliĢtirilen yetiĢkinler için YHPB Ölçeği‟nin uzman değerlendirmeleri için 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü ve AĢçılık Meslek Yüksek Okulunda görev 



61 

 

yapan, öğretim üyesi, öğretim görevlisi ve öğretmen olmak üzere 13 kiĢinin uzman 

görüĢüne baĢvurulmuĢtur.  

Uzman değerlendirmeleri sonucunda ölçekte yer alan her bir madde için 

kapsam geçerlik oranı hesaplanmıĢ ve sonuçlar Tablo 7‟de sunulmuĢtur.  

Tablo-7: YetiĢkinler için Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri Ölçeği Uzman 

GörüĢlerine ĠliĢkin Kapsam Geçerlik Oranı 
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Yemek 

Planlama ve 

Hazırlama 

Madde 1 13 0 0 1,00 

Yiyecek 

PiĢirme 

Becerileri 

(Devamı) 

 

 

Madde 9 13 0 0 1,00 

Madde 2 13 0 0 1,00 Madde 10 13 0 0 1,00 

Madde 3 13 0 0 1,00 Madde 11 13 0 0 1,00 

Madde 4 13 0 0 1,00 Madde 12 13 0 0 1,00 

Madde 5 12 1 0 0,84 Madde 13 13 0 0 1,00 

Madde 6 13 0 0 1,00 Madde 14 13 0 0 1,00 

Madde 7 13 0 0 1,00 Madde 15 13 0 0 1,00 

Madde 8 13 0 0 1,00 Madde 16 13 0 0 1,00 

Madde 9 13 0 0 1,00 Madde 17 13 0 0 1,00 

Madde 10 13 0 0 1,00 Madde 18 12 0 1 0,84 

Madde 11 13 0 0 1,00 Madde 19 13 0 0 1,00 

Madde 12 13 0 0 1,00 Madde 20 13 0 0 1,00 

Satın Alma-

Bütçe 

Madde 1 13 0 0 1,00 Madde 21 13 0 0 1,00 

Madde 2 13 0 0 1,00 Madde 22 13 0 0 1,00 

Madde 3 13 0 0 1,00 Madde 23 13 0 0 1,00 

Madde 4 13 0 0 1,00 Madde 24 13 0 0 1,00 

Madde 5 13 0 0 1,00 Madde 25 13 0 0 1,00 

Madde 6 13 0 0 1,00 Madde 26 13 0 0 1,00 

Madde 7 13 0 0 1,00 Madde 27 13 0 0 1,00 

Madde 8 13 0 0 1,00 Madde 28 13 0 0 1,00 

Tasarım-

Yaratıcılık-

Beceri 

Madde 1 13 0 0 1,00 Madde 29 13 0 0 1,00 

Madde 2 13 0 0 1,00 Madde 30 13 0 0 1,00 

Madde 3 13 0 0 1,00 Madde 31 13 0 0 1,00 

Madde 4 13 0 0 1,00 Madde 32 13 0 0 1,00 

Madde 5 13 0 0 1,00 

PiĢirme 

Teknikleri 

Madde 1 13 0 0 1,00 

Madde 6 13 0 0 1,00 Madde 2 13 0 0 1,00 

Madde 7 13 0 0 1,00 Madde 3 13 0 0 1,00 

Etiket 

Okuma / 

Tüketici 

Farkındalığı 

Madde 1 13 0 0 1,00 Madde 4 13 0 0 1,00 

Madde 2 13 0 0 1,00 Madde 5 13 0 0 1,00 

Madde 3 13 0 0 1,00 Madde 6 13 0 0 1,00 

Madde 4 13 0 0 1,00 Madde 7 13 0 0 1,00 

Madde 5 13 0 0 1,00 Madde 8 13 0 0 1,00 

Madde 6 13 0 0 1,00 Madde 9 13 0 0 1,00 

Madde 7 12 1 0 0,84 Madde 10 13 0 0 1,00 

Yiyecek 

PiĢirme 

Becerileri 

 

Madde 1 13 0 0 1,00 Madde 11 13 0 0 1,00 

Madde 2 13 0 0 1,00 Madde 12 13 0 0 1,00 

Madde 3 13 0 0 1,00 Madde 13 13 0 0 1,00 

Madde 4 13 0 0 1,00 Madde 14 13 0 0 1,00 

Madde 5 13 0 0 1,00 Madde 15 13 0 0 1,00 

Madde 6 13 0 0 1,00 Uzman Sayısı= 13 

Madde 7 13 0 0 1,00 Kapsam Geçerlik Ölçütü= 0,54 

Madde 8 13 0 0 1,00 Kapsam Geçerlik Ġndeksi= 0,994 
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Tablo 7‟de yetiĢkinler için YHPB Ölçeği, 13 alan uzmanı tarafından 

değerlendirilerek kapsam geçerlik oranı hesaplanmıĢtır. Buna göre kapsam geçerlik 

oranı “Yemek Planlama ve Hazırlama” alt ölçeği madde 5, “Etiket Okuma/Tüketici 

Farkındalığı” alt ölçeği madde 7 ve “Yiyecek PiĢirme Becerileri” alt ölçeği madde 18 

için 0,84; diğer tüm maddeler için ise 1,00 olarak saptanmıĢtır.  

Yapılan analiz sonucunda hiçbir maddenin kapsam geçerlik oranının 0,54 

değerinin altında kalmadığı için bütün maddeler madde havuzunda yer almıĢtır. 

Ayrıca ölçeğin tümü için KGĠ=0,994 olarak bulunmuĢtur. Bu değerin minimum 

Kapsam Geçerlik Ölçütü olan 0,54 değerinden büyük olduğu belirlenmiĢ ve ölçeğin 

kapsam geçerliğinin istatistiksel olarak anlamlı olduğu bulunmuĢtur (KGĠ > KGO). 

4.2.1. Yapı Geçerliği  

ÇalıĢma kapsamında geliĢtirilen yetiĢkinler için YHPB Ölçeği‟nin yapı 

geçerliğinin test edilmesi amacıyla Açımlayıcı Faktör Analizi ve Doğrulayıcı Faktör 

Analizi yapılmıĢtır.   

4.2.1.1. Açımlayıcı Faktör Analizi (AFA)  

YetiĢkinler için YHPB Ölçeği‟nin yapı geçerliğinin test edilmesi amacıyla 

yapılan Açımlayıcı Faktör Analizi sonuçları Tablo 8‟de sunulmuĢtur.  
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Tablo-8: YetiĢkinler için Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri Ölçeği’nin 

Açımlayıcı Faktör Analizi Sonuçları 

Alt Ölçek 
Madde No 

Faktör 

Yükü 
Alt Ölçek Madde No Faktör Yükü 

Yemek 

Planlama ve 

Hazırlama 

Madde 1 ,723 

Yiyecek 

PiĢirme 

Becerileri 

Madde 16 ,596 

Madde 2 ,711 Madde 18 ,582 

Madde 3 ,574 Madde 19 ,739 

Madde 5 ,551 Madde 21 ,589 

Madde 6 ,579 Madde 22 ,797 

Madde 7 ,479 Madde 23 ,768 

Satın Alma-

Bütçe 

Madde 1 ,714 Madde 24 ,731 

Madde 2 ,702 Madde 25 ,750 

Madde 3 ,634 Madde 26 ,815 

Madde 4 ,609 Madde 27 ,797 

Madde 6 ,616 Madde 28 ,767 

Madde 7 ,614 Madde 29 ,701 

Tasarım-

Yaratıcılık-

Beceri 

Madde 1 ,705 Madde 30 ,559 

Madde 2 ,725 Madde 32 ,418 

Madde 3 ,669 

PiĢirme 

Teknikleri 

Madde 7 677 

Madde 4 ,578 Madde 8 ,656 

Etiket 

Okuma / 

Tüketici 

Farkındalığı 

Madde 1 ,769 Madde 9 ,582 

Madde 2 ,792 Madde 10 ,592 

Madde 3 ,786 Madde 11 ,690 

Madde 4 ,541 Madde 12 ,624 

Madde 5 ,763 Madde 13 ,699 

Yemek 

PiĢirmeye 

Hazırlık 

Becerileri 

Madde 1 ,572 Madde 14 ,659 

Madde 2 ,655 

Toplam Açıklanan Varyans Oranı= %43,652 

KMO= ,971 

Barlett sınaması değeri= 25078,625 

p=,000* 

Madde 3 ,653 

Madde 4 ,620 

Madde 6 ,607 

Madde 7 ,526 

Madde 10 ,537 

*p<.05 

Tablo 8 incelendiğinde „YetiĢkinler için YHPB Ölçeği‟nde yer alan 81 madde 

arasından faktör örüntüsünün oluĢturulmasında 0,30 ile 0,40 arasında değiĢen faktör 

yüklerinin alan yazında alt kesme noktası olarak alınabileceği belirtilmektedir. Bu 

araĢtırmada alt kesme noktası olarak 0,40 kabul edilmiĢtir. Açımlayıcı faktör analizi 

sonuçları incelendiğinde, bazı maddelerin faktör yük değerinin 0,40‟ın altında kaldığı 

ya da her iki faktörde de yüksek yük değerine sahip oldukları gözlenmiĢtir. Bu 

kriterler doğrultusunda 31 madde ölçekten çıkarılarak faktör analizi tekrar edilmiĢtir. 

Analiz sonucunda uzman görüĢleri ile altı boyut ölçek olarak öngörülen „YetiĢkinler 

için YHPB Ölçeği‟nin yapılan analiz sonucunda yedi alt boyuttan ve 50 maddeden 

oluĢan son halini almıĢtır. Faktör döndürme sonrasında, ölçeğin tüm alt boyutlarının 

uzman görüĢleri doğrultusunda tasarlanan alt ölçekte yer aldığı ancak beĢinci alt 

ölçeğin iki ayrı boyuta ayrıldığı görülmüĢtür. Bu doğrultuda yetiĢkinler için YHPB 
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Ölçeği‟nin birinci alt ölçeği olan “Yemek Planlama ve Hazırlama” alt ölçeğinin 6 

maddeden (1, 2, 3, 5, 6, 7), “Satın Alma-Bütçe” alt ölçeğinin 6 maddeden (1, 2, 3, 4, 

6, 7), “Tasarım-Yaratıcılık-Beceri” alt ölçeğinin 4 maddeden (1, 2, 3, 4), “Etiket 

Okuma / Tüketici Farkındalığı alt ölçeğinin 5 maddeden (1, 2, 3, 4, 5), “Yemek 

PiĢirmeye Hazırlık Becerileri” alt ölçeğinin 7 maddeden (1, 2, 3, 4, 6, 7, 10), 

“Yiyecek PiĢirme Becerileri” alt ölçeğinin 14 maddeden (16, 18, 19, 21, 22, 23, 24, 

25, 26, 27, 28, 29, 30, 32) ve son olarak “PiĢirme Teknikleri alt ölçeğinin 8 

maddeden (7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14) oluĢtuğu saptanmıĢtır. T biniĢiklik maddenin 

öz değeri 1‟den büyük olan yedi faktör altında toplandığı saptanmıĢtır. Buna göre 

yapılan döndürme iĢleminden sonra yedi faktörün ölçeğe iliĢkin açıkladıkları toplam 

varyansın %43,652 olduğu görülmektedir. Buna göre „YetiĢkinler için YHPB 

Ölçeği‟nin yedi faktörlü bir yapıda olduğu belirlenmiĢtir. Varimax tekniği ile 

döndürülmüĢ maddelerin faktör yükleri incelendiğinde; maddelerin .418 ile .815 

arasında değiĢen faktör yükleri olduğu görülmektedir. Faktör yüklerinin .30 ve 

üzerinde olması durumunda, maddelerin iyi derecede ayırt edici olduğu 

belirtilmektedir (Gözüm ve Aksayan, 2003; Büyüköztürk, 2014) ve buna göre testte 

yer alan tüm maddelerin yapı geçerliğini desteklediği ifade edilebilir. 

4.2.1.2. Doğrulayıcı Faktör Analizi 

„YetiĢkinler için YHPB Ölçeği‟ nin geliĢtirilmesi sürecinde yapılan açımlayıcı 

faktör analizi sonucunda ortaya çıkan 7 boyutlu, 50 maddelik ölçeğin yapı geçerliğini 

incelemek için DFA yapılmıĢtır. Modelin DFA‟da uyumlu olup olmadığını 

değerlendirmek amacıyla çeĢitli uyum iyiliği indeksleri kullanılmaktadır. ÇalıĢma 

kapsamında Root Mean Square Error of Approximation (RMSEA), Normed Fit 

Index (NFI), Non-Normed Fit Index (NNFI), Comparative Fit Index (CFI), Goodness 

of Fit Index (GFI), Inceremental Fit Index (IFI) uyum indekleri incelenmiĢ ve Tablo 

9‟da DFA sonucu elde edilen uyum indeksleri sunulmuĢtur. 
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Tablo-9: DFA sonucunda elde edilen uyum iyiliği indeksleri ve referanslar 

Uyum Ġyiliği Ġndeksleri 
Elde Edilen Değer Kriter 

RMSEA 0.061 X<0.08 

NFI 0.98 X≥0.90 

NNFI 0.98 X≥0.90 

CFI 0.98 0≤ X≤1 

GFI 0.81 0≤ X≤1 

IFI 0.98 X≥0.90 

 

Tablo 9‟da doğrulayıcı faktör analizi sonucunda elde edilen uyum iyiliği 

değerlerinden CFI, IFI, GFI ve NNFI‟nın .90 üzerinde yer alması kabul edilebilir 

uyuma iĢaret ederken .95 ve üzerindeki değerlerin çok iyi model uyumunu gösterdiği 

ifade edilmektedir (Baumgartner ve Homburg, 1996). Yürütülen DFA analizinde 

[CFI=.98; IFI=.98; GFI=.81, NNFI=.98] bulunmuĢtur. Ayrıca her bir maddeye iliĢkin 

parametre değerlerinin anlamlılığını belirlemek üzere incelenen t değerlerinin 8,52 

ile 28,75 (p<0,01) arasında değiĢtiği bulunmuĢtur. DFA sonucu ortaya çıkan modelin 

son hali, 50 madde yedi alt boyuttan oluĢmaktadır. Ġlk olarak araĢtırmada tasarlanan 

altı alt boyut, yapılan açımlayıcı faktör analizi ile yedi olduğu saptanmıĢtır. Bu 

bölümde yapılan Doğrulayıcı Faktör Analizinin yedi alt boyut olarak ölçeğin 

yapısının doğruladığı görülmektedir. 

Sonuç olarak, DFA ile elde edilen modelin kuramsal modelle iyi düzeyde 

uyumlu olduğu ve „YetiĢkinler için YHPB Ölçeği‟ yapı geçerliğinin sağlandığı 

belirlenmiĢtir. AĢağıda ġekil 3‟te doğrulayıcı faktör analizi path diyagramı 

sunulmuĢtur. 
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ġekil- 3: YetiĢkinler Ġçin Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri Ölçeği Doğrulayıcı 

Faktör Analizi Path Diyagramı 
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ġekil 3‟te YetiĢkinler Ġçin YHPB Ölçeği‟ne iliĢkin yol diyagramında ki-kare 

derecesinin x2=4082,90, serbestlik derecesinin sd=154 olduğu, buna göre x2/sd 

oranının 4082,90/1154= 3,54 (p < ,05) olduğu belirlenmiĢtir. Bu oranın 5.0‟ın altında 

olması kuramsal modelin uyum iyiliğine sahip olduğuna, 3.0‟ten daha küçük bir 

değer alması DFA modelinin çok iyi bir uyuma sahip olduğuna iĢaret etmektedir 

(Schermelleh-Engel vd., 2003). 

4.3. Güvenirlik Analizleri 

Bu bölümde, geliĢtirilen YetiĢkinler için YHPB Ölçeği‟nin güvenirlik 

çalıĢması kapsamında elde edilen bulgular yer almaktadır. Ġlk olarak YetiĢkinler için 

YHPB Ölçeği‟nin madde toplam analizleri Tablo 10‟da sunulmuĢtur.  
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Tablo-10: YetiĢkinler için Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri Ölçeği’nin Madde 

Toplam Analizleri 

Alt Ölçek 
Madde 

Madde 

Çıkartılırsa 

Test 

Ortalaması 

Madde 

Çıkartılırsa 

Test 

Varyansı 

DüzeltilmiĢ 

Madde- 

Toplam 

Korelasyonu 

Madde 

Çıkartılırsa 

Cronbach 

Alfa Değeri 

Alt Ölçek 

Toplam 

Cronbach 

Alfa Değeri 

Yemek 

Planlama 

ve 

Hazırlama 

Madde 1 19,2266 15,356 ,682 ,843 

,868 

Madde 2 19,1450 15,701 ,684 ,843 

Madde 3 19,2387 15,123 ,665 ,846 

Madde 5 19,1722 14,996 ,646 ,850 

Madde 6 19,1601 15,145 ,687 ,842 

Madde 7 19,0347 15,725 ,638 ,851 

Satın Alma-

Bütçe 

Madde 1 19,8686 12,629 ,638 ,809 

,839 

Madde 2 20,1949 12,118 ,578 ,822 

Madde 3 20,1873 11,953 ,623 ,812 

Madde 4 19,9381 12,884 ,600 ,816 

Madde 6 20,0604 12,123 ,626 ,811 

Madde 7 19,8414 12,905 ,652 ,808 

Tasarım-

Yaratıcılık-

Beceri 

Madde 1 10,3867 9,502 ,769 ,843 

,884 
Madde 2 10,5559 9,430 ,784 ,837 

Madde 3 10,2976 9,949 ,711 ,865 

Madde 4 10,3429 9,621 ,728 ,859 

Etiket 

Okuma/ 

Tüketici 

Farkındalığı 

Madde 1 16,6918 13,787 ,613 ,630 

,709 

Madde 2 16,6042 13,701 ,666 ,619 

Madde 3 16,4260 13,894 ,614 ,632 

Madde 4 16,5665 9,411 ,332 ,869 

Madde 5 16,7145 13,360 ,614 ,622 

Yemek 

PiĢirmeye 

Hazırlık 

Becerileri 

Madde 1 23,2160 25,462 ,768 ,880 

,901 

Madde 2 23,2402 25,414 ,754 ,881 

Madde 3 23,2598 24,898 ,760 ,880 

Madde 4 23,4169 24,939 ,730 ,883 

Madde 6 23,4486 25,174 ,722 ,884 

Madde 7 23,4320 24,436 ,593 ,905 

Madde 10 23,4547 25,280 ,687 ,888 

Yiyecek 

PiĢirme 

Becerileri 

Madde 16 47,8036 161,753 ,736 ,952 

,955 

Madde 18 47,6903 163,028 ,748 ,952 

Madde 19 47,7402 157,863 ,826 ,950 

Madde 21 47,7628 160,889 ,600 ,956 

Madde 22 47,9471 156,292 ,844 ,950 

Madde 23 48,0106 157,590 ,814 ,950 

Madde 24 47,9834 159,075 ,788 ,951 

Madde 25 47,8792 156,690 ,711 ,953 

Madde 26 47,8520 156,383 ,858 ,949 

Madde 27 47,9668 156,707 ,846 ,950 

Madde 28 47,8746 156,724 ,845 ,950 

Madde 29 48,2356 157,321 ,742 ,952 

Madde 30 47,8399 163,197 ,712 ,953 

Madde 32 47,9940 165,616 ,600 ,955 

PiĢirme 

Teknikleri 

Madde 7 24,9532 46,713 ,785 ,924 

,934 

Madde 8 24,7372 47,096 ,828 ,921 

Madde 9 24,9849 46,935 ,790 ,924 

Madde 10 25,2931 47,430 ,747 ,927 

Madde 11 24,8822 46,773 ,813 ,922 

Madde 12 24,6208 48,030 ,794 ,924 

Madde 13 24,8973 47,254 ,794 ,923 

Madde 14 24,7402 50,734 ,606 ,936 

Test Toplam Cronbach Alfa Değeri = ,970 
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Tablo 10‟da YetiĢkinler için YHPB Ölçeği‟nin maddelerinin diğer maddelerin 

toplamından oluĢan bütün arasındaki korelasyon görülmektedir. Madde-toplam 

korelasyon değerlerine göre “Yemek Planlama ve Hazırlama” alt ölçeğinde en düĢük 

değerin 0,638, en yüksek değerin ise 0,687; “Satın Alma-Bütçe” alt ölçeğinde en 

düĢük değerin 0,578, en yüksek değerin ise 0,652; “Tasarım-Yaratıcılık-Beceri” alt 

ölçeğinde en düĢük değerin 0,711, en yüksek değerin ise 0,784; “Etiket 

Okuma/Tüketici Farkındalığı” alt ölçeğinde en düĢük değerin 0,332, en yüksek 

değerin ise 0,666; “Yiyecek PiĢirmeye Hazırlık Becerileri” alt ölçeğinde en düĢük 

değerin 0,593, en yüksek değerin ise 0,768; “Yiyecek PiĢirme Becerileri” alt 

ölçeğinde en düĢük değerin 0,600, en yüksek değerin ise 0,858 ve son olarak 

“PiĢirme Teknikleri” alt ölçeğinde en düĢük değerin 0,606, en yüksek değerin ise 

0,828 olduğu saptanmıĢtır. Buna göre madde-toplam korelasyon sonuçlarında hiçbir 

maddenin .20‟nin altında değere sahip olmadığı saptanmıĢtır.  ErkuĢ (2014) ile ġeker 

ve Gençdoğan (2014) 0,20‟nin altında madde katsayısına sahip maddelerin testten 

çıkarılması gerektiğini belirtmektedir. AraĢtırma sonuçlarına göre madde ortalama ile 

test varyansları incelendiğinde hiçbir maddenin .20‟nin altında değere sahip olmadığı 

saptanmıĢtır ve madde-toplam korelasyon sonuçlarına göre hiçbir maddenin .20‟nin 

altında değere sahip olmadığından testten çıkarılmamıĢtır. 

Madde çıkartılırsa test ortalamalarının değiĢimi incelendiğinde, “Yemek 

Planlama ve Hazırlama” alt ölçeğinde en düĢük değerin 19,03 ve en yüksek değerin 

19,23 olduğu bulunmuĢtur. “Satın Alma-Bütçe” alt ölçeğinde en düĢük değerin 19,84 

ve en yüksek değerin 20,19 olduğu bulunmuĢtur. “Tasarım-Yaratıcılık-Beceri” alt 

ölçeğinde madde çıkartılırsa test ortalamalarının en düĢük değerin 10,29 ve en 

yüksek değerin 10,55; “Etiket Okuma/Tüketici Farkındalığı” alt ölçeğinde en düĢük 

değerin 16,42 ve en yüksek değerin 16,71 olduğu saptanmıĢtır.  “Yiyecek PiĢirmeye 

Hazırlık Becerileri” alt ölçeğinde en düĢük değerin 23,21 ve en yüksek değerin 

23,45; “Yiyecek PiĢirme Becerileri” alt ölçeğinde en düĢük değerin 47,69 ve en 

yüksek değerin 48,23; “PiĢirme Teknikleri” alt ölçeğinde ise en düĢük değerin 24,62 

ve en yüksek değerin 25,29 olduğu saptanmıĢtır. Madde ortalama ile test varyansları 

incelendiğinde hiçbir maddenin testten çıkarılmamasına karar verilmiĢtir.  

Buna ek olarak madde çıkartılırsa Cronbach Alfa güvenirlik katsayısının 

değiĢimi incelendiğinde, “Yemek Planlama ve Hazırlama” alt ölçeğinde en düĢük 
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değerin 0,842 ve en yüksek değerin 0,851 olduğu bulunmuĢtur. “Satın Alma-Bütçe” 

alt ölçeğinde en düĢük değerin 0,808 ve en yüksek değerin 0,822 olduğu 

bulunmuĢtur. “Tasarım-Yaratıcılık-Beceri” alt ölçeğinde madde çıkartılırsa Cronbach 

Alfa güvenirlik katsayısının en düĢük değerin 0,837 ve en yüksek değerin 0,865; 

“Etiket Okuma/Tüketici Farkındalığı” alt ölçeğinde en düĢük değerin 0,619 ve en 

yüksek değerin 0,869 olduğu saptanmıĢtır. “Yiyecek PiĢirmeye Hazırlık Becerileri” 

alt ölçeğinde en düĢük değerin 0,880 ve en yüksek değerin 0,905; “Yiyecek PiĢirme 

Becerileri” alt ölçeğinde en düĢük değerin 0,949 ve en yüksek değerin 0,956; 

“PiĢirme Teknikleri” alt ölçeğinde ise en düĢük değerin 0,921 ve en yüksek değerin 

0,936 olduğu belirlenmiĢtir. Tüm alt ölçeklerin güvenirlik Cronbach Alfa değeri 

sırasıyla “Yemek Planlama ve Hazırlama” için 0,868, Satın Alma-Bütçe” alt ölçeği 

için 0,839, “Tasarım-Yaratıcılık-Beceri” alt ölçeği için 0,884; “Etiket 

Okuma/Tüketici Farkındalığı” alt ölçeği için 0,709, “Yiyecek PiĢirmeye Hazırlık 

Becerileri” alt ölçeği için 0,901; “Yiyecek PiĢirme Becerileri” alt ölçeği için 0,955; 

“PiĢirme Teknikleri” alt ölçeği için 0,934 ve ölçeğin toplam Cronbach Alfa 

güvenirlik katsayısının 0,970 olduğu bulunmuĢtur.  

YetiĢkinler için YHPB Ölçeği‟nin madde ayırt ediciliklerine iliĢkin bulgular 

Tablo 11‟de sunulmuĢtur.  
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Tablo-11: YetiĢkinler için Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri Ölçeği’nin Madde 

Ayırt Edicilikleri 

Alt Ölçek 
Madde GRUP n 

 

Ss t Sd 
p 

Yemek Planlama ve 

Hazırlama 

Madde 1 Alt % 27 179 3,00 1,00 -15,436 356 ,000 

Üst % 27 179 4,39 ,68    

Madde 2 Alt % 27 179 3,13 ,96 -15,598 356 ,000 

Üst % 27 179 4,47 ,62    

Madde 3 Alt % 27 179 2,89 1,04 -16,728 356 ,000 

Üst % 27 179 4,45 ,67    

Madde 5 Alt % 27 179 2,93 1,09 -15,745 356 ,000 

Üst % 27 179 4,52 ,79    

Madde 6 Alt % 27 179 2,95 1,04 -16,380 356 ,000 

Üst % 27 179 4,50 ,71    

Madde 7 Alt % 27 179 3,15 1,04 -17,284 356 ,000 

Üst % 27 179 4,69 ,57    

Satın Alma-Bütçe 

Madde 1 Alt % 27 179 3,59 1,01 -11,953 356 ,000 

Üst % 27 179 4,65 ,61    

Madde 2 Alt % 27 179 3,30 1,12 -9,670 356 ,000 

 Üst % 27 179 4,34 ,89    

Madde 3 Alt % 27 179 3,22 1,16 -11,752 356 ,000 

Üst % 27 179 4,43 ,74    

Madde 4 Alt % 27 179 3,54 ,95 -12,205 356 ,000 

Üst % 27 179 4,60 ,66    

Madde 6 Alt % 27 179 3,24 1,06 -15,434 356 ,000 

Üst % 27 179 4,65 ,60    

Madde 7 Alt % 27 179 3,56 ,93 -15,099 356 ,000 

Üst % 27 179 4,74 ,46    

Tasarım-Yaratıcılık-

Beceri 

Madde 1 Alt % 27 179 2,41 1,09 -19,124 356 ,000 

Üst % 27 179 4,34 ,78    

Madde 2 Alt % 27 179 2,23 ,98 -19,972 356 ,000 

Üst % 27 179 4,20 ,87    

Madde 3 Alt % 27 179 2,61 1,12 -17,942 356 ,000 

Üst % 27 179 4,43 ,75    

Madde 4 Alt % 27 179 2,35 1,07 -21,220 356 ,000 

Üst % 27 179 4,44 ,75    

Etiket Okuma/ 

Tüketici Farkındalığı 

Madde 1 Alt % 27 179 3,53 1,06 -4,743 356 ,000 

Üst % 27 179 4,93 3,82    

Madde 2 Alt % 27 179 3,58 1,11 -10,783 356 ,000 

Üst % 27 179 4,60 ,61    

Madde 3 Alt % 27 179 3,13 ,99 -19,124 356 ,000 

Üst % 27 179 4,84 ,36    

Madde 4 Alt % 27 179 3,11 1,05 -19,972 356 ,000 

Üst % 27 179 4,74 ,57    

Madde 5 Alt % 27 179 3,03 1,10 -17,942 356 ,000 

Üst % 27 179 4,79 ,50    

Yemek PiĢirmeye 

Hazırlık Becerileri 

Madde 1 Alt % 27 179 2,92 1,10 -21,664 356 ,000 

Üst % 27 179 4,60 ,59    

Madde 2 Alt % 27 179 2,91 1,00 -18,130 356 ,000 

Üst % 27 179 4,55 ,66    

Madde 3 Alt % 27 179 2,82 1,00 -19,438 356 ,000 

Üst % 27 179 4,74 1,49    

Madde 4 Alt % 27 179 2,84 1,08 -18,013 356 ,000 

Üst % 27 179 4,60 ,61    

Madde 6 Alt % 27 179 2,69 1,08 -18,191 356 ,000 

Üst % 27 179 4,69 ,56    

Madde 7 Alt % 27 179 2,80 1,02 -14,238 356 ,000 

Üst % 27 179 4,73 ,51    

Madde 10 Alt % 27 179 2,53 1,12 -18,923 356 ,000 

Üst % 27 179 4,77 ,49    

X
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Yiyecek PiĢirme 

Becerileri 
Madde 16 

Alt % 27 179 2,72 1,93 -21,918 356 ,000 

Üst % 27 179 4,72 ,59    

Madde 18 
Alt % 27 179 2,40 1,13 -22,516 356 ,000 

Üst % 27 179 4,68 ,63    

Madde 19 
Alt % 27 179 2,31 1,05 -24,270 356 ,000 

Üst % 27 179 4,59 ,61    

Madde 21 
Alt % 27 179 2,44 1,09 -13,203 356 ,000 

Üst % 27 179 4,63 ,60    

Madde 22 
Alt % 27 179 2,51 1,84 -23,429 356 ,000 

Üst % 27 179 4,68 ,61    

Madde 23 
Alt % 27 179 2,45 1,14 -24,951 356 ,000 

Üst % 27 179 4,73 ,51    

Madde 24 
Alt % 27 179 2,35 1,07 -23,389 356 ,000 

Üst % 27 179 4,64 ,55    

Madde 25 
Alt % 27 179 2,37 1,07 -14,908 356 ,000 

Üst % 27 179 4,70 ,54    

Madde 26 
Alt % 27 179 2,12 1,04 -24,267 356 ,000 

Üst % 27 179 4,41 ,92    

Madde 27 
Alt % 27 179 2,73 1,09 -25,262 356 ,000 

Üst % 27 179 4,62 ,58    

Madde 28 
Alt % 27 179 2,63 1,03 -25,836 356 ,000 

Üst % 27 179 4,44 ,82    

Madde 29 
Alt % 27 179 2,34 1,06 -22,021 356 ,000 

Üst % 27 179 4,53 ,66    

Madde 30 
Alt % 27 179 2,08 1,12 -20,383 356 ,000 

Üst % 27 179 4,24 ,85    

Madde 32 
Alt % 27 179 1,95 ,84 -18,302 356 ,000 

Üst % 27 179 4,29 ,90    

PiĢirme Teknikleri 

Madde 7 
Alt % 27 179 2,62 1,24 -23,339 356 ,000 

Üst % 27 179 4,63 ,75    

Madde 8 
Alt % 27 179 2,35 1,07 -20,484 356 ,000 

Üst % 27 179 4,58 ,77    

Madde 9 
Alt % 27 179 2,26 2,52 -25,290 356 ,000 

Üst % 27 179 4,48 ,72    

Madde 10 
Alt % 27 179 2,27 1,09 -18,576 356 ,000 

Üst % 27 179 4,39 ,87    

Madde 11 
Alt % 27 179 2,48 1,06 -23,060 356 ,000 

Üst % 27 179 4,66 ,61    

Madde 12 
Alt % 27 179 2,24 ,99 -20,486 356 ,000 

Üst % 27 179 4,55 ,74    

Madde 13 
Alt % 27 179 2,01 ,93 -22,208 356 ,000 

Üst % 27 179 4,24 ,85    

Madde 14 
Alt % 27 179 2,36 1,08 -15,910 356 ,000 

Üst % 27 179 4,58 ,68    

 

Tablo 11‟e göre, YetiĢkinler için YHPB Ölçeği‟nde yer alan maddelerin ayırt 

ediciliğini incelemek amacıyla testin her bir maddesi için en yüksek puanın %27‟lik 

dilim puanları ile testin her bir maddesi için en düĢük puanın %27‟lik dilim puanları 

arasında (n=179) iliĢkisiz t testi yapılmıĢtır. Analiz sonucunda, ölçeğin tüm 

maddeleri için alt ve üst gruplar arasında anlamlı farklılık olduğu bulunmuĢtur (p< 

,05). Buna göre her bir maddenin ayırt edici özellikte olduğu söylenebilir.  
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YetiĢkinler için YHPB Ölçeği‟nin test-tekrar test katsayıları Pearson 

Korelasyon Testi ile incelenerek sonuçlar Tablo 12‟de sunulmuĢtur. 

Tablo-12: YetiĢkinler için Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri Ölçeği’nin Test-

Tekrar Test Katsayıları  

Test 

 Tekrar Test 

 
Yemek Planlama 

ve Hazırlama 

Satın 

Alma-

Bütçe 

Tasarım-

Yaratıcılık-

Beceri 

Etiket 

Okuma/ 

Tüketici 

Farkındalığı 

Yemek 

PiĢirmeye 

Hazırlık 

Becerileri 

Yiyecek 

PiĢirme 

Becerileri 

PiĢirme 

Teknikleri 

Yemek 

Planlama ve 

Hazırlama 

r ,870 ,489 ,698 ,472 ,696 ,658 ,656 

p ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 

n 54 54 54 54 54 54 54 

Satın Alma-
Bütçe 

r ,599 ,857 ,672 ,613 ,609 ,571 ,654 

p ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 

n 54 54 54 54 54 54 54 

Tasarım-

Yaratıcılık-

Beceri 

r ,640 ,592 ,957 ,388 ,742 ,762 ,820 

p ,000 ,000 ,000 ,004 ,000 ,000 ,000 

n 54 54 54 54 54 54 54 

Etiket Okuma/ 

Tüketici 
Farkındalığı 

r ,433 ,558 ,448 ,793 ,395 ,448 ,448 

p ,001 ,000 ,001 ,000 ,003 ,001 ,001 

n 54 54 54 54 54 54 54 
Yemek 

PiĢirmeye 
Hazırlık 

Becerileri 

r ,702 ,602 ,796 ,341 ,911 ,758 ,821 

p ,000 ,000 ,000 ,012 ,000 ,000 ,000 

n 54 54 54 54 54 54 54 

Yiyecek 

PiĢirme 
Becerileri 

r ,604 ,530 ,779 ,377 ,721 ,965 ,821 

p ,000 ,000 ,000 ,005 ,000 ,000 ,000 

n 54 54 54 54 54 54 54 

PiĢirme 

Teknikleri 

r ,678 ,611 ,835 ,436 ,804 ,866 ,916 

p ,000 ,000 ,000 ,001 ,000 ,000 ,000 

n 54 54 54 54 54 54 54 

*p<.05 

 

Tablo 12‟ye göre YetiĢkinler için YHPB Ölçeği‟nin test-tekrar test sonuçları 

arasında tüm alt boyutlarda anlamlı iliĢki olduğu bulunmuĢtur (p< ,05). “Yemek 

Planlama ve Hazırlama” alt ölçeğinde Pearson korelasyon katsayısı 0,870; “Satın 

Alma-Bütçe” alt ölçeğinde Pearson korelasyon katsayısı 0,857; “Tasarım-Yaratıcılık-

Beceri” alt ölçeğinde Pearson korelasyon katsayısı 0,957; “Etiket Okuma/Tüketici 

Farkındalığı” alt ölçeğinde Pearson korelasyon katsayısı 0,793; “Yemek PiĢirmeye 

Hazırlık Becerileri” alt ölçeğinde Pearson korelasyon katsayısı 0,911; “Yiyecek 

PiĢirme Becerileri” alt ölçeğinde Pearson korelasyon katsayısı 0,965; “PiĢirme 

Teknikleri” alt ölçeğinde ise Pearson korelasyon katsayısı 0,916 olarak 

hesaplanmıĢtır. Buna göre Pearson korelasyon katsayıları incelendiğinde her alt 

ölçek için test-tekrar teste ek olarak alt ölçeklerin birbiri arasında da anlamlı iliĢki 

olduğu görülmektedir.  
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4.4. Bağımsız DeğiĢkenlere ĠliĢkin Analizler 

AraĢtırmada katılımcıların yiyecek hazırlama ve piĢirme becerileri düzeyi 

cinsiyet, yaĢ grubu, öğrenim durumu, çalıĢma durumu ve sosyo-ekonomik düzey 

değiĢkenleri açısından da incelenmiĢtir. Ġlk olarak katılımcıların yiyecek hazırlama 

ve piĢirme beceri düzeylerine iliĢkin frekans ve yüzdelik dağılım Tablo 13‟te 

sunulmuĢtur.  

Tablo-13: Katılımcıların Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Beceri Düzeylerine ĠliĢkin 

Frekans ve Yüzdelik Dağılımı 

Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Beceri Düzeyi f % 

DüĢük 102 15,4 
Orta 459 69,3 

Yüksek 101 15,3 

 

Tablo 13 de araĢtırmaya katılan bireylerin YHPB Ölçeğinden aldıkları puanlara 

göre beceri düzeylerine incelenmiĢtir. Bunun için gruplar oluĢturulurken çalıĢmaya 

katılan bireylerin YHPB Ölçeği toplam puan ortalaması (X =188,89) ve standart 

sapması (Ss=36,12) hesaplanmıĢtır. Normal dağılım içinde ortalamanın +1 standart 

sapma sağı ile -1 standart sapma solu arasında kalan puana sahip bireylerin YHPB 

orta düzeyde; ortalamanın +1 standart sapma değerinin üstünde beceri puanına sahip 

bireylerin ( X +Ss= 225,01) YHPB yüksek düzeyde; ortalamanın -1 standart sapma 

değerinin altında puana sahip bireylerin (X  -Ss=152,77) YHPB düĢük düzeyde 

olarak sınıflandırılmıĢtır. Buna göre; 

50-152 puan arası düĢük düzeyde yiyecek hazırlama ve piĢirme becerilerine 

sahip 102 kiĢi (%15,4),  

153-225 puan arası orta düzeyde yiyecek hazırlama ve piĢirme becerilerine 

sahip 459 kiĢi (%69,3), 

226-250 puan arası yüksek düzeyde yiyecek hazırlama ve piĢirme becerilerine 

sahip 101 kiĢi (%15,3)  olduğu belirlenmiĢtir. 

 YHPB Ölçeği puan ortalamalarının cinsiyetine değiĢkenine göre farklılaĢıp 

farklılaĢmadığına iliĢkin analizler Tablo 14‟te sunulmuĢtur. 
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Tablo-14: Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri Ölçeği Puan Ortalamalarına 

Cinsiyet DeğiĢkenine ĠliĢkin t Testi Sonuçları 

Yiyecek Hazırlama ve 

PiĢirme Becerileri 

Ölçeği 

Grup n 
 

Ss T Sd p 

Yemek Planlama ve 

Hazırlama 

Erkek 
186 19,98 5,20 -

11,392 

660 ,000* 

Kadın 476 24,17 3,80    

Satın Alma-Bütçe 
Erkek 186 22,83 4,63 -4,646 660 ,000* 

Kadın 476 24,48 3,87    

Tasarım-Yaratıcılık-Beceri 
Erkek 

186 11,49 4,55 -

10,062 

660 ,000* 

Kadın 476 14,78 3,43    

Etiket Okuma/Tüketici 

Farkındalığı 

Erkek 186 20,09 4,17 -2,462 660 ,014* 

Kadın 476 21,00 4,35    

Yemek PiĢirmeye Hazırlık 

Becerileri 

Erkek 
186 23,55 6,55 -

11,140 

660 ,000* 

Kadın 476 28,68 4,75    

Yiyecek PiĢirme Becerileri 
Erkek 

186 38,45 13,82 -

19,549 

660 ,000* 

Kadın 476 56,71 9,36    

PiĢirme Teknikleri 
Erkek 

186 23,51 8,52 -

10,971 

660 ,000* 

Kadın 476 30,36 6,65    

Toplam Puan 
Erkek 

186 159,93 38,11 -

14,894 

660 ,000* 

Kadın 476 200,21 28,16    

*p<.05 

Tablo 14‟te katılımcıların YHPB Ölçeği puan ortalamaları cinsiyet değiĢkeni 

açısından incelenmiĢtir. Tablo incelendiğinde, YHPB Ölçeği‟nin “Yemek Planlama 

ve Hazırlama” (t=-11,392), “Satın Alma-Bütçe” (t=-4,646); “Tasarım-Yaratıcılık-

Beceri” (t=-10,062), “Etiket Okuma/Tüketici Farkındalığı (t=-2,462)”, “Yemek 

PiĢirmeye Hazırlık Becerileri” (t=-11,140), “Yiyecek PiĢirme Becerileri” (t=-

19,549), “PiĢirme Teknikleri” (t=-10,971) alt ölçek puan ortalamaları ve toplam puan 

ortalamalarının (t=-14,894), cinsiyete göre istatistiksel olarak anlamlı farklılık 

gösterdiği bulunmuĢtur (p<.05). Cinsiyet değiĢkenine göre ölçeğin, alt ölçek ve 

toplam puan ortalamaları incelendiğinde kadınların puan ortalamalarının, 

erkeklerden yüksek olduğu saptanmıĢtır.  

YHPB Ölçeği puan ortalamalarının yaĢ grubu değiĢkenine iliĢkin ortalama ve 

standart sapma değerleri Tablo 15‟de sunulmuĢtur.  

 

X
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Tablo-15: Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri Ölçeği Puan Ortalamalarının YaĢ 

Grubu DeğiĢkenine ĠliĢkin Ortalama ve Standart Sapma Değerleri 

Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme 

Becerileri Ölçeği 

Grup n X  Ss 

Yemek Planlama ve Hazırlama 

25 yaĢ ve altı 113 22,40 4,88 

26-35 yaĢ 133 22,85 4,59 

36-45 yaĢ 224 23,70 4,18 

46 yaĢ üzeri 192 22,61 4,95 

Toplam 662 22,99 4,63 

Satın Alma-Bütçe 

25 yaĢ ve altı 113 23,39 4,20 

26-35 yaĢ 133 23,26 4,53 

36-45 yaĢ 224 24,52 3,97 

46 yaĢ üzeri 192 24,31 3,99 

Toplam 662 24,01 4,16 

Tasarım-Yaratıcılık-Beceri 

25 yaĢ ve altı 113 14,61 3,83 

26-35 yaĢ 133 13,76 4,18 

36-45 yaĢ 224 13,87 4,09 

46 yaĢ üzeri 192 13,46 4,02 

Toplam 662 13,86 4,05 

Etiket Okuma/Tüketici Farkındalığı 

25 yaĢ ve altı 113 21,18 3,53 

26-35 yaĢ 133 21,32 5,83 

36-45 yaĢ 224 20,64 3,79 

46 yaĢ üzeri 192 20,21 4,04 

Toplam 662 20,75 4,32 

Yemek PiĢirmeye Hazırlık Becerileri 

25 yaĢ ve altı 113 27,29 5,77 

26-35 yaĢ 133 26,61 5,66 

36-45 yaĢ 224 28,04 5,36 

46 yaĢ üzeri 192 26,71 6,29 

Toplam 662 27,24 5,79 

Yiyecek PiĢirme Becerileri 

25 yaĢ ve altı 113 53,62 11,51 

26-35 yaĢ 133 50,98 12,61 

36-45 yaĢ 224 52,57 13,94 

46 yaĢ üzeri 192 49,63 14,64 

Toplam 662 51,58 13,56 

PiĢirme Teknikleri 

25 yaĢ ve altı 113 29,01 7,09 

26-35 yaĢ 133 27,09 7,95 

36-45 yaĢ 224 29,09 7,28 

46 yaĢ üzeri 192 28,27 8,71 

Toplam 662 28,44 7,84 

Toplam Puan 
25 yaĢ ve altı 113 191,53 33,16 

26-35 yaĢ 133 185,90 35,03 

 36-45 yaĢ 224 192,46 35,67 

 46 yaĢ üzeri 192 185,24 38,70 

 Toplam 662 188,89 36,12 

 

Tablo 15‟de katılımcıların YHPB Ölçeği puan ortalamaları yaĢ grubu 

değiĢkenine göre incelenmiĢ ve “Yemek Planlama ve Hazırlama” alt ölçeğinde 25 

yaĢ ve altındaki katılımcıların puan ortalaması x =22,40, 26-35 yaĢ arası 
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katılımcıların puan ortalaması x =22,85, 36-45 yaĢ arasındaki katılımcıların puan 

ortalaması x =23,70 ve 46 ve üzeri yaĢtaki katılımcıların puan ortalaması x =22,61 

olarak hesaplanmıĢtır. “Satın Alma-Bütçe” alt ölçeğinde 25 yaĢ ve altındaki 

katılımcıların puan ortalaması x =23,39, 26-35 yaĢ arası katılımcıların puan 

ortalaması 23,26, 36-45 yaĢ arasındaki katılımcıların puan ortalaması x =24,52 ve 46 

ve üzeri yaĢtaki katılımcıların puan ortalaması x =24,31 olarak; “Tasarım-Yaratıcılık-

Beceri” alt ölçeğinde 25 yaĢ ve altındaki katılımcıların puan ortalaması x =14,61, 26-

35 yaĢ arası katılımcıların puan ortalaması x =13,76, 36-45 yaĢ arasındaki 

katılımcıların puan ortalaması x =13,87 ve 46 ve üzeri yaĢtaki katılımcıların puan 

ortalaması x =13,46 olarak hesaplanmıĢtır.  Ölçeğin “Etiket Okuma/Tüketici 

Farkındalığı” alt ölçeğinde 25 yaĢ ve altındaki katılımcıların puan ortalaması 

x =21,18, 26-35 yaĢ arası katılımcıların puan ortalaması x =21,32, 36-45 yaĢ 

arasındaki katılımcıların puan ortalaması x =20,64 ve 46 ve üzeri yaĢtaki 

katılımcıların puan ortalaması 20,21 olarak; “Yemek PiĢirmeye Hazırlık Becerileri” 

alt ölçeğinde 25 yaĢ ve altındaki katılımcıların puan ortalaması x =27,29, 26-35 yaĢ 

arası katılımcıların puan ortalaması x =26,61, 36-45 yaĢ arasındaki katılımcıların 

puan ortalaması x =28,04 ve 46 ve üzeri yaĢtaki katılımcıların puan ortalaması 

x =26,71 olarak hesaplanmıĢtır.  “Yiyecek PiĢirme Becerileri” alt ölçeğinde 25 yaĢ ve 

altındaki katılımcıların puan ortalaması x =53,62, 26-35 yaĢ arası katılımcıların puan 

ortalaması x =50,98, 36-45 yaĢ arasındaki katılımcıların puan ortalaması (x =52,57 ve 

46 ve üzeri yaĢtaki katılımcıların puan ortalaması x =49,63 olarak ve “PiĢirme 

Teknikleri” alt ölçeğinde 25 yaĢ ve altındaki katılımcıların puan ortalaması x =29,01, 

26-35 yaĢ arası katılımcıların puan ortalaması x =27,09, 36-45 yaĢ arasındaki 

katılımcıların puan ortalaması x =29,09 ve 46 ve üzeri yaĢtaki katılımcıların puan 

ortalaması x =28,27 olarak hesaplanmıĢtır.  Son olarak ölçeğin toplam puanında 25 

yaĢ ve altındaki katılımcıların puan ortalaması x =191,53, 26-35 yaĢ arası 

katılımcıların puan ortalaması x =185,90, 36-45 yaĢ arasındaki katılımcıların puan 

ortalaması x =192,46 ve 46 ve üzeri yaĢtaki katılımcıların puan ortalaması x =185,24 

olarak hesaplanmıĢtır.   

Katılımcıların YHPB Ölçeği puan ortalamalarının yaĢ grubu değiĢkenine göre 

incelendiği ANOVA sonuçları Tablo 16‟da sunulmuĢtur.   
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Tablo-16: Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri Ölçeği Puan Ortalamalarının YaĢ 

Grubu DeğiĢkenine ĠliĢkin ANOVA Sonuçları 

Yiyecek Hazırlama 

ve PiĢirme 

Becerileri Ölçeği 

Varyansın 

Kaynağı 

Kareler 

Toplamı 
Sd 

Kareler 

Ortalaması 
F p 

Yemek Planlama ve 

Hazırlama 

Gruplararası 180,987 3 60,329 2,826 ,038* 

Gruplariçi 14045,999 658 21,347   

Toplam 14226,986 661    

Satın Alma-Bütçe 

Gruplararası 193,405 3 64,468 3,763 ,011* 

Gruplariçi 11274,377 658 17,134   

Toplam 11467,782 661    

Tasarım-Yaratıcılık-

Beceri 

Gruplararası 95,082 3 31,694 1,932 ,123 

Gruplariçi 10796,132 658 16,407   

Toplam 10891,215 661    

Etiket Okuma/Tüketici 

Farkındalığı 

Gruplararası 121,729 3 40,576 2,183 ,089 

Gruplariçi 12232,146 658 18,590   

Toplam 12353,875 661    

Yemek PiĢirmeye 

Hazırlık Becerileri 

Gruplararası 249,184 3 83,061 2,490 ,059 

Gruplariçi 21953,173 658 33,363   

Toplam 22202,356 661    

Yiyecek PiĢirme 

Becerileri 

Gruplararası 1469,382 3 489,794 2,682 ,046* 

Gruplariçi 120171,548 658 182,632   

Toplam 121640,931 661    

PiĢirme Teknikleri 

Gruplararası 379,529 3 126,510 2,063 ,104 

Gruplariçi 40349,903 658 61,322   

Toplam 40729,432 661    

Toplam Puan 

Gruplararası 7394,751 3 2464,917 1,897 ,129 

Gruplariçi 855152,264 658 1299,624   

Toplam 862547,015 661    

*p<.05 

 

Tablo 16‟da katılımcıların YHPB Ölçeği puan ortalamalarının yaĢ grubu 

değiĢkenine göre farklılaĢıp farklılaĢmadığı incelenmiĢtir. Tablo incelendiğinde, 

katılımcıların YHPB Ölçeği‟nin “Tasarım-Yaratıcılık-Beceri”, “Etiket 

Okuma/Tüketici Farkındalığı”, “Yemek PiĢirmeye Hazırlık Becerileri”, “PiĢirme 

Teknikleri” alt ölçek puan ortalamaları ve toplam puan ortalamalarının yaĢ 

gruplarına göre anlamlı farklılık göstermediği saptanmıĢtır (p>.05). Ancak ölçeğin 

“Yemek Planlama ve Hazırlama” (F(3,658)=2,826) , “Satın Alma-Bütçe” (F(3,658)= 

3,763) ve “Yiyecek PiĢirme Becerileri” (F(3,658)=2,682) alt ölçek puan ortalamalarının 

yaĢ grubu değiĢkenine göre anlamlı düzeyde farklılaĢtığı bulunmuĢtur (p<.05). Bu 

farklılığın hangi gruplar arasında olduğunu belirlemek için gruplar birbirleriyle 
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karĢılaĢtırılmıĢtır. Varyansların homojen dağılım gösterdiği belirlenerek Tukey Testi 

yapılmıĢ ve test sonuçları Tablo 17‟de sunulmuĢtur. 

Tablo-17: Tukey Testi Sonuçları 

Alt Ölçek (I) YaĢ Grubu (J) YaĢ Grubu Ortalama Farkı (I-J) p 

Yemek Planlama 

ve Hazırlama 

25 yaĢ ve altı 

26-35 yaĢ -,45006 ,447 

36-45 yaĢ -1,29381 ,015* 

46 yaĢ üzeri -,20750 ,705 

26-35 yaĢ 

25 yaĢ ve altı ,45006 ,447 

36-45 yaĢ -,84375 ,096 

46 yaĢ üzeri ,24256 ,642 

36-45 yaĢ 

25 yaĢ ve altı 1,29381 ,015* 

26-35 yaĢ ,84375 ,096 

46 yaĢ üzeri 1,08631 ,017* 

46 yaĢ üzeri 

25 yaĢ ve altı ,20750 ,705 

26-35 yaĢ -,24256 ,642 

36-45 yaĢ -1,08631 ,017* 

Satın Alma-Bütçe 

25 yaĢ ve altı 

26-35 yaĢ ,13507 ,799 

36-45 yaĢ -1,12409 ,019* 

46 yaĢ üzeri -,91948 ,061 

26-35 yaĢ 

25 yaĢ ve altı -,13507 ,799 

36-45 yaĢ -1,25916 ,006* 

46 yaĢ üzeri -1,05455 ,024* 

36-45 yaĢ 

25 yaĢ ve altı 1,12409 ,019* 

26-35 yaĢ 1,25916 ,006* 

46 yaĢ üzeri ,20461 ,615 

46 yaĢ üzeri 

25 yaĢ ve altı ,91948 ,061 

26-35 yaĢ 1,05455 ,024* 

36-45 yaĢ -,20461 ,615 

Yiyecek PiĢirme 

Becerileri 25 yaĢ ve altı 

26-35 yaĢ 2,64336 ,127 

36-45 yaĢ 1,05243 ,500 

46 yaĢ üzeri 3,99290 ,013* 

26-35 yaĢ 

25 yaĢ ve altı -2,64336 ,127 

36-45 yaĢ -1,59093 ,283 

46 yaĢ üzeri 1,34955 ,376 

36-45 yaĢ 

25 yaĢ ve altı -1,05243 ,500 

26-35 yaĢ 1,59093 ,283 

46 yaĢ üzeri 2,94048 ,027* 

46 yaĢ üzeri 

25 yaĢ ve altı -3,99290 ,013* 

26-35 yaĢ -1,34955 ,376 

36-45 yaĢ -2,94048 ,027* 

*p<.05 

 

Tablo 17 incelendiğinde, YHPB Ölçeği‟nin “Yemek Planlama ve Hazırlama” 

alt ölçeği puan ortalamalarında ortaya çıkan anlamlı farklılığın 25 yaĢ ve altındaki 

katılımcılar ile 36-45 yaĢ aralığındaki katılımcılar arasında, 36-45 yaĢ aralığındaki 

katılımcılar lehine ve 36-45 yaĢ aralığındaki katılımcılar ile 46 yaĢ ve üzerindeki 

katılımcılar arasında, 36-45 yaĢ aralığındaki katılımcılar lehine olduğu saptanmıĢtır. 
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Ölçeğin “Satın Alma-Bütçe” alt ölçeği puan ortalamalarında ortaya çıkan anlamlı 

farklılığın 25 yaĢ ve altındaki katılımcılar ile 36-45 yaĢ aralığındaki katılımcılar 

arasında, 36-45 yaĢ aralığındaki katılımcılar lehine; 26-35 yaĢ aralığındaki 

katılımcılar ile 36-45 yaĢ aralığındaki katılımcılar arasında, 36-45 yaĢ aralığındaki 

katılımcılar lehine ve 26-35 yaĢ aralığındaki katılımcılar ile 46 yaĢ ve üzerindeki 

katılımcılar arasında, 46 yaĢ ve üzerindeki katılımcılar lehine olduğu bulunmuĢtur. 

Son olarak ölçeğin “Yiyecek PiĢirme Becerileri” alt ölçeği puan ortalamalarında 

ortaya çıkan anlamlı farklılığın 25 yaĢ ve altındaki katılımcılar ile 46 yaĢ ve 

üzerindeki katılımcılar arasında, 25 yaĢ ve altındaki katılımcılar lehine; 36-45 yaĢ 

aralığındaki katılımcılar ile 46 yaĢ ve üzerindeki katılımcılar arasında, 36-45 yaĢ 

aralığındaki katılımcılar lehine olduğu tespit edilmiĢtir. 

YHPB Ölçeği puan ortalamalarının öğrenim durumu değiĢkenine iliĢkin 

ortalama ve standart sapma değerleri Tablo 18‟de sunulmuĢtur.  
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Tablo-18: Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri Ölçeği Puan Ortalamalarının 

Öğrenim Durumu DeğiĢkenine ĠliĢkin Ortalama ve Standart Sapma 

Değerleri 

Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme 

Becerileri Ölçeği 

Grup n X  Ss 

Yemek Planlama ve Hazırlama 

Ġlköğretim 154 23,73 4,37 

Ortaöğretim 175 23,28 4,31 

Yükseköğretim 333 22,50 4,87 

Toplam 662 22,99 4,63 

Satın Alma-Bütçe 

Ġlköğretim 154 24,41 4,25 

Ortaöğretim 175 24,10 4,06 

Yükseköğretim 333 23,78 4,17 

Toplam 662 24,01 4,16 

Tasarım-Yaratıcılık-Beceri 

Ġlköğretim 154 14,25 3,70 

Ortaöğretim 175 14,86 3,80 

Yükseköğretim 333 13,14 4,21 

Toplam 662 13,86 4,05 

Etiket Okuma/Tüketici Farkındalığı 

Ġlköğretim 154 19,10 4,49 

Ortaöğretim 175 21,03 3,40 

Yükseköğretim 333 21,36 4,48 

Toplam 662 20,75 4,32 

Yemek PiĢirmeye Hazırlık Becerileri 

Ġlköğretim 154 28,22 5,58 

Ortaöğretim 175 27,77 5,43 

Yükseköğretim 333 26,51 5,98 

Toplam 662 27,24 5,79 

Yiyecek PiĢirme Becerileri 

Ġlköğretim 154 55,97 12,15 

Ortaöğretim 175 53,63 11,68 

Yükseköğretim 333 48,47 14,35 

Toplam 662 51,58 13,56 

PiĢirme Teknikleri 

Ġlköğretim 154 30,57 7,47 

Ortaöğretim 175 29,30 6,89 

Yükseköğretim 333 27,00 8,21 

Toplam 662 28,44 7,84 

Toplam Puan 

Ġlköğretim 154 196,28 34,41 

Ortaöğretim 175 194,01 31,69 

Yükseköğretim 333 182,78 38,06 

Toplam 662 188,89 36,12 

 

Tablo 18‟de katılımcıların YHPB Ölçeği puan ortalamaları öğrenim durumu 

değiĢkenine göre incelenmiĢ ve “Yemek Planlama ve Hazırlama” alt ölçeğinde 

ilköğretim mezunu olan katılımcıların puan ortalaması x =23,73, ortaöğretim mezunu 

olan katılımcıların puan ortalaması x =23,28 ve yükseköğretim mezunu olan 

katılımcıların puan ortalaması x =22,50 olarak hesaplanmıĢtır. “Satın Alma-Bütçe” alt 

ölçeğinde ilköğretim mezunu olan katılımcıların puan ortalaması x =24,41; 

ortaöğretim mezunu olan katılımcıların puan ortalaması x =24,10 ve yükseköğretim 
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mezunu olan katılımcıların puan ortalaması x =23,78 olarak; “Tasarım-Yaratıcılık-

Beceri” alt ölçeğinde ilköğretim mezunu olan katılımcıların puan ortalaması 

x =14,25, ortaöğretim mezunu olan katılımcıların puan ortalaması x =14,86 ve 

yükseköğretim mezunu olan katılımcıların puan ortalaması x =13,14 olarak 

hesaplanmıĢtır. Ölçeğin “Etiket Okuma/Tüketici Farkındalığı” alt ölçeğinde 

ilköğretim mezunu olan katılımcıların puan ortalaması x =19,10, ortaöğretim mezunu 

olan katılımcıların puan ortalaması x =21,03 ve yükseköğretim mezunu olan 

katılımcıların puan ortalaması x =21,36 olarak; “Yemek PiĢirmeye Hazırlık 

Becerileri” alt ölçeğinde ilköğretim mezunu olan katılımcıların puan ortalaması 

x =28,22, ortaöğretim mezunu olan katılımcıların puan ortalaması x =27,77 ve 

yükseköğretim mezunu olan katılımcıların puan ortalaması x =26,51 olarak 

hesaplanmıĢtır. “Yiyecek PiĢirme Becerileri” alt ölçeğinde ilköğretim mezunu olan 

katılımcıların puan ortalaması x =55,97, ortaöğretim mezunu olan katılımcıların puan 

ortalaması x =53,63 ve yükseköğretim mezunu olan katılımcıların puan ortalaması 

x =48,47 olarak ve “PiĢirme Teknikleri” alt ölçeğinde ilköğretim mezunu olan 

katılımcıların puan ortalaması x =30,57, ortaöğretim mezunu olan katılımcıların puan 

ortalaması x =29,30 ve yükseköğretim mezunu olan katılımcıların puan ortalaması 

x =27 olarak hesaplanmıĢtır.  Son olarak ölçeğin toplam puanında ilköğretim mezunu 

olan katılımcıların puan ortalaması x =196,28 ortaöğretim mezunu olan katılımcıların 

puan ortalaması x =194,01 ve yükseköğretim mezunu olan katılımcıların puan 

ortalaması x =182,78 olarak hesaplanmıĢtır.   

Katılımcıların YHPB Ölçeği puan ortalamalarının öğrenim durumu 

değiĢkenine göre incelendiği ANOVA sonuçları Tablo 19‟da sunulmuĢtur.   
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Tablo-19: Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri Ölçeği Puan Ortalamalarının 

Öğrenim Durumu DeğiĢkenine ĠliĢkin ANOVA Sonuçları 

Yiyecek Hazırlama 

ve PiĢirme 

Becerileri Ölçeği 

Varyansın 

Kaynağı 

Kareler 

Toplamı 
Sd 

Kareler 

Ortalaması 
F p 

Yemek Planlama ve 

Hazırlama 

Gruplararası 179,938 2 89,969 4,221 ,015* 

Gruplariçi 14047,048 659 21,316   

Toplam 14226,986 661    

Satın Alma-Bütçe 

Gruplararası 43,581 2 21,790 1,257 ,285 

Gruplariçi 11424,202 659 17,336   

Toplam 11467,782 661    

Tasarım-Yaratıcılık-

Beceri 

Gruplararası 371,837 2 185,919 11,647 ,000* 

Gruplariçi 10519,377 659 15,963   

Toplam 10891,215 661    

Etiket Okuma/Tüketici 

Farkındalığı 

Gruplararası 556,710 2 278,355 15,549 ,000* 

Gruplariçi 11797,165 659 17,902   

Toplam 12353,875 661    

Yemek PiĢirmeye 

Hazırlık Becerileri 

Gruplararası 377,789 2 188,895 5,704 ,004* 

Gruplariçi 21824,567 659 33,118   

Toplam 22202,356 661    

Yiyecek PiĢirme 

Becerileri 

Gruplararası 6923,407 2 3461,704 19,886 ,000* 

Gruplariçi 114717,523 659 174,078   

Toplam 121640,931 661    

PiĢirme Teknikleri 

Gruplararası 1516,393 2 758,196 12,742 ,000* 

Gruplariçi 39213,039 659 59,504   

Toplam 40729,432 661    

Toplam Puan 

Gruplararası 25415,353 2 12707,676 10,004 ,000* 

Gruplariçi 837131,662 659 1270,306   

Toplam 862547,015 661    

*p<.05 

 

Tablo 19‟da katılımcıların YHPB Ölçeği puan ortalamalarının öğrenim durumu 

değiĢkenine göre farklılaĢıp farklılaĢmadığı incelenmiĢtir. Tablo 19 incelendiğinde, 

katılımcıların YHPB Ölçeği‟nin “Satın Alma-Bütçe” alt ölçeği puan ortalamalarının 

öğrenim durumu değiĢkenine göre anlamlı farklılık göstermediği saptanmıĢtır 

(p>.05). Ölçeğin “Yemek Planlama ve Hazırlama” (F(2,659)= 4,221), “Tasarım-

Yaratıcılık-Beceri” (F(2,659)= 11,647), “Etiket Okuma/Tüketici Farkındalığı” (F(2,659)= 

15,549), “Yemek PiĢirmeye Hazırlık Becerileri” (F(2,659)= 5,704), “Yiyecek PiĢirme 

Becerileri” (F(2,659)= 19,886),  “PiĢirme Teknikleri” (F(2,659)= 12,742) alt ölçek puan 

ortalamaları ve toplam puan ortalamalarının (F(2,659)= 10,004) öğrenim durumu 

değiĢkenine göre anlamlı düzeyde farklılaĢtığı bulunmuĢtur (p<.05). Bu farklılığın 

hangi gruplar arasında olduğunu belirlemek için gruplar birbirleriyle 
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karĢılaĢtırılmıĢtır. Varyansların homojen dağılım gösterdiği belirlenerek Tukey Testi 

yapılmıĢ ve test sonuçları Tablo 20‟de sunulmuĢtur. 

Tablo-20: Tukey Testi Sonuçları 

Alt Ölçek (I) Öğrenim 

Durumu 

(J) Öğrenim 

Durumu 
Ortalama Farkı (I-J) p 

Yemek Planlama 

ve Hazırlama 

Ġlköğretim 
Ortaöğretim ,44805 ,654 

Yükseköğretim 1,23226 ,017* 

Ortaöğretim 
Ġlköğretim -,44805 ,654 

Yükseköğretim ,78421 ,164 

Yükseköğretim 
Ġlköğretim -1,23226 ,017* 

Ortaöğretim -,78421 ,164 

Tasarım-

Yaratıcılık-Beceri 

Ġlköğretim 
Ortaöğretim -,60883 ,352 

Yükseköğretim 1,11259 ,012* 

Ortaöğretim 
Ġlköğretim ,60883 ,352 

Yükseköğretim 1,72142 ,000* 

Yükseköğretim 
Ġlköğretim -1,11259 ,012* 

Ortaöğretim -1,72142 ,000* 

Etiket 

Okuma/Tüketici 

Farkındalığı 

Ġlköğretim 
Ortaöğretim -1,93039 ,000* 

Yükseköğretim -2,25947 ,000* 

Ortaöğretim 
Ġlköğretim 1,93039 ,000* 

Yükseköğretim -,32908 ,683 

Yükseköğretim 
Ġlköğretim 2,25947 ,000* 

Ortaöğretim ,32908 ,683 

Yemek PiĢirmeye 

Hazırlık Becerileri 

Ġlköğretim 
Ortaöğretim ,45013 ,759 

Yükseköğretim 1,71676 ,006* 

Ortaöğretim 
Ġlköğretim -,45013 ,759 

Yükseköğretim 1,26663 ,049* 

Yükseköğretim 
Ġlköğretim -1,71676 ,006* 

Ortaöğretim -1,26663 ,049* 

Yiyecek PiĢirme 

Becerileri 

Ġlköğretim 
Ortaöğretim 2,33974 ,244 

Yükseköğretim 7,49955 ,000* 

Ortaöğretim 
Ġlköğretim -2,33974 ,244 

Yükseköğretim 5,15981 ,000* 

Yükseköğretim 
Ġlköğretim -7,49955 ,000* 

Ortaöğretim -5,15981 ,000* 

PiĢirme Teknikleri 

Ġlköğretim 
Ortaöğretim 1,26286 ,300 

Yükseköğretim 3,56542 ,000* 

Ortaöğretim 
Ġlköğretim -1,26286 ,300 

Yükseköğretim 2,30257 ,004* 

Yükseköğretim 
Ġlköğretim -3,56542 ,000* 

Ortaöğretim -2,30257 ,004* 

Toplam Puan 

Ġlköğretim 
Ortaöğretim 2,26857 ,833 

Yükseköğretim 13,49592 ,000* 

Ortaöğretim 
Ġlköğretim -2,26857 ,833 

Yükseköğretim 11,22735 ,002* 

Yükseköğretim 
Ġlköğretim -13,49592 ,000* 

Ortaöğretim -11,22735 ,002* 

*p<.05 
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Tablo 20 incelendiğinde, YHPB Ölçeği‟nin “Yemek Planlama ve Hazırlama” 

alt ölçeği puan ortalamalarında ortaya çıkan anlamlı farklılığın ilköğretim mezunu 

katılımcılar ile yükseköğretim mezunu katılımcılar arasında, ilköğretim mezunu 

katılımcılar lehine olduğu saptanmıĢtır.  

“Etiket Okuma/Tüketici Farkındalığı” alt ölçeği puan ortalamalarında ortaya 

çıkan anlamlı farklılığın ilköğretim mezunu katılımcılar ile ortaöğretim mezunu 

katılımcılar arasında, ilköğretim mezunu katılımcılar lehine ve ilköğretim mezunu 

katılımcılar ile yükseköğretim mezunu katılımcılar arasında, ilköğretim mezunu 

katılımcılar lehine olduğu belirlenmiĢtir.  

“Tasarım-Yaratıcılık-Beceri”, “Yemek PiĢirmeye Hazırlık Becerileri”, 

“Yiyecek PiĢirme Becerileri”, “PiĢirme Teknikleri” alt ölçekleri ve ölçeğin toplam 

puan ortalamalarında ortaya çıkan anlamlı farklılığın ilköğretim mezunu katılımcılar 

ile yükseköğretim mezunu katılımcılar arasında, ilköğretim mezunu katılımcılar 

lehine ve ortaöğretim mezunu katılımcılar ile yükseköğretim mezunu katılımcılar 

arasında, ortaöğretim mezunu katılımcılar lehine olduğu belirlenmiĢtir.  

YHPB Ölçeği puan ortalamalarının çalıĢma durumu değiĢkenine göre 

farklılaĢıp farklılaĢmadığına iliĢkin analizler Tablo 21‟de sunulmuĢtur. 
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Tablo-21: Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri Ölçeği Puan Ortalamalarının 

ÇalıĢma Durumu DeğiĢkenine ĠliĢkin t Testi Sonuçları 

Yiyecek Hazırlama ve 

PiĢirme Becerileri 

Ölçeği 

Grup n 
 

Ss t Sd p 

Yemek Planlama ve 

Hazırlama 

ÇalıĢan 399 22,59 4,75 -2,756 660 ,006* 

ÇalıĢmayan 263 23,60 4,40    

Satın Alma-Bütçe 
ÇalıĢan 399 23,86 4,19 -1,149 660 ,251 

ÇalıĢmayan 263 24,24 4,11    

Tasarım-Yaratıcılık-Beceri 
ÇalıĢan 399 13,34 4,21 -4,089 660 ,000* 

ÇalıĢmayan 263 14,64 3,68    

Etiket Okuma/Tüketici 

Farkındalığı 

ÇalıĢan 399 20,96 3,49 1,609 660 ,108 

ÇalıĢmayan 263 20,41 5,32    

Yemek PiĢirmeye Hazırlık 

Becerileri 

ÇalıĢan 399 26,52 6,00 -3,972 660 ,000* 

ÇalıĢmayan 263 28,33 5,28    

Yiyecek PiĢirme Becerileri 
ÇalıĢan 399 48,60 14,39 -7,211 660 ,000* 

ÇalıĢmayan 263 56,09 10,74    

PiĢirme Teknikleri 
ÇalıĢan 399 27,36 8,20 -4,434 660 ,000* 

ÇalıĢmayan 263 30,08 6,97    

Toplam Puan 
ÇalıĢan 399 183,27 37,98 -5,026 660 ,000* 

ÇalıĢmayan 263 197,43 31,28    

p<.05 

Tablo 21‟de katılımcıların YHPB Ölçeği puan ortalamaları çalıĢma durumu 

değiĢkeni açısından incelenmiĢtir. Tablo 21 incelendiğinde, ölçeğin “Satın Alma-

Bütçe” ve “Etiket Okuma/Tüketici Farkındalığı” alt ölçek puan ortalamalarının 

çalıĢma durumu değiĢkenine göre anlamlı farklılık göstermediği saptanmıĢtır 

(p>.05). YHPB Ölçeği‟nin “Yemek Planlama ve Hazırlama” (t=-2,756), “Tasarım-

Yaratıcılık-Beceri” (t=-4,089), “Yemek PiĢirmeye Hazırlık Becerileri” (t=-3,972), 

“Yiyecek PiĢirme Becerileri” (t=-7,211), “PiĢirme Teknikleri” (t=-4,434) alt ölçek 

puan ortalamaları ve toplam puan ortalamalarının (t=-5,026), cinsiyete göre 

istatistiksel olarak anlamlı farklılık gösterdiği bulunmuĢtur (p<.05). ÇalıĢma 

durumuna göre saptanan anlamlı farklılığa iliĢkin puan ortalamaları incelendiğinde 

çalıĢmayan katılımcıların puan ortalamalarının çalıĢan katılımcılardan yüksek olduğu 

saptanmıĢtır.  

YHPB Ölçeği puan ortalamalarının sosyo-ekonomik düzey değiĢkenine iliĢkin 

ortalama ve standart sapma değerleri Tablo 22‟de sunulmuĢtur.  

X
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Tablo-22: Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri Ölçeği Puan Ortalamalarının 

Sosyo-Ekonomik Düzey DeğiĢkenine ĠliĢkin Ortalama ve Standart Sapma 

Değerleri 

Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme 

Becerileri Ölçeği 

Grup n X  Ss 

Yemek Planlama ve Hazırlama 

Alt 99 23,63 4,47 

Orta 510 22,71 4,66 

Üst 53 24,47 4,38 

Toplam 662 22,99 4,63 

Satın Alma-Bütçe 

Alt 99 24,68 4,19 

Orta 510 23,85 4,12 

Üst 53 24,37 4,46 

Toplam 662 24,01 4,16 

Tasarım-Yaratıcılık-Beceri 

Alt 99 13,73 3,87 

Orta 510 13,78 4,11 

Üst 53 14,79 3,76 

Toplam 662 13,86 4,05 

Etiket Okuma/Tüketici Farkındalığı 

Alt 99 19,73 4,88 

Orta 510 20,75 3,58 

Üst 53 22,58 7,82 

Toplam 662 20,75 4,32 

Yemek PiĢirmeye Hazırlık Becerileri 

Alt 99 27,55 6,11 

Orta 510 27,04 5,78 

Üst 53 28,58 5,13 

Toplam 662 27,24 5,79 

Yiyecek PiĢirme Becerileri 

Alt 99 53,85 13,26 

Orta 510 50,97 13,66 

Üst 53 53,22 12,77 

Toplam 662 51,58 13,56 

PiĢirme Teknikleri 

Alt 99 29,30 7,25 

Orta 510 28,09 7,92 

Üst 53 30,16 7,93 

Toplam 662 28,44 7,84 

Toplam Puan 

Alt 99 192,51 36,05 

Orta 510 187,22 36,54 

Üst 53 198,20 30,42 

Toplam 662 188,89 36,12 

 

Tablo 22‟de katılımcıların YHPB Ölçeği puan ortalamaları sosyo-ekonomik 

düzey değiĢkenine göre incelenmiĢ ve “Yemek Planlama ve Hazırlama” alt ölçeğinde 

alt sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu ifade eden katılımcıların puan ortalaması 

x =23,63, orta sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu belirten olan katılımcıların puan 

ortalaması x =22,71 ve üst sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu ifade eden olan 

katılımcıların puan ortalaması x =24,47 olarak hesaplanmıĢtır. “Satın Alma-Bütçe” alt 

ölçeğinde alt sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu ifade eden katılımcıların puan 
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ortalaması x = 24,68, orta sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu belirten olan 

katılımcıların puan ortalaması x =23,85 ve üst sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu 

ifade eden olan katılımcıların puan ortalaması x =24,37 olarak; “Tasarım-Yaratıcılık-

Beceri” alt ölçeğinde alt sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu ifade eden katılımcıların 

puan ortalaması x =13,73, orta sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu belirten olan 

katılımcıların puan ortalaması x =13,78 ve üst sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu 

ifade eden olan katılımcıların puan ortalaması x =14,79 olarak hesaplanmıĢtır. 

Ölçeğin “Etiket Okuma/Tüketici Farkındalığı” alt ölçeğinde alt sosyo-ekonomik 

düzeyde olduğunu ifade eden katılımcıların puan ortalaması x =19,73, orta sosyo-

ekonomik düzeyde olduğunu belirten olan katılımcıların puan ortalaması x =20,75 ve 

üst sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu ifade eden olan katılımcıların puan ortalaması 

x =22,58 olarak; “Yemek PiĢirmeye Hazırlık Becerileri” alt ölçeğinde alt sosyo-

ekonomik düzeyde olduğunu ifade eden katılımcıların puan ortalaması x =27,55, orta 

sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu belirten olan katılımcıların puan ortalaması 

x =27,04 ve üst sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu ifade eden olan katılımcıların 

puan ortalaması x =28,58 olarak hesaplanmıĢtır. “Yiyecek PiĢirme Becerileri” alt 

ölçeğinde alt sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu ifade eden katılımcıların puan 

ortalaması x =53,85, orta sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu belirten olan 

katılımcıların puan ortalaması x =50,97 ve üst sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu 

ifade eden olan katılımcıların puan ortalaması x =53,22 olarak ve “PiĢirme 

Teknikleri” alt ölçeğinde alt sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu ifade eden 

katılımcıların puan ortalaması x =29,30, orta sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu 

belirten olan katılımcıların puan ortalaması x =28,09 ve üst sosyo-ekonomik düzeyde 

olduğunu ifade eden olan katılımcıların puan ortalaması x =30,16 olarak 

hesaplanmıĢtır.   

Son olarak ölçeğin toplam puanında alt sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu 

ifade eden katılımcıların puan ortalaması 192,51, orta sosyo-ekonomik düzeyde 

olduğunu belirten olan katılımcıların puan ortalaması 187,22 ve üst sosyo-ekonomik 

düzeyde olduğunu ifade eden olan katılımcıların puan ortalaması 198,20 olarak 

hesaplanmıĢtır.   

Katılımcıların YHPB Ölçeği puan ortalamalarının sosyo-ekonomik düzey 

değiĢkenine göre incelendiği ANOVA sonuçları Tablo 23‟te sunulmuĢtur.   
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Tablo- 23: Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri Ölçeği Puan Ortalamalarının 

Sosyo-Ekonomik Düzey DeğiĢkenine ĠliĢkin ANOVA Sonuçları 

Yiyecek Hazırlama 

ve PiĢirme 

Becerileri Ölçeği 

Varyansın 

Kaynağı 

Kareler 

Toplamı 
Sd 

Kareler 

Ortalaması 
F p 

Yemek Planlama ve 

Hazırlama 

Gruplararası 195,529 2 97,764 4,592 ,010* 

Gruplariçi 14031,458 659 21,292   

Toplam 14226,986 661    

Satın Alma-Bütçe 

Gruplararası 65,362 2 32,681 1,889 ,152 

Gruplariçi 11402,420 659 17,303   

Toplam 11467,782 661    

Tasarım-Yaratıcılık-

Beceri 

Gruplararası 50,196 2 25,098 1,526 ,218 

Gruplariçi 10841,018 659 16,451   

Toplam 10891,215 661    

Etiket Okuma/Tüketici 

Farkındalığı 

Gruplararası 279,984 2 139,992 7,641 ,001* 

Gruplariçi 12073,891 659 18,322   

Toplam 12353,875 661    

Yemek PiĢirmeye 

Hazırlık Becerileri 

Gruplararası 125,081 2 62,541 1,867 ,155 

Gruplariçi 22077,275 659 33,501   

Toplam 22202,356 661    

Yiyecek PiĢirme 

Becerileri 

Gruplararası 847,068 2 423,534 2,311 ,100 

Gruplariçi 120793,862 659 183,299   

Toplam 121640,931 661    

PiĢirme Teknikleri 

Gruplararası 291,953 2 145,977 2,379 ,093 

Gruplariçi 40437,479 659 61,362   

Toplam 40729,432 661    

Toplam Puan Gruplararası 7311,955 2 3655,978 2,817 ,060 

 Gruplariçi 855235,060 659 1297,777   

 Toplam 862547,015 661    

*p<.05 

Tablo 23‟de katılımcıların YHPB Ölçeği puan ortalamalarının sosyo-ekonomik 

düzey değiĢkenine göre farklılaĢıp farklılaĢmadığı incelenmiĢtir. Tablo 23 

incelendiğinde, katılımcıların YHPB Ölçeği‟nin “Satın Alma-Bütçe”, “Tasarım-

Yaratıcılık-Beceri”, “Yemek PiĢirmeye Hazırlık Becerileri”, “Yiyecek PiĢirme 

Becerileri”, “PiĢirme Teknikleri” alt ölçek puan ortalamaları ve ölçeğin toplam puan 

ortalamalarının sosyo-ekonomik düzey değiĢkenine göre anlamlı farklılık 

göstermediği saptanmıĢtır (p>.05). Ölçeğin “Yemek Planlama ve Hazırlama” 

(F(2,659)= 4,592), “Etiket Okuma/Tüketici Farkındalığı” (F(2,659)= 7,641) alt ölçek 

puan ortalamalarının öğrenim durumu değiĢkenine göre anlamlı düzeyde farklılaĢtığı 

bulunmuĢtur (p<.05). Bu farklılığın hangi gruplar arasında olduğunu belirlemek için 
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gruplar birbirleriyle karĢılaĢtırılmıĢtır. Varyansların homojen dağılım gösterdiği 

belirlenerek Tukey Testi yapılmıĢ ve test sonuçları Tablo 24‟da sunulmuĢtur. 

Tablo-24: Tukey Testi Sonuçları 

Alt Ölçek (I) Sosyo-

Ekonomik Düzey 

(J) Sosyo-

Ekonomik Düzey 
Ortalama Farkı (I-J) p 

Yemek Planlama 

ve Hazırlama 

Alt 
Orta ,91872 ,166 

Üst -,83533 ,537 

Orta 
Alt -,91872 ,166 

Üst -1,75405 ,023* 

Üst 
Alt ,83533 ,537 

Orta 1,75405 ,023* 

Etiket 

Okuma/Tüketici 

Farkındalığı 

Alt 
Orta -1,01949 ,077 

Üst -2,84753 ,000* 

Orta 
Alt 1,01949 ,077 

Üst -1,82804 ,009* 

Üst 
Alt 2,84753 ,000* 

Orta 1,82804 ,009* 

*p<.05 

Tablo 24 incelendiğinde, YHPB Ölçeği‟nin “Yemek Planlama ve Hazırlama” 

alt ölçeği puan ortalamalarında ortaya çıkan anlamlı farklılığın orta sosyo-ekonomik 

düzeydeki katılımcılar ile üst sosyo-ekonomik düzeydeki katılımcılar arasında, üst 

sosyo-ekonomik düzeydeki katılımcılar lehine olduğu saptanmıĢtır.  

“Etiket Okuma/Tüketici Farkındalığı” alt ölçeği puan ortalamalarında ortaya 

çıkan anlamlı farklılığın alt sosyo-ekonomik düzeydeki katılımcılar ile üst sosyo-

ekonomik düzeydeki katılımcılar arasında, üst sosyo-ekonomik düzeydeki 

katılımcılar lehine ve orta sosyo-ekonomik düzeydeki katılımcılar ile üst sosyo-

ekonomik düzeydeki katılımcılar arasında, üst sosyo-ekonomik düzeydeki 

katılımcılar lehine olduğu belirlenmiĢtir.  
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4.5. TartıĢma  

AraĢtırmanın bu bölümünde yetiĢkinler (18-65 yaĢ) için yiyecek hazırlama ve 

piĢirme becerilerini saptamaya yönelik geliĢtirilen ölçeğin, geçerlik ve 

güvenirliliğine iliĢkin sonuçlar alanyazın ile karĢılaĢtırmalı olarak incelenmiĢtir. 

GeliĢtirilen ölçek yardımıyla elde edilen bulgular; yiyecek hazırlama ve piĢirme 

becerilerinin düzeyi, yaĢ, cinsiyet, sosyo-ekonomik düzey, çalıĢma durumu, eğitim 

seviyesi değiĢkenleri açısından alanyazın ile benzer ve farklı yönleri incelenerek 

değerlendirme yapılmıĢtır.   

AraĢtırma kapsamında geliĢtirilen ölçekler incelendiğinde, ilk olarak madde 

havuzunun oluĢturulduğu ve uzman görüĢü alındığı görülmektedir.  

Ġçerik geçerliliği ölçme aracında bulunan maddelerin ölçme amacına uygun 

olup olmadığı, ölçülmek istenen alanı temsil edip etmediği uzman görüĢüne göre 

saptanmaktadır (Karasar, 2014: 151). Lawshe, en az beĢ en fazla 40 uzman grubuna 

gerek olduğunu belirtmiĢtir. Lawshe‟ye göre .05 anlamlılık düzeyinde KGO‟ları için 

minimum değerler mevcuttur. Buna göre araĢtırma kapsamında geliĢtirilen 

yetiĢkinler için YHPB Ölçeği‟nin kapsam geçerliğini belirlemek amacıyla 13 

uzmanın görüĢüne baĢvurulmuĢtur (Ek 2). Lawshe‟ye göre 13 uzman görüĢü 

sonucunda ölçme aracını oluĢturan maddelerinin alabileceği minimum değerin 0,54 

olduğu ve bu değerden daha düĢük değere sahip olan maddelerinin, ölçme aracından 

çıkarılmasının uygun olduğu belirlenmiĢtir (Tablo 6) (Lawshe, 1975: Aktaran: 

Yurdugül, 2005)  

GeliĢtirilen YHPB Ölçeği‟nin uzman değerlendirmeleri için, Gastronomi ve 

Mutfak Sanatları Bölümü, Otel Lokanta ve Ġkram Hizmetleri/ AĢçılık Programında 

ve Milli Eğitim Bakanlığında görev yapan, öğretim üyesi, öğretim görevlisi ve 

öğretmen olmak üzere 13 uzman görüĢüne baĢvurulmuĢtur. Uzman değerlendirmeleri 

sonucunda ölçekte yer alan her bir madde için kapsam geçerlik oranı hesaplanmıĢtır. 

Yapılan analiz sonucunda, hiçbir maddenin kapsam geçerlik oranı 0,54 değerinin 

altında kalmadığından bütün maddeler madde havuzunda yer almıĢtır. Ayrıca ölçeğin 

tümü için KGĠ‟si hesaplanmıĢ ve 0,994 olarak bulunmuĢtur. Bu değerin minimum 

kapsam geçerlik ölçütü olan 0,54 değerinden büyük olduğu belirlenmiĢ ve ölçeğin 

kapsam geçerliğinin istatistiksel olarak anlamlı olduğu görülmüĢtür (KGĠ > KGO). 
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PiĢirme becerilerini değerlendirmek amacıyla geçerli ve güvenilir bir ölçek 

geliĢtirilmesine yönelik yapılan pilot bir çalıĢmada, kapsam geçerliliği için 10 uzman 

görüĢüne baĢvurulmuĢtur. Uzmanlar ile panel yapılarak ölçeğin, içerik, açıklık ve 

anlama Ģeklinde değerlendirilmesi istenmiĢtir. Panel sonucunda ölçek soruları 51‟ 

den 37 inmiĢtir. Ölçeğin toplam KGĠ: 0.86 olarak bulunmuĢtur (Vrhovnik 2012).  

Benzer bir çalıĢmada Kennedy vd. (2019) içerik geçerliliği için hem nitel hem nicel 

olarak uzman (n=16) görüĢüne baĢvurmuĢtur. Nicel olarak değerlendirilen ölçek 

maddelerin KGĠ:0,80 çıkmıĢtır. Nitel değerlendirmede ise, ölçeğin alt boyutlarının 

yeterliliği ve ölçek maddelerinin açık olarak anlaĢılabilirliği tartıĢılarak fikir birliğine 

(% 90) varılmıĢtır (Tablo 7). 

4.5.1. Geçerlilik ve Güvenirlik Analizlerin Ġncelenmesi 

Ġyi bir ölçme aracında aranan en önemli iki nitelik güvenilirlik ve geçerliliktir 

(Karasar, 2014: 149). Ölçeğin, ölçülecek özelliği doğru ve tam olarak baĢka bir 

özellikle karıĢtırmadan ölçmesine geçerlik denir. Geçerlik, ölçeğin kullanılıĢ amacına 

uygun olma derecesini belirlemektedir. Güvenirlik ise ölçeğin ölçtüğü özelliği aynı 

Ģartlar altında tekrarlandığında aynı sonuçları verebilmesidir. BaĢka bir deyiĢle tutarlı 

olarak ölçebilmelidir (Ergin, 1995:125; Karakoç ve Dönmez, 2014: 42). 

 4.5.1.1. Geçerlilik Analizlerinin Ġncelenmesi 

ÇalıĢma kapsamında geliĢtirilen YHPB Ölçeği‟nin yapı geçerliğinin test 

edilmesi amacıyla Açımlayıcı Faktör Analizi ve Doğrulayıcı Faktör Analizi 

yapılmıĢtır (Tablo 8, Tablo 9). 

4.5.1.1.1. Açımlayıcı Faktör Analizi  

YetiĢkinler için YHPB Ölçeği‟nin yedi faktörlü bir yapıda olduğu 

belirlenmiĢtir. Varimax tekniği ile döndürülmüĢ maddelerin faktör yükleri 

incelendiğinde; maddelerin .418 ile .815 arasında değiĢen faktör yükleri olduğu 

görülmektedir. Faktör yüklerinin. 30 ve üzerinde olması durumunda, maddelerin iyi 

derecede ayırt edici olduğu belirtilmektedir (Gözüm ve Aksayan, 2003; 

Büyüköztürk, 2014) ve buna göre testte yer alan tüm maddelerin yapı geçerliğini 

desteklediği görülmüĢtür. 

Uzman görüĢleri ile altı alt boyut olarak öngörülen yetiĢkinler için YHPB 

Ölçeği yapılan analiz sonucunda yedi alt boyuttan; Yemek Planlama ve Hazırlama 
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(6), Satın Alma-Bütçe (6), Tasarım-Yaratıcılık-Beceri (4), Etiket Okuma/Tüketici 

Farkındalığı (5), Yiyecek PiĢirmeye Hazırlık Becerileri (7), PiĢirme Becerileri(14), 

PiĢirme Teknikleri (8) ve 50 maddeden oluĢan son halini almıĢtır (Tablo 8). 

4.5.1.1.2. Doğrulayıcı Faktör Analizi  

Faktör döndürme sonrasında, ölçeğin tüm alt boyutlarının uzman görüĢleri 

doğrultusunda tasarlanan alt ölçekte yer aldığı ancak beĢinci alt ölçeğin iki ayrı 

boyuta ayrıldığı görülmüĢtür. DFA ile elde edilen modelin kuramsal modelle iyi 

düzeyde uyumlu olduğu ve „YetiĢkinler için YHPB Ölçeği‟ yapı geçerliğinin 

sağlandığı belirlenmiĢtir (ġekil 3). 

4.5.2. Güvenirlik Analizleri  

YHPB Ölçeği‟nin madde toplam analizleri yapılmıĢtır. Tablo 6‟da YetiĢkinler 

için YHPB Ölçeği‟nin maddelerinin diğer maddelerin toplamından oluĢan bütün 

arasındaki korelasyon görülmektedir. Buna göre madde-toplam korelasyon 

sonuçlarında hiçbir maddenin .20‟nin altında değere sahip olmadığı saptanmıĢtır.  

ErkuĢ (2014) ile ġeker ve Gençdoğan (2014) 0,20‟nin altında madde katsayısına 

sahip maddelerin testten çıkarılması gerektiğini belirtmektedir. AraĢtırma 

sonuçlarına göre madde ortalama ile test varyansları incelendiğinde hiçbir maddenin 

.20‟nin altında değere sahip olmadığı saptanmıĢtır. Madde-toplam korelasyon 

sonuçlarına göre, hiçbir madde .20‟nin altında değere sahip olmadığından testten 

çıkarılmamıĢtır (Tablo 10). 

Alanyazın incelendiğinde ölçek geliĢtirme çalıĢmalarının güvenirliğinin 

sağlanmasında sıklıkla iç tutarlık katsayısı (Cronbach Alfa) ile korelasyonlarının 

hesaplandığı görülmektedir (Storfer-Isser ve  Musher-Eizenman, 2013; Barton vd., 

2011; Costa,  2013; Jomori vd., 2017; Lavelle vd., 2017).  

Bu yöntem testin tüm alt bölümlerinin birbirlerine (hepsi dahil toplama) göre, 

ya da bir alt bölümün tüm sorularının birbirlerine (hepsi dahil toplam) göre, tutarlı 

olup olmadığını sınamada kullanılır (Ergin, 1995: 23). Alfa a katsayısına bağlı olarak 

ölçeğin güvenirliliği aĢağıdaki gibi yorumlanır: 

        0,00 ≤ a<0.40 ise düĢük güvenilir değil, 

        0.40 ≤ a<0.60 ise güvenirliliği düĢük, 

        0.60 ≤ a<0.80 ise güvenirliliği iyi 
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   0.80 ≤ a<0.1.00 ise ölçek yüksek derecede güvenilirdir. 

Katsayının yüksekliği iç tutarlığın yüksekliğini gösterir (Kalaycı, 2014: 405). 

Ek olarak, ölçek maddelerinin belirlenmesi ve elenmesi aĢamasında da 

araĢtırmacılara oldukça yardımcı olan bir istatistik iĢlemidir. Ölçeğe konulması 

düĢünülen maddelerin yapı içerisinde tutarlı olup olmadığı da böylece 

anlaĢılmaktadır (ErkuĢ, 2014). AraĢtırmanın güvenirliğine yönelik yapılan analizler 

incelendiğinde; ölçeğin toplam Cronbach Alfa güvenirlik katsayısının 0,970 olduğu 

bulunmuĢtur. Buda ölçeğin güvenirliliğinin yüksek seviyede olduğunu 

göstermektedir (Tablo 10).  

Lavelle vd. (2017) geliĢtirdikleri ölçeğin güvenirliğini ölçmek için üniversite 

öğrencileri ile yaptıkları çalıĢmada piĢirme becerileri güvenilirliğinin (0.78 - 0.93) 

arasında, Yiyecek Hazırlama güven ölçüsü Cronbach Alfa 0.85 - 0.94 arasında 

değiĢtiği bildirmiĢlerdir. Yapılan baĢka bir çalıĢmada okul öncesi çağındaki 

çocukların ebeveynlerin çocuklarının yemeklerini planlarken ve hazırlarken 

karĢılaĢtıkları sorunları zaman darlığı ve yorgunluğu psikometrik olarak inceleyen 

çalıĢmanın Cronbach Alfa (< 0.70) güvenilir olarak bulunmuĢtur (Storfer-Isser ve 

Musher-Eizenman, 2013).  

Costa‟nın  (2013) Hollanda‟da evde yemek yapan bireylerden oluĢan örneklem 

(n = 484) üzerinde geliĢtirdiği ölçeğin; yemek piĢirme ile ilgili kiĢisel normlar (n = 

484), Cronbach Alfa=0,91; hazır yemek kullanımının psikolojik sonuçlarının 

farkındalığı (n=245), Cronbach Alfa =0,82; hazır yemek kullanımının sağlık 

sonuçları hakkında farkındalık (n=245, Cronbach Alfa=0,84; yemek piĢirme 

sorumluluğunun açıklaması (n=245); Cronbach Alfa=0.83; olduğu saptanmıĢtır 

(Costa, 2013). 

Barton vd. (2011)  pratik beceriyi değerlendirdikleri ölçeğin güvenirliliğinin iyi 

olduğunu ve Cronbach Alfa=0,86 – 0,84 bulunduğunu belirtmiĢlerdir.  Safefood 

(2016) tarafından geliĢtirilen ölçeğinin güvenirliğinin (0,76) yüksek olduğunu 

saptamıĢtır. Yapılan benzer çalıĢmalar güvenirlik katsayısının yüksek olduğunu 

göstermektedir. Bu da yapılan çalıĢmanın güvenirlik analizini doğrular niteliktedir. 

Vrhovnik (2012) piĢirme becerilerini değerlendirmek için geçerli ve güvenilir 

ölçek geliĢtirilmesine yönelik yaptığı çalıĢmada ölçek boyutlarının (mekanik 
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teknikler, yiyecek hazırlama ve yiyecekleri kavramsallaĢtırma)  birbiri ile iliĢkili 

(0,865, 0,832 ve 0,783) olduğunu saptamıĢtır. 

Maddelerin ayırt ediciliğini incelemek amacıyla yapılan analiz sonucunda, 

ölçeğin tüm maddeleri için alt ve üst gruplar arasında anlamlı farklılık olduğu 

bulunmuĢtur (p< .05). Buna göre, her bir maddenin ayırt edici özellikte olduğu 

saptanmıĢtır (Tablo 11). 

YHPB Ölçeği‟nin test-tekrar test katsayıları Pearson Korelasyon Testi ile 

incelenmiĢtir. Lackey ve Wingate (1998) test-tekrar test katsayı analizi için veri 

toplamada örneklem büyüklüğünün, çalıĢma evrenin en az %10‟nun kullanılmasını 

savunurken, Hertzog (2008) ise ölçek güvenilirliği için yaklaĢık 30-40 katılımcının 

kullanılmasını desteklemektedir. AraĢtırmacıların çoğu, kesin bir örneklem 

büyüklüğü hesaplaması olmadığını kabul ederken (Thabane vd.,  2010), yapılacak 

çalıĢmada örneklemin çalıĢmanın amacına hizmet edecek kadar büyük olması 

gerektiği konusunda hemfikirdirler. Bu doğrultuda, bu çalıĢmada örneklem sayısı 54 

olarak belirlenmiĢtir. YetiĢkinler için YHPB Ölçeği‟nin test-tekrar test sonuçları 

arasında tüm alt boyutlarda anlamlı iliĢki olduğu bulunmuĢtur (Tablo 12) (p< .05). 

Barton vd. (2011) test-tekrar test katsayıları güvenirlik testini, 57 katılımcı 

üzerinde gerçekleĢtirmiĢlerdir. Spearman korelasyon katsayıları 0,46-0,91 aralığında 

ve istatistiksel olarak anlamlı (P <0.001) bulunmuĢtur. 

Hartmann vd. (2013) birinci uygulamada 6189 katılımcı ile ikinci uygulamayı 

ise birinci ankete katılan, 4436 katılımcıyla gerçekleĢmiĢlerdir. Test-tekrar test 

korelasyon katsayıları değiĢkenlerde r = 0,6 ile r = 0,8 arasında ve tüm ölçek için r = 

0,8 olarak bulunmuĢtur. Buna göre ölçeğin güvenirliliğinin çok yüksek olduğu 

saptanmıĢtır. 

 Condrasky  vd. (2011) mutfak beslenme eğitim programının yemek piĢirme ve 

sağlıklı beslenme üzerindeki etkisini değerlendirmek için  psikososyal ölçek 

geliĢtirilmesine yönelik yaptıkları  çalıĢmada 19 kiĢiye test tekrar testi 

uygulamıĢlardır. Test-tekrar test korelasyonlarının, ölçek üzerindeki madde cevapları 

için r = 0.63 ila 0.88 olduğu bulunmuĢtur. Test-tekrar test güvenirliliğin anlamlı (KN 

0,458, P, 0: 001; KP 0,577, P, 0: 001; PC 0,381, P, 0: 001) çıktığı görülmüĢtür 

Benzer çalıĢmalardan test-tekrar test analiz sonuçlarının anlamlı çıktığı görülmüĢtür 

(Anderson vd., 2002). 
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4.5.3. Bağımsız DeğiĢkenlere ĠliĢkin Analizlerin Ġncelenmesi 

AraĢtırmada katılımcıların, yiyecek hazırlama ve piĢirme becerileri düzeyi, 

cinsiyet, yaĢ grubu, öğrenim durumu, çalıĢma durumu ve sosyo-ekonomik düzey 

değiĢkenleri açısından incelenmiĢtir.  

4.5.3.1. Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri Düzeyi  

AraĢtırmaya katılan bireylerin YHPB ölçeğinden aldıkları puanlara göre beceri 

düzeyleri incelenmiĢtir. Bunun için gruplar oluĢturulurken çalıĢmaya katılan 

bireylerin YHPB Ölçeği toplam puan ortalaması (x =188,89) ve standart sapması 

(Ss=36,12) hesaplanmıĢtır. Buna göre 50-152 puan arası düĢük düzeyde yiyecek 

hazırlama ve piĢirme becerilerine sahip 102 kiĢi (%15,4); 153-225 puan arası orta 

düzeyde yiyecek hazırlama ve piĢirme becerilerine sahip 459 kiĢi (%69,3) ve 226-

250 puan arası yüksek düzeyde yiyecek hazırlama ve piĢirme becerilerine sahip 101 

kiĢi (%15,3) bulunmuĢtur (Tablo 13).  

Benzer bir çalıĢmada Lavelle vd. (2017) yiyecek hazırlama ve yemek piĢirme 

becerisine sahip olan yüksek ile düĢük seviyelilerin kendine güvenini test etmiĢtir. 

Yiyecek hazırlama yüksek ile düĢük seviyeli olanlar arasındaki farklar (piĢirme 

becerileri güveninde P <0.05 ve yiyecek hazırlama güvenliğinde P <0.01) yüksek 

düzeyde ayırt edici geçerliliği olduğunu göstermiĢtir.  

Yüksek piĢirme bilgisine sahip olan öğrencilerinde tüm alt boyutlarda puan 

ortalamaları (α> 0.70) daha yüksek bulunmuĢtur (Jomori vd., 2017). Fordyce-

Voorham (2017) ise 40 gönüllü öğretmenle yaptığı çalıĢmada, piĢirme becerilerini 

çok iyi, iyi, kötü Ģeklinde değerlendirmiĢtir. ÇalıĢmada, katılımcılar yemek yapmanın 

bir sorumluluk duygusu olduğunu ve evde hazır yemek yenildiği zaman suçluluk 

duyduklarını belirtmiĢlerdir.  

Yapılan baĢka bir çalıĢmada da orta ve yüksek seviyede yiyecek hazırlama ve 

yemek piĢirme becerisine sahip olan bireyler, evde düzenli yemek piĢirmenin 

kendilerini iyi hissettirdiğini ve sağlıklı olmalarında etkili olduğunu 

düĢünmektedirler. Öte yandan bu bireylerde hazır aldıkları yemeklerin yanında 

hazırlayıp sunacakları  "sağlıklı" veya "daha lezzetli" yiyecekleri hazırlamanın, 

yemek piĢirmemenin verdiği suçluluk duygusunu kısmen azaltabildiği sonucuna da 

varılmıĢtır (Costa,  2013).  
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Safefood (2016) ise yaptığı çalıĢmayı, yiyecek hazırlama ve piĢirme becerileri 

seviyesini ölçme barometresi olarak değerlendirmektedir. Yiyecek hazırlama ve 

piĢirme becerileri konusunda yüksek puan alanların daha sağlıklı bir diyet yaptıkları 

ve diyetlerinde daha az miktarda doymuĢ yağ aldıkları görülmüĢtür. Daha yüksek 

piĢirme becerilerine sahip olan kadınların, daha düĢük piĢirme becerilerine sahip 

kadınlara kıyasla daha fazla sebze tükettikleri görülmüĢtür (Hartmann vd., 2013). 

4.5.3.2. Cinsiyet  

Cinsiyet değiĢkenine göre ölçeğin, alt ölçek ve toplam puan ortalamaları 

incelendiğinde kadınların (x =200,21) puan ortalamalarının erkeklerden (x =159,3) 

yüksek olduğu saptanmıĢtır (Tablo 14). 

Jomori vd. (2017) üniversite öğrencilerinde piĢirme becerilerinin cinsiyet ve 

bilgiye göre farklılığını saptamıĢlardır. Kadınlar tüm ölçütlerde erkeklerden anlamlı 

olarak daha yüksek ortalama puan almıĢlardır.  

Benzer çalıĢmalarda erkeklerin piĢirme becerileri kadınlardan anlamlı derecede 

düĢük x =38,0 ± 27,6'ya karĢılık x =55,4 ± 28,4 (Hartmann vd., 2013) ve x =38,0 ± 

27,6'ya karĢılık x =55,4 ± 28,4 (McGowan vd., 2016) olması araĢtırmanın sonuçlarını 

doğrular niteliktedir.  

Cinsiyetin yemek yapma üzerinde önemli bir etkisi olduğu belirtilmektedir. 

Bunun yanında kadınların evde yemek yapma zamanları azalırken erkeklerin yemek 

yapma zamanları artmıĢtır (Daniels vd., 2012; Kourajian, 2015). Evde yiyecek 

hazırlama eğilimini araĢtıran, Smith vd.  (2013) 1965'dan 2008'e kadar (n=55,424), 

erkeklerin yemek piĢirmeye katılım oranını; 1965-1966 döneminde % 29 2007-2008 

döneminde %42 (p = 0,001), kadınların katılım oranını ise 1965-1966 döneminde 

%92, 2007-2008 döneminde %68 olarak bulmuĢlardır. 

4.5.3.3. YaĢ  

YaĢ değiĢkeni 18-25 yaĢ (n=113) arası; 26-35 yaĢ (n=133)  arası; 36-45 yaĢ 

(n=224) arası; 46 ve üzeri yaĢ (n=192)  olarak gruplarına ayrılmıĢtır. Buna göre 25 

yaĢ ve altındaki katılımcıların puan ortalaması x =191,53, 26-35 yaĢ arası 

katılımcıların puan ortalaması x =185,90, 36-45 yaĢ arasındaki katılımcıların puan 

ortalaması 192,46 ve 46 ve üzeri yaĢtaki katılımcıların puan ortalaması x =185,24 

olarak hesaplanmıĢtır.  YHPB Ölçeği puan ortalamalarının yaĢ grubu değiĢkenine 

göre farklılaĢıp farklılaĢmadığı incelenmiĢtir. Katılımcıların YHPB Ölçeği‟nin 
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“Tasarım-Yaratıcılık-Beceri”, “Etiket Okuma/Tüketici Farkındalığı”, “Yemek 

PiĢirmeye Hazırlık Becerileri”, “PiĢirme Teknikleri” alt ölçek puan ortalamaları ve 

toplam puan ortalamalarının yaĢ gruplarına göre anlamlı farklılık göstermediği 

saptanmıĢtır (p>.05). Ancak ölçeğin “Yemek Planlama ve Hazırlama” (F(3,658)= 

2,826) , “Satın Alma-Bütçe” (F(3,658)= 3,763) ve “Yiyecek PiĢirme Becerileri” 

(F(3,658)= 2,682) alt ölçek puan ortalamalarının yaĢ grubu değiĢkenine göre anlamlı 

düzeyde farklılaĢtığı bulunmuĢtur (p<.05). Bu farklılığın hangi gruplar arasında 

olduğunu belirlemek için gruplar birbirleriyle karĢılaĢtırılmıĢtır. Varyansların 

homojen dağılım gösterdiği belirlenerek Tukey Testi yapılmıĢ ve test sonuçları 

incelenmiĢtir. Son olarak ölçeğin “Yiyecek PiĢirme Becerileri” alt ölçeği puan 

ortalamalarında ortaya çıkan anlamlı farklılığın 25 yaĢ ve altındaki katılımcılar ile 46 

yaĢ ve üzerindeki katılımcılar arasında, 25 yaĢ ve altındaki katılımcılar lehine; 36-45 

yaĢ aralığındaki katılımcılar ile 46 yaĢ ve üzerindeki katılımcılar arasında, 36-45 yaĢ 

aralığındaki katılımcılar lehine olduğu tespit edilmiĢtir (Tablo 15, 16, 17). 

YetiĢkinlerin yiyecek hazırlama ve piĢirme becerilerinin kullanımı ve bu 

becerilerin sağlıklı diyet tüketimi üzerindeki etkisini araĢtıran Safefood (2016),  

yaĢları 40 ila 60 yaĢ arası katılımcıların, yaĢları 20 ila 39 yaĢ arası katılımcılardan 

önemli ölçüde daha yüksek olduğunu saptamıĢtır. Da Rocha Leal vd. (2011)  

Portekiz'deki bir okulun yedinci, sekizinci ve dokuzuncu sınıf ergenler (n=390) 

üzerinde yaptıkları çalıĢmada ise kendi kendine piĢirme alıĢkanlıklarını ve 

becerilerini Akdeniz diyetine bağlılık (KIDMED) endeksi kullanılarak 

değerlendirmiĢlerdir. Buna göre, kızlar, erkeklerden daha fazla evde yemek 

piĢirmeye dahil olmuĢlardır. KIDMED puanları daha yüksek olan ergenler, yemek 

piĢirmeyi seviyor ve daha sık yemek piĢirmeyi ve iyi yemek yapmayı öğrenmek 

istedikleri saptanmıĢtır.  

Hartmann vd. (2013) ise yaptıkları çalıĢmanın sonucunda 30 yaĢlardaki 

kadınların 20'li yaĢlardaki kadınlara oranla daha yüksek piĢirme becerilerine sahip 

olduğu bildirilmiĢlerdir. Ayrıca piĢirme becerilerinin 78-79 yaĢından sonra azalma 

görüldüğü belirlenmiĢtir. YaĢla iliĢkili fiziksel yetenek ve el becerilerinin azalması, 

yemek piĢirmenin yetersizliğine neden olabilmektedir. Bununla birlikte, Chen, vd. 

(2012 ) yaptıkları araĢtırmada piĢirme davranıĢı ile uzun süre hayatta kalma 

arasındaki iliĢki incelenmiĢtir. PiĢirme davranıĢı, (fiziksel ve zihinsel sağlık 
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gerektiren beceriler) hayatta kalmayı olumlu yönde etkilemektedir. Kadınlar yemek 

yapmayı, erkeklerden daha fazla tercih etmektedirler. Bu durum kadınların daha 

uzun yaĢamasına neden olduğu sonucuna ulaĢılmıĢtır. 

4.5.3.4. Öğrenim Durumu  

AraĢtırmaya katılanlar ilköğretim (n=154) mezunu, ortaöğretim mezunu (n= 

175), yükseköğretim mezunu (n=333) olarak gruplandırılmıĢtır. Buna göre ölçeğin 

toplam puanında ilköğretim mezunu olan katılımcıların puan ortalaması x =196,28 

ortaöğretim mezunu olan katılımcıların puan ortalaması x =194,01 ve yükseköğretim 

mezunu olan katılımcıların puan ortalaması x =182,78 olarak hesaplanmıĢtır. Ancak 

ölçeğin alt boyutlarından olan Etiket Okuma/Tüketici Farkındalığı yükseköğretim 

mezunu katılımcılarda daha yüksek çıktığı bulunmuĢtur (Tablo 18). 

McGowan vd. (2016) yaĢları 20-60 arasında değiĢen 1049 yetiĢkin katılımcı 

üzerinde yaptıkları çalıĢmada, örgün eğitim veya zorunlu seviye eğitimi olanların 

(x =34,4-31,7), yüksek eğitime sahip olanlardan (x =47,7-39,4)  önemli ölçüde daha 

düĢük puan aldığını saptamıĢlardır. Safefood (2016) yaptığı çalıĢmasında zorunlu 

seviyede eğitime sahip olanların, orta / ileri ve yüksek eğitime sahip olanlardan 

önemli ölçüde daha düĢük puan aldığını bulmuĢtur. Kanada‟da yapılan bir 

araĢtırmada, yüksek eğitimli ebeveynlerin, markette sağlıklı ve besleyici yiyecekler 

seçmede, gelecek hafta için menü planlamada ve önceden yemek piĢirmenin ön 

hazırlığını yapma konusunda daha etkili olduğunu bildirmiĢtir (Morin vd.,2013). 

4.5.3.5. ÇalıĢma Durumu  

Katılımcılar çalıĢan (n=399), çalıĢmayan  (n=263) olarak gruplandırılmıĢtır. 

ÇalıĢma durumuna göre saptanan anlamlı farklılığa iliĢkin puan ortalamaları 

incelendiğinde çalıĢmayan katılımcıların puan ortalamalarının (x =197,43) çalıĢan 

katılımcılardan (x =183,27) yüksek olduğu saptanmıĢtır (Tablo 21). 

Günümüzde çalıĢan kadınların artmasıyla birlikte evde yemek piĢiren kadın 

sayısının azalmasına sebep olmuĢtur. Daha az sayıda kadının yemek yapmasını ya da 

yemek piĢirmeyi bilmesinin gelecekte  kuĢaksal bir etkiye neden olacağı da 

düĢünülmektedir (Wang vd., 2014). 

Sliwa vd. (2015) Amerika‟da yaĢayan Ġspanyol çalıĢan annelerin; çalıĢma 

durumunun gıda ile ilgili davranıĢları arasındaki iliĢkiyi incelemiĢlerdir. Uzun saatler 

çalıĢan kadınlar için yiyecek hazırlamadaki toplam süre daha düĢük olmasına 
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rağmen, gündüz çalıĢma saatleri akĢam yemeğinin süresini olumsuz yönde 

etkilemediği görülmüĢtür. Tam zamanlı çalıĢan kadın ve erkekler daha az sıklıkta 

yemek hazırlama sorumluluğunu üstlenmiĢlerdir. Evde yemek yapmayı  teĢvik eden  

müdahaleler, çalıĢan bireylerin karĢılaĢtığı zaman kısıtlılığı da dahil olmak üzere 

yiyecek hazırlamadaki engellerini dikkate almalıdır  (Smith vd., 2010). 

4.5.3.6. Sosyo-Ekonomik Düzey  

Katılımcıların algıladıkları sosyo-ekonomik düzeylerine göre alt (n=99), orta 

(n=510), üst (n=53) olarak gruplandırılmıĢlardır. Toplam puanında alt sosyo-

ekonomik düzeyde olduğunu ifade eden katılımcıların puan ortalaması x =192,51, 

orta sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu belirten olan katılımcıların puan ortalaması 

x =187,22 ve üst sosyo-ekonomik düzeyde olduğunu ifade eden olan katılımcıların 

puan ortalaması x =198,20 olarak hesaplanmıĢtır (Tablo-22).   

Yemek becerileri ile algılanan sosyo-ekonomik durum arasında farklı istatiksel 

iliĢkileri gösteren çeĢitli araĢtırmalar vardır. Bazı araĢtırmalar, yemek becerileri ile 

gelir arasında pozitif bir iliĢki olduğunu göstermiĢtir (Broughton vd., 2006; 

Homenko vd., 2010; Stead vd., 2004). BaĢka bir çalıĢmada, Broughton vd. (2006) 2-

5 yaĢ arası çocukları olan 142 Kanadalı ailede piĢirme güvenliğini ölçmüĢ, düĢük 

gelirli katılımcılar piĢirme güvensizliğini bildirirlerken aynı zamanda gıda alımı için 

yeterli bütçelerinin olmadığını da vurgulamıĢlardır. 



BÖLÜM V 

SONUÇ VE ÖNERĠLER 

5.1. Sonuç  

Bu araĢtırmada, standart ölçek geliĢtirme aĢamalarına göre yetiĢkinler için 

yiyecek hazırlama ve piĢirme becerilerini değerlendirmede geçerli ve güvenilir bir 

ölçek geliĢtirilmiĢtir. GeliĢtirilen ölçek geçerlik-güvenirlik analizleri yapılarak 

bağımsız değiĢkenlerine göre incelenmiĢtir.  

Ölçek geliĢtirme sürecinin standart aĢamalarından biri olan literatür taraması 

sonucunda 88 maddelik soru havuzu oluĢturulmuĢtur. Ölçek; Yiyecek Hazırlama ve 

PiĢirme Becerileri olarak belirlendikten sonra kapsam geçerliliği için alan uzman 

(n=13) görüĢü alınarak bazı maddeler düzeltilmiĢ, bazı maddeler birleĢtirilmiĢ, üç 

madde eklenmiĢ ve iki madde çıkartılarak 81 maddeye indirilmiĢtir (KGĠ 0,994). 

Ölçek, Yemek Planlama ve Hazırlamada (12), Satın Alma-Bütçe Yapmada (8), 

Tasarım ve Yaratıcılıkta (7), Etiket Okuma / Tüketici Farkındalığı (7), Yemek 

PiĢirmede (32), PiĢirme Tekniğinde (15)  olmak üzere altı alt boyuttan oluĢmuĢtur 

(KGĠ > KGO).  

AraĢtırma verileri, Konya ili merkez ilçelerinde yaĢayan 662 (kadın:476, 

erkek:186) yetiĢkin bireylerden elde edilmiĢtir. Ölçeğinin yapı geçerliğinin test 

edilmesi, Açımlayıcı Faktör Analizi ve Doğrulayıcı Faktör Analizi ile yapılmıĢtır. 

Analiz sonucunda uzman görüĢleri ile altı alt boyut olarak öngörülen yetiĢkinler için 

YHPB Ölçeği‟nin yapılan analiz sonucunda yedi alt boyuttan; Yemek Planlama ve 

Hazırlama (6), Satın Alma-Bütçe (6), Tasarım-Yaratıcılık-Beceri (4), Etiket 

Okuma/Tüketici Farkındalığı (5), Yiyecek PiĢirmeye Hazırlık Becerileri (7), PiĢirme 

Becerileri (14), PiĢirme Teknikleri (8) olmak üzere, 50 maddeden oluĢan son halini 

almıĢtır. Faktör döndürme sonrasında, ölçeğin tüm alt boyutlarının uzman görüĢleri 

doğrultusunda tasarlanan alt ölçekte yer aldığı ancak beĢinci alt ölçeğin iki ayrı 

boyuta ayrıldığı görülmüĢtür. Buna göre yapılan döndürme iĢleminden sonra yedi 

faktörün ölçeğe iliĢkin açıkladıkları toplam varyansın %43,652 olduğu bulunmuĢtur. 

AraĢtırmanın güvenirliğine yönelik yapılan analizler incelendiğinde; tüm alt 

ölçeklerin güvenirlik Cronbach Alfa değeri sırasıyla “Yemek Planlama ve 

Hazırlama” için 0,868, Satın Alma-Bütçe” alt ölçeği için 0,839, “Tasarım-
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Yaratıcılık-Beceri” alt ölçeği için 0,884; “Etiket Okuma/Tüketici Farkındalığı” alt 

ölçeği için 0,709, “Yiyecek PiĢirmeye Hazırlık Becerileri” alt ölçeği için 0,901; 

“Yiyecek PiĢirme Becerileri” alt ölçeği için 0,955; “PiĢirme Teknikleri” alt ölçeği 

için 0,934 ve ölçeğin toplam Cronbach Alfa güvenirlik katsayısının 0,970 olduğu 

bulunmuĢtur.  

Ölçekte yer alan maddelerin ayırt ediciliğini incelemek amacıyla testin her bir 

maddesi için en yüksek puanın %27‟lik dilim puanları ile testin her bir maddesi için 

en düĢük puanın %27‟lik dilim puanları arasında (n=179) iliĢkisiz t testi yapılmıĢtır. 

Analiz sonucunda, ölçeğin tüm maddeleri için alt ve üst gruplar arasında anlamlı 

farklılık olduğu bulunmuĢtur (p< .05). Buna göre her bir maddenin ayırt edici 

özellikte olduğu görülmüĢtür. Ölçeğin test-tekrar test katsayısı (n=54) Pearson 

Korelasyon Testi ile inceleme sonucunda tüm alt boyutlarda anlamlı iliĢki olduğu 

bulunmuĢtur (p< .05). “Yemek Planlama ve Hazırlama” alt ölçeğinde Pearson 

korelasyon katsayısı 0,870; “Satın Alma-Bütçe” alt ölçeğinde Pearson korelasyon 

katsayısı 0,857; “Tasarım-Yaratıcılık-Beceri” alt ölçeğinde Pearson korelasyon 

katsayısı 0,957; “Etiket Okuma/Tüketici Farkındalığı” alt ölçeğinde Pearson 

korelasyon katsayısı 0,793; “Yemek PiĢirmeye Hazırlık Becerileri” alt ölçeğinde 

Pearson korelasyon katsayısı 0,911; “Yiyecek PiĢirme Becerileri” alt ölçeğinde 

Pearson korelasyon katsayısı 0,965; “PiĢirme Teknikleri” alt ölçeğinde ise Pearson 

korelasyon katsayısı 0,916 olarak hesaplanmıĢtır. Buna göre Pearson korelasyon 

katsayıları incelendiğinde her alt ölçek için test-tekrar teste ek olarak alt ölçeklerin 

birbiri arasında da anlamlı iliĢki olduğu görülmüĢtür.  

AraĢtırmanın ikinci aĢamasında, yiyecek hazırlama ve piĢirme becerileri 

seviyesi, cinsiyet, yaĢ grubu, öğrenim durumu, çalıĢma durumu ve sosyo-ekonomik 

düzey değiĢkenleri açısından da incelenmiĢtir. Yiyecek hazırlama ve piĢirme 

becerileri seviyesi; 50-152 puan arası düĢük düzeyde yiyecek hazırlama ve piĢirme 

becerilerine sahip 102 kiĢi (%15,4); 153-225 puan arası orta düzeyde yiyecek 

hazırlama ve piĢirme becerilerine sahip, 459 kiĢi (%69,3) ve 226-250 puan arası 

yüksek düzeyde yiyecek hazırlama ve piĢirme becerilerine sahip 101 kiĢi (%15,3) 

belirlenmiĢtir. 
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Cinsiyet değiĢkenine göre ölçeğin, alt ölçek ve toplam puan ortalamaları 

incelendiğinde kadınların (x =200,21) puan ortalamalarının erkeklerden (x =159,93) 

yüksek olduğu saptanmıĢtır. 

Katımcılar yaĢ grubuna 25 yaĢ ve altındaki katılımcıların puan ortalaması 

x =191,53, 26-35 yaĢ arası katılımcıların puan ortalaması x =185,90, 36-45 yaĢ 

arasındaki katılımcıların puan ortalaması x =192,46 ve 46 ve üzeri yaĢtaki 

katılımcıların puan ortalaması x =185,24 olarak hesaplanmıĢtır (p<.05). 

Katımcılar öğrenim durumuna göre, ilköğretim mezunu olan katılımcıların 

puan ortalaması x =196,28, ortaöğretim mezunu olan katılımcıların puan ortalaması 

x =194,01 ve yükseköğretim mezunu olan katılımcıların puan ortalaması x =182,78 

olarak hesaplanmıĢtır. Ancak ölçeğin alt boyutlarından olan Etiket Okuma/Tüketici 

Farkındalığı yükseköğretim de daha yüksek bulunmuĢtur. 

Katılımcılar çalıĢma durumuna göre, çalıĢan  (n=399) ve çalıĢmayan  (n=263) 

olarak gruplandırılmıĢtır. ÇalıĢma durumuna göre saptanan anlamlı farklılığa iliĢkin 

puan ortalamaları çalıĢmayan katılımcıların puan ortalamalarının (x =197,43)  çalıĢan 

katılımcılardan (x =183,27) yüksek olduğu saptanmıĢtır (p<.05). 

Katılımcıların algıladıkları sosyo ekonomik düzeye göre YHPB ölçeği 

puanlarının alt (x =192,51), orta (x =187,22) ve üst (x =198,20) olarak bulunmuĢtur 

(p<.05).  
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5.2. Öneriler 

     Bu çalıĢma ile genel nüfusun piĢirme becerilerini değerlendirmek için geçerli 

ve güvenilir bir ölçek geliĢtirilmiĢtir. Ölçek, gelecekteki araĢtırmalara mevcut 

literatürdeki önemli bir boĢluk olan piĢirme becerileri ile ilgili verileri elde etmede 

katkıda bulunarak sağlıklı ve sürdürülebilir beslenme ile iliĢkisini inceleyecek 

çalıĢmalara yol gösterecektir.  

Okullarda, öğretmenlerin, öğrencilerin piĢirme becerilerini standart bir ölçekle 

değerlendirmelerine yardımcı olacağı, özellikle zaman içindeki becerilerinin 

ilerlemesini değerlendirmede kullanılacağı düĢünülmektedir. 

   Evde yemek yapmada,  yemek piĢirme becerisine sahip olmanın yanında bu 

davranıĢı etkileyen: cinsiyet, yaĢ, kiĢisel özellikler, zaman ve kültür gibi faktörlerde 

etkili olmaktadır. 

Evde yemek yapmanın sağlık ve/veya sosyal avantajlar sağladığı kabul edilirse, 

bu davranıĢı teĢvik etmek için etkili stratejiler geliĢtirilmelidir. Sağlıklı beslenme için 

tasarlanan müdahale çalıĢmalarında bireylerin yemek piĢirmedeki kiĢisel özellikleri, 

sağlık bilgileri ve psikolojik faktörlerin piĢirme becerisine etkisinin de ölçülmesi 

gerektiği önerilmektedir. Bu müdahaleler obezite ve sağlıklı beslenme ile ilgili 

olumlu sağlık değiĢiklikleri sağlamaktadır. 

Çocuklara ve ergenlere yemek piĢirme becerilerinin öğretilmesi, okullarda 

müfredat programına girmesi ve kültürel olarak uyarlanmıĢ müdahalelerde bulunmak 

yemek piĢirmenin etkinliğini artırmada yararlı olacaktır. Aynı zamanda ülkelerin 

kamu politikası olarak, sağlıklı ve sürdürülebilir beslenmeyi teĢvik eden unsurların 

bir parçası olarak piĢirme becerilerinin geliĢimini desteklemek ve teĢvik etmek için 

stratejiler geliĢtirmesi önerilmektedir.  

Ġnsanlar için, "yemek ve yemek zamanları sosyal ve kültürel anlamlara 

sahiptir" Bu ritüel, güçlü aile iliĢkileri bağı oluĢturarak kuĢaktan kuĢağa mutfak 

kültürünün aktarımını sağlamaktadır. PiĢirme becerilerinin azalması ya da hazır 

yemeklere kayması bu kültürün kaybolmasına sebep olacaktır. Ek olarak, unutulmuĢ 

sağlıklı geleneksel ve bölgesel yemeklerin yapılması ve tanıtılması da yarar 

sağlayacaktır. 
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PiĢirme becerisi kavramının karmaĢıklığı, sonuçların değerlendirilmesinde 

zorluklar yaratabilmektedir. Çünkü evde yemek piĢirmenin evrensel olarak kabul 

edilmiĢ bir tanımı yoktur ve araĢtırmalarda belirli temalara odaklanmaktadır. Bu 

çalıĢma ile piĢirme becerisi tanımımız geniĢ kapsamlı ve evde yemek piĢirmeyle 

ilgili temel konuları daha net bir Ģekilde tanımlanması ya da çerçevelendirmesi 

konusunda fikir birliğinin sağlanmasında gelecekteki araĢtırmaları bilgilendirmeye 

katkıda bulanacaktır. Daha sağlıklı ve lezzetli yiyeceklerin nasıl hazırlanacağını 

öğreten müdahaleler, piĢirme becerilerinin iyileĢtirilmesine yardımcı olabilecektir. 

Bu çalıĢma, sağlıklı beslenmeyi teĢvik etmek için piĢirme becerilerindeki 

bilgileri geliĢtirmek üzere müdahale programlarında kullanılabilir 

Benzer konuda yürütülecek diğer araĢtırmaların farklı bağımsız değiĢkenler 

(sağlık durumu, Beden Kütle Ġndeksi, kiĢilerin yemek piĢirmede kiĢisel özellikleri, 

yemek yapmayı öğrendiği kaynak, algısal beceriler, günlük/haftalık yapılan yemek 

sayısı) ve farklı örneklem grupları (çocuk, ergen) YHPB ölçeği üzerinde 

uygulanması önerilmektedir. 
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EK - 3: KiĢisel Bilgi Formu 

Anket No: Tarih: 

Sayın Katılımcı; 

Selçuk Üniversitesi, Sosyal Bilimler Enstitüsü Çocuk GeliĢimi ve Ev Yönetimi 

Eğitimi Beslenme Eğitimi Ana Bilim Dalında yürütmekte olduğum yüksek lisans tez 

çalıĢması için hazırlamıĢ olduğum bu anket formundan elde edilen veriler sadece 

bilimsel amaçlı kullanılacaktır. ÇalıĢmama katkılarınız için teĢekkür ederim.                                                                                     

                                                                                                                      

A) GENEL BĠLGĠLER 

 

1. Cinsiyetiniz     :  Erkek     (   )         Kadın       (   ) 

 

2. Medeni Durumunuz  :  Bekâr   (   )       Evli          (   )      

 

3. Aile Yapınız  :  Çekirdek aile    (   )       GeniĢ aile (   )     AyrılmıĢ aile (    ) 

 

4. Mesleğiniz   :……………………………………………. 

 

5. ÇalıĢıyor musunuz?    :  Evet  (   )         Hayır    (   )  

 

6. YaĢınız?   : ----------------- 

 

7. Eğitim düzeyiniz nedir?  a. Okur-yazar        (  )     b. Ġlkokul Mezunu (  )  

  c. Ortaokul Mezunu    (  )   d. Lise Mezunu      (  )    

  e. Üniversite Mezunu  (  )    f. Lisansüstü           (  )       

 

8. Toplam aylık aile geliriniz? ..................... TL   

 

9. Kendinizi hangi Sosyo Ekonomik Düzeyde algılıyorsunuz? 

a. DüĢük   (  )   b. Orta   (  )   c. Yüksek (  ) 

 

10. Nerede ikamet ediyorsunuz? 

a. Karatay (  )      b. Meram (   )       c. Selçuklu (   )      

 

11.Yemek piĢirme becerilerinizi nasıl değerlendirirsiniz? 

Çok Ġyi (   )        Ġyi (   )       Orta (   )         Kötü (   )     Çok Kötü (   )
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EK - 4: YetiĢkinler Ġçin Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri Ölçeği-1 

YĠYECEK HAZIRLAMA VE PĠġĠRME BECERĠLERĠ 

 

 

 
 

KENDĠME… 

Ç
o
k
 G
ü
v
en
ir
im

 

G
ü
v
en
ir
im

 

B
ir
a
z 
g
ü
v
en
ir
im

 

G
ü
v
en
m
em

 

H
iç
 G
ü
v
en
m
em

 

Yemek Planlama ve Hazırlamada      

1. Besin grupları açısından dengeli öğünler planlamada 5 4 3 2 1 

2. Bir yemek tarifini tek baĢıma yapabilmede   5 4 3 2 1 

3. Yemeklerin hazırlama ve piĢme sürelerini bilmede 5 4 3 2 1 

4. Mevsime göre menü planlamada 5 4 3 2 1 

5. Bir yemeği daha sağlıklı olabilmesi için yağ, Ģeker, tuz vb. miktarını azaltmada 

veya yumurta süt sebze vb. ilave etmede 5 4 3 2 1 

6. Yiyeceklerin satın alınmasından servisine kadar olan tüm süreçlerde hijyen 

kurallarını uygulamada  5 4 3 2 1 

7. Menüde yer alan yemeklerin çeĢit, görünüĢ, renk, kıvam ve tat olarak birbirleriyle 

uyumlu olmasında  5 4 3 2 1 

8. Menü planlarken tercih edilmeyen yemek çeĢidi yerine aynı malzemeyle farklı 

yemek yapmada (Örnek: ıspanak yemeği yerine ıspanaklı börek) 5 4 3 2 1 

9. Yemek reçetelerini, ölçülerini anlamada 5 4 3 2 1 

10. Yiyeceklerin piĢirme sırasını bilmede 5 4 3 2 1 

11. Farklı sebze ve meyve çeĢitlerini tanıma ve yemek çeĢidine göre seçebilmede    5 4 3 2 1 

12. Yiyecekleri (özellikle sebze ve meyveleri) beslenme ilkelerine uygun Ģekilde 

hazırlamada 5 4 3 2 1 

Satın Alma-Bütçe Yapmada      

1. Yiyecek alıĢveriĢi için ayrılan bütçe ile sağlıklı gıdalar satın alabilmede  5 4 3 2 1 

2. Baharat ve taze otları tanıma ve piĢirilen yemeğin çeĢidine uygun olarak satın 
almada 5 4 3 2 1 

3. Gıda güvenliği sertifikalarına dikkat etmede  5 4 3 2 1 

4. Et ve et ürünlerini yemek çeĢidine göre satın almada  5 4 3 2 1 

5. Mevsimine, taze olmasına ve piĢirme yöntemine göre balık seçerek satın almada  5 4 3 2 1 

6. Kurubaklagiller ve tahıl ürünlerini satın alırken dikkat edilecek hususları 
bilmede  5 4 3 2 1 

7. Mevsimine ve yemeğin çeĢidine uygun taze meyve ve sebze satın almada 5 4 3 2 1 
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8. Bir yemeğin maliyetini hesaplamada 
5 4 3 2 1 

Tasarım ve Yaratıcılıkta      

1. Yeni yemek reçeteleri/tarifleri hazırlamada 5 4 3 2 1 

2. Yemek tarifindeki bir malzemenin yerine yemeğin özelliğini bozmayacak 

alternatif baĢka bir malzeme kullanabilmede 5 4 3 2 1 

3. Sunum tabağı tasarlamada  5 4 3 2 1 

4. Bir yemeği piĢirirken birkaç çeĢit piĢirme tekniğini uygulamada 5 4 3 2 1 

5. Farklı sos ve garnitür yapmada  5 4 3 2 1 

6. Artan yemekleri kullanarak yeni bir yemek piĢirebilmede 5 4 3 2 1 

7. Mevcut malzemelerle kısa bir sürede sağlıklı bir yemek planlama ve piĢirmede 5 4 3 2 1 

Etiket Okuma / Tüketici Farkındalığı 
     

1. Etiket üzerindeki bilgileri anlayabilmede 5 4 3 2 1 

2. Etiket üzerindeki saklama koĢullarını okuyarak uygulamada 5 4 3 2 1 

3. Etiket üzerindeki üretim tarihi ve son kullanma tarihilerine dikkat etmede 5 4 3 2 1 

4. Etiketteki hazırlama ve piĢirme talimatını uygulayabilmede 5 4 3 2 1 

5. Etiketteki sağlık beyanlarını anlayabilmede 5 4 3 2 1 

6. Ürünün net miktarından elde edilecek porsiyon miktarını hesaplayabilmede 5 4 3 2 1 

7. Bir paketteki enerji ve besin öğeleri miktarlarını 1 porsiyona göre hesaplama ve 
dönüĢtürmede 5 4 3 2 1 

Yemek PiĢirmede      

1. Yiyecek hazırlama, piĢirme ve servis araçlarını amacına uygun Ģekilde 

kullanabilmede 5 4 3 2 1 

2. Yemeklerin çeĢidine uygun olarak piĢtiğini anlamada  5 4 3 2 1 

3. Yiyeceklerin özelliklerine göre ölçü birimini pratik olarak veya ml, gram 

bilmede    5 4 3 2 1 

4.   DondurulmuĢ yiyecekleri çözmede en iyi yöntemi uygulamada 5 4 3 2 1 

5. Fırın ve ocağın yemek çeĢidine göre sıcaklığını ayarlayabilmede 5 4 3 2 1 

6. Yiyeceklerin çeĢidine uygun bıçağı seçme ve güvenli kullanabilmede   5 4 3 2 1 

7. Yiyeceklerin özelliklerine ve kullanılacakları yerlere göre doğrama tekniklerini 

uygulamada  5 4 3 2 1 

8. Çorbaları lezzet, kıvam ve görünüm özelliklerine göre piĢirmede 5 4 3 2 1 

9. ÇeĢitli sosları tekniğine uygun kıvam, renk ve lezzette hazırlayabilmede 5 4 3 2 1 

10. Etlerin özelliğine ve yapılacak yemeğin çeĢidine göre piĢirme tekniğini 
uygulamada  5 4 3 2 1 

11.  Sakatatlara uygun hazırlama, piĢirme tekniğini uygulamada 5 4 3 2 1 
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12.  Balığın çeĢidine uygun piĢirme tekniğini uygulamada 5 4 3 2 1 

13.  Sıcak- soğuk içecekleri özelliğine ve çeĢidine uygun olarak hazırlama, servis 

yapmada 5 4 3 2 1 

14.  Bisküvi ve kurabiyeleri istenilen piĢkinlik, renk, tat, görünüĢte hazırlamada 

 5 4 3 2 1 

15. Makarna ve eriĢteleri istenilen lezzet, kıvam ve görünümde piĢirebilmede 5 4 3 2 1 

16.  Mantıları çeĢidine göre hazırlama, istenilen lezzet, kıvam ve görünümde 

piĢirebilmede 5 4 3 2 1 

17.  Meyve tatlılarını istenilen, lezzet, koku ve görünüĢte hazırlamada  5 4 3 2 1 

18.  Kuru baklagilleri çeĢidine uygun olarak piĢirmeye hazırlama ve piĢirebilmede  5 4 3 2 1 

19.  Dolma ve sarmaları istenilen lezzet ve görünümde piĢirebilmede 5 4 3 2 1 

20.  Köfte ve kebapları istenilen lezzet, kıvam ve görünümde piĢirebilmede 5 4 3 2 1 

21.  Yöresel yiyecekleri tanıma ve yemeklerini piĢirebilmede 5 4 3 2 1 

22.  Mayalı hamurlardan istenilen piĢkinlik, renk, tat ve görünüĢte ürünler 

hazırlamada 5 4 3 2 1 

23.  Sütlü tatlılar, dondurma ve sorbeleri (buzlu tatlı) istenilen kıvam, lezzet, koku 
ve görünüĢte hazırlamada  5 4 3 2 1 

24.  Sebze yemeklerini istenilen lezzet, kıvam ve görünümde, piĢirebilmede 5 4 3 2 1 

25.  Hamurlu tatlıları istenilen piĢkinlik, renk, tat ve görünümde hazırlamada 5 4 3 2 1 

26.  ÇeĢitli kek ve pastaları istenilen piĢkinlik, renk, tat ve görünümde yapma ve 
sunuma hazırlayabilmede  5 4 3 2 1 

27.  ÇeĢitli piĢirme teknikleri ile pilav piĢirebilmede  5 4 3 2 1 

28.  Börek ve çörek çeĢitlerini bilme ve uygulamada  5 4 3 2 1 

29.  Ekmek çeĢitlerini hazırlayabilme, yufka açma ve piĢirmede 5 4 3 2 1 

30.  Farklı besin gruplarını kullanarak salatalar ve salataya uygun sos hazırlamada 5 4 3 2 1 

31.  Komposto, hoĢaf, Ģerbetleri bilme ve hazırlamada 5 4 3 2 1 

32.  Ambalajlı gıda ürünlerini çeĢidine uygun olarak istenilen lezzet ve görünüĢte 
piĢirebilmede 5 4 3 2 1 

PiĢirme Tekniğinde       

1. Bol kaynar suda haĢlama/kaynatma (bouilli ) tekniğini bilme ve uygulamada  5 4 3 2 1 

2. Kaynama noktasının altındaki bir ısıda 85-90 
0
C lik sıvıda (poché) haĢlama 

tekniğini bilme ve uygulamada 5 4 3 2 1 

3. Yapılan yemeğin üzerini kızartma (graten  etme) tekniğini bilme ve uygulamada 5 4 3 2 1 

4. Düdüklü/basınçlı tencere kullanarak piĢirmede 5 4 3 2 1 

5. Sıcak su bulunan bir kaba baĢka bir kap oturtularak (bain-marie) dolaylı ısıtmayı 

bilme ve uygulamada  
5 4 3 2 1 

6. Buharda piĢirme tekniğini bilme ve uygulamada 5 4 3 2 1 
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7. Az yağda kızartıp sos içinde (braise) piĢirme tekniğini bilme ve uygulamada 5 4 3 2 1 

8. Kendi suyunda (stewing) piĢirme tekniğini bilme ve uygulamada 5 4 3 2 1 

9. ġok haĢlama veya ön haĢlama (blanching) tekniğini bilme ve uygulamada 5 4 3 2 1 

10. Mikrodalga ile buz çözdürme, ısıtma ve piĢirme yöntemini bilme ve 

uygulamada 
5 4 3 2 1 

11.  Bol/derin veya az yağda kızartma (frit) piĢirme tekniğini bilme ve uygulamada 5 4 3 2 1 

12.  Fırında kızartma piĢirme tekniğini bilme ve uygulamada 5 4 3 2 1 

13.  Yüksek ateĢte az yağla kısa sürede (saute kavurma) piĢirme tekniğini bilme ve 
uygulamada 

5 4 3 2 1 

14.  Izgara (grıll) piĢirme tekniğini bilme ve uygulamada 5 4 3 2 1 

15.  Yiyeceklere parlaklık (glaze) vermede 5 4 3 2 1 
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EK - 5: YetiĢkinler Ġçin Yiyecek Hazırlama ve PiĢirme Becerileri Ölçeği - 2 

 

YĠYECEK HAZIRLAMA VE PĠġĠRME BECERĠLERĠ ÖLÇEĞĠ 
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Yemek Planlama ve Hazırlamada      

1. Besin grupları açısından dengeli öğünler planlamada 5 4 3 2 1 

2. Bir yemek tarifini tek baĢıma yapabilmede   5 4 3 2 1 

3. Yemeklerin hazırlama ve piĢme sürelerini bilmede 5 4 3 2 1 

4. Bir yemeği daha sağlıklı olabilmesi için yağ, Ģeker, tuz vb. miktarını 

azaltmada veya yumurta süt sebze vb. ilave etmede 5 4 3 2 1 

5. Yiyeceklerin satın alınmasından servisine kadar olan tüm süreçlerde hijyen 

kurallarını uygulamada 5 4 3 2 1 

6.  Menüde yer alan yemeklerin çeĢit, görünüĢ, renk, kıvam ve tat olarak 

birbirleriyle uyumlu olmasında  5 4 3 2 1 

Satın Satın Alma-Bütçe Yapmada      

1. Yiyecek alıĢveriĢi için ayrılan bütçe ile sağlıklı gıdalar satın alabilmede  5 4 3 2 1 

2. Baharat ve taze otları tanıma ve piĢirilen yemeğin çeĢidine uygun olarak satın 
almada 5 4 3 2 1 

3. Gıda güvenliği sertifikalarına dikkat etmede  
5 4 3 2 1 

4. Et ve et ürünlerini yemek çeĢidine göre satın almada  
5 4 3 2 1 

5. Kuru baklagiller ve tahıl ürünlerini satın alırken dikkat edilecek hususları 

bilmede  5 4 3 2 1 

6. Mevsimine ve yemeğin çeĢidine uygun taze meyve ve sebze satın almada 5 4 3 2 1 

Tasarım ve Yaratıcılıkta      

1. Yeni yemek reçeteleri/tarifleri hazırlamada 5 4 3 2 1 

2. Yemek tarifindeki bir malzemenin yerine yemeğin özelliğini bozmayacak 

alternatif baĢka bir malzeme kullanabilmede 5 4 3 2 1 

3. Sunum tabağı tasarlamada  5 4 3 2 1 

4. Bir yemeği piĢirirken birkaç çeĢit piĢirme tekniğini uygulamada 5 4 3 2 1 
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Etiket Okuma / Tüketici Farkındalığı      

1. Etiket üzerindeki bilgileri anlayabilmede 5 4 3 2 1 

2. Etiket üzerindeki saklama koĢullarını okuyarak uygulamada 5 4 3 2 1 

3. Etiket üzerindeki üretim tarihi ve son kullanma tarihilerine dikkat etmede 5 4 3 2 1 

4. Etiketteki hazırlama ve piĢirme talimatını uygulayabilmede 5 4 3 2 1 

5. Etiketteki sağlık beyanlarını anlayabilmede 5 4 3 2 1 

Yiyecekleri PiĢirmeye Hazırlamada      

1. Yiyecek hazırlama, piĢirme ve servis araçlarını amacına uygun Ģekilde 

kullanabilmede 5 4 3 2 1 

2. Yemeklerin çeĢidine uygun olarak piĢtiğini anlamada  5 4 3 2 1 

3. Yiyeceklerin özelliklerine göre ölçü birimini pratik olarak veya ml, gram 

bilmede    5 4 3 2 1 

4.   DondurulmuĢ yiyecekleri çözmede en iyi yöntemi uygulamada 5 4 3 2 1 

5. Yiyeceklerin çeĢidine uygun bıçağı seçme ve güvenli kullanabilmede   5 4 3 2 1 

6. Yiyeceklerin özelliklerine ve kullanılacakları yerlere göre doğrama 

tekniklerini uygulamada  5 4 3 2 1 

7. Etlerin özelliğine ve yapılacak yemeğin çeĢidine göre piĢirme tekniğini 

uygulamada  5 4 3 2 1 

Yemek PiĢirmede      

1. Mantıları çeĢidine göre hazırlama, istenilen lezzet, kıvam ve görünümde 

piĢirebilmede 5 4 3 2 1 

2. Kuru baklagilleri çeĢidine uygun olarak piĢirmeye hazırlama ve piĢirebilmede  5 4 3 2 1 

3. Dolma ve sarmaları istenilen lezzet ve görünümde piĢirebilmede 5 4 3 2 1 

4. Yöresel yiyecekleri tanıma ve yemeklerini piĢirebilmede 5 4 3 2 1 

5. Mayalı hamurlardan istenilen piĢkinlik, renk, tat ve görünüĢte ürünler 

hazırlamada 5 4 3 2 1 

6. Sütlü tatlılar, dondurma ve sorbeleri (buzlu tatlı) istenilen kıvam, lezzet, koku 

ve görünüĢte hazırlamada  5 4 3 2 1 

7. Sebze yemeklerini istenilen lezzet, kıvam ve görünümde, piĢirebilmede 5 4 3 2 1 

8. Hamurlu tatlıları istenilen piĢkinlik, renk, tat ve görünümde hazırlamada 5 4 3 2 1 

9. ÇeĢitli kek ve pastaları istenilen piĢkinlik, renk, tat ve görünümde yapma ve 

sunuma hazırlayabilmede  5 4 3 2 1 

10.  ÇeĢitli piĢirme teknikleri ile pilav piĢirebilmede 5 4 3 2 1 
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11.  Börek ve çörek çeĢitlerini bilme ve uygulamada   5 4 3 2 1 

12.  Ekmek çeĢitlerini hazırlayabilme, yufka açma ve piĢirmede 5 4 3 2 1 

13.  Farklı besin gruplarını kullanarak salatalar ve salataya uygun sos hazırlamada 5 4 3 2 1 

14.  Ambalajlı gıda ürünlerini çeĢidine uygun olarak istenilen lezzet ve görünüĢte 

piĢirebilmede 5 4 3 2 1 

PiĢirme Tekniğinde       

1. Az yağda kızartıp sos içinde (braisé) piĢirme tekniğini bilme ve uygulamada 5 4 3 2 1 

 

2. Kendi suyunda (stewing) piĢirme tekniğini bilme ve uygulamada    5 4 3 2 1 

3. ġok haĢlama veya ön haĢlama (blanching) tekniğini bilme ve 
uygulamada 5 4 3 2 1 

4. Mikrodalga ile buz çözdürme, ısıtma ve piĢirme yöntemini bilme ve 

uygulamada 5 4 3 2 1 

5.  Bol/derin veya az yağda kızartma (frit) piĢirme tekniğini bilme ve uygulamada 5 4 3 2 1 

6. Fırında kızartma piĢirme tekniğini bilme ve uygulamada 5 4 3 2 1 

7.  Yüksek ateĢte az yağla kısa sürede (saute kavurma) piĢirme tekniğini bilme ve 

uygulamada 5 4 3 2 1 

8. Izgara (grill) piĢirme tekniğini bilme ve uygulamada 5 4 3 2 1 
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