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OZET

Bu arastirma ile yetiskin bireylerde yiyecek hazirlama ve pisirme becerilerini
degerlendirmek icin gecerli ve giivenilir bir dlgek gelistirilmesi, gelistirilen 6lgegin
gecerlilik-giivenirlik calismasi yapilarak bagimsiz degiskenlere gore incelenmesi
amaglanmistir. Tarama modelinde tasarlanan arastirmanin c¢alisma grubu, sosyo-
ekonomik diizey degiskenine gore tabakali 6rnekleme yontemiyle belirlenen, Konya
ili merkez ilgelerinde yasayan ve aragtirmaya goniillii olarak katilan 476’s1 kadin ve
186°s1 erkek olmak tlizere 662 kisiden olugsmaktadir. Aragtirmada veri toplama aract
olarak arastirmaci tarafindan hazirlanan Kisisel Bilgi Formu ve yine arastirma
kapsaminda gelistirilen yetiskinler i¢in Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri
Olgegi kullanilmistir. Olgegin gecerlik ¢aligmalart icin kapsam gecerliligi (KGi=
0,994), icerik gecerligi ve yap1 gegerligi (acimlayic1 faktor analizi ve dogrulayici
faktor analizi); giivenirlik caligmalari icin ise i¢ tutarlilik (Cronbach Alfa=.970) ve
testin aralikli tekrar (Pearson Korelasyon Katsayis1) analizleri (n=54) yapilmistir.
Agimlayict faktor analizi sonucunda, 31 madde olgekten c¢ikarilmistir. Yetiskinler
icin YHPB Olcegi’nin son hali yedi alt boyut ve 50 maddeden olusmustur. Alt
boyutlar, Yemek Planlama ve Hazirlama (6), Satin Alma-Biit¢e (6), Tasarim-
Yaraticilik-Beceri  (4), Etiket Okuma/Tiiketici Farkindaligi (5), Yiyecekleri
Pisirmeye Hazirlik Becerileri (7), Pisirme Becerileri(14) ve Pisirme Teknikleri (8)
olusmaktadir. Bireylerin yiyecek hazirlama ve pisirme becerileri; beceri diizeyi,
cinsiyet, yas grubu, Ogrenim durumu, ¢alisma durumu ve sosyo-ekonomik
degiskenleri acisindan incelendiginde ise cinsiyet degiskenine gore anlamli farklilik
saptandig1 (p<.05) ve bu farkliligin alt oOlcek ve toplam puan ortalamalart
incelendiginde kadimnlarin (x=200,21) lehine oldugu, bulunmustur. Katilimcilar
(%15,4) disik, (%69,3) orta, (%15,3)  yiksek YHPB diizeyindedir. Calisma
kapsaminda gelistirilen YHPB o0lceginin pisirme becerilerine yonelik miidahale
calismalarinda toplumda mevcut durumu belirlemede gecerli ve giivenilir dlgme
araci ihtiyacini kargilayabilecegi sonucuna ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Pisirme Becerisi, Yiyecek Hazirlama, Beceri, Olgek Gelistirme.
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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 (Xx=
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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BOLUM I
GIRIS

Beslenme ve iireme giidiileri, bitkiler dahil biitiin canlilarin yalniz kendilerinin
degil, cinslerinin de yasamlarini silirdiirmesini saglayan ve yaratilistan gelen
ozellikleridir (Bober, 2014: 12).

Insanoglunun hayatta kalmak igin yedigi, iistelik ne yedigini bilmeden yalnizca
yasamini siirdiirmek amaciyla beslendigi (Dilsiz, 2010: 9), o donemlerden giiniimiize
kadar olan siiregte besin temini c¢esitli asamalardan gegerek giiniimiize kadar
gelismistir. Bu asamalar; avci, avei- toplayici, ireticilige dayali ilk yerlesik yasam,
gida depolama, evcil hayvanlar ve yerlesik yasam olarak ifade edilmektedir (Merdol,
2015: 29; Erbay, 2006: 44-45). Paleolitik donemde beslenme aliskanliklarindaki ilk
degisim, Herectus'un atesi bulmasiyla gerceklesmistir (Zucoloto, 2011: 131; Gowlett,
2016: 2). Bu bulus, yiyeceklerin sindirimini kolaylagtirmasinin yaninda insanlarin
sosyallesmesini de saglamistir. Ikinci degisim ise Giineybati Asya'da tarimin
yapilmasiyla yaklagik 11.000 yil 6nce meydana gelmistir. Bu, sadece insan
beslenmesine tahilin girmesini (6rnegin, yulaf, arpa, ¢avdar, bugday vs.) saglamakla
kalmamis, ayni zamanda yerlesik diizene ge¢menin temelini de atmistir (Zucoloto,
2011: 132 ). Yerlesik diizene gegisle birlikte beslenme aligkanliklarinda et agirlikli
beslenmeden sebze agirlikli beslenmeye gecis olmus, biitiin bunlara bagli olarak
yemek cesitleri ve bigimleri geliserek degisim gostermistir (Dilsiz, 2010: 10; Merdol,
2015: 31).

Insanoglu igindeki merakla dogay1 gdzlemlemis ve atesin kesfi ile beraber tat
degisikliklerine yol agan ve sindirimi kolaylastiran biyokimyasal degisimleri deney ve
gbzlem yoluyla kesfederek pisirme becerilerinin gelecegini de belirlemistir (Armesto,
2007: 23; Arthan, 2015: 45; Aksoy ve Uner, 2016: 2). Bdylece besinlerini pisirerek
yemeye, lezzeti arttirma ve ¢ignemeyi kolaylastirma amagl gesitli pisirme teknikleri
aramaya baslamiglardir. Baz1 kaynaklara gore tarihte ilk yemek tariflerinin M.O. Lyy.
ile M.S. Ill.yy. arasinda yagamis yemek meraklilar1 Latin Apicius'lar tarafindan ortaya
ciktig1 diisiiniilmektedir. Ayrica Mezopotamya arkeologlari tarafindan, M.0O. 1700'e ait
yemek tarifi niteliginde c¢ivi yazisiyla yazilmis kil tabletlere rastlanmaktadir. IX.yy.

rolyefleri de bir yemegin hazirlanisinda, hayvanin kesimi, ayiklanmasi, firinda ekmek



pisirme, bir yemegin odun ya da kdmiir atesinde pisirilmesi, yemegin son seklini alip
kap kacaga konmasi asamasina degin ¢esitli sekillerde rolyeflerde resimlerle
anlatilmistir (Fumey ve Etcheverria, 2007: 11; Aktaran: Dilsiz, 2010: 10). Teknolojik,
sosyal, cografi, siyasi, felsefi ve sanatsal degisimlere paralel olarak mutfak ve yemek
de siirekli olarak gelismistir (Aksoy ve Uner, 2016: 3).

Son yillarda, “yemek pisirme becerileri” temas1 farkl {ilkelerdeki arastirma ve
miidahalelerin konusu olmustur (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 ¢ekmesinin sebebi, saglikli ve
stirdiiriilebilir beslenme uygulamalarinin benimsenmesini tesvik edilmesinde iliskili
goriilmesidir. Arastirmalar, yiyecek hazirlamada tutum ve 6zgiiven, evde yemeklerin
hazirlanmasinda siklik gibi daha iyi pisirme becerilerinin, 6zellikle meyve ve sebze
tiketimindeki  artigla  ilgili  olarak  saglikli  beslenme  aligkanliklarini
destekleyebilecegini gostermektedir (Jomori vd., 2018: 120). Diinyadaki bir¢ok iilke
ve sivil toplum kuruluslar1 obezite ve diisiik kaliteli diyetle miicadele stratejilerinin

kilit bir bileseni olarak ev yemeklerini tesvik etmektedirler (Mills vd., 2017: 116).

1.1. Problem

Giliniimiizde yiyecek hazirlama ve pisirme becerilerinin degisimi ve azalmasi
saglikli beslenme agisindan bir sorun olarak goriilmekte, bu durum toplumda ve bilim
insanlar1 arasinda endiseye yol agmaktadir (Safefood; 2014: 8). Yiyecek hazirlama ve
pisirme becerileri {izerine yiiriitiilen bilimsel ¢alismalar incelendiginde, bu kavrama
yonelik tutarli ve net bir tanim heniiz bulunmamaktadir. Ayrica yiyecek hazirlama ve
pisirme becerilerinin nasil degerlendirilecegine iliskin ¢aligmalar arasinda da bir fikir
birligi bulunmamaktadir (Jomori, 2017: 1005). Bu konuda yiriitiilmis gesitli 6lgek
gelistirme ¢alismalar1 bulunmakla birlikte gecerli ve giivenilir standart bir 6l¢clim
araciin olmadigr belirtilmektedir (Michaud, 2007; Condrasky vd., 2011; Vrhovnik,
2012; Costa, 2013; Jomori vd., 2017; Lavelle vd., 2017). Pisirme becerilerini 6l¢gmeye
yonelik onceki arastirmalarda (Lang ve Caraher, 2001; Short, 2003b; Caraher vd.,
2004; Hartmann vd., 2013; Safefood; 2014; McGowan vd., 2016; Lavelle vd., 2017)

toplumda saglikli beslenmenin gelistirilmesi agisindan yiyecek hazirlama ve pisirme



becerilerini 6lgmeye yonelik calismalara ve standart Ol¢iim araglarma gereksinim
oldugu belirtilmektedir.

Tirkiye'de yiyecek hazirlama ve pisirme becerilerini 6lgmeye yonelik bir dlgek
gelistirme caligmasinin heniliz yapilmadigi tespit edilmistir. Bu durum, yiyecek
hazirlama ve pisirme becerilerinin dlgiilmesi, incelenmesi ve karsilastirmasina yonelik

verilerde eksiklige yol agabilecektir.

1.2. Amacg

Bu arastirma ile yetiskin bireylerde yiyecek hazirlama ve pisirme becerilerini
degerlendirmek i¢in gegerli ve giivenilir bir 6lgek gelistirilmesi, gelistirilen 6lgegin
gecerlik- giivenirlik ¢alismasi yapilarak bagimsiz degiskenlere (yas, cinsiyet, egitim
durumu, sosyo- ekonomik durum) gére incelenmesi amaglanmustir.
1.2.1. Alt Amaclar

Bu ama¢ dogrultusunda asagidaki arastirma sorularina cevap aranmistir.

a. Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri (YHPB) Olgeginin Gelistirilmesi
ile flgili Amaclar:
* YHPB Olgeginin giivenirlik diizeyi nedir?
« YHPB Olgeginin gegerlik diizeyi nedir?
b. Bagimsiz Degiskenler ile Tlgili Hipotezler:
« YHPB Olgeginden alinan puanlar cinsiyete gore degismekte midir?
« YHPB Olgeginden alinan puanlar yasa gore degismekte midir?
« YHPB Olgeginden alinan puanlar egitim durumlarma gore degismekte midir?
« YHPB Olgeginden alinan puanlar ¢aligma durumlarina gore
degismekte midir?
« YHPB Olgeginden alinan puanlar sosyo-ekonomik durumlarima gore,

degismekte midir?
1.3. Arastirmanin Hipotezleri

e YHPB Olgegi, dl¢iim gecerligi saglamaktadir.
e YHPB Olgegi, 6l¢iim giivenirliligi saglamaktadir.

e YHPB Olgeginden alinan puanlar cinsiyete gore farklilagmaktadir.



YHPB Olgeginden alinan puanlar yasa gore farklilasmaktadir.

YHPB Olgeginden alman puanlar egitim  durumuna  gore

farklilagsmaktadir.

YHPB Ol¢eginden alinan puanlar ¢alisma durumlarina gére

farklilagmaktadir.

YHPB Olgeginden alinan puanlar sosyo-ekonomik durumlarina gére,

farklilagmaktadir.

1.4. Arastirmanin Onemi

Beslenme ve saglik arasinda oldukga giiglii bir iliski vardir (Aksoy, 2007: 3;
Safefood, 2014: 32). Saglikli beslenme, saglikli bir viicut agirliginin elde edilmesinin
ve slrdiirilmesinin yani sira obezite, kalp-damar hastaliklari, kanserler, kronik
solunum yolu hastaliklart ve diyabet riskinin azaltilmasinda Onemli bir rol
oynamaktadir (Chambers, 2012: 21; Health Canada, 2015: 1). Ekonomik olarak
bliylime ve teknolojinin gelismesi, niifus artisi, sehirlesme, gelir diizeyindeki artis,
kadinlarin is hayatinda daha fazla yer almasiyla birlikte hazirlanmasi ve tiiketimi kolay
tiriinlere yonelme, toplu tiiketim yerlerinin artis gostermesi, toplumun besin tiikketim
aligkanliklarinda belirgin degisimlere yol agmistir (Topaloglu ve Giilten, 2002: 276).
Saglikli beslenme ve diyet kalitesini iyilestirmek i¢in beslenme bilgisi tek basina
yeterli degildir. Bu bilgiyi uygulamaya doniistiirmek igin birgok beceriye gereksinim
duyulmaktadir (Safefood, 2014: 9). Pisirme beceri diizeyinin diisiik olmasi bireylerin
daha cok ev disinda hazirlanmis yemeklere bagimli olmalarina neden olmaktadir
(Chambers, 2012: 2). Bireylerin yiyecek hazirlama ve pisirme becerilerine sahip
olmalar1 saglikli beslenmenin siirdiiriilebilmesi i¢in temel bir yasam becerisi olarak
karsimiza ¢ikmakta ve biiyiik onem tagimaktadir.
1.5. Sayithlar

a. Arastirmanin ¢alisma grubunu olusturan bireylerin, dlgeklerin gelistirilmesi
asamasinda Ol¢ek maddelerine igtenlikle ve gercek durumlarini yansitacak sekilde
cevap verdikleri,

b. Calisma kapsaminda bagvurulan uzman sayisinin yeterli oldugu,



c. Aragtirmada veri toplanan calisma grubunu temsil etme kabiliyetine sahip

oldugu varsayilmistir.

1.6. Smirhhiklar
a. Konya ili merkez ilgesinde yasayan (Meram, Karatay, Selguklu) arastirmay1
kabul eden yetiskin bireylerle,
b. Arastirmada elde edilen verilerin analizi, kullanilan istatistiksel yontemlerle,
c. Ulasilmas1 miimkiin Tiirk¢e ve yabanci kaynaklarla,

d. Yetiskin bireylerle sinirlidir.

1.7. Tammmlar

Yetiskin: Zihinsel ve bedensel gelisimini tamamlayan, ruhsal olgunluga
ulagmis, kendi sorumlulugunu alabilen, toplumda bir sorumluluk sahibi olan 18-65 yas
arasini kapsayan donemdir (Yiizbasi, 2012: 1-3; Peynirci, 2014: 9).

Beceri: Ogrenme siirecinde kazanilmasi, gelistirilmesi ve yasama aktarilmasi
tasarlanan kabiliyetlerdir (Cetinkaya, 2011: 38).

Pisirme: Yiyecegi daha yumusak, sindirilir hale getirmek, besin degerlerinden
yararlanmak; tadini, lezzetini artirmak ve yiyeceklerde bulunan zararl
mikroorganizmalar1 saglik acisindan tehlike arz etmeyecek bir diizeye indirmek icin
uygulanan islemdir (Aksoy, 2007: 461-462; Alsaffar ve Kalyoncu, 2015: 24).

Pisirme Becerisi: Ogrenme ve gozlem yoluyla bireylerin saglikli, besleyici,
lezzetli ve mutfak kiiltiiriine uygun yiyecek ve icecekleri hazirlanmasindan servisine
kadar birbiriyle iliskili asamalar1 dogru, hizli, otomatik sekilde gergeklestirebilmeleri
icin gerekli olan somut 6grenilmis yeteneklerdir. Bagka bir tanimda ise; evde sicak ya
da soguk yiyecekler hazirlamak igin, malzemelerin birlestirilmesi, karistirilmasi, 1s1
gibi uygulamalar ve beceriler olarak tanimlamaktadir (Mills vd., 2017: 118)

Olcek: Olgmeye konu olan 6zelliklerin siniflanmasi, siralanmasi, derecelenmesi
ya da miktar ve derecelerinin belirlenebilmesi i¢in uyulmas: gereken Kkurallarla
kisitlamalar1 belirleyen 6lgme araci olarak tanimlanir (Karakog ve Donmez, 2014: 40).

Ol¢me: Bir konuda veya drneklemdeki istatistik birimlerinin ilgilenilen 6zellige
sahip olma derecesinin, sayilar veya sembollerle gdsterimine dlgme denir. Olgme

sonucu degiskenin aldig1 degere de 6lgtim denir (Aslanargun, 2013: 6).



Gegerlik: Bir dlgme aracinin dlgmeyi amagladigr 6zelligi, baska herhangi bir
Ozellikle karistirmadan, dogru 6lgebilme derecesidir ve kullanim amacina, uygulandigi
gruba ve uygulama bi¢imine gore degisebilir (Karakog¢ ve Donmez, 2014 42; Karasar,
2014: 151).

Giivenirlik: Bir olgme aracinin Olgmek istedigi degiskeni ne tutarlilikla
Olctligiiniin ya da 6lgme sonuclarinin hatalardan arinmis olmasinin derecesidir. Bagka
bir deyisle giivenirlik, 6lgegin farkli zamanlarda Sl¢timlerde birbirine yakin sonuglar
vermesidir (Ergin, 1995: 135; Ercan ve Kan, 2004: 212; Karako¢ ve Donmez, 2014:
44).



BOLUM 11
ARASTIRMANIN KURAMSAL VE KAVRAMSAL TEMELI

2.1. Saghkh Beslenme ve Degisen Beslenme Aliskanlari

Insan saglig1; beslenme, kalitim, iklim ve gevre kosullar1 gibi birgok faktdriin
etkisi altindadir. Bu faktorlerin en Onemlisi beslenmedir (Baysal, 2014: 9).
Beslenme; yasamin siirdiirlilmesi, biiyime ve gelisme, insan sagliginin
tyilestirilmesi, korunmasi1 ve gelistirilmesi, yasam Kkalitesinin iyilestirilmesi,
tiretkenligin saglanmasi igin gerekli olan besin Ogeleri ile biyoaktif bilesenleri
saglayan besinleri tiiketerek onlarm viicutta kullanilmasidir (TUBER, 2015: 30).
Saglik ve beslenme arasinda giiglii bir iliski bulunmaktadir. (Aksoy, 2007: 67;
Safefood, 2014: 30). Saglikli beslenme, saglikli bir viicut agirliginin elde edilmesi ve
stirdliriilmesinin yani1 sira obezite, kalp-damar hastaliklari, kanserler, kronik solunum
yolu hastaliklar1 ve diyabet riskinin azaltilmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir
(Chambers, 2012: 9-10; Health Canada, 2015: 1). 1900'lerden 6nce, baslica 6liim
nedenleri tiiberkiiloz, grip, zatiirre, diyare ve bagirsaklarin {ilserine bagl iken
1950'lerden sonra; kardiyovaskiiler hastaliklar, kanser ve fel¢ nedeniyle olan
oliimlerde artis olmustur (Chambers, 2012: 9-10). Arastirmacilar, 1950'lerde goriilen
hastaliklarin beslenme diizenindeki (yani yag ve sodyum bakimindan daha yiiksek
besinlerin alimi1) ekonomik (yani is durumu, gelir diizeyi) ve sosyo-demografik
degisikliklerden (yani aile yapisindan) kaynaklandigimi  disiinmektedir.
Endiistrilesmis diinyada son yillarda gozlemlenen beslenme degisimine paralel
olarak mutfak becerilerinin bir gecisi veya degisimi varsayilmis ve daha sonra
gozlemlenmistir. Beslenmenin bu degisimi, daha yliksek bir enerji yogunlugunun
(beslenme yogunluguna gore) yani sira toplam ve doymus lipitler, sodyum, ilave
sekerlerin daha yiiksek bir igeriginin gozlemlendigi gida tiiketimi modelleri ile
karakterize edilir (Chenhall, 2010: 11-18).

Diinyadaki ekonomik geligsmeler, toplumlarin sosyal hayatlarinda biiytlik
degisikliklere sebep olmustur. Ekonomik olarak biiylime ve teknolojinin gelismesi,
niifus artisi, sehirlesme, gelir diizeyindeki artis, toplu tiiketim yerlerinin artig
gostermesi ile kadinlarin is hayatinda daha fazla yer almasiyla; hazirlanmasi ve

tilketimi kolay iiriinlere yonelmeyle birlikte gida tiiketim aligkanliklar1 degisim



gostermistir (Topaloglu ve Giilten, 2002: 276). Ekonomik gelisme, insanlarin gelir
diizeylerini artirmakla birlikte ¢calisma hayatin1 ve sosyal statiislinii degistirmekte ve
bunlarin sonucunda tiiketim aliskanliklarimda degisim gostermektedir. Ekonomik
gelisme siireci toplumlarin sadece ekonomik durumlarini degil, ayn1 zamanda sosyal
yapilarini1 da 6nemli 6lgiide etkileyerek kiiltiirel agidan da 6nemli bir degisime yol
agmaktadir (Giil vd., 2003: 1-4). Insanlarin besin se¢imi ve tiikketim aliskanliklari
fizyolojik olmasi yaninda sosyal ve psikolojik isteklerine, gelenek goéreneklerine,
aliskanliklarina, egitimlerine ve ekonomik imkéanlarina da baghdir (Kili¢ ve Sanlier,
2007: 31). Tirkiye’deki geleneksel yemek aligkanliklari, toplumun biiyiik
boliimiinde fazla degismeden varligini korumaktadir. Ancak Tiirkiye’de yiyecek
sektorli, perakendeciler gida iireticilerinden daha yiiksek standartlar talep ettikce ve
yatirimlar sayesinde, sektérde Onemli iyilestirmeler ger¢eklesmis ve Onemli bir
gelisgme gostermistir. Organize perakendecili§in yayginlasmasiyla ve net gelir
seviyesinin yiikselmesiyle birlikte Tiirk tiiketicilerinin tiiketim tercihleri hazir
yemekler ve dondurulmus yiyecekler gibi paketlenmis ve islenmis gidalara kaymistir
(Tirkiye Gida Sektorii Raporu, 2010: 3). Yasam tarzindaki ve ekonomideki bu
degisimler; yeme aligkanliklarinda degisime, geleneksel beslenme aligkanliklarinda
diisiise, enerji orami yiiksek hazir gidalara ve ev disinda daha fazla yemek yemeye
neden olmustur (Safefood, 2014: 9). Bununla birlikte hazir gidalar daha az saglikl
diyetlere, obezite, kardiyovaskiiler hastalik, diyabet ve kanser gibi kronik hastaliklar
ile iliskilendirilmistir (Jabs ve Devine, 2006: 197-198). Ev disinda hazirlanan ve
genellikle "digsarida" yiyecekler, yag, sodyum ve kalori igerigi yiiksek ancak meyve,
sebze, lif, kalsiyum ve demir bakimindan diigiiktiir. Hazir yemeklerin fazla, ev
ortaminda hazirlanan yemeklerin daha az tiiketilmesinin sagliga olumsuz etkileri
olabilmektedir (Neumark-Sztainer vd., 2003: 317-318; Videon ve Manning, 2003:
365-366). Evde yapilan yemeklerin azalmasiyla birlikte fazla kilo ve obezite
oranlarinin yani sira, diyabet ve kanser gibi yasam tarziyla iliskili kronik hastaliklar
da artmaktadir (Neumark-Sztainer vd., 2003: 317-318; Roberts ve Barnard, 2005: 3).
Ev ortaminda hazirlanan yiyeceklerin tiiketimi daha 1iyi bir diyet kalitesi ve daha iy1
agirhik kontrolii ile iligkilendirilmektedir (Nelson vd., 2013: 1031; Wolfson ve
Bleich, 2014: 1397-1398; Lavelle vd., 2017: 2). Diinya ¢apinda bir salgin seklinde

artan obezitede yag ve seker orani fazla hazir yemeklerin ve disarida yemek yemenin



etkisi bulunmaktadir (Monteiro vd., 2010: 5-6; Lavelle vd., 2017: 2). Obezitenin
azaltilmasina katkida bulunabilecek her tiirlii yontem goz oniinde bulundurulmali ve
bunlarin uygulanmasina yardimci olmak i¢in 6nlem alinmalidir. Ev yemeginin
hazirlanmasi1 ve artirilmasi, bu konunun ele alinmasi i¢in ¢ok dnemli bir yaklagimdir
(Lang ve Caraher, 2001: 5-6; Lavelle vd., 2017: 3). Ancak beslenme
aligkanliklarinda bir gegis oldugu goriilmiistiir. Bu gegis bireylerin yemek hazirlamak
icin gerekli beceri seviyesine sahip olma ihtimalini arastirmaktadir. Gidalarin nasil
hazirlanacagimi  bilemeyen insanlarin diyette Onerilen besinleri tiiketmeleri
beklenemez (Caraher vd., 1999: 14). Bununla birlikte evde yemek hazirlamada
cesitli engeller; zaman darligi, hazir gidalara erisim kolayligi, calisma saatlerinin
uzun olmasi, ev disinda yemekten zevk almak, yemek pisirmekten hoglanmamak ya
da kotli deneyim gibi nedenlerden dolayr hazirlanmasi kolay ve islenmis gida
kullanim1 artmis, bu da pisirme becerilerine duyulan ihtiyaci azaltmigtir. Pisirme
becerilerinin azlig1 da bireylerin daha ¢ok ev disinda hazirlanmis yemeklere bagiml
olmalarina neden olmustur (Chambers, 2012: 35-42). Saglikli beslenme ile pisirme
becerileri arasindaki iliskisi tartisilmaktadir (Jomori vd., 2017: 1-2).
2.2. Beslenme ile Tlgili Temel Kavramlar

Konu ile ilgili besin, besin 6gesi, yemek, hazir gida, pisirme kavramlarin
tanimlar1 bu boliimde yapilmistir.
2.2.1. Besin

Yenilebilen bitki ve hayvan dokular1 besin olarak tanimlanir. Besinler su,
organik ve inorganik dgelerden olusmustur (Baysal, 2002: 4). Diinya Gida ve Tarim
Orgiitii (The Food and Agriculture Organization of the United Nations-FAQ) insan
tilketimine yonelik olarak tasarlanmis, islenmis, yar1 islenmis ve ¢ig herhangi bir
madde, igecekler ve bu gida maddelerinin imalatinda veya hazirlanmasinda
kullanilan her tiirlii icerigi gida veya yiyecek olarak tanimlamistir (FAO, 2017).
Yiyecek "hazir hale getirilmis (birlestirilmis)", 6nceden hazirlanmis bazi bilesenler
kullanilarak yapilan yemeklerdir (Engler- Stringer, 2010: 143). Besinler, giinliik
beslenme Oriintlistinde (diyette) yer alan yenilebilen ve yenildiginde yasam igin
gerekli besin dgelerini iceren bitki ve hayvan dokularidir. Besinlerin igerisinde viicut

i¢in gerekli olan besin dgeleri bulunmaktadir (TUBER, 2015: 31).
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Gida Arapga kokenli bir kelime olup Tiirkgesi “yiyecek™tir. Aksoy, Beslenme,
Diyet ve Gida Sozliigii’'nde yiyecegi su sekilde tanimlamistir: Dogal veya islemlerle
elde edilen, viicuda alinan ve c¢esitli besinler iceren, bundan dolayi da dokular:
onaran, olusturan ve besleyen, enerji veren, viicudu diizenleyen, yenebilen herhangi
bir maddedir. Gida Tarim ve Hayvancuik Bakanliginin tanimina gére ise; tiitiin ve
alkoliin disinda islem gdormiis veya gormemis yenebilen her seydir (Aksoy, 2007:
214).

2.2.2. Besin Ogesi

Besinler “besin 0gesi” denilen yapi taslarindan olusur. Besinlerin yapisinda
bulunan besin ogeleri kendi icinde iki biiyiik gruba ayrilir. Giinliik diyetle fazla
miktarda alinanlara “makro besin ogeleri”, viicutta islevleri ¢ok dnemli olmasina
karsin az miktarda gereksinim duyulan ve alinanlara da “mikro besin dgeleri” denir.
Karbonhidratlar, yaglar ve proteinler makro besin ogeleridir. Karbonhidratlar
monasakkaritlerden, proteinler amino asitlerden; yaglar ise yag asitlerinden
olugmaktadir. Makro besin 6gelerinin baslica yarar1 viicuda enerji saglamaktir. Enerji
olusumuna ise mikro besin Ogeleri yardimci olur. Vitaminler ve mineraller mikro
besin dgeleridir. Su yasam icin elzemdir ve besin dgesi olarak kabul edilir (TUBER,

2015: 31).

2.2.3. Yemek

Yemek; pisirme terimiyle iligkili olan yemek, genellikle insanlarin kendilerini
beslemek icin dstlendikleri temel faaliyetleri yansitmak igin kullandiklart bir
terimdir.

Yemek; yiyecek maddelerinin tek olarak ya da degisik yiyecek maddeleri ve
lezzet vericilerle birlestirilmesi ve ¢esitli yontemlerle pisirilmesiyle yenilebilir hale
getirilen {rindir (Halici, 2013: 349). Bir ve daha ¢ok tiirdeki besinlerin, lezzet
vericiler de eklenerek belirli yontemlere gore karistirtlip islenmesine yemek denir
(Baysal, 2014: 428). Yenmek ig¢in pisirilip hazirlanmis yiyecek, as, olarak yer
almaktadir (TDK, 2017).

Pisirmek icin kullanilan geleneksel sozliik tanimlari, hammaddenin ates veya
181 ile pisirilip yemege doniistiiriilmesi anlamina gelir. Pisirme ayrica bir isim olarak

kullanildiginda Ingilizcede as¢1 anlamia gelmektedir. Ascilik, yemek pisirme sanati
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veya uygulamasi olarak goriilmektedir (Begley ve Vidgen, 2016: 23). Yemek,
insanlar1  bir araya getirebilen, yiyecekleri ve c¢evrelerindeki anlamlar
paylasabildikleri bir sosyal aractir (Celnik vd., 2012: 4-5).
2.2.4. Hazir Gida

Hig islem gerektirmeden ya da ¢ok az bir islemle tiiketilebilen gidalara hazir
gida denir. Hazir gidanin igeridi; degisen sosyal yasam, gelisen teknoloji ve
kiiresellesmeyle birlikte degismistir. Daha Onceleri hazir ve yar1 hazir gidalar
denince, kurutulmus etler, baliklar, ekmek, meyve kurulari, sebzeler ve tursular akla
gelmekteydi. Giiniimiizde ise yukarida belirtilenlere ek olarak farkli islem gormiis
yiyecekler; konserveler, kahvaltilik tahillar, dondurulmus, pisirilmis sogutulmus
yiyecekler de hazir ve yar1 hazir gida olarak tanimlanmaktadir (Aksoy, 2007: 220).

Pek c¢ok batili iilkenin yiiksek, hizli ve zaman kisith yasam tarzi, hazir gida
endistrisinin gelismesine, bdylece gida tiikketim davranislarinin degerlendirilmesine
de yol agmistir. Hazir gidalar, fabrikada iiretilmis veya bir araya getirilmis bir gida
iriinii olarak tanimlanabilir (Ternier, 2010: 69-70). Hazir gidalar “hazirlama stireleri,
mutfak becerileri veya enerji girdilerinin ev mutfagindan fabrikalara ve dagiticiya
aktarildig1 tam veya kismen hazirlanmis gidalar” olarak tanimlanmistir (Celnik vd.,
2012: 4). Hazir gidalar, yemek hazirlama ve tiiketim, planlama, satin alma,
depolama, hazirlama, yemek yeme ve toplama gibi konularda tiiketicilere kolaylik
sunmaktadir. Bu, kolaylikla elde edilebilen, hazirlanabilen, depolanabilen, servis
edilen veya yenebilen, boylece zamandan, fiziksel enerjiden ve zihinsel enerjiden
tasarruf saglayarak uygun oldugu kanitlanan iriinler olarak ifade edilmektedir
(Ternier, 2010: 69). Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine gore
tilketime hazir gida; gida isletmecisi tarafindan, gidanin mikrobiyel yiikiinii azaltacak
veya kabul edilebilir seviyeye diisiirecek pisirme veya herhangi baska bir isleme
ithtiya¢ olmaksizin, dogrudan insan tiiketimine sunulmasi amaclanarak tretilen gida
olarak tanimlanmaktadir (TGK, 2011).

Hazir gida ¢esitleri genellikle su bagliklar altinda siniflandirilmaktadir:

a) Firinlanmis yiyecekler: ekmek, pizza
b) Kahvaltilik tahillar: misir, piring gevregi

c) Konserve yiyecekler: meyve, sebze, gorba
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d) Pisirilip sogutulmus ve dondurulmus gidalar

e) Tencerede pisirilenler: makarna, spagetti

f) Pakette pisirilenler: balik, soslu tavuk

g) Un karigimlar: kek un, pasta, ¢orba unlari

h) Tiiketime hazir gesitli soslar

i) Hazir paketlenmis yiyeceklerin disinda fastfood olarak satilan triinler
(hamburger, sandvig gibi)

J) Dondurulmus olarak satilan yiyecekler (dondurulmus patates, pizza ve
lahmacun gibi)

k) Oda sicakliginda saklanabilen, tiikketime hazir uzun 6miirlii yemekler,

I) Ev ortaminda hazirlanmayan ve marketlerden alinan ambalajli iriinler

(Aksoy, 2007: 220).

2.3. Pisirme

Pigsirme, “yemek” terimiyle iligkilidir ve bu terim genellikle insanlarin
beslenmek icin yaptiklar1 temel faaliyetlerdir. Geleneksel sozliik tanimlarina gore
pisirme ham maddenin ates veya 1s1 ile pisip yemege doniismesidir (Begley ve
Vidgen, 2016: 24-25). Piskiillioglu, pisirmeyi “bir besin maddesini gerektigi siirece
1sida tutarak yenebilecek bir duruma getirmek™ seklinde tanimlarken (Piiskiilliioglu,
2008: 1453), Eraslan ise pisirmeyi “yiyecek malzemelerine belirli bir siire ile 1s1
uygulayarak tatlarini, kivamlarini, renklerini, sekillerini, yapilarimi, degistirmek
yoluyla onlarin arzu edilebilir ve yenilebilir duruma getirilmesi” olarak (Eraslan,
2013: 115) Aksoy ise yiyecegi daha yumusak, sindirilir hale getirmek, besin
degerlerinden yararlanmak, tadini-lezzetini artirmak ve yabanci/zararli maddeleri
tahrip etmek i¢in uygulanan islemdir” seklinde tanimlamistir (Aksoy, 2007: 461-
462).
2.3.1. Pisirme Tekniklerinin Siniflandirilmasi

Arkeolojik kalintilar incelendiginde ilk pisirme yOntemleri; etin ates iizerinde
kizartilmasi, tiitsiilenmesi, kizgin tas veya tugla iizerinde pisirilmesi gibi kuru 1sida
pisirilmesi seklindedir. Neolitik Cag’dan (I.O. 7000-5000) sonra atese dayanikli su
sizdirmaz canak ¢omleklerin yapilmasiyla birlikte nemli 1sida pisirme yontemi ortaya

cikmistir (Tez, 2012: 10).
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Pisirme teknikleri genel olarak sulu ve kuru olarak ikiye ayrilmaktadir. Sulu
pisirme tekniginde su veya diger sivilar (sos, fond, buhar, vb.) icerisinde besinlerin
pisirilmesi esasina dayanir. Sulu pisirmede 1s1 yiyecege bir sivi veya buhar yolu ile
aktarilir. Kuru 1sida pisirme teknigi ise 1s1 su yerine sicak hava, sicak metal, sicak
yag, 1sima (radyasyon) yoluyla besinlere iletilmesi esasina dayanir (Nestlé
Professional, 2006; Tiirkan, 2012: 240; Eraslan, 2013: 118; Alsaffar ve Kalyoncu,
2015: 52). Tablo 1’de pisirme yontemleri siniflandirilarak kuru 1s1 ve sulu 1sida

pisirme grubuna giren pisirme tekniklerine alt grupta yer verilmistir.
Tablo-1: Pisirme Yontemlerinin Simiflandirilmasi

a-Kuru Isida Pisirme Yontemleri
» Az Yagda Cabuk Pisirme
» Tavada, S1g Yagda Pisirme
» Bol Yagda Kizartarak Pigirme
> Ustten kizartarak Pisirme
» lzgara Yaparak Pigirme
» Firinda Cevirerek Pisirme
b-Sulu Isida Pisirme YoOntemleri
» Bol Suda Pisirme
80 ile 90 Isinmis Suda Pisirme
Sok Haslama veya On Haslama
Kendi Suyunda Pigirme
Yagda Kavurup Sos Iginde Pisirme
» Buharda Pisirme
Kaynak: Alsaffar ve Kalyoncu, 2015.

Bu pisirme yontemlerine ilave pisirme yontemler ise ‘mikrodalga’ ile pisirme;
mikrodalga magnetron elektrik enerjisini mikrodalga enerjisine doniistiirerek
mikrodalga tiretir. Mikrodalga enerjisinin 1s1 enerjisine doniisiimii, bu dalgalarin bazi
mikroskobik emme sistemleri tarafindan emilmesi ve daha sonra emici madde

molekiillerinin 1s1l titresimlerinin degisimi seklindedir (Ibicek, 2006: 7).
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Diisiik sicaklikta pisirme; yiiksek sicaklikta pismeye dayaniklt olmayan

yiyeceklerin koruyucu bir plastik torba i¢inde veya koruyucu bir pakette havasi

alinarak su banyosunda pisirilme yontemidir.

Sous vide pisirme yontemi; diisiik sicaklikta pisirme yonteminin bir baska

¢esididir. Bu yontemde 0zel torbalar vakumlanarak i¢inin havasi alinarak 1smnin her

tarafa esit dagilarak pismesi saglanir.

Indiiksiyon ydntemi; elektromanyetik radyasyonunun (istma) kullanildigi en

yeni

yontemlerdendir.

Pisirmede

1S1y1

direkt olarak pisirme kabinin

vermektedir. Bu pigirme yonteminde enerji ve zaman tasarrufu saglanmaktadir.

i¢gine

Endiistride kullanilan yontemler ise Ohmik 1sitma, Infrared (kizil6tesi) 1sitma

Kalyoncu, 2015: 101-110). Tablo

yontemleridir (Ibicek, 2006: 13,15; Alsaffar ve

2’de uluslararasi pisirme tekniklerinin farkl

aciklamasina yer verilmistir.

Tablo-2: Uluslararasi Pisirme Teknikleri

dillerdeki karsiligina ve kisa

ca

Tiirkee Ingilizce Fransizca Tanim
Bol suda pigirme Boiling Bouillir - S”d?‘ 100 C kaynama veya
haglama ile pisirme
Kendi suyunda . Orta 1sida firinda veya ocakta
. Stewing Etuver . S
pisirme kendi suyu ile pigirme
80 ile 90 C 1sinmig Poaching Pocher 80 I!e 9-0.C arz-lsllndakl katkili bir
suda pisirme sivi igerisinde pigirme
A.z.yagda cabuk Sauting Sauter waada az yagda, tanvayl sa.llgyarak
pisirme yiiksek ateste kisa siirede pisirme
Tavada, az yagda Shallow s Tavada / tablada (1.?12.‘.0 az ya gda
.. . Poélé veya malzemeye siiriilen yag ile
pisirme Fat Frying e
pisirme
Derin bol yagda Deep . Derin bir kapta (fritdz) kizgin bol
. Frire o
kizartma Fat Frying yagda kizartma yapma
Cuire 3 la Hafif ateste / firinda buhar ile lizeri
Buharda pisirme Steaming kapali olarak pigirme (buhar
vapeur
kabinda)
. Disarida veya firinda ¢evirerek ve
Firinda gevirerek . s - .
. Roasting Rotir kizartarak pisirme ve firinda sos ile
pisirme . .
yiiksek 1s1da pisirme
Firinda pisirme Baking Cuire Ylyeceklerl firinda uygun derecede
pisirme
Alttan 1s1 ile 1zgara Grilling Griller Izgarada / mangglt_ja yiyeceklere
yapma alttan 1s1 vererek pisirme
Ustten 1s1 ile 1zgara Broiling Griller Izgarada / salamanderde

yapma

(salamandre) yiyeceklere iistten 1s1
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Tiirkce Ingilizce Fransizca Tanimi
vererek pisirme
Hazirlanmis bir yemegin {izerine
Ustten kizartma Gratinating Gratiner sos ekleyip firinda sadece {istten
yiiksek 1s1 ile kizartma
Onee az yagda Yiyeceklerin &nce yagda pisirip
i - . daha sonra sos veya su ile
sonra sivi ile Braising Braiser - -
- . tencerede agir ateste pisirme veya
pisirme, yahni .
yahni
Yiyecekleri parlatmak, goriiniimii
Parlaklastirma Glazing Glacer gu%ellestlr.m.ek ve korumak e
yagda pisirme veya sos ile
kaplama iglemi
Sicak su bulunan bir kaba, bagka
Istya temas etmeden . . . . .
. Bainmarie Bain-marie | bir kap oturtarak, dolayli yoldan,
dolayli pisirme A .
narin yiyecekleri pigirme
Yiyecekleri sok haglama, bir tagim
On pisirme agartma | Blanching Blanchir kaynatma ve c¢irpma islemi ile
beyazlatma
Kaynama o~ o
derecesinin altinda | Simmering Mijoter Euf;th t85 .C. lle 96°C arasmda
hafif ateste pigirme alit ateste piyirme
Tiitsiilemek Kippering Saurer Balik ve etleri once salamura yapip
sonra duman ile tiitsiileyip pisirme
Su firininda vakum kabz ile i¢inde
Su firminda vakum isirme ve uzun siire saklama
icinde uzun siire DeepVacuum | Sous Vide b1

pisirme

(fast&food
yontemi

gidalar1  pisirme)

Kaynak: Eraslan, 2013

2.3.2. Yiyecek Icecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri

Bu baglik altinda beceri kavrami genel olarak aciklanarak pisirme becerileri

tizerinde durulmustur. Bir alandaki becerilerinin gelismesinin ¢esitli safhalari

O0grenme alanlar1 olarak tanimlanmaktadir. Bu baglamda taksonomi terimi istendik

davraniglarin basitten karmasiga, kolaydan zora, somuttan soyuta birbirinin 6n

kosulu olacak sekilde asamali olarak siralanmasidir. Davranmislar1 analiz ederek

siniflama sistemi gelistiren bilim adamlari; biligsel, duyussal ve devinissel

(psikomotor, devimsel) olmak iizere lige ayirmislardir (Kablan, 2013: 5 Yalin, 2003:

26-27; Karacan, 2017: 1). Bu alanlar Tablo 3’te gosterilmistir.
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Tablo-3: Bilissel, Duyussal ve Devinissel Ogrenme Alanlari

A. Biligsel Alan B. Duyussal Alan C. Devinigsel Alan
» Algilama
> Bilgi » Alma > Kurulma
» Kavrama »  Tepkide Bulunma > Kilavuz Denetiminde
» Uygulama » Deger Verme Yapma
» Analiz »  Orgilitlenme > Mekaniklesme
> Sentez > Kisilik Haline > Beceri Haline Getirme
» Degerlendirme Getirme > Durum Uydurma
» Yaratma

Kaynak: Kablan, 2013.

Bloom ve arkadaslar1 genel egitim acgisindan devinissel becerilerin biligsel ve
duyusal beceriler kadar 6nemli olmadig1 varsayimindan devinissel alanla ilgili bir
simiflandirma  gelistirememiglerdir. Diger 6grenme alanlarindan farkli olarak
devinigsel alanla ilgili farkli egitimciler tarafindan (Ragsdale’nin Taksonomisi,
Guilford’un Taksonomisi, Dave’nin Taksonomisi, Kibler’in Taksonomisi,
Ramizowski’nin Taksonomisi Simpson’un Taksonomisi, Harrow’un Taksonomisi,
Veysel Sonmez’in Taksonomisi) gelistirilmis birgok taksonomi olmasina ragmen
yaygin olarak kabul gérmiis bir taksonomi bulunmamaktadir. Bununla birlikte en ¢ok
kullanilan taksonomi Simpson’un taksonomisidir (Yalin, 2003: 31). Simpson'un
(1966-1972) yaptig1 siniflamada becerenlerin yeterlik diizeyindeki artisa gore
asamali olarak ele almaktadir. Bir becerinin kazanilma evreleri, baslangicindan en
yetkin {irtin haline gelinceye kadar asamali olarak siralanmistir. Bunun yaninda bu
taksonomilerden basgka Cangelosi (1990) devinissel alan hedeflerinin belirlenmesi
icin bir diisiince bi¢imi onermistir. Cangelosi’ye gore devinissel alan, dayaniklilik,
giic, esneklik, ¢eviklik gerektiren istemli kaslarin hareketleriyle (6rnegin ytiksek
atlama gibi) ya da belli bir beceriyi gosterme yetenegi ile ilgilidir (6rnegin yemek
yapma). Her iki durumda da devinissel alanin yapilmasi icin gerekli gozlenebilir
basamaklar (islem basamaklar1) adim adim alt alta yazildiginda hem egitim-
ogretimde yol gosterilmis hem de 6lgme ve degerlendirme i¢in uygun Olgiitler

belirlenmis olacaktir (Aktaran: Senemoglu, 2011). Bu nedenle beceriyi olusturan
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basamaklarin gozlenebilir olarak agik¢a ifade edilmesi, egitimde hedeflerinin
belirlenmesi ve 6lgme degerlendirmede Onemli bir aragtir. Cangelosi’nin birinci
grubunda yer alan dayaniklilik, gii¢, esneklik gerektiren devinissel davranislar icin
takla atmak, ikinci kategoriyi olusturan belli bir beceriyi kazanma ile ilgili devinissel
alan davranigsina yemek pisirmek, bir miizik aleti ¢almak, bir sekil ¢izme gibi
davraniglar 6rnek verilebilir (Yalin, 2003: 29; Senemoglu, 2011).

Devinissel davranislar, belirli fiziksel hareketlerin belli bir siraya gore dogru,
hizli ve otomatik olarak yapilmasi sonucunda ortaya ¢ikan davranislari igerir. Bir
baska deyisle devinigsel alan duyu organlari zihin- kas koordinasyonu gerektiren
davraniglar1 kapsayan alandir (Yalin, 2003: 29; Demirel, 2003: 107; Tagpinar, 2015:
2). Dolayisiyla devinissel davranista biligsel ve duyussal bir siire¢ de s6z konusudur
bu ylizden bu alan diger alanlarla i¢ igedir (Kablan, 2013: 12). Bilissel 6n
O0grenmelerin devinigsel (psikomotor) alan erigisine etkili oldugu vurgulanmaktadir
(Demirhan ve Bagirgan, 1993: 30). Devinissel alan; algilama, kurulma, kilavuz
denetiminde yapma, mekaniklesme, karmasik davranig, durum uydurma ve yaratma
olmak iizere yedi alt kategoriden olusmaktadir (Senemoglu, 2011; Kablan, 2013: 12).

Devinigsel alan davraniglarinin 6grenilmesi, beceri 6grenimi seklinde ifade
edilmektedir. Beceri, 0grenme siirecinde kazanilmasi, gelistirilmesi ve yasama
aktarilmasi tasarlanan kabiliyetlerdir (Cetinkaya, 2011: 38). Tiirk Dil Kurumuna gore
ise beceri, kisinin yatkinlik ve 6grenime bagli olarak bir isi basarma ve bir islemi
amaca uygun olarak sonug¢landirma yetenegi, maharet (TDK, 2017). Devinissel
davraniglarin dogru, birbirleriyle uyumlu ve otomatik olarak yapilmis sekline de
beceri denmektedir. Whiting (1979) ise, kisa zaman ve enerji ya da her ikisine bagh
olarak kararlilik ve kesinlikle 6nceden belirlenmis ve bilinen sonuca ulasabilmek i¢in
Ogrenilmis yeteneklere beceri demektedir (Aktaran: Demirhan ve Bagirgan, 1993:
19). Beceriler, somutlastirilmis faaliyetler olarak tanimlanir. Uygulamaya baslayana
kadar gortniir degildir ve gelismesi zaman alir. Gelisim teorilerine gore beceriler
yasla birlikte de ilerleme gostermektir. Insan faaliyetlerinin ¢ogu, becerilere bilgiyi
dahil etme siireglerinden olusur (Begley ve Vidgen, 2016: 24-25). Beceri; bilmek,
harekete ge¢cmek ve isi/gorevi yapmak olmak iizere li¢ unsurdan olusmaktadir.
Tecriibe niteligindeki bilginin edinilmesinde ilk adim, becerileri nasil yapacagina

iligskin bilgi edinmektir. Becerilerin uygulanabilmesinde, insanlar teknik veya kurala
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ait bilgiye gilivenirler, bdylece becerilerini problem ¢dzme gibi diger alanlara da
kullanabilirler. Harekete geg¢mek; is/gorevle ilgili uygulama bilgileri, zihinsel
kaynaklar diistinme, planlama, sorgulama, siralama, sorun ¢6zme, karar verme,
degerlendirme gibi islemleri ve fiziksel kaynaklar isin gergeklestirilmesi i¢in gerekli
arag ve gerecleri kapsamaktadir. Isi yapmak ise biitiin fiziksel ve zihinsel kaynaklari
kullanarak isi sonug¢landirmayr icermektedir. Bu asama sonunda is/gorev
tamamlanmakta ve bir deneyim kazanilmaktadir (Giines, 2016: 206-207)

Beceri, 6grenme ve gozlem yontemleriyle cesitli ortamlarda olusan (evde, okulda)
sosyal alanlardaki gozlemlerle gelisir. Bu ortamlar bireylerin yeni yiyecekleri tecriibe
etmesini, yiyeceklere iliskin giiven gelistirmelerine de olanak saglamaktadir (Begley
ve Vidgen, 2016: 23).

2.3.3. Yiyecek Icecek Hazirlama ve Pisirme Becerilerinin Tanim
Yemek becerileri kavrami karmasiktir; bununla birlikte {i¢ alanla temsil
edilebilir:
-Yiyecek Segme ve Yemek Planlama

-Yiyecek Hazirlama ve Pisirme
-Is Giivenligi ve Depolama/Saklama.

Her alan, bilgi, tutum, davranis ve sonuclarin kavramsallastirilmasin
icermektedir (Kennedy vd., 2019: 1). Yaygin kabul gormiis, standart bir tanimin
olmamast nedeniyle, McLaughlin vd., (2003) yiyecek hazirlama etkinligi
“tiiketilmeden once bir ya da daha fazla yiyecek iizerinde yapilan is” Swanson vd.
(2011) sifirdan pisirme, 'temel malzemelerden bir yemek yapabilme; Gustafsson vd.
(2003) “taze malzemelerle hazirlanan, genellikle pismis sade yiyecekler” olarak
yapilan ev yapimi yemekler seklinde tanimlanmigtir. Lavelle vd. (2017) gore ise;
pisirme becerileri, pisirme yontemlerini (6rnegin, Kaynatma teknigi) ve yiyecek
hazirlama tekniklerini (6rnegin, Sebzeyi se¢mek) kapsayan bir yemek yapiminda
kullanilan bir dizi fiziksel veya mekanik becerilerin biitiiniidiir. Buna ek olarak 1s1
uygulandiginda yiyecegin gegirecegi donilislimii anlama, 6rnegin tavugun renginden
tamamen pisirildigini anlamak gibi kavramsal ve algilama becerilerini de
icermektedir. Yemek hazirlamak i¢in gerekli yemek pisirme becerilerinin yani sira

yemek hazirlama silirecinin tamaminda yer alan daha genigs bir beceri setine
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gereksinim bulunmaktadir. Pisirme becerileri, mevcut kaynaklar1 kullanarak besin
se¢imi, hazirlama ve pisirme i¢in bilgi ve becerileri icermektedir. Bunlar arasinda
yemek planlamasi, aligveris, biitceleme, beceriklilik ve etiket okuma da
bulunmaktadir (Gustafsson vd., 2003: 239; McLaughlin vd., 2003: 1507; Swanson
vd., 2011: 2; Lavelle vd., 2017: 2).

Pisirme becerisi, 6grenme ve gozlem yoluyla bireylerin saglikli, besleyici,
lezzetli ve mutfak kiiltiirline uygun yiyecek ve icecekleri hazirlamadan servisine
kadar birbiriyle iligkili asamalar1 dogru, hizli, otomatik sekilde gerceklestirebilmeleri
icin gerekli 6grenilmis somut yeteneklerdir. Yemek pisirme becerileri, yiyecek
hazirlama ile ilgili isleri (soyma, dograma, pisirme) yapma yetenegi olarak
adlandirilmigtir. Pisirme becerilerini tamimlamak i¢in gida ve bireylerle ilgili

kategoriler kavramsal model Sekil 1’de gosterilmistir (Jomori vd., 2018: 119,131).

Sekil-1: Gida ve Bireylerle Ilgili Kategorilere Gore Pisirme Becerilerinin Kavramsal
Modeli

_______________________________________________________________________________________

\ | Akademik Bilgs* ‘

N Algial Becerller' | ———_ |  Kavramsal Becerller

Pisimme Becerizl

Tslenmemis veya
minimum 15lenmig
edalarn kullamimas®

Yan iglenmig veya
herhangi bir i5lem
gerektimmeden
tilketime hazir
gudalarm kullaniimas®

Pisirme Davramsg®

GIDAILE ILGILI KATEGORILER § BIREYSEL KATEGORILER

v
-

PiSIRME BECERILERI

Kaynak: Jomori vd., 2018.

Not: a-“Geleneksel veya yerli” olarak adlandirilan; 6n hazirliktan son hazirliga kadar tiim asamalari
kapsamaktadir.
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b- "Pisirmeye hazir" veya "pismis " olarak adlandirilan, yiyeceklerin hazirlanmasidir. Genellikle
sadece yeniden 1sitilabilen, minimum veya sifir hazirlik gerektirmektedir

c- Teknik uygulamalar (pisirme teknikleri) ve mekanik yeteneklerin (6rnegin, kesme, dograma,
dilimleme) kullanilmasini igermektedir.

d- Algisal ve kavramsal becerilerini akademik bilgileri, menii planlama yetenegi (yaratici
yetenekler) ve yemek hazirlamayr (yemek pisirme asamalari ve pisme zamanini ayarlama)
icermektedir. Tutum, giiven (6z yeterlik), davramis ve mutfak bilgisi pisirme becerilerini
degerlendirmek igin bireysel boyutlar olarak kabul edilmektedir.

e-Algisal beceriler, yiyecek kombinasyonlarinin lezzet, renk ve dokusunu degerlendirme becerisi
ile ilgilidir. Kavramsal beceriler, 1s1 uygulandiginda yiyecegin pismesini anlama (6rnegin, pigen etin
rengini anlama vb. ), yaratict olma ve malzemelerin nasil ayarlanacagini bilme becerisi ile ilgilidir.
Akademik bilgi, beslenme, gida hijyeni ve beslenme egilimlerini icermektedir. Yemek pisirme bilgisi,
yemek pisirme terimleri ve teknikleri, ekipman kullanimi, uygun mutfak esyalari ve malzemelerin
yant sira, kabul edilebilir malzemeleri ikame edebilmesi, yemeklerin pismesinde asgari sayida hata ile
baglantilidir.

f-Olumlu bir sekilde (6rnegin, evde yemek pisirmek, yeni tarifler denemek, ekonomik olarak
daha uygulanabilir bulmak) veya negatif (6rnegin, yemek yapmak ¢ok yorucu), yemek hazirlamaya
ilgi veya mutfak kimligi unsuru olarak goriilmesidir.

g-Mutfakta belirli gartlar altinda is yapma kabiliyeti, 6z yeterligi kapsamaktadir.

h-Evde pisirme becerilerini uygularken dogru teknikleri/yontemleri uygulamaktir.

2.3.4. Yiyecek ve i¢cecek Hazirlamada Pisirme Becerilerinin Temel Ogeleri
Pisirme becerileri bilgi, planlama, kavramsallastirma, mekanik teknikler ve algi

olmak iizere ¢esitli unsurlardan olugmaktadir.

e Beslenme bilgisi, saglikli beslenme (saglhigin siirdiiriilmesi i¢in hangi
vitaminlerin ve besinlerin gerekli oldugunun bilinmesi), etiket okuma
(etiketin okunmasi ve yiyecegin besin degerinin nasil belirleneceginin
anlasilmasi), gida giivenligi (gida giivenliginin Oneminin anlasilmasi,
gidalarin  depolanmasi, hazirlanmasi1 ve tasinmasi), besin maddeleri,
icerikleri, ve ikame maddeleri hakkinda bilgi sahibi olma (hangi
yiyeceklerin belirli bir tarif icerisinde degistirilebilecegini anlamak ve
besinlerin kullanilabilecegi ¢esitli yontemlerin anlagilmasi i¢in optimal
besin degeri elde etme) gibi konular1 kapsamaktadir.

e Planlama, yemek pisirmeye karar verme ve planlama ile baslamaktadir.
Hangi yemegi yapacagimiza, hangi sekilde pisirecegimize karar verdikten
sonra, ne zaman ve nasil yapacagimizi planlariz (Kege, 2012; 2). Ayrica

planlama, 6giin Oriintiilerinin besin dgelerini yeterli ve dengeli bir sekilde
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icerecek sekilde tasarlanmasidir. Bu kapsamda dogru yiyecek aligverisi ve
biitce yapabilmeyi icermektedir.

e Kavramsallastirma, artan yemekle yeni yemek fikirleri olusturmak ve
tarifleri yeniden diizenlemek yoluyla gerceklestirilir. Bu yaraticilik ve
yemek cesitleri konusunda farkindalik gerektirir. Hazir yemeklerdeki artis
yaraticilik becerilerinin azalmasina yol agmaktadir.

e Mekanik teknikleri, dograma, karistirma, pisirme ve yemek tariflerindeki
asamalar dahil olmak {izere yemeklerin hazirlanmasi kapsamaktadir.

e Alg, tat ve koku gibi duyularini kullanan bireyler arasinda pisirme
tekniklerini yonlendiren algi goriiliir (Chenhall, 2010: 14; Vanderkooy,
2010; 9).

Besin hazirlama ve yemek pisirme becerilerinin temel 6geleri detayli olarak

Tablo 4’te verilmistir.

Tablo-4: Yiyecek Hazirlama ve Yemek Pisirme Becerileri

Yemek Planlama ve Hazirlama

1. Ogiinleri planlamak (6rnegin, bir giin 6ncesinde / bir hafta i¢in)

2.Yemekleri 6nceden hazirlamak/6n hazirlik yapmak (0rnegin, paketlenmis ogle
yemegi)
3. Yemek pisirirken tarifi takip etmek

Alisveris yapmak

1. Aligveris listesi hazirlamak

2. Planl bir yemek listesine gore aligveris yapmak

3. Ne kadar yiyecek alacagini planlamak

Biitceleme

1. Yiyecek satin almadan once fiyatlarini karsilastirmak

2. Yemek i¢in ne kadar harcama gerektigini bilmek

3. Tasarruf i¢in mevsime gdre besin satin almak

4. Tasarruf i¢in daha ucuz besinlerden almak (6rnegin, kemikli et gibi)
Yaraticilik (Beceriklilik)

1. Birka¢ yemegi ayni anda pisirmek i¢in koordine olmak

2. Evinde bulunan besinleri kullanarak saglikli bir yemek planlamak ve pisirebilmek
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3. Kisa siirede yemek pisirebilmek

4. Artan yemekleri kullanarak yeni bir yemek yapabilmek

5. Yemeklerde kullanmak igin dolapta temel 6geleri bulundurmak (6rnegin, otlar,
baharatlar, konserve iiriinler)

Etiket Okuma / Tiiketici Farkindahg

1. Etiket tizerindeki son kullanma tarihini okumak

2. Gida paketlerinde saklama ve pisirme talimatin1 okumak

3. Gida etiketlerindeki beslenme beyanlarin1 okumak

4.Dengeli beslenmede, neyin saglikli oldugu konusunda beslenme tavsiyesine uygun

yemekler hazirlamak

Yemek Pisirme Becerileri

Pisirme Teknikleri

1.Sebzeleri dograma tekniklerini uygulayarak dograma yapabilmek (G6rnegin,

soganlart dogramak)

2. Corba veya soslari piiriizsiiz hale getirebilmek (blender kullanarak)

3 Yiyeceklerin buharda pisirebilmek (yiyeceklere suya degmeden buharla pisirmek)

4. Yiyecekleri bol kaynar suda haglama/kaynatma teknigiyle pisirmek

5. Yemeklerin uzun siire bir saatten fazla orta derece 1sida, kaynar olmayan, bir sivi

veya sos i¢inde pisirmek (genellikle giivegte pisirilmesi)

6. Firinda yiyecekleri kizartmak (6rnegin, ¢ig et / tavuk, balik, sebze vs).

7. Yagda kizartma yapmak

8. Hazir yemekleri 1sitmak i¢in mikrodalga vb. kullanmak

Yemek Pisirme Teknikleri

1.Pasta, ¢orek, kek, ¢corekler, ekmek vs. i¢in temel hamur karigimlari yapabilmek

2. Sebzeleri soyma ve dograma yapabilmek (patates, havug, sogan)

3. Cig et / kiimes hayvanlarini hazirlama ve pisirebilmek

4. Cig baliklar1 hazirlama ve pigirebilmek

5. Temel soslar1 sifirdan yapabilmek

6.Yemekleri lezzetlendirmek igin taze otlar ve baharatlar kullanmak

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

2.3.5. Yiyecek Icecek Hazirlama ve Pisirme Becerilerinin Onemi
Yiyeceklerini bagkalarina bagimli kalmadan kendi basina hazirlamak ve

pisirebilmek giinliik yasami kolaylastiran 6nemli beceriler arasinda yer almaktadir.
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(Mechling vd., 2008: 178-179; McGowan vd., 2017: 2). Bu giinliik beceriler, temel
yasam igerisinde Ozellikle besin tliketim bi¢gimi degistikge artan bir Onem
tasimaktadir (Blake vd., 2011; 1-2).

Son yirmi yilda pisirme becerileri, farkli iilkelerdeki arasgtirma ve
miidahalelerin konusu olmustur (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 pisirmenin saglikli bir
diyet hazirlamaya tesvik edilmesine yardimci olabilecegi ve insanlarin yemek
pisirme becerilerinden veya giiveninden yoksun olmalari durumunda, yiyecek
secimlerinin daha sinirli oldugu 6ne siiriilmiistiir ( Lang ve Caraher, 2001: 9; Chen
vd., 2012: 114-1143; Rees vd., 2012: 9; Gatley, 2016: 71-72).

Yiyecek hazirlama ve pisirme becerileri, bazi uzmanlara gore teknolojinin
geligsmesiyle birlikte tiiketicilerin hazir yemekleri kullanimindaki artisa paralel olarak
azalmistir, baz1 uzmanlara gore ise beslenme aliskanliklarinda bir gegis yasanmigtir
(Safefood, 2014: 11).

Beslenme aliskanliklar1 ve yemek kiiltiirtindeki bu tiir degisiklikler, saglikli
beslenmeye yonelik uygulamalari zorlayabilmektedir. Besin tiiketimindeki degisimin
farkinda olma ve bunu kontrol etme, besin maddelerinin igeriginin farkinda
olunmasina 6nemli katkilar saglamaktadir. Pisirme becerisinin olmamas; tiiketicinin
sadece soyut bilgilere ve ambalajl {irlinler hakkinda bilgi diizeyine sahip oldugunu
gostermektedir (Caraher vd., 1999: 5). Beslenme rehberleri kullanmak ve beslenme
rehberlerine gore bilgiyi pratige doniistiirmek i¢in, hazirlama, planlama ve satin alma
becerileri gibi diger pisirme becerilerine ihtiya¢ vardir (Frobisher vd., 2005: 200-
201; Safefood, 2014: 11).

Saglikli  beslenmeye ulasabilmek i¢in pisirme becerisinin  dneminin
vurgulamasi agisindan, beslenme bilgisini 'neler tiiketilmeli' ve pisirme becerilerini
'nasil hazirlanmali ve pisirilmeli’ seklinde bakilmasi gerekmektedir. Bu iki faktor
bilgi ve becerilerin beslenme davranislar1 iizerindeki etkisini de ortaya koymaktadir.
Eger bir kisi hangi besinlerin ya da hangi hazirlama ve pisirme teknikleri daha
saglikli oldugunu bilir; ancak saglikli bir yemek yapmada uygulamaz ise bu bilgi
uygulamaya gegmemis demektir (Larson vd., 2006: 1; Safefood, 2014: 11).
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Pisirme becerilerine sahip olmak, tiiketicilerin saglikli bir diyet i¢in gerekli
olan besin gruplarini bir araya getirebilmesini ve besin gesitliligine 06zen
gOstermesini saglamaktadir. Evde pisirilen yemeklerin tiiketilmesi ayni1 zamanda
meyve, sebze, kurubaklagil, tahil, et (Levy ve Auld, 2004: 197) gibi daha saglikli
gidalarin yan1 sira daha yiiksek seviyelerde lif, esansiyel vitamin ve mineraller ile az
kizartilmis besinlerin tiiketilmesine olanak saglamaktadir (Gillman vd., 2000: 420).
Kolesterol, doymus/trans-yagh asiti (Gillman vd., 2000: 421; Levy ve Auld, 2004:
197; Soliah vd., 2006: 729) ve genel olarak iyi diyet standartlarina ulasmada evde
hazirlanan yiyecek ve igecek etkili olmaktadir (Larson vd., 2006: 1-2).

Yiyecek hazirlama ve pisirme becerileri, tiiketicilerin hazir yemeklerin icerigi
ve tretilme siire¢lerini anlamasina ve degerlendirebilmesine boylece yemekler
arasinda daha saglikli seg¢imler yapilabilmesine yardimci olmaktadir. Bununla
birlikte, yiyecek hazirlama ve pisirme becerilerine sahip olmak, tiiketicinin bir besin
maddesinden farkli ¢esitlerde yemek yapabilmesini saglamakta ve bdylece yiyecek
maliyetlerine azaltmaktadir (Sidenvall vd., 2001: 165).

Yiyecek hazirlama ve pisirme becerileri, bireylere kendisi veya bagkalar1 igin
yemek hazirlama yetenegi kazandirir. Pisirme becerisi olmayan bireyler, dnceden
hazirlanmis veya dondurulmus hazir gidalari/yemekleri tiiketmeye daha egilimli
olacaktir. Pigirme becerisi, beslenme bilgisini ve kiginin yemek hazirlama becerisini
gelistirmeye yonelik bilgi ve becerilere sahip olmasini artirarak bireylerin
beslenmesini ve diyet kalitesini etkilemektedir. Pisirme becerisi; tiiketicinin saglikli
bir diyet i¢in temel besinleri hazirlamasi, bir araya getirmesi ve yiyecek segimlerini
zenginlestirmesidir. Bu, meyve, sebze ve tahillar gibi daha saglikli besinlerin
tiiketimini arttirmaktadir. (Ternier, 2010: 70).

Yiyecek hazirlama ve pisirme becerisinin bulunmamasi; bireylerin hazir
gidalar1 daha giivenli bulmasina neden olmaktadir. Bu durum da, saghg: olumsuz
yonde etkilemesine ayni zamanda aile bireylerinin mutfaktaki gorev dagilimmin
azalmasina yol agmaktadir.

Yemek pisirme bilgi ve becerilerinin eksikligi nedeniyle kendisi ve ailesi i¢in
yemek yapamayan bireylerin tiiketime hazir yemekleri yemesi veya restoranlara
gitmesi ya da yemekleri baskalarina yaptirmasi gerekir. Bu durumda tiiketici, hazir

gida ve iiriinlerin besin bilgisi ve beyanlarinin dogru olduguna giivenmek zorunda
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kalir. Bu durum saglikli beslenme ve besin giivenligine uygun yiyecek hazirlama
icin gerekli tiim becerilerini azaltmaktadir.

Ev ortaminda hazirlanan yemekler, hazir gida, fast food ve restoran
yiyeceklerine gore daha yiiksek besin kalitesine ve daha az kaloriye sahiptir. Bundan
dolay1, pisirme becerisinin yetersizligi, besin alimin diislirerek sagligin bozulmasina
neden olabilmektedir.

Pisirme becerisini mekanik olarak gergeklestirilen becerilerden, planlama,
depolama/isleme, hazirlama, yemek yeme ve toplama gibi evde yemek yapma
asamalar1 igin nasil faydali olabileceklerini gérebilmektedir. Ornegin, planlama ve
diizenleme becerileri, evde yemek pisirmenin ilk asamasinda yardimci olur, hazirlik
asamasinda mekanik ve teknik beceriler kullanilir ve temel hijyen bilgisi depolama /
bakim, hazirlama ve kullanim asamalar1 boyunca yararlidir. Bu nedenle, pisirme
becerisinin olmamasi, bir aile ortaminda bireylerin aile i¢indeki gorevlerini (zaman
kisitlamasinin oldugu ortamlarda ayni anda birden fazla gérev yapabilmek gidalarin
temini, planlanmasi, diizenlenmesi) azaltabilir. Hizl1 tempolu ya da stresli bir yasam
tarzinda zaman darlig1 oldugunda, ayni anda birden ¢ok gorevi yerine getirebilmek
avantaj saglamaktadir.

Ev iglerinden ve ¢ocuk bakimindan dolayr yemek yapmaya vakit bulamayan
ebeveynler yemek yapmayi planlayamamaktadirlar. Bu durum zaman ve enerji
tasarrufu saglayacak hazir yemek satin almay1 daha da kolaylastirarak evde yemek
pisirilememesine neden olmaktadir. Hazir yemekler, zamandan ve enerjiden tasarruf
saglamakta fakat saglik konusunda bazi endiseleri de beraberinde getirmektedir
(Ternier, 2010: 70).

Pisirme becerisine sahip olmak saglikli beslenmenin 6nemli bir bilesenidir
Saglikli bir beslenme i¢in meyve ve sebzelerin bilinmesi, se¢imi ve satin alinmasi
pisirme becerisinin O6n kosullarindan birini olusturmaktadir. Pisirme becerileri,
obezite de dahil olmak iizere diyetle ilgili ¢esitli hastaliklar1 dnleyici bir yaklagim
olarak degerlendirilmektedir. Son yillarda, diyetlerden daha iyi sonug alabilmek i¢in
yiyecek hazirlama ve pisirme becerilerinin gelistirilmesine onem verilmektedir
(Lavelle, 2016: 2). Baz1 insanlar yemek pisirirken iyi vakit gecirebilirken, bazilari ise
bunun gerekli olmadigimi veya zamanlarmin daha kiymetli oldugunu

diistinebilmektedir.
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Kendi bagina yiyecekleri, hazirlama ve pisirme becerisi, giinliik yasamda
onemli bir faaliyettir (McGowan vd., 2017: 2). Bu faaliyetler, besin tiiketim bigimi
degisen Bati iilkelerinde artan bir 6nem tasimaktadir (Blake vd., 2011: 2). Birlesik
Krallik'ta 2000 kisi iizerinde yapilan bir arastirmada “yemek pisirmeyi 6grenmek”,
modern yasam icin Onemli olan, internette arama yapabilme, cep telefonunun
kullanilmasi, kablosuz aga (Wi-Fi) baglanma ve ¢evrim i¢i (online), mobil bankacilik
hizmetlerine erisim, konularmi takip eden teknik olmayan en yiiksek becerilerden
sonra en 6nemli besinci beceri olarak belirtilmistir (Lavelle vd., 2016: 1).

Pisirme becerisi, kendine giliveni, beslenme bilgisini, beslenme davranisini ve
kalitesini etkiledigi kadar kisisel saglik agisindan da énemlidir. Ayrica, evde yemek
hazirligt ve tiikketim siirecini ve ev halkinin stresli durumlarindan nasil basa
cikabileceklerini de etkilemektedir (Ternier, 2010: 70). Ozellikle, kadinlarin is
hayatindaki yiikselisi, hazir yiyecekler icin yeni pazarlar dogurmustur. Sosyal
egilimler, evde hazirlanan yemeklerden, baskalarinin emegi ile hazirlanan yemekleri
tiiketen bir topluma dogru bir kaymay1 gostermektedir (Caraher ve Lang, 1999: 25).
Bu durum kisiye 6zel el lezzetini ortadan kaldirarak yemeklerin tat, doku ve
kokusunun tek diize olmasini saglamaktadir.

Yiyecek hazirlama ve pisirme becerilerinin gelistirilmesi ve dogru 6gretilmesi
pisirilen yiyeceklerin saglik agisindan yararl olabilmesi i¢in (6rnegin, Siitlii tatlilara

sekerin sonradan eklenmesi gibi) 6nem arz etmektedir.

2.3.6. Yiyecek Icecek Hazirlama ve Pisirme Becerilerini Ogrenme Kaynaklar
Ev kosullarinda hazirlanan ve pisirilen yemeklerin tiiketiminin saglik ve
beslenme iizerindeki olumlu etkileri siklikla vurgulanmaktadir (Chenhall, 2010: 5).
Ev ortaminda yiyecek hazirlama ve pisirme becerilerinin 6grenilmesi; aile tiyeleriyle,
okulda, orgiin ve yaygin 6grenme ortamlarinda ve kitle iletisim araclar1 yoluyla da
gerceklesebilmekledir. Sosyal ve ekonomik diizeyden bagimsiz olarak tiim
toplumlarda yemek pisirme becerisinin dgrenildigi en dnemli kaynak anneler olarak
kabul edilmektedir. Ozellikle, cocukluk ¢aginda pisirme ile ilgili temel beceriler
annelerden edinilmektedir (Stitt, 1996: 33; Engler- Stringer, 2010: 143). Stitt (1996)

yaptig1 c¢alismada, pisirme becerilerinin O0grenilme kaynaklarinin sirasiyla; okul
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(%66), yemek kitaplarindan (%13), TV veya radyodan (%6), arkadaslardan (%)5),
gazetelerden/dergilerden (%3) ve kurstan (%1) oldugunu bulmustur.

Pisirme becerilerinin edinilmesi i¢in ikinci en 6nemli kaynak okullar ve egitim
programi igerisinde yer alan yiyecek-icecek hazirlama ve pisirme dersleri olarak
bildirilmektedir (Stitt, 1996: 33; Chenhall, 2010: 21). Yasamin ilerleyen
donemlerinde kaynak olarak yemek kitaplarindan faydalanilmaktadir. Ancak bunda

da sosyal smif ve egitiminin etkisi vardir. Disiik gelirli aileler kitap satin

alamamaktadir (Caraher vd., 1999: 26).

Pisirme becerilerinin 6grenildigi baslica kaynaklar:

» Anneler

> Orgiin ve yaygin egitim kurumlari

» Babalar ve biiyiikanneler

» Esler

» Arkadaslar

» Dergiler

» Televizyon programlari

» Sosyal medya (internet vb.)

» Yemek pisirme kurslari

» Kiiltiir gezileri

» Kongre ve sempozyumlar (Ternier, 2010).

Yiyecek igecek hazirlama kurslari egitimin 6nemli bir pargasidir. Ancak,
kurslar standart egitim kurumlarindaki gibi uzun yillara dayali degildir ve daha kisa
siireli verilen egitimlerdir. Kurslar diizenleme sekline goére dort bashik altinda
toplanabilir. Bunlar, devlet, yerel yonetimler, sosyal amag¢li dernekler ve meslek
edindirmeye yonelik {icretli olarak tertip edilen kurslardir. Devlet veya kamu yoluyla
desteklenen kurslar (egitim kapsaminda da degerlendirilse de) ozellikle Tarim ve
Orman Bakanliginin 2000'li yillara kadar devam ettirdigi kirsal alandaki niifusun
artmas1 kapsaminda yiiriittiigii ¢aligmalar vardir. Yerel yonetimler yoluyla yapilan
kurslar oOzellikle belediyelerin sosyal hizmet kapsaminda yiiriittiigii kurslardir.

Yemek kurslar1 yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilmesinde 6nemli rol oynamaktadir.
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Sosyal amacli derneklerce diizenlenen kurslar ise devlet ve yerel yonetimlerde
oldugu gibi ayn1 kapsamda diizenledikleri kurslardir. Meslek edindirmeye yonelik
kurslar ise belli bir tlicret karsiliginda profesyonel olarak verilen egitimlerdir. Pisme
becerileri ile ilgili egitimler saglikli beslenmede uzman kisilere kadar uzanmalidir.
Yemek pisirme becerileri egitimi, bolinmiis bir gida kiiltlirlinii yansitmak yerine,
ortak bir yemek kiiltiirii {iretmede yararli bir rol oynayabilir. Egitim programlari
genglere bilgi iletisim teknolojileri ile ilgili becerileri kazandirilmasimnin yani sira
pisirme becerilerini gelistirmesine yonelik etkinlikleri de kapsamalidir.

Yemek pisirme becerilerinin kazanimi sadece gen¢ insanlarin sagliginin
gelisimini degil, ayn1 zamanda onlarin sosyal ve duygusal gelisimlerini de gelistirir.
(Caraher ve Lang 1999: 28). Eger bireyler diyet ve saglik konusunda bilingli segimler
yapacaksa, besin ve beslenme hakkinda iyi bir egitime sahip olmalidirlar. Bunun
olmasi i¢in, kiiciik yaslardan baslayarak ve okul kariyerleri boyunca devam eden

kapsamli bir beslenme egitimi almalar1 gerekmektedir (Stitt, 1996: 28).

2.3.7. Yiyecek Icecek Hazirlama ve Pisirme Becerisinin Insan Psikolojisine
Etkileri

Yemek pisirmek toplum tarafindan evde kadinlarin isi, meslek olarak da
erkeklerin isi olarak goriilmektedir. Bazi kisiler i¢in giinliik bir is, sosyal bir deneyim
ya da eglenceli bir bos zaman etkinligi, hatta bir tutku, bazilar1 i¢inse sikintilt bir is,
kimileri i¢in ise mutfak bir terapi yeridir (Kege, 2012; 2; Black, 2009: 1; CRC Healt,
2017: 1).Pisirme becerisi giinliik bir i gibi goziikse de yeme bozukluklari, 6grenme
gicliigi ve dikkat eksikligi hiperaktivite bozuklugu, otizm, depresyon, kaygi,
bagimlilik dahil olmak iizere c¢ok c¢esitli zihinsel ve davramigsal hastaliklarin
tedavisinde kullanilmaktadir (CRC Healt, 2017: 1). Pisirme becerilerin tedavi
amaciyla kullanilmasina yonelik ¢esitli  saglik kuruluslarinda uygulamalar
bulunmaktadir. Ornegin, Palm Beaches Saglikli Terapotik Psikolojik Danigma,
pisirme becerisi ile bagimli olan hastalarin da kendine giiven duymalarini, yeni
beceriler ve yeteneklerini gelistirmelerini, saglikli beslenmeyi o6grenmelerini
saglamaktadir. Palm Beaches pisirme programinin davranigsal saglik i¢in hastalara
yemek pisirmeyi, bagimsizlik ve kisisel gelisim igin bir ara¢ olarak kullanmaya

tesvik etmektedir. Hastalara bir sef ve eglence terapisti tarafindan rehberlik edilir ve
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saglikli yemeklerin planlanmasi ve hazirlanmasi konusunda egitimler verilmektedir.
Bu terapi, biligsel, fiziksel ve sosyal becerilerin gelistirilmesinde bagimlilarin
iyilesmesine yardimci olmaktadir. Ayn1 zamanda pisirme terapisi, iyilesme siirecine
katkida bulunmakla kalmaz, gelecekte daha saglikli yeme i¢in temel olusturmaktadir
(Behavioral, Healt, 2018: 1). Ulkemizde pisirme becerisi Nigde Devlet Hastanesi
blinyesinde faaliyet gosteren Toplum Ruh Sagligi Merkezi'nde terapi amagh olarak
kullanilmaktadir (“Sanal”, 2012. 1).

Besinleri pisirmeye hazirlarken ve yemek pisirirken karar verme, plan yapma,
organizasyon, koordinasyon, zaman yonetimi ve denge gibi beceriler ruh sagligi icin
onemli unsurlardandir (Kege, 2012: 1-2). Yemek pisirmek, duyma, dokunma, tat ve
koku alma olan bes duyumuzu yogun bir sekilde kullandigimiz bir tiir zihin
egzersizidir. Yemek yapmak, sabir, siiklinet, farkindalik ve konsantrasyon gerektirir
(Kege, 2012: 1-2; Andrews, 2015: 1). Yemek pisirirken tek bir seye odaklaniriz ve
kontrol tamamen bizdedir. Uyguladigimiz tarifin adimlarini tek tek sirasiyla izlerken
koordinasyon ve denge becerilerimizi kullaniriz. Her seyi elektronik aletlerle
yaptigimiz glinimiizde yemek pisirmeyi, ellerimizi kullanarak yaptigimiz i¢in o ani
yasamamizi saglamaktadir (Kege, 2012: 1-2). Yiyecek hazirlama ve pisirme
becerilerinin, fiziksel, biligsel, sosyal ve kisisel terapik bir degere sahip oldugu
vurgulanmaktadir. Fiziksel olarak pisirme, omuzlarda, parmaklarda, bileklerde,
dirsekte, boyunda iyi bir hareket ve ayni zamanda genel dengeyi gerektirir.
Kaldirma, karistirma, kesme ve dograma ig¢in iist ekstrem de yeterli kas giicii
gereklidir. Ayrica, sicak ve keskin cisimlerle ugrasirken giivenligi degerlendirmesi
agisindan da onemlidir (Here’s, 2017: 1).Yiyecek hazirlama ve pisirme becerileri
olan bireylerin; yemek yaparken streslerini atiklar1 zihinlerini bosalttig1 icin kiside
hayattan memnuniyet artisi, psikolojik zorlanmada azalma, evde daha iyi iliskiler,
ertesi giin ise daha fazla katilim sagladig goriilmektedir. Yemekler viicudumuzu
beslerken, yemek yapmak da ruhumuzu beslemektedir (Andrews, 2015: 1). Yiyecek
hazirlama ve pisirme becerilerinin, sabirli olmak, 6z giiven ve benlik saygisi, basari
duygusu, is giivenligini Ogrenme, hijyen, vyaraticilik, stres hafifletme, sosyal
beceriler, denge ve koordinasyon, duyusal farkindalik, fiziksel saglik, planlama ve

diizenleme becerisi, zaman yonetimi becerileri, hafiza, dikkat ve odaklanma tizerinde
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olumlu etkileri oldugu bildirilmektedir (CRC Healt, 2017: 1; Behavioral Health,
2018: 1-2).
2.4. Yiyecek I¢cecek Hazirlama ve Pisirme Becerilerini Etkileyen Faktorler

Bireylerin yiyecek icecek hazirlama ve pisirme becerilerini etkileyen bir¢ok
faktor bulunmaktadir. Bu faktorler; cinsiyet, yas, gelir diizeyi, sosyal statii, egitim
seviyesi, tercihler ve tutumlar, kolaylik, hanehalki yapisi, memnuniyet, bilgi, zaman
ve teknoloji, cografi etkenler ve saglik olmak iizere c¢esitli basliklar altinda
incelenmektedir.

2.4.1. Cinsiyet

Pigsirme becerisini etkileyen en 6nemli faktorlerden biri cinsiyettir. Toplum
tarafindan yaratilan toplumsal cinsiyet kadinlar ve erkekler tarafindan oynanan
rollerin boliinmesine yol agmistir. Bu béliinme sonucunda aile i¢inde kadinlara, gida
temininde, planlama, satin alma, depolama, hazirlama ve sunma sorumluluklar
vermistir (Ternier, 2010: 72). Caraher vd. (1999) yaptigi ¢alismada kadinlarin
%94°nin, erkeklerin %80’nin yemek pisirmede kendine giivendigini belirtmistir.
Kadinlar, yemek pisirme de dahil olmak iizere ev isleri i¢in daha fazla sorumluluk
almaya zorunlu kilinmaktadir. Bu farkliliklarin cinsiyet rolleri i¢inde mi yoksa
erkeklerin yemek pisirme becerilerine sahip olmamasi nedeniyle mi oldugu net
olarak bilinmemektedir. Toplumca verilen bu rol, ¢ocuklarin pisirmeyi 6grenmek
icin annelerine biiyiik oranda bagimli olduklarinin kanitidir. Eslerinin pisirme
becerisini gelismis olarak kabul eden erkeklerde, kendilerinin gelisme ve
O0grenmesinin (gerekmedigi) kanis1 yaygilagmistir. Bu durum kadinlarin ¢ok daha
erken yaslarda daha yiiksek pisirme becerilerini gelistirmelerine neden olmustur
(Caraher vd., 1999: 25; Ternier, 2010: 72).

Yiyecek hazirlama ve pisirmede kadinlarin erkeklere gore daha ¢cok sorumluluk
aldiklar1  goriilmustiir.  Kadinlarin  yiyecek  aligverisinin =~ sorumlulugunu
iistlenmelerinde, eslerinin yemek faaliyeti i¢in 6n planda olmadiklarini, bosa vakit
gecirdikleri ve daha fazla para harcayarak, gerekli yiyecekleri temin edemediklerini;
ayrica kadinlarin, ailelerinin gida tercihlerini eslerinden daha iyi bildikleri i¢in gida
tedarikgisi roliinii Gistlendiklerini belirtilmistir. Ternier'e gore erkekler daha az taze
iiriin almaya, aligveris listesine tabi kalmaya ve daha fazla kolaylik saglayan hazir

yiyecek iiriinleri kullanmaya meyillidirler (Ternier, 2010: 72). Ozellikle erkeklerin
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belli gidalara karsi (balik vb.) kadinlarin ise saglikli pisirme tekniklerine karsi
kendilerine giiven duyduklar goriilmiistiir (Caraher vd., 1999: 598-599).

Cinsiyetin bigtigi rollerde yemek pisirme isi kadinlarin ana goreviymis gibi
goriilmektedir. Ailelerde yemek pisirmek erkekten ziyade kadinin gorevi olarak
yerlesmistir. Buna ilaveten ileri yaslarda yemek pisirme becerileri erkeklere gore
yash kadin gruplarinda daha fazla gelismistir. Bu durum kadinlarin yemek pisirme
faaliyetlerini daha ¢ok yaptigin1 gostermektedir (Safefood, 2014: 25).

Erkeklerin pisirme becerilerinin gelismesi daha ¢ok pisirme keyfi ile iliskilidir.
Erkekler pisirmeyi, daha ¢ok keyif verici bir etkinlik ve eglence olarak kabul
ettiklerinden yiiksek pisirme becerilerine sahip olamamaktadirlar. Yemek pisirme
konusunda erkeklerin motivasyonu, giindelik bir sorumluluktan ziyade iyi ruh
halindeyken ortaya ¢ikan bir zevk icin pisirme olarak kabul edilebilirken, kadinlarin
ailevi rolii ¢cogunlukla beslenmede ana olmak goreviyle karakterize edilir ve yemek
pisirme bir zorunluluk olarak ortaya g¢ikar. Bu roller toplumlarin bulunduklari
cografya, kiltliir yapisi, gelismislik diizeyi ve ailelerin egitim seviyesine gore
degismektedir (Safefood, 2014: 26).

2.4.2. Yas

Pisirme becerilerini etkileyen diger bir faktor yastir. Genglerde pisirme bilgi ve
becerileri, ¢ogunlukla anneler, diger aile iiyeleri ve yemek pisirme dersleri ile
kazandirilir. Yagl insanlarda ise 6grenme kaynaklarinin daha ¢ok yemek kitaplari
oldugu goriilmiistiir. Bununla birlikte pisirme becerilerinin kazanilmasi tiiketicinin
sosyal ve egitsel sinifina baglidir. Ayrica, toplumsal yapilara bagli olarak erkeklerin
yemek hazirlamada kadinlara bagimlhiliklarinin artmasi, pisirme becerilerinin
gelisimini olumsuz yonde etkilemektedir. Ancak daha geng¢ yasta yalniz yasayan
erkeklerde pisirme becerilerinin gelistigi goriilmiistiir. Daha fazla uygulama ve rutin
hareketler pisirme becerisinin yas ile olan korelasyonunu gosterir. Yas, insanlarin
belirli yiyecekleri pisirmeye olan giliveninde bir faktordiir. Yas ilerledikce pisirme
becerilere ve tekniklere olan giiven artarak gelisir (Caraher vd., 1999: 596-597).
Ayrica yemek hazirlayan eslerin evdeki deneyimi arttikga eslerinin, ¢ocuklarinin ve
diger ebeveynlerinin hoslanmadiklar1 veya alerjik olduklari gidalar1 deneme yanilma
yoluyla 6grenme becerilerinin artmasini saglamaktadir. Bunun yaninda yillar i¢inde

stirekli yapilan uygulamalarla gelisen pisirme becerisi, ¢esitli yemekler icin gereken
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Ogelerin ezberlenerek, temin ve tedarikinde kolaylik saglamasi, ayrica pisirme
esnasinda tarif kullanmadan, ihtiya¢ duyduklari besin maddelerini kullanarak,
hafizadan yemek hazirlamaya yardimei olmaktadir. Uygulama arttik¢a daha az tarif
ve Ol¢tim cihazlar1 kullanilmaktadir. Siirekli uygulamanin pisirme becerisine diger
bir katkisi, gelisen beceriyle birlikte bir {irlinden birkag ¢esit yemek yapilabilmesi,
boylece aile ekonomisine katkida bulunulmasidir. Yas ilerlemesi beceriyi artirmakla
birlikte ileriki yaslarda goriilen, kas erimesi, gorme giicliigii ve fiziksel kosullar gibi
etkenler bireylerin yetenekleri ve kabiliyetleri {izerinde olumsuz etkide
bulunabilmektedir. Bunun yaninda yas ilerledikge pisirme ile ilgili givenlik
onlemleri daha da geliserek artmaktadir (Ternier, 2010: 72).

Fasfood tliketimindeki degisimler, pisirme becerileri lizerinde etkili olmaktadir.
Dave vd. fastfood tiiketiminin ti¢ demografik degisken yas, cinsiyet ve medeni
duruma gore degistigini, genclerde fastfood tiiketimi artarken, yas ilerledikce
fastfood tiiketiminin azaldigini belirtmislerdir (Dave vd., 2009:1169). Dolayisiyla
geng yas gruplarmin pisirme becerileri olumsuz yonde etkilenmektedir. Gengler
arasinda saglikli beslenmeye gerekli 6zen gosterilmemekte bu durum geng yasta
pisirme becerisini olumsuz bir yonde etkileyebilmektedir (Ternier, 2010: 73).
2.4.3. Sosyo-Ekonomik Diizey ve Egitim Diizeyi

Toplumdaki gelir diizeyi sosyal statii ve egitim seviyesinin, pisirme
yeterliliginin gelismesinde 6nemli etkileri bulunmaktadir. Yiiksekdgrenim ve sosyal
smiflarda yemek kitaplart 6nemli bir 6grenme kaynagi olarak kullanilirken daha
diisiik egitimli ve sosyal smiflar, okuldaki yemek derslerine bagimlidirlar. Ayrica
gelir diizeyi ve sosyal sinif durumu hazir gida yiyeceklerinin tiiketimi {izerinde de
etkili olmaktadir (Ternier, 2010: 72).

Gelir diizeyi yiikksek insanlarin hazirlama ve pisirmede kullanilan araglarin
birgoguna sahip olmasi pisirme becerilerini azalmaktadir (Caraher vd., 1999: 600).

Sosyo-ekonomik statii ile beslenme (pisirme) becerileri arasinda celigkili bir
iliski vardir. Yapilan aragtirmalarda, sosyo-ekonomik seviyesi yliksek ailelerin taze
sebze ve meyveleri satin alma ve tiiketiminin Onemli Ol¢iide yiliksek oldugu
goriilmistiir. Taze besin, sebze vb. satin almadaki bilgi seviyesinin saglik tizerindeki
etkisi dnemlidir. Diisiik gelirli gruplari, pisirme becerilerine sahip olsalar bile saglikli

bir diyete sahip olmayabilmektedir. Sagligin tesviki ve gelistirilmesi, kapsaminda
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farkli ekonomik ve kiiltiirel faktorler icerisinde pisirme becerilerini belirlemelidir
(Caraher vd., 1999: 605-606). Gelir seviyesi diisiik ailelerde gida giivenligi arka
planda kalmakta ve bu bireyler zorunlu ihtiyag maddelerinin disinda kalan
gereksinimlerini satin alamamaktadirlar. Buna karsin, sosyo-ekonomik seviyesi
diisiik ailelerin yemek hazirlamada daha becerikli olduklari, dolayisiyla daha fazla
pisirme becerilerine sahip olduklar1 goriilmiistiir. Gelir ve sosyal simif hazir gida
tilketimini de etkilemektedir. Ozellikle yiiksek gelirli tiiketiciler tiiketime hazir
(islenmis gida) yiyecekleri daha fazla satin almaktadirlar (Safefood, 2014: 25).

2.4.4. Hane Halki Yapisi

Pisirme becerilerini etkileyen faktorlerden bir digeri hanehalki yapisidir.
Hanehalki yapisinda meydana gelen degisiklikler aile bireylerinin tim tavir ve
davraniglart tizerinde etkili olmaktadir. Cekirdek aile yapisinda olusan kopmalar,
g¢ocugun aileden uzaklagsmasi, esin veya annenin Olimii evdeki beslenme
aliskanliklar1 ve yemek hazirlama sikligim1 degistirmektedir. Ev i¢i dinamiklerindeki
bu degisimden kaynaklanan yalnizlik ve 6liim, yemekleri diizenli olarak hazirlamak
icin motivasyon eksikligine neden olur ve besin secimini olumsuz yonde
etkileyebilmektedir. Aile yapisindaki bir diger degisiklik olan bosanma durumunda
yemek pisirme becerileri iizerinde etkili olmaktadir. Egler ve cocuklar i¢in rutin
olarak ve Onemle hazirlanan yemekler, es veya g¢ocuklari olmadiginda Snemini
kaybedecektir (Ternier, 2010: 73).

2.4.5. Tercihler ve Tutumlar

Bireylerdeki pisirmeye karst olan tutumlarda pisirme becerilerini
etkilemektedir. Yemek pisirme konusundaki olumsuz bir tutumun, tiiketime hazir
gidalara dogru bir tercih ile sonuglanmaktadir. Bu durum bireylerin hazir gida
tirlinleri satin alma egiliminin daha fazla ve yemek pisirme zevki ile zit etkiye sahip
olmaktadir (Candel, 2001: 20).

Bireysel tutumlar, pisirme becerilerini kazanma ve gelistirmede bir engel
olarak goriilebilmektedir. Ternier'in yaptigi ¢alismaya gore, katilimcilarin gogu,
yemek pisirme bilgi ve becerilerinin hem erkek hem de kiz ¢ocuklarina 6gretilmesi
gerektigini belirtmislerdir. Bununla birlikte cinsiyetler arasindaki pisirmeye karsi
yatkinlik, davranis ve tutumlar iizerinde etkili olmaktadir. Cinsiyet béliimiinde de

belirtildigi gibi erkeklerin ¢ogu pisirme becerilerine ihtiyagc duymadiklarini
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varsaymaktadirlar, ¢iinkii kadinlarin kendileri ic¢in yiyecek saglayacaklarina
inandiklar i¢in pisirme becerisine gerekli dnemi gostermemektedir. Ancak gelisen
toplumla birlikte geleneksel tutumlarda bazi degisimler gozlenmistir. Son
donemlerde geng erkeklerin kendi pisirme becerilerini artirdiklari, bundan dolayr da
kendi yeteneklerine daha fazla bagimli hale geldikleri goriilmektedir. Bunun yaninda
bazi kadinlarda pisirme becerileri ve ev islerinin belirli bir cinsiyet {izerinde olmasina
karst ¢ikmakta, bundan dolayr da pisirme beceri ve yeteneklerini gelistirmek
istememektedirler. Bu durum kisisel bakis a¢isinin pisirme becerilerini belirlemede
onemli faktorlerinden birisi oldugunu gostermektedir (Ternier, 2010: 73; Safefood,
2014: 27). Lezzet/tat, pisirme becerilerini yonlendiren yiyecek tercihlerinde biiyiik
bir rol oynar. Stead vd. (2004) yaptiklari ¢aligmada, saglikli yiyeceklerin sikici, tatsiz
oldugunu ve yiiksek yagli yiyecekler tercih edildigini bildirmistir. Bu nedenle,
pisirme becerileri icin gerekli olan bilgiler, daha az saglikli gidalarin lezzet lehine
genellikle ihmal edilmektedir.

2.4.6. Kolayhk

Glinlimiizdeki hizli yasam temposunda zamana verilen oncelik, saglikli
beslenme ve pisirme becerisi i¢in dnemli bir engel haline gelmistir. Zaman baskis1
hazir gida tiiketiminin artmasinin baglica nedenlerinden biri olmustur. Hazir gidalarin
nihai tiiketicilerin satin alma, tercih ve yemek hazirlama faaliyetlerine iliskin
kararlarim etkileyen pek c¢ok faktér bulunmaktadir. Bu faktorler, zamanin
degerlendirilmesi, gelir, inang, tutum ve driinlerin oOzellikleridir. Marketlerde
1980'lerden sonra (Stewart vd., 2004: 3) yikanmis, paketlenmis, 6nceden kesilmis
sebzelerin satis1 biiyiik 6lgiide artmistir (Jabs ve Devine, 2006: 198).

Ozellikle mutfakta daha az zaman gegirmek isteyen tiiketicilerin hazir gida
kullanimindaki kolaylik en 6nemli faktordiir. Son donemlerde diyet {iriinlerine olan
ilgi, hazir gida tiiketimini artiran diger bir etmendir. Diyet iriinlerindeki gesitlilik,
diisiik yag ve kalori oranlart tiikketimini arttirmaktadir. Diger yandan her bir
kolayligin meydana getirdigi olumsuz etkiler bulunmaktadir. Ozellikle hazir gida
tiketimi artikca, pisirme becerilerinin azaldigi, bununla birlikte hazir gida
teminindeki kolaylik, tiiketicilerin gida giivenligi kontroliinii kaybetmelerine ve
saglikli beslenmesinin azaltilmasina neden olmaktadir. Ayrica kolayca temin edilen

hazir gida triinlerinde yiiksek oranda seker, yag ve tuz cesitleri kullanilmaktadir.
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Hazir gidalarin kolaylikla tercih edilmesinde cinsiyet faktorii de 6ne c¢ikmaktadir.
Ozellikle, erkeklerin, tek basma yasamlar1 ve obezite bu kisilerin dnceden hazir
tilketime hazir islenmis gidalar tercihleri daha olumlu olmaktadir. Bu durum ayni
zamanda pisirme becerilerinin azalmasina ve kaybolmasina da neden olmaktadir
(Safefood, 2014: 28).

2.4.7. Ergenlere Ebeveyn Etkisi

Aile ortami ile ebeveynlerin davranislar1 genclerin yiyecek davranislarini
etkiler. Ebeveynler, ergenlerin yeme davranisini, olusturdugu aile ortami ile
saglamaktadir. Ergenlerin yiyecek tercihleri lizerinde ebeveynlerin etkileri, kolaylik
ve zevkten sonra ikinci derecede dnem tasir. Ebeveynler, kendi yiyeceklerini satin
alarak, yemek yeme ve yemek pisirme davraniglariyla ornek olmak suretiyle
ergenleri etkileyebilmektedir. Ancak bu etki sosyal gevreleri ve akranlari kadar
degildir (Ternier, 2010: 73).

Caraher vd. sekiz, dokuz yas c¢ocuklar iizerine yemek pisirme ve yeme
algilarini test etmek amaciyla yaptig1 calismada; gida hazirlama ve se¢iminin sosyal,
bolgesel, kiiltiirel ve aile kosullarindan etkilendigi kizarmis yiyeceklerin, fast food ve
hazir yemeklerin tim diinyada tiiketimi hakkinda endiselerini dile getirmektedir.
(Caraher vd., 2004).

2.4.8. Memnuniyet

Pisirme becerisini etkileyen bir diger unsur yemek pisirme ile elde edilen
memnuniyet (ovgi, iltifat, takdir edilme) ve tatmin duygusudur. Yemek
hazirlayanlarin yemekleri, deger verdikleri insanlar tarafindan begenilmesi onlarin
pisirme becerilerini artmasina katkida bulunmaktadir. Hazirlanan yemekten
memnuniyet arttikga, yemek hazirlayanlar kendilerini daha c¢ok gelistirmeye
yonlendirirler ve yeni beceriler kazanmaya c¢alisirlar. Hatta eslerinin kilo almasini
kendilerinin bir yetenegi olarak degerlendirirler ve 1yi yemek pisirdiklerini kabul
ederler (Ternier, 2010: 72-73).

2.4.9. Bilgi Diizeyi

Pisirme becerilerini etkileyen diger bir faktor bilgidir. Besinler hakkinda bilgi
sahibi olmak genel olarak her egitim seviyesinde bireyler i¢in s6z konusu olan bir
durumdur. Ancak bu bilginin bilimselligi, giincelligi, kaynag1 ve faydas:i kisilerin

egitim seviyesine gore degismektedir. Besinler ve hazirlama ve pisirme yontemleri
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hakkinda ¢esitli yollarla bilgi edinilebilir. Bunlar arasinda 6rgiin ve yaygin egitim
yolu ile Kiiltiirel yollar en 6nemlileridir. Kiiltiirel olarak elde edilen bilginin ilk
kaynagi olarak anneler kabul edilmistir. Diger kiiltiirel kaynaklar ise aile bireyleri,
arkadaslar ve sosyal cevredir. Orgiin ve yaygin egitim yoluyla alinan yiyecekleri
hazirlama ve pisirme bilgisi ise okullarda verilen pisirme dersleri, TV programlari ve
cesitli kiiltlirel faaliyetlerdir. Bilgi sahibi olmak satin alinan besinlerin igerigi, iretim
yerleri, faydalari, zararlar1 ve tiim kullanim alanlarini1 bilmektir.

Bilgi; beslenme, etiket okuma, gida giivenligi ve besin ¢esitliligi gibi konularda
da pisirme becerilerini etkilemektedir. Bu baglamda, tiiketicilerin besin, besin 6gesi,
besin gruplar1 ve beslenme ile iligkili ¢esitli bilgileri anlayabilmeleri, elestirel olarak
degerlendirebilmeleri ve bu bilgileri sagliklt besin se¢imi ve tiiketimine yonelik
dogru kararlar alarak uygulamalar1 agisindan Onemli olan gida ve beslenme
okuryazarlig1 kavramina dikkat ¢ekmektir. (Aktas ve Ozdogan, 2016. 147). Bilgi
sahibi olmak, tiiketicilerin saglikli olan ve olmayan gidalar1 ayirt etmelerine yardimci
olmaktadir. Bu durumda pisirme becerisi tercih edilen besinlere gore degismektedir.
Meyve bahgesine ve sebze tarlasina sahip flreticilerin besin secimleri ile sehir
yasantisindaki bir insanin tercihleri arasinda farkliliklar bulunmaktadir. Sehirde
yasayan bir insanin tercihini irilinlerin sekli, goriiniisii ve fiyati etkilerken; iiretici
bireylerin tercihlerini ise tiretim yeri, iirlin cinsi, yetisme zamani gibi fiyattan ziyade
iiriiniin yapist etkilemektedir. Bu tercihleri olusturan ise kisiler arasinda olusan
tecriibe ve bilgidir (Safefood, 2014: 26).

Uriinler iizerinde bulunan agiklamalar da bilgi kapsaminda yer almaktadir. Her
ne kadar iireticiler zorunlu olarak sattiklari iirlinler hakkinda aciklayici etiket
yapistirsalar da bundan daha Onemlisi satin alanlarin bu bilgileri okumalar1 ve
icerigini anlamalaridir. Uriinler hakkinda bilgi sahibi olunmadan yapilan satin
almalar biitce maliyeti lizerinde 6nemli bir unsurdur. Gerekli inceleme ve arastirma
yapilmadan temin edilen besinler, Ogiinleri etkilemekte, bu durumda hazirlik
asamasinda pigirme becerilerine yansimaktadir. Gereksiz ihtiyaglar, besinlerin ziyan
olmasin diye pisirilmek istenmekte, asir1 yemek hazirlama siirecleri, zaman zaman
pisirme faaliyetini istemsiz bir faaliyete doniistiirmektedir (Engler- Stringer, 2010:
144).
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Beslenme ve saglikli beslenme bilgisi, diyet standartlarimi iyilestirmek i¢in
yeterli degildir; planlama ve hazirlik becerileri gibi pisirme becerileri de gereklidir.
Bu beceriler bilgiyi uygulamaya g¢evirir (Safefood, 2014: 26). Besin hazirlama bilgisi
ve pisirme becerisine sahip olmak besin se¢imi ve yeme davranislarini
etkilemektedir. Bireylere yiyecek ve saglikli yemekler planlamak, satin almak ve
hazirlamak icin gerekli bilgi ve becerileri kazandirmak saglikli beslenmeyi tesvik
etmektedir (Health Canada, 2015: 3).

2.4.10. Saghk Durumu

Pisirme becerilerini etkileyen bir diger faktor ise saglik durumudur. Saglikli
beslenmenin tesvik edilmesi, tehlikeli sekilde artan obezite oranlarinin azaltilmasinda
pisirme becerilerinin 6nemini ortaya koymaktadir (Chenhall, 2010: 9; Vrhovnik,
2012: 1). Pisirme becerilerinin azalmasi asir1 kilolu ve sismanlik oranlarinin
artmasinda (Vrhovnik, 2012: 2) ve hazir gida tiiketimi ise obezite salgininda 6nemli
bir role sahiptir (Aktas, 2018: 549).

Saglik sorunlart olan bireylerin zorunlu olarak tiikettikleri yiyecek ve
iceceklere dikkat etmeleri gerekmektedir. Beslenmenin diizenlenmesi, viicut
agirhi@inin azaltilmasi ve kontrold, saglikli yasamin siirdiiriilebilmesi i¢in giintimiizde
cesitli diyetler uygulanmaktadir. Bu iki durum zorunluluk ve tercihler olarak kisilerin
pisirme becerileri lizerinde etkili olmaktadir. Saglik sorunlart nedeniyle belirli besin
tercihleri, yemek pisirme faaliyetlerini smirlandirabilmekte, bazi pisirme
becerilerinin zamanla azalmasina da neden olabilmektedir. Ornegin, ete alerjisi olan
bir hastanin, etli yemek tliketimi azalacagindan, etle ilgili kazanilan pisirme
becerileri zamanla kaybolmaya baglayabilmektir. Saglik sorunlari nedeniyle
tilketilmesi Onerilmeyen bir besinin hazirlanmamasi ve pisirilmemesi nedeniyle
kazanilmis beceriler de zamanla kaybolabilmektir. Benzer bir sekilde farkli diyet
yemeklerinin yapilmasi belirli besinlere dncelik verilirken, tiiketimi azaltilan diger
besinlerle ilgili pisirme becerisini zamanla azalabilecektir.

Saglik ve diyetin pisirme becerisi {lizerindeki bu olumsuz etkilerine ragmen,
olumlu yonleri de bulunmaktadir. Benzer bir sekilde belirli gidalarin siirekli
hazirlanmasi, el becerilerini artirarak, pisirme becerilerine olumlu yonde katkida
bulunacaktir. Diger bir olumlu etkisi ise daha Once hi¢ pisirmedigi bir besini

hazirlamak, kisisel becerilerin artmasina yol agacaktir. Bu durum bireylerin 6grenme
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yetilerini artirarak, arastirma yapmaya yoneltecektir. Saglik veya diyet nedeniyle
yemek hazirlamadaki yeni yontemler, neticesinde yeni yemek receteleri 6grenmeye
calisacaktir. Pisirme becerileri kendi kontroliiniin disinda zamanla gelisecektir.

Belirli bir diyete uyma zorunlulugu veya kisisel tercihten dolayr degisen
tilkketim tercihleri besin teminini de direk olarak etkilemektedir. Talep edilen besinler
ve besin iiriinlerindeki sinirlamalar biitceyi etkileyebilmektedir. Ornegin, zayiflamak
igin zeytinyagli triinlerin tercih edilmesi, zeytinyagina ve zeytinyagli yemeklere
talebi artirirken, diger yaglara olan istegi azaltacaktir. Saglikla ve diyet ile ilgili
tercihler, pisirme becerileri lizerinde etkisi olmaktadir.

2.4.11. Cografi Durum

Pisirme becerilerini etkileyen bir diger unsur insanlarin yasadiklari cografik yer
ve konumlardir. Bilindigi gibi diinya iizerinde bir¢cok farkli iklim kusag
bulunmaktadir. Bu iklimlerin etkisiyle yetisen bitki ve gida maddeleri bolgelere gore
farklilik gostermektedir. Gida maddelerindeki farklilik insanlarin yasamlari,
karakterleri, beslenme ve pisirme becerileri iizerinde etkili olmaktadir.

Ibn-i Haldun, Mukaddime adli eserinde insanlarin bulunduklari cografyadaki
gidalarla beslendiklerini, bu beslenmenin de kisilerin yasam tarzlari, karakterleri ve
becerileri lizerinde etkili oldugunu belirtmistir. Célde yasayan bir bedevi ile sehirde
yasayan kisinin beslenmesi ve gida teminleri farkli olacaktir. Bilinen bir gergektir ki
insanlar aldiklar1 gidalarin 6zelliklerini gostermektedir. Clde yasayan bir insanin en
onemli gida kaynag: deve ve deve ile ilgili gidalardir. Insan bulundugu ortama gére
kendini gelistireceginden ¢ol insan1 da elindeki gidalara gore beslenme faaliyetini
yapabilecektir (Haldun, 2016: 270-275). Benzer bir sekilde kutuplarda, Ekvator
kusagi ilizerinde veya deniz kenarinda yasayan insanlarin gida teminleri farkl
olacaktir. Pisirme becerisinin gelisimi bulunan ortama bagl oldugundan, gidalarin
cesitliligine, azligina veya ¢okluguna gore degisebilmektedir. Ayni sekilde sehirde
yasayan insanlarin gida teminindeki kolayliklari, beslenme ve pisirme becerilerinin
gelisimi {izerinde olumlu etkide bulunmaktadir. Ornegin, tarihten bugiine sehir veya
baskent olarak devam eden yerlesim birimlerinin kendilerine ait yemek kiiltiirleri ve
pisirme teknikleri bulunurken, sehirlesmemis gocebe topluluklarda veya yeni

yerlesim birimlerinde bu tiir yemek kiiltiiriine daha az rastlanilmaktadir.
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2.4.12. Zaman

Zaman pisirmeyi etkileyen en onemli faktorlerden birisidir. Endistrilesmis
toplumlarda zaman kithig: gittikge yayginlasmaktadir (Zuzanek vd., 1998: 2; Jabs ve
Devine, 2006: 200). Zaman darligi, zaman baskis1 ve zaman sikintisi olarak da
adlandirilan zaman kithig1, insanlarin istediklerini yapmak icin yeterli zamana sahip
olmadiklar1 algisin1 veya hislerini ifade etmektedir. Zaman-kitlig1 yasayan bireyler,
yemek pisirmek i¢in harcadiklari siireyi azaltmaya ¢alismaktadir (Jabs ve Devine,
2006: 196).

Zaman kithigindan etkilenen insanlar, “zaman arttirma” ya yonelik davranigsal
tepkiler gostermektedir. Bu tepkiler; hizlanma, azaltma, ikame faaliyetleri ve ¢oklu
gorevlerdir. Hizlanma, yemek davranisimi daha hizli hale getirme anlamina gelir.
Azaltma, yemek hazirlama ve yemek yeme i¢in harcanan zamaninin azaltilmasidir.
Ikame faaliyetleri, daha uzun bir aktivitenin daha kisa bir aktivite ile yer degistirmesi
veya ev yapimi bir yemek hazirlamak yerine paketli ya da hazir yemek siparislerini
vermek gibi tercihlerde bulunabilmektedir. Coklu gdrev, giiniimiiz insan1 bir¢ok
gorevi araya getirmekte, yemek yaparken TV izlemekte, telefonlara cevap vermekte
vb. faaliyetleri bir arada yapmasidir (Celnik vd., 2012: 5).

2.4.13. Teknolojik Gelismeler

Gida teknolojisinin geligsmesi ile birlikte mutfak kiiltiiriiniin ve ev yemeklerinin
degerinin ve Kkiiltiirel Ozelliklerinin kaybolacagina dair uzmanlar uyarilarda
bulunmuslardir (Short, 2003a; 14). Diger bir endise ise hazir gida ve yemeklerdeki
artig ile toplumun gida endiistrisine bagimliligindaki artis, kadinlarin geleneksel gida
tedarikg¢isi roliiniin azaltmasma ve bunun sonucunda da besinler ve beslenmenin
saglik tizerinde kullaniminin olumlu etkilerinde diisiise neden olabilecegidir (Dixey
1996: 36-38; Stitt, 1996: 27; Short, 2003b: 178).

Sanayilesmis tilkelerdeki aileler hazir gida ve yemekleri kolayca elde edilebilir.
Marketlerde, dondurucuda 1sinmaya hazir yemeklerin satilmasi ve sarkiiteride hazir
sicak veya soguk tiiketilebilen ¢esitli yemekler bulunabilmektedir.  Glinlimiizde
tiikketici ¢esitli restoranlardan siparis yontemiyle evlere yemek saglayabilmekte, ya da
evlerine paket alabilme kolayliklari bulunmaktadir. Evde yemek pisirmek, yemek
planlamasi ve yemek hazirlama becerilerini, mutfak araglarina erisimi, malzemeler

icin aligveris yapmak icin gereken zaman, para Ve Yyiyeceklerin ailenin keyfine
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varacaklar1 bir yemege doniistiirmek i¢in daha fazla zaman ister. Daha sonra temizlik
i¢in harcanan zaman ve ¢aba vardir. Evde yemek pisirmek i¢in gerekli olan ¢aba ve
harcamalar, yar1 islenmis veya tiiketime hazir yemeklerin rahatligina kiyasla, daha
fazladir (Simmons ve Chapman, 2012: 1185).

Toplumsal yapidaki doniisiim, teknolojideki gelismeyle birlikte gida temininde
ve hazirlanmasinda yeni yontemlerin gelismesine neden olmustur. Zaman iginde
degisen yontemler insanlarin, pisirme becerileri lizerinde de ¢esitli etkiler meydana
getirmistir. Giinlimiizde mutfakta kullanilan arag ve geregler 50 yil once ile
karsilagtirildiginda biiyilik farkliliklar bulundugu goriilmektedir. Yemek hazirlamada
temel kurallar degismezken, yemegin hazirlanmasinda ve pisirilmesine katkida
bulunan 1sitma ve diger siiregleri kolaylastiran gelismeler, pisirme becerileri tizerinde
olumlu ve olumsuz yonde etkileri bulunmaktadir. Gelisen teknoloji pratiklik ve
zaman kazandirirken, bireysel yemek hazirlama kabiliyetleri lizerinde olumsuz etkisi
bulunmaktadir. Mikrodalga firinlar ve ekmek makineleri gibi zaman tasarrufu
saglayan yiyecek ve hazirlama araglarinin kullanilmasi artmaktadir. Bu tiir araglarin
tiretilmesi, insanlarin sinirli bir zaman ve ¢aba ile evde hazirlama isteklerine
endiistrinin gelismesinin verdigi bir karsiliktir (Jabs ve Devine, 2006: 198). Ornegin,
hamur yapmay: ailesinden O6grenen bir anne, hazir hamur yapma makinesini
kullanmaya baglamasiyla zaman ve enerjiden tasarruf saglayabilecektir. Ancak
zamanla bu konudaki bireysel becerisi azalabilecektir. Diger bir olumsuz yoni ise
cocuklara bu becerinin makine lizerinden kazandirilmasi ile cocuklarin yemek
hazirlama ve pisirme becerilerinin gelismesine katkist smirli  olabilecektir.
Teknolojik sistemlerin olmadigi durumlarda hamur hazirlama gibi elektronik
ortamda Ogrenilen beceri yetersiz kalacak, beslenme ve pisirme becerileri lizerinde
olumsuz etki yasanacaktir. Sonug olarak zaman i¢inde gelisen teknolojik sistemler,
insanlarin diisiinme giiclinii azaltarak, bireysel becerilerinin de yok olmasina neden
olabilecektir.

2.5. Pisirme Becerilerinin Gida Satin Alma Becerileri ile Etkilesimi

Pisirme becerileri ile gida satin alma ve tiiketim arasinda karsilikli etkilesim
bulunmaktadir. Pisirme becerisindeki artis daha fazla taze iiriin almaya ve daha genis
bir yelpazede yiyeceklerin hazirlanmasina olanak saglamaktadir. Bu nedenle, pisirme

becerisinin artmasi ile bes temel besin grubu icinde yer alan farkli besinlerin
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kullanim1 artabilmektedir. Daha once de belirtildigi gibi, eger tiiketici pisirme
becerisine sahip degilse, onceden hazirlanmis hazir gida satin almaya egilim
gostermektedir. Pisirme bilgi ve becerileri, tliketicinin hazir gidanin nasil
yapildigimnin bilincinde olmasini saglar. Bu da hazir gida yemekleri arasinda daha
saglikli segimler yapmalarina yardime1 olmaktadir. Ayrica, pisirme becerisine sahip
olunmasi, tiiketicinin bir gida triiniinden birkag¢ ¢esit yemek imkani saglamasi ile
gida maliyetlerinin disiirilmesine olanak saglamaktadir. Hangi yiyecek tirtinii ile en
fazla yemek olusturabilecegi planlanabilir, organize edebilir ve kavramlastirabilir.
Bu beceri, tiiketicinin parasinin karsiligini alabilmesine ve gida maliyetlerinin
azalmasina imkan verir (Ternier, 2010: 71).

2.6. Pisirme Becerisinin Azalmasina Yol Acan Faktorler

Pisirme becerilerinin kazanilmasi, evde, okulda, Kitaplar, dergiler veya
televizyonda pisirme programlart yoluyla ve bireysel olarak 6grenilen becerilere
baglidir. Ancak degisen yasam sartlari, teknoloji, sosyo ve kiiltiirel birgok etmen
pisirme becerilerini azaltmaya yonelik tehditler igermektedir. Ozellikle, kadinlarin is
yasamindaki yiikselisi, hazir yemekler i¢in pazarlar yaratmistir.

Rol teorisi sosyal yapilar1 davranislarla iligkilendirir. Birden fazla rolii (¢alisan,
ebeveyn ve evde yemek yapan) olan bireye mevcut zaman ve kaynaklari astigi
zaman, “rol asir1 yiik” olmaktadir. Daha sonra uyku ve bos zaman aktiviteleri i¢in
azaltilmis siire dahil olmak tizere fedakarliklar yapilarak, zaman darlig1 hissi daha da
artacaktir. Bu sartlar altinda, yemek hazirlig1 gibi zorunlu faaliyetler, daha fazla yiik
olarak algilanmakta, uygun c¢oziimlerle karsilanmaktadir. Bu nedenle, yogun yasam
tarzlar1 ve zaman kithg algilari, geleneksel aile 6giinlerinden kolay hazirlanabilen
besin seceneklerine dogru kaymalara neden olmustur (Celnik vd., 2012: 5; Videon ve
Manning, 2003: 365-366).

Sosyal egilimler, evde yemek pisirmenin yapildigi iretime dayali
toplumlardan, hazir yemeklerin tiiketildigi baskalarinin emegine dayanan tiiketici
toplumuna dogru bir kayma oldugunu gostermektedir (Caraher ve Lang, 1999: 3).

Pisirme becerisini azalmasina yol acabilen baglica etmenler sunlardir:

a. Belirli hastalik diyetleri (¢6lyak hastaligi gibi),
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b. Hazir gida iiriinlerindeki artis ve hazir gidalar hakkinda tiiketicilerdeki bilgi
eksikligi,

c. Toplumda tiikketime hazir yemek ve islenmis gidaya kars1 glivendeki artis,

d. Egitim programlarinda, geleneksel yemeklerin yerine pratik olan kolay

uygulamalarin tercih edilmesi ve uygulamalarin azligi,

Geleneksel aile yapisindaki degisimler,

Yemek hazirlama kurslarindaki yetersizlik,

Yemek pisirmekten hoslanmama ya da 6nceki olumsuz deneyimlerin etkisi,

o «Q —Hh o

Konser ve dondurulmus tirtinlerin kullanim pratikliginin taze gida tiiketimini
azaltmasi,

i. Saglik problemleri ve dengesiz beslenme,

J. Degisen yasam bigimleri,

k. Teknolojik gelismeler (lomaire ve Lydon, 2011; Lavelle vd., 2017).
2.7. Konu ile Tlgili Arastirmalar

Anderson vd. (2002) sosyo-ekonomik diizeyi diisiikk olan gocuklarin, pisirme
becerisi ve saglikli diyet alimini degerlendirmek amaciyla bilgi ve tutum 6lgekleri
gelistirmislerdir. Olgek, Uygulamali Beslenme Bilgisi (18), Yiyecek Hazirlama
Bilgisi (9) ve Pisirme Becerilerinde Algilanan Giiven (9) olmak tizere ti¢ boyut ve 36
maddeden olusmaktadir. Icerik gecerliligi yaslar1 8-14 arasindaki cocuklar iizerinde
yapilmigtir. Olgegin giivenilirlik ve gecerlik analizleri, yaslart 11-12 arasindaki 98
cocukdan elde edilen veriler ile yapilmistir. Test-tekrar test giivenirlik anlamli (KN
0.458, P, 0: 001; KP 0.577, P, 0: 001; PC 0.381, P, 0: 001) cikmustir. Olcek, yiyecek
hazirlama ve beslenme bilgisini 6l¢meyi amaglayan miidahale programlar1 veya
miidahale olmayan c¢aligmalar i¢in uygun bir arag¢ olarak dnerilmektedir.

Medeiros vd. (2004) tarafindan yiiriitilen c¢alismada, gida giivenligi
uzmanlarinin 6nerilerine dayanarak gegerli ve giivenilir gida giivenligi bilgi ve tutum
dlgeklerinin gelistirmesi amaglanmustir. Olgek bilgi (n = 43) ve tutum (n = 49) soru
maddelerinden ve bes ana basliktan; kisisel hijyen uygulamalari, yiyecekleri uygun
sekilde pisirme, capraz bulagsmay1 6nleme, yiyecekleri giivenli sicakliklarda tutma ve
giivensiz kaynaklardan gelen yiyeceklerden kaginmaktan olusmaktadir. Gida
giivenligi bilgi Olgegi diisiik gelirli beslenme egitimi programlarina katilan

katilimcilarla (6n test / son test n=58, test / tekrar test n=19) ve iiniversite 6grencileri
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(0n test / son test n=34) ile test edilmistir. Tutum 6l¢egi de beslenme egitimi program
katilimeilart (n=30) ve {iniversite Ogrencileri (beslenme dis1 ana dallar n = 138,
beslenme uzmani n=57) ile test edilmistir. Bilgi 6lgeginin, 18 maddelik i¢ tutarlik
Cronbach Alfa katsayisi, beslenme egitimi programlarina katilan igin .75 ve
tiniversite 6grencileri igin. .82 ¢ikmustir. Tutum &lgegi ise test-tekrar testte benzer
(0=.63 ile .89’)sonuglar vermistir (P<.01). Bilgi 6l¢eginin, miidahale egitimi dncesi
konu bilgisini ve egitim programindan sonraki bilgiyi degerlendirmek ig¢in
kullanilmasi1 onerilmektedir. Gida giivenligi tutum 6lgegi, gida giivenligi davranisini
aciklamada ve gida giivenligi egitim programlarinin sonuglarinit degerlendirmede
kullanabilmektedir. Ayrica gecerli ve giivenilir bilgi ve tutum Olgeklerinin
kullanilmasi, tliketicilerin gidalar1 daha giivenli bir sekilde ele almalar1 i¢in yapilan
tyilestirmeleri daha iyi anlayarak bu amacin gergeklestirilmesine yardimci olacaktir.
Michaud (2007) yaptig1 caligmada Pisirme Becerileri ve Beslenme Egitimi
programi etkinligini 6lgmek i¢in gegerli ve glivenilir 6lgek gelistirmeyi amaglamistir.
Bu programin uzun vadeli amaci, diyet davranislarinin ve obezitenin 6nemli rol
oynadigi kronik hastaliklarin gelismesini 6nlemektir. Programin hedefi ise; meyve ve
sebze tiiketimini, evde yemek pisirme sikligim1 ve tuz yerine taze ot ve baharat
kullanimin1 artirmaktir. Gelistirilen 06l¢ek; Pisirme Tutumu, Pisirme Davranisi,
Tiiketim Oz Yeterlilik, Kendi Kendine Yemek Pisirme Yeterliligi, Temel Pisirme
Tekniklerini Kullanmada Oz Yeterliligi, Meyve ve Sebze ile Baharat Kullanma Oz-
Yeterligi ve Pisirme Teknikleri Degerlendirme Bilgisi alt boyutlarindan
olusmaktadir. Olgek maddelerinin igerigi; literatiirin kapsamli bir sekilde
arastirilmasina ve mevcut pisirme durumunun incelenmesine dayanmaktadir. Pilot
uygulama okul 6ncesi egitim kurumlarina devam eden ¢ocuklarin ebeveynleri (n=39)
ve bakicilarina iizerinde yapilmistir. Arastirma ise daha genis orneklem grubuna
(n=162) yaslar1 18-54 arasinda degisen ebeveyn ve bakicilar lizerinde yapilmistir.
Pilot caligmadan, test-tekrar test giivenirlik katsayilari r=43'ten r= .89'a kadar
degigmistir. Pilot uygulamanin Cronbach Alfa sonuglari. 15 ile .89 arasinda
degismektedir. Gelistirilen 6lgek, evde pisirme davranislarini anlamak ve pisirme
davranisi ile saglikli diyet arasindaki iliskiyi 6l¢mede, yiyecek hazirlama ve pisirme
egitimi miidahale programlarinda katilimcilarinin mevcut durumunu Slgmede

giivenilir veriler elde edilmesine ve sagligin gelistirmesine yardimci olacagi
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bildirilmistir. Olcegin yiyecek hazirlama ve pisirme becerilerini degerlendirmede
ihtiyaci karsilayacagi sonucuna varilmstir.

Storfer-Isser ve Musher-Eizenman (2013) okul 6ncesi ¢agindaki ¢ocuklarin
ebeveynlerin ¢ocuklarinin yemeklerini planlarken ve hazirlarken karsilastiklar:
engellerden zaman darlig1 ve yorgunlugu psikometrik® olarak degerlendiren bir 6lgek
gelistirmeyi amacglamislardir. Ebeveynlerin zaman darligi ve yorgunlu temalarini
degerlendirmek tizere dokuz nicel madde gelistirilmistir. Calisma; 2011 yilinin Mart
aymda, iki-alti yas ¢ocugu olan 21-50 yas arasi 342 cbeveynlerle yapilmistir.
Acgimlayict faktor analizi kullanilarak dokuz maddelik nicel iki 6lgek gelistirilmistir.
I¢ tutarhilik giivenilirliginin Cronbach Alha >0.70 ¢ikmistir. Geliri daha yiiksek olan
ve c¢alismayan ebeveynlerin, yemek planlamasi ve hazirlanmasinda zaman ve
yorgunluk engelleri daha diisiik ¢ikmigtir. Calisma, ebeveynlerin okul dncesi ¢agdaki
cocuklar icin yemek hazirlarken engel olarak goriilen, yorgunluk ve zaman kitligin
degerlendirmek igin psikometrik olarak saglam Olgekler gelistirmede Onemli bir
adimdir. Bu 6lcekler potansiyel olarak ¢ocuklarini sagliksiz yemeklerle besleme riski
yiiksek olan ebeveynleri tanimlamak icin kullanilabilir. Bir¢ok cocuk saglikli
yemekler yemediginden, ebeveynlerin karsilastigi engellerin daha iyi anlasilmasi
biiyilk oneme sahiptir. Cocuklarin diyetlerinin kalitesini arttirmak igin saglikli,
besleyici, ¢abuk, kolay olan aperatifleri belirlemelerine ve hazirlamalarina yardimci
olmak i¢in ebeveynlerin ihtiyaglarina gore uyarlanmis miidahaleler gelistirilmesine
faydal1 olacaktir.

Barton vd. (2011) yaptiklar1 c¢alismada, pisirme becerileri miidahalelerinin
pisirme giivenine etkisini, temel gida becerilerinin kullanimi ve disiik gelirli bireyler
arasinda gida segimlerinin etkisini 6lgmek igin gelistirilen bir 6l¢egin gegerlik ve
giivenilirliginin degerlendirmesini amaglamiglardir. Literatiir taramasi1 sonucu
olusturulan &lgek maddeleri igin uzman goriisiine de basvurulmustur. Olgek; Yemek
Hazirligi, Yemek Pisirme ve Tatma Konusunda Giiven, Gida Tiiketim Aliskanliklari;
Meyve ve Sebze Hakkinda Bilgi ve Pratik Uygulama Bilgisi olmak {izere toplam 19

madde ve demografik boliimden olusmustur. Gegerlik testi yaslar1 21-69 arasinda

# Psikometri, zeka, tutum ve kisilik &zellikleri gibi psikolojik degiskenlerin 6lgiimii igin
kantitatif testlerin veya araglarin tasarimi, yonetimi ve yorumuyla ugrasan psikolojinin dalidir.
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degisen 20 yetiskinle (kadin:16 ve erkek:4) goriisme yapilarak elde edilmistir. Test
tekrar giivenirlik testi, 57 katilmci iizerinde gergeklestirilmistir. Spearman
korelasyon katsayilar1 0.46-0.91 araliginda ve istatistiksel olarak anlamli ¢ikmustir.
(P<0.001) Giivenirlik testi ise yaglar 23-81 arasinda degisen 74 yetiskin (kadin:66 ve
erkek:8) bireyden elde edilmistir. Cronbach Alfa, giiven ve bilgi sorular igin
sirastyla a=0,86 ve a=0,84 cikmustir. Calismada gelistirilen bu 0dlgek pisirme
becerileri miidahalelerinde kullanabilecek standart bir 6l¢gme araci oldugu sonucuna
varilmstir.

Condrasky vd. (2011) calismasinda mutfak beslenme egitim programinin
yemek pisirme ve saglikli beslenme {iizerindeki etkilerinin degerlendirilmesinde
psikososyal boyutu olan bir 6lgek gelistirilmesi amaglanmistir. Bu arastirma, ayni
zamanda beslenme egitimcisi ve uzman sef ekibi tarafindan, ebeveynler / bakicilar
ile evde yemek yapma/hazirlamadan sorumlu olan bireylere verilen uygulamali bir
beslenme egitimi miidahale ¢aligmasidir. Egitimin ana hedefleri; pisirme sikligini ve
giivenilirligini arttirmak, sebze ile meyve tiikketimini arttirmak, tuz alimim
azaltmaktir. Olgek, Pisirme Davranisi ve Pisirme Tutumu alt boyutlarindan, 22
maddeden olusan besli likert tipi seklinde hazirlanmistir. Olgege ek olarak taze ot ve
baharatlarin kullanim ile ilgili sorular eklenmistir. Once ebeveynler / bakicilar ve
evde yemek pisiren 39 bireyden iizerinde pilot calisma yapilmistir. Test tekrar testi
19 kisiye uygulanmig, test-tekrar test korelasyonlari, Olgek tizerindeki madde
cevaplart i¢in r = 0,63 ila 0.88 ¢ikmustir. Pilot uygulama katilimcilari, ebeveynler /
bakicilar (n = 162) ve yemek yapanlardan (n = 83) ¢ogu kadin olan 35 yas ve istii
bireylerden olusmaktadir. Faktor analizi her iki grup ile ayri ayri yapilmis ve
birlestirilmesinden sonra analizler hem yemek yapanlar hem de ebeveynler /
bakicilar igin ayri tutuldugunda bile benzer sonug (0,76'dan 0,85'e kadar yiiksek i¢
tutarlilik  giivenilirligine sahip) c¢ikmistir. Bu sonuglar, dlgegin, yas ve
sosyoekonomik duruma goére degisen bireylerde iyi Ol¢lim yapabilecek verileri
sagladigim ortaya koymustur. Olgek, diger mutfak beslenme sosyal yardim
programlarinda kullanilabilecek bir arag¢ olarak degerlendirilmistir.

Vrhovnik (2012) pisirme becerilerini degerlendirmek i¢in gegerli ve giivenilir
Olcek gelistirilmesine yonelik bir pilot ¢aligma yapmistir. Arastirma Mayis-Eyliil

2011 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Literatiir taramasma dayanarak
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olusturulan 6lgme araci uzman goriisiine gore diizenlenmis pilot ¢caligmasi éncesi 30
birey {iizerinde oOlgek denenmis, Katilimcilarin geri bildirimlerine goére oOlgekte
degisiklikler yapilmis sonra pilot uygulama 18 yas tizeri 273 bireye uygulanmustir.
Olgek; Mekanik Teknikler, Yiyecek Hazirlama ve Yiyecekleri Kavramsallastirma
olmak tiizere ii¢ boyuttan olugmaktadir. Arastirma sonucunda, 6lgegin boyutlarinin
givenirliligi 0,865, 0,832 ile 0,783 ve toplam alfa katsayis1i ise 0,83 olarak
bulunmustur. Bu 06lcek, toplumda beslenme ile iligkili saglik sorunlarina dayali
miidahalelerin degerlendirmesinde kullanilacagi ve katki saglayacagi bildirilmistir.
Ayrica bu 6lgegin genel niifusun gida becerilerini degerlendirmek i¢in giivenilir bir
ara¢ oldugu, gelecekteki calismalarda, mevcut literatiirdeki 6nemli bir bosluk olan
pisirme becerileri ile ilgili verileri elde etmede kullanilabileceginin sonucuna
varilmstir.

Costa (2013) yemek hazirlamaya iliskin kisisel normlarmn belirlenmesi,
psikografik Olgeklerin kavramsallastiriimasini  ve gelistirilmesini amaglamistir.
Yemek pisirme ile ilgili kisisel normlar, hazir yemek kullaniminin psikolojik
sonuclarmin farkindaligi, hazir yemek kullaniminin diyet ve saglik iizerindeki
algilanan olumsuz etkisine bagli sonuglarinin farkindaligit ve yemek pisirme
sorumlulugunun agiklanmasi alt boyutlarindan olusan 40 madde besli likert tipi bir
6lgek hazirlanmigtir. Hollanda da evde yemek yapan bireylerden rastgele drnekleme
yontemi ile 484 bireyden posta yoluyla veriler elde edilmistir. Yemek pisirme ile
ilgili kigisel normlar (n=484) Cronbach Alfa =0,91; hazir yemek kullaniminin
psikolojik sonuglarinin farkindaligi (n=245); Cronbach Alfa =0,82; hazir yemek
kullaniminin saglik sonuglari hakkinda farkindalik (n=245); Cronbach Alfa =0.84;
yemek pisirme sorumlulugunun agiklamasi (n=245); Cronbach Alfa =0.83 oldugu
saptanmistir. Arastirmada katilimcilarin yemek yapmanin sorumluluk duygusu
oldugunu ve evde hazir yemek yenildigi zaman sugluluk duyduklarini belirtmislerdir.
Ayrica katilimeilar evde diizenli yemek pisirmenin kendilerini iyi hissetmelerinde ve
saglikli olmalarinda etkili olacagmi diisinmektedirler. Bu durum obezitenin
onlenmesi ve saglikli beslenmenin tesvik edilmesinde yarar saglayabilecegini
belirtmislerdir. Ote yandan hazir yemeklerle birlikte sunulacak "saglikli" veya "daha
lezzetli" yiyecekler i¢in ek porsiyonlar hazirlamanin, yemek pisirmedikleri igin

sugluluk duygusunu kismen azaltabildigi sonucuna varilmistir. Arastirma, sosyal
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normlarin ve ozellikle kisisel normlarin beslenme oriintiileri iizerindeki potansiyel
etkilerini daha iyi ele alma, beslenme politikalarindaki hedeflere ulasma ve akademik
arastirmalara onemli bir katki saglayacagi bildirilmistir.

Hartmann vd. (2013) pisirme becerisi 0lgegi gelistirerek pisirme becerileri ile
cesitli besin gruplarinin tiiketim siklig1 arasindaki iliskiyi incelemislerdir. Ayrica,
calismada sosyo-demografik ve psikolojik degiskenlerin pisirme becerilerine etkisi
de incelenmistir. Katilimcilarin, kendi pisirme becerilerini degerlendirmeleri icin
yedi maddelik Pisirme Beceri Olgegi gelistirilmistir. Besin Tiiketim Siklig1 ile
Pigirme Becerileri 0Olgekleri, sosyo-demografik degiskenler ve psikolojik
degiskenlere gore incelenmistir. Birinci uygulama Isvigre’de 2010 yilinda toplam,
6189 katilimciya posta yoluyla ulasarak gerceklestirilmistir. Ikinci uygulama ise
2011 yilinda birinci uygulamaya katilan tiim katilimcilar ile iletisime gegilerek
toplam 4436 katilimci ile gerceklesmistir. Test-tekrar test korelasyon katsayilari
degiskenlerde r=0,6 ile r=0,8 arasinda ve tiim 6l¢ek i¢in r=0,8 olarak bulunmustur.
Calismanin sonucunda, kadinlarin erkeklere oranla daha yiiksek pisirme becerilerine
sahip oldugu goriilmiistiir. Aragtirma sonucuna gore yaslari 30 olan kadinlarin 20'li
yaslarindaki kadinlara oranla daha yiiksek pisirme becerilerine sahip oldugu, bununla
birlikte pisirme becerilerinde 78-79 yasindan sonra azalma goriildiigii bildirilmistir.
Daha yiiksek pisirme becerilerine sahip olan kadmlar, daha diisik pisirme
becerilerine sahip kadinlara kiyasla daha fazla sebze tilketmektedir. Bu iligki, saglikli
beslenme ve gida ¢esitliligini arttirmaktadir. Buna ek olarak, yemek pisirmeden zevk
almak yemek pisirme becerileri i¢in bir belirleyici olarak kabul edilmistir. Bu
caligma, pisirme becerilerinin besin se¢imi ile ilgili oldugunu gostermektedir.
Yiiksek pisirme becerileri sagligin tesviki ve gelistirilmesi faaliyetlerinin bir parcasi
olmaktadir.

Lavelle vd. (2016) yaptiklari arastirmada pisirme becerisinin Ogrenildigi
zaman, diyet yapma ve yemek pisirme davraniglar1 arasindaki iliskilerinin
incelenmesi amaglanmistir. Oncelikle, Irlanda kiiltiiriine uygun Yiyecek Hazirlama
ve Pisirme Becerileri 6lgegi gelistirilmistir. Olgek gelistirme asamasinda literatiir
taramas1 yapilmis ve uzman gériisiine basvurulmustur. Olgegin pilot uygulamast;
farkli yas grubundan bireylere (n=40) becerilerine olan giivenlerini 1 (¢cok zayif) ile 7

(¢ok iyi) arasindaki bir derecelendirme ile degerlendirmeleri istenerek yapilmistir.
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Olgek kabul edilebilir bir giivenilirlige sahiptir (Cronbach Alfa> .90). Gelistirilen
Olcegin verileri, yaslart 20-60 arasinda 1049 yetiskinden olusan bir Orneklem
tizerinden saglanmistir. Katilimcilar, pisirme becerilerini 6grendikleri ilk bes kaynak;
anne (% 60,1); farkli bir akraba (% 16,2); arkadaslar (% 13,6); okul (% 9,3); ve
yiyecek ambalaji (% 7,1) olarak belirtmislerdir. Calismada, ¢ocuk ile genglerin
pisirme becerilerini Ogrenmenin, pisirme ve Yyiyecek hazirlama becerilerinin
kullanimi, pisirme uygulamalari, pisirme tutumu ve diyet kalitesi ile pozitif iligkili
oldugu saptamustir. EK olarak, pisirme becerisi kazanildigi en yaygin kaynak olan
anneden Ogrenmenin daha yiiksek seviyede pisirme ve daha saghkli diyet
uygulamalari ile baglantili oldugu goriilmistiir. Evde yemek pisiren birey sayisindaki
azalma nedeniyle, bu bilgi aktarimi gelecekte miimkiin olmayabilir ve bu nedenle
daha kiigiik yasta baglayan yemek pisirme egitiminin gerekli oldugu 6nerilmistir.
McGowan vd. (2016) yemek pisirme ve yiyecek hazirlama becerilerinin diyet
kalitesi {izerine etkisini arastirilmislardir. Ilk asamada, yemek pisirme ve yiyecek
hazirlama becerilerinin, diyet kalitesini etkilemedeki rolii ve bu becerilerin neleri
igerdigi ile ilgili literatiir arastirmas1 yapilmustir. Olgek; Genel Beslenme Bilgisi 23
madde, Pisirme Becerisi 6l¢egi 14 madde ve Yiyecek Hazirlama Becerisi 6lgegi ise
yiyecekle ilgili daha genis kapsamli (yemek planlama, yemek tariflerini bilme,
aligveris yapma, satin almadan Once fiyatlar1 karsilastirma, yemek artiklarim
kullanma, yeni bir yemek yapmak) 19 madden olusmaktadir. Olgek yedili likert tipi,
(1- ¢ok zayif ve 7- ¢ok iyi) seklinde derecelendirilmistir. Olgek, yaslart 20-60
arasinda 1049 yetiskine Ekim ve Aralik 2014 tarihleri arasinda uygulanmustir.
Pisirme becerisi ile yiyecek hazirlama becerileri ( r=0,76, p<0,001) arasinda, yiiksek
pozitif bir iliski bulunmustur. Yemek Pisirme ve Yiyecek Hazirlama Becerileri ile
ilgili olarak hem yemek pisirme becerileri hem de yiyecek hazirlama i¢in aym
sonuclar bulunmus ve her ikisi pozitif korelasyon gdstermistir. Erkeklerin pisirme
becerilerinin (38,0+27,69) kadinlardan (55,4+28,4) anlamli derecede diisiik oldugu,
daha yash katilimcilarin (52,4+29,3) gen¢ katilimcilardan (43,5+£28,7) anlamlh
derecede daha yiiksek puan almistir ve sadece Orgiin egitim veya zorunlu seviye
egitimi olanlar (41,74+29,0), daha fazla veya daha yiiksek egitime sahip olanlardan
(47,8429,3) 6nemli 6l¢iide daha diisiik puan almislardir. Bu arastirmadan elde edilen

bulgular, diyet kalitesini iyilestirmek ic¢in tasarlanan miidahalelerin tekil hedefleri
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olmamasi1 gerektigini ve bu miidahalelerin ayn1 zamanda kisilerin yemek pisirmede
kisisel oOzellikleri ve saglik motivasyonlart gibi ¢ok genis bilgi ve psikolojik
faktorlere odaklanmasi gerektigini ortaya koymaktadir. Ayrica, erkeklerin, geng
yetigkinlerin ve diisiikk egitime sahip olan gruplarin yemek pisirme ve yiyecek
hazirlama becerilerine yonelik miidahale programlarina dahil edilmelerinin
hedeflenmesi, daha uygun olacagi 6ngoriilmektedir. Yemek pisirme ve yiyecek
hazirlama becerileri konusunda standart bir Olgek niteligi tasiyan bir dlgegin
calismalar arasinda daha fazla karsilastirma yapilmasma ve bu konuda biiyiiyen
arastirma alaninin iyilestirilmesine olanak saglayacagi sonucuna ulasilmistir.
Safefood (2016) bu c¢alismada, yetiskinlerin yiyecek hazirlama ve pisirme
becerilerinin  kullanimmni  ve becerilerinin  saglikli diyet tizerindeki etkisini
arastirmay1 amaclamaktadir. Bu calismanin ilk asamasinda, yiyecek hazirlama ve
pisirme becerilerini 6lgmek igin bir dlgek gelistirilmistir. Olgek yedili likert tipi cok
kotiidden, c¢ok iyiye seklinde derecelendirilmistir. Yiyecek Hazirlama ve Yemek
Pisirme Becerileri 33 maddeden olusmaktadir. Pilot uygulama yaslari 20-60 arasi
degisen bireyler iizerinde yapilmistir. Diyet kalitesini 6lgmek i¢in ise iki ayri
onaylanmis, “Yeme Se¢im Endeksi” ve “Beslenme Egitimi i¢in Diyet Aract anketleri
kullanilmistir”. Olgek yaslar1 20-60 arasinda degisen 1049 bireye EKim-Aralik 2014
tarihleri arasinda yapilmustir. Yiyecek hazirlama ve pisirme becerileri Olgeginin
glivenirliginin (0,76) yiiksek oldugu goriilmiistiir. Katilimcilarin yalnizca %30'u bu
pisirme becerilerinin timiinii  kullandigi, %7'si ise higbirini kullanmadig:
gorilmiistiir. Pisirme becerileri 6lgeginde, erkekler kadinlardan 6nemli 6lclide daha
diisiik puan; yash katilimcilar (40 ila 60 yas aras1) geng¢ katilimcilardan (20 ila 39 yas
aras1) onemli ol¢lide daha yiiksek puan ve zorunlu seviyede egitime sahip olanlar,
orta/ileri ve yliksek egitime sahip olanlardan 6nemli Ol¢iide daha diisiik puan
almiglardir. Yiyecek hazirlama ve pisirme becerileri konusunda yiiksek puan
alanlarin daha saglikli bir diyet yaptiklar1 ve diyetlerinde daha az miktarda doymus
yag aldiklarin1 gostermektedir. Bu ¢alisma ile gelistirilen Yiyecek Hazirlama ve
Pisirme Becerileri Olcegi, yiyecek hazirlama ve pisirme becerilerinin seviyesini
O0lcme barometresi olarak degerlendirilmektedir. Gelecekteki davranis degisikligine
dayali miidahale programlarmi planlarken kullanilabilecegi, yasam boyu gida

becerileri stratejisinin tesvik edilmesi, ¢ocuklarin ve yetiskinlerin yemek pisirme



50

becerileri uygulamalarini tesvik etmek icin tiiketici egitimi programlart ve
bilinglendirme kampanyalarinin gelistirilmesi ve desteklenmesi 6nerilmektedir.

Frans (2017) ¢alismasinin temel amaci, diisiik gelirli ebeveynlerin; ¢ocuklarina
yonelik saglikli yiyecekler ve saglikli beslenme hakkinda bilgi ve anlayiglarini
gelistirmenin yani sira ev yapimi yemekler ve ebeveynler arasindaki yemek pisirme
giivenini arttirmaktir. . Bu arastirmada, gida ve beslenme egitimi programina katilan
bireylerin, pisirme Dbecerilerine yapilan miidahalenin etkisini O6l¢mek igin
kullanilabilecek bir 6lgek gelistirmistir. Calismaya ekonomik diizeyi diisiik ve kiigiik
cocugu olan ebeveynler dahil edilmistir. Bu nedenle 6lgek; kisa, basit ve kolayca
yapilabilecek sekilde tasarlanmistir. Olgekte Pisirme Giiveni (4), Pisirme
Uygulamasi (1) ve Tutum (2) soru olmak iizere yedi sorudan olusmaktadir. Sosyo-
ekonomik ve egitim diizeyi benzer olan dokuz bireye uygulanmistir. Gida ve
beslenme egitimi programina katilan dort smifta calisilmistir. Egitim programi
sonucunda katilimcilardan dort kisinin pisirme giliveninde iyilesme oldugu
belertilmistir. Bu 6lcegin beslenme egitimi programlarinda katilimcilarinin pisirme
becerilerini 6lgmede kullanilabilecek nitelikte oldugu belirlenmistir.

Lavelle vd. (2017) yapmis olduklar1 ¢alismada, yiyecek hazirlama ve yemek
pisirme becerilerinin saglikli diyet {izerindeki etkisini arastirmayir amaclamiglardir.
Yiyecek hazirlama ve yemek pisirme becerilerinin, hangi becerileri kapsadigini
degerlendirmek i¢in dlgek gelistirilmistir. Oncelikle ilgili literatiirler taranarak uzman
goriislerine bagvurulmustur. Olgek, iki ana baslik ve bu basliklarin alt basliklarindan
olusmaktadir. Yemek Pisirme Becerileri (pisirme teknikleri/yontemi) 14 soru
maddesi ile Yiyecekleri Hazirlama Becerilerinin alt bagliklar;; Yemek Planlama ve
Hazirlama ii¢ soru maddesi, Alisveris Yapmak {i¢ soru maddesi, Biitge Yapmak dort
soru maddesi, Beceri bes soru maddesi ve Etiket Okuma dort soru maddesini
(toplamda 19 madde) kapsamaktadir. Olgegin gelistirilmesi sirasinda anket sahada
goriisme seklinde uygulanmistir. Bu uygulama ile sorularin netligi ve katilimcilarin
anketteki sorularin ifadesinde yaptiklar1 kiigiik diizeltmeleri, okunabilirlik ve
kullanilabilirlik olarak da degerlendirilmistir. Olgegin gecerlik ve giivenirliligini
belirlemek i¢in dort ¢alisma yapilmustir. Birinci ¢alismada; becerilerin uygun bir
sekilde pisirme becerileri ve yiyecek hazirlama olarak smiflandirilip

simiflandirilmadigini degerlendirmek icin; haftada en az bir kez yemek yapan, yaslar
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20-60 arasinda 1049 yetiskin Orneklem tizerinde Ekim ve Aralik 2014 tarihleri
arasinda yapilmistir. Faktor analizi ile degerlendirilen Olgek anlamli oldugu
bulunmustur (P <0.001). Ikinci ¢alisma 6lcegin giivenirligini degerlendirmek icin
tiniversite ogrencilerinden yiyecek hazirlamada diisiik seviyede olan yaslar1 17-28
arasinda olan 13 katilimciya uygulanmistir. Gilivenirlik yiiksek derecede anlamli
cikmistir. Pisirme Becerileri i¢ tutarlilik glivenilirligi (0,78 ile 0,93) arasinda
degismistir. Yiyecek Hazirlama giiven ol¢iisti Cronbach Alfa 0,85 ile 0,94 arasinda
degismektedir. Ugiincii uygulama yiiksek seviyede Yiyecek Hazirlama ve Yemek
Pisirme Becerisine sahip olanlar ile diisiik seviyeli olanlar arasindaki ayirt edici
gecerliligi test etmek i¢in tiniversite 6grencilerinden deneyimli olanlardan yaslari 18-
26 arasinda, diisik seviyeli olanlardan yaslar1 18-26 arasinda 57 kisiye
uygulanmistir. Yiyecek hazirlama diisik seviyeli ile yiiksek seviyede olanlar
arasindaki farklar (pisirme becerileri giiveninde P <0.05 ve yiyecek hazirlama
giivenliginde P <0.01) yiiksek diizeyde ayirt edici gegerliligi oldugunu gostermistir.
Dordiincli  calisma ikinci ve {glincii c¢alismalardaki gilivenirlik puanlarim
degerlendirmek i¢in; iki calismaya katilan 6grenciler arasindan rastgele secilen 38
Ogrenciye uygulanmistir. Gelistirilen Olcegin yiiksek derecede giivenilirlige ve
gecerlilige sahip oldugu goriilmistiir. Yiiksek ve diislik diizeyde becerili bireyler
arasinda dogru bir sekilde ayrim yapabilmek, biiyilk Ol¢ekli arastirmalar,
uzunlamasina ¢alismalar ve Yiyecek Hazirlama ve Yemek Pisirme beceri
seviyelerini ve gilivenini degerlendirmek veya izlemek icin yapilan g¢aligmalarda
onerilmektedir.

Jomori vd. (2017) tniversite 6grencilerinin pisirme becerilerini ve saglikli
beslenme aligkanliklarini degerlendiren anket gelistirme ¢aligmasi yapmuslardir.
Calisma 2015 yilinda iiniversiteye kayit olmus birinci sinif 16 yas iistii 767 6grenci
ile gerceklestirilmistir. Olgek; Pisirme Tutumu, Pisirme Davranisi, Meyve ve Sebze
Bulunabilirligi ve Erisilebilirligi Tiiketim Yeterligi, Pisirme Yeterliligi, Temel
Pisirme Tekniklerini Kullanma Yeterliligi, Meyve, Sebze ve Baharat Kullanmada
Yeterlik, Pigsirme Terimleri Bilgisini Degerlendirme olmak iizere sekiz alt boyutta
olusmustur. Cevaplar besli likert tipi (“kesinlikle katilmiyorum” den “Kesinlikle
katilryorum™) seklindedir. Olgegin giivenirligi anlamli (T-test p<0,05) ¢ikmustur.

Kadmlar tiim alt boyutlarda erkeklerden anlamli olarak daha yiiksek ortalama
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puanlar almislardir. Yiiksek pisirme bilgisine sahip olan &grencilerinde tiim
Olceklerde puan ortalamalar1 daha yiiksek bulunmustur (o> 0,70). Saglikli beslenme
ve yemek pisirme miidahalelerine ihtiya¢ duyan gruplar belirlemede ve halk saglig
politikalarini gelistirmede kullanilmasi 6nerilmistir.

Fordyce-Voorham (2017) yaptigi calismada; Ogretmenlerin &grencilerin
yiyecek hazirlama ve pisirme becerileri kazanimlarini 6lgmek i¢in kullanabilecekleri
objektif, gecerli ve giivenilir bir “Kontrol Listesi” 0l¢cegi hazirlamayr amaglamistir.
Olgekte beceriler; Ise Baslama, Yiyecekleri Hazirlama Sirasinda, Pisirme Islemi
Sirasinda, Yiyeceklerin Sunumu ve Temizlik olmak {izere bes ana baslik altinda 18
beceriden olusmaktadir. Calisma, 40 goniillii 6gretmenle yapilmistir. Beceriler kotii,
iyi, ¢ok iyi seklinde degerlendirilmistir. Olgek giivenilir (r = 0,833), (r = 0,923), (r
= 0,810) c¢ikmistir. Calismanin sonucunda 6zellikle yeni veya daha az tecriibeli
Ogretmenlerin, Ogrencilerin  yemek becerilerini daha dogru bir sekilde
degerlendirmelerine yardimci olacagina, 6gretmen, 6grencilerin yemek becerilerinin,
ozellikle de zaman icindeki becerilerinin ilerlemesini degerlendirmede ve uygulanan
miifredat ile ilgili olarak beceri kazanimlarini bildirirken bir kontrol listesi gerekli
oldugu diistiniilmektedir. Kontrol Listesi, pisirme becerilerini objektif olarak
degerlendirmek i¢in gegerli ve giivenilir bir 6lgme araci olarak goriilmiistiir.

Kennedy vd. (2019) yaptiklart ¢alismada gegerli ve giivenilir gida becerileri
anketi gelistirmeyi amaclamislardir. Olcek dort asamada gelistirmistir;  Birinci
asamada; ilgili literatiir taranarak onceki olgeklere dayali olarak 6lgek maddelerinin
gelistirilmesi, diizeltilmesi ve uzman gériisleri alinmustir. Olgek Yiyecek Se¢me ve
Planlama, Yiyecek Hazirlama, Yiyecek Giivenligi ve Depolama alt boyutlarindan 51
madden olusmustur. Bu asama, 2012-2015 yillar1 arasinda gerceklestirilmistir. Ikinci
asama; Olcek maddelerinin nicel ve nitel olarak uzman kisilerin (n=16) goriisleri
dogrultusunda 26 maddeye indirilmistir. Ugiincii asama; rastgele segilen dgrencilere
(n=20) ol¢ek uygulanmig ve Slgegin icerigi hakkinda 10 dakikalik bir gériismeye
yapilmistir. Dordiincli asama; giivenilirlik, test-tekrar test etme rastgele segilen
ogrencilere (1-n=189, 2-n=165) uygulanmistir. Analizler sonucunda &lgegin giicli
bir icerige, gecerlilige ve test-tekrar test giivenilirligine (Cronbach Alfa .90) sahip
oldugu bulunmustur. Olgegin baslangic ve orta diizeyde pisirme becerilerini

degerlendirmek i¢in kullanilabilecek gegerli ve giivenilir bir arag oldugu
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saptanmistir. Beslenme egitimi miidahalelerinde ve pisirme becerilerini 6lgmede
kullanilmasi 6nerilmektedir.

Martins vd. (2019) Brezilya i¢in gegerli oldugu diistiniilen pisirme becerileri
gelistirilmesi ve giivenilirligini degerlendirmislerdir. Temel ilke “daima dogal ya da
cok az olarak islenmis yiyecekleri, ultra islenmis yiyeceklere tercih etmeyi” tesvik
ederek pisirme becerilerini iyilestirmektir. Pisirme Becerileri Endeksinin maddeleri
10 kapali kisa maddeden olusmaktadir. Her madde dortlii likert tipi olarak
hazirlanmistir. Elde edilen puanlarin sifirdan 30'a kadar olan toplami, sifirdan 100'e
kadar bir skalaya doniistiiriilerek puan 100'e ne kadar yakinsa, pisirme becerileri
performansindaki gliven o kadar biiyiik olarak degerlendirilmistir. Pisirme Becerileri
Endeksinin testleri 2014 yilmin ikinci déneminde gergeklesmistir. Ik test icin, evde
yemek hazirlamaktan sorumlu olan 127 okul ¢ocugunun ebeveynlerinden olusan bir
grup secilmistir. Goriismeler telefonla ve bilgisayar ortaminda gerceklesmistir. Test-
tekrar test calismasi, yedi ila 15 giin arasinda iki kez 59 yetiskine uygulanmistir.
Arastirmada, katilimcilarin sosyo-demografik 6zellikleri (cinsiyet, 1rk, yas, medeni
durum, egitim durumu, ¢alisma durumu, kisi basina diisen aile geliri ve hane basina
diisen kisi sayist) sorgulanmistir.. Bu ilk degerlendirmede, Pisirme Becerileri
Endeksi iyi bir i¢ tutarlilik ve kabul edilebilirlik gostermistir. Birinci ve ikinci
goriisgmede 10 yetenegin her birine verilen ortalama puan arasindaki mutlak fark, O
ile 5,9 arasinda degismektedir. Bu sonuglar; Pisirme Becerileri Endeksinin, yiiksek
gelirli iilkelerde pisirme becerileri degerlendirmek icin gelistirilen 6lgeklere benzer
ozelliklere sahiptir. Universite dgrencilerinin pisirme becerilerine, temel pisirme
faaliyetlerine ve pisirme tekniklerine olan giivenini degerlendiren dlgeklerde iyi bir
i¢ tutarhilik gostermistir. Brezilya’nin farkli bolgelerindeki yas gruplarini igeren
popiilasyonlarda  uygulanabilirligini  inceleyen  arastirmalarin  yapilmasi

onerilmektedir.
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YONTEM
3.1. Materyal ve Yontem

Bu arastirma, Konya ili merkez il¢elerinde yasayan yetiskinlerin (18-65 yas)
Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerilerini (YHPB) saptamaya yonelik o6lgek
gelistirilmesi, gelistirilen 6lgegin gecerlik ve glivenirlik yoniinden incelenmesi ve
uygulamasit amaghyla planlanip ylriitiilmistiir. Bu boéliimde; arastirmanin tiiri,
arastirmanin evreni, aragtirmanin orneklemi, veri toplama, 6lgegin gelistirilme siireci,
uygulama ve istatistiksel analiz yontemleri konularina yer verilmistir.

3.2. Arastirmanin Modeli

Arastirma nicel arastirma desenlerinden genel tarama modelindedir. Genel
tarama modeli, ¢ok sayida elemandan olusan bir evrende, evren hakkinda genel bir
yargiya varmak amaciyla evrenin tiimii ya da ondan alinacak orneklem iizerinde
yapilan taramadir. Bu tarama, izleme ya da kesit alma yaklasimiyla yapilir. Tarama
modelleri, ge¢miste var olmus ya da halen var olan bir durumu var oldugu haliyle
betimlemeyi amaglayan arastirma yaklasimidir. Arastirmaya konu olan olay, birey,
ya da nesne, kendi kosullar1 i¢inde ve oldugu gibi tanimlanir, herhangi bir sekilde
degistirme, etkileme yapilmaz (Karasar, 2014: 77).

Arastirma iki asamada gerceklesirilmistir. Birinci asamada yetiskinler icin
“YHPB Olgegi’nin gegerlik ve giivenirlik analizleri yapilmistir. ikinci asamada ise
yetiskinlerin YHPB c¢esitli demografik degiskenler (cinsiyet, yas grubu, 6grenim
durumu, ¢alisma durumu ve sosyo-ekonomik diizey) agisindan da incelenmistir.

3.3. Arastirmanin Calisma Grubu

Calisma grubu Konya ili merkez ilgelerinde (Selguklu, Meram ve Karatay)
yasayan S0Syo-ckonomik diizeyleri farkli bireylerden olusmaktadir. Faktor analizi
i¢in orneklem biiylikliigiiniin 100=zay1if, 200=yeterli, 300=iyi, 500=¢ok iy1i, 1000 ve
tizeri ise milkkemmel olarak belirtilmektedir (Cokluk vd., 2009: 205). Bununla birlikte
orneklem biiyiikliiglinlin belirlenmesinde 6lgme aracindaki madde sayisini1 baz alan
goriisler de bulunmaktadir (Floyd ve Widaman, 1995, Ozcan ve Balyer, 2013,
Kurnaz ve Yigit, 2010; Sencan, 2005). Ol¢ek ¢alismalarinda drneklem sayisinin her
bir 6lgek maddesinin 5-10 kat1 olmasi onerilmektedir (Floyd ve Widaman 1995;
Biiyiikoztiirk, 2002; Kurnaz ve Yigit, 2010; Karako¢ ve Donmez, 2014). Bu
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dogrultuda arastirmanin verileri, 81 olan madde sayis1 i¢in d6rneklem biiyiikligii, cok
1yi kabul edilen 662 yetiskin bireyle yapilmistir.
Aragtirmaya katilmayr gonilliilik esasiyla kabul eden katilimcilarin

demografik 6zellikleri Tablo 5’de sunulmustur.

Tablo-5: Calisma Grubundaki Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine Iliskin
Frekans ve Yiizdelik Dagilimlar:

Demografik Ozellikler f %
Cinsiyet Erkek 186 28,1
Kadin 476 71,9
25 yas ve alt1 113 17,1
26-35 yas 133 20,1
Yas Gy 36-45 yas 224 338
46 yas ve lizeri 192 29,0
Calisan 399 60,3
Galisma Durumu Calismayan 263 39,7
[kogretim 154 23,3
Ogrenim Durumu Ortadgretim 175 26,4
Yiiksekogretim 333 50,3
Alt 99 15,0

Ust 53 8,0

Tablo 5 incelendiginde katilimcilarin 186’s1 (%28,1) erkek, 476’s1 (%71,9)
kadindir ve 113’1 (%17,1) 25 yas ve alti, 133’1 (%20,1) 26-35 yas arasi, 224’1
(%33,8) 36-45 yas arast ve 192’si (%29) 46 yas ve lzerindedir. Arastirmaya
katilanlarm 399°u (%60,3) calisirken, 263’li (%39,7) calismamaktadir. Ogrenim
durumlan incelendiginde katilimeilarin 154’1 (%23,3) ilkogretim, 175’1 (%26,4)
ortadgretim ve 333’1 (%50,3) yiiksekogretim mezunudur. Ayrica katilimcilarin
sosyo-ekonomik diizeylerine iliskin algilar1 incelendiginde katilimcilarin 99’u (%15)
kendisini alt, 510°u (%77) orta ve 53°i (%8) ise kendisini iist sosyo-ekonomik

diizeyde simiflandirmistir.

3.4. Veri Toplama Araglari

Arastirma verilerinin toplanmasi, 15 Kasim 2018-17 Nisan 2019 tarihleri
arasinda gerceklestirilmigtir. Aragtirma kapsaminda iki veri toplama araci
kullanilmistir. Bu araglar aragtirmaci tarafindan gelistirilen “Kisisel Bilgi Formu” ve

yetiskinlere yonelik ”YHPB Olgegi” kullanilmistir (Ek-3, EK-4)
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3.4.1. Kisisel Bilgi Formu

Aragtirmaci tarafindan 18-65 yas yetiskin bireylerin demografik 6zelliklerinin
(yiyecek hazirlama ve pisirme becerileri diizeyi, cinsiyet, yas grubu, 6grenim
durumu, calisma durumu ve sosyo-ekonomik diizey) belirlenmesinde kullanilmak
i¢in hazirlanmistir (Ek-3).
3.4.2. Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Olcegi

Aragtirmaci tarafindan 18-65 yas yetiskin bireylerin yiyecek hazirlama ve
pisirme becerileri diizeylerini belirlemek amaciyla gelistirilen YHPB Olgegi
metodolojik arastirma modelinden (Sekil 2) yararlanilarak tasarlanmistir (Slavec ve
Drnovsek, 2012: 43; Gegkil ve Tikici 2015: 51-53).

Sekil-2: U¢ Fazli On Basamakl Olcek Gelistirme Modeli

f\

Uygzun yolla veri toplama
4 ™ ve temsil edilsbilirlik
L +

1.00pek kapsammm

tanmmlanmasz: (Literatir . & Olgek bc-\'uﬂannl.u
incelenmesi, odzk zrup, 4. Olgek formunun degerlendinlmes:
uzmanlarla gérigmeler) geligtirilmasi ve L
degerlandirilmesi 8. E}u\ Em:hk .
2. Madde havuzunun degerlendinlmesi
oluzturulmas 5. Cevinl ve gern gavin

10, Yape gegerlifinm
3. Kapsam gagerhilifmin 6. Pilot caligma deferlendinlmes:
degerlendinlmes]

7. Omekleme va verl
F B

“’le Trrmm R T

Yapmm aluﬁu.mlmam _// analizi ve kamitlan
ve teorik Gnemi h b

(//

Kaynak: Slavec ve Drnovsek, 2012; Aktaran: Gegkil ve Tikici 2015

Faz 1.Yapmnin olusturulmas: ve teorik énemi: Ug¢ basamaktan olusan bu fazda

gelistirilmek istenen yap1 ortaya ¢ikarilmakta ve kuramsal ¢ergevesi planlanmistir.

1. Basamak: Olusturulmak istenen Ol¢egin kapsaminin tanimlanmast bu
asamada gerceklestirilmektedir. Konu ile ilgi alan yazinin incelenmesi (Ingilizce ve
Tirkge literatiirler, tez, makale, bildiri, kitap, bilimsel arastirma vb.) ve alan

uzmanlari ile yiiz-ylize ve iletisim araglar1 ile gorlismeler yapilmustir.
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2. Basamak: Ol¢ek madde havuzunun olusturulmasi asamasidir. Madde havuzu
sayisinin  fazla olmasi, Ol¢lilmek istenen alan 1ile ilgili her olasiligin
yakalanabilmesini saglamaktadir. Olgegin dlgiilmeye calisilan alan igin biitiiniiyle
kapsayict olmast (6lgegin varyansi agiklama giicii) bu basamak ile yakindan ilgilidir
(Gegkil ve Tikici 2015: 52). Arastirmaci tarafindan, yapilan literatiir incelemesi
(Michaud, 2007; Condrasky vd., 2011; Condrasky ve vd., 2013; Costa, 2013; Lavelle
vd., 2017; McGowan vd., 2017; Martins vd., 2019) ve uzman goriisii sonucunda 116
madde havuzu olusturulmustur. Madde havuzu olusturulurken yiyecek hazirlama ve
pisirme becerilerini kapsayacagi diisliniilen alti alt boyut Ongoriilmistiir. Her bir
boyut i¢in ayr1 ayri maddeler yazilmistir. Olusturulan bu taslak madde havuzundan
bazi maddeler birlestirilerek, baz1 maddeler c¢ikarilarak 88 maddeye indirilmistir.
Olgek; Yemek Planlama ve Hazirlama (14), Satin Alma-Biitge (10), Tasarim-
Yaraticilik-Beceri (12), Etiket Okuma/Tiiketici Farkindaligi (10), Yiyecek Pisirme
Becerileri (26), Pisirme Tekniklerin (16) den olusan alti1 alt boyutta hazirlanarak

uzman gorisiine sunulmustur (Ek 2).

3. Basamak: Uzman goriislerinin degerlendirilmesi asamasidir. Madde
havuzunun degerlendirmesinde uzmanlara her madde i¢in “uygun”, “uygun degil”,
“diizeltilmeli” se¢eneklerinden birini isaretlemeleri istenmis ve uzmanlarin onerileri
alimmistir. Uzman goriisiine gore soru maddeleri degerlendirilerek bazi sorular
cikartilmig, bazi sorular birlestirilmis, alt boyutlara uymayan bazi maddelerin yeri
degistirilmis ve yeni soru maddesi eklenmistir. Yemek Planlama ve Hazirlama (12),
Satin Alma-Biit¢e (8), Tasarim-Yaraticilik-Beceri (7), Etiket Okuma/Tiiketici
Farkindalig1 (7), Yiyecek Pisirme Becerileri (32), Pisirme Teknikleri (15) sekilde 81
madde olarak tekrar diizenlenmistir (Ek 4).

Faz 2. Dort basamaktan olusan bu fazda uygun yontemlerle veri toplamanin ve

secilecek orneklemin evreni temsil edilebilirliginin saglanmasina ¢alisilmaktadir.

4. Basamak: Aday Oolgek formunun gelistirilmesi ve degerlendirilmesi
asamasidir. Katilimei cevaplari belirlerken, cevaplarin sayisallastirilmasi i¢in dlgekte
yer alan olumlu maddeler sol, olumsuz maddeler de sagda yer almaktadir. Bu sekilde
hazirlanan  Olgeklerle  Olgiilmenin  sonuglarin  giivenirligini  arttiracagi

disiiniilmektedir. (Nartgiin, 2002: 6-7). Bu kasapsam da o6l¢ek cevaplart ¢ok



58

giivenirimden baslayarak hi¢ giivenmem seklinde sayisal degerlerde 5-4-3-2-1

seklinde olusturulmustur.

5. Basamak: Bu calisma uyarlama calismasi olmayip orijinal bir Olgek

gelistirme caligmasi oldugu i¢in bu basamak kullanilmamustir.

6. Basamak: Olusturulan aday 6l¢ek formunun anlasilirhiginin test edildigi
asamadir. Uygulama sirasinda ¢ikabilecek sorunlarin tespiti i¢in uygulama dncesinde
yapilmast Onerilmektedir. Arastirmanin Oncesinde 14 yetigkin birey {izerinde

uygulanarak gerekli diizenlemeler yapilmustir.

7. Basamak: Ornekleme ve veri toplama asamasidir. Bu basamakta, gegerli ve
genellenebilir veri toplayabilmek icin temsil giicii yiiksek bir c¢alisma grubu

olusturulmustur.

Faz 3. Yapimn istatistiksel analizinin yapildigi ve kanitlarinin ortaya

konuldugu ii¢ adimdan olusan son fazdir.

8. Basamak: Olgek alt boyutlarinin degerlendirilmesi asamadir. Bu asamada
yapt gecerligi icin agimlayici faktor analizi yapilmasiyla boyutlarin ortaya
cikartilmasi ve ortaya ¢ikartilan boyutlarin kuramsal ¢erceve ile uyumunun
degerlendirilmesi yapilmistir. Olgegin giivenirligi i¢ tutarlilik analizleri (madde

analizleri ve Chronbach Alfa Katsayis1) degerlendirilmesi yapilmistir.
9. Basamak: Gegerlilik ve giivenirlilik analizlerinin yapildig1 asamadir.

10. Basamak: Gelistirilen Olgek ile yapilan uygulama bagimsiz degiskenlere

gore analizi yapilarak degerlendirilistir.

3.5. Istatistiksel Analiz Yontemleri

Yetiskinler icin YHPB Olgegi ile elde edilen veriler SPSS for Windows
(Statistical Package for Social Sciencies) programi ve LISREL 8.80 kullanilarak
¢Oziimlenmistir. Testin gecerlik calismalar icin igerik gecerligi (uzman goriisii) ve
yap1 gegerligi (acimlayict faktor analizi ve dogrulayici faktor analizi); glivenirlik
caligmalar1 i¢in ise i¢ tutarlilik (Cronbach Alfa) ve testin aralikli tekrar1 (Pearson
Korelasyon Katsayis1) Olgiitlerine gore incelenmistir. Verilerin degerlendirmesinde

beceri diizeyi cinsiyet, ¢calisma durumu degiskenleri i¢in t testi; yas grubu, 6grenim
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durumu ve sosyo-ekonomik diizey degiskenleri igin tek yonlii varyans analizi
kullanilmis, varyans analizine goOre gruplar arasinda anlamli farklilik oldugu
durumlarda farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu belirlemek igin Tukey Testi
yapilmigtir. Tiim arastirmada istatistiksel Onemlilik diizeyi 0,05 olarak kabul
edilmistir.
3.6. Etik Kurul Onay1

Aragtirmaya katilan bireyler arastirma hakkinda sozlii olarak bilgilendirilmis ve
onamlar1 alinmistir. Bu bilgilendirme ve onam siireci, ¢alismada kullanilan anketin
giris boliimiinde bulunan, arastirmay1 agiklayan ve katilmalarimi isteyen bir metin
yardimiyla saglanmis ve kabul ettiklerini bildiren goniilliiler ¢calismaya alinmustir.

Aragtirmayla ilgili Selguk Universitesi Saghk Bilimleri Fakiiltesi Girisimsel
Olmayan Klinik Arastirmalar kurulundan, 2019/114 sayili, Etik Kurul Onay1
alinmigtir (EK-1).



BOLUM 1V
BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Verilerin Analizi

Yetiskinler icin YHPB Olgegi ile elde edilen veriler SPSS for Windows
(Statistical Package for Social Sciencies) programi ve LISREL 8.80 kullanilarak
¢Ozlimlenmistir. Testin gecerlik calismalar icin igerik gecerligi (uzman goriisii) ve
yap1 gecerligi (acimlayici faktdr analizi ve dogrulayici faktor analizi); gilivenirlik
calismalari i¢in ise i¢ tutarlilik (Cronbach Alfa) ve testin aralikli tekrar1 (Pearson
Korelasyon Katsayisi) 6l¢iitlerine gore incelenmistir.
4.2. Gegerlik Analizleri

Bu béliimde, gelistirilen yetiskinler icin YHPB Olgegi’nin gecerlik calismasi
kapsaminda elde edilen bulgulara yer verilmistir. Oncelikle Tablo 6’da Lawshe

minimum igerik gegerlik 6l¢iitleri sunulmustur.

Tablo-6: Lawshe Minimum icerik Gegerligi Olciitleri

Uzman Sayisi Minimum Deger Uzman Sayisi Minimum Deger
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 incelendiginde Lawshe’ye gore (1975) .05 anlamlilik diizeyinde
Kapsam Gegerlik Oranlari i¢in minimum degerler mevcuttur (Aktaran: Yurdugiil,
2005: 2). Buna gore arastirma kapsaminda gelistirilen Yetigkinler i¢in YHPB
Olgegi'nin kapsam gegerligini belirlemek amaciyla 13 uzmanin goriisiine
basvurulmustur. Lawshe’ye gore (1975) 13 uzman goriisii sonucunda dlgme aracini
olusturan maddelerinin alabilecegi minimum degerin 0,54 oldugu ve bu degerden
daha diisiik degere sahip olan maddelerinin, dl¢gme aracindan ¢ikarilmasimin uygun
oldugu belirlenmistir (Lawshe, 1975: Aktaran: Yurdugiil, 2005: 2).

Gelistirilen yetiskinler i¢in YHPB Olgegi’nin uzman degerlendirmeleri igin

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ve As¢ilik Meslek Yiiksek Okulunda gorev
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yapan, 0gretim iyesi, 6gretim gorevlisi ve 6gretmen olmak {izere 13 kisinin uzman
goriisiine bagvurulmustur.
Uzman degerlendirmeleri sonucunda Olgekte yer alan her bir madde igin

kapsam gegerlik orani hesaplanmis ve sonuglar Tablo 7°de sunulmustur.

Tablo-7: Yetiskinler i¢in Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Olgegi Uzman
Goriislerine Iliskin Kapsam Gegcerlik Oram

&8 5 : £ 8| £ E 2% £ 38
= = E = =
= s > & 3 ¥ = s > 5 § ¥
< z A < 5 A
Madde 1 13 0 0 1,00 Madde 9 13 0 0 1,00
Madde 2 13 0 0 1,00 Madde10 13 0 0 1,00
Madde 3 13 0 0 1,00 Madde11 13 0 0 1,00
Madde 4 13 0 0 1,00 Madde 12 13 0 0 1,00
Yemek Madde 5 12 1 0 084 Madde13 13 0 0 1,00
Planfamave  Madde6 13 0 0 1,00 Madde 14 13 0 0 1,00
Hazirlama Madde 7 13 0 0 1,00 Madde15 13 0 0 1,00
Madde 8 13 0 0 1,00 Madde16 13 0 0 1,00
Madde 9 13 0 0 1,00 Madde17 13 0 0 1,00
Madde 10 13 0 0 1,00 Yiyecek Madde 18 12 0 1 084
Madde 11 13 0 0 1,00 Pigirme Madde19 13 0 0 1,00
Madde 12 13 0 0 1,00 Becerileri Madde20 13 0 0 1,00
Madde 1 13 0 0 1,00 | (Devam) Madde21 13 0 0 1,00
Madde 2 13 0 0 1,00 Madde22 13 0 0 1,00
Madde 3 13 0 0 1,00 Madde23 13 0 0 1,00
Satin Alma-  Madde 4 13 0 0 1,00 Madde24 13 0 0 1,00
Biitge Madde 5 13 0 0 1,00 Madde25 13 0 0 1,00
Madde 6 13 0 0 1,00 Madde26 13 0 0 1,00
Madde 7 13 0 0 1,00 Madde27 13 0 0 1,00
Madde 8 13 0 0 1,00 Madde28 13 0 0 1,00
Madde 1 13 0 0 1,00 Madde29 13 0 0 1,00
Madde 2 13 0 0 1,00 Madde30 13 0 0 1,00
Tasarim- Madde 3 13 0 0 1,00 Madde31 13 0 0 1,00
Yaraticilik- Madde 4 13 0 0 1,00 Madde32 13 0 0 1,00
Beceri Madde 5 13 0 0 1,00 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
Madde 1 13 0 0 1,00 Madde 4 13 0 0 1,00
Etiket Madde 2 13 0 0 1,00 Madde 5 13 0 0 1,00
Okuma / Madde 3 13 0 0 1,00 Madde 6 13 0 0 1,00
Tiiketici Madde 4 13 0 0 1,00 Pisirme Madde 7 13 0 0 1,00
Farkindalign Madde 5 13 0 0 1,00 | e 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
Madde 1 13 0 0 1,00 Madde11 13 0 0 1,00
Madde 2 13 0 0 1,00 Madde12 13 0 0 1,00
Yiyecek Madde 3 13 0 0 1,00 Madde13 13 0 0 1,00
Pisirme Madde 4 13 0 0 1,00 Madde 14 13 0 0 1,00
Becerileri Madde 5 13 0 0 1,00 Madde 15 13 0 0 1,00
Madde 6 13 0 0 1,00 Uzman Sayisi= 13
Madde 7 13 0 0 1,00 Kapsam Gegerlik Olgiitii= 0,54
Madde 8 13 0 0 1,00 Kapsam Gegerlik Indeksi= 0,994
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Tablo 7°de vyetiskinler icin YHPB Olgegi, 13 alan uzmam tarafindan
degerlendirilerek kapsam gegerlik oran1 hesaplanmistir. Buna gore kapsam gecerlik
orani “Yemek Planlama ve Hazirlama” alt 6l¢egi madde 5, “Etiket Okuma/Ttiketici

2

Farkindalig1” alt 6l¢egi madde 7 ve “Yiyecek Pisirme Becerileri” alt 6l¢egi madde 18
icin 0,84; diger tiim maddeler i¢in ise 1,00 olarak saptanmuistir.

Yapilan analiz sonucunda higbir maddenin kapsam gegerlik oraninin 0,54
degerinin altinda kalmadigi i¢in biitiin maddeler madde havuzunda yer almistir.
Ayrica dlgegin tiimii igin KGi=0,994 olarak bulunmustur. Bu degerin minimum
Kapsam Gegerlik Olgiitii olan 0,54 degerinden biiyiik oldugu belirlenmis ve dlgegin

kapsam gecerliginin istatistiksel olarak anlamli oldugu bulunmustur (KGi > KGO).

4.2.1. Yap1 Gegerligi

Calisma kapsaminda gelistirilen yetiskinler i¢in YHPB Olgegi’nin yapi
gecerliginin test edilmesi amaciyla A¢imlayict Faktor Analizi ve Dogrulayici Faktor
Analizi yapilmstir.
4.2.1.1. Agcimlayic1 Faktor Analizi (AFA)

Yetiskinler i¢in YHPB Olgegi’nin yap1 gegerliginin test edilmesi amaciyla

yapilan A¢imlayict Faktor Analizi sonuglari Tablo 8’de sunulmustur.
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Tablo-8: Yetiskinler icin Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Ol¢egi’nin
Ac¢imlayic1 Faktor Analizi Sonuglar:

Faktor

Alt Oleek Madde No Yiikii Alt Olcek Madde No Faktor Yiikii
Madde 1 723 Madde 16 596
Vermek Madde 2 711 Madde 18 582
Planf::ﬁa v Madde 3 574 Madde 19 739
Hazirlama Madde 5 551 Madde 21 589
Madde 6 579 Madde 22 797
Madde 7 479 Vivecek Madde 23 768
Madde 1 714 P;ﬁfﬁe Madde 24 731
Madde 2 702 Be cse i Madde 25 750
Satin Alma- Madde 3 634 Madde 26 815
Biitce Madde 4 609 Madde 27 797
Madde 6 616 Madde 28 767
Madde 7 614 Madde 29 ;701
Madde 1 705 Madde 30 559
f Madde 2 725 Madde 32 418
Yaraticilik-
Beceri Madde 3 ,669 Madde 7 677
Madde 4 ,578 Madde 8 ,656
. Madde 1 ,769 Madde 9 ,582
Oiﬂlr(ﬁ; / Madde 2 792 Pisirme Madde 10 592
Tiiketici Madde 3 ,786 Teknikleri Madde 11 ,690
Farkindah Madde 4 541 Madde 12 624
Madde 5 763 Madde 13 ,699
Madde 1 572 Madde 14 659
v K Madde 2 ,655
Pisfr?riye Madde 3 ,653 Toplam Agiklanan Varyans Orani= %43,652
oot Madde 4 620 KMO= 971
Becerileri Madde 6 ,607 Barlett sitnamasi degeri= 25078,625
Madde 7 526 p=,000*
Madde 10 537
*n<.05

Tablo 8 incelendiginde ‘Yetiskinler igin YHPB Olgegi’nde yer alan 81 madde
arasindan faktor Oriintiisiiniin olusturulmasinda 0,30 ile 0,40 arasinda degisen faktor
yiiklerinin alan yazinda alt kesme noktasi olarak alinabilecegi belirtilmektedir. Bu
arastirmada alt kesme noktasi olarak 0,40 kabul edilmistir. A¢imlayici faktor analizi
sonuglari incelendiginde, baz1 maddelerin faktor yiik degerinin 0,40’1n altinda kaldig:
ya da her iki faktorde de yiiksek yiik degerine sahip olduklari gézlenmistir. Bu
kriterler dogrultusunda 31 madde 6lgekten ¢ikarilarak faktor analizi tekrar edilmistir.
Analiz sonucunda uzman goriisleri ile altt boyut 6lgek olarak ongoriilen “Yetiskinler
i¢cin YHPB Olgegi'nin yapilan analiz sonucunda yedi alt boyuttan ve 50 maddeden
olusan son halini almistir. Faktor dondiirme sonrasinda, 6lgegin tiim alt boyutlarinin
uzman goriisleri dogrultusunda tasarlanan alt 6l¢ekte yer aldigir ancak besinci alt

Olcegin iki ayr1 boyuta ayrildigr goriilmiistiir. Bu dogrultuda yetiskinler icin YHPB
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Olgegi’nin birinci alt 6lgegi olan “Yemek Planlama ve Hazirlama” alt Slgeginin 6
maddeden (1, 2, 3, 5, 6, 7), “Satin Alma-Biit¢e” alt 6l¢eginin 6 maddeden (1, 2, 3, 4,
6, 7), “Tasarim-Yaraticilik-Beceri” alt 6lgeginin 4 maddeden (1, 2, 3, 4), “Etiket
Okuma / Tiiketici Farkindaligi alt dlgeginin 5 maddeden (1, 2, 3, 4, 5), “Yemek
Pisirmeye Hazirlik Becerileri” alt 6l¢eginin 7 maddeden (1, 2, 3, 4, 6, 7, 10),
“Yiyecek Pisirme Becerileri” alt 6l¢eginin 14 maddeden (16, 18, 19, 21, 22, 23, 24,
25, 26, 27, 28, 29, 30, 32) ve son olarak “Pisirme Teknikleri alt 6lgeginin 8
maddeden (7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14) olustugu saptanmistir. T binisiklik maddenin
0z degeri 1’den biiyiik olan yedi faktor altinda toplandig1 saptanmigstir. Buna gore
yapilan dondiirme isleminden sonra yedi faktoriin 6lgege iliskin agikladiklart toplam
varyansin %43,652 oldugu goriilmektedir. Buna gore ‘Yetigkinler icin YHPB
Olgegi'nin yedi faktorlii bir yapida oldugu belirlenmistir. Varimax teknigi ile
dondirilmiis maddelerin faktor yiikleri incelendiginde; maddelerin 418 ile .815
arasinda degisen faktor yiikleri oldugu goriilmektedir. Faktor yiiklerinin .30 ve
tizerinde olmasi durumunda, maddelerin iyi derecede ayirt edici oldugu
belirtilmektedir (Goziim ve Aksayan, 2003; Biiyiikoztiirk, 2014) ve buna gore testte

yer alan tiim maddelerin yap1 gecerligini destekledigi ifade edilebilir.

4.2.1.2. Dogrulayic1 Faktor Analizi

“Yetiskinler icin YHPB Olgegi’ nin gelistirilmesi siirecinde yapilan agimlayici
faktor analizi sonucunda ortaya ¢ikan 7 boyutlu, 50 maddelik dl¢egin yap1 gecerligini
incelemek i¢in DFA yapilmistir. Modelin DFA’da uyumlu olup olmadigimni
degerlendirmek amaciyla g¢esitli uyum 1iyiligi indeksleri kullanilmaktadir. Caligma
kapsaminda 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 incelenmis ve Tablo

9’da DFA sonucu elde edilen uyum indeksleri sunulmustur.
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Tablo-9: DFA sonucunda elde edilen uyum iyiligi indeksleri ve referanslar

) ) Elde Edilen Deger Kriter
Uyum lyiligi Indeksleri
RMSEA 0.061 X<0.08
NFI 0.98 X>0.90
NNFI 0.98 X>0.90
CFl 0.98 0< X<l1
GFlI 0.81 0<X<l1
IFI 0.98 X>0.90

Tablo 9’da dogrulayici faktor analizi sonucunda elde edilen uyum iyiligi
degerlerinden CFI, IFI, GFI ve NNFI'nin .90 iizerinde yer almasi kabul edilebilir
uyuma isaret ederken .95 ve iizerindeki degerlerin ¢ok iyi model uyumunu gosterdigi
ifade edilmektedir (Baumgartner ve Homburg, 1996). Yiriitilen DFA analizinde
[CFI=.98; IFI=.98; GFI=.81, NNFI=.98] bulunmustur. Ayrica her bir maddeye iliskin
parametre degerlerinin anlamliligin1 belirlemek iizere incelenen t degerlerinin 8,52
ile 28,75 (p<0,01) arasinda degistigi bulunmustur. DFA sonucu ortaya ¢ikan modelin
son hali, 50 madde yedi alt boyuttan olusmaktadir. ilk olarak arastirmada tasarlanan
altt alt boyut, yapilan a¢imlayici faktor analizi ile yedi oldugu saptanmistir. Bu
bolimde yapilan Dogrulayict Faktor Analizinin yedi alt boyut olarak olgegin
yapisinin dogruladig: goriilmektedir.

Sonug olarak, DFA ile elde edilen modelin kuramsal modelle iyi diizeyde
uyumlu oldugu ve ‘Yetiskinler i¢in YHPB Olgegi’ yapr gegerliginin saglandig
belirlenmistir. Asagida Sekil 3’te dogrulayict faktdr analizi path diyagrami

sunulmustur.



Sekil- 3: Yetiskinler I¢in Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Olgegi Dogrulayici
Faktor Analizi Path Diyagramm
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Sekil 3’te Yetiskinler Icin YHPB Olgegi’ne iliskin yol diyagraminda ki-Kare
derecesinin x2=4082,90, serbestlik derecesinin sd=154 oldugu, buna goére x2/sd
oraninin 4082,90/1154= 3,54 (p <,05) oldugu belirlenmistir. Bu oranin 5.0’1n altinda
olmasi kuramsal modelin uyum iyiligine sahip olduguna, 3.0’ten daha kiiciik bir
deger almas1 DFA modelinin ¢ok iyi bir uyuma sahip olduguna isaret etmektedir
(Schermelleh-Engel vd., 2003).

4.3. Giivenirlik Analizleri

Bu béliimde, gelistirilen Yetiskinler i¢in YHPB Olgegi’nin giivenirlik
calismas1 kapsaminda elde edilen bulgular yer almaktadir. Ilk olarak Yetiskinler igin
YHPB Olgegi’nin madde toplam analizleri Tablo 10°da sunulmustur.



68

Tablo-10: Yetiskinler icin Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Ol¢egi’nin Madde

Toplam Analizleri

Madde Madde Diizeltilmis Madde Alt Olcek
Madde Cikartilirsa Cikartilirsa Madde- Cikartilirsa Toplam
Alt Olgek Test Test Toplam Cronbach Cronbach
Ortalamasi Varyansi Korelasyonu  Alfa Degeri  Alfa Degeri
Madde 1 19,2266 15,356 ,682 ,843
Yemek Madde 2 19,1450 15,701 ,684 ,843
Planlama Madde 3 19,2387 15,123 ,665 ,846 868
ve Madde 5 19,1722 14,996 ,646 ,850 !
Hazirlama Madde 6 19,1601 15,145 ,687 ,842
Madde 7 19,0347 15,725 ,638 ,851
Madde 1 19,8686 12,629 ,638 ,809
Madde 2 20,1949 12,118 578 ,822
Satin Alma- Madde 3 20,1873 11,953 ,623 ,812 839
Biitce Madde 4 19,9381 12,884 ,600 ,816 !
Madde 6 20,0604 12,123 ,626 811
Madde 7 19,8414 12,905 ,652 ,808
Tasarim- Madde 1 10,3867 9,502 ,769 ,843
Yaraticrhk- Madde 2 10,5559 9,430 ,784 ,837 884
Beceri Madde 3 10,2976 9,949 711 ,865 '
Madde 4 10,3429 9,621 7128 ,859
Etiket Madde 1 16,6918 13,787 ,613 ,630
Okuma/ Madde 2 16,6042 13,701 ,666 ,619
Tiiketici Madde 3 16,4260 13,894 ,614 ,632 ,709
Farkindalig: Madde 4 16,5665 9,411 ,332 ,869
Madde 5 16,7145 13,360 ,614 ,622
Madde 1 23,2160 25,462 ,768 ,880
Yemek Madde 2 23,2402 25,414 154 ,881
Pisirmeye Madde 3 23,2598 24,898 ,760 ,880
Hazirhk Madde 4 23,4169 24,939 ,730 ,883 ,901
Becerileri Madde 6 23,4486 25,174 722 ,884
Madde 7 23,4320 24,436 ,593 ,905
Madde 10 23,4547 25,280 ,687 ,888
Madde 16 47,8036 161,753 , 7136 ,952
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
Yiyecek Madde 23 48,0106 157,590 ,814 ,950
Pisirme Madde 24 47,9834 159,075 ,788 ,951 955
Becerileri 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 157,321 142 ,952
Madde 30 47,8399 163,197 712 ,953
Madde 32 47,9940 165,616 ,600 ,955
Madde 7 24,9532 46,713 ,785 ,924
Madde 8 24,7372 47,096 ,828 ,921
Madde 9 24,9849 46,935 ,790 ,924
Pisirme Madde 10 25,2931 47,430 147 ,927 934
Teknikleri Madde 11 24,8822 46,773 ,813 ,922 !
Madde 12 24,6208 48,030 7194 ,924
Madde 13 24,8973 47,254 7194 ,923
Madde 14 24,7402 50,734 ,606 ,936

Test Toplam Cronbach Alfa Degeri =,970
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Tablo 10°da Yetiskinler icin YHPB Olgegi’nin maddelerinin diger maddelerin
toplamindan olusan biitiin arasindaki korelasyon goriilmektedir. Madde-toplam
korelasyon degerlerine gore “Yemek Planlama ve Hazirlama” alt 6l¢eginde en diisiik
degerin 0,638, en yiiksek degerin ise 0,687; “Satin Alma-Biit¢e” alt dlceginde en
diisiik degerin 0,578, en yiiksek degerin ise 0,652; “Tasarim-Yaraticilik-Beceri” alt
Olceginde en diisiik degerin 0,711, en yiiksek degerin ise 0,784; “Etiket
Okuma/Tiiketici Farkindaligi” alt Olgeginde en diisiik degerin 0,332, en yiiksek
degerin ise 0,666; “Yiyecek Pisirmeye Hazirlik Becerileri” alt 6l¢eginde en diisiik
degerin 0,593, en yiiksek degerin ise 0,768; “Yiyecek Pisirme Becerileri” alt
Olceginde en diisiik degerin 0,600, en yiikksek degerin ise 0,858 ve son olarak
“Pisirme Teknikleri” alt 6l¢eginde en diisiik degerin 0,606, en yiiksek degerin ise
0,828 oldugu saptanmistir. Buna gére madde-toplam korelasyon sonuglarinda higbir
maddenin .20’nin altinda degere sahip olmadig1 saptanmistir. Erkus (2014) ile Seker
ve Geng¢dogan (2014) 0,20’nin altinda madde katsayisina sahip maddelerin testten
cikarilmasi gerektigini belirtmektedir. Arastirma sonuglarina gére madde ortalama ile
test varyanslari incelendiginde hi¢bir maddenin .20 nin altinda degere sahip olmadigi
saptanmistir ve madde-toplam korelasyon sonuglarina gore hi¢bir maddenin .20’ nin
altinda degere sahip olmadigindan testten ¢ikarilmamistir.

Madde c¢ikartilirsa test ortalamalarinin degisimi incelendiginde, “Yemek
Planlama ve Hazirlama” alt 6lgeginde en diigiik degerin 19,03 ve en yliksek degerin
19,23 oldugu bulunmustur. “Satin Alma-Biit¢e” alt 6l¢eginde en diisiik degerin 19,84
ve en yiiksek degerin 20,19 oldugu bulunmustur. “Tasarim-Yaraticilik-Beceri” alt
Olceginde madde cikartilirsa test ortalamalarinin en diisiik degerin 10,29 ve en
yiiksek degerin 10,55; “Etiket Okuma/Tiiketici Farkindalig1” alt 6l¢eginde en diisiik
degerin 16,42 ve en yliksek degerin 16,71 oldugu saptanmistir. “Yiyecek Pisirmeye
Hazirlik Becerileri” alt 6l¢eginde en diisiik degerin 23,21 ve en yiiksek degerin
23,45; “Yiyecek Pisirme Becerileri” alt dlgeginde en diisiik degerin 47,69 ve en
yiiksek degerin 48,23; “Pisirme Teknikleri” alt 6lgeginde ise en diisiik degerin 24,62
ve en ylksek degerin 25,29 oldugu saptanmistir. Madde ortalama ile test varyanslari
incelendiginde higbir maddenin testten ¢ikarilmamasina karar verilmistir.

Buna ek olarak madde cikartilirsa Cronbach Alfa giivenirlik katsayisinin

degisimi incelendiginde, “Yemek Planlama ve Hazirlama” alt dlceginde en diisiik
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degerin 0,842 ve en yiiksek degerin 0,851 oldugu bulunmustur. “Satin Alma-Biitge”
alt oOlgeginde en diisiik degerin 0,808 ve en yiikksek degerin 0,822 oldugu
bulunmustur. “Tasarim-Yaraticilik-Beceri” alt 6l¢eginde madde ¢ikartilirsa Cronbach
Alfa giivenirlik katsayisinin en diisiik degerin 0,837 ve en yiiksek degerin 0,865;
“Etiket Okuma/Tiiketici Farkindaligi” alt 6l¢eginde en diisiik degerin 0,619 ve en
yiiksek degerin 0,869 oldugu saptanmistir. “Yiyecek Pisirmeye Hazirlik Becerileri”
alt 6l¢eginde en diisiik degerin 0,880 ve en yiiksek degerin 0,905; “Yiyecek Pisirme
Becerileri” alt 6l¢eginde en diisiik degerin 0,949 ve en yiiksek degerin 0,956;
“Pisirme Teknikleri” alt dlgeginde ise en diisiik degerin 0,921 ve en yiiksek degerin
0,936 oldugu belirlenmistir. Tiim alt dlgeklerin gilivenirlik Cronbach Alfa degeri
strastyla “Yemek Planlama ve Hazirlama” i¢in 0,868, Satin Alma-Biit¢e” alt dlcegi
icin 0,839, “Tasarim-Yaraticilik-Beceri” alt o6lcegi i¢cin 0,884; “Etiket
Okuma/Tiiketici Farkindaligi” alt 6l¢egi icin 0,709, “Yiyecek Pisirmeye Hazirlik
Becerileri” alt 6l¢egi i¢in 0,901; “Yiyecek Pisirme Becerileri” alt 6lgegi igin 0,955;
“Pigirme Teknikleri” alt Olgegi i¢in 0,934 ve Olgegin toplam Cronbach Alfa
giivenirlik katsayisinin 0,970 oldugu bulunmustur.

Yetiskinler i¢in YHPB Olcegi’nin madde ayirt ediciliklerine iliskin bulgular

Tablo 11°de sunulmustur.
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Tablo-11: Yetiskinler icin Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Ol¢egi’nin Madde

Ayirt Edicilikleri
< p
Alt Oleek Madde GRUP n X Ss t Sd
Madde 1 Alt% 27 179 3,00 1,00 -15,436 356 ,000
Ust %27 179 4,39 ,68
Madde 2 Alt% 27 179 3,13 ,96 -15,598 356 ,000
Ust %27 179 4,47 62
Madde 3 Alt% 27 179 2,89 1,04 -16,728 356 ,000
Yemek Planlama ve Ust %27 179 4,45 .67
Hazirlama Madde 5 Alt% 27 179 2,93 1,09 -15,745 356 ,000
Ust %27 179 4,52 79
Madde 6 Alt% 27 179 2,95 1,04 -16,380 356 ,000
Ust %27 179 4,50 71
Madde 7 Alt% 27 179 3,15 1,04 -17,284 356 ,000
Ust %27 179 4,69 57
Madde 1 Alt% 27 179 3,59 1,01 -11,953 356 ,000
Ust%27 179 4,65 61
Madde 2 Alt% 27 179 3,30 1,12 -9,670 356 ,000
Ust %27 179 4,34 ,89
Madde 3 Alt% 27 179 3,22 1,16 -11,752 356 ,000
Satin Alma-Biitge Ust %27 179 4,43 74
Madde 4 Alt% 27 179 3,54 ,95 -12,205 356 ,000
Ust %27 179 4,60 ,66
Madde 6 Alt% 27 179 3,24 1,06 -15,434 356 ,000
Ust %27 179 4,65 ,60
Madde 7 Alt% 27 179 3,56 93 -15,099 356 ,000
Ust %27 179 4,74 46
Madde 1 Alt% 27 179 2,41 1,09 -19,124 356 ,000
Ust %27 179 4,34 78
Madde 2 Alt%27 179 2,23 ,98 -19,972 356 ,000
Tasarim-Yaraticilik- Ust%27 179 4,20 87
Beceri Madde 3 Alt% 27 179 2,61 1,12 -17,942 356 ,000
Ust %27 179 4,43 75
Madde 4 Alt% 27 179 2,35 1,07 -21,220 356 ,000
Ust%27 179 4,44 75
Madde 1 Alt% 27 179 3,53 1,06 -4,743 356 ,000
Ust %27 179 4,93 3,82
Madde 2 Alt% 27 179 3,58 1,11 -10,783 356 ,000
Ust %27 179 4,60 61
Etiket Okuma/ Madde 3 Alt% 27 179 3,13 99 -19,124 356 ,000
Tiiketici Farkindahig Ust%27 179 4,84 ,36
Madde 4 Alt% 27 179 3,11 1,05 -19,972 356 ,000
Ust %27 179 4,74 57
Madde 5 Alt% 27 179 3,03 1,10 -17,942 356 ,000
Ust %27 179 4,79 50
Madde 1 Alt% 27 179 2,92 1,10 -21,664 356 ,000
Ust%27 179 4,60 59
Madde 2 Alt% 27 179 2,91 1,00 -18,130 356 ,000
Ust %27 179 4,55 ,66
Madde 3 Alt% 27 179 2,82 1,00 -19,438 356 ,000
Ust%27 179 4,74 1,49
Yemek Pisirmeye Madde 4 Alt% 27 179 2,84 1,08 -18,013 356 ,000
Hazirlik Becerileri Ust%27 179 4,60 61
Madde 6 Alt% 27 179 2,69 1,08 -18,191 356 ,000
Ust %27 179 4,69 ,56
Madde 7 Alt% 27 179 2,80 1,02 -14,238 356 ,000
Ust%27 179 4,73 51
Madde 10 Alt% 27 179 2,53 1,12 -18,923 356 ,000
Ust%27 179 4,77 49
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Yiyecek Pigirme Madde 16 Alt% 27 179 2,72 1,93 -21,918 356 ,000
Becerileri Ust%27 179 4,72 59
Vedde1s  At%27 179 240 113 22516 356 1000
Ust%27 179  4.68 63
Alt%27 179 2,31 105  -24270 356 1000
Madde19 g 0.27 179 459 61
Veddezr  At%27 179 244 1,09  -13.203 356 1000
Ust%27 179 4,63 60
Alt%27 179 2,51 184 23429 356 1000
Madde 22 o027 179 468 61
Alt%27 179 2,45 114 24051 356 1000
Madde 23 i 0,27 179 473 51
Alt%27 179 2,35 107 -23389 356 1000
Madde 24 i 0,207 179 464 55
Alt%27 179 2,37 107 -14,908 356 1000
Madde 25 yji0027 179 470 54
Alt%27 179 2,12 104 24267 356 1000
Madde 26 10007 179 441 92
Veddeo7  At%27 179 273 100  -25262 356 1000
Ust%27 179 4,62 58
Alt%27 179 2,63 103 -25836 356 1000
Madde 28 (340,27 179 444 82
Alt%27 179 2,34 1,06 22,021 356 1000
Madde 29 100,27 179 453 66
Alt%27 179 2,08 112 -20383 356 1000
Madde 30 i 0,27 179 424 85
Alt%27 179 1,9 84 -18.302 356 1000
Madde 32 (340,27 170 429 90
Vadde7 | A%27 179 262 124 23339 356 1000
Ust%27 179 4,63 75
Vaddes  At%27 179 235 107 -20484 356 1000
Ust%27 179 458 77
Vaddes  At%27 179 226 252 25290 356 1000
Ust%27 179 448 72
Alt%27 179 2,27 109 -18576 356 1000
Pisirme Teknikleri Madde 0 Usw2r 119 a0 87
$ Vedde1r  At%27 179 248 1,06 -23,060 356 1000
Ust%27 179 4,66 61
Alt%27 179 224 99 20486 356 1000
Madde 12 00027 179 455 74
Alt%27 179 2,01 93 22208 356 1000
Madde13 10027 179 424 85
Alt%27 179 2,36 1,08 -15910 356 1000
Madde 14 00027 179 458 68

Tablo 11’e gore, Yetiskinler icin YHPB Olgegi’nde yer alan maddelerin ayirt
ediciligini incelemek amaciyla testin her bir maddesi i¢in en yiiksek puanin %27’lik
dilim puanlar ile testin her bir maddesi i¢in en diisiik puanin %27°lik dilim puanlar
arasinda (n=179) iliskisiz t testi yapilmistir. Analiz sonucunda, Ol¢e§in tiim
maddeleri icin alt ve {ist gruplar arasinda anlamh farklilik oldugu bulunmustur (p<

,05). Buna gore her bir maddenin ayirt edici 6zellikte oldugu sdylenebilir.
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Yetiskinler icin YHPB Olgegi’nin test-tekrar test katsayilar1 Pearson

Korelasyon Testi ile incelenerek sonuglar Tablo 12°de sunulmustur.

Tablo-12: Yetiskinler icin Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Olcegi’nin Test-
Tekrar Test Katsayilar:

Tekrar Test
Etiket Yemek .
Test Yemek Planlama :rntql:; YTasattrlr;l;( Okuma/ Pisirmeye \P(.Iy.ecek Pisirme
€s ve Hazirlama Bii A araticrik- Tiiketici Hazirhk Isirme Teknikleri
litce Beceri . L Becerileri
Farkindahig:r  Becerileri
Yemek r ,870 ,489 ,698 AT2 ,696 ,658 ,656
Planlama ve p ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
Hazirlama n 54 54 54 54 54 54 54
r ,599 ,857 ,672 ,613 ,609 571 ,654
Satg‘ﬁ’tz‘é“a' p 000 000 000 000 000 000 000
n 54 54 54 54 54 54 54
Tasarim- r ,640 ,592 ,957 ,388 742 ,762 ,820
Yaraticilik- p ,000 ,000 ,000 ,004 ,000 ,000 ,000
Beceri n 54 54 54 54 54 54 54
Etiket Okuma/ T ,433 ,558 ,448 ,793 ,395 448 ,448
Tiiketici p ,001 ,000 ,001 ,000 ,003 ,001 ,001
Farkindaligt n 54 54 54 54 54 54 54
Y?mek r ,702 ,602 ,796 341 911 ,758 ,821
Pisirmeye p ,000 ,000 ,000 ,012 ,000 ,000 ,000
Hazirlik
Becerileri n 54 54 54 54 54 54 54
Yiyecek r ,604 ,530 779 377 721 ,965 ,821
Pigirme p ,000 ,000 ,000 ,005 ,000 ,000 ,000
Becerileri n 54 54 54 54 54 54 54
Pici r ,678 ,611 ,835 ,436 ,804 ,866 ,916
1sirme
Teknikleri p ,000 ,000 ,000 ,001 ,000 ,000 ,000
n 54 54 54 54 54 54 54
*p<.05

Tablo 12’ye gore Yetiskinler i¢in YHPB Olgegi’nin test-tekrar test sonugclart
arasinda tiim alt boyutlarda anlaml iliski oldugu bulunmustur (p< ,05). “Yemek
Planlama ve Hazirlama” alt dlgeginde Pearson korelasyon katsayis1 0,870; “Satin
Alma-Biit¢ce” alt 6lgeginde Pearson korelasyon katsayist 0,857; “Tasarim-Yaraticilik-
Beceri” alt 6lgeginde Pearson korelasyon katsayisi 0,957; “Etiket Okuma/Tiiketici
Farkindalig1” alt dlgeginde Pearson korelasyon katsayist 0,793; “Yemek Pisirmeye
Hazirlik Becerileri” alt Olgeginde Pearson korelasyon katsayist 0,911; “Yiyecek
Pisirme Becerileri” alt Olceginde Pearson korelasyon katsayisi 0,965; “Pisirme
Teknikleri” alt Olgeginde ise Pearson korelasyon katsayisi 0,916 olarak
hesaplanmistir. Buna goére Pearson korelasyon katsayilari incelendiginde her alt
Olcek icin test-tekrar teste ek olarak alt 6l¢eklerin birbiri arasinda da anlaml iligki

oldugu goriilmektedir.
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4.4. Bagimsiz Degiskenlere iliskin Analizler

Arastirmada katilimcilarin yiyecek hazirlama ve pisirme becerileri diizeyi
cinsiyet, yas grubu, 6grenim durumu, ¢alisma durumu ve sosyo-ekonomik diizey
degiskenleri acisindan da incelenmistir. {lk olarak katilimcilarin yiyecek hazirlama
ve pisirme beceri diizeylerine iliskin frekans ve yiizdelik dagilim Tablo 13’te

sunulmustur.

Tablo-13: Katiimcilarin Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Beceri Diizeylerine Iliskin
Frekans ve Yiizdelik Dagilim

Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Beceri Diizeyi f %
Diistik 102 15,4
Orta 459 69,3
Yiiksek 101 15,3

Tablo 13 de arastirmaya katilan bireylerin YHPB Olgeginden aldiklar1 puanlara
gore beceri diizeylerine incelenmistir. Bunun icin gruplar olusturulurken calismaya
katilan bireylerin YHPB Olgegi toplam puan ortalamas: (X =188,89) ve standart
sapmasi (Ss=36,12) hesaplanmistir. Normal dagilim i¢inde ortalamanin +1 standart
sapma sagl1 ile -1 standart sapma solu arasinda kalan puana sahip bireylerin YHPB
orta diizeyde; ortalamanin +1 standart sapma degerinin tiistiinde beceri puanina sahip
bireylerin (X +Ss= 225,01) YHPB yiiksek diizeyde; ortalamanin -1 standart sapma
degerinin altinda puana sahip bireylerin (X -Ss=152,77) YHPB diisiik diizeyde
olarak siiflandirilmistir. Buna gore;

50-152 puan arasi diisiikk diizeyde yiyecek hazirlama ve pisirme becerilerine
sahip 102 kisi (%15,4),

153-225 puan arasi orta diizeyde yiyecek hazirlama ve pisirme becerilerine
sahip 459 kisi (%69,3),

226-250 puan arasi yiiksek diizeyde yiyecek hazirlama ve pigirme becerilerine
sahip 101 kisi (%15,3) oldugu belirlenmistir.

YHPB Olgegi puan ortalamalarinin cinsiyetine degiskenine gore farklilasip

farklilagsmadigina iligkin analizler Tablo 14’te sunulmustur.
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Tablo-14: Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Olcegi Puan Ortalamalarina
Cinsiyet Degiskenine Iliskin t Testi Sonuclari

Yiyecek Hazirlama ve

Pisirme Becerileri Grup n X Ss T Sd P
Olcegi
*
Yemek Planlama ve Erkek 186 19,98 5,20 11’-392 660 000
Hazirlama Kadin 476 24,17 3,80
Satin Alma-Biitce Erkek 186 22,83 4,63 -4,646 660 ,000*
Kadin 476 24,48 3,87
_ Erkek 186 11,49 4,55 - 660 ,000*
Tasarim-Yaraticilik-Beceri 10,062
Kadin 476 14,78 3,43
Etiket Okuma/Tiiketici Erkek 186 20,09 4,17 -2,462 660 ,014*
Farkindalig Kadin 476 21,00 4,35
Yemek Pisirm.eye- Hazirlik Erkek L > Lo 1 1’_1 40 660 000"
. Kadn 476 28,68 4,75
. . o Erkek 186 38,45 13,82 - 660 ,000*
Yiyecek Pisirme Becerileri 19,549
Kadin 476 56,71 9,36
. Erkek 186 23,51 8,562 - 660 ,000*
Pigirme Teknikleri 10,971
Kadin 476 30,36 6,65
Erkek 186 159,93 38,11 - 660 ,000*
Toplam Puan 14,894

Kadin 476 200,21 28,16

*p<.05

Tablo 14°’te katilimcilarm YHPB Olgegi puan ortalamalari cinsiyet degiskeni
acisindan incelenmistir. Tablo incelendiginde, YHPB Olgegi’nin “Yemek Planlama
ve Hazirlama” (t=-11,392), “Satin Alma-Biit¢e” (t=-4,646); “Tasarim-Yaraticilik-
Beceri” (t=-10,062), “Etiket Okuma/Tiiketici Farkindaligi (t=-2,462)”, “Yemek
Pisirmeye Hazirlik Becerileri” (t=-11,140), “Yiyecek Pisirme Becerileri” (t=-
19,549), “Pisirme Teknikleri” (t=-10,971) alt 6l¢ek puan ortalamalart ve toplam puan
ortalamalarinin (t=-14,894), cinsiyete gore istatistiksel olarak anlamli farklilik
gosterdigi bulunmustur (p<.05). Cinsiyet degiskenine gore Olcegin, alt dlgek ve
toplam puan ortalamalar1 incelendiginde kadinlarin puan ortalamalarinin,
erkeklerden yiiksek oldugu saptanmistir.

YHPB Olgegi puan ortalamalarinin yas grubu degiskenine iliskin ortalama ve

standart sapma degerleri Tablo 15°de sunulmustur.



76

Tablo-15: Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Olcegi Puan Ortalamalarinin Yas
Grubu Degiskenine Iliskin Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Grup n X Ss

Becerileri Olcegi

25 yas ve alt1 113 22,40 4,88

26-35 yas 133 22,85 4,59

Yemek Planlama ve Hazirlama 36-45 yas 224 23,70 4,18

46 yas lizeri 192 22,61 4,95

Toplam 662 22,99 4,63

25 yas ve alt1 113 23,39 4,20

26-35 yas 133 23,26 4,53

Satin Alma-Biitce 36-45 yas 224 24,52 3,97

46 yas lizeri 192 24,31 3,99

Toplam 662 24,01 4,16

25 yas ve alt1 113 14,61 3,83

26-35 yas 133 13,76 4,18

Tasarim-Yaraticilik-Beceri 36-45 yas 224 13,87 4,09

46 yas lizeri 192 13,46 4,02

Toplam 662 13,86 4,05

25 yas ve alti 113 21,18 3,53

26-35 yas 133 21,32 5,83

Etiket Okuma/Tiiketici Farkindalig 36-45 yas 224 20,64 3,79

46 yas Uzeri 192 20,21 4,04

Toplam 662 20,75 4,32

25 yas ve alti 113 27,29 577

26-35 yas 133 26,61 5,66

Yemek Pisirmeye Hazirlik Becerileri 36-45 yas 224 28,04 5,36

46 yas lzeri 192 26,71 6,29

Toplam 662 27,24 5,79

25 yas ve alt1 113 53,62 11,51

26-35 yas 133 50,98 12,61

Yiyecek Pisirme Becerileri 36-45 yas 224 52,57 13,94

46 yas lizeri 192 49,63 14,64

Toplam 662 51,58 13,56

25 yas ve alti 113 29,01 7,09

26-35 yas 133 27,09 7,95

Pisirme Teknikleri 36-45 yas 224 29,09 7,28

46 yas lizeri 192 28,27 8,71

Toplam 662 28,44 7,84

Toplam Puan 25 yas ve alti 113 191,53 33,16

26-35 yas 133 185,90 35,03

36-45 yas 224 192,46 35,67

46 yas lzeri 192 185,24 38,70

Toplam 662 188,89 36,12

Tablo 15°de katilimcilarin YHPB Olgegi puan ortalamalar1 yas grubu
degiskenine gore incelenmis ve “Yemek Planlama ve Hazirlama” alt 6l¢eginde 25

yas ve altindaki katilimcilarin puan ortalamast X=22,40, 26-35 yas arasi
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katilimcilarin puan ortalamasi X=22,85, 36-45 yas arasindaki katilimcilarin puan
ortalamas1 X=23,70 ve 46 ve lizeri yastaki katilimcilarin puan ortalamasi Xx=22,61
olarak hesaplanmistir. “Satin Alma-Biitce” alt Ol¢eginde 25 yas ve altindaki
katilimcilarin  puan ortalamasi1 xX=23,39, 26-35 yas aras1 katilimcilarin puan
ortalamasi 23,26, 36-45 yas arasindaki katilimcilarin puan ortalamas1 x=24,52 ve 46
ve lizeri yastaki katilimcilarin puan ortalamasi x=24,31 olarak; “Tasarim-Yaraticilik-
Beceri” alt 6lgeginde 25 yas ve altindaki katilimcilarin puan ortalamas1 x=14,61, 26-
35 yas arast1 katilimcilarin puan ortalamasi x=13,76, 36-45 yas arasindaki
katilimcilarin puan ortalamasi X=13,87 ve 46 ve lizeri yastaki katilimcilarin puan
ortalamast X=13,46 olarak hesaplanmistir.  Olgegin “Etiket Okuma/Tiiketici
Farkindalig1” alt Olgeginde 25 yas ve altindaki katilimcilarin puan ortalamasi
x=21,18, 26-35 yas arast katilmcilarin puan ortalamas1 X=21,32, 36-45 vyas
arasindaki katilmcilarin puan ortalamasi x=20,64 ve 46 ve lizeri yastaki
katilimcilarin puan ortalamasi 20,21 olarak; “Yemek Pisirmeye Hazirlik Becerileri”
alt 6lceginde 25 yas ve altindaki katilimcilarin puan ortalamasi x=27,29, 26-35 yas
aras1 katilimcilarin puan ortalamasi X=26,61, 36-45 yas arasindaki katilimcilarin
puan ortalamasi X=28,04 ve 46 ve iizeri yastaki katilimcilarin puan ortalamasi
x=26,71 olarak hesaplanmistir. “Yiyecek Pisirme Becerileri” alt 6l¢eginde 25 yas ve
altindaki katilimeilarin puan ortalamasi X=53,62, 26-35 yas aras1 katilimcilarin puan
ortalamas1 X=50,98, 36-45 yas arasindaki katilimcilarin puan ortalamasi (x=52,57 ve
46 ve tlizeri yastaki katilimcilarin puan ortalamasi x=49,63 olarak ve ‘“Pisirme
Teknikleri” alt 6lgeginde 25 yas ve altindaki katilimcilarin puan ortalamasi X=29,01,
26-35 yas arast katilimecilarin puan ortalamasi x=27,09, 36-45 yas arasindaki
katilimcilarin puan ortalamasit X=29,09 ve 46 ve lizeri yastaki katilimcilarin puan
ortalamasi X=28,27 olarak hesaplanmistir. Son olarak 6lgegin toplam puaninda 25
yas ve altindaki katilimcilarin puan ortalamasi X=191,53, 26-35 yas arasi
katilimcilarin puan ortalamasi X=185,90, 36-45 yas arasindaki katilimcilarin puan
ortalamas1 X=192,46 ve 46 ve lizeri yastaki katilimcilarin puan ortalamas: X=185,24
olarak hesaplanmistir.

Katilimeilarm YHPB Olgegi puan ortalamalarinin yas grubu degiskenine gore

incelendigi ANOVA sonuglart Tablo 16’da sunulmustur.
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Tablo-16: Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Olgegi Puan Ortalamalarinin Yas
Grubu Degiskenine Iliskin ANOVA Sonuclari

Yiyecek Hazirlama  Varyansin Kareler sd Kareler D
ve Pisirme Kaynag Toplam Ortalamasi
Becerileri Olcegi
Yemek Planlama ve Gmplarara.m 180,987 3 60,329 2,826 ,038*
Hazirlama Gruplarigi 14045,999 658 21,347
Toplam 14226,986 661
Gruplararasi 193,405 3 64,468 3,763 ,011*
Satin Alma-Biit¢e Gruplarigi 11274,377 658 17,134
Toplam 11467,782 661
Tasarim-Yaraticilik- Gmplarara'm 95,082 3 31,694 1,932 ,123
Beceri Gruplarigi 10796,132 658 16,407
Toplam 10891,215 661
. .. .. . Gruplararast 121,729 3 40,576 2,183 ,089
E“ketFOlli““éa/lT}lkem Gruplarici  12232,146 658 18,590
appcatisl Toplam 12353875 661
Yemek Pisirmeye Gruplarara.m 249,184 3 83,061 2,490 ,059
Hazirlik Becerileri Gruplarici 21953,173 658 33,363
Toplam 22202,356 661
Yiyecek Pisirme Gruplara?a.s1 1469,382 3 489,794 2,682 ,046*
Becerileri Gruplarigi 120171,548 658 182,632
Toplam 121640,931 661
Gruplararasi 379,529 3 126,510 2,063 ,104
Pisirme Teknikleri Gruplarigi 40349,903 658 61,322
Toplam 40729,432 661
Gruplararasi 7394,751 3 2464,917 1,897 ,129
Toplam Puan Gruplarigi ~ 855152,264 658 1299,624
Toplam 862547,015 661
*p<.05

Tablo 16°da katilimcilarin YHPB Olgegi puan ortalamalarmin yas grubu
degiskenine gore farklilagip farklilagmadigi incelenmistir. Tablo incelendiginde,
katilimcilarin YHPB Olgegi’nin “Tasarim-Y araticilik-Beceri”, “Etiket
Okuma/Tiiketici Farkindalig1”, “Yemek Pisirmeye Hazirlik Becerileri”, “Pisirme
Teknikleri” alt 6l¢ek puan ortalamalart ve toplam puan ortalamalarinin yas
gruplaria gore anlaml farklilik gostermedigi saptanmistir (p>.05). Ancak olgegin
“Yemek Planlama ve Hazirlama” (F658=2,826) , “Satin Alma-Biitce” (F(3658)=
3,763) ve “Yiyecek Pisirme Becerileri” (F3658=2,682) alt dlgek puan ortalamalarinin
yas grubu degiskenine gore anlamli diizeyde farklilastigi bulunmustur (p<.05). Bu

farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu belirlemek icin gruplar birbirleriyle
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karsilagtirilmistir. Varyanslarin homojen dagilim gosterdigi belirlenerek Tukey Testi

yapilmis ve test sonuglar1 Tablo 17°de sunulmustur.

Tablo-17: Tukey Testi Sonug¢lar:

Alt Olgek (D) Yas Grubu (J) Yas Grubu Ortalama Farki (I-J) p

26-35 yas -,45006 447
25 yas ve alt1 36-45 yas -1,29381 ,015*

46 yas iizeri -,20750 ,705

25 yas ve alt1 ,45006 447

26-35 yas 36-45 yas -,84375 ,096

Yemek Planlama 46 yas lizeri ,24256 ,642
ve Hazirlama 25 yas ve alt1 1,29381 ,015*
36-45 yas 26-35 yas ,84375 ,096

46 yas lizeri 1,08631 ,017*

25 yas ve alt1 ,20750 ,705

46 yas lzeri 26-35 yas -,24256 ,642

36-45 yas -1,08631 ,017*

Satin Alma-Biitce 26-35 yas , 13507 , 799
25 yas ve alt1 36-45 yas -1,12409 ,019*

46 yas lizeri -,91948 ,061

25 yas ve alt1 -,13507 , 799

26-35 yas 36-45 yas -1,25916 ,006*

46 yas lizeri -1,05455 ,024*

25 yas ve alt1 1,12409 ,019*

36-45 yas 26-35 yas 1,25916 ,006*

46 yas lizeri ,20461 ,615

25 yas ve alt1 ,91948 ,061

46 yas lizeri 26-35 yas 1,05455 ,024*

36-45 yas -,20461 ,615

Yiyecek Pigirme 26-35 yas 2,64336 127
Becerileri 25 yas ve alt1 36-45 yas 1,05243 ,500

46 yas lizeri 3,99290 ,013*

25 yas ve alt1 -2,64336 127

26-35 yas 36-45 yas -1,59093 ,283

46 yas lzeri 1,34955 376

25 yas ve alt1 -1,05243 ,500

36-45 yas 26-35 yas 1,59093 ,283

46 yas lizeri 2,94048 ,027*

25 yas ve alt1 -3,99290 ,013*

46 yas lzeri 26-35 yas -1,34955 ,376

36-45 yas -2,94048 ,027*

*p<.05

Tablo 17 incelendiginde, YHPB Olgegi’nin “Yemek Planlama ve Hazirlama”
alt 6l¢egi puan ortalamalarinda ortaya c¢ikan anlamli farkliligin 25 yas ve altindaki
katilimcilar ile 36-45 yas aralifindaki katilimcilar arasinda, 36-45 yas araligindaki
katilimcilar lehine ve 36-45 yas araligindaki katilimcilar ile 46 yas ve tizerindeki

katilimcilar arasinda, 36-45 yas araligindaki katilimeilar lehine oldugu saptanmastir.
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Olgegin “Satin Alma-Biitce” alt dlgegi puan ortalamalarinda ortaya c¢ikan anlamli
farkliligin 25 yas ve altindaki katilimcilar ile 36-45 yas araligindaki katilimcilar
arasinda, 36-45 yas araligindaki katilimcilar lehine; 26-35 yas araligindaki
katilimcilar ile 36-45 yas araligindaki katilimcilar arasinda, 36-45 yas araligindaki
katilimcilar lehine ve 26-35 yas aralifindaki katilimeilar ile 46 yas ve iizerindeki
katilimcilar arasinda, 46 yas ve iizerindeki katilimcilar lehine oldugu bulunmustur.
Son olarak 6lgegin “Yiyecek Pisirme Becerileri” alt 6lgegi puan ortalamalarinda
ortaya ¢ikan anlamh farkliigin 25 yas ve altindaki katilimcilar ile 46 yas ve
tizerindeki katilimcilar arasinda, 25 yas ve altindaki katilimeilar lehine; 36-45 yas
araligindaki katilimcilar ile 46 yas ve iizerindeki katilimcilar arasinda, 36-45 yas
araligindaki katilimeilar lehine oldugu tespit edilmistir.

YHPB Olgegi puan ortalamalarmin 6grenim durumu degiskenine iliskin

ortalama ve standart sapma degerleri Tablo 18’de sunulmustur.
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Tablo-18: Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Olcegi Puan Ortalamalarinin
Ogrenim Durumu Degiskenine Iliskin Ortalama ve Standart Sapma

Degerleri
Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Grup n X Ss
Becerileri Olcegi

[Ikogretim 154 23,73 4,37
Ortadgretim 175 23,28 4,31
Yemek Planlama ve Hazirlama Yiiksekdgretim 333 2250 4.87
Toplam 662 22,99 4,63
[Ikogretim 154 24,41 4,25
.. Ortadgretim 175 24,10 4,06
Satin Alma-Bitee Yiksekgretim 333 2378 4,17
Toplam 662 24,01 416
[kogretim 154 14,25 3,70
. Ortadgretim 175 14,86 3,80
Tasarim-Yaraticilik-Beceri Yiiksekbgretim 333 13.14 421
Toplam 662 13,86 4,05
[Ikogretim 154 19,10 4,49
. -, . . . Ortadgretim 175 21,03 3,40
Etiket Okuma/Tiiketici Farkindalig Yiiksekdgretim 333 2136 4.48
Toplam 662 20,75 4,32
[Ikogretim 154 28,22 5,58
.. .. . Ortadgretim 175 27,77 5,43
Yemek Pisirmeye Hazirlik Becerileri Yiiksekogretim 333 26,51 5.98
Toplam 662 27,24 5,79
[kogretim 154 55,97 12,15
. .. . Ortadgretim 175 53,63 11,68
Yiyecek Pigirme Becerileri Yiiksekogretim 333 48,47 14,35
Toplam 662 51,58 13,56
Ilkdgretim 154 30,57 7,47
.. . . Ortadgretim 175 29,30 6,89
Pigirme Teknikleri Yiiksekogretim 333 27.00 8.21
Toplam 662 28,44 7,84
[Ikogretim 154 196,28 34,41
Toplam Puan Ortadgretim 175 194,01 31,69
P Yiiksekogretim 333 182,78 38,06
Toplam 662 188,89 36,12

Tablo 18°de katilimcilarn YHPB Olgegi puan ortalamalari grenim durumu
degiskenine gore incelenmis ve “Yemek Planlama ve Hazirlama” alt 6lgeginde
ilkdgretim mezunu olan katilimcilarin puan ortalamasi X=23,73, ortadgretim mezunu
olan katilimcilarin puan ortalamasi X=23,28 ve yiiksekdgretim mezunu olan
katilimeilarin puan ortalamasi X=22,50 olarak hesaplanmistir. “Satin Alma-Biit¢e” alt
Olceginde ilkdgretim mezunu olan katilimcilarin puan ortalamasi X=24,41;

ortadgretim mezunu olan katilimcilarin puan ortalamas1 X=24,10 ve yliksekogretim
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mezunu olan katilimcilarin puan ortalamasi X=23,78 olarak; “Tasarim-Yaraticilik-
Beceri” alt Olgeginde ilkégretim mezunu olan katilimcilarin puan ortalamasi
x=14,25, ortadgretim mezunu olan katilimcilarin puan ortalamasi x=14,86 ve
yiksekogretim mezunu olan katilimecilarin puan ortalamast X=13,14 olarak
hesaplanmistir.  Olgegin “Etiket Okuma/Tiiketici Farkindaligi” alt 6lgeginde
ilk6gretim mezunu olan katilimcilarin puan ortalamasi x=19,10, ortadgretim mezunu
olan katilimcilarin puan ortalamasi X=21,03 ve yliksekégretim mezunu olan
katilimcilarin  puan ortalamast X=21,36 olarak; “Yemek Pisirmeye Hazirlik
Becerileri” alt olgeginde ilkogretim mezunu olan katilimcilarin puan ortalamasi
x=28,22, ortadgretim mezunu olan katilimcilarin puan ortalamasi X=27,77 ve
yiksekogretim mezunu olan katilimecilarin puan ortalamast X=26,51 olarak
hesaplanmistir. “Yiyecek Pisirme Becerileri” alt dlgeginde ilkdgretim mezunu olan
katilimcilarin puan ortalamasi X=55,97, ortadgretim mezunu olan katilimcilarin puan
ortalamast Xx=53,63 ve yiiksekdgretim mezunu olan katilimcilarin puan ortalamasi
x=48,47 olarak ve “Pisirme Teknikleri” alt 6l¢eginde ilkdgretim mezunu olan
katilimcilarin puan ortalamasi X=30,57, ortadgretim mezunu olan katilimcilarin puan
ortalamasi x=29,30 ve yiiksekdgretim mezunu olan katilimcilarin puan ortalamasi
x=27 olarak hesaplanmistir. Son olarak 6l¢egin toplam puaninda ilkdgretim mezunu
olan katilimcilarin puan ortalamas1 X=196,28 ortadgretim mezunu olan katilimcilarin
puan ortalamasi Xx=194,01 ve yiiksekogretim mezunu olan katilimcilarin puan
ortalamas1 x=182,78 olarak hesaplanmistir.

Katilimcilarin - YHPB  Olgegi puan ortalamalarinin = 6grenim  durumu

degiskenine gore incelendigi ANOVA sonuglar1 Tablo 19°da sunulmustur.



Tablo-19: Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Olgegi Puan Ortalamalarinin

Ogrenim Durumu Degiskenine Iliskin ANOVA Sonuclar

Yiyecek Hazirlama  Varyansin Kareler sd Kareler D
ve Pisirme Kayna@ Toplam Ortalamasi
Becerileri Olcegi
Yemek Planlama ve Gmplarara.m 179,938 2 89,969 4,221 ,015*
Hazirlama Gruplarigi 14047,048 659 21,316
Toplam 14226,986 661
Gruplararasi 43,581 2 21,790 1,257 ,285
Satin Alma-Biitge Gruplarigi 11424,202 659 17,336
Toplam 11467,782 661
Gruplararasi 371,837 2 185,919 11,647 ,000*
Tasamg';zlrr?“c‘hk' Gruplarii 10519377 659 15,963
Toplam 10891,215 661
. .. .. . Gruplararasi 556,710 2 278,355 15,549 ,000*
E“ketFOlli““éa/lT}lkem Gruplarici  11797,165 659 17,902
o Toplam 12353875 661
Yemek Pisirmeye Gruplarara.m 377,789 2 188,895 5,704 ,004*
Hazirlik Becerileri Gruplarici 21824,567 659 33,118
Toplam 22202,356 661
Yiyecek Pisirme Gruplarara.s1 6923,407 2 3461,704 19,886 ,000*
Becerileri Gruplarigi 114717,523 659 174,078
Toplam 121640,931 661
Gruplararasi 1516,393 2 758,196 12,742 ,000*
Pisirme Teknikleri Gruplarigi 39213,039 659 59,504
Toplam 40729,432 661
Gruplararas1  25415,353 2 12707,676 10,004 ,000*
Toplam Puan Gruplarigi ~ 837131,662 659 1270,306
Toplam 862547,015 661
*p<.05

Tablo 19°da katilimcilarin YHPB Olgegi puan ortalamalarinin $grenim durumu
degiskenine gore farklilagip farklilasmadigi incelenmistir. Tablo 19 incelendiginde,
katilimeilarm YHPB Olgegi'nin “Satin Alma-Biitge” alt dlgegi puan ortalamalarinin
o0grenim durumu degiskenine gore anlamli farklilhik gostermedigi saptanmigtir
(p>.05). Clgegin “Yemek Planlama ve Hazirlama” (Fpes9= 4,221), “Tasarim-
Yaraticilik-Beceri” (F(2,6509)= 11,647), “Etiket Okuma/Tiiketici Farkindaligi” (F2,e59)=
15,549), “Yemek Pisirmeye Hazirlik Becerileri” (F(6s59)= 5,704), “Yiyecek Pisirme
Becerileri” (F(650= 19,886), “Pisirme Teknikleri” (F(6s9= 12,742) alt 6lgek puan
ortalamalar1 ve toplam puan ortalamalarmnin (Fpes9= 10,004) 6grenim durumu
degiskenine gore anlamli diizeyde farklilastigi bulunmustur (p<.05). Bu farkliligin
hangi arasinda oldugunu belirlemek i¢in birbirleriyle

gruplar gruplar
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karsilastirilmistir. Varyanslarin homojen dagilim gosterdigi belirlenerek Tukey Testi

yapilmis ve test sonuglar1 Tablo 20°de sunulmustur.

Tablo-20: Tukey Testi Sonug¢lar:

Alt Olgek

(I) Ogrenim

(J) Ogrenim

Ortalama Farki (I-J)

p

Durumu Durumu

flkgretim (?rtaé gr?tim ,44805 ,654
Yiiksekogretim 1,23226 ,017*

Yemek Planlama Ortadgretim [Ikogretim -,44805 ,654
ve Hazirlama Yiiksekogretim , 78421 ,164
. e [kogretim -1,23226 ,017*

Yiksekdgretim Ortadgretim 78421 164

flkogretim (“)rtaég“rfatin} -,60883 ,352
Yiiksekogretim 1,11259 ,012*

Tasarim- . Ortadgretim [kdgretim ,60883 ,352
Yaraticilik-Beceri Yiiksekogretim 1,72142 ,000*
. s s [kogretim -1,11259 ,012*
Yiksekogretim Ortadgretim 1,72142 000*
flkogretim Qrtaégrf:tirp -1,93039 ,000*
Etiket qus.eflfogr.etlm -2,25947 ,000*
Okuma/Tiiketici Ortadgretim "Ilkog'r'evtlm. 1,93039 ,000*
Farkindahi@ qus.eflfogr.etlm -,32908 ,683
Yiiksekgretim Ilko.gretlr.n 2,25947 ,000*

Ortadgretim ,32908 ,683

Hkégre tim (")rtaégretin.l ,45013 , 759
Yiiksekdgretim 1,71676 ,006*

Yemek Pisirmeye Ortadgretim Hkégretim -,45013 , 759
Hazirlik Becerileri Yiiksekogretim 1,26663 ,049*
. e s [kogretim -1,71676 ,006*
Yiiksekogretim Ortadgretim -1.26663 049

Hkégre tim Qnaégrfetin} 2,33974 ,244
Yiiksekogretim 7,49955 ,000*

Yiyecek Pisirme Ortadretim [Ikogretim -2,33974 ,244
Becerileri Yiiksekogretim 5,15981 ,000*
.. e L Ik6gretim -7,49955 ,000*
Yiiksekogretim Ortadgretim 5,15981 000*

flkogretim Qnaégrfetin} 1,26286 ,300
Yiiksekogretim 3,56542 ,000*
Pisirme Teknikleri Ortaggretim Yiilll(lgce)lggz[;::ltlim 21, ’??(?2258? ]’030040*
. e [kogretim -3,56542 ,000*

Yiksekogretim Ortabgretim -2,30257 004*

Hkégre tim (")rtaég,:retin.l 2,26857 ,833

Yiksekogretim 13,49592 ,000*

e e Ik gretim -2,26857 ,833
Toplam Puan Ortadgretim Yiiksel%égretim 11,22735 002%
. e [kogretim -13,49592 ,000*
Yiksekdgretim Ortadgretim 111,20735 002*

*p<.05
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Tablo 20 incelendiginde, YHPB Olgegi’nin “Yemek Planlama ve Hazirlama”
alt 6lcegi puan ortalamalarinda ortaya ¢ikan anlamli farkliligin ilkogretim mezunu
katilimeilar ile yiiksekdgretim mezunu katilimcilar arasinda, ilkégretim mezunu
katilimcilar lehine oldugu saptanmuistir.

“Etiket Okuma/Tiiketici Farkindalig1” alt 6l¢egi puan ortalamalarinda ortaya
c¢ikan anlamh farkliligin ilkogretim mezunu katilimcilar ile ortadgretim mezunu
katilimcilar arasinda, ilkdgretim mezunu katilimeilar lehine ve ilkogretim mezunu
katilimeilar ile yiiksekdgretim mezunu katilimcilar arasinda, ilkogretim mezunu
katilimcilar lehine oldugu belirlenmistir.

“Tasarim-Yaraticilik-Beceri”, “Yemek Pisirmeye Hazirlik Becerileri”,
“Yiyecek Pisirme Becerileri”, “Pisirme Teknikleri” alt dlgekleri ve dlgegin toplam
puan ortalamalarinda ortaya ¢ikan anlamh farkliligin ilkégretim mezunu katilimeilar
ile yiiksekogretim mezunu katilimcilar arasinda, ilkogretim mezunu katilimcilar
lehine ve ortadgretim mezunu katilimecilar ile yiiksekdgretim mezunu katilimcilar
arasinda, ortadgretim mezunu katilimcilar lehine oldugu belirlenmistir.

YHPB Olgegi puan ortalamalarinin calisma durumu degiskenine gore

farklilasip farklilasmadigina iliskin analizler Tablo 21’de sunulmustur.
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Tablo-21: Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Olgegi Puan Ortalamalarinin
Calisma Durumu Degiskenine Iliskin t Testi Sonuclari

Yiyecek Hazirlama ve

Pisirm"e Becerileri Grup n X Ss t Sd P
Olcegi
Yemek Planlama ve Calisan 399 22,59 4,75 -2,756 660 ,006*
Hazirlama Calismayan 263 23,60 4,40
R Calisan 399 23,86 4,19 -1,149 660 ,251
Satn Alma-Bitge 10 van 263 24,24 4,11
i i . Calisan 399 13,34 4,21 -4,089 660 ,000*
Tasarim-Yaraticilik-Beceri Calismayan 263 14,64 3.68
Etiket Okuma/Tiiketici Calisan 399 20,96 3,49 1,609 660 ,108
Farkindalig1 Calismayan 263 20,41 5,32
Yemek Pigirmeye Hazirhik ~ Calisan 399 26,52 6,00 -3,972 660 ,000*
Becerileri Calismayan 263 28,33 5,28
. .. .. . Calisan 399 48,60 14,39 -7,211 660 ,000*
Yiyecek Pigsirme Becerileri Calismayan 263 56,09 1074
.. oy Calisan 399 27,36 8,20 -4,434 660 ,000*
Pigirme Teknikleri (.} o ravan 263 30,08 6.97
Toplam Puan Calisan 399 183,27 37,98 -5,026 660 ,000*
P Calismayan 263 197,43 31,28
p<.05

Tablo 21°de katilimcilarm YHPB Olgegi puan ortalamalar1 galisma durumu
degiskeni agisindan incelenmistir. Tablo 21 incelendiginde, dlgegin “Satin Alma-
Biitce” ve “Etiket Okuma/Tiiketici Farkindaligi” alt 6l¢cek puan ortalamalarinin
calisma durumu degiskenine gore anlamli farklilhik gdstermedigi saptanmistir
(p>.05). YHPB Olgegi’nin “Yemek Planlama ve Hazirlama” (t=-2,756), “Tasarim-
Yaraticilik-Beceri” (t=-4,089), “Yemek Pisirmeye Hazirlik Becerileri” (t=-3,972),
“Yiyecek Pisirme Becerileri” (t=-7,211), “Pisirme Teknikleri” (t=-4,434) alt 6lgek
puan ortalamalar1 ve toplam puan ortalamalarinin (t=-5,026), cinsiyete gore
istatistiksel olarak anlamli farklilik gosterdigi bulunmustur (p<.05). Calisma
durumuna gore saptanan anlaml farkliliga iliskin puan ortalamalar1 incelendiginde
caligmayan katilimcilarin puan ortalamalarinin ¢alisan katilimeilardan yiiksek oldugu
saptanmistir.

YHPB Olgegi puan ortalamalarinin sosyo-ekonomik diizey degiskenine iliskin

ortalama ve standart sapma degerleri Tablo 22’de sunulmustur.
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Tablo-22: Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Olgegi Puan Ortalamalarinin
Sosyo-Ekonomik Diizey Degiskenine Iliskin Ortalama ve Standart Sapma

Degerleri
Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Grup n X Ss
Becerileri Olcegi

Alt 99 23,63 4,47
Orta 510 22,71 4,66
Yemek Planlama ve Hazirlama Ust 53 24,47 4,38
Toplam 662 22,99 4,63
Alt 99 24,68 4,19
.. Orta 510 23,85 412
Satin Alma-Biitce Ust 53 2437 4.46
Toplam 662 24,01 4,16
Alt 99 13,73 3,87
. Orta 510 13,78 411
Tasarim-Yaraticilik-Beceri Ust 53 14.79 3.76
Toplam 662 13,86 4,05
Alt 99 19,73 4,88
. A . Orta 510 20,75 3,58
Etiket Okuma/Tiiketici Farkindalig Ust 53 2258 7.82
Toplam 662 20,75 4,32
Alt 99 27,55 6,11
.. o Orta 510 27,04 5,78
Yemek Pisirmeye Hazirlik Becerileri Ust 53 2858 5.13
Toplam 662 27,24 5,79
Alt 99 53,85 13,26
. .. . Orta 510 50,97 13,66
Yiyecek Pisirme Becerileri Ust 53 53.22 12.77
Toplam 662 51,58 13,56
Alt 99 29,30 7,25
.. . . Orta 510 28,09 7,92
Pisirme Teknikleri Ust 53 3016 7.03
Toplam 662 28,44 7,84
Alt 99 192,51 36,05
Toplam Puan Orta 510 187,22 36,54
P Ust 53 198,20 30,42
Toplam 662 188,89 36,12

Tablo 22°de katilimeilarin YHPB Olgegi puan ortalamalar1 sosyo-ekonomik
diizey degiskenine gore incelenmis ve “Yemek Planlama ve Hazirlama™ alt 6l¢eginde
alt sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu ifade eden katilimcilarin puan ortalamasi
x=23,63, orta sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu belirten olan katilimcilarin puan
ortalamas1 X=22,71 ve ist sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu ifade eden olan
katilimcilarin puan ortalamasi X=24,47 olarak hesaplanmistir. “Satin Alma-Biit¢e” alt

Olceginde alt sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu ifade eden katilimcilarin puan
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ortalamast x= 24,68, orta sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu belirten olan
katilimcilarin puan ortalamasi X=23,85 ve {ist sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu
ifade eden olan katilimcilarin puan ortalamas1 x=24,37 olarak; “Tasarim-Yaraticilik-
Beceri” alt 6lgeginde alt sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu ifade eden katilimcilarin
puan ortalamasi X=13,73, orta sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu belirten olan
katilimcilarin puan ortalamasi X=13,78 ve {ist sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu
ifade eden olan katilimcilarin puan ortalamasi X=14,79 olarak hesaplanmistir.
Olgegin “Etiket Okuma/Tiiketici Farkindalig1” alt Slceginde alt sosyo-ekonomik
diizeyde oldugunu ifade eden katilimcilarin puan ortalamasi X=19,73, orta sosyo-
ekonomik diizeyde oldugunu belirten olan katilimcilarin puan ortalamasi x=20,75 ve
iist sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu ifade eden olan katilimcilarin puan ortalamasi
x=22,58 olarak; “Yemek Pisirmeye Hazirlik Becerileri” alt Glgeginde alt sosyo-
ekonomik diizeyde oldugunu ifade eden katilimeilarin puan ortalamasi X=27,55, orta
sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu belirten olan katilimcilarin puan ortalamasi
x=27,04 ve iist sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu ifade eden olan katilimcilarin
puan ortalamasi X=28,58 olarak hesaplanmistir. “Yiyecek Pisirme Becerileri” alt
Olceginde alt sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu ifade eden katilimcilarin puan
ortalamast X=53,85, orta sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu belirten olan
katilimcilarin puan ortalamasit X=50,97 ve iist sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu
ifade eden olan katiimcilarin puan ortalamast x=53,22 olarak ve “Pisirme
Teknikleri” alt oOlceginde alt sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu ifade eden
katilimcilarin puan ortalamasi X=29,30, orta sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu
belirten olan katilimcilarin puan ortalamasi x=28,09 ve {ist sosyo-ekonomik diizeyde
oldugunu ifade eden olan katilmcilarin puan ortalamast x=30,16 olarak
hesaplanmustir.

Son olarak 6lcegin toplam puaninda alt sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu
ifade eden katilimcilarin puan ortalamasi 192,51, orta sosyo-ekonomik diizeyde
oldugunu belirten olan katilimcilarin puan ortalamasi 187,22 ve iist sosyo-ekonomik
diizeyde oldugunu ifade eden olan katilimcilarin puan ortalamasi 198,20 olarak
hesaplanmustir.

Katilimeilarin YHPB Olgegi puan ortalamalarinin  sosyo-ekonomik diizey

degiskenine gore incelendigi ANOVA sonuglar1 Tablo 23’te sunulmustur.



Tablo- 23: Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Olcegi Puan Ortalamalarinin
Sosyo-Ekonomik Diizey Degiskenine Iliskin ANOVA Sonuglar:

Yiyecek Hazirlama  Varyansin Kareler sd Kareler D
ve Pisirme Kaynag Toplami Ortalamasi
Becerileri Olcegi
Yemek Planlama ve Gruplarara.m 195,529 2 97,764 4,592 ,010*
Hazirlama Gruplarigi 14031,458 659 21,292
Toplam 14226,986 661
Gruplararasi 65,362 2 32,681 1,889 ,152
Satin Alma-Biitce Gruplarici 11402,420 659 17,303
Toplam 11467,782 661
Tasarm-Yaraticilik- Gruplara?a.m 50,196 2 25,098 1,526 ,218
Beceri Gruplarici 10841,018 659 16,451
Toplam 10891,215 661
. .. .. . Gruplararasi 279,984 2 139,992 7,641 ,001*
E“ketFOll‘(““(‘f/lTPke“‘“ Gruplarigi ~ 12073,891 659 18,322
arsindanist Toplam  12353,875 661
Yemek Pisirmeye Gruplara?a.sl 125,081 2 62,541 1,867 ,155
Hazirlik Becerileri Gruplarigi 22077,275 659 33,501
Toplam 22202,356 661
Yiyecek Pisirme Gruplara?a.sl 847,068 2 423,534 2,311 ,100
Becerileri Gruplarigi 120793,862 659 183,299
Toplam 121640,931 661
Gruplararasi 291,953 2 145,977 2,379 ,093
Pisirme Teknikleri Gruplarici 40437,479 659 61,362
Toplam 40729,432 661
Toplam Puan Gruplararasi 7311,955 2 3655,978 2,817 ,060
Gruplarici ~ 855235,060 659 1297,777
Toplam 862547,015 661
*p<.05

Tablo 23°de katilimcilarm YHPB Olgegi puan ortalamalarinin sosyo-ekonomik

diizey degiskenine gore farklilasip farklilasmadigi incelenmistir. Tablo 23
incelendiginde, katilimcilarm YHPB Olgegi’nin “Satin Alma-Biitce”, “Tasarim-
Yaraticilik-Beceri”, “Yemek Pisirmeye Hazirlik Becerileri”, “Yiyecek Pisirme
Becerileri”, “Pisirme Teknikleri” alt 6l¢ek puan ortalamalar1 ve dlgegin toplam puan
ortalamalarinin  sosyo-ekonomik diizey degiskenine gore anlamli farklilik
gostermedigi saptanmistir (p>.05). Olcegin “Yemek Planlama ve Hazirlama”
(Fes9= 4,592), “Etiket Okuma/Tiiketici Farkindaligi” (Fes9= 7,641) alt dlgek
puan ortalamalarmin 6grenim durumu degiskenine gore anlamli diizeyde farklilagtig

bulunmustur (p<.05). Bu farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu belirlemek i¢in
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gruplar birbirleriyle karsilagtirilmistir. Varyanslarin homojen dagilim gosterdigi

belirlenerek Tukey Testi yapilmis ve test sonuglar1 Tablo 24’da sunulmustur.

Tablo-24: Tukey Testi Sonugclar:

() 1) Sosyo- J) Sosyo-
Alt Olgek Ekogu))mikyDiizey Eko(n(zmik);)iizey Ortalama Farki (I-J) P
Alt Orta ,91872 ,166
Ust -,83533 ,537
Yemek Planlama Orta Alt -,91872 ,166
ve Hazirlama Ust -1,75405 ,023*
Ust Alt ,83533 ,537
Orta 1,75405 ,023*
Alt Orta -1,01949 ,077
Eiket A o150 o7
Okuma/ E‘;lﬁegtl‘c‘ orta Ust -1,82804 009*
Ust Alt 2,84753 ,000*
Orta 1,82804 ,009*
*p<.05

Tablo 24 incelendiginde, YHPB Olgegi’nin “Yemek Planlama ve Hazirlama”
alt 6l¢egi puan ortalamalarinda ortaya ¢ikan anlamli farkliligin orta sosyo-ekonomik
diizeydeki katilimcilar ile iist sosyo-ekonomik diizeydeki katilimcilar arasinda, iist
sosyo-ekonomik diizeydeki katilimcilar lehine oldugu saptanmistir.

“Etiket Okuma/Tiiketici Farkindalig1” alt 6l¢egi puan ortalamalarinda ortaya
¢ikan anlamli farkliligin alt sosyo-ekonomik diizeydeki katilimcilar ile {ist sosyo-
ekonomik diizeydeki katilimcilar arasinda, st soSyo-ekonomik diizeydeki
katilimcilar lehine ve orta sosyo-ekonomik diizeydeki katilimcilar ile {ist sosyo-
ekonomik diizeydeki katilimecilar arasinda, {ist sosyo-ekonomik diizeydeki

katilimcilar lehine oldugu belirlenmistir.
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4.5. Tartisma

Arastirmanin bu bdliimiinde yetiskinler (18-65 yas) i¢in yiyecek hazirlama ve
pisirme Dbecerilerini Saptamaya yoOnelik gelistirilen Olgegin, gegerlik ve
giivenirliligine iliskin sonuglar alanyazin ile karsilagtirmali olarak incelenmistir.
Gelistirilen 6lgek yardimiyla elde edilen bulgular; yiyecek hazirlama ve pisirme
becerilerinin diizeyi, yas, cinsiyet, sosyo-ekonomik diizey, ¢alisma durumu, egitim
seviyesi degiskenleri agisindan alanyazin ile benzer ve farkli yonleri incelenerek
degerlendirme yapilmistir.

Arastirma kapsaminda gelistirilen 6l¢ekler incelendiginde, ilk olarak madde
havuzunun olusturuldugu ve uzman goriisii alindig1 goriilmektedir.

Igerik gegerliligi 6lgcme aracinda bulunan maddelerin dlgme amacina uygun
olup olmadigi, 6l¢iilmek istenen alani temsil edip etmedigi uzman goriisiine goére
saptanmaktadir (Karasar, 2014: 151). Lawshe, en az bes en fazla 40 uzman grubuna
gerek oldugunu belirtmistir. Lawshe’ye gore .05 anlamlilik diizeyinde KGO’lar1 igin
minimum degerler mevcuttur. Buna gore arastirma kapsaminda gelistirilen
yetiskinler i¢in YHPB Olgegi’nin kapsam gegerligini belirlemek amaciyla 13
uzmanimn gorlisine basvurulmustur (Ek 2). Lawshe’ye gore 13 uzman gorisi
sonucunda Olgme aracini olusturan maddelerinin alabilecegi minimum degerin 0,54
oldugu ve bu degerden daha diisiik degere sahip olan maddelerinin, 6l¢gme aracindan
cikarilmasinin uygun oldugu belirlenmistir (Tablo 6) (Lawshe, 1975: Aktaran:
Yurdugiil, 2005)

Gelistirilen YHPB Olgegi’nin uzman degerlendirmeleri i¢in, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Otel Lokanta ve ikram Hizmetleri/ Ascilik Programinda
ve Milli Egitim Bakanliginda gorev yapan, 6gretim iiyesi, 6gretim gorevlisi ve
O0gretmen olmak iizere 13 uzman goriisiine bagvurulmustur. Uzman degerlendirmeleri
sonucunda dlgekte yer alan her bir madde i¢in kapsam gecerlik orani hesaplanmistir.
Yapilan analiz sonucunda, hi¢gbir maddenin kapsam gegerlik orani 0,54 degerinin
altinda kalmadigindan biitiin maddeler madde havuzunda yer almistir. Ayrica 6lgegin
tiimii i¢in KGI’si hesaplanmis ve 0,994 olarak bulunmustur. Bu degerin minimum
kapsam gecerlik Olciitii olan 0,54 degerinden biiyiik oldugu belirlenmis ve 6lgegin

kapsam gecerliginin istatistiksel olarak anlamli oldugu goriilmiistiir (KGI > KGO).
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Pigirme becerilerini degerlendirmek amaciyla gegerli ve giivenilir bir dlgek
gelistirilmesine yonelik yapilan pilot bir calismada, kapsam gegerliligi i¢in 10 uzman
gorlisiine basvurulmustur. Uzmanlar ile panel yapilarak 6lgegin, icerik, agiklik ve
anlama seklinde degerlendirilmesi istenmistir. Panel sonucunda 6lgek sorulari 51°
den 37 inmistir. Olgegin toplam KGi: 0.86 olarak bulunmustur (Vrhovnik 2012).
Benzer bir ¢calismada Kennedy vd. (2019) igerik gegerliligi i¢in hem nitel hem nicel
olarak uzman (n=16) goriisiine basvurmustur. Nicel olarak degerlendirilen 6lgek
maddelerin KGI:0,80 ¢ikmustir. Nitel degerlendirmede ise, dlgegin alt boyutlarinin
yeterliligi ve 6lgek maddelerinin agik olarak anlasilabilirligi tartisilarak fikir birligine
(% 90) varilmistir (Tablo 7).

4.5.1. Gegerlilik ve Giivenirlik Analizlerin Incelenmesi

Iyi bir lgme aracinda aranan en énemli iki nitelik giivenilirlik ve gecerliliktir
(Karasar, 2014: 149). Olgegin, olgiilecek 6zelligi dogru ve tam olarak baska bir
ozellikle karigtirmadan 6l¢mesine gegerlik denir. Gegerlik, 6l¢egin kullanilis amacina
uygun olma derecesini belirlemektedir. Giivenirlik ise dlgegin Olgtiigii 6zelligi ayni
sartlar altinda tekrarlandiginda ayni sonuglari verebilmesidir. Baska bir deyisle tutarl
olarak 6l¢ebilmelidir (Ergin, 1995:125; Karakog¢ ve Donmez, 2014: 42).
4.5.1.1. Gegerlilik Analizlerinin incelenmesi

Calisma kapsaminda gelistirilen YHPB Olgegi'nin yap1 gegerliginin test
edilmesi amaciyla Ag¢imlayict Faktor Analizi ve Dogrulayict Faktér Analizi
yapilmistir (Tablo 8, Tablo 9).
4.5.1.1.1. Acimlayic1 Faktor Analizi

Yetiskinler i¢in YHPB Olgegi’nin yedi faktorli bir yapida oldugu
belirlenmistir. Varimax teknigi ile dondiiriilmiis maddelerin faktor yikleri
incelendiginde; maddelerin .418 ile .815 arasinda degisen faktor yiikleri oldugu
gorilmektedir. Faktor yiiklerinin. 30 ve iizerinde olmasi durumunda, maddelerin iyi
derecede ayirt edici oldugu belirtilmektedir (Goziim ve Aksayan, 2003;
Biiyiikoztiirk, 2014) ve buna gore testte yer alan tiim maddelerin yap1 gegerligini
destekledigi goriilmiistiir.

Uzman gorisleri ile alt1 alt boyut olarak ongoriilen yetiskinler i¢in YHPB

Olgegi yapilan analiz sonucunda yedi alt boyuttan; Yemek Planlama ve Hazirlama
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(6), Satin Alma-Biitge (6), Tasarim-Yaraticilik-Beceri (4), Etiket Okuma/Tiiketici
Farkindalig1 (5), Yiyecek Pisirmeye Hazirlik Becerileri (7), Pisirme Becerileri(14),
Pisirme Teknikleri (8) ve 50 maddeden olusan son halini almistir (Tablo 8).

4.5.1.1.2. Dogrulayic1 Faktor Analizi

Faktor dondiirme sonrasinda, olgegin tiim alt boyutlarinin uzman goriisleri
dogrultusunda tasarlanan alt dlgekte yer aldigr ancak besinci alt 6lgegin iki ayri
boyuta ayrildig1 goriilmiistiir. DFA ile elde edilen modelin kuramsal modelle iyi
diizeyde uyumlu oldugu ve ‘Yetiskinler icin YHPB Olgegi’ yap: gecerliginin
saglandig1 belirlenmistir (Sekil 3).

4.5.2. Giivenirlik Analizleri

YHPB Olgegi’nin madde toplam analizleri yapilmistir. Tablo 6°da Yetiskinler
icin YHPB Olgegi’nin maddelerinin diger maddelerin toplamindan olusan biitiin
arasindaki korelasyon goriilmektedir. Buna gore madde-toplam korelasyon
sonuglarinda hi¢cbir maddenin .20’nin altinda degere sahip olmadig1 saptanmistir.
Erkus (2014) ile Seker ve Gengdogan (2014) 0,20’nin altinda madde katsayisina
sahip maddelerin testten ¢ikarilmasi gerektigini belirtmektedir. Arastirma
sonuclarina gore madde ortalama ile test varyanslari incelendiginde hi¢cbir maddenin
20’nin altinda degere sahip olmadigi saptanmistir. Madde-toplam korelasyon
sonuglarina gore, hicbir madde .20’nin altinda degere sahip olmadigindan testten
¢ikarilmamistir (Tablo 10).

Alanyazin incelendiginde 0Olgek gelistirme c¢alismalarinin  giivenirliginin
saglanmasinda siklikla i¢ tutarlik katsayis1 (Cronbach Alfa) ile korelasyonlarinin
hesaplandigi goriilmektedir (Storfer-Isser ve Musher-Eizenman, 2013; Barton vd.,
2011; Costa, 2013; Jomori vd., 2017; Lavelle vd., 2017).

Bu yontem testin tiim alt boliimlerinin birbirlerine (hepsi dahil toplama) gore,
ya da bir alt boliimiin tiim sorularinin birbirlerine (hepsi dahil toplam) gore, tutarh
olup olmadigini sinamada kullanilir (Ergin, 1995: 23). Alfa a katsayisina bagli olarak

6l¢egin gilivenirliligi agagidaki gibi yorumlanir:

0,00 < a<0.40 ise diistik giivenilir degil,
0.40 < a<0.60 ise giivenirliligi distk,
0.60 < a<0.80 ise gilivenirliligi iyi
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0.80 < a<0.1.00 ise olcek yiiksek derecede giivenilirdir.

Katsaymin yiiksekligi i¢ tutarligin yiiksekligini gosterir (Kalayci, 2014: 405).
Ek olarak, oOl¢ek maddelerinin belirlenmesi ve elenmesi asamasinda da
arastirmacilara oldukca yardimci olan bir istatistik islemidir. Olgege konulmasi
diisiiniilen maddelerin  yap1 igerisinde tutarli olup olmadigi da bdylece
anlasilmaktadir (Erkus, 2014). Arastirmanin giivenirligine yonelik yapilan analizler
incelendiginde; 6l¢egin toplam Cronbach Alfa gilivenirlik katsayisinin 0,970 oldugu
bulunmustur. Buda 0Olgegin  giivenirliliginin  yiikksek  seviyede oldugunu
gostermektedir (Tablo 10).

Lavelle vd. (2017) gelistirdikleri 6lgegin giivenirligini dlgmek igin Giniversite
ogrencileri ile yaptiklari ¢alismada pisirme becerileri giivenilirliginin (0.78 - 0.93)
arasinda, Yiyecek Hazirlama giiven Ol¢iisii Cronbach Alfa 0.85 - 0.94 arasinda
degistigi bildirmislerdir. Yapilan bagka bir c¢alismada okul Oncesi ¢agindaki
cocuklarin ebeveynlerin ¢ocuklarinin yemeklerini planlarken ve hazirlarken
karsilastiklar1 sorunlar1 zaman darlig1r ve yorgunlugu psikometrik olarak inceleyen
caligmanin Cronbach Alfa (< 0.70) giivenilir olarak bulunmustur (Storfer-Isser ve
Musher-Eizenman, 2013).

Costa’nin (2013) Hollanda’da evde yemek yapan bireylerden olusan 6rneklem
(n = 484) tizerinde gelistirdigi olgegin; yemek pisirme ile ilgili kisisel normlar (n =
484), Cronbach Alfa=0,91; hazir yemek kullaniminin psikolojik sonuglarinin
farkindaligi (n=245), Cronbach Alfa =0,82; hazir yemek kullanimiin saglik
sonuglar1 hakkinda farkindalik (n=245, Cronbach Alfa=0,84; yemek pisirme
sorumlulugunun agiklamasi (n=245); Cronbach Alfa=0.83; oldugu saptanmistir
(Costa, 2013).

Barton vd. (2011) pratik beceriyi degerlendirdikleri 6lgegin giivenirliliginin iyi
oldugunu ve Cronbach Alfa=0,86 — 0,84 bulundugunu belirtmislerdir. Safefood
(2016) tarafindan gelistirilen olgeginin giivenirliginin (0,76) yiiksek oldugunu
saptamistir. Yapilan benzer c¢alismalar gilivenirlik katsayisinin yiliksek oldugunu
gostermektedir. Bu da yapilan ¢alismanin giivenirlik analizini dogrular niteliktedir.

Vrhovnik (2012) pisirme becerilerini degerlendirmek i¢in gecerli ve giivenilir

Olcek gelistirilmesine yonelik yaptigi calismada olgek boyutlarmin (mekanik
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teknikler, yiyecek hazirlama ve yiyecekleri kavramsallastirma) birbiri ile iligkili
(0,865, 0,832 ve 0,783) oldugunu saptamustir.

Maddelerin ayirt ediciligini incelemek amaciyla yapilan analiz sonucunda,
Olgegin tim maddeleri i¢in alt ve iist gruplar arasinda anlamli farklilik oldugu
bulunmustur (p< .05). Buna gore, her bir maddenin ayirt edici Ozellikte oldugu
saptanmistir (Tablo 11).

YHPB Olgegi'nin test-tekrar test katsayilari Pearson Korelasyon Testi ile
incelenmistir. Lackey ve Wingate (1998) test-tekrar test katsayi analizi ig¢in veri
toplamada o6rneklem biiyiikliigiiniin, ¢alisma evrenin en az %10’nun kullanilmasini
savunurken, Hertzog (2008) ise 6l¢ek giivenilirligi i¢in yaklasik 30-40 katilimcinin
kullanilmasimi desteklemektedir. Arastirmacilarin ¢ogu, kesin bir Orneklem
biiytikliigii hesaplamasi olmadigini1 kabul ederken (Thabane vd., 2010), yapilacak
calismada Orneklemin g¢alismanin amacia hizmet edecek kadar biiyiik olmasi
gerektigi konusunda hemfikirdirler. Bu dogrultuda, bu ¢alismada 6rneklem sayis1 54
olarak belirlenmistir. Yetiskinler i¢in YHPB Olgegi’nin test-tekrar test sonuclart
arasinda tiim alt boyutlarda anlamli iliski oldugu bulunmustur (Tablo 12) (p< .05).

Barton vd. (2011) test-tekrar test katsayilari giivenirlik testini, 57 katilimei
tizerinde gerceklestirmislerdir. Spearman korelasyon katsayilar1 0,46-0,91 araliginda
ve istatistiksel olarak anlamli (P <0.001) bulunmustur.

Hartmann vd. (2013) birinci uygulamada 6189 katilime: ile ikinci uygulamayi
ise birinci ankete katilan, 4436 katilimciyla gergeklesmislerdir. Test-tekrar test
korelasyon katsayilar1 degiskenlerde r = 0,6 ile r = 0,8 arasinda ve tiim 6l¢ek igin r =
0,8 olarak bulunmustur. Buna gore olgegin giivenirliliginin ¢ok yiiksek oldugu
saptanmuistir.

Condrasky vd. (2011) mutfak beslenme egitim programinin yemek pisirme ve
saglikli beslenme {izerindeki etkisini degerlendirmek igin  psikososyal o6l¢ek
gelistirilmesine yonelik yaptiklar calismada 19 kisiye test tekrar testi
uygulamislardir. Test-tekrar test korelasyonlarinin, dlgek tizerindeki madde cevaplari
icin r = 0.63 ila 0.88 oldugu bulunmustur. Test-tekrar test giivenirliligin anlamli (KN
0,458, P, 0: 001; KP 0,577, P, 0: 001; PC 0,381, P, 0: 001) c¢iktig1 goriilmiistiir
Benzer ¢aligmalardan test-tekrar test analiz sonuc¢larinin anlamli ¢iktig1 goriilmiistiir

(Anderson vd., 2002).
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4.5.3. Bagimsiz Degiskenlere iliskin Analizlerin Incelenmesi

Aragtirmada katilimcilarin, yiyecek hazirlama ve pisirme becerileri diizeyi,
cinsiyet, yas grubu, 6grenim durumu, ¢alisma durumu ve sosyo-ekonomik diizey
degiskenleri agisindan incelenmistir.
4.5.3.1. Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Diizeyi

Arastirmaya katilan bireylerin YHPB 6l¢eginden aldiklar1 puanlara gére beceri
diizeyleri incelenmistir. Bunun i¢in gruplar olusturulurken c¢alismaya katilan
bireylerin YHPB Olgegi toplam puan ortalamasi (X=188,89) ve standart sapmasi
(Ss=36,12) hesaplanmistir. Buna gore 50-152 puan aras1 diisiik diizeyde yiyecek
hazirlama ve pisirme becerilerine sahip 102 kisi (%15,4); 153-225 puan arasi orta
diizeyde yiyecek hazirlama ve pisirme becerilerine sahip 459 kisi (9%69,3) ve 226-
250 puan aras yiiksek diizeyde yiyecek hazirlama ve pisirme becerilerine sahip 101
kisi (%15,3) bulunmustur (Tablo 13).

Benzer bir ¢alismada Lavelle vd. (2017) yiyecek hazirlama ve yemek pisirme
becerisine sahip olan yiiksek ile diisiikk seviyelilerin kendine giivenini test etmistir.
Yiyecek hazirlama yiiksek ile diisiik seviyeli olanlar arasindaki farklar (pisirme
becerileri giiveninde P <0.05 ve yiyecek hazirlama giivenliginde P <0.01) yiiksek
diizeyde ayirt edici gegerliligi oldugunu gostermistir.

Yiiksek pisirme bilgisine sahip olan 6grencilerinde tiim alt boyutlarda puan
ortalamalari (o> 0.70) daha yiiksek bulunmustur (Jomori vd., 2017). Fordyce-
Voorham (2017) ise 40 goniilli 6gretmenle yaptigi ¢alismada, pisirme becerilerini
cok 1y1, 1y1, kot seklinde degerlendirmistir. Calismada, katilimcilar yemek yapmanin
bir sorumluluk duygusu oldugunu ve evde hazir yemek yenildigi zaman sugluluk
duyduklarini belirtmislerdir.

Yapilan bagka bir ¢alismada da orta ve yiiksek seviyede yiyecek hazirlama ve
yemek pisirme becerisine sahip olan bireyler, evde diizenli yemek pisirmenin
kendilerini  iyi  hissettirdigini  ve saglikli olmalarinda etkili oldugunu
diisiinmektedirler. Ote yandan bu bireylerde hazir aldiklari yemeklerin yaninda
hazirlayip sunacaklar1  "saglikli" veya "daha lezzetli" yiyecekleri hazirlamanin,
yemek pisirmemenin verdigi sugluluk duygusunu kismen azaltabildigi sonucuna da

varilmistir (Costa, 2013).
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Safefood (2016) ise yaptig1 ¢alismayi, yiyecek hazirlama ve pisirme becerileri
seviyesini 6lgme barometresi olarak degerlendirmektedir. Yiyecek hazirlama ve
pisirme becerileri konusunda yliksek puan alanlarin daha saglikli bir diyet yaptiklar
ve diyetlerinde daha az miktarda doymus yag aldiklar1 goriilmiistiir. Daha yiiksek
pisirme becerilerine sahip olan kadinlarin, daha diisiik pisirme becerilerine sahip
kadinlara kiyasla daha fazla sebze tiikettikleri goriilmiistiir (Hartmann vd., 2013).
4.5.3.2. Cinsiyet

Cinsiyet degiskenine gore Olcegin, alt Slgek ve toplam puan ortalamalari
incelendiginde kadinlarin (X=200,21) puan ortalamalarinin erkeklerden (X=159,3)
yiiksek oldugu saptanmistir (Tablo 14).

Jomori vd. (2017) iniversite 6grencilerinde pisirme becerilerinin cinsiyet ve
bilgiye goére farkliligimi saptamislardir. Kadinlar tiim olgiitlerde erkeklerden anlamli
olarak daha yiiksek ortalama puan almislardir.

Benzer ¢aligmalarda erkeklerin pigsirme becerileri kadinlardan anlamli derecede
disiik x=38,0 + 27,6'ya karsilik X=55,4 + 28,4 (Hartmann vd., 2013) ve x=38,0 +
27,6'ya karsilik X=55,4 + 28,4 (McGowan vd., 2016) olmasi arastirmanin sonuglarini
dogrular niteliktedir.

Cinsiyetin yemek yapma iizerinde 6nemli bir etkisi oldugu belirtilmektedir.
Bunun yaninda kadinlarin evde yemek yapma zamanlari azalirken erkeklerin yemek
yapma zamanlar1 artmistir (Daniels vd., 2012; Kourajian, 2015). Evde yiyecek
hazirlama egilimini arastiran, Smith vd. (2013) 1965'dan 2008'e kadar (n=55,424),
erkeklerin yemek pisirmeye katilim oranini; 1965-1966 déneminde % 29 2007-2008
déneminde %42 (p = 0,001), kadinlarin katilim oranimi ise 1965-1966 doneminde
%92, 2007-2008 déneminde %68 olarak bulmuslardir.
4.5.3.3. Yas

Yas degiskeni 18-25 yas (n=113) arasi; 26-35 yas (n=133) arasi; 36-45 yas
(n=224) aras1; 46 ve lizeri yas (n=192) olarak gruplarina ayrilmistir. Buna gore 25
yas ve altindaki katilimcilarin puan ortalamasit x=191,53, 26-35 yas arasi
katilimcilarin puan ortalamasi X=185,90, 36-45 yas arasindaki katilimcilarin puan
ortalamast 192,46 ve 46 ve lizeri yastaki katilimcilarin puan ortalamasi x=185,24
olarak hesaplanmistir. YHPB Olgegi puan ortalamalarinin yas grubu degiskenine
gore farklilasip farklilasmadigi incelenmistir. Katilimeilarin  YHPB  Olgegi’nin
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“Tasarim-Yaraticilik-Beceri”, “Etiket Okuma/Tiiketici Farkindaligi”, “Yemek
Pisirmeye Hazirlik Becerileri”, “Pisirme Teknikleri” alt 6lgek puan ortalamalar1 ve
toplam puan ortalamalarinin yas gruplarina goére anlamli farklilik gostermedigi
saptanmistir (p>.05). Ancak Olcegin “Yemek Planlama ve Hazirlama” (F(3,658)=
2,826) , “Satin Alma-Biitge” (F(3,658)= 3,763) ve “Yiyecek Pisirme Becerileri”
(F(3,658)= 2,682) alt 6lgek puan ortalamalarinin yas grubu degiskenine gore anlamli
diizeyde farklilastigi bulunmustur (p<.05). Bu farklihigin hangi gruplar arasinda
oldugunu belirlemek i¢in gruplar birbirleriyle karsilagtirilmistir. Varyanslarin
homojen dagilim gosterdigi belirlenerek Tukey Testi yapilmig ve test sonuglari
incelenmistir. Son olarak Olcegin “Yiyecek Pisirme Becerileri” alt Ol¢egi puan
ortalamalarinda ortaya ¢ikan anlaml farkliligin 25 yas ve altindaki katilimcilar ile 46
yas ve lizerindeki katilimcilar arasinda, 25 yas ve altindaki katilimcilar lehine; 36-45
yas araligindaki katilimcilar ile 46 yas ve tizerindeki katilimcilar arasinda, 36-45 yas
araligindaki katilimcilar lehine oldugu tespit edilmistir (Tablo 15, 16, 17).

Yetigkinlerin yiyecek hazirlama ve pisirme becerilerinin kullanimi ve bu
becerilerin saglikli diyet tiikketimi tlizerindeki etkisini arastiran Safefood (2016),
yaglar1 40 ila 60 yas arasi katilimcilarin, yaslar1 20 ila 39 yas arasi1 katilimcilardan
onemli Ol¢iide daha yiiksek oldugunu saptamistir. Da Rocha Leal vd. (2011)
Portekiz'deki bir okulun yedinci, sekizinci ve dokuzuncu smif ergenler (n=390)
tizerinde yaptiklar1 caligmada ise kendi kendine pisirme aliskanliklarini ve
becerilerini  Akdeniz  diyetine baglihk (KIDMED) endeksi kullanilarak
degerlendirmislerdir. Buna gore, kizlar, erkeklerden daha fazla evde yemek
pisirmeye dahil olmuglardir. KIDMED puanlar1 daha yiliksek olan ergenler, yemek
pisirmeyi seviyor ve daha sik yemek pisirmeyi ve iyi yemek yapmayr 6grenmek
istedikleri saptanmustir.

Hartmann vd. (2013) ise yaptiklari ¢alismanin sonucunda 30 yaslardaki
kadinlarin 20'li yaglardaki kadinlara oranla daha yiiksek pisirme becerilerine sahip
oldugu bildirilmislerdir. Ayrica pisirme becerilerinin 78-79 yasindan sonra azalma
gorildiigli belirlenmistir. Yasla iliskili fiziksel yetenek ve el becerilerinin azalmasi,
yemek pisirmenin yetersizligine neden olabilmektedir. Bununla birlikte, Chen, vd.
(2012 ) yaptiklart arastirmada pisirme davranisi ile uzun siire hayatta kalma

arasindaki iligki incelenmistir. Pisirme davranisi, (fiziksel ve zihinsel saglik
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gerektiren beceriler) hayatta kalmayr olumlu yonde etkilemektedir. Kadinlar yemek
yapmayi, erkeklerden daha fazla tercih etmektedirler. Bu durum kadinlarin daha
uzun yasamasina neden oldugu sonucuna ulasilmistir.

4.5.3.4. Ogrenim Durumu

Arastirmaya katilanlar ilkdgretim (n=154) mezunu, ortadgretim mezunu (n=
175), yiiksekdgretim mezunu (n=333) olarak gruplandirilmistir. Buna gore 6l¢egin
toplam puaninda ilkdgretim mezunu olan katilimcilarin puan ortalamasi x=196,28
ortadgretim mezunu olan katilimcilarin puan ortalamas1 x=194,01 ve yiiksekdgretim
mezunu olan katilimeilarin puan ortalamasi Xx=182,78 olarak hesaplanmistir. Ancak
Ol¢egin alt boyutlarindan olan Etiket Okuma/Tiiketici Farkindaligi yiiksekdgretim
mezunu katilimeilarda daha yiiksek ¢iktigi bulunmustur (Tablo 18).

McGowan vd. (2016) yaslar1 20-60 arasinda degisen 1049 yetiskin katilimc1
tizerinde yaptiklar calismada, 6rglin egitim veya zorunlu seviye egitimi olanlarin
(x=34,4-31,7), yiiksek egitime sahip olanlardan (Xx=47,7-39,4) o6nemli ol¢iide daha
diisiik puan aldigin1 saptamislardir. Safefood (2016) yaptigi caligmasinda zorunlu
seviyede egitime sahip olanlarin, orta / ileri ve yiiksek egitime sahip olanlardan
onemli Olclide daha diisiik puan aldigim1 bulmustur. Kanada’da yapilan bir
arastirmada, yliksek egitimli ebeveynlerin, markette saglikli ve besleyici yiyecekler
segcmede, gelecek hafta icin menii planlamada ve Onceden yemek pisirmenin 6n
hazirligin1 yapma konusunda daha etkili oldugunu bildirmistir (Morin vd.,2013).
4.5.3.5. Calisma Durumu

Katilimcilar ¢alisan (n=399), ¢alismayan (n=263) olarak gruplandirilmistir.
Calisma durumuna gore saptanan anlamli farkliliga iligkin puan ortalamalar
incelendiginde calismayan katilimcilarin puan ortalamalarmin (X=197,43) calisan
katilimeilardan (x=183,27) yiiksek oldugu saptanmistir (Tablo 21).

Giliniimiizde c¢alisan kadinlarin artmasiyla birlikte evde yemek pisiren kadin
sayisinin azalmasina sebep olmustur. Daha az sayida kadinin yemek yapmasini ya da
yemek pisirmeyi bilmesinin gelecekte kusaksal bir etkiye neden olacagi da
diisiiniilmektedir (Wang vd., 2014).

Sliwa vd. (2015) Amerika’da yasayan Ispanyol ¢alisan annelerin; calisma
durumunun gida ile ilgili davraniglar1 arasindaki iliskiyi incelemislerdir. Uzun saatler

calisan kadinlar icin yiyecek hazirlamadaki toplam siire daha diisiik olmasina
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ragmen, giindiiz calisma saatleri aksam yemeginin siiresini olumsuz yonde
etkilemedigi goriilmistiir. Tam zamanh g¢alisan kadin ve erkekler daha az siklikta
yemek hazirlama sorumlulugunu iistlenmislerdir. Evde yemek yapmay1 tesvik eden
miidahaleler, calisan bireylerin karsilastigi zaman kisitliligi da dahil olmak iizere
yiyecek hazirlamadaki engellerini dikkate almalidir (Smith vd., 2010).

4.5.3.6. Sosyo-Ekonomik Diizey

Katilimcilarin algiladiklar1 sosyo-ekonomik diizeylerine gore alt (n=99), orta
(n=510), st (n=53) olarak gruplandirilmislardir. Toplam puaninda alt sosyo-
ekonomik diizeyde oldugunu ifade eden katilimcilarin puan ortalamasit x=192,51,
orta sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu belirten olan katilimcilarin puan ortalamasi
x=187,22 ve {ist sosyo-ekonomik diizeyde oldugunu ifade eden olan katilimcilarin
puan ortalamasi1 x=198,20 olarak hesaplanmistir (Tablo-22).

Yemek becerileri ile algilanan sosyo-ekonomik durum arasinda farkli istatiksel
iligkileri gosteren cesitli aragtirmalar vardir. Bazi arastirmalar, yemek becerileri ile
gelir arasinda pozitif bir iliski oldugunu goéstermistir (Broughton vd., 2006;
Homenko vd., 2010; Stead vd., 2004). Baska bir ¢alismada, Broughton vd. (2006) 2-
5 yas arast ¢ocuklart olan 142 Kanadali ailede pisirme giivenligini 6lgmiis, diisiik
gelirli katilimcilar pisirme giivensizligini bildirirlerken ayni zamanda gida alimi igin

yeterli biit¢elerinin olmadigini da vurgulamislardir.



BOLUM V
SONUC VE ONERILER

5.1. Sonug¢

Bu arastirmada, standart 6lgek gelistirme asamalarna gore yetiskinler igin
yiyecek hazirlama ve pisirme becerilerini degerlendirmede gegerli ve giivenilir bir
Olgek gelistirilmistir. Gelistirilen Ol¢ek gegerlik-gilivenirlik analizleri yapilarak
bagimsiz degiskenlerine gore incelenmistir.

Olgek gelistirme siirecinin standart asamalarindan biri olan literatiir taramasi
sonucunda 88 maddelik soru havuzu olusturulmustur. Olgek; Yiyecek Hazirlama ve
Pigsirme Becerileri olarak belirlendikten sonra kapsam gegerliligi i¢in alan uzman
(n=13) goriisii alinarak baz1 maddeler diizeltilmis, baz1 maddeler birlestirilmis, ii¢
madde eklenmis ve iki madde ¢ikartilarak 81 maddeye indirilmistir (KGI 0,994).
Olgek, Yemek Planlama ve Hazirlamada (12), Satin Alma-Biitce Yapmada (8),
Tasarim ve Yaraticilikta (7), Etiket Okuma / Tiiketici Farkindaligi (7), Yemek
Pisirmede (32), Pisirme Tekniginde (15) olmak iizere alt1 alt boyuttan olusmustur
(KGI > KGO).

Arastirma verileri, Konya ili merkez ilg¢elerinde yasayan 662 (kadin:476,
erkek:186) yetiskin bireylerden elde edilmistir. Olgeginin yap: gecerliginin test
edilmesi, Agimlayic1 Faktor Analizi ve Dogrulayici Faktor Analizi ile yapilmistir.
Analiz sonucunda uzman goriisleri ile alt1 alt boyut olarak dngoriilen yetiskinler i¢in
YHPB Olgegi'nin yapilan analiz sonucunda yedi alt boyuttan; Yemek Planlama ve
Hazirlama (6), Satin Alma-Biitce (6), Tasarim-Yaraticilik-Beceri (4), Etiket
Okuma/Tiiketici Farkindaligi (5), Yiyecek Pisirmeye Hazirlik Becerileri (7), Pisirme
Becerileri (14), Pisirme Teknikleri (8) olmak tizere, 50 maddeden olusan son halini
almistir. Faktor dondiirme sonrasinda, 6lgegin tiim alt boyutlarinin uzman goriisleri
dogrultusunda tasarlanan alt Glgekte yer aldigi ancak besinci alt 6lgegin iki ayri
boyuta ayrildig1 goriilmiistiir. Buna gore yapilan dondiirme isleminden sonra yedi
faktoriin dlgege iliskin agikladiklari toplam varyansin %43,652 oldugu bulunmustur.

Arastirmanin giivenirligine yonelik yapilan analizler incelendiginde; tiim alt
Olceklerin giivenirlik Cronbach Alfa degeri sirasiyla “Yemek Planlama ve

Hazirlama” icin 0,868, Satin Alma-Biit¢e” alt Olcegi icin 0,839, “Tasarim-
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Yaraticilik-Beceri” alt 6l¢egi icin 0,884; “Etiket Okuma/Tiiketici Farkindaligi” alt
Olcegi i¢in 0,709, “Yiyecek Pisirmeye Hazirlik Becerileri” alt olgegi icin 0,901,
“Yiyecek Pisirme Becerileri” alt 6lgegi icin 0,955; “Pisirme Teknikleri” alt 6lgegi
icin 0,934 ve Olcegin toplam Cronbach Alfa gilivenirlik katsayisinin 0,970 oldugu
bulunmustur.

Olgekte yer alan maddelerin ayirt ediciligini incelemek amaciyla testin her bir
maddesi i¢in en yliksek puanin %27’lik dilim puanlar ile testin her bir maddesi i¢in
en diisiik puanin %27°lik dilim puanlar arasinda (n=179) iligkisiz t testi yapilmstir.
Analiz sonucunda, 6l¢egin tiim maddeleri icin alt ve iist gruplar arasinda anlaml
farklilik oldugu bulunmustur (p< .05). Buna gore her bir maddenin ayirt edici
ozellikte oldugu goriilmiistiir. Olgegin test-tekrar test katsayist (n=54) Pearson
Korelasyon Testi ile inceleme sonucunda tiim alt boyutlarda anlamli iliski oldugu
bulunmustur (p< .05). “Yemek Planlama ve Hazirlama” alt 6lgeginde Pearson
korelasyon katsayis1 0,870; “Satin Alma-Biitce” alt dlceginde Pearson korelasyon
katsayist 0,857; “Tasarim-Yaraticilik-Beceri” alt Olgeginde Pearson korelasyon
katsayist 0,957; “Etiket Okuma/Tiketici Farkindalig1” alt Ol¢eginde Pearson
korelasyon katsayist 0,793; “Yemek Pisirmeye Hazirlik Becerileri” alt dlgeginde
Pearson korelasyon katsayist 0,911; “Yiyecek Pisirme Becerileri” alt Olceginde
Pearson korelasyon katsayist 0,965; “Pisirme Teknikleri” alt dl¢ceginde ise Pearson
korelasyon katsayisi 0,916 olarak hesaplanmistir. Buna gore Pearson korelasyon
katsayilar1 incelendiginde her alt 6lcek icin test-tekrar teste ek olarak alt dl¢eklerin
birbiri arasinda da anlamli iliski oldugu gorilmiistiir.

Arastirmanin ikinci asamasinda, yiyecek hazirlama ve pisirme becerileri
seviyesi, cinsiyet, yas grubu, 6grenim durumu, ¢alisma durumu ve sosyo-ekonomik
diizey degiskenleri agisindan da incelenmistir. Yiyecek hazirlama ve pisirme
becerileri seviyesi; 50-152 puan arasi diisiik diizeyde yiyecek hazirlama ve pisirme
becerilerine sahip 102 kisi (%15,4); 153-225 puan aras1 orta diizeyde yiyecek
hazirlama ve pisirme becerilerine sahip, 459 kisi (%69,3) ve 226-250 puan arasi
yiiksek diizeyde yiyecek hazirlama ve pisirme becerilerine sahip 101 kisi (%15,3)

belirlenmistir.
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Cinsiyet degiskenine gore Olg¢egin, alt O6lgek ve toplam puan ortalamalar
incelendiginde kadinlarin (X=200,21) puan ortalamalarinin erkeklerden (x=159,93)
yiiksek oldugu saptanmaistir.

Katimcilar yas grubuna 25 yas ve altindaki katilimcilarin puan ortalamasi
x=191,53, 26-35 yas arast katilimcilarin puan ortalamasi1 X=185,90, 36-45 yas
arasindaki katilimcilarin puan ortalamast X=192,46 ve 46 ve lzeri yastaki
katilimcilarin puan ortalamasi X=185,24 olarak hesaplanmistir (p<.05).

Katimcilar 6grenim durumuna gore, ilkégretim mezunu olan katilimcilarin
puan ortalamasi X=196,28, ortadgretim mezunu olan katilimcilarin puan ortalamasi
x=194,01 ve yiiksekogretim mezunu olan katilimcilarin puan ortalamasi x=182,78
olarak hesaplanmistir. Ancak 6lgegin alt boyutlarindan olan Etiket Okuma/Tiiketici
Farkindalig: yiiksekdgretim de daha yiiksek bulunmustur.

Katilimeilar ¢aligma durumuna gore, ¢alisan  (n=399) ve calismayan (n=263)
olarak gruplandirilmistir. Calisma durumuna gore saptanan anlamli farkliliga iliskin
puan ortalamalari ¢alismayan katilimeilarin puan ortalamalarinin (x=197,43) ¢alisan
katilimcilardan (x=183,27) yiiksek oldugu saptanmistir (p<.05).

Katilimeilarin - algiladiklar1 sosyo ekonomik diizeye gore YHPB oOlcegi
puanlarmin alt (x=192,51), orta (x=187,22) ve ist (x=198,20) olarak bulunmustur
(p<.05).
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5.2. Oneriler

Bu ¢aligma ile genel niifusun pisirme becerilerini degerlendirmek igin gegerli
ve giivenilir bir dlgek gelistirilmistir. Olgek, gelecekteki arastirmalara mevcut
literatiirdeki 6nemli bir bosluk olan pisirme becerileri ile ilgili verileri elde etmede
katkida bulunarak saglikli ve siirdiiriilebilir beslenme ile iligkisini inceleyecek
caligmalara yol gosterecektir.

Okullarda, 6gretmenlerin, 6grencilerin pisirme becerilerini standart bir dlgekle
degerlendirmelerine yardimci olacagi, Ozellikle zaman igindeki becerilerinin
ilerlemesini degerlendirmede kullanilacag: diistintilmektedir.

Evde yemek yapmada, yemek pisirme becerisine sahip olmanin yaninda bu
davranis1 etkileyen: cinsiyet, yas, kisisel 6zellikler, zaman ve kiiltiir gibi faktorlerde
etkili olmaktadir.

Evde yemek yapmanin saglik ve/veya sosyal avantajlar sagladigi kabul edilirse,
bu davranisi tesvik etmek icin etkili stratejiler gelistirilmelidir. Saglikli beslenme igin
tasarlanan miidahale caligmalarinda bireylerin yemek pisirmedeki kisisel 6zellikleri,
saglik bilgileri ve psikolojik faktdrlerin pisirme becerisine etkisinin de Olciilmesi
gerektigi Onerilmektedir. Bu miidahaleler obezite ve saglikli beslenme ile ilgili
olumlu saglik degisiklikleri saglamaktadir.

Cocuklara ve ergenlere yemek pisirme becerilerinin Ogretilmesi, okullarda
miifredat programina girmesi ve kiiltiirel olarak uyarlanmis miidahalelerde bulunmak
yemek pisirmenin etkinligini artirmada yararli olacaktir. Ayni1 zamanda iilkelerin
kamu politikas1 olarak, saglikli ve stirdiiriilebilir beslenmeyi tesvik eden unsurlarin
bir pargasi olarak pisirme becerilerinin gelisimini desteklemek ve tesvik etmek i¢in
stratejiler gelistirmesi Onerilmektedir.

Insanlar icin, "yemek ve yemek zamanlar1 sosyal ve Kkiiltiirel anlamlara
sahiptir" Bu ritiiel, gii¢lii aile iliskileri bag1 olusturarak kusaktan kusaga mutfak
kiltliriiniin aktarimin1 saglamaktadir. Pisirme becerilerinin azalmasi ya da hazir
yemeklere kaymasi bu kiiltiiriin kaybolmasina sebep olacaktir. Ek olarak, unutulmus
saglikli geleneksel ve bolgesel yemeklerin yapilmast ve tanitilmasi da yarar

saglayacaktir.
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Pigirme becerisi kavraminin karmasikligi, sonuglarin degerlendirilmesinde
zorluklar yaratabilmektedir. Ciinkii evde yemek pisirmenin evrensel olarak kabul
edilmis bir tanimi1 yoktur ve arastirmalarda belirli temalara odaklanmaktadir. Bu
calisma ile pisirme becerisi tanimimiz genis kapsamli ve evde yemek pisirmeyle
ilgili temel konular1 daha net bir sekilde tanimlanmasi ya da g¢er¢evelendirmesi
konusunda fikir birliginin saglanmasinda gelecekteki arastirmalar1 bilgilendirmeye
katkida bulanacaktir. Daha saglikli ve lezzetli yiyeceklerin nasil hazirlanacagini
Ogreten miidahaleler, pisirme becerilerinin iyilestirilmesine yardimci olabilecektir.

Bu c¢alisma, saglikli beslenmeyi tesvik etmek igin pisirme becerilerindeki
bilgileri gelistirmek iizere miidahale programlarinda kullanilabilir

Benzer konuda yiiriitillecek diger arasgtirmalarin farkli bagimsiz degiskenler
(saglik durumu, Beden Kiitle Indeksi, kisilerin yemek pisirmede kisisel dzellikleri,
yemek yapmayr 6grendigi kaynak, algisal beceriler, giinliik/haftalik yapilan yemek
sayis1) ve farkli Orneklem gruplart (cocuk, ergen) YHPB 0lcegi {izerinde

uygulanmasi 6nerilmektedir.
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EK - 3: Kigsisel Bilgi Formu

Anket No: Tarih:

Sayin Katilimer;

Selcuk Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii Cocuk Gelisimi ve Ev Yonetimi
Egitimi Beslenme Egitimi Ana Bilim Dalinda yiiriitmekte oldugum ytiksek lisans tez
caligmasi i¢in hazirlamis oldugum bu anket formundan elde edilen veriler sadece

bilimsel amagh kullanilacaktir. Caligmama katkilariniz i¢in tesekkiir ederim.

A) GENEL BILGILER

1. Cinsiyetiniz - Erkek () Kadin ()

2. Medeni Durumunuz ~ : Bekar () Evli ()

3. Aile Yapiniz : Cekirdek aile () Genis aile ( ) Ayrilmis aile ()

4. Mesleginiz ... A A . ...

5. Calistyor musunuz?  : Evet () Hayir ()

6. Yasimiz? | - -------24

7. Egitim diizeyiniz nedir? a. Okur-yazar () b. ilkokul Mezunu ( )
c. Ortaokul Mezunu () d. Lise Mezunu ()
e. Universite Mezunu () f. Lisansiistii ()

8. Toplam aylik aile geliriniz? ..................... TL

9. Kendinizi hangi Sosyo Ekonomik Diizeyde algiliyorsunuz?
a.Disik () Db.Orta () c. Yiiksek ( )

10. Nerede ikamet ediyorsunuz?
a.Karatay () b.Meram( )  c. Selguklu ( )

11.Yemek pisirme becerilerinizi nasil degerlendirirsiniz?
Cok Iyi () Iyi( ) Orta( ) Koti () Cok Kotii ()
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KENDIME...
g £ £
= = g
- p—( :
S| E|2|§|s
= = 2 £ 2
S| E| 5| 5|3
22| £ & &
S IR BN B G ==
Yemek Planlama ve Hazirlamada
1. Besin gruplarn ac¢isindan dengeli 6Ziinler planlamada 514132 |1
2. Bir yemek tarifini tek bagima yapabilmede 51413121
3. Yemeklerin hazirlama ve pigme siirelerini bilmede 5141321
4. Mevsime gore menii planlamada 5141321
5. Bir yemegi daha saglikli olabilmesi i¢in yag, seker, tuz vb. miktarin1 azaltmada
veya yumurta siit sebze vb. ilave etmede 5141321
6. Yiyeceklerin satin alinmasindan servisine kadar olan tiim siireglerde hijyen
kurallarimi uygulamada 51413121
7. Meniide yer alan yemeklerin gesit, goriiniis, renk, kivam ve tat olarak birbirleriyle
uyumlu olmasinda 5 4 3 2 1
8. Menii planlarken tercih edilmeyen yemek ¢esidi yerine ayn1t malzemeyle farkli
yemek yapmada (Ornek: 1spanak yemegi yerine 1spanakl1 borek) 51411321
9. Yemek regetelerini, dlgiilerini anlamada 514 |32 1
10. Yiyeceklerin pisirme sirasini bilmede 5141321
11. Farkli sebze ve meyve ¢esitlerini tanima ve yemek ¢esidine gore secebilmede 51411321
12. Yiyecekleri (6zellikle sebze ve meyveleri) beslenme ilkelerine uygun sekilde
hazirlamada 514132 |1
Satin Alma-Biitce Yapmada
1. Yiyecek aligverisi i¢in ayrilan biitce ile saglikli gidalar satin alabilmede S| 4]13]2]1
2. Baharat ve taze otlar1 tanima ve pisirilen yemegin ¢esidine uygun olarak satin
almada 514 ]13]2]1
3. Gida giivenligi sertifikalarina dikkat etmede 51413121
4. Etve et iiriinlerini yemek cesidine gore satin almada 51413121
5. Mevsimine, taze olmasina ve pisirme yontemine gore balik secerek satinalmada | 5 | 4 | 3 | 2 | 1
6. Kurubaklagiller ve tahil iiriinlerini satin alirken dikkat edilecek hususlari
bilmede 5 3121
7. Mevsimine ve yemegin ¢esidine uygun taze meyve ve sebze satin almada 5 3121
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8. Bir yemegin maliyetini hesaplamada
yemes Y P 5141312
Tasarim ve Yaraticilikta
1. Yeni yemek receteleri/tarifleri hazirlamada 51413 ]2
2. Yemek tarifindeki bir malzemenin yerine yemegin 6zelligini bozmayacak
alternatif bagka bir malzeme kullanabilmede 5141 3] 2
3. Sunum tabagi tasarlamada 514 |3 ]2
4. Bir yemegi pisirirken birkag cesit pisirme teknigini uygulamada 514|132
5. Farkli sos ve garnitiir yapmada 54 1] 3| 2
6. Artan yemekleri kullanarak yeni bir yemek pisirebilmede 514132
7. Mevcut malzemelerle kisa bir siirede saglikli bir yemek planlama ve pisirmede S |41 3] 2
Etiket Okuma / Tiiketici Farkindahgi
1. Etiket iizerindeki bilgileri anlayabilmede 514132
2. Etiket iizerindeki saklama kosullarini okuyarak uygulamada S| 41] 3] 2
3. Etiket iizerindeki iiretim tarihi ve son kullanma tarihilerine dikkat etmede 514132
4. Etiketteki hazirlama ve pigirme talimatini uygulayabilmede 514132
5. Etiketteki saglik beyanlarini anlayabilmede S| 41] 3] 2
6. Uriiniin net miktarindan elde edilecek porsiyon miktarin1 hesaplayabilmede 5|43 ] 2
7. Bir paketteki enerji ve besin 6geleri miktarlarini 1 porsiyona gore hesaplama ve
doniistirmede 514 | 3|2
Yemek Pisirmede
1. Yiyecek hazirlama, pisirme ve servis araglarin1 amacina uygun sekilde
kullanabilmede 5 3|2
2. Yemeklerin ¢esidine uygun olarak pistigini anlamada 5 312
3. Yiyeceklerin 6zelliklerine gore 6l¢ii birimini pratik olarak veya ml, gram
bilmede 514132
4. Dondurulmus yiyecekleri ¢ozmede en iyi yontemi uygulamada 514 1] 3] 2
5. Firin ve ocagin yemek ¢esidine gore sicakligini ayarlayabilmede 514132
6. Yiyeceklerin ¢esidine uygun bicagi se¢me ve giivenli kullanabilmede S| 4] 3] 2
7. Yiyeceklerin 6zelliklerine ve kullanilacaklar1 yerlere gore dograma tekniklerini
uygulamada 5 3|2
8. Corbalar lezzet, kivam ve goriiniim 6zelliklerine gore pisirmede 5 3|2
9. Cesitli soslar1 teknigine uygun kivam, renk ve lezzette hazirlayabilmede 5141312
10. Etlerin 6zelligine ve yapilacak yemegin ¢esidine gore pisirme teknigini
uygulamada 5141| 3] 2
11. Sakatatlara uygun hazirlama, pisirme teknigini uygulamada 5|1 4]13]2
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12.

Baligin ¢esidine uygun pisirme teknigini uygulamada

13.

Sicak- soguk icecekleri 6zelligine ve ¢esidine uygun olarak hazirlama, servis
yapmada

14.

Biskiivi ve kurabiyeleri istenilen piskinlik, renk, tat, goriiniiste hazirlamada

15.

Makarna ve eristeleri istenilen lezzet, kivam ve goriiniimde pisirebilmede

(6]

w

N

16.

Mantilari ¢esidine gore hazirlama, istenilen lezzet, kivam ve goriiniimde
pisirebilmede

17.

Meyve tathlarini istenilen, lezzet, koku ve goriiniiste hazirlamada

18.

Kuru baklagilleri ¢esidine uygun olarak pisirmeye hazirlama ve pisirebilmede

19.

Dolma ve sarmalari istenilen lezzet ve goriinlimde pisirebilmede

20.

Kofte ve kebaplari istenilen lezzet, kivam ve goriinlimde pisirebilmede

21.

Yoresel yiyecekleri tanima ve yemeklerini pisirebilmede

ol o (o1 ([Oo1 |01 |[O1

B e S U I S P

w W W (W (W W

NN N NN N

22.

Mayali hamurlardan istenilen pigkinlik, renk, tat ve goriiniiste tirlinler
hazirlamada

23.

Siitlii tatlilar, dondurma ve sorbeleri (buzlu tatli) istenilen kivam, lezzet, koku
ve gorliniiste hazirlamada

24.

Sebze yemeklerini istenilen lezzet, kivam ve goriiniimde, pisirebilmede

25.

Hamurlu tatlilari istenilen piskinlik, renk, tat ve goriinlimde hazirlamada

(&3]

w

N

26.

Cesitli kek ve pastalari istenilen pigkinlik, renk, tat ve gériinimde yapma ve
sunuma hazirlayabilmede

217.

Cesitli pisirme teknikleri ile pilav pisirebilmede

28.

Borek ve ¢orek cesitlerini bilme ve uygulamada

29.

Ekmek cesitlerini hazirlayabilme, yutka agma ve pigirmede

30.

Farkli besin gruplarini kullanarak salatalar ve salataya uygun sos hazirlamada

31.

Komposto, hosaf, serbetleri bilme ve hazirlamada

o o o1 (o1 ([O1 |O1

B - U I

w (W W W (W (W

NN NN DN

32.

Ambalajli gida tiriinlerini ¢esidine uygun olarak istenilen lezzet ve goriiniiste
pisirebilmede

Pisirme Tekniginde

1.

Bol kaynar suda haglama/kaynatma (bouilli ) teknigini bilme ve uygulamada

2.

Kaynama noktasinin altindaki bir 1s1da 85-90 °C lik sivida (poché) haslama
teknigini bilme ve uygulamada

Yapilan yemegin iizerini kizartma (graten etme) teknigini bilme ve uygulamada

e

Didiiklii/basingli tencere kullanarak pisirmede

Sicak su bulunan bir kaba baska bir kap oturtularak (bain-marie) dolayl 1sitmay1
bilme ve uygulamada

ol o (o1 (O

U I =

w (W W W

NN (NN

Buharda pisirme teknigini bilme ve uygulamada
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7. Az yagda kizartip sos i¢inde (braise) pisirme teknigini bilme ve uygulamada

8. Kendi suyunda (stewing) pisirme teknigini bilme ve uygulamada

9. Sok haslama veya 6n haslama (blanching) teknigini bilme ve uygulamada

10. Mikrodalga ile buz ¢6zdilirme, 1sitma ve pisirme yontemini bilme ve
uygulamada

11. Bol/derin veya az yagda kizartma (frit) pigirme teknigini bilme ve uygulamada

12. Firinda kizartma pisirme teknigini bilme ve uygulamada

13. Yiiksek ateste az yagla kisa siirede (saute kavurma) pisirme teknigini bilme ve
uygulamada

14. lIzgara (gnll) pisirme teknigini bilme ve uygulamada

15. Yiyeceklere parlaklik (glaze) vermede
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EK - 5: Yetiskinler I¢in Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Olcegi - 2

YiYECEK HAZIRLAMA VE PiSiRME BECERILERi OLCEGI

KENDIME...
g E g
E |||
S |E|2|§|¢s
= = :a) E :;
< g N S| O
'é :: R :: 2
& ol | O] =
Yemek Planlama ve Hazirlamada
1. Besin gruplar agisindan dengeli 6giinler planlamada 5| 4 3| 2 1
2. Bir yemek tarifini tek bagima yapabilmede 5| 4 3| 2 1
3. Yemeklerin hazirlama ve pisme siirelerini bilmede 5 4 3| 2 1
4. Bir yemegi daha saglikli olabilmesi i¢in yag, seker, tuz vb. miktarini
azaltmada veya yumurta siit sebze vb. ilave etmede 5| 4 3| 2 1
5. Yiyeceklerin satin alinmasindan servisine kadar olan tiim siire¢lerde hijyen
kurallarini uygulamada 5| 4 3| 2 1
6. Meniide yer alan yemeklerin ¢esit, goriiniis, renk, kivam ve tat olarak
birbirleriyle uyumlu olmasinda 5| 4 3| 2 1
Satin Alma-Biitce Yapmada
1. Yiyecek aligverisi i¢in ayrilan biitge ile saglikli gidalar satin alabilmede 5| 4 3] 2 1
2. Baharat ve taze otlar1 tanima ve pisirilen yemegin ¢esidine uygun olarak satin
almada 5| 4 3] 2 1
3. Gida giivenligi sertifikalarina dikkat etmede 5| 4 3| 2 1
4. Et ve et tirlinlerini yemek ¢esidine gore satin almada 5| 4 3] o 1
5. Kuru baklagiller ve tahil iiriinlerini satin alirken dikkat edilecek hususlar
bilmede 5| 4 3| 2 1
6. Mevsimine ve yemegin ¢esidine uygun taze meyve ve sebze satin almada 5| 4 3| 2 1
Tasarim ve Yaraticilikta
1. Yeni yemek regeteleri/tarifleri hazirlamada 5| 4 3| 2 1
2. Yemek tarifindeki bir malzemenin yerine yemegin 6zelligini bozmayacak
alternatif baska bir malzeme kullanabilmede 5| 4 3| 2 1
3. Sunum tabagi tasarlamada 5 4 3] 2 1
4. Bir yemegi pisirirken birkag gesit pisirme teknigini uygulamada 5| 4 3| 2 1
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Etiket Okuma / Tiiketici Farkindahgi

1. Etiket lizerindeki bilgileri anlayabilmede

2. Etiket iizerindeki saklama kosullarin1 okuyarak uygulamada

3. Etiket lizerindeki tiretim tarihi ve son kullanma tarihilerine dikkat etmede

4. Etiketteki hazirlama ve pisirme talimatini uygulayabilmede

5. Etiketteki saglik beyanlarini anlayabilmede

Yiyecekleri Pisirmeye Hazirlamada

1. Yiyecek hazirlama, pisirme ve servis araglarini amacina uygun sekilde

kullanabilmede 3
2. Yemeklerin ¢esidine uygun olarak pistigini anlamada 3
3. Yiyeceklerin 6zelliklerine gore 6l¢ii birimini pratik olarak veya ml, gram

bilmede 3
4. Dondurulmus yiyecekleri ¢ozmede en iyi yontemi uygulamada 3
5. Yiyeceklerin ¢esidine uygun bigagi se¢me ve giivenli kullanabilmede 3
6. Yiyeceklerin 6zelliklerine ve kullanilacaklari yerlere gére dograma

tekniklerini uygulamada 3
7. Etlerin 6zelligine ve yapilacak yemegin ¢esidine gore pisirme teknigini

uygulamada 3

Yemek Pisirmede

1. Mantilar ¢esidine gore hazirlama, istenilen lezzet, kivam ve goriiniimde
pisirebilmede

2. Kuru baklagilleri ¢esidine uygun olarak pisirmeye hazirlama ve pisirebilmede

3. Dolma ve sarmalari istenilen lezzet ve goriiniimde pisirebilmede

4. Yoresel yiyecekleri tanima ve yemeklerini pisirebilmede

5. Mayali hamurlardan istenilen piskinlik, renk, tat ve goriiniiste tirlinler
hazirlamada

6. Sutlii tatlilar, dondurma ve sorbeleri (buzlu tatl) istenilen kivam, lezzet, koku
ve goriiniiste hazirlamada

7. Sebze yemeklerini istenilen lezzet, kivam ve goériiniimde, pisirebilmede

8. Hamurlu tatlilar1 istenilen piskinlik, renk, tat ve goriiniimde hazirlamada

9. Cesitli kek ve pastalari istenilen piskinlik, renk, tat ve gériinlimde yapma ve
sunuma hazirlayabilmede

10. Cesitli pisirme teknikleri ile pilav pisirebilmede
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11. Borek ve ¢orek gesitlerini bilme ve uygulamada

12. Ekmek ¢esitlerini hazirlayabilme, yufka agma ve pisirmede

13. Farkl1 besin gruplarii kullanarak salatalar ve salataya uygun sos hazirlamada

14. Ambalajli gida {iriinlerini ¢esidine uygun olarak istenilen lezzet ve goriiniiste

pisirebilmede

Pisirme Tekniginde

1.

Az yagda kizartip sos i¢inde (braisé) pisirme teknigini bilme ve uygulamada

Kendi suyunda (stewing) pisirme teknigini bilme ve uygulamada

Sok haglama veya 6n haglama (blanching) teknigini bilme ve
uygulamada

Mikrodalga ile buz ¢ozdiirme, 1sitma ve pisirme yontemini bilme ve
uygulamada

5. Bol/derin veya az yagda kizartma (frit) pisirme teknigini bilme ve uygulamada

6. Firinda kizartma pisirme teknigini bilme ve uygulamada

7. Yiksek ateste az yagla kisa silirede (saute kavurma) pisirme teknigini bilme ve
uygulamada

8. lzgara (grill) pisirme teknigini bilme ve uygulamada
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