UNIva,

ST . _—
A e B TURKIYE CUMHURIYETI
& ANKARA UNIVERSITESI

SAGLIK BIiLIMLERI ENSTIiTUSU
1946

MARDIN MUTFAK KULTURU UZERINDE BiR ARASTIRMA

Jiyan ASLAN CEYLAN
BESLENME VE DIiYETETIK ANABILIiM DALI

YUKSEK LiSANS TEZIi

DANISMAN
Prof. Dr. Ayse Ozfer OZCELIK

ANKARA
2017



TURKIYE CUMHURIYETI
ANKARA UNIiVERSITESI
SAGLIK BIiLIMLERI ENSTIiTUSU

MARDIN MUTFAK KULTURU UZERINDE BiR ARASTIRMA

Jiyan ASLAN CEYLAN
BESLENME VE DIiYETETIK ANABILIM DALI

YUKSEK LiSANS TEZIi

DANISMAN
Prof. Dr. Ayse Ozfer OZCELIK

ANKARA
2017



Ankara Universitesi

Saglik Bilimleri Enstitiisii Miidiirliigii'ne,

Yiiksek Lisans tezi olarak hazirlayip sundugum "Mardin Mutfak Kiiltiirii Uzerinde
Bir Arastirma" baslikli tez; bilimsel ahlak ve degerlere uygun olarak tarafimdan
yazilmistir. Tezimin fikir/hipotezi tiimiiyle tez danigmanim ve bana aittir. Tezde yer
alan deneysel ¢aligma/arastirma tarafimdan yapilmis olup, tiim ciimleler, yorumlar

bana aittir.

Yukarida belirtilen hususlarin dogrulugunu beyan ederim.

Ogrencinin Adi Soyadt: Jiyan ASLAN CEYLAN
Tarih: 31.05.2017

Imza:



Ankara Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii
Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dalinda
Jiyan ASLAN CEYLAN tarafindan hazirlanan
"Mardin Mutfak Kiiltiirii Uzerinde Bir Arastirma”"
adl1 tez ¢alismas1 asagidaki jiiri tarafindan YUKSEK LISANS TEZI olarak OY
BIRLIGI/OY COKLUGU ile kabul/ret edilmistir.

Tez Savunma Tarihi: 22.06.2017

Prof. Dr. Metin Saip SURUCUOGLU
Uluslararas1 Kibris Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi
Beslenme ve Diyetetik Boliimii

Jiiri Baskani

Prof. Dr. Ayse Ozfer OZCELIK Prof. Dr. Nurcan YABANCI
Ankara Universitesi Ankara Universitesi
Saglik Bilimleri Fakiiltesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi
Beslenme ve Diyetetik Boliimii Beslenme ve Diyetetik Boliimii
Uye Uye

Tez hakkinda alman jiiri karar1 Ankara Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii
Yonetim Kurulu tarafindan onaylanmistir.

Prof. Dr. Mehmet Akan

Saglik Bilimleri Enstitiisii Miidiir V.



ICINDEKILER

Etik Beyan i
Kabul ve Onay i

Icindekiler \Y
Onsoz Vi
Simgeler ve Kisaltmalar vii
Cizelgeler IX
1.GIRIS 1
1.1. Mutfak Kiiltiirti 3
1.2. Tirk Mutfag: 4
1.3. Anadolu Mutfak Kiiltiirii 7
1.4. Mezopotamya Mutfak Kiiltiirii 8
1.5. Giineydogu Anadolu Bolgesi Mutfak Kiiltiirii 10
1.6. Mardin Mutfak Kiiltiirii 11
1.7. Konu Ile Tlgili Arastirmalar 15

2. GEREC VE YONTEM 19
2.1. Arastirma Boélgesinin Se¢imi 19
2.1.1. Arastirma bdlgesini tanitici bilgiler 19

2.2. Arastirma Yontemi ve Orneklemin Belirlemesi 20
2.3. Veri Toplama Y 6ntemi 21
2.4. Antropometrik Olgiimler 22
2.5. Verilerin Degerlendirilmesi 23

3. BULGULAR 25
3.1. Aileler ve Aile Beslenmesinden Sorumlu Kadinlar Hakkinda Genel Bilgiler 25
3.2. Ailelerin Mutfaklari ile Ilgili Bilgiler 29
3.3. Ailelerin Beslenme Aligkanliklar 31
3.4. Ailelerin Sofra Servisleri, Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Uygulamalar 67



4. TARTISMA

4.1. Aileler ve Aile Beslenmesinden Sorumlu Kadinlar Hakkinda Genel
Bilgiler

4.2. Ailelerin Mutfaklar
4.3. Ailelerin Beslenme Aliskanliklari
4.4. Ailelerin Sofra Servisleri, Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Uygulamalari
5. SONUC VE ONERILER
OZET
SUMMARY
KAYNAKLAR
EKLER
EK-1.T.C. Mardin Valiligi il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Izin Karari
EK-2: Etik Kurul Raporu
EK-3: Anket Formu
EK-4: Goniillii Onam Formu

OZGECMIS

118

118
119
120
131
145
159
160
161
176
177
177
178
193
194



ONSOZ

Insanlarin, dogumdan 6liime yol aldiklar siire¢ icinde beslenmek durumunda olmasi,
ilk caglardan bu yana yemek i¢mekle ilgili bir takim kurallarin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur. Bu kurallar, zamanla toplumlarin kendi yapilarina ve deger
yargilaria uygun gelenek, gorenek, dinsel inanglari, tore ve torenleriyle birleserek
toplumun kendine has beslenme ve mutfak kiiltliriinii ortaya ¢ikarmuistir. Tiirkiye’de
her bolgenin kendine 6zgii mutfak kiiltiirti vardir. Mardin, tarihsel siire¢ igerisinde
bir¢cok uygarligin yerlesim merkezi niteliginde oldugu i¢in oldukca renkli bir kiiltiirel
yapiya sahiptir; fakat literatiirde Mardin'de mutfak kiiltiiriiniin aragtirilmasina yonelik
caligsmalara rastlanmamistir. Bu aragtirma, Mardin'in merkez ilgesi olan Artuklu'da
yasayan ve yerli tabir edilen ailelerin mutfak kiiltiirlerinin arastirilmasi amaciyla
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1.GIRIS

Kiiltiirel faktorler "bir iilkeye 6zgii ve bir etnik grup i¢inde nesilden nesile
aktarilan toplumsal normlar, degerler ve inanglar" seklinde tanimlanmakta olup,
toplumlarin sosyal yapi, dil ve din gibi degiskenlerinden -etkilenmektedir
(Sofyalioglu ve Aktas, 2001; Cengen ve Berk, 2014). Maddi ve manevi degerlerin
bitlinli olan kiltiir, ayn1 zamanda toplumlara ait bilgiler, aliskanliklar, genel
tutumlar, diisiinceler ve davranis sekillerini kapsamaktadir (Uygur ve Baykan, 2007,
Aklanoglu, 2010). Mutfak kiiltiirii de toplumlarin kimligi, yasam sekilleri, beslenme
aligkanliklar1 ve oOzgiinliigii ile ilgili bilgiler veren Onemli bir kiiltiirel mirastir
(Karaca ve Karacaoglu, 2016). Ulkelerin ya da bolgelerin kendilerine 6zgii beslenme
bicimlerini, yemek cesitlerini, yemeklerin pisirilme ve hazirlanma ydntemlerini
iceren mutfak kiiltiirli, toplumlarin cografi konumu, tarihsel gelisimi gibi

faktdrlerinden etkilenir (Yaris ve Ozkaya, 2015; Gdde ve Tatlican, 2016).

Her iilkenin kendi kiiltiiriinii yansittigt ve bulundugu cografyanin
zenginlikleriyle sentezledigi bir mutfak kiiltiirii oldugu gibi; Tiirklerin de Orta
Asyanin sade mutfaginin ve Osmanli Imparatorlugu'nun gérkemli mutfagmin
birlesmesi sonucu olusan bir mutfak kiiltlirii vardir (Arman, 2011). Diinyadaki sayil
mutfaklar arasinda yer alan Tirk mutfaginin yiizlerce yillik tarihi gegmisi
bulunmaktadir (Un, 2009). Tarihsel siire¢ icerisinde meydana gelen degisimler,
Tiirklerin zengin bir cografyada yasamalar1 ve Kkiiltlirler arasi etkilesimlerinden
kaynaklanmaktadir (Arli ve Giimiis, 2007; Ongel, 2015). Tiirkler; Sel¢uklulari
kurmalariyla Perslerin, Islamiyet'i kabul etmeleriyle Orta Dogu'nun; tarimin besigi
olan Anadolu'yu fethetmeleriyle de Hititlerden Romalilara ve Bizanslilara kadar
Anadolu'da yasayan uygarliklarin mutfak kiiltlirlerini benimsemislerdir (Dogdubay,
2000). Tiirk mutfagi, yasanilan cografyalarda yetistirilen hayvansal ve tarimsal besin
cesitliligi, kullanilan ara¢ ve gerecler, yemeklerin pisirilme yontemleri agisindan

onemli bir mutfaktir (Canbolat ve ark., 2016; Cakici ve Eser, 2016).



Tirkiye’de her bolge kendine 6zgii yemek pisirme yontemi, beslenme kiiltiirii
ve yoresel mutfaga sahiptir (Gtler, 2010). Uzun yillar insanlarin birlikte
yasamalarinin sonucunda bélgede yasayan farkli kiiltiirlerin farkli yorumlar ile
ortaya ¢ikan, bolgeler arasindaki iklim ve cografi sartlardan etkilenen, gelenek haline
gelen ve daha ¢ok 6zel giinlerde tiiketilen yiyecekler olan yoresel yemekler mutfak
kiltliriinii olusturan, zenginlesmesini saglayan énemli unsurlardir (Hatipoglu ve ark.,

2013; Sengiil ve Tiirkay, 2015; Sengiil ve Tiirkay, 2016).

Giineydogu Anadolu bolgesinde yer alan Mardin tarihsel siire¢ igerisinde
bircok medeniyetin yerlesim merkezi niteliginde oldugu i¢in zengin kiiltiirel dokusu
mutfagina da yansimistir (Yilmaz, 2009). Mardin mutfaginin temelini, diinyanin en
eski besin iiretiminin ve tekniklerinin gelistigi Mezopotamya'nin kiiltiirel ¢esitliligi,
bolgedeki tarim iriinleri ve diger yiyecek-igecekler olusturmaktadir (Engin, 2015).
Bolgenin iklim ve cografi yapisina bagl olarak Mardin'e 6zgii ¢esitli tarim {irtinleri
yetistirilmektedir (DIKA, 2011). Mardin’in cografi isaret olarak tescil edilmis
Mardin kibe, Mardin kaburga dolmasi, Mardin ikbebet, Mardin sembusek, Imlebes
(badem sekeri) olmak iizere bes yerel iiriinii bulunmaktadir (TURSAB, 2014).
Dahudiyet, etli bulgur, meftune, rok, kitelriha, seredin, keme kavurmasi gibi
yemekler; kahhiye, zingil, isfire, ipsise gibi tatlilar ve mirra (ac1 kahve) Mardin'in
yoresel mutfagindan birkag¢ 6rnektir (Engin, 2015). Dini torenler, diigiin, dogum ve
oliim gibi 6zel giinlere has pisirilen yemekler, yore mutfaginin 6énemli bir par¢asini
olusturmaktadir (Anonim, 2013). Ornegin; Mardin Leyli Geceleri, yoreye has yemek
kiiltiirlinii i¢inde barindirmaktadir (Uygur, 2014).

Mutfak kiiltliri izerine yapilan arastirmalarin yiizeysellikten kurtulup daha
derinlemesine incelenmesi gerekmektedir. Mardin mutfak kiiltiirii {izerinde yapilan
yayin sayis1 azdir. Bu aragtirma, Mardin'in merkez ilgesi olan Artuklu'da yasayan ve
yerli tabir edilen ailelerin mutfak kiltiirlerinin arastirilmasi amaciyla planlanmustir.
Ayrica ailelerin beslenme aligkanliklari, ailelerdeki yemek hazirlama, pisirme ve
sofra servisi ile ilgili uygulamalari, 6zel giinlerde yemek yapma ve kislik yiyecek
hazirlama durumlari, Mardin yoresel yemeklerin pisirilme ve tiiketilme sikliklar

incelenmistir.



1.1. Mutfak Kiiltiirii

Toplumlarin maddi ve manevi degerlerinin, yasam tarzlarmin, gelenek ve
goreneklerinin olusturduklar: biitline "kiiltiir" adi verilir (Comert, 2014; Batu ve
Batu, 2016). Sahip olunan kiiltiirel 6zellikler, uzun siireglerin getirdigi birikimler
sonucunda ortaya cikarak toplumlarin ge¢misini, bulundugu giinii ve gelecegini
yansitan bilgiler sunmaktadir (Haydaroglu, 2003; Sanlier ve ark., 2012). Cenaze
torenlerinden eglencelere, beslenme aligkanliklarindan edebi yapitlara kadar

insanlarin meydana getirdigi degerler kiiltiirii olusturmaktadir (Talas, 2005).

Biitiin canlilar igin karsilanmasi gercken ortak bir biyolojik ihtiya¢ olan
beslenme, zamanla bir dizi kiiltiirel davranisi da i¢inde barindirmistir (Tirk ve Sahin,
2004; Koca ve Yazici, 2014). Boylece ilk ¢aglardan beri toplumlarda yeme-igme ile
ilgili baz1 kurallar olusturulmustur (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007; Biiyiiksalvarci ve
ark., 2016). Yeryiizinde ekonomik, sosyal, Kkiiltiirel, cografi konum ve iklim
acisindan farkli bircok toplumun bulunmasi, mutfak ile ilgili bu kurallarin toplumlar
arasinda degismesine ve birbirinden farkli beslenme kiiltiirlerinin ortaya ¢ikmasina
yol agnmustir (Kaplan, 2006; Sagir, 2012; Kizildemir ve ark., 2014). Ornegin, su ve
gollerden uzak kara parcalarinda yasamini siirdliren toplumlarda bitkisel ve
hayvansal besinler; deniz kenarinda yasayanlarda deniz iiriinleri; gdcebe olanlar ve
hayvan besleyenlerde ise et ve siit {irlinleri daha fazla tiiketilmektedir (Besirli, 2010;

Arvas, 2013).

Biitiin bunlar goz oniine alindiginda "mutfak", hem fiziki bir alan, hem de
kiltir ile i¢ i¢ce olan bir kavram olarak diisiiniilmektedir (Kilig, 2010). Mutfak
kiiltiirii, toplumlarda yiyeceklerin tiretilmesinden tiiketilmesine kadar olan siireci ve
bu siire¢ sonucunda ortaya ¢ikan maddi ve manevi biitiinlerin olusturdugu énemli bir
kiiltiirel sistemdir (Sahin, 2012; Seyitoglu ve Caliskan, 2014). Fransiz gastronom
Brillat-Savarin, 1825'te “ne yedigini sdyle ve ben sana kim oldugunu sdyleyeyim”
diyerek yemek ve kimlik sdylemlerini birbirine baglamistir (Kesici, 2012).
Toplumlara 6zgli yapilar, deger yargilari, gelenek ve gorenekler, dini inanclar

birleserek mutfak kiiltiiriiniin olusmasina neden olmustur (Sanlier ve ark., 2008).



Mutfak kiiltiirliniin ilk olusumlarinin tarih 6ncesi beslenme aliskanliklar1 ile
basladigi, sonraki donemlerde Cin ve Mezopotamya'da gelistigi kabul edilmektedir
(Fendal, 2012). Toplumlarin ihtiyag¢ ve isteklerine bagli olan ve kiiltiirlerini yansitan
mutfaklar, zaman icerisinde farkli anlam ve boyutlar kazanmstir (Ozy1lmaz ve ark.,
2014). Yasam alanlarinin belirlenebilmesi i¢in girisilen miicadeleler, smir
komsulugu, ticaret yollari, diigiinler ve gogler sonucundaki yer degistirmeler, farkl
toplumlarin birbirinden etkilenmesi mutfak kiiltiirlerinin ortaya ¢ikmasina neden
olmustur (Ar1, 2010; Aksoy ve Sezgi, 2015; Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Diinyada
neredeyse her mutfagi diger mutfaklardan ayiran temel 6zellikler vardir (Yaris, 2014;
Karakas ve Giingor, 2015). Mutfaklar genellikle Tiirk Mutfagi, Meksika Mutfag,
Fransiz Mutfagi, Cin Mutfag: gibi ait olduklar: iilke isimleri ile anilarak, iilkelerin
sahip olduklar1 kiiltiirel yap1 ve yasam bigimlerini ifade etmektedir (Arslan, 2010;
Giiler ve Olgag, 2015). Bdylece hazirlanan yemekler, yiyecek-icecekler 6zgiin bir hal

alir ve diinya mutfaklar1 arasinda yagamini siirdiiriir (Bucak ve Tagpinar, 2014).

1.2. Tiirk Mutfag

Mutfak kiiltlirii agisindan birbirinden zengin Orneklere sahip olan Tiirk
mutfagi; pisirme yontemleri, sofra diizeni, servis sekilleri ve 2500'0 askin yemek
cesidiyle, Fransiz ve Cin mutfaklari ile birlikte diinyanin sayili ti¢c mutfagindan biri
olarak kabul edilmektedir (Sanlier ve ark., 2012; Kizildemir ve ark., 2014; Batu ve
Batu, 2016; Cimen, 2016). Tiirk mutfagindaki bu istiinliigiin iki 6nemli nedeni
vardir. Birincisi, Tiirklerin diinyada stratejik cografyalar iizerine yerlesmis olmalari,
ikincisi bir¢ok Kkiiltlirle etkilesim halinde olmalarini saglayan gogebe kiiltiiriidiir
(Talas, 2005; Arvas, 2013; Koca ve Yazici, 2014; Sergeoglu, 2014). Tarihsel siireg
icerisinde yasanan bu cografyalara bakildig1 zaman; Tiirklerin Cilali Tas devrinde
Orta Asya’da, daha sonra Ural ve Altay daglar1 arasindaki Asya’nin genis
bozkirlarinda yasadiklari bilinmektedir. Boylece Tiirk tarihi Islamiyet'ten &nce
sadece Orta Asya ile sinirli olmayip, Kafkaslar, Karadeniz’in kuzeyi ve Macaristan
ovalarina kadar uzanan genis bolgeleri de kapsamaktadir. Islamiyet'in kabul edilmesi
ile birlikte de Islam iilkeleri ile olan etkilesimler artmis, Tiirklerin Bati'ya, Iran'a ve

Anadolu'ya gelmeleri saglanmistir (Kizildemir ve ark., 2014). Tirklerin farkli



kiiltiirlerle  etkilesimleri, MO 200°’lii  yillardan baslayarak birgok devlet
kurmalarindan kaynaklanmaktadir. Bu etkilesimler; Orhun Yazitlari, Kutadgu Bilig,
Evliya Celebi Seyahatnamesi, ibn-i Batuta Seyahatnamesi, Babiirname ve
Kanunnameler gibi Tiirk tarihinde 6nemli olan yazili kaynaklarda yer almaktadir
(Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Dolayisiyla bu zengin kiiltiirel birikim mutfak kiiltiiriine
de yansimustir (Artun, 1994; Sanlier ve ark., 2008; Kizildemir ve ark., 2014).

Tirk mutfagi, ge¢misten gilinlimiize dogu ve bati mutfak kiiltiirlerinin
birlesimiyle olusan bir mutfaktir (Bucak ve Taspinar, 2014). Bu nedenle Tiirk
mutfaginin gelisiminden bahsedilirken; Avrupa, Bizans, Iran, Cin, Akdeniz ve Arap
mutfaklarmin etkileri goz oniine almmalidir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Orta Asya
Tiirklerinin, Anadolu'ya gd¢ etmeleri ile birlikte kurulan Selguklu ve Osmanl
Imparatorlugu'nun da Tiirk mutfagmin sekillenmesi iizerindeki etkileri biiyiiktiir
(Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2007; Arslan, 2010; Comert ve Ozkaya, 2014; Giiler ve
Olgag, 2015). Orta Asya Tiirklerinin hayvancilik ve tarimla ugrasmalari sonucunda,
tiikettikleri yiyecekler daha ¢ok bugday unuyla yogrulmus yagli hamur isleri, siit ve
tirtinleri, at ve koyun eti; icecekleri ise kisrak siitlinden yapilan kimizdir. Yasanan
bolgede meyve ve sebze cesitlerinin siirli olmast nedeniyle yemeklerinin basit
oldugu sanilmaktadir (Sanlier ve ark., 2012). Selguklu doneminde yemeklerde en ¢ok
kullanilan malzemeler et, yag ve un olup, besinleri diger besinler ile karistirmalar1 ve
cesitli pisirme tekniklerini kullanmalar1 6nemlidir. Etli pide, paca yemegi, hosmerim,
tutmag, pastirma, boza gibi yaptiklar1 yiyecek ve igecek ¢esitleri giiniimiizde
varligmi stlirdiirmektedir (Kilig, 2010). Osmanli doneminde de, Tiirk mutfag:
cografyadaki birgok farkli mutfak kiiltiiriinden etkilenmis ve zengin bir mutfak
kiiltiirii olusturmustur (Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Orta Asya'daki et ve mayalanmis
siit liriinleri, Mezopotamya'daki tahillar, Akdeniz ¢evresindeki sebze ve meyveler,
Giiney Asya'daki baharatlar ile sentezlenen Tirk mutfagi zengin bir mutfak
kiiltiiriine sahiptir (Kilig, 2010; Sagir, 2012; Sanlier ve ark., 2012; Ertag ve Karadag,
2013; Giiler ve Olgag, 2015). Dolayisi ile, igerisinde hem Akdeniz cografyasinin
elverisli ¢esitliligini, hem de bozkir kiiltiiriiniin esintilerini barindirmanin ayricaligina
sahip olmustur. Boylece faydali olan unsurlar1 alip, bazi1 eski aliskanliklarini

kaybetmeden bunlar1 birlestirerek yeni {irlinler ortaya ¢ikarmasi, Tirk mutfaginin



diger mutfaklar arasinda ayr1 bir yere ve dneme sahip olmasiin en temel nedenidir
(Kizildemir ve ark., 2014). Diger bir belirgin 6zelligi ise fetihler ve gogler sonucunda

zamanla diger mutfaklari etkilemis olmasidir (Artun, 1994; Sagir, 2012).

Tiirklerin gelenek ve gorenek, orf ve adetlerinde mutfak kiiltliriiniin 6nemli
olmas1 toplumun sosyal yasantisinda da goriilmektedir (Kesici, 2012). Kisla, lonca,
medrese, tekke ve dergahlarda toplu olarak yenen yemekler, Tiirk mutfak kiiltiirtiniin

olugmasina katki saglamistir (Sanlier, 2005).

Gecmisten gliniimiize kadar, Tiirk mutfaginda yasanan bu degisimlerin birgok
nedeninin oldugu goriilmektedir (Akman ve Mete, 1998). Bu nedenler tarimsal
yapinin, gocebe kiiltiiriin ve bagka toplumlarin etkisi, sosyoekonomik diizeye gore
farklilasma, Tirklerdeki davramig kaliplari, toplu yeme gelenegi, gelenek ve
gorenekler, dini inanglar, yemeklerin cografi bolgelere, 6zel giinler ve torenlere gore
farklilik gostermesi olarak Ozetlenebilir (Kesici, 2012; Kizildemir ve ark., 2014;
Giiler ve Olgag, 2015).

Giliniimiizde Tirk mutfagi, Tirkiye'de yasayan insanlarin beslenmesini
saglayan yiyecek ve i¢ecekleri hazirlama, pisirme, saklama islemleri, bu islemler icin
gerekli olan arag ve gerecler ile teknikleri kapsayan yemek yeme aligkanliklari ve
mutfak ¢evresinde gelisen tiim uygulamalar ve inaniglar olarak tanimlanir (Kaplan,
2006; Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007; Arslan, 2010; Kesici, 2012). Yemekler icerik ve
yapilis teknikleri agisindan; gorbalar, kebaplar, yahniler, kofteler, sarma ve dolmalar,
borekler, pilavlar, etli sebze yemekleri, zeytinyagl sebze yemekleri, kurubaklagil
yemekleri, tavuk, balik, yumurta yemekleri, salatalar, tursular, ekmek ve tatlilar
seklinde siniflandirilabilir (Arslan, 2010).

Tiirkiye'de mutfak kiiltiirii bolgeler, hatta kdy ve kentler arasinda bile farklilik
gostermektedir (Giines ve ark., 2008). Ozellikle iklim ve yetistirilen sebze ve
meyvelerin farkliligi, o bolgenin mutfak kiltiiriinii etkilemektedir (Comert, 2014).
Yorelerin gelenek ve gorenekleri, aliskanliklari, ekonomik kaynaklari, kendilerine ait

yemekleri ve bunlarin hazirlanma sekilleri yoresel mutfaklarin varligin1 kendi olanak



ve Olgiileri iginde siirdiiriilmesini saglamaktadir (Giines ve ark., 2008). Ankara
Ticaret Odas1 (ATO) ile Ankara Patent Biirosu (APB) tarafindan 2007 yilinda
bolgeler ve iller arasindaki yiyecek ve igecek cesitliliginin arastirilmasi amaciyla
yapilan bir ¢alismada; 455 yiyecek-icecek ¢esidiyle ilk sirada olan I¢ Anadolu
Bolgesi'ni, 398 c¢esit ile Gilineydogu Anadolu Boélgesi, 397 cesit ile Karadeniz
Bolgesi, 184 cesit ile Akdeniz ve Marmara Bolgesi, 162 ¢esit ile Ege Bolgesi'nin
takip ettigi belirlenmistir. Iller arasinda ise ilk sirada Gaziantep (291 cesit yiyecek,
icecek ve tatli ¢esidi), ikinci sirada Elazig (154 gesit yiyecek, igecek ve tath gesidi)
yer almustir (Un, 2009; Cémert ve Ozkaya, 2014; Sahin ve Unver, 2015).

1.3. Anadolu Mutfak Kiiltiirii

Anadolu, tarih boyunca Avrupa, Asya, Misir, Afrika ve Mezopotamya'nin
kesisim yollarinda bulunan ve kiiltiirel zenginlikleri i¢inde barindiran 6nemli bir
merkezdir (Ozkaya ve Giin, 2007; Akin, 2016; Ozdemir ve Giingdr, 2016). insanlarn
yerlesik hayata ge¢melerini saglayan besin tliretimi, islenmesi ve saklanmasi ile ilgili
teknolojiler biiyiik 6l¢iide Anadolu’da gelistigi ve buradan diinyaya yayildigi igin
mutfak kiiltiiri de zengindir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007; Akin, 2016). Anadolu’da
Hattiler, Persler, Hititler, Urartular, Firigyalar, Romalilar, Lidyalilar, Bizanslilar gibi
cok sayida topluluk ve devlet yasamistir (Akin ve ark., 2015; Ak, 2016).
Yerlesimler birbirine yakin olmasina ragmen kiiltiirel zenginlikler arasinda

farkliliklar vardir (Un, 2009; Ozgen, 2012).

Geleneksel Anadolu mutfak kiiltiirti, Anadolu’da yasayan toplumlarin ¢evresel
kosullaria ve gelismislik diizeylerine bagl olarak, her donemde kendine 6zgiin bir
mutfak kiiltiiriinii dogurmustur (Artun, 1994; Akman ve Mete, 1998; Akin ve ark.,
2015). Anadolu mutfaginda sofra diizeni, yemeklerin pisirilme yontemleri, kis igin
hazirlanan yiyecekler zengin oldugu ig¢in homojen bir mutfak kiiltiiriinden bahsetmek
miimkiin degildir. Kirsal kesimlerde sofra diizeni yerde sini iizerindeyken, sehirlerde
yemekler masada tiiketilmektedir (Kizildemir ve ark., 2014). Pide, doner, gézleme,
kofte, pastirma gibi yemekler, ¢orbalar, kurubaklagiller, tatlilar, sebze ve meyveler

Anadolu mutfaginin simgesi olmustur (Kizildemir ve ark., 2014; Algay ve ark.,



2015). Tiketilen bitkisel besin kaynaklari; yabani baklagiller, menengi¢, badem,
bezelye, fistik, bur¢ak, mercimek ve daha siirli 6lgliide bugday basta olmak iizere
tahillardir. Hayvansal kaynaklar ise evcil ve yabani domuz, ke¢i, koyun, sigir ve ala
geyiktir (Sahingoz ve ark., 2015). Anadolu’da bir¢ok peynir ¢esidi de bulunmaktadir.
Yapilan bu peynirlerin ¢ogu yalnizca kendi yoresinde iiretilmekte ve tiiketilmektedir
(Ozkaya ve Giin, 2007). Eski Bati Anadolu medeniyetlerinde zeytine ¢ok &nem
verilmis, zeytin ve zeytinyagi dini torenlerde, nazardan korunmada, hastaliklarin
tedavisinde ve yapay aydinlatmada kullanilmistir (Kiiglikkdmiirler ve Ekmen, 2007).
Anadolu halkinin biiyliik ¢ogunlugunun deniz {riinlerine ilgi goéstermedikleri
bilinmektedir (Atar ve Ates, 2009). Uziimden iiretilen sarap, eski Anadolu’nun koklii
ve temel iiriinlerinden biri olmakla beraber bira iiretimi de séz konusudur (Unal,
2007; Sahingdz ve ark., 2015). Anadolu mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde etkili
olan Tiirkler; Orta Asya’da bulunduklari siire icerisinde tarhana, siit tozu, yogurt,
pastirma ve sucuk iiretmis; et, siit iriinleri, meyve ve sebzeleri kurutarak saklamis ve
bunlar1 go¢ sirasinda Anadolu’ya tasimiglardir (Algay ve ark., 2015; Uzunagac,
2015). Bir Ingiliz subay1 olan F. Burnaby, 1876 yilinda Anadolu’nun biiyiik kismini
kapsayan gezisi sonunda; pilavin Anadolu ve g¢evresinde ¢ok yaygin oldugundan,
cayin birgok yerde icildiginden, catal ve kasik kullaniminin az oldugundan bahsetmis

ve donemin Anadolu mutfagimin diger 6zelliklerini ortaya koymustur (Varlik, 2012).

1.4. Mezopotamya Mutfak Kiiltiirii

Mezopotamya; kuzeyde Toros Daglari, glineyde Basra Korfezi, doguda Zagros
Daglar1 ve batida Suriye Colil ile ¢evrilen alandir (Koroglu, 2006). Diinyanin en eski
mutfak kiltlirii kaynaklart Mezopotamya'da baslamis, daha sonra Anadolu ve Cin
mutfaklar1 olmak iizere ikiye ayrilmistir (Kaplan, 2006; Gérkem ve Sevim, 2011;
Kinali1, 2014; Uner ve Sahin, 2016). Anadolu'da bereketli topraklar iizerinde yer alan
Mezopotamya, yerlesik hayatin ve tarimin ilk bdlgesi olmasi 6zelligiyle mutfak
kiiltiirii de dahil, bilginin her alaninda medeniyetlere ev sahipligi yapmistir. Irak,
Iran, Suriye ve Tiirkiye'nin mutfak kiiltiirlerinin bugiinkii duruma gelmesinde etkili
olmustur. Mezopotamya'da ticaret ile ugrasan halkin siklikla seyahat etmeleri,

gittikleri yerlerden yeni seyler getirmeleri ve bazi uygarliklarin bu topraklarda izler



birakmasi sonucunda da bir¢ok kiiltiiriinden etkilenerek sentez bir mutfak kiiltiirii

dogmustur (Diizgiin ve Ozkaya, 2015).

Besin maddeleri ve icecekler ile ilgili ¢esitli yazili belgeler, arkeolojik
kalintilar, M.O. 1700'e ait yemek tarifi niteliginde ¢ivi yazisiyla yazilmis kil tabletler
Mezopotamya mutfaginin zenginligini gostermektedir (Waines, 2010; Aydin, 2015).
Bu kaynaklara gore insanlarin arpa ve bugday olmak {izere tahil agirlikli besinleri,
ayrica keci, koyun, domuz, sigir, tavsan, balik ve kus tiirlerini tiikettikleri
belirlenmistir (Oz, 2016). Baharat cesitlerinin basinda kisnis, tere, rezene, ¢emen,
safran, kimyon ve kekik yer almaktadir (Toprak, 2015). Baharatlarin yiyecek, koku
ya da ilag olarak kullanildigi, siitiin sagilmasi ve islenmesiyle ilgili en eski bilginin
bu bolgeye kadar uzandigi, peynirin o zamanlarda {iretildigi, Mezopotamya’nin
biitiiniinde ve komsu bolgelerde yiyecek depolama sisteminin yaygin oldugu
bilinmektedir (Ozkaya ve Giin, 2007; Giritlioglu, 2008; Civgin, 2014; Kilichan ve
Calhan, 2015). Mezopotamya'da kullanilan temel tatlandiricilar; meyve, hurma ve

baldan yapilan suruplar olup, bilinen ilk igecekler bira ve saraptir (Toprak, 2015).

Mezopotamya kiiltiirlinde mutfaklar yeraltina yapilmis, tavandan agilan
pencere yardimiyla havalandirilmas1 ve 1sik almasi saglanmistir (Yildiriom ve
Hacibaloglu, 2000; Sak, 2014). Yerlesimlerde bulunan pek ¢ok ¢omlek kalintisi,
toplumlarin yemeklerini seramik kaplarda hazirladiklarini, pisirdiklerini ve servis
ettiklerini, sivilart da firinlanmis kil bardakta tiikettiklerini ortaya koymaktadir
(Crvgin, 2014). Ayrica 6zel giinler sonrasinda diizenlenen ziyafetler ve 6li yemekleri

de Mezopotamya'da mutfak kiiltiiriine verilen énemi gdstermektedir (Oz, 2016).



1.5. Giineydogu Anadolu Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

'‘Bereketli Hilal' {izerinde yer alan ve ¢esitli uygarliklara ev sahipligi yapan
Gilineydogu Anadolu boélgesi, Tiirkiye'nin mutfak kiiltliriiniin zenginlik kazandig1 en
onemli bolgelerden biridir (Ering, 1980; Aksoy ve Sezgi, 2015). Bolgede eski
uygarliklardan giintimiize kadar kismen degisen ya da ayn1 kalan bir¢ok yemek ¢esidi
bulunmaktadir. Giineydogu Anadolu bdlgesinin mutfak kiiltlirii iizerinde etkisi
oldugu diislintilen Hitit mutfaginda kullanilan 1zgaralar, sisler, haslamalar ve pideler
bolgenin yabanci olmadigi lezzetlerdendir (Sandik¢ioglu, 2009). Ayrica Anadolu'nun
gliney bolgeleri, Suriyemin oOzellikle Halep sehriyle ortak mutfak kiiltiiriint
paylasmaktadir (Tiirk ve Sahin, 2004). Islamiyet'in kabul edilmesiyle birlikte Arap
mutfak kiiltiirii de Gilineydogu Anadolu mutfagini etkilemistir. Baharat ve acinin
fazla kullanilmas1 bu etkiye ornektir (Akman ve Mete, 1998; Ertas ve Karadag,
2013). Bolgenin cografi konumu itibariyle disa kapali yasadigi ve Bati'dan ¢ok fazla
etkilenmedigi gézlenmistir (Aksoy ve Sezgi, 2015).

Gilineydogu illerinde baharatli kebaplar, kisir, i¢li kofte, ¢ig kofte ve hamur
tatlilar1 karakteristik yiyeceklerdendir (Arslan, 2010). Bolgede yogurt tiiketimi, siit
tilketiminden daha fazladir. Kiigiikbas hayvanciligin yaygin olmasindan dolayi
kirmiz1 et olarak daha ¢ok koyun eti tercih edilmektedir. Etlerden sonra en ¢ok tercih
edilenler bugday, bulgur, mercimek, nohut ve piringtir. Hayvansal yag kullanim
yaygin olup, sar1 yag denilen sade yag ve kuyruk yagi daha fazla, iiretimi
yapilmasina ve zeytinin ilk anayurdunun Mardin, Kahramanmaras ve Hatay iiggeni
olmasmma ragmen zeytinyagi daha az tiiketilmektedir. Siimerler ve Hititler
zamanlarina ait oldugu diisiiniilen ve bolgenin 6nemli iceceklerinden biri olan meyan
kokii serbeti; meyan kokiinden elde edilen, 6zellikle yaz aylarinda ve Ramazan'da
serinletici olacak tiiketilen bir igecektir (Akman ve Mete, 1998; Kiigiikkomiirler ve
Ekmen, 2007; Dilsiz, 2010; Ertas ve Karadag, 2013; Aksoy ve Sezgi, 2015).

Glineydogu Anadolu bolgesinin tescilli {irlinleri, Gaziantep ve Sanliurfa
illerindeki Mutfak Miizeleri, bazi illerde yapilan gastronomi etkinlikleri mutfak

kiltiriinin  zenginligini  gostermektedir. Gaziantep baklavasi, Gaziantep-Nizip
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zeytinyagl, Mardin kaburga dolmasi, Sanhurfa ¢ig koftesi, Sanlurfa biberi,
Adiyaman-Besni liziimii, Diyarbakir 6rgii peyniri, Diyarbakir karpuzu, Siirt-Pervari

bali, Siirt fistig1 tescilli tiriinlerden sadece birkagidir (Aksoy ve Sezgi, 2015).

1.6. Mardin Mutfak Kiltiiri

Tirkiye’nin Glineydogu Anadolu bdlgesinde Ortadogu'nun en eski yasam
alanlarindan biri olan Mardin, Firat ve Dicle nechirleri ile simirlandirilan
Mezopotamya’nin kuzeyinde yer almaktadir (Anonim, 2007; Bekleyen ve ark.,
2014). Suriye, Sirnak, Siirt, Diyarbakir, Batman, Sanlurfa ile komsu olup,
ylizOlclimii bakimindan Tiirkiye'nin %1,1’ine denk gelmektedir. Merkez ilgesi
Artuklu olmak iizere Derik, Dargecit, Mazidag:, Kiziltepe, Midyat, Omerli,
Nusaybin, Savur ve Yesilli ilgeleri vardir (Giinal, 2006; Anonim, 2011). Niifus
yogunlugu agisindan sirasiyla Kiziltepe, Artuklu ve Nusaybin en biiyiik ilgeleri;
Omerli en kiigiik ilgesidir (Anonim, 2013; TUIK, 2013).

Son zamanlarda, Tiirkiye’nin ¢ok Kkiiltlirlii yapisinin tanitilmasi sonucunda
Mardin'in 6nemi artmugtir (Isik, 2014). Farkli din ve dillerin bulustugu, kiiltiirlerin
yogruldugu Mardin, diinyada ender sehirler arasinda yer almaktadir (Anonim, 2013;
Akbiyik, 2014). Tarihsel siire¢ igerisinde bir¢ok medeniyetin yerlesim merkezi
olmasi sonucunda kiiltiirel 6zellikleri saglanmistir (Giinal, 2006; Aydogan, 2009;
DIKA, 2011). Giiniimiizde de Siiryanilerin, Miisliimanlarin, Araplarm, Tiirklerin ve
Kiirtlerin sehirde birbirlerine komsu olarak yasamalar1 bu ¢esitliligi ve zenginligi

devam ettiren unsurlardan biridir (Soydan ve Sarman, 2013).

Mardin mutfaginin kiltiirel miraslar arasinda yer almasi, diinyanin en eski
pisirme yontemlerinin bagladigi Mezopotamya topraklar1 {izerinde olmasindan ve
bolgedeki yiyecek-icecek cesitliliginden kaynaklanmaktadir (Engin, 2015). Tiiccar
olan Mardin halkinin siirekli seyahat etmeleri ve gidilen yerlerden yeni seyler
getirmeleri Mardin mutfaginin “tiiccarlarin mutfag1” olarak da adlandirilmasina

neden olmustur. Eski uygarliklarin biraktigr izler ve farkli etnik gruplarin varligi,
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sehrin mutfak kiiltiiriinii etkilemistir (DIKA, 2011; Yaris, 2014). Eski uygarliklarin
disinda, giiniimiizde Mardin'de yasayan bir¢ok toplumdan sadece birkag tanesi olan
Botan, Goger, Mihhalemi ve Kirmanclar da mutfak kiiltiiriine katki saglamiglardir
(Engin, 2015). Giineydogu Anadolu Bolgesinin mutfak kiltiirii ile benzerlik
gosterdigi gibi Halep, Musul ve diger Ortadogu mutfaklariyla da ortak ozelliklere
sahiptir (Anonim, 2007; Y1lmaz, 2009; DIKA, 2011).

Mardin mutfagi, halkin yasam tarz1 ile geleneksel bir boyut kazanmistir. Dini
giinler, diiglin, dogum ve 6liim sonrasinda yapilan yemekler yore mutfagini olusturan
cesitlerinden bazilaridir (Giindiiz, 2011; Anonim, 2013; TUIK, 2013). Mardin
mutfak kiltiiriiniin gesitliligi; din, etnik grup ve koy ile sehir arasindaki yasam tarzi
farkliliklarindan kaynaklanmaktadir. Ornegin Mardin’deki Arap ve Siiryaniler sehir
merkezinde, Kiirtler ise kdylerde yasamaktadirlar. Evde fazla zaman gegiren Arap ve
Siiryani kadinlarin yemek becerileri daha iyidir. Koy kadinlarinin ev disinda tarla,
bahge, hayvancilik gibi isler ile ugragmalar1 sonucunda, sehirli kadinlara gore
yaptiklar1 yemeklerin ¢esitliligi daha azdir. Mardin’in kendine 6zgii mutfaginin ve
geleneksel yemeklerinin cografi konumundan dolay1 en ¢ok Arap kiiltiiriiniin izlerini
tasidig1 distiniilmektedir (Sar1, 2007; Yaris, 2014; Toprak 2015). Bununla birlikte
Mardin mutfak kiiltiiriiniin temelini Stiryani mutfak kiiltiiriiniin olusturdugu ileri
stiriilmektedir. Hala bolgede yaygin olan yiiksek tuz kullanimi, Babil, Stimer ve Asur

tabletlerinde yapilan ilk arkeolojik ¢aligmalarda da desteklenmistir (Sabbag, 2015).

Tiirkiye'deki bolgeler cografi isaret olarak tescil edilmis iiriin sayilarina gore
degerlendirildiginde Giineydogu Anadolu bolgesinde Mardin 6ne ¢ikmaktadir
(Aksoy ve Sezgi, 2015). Cografi isaret “belirgin bir niteligi, inii veya diger
Ozellikleri itibariyle kokenin bulundugu bir yore, alan, bolge veya iilke ile
0zdeslesmis bir tiriinii gosteren ad veya isaretler” olarak tanimlanmaktadir (Caliskan
ve Kog, 2012). Yoresel yemeklerden olan ikbebet (kutilk, i¢li kofte), kaburga
dolmasi, kibe (iskembe dolmasi), sembusek (samborek, kapali lahmacun) ve yerel
iriin olan imlebes (badem sekeri) Mardin’in cografi isaret olarak tescil edilmis bes
{iriiniidiir (Aydogan, 2009; Caliskan ve Kog, 2012; TURSAB, 2014; Yaris, 2014).

Bunlarin diginda Mardin mutfaginda yer alan yoresel yemek ve tatlilardan bazilari
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maklube, 1rok, meftune, giiveg, i¢ pilav (hasu), kitelrtha (Siiryani i¢li koftesi),
dahudiyet, etli bulgur (gost u girar), keme kavurmasi, kenger sote, Mardin kebabi,
Mardin usulu dizme, alluciye, babagannug, mercimek kofte (bello’1), ¢ig kofte (acin),
merge, karisik sarma-dolma, seredin, kahhiye, zingil, harire, ibsise, isfire, zerde,
sekerli pide, nanesil, pekmezli helaviye, ¢orek (1klice) ve peynir helvasidir (DIKA,
2010; Engin, 2015). Iskembe dolmasi olarak da adlandirilan kibe, terbiye edilmis
piring pilavinin kuzu iskembesine doldurulmasiyla; kaburga dolmasi, kirilmams
kuzu gogiis kemiklerinin, terbiye edilmis piring pilavinin doldurulmasiyla; 1rok, icli
koftenin kizartilmasiyla, ikbebet (kutilk) haslanmasiyla; babagannug, firinda
pisirildikten sonra patlicanin ezilip yumurta ile karistirilmasiyla yapilan yemek
cesitleridir (Anonim, 2007; Tiirker, 2008). Keme, Mart-Nisan aylarinda olgunlasarak
Mardin'de yetisen bir yer alti mantari, kenger ise dikenli bir bitkidir (Engin, 2015).
Once saray mutfaginda sonra da halk sofralarinda yerini alan ve tatl ile tuzlunun bir
arada oldugu i¢ pilav (hasu) iran’dan kalma bir yemektir (Arslan, 2010). Dahudiyet;
dana eti, kuzu eti, nohut, pilavlik bulgur ve baharatlar, meftune; kuzu eti, kurutulmus
patlican, biber ve domates kullamlarak pisirilmektedir (Ozdogan ve ark., 2014;
Engin, 2015). Mercimek koftesi (bello’i) daha ¢ok 6gle 6giiniinde, ikbebet (kutilk,
icli kofte) aksam ogiiniinde tiiketilmektedir. Etli bulgur (gost u girar) ise misafire
sunulan ana yemeklerdendir (Yilmaz, 2009; Anonim, 2013; TUIK, 2013; Uygur,
2014). Alluciye, ozellikle Mayis-Haziran aylarinda kirmizi et, erik ya da ¢aglanin
haslanmasiyla pisirilen bir yemek ¢esididir (Aras, 2003). Seredin, yoresel bir sucuk
tiriidiir (Engin, 2015). Zingil tatlisi; ¢irpilan yumurtaya siit, su, kabartma tozu ve un
eklenerek hazirlanan karisimin  kizgin yaga kasikla birakilip soguk serbete
konulmasiyla yapilir. Zerde; piring, safran, sekerden olusan, diigiin ve bayramlarda
siklikla yapilan, harire; pekmez, un, targinla hazirlanan tath ¢esitleridir. Isfire,
pekmezli omlet olup; ipsise ekmegin elde pargalanip iizerine 4-5 kasik tereyagi,
seker, bal veya pekmez dokiilmesiyle hazirlanan bir tathidir (Sabbag, 2015). Mirra,
meyan kokii serbeti (ava suse), zafran (safran) c¢ay1, kahve cesitleri, sumak suyu, nar
suyu diger yoresel iiriinlerdendir. Bir ac1 kahve ¢esidi olan mirra, Hiristiyanlarda
sadece bassagligi gilinlerinde, Miisliimanlarda her durumda ikram edilebilmektedir

(Anonim, 2007; Tiirker, 2008; DIKA, 2011; Aksoy ve Sezgi, 2015).
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Mardin mutfaginda genel olarak et, bulgur, baharatlar ve kurutulmus sebzeler
one ¢ikmakta (Yilmaz, 2009; Uygur, 2014; Yaris, 2014), et ve siit Uriinlerine
neredeyse tiim yemeklerde rastlanmaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015). Kuzu eti en
degerli et olup, yemeklerde daha ¢ok tercih edilir. Cig kofte, i¢li kofte ve kavurmada
dana eti kullanilir. Marketlerden alinan tavuk eti ¢cok tercih edilmez ve koylerden
temin edilen hindi ve tavuk etleri kullanilir (Toprak, 2015). En ¢ok yapilan
yemeklerin ¢ig kofte (acin) ve pilav olmasi bulgurun 6n plana g¢ikmasma yol
acmustir. Sebzeler bu mutfak kiiltiiriinde sinirlt tiiketilmekle beraber, sebze yemekleri
pisirilince de i¢ine mutlaka et ve baharat katilmaktadir (Anonim, 2007; Yilmaz,
2009). Tiiketilen sebzelerin ¢ogu kis hazirlig1 i¢in kullanilmakta olup, ozellikle
patlican ve biber gibi sebzeler kurutularak, domates sal¢a yapilarak kis igin
hazirlanir. Ayrica kavurma, sucuk, {iziim sucugu, bulgur ve sehriye evde hazirlanan

kislik yiyeceklerin basinda gelir (Sabbag, 2015).

Kuruyemis, baharat gesitleri ve aktar kiiltiirii de Mardin'de zengindir. Cevizli
sucuk, leblebinin farkli kavrulmus tiirleri, badem sekeri (imlebes), pestil, kavun ve
karpuz cekirdekleri baslica kuruyemis ¢esitlerinden; pul biber, isot, sumak, kisnis,
karabiber, bes tiirlii, yenibahar en ¢ok tiiketilen baharat ¢esitlerindendir (Yaris, 2014;
Sabbag, 2015; Toprak, 2015). Ayr1 bir énemi olan leblebicilikte, tuzsuz ve tath
nohutlar bazi baharatlarla tatlandirilip bes defa kavrularak Mardin’e 6zgii leblebi
haline getirilir (Anonim, 2007). Yérenin iklimine bagl olarak Omerli sarimsag,
Midyat kavunu ve acuru (tursusu), Derik zeytini, Yesilli kiraz1 ve Mazruna tiziimi
gibi yerel isimleriyle sohret kazanan gesitli tarim iiriinleri yetistirilmektedir (DIKA,
2011). Derik ve Mazidagi'nda olan bazaltik topraklar o6zellikle liziim baglariin
verimini arttirmaktadir (Giinal, 2006). Mardin ve gevresinde sifali oldugu diisiiniilen
iksut, mahlep, mazi, ibzor (rezene), meyan kokii, gibzara ve gibbeze (ebegiimeci)
gibi bitkiler de yetistirilerek yemek ve tatlilarda kullanilmaktadir (Anonim, 2007;
Sabbag, 2015). Iksut, genelde mercimek tarlasinda ve yol kenarlarinda deve dikeni
gibi bitkilerin {lizerine yaygin bir sekilde dagilan, her yerde yetismesine ragmen
Mardin ve yoresinde kiiltiiriin bir pargasi haline gelen bir bitkidir. Mazi, servigiller
familyasindan yesil olan bir bitki; 1bzar ve gibzara, yorede yetisen yabani ot

cesitlerindendir (Sabbag, 2015).
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Mardin mutfak kiiltiiriinde "tennur" seklinde ifade edilen, killi topraga saman
ve tuz karistirilarak yapilan tandir, kirsal kesimde daha fazla kullanilmakla beraber,
sehir merkezinde de goriilmektedir. Tandir, genellikle mahallenin ortak mali olarak
kuruldugu icin tandir ekmegi sirayla pisirilmektedir (Deger ve Albayrak, 2004;
Giinal, 2006). Ayrica ekmek hamurundan yapilan, uzun siire saklanabilen, tadi
degismeyen kuru ekmek olan peksimet (bakisma) ve kuru tandir ekmegi kolaylikla

hazirlanip tiikketilmektedir (Sabbag, 2015).

Mardin yemeklerinde tiim pisirme yontemleri kullanilmakla beraber, en ¢ok
tencere yemekleri pistigi i¢in haglama yontemi kullanilir. Ates {istiine oturtulmus sac,
tava kizartma yontemi de yaygindir. Firimlarda tepsi ya da kilden yapilmis

giiveglerde yemekler pisirilir (Toprak, 2015).

Zengin bir mutfak kiiltlirii olmasina ragmen Mardin'de gastronomi turizmini
canlandirmak i¢in yapilan tamitim faaliyeti sadece yil boyunca Mayis ayinda
diizenlenen "Bulgur Festivali" ve Haziran ayinda diizenlenen “Yesilli Kiraz

Festivali”dir (Bucak ve Araci, 2013; Yaris, 2014; Giirbiiz ve ark., 2017).

Tiim bu zenginlikler degerlendirildiginde hem mutfak kiiltiiriindeki yiyecek ve
icecek cesitleri, hem de uzun yillar sonucunda birgok medeniyetin mutfak
kiltlirlerinin senteziyle olusan Mardin mutfak kiltliriiniin tanitilmas1 ve yoresel
yemeklerin detaylandirilmast Tirk mutfak kiltiiri agisindan  6nemlilik arz

etmektedir.

1.7. Konu ile ilgili Arastirmalar

Aragtirmanin bu boliimiinde Tirk mutfak kiiltlirii ve yoresel mutfaklar ile

ilgili literatiirde yer alan ¢alismalar kronolojik ve alfabetik siraya gore verilmistir.

Adana’da yasayan 363 aile iizerinde yapilan bir calismada; ailelerin

%74,6’sinda yemeklerin kagik, catal kullanilarak yenildigi, %42,1’inde baba evde
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olmadig1t zaman yemek diizeninde degisiklik oldugu, %52,9’unda aile reisi
baslamadan digerlerinin yemege baslamadigi, %54,9’unda yemegin masa yerine
yerde yendigi, %20,2’sinde yemegin tek kaptan yendigi belirlenmistir (Bozdemir ve
ark., 1995).

Yapilan baska bir calismada Ankara'da farkli sosyoekonomik diizeydeki 360
ailenin beslenme aliskanliklarinin saptanmasi amaglanmustir. Calismanin sonucunda;
ailelerin %74,79'unda kahvalti, %67,71'inde 6gle, %91,94'(inde aksam yemeklerinin
her zaman yendigi tespit edilmistir. Ailelerin %91,39'unun sabah kahvaltisinda her
zaman beyaz peynir yedigi, %23,88'inin en cok sevdigi yemek cesidinin sebze
yemegi oldugu, %77,78'inin ise kislik yiyecek hazirladiklart bulunmustur (Hasipek
ve Aytekin, 1995).

Nigde'nin Camardi ve Bolu'nun Mudurnu ilgelerinde mutfak kiiltiiriiniin
saptanmas1 amacityla 200 aile iizerinde yapilan diger bir ¢alismada; Camardi'daki
ailelerin %70,0'inin yer sofrasinda, %66,0'sinin tek kaptan, Mudurnu'daki ailelerin
ise  %36,0'simin  yer sofrasinda, %67,0'sinin ayr1 kaptan yemek yedikleri
belirlenmistir. Her iki ilgede de geleneksel mutfaktan en ¢ok pisirilen tatlinin baklava
oldugu, ailelerin biiyiik ¢ogunlugunun 6zel giinler ve kis i¢in yiyecek hazirladiklar

tespit edilmistir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 1999).

Ankara ili, ilge ve koylerinde yasayan ailelerin beslenme Kkiiltlirlerini ve
etkileyen etmenleri saptamak amaciyla 6734 aile iizerinde yapilan bir ¢aligmanin
sonucunda; ailelerin %93,2'sinin ayr1 mutfaga sahip oldugu ve yemek pisirmede en
fazla kullanilan pisirme kabinin gelik tencere (%91,5) oldugu belirlenmistir. Ailelerin
%99,5'inin birlikte yemegi tercih ettikleri, sosyoekonomik diizey yiikseldik¢e yemek
masasinda ve ayr1 kaplarda yemek yiyenlerin oraninin arttigi tespit edilmistir. En ¢ok
tiikketilen ekmek tiirtiniin mayali ekmek (%85,2) oldugu bulunmustur (Yiicecan ve

ark., 1999).
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Silifke mutfak kiiltiiriini ve yemeklerini belirlemek amaciyla Silifke'de
yasayan 20 yas ve lzeri 700 kisi iizerinde yapilan baska bir ¢alismada; en ¢ok
begenilen yoresel yemeklerin; sitkma (%87,1), sa¢ boregi (%85,1), kulak ¢orbasi
(%70,6), yahnitkeskek (%65,0), ayran corbast (%55,7) oldugu tespit edilmistir
(Akman ve ark., 2001).

Karabiik ili Safranbolu ilgesinde yasayan ve yerli tabir edilen ailelerin mutfak
kiiltiirlerini incelemek amaciyla rastgele secilmis 230 aile iizerinde yapilan bir
calismada; ailelerin %96,5’inde mutfaginin evin iginde ayr1 bir bdlim oldugu;
%385,7'sinde yemek saatlerinin diizenli oldugu ve yemek pisirmek icin en ¢ok c¢elik

ve teflon tencerelerin tercih edildigi saptanmistir (Akan, 2005).

Mugla'nin  Milas ilgesi ve koylerinde yasayan ailelerin beslenme
aliskanliklarin1 saptamak amaciyla koyden 140 ve ilge merkezinden 140 olmak tizere
toplam 280 aile iizerinde yapilan diger bir ¢alismada; hem il¢e (%94,3), hem de
koylerde (%92,1) ailelerin biiyiikk ¢ogunlugunun diizenli olarak birlikte yemek
yedikleri saptanmustir. Ayrica ailelerin %60,7'sinin yemeklerini yer sofrasinda,

%37,5'inin tek kaptan yedikleri bulunmustur (Calis ve Ozgelik, 2008).

Artvin ili Arhavi ilgesinde mutfak kiiltiiriinii belirlemek amaciyla ilgede
yasayan 190 aile iizerinde yapilan ¢alismada; sabah kahvaltisinda en ¢ok tiiketilen
icecegin cay; yiyeceklerin zeytin, peynir ve recel oldugu saptanmustir. Ailelerin
%61,6'sinda 6gle yemeklerinde iKi ¢esit, %83,7'sinde aksam yemeklerinde ii¢ ¢esit
yemek yapildig1 tespit edilmistir (Ozkosif ve Ozgelik, 2009).

Tirk Mutfagi'nda deniz driinleri kiltliriniin yeri ve Oneminin belirlenmesi
amaciyla Canakkale'de bes balik lokantasinda yapilan diger bir ¢aligmada; lokanta
sahiplerinin Tiirk mutfaginda deniz kiiltiiriine yeteri kadar 6nem verilmedigini ifade
ettikleri belirlenmistir. Balik lokantalariin sayisinin arttirilmasiyla, deniz iriinleri
kiiltiirintin Tiirk mutfagia katkisinin Canakkale’de daha da artacagi vurgulanmistir

(Bucak ve Taspinar, 2014).
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Erzurum yore halkinin kendilerine ait mutfak kiltiirlerini  taniyip
tanimadiklarin1 belirlemek amaciyla Erzurum'da yasayan 390 kisi iizerinde yiiriitiilen
bir c¢alismanin sonucunda; arastirmaya katilanlarin %68,0’inin evinde yoresel
yemeklerin pisirildigi belirlenmis; %356,0’smin yoresel yemeklerin c¢esitliligini
yetersiz, %76,0’smin yoresel yemekleri lezzetli buldugu saptanmustir. Bireylerin
%59,4'i Erzurum mutfak kiiltiirinii  unutmadigini, %58,7'si  Erzurum mutfak
kiiltiirtiniin Tirkiye’nin her yerinde tanindigini, %67,6's1 ise Erzurum’da ¢ogunlukla

yoresel yemek yapilmadigini ifade etmislerdir (Sergeoglu, 2014).

Mardin'i ziyaret eden 411 yerli ve yabanci turistin Mardin gastronomisine
iliskin goriislerinin belirlenmesinin amaglandig1 bir ¢alismada; yabanci turistlerin
Mardin gastronomi imajma iliskin goriislerinin yerli turistlere gore daha olumlu
oldugu saptanmistir. “Mardin’deki yiyecek-i¢cecek iiriinleri lezzetli ve kalitelidir”,
“Mardin’de satilan yiyecek-igecek {irlinleri Mardin mutfagini temsil eder”, “Mardin,
yemekleri disinda gastronomi iiriinlerine (sarap, baharat, sekerleme vb.) sahiptir”

ifadeleri olumlu yorumlarda ilk ii¢ siray1 almistir (Yaris, 2014).

Tiim bunlar goz Oniine alindiginda yedi cografi bolgede birbirinden farklilik
gosteren Tirk mutfak kiiltiirinlin korunmas1 ve siirekliliginin saglanmasinin temel
degerlerden oldugu goriilmektedir. Farkli uygarlik ve toplumlarin kiiltiirlerinin
senteziyle olusan bu yoresel kiiltiirler, sadece o bolgeye ait tatlar olarak kalmamali,
tim diinyaya tamitimi yapilarak kiiltiirel degerlerin kaybolmast ve unutulmasi

engellenmelidir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015).
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2. GEREC VE YONTEM

Bu arastirma, Mardin ilinin Artuklu merkez ilgesinde yasayan ve yerli tabir

edilen ailelerin mutfak kiiltiirlerini incelemek amaciyla planlanmig ve yliritiilmiistiir.

2.1. Arastirma Bolgesinin Se¢cimi

Aragtirma bolgesi Mardin ili Artuklu merkez ilgesidir. Arastirma evrenini
Artuklu merkez ilgesinde yasayan aileler olusturmaktadir. Mutfak kiiltiirii {izerine
diinyada ve tilkemizde yapilan ¢aligmalarin ¢ogunda, bolge ya da il mutfag: yerine
genel olarak iilke mutfaklarinin incelenmesi ve bu konu ile yapilan g¢alismalarin
sinirlt olmasi, mutfak kiiltiirii ile bir bolgede yapilan arastirmanin, o bolgeye tilke
genelinde yapilan mutfak kiiltiirii arastirmalarindan daha fazla katki saglamasi,
Mardin’in zengin bir mutfak kiiltlirii olmasina ragmen literatiir taramasinda Mardin
mutfagr ile ilgili arastirmaya rastlanmamasi, arastiricinin Mardinli olmasi gibi

nedenler arastirma bolgesinin se¢iminde etkili olmustur.

2.1.1. Arastirma bolgesini tanitici bilgiler

Mardin, Tirkiye'nin Giineydogu Anadolu bolgesinde, Yukari Mezopotamya
havzasinda 36 55° - 38 51 kuzey enlemleri ve 39 56°- 42 54 dogu boylamlari
arasinda bulunmaktadir. Doguda Batman, Siirt ve Sirnak, batida Sanlwrfa, kuzeyde
Diyarbakir, giineyde ise Suriye ile komsudur (Anonim, 2011). Dillerin ve dinlerin
bulustugu, kiiltiirlerin kaynastigi Mardin, 30 medeniyete ev sahipligi yapmis dokusu,
kiiltiirli, gizem dolu sokak ve mimari yapisi ile diinyada nadir sehirler arasinda yerini
almistir (Anonim, 2013). Tarihsel siire¢ igerisinde Babil, Asurlu, Hitit, Urartu, Pers,
Selcuklu, Emevi, Abbasi, Anadolu Selguklulari, Artukogullar1 ve Osmanl
Imparatorlugu dénemlerinden beri yerlesim merkezi oldugu igin zengin bir kiiltiirel
yapt ve tarihi kalintilara sahiptir (Yilmaz, 2009). Yahudilik, Hiristiyanlk, Islam,
Semsilik, Ezidilik gibi c¢esitli dinsel inanislarin yani sira; Kiirtler, Siiryaniler,
Araplar, Tiirkler ve Ermeniler gibi cesitli etnik unsurlar, bugiin bile bu cografyada

birlikte yasamaktadir (Isik ve Giines, 2014). Sadece Tiirkiye ile sinirli olmayan bir
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ilgiye layik goriillen Mardin bu zengin kiiltiir ve tarihi yapisi1 ile UNESCO (United
Nations Educational, Scientific and Cultural Organization-Birlesmis milletler Egitim,
Bilim ve Kiiltiir Kurumu) Diinya Miras1 Kenti Listesine girmeye aday olmustur

(Aydogan, 2009).

Denizden 1083 metre yiikseklikteki bir tepenin iizerine kartal yuvasi gibi
kurulmus olan bu sehrin adi kaynaklarin ¢ogunda anlami kaleler olan “Merdin”
seklinde gecger. Sehrin ¢evresindeki kalelerin fazla olmasindan dolayr bu isimle
anilir. Mardin, ¢cogu 12.-15. yiizyillarda arasinda insa edilmis eski eserleri ve dantel
gibi islenmis tas evleriyle etkileyici bir agik hava miizesi niteligi tasir (Anonim,
2007). Iklim yazin sicak ve kurak, kisin ise soguk ve yagishdir. Yaz aylarinda
yiiksek daglarin kuzeyden gelen serin havayi engellemesi ve gilineyden gelen ¢ol
sicagmin etkisi ile iklim sicak ve kurudur. Dagin gliney yamacinda bulunan yerlesim

alani, hem giinese hem de sicak ¢6l riizgarina agiktir (Bekleyen ve ark., 2014).

Mardin'in ekonomisi tarim, ticaret ve son donemlerde artmis olan imalat
sanayi, kii¢iik ¢capli sanayi ve el sanatlarina dayalidir. Tarihte 6nemli bir ticaret yolu
olan Ipek Yolu giizergah1 iizerinde bulunmasindan dolay1, bu yollar1 kullanan

kervanlar sehrin ticaret hayatinda énemli rol oynamistir (TUIK, 2013).

2.2. Arastirma Yontemi ve Orneklemin Belirlemesi

Arastirma tanimlayici tipte bir durum saptama c¢alismasidir. Arastirmanin
evreni Artuklu merkez ilgesinde yasayan ve yerli tabir edilen ailelerdir. Artuklu'nun
2014 Yili Genel Niifus Sayimi'na gore merkez niifusu 151,356'dir. Toplam hane
halki sayis1 ise 28,497'dir (TUIK, 2014). Bu hane halki sayisindan yaklasik %1
orneklem ile 300 aile arastirma kapsamima almmistir. Arastirmada aile
beslenmesinden sorumlu evli kadin ile goriisiiliip, kadinlarin 20-65 yaslarinda
olmasia dikkat edilmistir. Oncelikle T.C. Mardin Valiligi'nden gerekli izin (EK-1)
alindiktan sonra Mardin Artuklu Universitesi Etik Kurul Komitesine basvurulmus ve

24.03.2016 tarihli 2016/01-2 sayil1 Etik Kurul onay1 ile gergeklestirilmistir (EK-2).
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2.3. Veri Toplama Yontemi

Aragtirma verileri anket formu ile yiliz ylize goriisme teknigi kullanilarak
toplanmigtir. Anket formunda yer alan sorularin anlasilabilirligi 10 kadin ile test
edilmis, gerekli diizeltmeler yapildiktan sonra ankete son hali verilmistir (EK-3).
Arastirma verilerinin toplanmasi ev ziyaretleri ile gergeklestirilmistir. Anket formu
katilimcilara uygulanmadan once her bir bireye goniillii olarak arastirmaya katilmay1
kabul ettiklerine dair goniillii onam formu imzalatilmistir (EK-4). Anket formu;
"aileler hakkinda genel bilgiler, ailelerin mutfaklari, Sofra servisi, yiyecek hazirlama,
pisirme ve saklama uygulamalari, beslenme aligkanliklar1 ile ilgili bilgiler" olmak

tizere bes boliimden olusmustur:

Birinci boliim; aile bireylerinin demografik 6zellikleri, ailedeki kisi, aile ile
birlikte yasayan kisi ve ¢ocuk sayilari, kadinlarin Mardin'de yasama siiresi, aile
yapist ve maddi durum, kadinlarin beslenme ile ilgili bilgileri takip etme durumuna

iliskin sorular1 kapsamaktadir.

Ikinci boliim; ailelerin mutfaklarinin evlerindeki konumu, yemek pisirilirken
kullanilan ocak tiirleri, mutfakta sahip olunan arag-gereclere iliskin sorulari

icermektedir.

Ucgiincii boliimde; ailelerde yemek yapan ve yemek yapilirken fikri alinan
kisiler, yemek yeme diizeni ve sekli, yemege dnce kimin basladigi, servis kurali olma

durumu, yemekten sonra ¢ay-kahve i¢ilme durumu ile ilgili sorular yer almaktadir.

Dordiincii boliimde; ailelerde yiyecek aligverisini yapan kisiler, aligsverisin
yapildig1 yerler ve dikkat edilen hususlar, kahvalti, 6gle ve aksam yemeklerinde
tilkketilen yiyecek ve igecekler, en ¢ok tercih edilen peynir, yumurta, ¢orba, et,
kurubaklagil, ekmek, sebze, meyve, tatli, baharat gesitleri, yoresel mutfakta bulunan
yemek ve tatlilarin pisirilme sikliklari, kis i¢in hazirlanan yiyecekler ve 6zel giinlerde

yapilan yemeklere iligkin sorular bulunmaktadir.
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Besinci boliim ise; ailelerde tiiketilen ana ve ara 6giin yemek sayilari, 6giin

atlanma durumu ve nedenlerine iliskin sorular1 icermektedir.

Arastirma verileri 25 Nisan-17 Haziran 2016 tarihleri arasinda toplanmustir.

Anket formunun uygulanmas yaklagik olarak 45-50 dakika stirmiistiir.

2.4. Antropometrik Ol¢iimler

Ailelerde beslenmeden sorumlu olan kadinlarin antropometrik Olgiimleri
alimmistir. Alinan antropometrik Sl¢timlerden viicut agirligi (kg) 0,5 kg'a duyarls,
kalibre edilebilen hassas tart1 ile 6l¢iilmiis, bireylerin ince kiyafetli ve ayakkabisiz
olmasma oOzen gosterilmistir. Boy uzunlugu (cm) ise esnemeyen mezura ile
Ol¢iilmiis, Ol¢iim yapilirken ayaklarin yan yana ve basin Frankfort diizleminde

olmasina dikkat edilmistir (Gibson, 2005).

Boy uzunlugu ve viicut agirhg dlgiimleri kullanilarak Beden Kiitle Indeksi
(BKI) hesaplanmistir. Zayiflik ve sismanlik durumunun saptanmasi amaciyla
kullanilan pratik bir yéntem olan BKI (kg\m?) hesaplanirken; viicut agirhig1 (kg), boy
uzunlugunun karesine (m?) bolinmiistir (WHO, 2000). Yetiskinlerde BKI
simiflandirmasi Cizelge 2.1'de gosterilmistir (WHO, 2000).

Cizelge 2.1. Yetiskinlerde BKI siniflandirilmas:

Simiflandirma BKIi (kg\m?)
Zayif <18,5
Normal 18,5-24,99
Hafif sisman 25,0-29,99
1. derece sisman 30,0-34,99
2. derece gisman 35,0-39,99
3. derece sisman >40,0
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2.5. Verilerin Degerlendirilmesi

Verilerin degerlendirilmesinde SPSS (Statistical Package for the Social
Sciences) paket programindan yararlanilmistir. Degisken olarak aile yapisi, ailelerin
maddi durum beyanlari, aile ile birlikte yasayan kisi sayisi, kadinlarin ¢alisma ve
O0grenim durumlari, kadinlarin yas gruplart alinmistir. Analizler yapilirken maddi

durumlart "¢ok 1iyi" ile "iyi" olan aileler; 6grenim durumlar1 "okur yazar degil" ile
"okur yazar" ve "ortaokul" ile "lise" olan kadinlar birlestirilmistir. Kadinlarin yaslar
20-34, 35-40, 41-48 ve 49-65 yas; aile ile birlikte yasayan kisi sayis1 <4 ve >4 olarak

gruplandirilmistir.

Arastirma verileri mutlak ve yilizde (%) degerler ile cizelgeler halinde
gosterilmigtir. Nitel degiskenler arasinda anlamli bir iliskinin olup olmadigim
belirlemek i¢in Ki-Kare anlamlilik testi uygulanmistir. Kategorik verilerde érneklem
sayisinin yetersiz olmasi sonucu Ki-Kare anlamlilik testinin uygulanamadigi
durumlarda Fisher's Exact Ki-Kare testi uygulanmistir. Normal dagilim gosteren iki
grup arasindaki ortalamalarin degerlendirilmesinde t-testi, normal dagilim
gostermeyen iki grup arasindaki ortalamalarin degerlendirilmesinde Mann Whitney
U testi kullanilmig, ortalama (X), medyan, standart sapma (SS), alt-iist degerleri
verilmistir. Normal dagilim gostermeyen ii¢ ve iizeri grup arasindaki ortalamalarin
degerlendirilmesinde ise Kruskal Wallis Varyans Analizi kullanilmistir. Gruplar
arasindaki farklarin hangi gruptan kaynaklandiginin saptanmasi i¢in Kruskal Wallis
Hipotez Testi uygulanmustir. Istatistiksel —anlamhilik p<0,05 diizeyinde
degerlendirilmistir. Tim istatistiksel testlerde giiven aralifi %95,0 kabul edilmistir

(Stimbiiloglu ve Stimbiiloglu, 2009; Giiris ve Astar, 2014).

Tercih belirtilmesi istenen sorularin degerlendirilmesinde karsilastirmanin daha
belirgin olmast icin T= 3T1 + 2T2 + T3 formiiliinden yararlanilmistir. Formiilde T:
toplam puani, T1: birinci tercihi, T2: ikinci tercihi, T3: {i¢iincii tercihi ifade
etmektedir. Arastirmaya katilan kadinlardan istenen tercihleri en ¢ok tercih edilenden
en aza dogru 1, 2, 3 veya 1, 2, 3, 4 ve 5 olarak numaralandirmalar1 istenmistir.

Puanlama sisteminde ii¢lii numaralandirilan tercihlerde birinci tercih ii¢ puan, ikinci
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tercih iki puan, ti¢iincii tercih bir puan ile; besli numaralandirilan tercihlerde birinci
tercih bes puan, ikinci tercih dort puan, {igiincii tercih ii¢ puan, dordiincii tercih iki
puan, besinci tercih bir puan ¢arpilmustir. Bu sekilde belirtilen puanlar toplanarak her
bir ailenin tercih puanlari belirlenmis, aldiklari ortalama puanlar hesaplanarak

degerlendirilmistir (Ozgen ve Gonen, 1989).
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3. BULGULAR

Aragtirmaya Mardin'in merkez ilgesi olan Artuklu'da yasayan ve yerli tabir

edilen, 20-65 yas arasi aile beslenmesinden sorumlu olan 300 evli kadin dahil

edilmigtir. Calismanin bu boliimiinde, aileler ve aile beslenmesinden sorumlu

kadinlar hakkinda genel bilgiler, ailelerin mutfaklari, beslenme aligkanliklari, sofra

servisi, yiyecek hazirlama ve pisirme uygulamalari ile ilgili veriler yer almaktadir.

3.1. Aileler ve Aile Beslenmesinden Sorumlu Kadinlar Hakkinda Genel Bilgiler

Kadinlarmn antropometrik dl¢iimlerine (boy uzunlugu, viicut agirhig ve BKI) ait

ortalama degerler Cizelge 3.1'de verilmistir. Goriildiigii gibi kadinlarin ortalama boy

uzunlugu 163,62+5,75 cm, viicut agirhigi 69,98+12,16 kg, BKI 26,20+4,74 kg\m?'dir.

BKli'ye gore viicut agirlign degerlendirildiginde; kadmlarin %1,3'i zayif, %42,0'si

normal, %36,7'si hafif sisman, %19,0'u 1. derece sisman ve %1,0'i 3. derece

sismandir.

Cizelge 3.1. Kadinlarin antropometrik dl¢iimlerine iliskin ortalama degerler

Antropometrik ol¢iim

degerleri X+SS Medyan Alt-Ust
Boy uzunlugu (cm) 163,62+5,75 165,00 148,00-180,00
Viicut agirlig: (kg) 69,98+12 16 68,50 45,00-110,00
BKI (kg\m?) 26,20+4,74 25,77 17,36-42,97
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Cizelge 3.2'de kadinlarin ve ailelerin genel oOzelliklerine iliskin ortalama
degerler yer almaktadir. Calismaya katilan kadinlarin ortalama yas1 41,12+10,30 y1il,
evlilik yas1 19,85+4,11 yil, evlilik siiresi 20,72+11,83 yil, eslerinin_yas1 45,77+11,02
yil'dir. Ailedeki ortalama birey sayisinin 5,46+2,21, aile ile birlikte yasayan kisi
sayisinin  4,524+1,69, c¢ocuk sayisinin 3,4442,14 kisi oldugu tespit edilmistir.
Kadinlarin Mardin'de ortalama yasama siiresi 38,37+£10,68 yil olarak belirlenmistir.
Kadinlar yas gruplarina gore degerlendirildigi zaman; %29,0'u 20-34 yas, %23,3"i
35-40 yas, %24,0' 41-48 yas ve %23,7'si 49-65 yas araligindadir.

Cizelge 3.2. Kadinlara ve ailelere iligkin bazi ortalama degerler

Genel bilgiler X+SS Medyan Alt-Ust
Kadinin yasi1 (yil) 41,12+10,30 40,00 20,00-65,00
Esinin yasi (y1l) 45,77+£11,02 45,00 24,00-80,00
Kadinin evlilik yas1 (y1l) 19,85+4,11 19,00 12,00-35,00
Kadinin evlilik siiresi (y1l) 20,72+11,83 20,00 1,00-53,00
Ailedeki toplam birey sayisi 5,46+2,21 5,00 2,00-15,00
Aile ile birlikte yasayan kisi sayis1 4,52+1,69 4,00 2,00-9,00
Cocuk sayisi 3,444+2,14 3,00 0,00-13,00
Mardin'de yasama siiresi (yil) 38,37+10,68 37,50 16,00-65,00

Aile beslenmesinden sorumlu olan kadinlarin 6grenim durumlari, ¢alisma ve
medeni durumlar1 Cizelge 3.3'te gosterilmistir. Kadinlarin %13,0'i okuma yazmasi
olmadigini, %6,7'si okur-yazar oldugunu, %34,0'i ilkokul, %11,2'si ortaokul,
%17,7'si lise, %16,7'si iniversite, %0,7'si lisansiisti mezunu oldugunu beyan
etmislerdir. Kadinlarin %19,7'sinin ¢alistigi, %80,3"iniin ¢alismadig1 belirlenmistir.

Kadinlarin %94,0"iniin evli, %6,0'sinin dul\bosanmis oldugu saptanmustir.
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Cizelge 3.3. Kadinlarin 6grenim durumlari, ¢aligma ve medeni durumlari

Genel ozellikler | n | %
Ogrenim durumu

Okur-yazar degil 39 13,0
Okur-yazar 20 6,7
Ilkokul 102 34,0
Ortaokul 34 11,2
Lise 53 17,7
Universite 50 16,7
Lisansiistii 2 0,7
Calisma durumu

Calisan 59 19,7
Calismayan 241 80,3
Medeni durum

Evli 282 94,0
Dul\Bosanmig 18 6,0
Toplam 300 100,0

Cizelge 3.4'te ¢alismaya dahil edilen ailelerin aile yapilari, gelir kaynaklari,
maddi durumlar1 ve sahip olduklar1 hayvanlar belirtilmistir. Ailelerin %87,3"linlin
cekirdek aile, %6,7'sinin genis aile, %6,0'sinin eksik aile oldugu tespit edilmistir.
Ailelerin gelir kaynaklar1 incelendigi zaman; %70,7'sinin esnaflik-serbest meslek,
%34,3"intin memurluk, %?24,0'iniin tcretli is\is¢ilik, %3,7'sinin tarla triinleri ve
%1,0'inin hayvancilik ile ge¢imlerini sagladiklar1 saptanmis olup, %10,7'si emeklidir.
Kadinlarin beyanlarina gore ailelerin  %2,0'sinin maddi durumu olduk¢a 1iyi,
%33,0"iniin 1yi, %58,7'sinin orta, %6,7'sinin kotiidiir. Ailelerin hayvanlarmin olup
olmadigi, varsa hangi hayvanlarinin bulundugu sorgulanmistir. Ailelerin %93,3"i
hayvanlarinin olmadigin1 ifade etmistir. Hayvani oldugunu belirten ailelerin
%60,0'min kiimes hayvanlari, %30,0'unun kiigiikbag hayvani (koyun-kuzu-kegi),
%15,0"nin ise biiyiikkbas hayvani (inek-dana-sigir) bulunmaktadir.
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Cizelge 3.4. Aileler ile ilgili baz1 bilgiler

Aileler ile ilgili baz1 bilgiler n %
Aile yapisi

Cekirdek aile 262 87,3
Genis aile 20 6,7
Eksik aile 18 6,0
Toplam 300 100,0
Gelir Kaynaklar*

Tarla trtiinleri 11 3,7
Hayvancilik 3 1,0
Memur 103 34,3
Esnaf-serbest meslek 121 70,7
Ucretli is\is¢i 72 24,0
Emekli 32 10,7
Maddi durum

Oldukga iyi 6 2,0
Iyi 99 33,0
Orta 175 58,3
Kotii 20 6,7
Toplam 300 100,0
Sahip olunan hayvan

Var 20 6,7
Yok 280 93,3
Toplam 300 100,0
Hayvan sayis1 (n=20)*

Inek-dana-sigir 3 15,0
Koyun-kuzu-kegi 6 30,0
Kiimes hayvanlari 12 60,0

*Birden fazla cevap verilmistir.

Arastirmaya katilan kadinlara "yazin bag evine gider misiniz?" diye
sorulmustur. Ailelerin %82,3'linlin yazin bag evine gitmedigi, %9,0'unun gittigi,

%8, 7'sinin ise bazen gittigi saptanmistir (Cizelge 3.5).

Cizelge 3.5. Ailelerin bag evine gitme durumlari

Bag evine n %
Gider 27 9,0
Bazen gider 26 8,7
Gitmez 247 82,3
Toplam 300 100,0
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Kadinlarin beslenme ile ilgili bilgileri takip etme durumlarina iligskin bilgiler
Cizelge 3.6'da oldugu gibidir. Calismaya katilan kadinlarin %72,0'si beslenme ile
bilgileri takip ettiklerini belirtmis olup; %353,7'si yeterli ve dengeli beslenmeyi
O0grenmek i¢in, %13,0'l ¢cocuk beslenmesi hakkinda bilgi almak icin, %18,5' hastalik
durumunda bilgi almak i¢in, %14,8'1 ise zayiflamak i¢in beslenme ile ilgili bilgileri
takip ettiklerini ifade etmislerdir. Beslenme ile ilgili bilgilerin edinildigi kaynaklar
incelendiginde; ilk sirada olan televizyonu (%56,5) internet (%42,1), saglik personeli
(%18,1), komsu-arkadas (%16,7) ve gazete (%2,8) takip etmektedir.

Cizelge 3.6. Kadinlarin beslenme ile ilgili bilgileri takip etme durumlarina iliskin

bilgiler

Kadinlarin beslenme ile ilgili bilgileri takip etme durumlan | n | %
Beslenme ile ilgili bilgileri

Takip eder 216 72,0
Takip etmez 84 28,0
Toplam 300 100,0
Takip etme nedeni

Yeterli ve dengeli beslenmeyi 6grenmek icin 116 53,7
Cocuk beslenmesi hakkinda bilgi almak igin 28 13,0
Hastalik durumunda bilgi almak i¢in 40 18,5
Zayiflamak i¢in 32 14,8
Toplam 216 100,0
Bu bilgilerin edinildigi kaynak (n=216)*

Televizyon 122 56,5
Internet 91 42,1
Gazete 6 2,8
Komsu-arkadas 36 16,7
Saglik personeli 39 18,1

*Birden fazla cevap verilmistir.
3.2. Ailelerin Mutfaklan ile Tlgili Bilgiler

Ailelerin mutfaklarinin evdeki konumu Cizelge 3.7'de verilmistir. Mutfaklarin
%90,0"nin evin iginde ayr1 bir boliimde, %35,3inlin evin disinda ayri bir yerde,
%4,7'sinin i1se diger kullanim yerleri ile birlikte oldugu tespit edilmistir. Arastirma
kapsamina alinan ailelerin tamaminin (%100,0) mutfaginda sebeke suyu oldugu

saptanmistir.
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Cizelge 3.7. Ailelerin mutfaklarinin evdeki konumu

Mutfak konumu n %
Evin i¢inde ayr bir boliim 270 90,0
Evin diginda ayn bir yerde 16 53
Diger kullanim yerleriyle birlikte 14 4,7
Toplam 300 100,0

Ailelerde yemek pisirilirken tercih edilen ocak tiirleri Cizelge 3.8'de oldugu
gibidir. Goriildigu gibi yemek pisirmede en ¢ok kullanilan gazli ocaktir (2,7340,51
puan). Elektrikli firinli ocak ikinci (2,19+0,49 puan), yer ocagi (disarida) ise ti¢iincii
sirada (1,68+0,81 puan) en ¢ok kullanilandir.

Cizelge 3.8. Ailelerin yemek pisirmede ocak tercihleri

Ocak tiirleri X+SS Medyan Alt-Ust

Gazli ocak 2,73+0,51 3,00 1,00-3,00
Elektrikli firinli ocak 2,19+0,49 2,00 1,00-3,00
Yer ocagi (digarida) 1,68+0,81 1,00 1,00-3,00
Soba tiirii (kuzine) 1,10+0,30 1,00 1,00-2,00
Tandir 1,19+0,45 1,00 1,00-3,00

Yazin bag evine giden ailelerin yemek pisirirken kullandiklar1 ocak tiirleri
gosterilmistir (Cizelge 3.9). Bag evine giden ailelerin en ¢ok kullandiklari ti¢ ocak
tiirliniin yer ocag1 (disarida) (%30,2), tandir (%28,3) ve gazli ocak (%24,4) oldugu

saptanmistir.

Cizelge 3.9. Bag evine giden ailelerin yemek pisirmede ocak tercihleri

Ocak tiirleri n %
Tandir 15 28,3
Yer ocagi (digarida) 16 30,2
Gazli ocak 13 24,4
Elektrikli firinli ocak 6 11,4
Soba tiirii (kuzine) 3 57
Toplam 53 100,0

30




Ailelerin sahip olduklar1 mutfak arag-gerecleri Cizelge 3.10'da goriilmektedir.
Arastirmaya katilan ailelerin tamaminin evinde (%100,0) buzdolab1 vardir. Diger
mutfak arac-gereclerinden en ¢ok sahip olunan elektrikli firin (%96,0), su 1siticisi
(%90,3), mutfak robotu (%81,3) ve bulasik makinesidir (%76,3). Ailelerin

%17,3"linlin mutfaginda elektrikli tandir vardir.

Cizelge 3.10. Ailelerin sahip olduklari mutfak arag-gerecleri

Var Yok
Mutfak arag-gerecleri n % n %
Buzdolabi 300 100,0 - -
Elektrikli firin 288 96,0 12 4.0
Mikrodalga firin 158 52,7 142 47,3
Mikser 200 66,7 100 33,3
Mutfak robotu 244 81,3 56 18,7
Bulasik makinesi 229 76,3 71 23,7
Tost makinesi 208 69,3 92 30,7
Derin dondurucu 121 40,3 179 59,7
Fritoz 166 55,3 134 447
Ekmek kizartma makinesi 51 17,0 249 83,0
Meyve sikacagi 135 45,0 165 55,0
Elektrikli tandir 52 17,3 248 82,7
Cay makinesi 158 52,7 142 47,3
Kahve makinesi 113 37,7 187 62,3
Su 1s1ticist 271 90,3 29 9,7

3.3. Ailelerin Beslenme Ahskanlhiklar:

Aile bireylerinin giinliik tiikettikleri ana ve ara 0giin yemek sayilar1 Cizelge
3.11'de verilmistir. Calismaya dahil edilen ailelerde arastirmanin yapildigr donemde
300 kadm, 282 erkek ve 274 c¢ocuk bulunmaktadir. Kadinlarin %62,3"iniin,
erkeklerin %68,8'inin, ¢ocuklarin %86,1'inin giinde ii¢ ana 6glin yemek yedikleri
belirlenmigtir. Ailelerin maddi durum diizeyi arttikca gilinde {i¢ ana 6glin yemek
yiyen kadinlari oranmin arttig1 (kotii %50,0, orta %61,7, iyi %65,7) bulunmustur.
Ailelerin maddi durum diizeyine gore kadinlarin tiikettikleri ana 6&lin yemek sayilari
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmistir (p<0,05). Genel
orneklemde kadinlarin ve erkeklerin yaklasik yarisinin (sirasiyla %53,3, %49,6)
giinde bir ara 6giin yedikleri tespit edilmistir. Cocuklarin %55,1'1 giinde iki, %24,8'i
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lic ara 0giin yemektedir. Ailelerin maddi durumu azaldik¢a giinde sadece bir ara
ogiin tliketen cocuklarin sayisinin arttigi (iyi %12,8, orta %21,2, kot %45,0)
belirlenmis olup, ailelerin maddi durumuna gore ¢ocuklarda tiiketilen ara 6giin sayisi

arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmustur (p<0,05).

Aile bireylerinin ana 6giin atlayip atlamadiklan ile ilgili bilgiler ise Cizelge
3.12'de oldugu gibidir. Kadinlarin %60,7'sinin, erkeklerin %52,1'inin, ¢ocuklarin
%33,2'sinin her zaman veya bazen ana Ogiinleri atladiklar1 saptanmistir. Maddi
duruma gore degerlendirildigi zaman; maddi durumu iyi olan ailelerde kadinlarin
%42,9'unun, orta olanlarin %39,4'iniin, kotii olanlarin %30,0'unun ana ogilinleri
atlamadiklar1 belirlenmistir. Benzer sekilde maddi durumu iyi olan ailelerde
erkeklerin yaklasik yaris1 (%51,5), cocuklarin ¢ogunlugu (%71,2) ana Ogiinleri
atlamamaktadir. Arastirmaya katilan tiim aile bireylerinde maddi durum diizeyi
yukseldik¢e ana 6glin atlamayanlarin sayisi artmasina ragmen, maddi duruma gore
ana Ogln atlanip atlanmamasi1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

bulunmamistir (p>0,05).
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Cizelge 3.11. Ailelerde tiiketilen giinliik 6&iin sayis1
Ailelerin maddi durumu
Ana 6giin Iyi Orta Katii Toplam Ki kare p
n % n % n % n %
Aile bireyi Ogiin sayis1
1 - - 1 0,6 2 10,0 3 1,0
Kadmn 2 36 34,3 66 37,7 8 40,0 110 36,7 9,044* 0,043***
3 69 65,7 108 61,7 10 50,0 187 62,3
Toplam 105 100,0 175 100,0 20 100,0 300 100,0
1 1 1,0 1 0,6 - 0,0 2 0,7
Erkek 2 31 313 48 29,5 6 35,0 86 30,5 1,391* 0,927
3 67 67,7 114 69,9 14 65,0 194 68,8
Toplam 99 100,0 163 100,0 20 100,0 282 100,0
1 - - 1 0,6 - R 1 0,4
Cocuk 2 12 12,8 19 11,9 6 30,0 37 13,5 6,150* 0,182
3 82 87,2 140 87,5 14 70,0 236 86,1
Toplam 94 100,0 160 100,0 20 100,0 274 100,0
Ara 6giin
1 53 50,5 93 53,1 14 70,0 160 53,3
Kadmn 2 46 43,8 74 42,3 4 20,0 124 41,3 4,636 0,327
3 6 5,7 8 4,6 2 10,0 16 5,4 sd=4
Toplam 105 100,0 175 100,0 20 100,0 300 100,0
1 43 434 84 51,5 13 65,0 140 49,6
Erkek 2 45 455 65 39,9 6 30,0 116 41,1 3,791 0,435
3 11 11,1 14 8.6 1 5.0 26 9.3 sd=4
Toplam 99 100,0 163 100,0 20 100,0 282 100,0
1 12 12,8 34 212 9 45,0 55 20,1
Cocuk 2 56 59,6 88 55,0 7 35,0 151 55,1 11,176** 0,025%**
3 26 27,6 38 23,8 4 20,0 68 24,8 sd=4
Toplam 94 100,0 160 100,0 20 100,0 274 100,0

*Fisher's Exact Test

**Kj Kare Test

***p<0’05
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Cizelge 3.12. Ailelerde ana 6giin atlanma durumu

Ailelerin maddi durumu

Iyi Orta Katii Toplam
Aile Atlar Bazen Atlamaz Atlar Bazen Atlamaz Atlar Bazen | Atlamaz Atlar Bazen Atlamaz Ki p
bireyleri atlar atlar atlar atlar kare
n | % n % n % n % n % n % n % | n| % n % n % n % n %

3,940 | 0,414
Kadin 35333 | 251|238 |45 | 429 |66 | 37,7 | 40 22,9 69 394 | 10 | 500 | 6 | 30,0 | 4 | 20,0 | 111 | 37,0 | 71 | 23,7 | 118 | 39,3 sd=4

4,471 | 0,346
Erkek 31 (31,3 |17 | 172 | 51 | 515 | 48| 29,4 | 37 22,7 78 | 47,9 7 350|7 |350|6 ]300 | 8 |305]|61|216 | 135 | 47,9 sd=4

7,236 | 0,124
Cocuk 12 | 128 | 15 | 16,0 | 67 | 71,2 | 19 | 119 | 34 21,2 107 | 66,9 6 3001|5250 | 9| 450 | 37 | 135 | 54 | 19,7 | 183 | 66,8 sd=4




Cizelge 3.13'te aile bireylerinin hangi ana ogilinleri atladiklar1 ve atlama
nedenleri yer almaktadir. Aragtirmaya katilan ailelerdeki bireylerde ana 6glinlerin
atlanma durumu "her zaman" ya da "bazen" Ogiin atlayanlar birlestirilerek
degerlendirilmistir. Goriildigii gibi kadinlarin (%64,8), erkeklerin (%64,6) ve
cocuklarin (%61,5) en cok atladiklar1 6giin 6gle Ogilintidiir. Ayrica kadinlarin
%28,6'siin, erkeklerin %32,0'sinin, ¢ocuklarin %38,5'inin sabah 6giiniinii atladiklar
saptanmistir. Kadinlarin ve erkeklerin en ¢ok vakit bulamadiklar i¢in (kadin %40,7,

erkek %57,2), ¢ocuklarin ise cani istemedigi icin 6&ilin atladiklari tespit edilmistir.

Cizelge 3.13. Ailelerde atlanan ana ogiinler ve nedenleri

Aile bireyleri
Atlanan ana égiinler* Kadin Erkek Cocuklar
(n=182) (n=147) (n=91)

n % N % n %
Sabah 52 28,6 47 32,0 35 38,5
Ogle 118 64,8 95 64,6 56 61,5
Aksam 15 8,2 7 4,8 1 11
Ana 6giin atlama nedeni
Cani istemedigi i¢in 57 31,3 40 27,2 56 61,5
Vakit bulamadigi i¢in 74 40,7 84 57,2 18 19,8
Zayiflamak igin 23 12,6 5 3,4 1 1,1
Aligkin olmadigi icin 28 15,4 18 12,2 16 17,6
Toplam 182 100,0 147 100,0 91 100,0

*Birden fazla cevap verilmistir.

Cizelge 3.14'te ailelerde kahvaltida tiiketilen yiyecek ve igecekler
gosterilmistir. Ailelerin neredeyse tamaminin kahvaltida ekmek (%97,0), cay
(%95,7) ve peyniri (%94,7); yaklasik yarisinin ise yumurta (%54,0), Derik zeytini
(%51,7), biber (%46,7) ve tereyaginmi (%42,3) her zaman tiikettikleri saptanmustir.
Ailelerin %83,3"liniin kahvaltida domates, %79,7'sinin salatalik, %79,0'unun siyah
zeytin ve yogurt, %65,3"inlin receli her zaman tiikettikleri tespit edilmistir. Ailelerin
%63,0'iinde kahvaltida ayran, %60,0'inda bitki ¢aylari, %59,0'unda sosis, %55,0'inde
salam, %57,3"'linde meyve, %51,0'inde ¢orba, %49,6'sinda meyve suyu, %34,3'liinde
maydanoz, tere, roka vb. ve %?29,3'linde margarin tiiketilmemektedir. Calismaya
katilan ailelerin yarisindan fazlasi tarafindan kahvaltida ara sira tliketildigi
belirtilenler hamur isi (%68,0), patates kizartmasi (%62.,4), kaymak (%58,3), pekmez
(9%56,3), sucuk (%55,3), diger sebze kizartmalari (%54,0), tahin (%53,6), siit
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(%51,6) ve kavurmadir (%51,0). Yoresel lezzetlerden olan zahter, kahvaltida

ailelerin %31,0'inde ara sira tiiketilmekte olup, %61,0'inde tiikketilmemektedir.

Cizelge 3.14. Ailelerde kahvaltida tiiketilen yiyecek ve igecekler

Her zaman Ara sira Tatil giinleri Tiiketilmez
Yiyecek-icecekler n % n % n % n %
Ekmek 291 97,0 5 1,7 4 1,3 - -
Yumurta 162 54,0 127 42,3 11 3,7 - -
Siyah zeytin 237 79,0 56 18,7 4 1,3 3 1,0
Derik zeytini 155 51,7 100 33,3 3 1,0 42 14,0
Peynir 284 94,7 11 3,7 4 1,3 1 0,3
Yogurt 237 79,0 55 18,3 3 1,0 5 1,7
Tereyagi 127 42,3 128 427 5 1,7 40 13,3
Margarin 92 30,7 115 38,3 5 1,7 88 29,3
Regel 196 65,3 84 28,0 9 3,0 11 3.7
Pekmez 83 27,7 169 56,3 8 2,7 40 13,3
Tahin 50 16,7 161 53,6 9 3,0 80 26,7
Kaymak 38 12,7 175 58,3 17 5,7 70 23,3
Zahter 13 4,3 93 31,0 11 3.7 183 61,0
Sucuk 23 7,7 166 55,3 23 7,7 88 29,3
Salam 13 4,3 110 36,7 12 4,0 165 55,0
Sosis 8 2,7 102 34,0 13 4,3 177 59,0
Kavurma 7 2,3 153 51,0 29 9,7 111 37,0
Hamur isi 7 2,3 204 68,0 49 16,4 40 13,3
Patates kizartmasi 27 9,0 187 62,4 64 21,3 22 7,3
Diger sebze kizartmalari 13 43 162 54,0 59 19,7 66 22,0
Domates 250 83,3 39 13,0 8 2,7 3 1,0
Biber 140 46,7 92 30,6 6 2,0 62 20,7
Salatalik 239 79,7 51 17,0 6 2,0 4 1,3
Maydanoz, tere, roka vb. 83 27,7 105 35,0 9 3,0 103 34,3
Meyve 25 8,3 95 31,7 8 2,7 172 57,3
Corba 3 1,0 136 45,3 8 2,7 153 51,0
Cay 287 95,7 10 3,3 3 1,0 - -
Bitki ¢aylari 4 1,3 113 37,7 3 1,0 180 60,0
Siit 59 19,7 155 51,6 3 1,0 83 21,7
Ayran 9 3,0 99 33,0 3 1,0 189 63,0
Meyve suyu 21 7,0 122 40,7 8 2,7 149 49,6
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Cizelge 3.15'de ailelerin evlerinde 6gle ve aksam Ogiinlerinde ortalama kag
cesit yemek pisirildigi verilmistir. Calismaya katilan ailelerin %56,0'sinda aile ile
birlikte yasayan kisi sayis1 <4, %44,0'linde dortten fazladir. Genel Orneklemde
ailelerde 6gle 6giliniinde ortalama 1,54+0,96, aksam 6giiniinde 2,67+0,58 ¢esit yemek
yapildig1 belirlenmistir. Calisan kadinlarin ailelerinde 6gle 6giliniinde pisirilen yemek
sayisinin  (0,81+£1,00) calismayan kadinlara goére daha az (1,72+0,86) oldugu
bulunmustur. Aile ile birlikte yasayan kisi sayist dortten fazla olan ailelerde
(1,76+0,86), kisi sayis1 <4 olanlara gore (1,37+1,00) 6gle 6giiniinde pisirilen yemek
cesidi sayisinin arttig1 tespit edilmistir. Aksam 6giiniinde pisirilen ortalama yemek
sayisi kadinlarin ¢alisma durumuna (¢alisan 2,74+0,47, ¢alismayan 2,65+0,60) ve
aile ile yasayan birey sayisina (<4 kisi 2,65+0,56, >4 kisi 2,68+0,60) gore
degerlendirildiginde genel 6rneklem (2,67+0,58) ile benzer oldugu goriilmiistiir.
Kadinlarin ¢alisma durumu ve aile ile birlikte yasayan kisi sayisina gore ailelerde
0gle oOglintinde pisirilen yemek cesitleri sayis1 arasindaki farkliligin istatistiksel

olarak anlamli oldugu saptanmistir (p<0,05).

Ailelerin 6gle oOgilinlerinde tiikettikleri yemek ¢esitleri Cizelge 3.16'da
gosterilmistir. Arastirmaya katilan ailelerin 6gle 6giinlinde en cok tiikettikleri ilk {i¢
yemegin pilav-makarna-borek (%57,3), etsiz sebze yemegi (%36,3) ve et yemegi
(%30,7) oldugu bulunmustur. Calismayan kadinlarin ailelerinin %34,0'linde, ¢alisan
kadinlarin ailelerinin  %16,9'unda 6gle Ogiiniinde et yemeginin tlketildigi
belirlenmistir. Calismayan kadinlarin ailelerinde etsiz sebze yemegi (%40,2), etli
sebze yemegi (%24,1), etsiz sarma-dolma (%16,6) ve pilav-makarna-borek (%62,2)
calisan kadinlarin ailelerine gore (sirasiyla %20,3, %8,5, %5,1, %37,3) daha fazla
tilketilmektedir. Kadinlarin ¢alisma durumlar1 ile ailelerin 6gle &giinlerinde et
yemegi, etsiz sebze yemegi, etli sebze yemegi, etsiz sarma, dolma ve pilav-makarna-
borek tiiketmeleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farkliik oldugu

saptanmustir (p<0,05).
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Cizelge 3.15. Ailelerde 6gle ve aksam 6giinlerinde pisirilen ortalama yemek sayisi

Kadinlarin calisma durumlar

. Calisan Calismayan Toplam
Ogiinler Mann-Whitney p
X+SS Medyan | Alt-Ust X+SS Medyan | Alt-Ust X+SS Medyan | Alt-Ust U
Ogle 0,81+1,00 0,00 0,00-3,00 | 1,72+0,86 2,00 0,00-4,00 | 1,5440,96 2,00 0,00-4,00 3806,500 0,000*
Aksam | 2,74+0,47 3,00 2,00-4,00 | 2,65+0,60 3,00 1,00-5,00 | 2,67+0,58 3,00 1,00-5,00 6511,000 0,240
Aile ile birlikte yasayan Kisi sayisi
N =4 >4 Toplam
Ogiinler
XSS Medyan | Alt-Ust X+£SS Medyan | Alt-Ust X+£SS Medyan | Alt-Ust
Ogle 1,37+1,00 2,00 0,00-4,00 | 1,76+0,86 2,00 0,00-3,00 | 1,54+0,96 2,00 0,00-4,00 8776,000 0,001*
Aksam | 2,65+0,56 3,00 1,00-5,00 | 2,68+0,60 3,00 1,00-4,00 | 2,67+0,58 3,00 1,00-5,00 10613,000 0,455
*p<0,05
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Cizelge 3.16. Ailelerde 6gle 6gilinlerinde tiiketilen yemekler

Kadinlarin calisma durumlari

Ki kare p
Yemekler Calisan Calismayan Toplam
n % n % n %
Tuketilir 4 6,8 36 14,9 40 13,3 2,730
Corba Tuketilmez 55 93,2 205 85,1 260 86,7 sd=1 0,098
Tiketilir 10 16,9 82 34,0 92 30,7 6,500
Et yemegi Tiketilmez 49 83,1 159 66,0 208 69,3 sd=1 0,011*
Tuketilir - - - - - -
Balik Tuketilmez 59 100,0 241 100,0 300 100,0 - -
Tuketilir 12 20,3 97 40,2 109 36,3 8,122
Etsiz sebze yemegi Tiiketilmez 47 79,7 144 59,8 191 63,7 sd=1 0,004*
Tuketilir 5 8,5 58 24,1 63 21,0 6,945
Etli sebze yemegi Tiketilmez 54 91,5 183 75,9 237 79,0 sd=1 0,008*
Tuketilir 2 3,4 24 10,0 26 8,7 2,584
Etli sarma-dolma Tiketilmez 57 96,6 217 90,0 274 91,3 sd=1 0,108
Tuketilir 3 51 40 16,6 43 14,3 5,116
Etsiz sarma-dolma Tiketilmez 56 94,9 201 83,4 257 85,7 sd=1 0,024*
Tuketilir 11 18,6 69 28,6 80 26,7 2,417
Salata Tuketilmez 48 81,4 172 71,4 220 73,3 sd=1 0,120
Tuketilir 6 10,2 37 15,4 43 14,3 1,037
Kurubaklagil Tiketilmez 53 89,8 204 84,6 257 85,7 sd=1 0,309
Tuketilir 22 37,3 150 62,2 172 57,3 12,064
Pilav-makarna-borek | Tiiketilmez 37 62,7 91 37,8 128 42,7 sd=1 0,001*
Tuketilir - - - - - -
Tath Tiketilmez 59 100,0 241 100,0 300 100,0 - -
Toplam 59 100,0 241 100,0 300 100,0
*p<0,05




Arastirma kapsamindaki ailelerde aksam 6giiniinde tiiketilen yemekler Cizelge
3.17'dedir. Genel o6rneklemde ailelerde aksam Ogiiniinde en cok tiiketilen ilk {i¢
yemek sirasiyla et yemegi (%91,0), pilav-makarna-borek (%87,0) ve salatadir
(%77,7). Ailelerin yaklasik yarisinda (%53,3) aksam yemeklerinde ¢orbanin
bulundugu; tamamina yakininda ise etsiz sarma-dolma (%98,0), tath (%98,0) ve
baligin (%97,7) tiikketilmedigi belirlenmistir. Kadinlarin ¢alisma durumlarina gore
ailelerde aksam Ogiinlerinde tiiketilen yemekler degerlendirildiginde genel 6rneklem

ile benzer oldugu ve aralarinda anlamli bir farklilik olmadigi saptanmustir (p>0,05).
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Cizelge 3.17. Ailelerde aksam 6glinlerinde tiiketilen yemekler

Kadinlarin ¢alisma durumlari

Calisan Calismayan Toplam Ki kare p

Yemekler n % N % n %
Tiiketilir 33 55,9 127 52,7 160 53,3 0,199*

Corba Tiiketilmez 26 44,1 114 47,3 140 46,7 sd=1 0,655
Tiiketilir 54 91,5 219 90,9 273 91,0 0,025*

Et yemegi Tuketilmez 5 8,5 22 9,1 27 9,0 sd=1 0,875
Tiiketilir - - 7 2,9 7 2,3 1,755*

Balik Tiiketilmez 59 100,0 234 97,1 293 97,7 sd=1 0,185
Tiiketilir 16 27,1 48 19,9 64 21,3 1,465*

Etsiz sebze yemegi Tiiketilmez 43 72,9 193 80,1 236 78,7 sd=1 0,226
Tiiketilir 16 27,1 49 20,3 65 21,7 1,286*

Etli sebze yemegi Tiiketilmez 43 72,9 192 79,7 235 78,3 sd=1 0,257
Tiiketilir 5 8,5 29 12,0 34 11,3 0,597*

Etli sarma-dolma Tiiketilmez 54 91,5 212 88,0 266 88,7 sd=1 0,440
Tiiketilir 1 1,7 5 2,1 6 2,0

Etsiz sarma-dolma Tiiketilmez 58 98,3 236 97,9 294 98,0 0,035** | 1,000
Tiketilir 50 84,7 183 75,9 233 77,7 2,122*

Salata Tiiketilmez 9 15,3 58 24,1 67 22,3 sd=1 0,145
Tiiketilir 7 11,9 31 12,9 38 12,7 0,043*

Kurubaklagil Tiiketilmez 52 88,1 210 87,1 262 87,3 sd=1 0,836
Tiiketilir 53 89,8 208 86,3 261 87,0 0,520*

Pilav-makarna-borek Tiiketilmez 6 10,2 33 13,7 39 13,0 sd=1 0,471
Tiiketilir 1 17 5 2,1 6 2,0

Tath Tiiketilmez 58 98,3 236 97,9 294 98,0 0,035** | 1,000

Toplam 59 100,0 241 100,0 300 100,0 - -

*Ki Kare Testi

**FEisher's Exact Test




Goriisme yapilan kadinlara "ana Ogiinlerde yogurt bulunur mu?" diye

sorulmustur. Yogurdun en fazla kahvalti 6giiniinde (9%79,0) tiiketildigi belirlenmis

olup, ailelerin %27,3"liniin 06gle, %37,7'sinin ise aksam Oglinlerinde yogurt

bulundurduklari saptanmistir (Cizelge 3.18).

Cizelge 3.18. Ailelerin ana 6giinlerinde yogurt bulunma durumu

Yemek cesidine
Ana ogiinler Bulunur Bulunmaz gore degisir
n % n % n %
Kahvalti 237 79,0 22 7,3 41 13,7
Ogle 82 27,3 78 26,0 140 46,7
Aksam 113 37,7 5 1,7 182 60,6

Cizelge 3.19'da ailelerin maddi durumlarina gore tercih edilen peynir ¢esitleri

gosterilmistir. Genel drneklemde peynir tiikettigini belirten ailelerde (n=299) en ¢ok

tiiketilen li¢ peynir sirasi ile kdy peyniri (2,52+0,76 puan), tulum peyniri (2,11+0,33

puan) ve beyaz peynirdir (2,09+0,78 puan). Cokelek (1,20+0,44 puan), krem peynir

(1,36+0,59 puan) ve lor peynirinin (1,47+0,57 puan) ise en az tercih edilen peynirler

oldugu saptanmistir. Ailelerin maddi durum degerlendirmesine gore peynir tercihleri

incelendiginde maddi durumu iyi olanlarda ilk tercih tulum peyniri iken (2,50+0,70

puan), maddi durumu orta (2,51%0,75 puan) ve kotii olanlarda (2,84+0,37 puan) koy

peyniridir. Ailelerin maddi durumu ile tiiketmeyi tercih ettikleri peynir gesitleri

arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmamustir (p>0,05).
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Cizelge 3.19. Ailelerin peynir tercihleri

Ailelerin maddi durumu

iyi Orta Kaotii Toplam
Peynir Cesitleri
(n=299) X+SS Medyan | Alt-Ust X+£SS Medyan | Alt-Ust X+£SS Medyan | Alt-Ust X+£SS Medyan | Alt-Ust
Beyaz peynir 2,15+0,80 2,00 1,00-3,00 2,10+0,77 2,00 1,00-3,00 1,82+0,72 2,00 1,00-3,00 2,09+0,78 2,00 1,00-3,00
Kasar peynir 1,57+0,52 2,00 1,00-3,00 1,46+0,55 1,00 1,00-3,00 1,33+0,51 1,00 1,00-2,00 1,50+0,54 1,00 1,00-3,00
Tulum peyniri 2,50+0,70 2,50 2,00-3,00 2,00+0,00 2,00 2,00-2,00 2,00+00 2,00 2,00-2,00 2,11+0,33 2,00 2,00-3,00
Lor peyniri 1,60+0,58 2,00 1,00-3,00 1,36+0,58 1,00 1,00-3,00 1,37+0,51 1,00 1,00-2,00 1,47+0,57 1,00 1,00-3,00
Cokelek 1,25+0,50 1,00 1,00-2,00 1,00+0,00 1,00 1,00-1,00 - - - 1,20+0,44 1,00 1,00-2,00
Krem peynir 1,30+0,67 1,00 1,00-3,00 1,38+0,58 1,00 1,00-3,00 - - - 1,36+0,59 1,00 1,00-3,00
Eritme peyniri 1,68+0,64 2,00 1,00-3,00 1,77+0,70 2,00 1,00-3,00 1,33+0,51 1,00 1,00-2,00 1,72+0,67 2,00 1,00-3,00
Koy peyniri 2,46+0,82 3,00 1,00-3,00 2,51+0,75 3,00 1,00-3,00 2,84+0,37 3,00 2,00-3,00 2,52+0,76 3,00 1,00-3,00
Kruskal Wallis Test, p>0,05




Ailelerde tercih edilen gorba gesitleri Cizelge 3.20'de verilmistir. Gortldagi
gibi ailelerin tiiketmeyi tercih ettikleri ilk {i¢ ¢orba ¢esidinin mercimek ¢orba
(2,90+0,38 puan), yayla ¢orba (1,85+0,39 puan) ve tarhana ¢orbasi (1,71+0,62 puan)

oldugu belirlenmistir.

Cizelge 3.20. Ailelerin ¢orba tercihleri

Corba cesitleri X+SS Medyan Alt-Ust

Mercimek ¢orba 2,90+0,38 3,00 1,00-3,00
Yayla ¢orba 1,85+0,39 2,00 1,00-3,00
Domates gorba 1,60+0,64 2,00 1,00-3,00
Sehriye corba 1,56+0,52 2,00 1,00-3,00
Sebze ¢orba 1,48+0,61 1,00 1,00-3,00
Diigiin ¢orba 1,33+0,57 1,00 1,00-2,00
Iskembe corbasi 1,64+0,57 2,00 1,00-3,00
Tarhana ¢orbasi 1,71+0,62 2,00 1,00-3,00
Ezogelin ¢orbasi 1,30+0,51 1,00 1,00-3,00
Yogurt ¢orbasi 1,48+0,56 1,00 1,00-3,00
Kelle paga ¢orbasi 1,45+0,61 1,00 1,00-3,00

Cizelge 3.21'de ailelerin tiiketmeyi tercih ettikleri et gesitleri gosterilmistir.
Arastirma kapsamina alinan ailelerden ¢ok tercih edilen ilk ii¢ et ¢esidinin sirasiyla
dana eti (2,21+0,81 puan), kuzu eti (2,19+0,73 puan) ve tavuk eti (2,05+0,82 puan)
oldugu bulunmustur. Ailelerin maddi durum diizeyi arttik¢a tavuk etini tercih etme
puanlarinin azaldigi belirlenmistir (sirasiyla kotii 2,68+0,67 puan; orta 2,05+0,80
puan; iyi 1,94+0,82 puan). Maddi durumu koétii olan ailelerde, maddi durumu iyi ve
orta olanlara gore tavuk etinin tiiketilmesi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir

farklilik saptanmistir (p<0,05).
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Cizelge 3.21. Ailelerin et tercihleri

Ailelerin maddi durumu

lyi 2 Orta P Kotii © Toplam Kruskal Gruplar
Et cesitleri Wallis p arasi
X+SS Medyan X+SS Medyan X4+SS Medyan X+SS Medyan farklihk
(Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) **
2,00
Dana eti 2,16+0,82 (1,00-3,00) 2,26+0,82 3,00 2,00+0,70 2,00 2,21+0,81 2,00 1,644 0,439 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
Si8ir eti 2,00+0,00 2,00 1,50+0,70 1,50 - - 1,66+0,57 2,00 0,500 0,480 -
(2,00-2,00) (1,00-2,00) (1,00-2,00)
Kuzu eti 2,23+0,75 2,00 2,20+0,73 2,00 1,81+0,60 2,00 2,1940,73 2,00 3,478 0,176 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
Koyun eti 2,15+0,66 2,00 1,93+0,74 2,00 2,00+1,00 2,00 2,01+0,73 2,00 1,893 0,388 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
Balik eti 1,09+0,30 1,00 1,15+0,40 1,00 1,22+0,44 1,00 1,14+0,38 1,00 0,998 0,607 -
(1,00-2,00) (1,00-3,00) (1,00-2,00) (1,00-3,00)
Tavuk eti 1,94+0,82 2,00 2,05+0,80 2,00 2,68+0,67 3,00 2,05+0,82 2,00 13,432 0,001* a-c
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) b-c
Kaz, - - - - 2,00+0,00 2,00 2,00+0,00 2,00 - - -
ordek eti (2,00-2,00) (2,00-2,00)
Hindi eti 1,00+0,00 1,00 2,00+0,00 2,00 - - 1,50+0,70 1,50 1,000 0,317 -
(1,00-1,00) (2,00-2,00) (1,00-2,00)
*p<0,05

** Aym satirda farkh harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemlidir.




Ailelerin kurubaklagil tercihleri Cizelge 3.22'de verilmistir. Arastirmaya dahil
edilen ailelerde en ¢ok tercih edilen li¢ kurubaklagil ¢esidinin sirasiyla mercimek
(2,27+0,83 puan), kuru fasulye (2,18+0,63 puan) ve nohut (1,56+0,77 puan) oldugu
belirlenmistir. Barbunyanin en ¢ok 20-34 ile 49-65 yas arasi kadinlarin (2,00+0,00
puan); boriilcenin en ¢ok 49-65 yas arasi kadinlarin ailelerinde (2,00+0,00 puan)
tercih edildigi bulunmustur. Kadmlarin yas gruplan ile ailelerde tercih edilen
kurubaklagil cesitleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

saptanmamustir (p>0,05).

Cizelge 3.23'te arastirma kapsamindaki ailelerde tercih edilen pilav-makarna
cesitleri yer almaktadir. Genel 6rneklemde, ailelerin maddi durumlar1 ve kadinlarin
calisma durumlarma benzer olarak en ¢ok tercih edilen ilk {i¢ pilav-makarna
¢esidinin piring pilavi (2,35+0,60 puan), bulgur pilavi (2,21+0,77 puan) ve makarna
(1,44+0,74 puan) oldugu tespit edilmistir. Ogrenim durumu okur yazar degil+okur
yazar ve ortaokul+lise olan kadinlarin ailelerinde piring ve bulgur pilavindan sonra
en ¢ok tercih edilen pilav-makarna cesidinin eriste (sirasi ile 1,50+0,70 puan,
1,50+£0,70 puan) oldugu; fakat kadmlarin 6grenim durumuna ve ailelerin maddi
durumlarina gore tercih edilen pilav-makarna gesitleri arasinda istatistiksel olarak

anlaml bir farklilik olmadig1 saptanmistir (p>0,05).
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Cizelge 3.22. Ailelerin kurubaklagil tercihleri

Kadinlarin yas gruplan

. JI 20-34 yas 35-40 yas 41-48 yas 49-65 yas Toplam Kruskal
Kurubaklagil cesitleri LSS LSS 4SS 4SS LSS V(/L;S" i ? p
Medyan Medyan Medyan Medyan Medyan
(Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust)
1,66+0,83 1,52+0,81 1,66+0,76 1,36+0,64 1,56+0,77
Nohut 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 7,664 0,053
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
2,15+0,60 2,17+0,56 2,23+0,70 2,18+0,66 2,18+0,63
Kuru fasulye 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 1,077 0,783
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
2,18+0,89 2,34+0,801 2,15+0,86 2,43+0,73 2,27+0,83
Mercimek 3,00 3,00 2,00 3,00 3,00 4,673 0,197
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
2,00+1,00 1,00+0,00 1,00+0,00 2,00+1,00 1,50+0,81
Barbunya 2,00 1,00 1,00 2,00 1,00 6,602 0,086
(1,00-3,00) (1,00-1,00) (1,00-1,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
1,50+0,70 1,00+0,00 2,00+0,00 1,50+0,57
Boriilce 1,50 - 1,00 2,00 1,50 1,500 0,472
(1,00-2,00) (1,00-1,00) (2,00-2,00) (1,00-2,00)
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Cizelge 3.23. Ailelerin pilav-makarna tercihleri

Kadinlarin 6grenim durumlari

Ailelerin maddi durumu

Okur yazar
Pilav- degil+okur ilkokul Ortaokul+ | Universite+ | Kruskal Iyi Orta Kaotii Kruskal | Toplam
makarna yazar lise lisansiistii Wallis Wallis
cesitleri X+SS X+SS X+SS X+SS X+SS X+SS X+SS X+SS
Medyan Medyan Medyan Medyan p Medyan Medyan Medyan p Medyan
(Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust)
Bulgur 2,18+0,78 2,20+0,84 2,24+0,71 2,21+0,74 0,126 2,30+0,76 2,15+0,77 2,25+0,85 2,729 2,21+0,77
pilavi 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,50 2,00
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) 0,989 (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) 0,256 (1,00-3,00)
Piring 2,33+0,57 2,32+0,58 2,36+0,64 2,42+0,60 1,266 2,35+0,60 2,36+0,61 2,36+0,49 0,039 2,35+0,60
pilavi 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) 0,737 (1,00-3,00) (1,00-3,00) (2,00-3,00) 0,981 (1,00-3,00)
Eriste 1,50+0,70 1,20+0,44 1,50+0,70 1,00+0,00 2,640 1,00+0,00 1,33+0,51 1,50+0,70 2,467 1,23+0,43
1,50 1,00 1,50 1,00 1,00 1,00 1,50 1,00
(1,00-2,00) (1,00-2,00) (1,00-2,00) (1,00-1,00) 0,451 (1,00-1,00) (1,00-2,00) (1,00-2,00) 0,291 (1,00-2,00)
Makarna 1,48+0,82 1,49+0,74 1,39+0,72 1,39+0,70 1,491 1,36+0,65 1,49+0,79 1,42+0,76 1,186 1,44+0,74
1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) 0,684 (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) 0,553 (1,00-3,00)




Cizelge 3.24'te arastirmaya katilan ailelerde ekmek yapilip yapilmadigi ve
genellikle tliketilen ekmek cesitleri gosterilmistir. Genel Orneklemde ailelerin
%30,7'sinin ekmegini her zaman veya bazen kendilerinin yaptiklar1 belirlenmistir.
Calisan kadimnlarin ailelerinin  %10,2'sinde, calismayanlarin %35,7'sinde ekmek
yapildig1 tespit edilmistir (p<0,05). Ekmegini kendi yapan ailelerin en ¢ok tandir
ekmegi (%93.,5) yaptiklar1 bulunmustur. Ekmegini kendi yapan aileler
degerlendirildiginde; ¢alisan kadinlarin ailelerinde sac ekmegi, calismayan kadinlara
gore daha fazla (sirasiyla %16,7, %4,6), tandir ekmegi daha az (sirasiyla %83,3,
%94,2) yapilmaktadir (p<0,05). Arastirmaya dahil edilen ailelerin genellikle tiikettigi
ekmek ¢esidinin sirasiyla ¢arst ekmegi (%69,7), tandir ekmegi (%22,7) ve peksimet
(%3,7) oldugu saptanmistir. Ailelerin %1,3'0 kuru tandir ekmegini de tiikettiklerini
belirtmiglerdir. Calisan kadinlarin ailelerinde, calismayanlara gore c¢arsi ekmegi
(sirastyla %84,7, %66,0) daha fazla, tandir ekmegi (sirasiyla %5,1, %27,0) daha az
tikketilmektedir (p<0,05). Cars1 ekmegi tiiketen ailelerde carst ekmeginin c¢esidi
degerlendirildiginde %78,9'unun beyaz, %4,8'inin kepekli, %16,3"liniin ise tam
bugday ekmegi tercih ettigi tespit edilmistir. Calisan kadinlarin ailelerinde (%34,0)
tam bugday ekmegi, calismayanlara (%10,7) gore daha fazla tiiketilmektedir
(p<0,05). Kadinlarin ¢aligma durumlari ile ailelerde ekmek yapilma durumu, yapilan
ekmegin ¢esidi, genellikle tiiketilen ekmek cesidi ve ¢arst ekmeginin cesidi arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik oldugu saptanmistir (p<0,05). Maddi durumu
iyl olan ailelerin %69,5'inin, orta olanlarin %73,7'sinin ekmeklerini kendilerinin
yapmadiklari, maddi durumu kétii olanlarin ise %70,0'inin ekmeklerini kendilerinin
yaptiklar1 ve ailelerin maddi durum diizeyleri azaldik¢a tandir ekmeginin daha fazla
yapildig1 (iyi %90,6; orta %93,5; koti %100,0) tespit edilmistir (p<0,05). Maddi
durumu 1iyi ve orta olan ailelerin genellikte tiikettigi ekmek ¢esidinin cars1 ekmegi
(swrastyla %68,6, %74,3); maddi durumu kotii olanlarin tandir ekmegi (%60,0)
oldugu belirlenmistir (p<0,05). Ailelerin maddi durumlar1 ile ailelerde ekmek
yapilma durumu, yapilan ekmegin ¢esidi, genellikle tiikketilen ekmek ¢esidi arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmis (p<0,05) olup, c¢arst ekmeginin

c¢esidi arasinda farklilik saptanmamuistir (p>0,05).
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Cizelge 3.24. Ailelerde ekmek yapilma durumu ve genellikle tiiketilen ekmek cesitleri

Ailelerin maddi durumu Ki kare Kadinlarin calisma durumlari Ki kare
Ekmek Tyi Orta Kotii Calisan Calismayan Toplam
n % n % n % p n % n % n % p

Yapilmaz 73 69,5 129 73,7 6 30,0 19,494* 53 89,8 155 64,3 208 69,3 15,970*
Yapilir 25 23,8 36 20,6 13 65,0 sd=4 3 51 71 29,5 74 24,7 sd=2
Bazen yapilir 7 6,7 10 5,7 1 5,0 3 51 15 6,2 18 6,0

Toplam 105 100,0 | 175 | 100,0 | 20 | 100,0 | 0,001*** | 59 | 100,0 | 241 | 100,0 | 300 | 100,0 | 0,000***
Cevap yapilir veya bazen yapilir ise ekmek cesidi (n=92)

Sac ekmegi 2 6,2 3 6,5 - - 23,060** 1 16,7 4 4,6 5 5,4 17,537**
Tandir ekmegi 29 90,6 43 93,5 14 | 100,0 5 83,3 81 94,2 86 93,5

Yufka 1 3,2 - - - - 0,010*** | - - 1 1,2 1 1,1 | 0,000%**
Genellikle tiiketilen ekmek cesidi

Bazlama 1 1,0 2 11 - - 1 1,7 2 0,8 3 1,0

Sac ekmegi 1 1,0 3 1,7 - - 3 51 1 0,4 4 1,3

Peksimet 6 5,6 5 2,9 - - 18,655** | 2 34 9 3,7 11 3,7 | 22,535**
Yufka 1 1,0 - - - - - 0,0 1 0,4 1 0,3

Tandir ekmegi 22 21,0 34 194 12 60,0 0,002%** 3 51 65 27,0 68 22,7 0,000%*=*
Kuru tandir ekmegi 2 1,8 1 0,6 1 5,0 - - 4 1,7 4 1,3

Cars1 ekmegi 72 68,6 130 74,3 7 35,0 50 84,7 159 66,0 209 69,7

Carst Beyaz 53 73,6 106 81,5 6 85,7 32 64,0 133 83,6 165 78,9 15,628*
ekmeginin | Kepekli 3 4.2 7 54 - - 3,024** 1 2,0 9 57 10 4,8 sd=2
cesidi Tam 16 22,2 17 13,1 1 14,3 17 34,0 17 10,7 34 16,3

(n=209) bugday 0,516 0,000***
Toplam 105 | 100,0 | 175 | 100,0 | 20 | 100,0 59 | 100,0 | 241 | 100,0 | 300 | 100,0
* Ki Kare Testi ** Fisher's Exact Test ***n<0,05




Cizelge 3.25. Ailelerin yaz ve kis aylarinda sebze yemegi tercihleri

Sebze yemegi ¢esitleri X£SS Medyan Alt-Ust
Yaz aylan

Patlican yemegi 3,24+1,49 3,00 1,00-5,00
Kabak yemegi 2,36+1,10 2,00 1,00-5,00
Patates yemegi 3,26+1,05 3,00 1,00-5,00
Taze barbunya yemegi 2,14+1,16 2,00 1,00-5,00
Taze fasulye yemegi 2,95+1,28 3,00 1,00-5,00
Tiirlii yemegi 3,74+1,34 4,00 1,00-5,00
Semizotu yemegi 2,43+1,45 2,00 1,00-5,00
Kenger yemegi 2,05+1,31 2,00 1,00-5,00
Keme yemegi 3,40+1,51 4,00 1,00-5,00
Kineber 2,71+1,58 2,00 1,00-5,00
Pirasa yemegi 2,28+1,60 2,00 1,00-5,00
Pazi yemegi 1,71+1,05 1,00 1,00-4,00
Pancar yemegi 1,82+1,42 1,00 1,00-5,00
Bakla yemegi 1,68+1,12 1,00 1,00-5,00
Ebegiimeci yemegi 1,97+1,26 2,00 1,00-5,00
Kereviz yemegi 1,00+0,00 1,00 1,00-1,00
Kis aylan

Ispanak yemegi 3,20+1,73 4,00 1,00-5,00
Patlican yemegi 2,43£1,13 2,00 1,00-5,00
Kabak yemegi 2,37+1,02 2,00 1,00-5,00
Patates yemegi 3,50+1,14 4,00 1,00-5,00
Lahana yemegi 2,33+1,07 2,00 1,00-5,00
Karnabahar yemegi 2,77+1,10 3,00 1,00-5,00
Tiirli yemegi 3,69+1,36 4,00 1,00-5,00
Semizotu yemegi 1,60+0,54 2,00 1,00-2,00
Kenger yemegi 3,40+1,48 4,00 1,00-5,00
Keme yemegi 2,50+0,92 2,50 1,00-4,00
Kineber 3,68+1,52 4.00 1,00-5,00
Pirasa yemegi 2,43+1,31 2,00 1,00-5,00
Pazi yemegi 2,41+1,31 2,50 1,00-5,00
Pancar yemegi 2,00+1,41 1,00 1,00-5,00
Bakla yemegi 2,38+1,24 2,00 1,00-5,00
Ebegiimeci yemegi 3,00+1,11 3,00 2,00-5,00
Brokoli yemegi 2,50+1,55 2,00 1,00-5,00
Kereviz yemegi 2,88+1,76 3,00 1,00-5,00




Cizelge 3.25'te ailelerde yaz ve kis aylarinda en ¢ok pisirilen sebze yemegi
cesitleri verilmistir. Ailelerde yaz aylarinda en ¢ok tercih edilen bes sebze yemegi
¢esidinin; tiirlii (3,74+1,34 puan), keme (3,40+1,51 puan), patates (3,26+1,05 puan),
patlican (3,24+1,49 puan) ve taze fasulye (2,95+1,28 puan) yemekleri oldugu
belirlenmistir. Kis aylarinda en c¢ok tercih edilen bes sebze yemegi ise tiirli
(3,69+1,36 puan), kineber (3,68+1,52 puan), patates (3,50+1,14 puan), kenger
(3,40+1,48 puan) ve 1spanak (3,20+1,73 puan) yemekleridir. Yaz aylarinda en az
tercih edilen bes sebze yemegi; kereviz (1,00+0,00 puan), bakla (1,68+1,12 puan),
pazt (1,71x1,05 puan), pancar (1,82+1,42 puan) ve ebegiimeci (1,97£1,26 puan)
yemekleri iken; kis aylarinda semizotu (1,60+0,54 puan), pancar (2,00=1,41 puan),
lahana (2,33+1,07 puan), kabak (2,37+1,02 puan) ve bakla (2,38+1,24 puan)
yemekleridir.

Cizelge 3.26. Ailelerin yaz ve kis aylarinda meyve tercihleri

Meyve cesitleri X+SS Medyan Alt-Ust
Yaz aylan

Armut 1,66+1,15 1,00 1,00-3,00
Seftali 1,80+0,87 2,00 1,00-3,00
Uziim 1,87+0,92 2,00 1,00-3,00
Erik 1,69+0,82 1,00 1,00-3,00
Kavun 1,80+0,60 2,00 1,00-3,00
Karpuz 2,40+0,70 3,00 1,00-3,00
Kiraz 1,87+0,84 2,00 1,00-3,00
Kayisi 1,25+0,44 1,00 1,00-2,00
Cilek 1,89+0,87 2,00 1,00-3,00
Muz 1,50+0,70 1,50 1,00-2,00
Kis aylan

Mandalina 2,38+0,86 3,00 1,00-3,00
Elma 1,86+0,62 2,00 1,00-3,00
Armut 1,50+0,70 1,50 1,00-2,00
Portakal 1,72+0,79 2,00 1,00-3,00
Kivi 1,50+0,70 1,50 1,00-2,00
Muz 1,64+0,60 2,00 1,00-3,00
Nar 2,03+0,84 2,00 1,00-3,00
Greyfurt 2,04+0,78 2,00 1,00-3,00
Ananas 1,00+0,00 1,00 1,00-1,00

Ailelerin yaz ve kis aylarinda en ¢ok tiiketmeyi tercih ettikleri meyve ¢esitleri

Cizelge 3.26'dadir. Caligmaya katilan ailelerde yaz aylarinda en ¢ok tercih edilen ilk
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ic meyvenin sirasiyla karpuz (2,40+0,70 puan), cilek (1,89+0,87 puan) ve iiziim
(1,87+0,92 puan); kis aylarinda ise mandalina (2,38+0,86 puan), greyfurt (2,04+0,78

puan) ve nar (2,03+0,84 puan) oldugu bulunmustur.

Cizelge 3.27'de ailelerde kullanilan tuza iliskin bilgiler yer almaktadir.
Ailelerin %59,7'sinin iyotlu tuz, %10,7'sinin iyotsuz (rafine) tuz ve %29,6'sinin kaya
tuzu kullandig1 belirlenmistir. Ogrenim durumu iiniversite+lisansiistii olan kadilarin
ailelerinde (%75,0) iyotlu tuz kullanimi, 6grenim durumu daha diisiik olan kadinlara
gore (okur yazar degil+okur yazar %57,6; ilkokul %55,9; ortaokul+lise %56,3) en
yiiksek bulunmustur. Ogrenim durumu okur yazar degil+okur yazar olan kadinlarin
ailelerinin %?20,4'i; iiniversite+lisansiistii olanlarinkinin ise %1,9'u iyotsuz (rafine)
tuz kullandiklarini belirtmislerdir. Kadinlarin 6grenim durumlar ile yemeklerde
kullanilan tuz gesitleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmistir
(p<0,05). Kadinlar ¢alisma durumuna gore degerlendirildigi zaman; calisan
kadinlarin ailelerinin  %74,6'sinda, ¢alismayanlarin  %56,0'sinda  iyotlu tuz
kullanildig1 tespit edilmistir. Calismayan kadinlarin ailelerinde, calisanlara gore
iyotsuz (rafine) tuzun (sirasiyla %12,9, %1,7) ve kaya tuzunun (sirastyla %31,1,
%23,7) daha fazla kullanildig1 belirlenmis, kadinlarin ¢alisma durumlari ile ailelerde
yemeklerde kullanilan tuz c¢esidi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

saptanmustir (p<0,05).

Cizelge 3.28'de ailelerde yemeklerde tiiketilen igeceklerin siklig1 yer
almaktadir. Gortildigli gibi arastirmaya katilan ailelerde her giin ve haftada 5-6 kez
en fazla tiiketilen icecegin ayran (sirasiyla %27,0, %24,0) oldugu belirlenmistir.
Ailelerin %77,3"linlin serbeti, %65,3"linlin hosafi, %96,0'sinin alkollii icecekleri hig
tilketmedigi saptanmigtir. Serbet ve hosafin tiiketilme sikligmmin en fazla ayda bir
(swrastyla %7,7, %20,0), alkolli igeceklerin haftada 1-2 kez (%2,0) oldugu tespit
edilmistir. Ailelerin %13,3"'linlin gazli igecekleri haftada 3-4 kez, %32,7'sinin haftada
1-2 kez tiikettikleri, %:29,3"linlin ise hi¢ tiiketmedikleri bulunmustur. Genel
orneklemin %12,7'si meyan serbetini ayda bir, %3,3"i 15 giinde bir tiikettiklerini,
%380,0'1 hi¢ tiikketmediklerini belirtmistir.
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Cizelge 3.27. Ailelerde yemeklerde kullanilan tuz ¢esitleri

Kadinlarin ¢ahisma durumlari

Kadinlarm 6grenim durumlari

Okur yazar . ) Ki
o Calisan Calismayan Ki degil+okur Ilkokul Ortaokul+lise Universite+ kare Toplam
Tuz gesitleri kare yazar lisansiistii
n % n % . n % n % n % n % P n %

Iyotlu tuz 44 | 746 135 | 56,0 9,151 34 | 57,6 57 559 | 49 56,3 39 | 750 | 14536 | 179 | 597

Iyotsuz (rafine) tuz 1 17 31 12,9 sd=2 12 | 204 10 9,8 9 10,3 1 1,9 sd=6 32 10,7

Kaya tuzu 14 | 237 75 31,1 13 | 22,0 35 343 | 29 33,4 12 | 231 89 29,6

Toplam 59 | 100,0 241 | 100,0 0,010 | 59 | 1000 | 102 | 1000 87 | 100,0 52 | 1000 | 0.024* [ 300 | 100,0
*p<0,05




Cizelge 3.28. Ailelerde yemek yenilirken tiiketilen i¢eceklerin siklig1

Her giin Haftada 5-6 Haftada 3-4 Haftada 1-2 15 giinde bir Ayda bir Tiiketilmez
Icecekler (n=300) n % n % n % n % n % n % n %
Ayran 81 27,0 72 24,0 86 28,7 51 16,9 3 1,0 5 1,7 2 0,7
Serbet - - - - 6 2,0 19 6,6 20 6,7 23 7,7 232 77,3
Hosaf - - - - 5 1,7 20 6,7 19 6,3 60 20,0 196 65,3
Alkollii i¢ecekler - - - - - - 6 2,0 1 0,3 5 1,7 288 96,0
Gazli igecekler 2 0,7 9 3,0 40 13,3 98 32,7 35 11,7 28 9,3 88 29,3
Meyan serbeti - - - - 2 0,7 10 3,3 10 3,3 38 12,7 240 80,0

GS




Ailelerin tath tercihleri Cizelge 3.29'da oldugu gibidir. Arastirmaya katilan 15
ailede evde tatli yapilmamaktadir. Tath yapilan ailelerde (n=285) en ¢ok tercih edilen
ti¢ tatll ¢esidinin sirasiyla kahhiye (2,61+0,72 puan), siitlag (2,26+0,80 puan) ve
peynir helvasi (2,20+0,82 puan); en az tercih edilenlerin ise kadayif (1,37+0,74
puan), keskiil (1,50+0,70 puan) ve zerde (1,594+0,67 puan) oldugu belirlenmistir.
Calismayan kadinlarin ailelerinde tatli tercihleri genel 6rneklem ile benzer iken;
calisan kadinlarin ailelerinde en cok tercih edilen ilk ii¢ tath c¢esidinin sirasiyla
kahhiye (2,60+0,89 puan), baklava (2,50+0,70 puan) ve siitla¢ (2,31+0,82 puan)
oldugu belirlenmistir. Calisan kadinlarin ailelerinde kek, kremali1 pastanin tercih
edilme puanmi (1,97+0,90 puan), ¢alismayan kadinlara gore (1,64+0,79 puan) daha
yiiksek olup, kadinlarin ¢alisma durumu ile ailelerin kek, kremali pasta tercihleri

arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmistir (p<0,05).

Cizelge 3.30'da ailelerde tatli yapilirken kullanilan tatlandiric1 ¢esitleri
gosterilmigtir. Ailelerin %88,7'sinde tatlandirici olarak seker, %6,3'linde pekmez
kullanildigi, %35,0'inde ise evlerinde tath yapilmadigi belirlenmistir. Okur yazar
olmayan-+okur yazar olan kadmlarin ailelerinde, diger kadinlara gore tatlandirici
olarak seker daha az (%81,4), pekmez daha fazla (%10,2) kullanilmakla birlikte,
kadinlarin 6grenim durumlar ile ailelerde tatlilarda kullanilan tatlandirict gesitleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmamistir (p>0,05). Aileler
maddi durumuna goére degerlendirildigi zaman; maddi durumu iyi ve orta olan
ailelerin, kotii olanlara gore sekeri daha fazla kullandiklar1 (iyi %89,5, orta %89,7,
kotii %75,0), maddi durum azaldikg¢a tath yapmayanlarin oraninin arttigi (iyi %2,9,
orta %4,0, koti %?25,0) tespit edilmistir. Ailelerin maddi durumuna gore
kullandiklar1 tatlandirici gesitleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

bulunmustur (p<0,05).
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Cizelge 3.29. Ailelerin tatl tercihleri

Kadinlarin caliyjma durumlari

Tath cesitleri (n=285) Calisan Caliymayan Toplam u/t p

X+SS Medyan | Alt-Ust X+£SS Medyan | Alt-Ust X+S8S Medyan | Alt-Ust
Kahhiye 2,60+0,89 3,00 1,00-3,00 2,61+0,71 3,00 1,00-3,00 2,61+0,72 3,00 1,00-3,00 94,500* 0,884
Peynir helvasi 2,00+0,92 2,00 1,00-3,00 2,23+0,81 2,00 1,00-3,00 2,20+0,82 2,00 1,00-3,00 160,500* 0,480
Isfire 1,55+0,52 2,00 1,00-2,00 2,06+0,86 2,00 1,00-3,00 1,94+0,82 2,00 1,00-3,00 90,000* 0,111
Tath ¢orek 1,66+1,15 1,00 1,00-3,00 2,18+0,70 2,00 1,00-3,00 2,15+0,72 2,00 1,00-3,00 53,500* 0,288
Kiinefe - - - 2,16+0,57 2,00 1,00-3,00 2,16+0,57 2,00 1,00-3,00 -- --
Kabak tatlisi 2,00+0,00 2,00 2,00-2,00 1,85+0,69 2,00 1,00-3,00 1,87+0,64 2,00 1,00-3,00 3,000* 0,801
Siitlag 2,31+0,82 3,00 1,00-3,00 2,25+0,80 2,00 1,00-3,00 2,26+0,80 2,00 1,00-3,00 3631,000* 0,567
Kazandibi 1,83+0,98 1,50 1,00-3,00 2,00+1,00 2,00 1,00-3,00 1,90+0,94 2,00 1,00-3,00 -0,278** 0,787
Keskiil - - - 1,50+0,70 1,50 1,00-2,00 1,50+0,70 1,50 1,00-2,00 -- --
Puding 1,71+0,64 2,00 1,00-3,00 1,88+0,68 2,00 1,00-3,00 1,84+0,67 2,00 1,00-3,00 647,500* 0,315
Baklava 2,50+0,70 2,50 2,00-3,00 1,64+0,74 1,50 1,00-3,00 1,75+0,77 2,00 1,00-3,00 5,500* 0,146
Kadayif 1,00+0,00 1,00 1,00-3,00 1,50+0,83 1,00 1,00-3,00 1,37+0,74 1,00 1,00-3,00 4,000* 0,383
Zerde 1,60+0,51 2,00 1,00-2,00 1,58+0,71 1,00 1,00-3,00 1,59+0,67 1,00 1,00-3,00 183,000* 0,741
Revani 2,07+0,75 2,00 1,00-3,00 1,84+0,80 2,00 1,00-3,00 1,89+0,79 2,00 1,00-3,00 238,000* 0,331
Sekerpare 2,00+0,00 2,00 2,00-2,00 1,63+0,65 2,00 1,00-3,00 1,70+0,60 2,00 1,00-3,00 35,000* 0,157
Kek, kremali pasta 1,97+0,90 2,00 1,00-3,00 1,64+0,79 1,00 1,00-3,00 1,72+0,83 1,00 1,00-3,00 1864,000* 0,044***
*Mann-Whitney U Test **t-Test ***n<0,05
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Cizelge 3.30. Ailelerde tatlilarda kullanilan tatlandirici gesitleri

Ailelerin maddi durumu

Kadinlarin é6grenim durumlari

Ki kare Okur yazar Ki kare
Tatlandirici iyi Orta Kaotii degil+okur ilkokul Ortaokul+lise Universite+ Toplam
cesitleri p yazar lisansiistii p
n % n % n % n % n % n % n % n %
Seker 94 89,5 157 89,7 15 75,0 19,307* 48 81,4 90 88,2 80 92,0 48 92,3 5,057** 266 88,7
Pekmez 8 7,6 11 6,3 - - sd=4 6 10,2 6 59 4 4,6 3 5.8 19 6,3
Tath 3 2,9 7 4,0 5 25,0 5 8,4 6 5,9 3 34 1 1,9 15 5,0
Toplam 105 100,0 175 100,0 20 | 100,0 59 | 100,0 | 102 | 100,0 87 100,0 52 | 100,0 300 | 100,0
*Ki Kare Testi **Fisher's Exact Test ***p<0,05




Cizelge 3.31'de ailelerin kuruyemis tercihleri gosterilmistir. En ¢ok tercih
edilen ti¢ kuruyemis c¢esidi sirasiyla karpuz ¢ekirdegi (2,31+0,83 puan), kavun
¢ekirdegi (2,20+0,78 puan) ve ay ¢ekirdegidir (2,15+0,73 puan). En az tercih edilen
kuruyemislerin ise kavrulmus musir (1,50+0,70 puan), kuru meyveler (1,57+0,67
puan) ve findik (1,71£0,60 puan) oldugu tespit edilmistir. Aileler maddi durumlarina
gore degerlendirildiginde; maddi durumu iyi olan ailelerin ilk sirada karpuz
cekirdegini (2,39+0,83 puan), orta olanlarin kavun cekirdegini (2,40+0,89 puan),
kot olanlarin ise leblebiyi (2,42+0,78 puan) tercih ettikleri belirlenmistir. Ailelerin
maddi durumuna gore kuruyemis tercihleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir

farklilik saptanmamuistir (p>0,05).

59



09

Cizelge 3.31. Ailelerin kuruyemis tercihleri

Ailelerin maddi durumu

Kuruyemis Tyi Orta Katii Toplam Kruskal
cesitleri Medyan Medyan Medyan Medyan Wallis p
X+SS (Alt-Ust) X+£SS (Alt-Ust) X+£SS (Alt-Ust) X+S8S (Alt-Ust)

Ceviz 2,15+0,94 3,00 2,12+0,94 3,00 2,25+0,95 2,50 2,14+0,93 3,00 0,074 0,964
1,00-3,00 1,00-3,00 1,00-3,00 1,00-3,00

Findik 1,66+0,68 2,00 1,72+0,57 2,00 2,00+0,00 2,00 1,71+0,60 2,00 0,540 0,763
1,00-3,00 1,00-3,00 2,00-2,00 1,00-3,00

Yer fistig 1,72+0,76 2,00 1,77+0,80 2,00 - - 1,75+0,77 2,00 0,031 0,860
1,00-3,00 1,00-3,00 1,00-3,00

Leblebi 1,78+0,65 2,00 1,75+0,68 2,00 2,42+0,78 3,00 1,79+0,69 2,00 5,391 0,067
1,00-3,00 1,00-3,00 1,00-3,00 1,00-3,00

Badem 1,89+0,73 2,00 1,69+0,61 2,00 1,66+0,57 2,00 1,77+0,66 2,00 0,897 0,638
1,00-3,00 1,00-3,00 1,00-2,00 1,00-3,00

Kabak ¢ekirdegi 2,00+0,90 2,00 1,80+0,86 2,00 2,00+0,57 2,00 1,88+0,84 2,00 0,965 0,617
1,00-3,00 1,00-3,00 1,00-3,00 1,00-3,00

Ay ¢ekirdegi 2,11£0,75 2,00 2,16+0,72 2,00 2,25+0,86 2,50 2,15+0,73 2,00 0,379 0,827
1,00-3,00 1,00-3,00 1,00-3,00 1,00-3,00

Karpuz ¢ekirdegi 2,39+0,83 3,00 2,33+0,82 3,00 1,94+0,84 2,00 2,31+0,83 3,00 4,693 0,096
1,00-3,00 1,00-3,00 1,00-3,00 1,00-3,00

Antep fistig1 1,92+0,82 2,00 1,81+0,79 2,00 1,00+0,00 1,00 1,81+0,80 2,00 2,525 0,283
1,00-3,00 1,00-3,00 1,00-1,00 1,00-3,00

Kavrulmus misir 2,00+0,00 2,00 - - 1,00+00 1,00 1,50+0,70 1,50 1,000 0,317
2,00-2,00 1,00-1,00 1,00-2,00

Kuru meyveler 1,44+0,52 1,00 1,72+0,78 2,00 1,00+00 1,00 1,57+0,67 1,00 1,410 0,494
1,00-2,00 1,00-3,00 1,00-1,00 1,00-3,00

Badem sekeri 1,86+0,71 2,00 1,85+0,72 2,00 1,00+00 1,00 1,84+0,71 2,00 1,543 0,462
1,00-3,00 1,00-3,00 1,00-1,00 1,00-3,00

Kavun ¢ekirdegi 2,00+0,0 2,00 2,40+0,89 3,00 2,00£1,41 2,00 2,20+0,78 2,00 0,838 0,658
2,00-2,00 1,00-3,00 1,00-3,00 1,00-3,00




Cizelge 3.32'de ailelerde aksamlar1 televizyon karsisinda tiiketilen yiyecek-
igecekler verilmistir. Goriildiigii gibi ailelerin aksamlar1 televizyon karsisinda en
fazla tiikettikleri igecekler ¢ay\kahvedir (%98,3). Meyve (%75,7) ve kuruyemisler
(%73,7) onu izlemektedir.

Cizelge 3.32. Ailelerde aksamlar1 televizyon karsisinda tiiketilen yiyecek-igecek

cesitleri
Tiiketilmez Tiiketilir

Yiyecek-igcecek cesitleri* n % n %
Cips, kraker, cikolata vb. atistirmaliklar 253 84,3 47 15,7
Kuruyemis 79 26,3 221 73,7
Meyve 73 24,3 227 75,7
Alkollii igecekler 299 99,7 1 0,3
Gazli igecekler 262 87,3 38 12,7
Cay, kahve 5 1,7 295 98,3
Kek, pasta, biskiivi 183 61,0 117 39,0

*Birden fazla cevap verilmistir.

Ailelerde yemekten sonra ¢ay ve kahve i¢ilme durumu Cizelge 3.33'te oldugu
gibidir. Genel orneklemde ailelerin %96,7'sinde yemekten sonra ¢ay, %33,0'linde
kahve icilmektedir. Maddi durumu iyi olan ailelerin %97,1'inde, orta olanlarin
%96,0'sinda, kotii olanlarin tamaminda yemekten sonra cay i¢ildigi tespit edilmistir.
Ailelerin maddi durumlar1 azaldik¢a yemekten sonra kahve igme durumunun da
azaldigr (iyi %42,9, orta 9%28,6, koti %20,0) bulunmustur. Ailelerin maddi
durumuna yemekten sonra kahve igilme durumu arasindaki iliski istatistiksel olarak

onemlidir (p<0,05).
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Cizelge 3.33. Ailelerde yemekten sonra ¢ay ve kahve i¢ilme durumu

Yemekten sonra

Ailelerin maddi durumu

iyi Orta Kotii Toplam Ki kare p
n % n % n % n %
Cay I¢ilir 102 97,1 168 96,0 20 100,0 290 96,7 0,351* 0,875
Igilmez 3 2,9 7 4,0 - - 10 3,3
Kahve I¢ilir 45 42,9 50 28,6 4 20,0 99 33,0 7,695** 0,021***
Icilmez 60 57,1 125 71,4 16 80,0 201 67,0 sd=2
Toplam 105 | 100,0 175 ]100,0 20 100,0 300 | 100,0
*Fisher's Exact Test ** Ki Kare Testi ***n<0,05




Cizelge 3.34'te aile beslenmesinden sorumlu olan kadinlarin yas gruplarina
gore giin toplantilarina gidip gitmediklerinin bilgisi verilmistir. Arastirmaya katilan
kadinlarin %48,7'sinin giin toplantilarina gittigi, %51,3"liniin gitmedigi bulunmustur.
Yaglar1 20-34 yil arast olan kadinlarin %47,1'inin, 48-65 yil arasi olanlarin
%52,1'"inin giin toplantilarina gittikleri belirlenmis olup, kadin yas gruplarn ile giin
toplantilarina gitme durumlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

saptanmamustir (p>0,05).

Giin toplantilarina giden kadinlara (n=146) ikram edilen yiyecek cesitleri ise
Cizelge 3.35'tedir. Goriildigi gibi giin toplantilarinda en ¢ok tercih edilen ilk iig
yiyecegin sirasiyla salatalar (2,25+0,90 puan), kek (2,19+0,90 puan) ve yoresel
yemekler (2,174£0,86 puan) oldugu saptanmistir. Kadinlar yas gruplarma gore
degerlendirildigi zaman; giin toplantilarinda 20-34 yas arasi1 kadinlarda, 49-65 yas
aras1 kadinlara gore boregin daha ¢ok (sirasiyla 2,00+0,36 puan, 1,37+0,51 puan),
mercimek koftenin daha az (sirasiyla 1,33+£0,51 puan, 2,50+0,57 puan) tercih edildigi
belirlenmistir. Borek ve mercimek koftenin 20-34 ve 49-65 yas gruplar igin tercih

edilme puanlar1 arasindaki farklilik istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0,05).
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Cizelge 3.34. Kadinlarin giin toplantilarina gitme durumlari

Kadinlarin yas gruplari (y1l)

Giin 20-34 35-40 41-48 49-65 Toplam Ki p
toplantilarina n % n % n % n % n % kare
Gider 41 47,1 34 48,6 34 47,2 37 52,1 146 48,7
Gitmez 46 52,9 36 51,4 38 52,8 34 47,9 154 51,3 0,480 0,923
Toplam 87 100,0 70 100,0 72 100,0 71 100,0 300 100,0 sd=3
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Cizelge 3.35. Giin toplantilarina giden kadinlara ikram edilen yiyecek ¢esitleri

Kadinlarin yas gruplari (yil) (n=146)

20-342 35-4Q° 41-48° 49-65 ¢ Toplam
Yiyecek cesitleri X+SS X+£SS X+SS X+SS X+SS Kruskal p Gruplar
Medyan Medyan Medyan Medyan Medyan Wallis arasi
(Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) farkhhk**
2,32+0,94 1,88+0,96 2,30+0,82 2,18+0,91 2,19+0,90
Kek 3,00 1,50 3,00 2,50 3,00 2,767 0,429 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
2,00+0,36 1,82+0,52 1,80+0,56 1,37+0,51 1,80+0,51
Borek 2,00 2,00 2,00 1,00 2,00 8,192 0,042 a-d*
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-2,00) (1,00-3,00)
1,41+0,51 1,25+0,50 2,00+0,00 1,40+0,54 1,48+0,50
Kuru pasta 1,00 1,00 2,00 1,00 1,00 5,282 0,152 -
(1,00-2,00) (1,00-2,00) (2,00-2,00) (1,00-2,00) (1,00-2,00)
- 1,00+0,00 1,00+0,00 - 1,00+0,00
Yas pasta 1,00 1,00 1,00 - - -
(1,00-1,00) (1,00-1,00) (1,00-1,00)
2,08+0,90 2,28+0,84 2,08+0,88 1,96+0,86 2,09+0,87
Zeytinyagl sarma-dolma 2,00 3,00 2,00 2,00 2,00 1,677 0,642 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
2,20+0,83 2,10+0,80 1,84+0,89 2,20+0,77 2,10+0,81
Kisir 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 1,666 0,644 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
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Cizelge 3.35. (Devam) Giin toplantilarina giden kadinlara ikram edilen yiyecek ¢esitleri

Kadinlarin yas gruplari (yil) (n=146)

20-342 35-40P 41-48° 49-65 9 Toplam Gruplar
Yiyecek cesitleri X+SS X+SS X+SS X+SS X+SS Kruskal p arasi
Medyan Medyan Medyan Medyan Medyan Wallis farkhihk**
(Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust)
1,33+0,51 2,00+0,00 1,50+0,70 2,50+0,57 1,81+0,65
Mercimek kofte 1,00 2,00 1,50 2,50 2,00 8,316 0,040 a-d*
(1,00-2,00) (2,00-2,00) (1,00-2,00) (2,00-3,00) (1,00-3,00)
2,00+0,00 1,00+0,00 2,00+0,00 1,50+0,57 1,62+0,51
Cig kofte 2,00 1,00 2,00 1,50 2,00 3,267 0,352 -
(2,00-2,00) (1,00-1,00) (2,00-2,00) (1,00-2,00) (1,00-2,00)
2,12+0,83 2,42+0,97 1,50+1,00 2,62+0,74 2,25+0,90
Salatalar 2,00 3,00 1,00 3,00 3,00 4,492 0,213 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
1,33+0,57 1,60+0,54 1,50+0,57 1,60+0,54 1,52+0,51
Serbetli tatlilar 1,00 2,00 1,50 2,00 2,00 0,637 0,888 -
(1,00-2,00) (1,00-2,00) (1,00-2,00) (1,00-2,00) (1,00-2,00)
1,00+0,00 1,66+1,15 1,75+0,95 1,66+0,57 1,63+0,80
Siitlii tatlilar 1,00 1,00 1,50 2,00 1,00 0,850 0,850 -
(1,00-1,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-2,00) (1,00-3,00)
1,80+0,83 3,00+0,00 2,42+0,97 2,07+0,82 2,17+0,86
Yoresel yemekler 2,00 3,00 3,00 2,00 2,00 4,004 0,261 -
(1,00-3,00) (3,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)

*p<0,05

** Ayni satirda farkh harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemlidir.




3.4. Ailelerin Sofra Servisleri, Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Uygulamalar:

Cizelge 3.36'da ailelerde yemek yapan ve yemek pisirilirken fikri alinan kisiler
ile ilgili bulgular yer almaktadir. Goriildiigl gibi aile beslenmesinden sorumlu olan
kadinlarin %92,6's1 ailede yemekleri kendisinin yaptigini belirtmistir. Calismaya
katilan kadinlarin yemek pisirirken en fazla eslerinin (%33,0) fikirlerini aldiklari
saptanmigtir. Kadinlarin %25,0'inin kimseden fikir almadiklari, %25,0'inin herkesin

fikrini aldiklar1 belirlenmistir.

Cizelge 3.36. Ailelerde yemekleri kimin yaptig1, yemek pisirilirken fikri alinan

kisiler
Ailede yemek yapan\fikri alinan kisiler | n | %
Yemek yapan Kisiler*
Kendisi 278 92,6
Kizi 18 6,0
Gelini 5 1,6
Biiyiikkanne 2 0,6
Gorliimce 1 0,3
Birlikte 18 6,0
Fikri alinan Kkisiler*
Almaz 75 25,0
Esinin 99 33,0
Cocuklarinin 55 18,3
Biiyiiklerin 25 8,3
Herkesin 75 25,0

*Birden fazla cevap verilmistir.

Cizelge 3.37'de ailelerin evde yemeklerini yedikleri yerler ve yemek servis
sekilleri verilmistir. Genel 6rneklemde ailelerin %51,7'sinin yemeklerini mutfakta,
%35,3"linilin oturma odasinda, %13,0"linilin ise salonda yedikleri saptanmistir. Calisan
kadinlarin %67,8'inin, ¢alismayan kadinlarin ise %47,7'sinin ailelerinde yemeklerini
mutfakta yedikleri tespit edilmistir. Calismayan kadinlarin ailelerinde, oturma
odasinda ve salonda daha fazla yemek yenmektedir (sirasiyla ¢alismayan kadinlar
%37,8, %]14,5; calisan kadinlar %25,4, %6,8). Kadnlarin g¢alisma durumu ile
ailelerin evde yemeklerin yendigi yer arasindaki farklilik istatistiksel olarak
anlamlidir (p<0,05). Calisan kadinlarin %57,6'sinin ailelerinde yemekler masada,

calismayanlarin %66,0'sinda yer sofrasinda servis edilmektedir. Kadinlarin ¢alisma
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durumu ile ailelerin yemek servis sekilleri arasindaki fark istatistiksel olarak

anlamlidir (p<0,05).

Aile ile birlikte yasayan kisi sayis1 <4 olan ailelerin %62,5'inin, dortten fazla

olanlarin ise %37,9'unun yemeklerini mutfakta yedikleri bulunmus olup, kisi sayis1

fazla olan ailelerin yemek yemek i¢in oturma odasini ve salonu daha fazla

kullandiklar tespit edilmistir (sirasiyla kisi sayist >4 %48,5, %13.,6; kisi sayis1 <4

%25,0, %12,5). Ayrica kisi sayist fazla olan ailelerin %81,1'inde yemekler yer

sofrasinda, kisi sayis1 az olan ailelerin %57,6'sinda masada yenmektedir. Aile ile

birlikte yasayan kisi sayisi ile ailelerin evde yemeklerini yedikleri yer ve ailelerin

yemek servis sekilleri arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak anlamli oldugu

bulunmustur (p<0,05).

Cizelge 3.37. Ailelerin evde yemeklerini yedikleri yerler ve yemek servis sekilleri

Yemegin yenildigi Kadinin ¢calisma durumu Ki kare p
yer Calisan Cahsmayan Toplam
n % n % n %
Mutfak 40 67,8 115 47,7 155 51,7
Oturma odasi 15 25,4 91 37,8 106 35,3 7,926 0,019*
Salon 4 6,8 35 14,5 39 13,0 sd=2
Yemek servis sekilleri
Yer sofrasi 25 42 4 159 66,0 184 61,3
Masa 34 57,6 82 34,0 116 38,7 11,133 0,001*
Toplam 59 |100,0 241 | 100,0 | 300 | 100,0 sd=1
Yemegin yenildigi Aile ile birlikte yasayan Kisi sayisi
yer <4 >4 Toplam
n % n % n % 20,285 0,000*
Mutfak 105 62,5 50 37,9 155 51,7 sd=2
Oturma odasi 42 25,0 64 48,5 106 35,3
Salon 21 12,5 18 13,6 39 13,0
Yemek servis sekilleri
Yer sofrasi 77 45,8 107 81,1 184 61,3 38,680 0,000*
Masa 91 54,2 25 18,9 116 38,7 sd=1
Toplam 168 100,0 | 132 | 100,0 | 300 | 100,0
*p<0,05
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Ailelerin evde yemek yeme sekilleri Cizelge 3.38'de oldugu gibidir. Genel
orneklemde ailelerin %83,0'liniin ayr1 tabaklarda, %13,0'inlin misafir gelince ayri
tabaklarda, diger zamanlarda tek kaptan, %4,0'liniin ise tek kaptan yemek yedikleri
saptanmigtir. Aile ile birlikte yasayan kisi sayist dortten fazla olan ailelerde, kisi
sayis1 daha az olanlara gore, tek kaptan (sirasiyla %5,3, %3,0) ve misafir gelince ayri
tabaklarda, diger zamanlarda tek kaptan (sirasiyla %20,5, %7,1) yemek yiyenlerin
oraninin daha fazla oldugu belirlenmistir. Ailede yasayan kisi sayis1 <4 olan ailelerin
%89,9'unda ayr1 tabaklarda yemek yendigi tespit edilmistir. Ailelerin evde yemek
yeme sekli kisi sayisina gore degismektedir (p<0,05).

Cizelge 3.38. Ailelerin evde yemek yeme sekilleri

Aile ile birlikte yasayan Kisi sayisi

<4 >4 Toplam Ki
Yemek yeme sekli n % n % n % kare p
Tek kaptan 5 3,0 7 5,3 12 4,0
Ayr tabaklarda 151 89,9 98 742 | 249 | 83,0
Misafir gelince ayr1 13,255 | 0,001
tabaklarda, diger 12 7,1 27 20,5 39 | 13,0 sd=2 *
zamanlarda tek kaptan
Toplam 168 | 100,0 | 132 | 100,0 | 300 | 100,0
*p<0,05

Cizelge 3.39'da ailelerin misafir gelince yemeklerini yedikleri yerler ve yemek
servis sekilleri verilmistir. Goriildiigi arastirma kapsamindaki ailelerin %67,0'si
misafir gelince yer sofrasinda, %33,0i yemek masasinda yemek yemektedirler.
Misafir geldigi zaman yemegin yenildigi yer en fazla salon (%50,7) olup, yer
sofrasinda yemek yiyenlerin en ¢ok oturma odasint (%33,0), yemek masasinda

yiyenlerin ise salonu (%24,0) kullandiklar1 tespit edilmistir.
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Cizelge 3.39. Ailelerin misafir gelince yemeklerini yedikleri yerler ve yemek
servis sekilleri

Yemegin yenildigi yer
Yemek servis sekilleri | Mutfak Salon Oturma odasi Toplam
n % n % n % n %
Yer sofrasi 22 7,3 | 80 | 26,7 99 33,0 201 | 67,0
Yemek masasi 21 7,0 72 24,0 6 2,0 99 33,0
Toplam 43 | 14,3 | 152 | 50,7 105 35,0 300 | 100

Ailede yemek yeme diizeni, sofrada dnce yemek verilen kisiler ve yemege dnce
baslayan kisiler Cizelge 3.40'ta verilmistir. Genel 6rneklemde ailelerin %87,3'linde
yemeklerin diizenli olarak hep birlikte yenildigi, %8,3'linde belli bir yemek yeme
diizeninin olmadig1 herkesin istedigi zaman yedigi, %3,0'linde once erkeklerin,
%1,4'linde ise Once cocuklarin yemek yedikleri tespit edilmistir. Genis ailelerin
%20,0'sinde, c¢ekirdek ailelerin ise %1,9'unda Once erkeklerin yemek yedigi
saptanmistir. Eksik ailelerin %27,8'inde, genis ailelerin %10,0'unda, ¢ekirdek
ailelerin %6,9'unda yemek yeme diizeninin olmadigi, herkesin istedigi zaman yemek
yedigi belirlenmistir. Aile yapis1 ile yemek yeme diizenleri arasindaki farkin
istatistiksel olarak anlamli oldugu bulunmustur (p<0,05). Genis ailelerin %55,0'inde,
cekirdek ailelerin %0,8'inde sofrada Once biiylikbaba ve biiylikanneye yemek
verildigi saptanmistir. Eksik ailelerin (%83,3) ve ¢ekirdek ailelerin (%65,3) biiyiik
cogunlugunda sofrada once verilen kisi agisindan belli bir diizenin olmadig:
belirlenmistir. Sofrada once yemek verilen kisinin aile yapisina gore degistigi
bulunmustur (p<0,05). Genel orneklemin %10,7'sinde sofrada yemege Once baba,
sonra anne ve c¢ocuklarin; %7,3"linde evde ise dnce biiylikbaba ve biiylikannenin;
%52, 7'sinde hep birlikte baslandig1 tespit edilmistir. Ailelerin %29,3'tinde bu konu
ile ilgili kuralin olmadigi saptanmistir (p>0,05).
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Cizelge 3.40. Ailelerde yemek yeme diizeni, sofrada 6nce yemek verilen kisi ve yemege once baslayan kisi

Aile yapisi
Yemek yeme ve servis diizeni ile ilgili Cekirdek Genis Eksik Toplam Fisher's p
bilgiler aile aile aile Exact
Yemek yeme diizeni n % n % n % n %
Diizenli olarak hep birlikte yenir 235 89,7 14 70,0 13 72,2 262 87,3
Erkekler dnce yer 5 1,9 4 20,0 - - 9 3,0
Bir diizen yoktur, herkes istedigi zaman yer 18 6,9 2 10,0 5 27,8 25 8,3 19,383 0,002*
Cocuklar dnce yer 4 1,5 - - - - 4 1,4
Once yemek verilen Kisi
Belli bir diizen yoktur 171 65,3 7 35,0 15 83,3 193 64,3
Once biiyiikbaba ve biiyiikanneye 2 0,8 11 55,0 - - 13 4.4
Once babaya 53 20,2 2 10,0 - - 55 18,3 59,702 0,000*
Once ¢ocuklara 36 13,7 - - 3 16,7 39 13,0
Once yemege baslayan kisi
Once baba, sonra anne ve ¢ocuklar 29 11,1 3 15,0 - - 32 10,7
Belli bir kural yoktur 76 29,0 5 25,0 7 38,8 88 29,3
Evde ise énce biiyiikbaba ve biiyiikanne 16 6,1 5 25,0 1 5,6 22 7,3 10,901 0,060
Hep birlikte 141 53,8 7 35,0 10 55,6 158 52,7
Toplam 262 100,0 20 100,0 18 100,0 300 100,0
*p<0,05




Arastirmaya katilan kadinlara "ailenizde yemek servisi yapilirken 6nce gorba,
sonra et yemegi servisi gibi bir kural var mu?" diye sorulmustur. Ailelerin

%35,3"'linde yemek servislerinde kural oldugu saptanmustir.

Ailelerde yemek yerken dua okunup okunmadigi sorgulanmis, %55,7'sinde dua
okundugu Dbelirlenmistir. Dua okunan ailelerin %17,4'linde yemekten Once,
%9,6'sinda yemekten sonra, %73,0'linde ise hem yemekten once hem yemekten

sonra dua okundugu bulunmustur (Cizelge 3.41).

Cizelge 3.41. Ailelerde yemek yerken dua okunma durumu

Ailelerde yemek yerken dua okunma durumu | n | %
Yemeklerde dua

Okunmaz 133 44,3
Okunur 167 55,7
Toplam 300 100,0
Dua okunma zamani (n=167)

Yemekten Once okunur 29 17,4
Yemekten sonra okunur 16 9,6
Hem yemekten dnce hem yemekten sonra okunur 122 73,0

Ailelerde yiyecek aligverisini kimin yaptigina iliskin bilgiler Cizelge 3.42'de
oldugu gibidir. Arastirma kapsamindaki ailelerde yiyecek alisverisini kadin ve erkek
birlikte yapanlarim oranit (%43,5) en yiiksektir. Daha sonra yiyecek aligverigini
sirastyla sadece kadin (%37,3), sadece erkek (%24,3) ve c¢ocuklar (%4,6)
yapmaktadir.

Cizelge 3.42. Ailelerde yiyecek aligverisini yapan bireyler

Yiyecek aligverisini yapan birey* n %
Kadmn 112 37,3
Erkek 73 24,3
Kadin ve erkek birlikte 131 435
Cocuklar 14 4,6
Biiyiikanne 1 0,3
Biiyiikbaba 3 1,0

*Birden fazla cevap verilmistir.
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Cizelge 3.43'te ailelerin yiyeceklerini satin aldiklar1 yerler gosterilmistir.
Ailelerin sebze ve meyveleri en ¢ok satin aldiklar1 yer olan pazarlari (sebze %60,7,
meyve %59,3); marketler (sebze %21,3, meyve %21,7) izlemektedir. Aragtirmaya
katilan ailelerin  %49,3'linlin peyniri ireticiden, %31,3'inlin marketten aldig
belirlenmis olup, bir ailede ise peynir tiiketilmemektedir. Siitiin en ¢ok market
(%57,3) ve treticiden (%?24,3) alindigi, ailelerin %0,7'sinin hi¢ siit tiikketmedigi,
%2,3'liniin ise kendi hayvanlariin siitiinii tiikettigi belirlenmistir. Yogurdun en ¢ok
market (%37,0) ve dreticiden (%34,0) alindigi bulunmus, ailelerin %4,0't
yogurtlarii kendilerinin yaptigini belirtmislerdir. Pekmezin ailelerin %45,0'inde
tireticiden alindig1, %9,4'tinde kendilerinin yaptig1 ifade edilmistir. Etin (%79,3) ve
sakatatin (%84,0) en ¢ok kasaptan; sucuk (%50,7), salam (%47,7), sosis (%43,3) ve
pastirmanin (%]11,0) marketten alindig1 bulunmustur. Bulgur, piring, kurubaklagil ve
unun en ¢ok marketten (sirasiyla %57,3, %64,3, %63,3, %65,3), baharatin aktardan
(%53,7), sivi yagin (%90,3), tereyaginin (%64,3) ve zeytinyaginin (%77,3)
marketten satin alindig1 tespit edilmistir. Kadimnlarin %75,0'1 ailelerinde pastirmanin,
%52,0's1 sosisin, %45,0't salamin, %22,0'si sucugun, %8,7'si sakatatin, %38,0'i

tereyaginin, %#4,7'si zeytinyaginin tiikketilmedigini belirtmislerdir.
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Cizelge 3.43. Ailelerde yiyeceklerin satin alindig1 yerler

Yiyecekler Pazar Market Bakkal Hal Manav Kendi Uretici Kasap Aktar Tiiketilmez
iiretir
n % n % n % n % n % n % n % n % n % n %
Sebze 182 60,7 64 21,3 6 2,0 4 13 38 12,7 5 17 1 0,3 - - - -
Meyve 178 59,3 65 21,7 8 2,7 4 13 | 41 13,7 1 0,3 3 1,0 - - - - - -
Peynir 14 4,8 94 31,3 28 9,3 - = 3 1,0 12 4,0 148 | 49,3 - - - - 1 0,3
Siit 4 14 172 57,3 40 133 - - 2 0,7 7 2,3 73 24,3 - - - - 2 0,7
Yogurt 8 2,7 111 37,0 63 21,0 - - 3 1,0 12 4,0 102 34,0 - - - - 1 0,3
Pekmez 5 17 70 23,3 40 133 - - 1 0,3 28 9,4 135 | 450 - - - - 21 7,0
Et - - 54 18,0 2 0,7 - - - - 3 1,0 3 1,0 238 79,3 - - - -
Bulgur 2 0,7 172 57,3 100 | 333 5 1,7 - - 5 1,7 16 53 - - - - - -
Piring 3 1,0 193 64,3 91 30,3 5 17 - - - - 8 2,7 - - - - - -
Kurubaklagiller | 3 1,0 190 63,3 94 31,3 5 17 - - - - 8 2,7 - - - - - -
Un 2 0,7 196 65,3 72 24,0 6 2,0 - - 7 2,3 17 5,7 - - - - - -
Baharat 4 1,3 115 | 38,3 15 5,0 2 0,7 - - - - 3 1,0 - - 161 53,7 - -
Sucuk - - 152 50,7 12 4,0 - - - - 7 2,3 12 4,0 51 17,0 - - 66 22,0
Salam - - 143 | 47,7 10 33 - - - - - - 3 1,0 9 3,0 - - 135 | 45,0
Sosis - - 130 | 433 6 2,0 - - - - - - 3 1,0 5 1,7 - - 156 52,0
Pastirma - - 33 11,0 - - - - - - 1 0,3 12 4,0 29 9,7 - - 225 75,0
Sakatat 9 3,0 6 2,0 - - 2 0,7 - - 1 0,3 4 13 252 84,0 - - 26 8,7
Tereyagi 3 1,0 193 64,3 30 10,0 3 1,0 - - 4 13 43 14,4 - - - - 24 8,0
Sivi yag 2 0,7 271 90,3 22 7,3 3 1,0 - - - - 2 0,7 - - - - - -
Zeytinyagi 2 0,7 232 77,3 18 6,0 2 0,7 2 0,6 30 10,0 - - - - 14 4,7




Ailelerde yiyecek aligverislerinde nelere dikkat edildigi Cizelge 3.44'te
verilmistir. Genel oérneklemde ailelerde yiyecek aligverisinde en ¢ok dikkat edilen ii¢
ozellik, yiyecegin taze (2,27+0,70 puan), kaliteli (2,02+0,81 puan) ve ucuz
(1,97+£0,93 puan) olmasidir. Aile ile birlikte yasayan kisi sayist dortten fazla
olanlarin, kisi sayist <4 olanlara gore, yiyecek aligverisinde yiyecegin ambalajli
olmasina daha ¢ok dikkat ettikleri (sirasiyla 2,12+0,77 puan, 1,70+0,83 puan)
saptanmustir. Ailede yasayan birey sayis1 azaldikga ailelerin yiyecegin taze olmasina
daha ¢ok dikkat ettikleri belirlenmistir (>4 kisi 2,15+0,73 puan, <4 kisi 2,37+0,66
puan). Ailedeki kisi sayisi ile ailelerde yiyecegin ambalajli ve taze olmasi
ozelliklerine dikkat edilmesi arasindaki farklilik istatistiksel olarak anlamhi
bulunmustur (p<0,05). Calismayan kadinlarin ailelerinde, ¢alisan kadinlara gore
yiyecek aligverisinde yiyecegin ambalajli olmasina daha fazla (sirasiyla 2,00+0,83
puan, 1,55+0,73 puan); kaliteli olmasina ise daha az (sirasiyla 1,98+0,81 puan,
2,26+0,76 puan) dikkat edildigi tespit edilmistir. Kadinlarin ¢alisma durumu ile
ailelerde yiyecegin ambalajli ve kaliteli olmas1 6zelliklerine dikkat edilmesi arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmustur (p<0,05).

Ailelerde giinliik pisirilecek yemekler i¢cin dnceden plan yapilip yapilmadig
Cizelge 3.45'tedir. Goriildiigii gibi calismaya dahil edilen ailelerin %45,7'sinde
giinliik pisirilecek yemeklerin dnceden planlandigi, %33,3"linde bazen yemek plani

yapildigi ve %21,0'inde ise dnceden yemek plani yapilmadigi saptanmaistir.

Cizelge 3.45. Ailelerde giinliik pisirilecek yemeklerin 6nceden planlanma durumu

Yemek plani n %
Yapilir 137 45,7
Bazen yapilir 100 33,3
Yapilmaz 63 21,0
Toplam 300 100,0
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Cizelge 3.44. Ailelerde yiyecek alisverisinde dikkat edilen 6zellikler

Aile ile birlikte yasayan kisi sayisi

Yiyecek <4 >4 Toplam
aligverisinde dikkat Mann- p
edilen ozellikler X+SS Medyan Alt-Ust X+SS Medyan Alt-Ust X+SS Medyan Alt-Ust Whitney
U
Ucuz olmast 1,91+0,90 2,00 1,00-3,00 2,02+0,97 2,00 1,00-3,00 1,97+0,93 2,00 1,00-3,00 711,500 0,625
Ambalajli olmasi 1,70+0,83 1,00 1,00-3,00 2,12+0,77 2,00 1,00-3,00 1,90+0,82 2,00 1,00-3,00 1587,000 0,003*
Taze olmasi 2,37+0,66 2,00 1,00-3,00 2,15+0,73 2,00 1,00-3,00 2,27+0,70 2,00 1,00-3,00 8606,000 0,010*
Secebilme olanagi 1,56+0,72 1,00 1,00-3,00 1,51+0,72 1,00 1,00-3,00 1,55+0,72 1,00 1,00-3,00 1509,500 0,656
Kaliteli olmasi 2,05+0,79 2,00 1,00-3,00 1,99+0,84 2,00 1,00-3,00 2,02+0,81 2,00 1,00-3,00 7098,000 0,537
Ulagim kolayligi 1,30+0,63 1,00 1,00-3,00 1,66+0,81 1,50 1,00-3,00 1,42+0,69 1,00 1,00-3,00 28,500 0,261
Veresiye 1,50+1,00 1,00 1,00-3,00 1,4540,52 1,00 1,00-2,00 1,46+0,63 1,00 1,00-3,00 20,000 0,763
alabilmesi
Kadinlarin ¢calisma durumu

Yiyecek Calisan Cahsmayan Toplam
aligverisinde
g;lz:(l;:lif”en X+SS Medyan Alt-Ust X+SS Medyan Alt-Ust XSS Medyan Alt-Ust

Ucuz olmast 1,85+0,77 2,00 1,00-3,00 2,00+0,97 2,00 1,00-3,00 1,97+0,93 2,00 1,00-3,00 414,000 0,627
Ambalajli olmasi 1,55+0,73 1,00 1,00-3,00 2,00+0,83 2,00 1,00-3,00 1,90+0,82 2,00 1,00-3,00 1053,500 0,008*
Taze olmasi 2,39+0,70 3,00 1,00-3,00 2,24+0,70 2,00 1,00-3,00 2,27+0,70 2,00 1,00-3,00 5778,000 0,148
Secebilme olanagi 1,55+0,68 1,00 1,00-3,00 1,54+0,73 1,00 1,00-3,00 1,55+0,72 1,00 1,00-3,00 1293,500 0,856
Kaliteli olmasi 2,26+0,76 2,00 1,00-3,00 1,98+0,81 2,00 1,00-3,00 2,02+0,81 2,00 1,00-3,00 3479,000 0,042*
Ulagim kolaylhigi 1,50+1,00 1,00 1,00-3,00 1,40+0,63 1,00 1,00-3,00 1,42+0,69 1,00 1,00-3,00 29,500 0,951
Veresiye 1,00+0,00 1,00 1,00-1,00 1,58+0,66 1,50 1,00-3,00 1,46+0,63 1,00 1,00-3,00 9,000 0,134
alabilmesi
*p<0,05




Ailelerde yemek pisirilirken tercih edilen tencere tiirleri Cizelge 3.46'da oldugu
gibidir. En ¢ok tercih edilen ¢elik tenceredir (2,76+0,57 puan). Seramik tencere
(1,95+0,65 puan), granit tencere (1,87+0,85 puan), aliiminyum tencere (1,81+0,75
puan) ve teflon tencere (1,80+0,67 puan) sirasi ile diger sik kullanilanlardir. Ailelerin
yemek pisirirken en az tercih ettikleri tencere tiiriiniin ise diidiiklii tencere (1,38+0,55

puan) oldugu saptanmistir.

Cizelge 3.46. Ailelerin yemek pisirmede tencere tercihleri

Tencere tiirleri X+SS Medyan Alt-Ust

Celik tencere 2,76+0,57 3,00 1,00-3,00
Cam tencere 1,59+0,63 2,00 1,00-3,00
Emaye tencere 1,75+0,44 2,00 1,00-2,00
Toprak kap (giivec) 1,77+0,60 2,00 1,00-3,00
Teflon tencere 1,80+0,67 2,00 1,00-3,00
Bakir tencere 1,73+0,65 2,00 1,00-3,00
Aliiminyum tencere 1,81+0,75 2,00 1,00-3,00
Dudiikli tencere 1,38+0,55 1,00 1,00-3,00
Seramik tencere 1,95+0,65 2,00 1,00-3,00
Granit tencere 1,87+0,85 2,00 1,00-3,00

Cizelge 3.47'de ailelerde bazi yemeklerin pisirilme sikliklar1 yer almaktadir.
Genel 6rneklemde ailelerin yarisindan fazlasinda makarna (%64,7), kurubaklagiller
(%58,3), sarma-dolmalar (%57,0), zeytinyagh yemekler (%55,3) ve sebze yemekleri
(%52,0) haftada 1-2 kez pisirilmektedir. Haftada 1-2 kez tiiketilen diger yemekler
sirastyla corba (%49,3), pilav (%46,3), tavuk eti (%42,3), kirmiz1 et (%37,0), hamur
isi (%35,3) ve sitli tathlardir (%32,7). Ailelerin %59,7'sinde meyve tatllari,
%50,0'sinde hosaf pisirilmemektedir. Calisan kadinlarin ¢orba (calisan %524,
calismayan %48,5), tavuk eti (¢alisan %47,5, ¢alismayan %41,1), sebze yemekleri
(calisan %59,3, calismayan %50,2) ve hamur isini (calisan %42,4, calismayan
%33,6) haftada 1-2 kez pisirme sikliginin daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Pilav
(calisan %44,1, calismayan %46,9), makarna (calisan %61,0, calismayan %65,6),
kirmizt et (calisan %22,0, caligmayan %40,7) ve kurubaklagil yemeklerinin ise
(¢calisan %54,2, calismayan %59.,4) calismayan kadinlarda haftada 1-2 kez pisirilme
siklig1 daha yiiksektir. Hamur tathilarinin ve siitli tathilarin c¢alisan kadinlarin

ailelerinde en sik ayda bir (sirastyla %39,0, %32,2), calismayan kadinlarin
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ailelerinde ise en sik haftada 1-2 kez (sirasiyla %29,9, %34,0) pisirildigi
saptanmustir. Calisan kadinlarin ailelerinde, ¢alismayan kadinlara gore hafta 1-2 kez
balik pisirilme sikligi (calisan %32,2, calismayan %14,1) daha fazla, hi¢ balik
pisirmeyenler ise daha azdir (¢alisan %13,6, calismayan %26,6). Caligmaya dahil
edilen ailelerin %57,0'sinin haftada 1-2 kez, %28,7'sinin 15 giinde bir sarma-dolma
pisirdikleri bulunmustur. Haftada 1-2 kez sarma-dolma pisirenlerin orani ¢alismayan
kadinlarin ailelerinde daha yiiksektir (¢alisan %42,4, ¢alismayan %60,6) (p<0,05).
Kadinlarin ¢alisma durumlar ile ailelerde balik ve sarma-dolma pisirilme sikliklar

arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik saptanmistir (p<0,05).
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Cizelge 3.47. Ailelerde yemeklerin pisirilme sikliklar

Yemeklerin Kadinlarin ¢alisma durumlari
Yemekler pisirilme Calisan Cahsmayan Toplam Ki kare p
sikliklar1 n % n % n %
Her giin 4 6,8 12 5,0 16 5,4
Haftada 5-6 5 8,5 21 8,7 26 8,7
Corba Haftada 3-4 8 13,6 44 18,3 52 17,3 1,384* 0,926
Haftada 1-2 31 52,4 117 48,5 148 49,3 sd=5
15 giinde bir 6 10,2 30 12,3 36 12,0
Ayda hir 5 8,5 17 7,2 22 7,3
Her giin 4 6,8 4 1,7 8 2,7
Haftada 5-6 3 50 21 8,7 24 8,0
Pilav Haftada 3-4 23 39,0 88 36,5 111 37,0 6,838** 0,200
Haftada 1-2 26 44,1 113 46,9 139 46,3
15 giinde bir 2 3,4 14 5,8 16 53
Ayda bir 1 1,7 1 0,4 2 0,7
Haftada 5-6 1 1,7 11 4,6 12 4,0
Haftada 3-4 6 10,2 26 10,8 32 10,7
Makarna Haftada 1-2 36 61,0 158 65,6 194 64,7 5,075** 0,378
15 giinde bir 13 22,0 27 11,1 40 13,2
Ayda bir 3 51 17 7,1 20 6,7
Pigirilmez - - 2 0,8 2 0,7
Her giin 5 8,5 19 79 24 8,0
Haftada 5-6 12 20,3 32 13,3 44 14,7
Kirmizi et Haftada 3-4 24 40,7 58 24,1 82 27,3
Haftada 1-2 13 22,0 98 40,7 111 37,0 11,780** 0,053
15 giinde bir 2 3,4 14 5,8 16 52
Ayda bir 3 51 16 6,6 19 6,4
Pigirilmez - - 4 1,6 4 1,4
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Cizelge 3.47. (Devam) Ailelerde yemeklerin pisirilme sikliklari

Yemeklerin Kadinlarin ¢alisma durumlari
Yemekler pisirilme Calisan Cahsmayan Toplam Ki kare p
sikhiklar: n % n % n %
Her giin 1 1,7 2 0,8 3 1,0
Haftada 5-6 2 3,4 22 9,2 24 8,0
Tavuk Haftada 3-4 13 22,0 83 34,4 96 32,0
Haftada 1-2 28 47,5 99 41,1 127 42,3 9,810** 0,107
15 giinde bir 8 13,6 16 6,6 24 8,0
Ayda hir 4 6,8 13 54 17 5,7
Pigirilmez 3 5,0 6 2,5 9 3,0
Her giin 1 1,7 6 2,5 7 2,4
Haftada 5-6 4 6,8 21 8,7 25 8,3
Sebze Haftada 3-4 11 18,6 65 27,0 76 25,3 4,840%* 0,418
Haftada 1-2 35 59,3 121 50,2 156 52,0
15 giinde bir 3 51 19 79 22 7,3
Ayda hir 5 8,5 9 3,7 14 4,7
Haftada 5-6 1 1,7 5 2,0 6 2,0
Haftada 3-4 8 13,6 17 7,0 25 8,3
Kurubaklagil Haftada 1-2 32 54,2 143 59,4 175 58,3 4,131** 0,368
15 giinde bir 15 25,4 52 21,6 67 22,4
Ayda bir 3 51 24 10,0 27 9,0
Haftada 1-2 19 32,2 34 14,1 53 17,7
15 giinde bir 15 25,4 48 19,9 63 21,0 14,233* 0,003***
Balik Ayda hir 17 28,8 95 39,4 112 37,3 sd=4
Pigirilmez 8 13,6 64 26,6 72 24,0
Haftada 5-6 - - 10 4,1 10 3,3
Haftada 3-4 2 3,4 19 7,9 21 7,0
Hamur isi Haftada 1-2 25 42 4 81 33,6 106 35,3 8,565* 0,128
15 giinde bir 19 32,2 55 22,8 74 24,7 sd=5
Ayda bir 12 20,3 63 26,1 75 25,0
Pigirilmez 1 1,7 13 55 14 4,7
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Cizelge 3.47. (Devam) Ailelerde yemeklerin pisirilme sikliklari

Yemeklerin Kadinlarin ¢alisma durumlari
Yemekler pisirilme Calisan Cahsmayan Toplam Ki kare p
sikhiklar1 n % n % n %
Haftada 5-6 1 1,7 4 1,7 5 1,7
Haftada 3-4 1 1,7 18 7,5 19 6,3
Hamur tathlar Haftada 1-2 13 22,0 72 29,9 85 28,3 6,627* 0,250
15 giinde bir 14 23,7 62 25,6 76 25,3 sd=5
Ayda hir 23 39,0 64 26,6 87 29,0
Pigirilmez 7 11,9 21 8,7 28 9,4
Haftada 5-6 - - 4 1,7 4 1,2
Haftada 3-4 3 5,1 19 7,9 22 7,3
Siitlii tatlilar Haftada 1-2 16 27,1 82 34,0 98 32,7 2,753** 0,736
15 giinde bir 16 27,1 51 21,1 67 22,4
Ayda hir 19 32,2 65 27,0 84 28,0
Pigirilmez 5 8,5 20 8,3 25 8,4
Haftada 3-4 - - 4 1,7 4 1,4
Haftada 1-2 6 10,2 28 11,6 34 11,3
Hosaf 15 giinde bir 4 6,8 32 13,3 36 12,0 4,086** 0,394
Ayda hir 14 23,7 62 25,7 76 25,3
Pigirilmez 35 59,3 115 47,7 150 50,0
Haftada 5-6 - - 3 1,2 3 1,0
Haftada 3-4 - - 4 1,7 4 1,3
Meyve tatlilar Haftada 1-2 7 11,9 18 75 25 8,3 5,645** 0,297
15 giinde bir 7 11,9 25 10,4 32 10,7
Ayda hir 6 10,2 51 21,2 57 19,0
Pigirilmez 39 66,0 140 58,0 179 59,7
Her giin - - 3 1,3 3 1,0
Haftada 5-6 1 1,7 7 2,9 8 2,7
Zeytinyagli yemekler Haftada 3-4 9 15,3 43 17,8 52 17,3 2,201* 0,821
Haftada 1-2 32 54,2 134 55,6 166 55,3 sd=5
15 giinde bir 11 18,6 32 13,3 43 14,3
Ayda hir 6 10,2 22 9,1 28 9,4




8

Cizelge 3.47. (Devam) Ailelerde yemeklerin pisirilme sikliklari

Yemeklerin Kadinlarin ¢alisma durumlari
Yemekler pisirilme Calisan Cahsmayan Toplam Ki kare p
sikhiklari n % n % n %
Haftada 3-4 1 1,7 17 7,1 18 6,0
Haftada 1-2 25 42,4 146 60,6 171 57,0
Sarma-dolma 15 giinde bir 23 39,0 63 26,1 86 28,7 14,294 0,003***
Ayda bir 10 16,9 15 6,2 25 8,3 sd=4
Toplam 59 100,0 241 100,0 300 100,0
*Ki Kare Testi **Fisher's Exact Test ***p<0,05




Arastirmaya katilan ailelerin yumurtayr daha c¢ok nasil tiiketmeyi tercih
ettikleri incelenmis, sonuglar Cizelge 3.48'de gosterilmistir. Ailelerin ilk ti¢ sirada
tercih ettikleri yumurta pisirme sekillerinin sirasiyla yagda (2,46+0,66 puan),
haglama (2,34+0,62 puan) ve ¢ilbir (1,42+0,70 puan) oldugu belirlenmistir. Ogrenim
durumlarina gore degerlendirildigi zaman da ortaokul+lise (2,45+0,62 puan) ve
tiniversite+lisansiistii mezunu (2,56+0,60 puan) olan kadinlarin ailelerinde en fazla
tercih edilen yumurta pisirme seklinin haslama oldugu tespit edilmistir. Okur yazar
degil+okur yazar (2,61+£0,64 puan) ve ilkokul mezunlarinin (2,57+0,63 puan)
ailelerinde ise en ¢ok yagda pisirmenin tercih edildigi belirlenmistir. Kadinlarin
Ogrenim diizeyleri arttik¢a ailelerin yumurtay1 yagda pisirme tercihlerinin azaldigi,
haslamanin ise arttig1 tespit edilmistir. Universite+lisansiistii mezunu olan kadilarin
ailelerinde, okur yazar degil+okur yazar ve ilkokul mezunu olanlara gére yumurtanin
yagda pisirilmesi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmistir
(p<0,05). Yumurtay1 haslama olarak tiiketmeyi tercih eden ailelerde 6grenim durumu
okur yazar degiltokur yazar olan kadinlarin ortaokul+lise, iiniversite+lisansiistii
gruplart ile ve ilkokul olanlarin {niversite+lisansiistii gruplari ile aralarindaki

farkliligin 6nemli oldugu bulunmustur (p<0,05).
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Cizelge 3.48. Ailelerin yumurta pisirme tercihleri

Kadmlarm 6grenim durumlari

Okur yazar Universite+
degil+okur yazar 2 ilkokul P Ortaokul+lise © lisansiistii Toplam
Yumurta pisirme X+SS X+£SS X+SS X+SS XSS Kruskal Gruplar
sekilleri Medyan Medyan Medyan Medyan Medyan Wallis p arasi
(Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) farkhlik**
Yagda 2,61+0,64 2,57+0,63 2,37+0,67 2,2240,67 2,46+0,66 16,270 0,001* b-d
3,00 3,00 2,00 2,00 3,00 a-d
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
Yemek igine kirma 1,23+0,50 1,20+0,45 1,21£0,41 1,27+0,54 1,2240,46 0,664 0,882 --
1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-2,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
a-C
Haslama 2,1540,59 2.22+0,61 2.45+0,62 2.56:£0,60 2.34+0,62 20,130 0,000% a-d
2,00 2,00 3,00 3,00 2,00 b-d
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
Yagsiz pigirme 1,00+0,00 1,33+0,51 1,12+0,35 1,00+0,00 1,16+0,38 1,983 0,576 --
1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
(1,00-1,00) (1,00-2,00) (1,00-2,00) (1,00-1,00) (1,00-2,00)
Cilbir 1,60+0,89 1,37+0,74 1,50+1,00 1,3320,50 1,4240,70 0,343 0,952 -
1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-2,00) (1,00-3,00)
*p<0,05

** Ayni satirda farkh harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemlidir.




Ailelerde etlerin en ¢ok ne sekilde pisirildigi Cizelge 3.49'da verilmistir.
Kirmiz1 et tikketen ailelerde (n=296) en ¢ok yemeklerin iginde (2,75+0,52 puan),
haglama (1,96+0,69 puan) ve kavurma (1,65+0,59 puan) yontemleri kullanilarak
pisirilmis kirmizi et tercih edilmektedir. Ogrenim durumu ortaokul+lise olan
kadinlarin ailelerinde kirmizi eti yemeklerin i¢inde tercih edenlerin ortalama puani
2,61+0,63; 6grenim durumu okur yazar degil+okur yazar olanlarin ise 2,92+0,32
bulunmustur. Kadinlarin 6grenim durumuna goére kirmizi eti yemeklerin iginde
tilketmeyi tercih etme durumlar arasindaki fark istatistiksel olarak ©Snemlidir
(p<0,05). Genel 6rneklemde ailelerde (n=291) tavuk etinin en ¢ok tercih edildigi ii¢
pisirme yonteminin firinda (2,27+0,72 puan), i1zgara (2,12+0,85 puan) ve
yemeklerin i¢inde (1,89+0,85 puan) oldugu belirlenmistir. Balik etinin tiiketildigi
ailelerde (n=228) en ¢ok tercih edilen ilk li¢ yontemin kizartma (2,41+0,72 puan),
1zgara (2,36+0,84 puan) ve firinda (1,95+0,69 puan) pisirme; hindi etinde (n=77)
ise 1zgara (3,00+0,00 puan), haslama (2,90+0,38 puan) ve kizartma (2,50+0,57
puan) oldugu tespit edilmistir. Kadinlarin 6grenim durumlar ile ailelerde tavuk,
balik ve hindi etlerinin pisirilme yontemleri arasindaki fark istatistiksel olarak

anlamli bulunmamustir (p>0,05).
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Cizelge 3.49. Ailelerin et pisirme tercihleri

Kadinlarin 6grenim durumlari

Okur yazar
degil+okur Ilkokul® Ortaokul+lise® Universite+ Toplam Kruskal Gruplar
Et gesitleri Pisirme yontemi yazar 2 lisansiistii® Wallis p arasi
X+SS X+SS X+SS X+SS X+SS farklihk*
Medyan Medyan Medyan Medyan Medyan *
(Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust)
1,40+0,63 1,41%0,68 1,55+0,74 1,58+0,70 1,48+0,69
Kofte olarak 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 3,248 0,355 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
1,52+0,61 1,75+0,64 1,66+0,61 1,47+0,51 1,62+0,60
Izgara 1,00 2,00 2,00 1,00 2,00 2,609 0,456 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-2,00) (1,00-3,00)
1,71+0,53 1,66+0,61 1,63+0,63 1,50+0,52 1,65+0,59
Kavurma 2,00 2,00 2,00 1,50 2,00 1,235 0,745 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-2,00) (1,00-3,00)
1,90+0,53 1,97+0,74 2,11+0,73 1,77+0,66 1,96+0,69
Kirmizi et Haglama 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 4,428 0,219 -
(n=296) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
2,92+0,32 2,74+0,52 2,61+0,63 2,84+0,42 2,75+0,52
Yemeklerin iginde 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 13,550 0,004* a-c
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
1,50+0,52 1,85+0,36 1,53+0,51 1,40+0,69 1,59+0,53
Firinda 1,50 2,00 2,00 1,00 2,00 6,155 0,104 -
(1,00-2,00) (1,00-2,00) (1,00-2,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
1,00+0,00 1,33+0,51 1,00+0,00 2,00+0,00 1,30+0,48
Kizartma 1,00 1,00 1,00 2,00 1,00 6,222 0,101 -
(1,00-1,00) (1,00-2,00) (1,00-1,00) (2,00-2,00) (1,00-2,00)




/8

Cizelge 3.49. (Devam) Ailelerin et pisirme tercihleri

Kadinlarin 6grenim durumlari

Okur yazar
degil+okur Ilkokul® Ortaokul+lise® Universite+ Toplam Kruskal Gruplar
Et cesitleri Pisirme yontemi yazar 2 lisansiistii‘ Wallis p arasi
X+SS X£SS XSS X+SS X+SS farkhhk*
Medyan Medyan Medyan Medyan Medyan *
(Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust)
1,00+0,00 1,00+0,00 1,33+0,57 - 1,10+0,31
Kofte olarak 1,00 1,00 1,00 1,00 2,333 0,311 -
(1,00-1,00) (1,00-1,00) (1,00-2,00) (1,00-2,00)
2,09+0,82 2,04+0,93 2,23+0,81 2,12+0,81 2,12+0,85
lzgara 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 1,575 0,665 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
1,94+0,73 1,74+0,72 1,74+0,75 1,69+0,73 1,77+0,73
Haglama 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,347 0,504 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
Tavuk eti 1,94+0,83 1,97+0,87 1,93+0,88 1,64+0,81 1,89+0,85
(n=291) Yemeklerin iginde 2,00 2,00 2,00 1,00 2,00 2,857 0,414 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
2,15+0,87 2,30+0,63 2,2240,75 2,43+0,68 2,27+0,72
Firinda 2,00 2,00 2,00 3,00 2,00 2,688 0,442 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
1,91+0,82 1,87+0,78 1,69+0,77 1,77+0,80 1,80+0,78
Kizartma 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,014 0,570 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
2,36+0,89 2,30+0,88 2,33+0,80 2,52+0,82 2,36+0,84
lzgara 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 1,476 0,688 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
2,00+0,64 2,04+0,72 1,85+0,70 1,92+0,68 1,95+0,69
Firinda 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 1,612 0,657 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
Balik eti 2,00+0,89 1,90+0,96 2,09+0,83 1,85+0,77 1,94+0,85
(n=228) Bugulama 2,00 1,50 2,00 2,00 2,00 0,561 0,905 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
2,51+0,73 2,41+0,69 2,47+0,69 2,19+0,79 2,41+0,72
Kizartma 3,00 3,00 3,00 2,00 3,00 4,154 0,245 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
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Cizelge 3.49. (Devam) Ailelerin et pisirme tercihleri

Kadinlarin 6grenim durumlari

Okur yazar
degil+okur Ilkokul® Ortaokul+lise® Universite+ Toplam Kruskal Gruplar
Et cesitleri Pisirme yontemi yazar 2 lisansiistii‘ Wallis p arasi
X+SS X+SS X£SS X+SS X+SS farkhihk
Medyan Medyan Medyan Medyan Medyan o
(Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust)
3,00+0,00 3,00+0,00 3,00+0,00
lzgara - - 3,00 3,00 3,00 - - -
(3,00-3,00) (3,00-3,00) (3,00-3,00)
2,84+0,55 2,95+0,20 2,89+0,45 2,88+0,33 2,90+0,38
Haslama 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 0,866 0,834 -
(1,00-3,00) (2,00-3,00) (1,00-3,00) (2,00-3,00) (1,00-3,00)
2,00+0,00 1,66+0,48 1,75+0,62 1,81+0,60 1,78+0,51
Hindi eti Yemeklerin i¢inde 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,536 0,469 -
(n=77) (2,00-2,00) (1,00-2,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
2,00+1,00 1,58+0,66 1,70+0,48 1,75+0,88 1,71+0,71
Firinda 2,00 1,50 2,00 1,50 2,00 0,916 0,822 -
(1,00-3,00) (1,00-3,00) (1,00-2,00) (1,00-3,00) (1,00-3,00)
2,33+0,57 3,00+0,00 2,50+0,57
Kizartma - - 2,00 3,00 2,50 1,000 0,317 -
(2,00-3,00) (3,00-3,00) (2,00-3,00)
*p<0,05

** Aym satirda farkh harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemlidir.




Cizelge 3.50'de kadmnlarin kurubaklagil pisirme yontemleri verilmistir. Genel
orneklemde ailelerde nohut ve fasulyenin en c¢ok suda islatilip, haslanip, suyu
dokiilerek pisirildigi (sirasiyla %74,3, %74,3) bulunmustur. Ailelerin %33,0'linde
mercimegin suda islatilip, haslanip, suyu dokiilmeden pisirildigi; %29,7'sinde ise
haslanip, suyu dokiilmeden pisirildigi belirlenmistir. Kadinlarin 6grenim durumlari
ile kurubaklagil pisirme yontemleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

saptanmamustir (p>0,05).

Kadinlarin pilav-makarna pisirme yontemleri Cizelge 3.51'de oldugu gibidir.
Kadinlarin %81,3"iniin makarnay1 suda haslayip, suyunu dokerek, %16,7'sinin az
suda pisirip, suyunu cektirerek pisirdigi belirlenmistir. Ogrenim durumuna gére
degerlendirildigi zaman; herhangi bir diplomasit olmayan kadinlarin %5,1'inin,
O6grenim durumu {niversite+lisansiistii olanlarin ise %26,9'unun makarnay1 az suda
pisirip, suyunu cektirdigi bulunmustur. Kadinlarin 6grenim durumlar1 yiikseldikge
makarnay1 az suda suyun cektirilerek pisirildigi tespit edilmistir (p<0,05). Genel
orneklemde kadinlarin %41,7'sinin piring pilavini 1slatip, suyunu dokiip, kavurarak
pisirdigi, %27,3"iniin yagda kavurarak pisirdigi saptanmistir. Ogrenim durumu okur
yazar degiltokur yazar olan kadinlar piring pilavini en c¢ok yagda kavurarak
pisirirken (%40,7), O6grenim durumu daha yiiksek olan kadinlarin (ilkokul,
ortaokul+lise, liniversite+lisansiistii) 1slatip, suyunu dokiip, kavurduktan sonra pilav
pisirdigi (swrastyla %39,2, %55,2, %42,3) belirlenmistir (p<0,05). Bulgur pilavi
pisirilirken en ¢ok tercih edilen yontemin suya salarak (%32,3) pisirme oldugu
bulunmustur. Kadinlarin 6grenim durumlarina gére makarna ve piring pilavi pisirme
yontemleri arasindaki farkliligin istatistiksel olarak anlamli oldugu saptanmistir
(p<0,05). Kadmlarin c¢aligma durumlarina goére makarna pisirme yontemleri
degerlendirildiginde; ¢alisan kadinlarin %27,1'inin, ¢alismayanlarin ise %14,2'sinin
makarnayr suyunu gektirerek pisirdigi tespit edilmistir (p<0,05). Ailelerde pilav-
makarna cesitlerinin pisirilme yontemleri ve kadinlarin ¢alisma durumlari arasinda

sadece makarna icin istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmustur (p<0,05).
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Cizelge 3.50. Kadinlarin kurubaklagil pisirme yontemleri

Kadinlar1 6grenim durumlari

Okur
yazar ilkokul Ortaokul+lise | Universite+ Toplam Ki kare
Kurubaklagil pisirme yontemleri degil+okur lisansiistii p
yazar
n % n % n % n % n %
Suda slatilir, haglanir, suyu
dokiilir 49 83,1 76 74,5 62 71,3 36 69,2 223 74,3
Suda islatilir, haglanir, suyu
Nohut dokiilmez 3 51 9 8,8 4 4,6 5 9,7 21 7,0
Islatilir, suyu dokiiliir, 10,739* 0,496
haslamadan pisirilir 6 10,2 13 12,7 16 18,4 9 17,3 44 14,7
Haglamadan pisirilir 1 1,7 1 1,0 - - 1 1,9 3 1,0
Haslanir, suyu dokiilmeden
pisirilir - - 3 3,0 5 5,7 1 1,9 9 3,0
Suda slatilir, haglanir, suyu
dokiiltr 48 81,4 73 71,6 66 75,9 36 69,2 223 74,3
Suda slatilir, haglanir, suyu
Fasulye dokiilmez 4 6,8 10 9,8 7 8,0 4 7,7 25 8,3
Islatilir, suyu dokiiliir, 10,199* 0,568
haglamadan pigirilir 4 6,8 14 13,7 11 12,7 9 17,4 38 12,7
Haglamadan pisirilir 3 5,0 2 2,0 - - 1 1,9 6 2,0
Haslanir, suyu dokiilmeden
pisirilir - - 3 2,9 3 3,4 2 3,8 8 2,7
Suda slatilir, haglanir, suyu
dokiilmez 27 45,8 30 29,4 30 34,5 12 23,1 99 33,0
Yesil Islatilir, suyu dokiiliir,
mercimek | haslamadan pisirilir 7 11,9 17 16,7 13 14,9 2 3,8 39 13,0 16,020** 0,066
Haglamadan pisirilir 9 15,3 24 23,5 22 25,3 18 34,6 73 243 sd=9
Haglanir, suyu dokiilmeden
pisirilir 16 27,0 31 30,4 22 25,3 20 38,5 89 29,7
Toplam 59 | 100,0 | 102 | 100,0 87 100,0 52 | 100,0 300 | 100,0

* Fisher's Exact Test

** Ki Kare Testi
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Cizelge 3.51. Kadinlarin pilav-makarna pisirme yontemleri

Kadinlarin cahisma durumlari

Kadinlarin 6grenim durumlari

) . Ki kare Okur yazar Ki kare
P‘I'Iav-mak_arna pisirme Calisan Calismayan degil+okur ilkokul Ortaokul Universite+ Topl
yontemleri yazar +lise lisansiistii oplam
n % n % p n % n % n % n % p n %
Suda haglanir, suyu | 40 67,8 204 84,6 56 94,9 85 83,3 69 79,3 34 65,4 244 | 81,3
dokiiliir
Az suda pisirilir,
Makarna | suyu gektirilir 16 27,1 34 14,2 12,400* 3 51 15 14,7 18 20,7 14 26,9 21,149* 50 16,7
Kavrulur, suyu
cektirilerek 3 51 1 0,4 - - 1 1,0 - - 3 5,8 4 1,3
hagslanir 0,003*** 0,001***
Pigirilmez - - 2 0,8 - - 1 1,0 - - 1 1,9 2 0,7
Suya salarak 3 51 13 55 6 10,2 6 59 3 34 1 1,9 16 5,4
Yagda kavrularak 20 | 338 62 25,7 24 40,7 19 18,6 19 21,8 20 38,5 82 27,3
Piring 9,476** 39,139**
sd=4 sd=12
Her iki sekilde 5 8,5 56 23,2 12 20,3 32 31,4 14 16,2 3 58 61 20,3
Islatilir, suyu
dokiiliir, 25 | 424 100 | 415 0,050 15 25,4 40 39,2 48 55,2 22 42,3 0,000*%** | 125 | 41,7
kavrularak pisirilir
[slatilmadan,
kavrularak pisirilir 6 10,2 10 41 2 3,4 5 49 3 3,4 6 11,5 16 53
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Cizelge 3.51. (Devam) Kadinlarin pilav-makarna pisirme yontemleri

Kadinlarin cahisma durumlari Kadinlarin 6grenim durumlari
. .. Ki kare Okur yazar Ki kare
P'I.Iav-mak.arna pisirme Calisan Calismayan degil+okur ilkokul Ortaokul Universite+ Toplam
ydntemleri yazar +lise lisansiistii
n % n % p n % n % n % n % p n %
Suya salarak 14 23,7 83 34,4 22 37,3 32 31,4 28 32,2 15 28,8 97 32,3
Yagda 12 20,3 35 14,5 15 25,4 12 11,8 9 10,3 11 21,2 47 15,7
kavrularak
Bulgur 3,300** 19,869**
Her iki sekilde 10 16,9 44 18,3 sd=4 10 16,9 22 21,6 16 18,4 6 11,6 sd=12 54 18,0
Islatilir, suyu
dokiiliir, 7 11,9 25 10,4 5 8,5 13 12,7 12 13,8 2 3.8 32 10,7
kavrularak
pisirilir 0,509 0,070
Islatilmadan,
kavrularak 16 27,2 54 22,4 7 11,9 23 22,5 22 25,3 18 34,6 70 23,3
pisirilir
Toplam 59 100,0 241 100,0 59 100,0 102 | 100,0 87 | 100,0 52 | 100,0 300 100,0
*Fisher's Exact Test **Kij Kare Testi ***n<0,05




Cizelge 3.52'de kadinlarin sebze yemegi hazirlama yontemleri gosterilmistir.
Arastirmaya katilan kadinlarin yarisindan fazlasinin (%54.,3) sebze yemeklerini
ayiklayip yikadiktan sonra dograyarak pisirdikleri belirlenmistir. Ogrenim durumuna
gore degerlendirildigi zaman; en yiiksek oranlar1 6grenimi olmayanlar hari¢ (%39,0)
diger 6grenim durumundaki kadinlarda da genel 6rneklemle benzer olarak sebzeler
ayiklanip, yikanip, dograndiktan sonra pisirenler (ilkokul 953,9, ortaokul+lise
%62,1, tiniversite+lisanstistii %59,6) almistir. Kadinlarin 6grenim durumlaria gore
sebze yemegi hazirlama yontemleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

saptanmamustir (p>0,05).

Ailelerde yemek pisirilirken kullanilan yag cesitleri Cizelge 3.53'te verilmistir.
Ailelerde yemek pisirilirken en ¢ok kullanilan ilk ii¢ yag ¢esidinin ay ¢igcek yagi
(2,76+0,56 puan), sade yag (2,11+0,62 puan) ve zeytinyagi (1,76+0,68 puan) oldugu
belirlenmistir. Sert margarin (1,00+0,00 puan), kanola yagi (1,00+0,00 puan) ve soya
yag1 (1,00+0,00 puan) yemek pisirilirken en az kullanilan yaglardir. Ailelerin yag
tercihleri kadinlarin yas gruplarmna gore degerlendirildiginde; 49-65 yas arasi
kadinlarin ailelerinde (2,41+0,68 puan), 20-34 yas aras1 kadinlara gore (1,81+0,66
puan) sade yagin tercih puaninin daha yiiksek oldugu bulunmustur. Kadinlarin yas
gruplaria gore ailelerde kullanilan yag ¢esitleri incelendiginde; sadece sade yag icin
20-34 yas ve 49-65 yas gruplar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
saptanmistir (p<0,05).
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Cizelge 3.52. Kadinlarin sebze yemegi hazirlama yontemleri

Kadinlarin 6grenim durumlar

Okur yazar ; )
Sebze hazirlama yontemleri degil+tokur Ikokul Ortaokul+lise U.Illvel‘flte" Toplam Ki kare D
yazar +lisansiistii
n % n % n % n % n %
Ayiklanir, dogranir, yikanir 13 22,0 17 16,7 15 17,2 8 15,4 53 17,7
Yikanir, ayiklanir, dogranir 23 39,0 29 28,4 18 20,7 13 25,0 83 27,7
Ayiklanir, yikanir, dogranir 23 39,0 55 53,9 54 62,1 31 59,6 163 54,3 11,002 0,276
Dikkat edilmez - - 1 1,0 - - - - 1 0,3 sd=9
Toplam 59 100,0 | 102 100,0 87 100,0 52 100,0 300 100,0




G6

Cizelge 3.53. Ailelerde yemek pisirilirken kullanilan yag ¢esitleri

Kadinlarin yas gruplar (yil)

20-34 2 35-40° 41-48°¢ 49-65 ¢ Toplam
Yag cesitleri X+SS X+SS X+SS X+SS X+SS Kruskal p Gruplar
Medyan Medyan Medyan Medyan Medyan Wallis arasi
(Alt-Ust) (Alt-Ust) | (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) farklihk**
2,82+0,49 2,64+0,66 | 2,87+0,37 2,67+0,69 2,76+0,56
Ay cicek yagi 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 6,553 0,088 -
(1,00-3,00) | (1,00-3,00) | (1,00-3,00) | (1,00-3,00) | (1,00-3,00)
1,75+0,45 1,55+0,52 | 1,57+0,64 2,28+0,48 1,73+0,58
Misirézii yagi 2,00 2,00 1,50 2,00 2,00 7,726 0,052 -
(1,00-2,00) | (1,00-2,00) | (1,00-3,00) | (2,00-3,00) | (1,00-3,00)
1,81+0,66 2,11+0,47 | 2,00+0,44 2,41+0,68 2,11+0,62
Sade yag 2,00 2,00 2,00 3,00 2,00 12,685 0,005* a-d
(1,00-3,00) | (1,00-3,00) | (1,00-3,00) | (1,00-3,00) | (1,00-3,00)
1,76+0,63 1,87+0,77 | 1,67+0,69 1,74+0,62 1,76+0,68
Zeytinyagi 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,151 0,542 -
(1,00-3,00) | (1,00-3,00) | (1,00-3,00) | (1,00-3,00) | (1,00-3,00)
1,66+1,15 2,50+0,70 1,14+0,37 1,50+0,79
I¢ yag 1,00 2,50 - 1,00 1,00 4,830 0,089 -
(1,00-3,00) | (2,00-3,00) (1,00-2,00) | (1,00-3,00)
2,00+0,00 1,00+£0,00 | 1,00+0,00 1,33+0,57 1,33+0,51
Soya yagt 2,00 1,00 1,00 1,00 1,00 2,500 0,475 -
(2,00-2,00) | (1,00-1,00) | (1,00-1,00) | (1,00-2,00) | (1,00-2,00)
1,66+1,15 1,00+0,00 1,50+1,00
Findik yagi 1,00 1,00 - - 1,00 0,333 0,564 -
(1,00-3,00) | (1,00-1,00) (1,00-3,00)
1,18+0,40 1,62+0,51 | 1,66+0,57 1,00+0,00 1,37+0,49
Yumusak margarin 1,00 2,00 2,00 1,00 1,00 5,916 0,116 -
(1,00-2,00) | (1,00-2,00) | (1,00-2,00) | (1,00-1,00) | (1,00-2,00)
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Cizelge 3.53. (Devam) Ailelerde yemek pisirilirken kullanilan yag cesitleri

Kadinlarin yas gruplar (y1l)

20-342

35-40°

41-48°¢ 49-65 ¢ Toplam
Yag cesitleri X+SS X+SS X+SS X+SS X+SS Kruskal p Gruplar
Medyan Medyan Medyan Medyan Medyan Wallis arasi
(Alt-Ust) (Alt-Ust) | (Alt-Ust) (Alt-Ust) (Alt-Ust) farklihk**
1,00+0,00 | 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00
Sert margarin - 1,00 1,00 1,00 1,00 0,000 1,000 -
(1,00-1,00) | (1,00-1,00) | (1,00-1,00) | (1,00-1,00)
1,38+0,58 1,40+0,61 | 1,41+0,50 1,41+0,62 1,40+0,57
Tereyagi 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 0,270 0,966 -
(1,00-3,00) | (1,00-3,00) | (1,00-2,00) | (1,00-3,00) | (1,00-3,00)
1,44+0,51 1,37+0,61 | 1,25+0,44 1,61+0,63 1,43+0,57
Kuyruk yag 1,00 1,00 1,00 2,00 1,00 4,778 0,189 -
(1,00-2,00) | (1,00-3,00) | (1,00-2,00) | (1,00-3,00) | (1,00-3,00)
1,00+0,00 1,00+0,00
Kanola yagi - - 1,00 - 1,00 - - -
(1,00-1,00) (1,00-1,00)
*p<0,05

** Aym satirda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak énemlidir.




Cizelge 3.54'te ailelerin yemeklerinin yaninda salata bulunma durumu ve
salatada kullanilan soslar gosterilmistir. Arastirmaya katilan ailelerin %39,7'sinde
yemeklerinin yaninda her zaman, %60,3'linde ara sira salata oldugu belirlenmistir.
Calisan kadinlarin ailelerinde, calismayan kadinlara gore, salatanin yemeklerin
yaninda her zaman olma durumu (sirastyla %52,5, %36,5) daha fazla bulunmustur.
Kadinlarin calisip ¢alismamalari ile ailelerin yemeklerinin yaninda salata bulunma
durumu arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmistir (p<0,05).
Ailelerde salatada kullanilan soslarin limon (%84,7), nar eksisi (%81,3), yag (%61,3)
ve sirke (%9,3) seklinde siralandig tespit edilmistir.

Cizelge 3.54. Ailelerin yemeklerinin yaninda salata bulunma durumu ve salatada
kullanilan soslar

Salataile ilgili Kadmlarin ¢alisma durumlari Ki

bilgiler Cahsan Calismayan Toplam kare

Salata n % n % n % p

Her zaman olur 31 52,5 88 36,5 119 39,7

Ara sira olur 28 47,5 153 63,5 181 60,3 5,088 0,024**

Toplam 59 100,0 241 | 100,0 300 | 100,0 sd=1
Kullanihir Kullanilmaz

Soslar* n % n %

Nar eksisi 244 81,3 56 18,7

Limon 254 84,7 46 15,3

Sirke 28 9,3 272 90,7

Yag 184 61,3 116 38,7

* Birden fazla cevap verilmistir

**n<0,05

Ailelerde yemek pisirilirken kullanilan baharat c¢esitleri Cizelge 3.55'te

verilmigtir. Gortildiigli gibi arastirmaya katilan ailelerde en fazla tercih edilen bes
baharat ¢esidi kirmizi biber (4,21£1,27 puan), isot (3,80+0,99 puan), kara biber
(3,30+1,16 puan), nane (2,98+1,05 puan) ve yeni bahardir (2,49+1,29 puan). En az
kullanilan baharatlarin ise zencefil (1,42+0,53 puan), kori (1,57+0,78 puan) ve
zerdecal (1,66£1,21 puan) oldugu saptanmuistir.
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Cizelge 3.55. Ailelerde yemek pisirilirken kullanilan baharat c¢esitleri

Baharat cesitleri X£SS Medyan Alt-Ust

Kirmizi biber 4,21+1,27 5,00 1,00-5,00
Zerdecal 1,66+1,21 1,00 1,00-4,00
Zencefil 1,42+0,53 1,00 1,00-2,00
Kimyon 2,44+1,10 2,00 1,00-5,00
Isot 3,80+0,99 4,00 1,00-5,00
Nane 2,98+1,05 3,00 1,00-5,00
Kara biber 3,30+1,16 3,00 1,00-5,00
Kori 1,57+0,78 1,00 1,00-3,00
Kekik 1,97+1,09 2,00 1,00-5,00
Yeni bahar 2,49+1,29 2,00 1,00-5,00
Kisnis 2,29+1,27 2,00 1,00-5,00
Sumak 1,87+1,16 1,00 1,00-5,00
Bes tiirlii 2,31+1,44 2,00 1,00-5,00

Ailelerde kullanilan hazir yiyecek ¢esitlerine iliskin puanlar Cizelge 3.56'da
gosterilmis; hazir yiyecekleri tercih eden ailelerde (n=268) ilk ii¢ sirada sirasiyla
puding (2,55+0,63 puan), hazir ¢orba (2,15+0,93 puan) ve hazir kek-pasta (2,04+0,70

puan) oldugu belirlenmistir.

Cizelge 3.56. Ailelerin hazir yiyecek tercihleri

Hazir yiyecek cesitleri (n=268) X+£SS Medyan Alt-Ust

Hazir ¢orba 2,15+0,93 3,00 1,00-3,00
Puding 2,55+0,63 3,00 1,00-3,00
Dondurulmus besin 1,84+0,75 2,00 1,00-3,00
Hazir kek, pasta 2,04+0,70 2,00 1,00-3,00
Konserve 1,95+0,83 2,00 1,00-3,00

Ailelerin geleneksel mutfaklarinda bulunan yemek ve tatlilarin pisirilme
sikliklar1 Cizelge 3.57'de oldugu gibidir. Ailelerde kaburga dolmasinin ve iskembe
dolmasinin pisirilme sikligr yilda birkag kerede yogunlasmis (sirasiyla %36,3,
%36,3) olup, %?29,3'linde kaburga dolmasi, %15,7'sinde iskembe dolmasi hig
pisirilmemektedir. Calismayan kadinlarin ailelerinde kaburga dolmasinin en fazla
ayda bir siklikla (%32,4), calisan kadinlarin ailelerinde ise yilda birkag kere (%57,6)
pisirildigi tespit edilmistir (p<0,05). Calismayan kadinlarin ailelerinde iskembe
dolmasinin ayda bir pisirilme sikligiin (%38,2), calismayanlara gore daha yiiksek
oldugu (%52,5) bulunmustur (p<0,05).
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Ailelerde maklube, irok ve igli kofte daha ¢ok ayda bir siklikla (sirasiyla
%26,7, %37,7 ve %41,0) pisirilmektedir. Genel 6rneklemde ailelerin %23,6'sinda
maklube, %11,7'sinde 1rok, %4,7'sinde igli kofte yapilmamaktadir. Kadinlarin
calisma durumuna gore degerlendirildigi zaman; calismayan kadinlarin ailelerinde
maklubenin haftada 1-2 kez siklikla pisirilme oraninin (%15,3), ¢alisan kadinlara
gore (%3.4) daha yiiksek oldugu belirlenmistir (p<0,05). Caligmayan kadinlarin
ailelerinde 1rok en fazla ayda bir (%39,4), calisanlarda ise yilda birka¢ kere (%33,9)
siklikla pisirilmekte olup, calismayan kadinlarin ailelerinin %9,5'inde, calisan
kadmlarm %20,3'{inde 1rok pisirilmedigi saptanmustir (p<0,05). I¢li kofteyi yilda
birka¢ kere pisirenlerin (¢alisan %32,2, calismayan %16,6) ve hi¢ pisirmeyenlerin
(calisan %10,2, calismayan %3,3) calisan kadinlarin ailelerinde daha yiiksek oldugu
bulunmustur (p<0,05).

Meftune en fazla haftada 1-2 kez (%36,3) siklikla pisirilmekte ve ailelerin
%16,0'sinda pisirilmemektedir. Calismayan kadinlarin ailelerinde meftunenin en ¢ok
haftada 1-2 kere (%38,6), calisan kadinlarin ailelerinde yilda birka¢ kere (%16,9)
pisirildigi tespit edilmis, meftune pisirmeyenlerin ¢alismayan kadinlarin ailelerinde
daha yiiksek oldugu (¢alismayan %33.9, calisan %11,6) saptanmistir (p<0,05). Genel
orneklemde ve caligmayan kadinlarin ailelerinde samboregin yapilma sikligir ayda
birde en fazla iken (sirasiyla %32,3, %34,9); ¢alisan kadinlarin ailelerinde en fazla
yilda birka¢ kere (%35,6) siklikla pisirildigi belirlenmistir. Samborek, ¢alisan
kadinlarin ailelerinin %22,0'sinde, calismayanlarin %S8,7'sinde pisirilmemektedir

(p<0,05).

Gliveg en fazla ayda bir (9%27,0) siklikla pisirilmekte olup, ailelerin %9,0'unda
pisirilmedigi tespit edilmistir. Calisan kadinlarin ailelerinde giive¢ en fazla ayda bir
(%32,1), caligmayanlarda haftada 1-2 kez (9%29,0) pisirilmekle beraber, kadinlarin
calisma durumu ile ailelerde giive¢ pisirilme siklig1 arasinda istatistiksel olarak
anlaml1 bir farklilik saptanmamistir (p>0,05). Ailelerin %30,7'sinde hafta 1-2 kere,
%23,3"inde 15 gilinde bir i¢ pilav pisirildigi belirlenmistir. Calisan kadinlarin
ailelerinde en fazla ayda bir (%33,9), ¢alismayanlarda haftada 1-2 kere (%33,6) i¢
pilav pisirilmektedir (p<0,05). Ailelerin %064,0linde kitelrthanin pisirilmedigi,
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pisirilen ailelerde ise en fazla yilda birkac kere (%18,3) pisirildigi tespit edilmistir.
Calisan kadinlarin ailelerinde kitelriha pisirmeyenlerin  (%78,0), ¢alismayan
kadinlarin ailelerine gore (%60,6) daha fazla oldugu, fakat kadinlarin g¢alisma
durumu ile ailelerde kitelriha pisirilme siklig1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir

farklilik olmadig1 bulunmustur (p>0,05).

Dahudiyet pisirilme sikliginin en fazla ayda bir (%18,7) oldugu, ailelerin
yaklasik yarisinda ise (%47,3) hi¢ dahudiyet pisirilmedigi belirlenmistir. Kadinlarin
calisma durumuna gore degerlendirildiginde; genel drneklem ile benzerlik gosterdigi
ve calisma durumuna gore dahudiyet pisirilme siklig1 arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir farklilik olmadigi tespit edilmistir (p>0,05). Etli bulgur, genel
orneklemde ve calismayan kadinlarin ailelerinde en fazla hafta 1-2 kere (sirasiyla
%34,6, %37,9), calisanlarin ailelerinde ayda bir (%27,1) siklikla pisirilmektedir.
Kadinlarin ¢alisma durumu ile ailelerde etli bulgur pisirilme siklig1 arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmamuistir (p>0,05).

Ailelerin %67,3'linde keme kavurmasi, %39,3'tinde kenger sote, %38,7'sinde
Mardin kebabi pisirilmemektedir. Pisirilen ailelerde ise keme kavurmasinin ve
kenger sotenin en fazla yilda birkag kere (sirasiyla %23,4, 9%33,0), Mardin kebabinin
ayda bir (%25,3) siklikla pisirildigi bulunmustur. Calisan kadinlarin ailelerinde
kenger sote ve Mardin kebab1 pisirmeyenlerin (sirasiyla %57,6, %55.9), calismayan
kadinlarin ailelerine gore (sirasiyla %34,9, %34,4) daha fazla oldugu belirlenmistir

(p<0,05).

Aragtirmaya katilan ailelerde, hem c¢alisan hem de c¢alismayan kadinlarin
aileleri dahil olmak {izere, Mardin usulii dizme pisirilme sikliginin en ¢ok ayda bir
siklikta (genel Orneklem %28,0, calisan %25,4, ¢alismayan %28,6) oldugu, genel
orneklemin %25,0'inde ise pisirilmedigi tespit edilmistir (p>0,05). Alluciyenin
ailelerin %61,0'inde pisirilmedigi, %23,0inde yilda birka¢ kere pisirildigi; alluciye
pisirmeyenlerin ¢alisan kadinlarin ailelerinde (%67,8), calismayan kadinlara gore
(%59,3) daha fazla oldugu, fakat aradaki bu farkin istatistiksel olarak anlamli

olmadig1 bulunmustur (p>0,05).
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Genel o6rneklemde ve calismayan kadinlarin ailelerinde babagannug en fazla 15
giinde bir (sirastyla %26,7, %28,2); calisan kadinlarin ailelerinde yilda birkag kere
(%25,4) pisirilmektedir (p>0,05). Mercimek kofte en ¢ok 15 giinde bir (%28,3), cig
kofte ayda bir (%32,0) siklikla yapilmaktadir. Kadinlarin ¢alisma durumuna gore
degerlendirildigi zaman; mercimek koftenin calismayan kadinlarin ailelerinde en
fazla 15 giinde bir (%31,1), calisan kadinlarin ailelerinde ayda bir (9%39,0) siklikla
yapildigi; ¢ig koftenin ise calismayan kadinlarin ailelerinin %9,1'inde, ¢alisanlarin

%22,0'sinde yapilmadig1 saptanmistir (p<0,05).

Ailelerin yaklasik yarisinda (%49,7) mergenin pisirilmedigi, pisirilen ailelerde
en c¢ok yilda birkag¢ kere (9%16,2) pisirildigi bulunmus olup, merge pisirmeyenlerin
calisan kadinlarin ailelerinde (%69,4), ¢alismayan kadinlara gore (%44,8) daha fazla
oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Karigik sarma-dolmanin en ¢ok haftada 1-2 kere
(%43,4) pisirildigi; seredinin ailelerin %60,0"inda pisirilmedigi, pisirilen ailelerde ise
en fazla yilda birkag kere (%23,0) pisirildigi ve kadinlarin ¢calisma durumlarina gore

aralarinda istatistiksel bir farkliligin olmadig1 bulunmustur (p>0,05).

Ailelerde geleneksel tathilarin yapilma durumlart degerlendirildiginde; bu
tathilarin en fazla yilda birkac kere yapildigi; en az pisirilen ilk ii¢ geleneksel tatlinin
ibsise tatlist (%31,0), nanesil tatlis1 (%32,7) ve zingil tatlisi (%36,0); en fazla
pisirilenlerin ise zerde (%57,0), peynir helvasi (%56,4) ve sekerli pide (%51,0)
oldugu belirlenmistir. Zingil tatlis1 genel 6rneklemde ailelerin %64,0'tinde, harire
tatlis1 %58,0'inde pisirilmemekte olup, bu tathilarin ayda bir pisirilme siklig1 ¢alisan
kadinlarin ailelerinde (sirastyla %3.,4, %3,4), calismayan kadinlarin ailelerine gore

(sirastyla %14,9, %14,6) daha fazladir (p<0,05).
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Cizelge 3.57. Ailelerde geleneksel mutfaklarinda bulunan yemek ve tatlilarin pisirilme sikliklar

Kadinlarin ¢calisma durumlari

Geleneksel yemek ve Pisirilme sikliklar Calisan Cahsmayan Toplam Ki kare p
tathlar n % n % n %
15 giinde bir 1 1,7 16 6,6 17 57
Ayda bir 8 13,6 78 32,4 86 28,7 17,180* 0,001***
Kaburga dolmasi Pisirilmez 16 27,1 72 29,9 88 29,3 sd=3
Yilda birkag kere 34 57,6 75 31,1 109 36,3
Haftada 1-2 - - 3 1,2 3 1,0
15 giinde bir 1 1,7 36 14,9 37 12,3
Iskembe dolmast Ayda bir 12 20,3 92 38,2 104 34,7 21,597* 0,000%**
Pisirilmez 15 25,5 32 13,3 47 15,7 sd=4
Yilda birkag kere 31 52,5 78 32,4 109 36,3
Haftada 1-2 2 3,4 37 15,3 39 13,0
15 giinde bir 5 8,5 48 19,9 53 17,7
Maklube Ayda bir 20 33,9 60 24,9 80 26,7 13,989* 0,007***
Pisirilmez 15 25,4 56 23,3 71 23,6 sd=4
Yilda birkag kere 17 28,8 40 16,6 57 19,0
Haftada 1-2 3 51 14 5,8 17 5,6
15 giinde bir 6 10,2 64 26,6 70 23,3
Irok Ayda bir 18 30,5 95 39,4 113 37,7 16,303* 0,003***
Pigirilmez 12 20,3 23 9,5 35 11,7 sd=4
Yilda birkag kere 20 33,9 45 18,7 65 21,7
Haftada 1-2 5 8,5 25 10,3 30 10,0
15 giinde bir 10 16,9 64 26,6 74 24,6
icli kofte Ayda bir 19 32,2 104 43,2 123 41,0 13,965* 0,007***
Pigirilmez 6 10,2 8 3,3 14 47 sd=4
Yilda birkag kere 19 32,2 40 16,6 59 19,7




Cizelge 3.57. (Devam) Ailelerde geleneksel mutfaklarinda bulunan yemek ve tatlilarin pisirilme sikliklar

Kadinlarin ¢calisma durumlari
Geleneksel yemek ve Pisirilme sikliklar Calisan Cahsmayan Toplam Ki kare p
tathlar n % n % n %
Haftada 5-6 - - 1 0,4 1 0,3
Haftada 3-4 - - 9 3,7 9 3,0
Haftada 1-2 16 27,1 93 38,6 109 36,3
15 giinde bir 7 11,9 46 19,1 53 17,7
Meftune Ayda bir 6 10,2 43 17,8 49 16,3 25,088* 0,000%**
Pisirilmez 20 33,9 28 11,6 48 16,0 sd=6
Yilda birkag kere 10 16,9 21 8,8 31 10,4
Haftada 3-4 - - 1 0,4 1 0,3
Haftada 1-2 3 51 30 12,5 33 11,0
15 giinde bir 9 15,3 69 28,6 78 26,0
Sambdrek Ayda bir 13 22,0 84 34,9 97 32,3 26,315* 0,000%**
Pisirilmez 13 22,0 21 8,7 34 114 sd=5
Yilda birkag kere 21 35,6 36 14,9 57 19,0
Haftada 3-4 1 1,7 8 3,3 9 3,0
Haftada 1-2 15 25,5 70 29,0 85 28,3
15 giinde bir 12 20,3 54 22,5 66 22,0
Giiveg Ayda bir 19 32,1 62 25,7 81 27,0 2,443* 0,785
Pisirilmez 4 6,8 23 95 27 9,0 sd=5
Yilda birkag kere 8 13,6 24 10,0 32 10,7
Haftada 3-4 3 51 15 6,2 18 6,0
Haftada 1-2 11 18,7 81 33,6 92 30,7
i(; pilav 15 giinde bir 12 20,3 58 24,1 70 23,3
Ayda bir 20 33,9 48 19,9 68 22,7 11,430* 0,043***
Pisirilmez 3 5,1 18 7,5 21 7,0 sd=5
Yilda birkag kere 10 16,9 21 8,7 31 10,3
Haftada 1-2 1 1,7 4 1,7 5 1,7
15 giinde bir 1 1,7 12 5,0 13 4,3
Kitelriha Ayda bir 6 10,2 29 12,0 35 11,7 7,381*%* 0,095
Pisirilmez 46 78,0 146 60,6 192 64,0
Yilda birkag kere 5 8,4 50 20,7 55 18,3
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Cizelge 3.57. (Devam) Ailelerde geleneksel mutfaklarinda bulunan yemek ve tatlilarin pisirilme sikliklar

Kadinlarin ¢calisma durumlari

Geleneksel yemek ve Pisirilme sikliklar Calisan Cahsmayan Toplam Ki kare p
tathlar n % n % n %

Haftada 1-2 2 3,4 14 5,8 16 5,4

15 giinde bir 5 8,5 41 17,0 46 15,3
Dahudiyet Ayda bir 11 18,6 45 18,7 56 18,7 3,924* 0,416

Pisirilmez 33 55,9 109 45,2 142 47,3 sd=4

Yilda birkag kere 8 13,6 8 13,3 40 13,3

Haftada 5-6 - - 5 2,0 5 1,7

Haftada 3-4 2 3.4 12 5,0 14 4,7

Haftada 1-2 15 25,5 89 37,0 104 34,6
Etli bulgur 15 giinde bir 12 20,3 51 21,1 63 21,0 7,653** 0,239

Ayda bir 16 27,1 45 18,7 61 20,3

Pisirilmez 10 16,9 20 8,3 30 10,0

Yilda birkag kere 4 6,8 19 7,9 23 7,7

15 giinde bir - - 9 3,7 9 3,0

Ayda bir 4 6,8 15 6,3 19 6,3 6,891* 0,075
Keme kavurmasi Pisirilmez 47 79,7 155 64,3 202 67,3 sd=3

Yilda birkag kere 8 13,5 62 25,7 70 23,4

15 giinde bir - - 16 6,6 16 5,3

Ayda bir 6 10,2 61 25,3 67 22,4 15,046* 0,002***
Kenger sote Pigirilmez 34 57,6 84 34,9 118 39,3 sd=3

Yilda birkag kere 19 32,2 80 33,2 99 33,0

Haftada 1-2 2 3,4 13 54 15 5,0

15 giinde bir 7 11,9 22 9,1 29 9,7 12,331* 0,015%**
Mardin kebab1 Ayda bir 7 11,9 69 28,7 76 25,3 sd=4

Pisirilmez 33 55,9 83 34,4 116 38,7

Yilda birkag kere 10 16,9 54 22,4 64 21,3

Haftada 1-2 9 15,3 36 15,0 45 15,0

15 giinde bir 5 8,5 41 17,0 46 15,3
Mardin usulii dizme Ayda bir 15 25,4 69 28,6 84 28,0 4,760* 0,313

Pisirilmez 16 27,1 59 24,5 75 25,0 sd=4

Yilda birkag kere 14 23,7 36 14,9 50 16,7
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Cizelge 3.57. (Devam) Ailelerde geleneksel mutfaklarinda bulunan yemek ve tatlilarin pisirilme sikliklar

Kadinlarin ¢calisma durumlari

Geleneksel yemek ve Pisirilme sikliklar Calisan Cahsmayan Toplam Ki kare p
tathlar n % n % n %

15 giinde bir 3 5,1 9 3,7 12 4,0
Alluciye Ayda bir 4 6,8 32 13,3 36 12,0 2,666* 0,446

Pigirilmez 40 67,8 143 59,3 183 61,0 sd=3

Yilda birkag kere 12 20,3 57 23,7 69 23,0

Haftada 3-4 1 1,7 2 0,8 3 1,0

Haftada 1-2 10 17,0 50 20,7 60 20,0

15 giinde bir 12 20,3 68 28,2 80 26,7 6,715* 0,243
Babagannug Ayda bir 14 23,7 60 24,9 74 24,7 sd=5

Pigirilmez 7 11,9 30 12,5 37 12,3

Yilda birkag kere 15 25,4 31 12,9 46 15,3

Haftada 3-4 - - 2 0,8 2 0,7

Haftada 1-2 8 13,6 45 18,7 53 17,7

15 giinde bir 10 16,9 75 31,1 85 28,3 13,462* 0,019***
Mercimek kofte Ayda bir 23 39,0 55 22,8 78 26,0 sd=5

Pisirilmez 8 13,6 44 18,3 52 17,3

Yilda birkag kere 10 16,9 20 8,3 30 10,0

Haftada 3-4 - - 3 1,2 3 1,0

Haftada 1-2 10 17,0 52 21,6 62 20,7

15 giinde bir 3 51 67 27,9 70 23,3 24,025* 0,000***
Cig kofte Ayda bir 21 35,6 75 31,1 96 32,0 sd=5

Pisirilmez 13 22,0 22 9,1 35 11,7

Yilda birkag kere 12 20,3 22 9,1 34 11,3

Haftada 1-2 2 34 17 7,1 19 6,4

15 giinde bir 4 6,8 41 17,0 45 15,0
Merge Ayda bir 6 10,2 32 13,3 38 12,7 12,195* 0,016***

Pisirilmez 41 69,4 108 44,8 149 49,7 sd=4

Yilda birkag kere 6 10,2 43 17,8 49 16,2




Cizelge 3.57. (Devam) Ailelerde geleneksel mutfaklarinda bulunan yemek ve tatlilarin pisirilme sikliklar

Kadinlarin ¢calisma durumlari
Geleneksel yemek ve Pisirilme sikliklar Calisan Cahsmayan Toplam Ki kare p
tathlar n % n % n %
Haftada 3-4 - - 4 1,7 4 1,3
Haftada 1-2 18 20,5 112 46,5 130 43,4
Karigik sarma-dolma 15 giinde bir 25 42,4 81 33,5 106 35,3
Ayda bir 15 25,4 32 13,3 47 15,7 9,200** 0,073
Pisirilmez 1 1,7 7 2,9 8 2,7
Yilda birkag kere - - 5 2,1 5 1,6
Haftada 3-4 1 1,7 1 0,4 2 0,7
Haftada 1-2 1 1,7 11 4,5 12 4,0
15 giinde bir 3 5,0 18 7,5 21 7,0
Seredin Ayda bir 4 6,8 12 5,0 16 53 7,354** 0,170
Pisirilmez 42 71,2 138 57,3 180 60,0
Yilda birkag kere 8 13,6 61 25,3 69 23,0
Haftada 1-2 2 3,4 8 3,3 10 3,3
15 giinde bir 4 6,8 35 14,5 39 13,0
Kahhiye Ayda bir 3 5,1 18 75 21 7,0 3,464* 0,483
Pisirilmez 40 67,8 138 57,3 178 59,3 sd=4
Yilda birkag kere 10 16,9 42 17,4 52 17,4
Haftada 1-2 1 1,7 3 1,2 4 13
15 giinde bir - - 18 7,5 18 6,0
Zingil tatlist Ayda bir 2 3,4 36 14,9 38 12,7 15,659** 0,002***
Pisirilmez 49 83,0 143 59,4 192 64,0
Yilda birkag kere 7 11,9 41 17,0 48 16,0
Haftada 1-2 1 1,7 3 1,2 4 13
15 giinde bir - - 14 5,8 14 4,7
Harire tatlisi Ayda bir 2 3,4 35 14,6 37 12,3 15,299** 0,003***
Pigirilmez 46 78,0 128 53,1 174 58,0
Yilda birkag kere 10 16,9 61 25,3 71 23,7
Haftada 1-2 - - 2 0,8 2 0,7
) 15 giinde bir 1 1,7 8 3,3 9 3,0
Ibsise tatlis1 Ayda bir 2 3,4 27 11,2 29 9,7 4,748** 0,269
Pisirilmez 47 79,6 160 66,4 207 69,0
Yilda birkag kere 9 15,3 44 18,3 53 17,6
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Cizelge 3.57. (Devam) Ailelerde geleneksel mutfaklarinda bulunan yemek ve tatlilarin pisirilme sikliklar

Kadinlarin ¢calisma durumlari

Geleneksel yemek ve Pisirilme sikliklar Calisan Cahsmayan Toplam Ki kare p
tathlar n % n % n %
Haftada 3-4 - - 2 0,8 2 0,7
Haftada 1-2 3 51 10 4,1 13 4,3
) 15 giinde bir 7 11,9 31 12,9 38 12,7
Isfire Ayda bir 2 34 31 12,9 33 11,0 5,339* 0,376
Pigirilmez 35 59,3 120 49,8 155 51,7 sd=5
Yilda birkag kere 12 20,3 47 19,5 59 19,6
Haftada 1-2 2 3.4 9 3,7 11 3,7
15 giinde bir 6 10,2 38 15,8 44 14,7
Zerde Ayda bir 6 10,2 40 16,6 46 15,3 8,138 0,087
Pigirilmez 35 59,3 94 39,0 129 43,0 sd=4
Yilda birkag kere 10 16,9 60 24,9 70 23,3
Haftada 1-2 - - 7 2,9 7 2,3
15 giinde bir 4 6,8 24 10,0 28 9,3
Sekerli pide Ayda bir 6 10,2 44 18,3 50 16,7 6,264* 0,180
Pigirilmez 36 61,0 111 46,0 147 49,0 sd=4
Yilda birkag kere 13 22,0 55 22,8 68 22,7
Haftada 1-2 - - 3 1,2 3 1,0
15 giinde bir - - 12 5,0 12 40
Nanesil tatlist Ayda bir 2 3,4 27 11,2 29 9,7 8,350** 0,061
Pisirilmez 48 81,4 154 63,9 202 67,3
Yilda birkag kere 9 15,2 45 18,7 54 18,0
Haftada 1-2 - - 5 2,1 5 1,7
15 giinde bir 4 6,8 17 7,1 21 7,0
Pekmezli helaviye Ayda bir 4 6,8 36 14,9 40 13,3 6,995** 0,118
Pigirilmez 42 71,2 127 52,7 169 56,3
Yilda birkag kere 9 15,2 56 23,2 65 21,7
Haftada 1-2 3 51 19 7,9 22 7,4
15 giinde bir 3 51 29 12,0 32 10,7
Peynir helvasi Ayda bir 7 11,9 43 17,8 50 16,7 8,100* 0,088
Pigirilmez 35 59,3 96 39,8 131 43,6 sd=4
Yilda birkag kere 11 18,6 54 22,5 65 21,6
Toplam 59 100,0 241 100,0 300 100,0
*Ki Kare Testi **Fisher's Exact Test ***n<0,05




Cizelge 3.58'de ailelerde kis icin yiyecek hazirlanip hazirlanmadig ile ilgili
bilgiler yer almaktadir. Genel 6rneklemde ailelerin kis i¢cin hazirladiklar yiyecekler
incelendigi zaman; ilk sirada yer alan tursuyu (%90,0), sirasiyla yaprak salamura
(%83,3), dondurularak saklanan besinler (%81,7), sebze kurusu (%79,3), peynir
(%78,7), recel (%74,7) ve sebze konservesinin (%73,0) izledigi tespit edilmistir.
Ailelerde kis i¢in en az hazirlanan ilk ¢ yiyecegin ise sirasiyla bazlama (%1,3),
yufka (%4,0) ve pastirma (%6,0) oldugu belirlenmistir. Kadinlarin ¢alisma durumuna
gore degerlendirildiginde; calisan kadinlarin ailelerinde, ¢alismayan kadinlara gore
meyve kurutmanin (sirasiyla %16,9, %8,3) daha fazla; sebze konservesinin (sirasiyla
%62,7, %75,5), dondurularak saklanan besinlerin (sirasiyla %69,5, %84,6), peynirin
(sirastyla %64,4, %82,2), pastirmanin (sirastyla %0,0, %7,5) ve pestilin (sirasiyla
%27,1, %41,1) daha az hazirlandigi bulunmustur. Kadinlarin ¢alisma durumlarina
gore ailelerde kis i¢in meyve kurusu, sebze konservesi, dondurularak saklanan besin,
peynir, pastirma ve pestil hazirlanmasi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir

farklilik oldugu saptanmustir (p<0,05).
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Cizelge 3.58. Ailelerde kis icin yiyecek hazirlanma durumu

Kadinlarin ¢alisma durumlari

Kis i¢in yiyecek hazirlanma durumu Caligsan Calismayan Toplam Ki kare p
n % n % n %

Tarhana Hazirlanir 11 18,6 26 10,8 37 12,3 2,705* 0,100
Hazirlanmaz 48 81,4 215 89,2 263 87,7 sd=1

Tursu Hazirlanir 53 89,8 217 90,0 270 90,0 0,002* 0,961
Hazirlanmaz 6 10,2 24 10,0 30 10,0 sd=1

Yufka Hazirlanir 4 6,8 8 3,3 12 4,0 1,478* 0,224
Hazirlanmaz 55 93,2 233 96,7 288 96,0 sd=1

Bazlama Hazirlanir - - 4 1,7 4 1,3 0,992** 1,000
Hazirlanmaz 59 100,0 237 98,3 296 98,7

Eriste-makarna Hazirlanir 6 10,2 14 5,8 20 6,7 1,448* 0,229
Hazirlanmaz 53 89,8 227 94,2 280 93,3 sd=1

Salga Hazirlanir 24 40,7 107 44 4 131 43,7 0,267* 0,606
Hazirlanmaz 35 59,3 134 55,6 169 56,3 sd=1

Regel Hazirlanir 45 76,3 179 74,3 224 74,7 0,100* 0,752
Hazirlanmaz 14 23,7 62 25,7 76 25,3 sd=1

Kavurma Hazirlanir 29 49,2 118 49,0 147 49,0 0,001* 0,979
Hazirlanmaz 30 50,8 123 51,0 153 51,0 sd=1

Yaprak salamura Hazirlanir 47 79,7 203 84,2 250 83,3 0,713* 0,398
Hazirlanmaz 12 20,3 38 15,8 50 16,7 sd=1

Meyve kurusu Hazirlanir 10 16,9 20 8,3 30 10,0 3,941* 0,047***
Hazirlanmaz 49 83,1 221 91,7 270 90,0 sd=1

Sebze kurusu Hazirlanir 47 79,7 191 79,3 238 79,3 0,005* 0,945
Hazirlanmaz 12 20,3 50 20,7 62 20,7 sd=1

Meyve konservesi Hazirlanir 3 51 22 9,1 25 8,3 1,015* 0,314
Hazirlanmaz 56 94,9 219 90,9 275 91,7 sd=1

Sebze konservesi Hazirlanir 37 62,7 182 75,5 219 73,0 3,944* 0,047%**
Hazirlanmaz 22 37,3 59 24,5 81 27,0 sd=1

Dondurularak Hazirlanir 41 69,5 204 84,6 245 81,7 7,271* 0,007***

saklanan besin Hazirlanmaz 18 30,5 37 15,4 55 18,3 sd=1

Pekmez Hazirlanir 30 50,8 119 49,4 149 49,7 0,041* 0,840
Hazirlanmaz 29 49,2 122 50,6 151 50,3 sd=1

Peynir Hazirlanir 38 64,4 198 82,2 236 78,7 8,899* 0,003***
Hazirlanmaz 21 35,6 43 17,8 64 21,3 sd=1
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Cizelge 3.58. (Devam) Ailelerde kis i¢in yiyecek hazirlanma durumu

Kadinlarin ¢alisma durumlari
Kis icin yiyecek hazirlanma durumu Caligsan Calismayan Toplam Ki kare p
n % n % n %

Bulgur Hazirlanir 22 37,3 118 49,0 140 46,7 2,595* 0,107
Hazirlanmaz 37 62,7 123 51,0 160 53,3 sd=1

Yarma Hazirlanir 14 23,7 41 17,0 55 18,3 1,428* 0,232
Hazirlanmaz 45 76,3 200 83,0 245 81,7 sd=1

Sucuk Hazirlanir 18 30,5 69 28,6 87 29,0 0,081* 0,776
Hazirlanmaz 41 69,5 172 71,4 213 71,0 sd=1

Pastirma Hazirlanir - - 18 75 18 6,0 4,688* 0,030***
Hazirlanmaz 59 100,0 223 92,5 282 94,0 sd=1

Pestil Hazirlanir 16 27,1 99 41,1 115 38,3 3,908* 0,048***
Hazirlanmaz 43 72,9 142 58,9 185 61,7 sd=1

Toplam 59 100,0 241 100,0 300 100,0

* Ki Kare testi **Fisher's Exact Test ***n<0,05




Ailelerde bayram ve 0zel giinlerde yemek yapilip yapilmadigi Cizelge 3.59'da
gosterilmistir. Arastirmaya katilan ailelerde dini bayram ve 6zel giinler arasindan en
fazla Ramazan Bayrami (%85,0) ve Kurban Bayrami'nda (%84,3) 6zel yemek
yapildig1 belirlenmistir. Calisan kadinlarin ailelerinde, ¢alismayan kadinlara gore
Ramazan Bayrami (sirasiyla %729, %88,0) ve Kurban Bayrami'nda (sirasiyla
%71,2, %87,6) yemek yapilma durumunun daha az oldugu belirlenmis, kadinlarin
calisma durumuna gore aradaki bu farkin istatistiksel olarak anlamli oldugu
saptanmigtir  (p<0,05). Ailelerin yarisindan fazlasi Ramazan ayinda (%84,3),
kandillerde (%75,0) ve Muharrem ayinda (%59,0) 6zel yemek yapmadiklarini
belirtmislerdir. Calisan kadinlarin ailelerinde kandillerde 6zel yemek yapanlarin
orant daha az (calisan %20,3, calismayan 9%26,1), Ramazan (¢alisan %16,9,
calismayan %15,4) ve Muharrem aylarinda (¢alisan %45,8, ¢alismayan %39,8) daha
fazla olmakla beraber, aradaki bu farklilik istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir
(p>0,05). Asama torenleri arasindan en fazla diiglin (%75,7) ve 6lii (%74,7); en az
kina gecesi (%12,3) ve nisan (%18,3) icin 6zel yemek yapildigi tespit edilmistir.
Kadinlarin c¢aligma durumuna gore degerlendirildigi zaman; c¢alisan kadinlarin
ailelerinin %64,4'linde, ¢calismayan kadinlarin %77,2'sinde 6lii yemegi yapilmaktadir
(p<0,05). Ayrica ailelerin yarisindan fazlasinda (%58,3) da dis hedigi yapildig1 tespit
edilmistir. Hidrellez, Nevruz, Kara Carsamba, Paskalya gibi mevsimlik ve yoreye ait
0zel gilinlerde ailelerin neredeyse tamaminda 6zel yemek yapilmadigi (sirasiyla
%95,3, %96,7, %99,7, %98,3); kutlama, ugurlama, karsilama giinleri arasindan en
fazla adak (%40,3) ve askere ugurlama (%30,3); en az hacca ugurlama (%26,3) ve
haci kargilama (%24,0) igin 6zel yemek hazirlandigi bulunmustur. Calisan kadinlarin
ailelerinde (%18,6), ¢alismayan kadinlarin ailelerine gore (%33,2) asker ugurlama
icin 6zel yemek yapilma durumunun daha az oldugu belirlenmistir (p<0,05).
Calismayan kadinlarin ailelerinde hacca ugurlama (%27,4), haci karsilama (%24,1)
ve adak (%42,3) icin 6zel yemek yapanlarin, ¢alisan kadinlara gore (sirastyla %22,0,
%23,7 ve %32,2) daha fazla; yilbas1 yemegi yapanlarin (¢alisan %27,1, ¢alismayan
%26,1) daha az oldugu goriilmistiir (p>0,05).
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Cizelge 3.59. Ailelerde bayram ve 6zel giinlerde yemek yapilma durumu

Kadinlarin calisma durumlari

Bayram ve 6zel giinlerde yemek yapilma Calisan Calismayan Toplam Ki kare p
durumu n % n | % n %
Dini bayram ve 6zel giinler

Yapilir 10 16,9 37 15,4 47 15,7 0,091* 0,762
Ramazan ay1 Yapilmaz 49 83,1 204 84,6 253 84,3 sd=1

Yapilir 43 72,9 212 88,0 255 85,0 8,460* 0,004***
Ramazan Bayrami Yapilmaz 16 27,1 29 12,0 45 15,0 sd=1

Yapilir 42 71,2 211 87,6 253 84,3 9,608* 0,002***
Kurban Bayrami Yapilmaz 17 28,8 30 12,4 a7 15,7 sd=1

Yapilir 12 20,3 63 26,1 75 25,0 0,851* 0,356
Kandiller Yapilmaz a7 79,7 178 73,9 225 75,0 sd=1

Yapilir 27 45,8 96 39,8 123 41,0 0,689* 0,407
Muharrem ay1 (asure) Yapilmaz 32 54,2 145 60,2 177 59,0 sd=1
Asama torenleri

Yapilir 16 27,1 67 27,8 83 27,7 0,011* 0,916
Dogum yemegi Yapilmaz 43 72,9 174 72,2 217 72,3 sd=1

Yapilir 19 32,2 89 36,9 108 36,0 0,459* 0,498
Siinnet yemegi Yapilmaz 40 67,8 152 63,1 192 64,0 sd=1

Yapilir 39 66,1 188 78,0 227 75,7 3,649* 0,056
Digiin yemegi Yapilmaz 20 33,9 53 22,0 73 24,3 sd=1

Yapilir 11 18,6 44 18,3 55 18,3 0,005* 0,945
Nisan yemegi Yapilmaz 48 81,4 197 81,7 245 81,7 sd=1

Yapilir 7 11,9 30 12,4 37 12,3 0,015* 0,903
Kina gecesi yemegi Yapilmaz 52 88,1 211 87,6 263 87,7 sd=1

Yapilir 38 64,4 186 77,2 224 74,7 4,087* 0,043***
Olii yemegi Yapilmaz 21 35,6 55 22,8 76 25,3 sd=1

Yapilir 33 55,9 142 58,9 175 58,3 0,174* 0,676
Dis hedigi Yapilmaz 26 441 99 41,1 125 41,7 sd=1




elT

Cizelge 3.59. (Devam) Ailelerde bayram ve 6zel giinlerde yemek yapilma durumu

Kadinlarin ¢cahisma durumlari

Bayram ve 6zel giinlerde yemek yapilma Calisan Calhismayan Toplam Ki kare
Durumu n__ | % n | % n % p
Mevsimlik ve yoreye ait 6zel giinler

Yapilir 2 3,4 12 5,0 14 4,7 0,269* 0,604
Hidrellez Yapilmaz 57 96,6 229 95,0 286 95,3 sd=1

Yapilir - - 10 41 10 3,3 2,533* 0,112
Nevruz Yapilmaz 59 100,0 231 95,9 290 96,7 sd=1

Yapilir - - 1 0,4 1 0,3 0,246** 1,000
Kara Carsamba Yapilmaz 59 100,0 240 99,6 299 99,7

Yapilir - - 5 2,1 5 1,7 1,245%* 0,265
Paskalya Yapilmaz 59 100,0 236 97,9 295 98,3
Kutlama, ugurlama, karsilama giinleri

Yapilir 13 22,0 66 27,4 79 26,3 0,700* 0,403
Hacca ugurlama Yapilmaz 46 78,0 175 72,6 221 73,7 sd=1

Yapilir 14 23,7 58 24,1 72 24,0 0,003* 0,957
Haci1 karsilama Yapilmaz 45 76,3 183 75,9 228 76,0 sd=1

Yapilir 11 18,6 80 33,2 91 30,3 4,749* 0,029***
Askere ugurlama Yapilmaz 48 81,4 161 66,8 209 69,7 sd=1

Yapilir 19 32,2 102 42,3 121 40,3 2,017* 0,156
Adak yemegi Yapilmaz 40 67,8 139 57,7 179 59,7 sd=1

Yapilir 16 27,1 63 26,1 79 26,3 0,023* 0,879
Yilbagi yemegi Yapilmaz 43 72,9 178 73,9 221 73,7 sd=1

Toplam 59 100,0 241 100,0 300 100,0

* Ki Kare Testi **Fisher's Exact Test ***n<0,05




Cizelge 3.60. Ailelerde dini bayram ve 6zel giinlerde yapilan yemek ve tatlilar

Dini bayram ve ozel giinler | n | %
Ramazan ayinda yapilan yemek ve tathlar (n=47)*

Cig kofte 10 21,3
Kaburga dolmasi 13 21,6
Iskembe dolmas: 4 4,2
Zmgil tatlisi 3 6,4
Hosaf 6 12,8
Kahhiye 2 4,2
Meyan serbeti 2 4,2
Diger yemekler (but dolmast, hindi dolmasi, igli kdfte, samborek, etli bulgur, maklube) 8 16,8
Diger tatlilar (giillag, siitlag, isfire, kahhiye, katmer) 6 12,8
Ramazan Bayrami'nda yapilan yemek ve tathlar (n=255)*
Kaburga dolmast 102 40,0
I¢ pilav 56 22,0
Kavurma 27 10,6
Etli bulgur 48 18,8
Fasulye yemegi 30 11,8
Merge 13 51
Tava 4 1,6
Tiirli 8 3,2
Icli kofte 9 3,5
Iskembe dolmasi 32 12,5
Zerde 22 8,6
Tath ¢orek 3 1,2
Diger yemekler (but dolmasi, dahudiyet, dizme, hindi dolmasi, meftune, giiveg) 27 10,6
Diger tatlilar (baklava, siitlag, revani) 8 3,2
Kurban Bayrami'nda yapilan yemek ve tathlar (n=253)*
I¢ pilav 72 28,4
Kavurma 51 20,1
Merge 13 51
Etli bulgur 41 16,2
Tava 10 3,9
Fasulye yemegi 24 9,5
Kaburga dolmasi 87 34,4
Iskembe dolmasi 26 10,3
Zerde 24 9,5
Diger yemekler (but dolmasi, dahudiyet, dizme, tiirlii hemis, 1rok, meftune, giivec) 43 17,0
Diger tatlilar (baklava, tatli ¢orek, hosaf) 7 2,8
Kandillerde yapilan yemek ve tathlar (n=75)*

i¢ pilav 6 8,0
Tatli ¢orek 9 12,0
Diger yemekler (giiveg, tava, icli kofte, tava) 4 4,3
Diger tatlilar (agure, helva, zerde, irmik tatlisi, kahhiye, isfire, siitlag, sekerpare) 63 84,0
Muharrem ayinda yapilan yemek ve tathlar (n=123)

Asure 122 99,2
Karisik sarma-dolma 1 0,8

*Birden fazla cevap verilmistir.

Cizelge 3.60'ta ailelerde dini bayram ve 6zel giinlerde yapilan yemek ve tath
cesitleri verilmistir. Gortildigi gibi ailelerde Ramazan ayinda, Ramazan
Bayrami'nda ve Kurban Bayrami'nda en fazla yapilan yemegin kaburga dolmasi
(swrastyla 9%27,6, %40,0, %34,4) oldugu saptanmistir. Hosaf (%12,8) Ramazan

ayinda, zerde ise Ramazan (%8,6) ve Kurban Bayram'larinda (%9,5) en fazla yapilan
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tathlardir. Ailelerde kandillerde en ¢ok yapilan tatlilarin sirasiyla diger tatlilar (asure,
helva, zerde, irmik tatlisi, kahhiye, isfire, siitlag, sekerpare) (%84,0) ve tath ¢orek
(%12,0) oldugu bulunmustur. Muharrem ayinda tatli yapan ailelerin neredeyse

tamaminin asure (%99,2) yaptiklar1 belirlenmistir.

Cizelge 3.61. Ailelerde asama torenlerinde yapilan yemek ve tatlilar

Asama torenleri | n | %
Dogumda yapilan yemek ve tathlar (n=83)*

I¢ pilav 32 38,5
Halil Ibrahim sofrast 2 2,4
Ispire 44 53,0
Zerde 11 13,2
Diger yemekler (fasulye yemegi, giivec, lahmacun, tava, igli kdfte, kaburga dolmasi) 31 37,2
Siinnette yapilan yemek ve tathlar (n=108)*

I¢ pilav 95 88,0
Giiveg 18 16,7
Zerde 25 23,1
Diger yemekler (etli bulgur, fasulye yemegi, kavurma, tiirlii, meftune, lahmacun, pide, 37 34,2
hemis, sambdorek)

Diger tatlilar (isfire, siitlag, kahhiye) 5 4,6
Diigiinde yapilan yemek ve tathlar (n=227)*

I¢ pilav 164 72,2
Hemis 105 46,2
Kavurma 59 26,0
Fasulye yemegi 65 28,6
Etli bulgur 31 13,6
Diger yemekler (lahmacun, et suyu, giiveg, samborek, manti, su boregi, tiirlii) 34 15,0
Zerde 28 12,3
Nisanda yapilan yemek ve tathlar (n=55)*

i¢ pilav 36 65,4
Kavurma 11 20,0
Giiveg 14 25,4
Samborek 9 16,4
Zerde 18 32,7
Diger yemekler (etli bulgur, fasulye yemegi, tiirlii, lahmacun, manti, su boregi, sac tava) 21 38,2
Kina gecesinde yapilan yemek ve tathlar (n=37)*

I¢ pilav 24 64,9
Kavurma 6 16,2
Giiveg 9 24,3
Lahmacun 8 21,6
Zerde 12 32,4
Diger yemekler (samborek, sac tava, manti, su boregi, et suyu) 8 21,6
Cenaze icin yapilan yemek ve tathlar (n=224)*

Kavurma 119 53,1
Fasulye yemegi 127 56,7
Etli bulgur 49 21,9
I¢ pilav 156 69,6
Lahmacun 27 12,0
Hemis 9 4,0
Tatli ¢orek 131 58,5
Zerde 20 8,9
Helva 2 0,9
Diger yemekler (giiveg, et suyu, pide, tiirlii, samborek) 29 13,0
Dis hediginde yapilan yemekler (n=175)

Nohut-bugday | 175 | 1000

*Birden fazla cevap verilmistir.
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Ailelerin asama torenlerinde yaptiklart yemek ve tatl ¢esitleri Cizelge 3.61'de
oldugu gibidir. Ailelerde dogumda en fazla yapilan yemegin i¢ pilav (%38,5), tatlinin
isfire (%53,0) oldugu bulunmugtur. Siinnet, diigiin, nisan ve kina gecesinde en ¢ok
yapilan yemegin i¢ pilav (sirasiyla %88,0, %72,2, %65,4, %64,9), tatlinin zerde
(strastyla %23,1, %12,3, %32,7, %32,4) oldugu tespit edilmistir. Ailelerde cenaze
zamani en fazla yapilan yemegin i¢ pilav (%69,6), fasulye yemegi (%56,7) ve
kavurma (%53,1), tatlinin tatli ¢orek (%58,5) oldugu saptanmis, ailelerin tamaminin

dis hedigi (nohut-bugday) (%100,0) pisirdigi belirlenmistir.

Cizelge 3.62. Ailelerde mevsimlik ve yoreye ait 6zel giinlerde yapilan yemek ve

tathilar
Mevsimlik ve yoreye ait 6zel giinler I n | %
Hidrellezde yapilan yemek ve tathlar (n=14)*
Asure 9 64,3
Etli pilav 1 7,1
Kaburga dolmasi 5 35,7
Nevruzda yapilan yemekler (n=10)*
Bugday as1 1 10,0
Etli bulgur 1 10,0
Fasulye yemegi 2 20,0
Irok 1 10,0
Kavurma 3 30,0
Iskembe dolmas: 1 10,0
Kaburga dolmast 2 20,0
Giiveg 1 10,0
Etli pilav 1 10,0
Ic pilav 1 10,0
Kara Carsamba'da yapilan yemekler (n=1)
Iskembe dolmasi 1 100,0
Paskalya'da yapilan yemekler (n=5)*
Kaburga dolmasi 5 100,0
Iskembe dolmasi 2 40,0

*Birden fazla cevap verilmistir.

Cizelge 3.62'de ailelerde mevsimlik ve yoreye ait 6zel glinlerde yapilan yemek
ve tathilar gosterilmistir. Hidrellezde en fazla asure (%64,3) ve kaburga dolmasi
(%35,7); Nevruzda kavurma (%30,0); Kara Carsamba'da iskembe dolmasi (%100,0);
Paskalya'da ise kaburga dolmasi (%100,0) yapilmaktadir. Ailelerin kutlama,
ugurlama, karsilama giinlerinde yaptiklar1 yemek ve tath g¢esitleri Cizelge 3.63'te yer
almaktadir. Ailelerde hacca ugurlamada ve haci karsilamada en fazla yapilan
yemegin kaburga dolmasi (sirasiyla %30,4, %33,3), tatlinin zerde (sirasiyla %10,1,
%9,7) oldugu bulunmustur. iskembe dolmasi (%29,7) ve zerde (%6,6) askere
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ugurlamada en fazla yapilan yemek ve tath g¢esitleridir. Adak i¢in en fazla kavurma

(%79,3), yilbast i¢in hindi dolmast (%49,4) yapilmaktadir.

Cizelge 3.63. Ailelerde kutlama, ugurlama, karsilama giinlerinde yapilan yemek ve

tathilar
Kutlama, ugurlama, karsilama giinleri n %
Hacca ugurlarken yapilan yemek ve tathlar (n=79)*
Etli bulgur 4 50
Fasulye yemegi 6 7,6
i¢ pilav 19 24,0
Giiveg 5 6,3
Kavurma 6 7,6
Iskembe dolmasi 15 19,0
Kaburga dolmast 24 30,4
Icli kofte 11 13,9
Samborek 5 6,3
Zerde 8 10,1
Diger yemekler (lahmacun, sac tava, tava, ¢ig kofte) 6 7,6
Haci karsilarken yapilan yemek ve tathlar (n=72)*
I¢ pilav 17 23,6
Kaburga dolmast 24 33,3
Iskembe dolmasi 13 18,0
Giiveg 7 9,7
Icli kofte 5 6,9
Kuzu ¢evirme 5 6,9
Diger yemekler (¢ig kofte, lahmacun, etli bulgur, hindi dolmasi, fasulye yemegi, 22 30,6
kavurma, lahmacun, tiirlii, samborek)
Zerde 7 9,7
Askere ugurlarken yapilan yemek ve tathlar (n=91)*
Kavurma 10 11,0
Iskembe dolmasi 27 29,7
Kaburga dolmast 12 13,2
Icli kofte 15 16,5
1(; pilav 20 22,0
Tava 8 8,8
Samborek 8 8,8
Zerde 7 6,6
Diger yemekler (but dolmasi, giiveg, tiirlii, kavurma, kuzu ¢evirme, 1rok) 20 22,0
Adak i¢in yapilan yemek ve tathlar (n=121)*
Kavurma 96 79,3
Etli bulgur 12 9,9
I¢ pilav 7 5,8
Diger yemekler (ciger, fasulye yemegi, giiveg, samborek) 12 9,9
Tatlilar (zerde, tatli ¢orek, serbetli tatlilar) 4 3,3
Yilbasinda yapilan yemekler (n=79)*
Cigkofte 30 38,0
Hindi dolmasi 39 49,4
Kaburga dolmasi 8 10,1
But dolmasi 3 3,8
Diger yemekler (etli bulgur, iskembe dolmast, tavuk dolmasi, tiirl, i¢ pilav, giiveg) 11 13,9

*Birden fazla cevap verilmistir.
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4. TARTISMA

Mardin ilinin Artuklu merkez il¢esinde yasayan ve yerli tabir edilen ailelerin
mutfak kiiltlirlerini incelemek amaciyla yapilan ¢alismanin 6rneklemini 300 aile
olusturmustur. Aileler ve aile beslenmesinden sorumlu kadinlar hakkinda genel
bilgiler, ailelerin mutfaklari, beslenme aliskanliklari, sofra servisleri, yiyecek

hazirlama ve pisirme uygulamalar1 degerlendirilmistir.

4.1. Aileler ve Aile Beslenmesinden Sorumlu Kadinlar Hakkinda Genel Bilgiler

Arastirmaya dahil edilen kadinlarin ortalama boy uzunlugu 163,62+5,75 cm,
viicut agirhigr 69,98+12,16 kg, BKI 26,20+4,74 kg\m?dir. BKi'ye gore viicut agirhg
degerlendirildiginde; kadinlarin %1,3"0 zayif, %42,0'si normal, %?56,7'si hafif
sisman-sismandir (Cizelge 3.1). Tiirkiye'de obezite prevalansinin belirlenmesi
amaciyla 30-65 yas aras1 74492 yetiskin kadin iizerinde yapilan bir ¢alismanin
sonucunda; Giineydogu Anadolu bolgesinde obezite sikliginin %28,0, Mardin'de ise
bu ¢aligmaya benzer olarak %50,0'nin iizerinde oldugu tespit edilmistir (Ozgiil ve
ark., 2011). Tirkiye Niifus ve Saglik Arastirmasi (TNSA) 2013 sonuglarina gore de
Giineydogu Anadolu bolgesinde (15-49 yas, 816 kadim) sismanlik (BKI >25,0 kg\m?)
sikligi %54,5 olup, bu ¢alisma ile benzerlik gostermektedir (Tirkyillmaz ve ark.,
2014).

Kadinlarin ortalama yast 41,12+10,30 yil, evlilik yas1 19,85+4,11 yil, evlilik
stiresi 20,72+11,83 yil'dir. Ailedeki ortalama birey sayisinin 5,46+2,21, cocuk
sayisinin 3,44+2 14 kisi oldugu belirlenmistir (Cizelge 3.2). Yapilan arastirmalara
gore, Mardin'de kadinlarin ortalama evlilik yas1 22,9 yil olarak saptanmistir (TUIK,
2015). Diger bir arastirmaya gore, Artuklu ilgesinde ortalama hane halki
biiyiikliigiiniin 5,26 kisi, Mardin genelinde ortalama c¢ocuk sayisinin 3,2 kisi oldugu
bulunmustur (TUIK, 2013). Bu bulgular c¢alisma sonuglar1 ile paralellik

gostermektedir.
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4.2. Ailelerin Mutfaklari

Ailelerin %90,0''nda mutfaklarinin evin iginde ayr1 bir boliimde, %5,3'linde
evin disinda ayr1 bir yerde, %4,7'sinde ise diger kullanim yerleri ile birlikte oldugu
tespit edilmistir (Cizelge 3.7). Kaplan'm (2006) 72 kiz ve 118 erkek olmak iizere
toplam 200 Ogrencinin ailelerinde mutfak kiiltiirlerini belirlemek amaciyla yaptigi
calismada; ogrencilerin ailelerinin  %69,0'unda mutfagin evin iginde ayri1 bir
boliimde, %19,5'inde evin disinda ayri bir yerde, %7,0’sinde diger kullanim yerleri
ile birlikte oldugu bulunmustur. Akan'm (2005), Safranbolu mutfak kiiltiirii {izerinde
yaptig1 aragtirmada, ailelerin %96,5’inde mutfagin evin iginde ayri bir boliimde,
%3,5’inde diger kullanim yerleri ile birlikte oldugu, evin disinda ayr1 bir yerde
mutfagi olan ailelerin ise bulunmadigi saptanmistir. Baska bir calismada, ailelerin
%93,2’sinde mutfaklarinin evlerinde ayr1 bir boliim olarak bulundugu belirlenmistir
(Yicecan ve ark., 1999). Kogak'in (2005) Amasya ili merkez ilgesi ve koylerinde
yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama uygulamalarini incelemek amaciyla 300 aile
lizerinde yaptig1 calismada; ailelerin %74,7’sinde mutfagin ayri, %22,3'linde yemek
odasi ile beraber, %3,0'linde oturma odasi ile beraber oldugu tespit edilmistir. Calis
ve Ozgelik'in (2008) Milas ilgesi ve kdylerinde yasayan ailelerin beslenme
aligkanliklarini incelemek amaciyla 280 aile iizerinde yaptiklar1 calismada; ailelerin
%88,9’unda mutfagin evin i¢inde ayri bir béliimde, %8,9'unda evin disinda ayr1 bir
boliimde, %2,2’sinde ise yemek odasi ile beraber oldugu bulunmustur. Gorildiigii
gibi literatiirdeki c¢aligmalara benzer olarak bu calismada da ailelerin ¢ogunda

mutfaklar evin disinda ayr1 bir boliimdedir.

Ailelerde yemek pisirmede en c¢ok kullanilan ocak gazli ocaktir (2,7340,51
puan). Elektrikli firinli ocak ikinci (2,19+0,49 puan), yer ocagi (disarida) ise ti¢lincii
sirada (1,68+0,81 puan) en ¢ok kullanilandir (Cizelge 3.8). Yapilan bir ¢alismada,
ailelerde en fazla kullanilan ocaklarin sirasi ile biitan gazli ocak (%75,5), elektrikli
firinli ocak (%14,5), biitan gazlit+elektrikli firinli ocak (%4,0) oldugu belirlenmistir
(Kaplan, 2006). Baska bir ¢alismada da, gazli ocak kullanan ailelerin oranmnin en

yiiksek (%60,7) oldugu, bunu gazli ve yer ocaginin (%30,7) takip ettigi bulunmustur
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(Calis ve Ozcelik, 2008). Bu arastirmalarda yemek pisirmede ilk sirada gazli ocagmn

kullanilmasi, caligmanin bulgular ile benzerlik gostermektedir.

Arastirmaya katilan ailelerin tamaminin evinde (%100,0) buzdolab: vardir.
Diger mutfak arag-gereclerinden en ¢ok sahip olunan elektrikli firin (%96,0), su
wsiticist (%90,3), mutfak robotu (%81,3) ve bulasik makinesidir (%76,3). Ayrica
ailelerin %17,3"linlin mutfaginda elektrikli tandir1 vardir (Cizelge 3.10). Yapilan bir
calismada, Ogrencilerin ailelerinde en ¢ok sahip olunan elektrikli mutfak arac-
gereclerinin buzdolabi (%100,0), elektrikli firn (%86,0), el mikseri (%56,0), tost
makinesi (%46,0), meyve sikacagl (%40,0) oldugu bulunmustur (Kaplan, 2006).
Giiler ve Ozgelik'in (2002) Ankara'da yasayan 300 evli kadin iizerinde yaptiklari
calismada ise, kadinlarin evlerinde en c¢ok bulunan mutfak arag-gereclerin firin
(%97,3), tost makinesi (%87,7), meyve sikacagi (%85,0), mutfak robotu (%81,7),

bulasik makinesi (%72,3) olarak siralandig1 belirlenmistir.

4.3. Ailelerin Beslenme Aliskanhklar:

Her toplumun kendine 06zgli beslenme aligkanliklari, kiiltirt, gelenek ve
gorenekleri bulunmaktadir. Bir giinde tiiketilen 6giin sayisi, atlanilan 6glin, 6giin
atlama nedenleri, 6giin aralarinda besin tiiketim durumlar1 ve yemek yemeyi
etkileyen psikolojik durumlar bireyin beslenme aliskanliklarini yansitabilir (Ozgelik,
2000). Bu arastirmada, kadinlarin %62,3"iiniin, erkeklerin %68,8'inin, ¢ocuklarin
%86,1'inin giinde ii¢ ana 6glin yemek yedikleri belirlenmis olup, ailelerin maddi
durum diizeyi arttik¢a giinde ii¢ ana 6gilin yemek yiyen kadinlarin oranmin arttig
(kotii %50,0, orta %61,7, iyt %65,7) bulunmustur (p<0,05). Genel o6rneklemde
kadinlarin ve erkeklerin yaklasik yarisinin (sirasiyla %53,3, %49,6) gilinde bir ara
0giin; cocuklarin ise yarisindan fazlasimin (%55,1) iki ara 6giin yedikleri tespit
edilmistir. Ailelerin maddi durumu azaldik¢a giinde sadece bir ara 6giin tiiketen
cocuklarin sayisinin arttigt (iyi %12,8, orta %21,2, koti %45,0) belirlenmistir
(p<0,05) (Cizelge 3.11). Bireylerin 6giin atlama durumlar1 degerlendirildiginde;
kadinlarin %60,7'sinin, erkeklerin %52,1'inin, ¢ocuklarin %33,2'sinin her zaman

veya bazen ana ogiinleri atladiklari saptanmistir (Cizelge 3.12). Ogiin atlayan
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kadinlarin (%64,8), erkeklerin (%64,6) ve cocuklarin (%61,5) en ¢ok atladiklar1 6giin
ise 0gle 6giiniidiir. Kadinlarin ve erkeklerin en ¢ok vakit bulamadiklari i¢in (sirasiyla
%40,7, erkek %157,2), ¢ocuklarin cam istemedigi i¢in 6gilin atladiklar1 tespit
edilmistir (Cizelge 3.13). Yapilan bir calismada, kadinlarin %63,4'liniin gilinde
genellikle {i¢ ana 6giin yedikleri, %36,8'inin 6giin atladigi, %34,2'sinin bazen 6giin
atladigi, en cok atlanan 6giinlin (%61,0) sabah kahvaltist oldugu, 6giin atlama
nedenleri arasinda en yiiksek orani (%52,5) sabah ge¢ kahvalti yapilmasinin yer
aldig1 saptanmistir (Yardimer ve Ozgelik, 2006). Kavaz'in (2009) 282 kadin iizerinde
yaptig1 calismada; kadinlarin %71,3’iinlin glinde li¢ 6giin yemek yedigi, en fazla
sabah Ogiinlinlin atlandigi, 6giin atlanma nedenleri arasinda zaman yoklugunun
(%54,7) ilk sirada oldugu tespit edilmistir. Unalan ve ark.'nin (2009) 272 &grenci ile
calistiklar1 arastirmada; Ogrencilerin %60,2’sinin giinde ii¢ 6glin yemek yedigi,
%33,3’linlin 6glin atlamadig1, atlanan 6giinler i¢inde sabah kahvaltisinin (%62,9) ilk
sirada oldugu belirlenmistir. Yildinm ve ark.'min (2011) 224 G6grenci tizerinde
yaptiklar1 ¢alismanin sonucunda ise, 6zellikle zaman (%46,6) ve istahsizlik (%26,4)
gibi nedenlerden dolay1 6grencilerin %83,2’sinin 6giin atladiklart %61,5 nin diizenli
kahvalt1 yapmadiklari bulunmustur. Kilig ve Sanlier'in (2007) 142 kiz 6grenci, annesi
ve anneannesi olmak iizere toplam 426 kisi ile ytriittiikleri arastirmada; kizlarin
%45,1’inin giinde iki ve ii¢ 6giin, annelerin %66,9’linlin, anneannelerin %68,3 {iniin
ic 6giin yemek yedikleri saptanmistir. Cetin'in (2007) 200 kadin ve 200 erkek olmak
tizere toplam 400 tiiketici ilizerinde yaptig1 arastirmada; yetiskinlerin %72,7’sinin
giinde ii¢ 6glin yemek yedikleri ve en ¢ok atlanan 6giiniin sabah kahvaltis1 oldugu
saptanmistir. Derin ve ark.'nmin (2015) memurlarin beslenme aligkanliklarinin
degerlendirilmesi amaciyla 264 birey tizerinde yaptiklar: ¢alismada (%66,3 erkek,
%33,7 kadin); kadinlarin %76,4'iiniin, erkeklerin %68,0'inin giinde bir veya iki 6giin
yedikleri, en ¢ok atlanan 6gliniin bu ¢alisma ile benzerlik gostererek 6gle 6glnii
oldugu (erkek %52.9, kadin %54,4) bulunmustur. Ogiin atlayan erkeklerin en ¢ok
istahin olmamasindan (%42,0), kadinlarin ise vakitlerinin olmamasindan dolay1
(%39,7) 6gilin atladiklar1 saptanmistir. Baska bir ¢alismada da bu ¢alismaya benzer
olarak ailelerdeki yetigkinlerin en fazla 6gle 6giintinii (%28,2); okul ¢ag1 ve ad6lesan
donemindeki ¢ocuklarin ise sabah kahvaltisini (%8,8) atladiklar1 belirlenmistir (Calis

ve Ozcelik 2008). Goriildiigii gibi yapilan calismalarin ¢ogunda en ¢ok sabah
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Ogiinlinlin atlandig1; fakat bu calismada genellikle 6gle Ogiiniiniin  atlandigi
belirlenmistir. Bu durum, ailelerin ge¢ kahvalti yapmalari nedeniyle sabah ve 6gle
Oglinlerini birlestirmelerinden ve o6gle 6giinii gecistirmelerinden kaynaklaniyor

olabilir.

Kahvalt1 6gilinii, biligsel ve fiziksel performansin devami i¢in 6nemli olup,
diizenli olarak kahvalt1 yapilmasi ve dogru besin oriintiisliniin se¢ilmesi ile biiyiime,
gelisme ve sagligin devamu igin gerekli olan enerji ve besin dgelerinin dnemli bir
boliimii saglanmaktadir (TOBR, 2015). Ailelerin neredeyse tamaminin kahvaltida
ekmek (%97,0), cay (%95,7) ve peyniri (%94,7); yaklasik yarisinin ise yumurta
(%54,0), Derik zeytini (%51,7), biber (%46,7) ve tereyagmi (%42,3) her zaman
tilkettikleri saptanmistir. Ailelerin %59,0'unda kahvaltida sosis, %55,0'inde salam,
%57,3"inde meyve, %>51,0'inde c¢orba, %49,6'sinda meyve suyu, %34,3inde
maydanoz, tere, roka vb. ve %?29,3'linde margarin tiiketilmemekte; hamur isi
(%68,0), patates kizartmasi (%62,4), kaymak (%58,3), pekmez (%56,3), sucuk
(%55,3), diger sebze kizartmalar1 (%54,0), tahin (%53.,6), siit (%51,6) ve kavurma
(%51,0) ara sira tiiketilmektedir (Cizelge 3.14). Yapilan bir calismada; ailelerde
sabah kahvaltisinda beyaz peynirin (%91,39), caym (%90,56), regelin (%51,39),
yumurtanin (%71,67) ve balin (%48,06) her zaman tiiketildigi bulunmustur (Aytekin,
1993). Civi ve ark.'nmin (1993) Tokat il merkezinde yasayan 319 aile {izerinde
yaptiklar1 caligmada; ailelerin %97,1'inin kahvaltida ¢ay, %71,1'inin tereyagi,
%47,2'sinin margarin, %34,1'inin siit tikettikleri saptanmistir. Aileler iizerinde
yapilan baska bir calismada, sabah kahvaltisinda yumurta (%60,4), tereyagi (%60,0),
bal (%73,2), pekmez (%78,9), hamur isi (%58,6), corba (%67,9), siit (%59,3),
meyve suyu (%63,9), biber (%45,7), salatalik (%40,7), maydanozun (%45,7) ara sira
tiketildigi; zeytin (%98,6), peynir (%98,6), regel (%66,4) ve domatesin (%60,4) her
zaman tliketildigi tespit edilmistir. Ayrica ailelerin %49,6'sinda kahvaltida
margarinin, %30,6'sinda sucugun, %60,'nda salamin, %60,0''!nda sosisin,
%54,7'sinde kizartmanin tiiketilmedigi bulunmustur (Calis ve Ozgelik, 2008).
Kahvaltida enerji icerigi yiiksek, besin degeri diisiik, yetersiz ve dengesiz meniilerin

tilkketilmesi sonraki G&giinlerin enerji ve yag alimmin artmasina ve viicut agirhig
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denetiminin bozulmasina neden olabilecegi icin, tercih edilen besinlere dikkat

edilmelidir.

Genel oOrneklemde ailelerde 6gle Ogiliniinde ortalama 1,54+0,96, aksam
ogliniinde 2,67+0,58 c¢esit yemek yapildigr belirlenmistir. Calisan kadinlarin
ailelerinde 06gle ogliniinde pisirilen yemek sayisimin (0,81£1,00) calismayan
kadinlara gore daha az (1,72+0,86) oldugu; aile ile birlikte yasayan kisi sayis1 dortten
fazla olan ailelerde (1,76+0,86), kisi sayist <4 olanlara gore (1,37+£1,00) o6gle
oglintinde pisirilen yemek c¢esidi sayisinin arttig1 tespit edilmistir (p<0,05) (Cizelge
3.15). Yapilan bir ¢alismada ailelerin yarisindan fazlasinin 6gle 6giinlerinde (%78,2)
iki ¢esit, aksam Oglinlerinde (%76,8) ti¢ ¢esit yemek tiikettikleri bulunmustur (Calis
ve Ozgelik, 2008).

Arastirmaya katilan ailelerin 6gle 6giiniinde en ¢ok tiikettikleri ilk {i¢ yemegin
pilav-makarna-borek (%57,3), etsiz sebze yemegi (%36,3) ve et yemegi (%30,7)
oldugu saptanmistir. Calismayan kadinlarin ailelerinde et yemegi (%34,0), etsiz
sebze yemegi (%40,2), etli sebze yemegi (%24,1), etsiz sarma-dolma (%16,6) ve
pilav-makarna-borek (%62,2) ¢alisan kadinlarin ailelerine gore (sirasiyla %16,9,
%20,3, %8,5, %5,1, %37,3) daha fazla; et yemegi tiiketilmektedir (p<0,05) (Cizelge
3.16). Ailelerde aksam Ogiiniinde ise en ¢ok tiiketilen ilk {i¢ yemek et yemegi
(%91,0), pilav-makarna-borek (%87,0) ve salatadir (%77,7). Ailelerin yaklagik
yarisinda (%53,3) aksam yemeklerinde ¢orbanin bulundugu; tamamina yakininda ise
etsiz sarma-dolma (%98,0), tath (%98,0) ve bahgin (%97,7) tiketilmedigi
belirlenmistir (Cizelge 3.17). Ege bolgesinde yapilan bir calismada; ailelerin 6gle
Oglinlerinde en fazla sebze yemeklerinin (%99,6), daha sonra salata (%75,4) ve
corbanin (%38,2) tiiketildigi; et (%1,4) ve etli sebze yemeklerinin (%0,4) tiiketilme
oranlarmin ise ¢ok diisiik oldugu tespit edilmistir. Aksam 6gilinlerinde ise sebze
yemeklerinin (%96,8), salatanin (%93,9) ve pilavin (%82,1) en ¢ok tercih edilen
yemek cesitleri oldugu belirlenmistir (Calis ve Ozgelik, 2008). Bu iki calisma
arasindaki bulgularin farkliligi, Tirkiye'de mutfak kiltiiriiniin bolgelere gore
degistigini ve Giineydogu Anadolu bdlgesinde et yemeklerinin, Ege bolgesinde sebze

yemeklerinin daha fazla tiiketildigini gdstermektedir.
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Genel 6rneklemde en cok tiiketilen ii¢ peynir sirasi ile kdy peyniri (2,52+0,76
puan), tulum peyniri (2,11£0,33 puan) ve beyaz peynirdir (2,09+0,78 puan). Cokelek
(1,20+0,44 puan), krem peynir (1,36+0,59 puan) ve lor peynirinin (1,47+0,57 puan)
ise en az tercih edilen peynirler oldugu saptanmistir (Cizelge 3.19). Tarak¢i ve
ark.'nin (2015) Ordu il merkezindeki bireylerin peynir ve peynir gesitleri tiiketim
aligkanliklariin tespit edilmesi amaciyla 120 kisi iizerinde yaptiklar1 ¢alismada;
bireylerin %88,3'liniin beyaz peynir, %86,7'sinin kasar peynir, %60,8'inin tulum
peyniri tiikettikleri belirlenmistir. Bagka bir ¢aligmada; en ¢ok tercih edilen peynir
cesitlerinin sirastyla tam yagli beyaz peynir (kadin 1,48+1,44 puan, erkek 1,83+1,37
puan), kasar peyniri (kadin 1,09+1,06 puan, erkek 1,48+0,97 puan) ve tulum peyniri
(kadin 0,89+0,98 puan, erkek 0,78+0,86 puan) oldugu saptanmistir (Cetin, 2007).
Diger bir ¢alismada da ailelerde kahvaltida tercih edilen peynir cesitlerinin en fazla
beyaz peynir (%96,1) ve kasar peynir (%17,6) oldugu gorilmiistiir (Civi ve ark.,
1993). Calis ve Ozcelik'in (2008) yaptiklar1 ¢alismada ise ¢okelek (772 puan), beyaz
peynir (328 puan) ve mayali peynirin (206 puan) en ¢ok tercih edilen peynir ¢esitleri
oldugu tespit edilmistir. Bu calismalarda en c¢ok tercih edilen peynir beyaz peynir
iken; Mardin mutfak kiiltiiriinde, halkin kendi peynir ihtiyaclarin1 karsilamak icin
koyun ve kegi siitiinden yaptiklari salamura peynir olan kdy peynirinin ilk sirada

tercih edildigi bulunmustur.

Anadolu kiiltiirtinde ve Tiirklerde ¢orbanin folklorik 6nemi biiyiik olup, yaygin
olarak tiiketilmektedir. Ozellikle tarhana g¢orbasi, yogurtlu ¢orba, un corbasi ve
mercimek corbasi en ¢ok tiiketilen ve bilinen g¢orbalardir (Arli ve Giimiis 2007;
Giler, 2010). Bu galismada da ailelerin tercih ettikleri ilk ii¢ ¢orba ¢esidi Tiirk
mutfaginda yaygin olan mercimek ¢orba (2,90+0,38 puan), yayla ¢orba (1,85+0,39
puan) ve tarhana ¢orbasidir (1,71+0,62 puan) (Cizelge 3.20). Yapilan bir arastirmada
da bu caligmaya paralel olarak kadinlarin tercih ettikleri ¢orba ¢esitlerinin mercimek
corba (1,57+1,28 puan), yayla ¢orba (1,31+1,25 puan), tarhana ¢orbasi (0,71+0,96
puan) seklinde siralandigi bulunmustur (Cetin, 2007).

Mardin mutfak kiiltiiriinde, kuzu eti en degerli et olup, yemeklerde daha ¢ok

tercih edilir. Cig kofte, icli kofte ve kavurmada ise dana eti kullanilir. Marketlerden
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alinan tavuk eti ¢ok tercih edilmez ve kdylerden temin edilen hindi ve tavuk etleri
kullanilir (Toprak, 2015). Arastirma kapsamina alinan ailelerde en ¢ok tercih edilen
ilk {i¢ et ¢esidinin sirasiyla dana eti (2,21+0,81 puan), kuzu eti (2,19+0,73 puan) ve
tavuk eti (2,05+0,82 puan) oldugu bulunmustur. Ailelerin maddi durum diizeyi
arttikca tavuk etini tercih etme puanlarinin azaldig:r belirlenmistir (sirasiyla koti
2,68+0,67 puan; orta 2,05+0,80 puan; iyi 1,94+0,82 puan) (p<0,05) (Cizelge 3.21).
Karakaya ve Inci'nin (2014) Bingél ili merkez ilgesinde 384 aile iizerinde yaptiklari
calismada; ailelerin %70,0’inin tavuk etini, %30,0’unun kirmizi eti tilkketmeyi tercih
ettikleri belirlenmistir. Gelir gruplarina gore degerlendirildiginde, diisiik ve orta
gelire sahip ailelerin tavuk etini, yliksek gelire sahip ailelerin ise kirmizi eti daha
fazla tiikettikleri saptanmigtir. Bu bulgular calismanin sonuclar1 ile benzerlik
gostermektedir. Mutlu ve Yurdakul'un (2008) Adana'da yasayan 400 ailenin kirmizi
et tikketimlerini belirlemek amaciyla yaptiklari ¢alismada; koyun etinin diger kirmizi
et ve et Uriinlerine gore daha fazla siklikta satin alindigi tespit edilmistir. Milas
koyleri ve ilgelerinde yapilan baska bir ¢alismada; ailelerin en ¢ok tavuk etini (799
puan), sigir etini (466 puan) ve kuzu etini (337 puan) tercih ettikleri goriilmiistiir
(Calis ve Ozgelik, 2008). Kiziloglu ve Bilgic'in (2016) et tercihlerini etkileyen
faktorlerin belirlenmesi amaciyla Erzurum'da yasayan 384 birey ile yaptiklar
aragtirmada; bireylerin %77,08’inin sigi-dana eti, %50,78’inin koyun-kuzu eti,
%62,24’liniin balik eti tiikettikleri; Sanlier ve ark.'nin (2016) Tiirkiye'nin 14 ilinde
Milli Egitim Bakanligi'na bagh okullarda 6grenim goren 2368 6grenci ile yaptiklari
calismada ise bu siralamanin tavuk eti (%40,2), kirmiz1 et (%34.,8) ve balik eti
(%11,0) seklinde oldugu belirlenmistir. Bu ¢aligmalarda balik eti en ¢ok tercih edilen
ilk i¢ et arasinda yer alirken, Mardin mutfaginda yemeklerin daha ¢ok kirmizi et ve

tavuk eti ile yapilmasindan dolay1 balik tiikketiminin oldukga az oldugu saptanmustir.

Arastirmaya dahil edilen ailelerin tiikketmeyi tercih ettikleri ilk ¢
kurubaklagilin sirastyla mercimek (2,27+0,83 puan), kuru fasulye (2,18+0,63 puan)
ve nohut (1,56+0,77 puan) oldugu belirlenmistir (Cizelge 3.22). Cetin'in (2007)
calismasinda ise kadinlarin en ¢ok tercih ettikleri kurubaklagil ¢esitlerinin barbunya
(1,61£1,18 puan), kuru fasulye (1,50+1,14 puan) ve nohut (1,37+1,26 puan) seklinde

siralandig@l bulunmustur. Mardin'de ailelerin kurubaklagil ¢esitlerinden mercimegi
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daha fazla tercih etme nedeni, Tiirkiye'de kirmizi mercimek iiretiminin %86,0’sinin
Glineydogu Anadolu bolgesinde; %77,5'inin sirasiyla Sanlurfa, Diyarbakir ve

Mardin illerinde tiretilmesi (UBK, 2017) olabilir.

Bugdayin kaynatilmasi ve dgiitiilmesi ile elde edilen bulgur, Dogu Anadolu,
Giineydogu Anadolu, I¢ Anadolu ve Akdeniz bolgelerinde yaygin olarak
tiketilmesine (Karakus ve ark., 2007) ragmen; ailelerde en ¢ok tercih edilen ilk ii¢
pilav-makarna ¢esidi piring pilavi (2,35+0,60 puan), bulgur pilavi (2,21+0,77 puan)
ve makarna (1,44+0,74 puan) olarak tespit edilmistir (Cizelge 3.23). Yapilan bir
calismada kadinlarin ilk sirada bulgur pilavini (1,75+1,10 puan), daha sonra piring
pilavini (1,58+1,20 puan) ve makarnay1 (1,56+1,13 puan) tercih ettikleri bulunmustur
(Cetin, 2007). Makarna ve pirince kiyasla, posa ve B vitamini icerigi yliksek, enerjisi
daha diisiik olan bulgurun (Karakus ve ark., 2007) tiketiminin arttirilmasi

saglanmalidir.

Tarih boyunca insanoglunun en ¢ok tirettigi ve tiikettigi besin olan ekmek,
Tiirkiye’de de beslenme aliskanliklari ve beslenme kiiltliriinde 6zel bir yeri olan
temel besin kaynaklarindan biridir (Ertlirk ve ark., 2015). Ekmegin temel bir besin
maddesi olmasinda, besleyici degeri, ucuz bir besin olmasi, yapiminda kullanilan
malzemelerin kolay elde edilmesi, tok tutmasi, nétr bir tat ve aromaya sahip olmasi
nedeniyle bir¢ok yiyecekle birlikte tiiketilebilmesi gibi faktorler rol oynamaktadir
(Aktas, 2013). Arastirmaya katilan ailelerin %30,7'sinin ekmegini her zaman veya
bazen kendilerinin yaptiklari; ekmegini kendileri yapan ailelerin ¢alisan kadinlarda
(%10,2), calismayanlara gore (%35,7) daha fazla oldugu tespit edilmistir (p<0,05).
Calisan kadimnlarin ailelerinde sac ekmegi, calismayan kadinlara goére daha fazla
(swrastyla %16,7, %4,6), tandir ekmegi daha az (swrasiyla %83,3, %94,2)
yapilmaktadir (p<0,05). Ailelerin genellikle tiikettigi ekmek ¢esidinin sirasiyla ¢arsi
ekmegi (%69,7), tandir ekmegi (%22,7) ve peksimet (%3,7) oldugu saptanmustir.
Calisan kadinlarin ailelerinde, ¢aligmayanlara gore ¢arsi ekmegi (sirasiyla %84,7,
%66,0) daha fazla, tandir ekmegi (sirasiyla %5,1, %27,0) daha az tiiketilmektedir
(p<0,05). Cars1 ekmegi tiiketen ailelerde ¢arsi ekmeginin ¢esidi degerlendirildiginde
%78,9'unun beyaz, %4,8'inin kepekli, %16,3'linlin ise tam bugday ekmegi tercih
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ettigi tespit edilmistir. Calisan kadinlarin ailelerinde (%34,0) tam bugday ekmegi,
calismayanlara (%10,7) gore daha fazla tiiketilmektedir (p<0,05). Maddi durumu iyi
olan ailelerin %69,5'inin, orta olanlarn %73,7'sinin ekmeklerini kendilerinin
yapmadiklari, maddi durumu koétii olanlarin ise %70,0'inin ekmeklerini kendilerinin
yaptiklar1 ve ailelerin maddi durum diizeyleri azaldikca tandir ekmeginin daha fazla
yapildigr (iyi %90,6; orta %93,5; kot %100,0) saptanmustir (p<0,05). Maddi
durumu iyi ve orta olan ailelerin genellikte tiikettigi ekmek cesidinin ¢ars1 ekmegi
(swrastyla %68,6, %74,3); maddi durumu kétii olanlarin tandir ekmegi (%60,0)
oldugu belirlenmistir (p<0,05) (Cizelge 3.24). Yapilan bir calismada, ailelerde en ¢ok
tilkketilen ekmek ¢esitlerinin sirastyla mayali ekmek (%85,2), bazlama (%22,9), yufka
ekmegi (%15,6) ve kepekli ekmek (%8,6) oldugu bulunmustur (Yiicecan ve ark.,
1999). Bal ve ark.'nin (2013) ekmek tiiketimlerinin arastirilmasi amaciyla 272 aile
tizerinde yaptiklar1 calismada; ailelerin %1,84'liniin ekmegini kendisinin yaptigi,
cogunlugunun (%70,59) bu calisma ile benzer sekilde en fazla somun ekmegini, daha
sonra koy ekmegi (%22,05) tiikettikleri tespit edilmistir. Ertiirk ve ark.'min (2015)
Isparta'da yasayan 384 aile iizerinde yaptiklar1 arastirmada ise; ailelerin en ¢ok
tikettikleri ekmek cesitlerinin Isparta ev ekmegi (%46,2), beyaz somun ekmek
(%31,3) ve kepekli ekmek (%14,2) oldugu bulunmustur. Diger bir calismada,
evlerinde her zaman veya bazen ekmek yapilan ailelerin oraninin %59,3 oldugu,
%54,6’sm1n firm ve sac ekmegi tiikettikleri belirlenmistir (Calis ve Ozgelik, 2008).
Bu calismada, Mardin'de beyaz ekmekten sonra en fazla tiiketilen ekmegin tandir
ekmegi olmasi, diger calismalardan farklililk gostermektedir. Orta Asya ve
Ortadogu'da yaygin olarak bulunan, 1sinma ve ekmek pisirme amaglartyla kullanilan
tandir, Urartular ve Hititler donemlerinden kalma olup, Tiirkiye'de Gilineydogu
Anadolu ve Dogu Anadolu bolgelerinde siklikla kullanilmaktadir (Koca ve Yazici,
2014). Bitkisel protein, kompleks karbonhidrat, diyet posasi, B grubu vitaminleri, E
vitamini, mineraller, prebiyotik ve antioksidan gibi sagligi gelistiren maddelerce
zengin olan ve glisemik indeksi, enerji ve yag icerikleri diisiik olan tam bugday

ekmeginin (Aktas, 2013) tiiketiminin artirilmasi saglanmalidir.

Ailelerde yaz aylarinda en ¢ok tercih edilen bes sebze yemegi; tiirlii (3,74+1,34
puan), keme (3,40+1,51 puan), patates (3,26+1,05 puan), patlican (3,24+1,49 puan)
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ve taze fasulye (2,95+1,28 puan) yemekleri oldugu saptanmistir. Kis aylarinda en
cok tercih edilen bes sebze yemegi ise tiirlii (3,69+1,36 puan), kineber (3,68+1,52
puan), patates (3,50+1,14 puan), kenger (3,40+1,48 puan) ve ispanak (3,20+1,73
puan) yemekleridir (Cizelge 3.25). Calismaya katilan ailelerde yaz aylarinda en ¢ok
tercih edilen ilk i¢ meyvenin karpuz (2,40+0,70 puan), cilek (1,89+0,87 puan) ve
tizim (1,87+£0,92 puan); kis aylarinda ise mandalina (2,38+0,86 puan), greyfurt
(2,04+0,78 puan) ve nar (2,03+0,84 puan) oldugu bulunmustur (Cizelge 3.26).
Yapilan bir aragtirmada, dgrencilerin tercih ettigi bes sebze yemeginin taze fasulye
(%20,0), 1spanak (%17,2), patlican (%13,3), kabak (%10,0) ve karnabahar yemekleri
(%8,3) oldugu; ilk tic meyve ¢esidinin ise karpuz (%16,8), erik (%14,9) ve muz
(%8,4) oldugu saptanmustir (Sanlier ve ark., 2016). Onur ve ark.min (2017) farkli
sosyoekonomik diizeydeki 330 ailenin sebze ve meyve tiketim durumlarin
inceledikleri ¢alismada; hem diisiik hem de yiiksek ekonomik diizeyde olan ailelerin
sonbahar-kis mevsimlerinde en fazla tiikettikleri bes sebzenin fasulye (%2100), kabak
(%100), 1spanak (%100), lahana (%100), patates (%100); ilkbahar-yaz
mevsimlerinde ise fasulye (%100), bezelye (%100), bamya (%100), patlican (%100)
ve patates (%100) oldugu belirlenmistir. Sonbahar-kis mevsimlerinde en fazla
tilkketilen meyveler portakal (%100), mandalina (%100) ve elma (%100); ilkbahar-
yaz mevsimlerinde ise kavun (%100), karpuz (%100) ve kiraz (%100) olarak
saptanmistir. Bu calismada, diger ¢alismalardan farkli olarak Mardin'e 6zgii olan
keme, kenger, kineber gibi bitkiler ile yapilan sebze yemeklerinin 6n plana ¢iktig

belirlenmistir.

Diinyada, Tiirkiye'nin de dahil oldugu yaklasik 70 {ilkede tuzun iyotla
zenginlestirilmesi, iyot yetersizligi hastaliklarin Onlenmesinde en cok Onerilen
yontemdir (Saglk Bakanligi, 2011). Iyot tiiketmemesi gereken bireyler icin de,
ambalaj biyiikligii 250 grami gecmemek sartt ile sofralik iyotsuz tuz iiretimi
yapilmaktadir (Tirk Gida Kodeksi, 2013). Ailelerin %59,7'sinin iyotlu tuz,
%10,7'sinin iyotsuz (rafine) tuz ve %29,6'sinin kaya tuzu kullandigi belirlenmistir.
Ogrenim durumu {iniversite+lisansiistii olan kadinlarin ailelerinde (%75,0) iyotlu tuz
kullanimi, 6grenim durumu daha diisiik olan kadinlara goére (okur yazar degil+okur

yazar %57,6; ilkokul %55,9; ortaokul+lise %56,3) yiiksek bulunmustur (p<0,05).
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Kadinlar c¢alisma durumuna gore degerlendirildigi zaman; ¢alisan kadinlarin
ailelerinin %74,6'sinda, ¢aligmayanlarin %56,0'sinda iyotlu tuz kullamldig: tespit
edilmistir. Calismayan kadinlarin ailelerinde, calisanlara gore iyotsuz (rafine) tuzun
(swrastyla %12,9, %1,7) ve kaya tuzunun (sirasiyla %31,1, %23,7) daha fazla
kullanildig1 belirlenmistir (p<0,05) (Cizelge 3.27). Topgu ve ark.'nin (2003) 15-49
yas grubundaki 227 ev hanimi iizerinde yaptiklar1 ¢alismada; kadinlarin yemek
hazirlama ve pisirmede %56,8'inin iyotlu tuz, %34,8'inin rafine tuz, %8,4"liniin kaya
tuzu  kullandiklar1  bulunmustur. Kadinlarin =~ 6grenim  durumlarina  gore
degerlendirildigi zaman; lise mezunu ev hanimlarinin %60,0’1mnin, okur yazar
olmayanlarin %2,9’unun iyotlu tuz kullandigi bulunmus, fakat kadinlarin 6grenim
durumu ile yemek pisirmede kullanilan tuz cesitleri arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir farklilik saptanamamustir. Bagka bir c¢alismada ailelerin %54,3 {inlin
iyotlu, %45,7’sinin iyotsuz (rafine) tuz kullandiklar1 saptanmistir (Calis ve Ozgelik,
2008). T.C Saglik Bakanligimn Iyot Yetersizligi Hastaliklar1 ve Tuzun Iyotlanmasi
Programi sonucunda 1995 yilinda programin baslangicinda iyotlu tuz tiikketim diizeyi
%18,2 iken (Saglik Bakanligi, 2015), Tirkiye Niifus ve Saglik Arastirmasi (TNSA),
2008 sonucglarina goére bu oran %84,4 olarak tespit edilmistir. TNSA 2008’in
bulgularina gore, Tiirkiye'nin bat1 bolgelerinde yasayan hanelerin %6,5°1 iyotlu tuz
kullanmazken, bu oran Dogu’da %38,6’ya, Gilineydogu Anadolu Projesi (GAP)
bolgesinde %42,2’ye kadar ¢ikmaktadir (Yigit ve ark., 2009). Giineydogu Anadolu
bolgesinde yer alan Mardin'de yapilan bu ¢alismada da, iyotlu tuz kullanmayanlarin

oranin %40,3 oldugu ve TNSA, 2008 sonuglart ile benzerlik gosterdigi bulunmustur.

Aragtirmaya katilan ailelerde her giin ve haftada 5-6 kez en fazla tiiketilen
icecegin ayran (sirastyla %27,0, %24,0) oldugu belirlenmistir. Ailelerin %77,3"liniin
serbet, %065,3"inlin hosaf, %96,0'sinin alkollii igecekleri hi¢ tiiketmedikleri;
%32,7'sinin haftada 1-2 kez gazli igecekleri tiikettikleri saptanmustir. Ailelerin
%12,7'si yoresel icecek olan meyan serbetini ayda bir kez tiikettiklerini, %80,0' ise
hi¢ tiiketmediklerini belirtmislerdir (Cizelge 3.28). Baska bir ¢alismada, ailelerde
giin boyunca en fazla tercih edilen igceceklerin kola (%49,6), ayran (%62,2) ve meyve
suyu (%20,0) oldugu bulunmustur (Civi ve ark., 1993). Ersoy ve Bekar'in (2011) 45

ve lizeri yastaki bireylerin besin tiiketim tercihlerinin incelenmesi amaciyla 140 birey
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tizerinde yaptiklar1 calismada; 45-64 yas arasindaki bireylerin %73,2'sinin her giin

ayran, %66,7'sinin 15 giinde 1-2 defa gazli icecekleri tiikettikleri belirlenmistir.

Tatli yapilan ailelerde (n=285) en ¢ok tercih edilen ii¢ tatli ¢esidinin sirasiyla
kahhiye (2,61+0,72 puan), siitlag (2,26+0,80 puan) ve peynir helvast (2,20+0,82
puan); en az tercih edilenlerin ise kadayif (1,37+0,74 puan), zerde (1,59+0,67 puan)
ve keskiil (1,50+0,70 puan) oldugu belirlenmistir. Calisan kadinlarin ailelerinde kek,
kremal1 pastanin tercih edilme puani (1,97+0,90 puan), ¢alismayan kadinlara gore
(1,6440,79 puan) daha yiiksek oldugu saptanmistir (p<0,05) (Cizelge 3.29). Yapilan
bir ¢alismada, en ¢ok tercih edilen ii¢ tath ¢esidinin kadinlarda dondurma (1,12+1,18
puan), stitlag (1,06+1,28 puan) ve baklava (0,70+1,09 puan), erkeklerde ise siitlag
(1,33+1,33 puan), baklava (1,33+1,33 puan) ve dondurma (0,62+0,96 puan) olarak
siralandig@l bulunmustur (Cetin, 2007). Baska bir calismada, ailelerin siitlii tatlilart
(809 puan), helvalar1 (355 puan), baklavay1 (219 puan) ve kadayifi (186 puan) daha
fazla tercih ettikleri tespit edilmistir (Calis ve Ozgelik, 2008). Yapilan ¢alismalardan
farkli olarak, bu arastirmada ailelerin en fazla yoresel tatli olan kahhiyeyi pisirdikleri

bulunmustur.

Tiirkiye'de ay cekirdegi, leblebi, yer fistigi, findik, Antep fistig1, kabak
cekirdegi en cok tiiketilen kuruyemislerdir. Ayrica o6zellikle Gilineydogu Anadolu
bolgesinde kavun ve karpuz c¢ekirdekleri kuruyemis olarak tliketilmektedir
(Gokseven, 2013). Bu c¢aligmada da ailelerde en ¢ok tercih edilen ii¢ kuruyemis
¢esidinin sirastyla karpuz ¢ekirdegi (2,31+0,83 puan), kavun ¢ekirdegi (2,20+0,78
puan) ve ay cekirdegi (2,15+0,73 puan) oldugu saptanmistir (Cizelge 3.31). Yapilan
bir calismada hem kadinlarin hem erkeklerin en ¢ok tercih ettikleri ilk {i¢ kuruyemis
¢esidinin sirasiyla findik (sirastyla 1,31£1,25 puan, 1,59+1,13 puan), ceviz
(1,1941,28 puan, 1,38+1,27 puan) ve Antep fistig1 (0,71£1,01 puan, 0,74+1,06 puan)
oldugu belirlenmistir (Cetin, 2007). Baska bir calismada ise, 6grencilerin ailelerinde
tercih edilen kuruyemislerin kuru {iziim (%94,0), diger meyve kurulari (%84,0) ve ay

cekirdegi (%79,5) olarak siralandigi tespit edilmistir (Kaplan, 2006).
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4.4. Ailelerin Sofra Servisleri, Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Uygulamalar

Aile beslenmesinden sorumlu olan kadinlarin %92,6's1 ailede yemekleri
kendisinin yaptigin1 belirtmistir. Caligmaya katilan kadinlarin yemek pisirirken en
fazla eslerinin (%33,0) fikirlerini aldiklari, %25,0'inin kimseden fikir almadiklari,
%25,0"nin herkesin fikrini aldiklar1 belirlenmistir (Cizelge 3.36). Demircioglu ve
ark.'min (2007) 662 kadin ile yaptiklar1 arastirmada; kadinlarin %81,0'inde evde
kendisinin, %15,7'sinde biiyiiklerin, %3,3'linde evdeki yardimcinin yemek yaptigi
bulunmustur. Baska bir c¢alismada, kadinlarin tamaminin (%100,0) evlerinde
yemeklerini kendilerinin yaptiklari, bazen kizlarindan (%13,9), biiyiikannelerinden
(%0,7) ve gelinlerinden (%0,4) yardim aldiklar1 tespit edilmistir. Kadinlarin
%357,9’unun yemek yaparken kimseden fikir almadiklari, %28,9'unun evde yasayan
herkesin, %11,4'linilin esinin fikirlerini alarak yemek pisirdikleri saptanmistir (Calis
ve Ozgelik, 2008). Yapilan arastirmalarda evdeki yemekleri genellikle aile
beslenmesinden sorumlu kadinin yaptigi ve bu bulgularin calisma ile benzerlik

gosterdigi bulunmustur.

Mardin kiiltiirlinde mutfak, sadece yemeklerin pisirildigi bir alan degil, ayni
zamanda oda olarak kullanilip evin en ¢ok zaman gecirilen bir boliimiidiir. Buna
paralel olarak genel drneklemde ailelerin yarisindan fazlasmin (%51,7) yemeklerini
mutfakta, %35,3'iinlin oturma odasinda, %13,0'liniin ise salonda yedikleri
saptanmistir. Yemeklerin servis edildigi yerler degerlendirildiginde; ¢alisan
kadinlarin %57,6'sin1n ailelerinde yemekler masada, ¢alismayanlarin %66,0'sinda yer
sofrasinda servis edilmektedir (p<0,05). Kisi sayis1 fazla olan ailelerin %81,1'inde
yemekler yer sofrasinda, kisi sayis1 az olan ailelerin %57,6'ssnda  masada
yenmektedir (p<0,05) (Cizelge 3.37). Ailelerin %83,0'iiniin ayr1 tabaklarda yemek
yedikleri, aile ile birlikte yasayan kisi sayis1 dortten fazla olan ailelerde, kisi sayisi
daha az olanlara gore, tek kaptan (sirasiyla %S5,3, %3,0) ve misafir gelince ayr
tabaklarda, diger zamanlarda tek kaptan (sirastyla %20,5, %7,1) yemek yiyenlerin
oraninin daha fazla oldugu saptanmistir (p<0,05) (Cizelge 3.38). Ailelerin %67,0'si
misafir gelince yer sofrasinda, %33,0i yemek masasinda yemek yemektedirler.

Misafir geldigi zaman yemegin yenildigi yer en fazla salon (%50,7) olup, yer
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sofrasinda yemek yiyenlerin en ¢ok oturma odasint (%33.,0), yemek masasinda
yiyenlerin ise salonu (%24,0) kullandiklar1 tespit edilmistir (Cizelge 3.39). Genel
orneklemde ailelerin %87,3'linde yemeklerin diizenli olarak hep birlikte yenildigi,
%38,3'linde belli bir yemek yeme diizeninin olmadig1 herkesin istedigi zaman yedigi,
%3,0"linde Once erkeklerin yemek yedikleri tespit edilmistir. Ailelerin %10,7'sinde
sofrada yemege Once baba, sonra anne ve ¢ocuklarin basladigi, %29,3'tinde bu konu
ile ilgili kuralin olmadig1 saptanmustir (Cizelge 3.40). Calis ve Ozgelik'in (2008)
yaptiklar1 ¢alismada ailelerin %93,2’sinde diizenli olarak hep birlikte yemek yendigi
belirlenmistir. Yapilan bir ¢alismada, kadinlarin ailelerinin %86,6'sinda yemeklerin
ayr1 kaptan, %09,5'inde ayni kaptan, %3,9'unda ise misafir geldiginde ayr1 kaptan
yendigi bulunmustur (Yardimei ve Ozgelik, 2006). Ozkosif ve Ozgelik'in (2009)
Artvin'in Arhavi ilgesinde mutfak kiiltiiriinli degerlendirmek amaciyla 190 aile ile
yuriittikleri caligmada; ailelerde yemek servisinin masalarda ve ayr1 kaplarda
yapildigi, ailelerin %83,1'inde diizenli olarak hep birlikte yemek yendigi
saptanmustir. Evrim'in (2010) Ankara'da 6grenim goren 209 kiz, 216 erkek olmak
tizere toplam 425 ogrenci lzerinde yaptigr c¢alismada, Ogrencilerin ailelerinde
yemeklerin ayr1 kaplarda (%91,5), masada (%60,0) ve hep birlikte (%93.9) yendigi
bulunmustur. Kavak ve Yaman'in (2007) Almanya’da yasayan Tiirk ailelerinin,
beslenme aligkanliklarindaki degisimin incelenmesi amaciyla 200 Tirk ailesi ile
yaptiklar1 arastirmada; ailelerin yemeklerini Tiirkiye’de (86 aile) yer sofrasinda,
Almanya’da (11 aile) ise ¢ogunlukla (189 aile) masada, ayr1 kaplarda ve aile bireyleri
ile birlikte yedikleri belirlenmistir. Baska bir ¢calismada, erkek dgrencilerin ailelerinin
%84,5’inde, kiz Ogrencilerin %91,7’sinde ayr1 kaplardan yemek yendigi tespit
edilmistir. Erkek ogrencilerin %40,6’sinda yemeklerin ailece oturma odasinda, kiz
ogrencilerin %48,9’unda mutfakta yendigi saptanmistir. Kiz 6grencilerin ailelerinin
%62,2'sinde yemek masasinda, %21,1'inde yer sofrasinda yemek servisinin yapildigi
belirlenmistir (Sormaz, 2006). Diger bir ¢alismada, ailelerin %45,7’sinde yemeklerin
genellikle odada, %35,7’sinde mutfakta ve %18,6’sinda ise salonda yendigi
bulunmustur. Ailelerin %60,7’sinin yer sofrasinda, %37,5'inin tek kaptan yemek
yedikleri saptanmistir (Calis ve Ozcelik, 2008). Goériildiigii yapilan calismalarda
ailelerde yemek yenilen yer, yemek yeme ve servis sekillerinin ailelerin yagadiklar

yerlere, kadmlarin ¢alisma durumuna ya da ailedeki birey sayisina gore farklilik
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gostermektedir. Tirk mutfak kiiltiiriinde, 6zellikle kirsal yorelerde sini veya sofra
tizerinde yemek yeme aligkanligi, tek kaptan yemek yemeyi gelistirmistir. Bu
geleneksel uygulamalar, hem bazi enfeksiyon hastaliklarinin bulagmasina, hem de
besinlerin aile bireyleri arasinda dengeli tiiketilmemesine neden olabilmektedir

(Calis ve Ozgelik, 2008).

Arastirma kapsamindaki ailelerde yiyecek aligverisini kadin ve erkek birlikte
yapanlarin oranmi (%43,5) en yiiksektir. Daha sonra yiyecek aligverisini sirasiyla
sadece kadin (%37,3), sadece erkek (%24,3) ve cocuklar (%4,6) yapmaktadir
(Cizelge 3.42). Tirkiye Aile Yapis1 Arastirmasi'na gore, ailelerde giinliik yiyecek
aligveriginin %74,0"iniin kadinin, %41,6’simin erkegin, %8,6'sinin kiz ¢ocuklarinin,
%¢4,3'liniin erkek cocuklarin sorumlulugunda oldugu tespit edilerek, bu arastirmanin
bulgularindan farklilik géstermektedir (TAYA, 2011). Onurlubas'in (2015) 401 aile
lizerinde yaptig1 arastirmada ise, yiyecek aligverisi yapan erkeklerin oraninin
(%55,6), kadinlardan (%45,6) daha yiiksek oldugu bulunmustur. Yapilan bir
calismada, ¢alisan kadinlarin %67,3"iniin, ¢alismayan kadinlarin %58,0'inin yiyecek
aligverisini daha ¢ok esleriyle yapmayui tercih ettikleri, ¢alisan kadinlarin %16,0'sinin,
calismayan kadinlarin %23,3"inilin yalniz aligveris yaptiklar1 bulunmustur (Giiler ve
Ozgelik, 2002). Tutar ve Yazirl'nin (2016) 230 aile ile yiiriittiikleri ¢alismada;
ailelerin %44,3’tinde kadin ve erkegin birlikte, %29,6’sinda erkegin, %23,0"linde
kadinin yiyecek aligverigini yaptiklari belirlenmistir. Bu ¢aligmanin sonuglari,

yapilan ¢alismalar ile benzerlik gostermektedir.

Genel Orneklemde ailelerde yiyecek aligverisinde en ¢ok dikkat edilen Ti¢
ozellik, yiyecegin taze (2,27+0,70 puan), kaliteli (2,02+0,81 puan) ve ucuz
(1,97+£0,93 puan) olmasidir. Aile ile birlikte yasayan kisi sayist dortten fazla
olanlarin, kisi sayist <4 olanlara gore, yiyecek aligverisinde yiyecegin ambalajlh
olmasina daha ¢ok (sirasiyla 2,12+0,77 puan, 1,70+0,83 puan); taze olmasina daha az
(>4 kisi 2,15+0,73 puan, <4 kisi 2,37+0,66 puan) dikkat ettikleri saptanmistir
(p<0,05). Caligmayan kadinlarin ailelerinde, ¢alisan kadinlara goére yiyecek
aligverisinde yiyecegin ambalajli olmasina daha fazla (sirasiyla 2,00+£0,83 puan,
1,55+0,73 puan); kaliteli olmasina ise daha az (sirasiyla 1,98+0,81 puan, 2,26+0,76
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puan) dikkat edildigi tespit edilmistir (p<0,05) (Cizelge 3.44). Yapilan bir ¢alismada,
iirliniin tiretim ve son kullanma tarihine dikkat edenlerin oraninin ¢alisan kadinlarda
(%38,8), calismayanlara gore (%24,3) daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Giiler ve
Ozcelik, 2002). Baska bir ¢alismada, tiiketicilerin %87,0'sinin {iriiniin iiretim ve son
kullanma tarihlerine, %76,5'inin tazeligine, %68,7'sinin kaliteli olmasina Onem
verdikleri bulunmustur (Yal¢in, 2013). Karadag ve ark.'nin (2012) besin giivenligine
iliskin duyarlilik ve goriislerin incelenmesi amaciyla 175 {iniversite G6grencisi
tizerinde yaptiklar1 caligmada; o6grencilerin %58,3'inlin son kullanma tarihine,
9%58,3"liniin tad1 ve goriiniisiine, %32,0'sinin markasina, %41,7'sinin markasina énem
verdikleri saptanmigtir. Goriildiigii gibi yapilan calismalarda yiyecek aligverisinde
dikkat edilen ozellikler kadinlarin ¢alisma durumuna, evdeki birey sayisina ve

bireysel tercihlere gore degisiklik gostermektedir.

Calismaya katilan ailelerin %45,7'sinde giinliik pisirilecek yemeklerin 6énceden
planlandig1, %33,3"linde bazen yemek planmi yapildigi ve %21,0'inde ise Onceden
yemek plani yapilmadigr bulunmustur (Cizelge 3.45). Yapilan bir ¢alismada, bu
aragtirmaya paralel olarak kadinlarin %51,0'inin siirekli menii plant yaptiklari,

%26,0'snin yapmadiklar1 belirlenmistir (Giiler ve Ozgelik, 2002).

Ailelerde yemek pisirilirken tercih edilen tencere tiirleri incelendiginde en ¢ok
tercih edilen celik tencere (2,76+0,57 puan) oldugu goriilmiistiir. Seramik tencere
(1,9540,65 puan), granit tencere (1,87+0,85 puan), aliminyum tencere (1,81+0,75
puan) ve teflon tencere (1,80+0,67 puan) sirasi ile diger sik kullanilanlardir (Cizelge
3.46). Yapilan bir calismada, kadinlarin benzer sekilde en fazla celik tencere (%92,7)
kullandigi, daha sonra teflon tencere (%46,0) ve didikli tencere (%32,0)
kullandiklar1 (Giiler ve Ozgelik, 2002); baska bir ¢alismada da bu siralamanin aym
sekilde c¢elik tencere (726 puan), teflon tencere (349 puan) ve diidiiklii tencere (182
puan) oldugu bulunmustur (Calis ve Ozcelik, 2008). Kogak'in (2005) c¢alismasinda
ailelerin  %488,3'linde sebze yemekleri pisirilirken celik tencere, %55,7'sinde
kurubaklagil yemeklerinde basingli tencere, %65,0'inde pilavlar igin teflon

tencerenin tercih edildigi saptanmistir.

134



Genel oOrneklemde ailelerin  yarisindan fazlasinda makarna (%64,7),
kurubaklagiller (%58,3), sarma-dolmalar (%57,0), zeytinyagh yemekler (%55,3),
sebze yemekleri (%52,0), corba (%49,3), pilav (%46,3), tavuk eti (%42,3), kirmiz1 et
(%37,0), hamur isi (%35,3) ve siitli tathilar (%32,7) haftada 1-2 kez pisirilmektedir.
Balik (%37,3) ve hamur tatlilarinin (%29,0) en fazla ayda bir siklikla pisirildigi
belirlenmistir.  Ailelerin = %59,7'sinde  meyve tathilari, %250,0'sinde  hosaf
pisirilmemektedir. Calisan kadinlarin, ¢calismayan kadinlara gore hafta 1-2 kez balik
pisirme sikliklar (¢alisan %32,2, ¢alismayan %14,1) daha fazla iken; sarma-dolma
pisirme sikliklar1 (calisan %42.,4, calismayan %60,6) daha azdir (p<0,05). (Cizelge
3.47). Bireylerin besin tiiketim sikliklariin degerlendirildigi bir ¢alismada;
kurubaklagillerin (%67,8), tavuk (%50,4), balik (%41,7) ve kirmiz1 etlerin (%40,5),
sitlii tathlarin (%40,5), hamur tatlilariin (%33,3) haftada bir siklikta; pilav-
makarnanin ise giin asirt tiiketildigi (%39,0) belirlenmistir (Derin ve ark., 2015).
Tamel'in (2010) 19-65 yaslarindaki 180 birey (59 erkek, 121 kadin) iizerinde yaptigi
arastirmada; kirmizi et (erkek %45,8, kadin %32,2), kuru baklagiller (erkek %35.6,
kadin %30,6), piring (erkek %42,4, kadin %45,5) tikketim sikliginin haftada 2-3 kez;
balik (erkek %35,6, kadin %48.8), bulgur (erkek %:28,8, kadin %38,0) ve siitli
tatlilarin ise (erkek %30,5, kadin %36,4) haftada bir kez tiiketildigi saptanmustir. Bu
calismalarda balik eti haftada bir siklikta tiiketilirken, Mardin'de balik tiiketim
sikligimin daha az oldugu, tavuk ve kirmizi etin daha fazla tiiketildigi tespit
edilmistir. Tirkiye'de liretimin fazla oldugu denize kiyisi olan yerlesim yerlerinden
i¢ bolgelere dogru gidildikge, su iirlinlerinin tiiketim miktar1 azalmakta olup, Dogu
Anadolu, Giineydogu Anadolu ve I¢ Anadolu bélgelerinde kisi bagma diisen yillik

tiiketim miktari iilke ortalamasinin altina diismektedir (Balik ve ark., 2013).

Ailelerin yumurtay1 en ¢ok yagda (2,46+0,66 puan), haslama (2,34+0,62 puan)
ve ¢ilbir (1,42+0,70 puan) olarak tiiketmeyi tercih ettikleri belirlenmistir. Ogrenim
durumlarina gore degerlendirildigi zaman da ortaokul+lise (2,45+0,62 puan) ve
tiniversite+lisansiistii mezunu (2,56+0,60 puan) olan kadinlarin ailelerinde en fazla
tercth edilen yumurta pisirme seklinin haglama; okur yazar degiltokur yazar
(2,61£0,64 puan) ve ilkokul mezunlarinin (2,57+0,63 puan) ailelerinde ise en ¢ok

yagda pisirmenin tercih edildigi belirlenmistir. Kadinlarin 6grenim diizeyleri arttikca
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ailelerin yumurtay1 yagda pisirme tercihlerinin azaldigi, haslamanin ise arttigi tespit
edilmistir (p<0,05) (Cizelge 3.48). Yapilan calismalarda da, ev hanimlarmin ilk ii¢
sirada tercih ettikleri yumurta pisirme sekillerinin sirasiyla haglama, yagda pisirme
ve yemek igine kirma oldugu saptanmistir (Topeu ve ark., 2003; Calis ve Ozgelik,
2008). Yapilan arastirmalar, ailelerde yumurtanin yagda ve haslama olarak daha
fazla pisirilmesi bakimmndan bu calisma ile benzerlik gostermektedir. Cig, c¢ok
pisirilmis ve yagda kizartilmis yumurtalarin sindirimi zor oldugundan (Yiicecan ve

ark., 1999), bireylerin yumurtay1 haslayarak tiiketimlerinin artirilmasi saglanmalidir.

Etlerin cesitlerine ve bag dokusu igeriklerine gore uygulanan pisirme
yontemleri lezzeti artirmaktadir (Derin ve ark., 2016). Etlere uygulanacak olan
pisirme yontemleri ise etin niteliklerine (kas yapisina, ihtiva ettigi su miktarina, yag
oranina) gore degisiklik gostermektedir (Babiir ve Giirbiiz, 2015). Bu arastirmada,
kirmizi et tiiketen ailelerde (n=296) en ¢ok yemeklerin iginde (2,75+0,52 puan),
haslama (1,96+0,69 puan) ve kavurma (1,65+0,59 puan) yontemleri kullanilarak
pisirilmis kirmizi et tercih edilmektedir. Ogrenim durumu ortaokul+lise olan
kadinlarin ailelerinde kirmizi eti yemeklerin iginde tercih edenlerin ortalama puani
2,61+0,63; okur yazar degiltokur yazar olanlarin ise 2,92+0,32 bulunmustur
(p<0,05). Genel 6rneklemde ailelerde (n=291) tavuk etinin en ¢ok tercih edildigi {i¢
pisirme yonteminin firinda (2,27+0,72 puan), 1zgara (2,12+0,85 puan) ve yemeklerin
iginde (1,89+0,85 puan) oldugu belirlenmistir. Balik etini tiiketen aileler (n=228)
kizartarak (2,41+0,72 puan), 1zgarada (2,36+0,84 puan) ve firinda (1,95+0,69 puan)
pisirerek; hindi etini (n=77) ise 1zgarada (3,00£0,00 puan), haslayarak (2,90+0,38
puan) ve kizartarak (2,50+0,57 puan) pisirdikleri saptanmistir (Cizelge 3.49).
Yiicecan ve ark.'nin (1999) Ankara'da yaptiklari arastirmada da, ailelerin yarisindan
fazlasinin etleri haslama (%67,8) ve kavurma (%56,3) olarak pisirdikleri
bulunmustur. Bagka bir c¢alismada ise, ailelerin et pisirme ydntemleri
degerlendirildiginde ilk sirada 1zgaray: tercih ettikleri (%5,7), daha sonra yagda
kizartma (%6,7) ve haslama (%11,3) seklinde pisirdikleri saptanmistir (Ozdogan,
1991). Diger bir ¢alismada, ailelerin %42,0’sinin tavuk etini sulu yemeklerin i¢inde,
%33,0’linlin haslama, %18,0’inin firinda pisirerek tilikettikleri tespit edilmistir
(Karakaya ve Inci, 2014). Kogak'in (2005) ¢alismasinda; arastirmaya dahil edilen
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kadinlarin etleri en fazla kuru baklagillerle birlikte (%88,0), 1zgara olarak (%76,3) ve
sebzelerle birlikte (%71,0) pisirdikleri bulunmustur. Bagka bir c¢alismada da
kadinlarin eti en ¢cok haslama, kavurma ve yagda kizartarak pisirdikleri belirlenmistir
(Topgu ve ark., 2003). Derin ve ark.'min (2016) yaptiklari arastirmada; genel
orneklemde kadinlarin et pisirmede haslama (%38,5), kavurma (%38,1) ve firinda
pisirme (%12,7) yontemlerini tercih ettikleri saptanmistir. Baska bir caligmada da
ogrencilerin  %52,6'sinin  eti  1zgara, %]15,3"Uinlin kofte seklinde pisirdikleri
bulunmustur (Sanlier ve ark., 2016). Yapilan ¢alismalardan farkli olarak, Mardin
mutfaginda genellikle et cesitleri neredeyse tiim yemeklerde kullanildigi igin,
kadinlarin kirmizi eti en ¢ok yemeklerin iginde pisirdikleri diistiniilebilir. Etlerin
yagda kizartilmasi ve kavrulmasi gibi pisirme yontemleri, besinlerin yag miktarini
artmasina; 1zgaraya yakin tutularak pisirilmesi karsinojen bir madde olan
nitrozaminin olusmasina neden olmaktadir. Kiyma veya bulgurun sebzelerle
kanistirilarak firinda, sahanda veya sulu ortamda pisirilmesi saglik agisindan en
uygun yontemdir (Ertas ve Karadag, 2013). Bu ylizden kadinlarin dogru et pisirme

yontemlerini tercih etmeleri saglanmalidir.

Nohut, mercimek, bakla, fasulye, bezelye ve boriilce baslica kurubaklagil
cesitleri olup, esas bilesimleri karbonhidrat ve proteinlerden olusmaktadir (Giil,
2011). Sindirimin kolaylasmasi i¢in Kurubaklagillerin uygun sekilde pisirilmeleri
gerekmektedir (Baysal, 2012). Bu c¢alismada ailelerin kurubaklagil pisirme
yontemleri degerlendirildiginde; nohut ve fasulyenin en ¢ok suda islatilip, haslanip,
suyu dokiilerek yanlis yontemle pisirildigi (sirasiyla %74,3, %74,3) bulunmustur.
Ailelerin %33,0'linde mercimegin suda islatilip, haslanip, suyu dokiilmeden dogru
yontemle pisirildigi; %29,7'sinde ise haslanip, suyu dokiilmeden pisirildigi
belirlenmistir. Kadinlarin 6grenim durumlari ile kurubaklagil pisirme yoOntemleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmamistir (p>0,05) (Cizelge
3.50). Yapilan bir arastirmada, bu calismaya benzer olarak kadinlarin %71,0’inin
kurubaklagilleri suda islatip, haslayip, suyunu dokerek (Kogak, 2005); diger bir
calismada ev hanimlarinin %43,6’sinin 1lik suda 1slatarak (Topgu ve ark., 2003);
baska bir calismada ise ¢alisan ve calismayan kadinlarin biiyiikk ¢ogunlugunun

(swrastyla %79,2, %78,2) haslayip suyunu dokerek pisirdikleri (Derin ve ark., 2016)
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bulunmustur. Giiler ve Ozgelik'in (2002) yaptiklar1 arastirmada, ¢alisan kadimlarin
%58, 7'sinin nohudu, %63,3"liniin fasulyeyi suda 1slatip, haslayip suyunu dokerek;
calismayanlarin %22,0'sinin suda slatip suyunu dokiip haslamadan pisirdikleri tespit
edilmigtir. Mercimegi ise suda islatip, suyunu dokiip, haslamadan pisiren c¢alisan
kadinlarin oranmin (%28,0), calismayan kadinlara gore (%36,7) daha diisiik oldugu
bulunmustur (Giiler ve Ozcelik, 2002). Kurubaklagiller pisirilirken, tarimda
kullanilan ilaglarin viicuda alinmasinin 6nlenmesi i¢in yikandiktan sonra pisirilmeleri
gerekmektedir. Islatilmadan pisirilmelerinde ise proteinlerin biyoyararliligini azaltan
proteinaz inhibitorlerinin inaktif hale gelmesi 6nlenmektedir. Haslama suyunun
dokiilmesi sonucunda da vitamin ve mineral kayiplari artmaktadir (Ertas ve Karadag,
2013). Bu yiizden kurubaklagiller pisirilirken 1slatilip, haslama suyunun dékiilmeden

pisirilmesi saglanmalidir.

Makarnanin yapim asamasinda, bugday tanesinin kepek ve 0z kisminin
ayrilmasina baglh olarak vitamin ve mineral degerlerinde azalma olabilir. Ayrica,
vitamin ve minerallerle birlikte piserken ¢oziinen maddelerin kaybiyla lezzeti de
azalir. Bu nedenle makarnanin ¢ekecegi kadar suda pisirilerek besin degeri ve dogal
lezzetinin korunmasi saglanmalidir (Baysal, 2012). Kadmlarin %81,3"iniin
makarnay1 suda haslayip, suyunu dokerek, %16,7'sinin dogru uygulama olan az suda
pisirip, suyunu cektirerek pisirdigi belirlenmistir. Kadinlarin 6grenim durumlari
yiikseldikge makarnayr az suda suyun cektirilerek pisirildigi tespit edilmistir
(p<0,05). Genel orneklemde kadinlarin %41,7'sinin pirin¢ pilavini 1slatip, suyunu
dokiip, kavurarak pisirdigi, %27,3"lnlin yagda kavurarak pisirdigi saptanmustir.
Ogrenim durumu okur yazar degil+okur yazar olan kadmlar piring pilavin1 en gok
yagda kavurarak pisirirken (%40,7), 6grenim durumu daha yiiksek olan kadinlarin
(ilkokul, ortaokul+lise, liniversite+lisansiistii) 1slatip, suyunu dokiip, kavurduktan
sonra pilav pisirdigi (sirasiyla %39,2, %55,2, %42,3) belirlenmistir (p<<0,05). Bulgur
pilavi pisirilirken en ¢ok tercih edilen yontemin suya salarak (%32,3) pisirme oldugu
bulunmustur. Kadinlarin ¢alisma durumlarina gore makarna pisirme yoOntemleri
degerlendirildiginde; ¢alisan kadinlarin %27,1'inin, ¢alismayanlarin ise %14,2'sinin
makarnayt suyunu cektirerek pisirdigi tespit edilmistir (p<0,05) (Cizelge 3.51).

Yapilan bir ¢alismada, kadinlarin %82,3’{iniin makarnay1 haslayip suyunu dokerek,
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%70,7’sinin piring pilavini 1slatip suyunu dokiip kavurarak, %52,0’sinin bulgur
pilavin1 yagda kavurarak pisirdigi belirlenmistir (Kogak, 2005). Bu arastirmada
piring pilavinin ve makarnanin pisirilme yontemleri yapilan ¢alisma ile benzerlik
gostermektedir. Bagka bir arastirmada, kadinlarin biiylik ¢ogunlugunun (%96,0)
piring pilavint kavurarak, yaklasik yarismin (%49,6) makarnay1 bol suda pisirip
haslama suyunu dokerek pisirdikleri saptanmistir (Derin ve ark., 2016). Giiler ve
Ozgelik'in (2002) yaptiklar1 ¢alismada; ¢alisan kadmnlarin %58,0'inin, ¢alismayan
kadinlarin ise %60,7'sinin makarnay1 haslayip suyunu dokerek pisirdikleri tespit
edilmistir. Calisan kadinlarin  %38,7'sinin, caligmayanlarin %35,3"linlin piring
pilavini 1slatip, suyunu dokiip, kavurarak pisirdikleri bulunmustur. Goriildigi gibi
yapilan ¢aligmalarin ¢ogunda kadinlarin makarnay1 bol suda pisirip, suyunu dokerek
yanlis pisirme yontemini tercih ettikleri belirlenmis; fakat 6grenim diizeyi artikca az

suda ¢ektirerek pisirdikleri saptanmaistir.

Sebzeleri ayiklayip, dogradiktan sonra yikamak, suda eriyen C ve B grubu
vitaminlerin kaybina neden olacagi i¢in yikanip, ayiklandiktan sonra dogranmalari
gerekmektedir (Baysal, 2012). Arastirmaya katilan kadinlarin yarisindan fazlasinin
(%54,3) sebze yemeklerini ayiklayip yikadiktan sonra dograyarak pisirdikleri
belirlenmigtir. Kadinlarin 6grenim durumlarina gore sebze yemegi hazirlama
yontemleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmamistir (p>0,05)
(Cizelge 3.52). Yapilan bir calismada, kadinlarin %44,7’sinin sebze yemeklerini
yikay1p, ayikladiktan sonra dogradiklari (Kogak, 2005); baska bir ¢alismada ise bu
calismadan farkli olarak %31,7’sinin ayiklayip, dogradiktan sonra yikadiklari
bulunmustur (Topcu ve ark., 2003). Diger bir caligmada da, kadmnlarin yaklasik
yarisinin (%50,8) sebzeleri ayiklayip, yikadiktan sonra dogradiklari, %44,0'liniin ise
yikayip, ayikladiktan sonra dogradiklari tespit edilmistir (Derin ve ark., 2016).
Yapilan bu arastirmalarda, kadinlarin genel olarak sebze yemeklerini en son agsamada
dograyarak dogru yontemi tercih ettikleri ve bu calisma ile benzerlik gosterdigi

bulunmustur.
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Ailelerde yemek pisirilirken en ¢ok kullanilan ilk ii¢ yag cesidinin ay c¢igek
yagi (2,76+£0,56 puan), sade yag (2,11+0,62 puan) ve zeytinyagi (1,76+0,68 puan)
oldugu belirlenmistir. Ailelerin yag tercihleri kadinlarin yas gruplarina gore
degerlendirildiginde; 49-65 yas arasi kadinlarin ailelerinde (2,41+0,68 puan), 20-34
yas arast kadinlara gore (1,81+0,66 puan) sade yagin tercih puaninin daha yiiksek
oldugu bulunmustur (p<0,05) (Cizelge 3.53). Tamel'in (2010) 180 birey iizerinde
yaptig1 calismada; bireylerin yemeklerde ay cicek (%90,0), zeytinyag1 (%76,7) ve
misirdzi (%21,7) yagimi daha c¢ok tercih ettikleri, kuyruk yaginin (%0,8) ve
tereyaginin (%6,7) en az kullanilan yag cesitleri oldugu tespit edilmistir. Baska bir
caligmada, ailelerin sebze, kurubaklagil, et yemeklerinde, pilav ve makarnalarda en
cok bitkisel siv1 yag (sirastyla %59,7, %81,7, %77,3, %31,3, %55.,4) kullandiklar
bulunmustur (Kogak, 2005). Diger bir ¢alismada, kadinlarin %61,2'sinin ay ¢igek
yagini, %47,6'sinin margarini, %19,4'linlin misirozii yagim kullandiklar1 saptanmistir
(Topgu ve ark., 2003). Giindiiz ve Esengiin'iin (2010) Samsun'da 150 aile {izerinde
yaptiklar1 calismada; ailelerin yemek pisirmede kullandiklart ilk ii¢ yag c¢esidinin
sirasiyla  ay cicek yagi, zeytinyagi ve musir 6zii yagi oldugu; Calis ve Ozcelik'in
(2008) yaptiklar1 arastirmada ise zeytinyagi (828 puan), ay ¢icek yagi (391 puan),
yumusak margarin (251 puan) oldugu belirlenmistir. Yapilan arastirmalar, ay ¢icek
yagl ve zeytinyaginin tercih edilen ilk ii¢ yag§ cesitleri igerisinde yer almasi
bakimindan bu ¢alisma ile benzer; fakat sade yag tiikketiminin olmamasi ile farklilik
gostermektedir. Sade yag, Tiirkiye'nin Gilineydogu Anadolu bolgesinde iiretiminin ve

tiiketiminin fazla oldugu bir yag cesididir (Kaya, 2006).

Cesitli bitkilerin ¢ekirdek, tohum, cicek, meyve, kok, kabuk, yaprak gibi
kisimlarinin pargalanarak, kurutularak, ogiitiilerek veya dogrudan kullanilarak;
besinlere koku, tat, lezzet verici olarak katilan dogal bitkisel maddelere "baharat"
denmektedir. Tirkiye'de en c¢ok tiiketilen baharatlar kirmizi pul biber (%25,0) ve
karabiberdir (%8,0) (Kilighan ve Calhan, 2015). Arastirmaya katilan ailelerde en
fazla tercih edilen bes baharat ¢esidi kirmiz1 biber (4,21%1,27 puan), isot (3,80+0,99
puan), kara biber (3,30+1,16 puan), nane (2,98+1,05 puan) ve yeni bahardir
(2,49+1,29 puan) (Cizelge 3.55). Tiirkiye’nin 13 ilinde (Ankara, Istanbul, Manisa,

Izmir, Bursa, Erzurum, Antalya, Gaziantep, Adana, Samsun, Tokat, Trabzon ve
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Kayseri) 1030 bireyin baharat tiiketim aligkanliklarinin belirlenmesi amaciyla
yapilan ¢alismanin sonucunda; ac1 kirmizi pul biber, karabiber ve kimyonun en ¢ok
tilkketilen {ic baharat c¢esidi oldugu tespit edilmistir (Kilichan ve Calhan, 2015).
Ordu'da yapilan bir aragtirmada ise en ¢ok kullanilan ii¢ baharatin karabiber
(%91,92), nane (%81,82) ve pul biber (%74,75) oldugu bulunmustur (Sayili ve ark.,
2006). Ankara'da yapilan baska bir ¢alismada; kadinlarin en ¢ok karabiber (%92,0),
kirmizi pul biber (%383,5), nane (%83,1), kekik (%78,4), ac1 toz biber (%77,2) ve
kimyon (%71,9) kullandiklar1 saptanmistir (Demircioglu ve ark., 2007). Yaldiz ve
Kiling'm (2010) Rize'de, Kiligchan ve Calhan'm (2015) Kayseri'de yaptiklari
calismalarda; en ¢ok kullanilan ii¢ baharatin pul biber, nane ve karabiber oldugu
belirlenmigtir. Baharat Yolu'nun uzantisi olan Giineydogu Anadolu bdlgesinde
baharat kullaniminin fazla oldugu, 6zellikle aci baharat cesitlerinin tercih edildigi

goriilmektedir.

Yoresel yemekler, bir bolgede yetistirilen {riinler ve bolge halkinin
kiiltiiriiyle bir araya getirilerek olusmus, gelenek haline gelmis yemeklerdir.
Bolgelere 6zgli olan bu yoresel yemekler; 6zellikle bayram, diiglin ve 6zel giinlerde
yapilmaktadir (Biiyiiksalvarct ve ark., 2016). Bu c¢alismada, ailelerin Mardin'in
yoresel yemek ve tathilari pisirme sikliklart sorgulanmistir. Karigik sarma-dolma
(%43,4), meftune (%36,3), etli bulgur (%34,6) ve i¢ pilav (%30,7) haftada 1-2 kez
yapilarak, en fazla siklikta pisirilen yoresel yemeklerdendir. Babagannug (%26,7) ve
mercimek kofte (%28,3) en fazla 15 giinde bir; i¢li kofte (%41,0), ok (%37,7), ¢ig
kofte (9%32,0), samborek (%32,3), Mardin usulii dizme (%28,0), giive¢ (%27,0),
maklube (%26,7) ise en fazla ayda bir siklikla pisirilmektedir. Kaburga dolmasi
(%36,3) ve iskembe dolmast (%36,3) yilda birkag kere pisirilerek, ailelerde en az
yapilan yemeklerdendir. Mardin'de hi¢ pisirilmeyen yoresel yemeklerin en fazla
keme kavurmasi (%67,3), kitelritha (%64,0), alluciye (%61,0), seredin (%60,0),
merge (%49,7), dahudiyet (%47,3), kenger sote (%39,3) ve Mardin kebabi (%38,7)
oldugu tespit edilmistir. Ailelerde geleneksel tatlilarin yapilma durumlar
degerlendirildiginde; bu tathilarin en fazla yilda birkac kere yapildigi; en az pisirilen
ilk 3 geleneksel tatlinin ibsise tatlis1 (%31,0), nanesil tatlis1 (%32,7) ve zingil tatlist
(%36,0); en fazla pisirilenlerin ise zerde (%57,0), peynir helvasi (%56,4) ve sekerli
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pide (%51,0) oldugu belirlenmistir. Mardin mutfagina 6zgii olan bu yemek ve
tathilarin, genel olarak ¢alismayan kadinlarin ailelerinde, calisanlara gore pisirilme
sikliginin daha fazla oldugu tespit edilmistir (Cizelge 3.57). Yapilan bir calismada,
¢ig koftenin (%28,2), baklavanin (%22,1), yas pastanin (%18,1), siitlacin (%15,1), su
boreginin (%14,7) ve mantinin (%13,9) geleneksel Tiirk mutfaginda en fazla tercih
edilen yemek ve tath gesitleri oldugu bulunmustur (Sanlier ve ark., 2016). Konya'ya
ait yoresel yemeklere Konya’da faaliyet gdsteren turizm igletmelerinde ne oranda yer
verildigini ve yoresel yemeklerinin unutulma durumlarimi belirlemek amaciyla 29
adet yiyecek ve igecek isletmesinde yapilan bir arastirmanin sonucunda ise; firin
kebab1 (%65,5), et tiridi (%65,5), sac arast (%65,5), su boregi (%51,7), yogurt
corbast (%37,9) ve Konya diigiin pilavi (%37,9) gibi belli bagh yoresel yemekler
disindaki bir¢ok yoresel yemege yer verilmedigi belirlenmistir (Biiyiiksalvarci ve
ark., 2016). Antakya’da yasayan kadinlarin yoresel ve 6zel giinlerde pisirdikleri
yemeklerin incelenmesi amaciyla 100 evli kadin {lizerinde yapilan diger bir
calismada, geleneksel mutfak kiiltiirline ait yemeklerden sirastyla katikli ekmek, oruk
ve sini kebabinin; mezelerden zeytinyagli humus, babagannug ve zahter salatasinin;
tathilardan ise kiinefe ve kabak tatlisinin pisirildigi saptanmistir (Ertas ve Siirliciioglu
2012). Erzurum'da yore halkinin mutfak kiltiirini tanima durumlarinin  tespit
edilmesi amaciyla 390 birey ile yapilan bir ¢alismada; bireylerin %59,4’iiniin
Erzurum mutfak kiltiiriiniin unutulmadigini, %67,6’siin ise yoresel yemeklerin
yapilmadigini ifade ettikleri bulunmustur (Ser¢eoglu, 2014). Mardin mutfaginda bazi
yoresel yemeklerin az siklikta pisirilmelerinin nedeni; yemeklerin zahmetli olmasi,

zaman almasi ve c¢alisan kadinlarin sayisinin artmasi olabilir.

Insanlarin gdcebe hayattan yerlesik hayata gegmesini saglayan besin {iretimi,
islenmesi ve saklanmasi ile ilgili teknolojiler, Anadolu'da gelisip, diinyanin diger
bolgelerine yayillmistir. Giliniimiizde besin endiistrisinin  6nemli gelismeler
gbstermesine ragmen; Anadolu'da ev teknolojisi ile besin igsleme ve saklama oldukga
yaygindir (Baysal, 1992). Mardin'de tiiketilen sebzelerin ¢ogu kis hazirhigr icin
kullanilmakta olup, 6zellikle patlican ve biber gibi sebzeler kurutularak, domates
sal¢a yapilarak kis icin hazirlanir. Ayrica kavurma, sucuk, iiziim sucugu, bulgur ve

sehriye evde hazirlanan kiglik yiyeceklerin basinda gelir (Anonim, 2007; Yilmaz,

142



2009; Sabbag, 2015). Genel orneklemde ailelerin kis i¢in hazirladiklar1 yiyecekler
incelendigi zaman; ilk sirada yer alan tursuyu (%90,0), sirasiyla yaprak salamura
(%83,3), dondurularak saklanan besinler (%81,7), sebze kurusu (%79,3), peynir
(%78,7), recel (%74,7) ve sebze konservesinin (%73,0) izledigi tespit edilmistir.
Kadinlarin ¢alisma durumuna gore degerlendirildiginde; c¢alisan kadinlarin
ailelerinde, ¢alismayan kadinlara gére meyve kurutmanin (sirasiyla %16,9, %8,3)
daha fazla; sebze konservesinin (sirasiyla %62,7, %75,5), dondurularak saklanan
besinlerin (sirastyla %69,5, %84,6), peynirin (sirasiyla %64,4, %82,2), pastirmanin
(strastyla 90,0, %7,5) ve pestilin (sirasiyla %27,1, %41,1) daha az hazirlandigi
bulunmustur (p<0,05) (Cizelge 3.58). Yapilan bir ¢alismada; kadinlarin %97,3’iiniin
kis i¢in yiyecek hazirladiklari, bu yiyeceklerin tursu (%95,9), eriste (%92,1), recel,
marmelat (%91,8), tarhana (%90,0) olarak siralandig1 saptanmistir (Kogak, 2005).
Diger bir ¢alismada da kis i¢in hazirlanan yiyeceklerin basinda tursunun (%91,0)
geldigi, bunu (%90,0) nar eksisi ve (%89,0) zeytinyaginin takip ettigi tespit
edilmistir (Ertas ve Siiriiciioglu, 2012). Calis ve Ozcelik'in (2008) yaptiklari
calismada ise; en fazla hazirlanan yiyeceklerin tarhana (%83,2), sebze kurutma
(%82,9), salca (%75,7) ve regel-marmelat (%70,7) oldugu belirlenmistir. Bu
calismanin, Tiirk mutfak kiiltiiriinde kis i¢in yaygin olarak hazirlanan tursu, sebze
kurutma, regel, sebze konservesi gibi besinler bakimindan benzerlik; tarhana, meyve
kurutma, meyve Kkonservesi, yarma, pastirma agisindan farklilik gosterdigi

saptanmistir.

Dogum, s6z kesme, nisan, kina gecesi, diigiin, stinnet, dis ¢itkarma, bayramlar,
oliim, askere ugurlama gibi olaylar, Tiirk kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan 6zel
giinlerdir. Bu giinlere 6zel olarak hazirlanan yiyecek-i¢ecekler, toplu olarak
yenmektedir. Kaliplasmis ve gelenek halinde yerine getirilen bu davraniglar, Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin en canli 6rnekleridir (Tirk ve Sahin, 2004; Akan, 2005). Tiirk
mutfaginda Ramazan'da yapilan helva, siitlag, hosaf, serbet; diigiinlerde zerde,
dogumda serbet, cenazede helva, lokma gibi tatlilarin insanlar iizerinde olumlu,
yaklastirici ve biitiinlestirici bir manevi giicli olduguna inanilmaktadir (Batu ve Batu,
2016). Turk kiiltiriinde temel motiflerden birisi de Muharrem aymin 10. giiniinde

yapilan ve komsulara dagitilan asuredir. Son derece Onemli bir yere sahip olan
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bayramlar, dinlere gore farkl ritiiellerle karsilanmaktadir. Hiristiyanlarda kutlanan
Paskalya Bayrami'nda yumurta énemli olup, bu giinde 6zel yemekler yapilmaktadir
(Sagir, 2012). Dini torenler, diigiin, dogum ve 6liim gibi 6zel giinlere has pisirilen
yemekler, Mardin mutfaginin da 6nemli bir pargasini olusturmaktadir (Anonim,
2013). Arastirmaya katilan ailelerde Ramazan Bayrami (%385,0), Kurban Bayrami
(%84,3), digiin (%75,7), oli (%74,7) ve adak (%40,3) icin 6zel yemek yapanlarinin
oraninin yiiksek oldugu bulunmustur. Hidrellez (%95,3), Nevruz (%96,7), Kara
Carsamba (%99,7), Paskalya (9%98,3) gibi mevsimlik ve yoreye ait 6zel giinlerde
ailelerin neredeyse tamaminda; Ramazan ayinda (%84,3), kandillerde (%75,0),
Muharrem ayinda (%59,0) ise yarisindan fazlasinda 6zel yemek yapilmadigi
saptanmustir  (Cizelge 3.59). Ozel giinler igin yapilan yemekler ve tatlilar
degerlendirildigi zaman; Ramazan ayinda, Ramazan Bayrami'nda ve Kurban
Bayrami'nda en fazla kaburga dolmasmin (sirasiyla %27,6, %40,0, %34,4);
Muharrem ayinda asurenin (%99,2) yapildig1 belirlenmistir (Cizelge 3.60). Ailelerde
dogumda en fazla i¢ pilav (%38,5) ve isfire (%53,0); slinnet, diigiin, nisan ve kina
gecesinde i¢ pilav (sirastyla %88,0, %72,2, %65,4, %64,9) ve zerde (sirasiyla %23,1,
%12,3, %32,7, %32,4) pisirildigi tespit edilmistir. Cenaze i¢in en fazla i¢ pilav
(%69,6), tath corek (%58,5), fasulye yemegi (%56,7) ve kavurma (%53,1) yapildigi
bulunmustur (Cizelge 3.61). Hidrellezde en fazla asure (%64,3), nevruzda kavurma
(%30,0), Kara Carsamba'da iskembe dolmasi (%100,0); Paskalya'da ise kaburga
dolmasi (%100,0) yapilmaktadir (Cizelge 3.62). Ailelerde hacca ugurlamada ve haci
karsilamada en fazla yapilan yemegin kaburga dolmasi (sirasiyla %30.4, %33,3),
askere ugurlamada iskembe dolmasi (%29,7), adak i¢in kavurma (%79,3), yilbasi
icin hindi dolmasi (%49,4) oldugu belirlenmistir (Cizelge 3.63). Yapilan bir
calismada, kadinlarin  %69,0’unun Ramazan Bayrami, %63,0’linlin cenaze,
%53,0’lniin ise adak icin Ozel yemek pisirdikleri bulunmustur. Ramazan
Bayrami'nda en ¢ok kodmbe ve oruk; 6lii yemeginde lahmacun ve kagit kebabi; adak
yemeginde haslama et ve nohutlu bulgur pilavi pisirilen yemek ¢esitlerindendir
(Ertas ve Siiriicioglu, 2012). Yapilan baska bir ¢alismada, genglerin ailelerinde en
fazla bayramlarda (%71,0), diigiinlerde (%79,2) ve kandillerde (%41,2) yoresel

yemeklerin yapildigini; siinnet, asker, 6liim, dogum, Hidrellez, Nevruz, yilbasi gibi
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giinlerde ise daha az yemek yapildigini ifade ettikleri saptanmustir (Sanlier ve ark.,

2012).
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5. SONUC VE ONERILER

SONUCLAR

Bu arastirma, Mardin'in merkez ilgesi olan Artuklu'da yasayan ve yerli tabir

edilen ailelerin (n=300) mutfak kiiltiirlerinin arastirilmasi amaciyla planlanmistir.

Ayrica ailelerin beslenme aligkanliklari, ailelerdeki yemek hazirlama, pisirme ve

sofra servisi ile ilgili uygulamalari, 6zel giinlerde yemek yapma ve kislik yiyecek

hazirlama durumlari, Mardin ydresel yemeklerin pisirilme ve tiiketilme sikliklar

incelenmis, ¢alisma verilerinin toplanmasi iki ay sitirmiistiir. Calisma sonuglari

asagidaki gibi 6zetlenmistir.

Kadmnlarin ortalama boy uzunlugu 163,62+5,75 cm, viicut agirhig
69,98+12,16 kg, BKi 26,20+4,74 kg\m?dir. BKi'ye gére viicut agirlig
degerlendirildiginde; kadinlarin %1,3"i zayif, %42,0'si normal, %36,7'si

hafif sisman, %19,0'u 1. derece sisman ve %1,0'1 3. derece sismandir.

Caligmaya katilan kadinlarin ortalama yas1 41,12+10,30 y1l, evlilik yas1
19,85+4,11 wyil, evlilik siiresi 20,72+£11,83 yil, eslerinin yas1
45,77£11,02 yil'dir. Ailedeki ortalama birey sayisinin 5,46+2,21, aile
ile birlikte yasayan kisi sayisinin 4,52+1,69, cocuk sayisinin 3,4442,14
kisi oldugu tespit edilmistir. Kadinlarin Mardin'de ortalama yasama

stiresi 38,37+10,68 yil olarak belirlenmistir.
Ailelerde yemek pisirmede en ¢ok gazli ocak (2,73+0,51 puan),

elektrikli firmmlhi ocak (2,19+0,49 puan) ve yer ocagi (disarida)
kullanildig1 bulunmustur.
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Kadimlarin %62,3"iniin, erkeklerin %68,8'inin, ¢ocuklarin %86,1'inin
giinde Ui¢ ana 6giin yemek yedikleri saptanmistir. Ailelerin maddi
durum diizeyi arttikca glinde {ic ana 6giin yemek yiyen kadinlarin
oraninin arttigr (koti %50,0, orta %61,7, iyi %65,7) bulunmustur
(p<0,05). Genel orneklemde kadinlarin ve erkeklerin yaklasik yarisinin
(strastyla %53,3, %49,6) giinde bir ara 6giin yedikleri tespit edilmistir.
Cocuklarin  %55,1'1 giinde iki, %?24,8'1 lic ara 0giin yemektedir.
Ailelerin maddi durumu azaldik¢a giinde sadece bir ara 6giin tiikketen
cocuklarin sayisinin arttigr (iyi %12,8, orta %21,2, koti %45,0)
belirlenmistir (p<0,05).

Genel orneklemde ailelerde 6gle 6giinlinde ortalama 1,54+0,96, aksam
ogliniinde 2,67+0,58 cesit yemek yapildigi belirlenmistir. Kadinlarin
calisma durumu ve aile ile birlikte yasayan kisi sayisina gore ailelerde
0gle ogiiniinde pisirilen yemek cesitleri sayist arasindaki farkliligin

istatistiksel olarak anlamli oldugu saptanmustir (p<0,05).

Arastirmaya katilan ailelerin 6gle 6giiniinde en ¢ok tiikettikleri ilk ti¢
yemegin pilav-makarna-borek (%57,3), etsiz sebze yemegi (%36,3) ve
et yemegi (%30,7) oldugu bulunmustur. Kadinlarin ¢alisma durumlari
ile ailelerin 6gle ogiinlerinde et yemegi, etsiz sebze yemegi, etli sebze
yemegi, etsiz sarma, dolma ve pilav-makarna-borek tiiketmeleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik oldugu saptanmistir

(p<0,05).

Genel orneklemde ailelerde aksam Ogiinlinde en ¢ok tiiketilen ilk ii¢
yemek et yemegi (%91,0), pilav-makarna-borek (%87,0) ve salatadir
(%77,7). Kadinlarin ¢alisma durumlarina goére ailelerde aksam
ogtinlerinde tiiketilen yemekler degerlendirildiginde genel drneklem ile
benzer oldugu ve aralarinda anlamli bir farklilik olmadig1 saptanmistir

(p>0,05).
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Yogurdun en fazla kahvaltt 6glintinde (%79,0) tiiketildigi belirlenmis
olup, ailelerin %27,3"linlin 6gle, %37,7'sinin ise aksam Ogiinlerinde

yogurt bulundurduklar1 saptanmustir.

Genel orneklemde en cok tiiketilen li¢ peynir sirasi ile kdy peyniri
(2,52+0,76 puan), tulum peyniri (2,11£0,33 puan) ve beyaz peynirdir
(2,09+£0,78 puan). Ailelerin maddi durumu ile tiiketmeyi tercih ettikleri
peynir c¢esitleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

bulunmamustir (p>0,05).

Ailelerin tiiketmeyi tercih ettikleri ilk {i¢ ¢orba ¢esidinin mercimek
corba (2,90+0,38 puan), yayla ¢orba (1,85+0,39 puan) ve tarhana
corbasi (1,71£0,62 puan) oldugu belirlenmistir.

Arastirma kapsamina alinan ailelerden ¢ok tercih edilen ilk ii¢ et
¢esidinin sirastyla dana eti (2,21+0,81 puan), kuzu eti (2,19+0,73 puan)
ve tavuk eti (2,05+0,82 puan) oldugu bulunmustur. Maddi durumu
kotii olan ailelerde, maddi durumu iyi ve orta olanlara gore tavuk etinin
tilketilmesi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

saptanmistir (p<0,05).

Arastirmaya dahil edilen ailelerde en ¢ok tercih edilen ti¢ kurubaklagil
¢esidinin  sirastyla mercimek (2,27+0,83 puan), kuru fasulye
(2,18+0,63 puan) ve nohut (1,56+0,77 puan) oldugu belirlenmistir.
Kadinlarin yas gruplari ile ailelerde tercih edilen kurubaklagil cesitleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklihk saptanmamistir

(p>0,05).

Genel orneklemde, ailelerin maddi durumlar1 ve kadinlarin calisma
durumlarina benzer olarak en ¢ok tercih edilen ilk {i¢ pilav-makarna
¢esidinin piring pilavi (2,35+0,60 puan), bulgur pilavi (2,21+0,77

puan) ve makarna (1,44+0,74 puan) oldugu tespit edilmistir. Kadinlarin
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Ogrenim durumuna ve ailelerin maddi durumlarma gore tercih edilen
pilav-makarna ¢esitleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

olmadig1 saptanmustir (p>0,05).

Genel oOrneklemde ailelerin %30,7'sinin ekmegini her zaman veya
bazen kendilerinin yaptiklar1 belirlenmistir. Ekmegini kendi yapan
ailelerin en ¢ok tandir ekmegi (%93,5) yaptiklar1 bulunmustur.
Arastirmaya dahil edilen ailelerin genellikle tiikettigi ekmek cesidinin
sirastyla carst ekmegi (%69,7), tandir ekmegi (%22,7) ve peksimet
(%3,7) oldugu saptanmistir. Carst ekmegi tiiketen ailelerde c¢ars1
ekmeginin ¢esidi degerlendirildiginde %78,9'unun beyaz, %4,8'inin
kepekli, %16,3"liniin ise tam bugday ekmegi tercih ettii tespit
edilmistir. Kadinlarin ¢alisma durumlar ile ailelerde ekmek yapilma
durumu, yapilan ekmegin ¢esidi, genellikle tiiketilen ekmek cesidi ve
carst ekmeginin cesidi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
oldugu saptanmistir (p<0,05). Ailelerin maddi durumlar ile ailelerde
ekmek yapilma durumu, yapilan ekmegin ¢esidi, genellikle tiiketilen
ekmek ¢esidi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmis
(p<0,05) olup, cars1 ekmeginin ¢esidi arasinda farklilik saptanmamistir

(p>0,05).

Ailelerde yaz aylarinda en ¢ok tercih edilen beg sebze yemegi cesidinin;
tiurli (3,74+1,34 puan), keme (3,40+1,51 puan), patates (3,26+1,05
puan), patlican (3,24+1,49 puan) ve taze fasulye (2,95+1,28 puan)
yemekleri oldugu belirlenmistir. Kis aylarinda en ¢ok tercih edilen beg
sebze yemegi ise tiirli (3,69+1,36 puan), kineber (3,68+1,52 puan),
patates (3,50+1,14 puan), kenger (3,40+1,48 puan) ve 1spanak
(3,20+1,73 puan) yemekleridir.
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Calismaya katilan ailelerde yaz aylarinda en ¢ok tercih edilen ilk ti¢
meyvenin sirasiyla karpuz (2,40+0,70 puan), cilek (1,89+0,87 puan) ve
tiziim (1,87+0,92 puan); kis aylarinda ise mandalina (2,38+0,86 puan),
greyfurt (2,04+0,78 puan) ve nar (2,03+0,84 puan) oldugu bulunmustur.

Ailelerin %59,7'sinin iyotlu tuz, %10,7'sinin iyotsuz (rafine) tuz ve
%29,6's1in kaya tuzu kullandig1 belirlenmistir. Kadinlarin 6grenim ve
calisma durumlar1 ile yemeklerde kullanilan tuz cesitleri arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmistir (p<0,05).

Ailelerde en ¢ok tercih edilen ii¢ tath ¢esidinin sirasiyla kahhiye
(2,61£0,72 puan), siitlag (2,26+0,80 puan) ve peynir helvasi (2,20+0,82
puan) oldugu belirlenmistir. Kadinlarin ¢alisma durumu ile ailelerin
kek, kremali pasta tercihleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir

farklilik saptanmistir (p<0,05).

Ailelerin 9%88,7'sinde tatlandirici olarak seker, %6,3'linde pekmez
kullanildigi, %5,0'inde ise evlerinde tatli yapilmadigi belirlenmistir.
Kadinlarin 6grenim durumlar1 ile ailelerde tatlilarda kullanilan
tatlandirict ¢esitleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
olmadig1 (p>0,05), ailelerin maddi durumu ile anlamli bir farklilik

oldugu bulunmustur (p<0,05).

En c¢ok tercih edilen ii¢ kuruyemis g¢esidi sirasiyla karpuz c¢ekirdegi
(2,31+0,83 puan), kavun ¢ekirdegi (2,20+0,78 puan) ve ay ¢ekirdegidir
(2,15+0,73 puan). Ailelerin maddi durumuna gore kuruyemis tercihleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklihk saptanmamistir

(p>0,05).

150



Genel oOrneklemde ailelerin  %96,7'sinde yemekten sonra c¢ay,
%33,0'linde kahve icilmektedir. Ailelerin maddi durumuna yemekten
sonra kahve i¢ilme durumu arasindaki iligki istatistiksel olarak

onemlidir (p<0,05).

Aile beslenmesinden sorumlu olan kadinlarin %92,6's1 ailede yemekleri
kendisinin yaptigimni belirtmistir. Caligmaya katilan kadinlarin yemek
pisirirken en fazla eslerinin (%33,0) fikirlerini aldiklar1 saptanmustir.
Kadinlarin %25,0'inin kimseden fikir almadiklari, %25,0'inin herkesin

fikrini aldiklar1 belirlenmistir.

Genel oOrneklemde ailelerin  %51,7'sinin  yemeklerini mutfakta,
%35,3"inlin  oturma odasinda, %13,0inlin ise salonda yedikleri
saptanmistir. Kadinlarin ¢alisma durumu ve aile ile birlikte yasayan kisi
sayisina gore ailelerde evde yemeklerin yendigi yer ve yemek servis

sekilleri arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak anlamlidir (p<0,05).

Ailelerin %83,0iniin ayr1 tabaklarda, %13,0iniin misafir gelince ayri
tabaklarda, diger zamanlarda tek kaptan, %4,0'linilin ise tek kaptan
yemek yedikleri saptanmustir. Ailelerin evde yemek yeme sekli kisi

sayisina gore degismektedir (p<0,05).

Arasgtirma kapsamindaki ailelerin  %67,0'st misafir gelince yer
sofrasinda, %33,0'i yemek masasinda yemek yemektedirler. Misafir
geldigi zaman yemegin yenildigi yer en fazla salon (%50,7) olup, yer
sofrasinda yemek yiyenlerin en ¢ok oturma odasini (%33,0), yemek

masasinda yiyenlerin ise salonu (%24,0) kullandiklar1 tespit edilmistir.

Genel 6rneklemde ailelerin %87,3'linde yemeklerin diizenli olarak hep
birlikte yenildigi, %8,3'linde belli bir yemek yeme diizeninin olmadigi
herkesin istedigi zaman yedigi, %3,0'linde once erkeklerin, %]1,4'linde

ise Once ¢ocuklarin yemek yedikleri tespit edilmistir. Aile yapisi ile
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yemek yeme diizenleri arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamli
oldugu bulunmustur (p<0,05). Sofrada dnce yemek verilen kisinin aile
yapisina gore degistigi bulunmustur (p<0,05). Genel oOrneklemin
%10,7'sinde sofrada yemege Once baba, sonra anne ve c¢ocuklarin;
%7,3'linde evde 1se Once bliyiikbaba ve biiylikannenin; %52,7'sinde hep
birlikte baslandig1 tespit edilmistir. Ailelerin %29,3"'linde bu konu ile

ilgili kuralin olmadig1 saptanmaigstir.

Genel orneklemde ailelerde yiyecek aligverisinde en ¢ok dikkat edilen
¢ ozellik, yiyecegin taze (2,27+0,70 puan), kaliteli (2,02+0,81 puan)
ve ucuz (1,97+0,93 puan) olmasidir. Ailedeki kisi sayisi ile ailelerde
yiyecegin ambalajli ve taze olmasi Ozelliklerine dikkat edilmesi
arasindaki farklilik istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0,05).
Kadinlarin ¢alisma durumu ile ailelerde yiyecegin ambalajli ve kaliteli
olmasi 6zelliklerine dikkat edilmesi arasinda istatistiksel olarak anlamli

bir farklilik bulunmustur (p<0,05).

En ¢ok tercih edilen ¢elik tenceredir (2,76+0,57 puan). Seramik tencere
(1,95+0,65 puan), granit tencere (1,87+0,85 puan), aliiminyum tencere
(1,81+0,75 puan) ve teflon tencere (1,80+0,67 puan) sirasi ile diger sik
kullanilanlardir. Ailelerin yemek pisirirken en az tercih ettikleri tencere

tiirliniin ise diidiikli tencere (1,38+0,55 puan) oldugu saptanmistir.

Genel orneklemde ailelerin yarisindan fazlasinda makarna (%64,7),
kurubaklagiller (%58,3), sarma-dolmalar (%57,0), zeytinyagli yemekler
(%55,3) ve sebze yemekleri (%52,0) haftada 1-2 kez pisirilmektedir.
Haftada 1-2 kez tiiketilen diger yemekler sirasiyla ¢orba (%49,3), pilav
(%46,3), tavuk eti (%42,3), kirmiz1 et (%37,0), hamur isi (%35,3) ve
sitli tathlardir (%32,7). Ailelerin  %59,7'sinde meyve tatlilari,
%50,0'sinde hosaf pisirilmemektedir. Kadinlarin ¢alisma durumlari ile
ailelerde balik ve sarma-dolma pisirilme sikliklar1 arasinda istatistiksel

olarak anlamli farklilik saptanmistir (p<0,05).
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Ailelerin ilk ii¢ sirada tercih ettikleri yumurta pisirme sekillerinin
sirastyla yagda (2,46+0,66 puan), haslama (2,34+0,62 puan) ve ¢ilbir
(1,42+0,70 puan) oldugu belirlenmistir. Kadinlarin 6grenim diizeylerine
gore ailelerin yumurtay1r yagda ve haslama olarak pisirme tercihleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik oldugu bulunmustur

(p<0,05).

Kirmiz1 et tiiketen ailelerde en ¢ok yemeklerin iginde (2,75+0,52
puan), haslama (1,96+0,69 puan) ve kavurma (1,65+0,59 puan)
yontemleri kullanilarak pisirilmis kirmizi et tercih edilmektedir.
Kadmlarin 6grenim durumuna goére kirmizi eti yemeklerin iginde
tilkketmeyi tercih etme durumlar arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0,05). Genel 6rneklemde ailelerde tavuk etinin en ok
tercih edildigi li¢ pisirme yOnteminin firinda (2,27+0,72 puan), 1zgara
(2,12+0,85 puan) ve yemeklerin i¢inde (1,89+0,85 puan) oldugu
belirlenmistir. Balik etinin tiiketildigi ailelerde en ¢ok tercih edilen ilk
i¢ yontemin kizartma (2,41+0,72 puan), 1zgara (2,36+0,84 puan) ve
firmnda (1,95+0,69 puan) pisirme; hindi etinde ise 1zgara (3,00+0,00
puan), haslama (2,90+0,38 puan) ve kizartma (2,50%0,57 puan) oldugu
tespit edilmistir. Kadinlarin 6grenim durumlar ile ailelerde tavuk,
balik ve hindi etlerinin pisirilme yontemleri arasindaki fark istatistiksel

olarak anlamli bulunmamuistir (p>0,05).

Genel orneklemde ailelerde nohut ve fasulyenin en ¢ok suda islatilip,
haglanip, suyu dokiilerek pisirildigi (sirastyla  %74,3, %74.,3)
bulunmustur. Ailelerin %33,0'linde mercimegin suda 1slatilip, haslanip,
suyu dokiilmeden pisirildigi; %29,7'sinde ise haslanip, suyu
dokiilmeden pisirildigi belirlenmistir. Kadinlarin 6grenim durumlari ile
kurubaklagil pisirme yontemleri arasinda istatistiksel olarak anlaml1 bir

farklilik saptanmamistir (p>0,05).
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Kadinlarin %81,3'inlin makarnay1 suda haglayip, suyunu dokerek,
%16,7'sinin az suda pisirip, suyunu cektirerek pisirdigi belirlenmistir.
Kadnlarin 6grenim durumlar1 yiikseldik¢e makarnayi az suda suyun
cektirilerek pisirildigi tespit edilmistir (p<0,05). Genel 6rneklemde
kadinlarin %41,7'sinin piring pilavini 1slatip, suyunu dokiip, kavurarak
pisirdigi, %27,3'intin yagda kavurarak pisirdigi saptanmigstir.
Kadinlarin 6grenim durumlarima gére makarna ve piring pilavi pisirme
yontemleri arasindaki farkliligin istatistiksel olarak anlamli oldugu
saptanmistir (p<0,05). Ailelerde pilav-makarna c¢esitlerinin pigirilme
yontemleri ve kadinlarin ¢alisma durumlar1 arasinda sadece makarna

icin istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmustur (p<0,05).

Arastirmaya katilan kadinlarin yarisindan fazlasinin (%54,3) sebze
yemeklerini ayiklaylp yikadiktan sonra dograyarak pisirdikleri
belirlenmistir. Kadinlarin 6grenim durumlarina gore sebze yemegi
hazirlama yontemleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

saptanmamustir (p>0,05).

Aragtirmaya katilan ailelerin %39,7'sinde yemeklerinin yaninda her
zaman, %060,3'linde ara sira salata oldugu belirlenmistir. Kadinlarin
calisip ¢alismamalari ile ailelerin yemeklerinin yaninda salata bulunma
durumu arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmistir
(p<0,05). Ailelerde salatada kullanilan soslarin limon (%84,7), nar
eksisi (%81,3), yag (%61,3) ve sirke (%9,3) seklinde siralandig tespit

edilmistir.

Ailelerde en fazla tercih edilen bes baharat c¢esidi kirmizi biber
(4,21+1,27 puan), isot (3,80+0,99 puan), kara biber (3,30+1,16 puan),
nane (2,98+1,05 puan) ve yeni bahardir (2,49+1,29 puan).
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Karigik sarma-dolma (%43,4), meftune (%36,3), etli bulgur (%34,6) ve
i¢c pilav (%30,7) haftada 1-2 kez yapilarak, en fazla siklikta pisirilen
yoresel yemeklerdendir. Babagannu¢ (%26,7) ve mercimek kofte
(%28,3) en fazla 15 gilinde bir; icli kofte (%41,0), ok (%37,7), ¢ig
kofte (%32,0), samborek (%32,3), Mardin usulii dizme (%28,0), giiveg
(%27,0), maklube (%26,7) ise en fazla ayda bir siklikla pisirilmektedir.
Kaburga dolmasi (%36,3) ve iskembe dolmas1 (%36.,3) yilda birkag
kere pisirilerek, ailelerde en az yapilan yemeklerdendir. Mardin'de hig
pisirilmeyen yoresel yemeklerin en fazla keme kavurmasi (%67,3),
kitelriha (%64,0), alluciye (%61,0), seredin (%60,0), merge (%49,7),
dahudiyet (%47,3), kenger sote (%39,3) ve Mardin kebab1 (%38,7)
oldugu tespit edilmistir. Ailelerde geleneksel tathilarin yapilma
durumlar1 degerlendirildiginde; bu tatlilarin en fazla yilda birkac kere
yapildig1; en az pisirilen ilk 3 geleneksel tatlinin ibsise tatlisi (%31,0),
nanesil tatlis1 (%32,7) ve zingil tatlis1 (%36,0); en fazla pisirilenlerin ise
zerde (%57,0), peynir helvasi (%56,4) ve sekerli pide (%51,0) oldugu
belirlenmistir. Mardin mutfagina 6zgii olan bu yemek ve tathilarin,
genel olarak calismayan kadinlarin ailelerinde, calisanlara gore

pisirilme sikliginin daha fazla oldugu tespit edilmistir

Genel 6rneklemde ailelerin kis i¢in hazirladiklar: yiyecekler incelendigi
zaman; ilk sirada yer alan tursuyu (%90,0), sirasiyla yaprak salamura
(%83,3), dondurularak saklanan besinler (%81,7), sebze kurusu
(%79,3), peynir (%78,7), regel (%74,7) ve sebze konservesinin (%73,0)
izledigi tespit edilmistir. Kadinlarin ¢alisma durumlarina goére ailelerde
kis i¢in meyve kurusu, sebze konservesi, dondurularak saklanan besin,
peynir, pastirma ve pestil hazirlanmasi arasinda istatistiksel olarak

anlamli bir farklilik oldugu saptanmistir (p<0,05).
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Arastirmaya katilan ailelerde dini bayram ve 6zel gilinler arasindan en
fazla Ramazan Bayrami (%385,0) ve Kurban Bayrami'nda (%84,3) 6zel
yemek yapildigr belirlenmistir. Calisan kadinlarin  ailelerinde,
caligmayan kadinlara gére Ramazan Bayram (sirasiyla %72,9, 9%88,0)
ve Kurban Bayrami'nda (swrasiyla %71,2, %87,6) yemek yapilma
durumunun daha az oldugu belirlenmistir (p<0,05). Ailelerin yarisindan
fazlas1 Ramazan ayinda (%84,3), kandillerde (%75,0) ve Muharrem
aymda (%59,0) 6zel yemek yapmadiklarini belirtmislerdir. Asama
torenleri arasindan en fazla diigiin (%75,7) ve 6li (%74,7); en az kina
gecesi (%12,3) ve nisan (%18,3) icin 6zel yemek yapildigi tespit
edilmistir. Kadinlarin ¢alisma durumuna gore degerlendirildigi zaman,;
calisan kadinlarin ailelerinin  %64,4'linde, calismayan kadinlarin
%77,2'sinde Olii yemegi yapilmaktadir (p<0,05). Ayrica ailelerin
yarisindan fazlasinda (%58,3) da dis hedigi yapildig1 tespit edilmistir.
Hidrellez, Nevruz, Kara Carsamba, Paskalya gibi mevsimlik ve yoreye
ait Ozel gilinlerde ailelerin neredeyse tamaminda 0Ozel yemek
yapilmadigir (swrastyla %95,3, %96,7, 9%99,7, %98,3); kutlama,
ugurlama, karsilama giinleri arasindan en fazla adak (%40,3) ve askere
ugurlama (%30,3); en az hacca ugurlama (%26,3) ve haci karsilama
(%24,0) i¢in 6zel yemek hazirlandigi bulunmustur. Calisan kadinlarin
ailelerinde (%18,6), calismayan kadinlarin ailelerine gore (%33,2) asker
ugurlama i¢in Ozel yemek yapilma durumunun daha az oldugu

belirlenmistir (p<0,05).

Ramazan ayinda, Ramazan Bayrami'nda ve Kurban Bayrami'nda en
fazla yapilan yemegin kaburga dolmasi (sirasiyla %27,6, %40,0,
%34,4) oldugu saptanmistir. Hosaf (%12,8) Ramazan ayinda, zerde ise
Ramazan (%8,6) ve Kurban Bayram'larinda (%9,5) en fazla yapilan
tathlardir. Ailelerde kandillerde en ¢ok yapilan tatlilarin sirasiyla diger
tathilar (asure, helva, zerde, irmik tatlisi, kahhiye, isfire, siitlac,
sekerpare) (%84,0) ve tathh ¢orek (%12,0) oldugu bulunmustur.
Muharrem ayinda tathi yapan ailelerin neredeyse tamaminin asure

(%99,2) yaptiklar1 belirlenmistir.
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Ailelerde dogumda en fazla yapilan yemegin i¢ pilav (%38,5), tatlinin
isfire (%53,0) oldugu bulunmustur. Siinnet, diigiin, nisan ve kina
gecesinde en ¢ok yapilan yemegin i¢ pilav (sirasiyla %88.,0, %72,2,
%65,4, %64,9), tatlinin zerde (sirastyla %23,1, %12,3, %32,7, %32,4)
oldugu tespit edilmistir. Ailelerde cenaze zamani en fazla yapilan
yemegin i¢ pilav (%69,6), fasulye yemegi (%56,7) ve kavurma
(%53,1), tathinin tath ¢orek (%58,5) oldugu saptanmis, ailelerin
tamaminin dis hedigi (nohut-bugday) (%100,0) pisirdigi belirlenmistir.

Hidrellezde en fazla asure (%64,3) ve kaburga dolmast (%35.7);
Nevruzda kavurma (%30,0); Kara Carsamba'da iskembe dolmasi

%100,0); Paskalya'da ise kaburga dolmas1 (%100,0) yapilmaktadir.
( 0); y g ( ,0) yap

Ailelerde hacca ugurlamada ve haci karsilamada en fazla yapilan
yemegin kaburga dolmasi (sirasiyla 9%30,4, %33,3), tatlinin zerde
(sirastyla %10,1, %9,7) oldugu bulunmustur. Iskembe dolmasi (%29,7)
ve zerde (%6,6) askere ugurlamada en fazla yapilan yemek ve tath
cesitleridir. Adak icin en fazla kavurma (%79,3), yilbasi i¢in hindi
dolmasi (%49,4) yapilmaktadir.
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ONERILER

Toplumlarin cografi konumu, tarihsel gelisimi gibi faktorlerinden
etkilenen mutfak kiiltiirti, iilkelerin ya da bolgelerin kendilerine 6zgii beslenme
bicimlerini, yemek ¢esitlerini, yemeklerin pisirilme ve hazirlanma yontemlerini
icermektedir. Her ilkenin kendine 06zgii mutfak kiiltiiri oldugu gibi,
Tirkiye’nin de bolgelere ve illere gore farklilik gosteren zengin bir mutfak
kiiltiirii vardir. Giineydogu Anadolu bolgesinde yer alan ve Mezopotamya'nin
esiginde olan Mardin'in sahip oldugu kiiltiirel zenginliklerin de Tiirkiye'nin
mutfak kiiltlirii izerinde 6nemli katkilari bulunmaktadir. Bu nedenle mutfak
kiltlirii lizerine yapilan arastirmalarin daha derinlemesine olarak, bolgeler hatta

illere gore detayli incelenmesi gerekmektedir.

1. Bu ¢alismada Mardin'in sadece merkez ilgesi Artuklu'nun mutfak
kiltlirii degerlendirilmistir. Fakat Mardin mutfak kiiltiirti ilgelere
hatta koylere gore farkliliklar gosterdigi icin, her ilceden ailelere
ulagilarak biitiinsel bir degerlendirmenin yapilmasi daha etkili
olabilir.

2. Yapilan c¢alismada kadinlarin besin hazirlama ve pisirme
konusunda baz1 yanlis uygulamalarinin oldugu saptanmistir. Bu
ylizden bireylere besin hazirlama ve pisirme yOntemleri
konusunda egitim verilmesi saglikli beslenme kurallar1 agisindan

kazanim saglayabilir.

3. Zengin bir mutfak kiiltiirli olmasma ragmen Mardin'in bazi
yoresel yemeklerin yapilmadigi ya da bilinmedigi belirlenmistir.
Mardin mutfaginin gelenek gorenekleri ve mutfak kiiltiiri
arastirilarak yoresel yemeklerinin etkin tanitimi yapilmali, bu
alanda faaliyet gosterenler desteklenmeli, yazili ve gorsel basinda
tanitim c¢aligmalarina Oncelik verilmelidir. Yo6resel mutfaklar ile

ilgili daha fazla bilimsel ¢alisma yapilmalidir.
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OZET

Mardin Mutfak Kiiltiirii Uzerinde Bir Arastirma

Bu arastirma, Mardin ilinin Artuklu merkez ilgesinde yasayan ve yerli tabir
edilen ailelerin mutfak kiiltiirlerini incelemek amaciyla 300 aile {izerinde
yiriitilmistir. Arastirmada aile beslenmesinden sorumlu 20-65 yas arasinda olan
evli kadmlar ile gortistilmistiir. Arastirma verileri, anket formu ile yiiz yilize goriisme
teknigi kullanilarak toplanmistir. Arastirma sonuglarina gore; kadmnlarin ortalama
yas1 41,12£10,30 yil, evlilik yas1 19,85+4,11 yil, Mardin'de yasama siiresi
38,37£10,68 yil'dir. Ailedeki ortalama birey sayisinin 5,46+2,21, cocuk sayisinin
3,44+2,14 kisi oldugu tespit edilmistir. Ailelerin aksam 6giinlinde en ¢ok et yemegi
(%91,0), pilav-makarna-borek (%87,0) ve salata (%77,7) tiikkettikleri bulunmustur.
Yogurdun en fazla kahvalti 6giiniinde (%79,0) tiiketildigi belirlenmistir. Ailelerde en
cok tiliketilen peynir g¢esitlerinin kdy peyniri (2,52+0,76 puan), tulum peyniri
(2,11£0,33 puan) ve beyaz peynir (2,09+0,78 puan); sebze yemeklerinin tiirli
(3,7441,34 puan), keme (3,40+1,51 puan) ve patates (3,26£1,05 puan); yaglarin ay
cigek yag1 (2,76+0,56 puan), sade yag (2,11+£0,62 puan) ve zeytinyagi (1,76+0,68
puan); baharatlarin kirmizi biber (4,21£1,27 puan), isot (3,80+0,99 puan) ve kara
biber (3,30+1,16 puan) oldugu saptanmistir. Ailelerin %83,0'iniin ayr1 tabaklarda ve
%87,3"linlin diizenli olarak hep birlikte yemek yedikleri tespit edilmigtir. Karisik
sarma-dolma (%43.,4), meftune (%36,3), etli bulgur (%34,6) ve i¢ pilav (%30,7)
haftada 1-2 kez yapilarak, en fazla siklikta pisirilen yoresel yemeklerdir. Kis igin
hazirlanan yiyecekler incelendigi zaman; ilk sirada tursunun (%90,0) yer aldigi
bulunmustur. Arastirmaya katilan ailelerde dini bayram ve 6zel gilinler arasindan en
fazla Ramazan Bayrami (%85,0) ve Kurban Bayrami'nda (%84,3) 6zel yemek
yapildig1; Ramazan ayinda, Ramazan Bayrami'nda ve Kurban Bayrami'nda en fazla
yapilan yemegin kaburga dolmasi (sirasiyla 9%27,6, %40,0, %34,4) oldugu
saptanmigtir. Mardin'in  mutfak kiiltiriinii inceleyen daha ayrintili g¢alismalar
yapilmasi gerektigi sonucuna varilmstir.

Anahtar Kelimeler: Mardin mutfagi, Mutfak kiiltiirti, Tiirk mutfak kiiltiiri
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SUMMARY

A Study About Mardin Cuisine Culture

This study has been conducted with 300 families who are characterized by local and
live in Artuklu, the central district of Mardin, in order to analyze their cuisine
culture. In the study, married women between 20-65 years who responsible for the
nutrition with their own families were interviewed. The data for the research
gathered by questionnaire forms within face to face interviews. According to the
results of the study; the average age of women was 41,12+10,30 years, the age of
marriage was 19,85+4,11 years, and the living time in Mardin was 38,37+10,68
years. The average number of individuals in the family was 5,46+2,21 and the
number of children was 3,44+2,14. According to results that families consumed the
most meat (91,0%), rice-cake-patty (87,0%) and salad (77,7%) at the evening meal.
It was determined that the yoghurt was consumed the most at breakfast (79,0%). The
most consumed cheese varieties were farm cheese (2,52+0,76 points), tulum cheese
(2,11+0,33 points) and white cheese (2,09+0,78 points); vegetable dishes were
hodgepodge (3,74+1,34 points), truffle (3,40+1,51 points) and potatoes (3,26=1,05
points); oils were sunflower seed oil (2,76+0,56 points), plain butter (2,11+0,62
points) and olive oil (1,76+0,68 points); spices were red pepper (4,21+1,27 points),
isot (3,80+0,99 points) and black pepper (3,30+1,16 points). It was determined that
83,0% of the families were eating with separate dishes and 87,3% regularly eating
together. Mixed wrapped-farci (43,4%), meftune (36,3%), bulgur with meat (34,6%)
and seasoned rice (30,7%) were the most frequently cooked local meals that cooked
1-2 times a week. When the foods that prepared for winter were examined; pickle
(90,0%) in the first place. From between the religious festivals and special occasions,
special meals were the most held in the Ramadan Feast (85,0%) and Sacrifice Feast
(84,3%) in the participating families. Stuffed lamb ribs was the most cooked meal at
the Ramadan month, Ramadan Feast and Sacrifice Feast (respectlively 28,6%,
40,0%, 34,4%). As a conclusion more detailed studies should be done to examine the
Mardin cuisine culture.

Key Words: Cuisine culture, Mardin cuisine, Turkish cuisine culture
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EK-3: Anket Formu

MARDIN MUTFAK KULTURU UZERINDE BiR ARASTIRMA
Ankara Universitesi Saghk Bilimleri Fakiiltesi Beslenme ve Diyetetik Boliimii

ANKET FORMU
Anket No
Tarih : Boy Uzunlugu (cm):
Anketin Yapildig1 Yer: Viicut Agirhigr (kg):
Adi- Soyadi :
I. AILELER HAKKINDA GENEL BILGILER
1.
Aile Bireyleri Yas | Cinsiyet | Medeni | Evlenme | Evlilik | Ogrenim | Calisma
(yil) Durum | Yas1 Siiresi | Durumu | Durumu
(yi) (yi)
1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.
8.
9.
2. Ailenizdeki Kisi SAyISI: c.oovviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinenne.
3. AilenizdekKi cocuk SayIs1: ...ccvvvuiiiniiiniiiiiiniiineinnes
4. Kac¢ yildir Mardin'de yasiyorsunuz? ....................
5. Ailenizin yapis1 nasildir?
1. Cekirdek aile 2. Genis aile 3. Eksik aile (anne babadan biri yok)
6. Ailenizin gelir kaynaklari nelerdir? (Birden fazla cevap olabilir)
1. Tarla triinleri 3. Turizm 5. Esnaf-Serbest meslek
2. Hayvancilik 4. Memur 6. Ucretli is\ Isci 7. Diger (Litfen belirtiniz)
7. Ailenizin sahip oldugu hayvan var midir? (Birden fazla cevap olabilir)
1. Yok 3. Koyun- kuzu-kegi 5. Diger (Litfen belirtiniz).........

2. Inek-dana-sigir 4. Kiimes hayvanlar

8. Ailenizin maddi durumu size gore nasildir?
1. Oldukga iyi 2. Iyi 3.Orta 4. Koti
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9. Yaz aylarinda bag evlerine gider misiniz?
1. Evet 2. Hayir 3. Bazen

10. Beslenme ile ilgili bilgileri nereden takip ediyorsunuz? (Birden fazla cevap olabilir)
1.Tv 3. Gazete 5. Saglik personeli 7.Diger (Liitfen belirtiniz)..........
2. Internet 4. Komsu-arkadas 6. Takip etmiyorum

11. Beslenme ile bilgileri takip etme nedeniniz nedir? (Liitfen tek sik isaretleyiniz)
1. Yeterli ve dengeli beslenmeyi 6grenmek i¢in 4. Zayiflamak i¢in

2. Cocuk beslenmesi hakkinda bilgi almak i¢in 5. Diger (Liitfen belirtiniz)....
3. Hastalik durumunda bilgi almak igin

II. AILELERIN MUTFAKLARI iLE ILGIiLi BILGILER
1. Mutfak evinizin neresindedir?
1. Evin i¢inde ayr bir boliim 3. Diger kullanim yerleriyle birlikte

2. Evin disinda ayr1 bir yerde 4. Diger (Liitfen belirtiniz)...............

2. Mutfaginizda sebeke suyu var midir?
1. Evet 2. Hayir

3. Yemek pisirirken kullandigimiz ocak tiirii hangileridir? (En cok kullanilan 3 taneyi 1,
2, 3 olarak numaralandiriniz)

1. Gazli ocak 4. Soba tiirii (kuzine)
2. Elektrikli firinli ocak 5. Tandir
3. Yer ocag1 (disarida) 6. Diger (Lutfen belirtiniz) ...................

4. Bag evine gidiyorsaniz tandir vb. ocak kullaniyor musunuz? (Gidenlere sorulacak)
1. Hayir 3. Yer ocagi 5. Elektrikli firinli ocak 7. Diger (Liitfen belirtiniz). ..
2. Tandir 4. Gazliocak 6. Soba tiirii (kuzine)

5. Mutfakta sahip oldugunuz elektrikli arac-gerecler nelerdir?

Elektrikli arac-gerecler VAR YOK

. Buzdolabi

. Elektrikli firin

. Mikrodalga firmn

. Mikser

. Mutfak robotu

. Bulagik makinesi

. Tost makinesi

O(NN|OT B[N |—

. Derin dondurucu

9. Fritdz

10. Ekmek kizartma makinesi

11. Meyve sikacagi

12. Elektrikli tandir

13. Cay makinesi

14. Kahve makinesi

15. Su 1siticist

16. Diger (Liitfen belirtiniz).......
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6. Yemek pisirirken hangi tencere cesitlerini kullaniyorsunuz ? (En ¢ok kullanilan 3
taneyi 1, 2, 3 olarak numaralandirimz)

1. Celik tencere 6. Bakir tencere

2. Cam tencere 7. Aliiminyum tencere
3. Emaye tencere 8. Diidiiklii tencere

4. Toprak kap (Giiveg) 9. Seramik tencere

5. Teflon tencere 10. Granit tencere

III. AILELERIN SOFRA SERVISi iLE iLGILi BILGILER

[EEN

. Ailenizde yemekleri kim yapar? (Birden fazla cevap olabilir)
.Kendisi 2.Kiz1 3. Gelini 4. Biiyiikanne 5. Birlikte 6. Diger (Liitfen belirtiniz)..

—_—

. Ailenizde yemek pisirirken kimin fikrini ahrsimiz? (Birden fazla cevap olabilir)

. Almam 4. Biiytklerin

. Esimin 5. Herkesin

. Cocuklarin 6. Diger (Liitfen belirtiniz)...........................

W NN

w

. Ailenizde genellikle evin hangi boliimiinde yemek yenir?

1. Mutfakta 2. Oturma odasinda 3. Salonda 4. Avluda 5. Diger (Liitfen belirtiniz)
4., Ailenizde genellikle nerede yemek yenir?

1. Yer sofrasinda 2. Masada 3. Diger (Litfen belirtiniz)...........................
5. Ailenizde genellikle yemek yeme sekli nasildir?

1. Tek kaptan (hep beraber)

2. Ayr tabaklarda

3. Misafir gelince ayr tabaklarda, diger zamanlarda ayni kaptan

4. Diger (Liitfen belirtiniz).............cooviiiiiiiiiiiiiieieeen,

6. Ailenizde misafir gelince nerede yemek yenir?

Yemek yeri Mutfak Salon Oturma odasi

1. Yer sofrasinda

2. Yemek masasinda

3. Diger (Liitfen belirtiniz)..................

. Ailenizde genellikle yemek yeme diizeniniz nasildir?
. Diizenli olarak hep birlikte yenir

. Erkekler 6nce yer

. Bir diizen yoktur, herkes istedigi zaman yer

. Cocuklar 6nce yer

. Diger (Liitfen belirtiniz)...................cooeeen.

DN BN W~

o

- Ailenizde sofrada once kime yemek verilir?
- Belli bir diizen yoktur 3. Once babaya 5. Diger (Litfen belirtiniz)
. Once biiyiikbaba ve biiyilkkanneye 4. Once ¢ocuklara

N =
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9. Ailenizde yemek dagitimi yapildiktan sonra yemege énce kim baslar?
1. Once baba, sonra anne ve ¢ocuklar

2. Belli bir kural yoktur

3. Evde ise dnce biiyiikbaba ve biiyiikanne

4. Hep birlikte

5. Diger (Liitfen belirtiniz) ........................

10. Ailenizde yemekler servis edilirken belli bir kural var midir? (Ornek; once corba,
pilav, sonra et yemegi, tath gibi)

1. Evet 2. Hayr

11. Ailenizde yemekten once ve sonra dua edilir mi?

1. Hayir 3. Yemekten sonra

2. Yemekten once 4. Hem yemekten 6nce hem yemekten sonra

12. Ailenizde yemekten sonra Tiirk kahvesi veya cay ig¢ilir mi?

icilme durumu Cay Tiirk kahvesi

1. Icilir

2. Icilmez

IV. AILELERIN YIYECEK HAZIRLAMA, PiSIRME VE SAKLAMA
UYGULAMALARI iLE iLGILi BILGILER

1. Ailenizde yiyecek alisverisini kim yapar? (Birden fazla cevap olabilir)
1. Kadin 3. Kadin ve erkek birlikte 5. Biiyilikanne 7. Diger (Liitfen
2. Erkek 4. Cocuklar 6. Biiylikbaba belirtiniz)

2. Asagidaki yiyecek ve icecekleri genellikle nereden satin alirsiniz?

Kendi

Yiyecek-igecekler Pazar Market Bakkal | Kasap | Hal Manav Tiiketilmez iiretir Ureticiden

1. Sebze

2. Meyve

3. Peynir

4. Siit

5. Yogurt

6. Pekmez

7. Et
(Kirmizt et, tavuk,
balik vb.)

8. Bulgur

9. Piring

10. Kurubaklagiller

11. Un

12. Baharat

13. Sucuk

14. Salam

15. Sosis

16. Pastirma

17. Sakatat

18. Tereyagi

19. Sivi yag (ay
cicek, misir vb. )

20. Zeytinyagi

21. Diger (Liitfen
belirtiniz)............
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3. Yiyecek ahsverisi yaparken nelere dikkat edersiniz? (En ¢ok dikkat edilen 3 taneyi
1, 2, 3 olarak numaralandiriniz)

1. Ucuz olmasina

5. Kaliteli olmasina

2. Ambalajli olmasina

6. Ulagim kolayligina

3. Taze olmasina

7. Veresiye alabilmesine

4. Segebilme olanagina

8. Diger (Liitfen belirtiniz)

4. Giinliik pisireceginiz yemekleri onceden planlar misimiz?

1. Evet

2. Hayir

3. Bazen

5. Ailenizde sabah kahvaltisinda tiiketilen yiyecek ve iceceklerin sikliklarini belirtiniz.

Yiyecek-Icecekler

Her zaman

Ara sira

Tatil giinleri

Tiiketilmez

1. Ekmek

2.Yumurta

3.Siyah zeytin

4.Derik zeytini

5. Peynir

6. Yogurt

7. Tereyagi

8. Margarin

9. Regel

10.

Bal

11.

Pekmez

12.

Tahin

13.

Kaymak

14.

Zahter

15.

Sucuk

16.

Salam

17.

Sosis

18.

Kavurma

19.

Hamur isi (borek, ¢orek,

gbzleme vb.)

20.

Patates kizartmasi

21.

Diger sebze kizartmalar

22.

Domates

23.

Biber

24.

Salatalik

25.

Maydanoz, tere, roka vb.

26.

Meyve

27.

Corba

28.

Cay

29.

Thlamur gibi bitki caylar1

30.

Siit

31.

Ayran

32.

Meyve suyu

33.

Diger (Liitfen

belirtiniz)..................
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6. Ailenizde sofrada siirekli yogurt bulunur mu?

Bulunma durumu

Kahvalt1

Ogle

Aksam

1. Bulunur

2. Bulunmaz

3. Yemek c¢esidine gore degisir

7. Ailenizde tiiketilen peynir cesitleri hangileridir? (En ¢ok tiiketilen 3 taneyi 1, 2, 3

olarak numaralandirimz)

1. Beyaz peynir

4. Lor peyniri

7. Eritme peyniri

2. Kasar peyniri

5. Cokelek

8. Kby peyniri

3. Tulum peyniri

6. Krem peynir

9. Diger (Liitfen belirtiniz)

8. Ailenizde yumurta genellikle ne sekilde tiiketilir? (En cok tiiketilen 3 taneyi 1, 2, 3

olarak numaralandiriniz)

1. Yagda

3. Haglama

5. Cilbir

2. Yemek i¢ine kirma

4. Yagsiz pisirme

6. Diger (Liitfen belirtiniz)...

9. Ailenizde genellikle 6gle ve aksam ogiinlerinde kag cesit yemek olur?
AKSAM: .ovvviiiiiinnniiicnnnns

(0] [

10. Ailenizde genellikle 6gle ve aksam o6giinlerinde hangi tiir yemekler tiiketilir?
(Birden fazla cevap olabilir)

Yemek cesitleri

Ogle

Aksam

1. Corba

. Et yemegi

. Balik

. Etsiz sebze yemegi

. Etli sebze yemegi

. Etli sarma-dolma

. Etsiz sarma-dolma

. Salata

OO (N0 (W

. Kurubaklagil

10. Pilav-makarna-borek

11. Tath
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11. Ailenizde asagidaki yemekler hangi sikhikla pisirilir?

Her Haftada | Haftada | Haftada | 15 giinde | Ayda Pisirilmez
Yemekler giin 5-6 3-4 1-2 bir bir
1. Corba
2. Pilav
3. Makarna

4. Kirmiz1 et yemekleri

5. Tavuk yemekleri

6. Sebze yemekleri

7. Kurubaklagil
yemekleri

8. Balik yemekleri

9. Hamur isleri (borek,
corek vb.)

10. Hamur tathilar1

11. Sutli tathilar

12. Hosaflar

13. Meyve tathlar

14. Zeytinyagl yemekler

15. Sarma-dolma

16. Diger (Liitfen
belirtiniz).................

12. Ailenizde asagidaki ¢orba cesitlerinden hangileri tiiketilir? (En ¢ok tiiketilen 3
taneyi 1, 2, 3 olarak numaralandiriniz)

1. Mercimek ¢orba

7. iskembe corba

2. Yayla gorba

8. Tarhana ¢orba

3. Domates gorba

9. Ezogelin ¢orba

4. Sehriye ¢orba

10. Yogurt gorbast

5. Sebze ¢orba

11. Kelle paga gorbasi

6. Diigiin ¢orba

12. Diger (Liitfen belirtiniz)

13. Ailenizde yemek pisirilirken kullanilan et cesitleri nelerdir? (En ¢ok kullamlan 3
taneyi 1, 2, 3 olarak numaralandirimiz)

1. Dana eti 5. Balik eti 9. Av hayvani eti

2. Sigir eti 6. Tavuk eti 10. Diger (Liitfen

3. Kuzu eti 7. Kaz-ordek eti belirtiniz).................ooeeeis
4. Koyun eti 8. Hindi eti
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14. Ailenizde etler ne sekilde tiiketilir? (En cok tiiketilen 3 taneyi 1, 2, 3 olarak

numaralandiriniz)

Pisirme sekli Kirmiz et

Tavuk eti

Balik eti

Hindi eti

. Kofte olarak

. Izgara

. Kavurma

. Haslama

. Yemeklerin i¢inde

. Firinda

. Bugulama

. Kizartma

O [Q[ DN | N[ WIN|—

. Tuketilmez

15. Ailenizde asagidaki kurubaklagil yemeklerinden hangileri tiiketilir? (En ¢ok
tiiketilen 3 taneyi 1, 2, 3 olarak numaralandiriniz)

1. Nohut 4. Barbunya
2. Kuru fasulye 5. Boriilce
3. Mercimek 6. Diger (Litfen belirtiniz)............

16. Ailenizde kurubaklagiller nasil pisirilir?

Pisirme sekli

Nohut

Fasulye

Mercimek

1. Suda 1slatilir, haglanir, suyu dokiiliir

2. Suda 1slatilir, haglanir, suyu dokiilmez

3. Islatilir, suyu dokiiliir, haglamadan pigirilir

4. Haglamadan pisirilir

5. Haglanir, suyu dokiilmeden pisirilir

6. Diger (Liitfen belirtiniz)...................c.e.e.ns

17. Ekmeginizi kendiniz mi yaparsimiz?

3. Bazen ise ekmek ¢esidi

18. Ailenizde en cok tercih edilen ekmek cesidi genellikle hangisidir? (Liitfen tek sik

1. Hayir 2. Evet ise ekmek cesidi
isaretleyiniz)

1. Bazlama 4. Yufka

2. Sac ekmegi 5. Tandir ekmegi
3. Peksimet 6. Cars1 ekmegi ( ..

7. Kuru tandir ekmegi
8. Yagli ekmek

.............. ) 9. Diger (Liitfen belirtiniz)

19. Ailenizde asagidaki pilav-makarna cesitlerinden hangileri tercih edilir? (En c¢cok
tercih edilen 3 taneyi 1, 2, 3 olarak numaralandiriniz)

1. Bulgur pilavi

4. Makarna

2. Piring pilavi

3. Eriste

5. Diger (Liitfen belirtiniz)

20. Ailenizde makarna nasil pisirilir?
1. Suda haglanir, suyu dokiiliir
2. Az suda pisirilir, suyu ¢ektirilir

3. Kavrulur, suyu ¢ektirilerek haslanir
4. Diger (Liitfen belirtiniz)......
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21. Ailenizde pilav nasil pisirilir?

Pisirme sekli Pirin¢ pilan1 Bulgur pilav1

1. Suya salarak

2. Yagda kavrularak

3. Her iki sekilde

4. Islatilir, suyu dokdiliir, kavrularak pisirilir

5. Islatilmadan, kavrularak pisirilir

6. Diger (Liitfen belirtiniz)...........................

22. Ailenizde sebzeler pisirilmeden Once asagidaki hazirlama islemlerinden hangisi
uygulanir?

1. Ayiklanir, dogranir, yikanir

2. Yikanir, ayiklanir, dogranir

3. Ayiklanir, yikanir, dogranir

4. Dikkat edilmez

5. Diger (Liitfen belirtiniz).............c.ccooeiiiie.n.

23. Ailenizde asagidaki sebze yemeklerinden hangileri yapilir? (En ¢ok yapilan 5 taneyi
1, 2, 3, 4, 5 olarak numaralandiriniz)

Sebze yemekleri Yaz Kis

1. Ispanak yemegi

. Patlican yemegi

. Kabak yemegi

. Patates yemegi

. Lahana yemegi

. Karnabahar yemegi

. Taze barbunya yemegi

R[N |||

. Taze fasulye yemegi

9. Tiirlii yemegi

10. Semizotu yemegi

11. Kenger yemegi

12. Keme yemegi

13. Kineber

14. Pirasa yemegi

15. Paz1 yemegi

16. Pancar yemegi

17. Bakla yemegi

18. Ebegilimeci yemegi

19. Brokoli yemegi

20. Kereviz yemegi

21.Diger (Liitfen belirtiniz)...............
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24. Ailenizde asagidaki meyvelerden hangileri tiiketilir? (En cok tiiketilen 3 taneyi 1, 2,

3 olarak numaralandirimiz)

Meyveler

Yaz

Kis

1. Mandalina

2. Elma

3. Armut

4. Portakal

5. Seftali

6. Uziim

7.Erik

8. Kavun

9. Karpuz

10. Kiraz

11. Kayisi

12. Kizileik

13. Yeni diinya

14. Vigne

15. Cilek

16. Kivi

17. Muz

18. Nar

19. Greyfurt

20. Ananas

21. Diger (Liitfen belirtiniz)...............

25. Ailenizde yemek pisirmede hangi yag cesitleri kullanilir? (En c¢ok kullanilan 3

taneyi 1, 2, 3 olarak numaralandirimz)

1. Ay cicek yagi 7. Findik yagi
2. Misirozii 8. Yumugak margarin
3. Sade yag 9. Sert margarin
4. Zeytinyagi 10. Tereyagi
5. 1¢ yag1 11. Kuyruk yagi
6. Soya yagi 12. Diger (Liitfen belirtiniz).....................
26. Ailenizde yemek yerken asagidaki icecekler hangi siklikla tiiketilir?

Her Haftada | Haftada | Haftada 15 Ayda | Tiiketilmez
iqecek]er giin 5-6 3-4 1-2 gi:;-lde bir

ir

1. Ayran
2. Serbet
3. Hosaf
4. Alkollii icecekler
5. Gazli igecekler
6. Meyan serbeti
7. Diger (Liitfen
belirtiniz)......
27. Ailenizde yemeklerinizin yaminda siirekli salata olur mu?
1. Her zaman olur 2. Ara sira olur 3. Hig¢ olmaz
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28. Ailenizde salatalarda sos olarak en ¢ok ne kullanihir? (Birden fazla cevap olabilir)
1. Nar eksisi 2. Limon 3.Sirke  4.Yag 5. Diger (Liitfen belirtiniz).......

29. Ailenizde asagidaki tathlardan hangileri yapihr? (En ¢ok yapilan 3 taneyi 1, 2, 3
olarak numaralandirinmiz)

1. Kahhiye 7. Siitlag 13. Zerde

2. Peynir helvasi 8. Kazandibi 14. Revani

3. Isfire 9. Keskiil 15. Sekerpare

4. Tatli ¢orek 10. Puding 16. Kek, kremali pasta

5. Kiinefe 11. Baklava 17. Diger (Liitfen belirtiniz)

6. Kabak tatlis1 12. Kadayif = |

30. Ailenizde tathlarda genellikle tatlandirici olarak ne kullanihir? (Liitfen tek sik

isaretleyiniz)
1. Bal 3. Pekmez
2. Seker 4. Diger (Liitfen belirtiniz)....................

31. Ailenizde yemeklerinize tat, renk, koku vermesi icin hangi baharatlar kullanilir?
(En ¢ok kullanilan 5 taneyi 1, 2, 3, 4, 5 olarak numaralandiriniz)

1. Kirmiz1 biber 8. Kori

2. Zerdegal 9. Kekik

3.Zencefil 10. Yeni bahar

4. Kimyon 11. Kisnig

5. Isot 12. Sumak

6.Nane 13. Bes tiirlii

7. Kara biber 14.Diger (Liitfen belirtiniz)...............

32. Ailenizde asagidaki kuruyemis cesitlerinden hangileri tiiketilir? (En ¢ok tiiketilen 3
taneyi 1, 2, 3 olarak numaralandirimz)

1. Ceviz 6. Kabak ¢ekirdegi 11. Kuru meyveler

2. Findik 7. Ay cekirdegi 12. Badem sekeri

3. Yer fistig1 8. Karpuz c¢ekirdegi 13. Diger (Liitfen

4. Leblebi 9. Antep fistig1 belirtiniz)..................oooiaee.
5. Badem 10. Kavrulmus misir

33. Ailenizde asagidaki hazir yiyeceklerden hangileri kullanmilir? (En ¢ok kullanilan 3
taneyi 1, 2, 3 olarak numaralandiriniz)

1. Hazir ¢corba

3. Dondurulmus besin

5. Konserve

2. Puding

4. Hazir kek, pasta

6. Diger (Liitfen belirtiniz)

34. Ailenizde aksamlar televizyon karsisinda yiyecek tiiketilir mi? (Birden fazla cevap

olabilir)
1. Tiketilmez

2. Cips, kraker, ¢ikolata vb. atigtirmaliklar

3. Kuruyemis

4. Meyve
5. Alkollii igecekler
6. Gazli igecekler

7. Cay, kahve

8. Kek, pasta, biskiivi

9. Diger (Liitfen
belirtiniz).......

35. Ailenizde yemeklerde ne ¢esit tuz kullanilir?

1. fyotlu tuz

2. fyotsuz (rafine) tuz

3. Kaya tuzu

4. Diger (Liitfen belirtiniz).........
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36. Ailenizde asagidaki geleneksel mutfagimzda bulunan yemek ve tathlar hangi
siklikla pisirilir?

Yemekler-Tathlar

Her
giin

Haftada
5-6

Haftada
3-4

Haftada
1-2

15
giinde
bir

Ayda
bir

Pisirilmez

Yilda
birkag
kere

1. Kaburga dolmasi

2. Iskembe dolmasi

3. Maklube

4. Irok

5. Icli kofte

6. Meftune

7. Samborek

8. Gliveg

9. i¢ pilav

10.

Kitelriha

11.

Dahudiyet

12.

Etli bulgur

13.

Keme kavurmasi

14.

Kenger sote

15.

Mardin kebabi

16.

Mardin usulii dizme

17.

Alluciye

18.

Babagannug

19.Mercimek kofte

20.

Cig kofte

21.

Merge

22.

Karisik sarma-dolma

23.

Seredin

24,

Kahhiye

25.

Zmgil tathist

26.

Harire tatlisi

27.

Ibsise tatlist

28.

[sfire

29.

Zerde

30.

Sekerli pide

31.

Nanesil tatlisi

32.

Pekmezli helaviye

33.

Peynir helvasi

34.

Diger (Liitfen

belirtiniz)..................
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37. Ailenizde asagidaki yiyeceklerden hangileri kis icin hazirlanir?

Yiyecekler Hazirlanir Hazirlanmaz

1. Tarhana

. Tursu

. Yufka

. Bazlama

. Eriste-makarna

. Salga

Regel

. Kavurma
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. Yaprak salamura

By
o

. Meyve kurusu

[EEN
[EEN

. Sebze kurusu

[N
N

. Meyve konservesi

=
w

. Sebze konservesi

,_
n

. Dondurulmus besin

=Y
a1

. Pekmez

(BN
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. Peynir

[32Y
~

. Bulgur

=
[}

. Yarma

[EY
©

. Sucuk

[\
S

. Pastirma

N
[

. Pestil

N
[\

. Diger (Liitfen belirtiniz)......

38. Ailenizde dini bayram ve 6zel giinlerde 6zel yemekler yapilir mi?

Dini bayram ve 6zel giinler Yapilir (ise ne) Yapilmaz

1. Ramazan ay1

2. Ramazan bayrami

3. Kurban bayrami

4. Kandiller

5. Muharrem ay1 (asure)

6. Diger (Liitfen belirtiniz).....................

39. Ailenizde asama torenlerinde 6zel yemekler yapilir m1?

Asama torenleri Yapilir (ise ne) Yapilmaz

. Dogum yemegi

. Siinnet yemegi

. Diigiin yemegi

. Nisan yemegi

. Kina gecesi yemegi

. Olii yemegi

. Dis hedigi

R0 |QA N[N | ([W[N|—

. Diger (Liitfen belirtiniz).....................
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40. Ailenizde mevsimlik ve yorenize ait 6zel giinlerde yemekler yapilir mi?

Ozel giinler

Yapilir (ise ne)

Yapilmaz

1. Hidirellez

2. Nevruz

3. Kara ¢arsamba

4. Diger (Liitfen belirtiniz).....................

41. Ailenizde kutlama, ugurlama, karsilama giinlerinde 6zel yemekler yapilir m?

Kutlama, ugurlama, karsilama giinleri

Yapilir (ise ne)

Yapilmaz

1. Hacca ugurlama

2. Haci karsilama

3. Askere ugurlama

4. Adak yemegi

5. Yilbasi yemegi

6. Diger (Liitfen belirtiniz)................

42. Kadinlar arasinda yapilan giin toplantilarina gider misiniz?

1. Evet 2. Hayir 3. Bazen

43. Bu giin toplantilarinda en c¢ok ne ikram edilir? (En ¢ok ikram edilen 3 taneyi 1, 2, 3

olarak numaralandiriniz)

1. Kek vb. 5. Zeytinyagli sarma-dolma | 9. Salatalar

2. Borek vb. 6. Kisir

10. Serbetli tatlilar

3. Kuru pasta 7. Mercimek kofte

11. Sutli tatlilar

4. Yas pasta 8. Cig kofte

12. Yoresel yemekler

13. Diger (Liitfen belirtiniz)......
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V. AILELERIN BESLENME ALISKANLIKLARI iLE ILGIiLi BILGILER

1.Ailenizde giinde ka¢ ana 6giin yemek tiiketilir?

Aile bireyleri

Bir 6giin

Iki 6giin

Ug 6giin

Kadin

Erkek

Cocuklar

2. Ailenizde giinde kac¢ ara 6giin yemek tiiketilir?

Aile bireyleri

Bir 6giin

Iki 6giin

Uc 6giin

Kadin

Erkek

Cocuklar

3. Ailenizde ana 6giin atlanir m ve atlaniyorsa hangi ana 6giin atlanir?

Aile bireyleri

Evet

Bazen

Hayir

Sabah

Ogle Aksam

Sabah

Ogle | Aksam

Kadin

Erkek

Cocuklar

4. Ailenizde genellikle 6giin atlama nedeni nedir?

Neden

Kadin

Erkek

Cocuklar

1. Cani istemedigi igin

2. Vakit bulamadigi i¢in

3. Zayiflamak icin

4. Aligkin olmadigi i¢in

5. Diger (Liitfen belirtiniz)

Tesekkiir Ederim...
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EK-4: Goniillii Onam Formu

Degerli katilimex,

Bu ¢alisma Prof. Dr. Ayse Ozfer OZCELIK danismanliginda Ankara Universitesi
Saglik Bilimleri Enstitiisii Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dali'nda Yiiksek Lisans
O0grenimine devam eden Jiyan ASLAN'Im Yiiksek Lisans tez calismasi olarak
yiiriitiilmektedir. Calismanin konusu "Mardin Mutfak Kiiltiirii Uzerinde Bir
Arastirma" dir. Bu calisma igin sizden arastirma ic¢in hazirlanan anket formu
arastirmacinin yardimi ile doldurmaniz beklenmektedir. Bu islem yaklasik 30-45
dakikanizi  alacaktir.  Calismanin  degerlendirilmesi  sirasinda  isminiz
kaydedilmeyecek, size bir kod numaras1 verilecek, kayitlariniz bu kod numarasi ile
saklanacak ve higbir sekilde adiniz anilmayacaktir. Sonuglar1 yalnizca bilimsel
amaclarla kullanilacak olan ¢alismaya katiliminiz sizin isteginize baglidir.

Arastirmaci: Ars. Gor. Jiyan ASLAN
Ankara Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi

Beslenme ve Diyetetik Boliimii

Tel: 0507 3846542

Katilimcel Beyani:

Yukarda okudugum c¢alisma ile ilgili bilgiler bana sozlii olarak da iletildi. Bu
calismaya goniillii olarak katilmay1 kabul ediyorum.

Katihmeimin (¢alismada isminiz kullanilmayacak, bilgileriniz korunacaktir)

Tarih e e ———

Imzasi1 ettt et re e re e rerr et e et et et et araa,
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