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Gida saklama yontemleri ile hazirlanan gidalar mutfak kiiltlirii kapsaminda ele alinan
kiiltiir 6geleri olup bu gidalar toplumumuzda gelenek haline gelmis olan mevsimlik gida
hazirliklar1 olarak ele alinmaktadir. Bu arastirmanin amaci; Afyonkarahisar’da
uygulanan gida saklama yontemlerinde farkliliklarin belirlenmesidir. Bu sebeple
Afyonkarahisar sehir merkezi, kasaba ve merkez koylerinde ikamet eden yerel halk
aragtirmanin evrenini olusturmaktadir. Veri toplama teknigi olarak anket kullanilmis ve
basit tesadifi 6rnekleme yontemiyle belirlenen, Afyonkarahisar sehir merkezi, kasaba
ve koylerinde yerel halktan 411 kisiye Mart 2021-Nisan 2021 tarihleri arasinda yiiz
yuze ve cevrimigi (online) olmak tizere uygulanmistir. Arastirma verileri bir istatistik
programinda analiz edilerek katilimcilarin demografik 6zellikleri ve yasam bigimleri ile
ilgili bilgileri frekans ve yiizde dagilimlartyla sunulmustur. Gida saklama yontemlerinin
katilimcilarin demografik 6zellikleri ve yasam bigimleri ile iliskisinin olup olmadigini
saptamak icin Ki-Kare testinden yararlanilmistir. Aragtirmadan elde edilen bulgulara
gore katilimcilarin biiyiik bir cogunlugu gida saklama yontemleri ile ilgili bilgi sahibi
olup gida saklama yontemlerini genellikle ailelerinden 6grendiklerini belirtmislerdir.
Gida saklama yontemlerinin katilimcilar tarafindan en fazla tercih edilme sebebi
bozulmay1 Onleyerek temiz, saglikli ve kaliteli gida elde edilmesi iken en az tercih
edilme sebebi ise gelenek haline gelmesi seklinde ifade edilmistir. Afyonkarahisar’da
katilmcilarin biiyiik bir ¢ogunlugunun mevsimlik gida hazirhigr yaptigi, kiler yapisi
bulunan ¢ogu evde hazirlanan mevsimlik gidalarin ise siklikla kilerde saklandig: tespit
edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida saklama yontemleri, mevsimlik gida hazirligi, kiler kalturd,
Afyonkarahisar.



ABSTRACT

A RESEARCH ON DETERMINING THE DIFFERENCES BETWEEN FOOD
STORAGE METHODS: THE SAMPLE OF AFYONKARAHISAR

Aybike Nur ALBAYRAK

AFYON KOCATEPE UNIVERSITY
INSTITUTE OF SOCIAL SCIENCES
DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS

July, 2021
Advisor: Assoc. Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI

The foods we prepare with food preservation methods are cultural elements that are
considered within the scope of culinary culture, and these foods are considered as
seasonal food preparations that have become a tradition in our society. The aim of this
research is to determine the differences in food storage methods applied in
Afyonkarahisar. For this reason, the local people residing in Afyonkarahisar city center,
towns, and central villages constitute the universe of this research. Questionnaire was
used as the data collection technique and it was applied to 411 local people in the
Afyonkarahisar city center, towns, and villages, determined by simple random sampling
method, between March 2021 and April 2021, face-to-face and online. The data of the
research were analyzed in a statistical program and the information about the
demographic characteristics and lifestyle of the participants was presented with
frequency and percentage distributions. Chi-square test was used to determine whether
food storage methods were related to the demographic characteristics and lifestyles of
the participants. According to the findings obtained from the research, the majority of
the participants were knowledgeable about food storage methods and stated that they
learned food storage methods from their families. The reason why food storage methods
are most preferred by the participants is to prevent spoilage and to obtain clean, healthy,
and high quality foods, while the least preferred reason is that it has become a tradition.
In Afyonkarahisar, it has been determined that the majority of the participants prepare
seasonal foods and these foods, most of which are prepared at home which includes
pantry, are often stored in the pantry.

Keywords: Food storage methods, seasonal food preparation, culture of pantry,
Afyonkarahisar.
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GIRIS

Anadolu, tarimin basladigi bolgede yer almasi ve ii¢ kita arasinda bir koprii
konumunda olmasindan dolay1, tarih boyunca ¢esitli kiiltiirlerin  etkilesimde
bulunduklar1 bir kavsak olmustur. Tarih boyunca bu topraklarda hakimiyet siirmiis olan
medeniyetlerin mutfaklar1 hi¢bir zaman izole kalamayip kendilerinden 6nce gelenler,
komsu toplumlar ve Anadolu’ya gb¢ edenlerin etkileriyle gelismistir. Etkilesimle sekil
alan tim gelismis mutfaklarda oldugu gibi, Tlrkiye mutfaginda da zengin bir mirasin
izleri gorulebilmektedir (Isin, 2019). Ulkemizin Avrupa, Asya ve Afrika kitalarinin
kavsak noktasinda yer aliyor olusu yemek kultirimuze yansiyarak Orta Asya’nin et ve
mayalanmis siit trlinleri, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz gevresinin sebze ve
meyveleri, Gliney Asya’nin baharat1 birleserek zengin bir yemek kiiltiiriiniin dogmasini

saglamustir (Gursoy, 1995).

Sofrada bol ¢esit sunmak, tek tarafli beslenmenin Oniine ge¢gmek ve ucuz
zamanda aldigimiz gidanin bulunmadigr mevsimlerde tiiketilmek Uzere hazirlanarak aile
ekonomisine katki saglamasi (Cilizoglu Eryilmaz, 1999) gibi sebeplerle mevsimlik gida
hazirligr kapsaminda yoresel ¢ok cesitli gida iriinleri elde edilmektedir. Bu gidalar
imece olarak ifade edilen yardimlagsmanin bir iiriiniidiir (Halici, 2014). Cesitli gida
maddelerinin farkli gida saklama yontemleri ile hazirlanmasinda kurutma, kavurma,
tiitsilleme, salamura gibi ge¢misten giiniimiize aktarilan geleneksel yontemlerin
uygulandigr goriilmektedir. Fermantasyon yoluyla saklama; sekerle ya da tuzla
islemden gecirerck saklama; et, kemik, meyve-sebze, kok ve otlarin 6zel yontemlerle
giineste veya firinlarda kurutulmasi, bugday ve peynirin topraga gémiilerek saklanmasi
gibi giiniimiizde belli yerlerde uygulanan dogal, giivenli ve fonksiyonel ydntemler bu
geleneksel bilginin icerisindedir. Bazi meyvelerin mese kiiliinde ya da 6zel
havalandirma saglayan ambarlar yoluyla taptaze saklanabilmesi, kar kuyular1 ve slt
urinlerinin magaralarda saklanmasi gibi yontemler az da olsa uygulanmakta ve kiiltiirel
hafizada yerini korumaktadir (Kadioglu Cevik, 2014).

Mevsimlerin belirgin sekilde yasandigi ve yerel pazarlarin bol oldugu
Tiirkiye’de insanlar, ylizyillardan beri gelenek haline gelerek tursularini, regellerini ve
yogurtlarimi kendileri yapmay1 tercih etmektedirler. Uzun ve dayanikli bir gelenege
sahip olan gida saklama yontemleri, kimligimizin bir pargasi olarak korunmalidir
(Croxford, 2011).



Bu arastirmada Afyonkarahisar’da gida saklama yontemlerinde farkliliklar yerel
halk ile yapilan anket sonucunda belirlenmistir. Arastirmada cinsiyet, medeni durum,
yas, egitim durumu, meslek, gelir, Afyonkarahisar’da ikamet suresi, Afyonkarahisar’da
ikamet yeri ve aile birey sayisi degiskenleri ile gida saklama yoOntemleri arasinda
istatistiksel acidan anlamli farkliliklarin oldugu destekleyici hipotezler olarak
belirlenmigtir. Ulasilabilirlik, zaman ve maliyet gibi kisitlar sebebiyle c¢alisma
Afyonkarahisar sehir merkezi, kasaba ve merkez kdyleri olarak sinirlandirilmistir.
Ayrica kilerlerdeki iiriinlerin hazirlanmasi ve takibinin genellikle kadinlar tarafindan
yapildig1 dikkate alinarak calismada kadin katilimeilara 6ncelik verilmistir. Bunun yani
sira Covid-19 salgini sebebiyle arastirma verilerinin elde edilmesi asamasinda anket
uygulamas1 c¢ogunlukla c¢evrimici (online) olarak gerceklestirilmek durumunda

kalinmustir.

Aragtirma temel olarak {i¢ ana boliimden olusmaktadir. Arastirmanin birinci
bolumu kiler kiltiri, gida saklama yontemleri ve Afyonkarahisar mutfak kalturi
hakkinda kavramsal bir gerceveden olusmaktadir. Bu kapsamda birinci bdliimde bu

konular hakkinda teorik agiklamalara yer verilmistir.

Calismanin ikinci bolimiinde kiler kiiltiirli, gida saklama ydntemleri ve

Afyonkarahisar mutfak kiiltiirii konulari ile ilgili yapilmis ¢alismalara yer verilmistir

Aragtirmanin {iglinci bolimiinde temel olarak yontem ve bulgulara yer
verilmistir. Bu dogrultuda ilk olarak arastirmanin amaci ve énemi, hipotezleri, kapsam
ve smirliliklart agiklandiktan sonra veri toplama yontemi, aragtirmanin evreni ve
orneklemi ve veri analiz yontemine yer verilmistir. Bu boliimde elde edilen verilerin
frekans ve yiizde dagilimlar sunularak Ki-Kare testi ile tespit edilen farkliliklar ortaya
konulmustur. Arastirmanin sonug, tartisma ve oneriler bolumiinde arastirmaya yonelik
genel bir degerlendirme yapilarak elde edilen mevcut bulgular ile literatiirdeki mevcut

arastirmalar iligkilendirilmistir. Son olarak ise ¢esitli nerilerde bulunulmustur.



BIiRINCi BOLUM

KIiLER KULTURU, GIDA SAKLAMA YONTEMLERI, AFYONKARAHISAR
MUTFAK KULTURU

1. KILER KULTURU

Arastirmanin bu kisimda kiler kiiltiirii hakkinda bilgiler verilmistir. Kiler
kavrami ve Oneminden bahsedilmistir. Kiler mimarisi ve iilkemizde yaygin olarak

hazirlanan mevsimlik gida hazirliklar1 ele alinmustir.
1.1. KILER KAVRAMI VE ONEMI

Insanlar beslenmek icin iirettikleri ya da satin aldiklar1 gidalarini uzun siire
bozulmadan saklayabilmenin yollarini aramiglar ve cesitli gida saklama yontemleri
kullanarak gidalarin1 saklamayi basarmislardir. Kimi zaman kuyular kazarak kimi
zaman ise magaralardaki soguk havadan faydalanmislardir. Kiler yapilar1 da bu saklama
araglarindandir. Ozellikle iiretici yasam tarzina sahip insanlarin evleri ve ekili alanlari
arasinda irlin saklama kapasitesine bagli olarak evin i¢inde ya da disinda olmak iizere
onemli bir konumdadirlar (Kaya, 2020). Yalniz gidalarinin saklanmasinin yaninda gida
hazirlama siirecinde gerekli olabilecek yardimci ara¢ ve gerecgleri de bu alanlarda
saklamaktadirlar. Ulkemizde gidalarin saklanmasi igin olusturulan kiler yapilari

cesitlilik arz etmektedir.

Kiler, evlerde yiyecek, icecek ve erzakin saklandigi oda, ambar veya dolap
seklinde ifade edilmektedir (TDK, 2021). Uygur doéneminde ambar ve antrepo
manasinda kullanilan “agilik” soziiniin manasimin “hazine” oldugu belirtilmistir (Ogel,
1985). Misir uygarliginda ise “snw” evin bolimlerinden biri olup burasi hem kiler hem
de mutfak olarak kullanilmigtir. Bu boliimde, ekmek firini, birahane (bira yapim yeri),
stithane (siit ve siit lirlinlerinin hazirlandig1 boliim), sarap mahzeni, su, balik ve meyve
depolar1 bulunurken hizmetkarlar, efendinin yiyeceklerini burada hazirlayip, servisi de
buradan yapmusglardir (Gursoy, 2013). Kilerlerin, mutfaklarin 6nemli bir pargasi ya da
yardimci bir alan1 olma diisiincesi Nahya (2012: 19)’nin ¢alismasinda “kiler, mutfagin
cebidir” seklinde ifade edilmistir. Buradan hareketle kiler yapilari mutfaktan ve yemek

kiiltirinden bagimsiz olarak algilanmamalidirlar.



1.2. KILER MIMARISi

Buzdolaplar1 insan hayatina girmeden evvel tahil, erzak kuyular1 ve buzhaneler
(kar kuyular1, buzluk) (Oguz, 1976; Ogel, 1985; Odabas1, 2019) olusturulmus, evin en
serin yerine yapilan kiler, ambar ve teldolaplar, bazi evlerin kuyu, magara ve sarniglari
gecici olarak yiyeceklerin saklanmasi i¢in kullanilmistir. Glinlimiizde hala kileri olan

pek ¢ok ev bulunmaktadir (Titer, 1997).

Kiler; evin konumuna gore (iginde, disinda), kullanildig1 malzemeye gore (tas,
kerpig, ahsap vb.), igerisinde saklanan iiriine gore (tahil ambari, un ambari, vb.) ve
taginabilirlik durumuna gore (sabit, seyyar) degisik yapilarda olabilmektedir (Polat,
2016). Tiim bunlarin yaninda bélgelere gore de degisiklik gostermektedir. i¢ Anadolu
Bolgesi’nde evin zemininde veya yakinlarinda kayalarin oyulmasi ile elde edilmis,
kuyu, magara, kaya veya in olarak tanimlanmislardir. Ayrica evlerde serpin adi verilen
ahsaptan yapilmis biiyiikk bugday ve un ambarlar1 da bulunmaktadir. Dogu Karadeniz
Bolgesi’'nde evden ayri olarak direkler {izerinde serander adi verilen yapilar insa
edilmistir (Karpuz ve Karpuz, 2014). Trabzon yoéresinde ise genellikle musirlarin

saklanmasi i¢in ¢eten ve kalafina isimli tahil ambarlar1 bulunmaktadir (Uzun, 2015).

Bolgelere gore degisik yapilarda insa edilmis olan gida saklama ve depolama
alanlart i¢cin Dogu Karadeniz’de serender, ceten, kalafina, kafes (tel dolap), arakli,
alemita (Uzun, 2015), nalya (Eminagaoglu ve Cevik, 2015), paska, bagen (Yilmaz,
2021) Cankirr’da helkil, Kocaeli’de yerlik, Konya ve Kirsehir’de tafana, Isparta’da
hinnas (kerpi¢, camurdan yapilmis tahil ambar1), Kayseri ve igel’de hazinevi-hazinlik,
Yozgat’ta kis hazni-kis gayti, Afyon, Konya ve Nevsehir’de kayit (Oguz, 1976),
Gaziantep’te petek (Oguz, 1976) ve mahmil (tel dolap) (Nahya, 2012), Sanlurfa’da
zerzembe (Acanal ve Gonil, 2015; Guzel, 2013), Kayseri’de zerzembi (Akkor, 2019),
Mardin’de zaradiye (zahirelik) (Halifeoglu ve Dalkilig, 2006), Bartin’da hergil
(Celikoglu, 2015), Sivrihisar’da hargevi (Sayan, 2009) gibi isimler kullanilmaktadir.
Farkli yapilarda insa edilerek cesitli yoresel isimlerle anilan bu gida saklama ve
depolama alanlar1 yapilis amaglar1 ayni1 olmasi sebebiyle kiler olarak kabul

edilmektedir.

Anadolu’da mevsimlik gida hazirliginin yapildigi mekanlar mevcuttur. Pekmez
dami/pekmezlik (Akkaya ve Simsek Tolaci, 2019) ve Osmaneli gevresinde biber
kurutma evleri (Kilig ve Karakas, 2013) bu amagla yapilmis yapilardandir. Ayrica



evlerin avlulari, damlar1 ve teraslar1 da gida hazirhig1 yaparken 6zellikle kurutma ve

sal¢ca yapim donemlerinde (Dalkili¢ ve Aksulu, 2004) kullanilmaktadir.

13. Yiizyil’da Orta Asya Tiirkleri, igerisine buz doldurularak, yaz i¢in saklanilan
yer i¢in, “buzluk” demislerdir. Eski Anadolu’da da buzluk olarak ifade edilmistir. Buna
bazen “kar kuyusu” da denmistir (Ogel, 1985; Odabasi, 2019). Halk tarafindan bu
buzhanelerin i¢ine kis aylarinda iyice sikistirilarak kar doldurulmustur. Biriktirdikleri ve
iistiinde toprak atarak muhafaza ettikleri bu kar kuyularindan yaz aylarinda kar alarak

su, serbet ve hosaflarina katmislardir (Oguz, 1976).

Gegmiste evdeki odalarin zeminindeki topragin kazilmasiyla tahil ve erzak
saklama depolar1 olusturulmustur. Kuyu ad1 verilen bu depolar 1,5 x 2 metre boyutunda
ve 1 metre derinli§inde bir ¢ukur olusturularak ozellikle patateslerin bozulmadan
saklanmalar1 i¢in kullanilmistir. Ayni sekilde peynirler de bu sekilde korunmustur

(Uzun, 2015).

Ulkemizde bu yontem pek kullanilmamasina ragmen halen uygulandig1 yoreler
bulunmaktadir. Kuyular ev igerisinde veya disinda yapilabilmektedir. Bu kuyularin alt
kismina 15-20 cm kalinliginda sap ve bunun iistiine 5-10 cm kalinliginda saman
dosenmektedir. Yan kisimlari da 10 cm kalinliginda sap ile kaplandiktan sonra bir
kapak kapatilmaktadir. Bir kuyunun ortalama sicakligi 5-6 °C’dir (MEB, 2015a). Bu
yonteme kuyulama denmektedir ve bu yontemle tahil, patates, elma, kestane, karpuz
gibi gidalarin 151k ve hava sirkiilasyonu sonucunda bozulmasi onlenmektedir (Uzun,

2015).

Magaralar, yiizeye a¢ilimlari olan ve en az bir insanin siiriinerek girebildigi
genislik ve yiikseklige sahip olan karstik yeralti bosluklaridirlar (MTA, 2021). Serin,
nemli ve glines 15181 almamalar1 sebebiyle gidalarin saklanmasinda kullanilan alanlardan
biridir. Geleneksel Midyat evlerinde (Dalkilic ve Aksulu, 2004; Kaplan, 2019) ve
Gaziantep’te (Nahya, 2012) evlerin altinda magaralar bulunmaktadir. Bu magaralar
kiler, depo olarak kullanilmaktadir. Kis i¢in hazirlanan erzaklar ig¢in depolama alani
olan magaralar da gidalarin depolanmasi kadar mutfaklarda kullanilan birgok kap kacak
ve aletler de saklanmaktadir. Bu da kilerlerin, mutfagin ayrilmaz bir parcasi ve

yardimcist oldugunun bir baska gostergesidir.

Magaralar bazi peynir ¢esitlerinin olgunlastirilmasinda (Dagh vd., 2020), siit,
tereyagl, ¢Okelek gibi triinlerin muhafaza edilmesinde (Ege, 2017; Dogan, 2017)



kullanilmaktadir. Bunun yaninda Nevsehir’de Urgiip Goreme ydresinde gidalarin
depolanmast amaciyla olusturulmus yeralti dogal soguk hava depolart (Boyraz ve
Zeren, 2012; Oriing vd., 2016) da kullanilmaktadir. Bu depolarda depolama disaridaki
soguk havanin havalandirma bacalar1 yardimiyla depo i¢ine alinmasiyla yapilmaktadir.
Bu depolar toprak yilizeyinde ya da toprak altinda olusturulan basit depolardir (MEB,
2015a).

Bir bagka gidalarin saklandigi yer ise Gaziantep’te mahmil (Nahya, 2012),
Trabzon’da kafes (Uzun, 2015) ve genellikle tel dolap olarak ifade edilen erzak
dolaplaridir. Bu tel dolaplar bir gekmecesi bulunan ii¢ katli, yerden yiiksekte, cevresi tel
ile ¢evrili ahsap dikdortgen bir yapidadirlar. Bu dolaplara mutfak erzaki, baklagil,
ekmek gibi gidalarin yan1 sira mutfak esyalar1 da konmaktadir. S6z konusu bu dolaplar
mutfak kileri olarak sayilmistir. Giiniimiizde eskiyi hatirlatan, nostaljik birer unsur
haline gelip evlerde bulunurlugunun azalmasinda buzdolab1 ve sogutucularin piyasaya
cikmasi etkili olmustur. Ancak yine de giiniimiizde tel dolaplarin kullanildigi evler de

bulunmaktadir (Nahya, 2012; Uzun, 2015).

Dogu ve Giineydogu Anadolu’da yaygin olarak kiiltiiriin bir pargas1 haline gelen
tandir firinlart yazlik ve kislik olmak tizeri iki farkli alanda insa edilmistir. Kislik
firinlar genellikle “tandir evi” olarak adlandirilan bir mekan i¢inde yer alirken, yazlik
tandirlar daha ¢ok tandir evinin hemen Oniinde veya bahgede eve yakin bir yerde
konumlandirilmistir.  Ozellikle yazin sicak havalarda yazhik tandirm kullanildig
bilinmektedir (Erdem, 2012). Anadolu da kiler olarak kullanilan yapilardan biri de

tandir evleridir.

Tandir evleri yazlar serin, kiglar1 ise serin olmaktadir. Bu sebeple Erzurum’da
tandir evleri asil amacinin diginda kigin kullanmak Gzere hazir tutulan un, yag, peynir,
bal, patates, sogan, lahana, salgam, kavurma, sucuk, tursu gibi yiyeceklerin depolandigi
Kiler-ambar olarak da kullanilmaktadir. Burada saklanan yiyecekler Erzurum’da
yasayan bir aile i¢in iklim, geleneksellik ve ekonomik kosullara bagli olarak bir guiven

ortaminin olugmasini saglamaktadir (Koskli ve Tali, 2010).

Koskli ve Tali (2010: 101-102) ¢alismalarinda geleneksel Erzurum evlerinde
kishk yiyeceklerin saklandigi Kiler-ambarin tandir evi ile olan iliskisini ve mimari

yapisini s0yle ifade etmislerdir:



» Tandir evine bitigik ayr1 bir mekan olarak insa edilmistir. Genellikle blyuk
konak tipi evlerde tandir evinden bir kapi ile gegis saglanan kiler-ambarda cesitli

boyutlarda ahsap dolaplar, un ambarlar1 bulunmaktadir.

e Tandir evi odalarina ¢ikilan merdivenlerin alt kismu Kiler-ambar seklinde

diizenlenmistir.

* Tandir evinin bir kenarinda veya sekinin tzerinde ahsaptan blyUk bir dolap ya

da un ambarn seklinde diizenlenmistir.

Serender ¢ogunlukla Orta ve Dogu Karadeniz Bélgesi’nde iiretilen ya da satin
alinan insan ve hayvan yiyeceklerinin korunmasi, uzun siire depolanmasi gibi kiler veya
ambar gorevi goren tamamen ahsaptan yapilan dort kazik {izerine ¢it Oriilerek inga
edilmis bir yapidir. Yorede anilan diger isimleriyle seren, serende, serendi, serenti,
serentir, serenti, serentire ve tekir yoredeki eski tip evlerin alaninin dar olmasi ve
saklanmasi gereken liriinler i¢in gerekli alanin bulunmamasi bu yapilarin evden ayri bir
sekilde insa edilmesine sebep olmustur (Demir, 2004; Kokturk ve Kukul, 2001; Tung,
1997).

Serenderlerin en 6nemli amaglar1 kisin kullanilmak {izere yazdan saklanmasi
gereken tahillari, kurutulmus sebze ve ceviz, findik gibi meyveleri nemden
(ctirimekten, bozulmaktan) ve zararli etkenlerden (fare, sincap, bocek ve diger
haserattan) korumak ve giivenli bir sekilde depolamaktir. Ozellikle Orta ve Dogu
Karadeniz bolgesinde misir kurutma, yan duvarlarinda bulunan havalandirma
deliklerinden igeri giren havanin sirkiile edilmesiyle yapilmaktadir. Bunun disinda
pekmez, tursu gibi bozulmadan uzun siire saklanmasi gereken ihtiyaglar da ayni sekilde

saklanmaktadir (Yilmaz vd., 2015).

Serenderlere seyyar merdiven ile ¢ikilmakta ihtiya¢ goriildiikten sonra seyyar
merdiven farelerin ¢ikmasini 6nlemek amaciyla serender sofasi denilen agik kisma
birakilmaktadir. Serenderlerin kapist siirekli kilitlenmektedir (Kokturk ve Kukul, 2001).
Serenderlerin sadece i¢i degil dis1 ve alt kismi da kullanim alanmi olarak kullanilmistir.
Icinde ve bazen de dis duvarlarinda asili olarak misir kurutulurken, alt kisimlar1 ot veya
odun deposu, yagisli zamanlarda ¢amasir yikama, kurutma yeri ya da buna benzer
amagclar i¢in kurulak yeri olarak faydalanilmistir (Yilmaz vd., 2015). Emniyetin

saglanamamis oldugu eski yillarda her aile kopegini etrafin1 en az bir kere dolanacak



kadar uzunluktaki bir iple serendere baglayarak serenderin ve igindeki yillik gida

maddelerinin glivenligini saglamistir (Tung, 1997).

Ambarlar iilkemizde yaygin olarak kullanilmaktadirlar. Mahsuliin zararh
haserelere karsi (bocek ve kemirgenler) korunmasinin yaninda depolanmasi,
kurutulmasi ve hava, 1s1 ve nem gibi etkenlere karst da korunmasi gibi islevleri olan
uzun sureli tecribelerle ortaya ¢ikmis bir basit planli mimari yapilardir. Toplumun
temel ihtiya¢ kaynagi olan beslenmenin temeli olan ambarlar, bu 6zellikleriyle kutsal
kabul edilmis, dini motiflerle slislenmis hatta bazi1 bolgelerde ibadethane seklinde insa
edilmiglerdir. Mahsuliin muhafazasi i¢in inanglar gelistirilmis ve bu yapilar kiiltiir
icinde 6nemli bir konuma erigmistir. Ambarlar, bir depo olarak kullanilmasinin yaninda
ayni zamanda sahibinin servetini ifade eden bir giic semboliidiir. Ambarin biiytikligi
servetin de biiylikliigiinii géstermektedir. Ambarlarda yapt malzemesi olarak yakin
cevreden kolayca temin edilebilecek ahsap veya tas malzemeler kullanilmistir. Bunlarin
bazilar1 tamamen ayni malzemeden yapilirken bazisi ise ikisinin birlikteligiyle
olusturulmustur. Ambarlarin i¢ kisimlarinda gidalar saklanirken alt kisimlari
hayvanlarin ihtiyaglariin karsilandigi, giinliik islerin halledildigi, tarim aletlerinin

depolandig1 ve sosyal faaliyetlerde kullanildig1 bir islev kazanmistir (Kaya, 2020).

Ambar yapilar1 da kendi i¢inde ¢esitlenmektedir. Usak’ta tarim iirlinlerinin
depolandig1 ambarlara dis ambar, kurgu ambari, ekin ambari, bugday ambari, hambar,
zahire ambari, sarpin ambari, yerli ambar gibi ¢esitli isimler verilmektedir. Yorede,
meydan ambari tabiri yaygin olarak kullanilmakla birlikte evin bir eklentisi olup ailenin
rahathikla gidip gelecegi uzaklikta konumlandirilmislardir. Bugday, arpa, ¢avdar,
burcak, nohut gibi gidalarin saklandig1 bu depolarin miktarca fazla tarim tirlinlerinin ev
icinde depolanmasinin ve saklanmasinin giigliikklerinden dolayr ortaya ¢ikmis oldugu

diistiniilmektedir (Polat, 2016).

Ambarlarin evin bir odasi gibi diizenlendigi bir 6rnege rastlanmadigi Seben’de
ambarlar ev iclerinde konumlandirilmis farkli boyutlarda sandik seklinde yapilmislardir.
Bu ambarlar, “unluk™ veya “siitliikk” olarak adlandirilan 6zel odalarda, tavan arasinda,
merdiven altinda, saya veya avlu gibi evin herhangi bir boliimiinde yer almakta ve
bunlara kiler adi1 verilmektedir. Seben koylerinde ev disi ambarlar da bulunmaktadir.
Tas temeller iizerinde hava ve neme karst korunakli bir sekilde ahsaptan insa
edilmislerdir. Ambarlardan kapidan bir sahanliga gecilmekte, sahanligin etrafinda ise

farkli boyutlarda istii agik boliimler yer almaktadir (Aktas Yasa, 2016).



Bazi yorelerde ¢ati1 arasinda kalan ambarlar da kiler olarak adlandirilmaktadir.
Kiler adi artik giiniimiizde sehirlerdeki evlerin i¢inde bir bdlme 6zellikle de mutfagin bir
eklentisi olarak, fazla yiyecek ve iceceklerin saklanarak muhafaza edildigi yer
anlaminda, yaygin ve ortak bir kelime olarak iilkemizin ¢ogu yerinde kullanilmaktadir

(Yilmaz vd., 2015).

Mimari bir yapt olmaktan 6te kiiltiiriin bircok 6zelligini yansitan kiler yapilari
toplumsal yapidaki degisim ve gelismelere bagli olarak zaman igerisinde
fonksiyonlarin1 kaybederek harap olmakta hatta yok olmaktadirlar. Bu durumun en
onemli sebebi ise depolama sartlarmin degiserek farkli yontemlerin kullaniliyor
olmasidir. Bunun disinda tarimsal iiretimde meydana gelen azalma, kirsal kesimden
kente goclerin olmasiyla niifusun azalmasi, pazarlama sartlarinin geliserek gidalarin
saklanmasinda kilerlere ihtiya¢c duyulmamasi, kirsal alanlarda cogunlugu daha c¢ok yasl
niifusun olusturmasima bagli olarak iiretim yapilamamasi ve geleneksel yapilari insa
eden ustalarin tilkkenmesi ambarlarin yok olmasina sebep olmaktadir. Baz1 kdylerde ise
ambarlar baska konutlara yer saglamak i¢in ortadan kaldirilmaktadirlar (Karpuz, 2002;
Polat, 2016; Glimiis ve Kishali, 2018).

Kiler yapilarinin korunmast ve bu kiltlirlin  aktarimi1  i¢in  galigmalar
yapilmaktadir. Ambarkdy Acik Hava Miizesi kiiltiirel zenginliklerin korunmasi ve bir
arada sergilenmesi amaciyla olusturulmus bir agik hava miizesidir. Samsun’da Ladik
Kaymakamlig tarafindan ¢evre kdylerden taginan 22 adet ambar, 2 adet serender, 2 adet
misir sergeni, 4 adet su kuyusu, 3 adet koy firii, 2 adet degirmen, 1 adet cami, 4 adet
ahsap ev, 1 adet miize binasi, 1 adet han, 1 adet asma koprii, 1 adet ahsap kemerli kopri
ve mezarlik yapilart bulunmaktadir. Alanda yer alan miize binasinda, 427 adet

etnografik eser de sergilenmektedir (DOKAP, b.t).

Bir diger caligma ise serender yapilarinin kullanim dis1 kalmasindan dolay1
harap bir hal alarak yikilmasini onlemek, farkli bir amagla da olsa islevlendirmek i¢in
yapilmis olan Kiiltiir Ambaridir. Gliniimiizde tarimsal iiretimin son buldugu bolgede
yapinin bos kalmasimin dnlenmesi igin “kiiltiirel liretim” ad1 altinda 2015 yilindan beri
faaliyet gostermektedir. Serender kituphane olarak kullanilmaktadir (Calik, 2015). Son
donemlerde Ordu, Trabzon, Rize, Artvin’de eski serenderler tamir edilerek parklara
konulmakta baz1 yerlerde turistik diikkan olarak kullanilmaktadir. Ayrica bu yapilar

kiiltiir turizmi acisindan degerlendirilerek depreme dayanikli konut olarak, mini igyeri,



diikkan, kafe, yazlik ev, tatil siteleri olarak bircok sekilde yasatilabilmektedirler
(Y1lmaz, 2021).

1.3. MEVSIMLIK GIDA HAZIRLIGI

Insanligin tarih boyunca dogayla kurdugu iliskide mevsimler 6zellikle mutfak
kiiltiirii agisindan biiylik bir 6nem arz etmistir. Yaz mevsiminde sebze ve meyve
bollugu, kis mevsiminde de gerekli olan yeterli ve taze gidanin bulunamayist yaz
mevsiminin sonu ve genellikle sonbahar mevsiminin basinda kis mevsimi i¢in hazirlik
yapilmasii gerektirmistir. Yiyeceklerin saklama yontemleri ile saklanarak kisin
tiiketilmesini amaclayan kiglik hazirligi, insanlarin yasamlarmin devamlilifini garanti
altina almalarini ifade etmektedir. Ayni zamanda bu hazirlik siireci iiriiniin elde edilerek
saklanmasi icin hazir hale gelisine kadar gelenek, gida saklama yontemleri ve
mekanlari, ara¢ gerecler, gelenek aktarimi ve bunun siirdiiriilebilirligi gibi bircok

faktorii iceren kiiltlirel bir yapiy1 ifade etmektedir (Baki Nalcioglu, 2016).

Gida sec¢iminde ¢esitliligin artmasi ve birgok gidanin mevsimi diginda da market
ve pazarlarda bulunuyor olmasi Tiirk mutfaginda mevsimine gore beslenme
aligkanligin1 azaltsa da kiiltiirel olarak mevsime gore olusmus olan bir beslenme
takvimine uyulmaktadir. Kis mevsiminde kuru baklagiller yaz mevsiminde ise daha ¢ok
taze sebze ve meyveler tercih edilmektedir. Geleneksel olarak sonbahar da kis i¢in
hazirlanan c¢esitli gida hazirliklart kirsal bolgelerde devam etse bile artik hazir bir
sekilde de satin alinarak tiiketilmesi miimkiin olan bu gida hazirliklar1 gegmis yillara
gore azalmistir (Sauner, 2008). Toplumumuzda imece usuliiyle hazirlanan ve
dayanigsma, birlik ve beraberligin gostergesi durumunda olan kis hazirliklart hazir
gidalarin tiikketiminin yayginlagmasiyla kismen Onemini yitirmis gibi goriinse de son
yillarda saglikli ve organik beslenmenin tekrar giindeme gelmesiyle Onemini

kazanmiglardir (Yolcu, 2018).

Anadolu’da gecmisten giiniimiize gidalar c¢esitli sebeplerle gida saklama
yontemleri ile dayanikli hallere getirilerek hazirlanmakta ve bu hazirliklar mutfak
kalturinde kislik hazirlik, kishik yiyecek, kishik hazirligr seklinde ifade edilmektedir.
Ancak bu calismada mevsimselligin de dl¢iilecegi gbz Oniine alinarak kislik ya da yazlik
hazirlik olarak ifade edilmeyerek mevsimlik gida hazirligi basligi adi altinda genel bir

ifade ile ele alinmistir. Anadolu’da yaygin bir sekilde hazirlanan mevsimlik gidalar ise
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et ve et iirlinleri, sebze ve meyveler, siit ve siit lirlinleri, tahil ve bakliyatlar, otlar ve

baharatlar ve yaglar basliklar1 ad1 altinda ele alinmistir.
1.3.1. Etve Et Urunleri

Et, besleyiciligi ve saglikli bir gida olmasi sebebiyle 6nemli bir gida grubunu
olusturmaktadir. Ette meydana gelebilecek bozulmanin Onlenebilmesi ve etten yeni
tirtinler elde edebilmek i¢in hizli, basit, ucuz, saglikli ve tekrarlanabilir yontemlere
gereksinim duyulmaktadir. Karkastan ayrilan et pargalarinin degerlendirilmesi,
kokusma ve bozulmanin Oniine gecilerek buna sebep olan mikroorganizmalarin
faaliyetlerinin durdurulmasi, fiziksel kimyasal ve enzimatik degisikliklerin dnlenmesi,
etin raf omriinlin uzatilmasi ve lezzetli yeni iirlinler ortaya koyulmak istenmesi gibi

sebepler yeni uriin elde etmenin sebeplerindendir (Gulli ve Karag6z, 2020).

1.3.1.1. Kavurma

Glinlimiizde gelenekselligini slirdirmeye devam eden kavurma; iilkemizde,
Ortadogu ve Asya lilkelerinde siirekli olarak tiiketilmekte olan bir et {iriinii olmakla
birlikte teknolojik imkanlarin olmadig1 eski donemlerde 6zellikle kis aylarinda azalan et
tiretimine karsi et ihtiyacinin giderilmesi i¢in uygulanmis olan bir yontemdir. Hazir et
tirtinleri igerisinde saklama siiresi en uzun olan kavurmanin iiretimi sonbahar aylarinda

dogal kosullarda yaygin olarak yapilmaktadir (Giillii ve Karagoz, 2020).

En eski saklama yontemlerinden biri olan kavurma, zorlu kis aylarinda hayvan
besleme zorluguna katlanmamak ve et ihtiyacinin da karsilanmasi amaciyla sonbaharda
hazirlanmaktadir. Kiiciik parcalar halinde kesilen etlerin kendi yagi ile karistirilarak
suyunun ucurulmasiyla elde edilmektedir. Pisme asamasinda suyunun onemli bir
kismin1 kaybederek zararli bakterilerin dlmesiyle, igerisine atilan tuzun da koruyucu
etkisiyle kis mevsimi boyunca bozulmadan saklanmaktadir. Kavrulan etlerden elde
edilen kavurma, agz1 kapanan tenekelerde ya da temiz bez igerisinde sarilarak
saklanirken et kullanilarak yapilan her ¢esit yemegin yapiminda kullanilmaktadir.
Etlerden arda kalan kemikler ise tuzlanarak goélge bir yere asilarak kurutulmakta et suyu

yapiminda kullanilmaktadir (Baysal ve Kugukaslan, 2009).

1.3.1.2. Kaz Kurusu

Anadolu’da ozellikle yogun yetistiriciliginin yapildigi Dogu Anadolu’da,
havalarin soguyarak ilk karin yagmasi ile birlikte damizlik kazlar ayrildiktan sonra diger

kazlarin toplu bir sekilde kesimi yapilmaktadir. Kaz kesim doéneminde her ailenin
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kazlar1 sirayla imece usulii kesilmektedir. Kazlarin kesimi, i¢ organlarinin temizlenmesi,
temizliginin yapilmasi ve tuzlanmasi seklinde isbirligi ile yiizlerce kaz kisa siire
icerisinde kisin yenmek lizere hazirlanmaktadir. Kazlardan arda kalan tiiy, et, yag,
karaciger, taglik, bas, ayaklar ve bagirsaklar degerlendirilmektedir. Bas, ayaklar, tashk
ve bagirsaklar; Ardahan ve Kars yorelerinde yiiksek fiyatlarla satilmaktadirlar. Dogu
Anadolu Bolgesi’nde, yore halki protein ve enerji ihtiyaclarinin biiyiik bir kismini kaz
eti ve yagindan karsilamaktadir. Yore halki i¢in; kis aylarinda temini kolay, ucuz,
hayvansal protein ve yag kaynagi olmasi, kazin kar ya da buz yediginde etinin daha
lezzetli oldugunun diisiiniilmesi ve saklama sartlarinin uygunlugu sebebiyle kazlar igin
en iyi kesim zamaninin ilk karin yagdigi zaman oldugu kabul edilmektedir (Saatc1 vd.,

2021).

Dogu Anadolu’da kaz karkaslari, temizlendikten sonra tuzlanarak sandiklara
basilmakta ve soguk bir mekan ya da buzdolabinda saklanmaktadirlar. Bir diger yontem
olarak etler tuzlandiktan sonra 1-2 giin baskida birakilip giines goren bir alana asilarak
kurutulmasiyla saklanmaktadirlar. Kaz yetistiriciligi yapan aileler ihtiyac fazlasi kazlar
canli olarak ya da kesimi yapildiktan sonra karkas olarak satarak ekonomik gelir elde
etmektedirler (Saatci vd., 2021).

Kaz kurutulmus halde -7 °C'den yiiksek olmayan bir sicaklikta, riizgardan
korunan bir yerde 2-3 y1l dayanmaktadir. Kagit bir malzeme ile sarilarak kuru ve serin
bir bodrum ya da tavan arasinda saklanabilmektedir. Dondurucuda ise -18 °C sicaklikta
kaz eti 12 aya kadar saklanabilmektedir. Sicaklik yiikseldigi takdirde saklama siiresi
kisalmaktadir (Kaz Eti, b.t).

1.3.1.3. Kuru Et

Etin korunarak yeni iiriinler haline getirilebilmesi i¢in hizli, basit, ucuz, saglikli
ve tekrarlanabilir yontemlere gerek duyulmaktadir. Kurutma yontemi de gecmis
caglardan giiniimiize kadar uygulanan bir yontemdir. Et saklama ile ilgili sikintilarin
yasanmast ve bunu gerceklestirmenin yiiksek maliyetler gerektirmesi sicak iklim
bolgelerinde ve gelismekte olan {ilkelerde kurutma yontemini hala uygulanabilir

kilmaktadir (Ozbay Dogu ve Sarigoban, 2015).

Kurutma yoéntemi uygulandiginda iiriin uzun siire saklanirken yeni bir iirtin de
ortaya konmaktadir. Kurutma, {iriin icerisindeki suyun ucgurulmasi islemi olmakla

beraber giineste ve ateste etlerin kurutma yontemiyle sularinin ugurularak saklanmalari
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tarih 6ncesi doneme kadar dayanmaktadir. Kurutma sicaklik, nem ve kurutulacak etin
biiytlikliigiine bagl olmak kosuluyla 5-10 giin siirmektedir. Etin iizeri hizla kururken i¢
kisminin da bakteri iiremeden kurutulmasi i¢in et pargalarinin ince ve birbirleriyle temas
etmeyecek sekilde olmasi gerekmektedir. Et pargalar1 biiylik ve birbirlerine yakin
kondugu takdirde kuruma yavas olup 1slak kisimlarinda zararli bakteriler
tireyebilmektedir. Nemli bir ortamda kurutulmasi halinde ise et ylizeyinde kiif
olusmaktadir. Geleneksel yontem ile kurutulan etlerde de hasereler sorun olmaktadir.

Hagerelerden kaynaklanan sorunlar sonucunda firiin bozulabilmektedir (Gilli ve

Karagoz, 2020).
1.3.1.4. Pastirma

Pastirma, Tirkiye’de iretilen geleneksel bir terbiyeli et iiriiniidiir. Etin tuz ve
cesitli malzemelerle terbiyelenerek icindeki nemin disari baskilanmasi sonucu acik
havada kurutularak antimikrobik baharat karisimlariyla kaplanmasiyla elde edilmektedir
(Croxford, 2011).

Pastirma sigir etinden elde edilmekte ve bir inekten ortalama 50-60 kilo birinci,
20-30 kilo ikinci kalite pastirma ¢ikmaktadir (Tiiter, 1997). Pastirmalar elde edildigi
bolgeye gore smiflara ayrilmaktadir. Bu smiflandirma asagida belirtildigi gibi

olmaktadir (Candogan ve Carkcioglu, 2015);
* Birinci sinif pastirmalar: Kus gomii ve sirt

« Ikinci sinif pastirmalar: Bohca (egrice), kenar, sekerpare, but dilmesi, mehle,

omuz, kirek ve kapak
» Ugiincii simif pastirmalar: Bacak, dos, etek, kavram, bez, meme, kelle ve dil

Pastirma; yiiksek besin degeri, ¢ig olarak tiiketimi, kolay sindirimi, tagsis
ve hileye imkan tanimamasi, uzun siire saklanabilmesi ve taginmasinin kolayligindan
dolay1 olduk¢a énemli bir et Grinudir (Tekinsen ve Dogruer, 2000). Iyi bir pastirma;
kolaylikla kesilebilir, dilimleri kirmizi1 ve esmer goriinimlii, eti yumusak ve gevrek

olmalidir (Ttter, 1997).

Pastirma yapiminda en uygun zamanlar diisiik nem ve sicakliga sahip olmasi ve
sinek olmamasi gibi sebeplerden dolay1 sonbahar aylaridir. Yapiminda kullanilan ¢emen
ve sarimsagin zararli mikroorganizmalarin olusumunu engelledigi bildirilen pastirmaya

yabanci et, sakatat ve yenilmeyen dokular katilmamalidir (Gulli ve Karag6z, 2020).
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Pastirma, saklama sartlarina bagl olmak {izere 6zelliklerini yitirmeden 3-5 ay
saklanabilmektedir. Kaliteli bir pastirmanin sogukta saklanmasina gerek olmamakla
birlikte genellikle 15 °C’den az olan sicaklikta saklanmaktadir. Uzun zaman saklanacak

pastirma i¢in en uygun sicaklik ise 4-5 °C olmaktadir (Tekinsen ve Dogruer, 2000).
1.3.1.5. Sucuk

Sucuk, kirmizi et ve hayvansal yaglarin karisimi ile hazirlanan halka bir yapisi
bulunan dogal yollarla kurutulup fermente edilen bir et Uriinlidiir. Geleneksel sucuk
iiretiminde sigir eti ve katki maddelerinden tuz ve baz1 baharatlar kullanilirken zaman
icerisinde koyun, keci ve manda gibi diger hayvan etleri ile sarimsak, seker ve ¢esitli

baharatlar da kullanilmaya baglanmistir (Giilli ve Karagdz, 2020).

Sucuk yapimminda kullanilan bagirsaklar kuru ya da salamura halinde
satilmaktadir. Salamura bagirsaklar kullanilmadan 6nce bol su ile yikanarak istenmeyen
kokusundan arindirilmaktadir. Yikanmayan tuzu giderilmemis bagirsaklar ile hazirlanan
sucuklarin {lizerinde beyazlagsma olusmaktadir. Ayrica salamura bagirsaklar fazla nemli
olmalarindan dolayr sucugun kuruma siiresini de uzatabilmektedirler. Kurutulmus
bagirsaklar ise kullanimindan once sisirilerek kontrol edildigi i¢in daha saglam, parlak
ve nemsiz olmaktadirlar. Ilik suda islatildiktan sonra sucuk harci doldurulmaktadir.
Sucuk yapiminda kuru bagirsaklar, salamura bagirsaklara gore daha iyi sonug

vermektedirler (Tuter, 1997).

Tiirk mutfaginin 6nemli gidalarindan biri olan sucuk, genellikle kis aylarinda
tiketilmek tiizere hazirlanmakta olan bir et iriiniidiir. Gelenceksel yontemlerle ev
ortaminda hazirlandig1 gibi, gida endiistrisinin gelismesiyle isletmelerde de iiretimi
yapilmaktadir. Ev ortaminda hazirlanan sucuklar kis aylarinda tiiketilirken isletmelerde
Uretimi yapilan sucuklar ise her mevsim tiiketilebilmektedir (Siiriiciioglu ve Ozfer

Ozcelik, 2009).

Isik oksijen ile renk bozulmalarina sebep oldugundan sucuklarin saklandigi
yerde yogun 1s1k kullanilmamalidir. Ayrica yliksek neme maruz kalmamali, koku yayan
urtnlerle birlikte saklanmamalidirlar. Sucuklarda kiif olusumunu &nlemek amaciyla

nem, sicaklik ve hijyen konularina 6nem verilmelidir (Giillii ve Karag6z, 2020).
1.3.1.6. Ciroz

Kurutma yontemi yagsiz ve pulsuz baliklara uygulanan bir yontem olup

ulkemizde en c¢ok giroz olarak adlandirilan uskumru baligina uygulanmaktadir.
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Uskumru balig1 Nisan-Mayis aylarinda zayiflayarak yagini kaybetmekte ve bu sayede
¢iroz adimi almaktadir. Avlandiktan sonra temizlenerek bol tuz ile tuzlanarak
bekletilmektedir. Riizgarli bir alanda agaca ve ipe asilarak kurutulmaktadir. Ayrica
glinimiizde kurutma islemi 06zel kurutma makinalarinda da yapilabilmektedir.
Kurutulmus baliklar serin ve rutubetsiz bir ortamda, bekleme odasi ya da depolarda
bekletilmelidir. Tiketilmek istendiginde kurumus olan baliklar hafif odun atesine
tutularak yumusatilmakta tokmaklanarak ezilmektedir. Etleri didilerek bir siire sirkede
bekletildikten sonra gesitli garnitiirlerle siislenerek servis edilmektedir. Yemeye hazir

hale getirildikten sonra uzun sire bekletilmemelidir (MEB, 2006).

Ciroz kurutulma asamasinda giineydogu tarafindan riizgara ne kadar ¢ok maruz

kalirsa o kadar beyaz olmaktadir. Bunun yani sira c¢irozlart yagmurdan korumak

gerekmektedir (Kut, 2018).

Van GOli cevresinde yoresel bir lezzet olan inci kefali de tuzlanarak
kurutulmaktadir. Yorede “sor balik” olarak adlandirilmaktadir. Kendine has bir lezzeti
olan baliklar iri tuza yatirilarak kurutulup genellikle sonbahar ve kis mevsimlerinde

tirketilmektedir. Y6re halkinin vazgegilmez lezzetlerindendir (Gungérmez vd., 2017).
1.3.1.7. Konserve Balik

Yiiksek sicaklikta sterilize edilmis kaplarda pisirildiginden dogrudan
tiiketilebilen, buzdolabina koymadan uzun siire dayanabilen {irtinlerdir. Kapag:
acildiktan sonra bekletilmeden kisa siire igerisinde tiiketilmeli, mutlaka buzdolabinda
muhafaza edilmelidir. Ulkemizde ton, palamut, sardalye, hamsi, uskumru, alabalik
konserveleri yaygin olarak yapilmaktadir. Ambalajlar1 tek seferde tiiketilecek miktarda
olmalidir. Serin ve rutubetsiz yerlerde saklanmalidir. Tiiketilirken raf émrine dikkat
edilmelidir. (Ozden vd., 2008).

1.3.1.8. Lakerda

Torik, palamut, sivri ya da zindandelen gibi baliklardan yapilan lezzetli bir balik
salamurasidir. Baligin bol oldugu kis mevsimlerinde ¢ok yapilan lakerda, balik neslinin
azalmakta olmasi sebebiyle giiniimiizde yapimi azaldigi i¢in pahali satilan gidalar

arasinda sayilmaktadir (Tiiter, 1997).

Tuzlanmis balik ¢esidi olmasina ragmen c¢ok daha yumusak bir iirin elde
edilmektedir. Uretimi esnasinda hem kuru, hem de salamura ile tuzlama yapildigindan

yapist dil ile damak arasinda rahatlikla ezilen yumusaklikta olmaktadir. Tuzlama
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yontemi uygulanacak baliklar daha ufak boyutta iken lakerda i¢in geleneksellesmis olan
torik kullanilmaktadir. Palamut ve somondan yapilmis lakerdalar da bulunmaktadir.
Lakerda genellikle tizerine sivi yag gezdirilerek yaninda limon, dereotu ve sogan ile

soguk olarak servis edilmektedir (Ozden vd., 2008).
1.3.2. Sebze ve Meyveler

Sebze ve meyveler iceriginde bulundurduklar1 %75-95 su orani sebebiyle uzun
sire taze olarak saklanamamaktadir. Su ve nem mikroorganizmalar ig¢in ortam
olusturdugundan iiriiniin hizli bir sekilde bozulmasina sebep olmaktadir. Sebze ve
meyvelerin kabugunda meydana gelen yaralar ve bereler de mikroorganizmalarin iireyip
urinun cirdyerek yenilmez duruma gelmesini hizlandirmaktadir. Sebze ve meyveler
ancak mikroorganizmalarin yok edilerek ya da yasayamayacagi ortamin saglanmasi ile

saklanabilmektedir (Tuter, 1997).

Mevsimlik gida olarak sebze ve meyvelerden gesitli gida saklama yontemleri
uygulanarak hazirlanan trlnler; salca, sebze meyve kurulari, sebze meyve
konserveleri, tursu, regel marmelat jole, pekmez, salamuralar, eksiler, kuruyemisler ve

mantardir.
1.3.2.1. Salca

Yemeklere tat ve renk vermek amaciyla kullanilan, dayanikli bir ezme {iriin olan
salca Tiirk mutfak kiiltiiriniin vazgegilmez bir parcast olarak hemen hemen her evde
bulunmaktadir. (Giilli ve Karagdéz, 2020). Sal¢a iiretiminde, domates ve kirmizi
biberlerin daha kolay tiiketilebilir hale getirilmesinin yaninda tiiketilecegi zamana kadar
bozulmadan uzun siire saklanmasi da amaglanmaktadir. Salga, ililkemizde ihracati

yapilan gida iiriinleri arasinda en 6nemli iiriinler arasinda yer almaktadir (MEB, 2011c).

Olgun, saglam ve saglikli domateslerin segilip yikanmasi, ayiklanmasi, kiigiik
parcalara ayrilarak 1sitilmasindan sonra kabuk, ¢ekirdek ve kaba liflerinden ayrilmasi ile
elde edilen pulpun yogunlastirilmasi ile domates salgasi elde edilmektedir (Ceyhun
Sezgin, 2015). Yemeklere tat, renk ve lezzet katmak amaciyla kullanilan domates
salcasinin yapiminda olgun, etli ve koyu kirmizi domatesler kullanilmalidir. Domates
iretiminin bol oldugu ve buna bagli olarak ucuzladig1 yaz mevsiminde satin alinarak ya
da kendi mahsuliimiiz olan domateslerden yapilan ev iiretimi sal¢alar hem ucuz hem de

daha saglikli olmaktadirlar (Tuter, 1997).
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Ulkemizde salca yapiminda kirmizi biber de kullanilmaktadir. Biber salgast,
yikanmis ve ayiklanmis biberlerin kaynatilip silizgegten gegirilerek kabuk ve
cekirdeklerinden ayrilmasi ile elde edilen pulpun tekrar kaynatilarak yogunlastirilmasi
ile elde edilmektedir. Boylece kis mevsimi boyunca saklanabilmektedir (Memis ve
Ersoy, 2007). Etli kirmiz1 biberler segilerek yapilan biber salgasi, yemeklere renk, lezzet

ve aci tat vermek amaciyla kullanilmaktadir (Tiiter, 1997).

Domates ve biber salgalar1 i¢in dikkat edilmesi gereken bazi 6nemli hususlar

asagida yer almaktadir (Aggam, 2019):

« Salca uretiminde tuz eklenmese bile salcada belirli duzeyde tuz
bulunabileceginden (~%?2,5) tuz ile ilgili saglik agisindan hassasiyeti bulunan kisilerin

dikkat etmesi gerekmektedir

» Salcalarin iceriginde saglik agisindan destekleyici bilesenler bulunmakta,
kapag agilan salgalarin igerdigi bu bilesenlerin kaybi hizlanmakta ve buna bagli olarak
da yiizeyinde esmerlesme goriilebilmektedir. Bu sebeple istenmeyen reaksiyonlarin
goriilmemesi i¢in kapagi agildiktan sonra salgalarin iizerine birka¢ kasik zeytinyagi

eklenerek hava ile temas1 6nlenmelidir.

» Zeytinyag1 ilavesi hava ile temasin onlenmesini saglayarak kiif olusumu da
biiyiik oranda azaltmaktadir. Aksi durumda hava ile temas durumunda olan salga kiifiin
gelismesini ve c¢ogalmasmi saglamaktadir. Bunun yami sira salga kullanilmak

istendiginde kavanozdan 1slak kasik ile alinmamalidir.

* Salcalarda hos olmayan koku, renginde asir1 siyahlagsma, kiif olusumu tespit

edildiginde {iriin tiikketilmemeli ve imha edilmelidir.
1.3.2.2. Sebze-Meyve Konserveleri

Sebze ve meyve konserveleri, kullanima uygun olarak hasat edilen sebze ve
meyvelerin ¢esitli 6n islemlerden gegirildikten sonra teneke kutu, cam kavanoz veya
amaca uygun olacak benzer kaplara doldurularak hava almayacak sekilde (hermetik)
kapatilmasi ve 1s1l islemler (pastdrizasyon ve sterilizasyon) uygulayarak bozulmaya
sebep olabilecek mikroorganizmalarin faaliyetlerinin durdurulmasi gibi temel islemleri

kapsamaktadir (GUllU ve Karag0z, 2020).

Bazi gidalarin islenmesi farklilik gosterse de genellikle sebze ve meyve

konservelerinin yapim: (MEB, 2011b);
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* Ham maddenin hazirlanmasi (yikama, ayiklama, siniflandirma),
* Taneleme (bezelye vb.), u¢ kesme ve dograma (taze fasulye vb.),
» Kabuk soyma, ¢ekirdek ¢ikarma,

* Haslama (Genellikle sebzelere uygulanmaktadir),

« Kaplara doldurma,

* Salamura veya surup ilavesi,

* Doldurulan kaplardan havanin ¢ikarilmasi,

 Kapaklarin kapatilmasi,

» Kapatilan kaplara 1s1 isleminin uygulanmasi,

* Sogutma ve depolama gibi asamalardan olugsmaktadir.

Konserve iiretiminde kaliteli bir sonuca ulasabilmek i¢in esas olan kaliteli ve
taze hammadde kullanimidir. Sebzeler mevsiminde hasat edilerek taze, meyveler ise
tam olgunlasmis olmali, rengi ve lezzeti yerinde ancak yumusamis olmamalidir. Bundan
dolay1 sebze ve meyvelerin en uygun donemde hasat edilmis olmasi gerekmektedir.
Hasad1 yapildiktan sonra da meyve ve sebzeler, yaralanmis ezik ve c¢iiriik olmamalidir
(Gulli ve Karagdz, 2020). Kaliteli konserve tiretiminde kullanilacak olan bazi sebze ve

meyvelerin hasat takvimi Tablo 1’de gosterilmistir.

Tablo 1. Konserve Yapilacak Bazi Sebze ve Meyvelerin Hasat Takvimi

Sebzeler Hasat Donemi Meyveler Hasat Donemi
Biber Agustos-EKim . .
Patlican Agustos-Eylil Gilek . May1s-HaZ|[an
Kabak Temmuz-Agustos Seftali Temmuz-Agustos

, Armut Temmuz-Agustos
Taze Fasulye | Temmuz-Eylil <
. Ayva Agustos-Kasim
Domates Haziran-Temmuz ; :
Bamya Austos V}sne Haz!ran-Temmuz
Bezelye Mayis-Haziran Kiraz Haziran-Temmuz
Misir Eyliil-Ekim Kayisi Haziran-Temmuz

Kaynak: Milli Egitim Bakanligi, 2011b
Ev ortaminda hazirlanan konservelerde olusabilecek Cl. botulinum riskinin yok
edilebilmesi icin gidalara tiirlerine gore belirli slirede uygun 1s1l islemin uygulanmasi
gerekmektedir. Botulinum toksini konservelerin 100 °C’de 10 dakika kaynatilmasiyla
etkisiz hale getirilmektedir. Uygun ortam saglayabildiklerinde iireyebilen bu bakterinin
1stya dayanikli olan sporlari ancak 116 °C’de tahrip olmaktadir. Bu sebeple ev
ortaminda hazirlanan konserveler mutlaka basinglh tencerelerde hazirlanmalidir (Ceyhun

Sezgin, 2015). Konserve gidalarda daha sonra bozulma olmasi; mikroorganizmalarin
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faaliyetlerinden, ambalajin i¢indeki iiriin ile ambalaj arasindaki karsilikli etkilesimden
veya isleme sirasinda yapilan hatalardan kaynaklanabilmektedir (Cemeroglu ve Acar,
1986).

1.3.2.3. Sebze-Meyve Kurulari

Kurutma, sebze ve meyvelerin iceriginde bulunan su miktarinin asgari diizeye
indirildigi bir saklama yontemi olup yaygin olarak uygulanan bir yontemdir (Oguz,
1976). Sebze ve meyveler kurutuldugu zaman igerisindeki su orani %15-18’e diiserek
seker oran1 artmaktadir. Su miktarinin azalmasi ve seker miktarinin artmasi ile sebze ve

meyvelerin bozulmalar1 6nlenmektedir (Tuter, 1997).

Sebze ve meyvelerdeki su wuzaklastirildigi i¢in {rtin  kiigiilmekte ve
hafiflemektedir. Kurutulan iiriin kullanilacagi zaman ise 1lik suda bekletilerek kaybettigi
su tekrar geri kazandirilmaktadir. Kurutma yontemi dogru uygulandig: takdirde {iriin
blylk oranda eski formuna kavusmaktadir (Cinar, 2006). Kurutulan sebzeler taze

sebzelere gore daha ¢abuk pismektedir (Tiiter, 1997).

Turk mutfak kltiirii kapsaminda yapilan kis hazirliklar1 arasinda yer alan sebze
ve meyve kurularinin hazirlanmasinin ¢esitli amaglari bulunmaktadir. Bunlardan en
onemlisi sebze ve meyvelerin saklanmasi esnasinda bozulmalarini 6nlemektir. Kurutma
yonteminde mikroorganizmalarin olusumlarinin engellenerek bozulma ihtimalinin
azaltilmast i¢in sebze ve meyvelerin igerdigi nemin belli bir diizeye diisiiriilmesi
gerekmektedir. Meyve sebzelerin nem oranlarinin diisiiriilmesi ile birlikte hacimlerinin
azalmasina bagli olarak ambalaj, depolama ve tasima maliyetlerinin disiiriilmesi ve
sebze ve meyvelerin uzun siire saklanmasiyla her mevsim tiiketilebilirligi saglanarak

karlihigimn arttirilmasi da bu amaglar arasindadir (Giilli ve Karagoz, 2020).

Sebze ve meyvelerin kurutularak saklanmasimin diger gida saklama
yontemleriyle kiyaslandiginda bazi avantajlar1 bulunmaktadir. Bunlar su sekilde ifade

edilmektedir (Aksoylar, 1980; Gulli ve Karagtz, 2020):
* Kurutulmus sebze ve meyvelerin kullanim alanlar ¢esitli ve fazladir.

» Sebze ve meyvelerin kurutularak saklanmasi daha az isgilik ve daha az

ekipman gerektirdigi i¢in en az maliyetli saklama yontemidir.

« Kurutulan sebze ve meyveler, konserve sebze ve meyvelere gore daha az

maliyetlidir.
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+ Kurutulduktan sonra sebze ve meyvelerin hacimleri kigllecegi ve agirliklart
azalacag1 i¢in daha az yer kaplamakla birlikte tasinmalar1 ve muhafazasi da az masrafli

ve kolay olur.

* Kurutulan sebze ve meyvelerin besin ve kalori degerleri ayn1 miktarlarda

tiikketilen yas sebze ve meyvelere gore daha ytiksektir.

» Kurutulan gidalarin normal saklama kosullarinda iiriin kalitesinde degisim

olmaz.

Kis hazirliklar1 kapsaminda taze fasulyeler ortalarindan kirillarak veya boyuna
dilinerek golgede kurutulmakta ya da cam kavanozlarda konserve yapilarak da
saklanmaktadirlar. Patlicanlar dilinerek ve oyularak iplere dizildikten sonra gilineste
kurutulmaktadirlar. Dolma biberler de icleri oyulduktan sonra iplere dizilerek giineste
kurutulmaktadirlar. Giliniimiizde bu sebzeler kis mevsiminde bulunsalar bile
kurutmaliklar yine yapilmaktadirlar. Ciinkii kurutulmus biber ve patlicandan hazirlanan
dolmalar tazesine gore daha lezzetli olmaktadirlar (Uger, 2009). Tiirkiye’de bolgelere

gore kurutulan diger sebze ve meyveler ise Tablo 2’de belirtilmistir.

Tablo 2. Tiirkiye’de Bélgelere Gore Kurutulan Sebze ve Meyveler

Bolgeler Kurutulan Uriinler
Incir, Uziim, Turunggil, Elma, Zeytin, Kiraz, Domates,
Ege Bolgesi Bamya, Biber, Patates, Patlican, Havug, Salatalik, Pirasa,
Kereviz

Muz, Turunggil, Karpuz, Uziim, incir, Domates, Havug,
Balkabagi, Bamya, Bezelye

Erik, Kivi, Elma, Kavun, Turunggil, Lahana, Sogan, Pancar,
Havug, Patates, Zeytin, Sarimsak

Seftali, Armut, Ayva, Elma, Kayisi, Kavun, Cilek, Visne
Uzum, Kiraz, Patates, Havug

Dogu Anadolu Bolgesi Dut, Kavun, Karpuz, Kayisi, Uziim, Elma, Patates, Lahana
Seftali, Cilek, Kiraz, Uziim, Dut, Domates, Biber, Sogan,
Bezelye, Patlican, Kabak, Havug

Akdeniz Bolgesi

Karadeniz Bolgesi

I¢ Anadolu Bélgesi

Marmara Bolgesi

Uziim, Karpuz, Patlican, Domates, Zeytin, Havug, Bamya,
Biber

Kaynak: Gullli ve Karagdz, 2020

Gilineydogu Anadolu Bolgesi

Kurutulan sebze ve meyveler nem ve boceklerden korumak icgin temiz ve kuru
teneke kaplarda, cam kavanozlarda, emaye kaplarda saklanmalidir. Kaplara konmadan
once kurutulan yiyecekler kiiciik paketler halinde ambalajlanirsa hem 1siktan korunur
hem de pratik bir kullanim saglanmis olur. Kuru yiyecekler 10 °C sicakligin altinda
saklanmalidir (Tiiter, 1997). Kurutulan iiriinlerdeki renk degisimi ve vitamin kaybini

engellemek amaciyla depo alanlarinin karanlik olmasi gerekmektedir (MEB, 2012).
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1.3.2.4. Tursu

Tursu, sebze ve meyvelerin salamura veya kendi 6z sulart ile laktik asit
bakterilerince fermantasyona ugratilmalari ile olusan laktik asidin ve tuzun koruyucu
etkisiyle uzun siire bozulmadan dayanikli kalan bir Grindur (Aktan vd., 1998). Tursu
fermantasyonunda bircok mikroorganizma faaliyet gosterirken esas olan laktik asit

bakterilerinin ¢alisarak laktik asit iiretmesidir (Demirkol, 2015).

Ulkemizde daha ¢ok ev ortaminda ve kiigiik isletmelerce iiretilen tursu, bolgesel
capta cesitli tip ve Ozellikte tursularin elde edilmesine sebep olmustur. Tursu yapiminda
cogunlukla sebzeler kullanilmakla birlikte yorelere gore bazi meyvelerden de
faydalanilmaktadir. Karadeniz’de kiraz, Orta Anadolu ve bazi bolgelerinde armut veya
ahlat, Dogu ve Gilineydogu’da ceviz, Marmara bolgesinde ise erik ve kizilcik tursular
yapilmaktadir. Bunun yani sira bolgelere gore tursu yapiminda kullanilan sebzeler de
farklilik gosterebilmektedir. En fazla tursusu yapilan sebzeler; hiyar, domates, biber ve
lahanadir. Baz1 yorelerde pirasa, kelek, acur tursusu yapilirken taze fasulye, patlican,
pancar ve yer elmasi gibi sebzelerden de tursu yapilmaktadir. Bu tursu cesitliligi,
halkinin
kaynaklanmaktadir (Girsel Celikel, 2006). Tablo 3’te genellikle tursu yapiminda

bolgelerde  Uretilen sebze durumu ve tuketim  zevkinden

yore

kullanilan sebze, meyve ve koku ve lezzet veren maddelere yer verilmistir.

Tablo 3. Tursu Yapiminda Kullanilan Malzemeler

Sebzeler Meyveler Koku ve Lezzet Veren Maddeler
Beyaz lahana Kereviz Yapragi
Yesil Sivri Biber Kelek Sarimsak
Yesil Domates Kiiglik Ham Koruk 5
Salatalik (Kornison) Karpuz Nane Yaprag% .
Acur Armut (Orta Sert -Ilézzrzrﬁ‘\isima Filizi
Bamya Olgunlagsmamisg)
Patlican Koruk (Uztim) SD(ereOtvu' I\T/Iaydanoz,kDefne
Kirmiz1 Pancar Erik Liarﬁ g:qgl (Taze veya kuru)
Taze Fasulye Seftali Nohut
Sal¢alik Kirmizi Biber | Kayisi So3
Havug Kizileik ogan
Karnabahar Visne Seker
Taze Kabak Kiraz Ekmek Mayas
Salgam Badem Dereo?u, Kisnis, Hardal, Hasha%
Turp Karabiber, Esteregon, Merzengii¢
(Tohumu)

Kaynak: Tuter, 1997; Aktan vd., 1998
Ulkemizde bolgelere gdre en ¢ok yapilan tursular su sekildedir; Marmara

bolgesinde salatalik, biber ve lahana iken, Karadeniz bolgesinde fasulye tursusudur.
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Aydin ili ve ¢evresi basta olmak iizere Ege bolgesine has bir tursudur. Gelin tursusunun
bolgeye aidiyetini gosteren unsur, Ege’de evlerde yapilan koruk suyu ile
hazirlanmasidir. Gelin tursusu, kozlenmis kirmizibiber, bol miktarda sarimsak ve koruk
suyu ile yapilmaktadir. Dogu Anadolu’da Bitlis ili ve ¢evresinde bilinen heliz tursusu,
yoreye 0zgii olan heliz bitkisinin ilkbaharda toplanarak bir avug¢ nohut, bir su bardag:
seker, iki iic bas sarimsak, rendelenmis ve pismis domates ile birlikte kiiplere
doldurularak agzi1 kapali bir sekilde 2 giin giineste ve sonrasinda karanlik ve serin bir
yerde bekletilmesiyle hazirlanmaktadir. Akdeniz bolgesinde ise en ¢ok tiiketilen tursu,
salgam suyu olarak da oldukga fazla tiiketilen salgamdan elde edilen ancak yore de

celem olarak adlandirilan ¢elem tursusudur (Gulli ve Karagdz, 2020).
1.3.2.5. Recel-Marmelat-Jole

Meyveler seker ile birlikte islem gorerek genel olarak kahvalti sofralarinda
tiketilmek Uzere bilinen meyve formundan farkli bir bigimde olan ¢esitli tatli Girlinler
haline getirilmektedir. Hazirlanan iiriinler yalnizca meyve ile hazirlanmayip sebze, giil
gibi bir ¢icek ya da portakal veya turun¢ kabugu gibi bitkisel dokularla da
hazirlanabilmektedir. Farkli hammadde ve farkli yontemlerin uygulanmasi iiriin
yelpazesinde biiyiik bir zenginlik olusturmaktadir. Bu {irlinler temelde birbirlerine
benzeyip bazi farkliliklar1 bulunmaktadir ve recel, marmelat ve jole gibi ti¢ grup altinda

siiflandirilmaktadir (Cemeroglu ve Acar, 1986).

Recel meyvelerin biitiin ya da kii¢iik parcalar halinde dogranarak, rendelenerek
ve seker eklenerek 1sil islem gérmesi sonucunda siiriilebilir kivama sahip olan bir
gidadir. Recel icerigini olusturan hammaddenin hangi iirlinden yapilmis oldugunu belli
edecek biiyiikliikte olmalidir (Durlu Ozkaya vd., 2015). Son zamanlarda sebzelerden de
regel yapimi yayginlagsmistir. Genellikle regeli yapilan sebzeler; patlican, limon, havug,
domates vb.dir (Durlu Ozkaya vd., 2015). Karpuz kabugu, portakal ve turung kabuklar,
kabak, kusburnu, kiigiik patlican (6zellikle Antalya’da), bergamut, ke¢iboynuzu (keles-
Antalya) regellerinin de yapildig: bilinmektedir (Oguz, 1976).

Marmelat, meyvelerin tiiketilemeyen kisimlarindan (kabuk, cekirdek, sap vb.)
aynistirildiktan sonra posa ve suyunun kullanilmasiyla hazirlanmaktadir (Cilizoglu
Eryilmaz, 1999). Marmelat, meyve piirelerinin seker ilavesi ile birlikte 1sil islem
uygulanmasi1 sonucu elde edilen plre formunda bir gidadir. Marmelat, elma, armut,

ayva, kusburnu, kayisi, seftali, erik, incir, ¢ilek, portakal, mandalina ve greyfurt gibi
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meyvelerden ya da birkag meyvenin karisimiyla yapilmaktadir. Marmelat recel
yapiminda kullanilmaya uygun olmayan olgunluktaki meyvelerin degerlendirildigi de

bir gidadir (TUter, 1997).

Meyve ve meyve sularinin seker ile birlikte kisa silirede pisirilmesiyle birlikte
berrak, kivamli ve jolemsi bir forma getirilmesine jole denir. Meyve jolelerinde esas
olan meyvenin dogal rengini kaybetmemektir ve bunu saglamak i¢in de kaynatma
isleminin genis ve yayvan kaplarda kisa siirelerde gerceklestirilmesi gerekmektedir
(Tiiter, 1997). Her c¢esit meyve jole yapiminda kullanilmaya uygun olmayip jole
yapilacak olan meyvenin pektin agisindan zengin olmasi gerekmektedir (Cilizoglu

Eryilmaz, 1999).

Meyve joleleri, marmelat ve receller gibi kahvaltilarda kullanilirken pastacilikta

da cok tercih edilmektedirler (Cilizoglu Eryilmaz, 1999).
1.3.2.6. Pekmez

Tirkiye’nin gegmisinde 6nemli bir yeri olan pekmez, daha ¢ok aile isletmeciligi
kapsaminda ve yoresel teknikler ile yapilmaktadir. Kultirimuizde pekmez pisirme,
helva ¢cekme gibi 6nemli adetler bulunmaktadir (GUlli ve Karag6z, 2020). Pekmez tim
Anadolu’da yaygin olup 6zellikle kirsalda koyliiniin daha ¢ok kis i¢in hazirladigi ve
sabahlar1 kahvaltilarda tiikettigi bir tatlidir. Uziimiin bol bulundugu yerlerde pekmez
yapimi, geleneksel olarak Tirk kadininin ugraslarindandir (Tezcan, 2000). Pekmez
yorelere gore ravanda, bulama, calma ve agda gibi farkli isimlerle bilinmektedir
(Glrsoy, 2009).

Meyvelerin sularinin  kaynatilarak yogunlastirilmasiyla %60-80 oraninda
¢oziinebilir kat1 igerige sahip olan pekmez dut, kayisi, karpuz, ke¢iboynuzu, erik, incir,
kusburnu ve tiziimden yapilabilmektedir. Geleneksel pekmez yapimi, Anadolu’daki pek
¢ok kdy kadmin hakim oldugu bir beceridir. Uziim pekmezi yapiminda ezilen iiziimlerin
stizliliip kaynatilarak yogunlastirilmasindan sonra 6zel bir toprak eklenerek durultma
yapilmaktadir (Croxford, 2011). Istenilen kivama gelen pekmez ocaktan almarak
sogumaya birakilmaktadir. Cam kavanoz, plastik bidon ya da g¢esitli ambalajlara

doldurularak saklanmaktadir (Kaya vd., 2005).
1.3.2.7. Salamuralar

Salamura, gidalarin uzun siire bozulmadan dayanabilmesi i¢in uygulanan bir

yontemdir. Gidalarin tuzlu suyun iginde bekletilerek fermente edilmesi saglanmaktadir.
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Tuzlu su icerisinde yavas yavas olgunlasan gidalar uygun kosullarda saklandiginda daha
uzun siire dayanikli kalmaktadirlar (Yemek, 2017). Zeytin ve asma yapragi da salamura

edilerek saklanan mevsimlik hazirliklardan en yaygin olarak hazirlananlaridir.
a. Salamura Asma Yapragi

Ulkemiz, asma geninin merkezlerinden olmasinin yaninda oldukca koklii bir
bagcilik kiiltiiriine de sahiptir. Bu sayede {iziimiin ¢ok ¢esitli kullanimimin yan1 sira,
asmanin yapraklarindan da yararlanilarak mutfaklarda yeni bir {riin olarak
kullanilmaktadir. Neredeyse her yoremizde severek iiretilen ve tiiketilen sarma
yemeginin ana malzemesi olan asma yapragi, liretimi ve ihracat1 giderek artig gosteren

baslica geleneksel gidalarimizdandir (Giileid, 2012).

Sekil, kalinlik, tiyliiliik, dilimlilik gibi 6zellikleri bakimindan asma cesitlerinin
yapraklart farkli ozellikler gosterdigi i¢in yemeklik olarak kullanilacak asma
yapraklarinda g¢esit secimi ¢ok onemli olmaktadir. Bu sebeple her ¢esit asma yapragi
sarma yapiminda kullanilmamaktadir. Tiiketiciler tarafindan yapraklarin ince, az tiiyli
ve miimkiin oldugunca dilimsiz biitlin sekilli olmasi istenirken, kalin, tiiylii ve fazla

dilimli yapraklar tercih edilmemektedir (Gulc, 2012).

Ozellikle yaprak salamurasi icin en uygun gesit olan Sultaniye iiziimii, Ege
bolgesindeki bag alanlarinin %85-90’inda yaygin olarak yetistirilmektedir. Yaprak
salamurast i¢in uygun olan cesitler ¢ekirdeksiz sultaniye {iziimii asmas1 (sultaniye ve

yuvarlak gekirdeksiz), narince ve yapincaktir (Aktan vd., 1998).

Taze asma yapraginin uzun siire dayanmasinin gii¢liigiinden diger zamanlarda da
asma yapragi ihtiyacinin karsilanabilmesi i¢in degisik yontemler uygulanarak dayanikli

hale getirilmektedir (Gulcd, 2012).

Asma yapraklar1 heniiz ilkbaharda siirglinlerinin taze oldugu donemlerde
toplanarak, hem taze hem de salamura seklinde sarma yapiminda kullanilmaktadir.
Ulkemizde yetistirilen birgok iiziim cesidinin yapraklar1 salamura ya da konserve

yontemleri uygulanarak degerlendirilmektedir (Cangi ve Yagci, 2017).

Farkli yorelerde ozellikle ev kosullarinda; yapragi kurutma, tuzlu suda
kaynatma, kuru tuzlama, yapragin kavanozlara veya plastik siselere doldurulup
kapatilmas1 ve derin dondurucuda saklanmasi gibi ¢ok farkli yontemlerle de asma

yapraklari saklanmaktadir (Gulci, 2012).
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b. Salamura Zeytin

Insanoglu dalindan koparilarak yenen diger meyve tiirlerine gore tadinin
aciligindan dolay1r koparildigi gibi yenemeyen zeytini cesitli sekillerde isleyerek
gecmisten giinlimiize tiiketilebilir hale getirmistir. Tadinin aciligini suda dinlendirerek
hafifletmis, kiil, sirke ve kire¢ suyunda tatlandirmistir. Oldugu gibi, cizerek, catlatarak
ya da tuzlu su igerisinde salamura ederek uzun siire saklamay1 basarmistir. Salamura
icerisine limon, rezene, mastika, nane, kekik ve ¢esitli bitkiler katarak zeytinin tadini
daha da lezzetlendirmistir. Salamura disinda sira, sarap hatta balli su i¢inde de
saklamay1r denemistir. Gilinlimiizde ise geleneksel ve teknolojik ydntemlerle

tretilmektedir (Unsal, 2016).

Ulkemizde yaklasik olarak Uretilen zeytinin ortalama %29’u sofraliga, %71’
yaglhiga ayrilmaktadir. Sofralik olarak degerlendirilen zeytinlerin %85°1 siyah, %15’
yesil zeytine islenmektedir. Sofralik zeytinlerde hammadde Kkaliteyi belirleyen en
6nemli etmendir. Hammadde kalitesi de 6ncelikle ¢esit ve olgunluk ile ilgili olmaktadir
(Gursel Celikel, 2006).

Zeytinin tanindig1 yillardan beri uygulanmakta ve klasik zeytin saklama yontemi
olan salamura yontemi 1980°li yillara kadar tek basina uygulanmistir. Salamura zeytin,
olgunlasmis ve yeteri kadar kararmis olan zeytinlerin toplanarak salamura i¢inde uzun
stire laktik asit fermantasyonuna birakilmasiyla elde edilmektedir (Ceyhun Sezgin,

2015).
1.3.2.8. Eksiler

Tadi, kokusu ve goriintiisii giizel yemek lezzetli kabul edilmektedir. Bazi
yemeklerin lezzeti ise eksilerle arttirnlmaktadir. Ozellikle salata, bazi corba,
zeytinyaglilara, balik ve sulu koftelere eksi katilarak lezzeti arttirlmaktadir (Baysal,
1993).

Eksiler, eksi meyvelerin yogunlastirilmis suruplaridir. Nar eksisi en bilineni olup
elma, erik ve turuncggiller gibi bircok farkl iirtinden de elde edilmektedir. Koruk suyu
eksilerden sayilsa da genellikle tazesi sikilarak saklanmaktadir (Croxford, 2011).
Yemeklerde kullanilan eksilerin baslicalari; limon, erik, koruk nar, sirke ve sumaktir

(Baysal, 1993).

Turunggillerden olan limon gilize dogru olgunlagsmaktadir. Kabugunun rengi

yesilken zamanla olgunlastik¢a sariya donmektedir. Dalindan yeni koparilmis limon
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yerine yatak limonu olarak bilinen soguk depolarda bir siire bekletilmis olan limonlar
daha ¢ok tercih edilmektedir. Ulkemizde Nevsehir yoresinde yer alan magaralarda
limonlar olgunlastirmak icin saklanmaktadir (Baysal, 1993). Hasadindan sonra soguk
depolarda uzun siire saklanabildigi i¢in yil boyunca taze limon bulmak mimkin
olmaktadir (Baysal, 1993).

a. Erik Eksisi

Eksi tat veren erik tiirlerinden erik eksisi yapilmaktadir. Eksi erikler dogrudan
kurutulmus bir sekilde par¢a halinde corba ve yahnilere katilabilecegi gibi ayni
zamanda taze iken ezilen erikler siiziiliip kaynatilarak yogunlastiginda siselere koyulup
saklanmaktadir. Bu haliyle ¢orba, yahni, salata, sulu kofte ve bazi dolma ¢esitlerine

katilarak tlketilmektedir (Baysal, 1993).
b. Koruk Suyu

Uziimiin ham, olgunlasmamis olanmma koruk denmektedir. Koruk ezilip
stiziildiikten sonra limon suyu gibi kullanilmaktadir. Diger mevsimlerde kullanmak

tizere koruk suyu kaynatilip yogunlastirildiktan sonra siselere konarak da

tiketilebilmektedir (Baysal, 1993).
c. Nar Eksisi

Ulkemizde  giiney  yorelerinde eksi nar  suyunun  kaynatilarak
yogunlastirilmasiyla nardek ya da nar eksisi elde edilmektedir. Corba, salata ve bazi
yemeklere katilmaktadir. Nar eksisi kirsal bolgelerde kisitli imkanlara sahip olan
ailelerin ekonomisine katki saglarken tonlarca meyvenin degerlendirilmesini ve faydali

bir iiriin haline getirilmesini saglamaktadir (Onay vd., 2007).
d. Sirke

Sirke, genellikle elma, Uiziim gibi meyve siralarmin fermente edilmesi sonucunda
elde edildigi gibi pekmez iiretimi sonrasinda kalan posanin fermente edilmesiyle de
hazirlanmaktadir. Kirsalda 6ncelikli olarak olgunlagmis tiziimler 6zel olarak hazirlanmis
havuzlarda, cignenerek sirasi ¢ikarilmaktadir. Cikarllan bu sira pekmez yapiminda
kullanilmaktadir. Cubur olarak adlandirilan pekmez yapimindan kalan posali kiispe ise
nemlendirildikten sonra bir sure fermantasyona birakilmaktadir. Sonrasinda iyice
sikilarak sirke elde edilmektedir (Baysal, 1993).
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Pekmez gibi sirke de lzim disinda farkli meyvelerden elde edilebilmektedir.
Ozellikle nar sirkesi giiney illerinde revagtadir. Giil sirkesi ise soguk alginlig

hastaliginda viicuda siirtilmektedir (Oguz, 1976).
e. Sumak Eksisi

Sumak, Akdeniz ydresinde yol, bag, bahce kenarlarinda kendiliginden yetisen
bir bitkidir. Tohumlar1 toplandiktan sonra kurutularak dibek olarak adlandirilan
oyulmus tas i¢inde veya havanda doviilmekte veya oOgiitiilmekte irmik sekline
getirilmektedir. Kebap ve koftelerin yaninda sunuldugu gibi corba ve salatalara da
katilmaktadir. Sumak taneleri kaynatilip ezilerek sirast c¢ikarildiktan sonra
yogunlastirilmaktadir. Bunun sonucunda elde edilen sumak eksisi, siselere doldurularak

saklanmaktadir. Corbalara bazi dolmalara sulu koftelere ve salatalara katilarak

tiketilmektedir (Baysal, 1993).
1.3.2.9. Kuruyemisler

Sosyal ve ekonomik yasamimizda onemli bir yeri olan kuruyemisler Tiirk
konukseverliginin vazgegilmez bir {iriiniidiir. Yetistirildigi yoreye has, yorede en fazla
tiikketilen iiriinlerden elde edilen doyurma amaci olmayan gidalar kavrularak, haglanarak
ve genellikle kurutularak tiiketilmektedir. Akla gelebilecek bir¢ok kuruyemisin farkl
hazirlama teknikleri bulunup uygun yontemler uygulanarak tiikketime hazirlanmaktadir.

Kavurma, haslama ve kurutma olmak iizere {i¢ yontem uygulanmaktadir (Giillii ve

Karagoz, 2020).

Kavrularak hazirlanan kuruyemisler; findik, Antep fistig1, yer fistigi, badem,
ceviz, ¢ekirdek, karpuz, kavun ve kabak cekirdekleri, leblebi, misir kavurgasi baslica
kavrularak hazirlanan kuruyemislerdendir. Kavurma firinda, soba atesinde ve ocakta

olmak tizere 3 farkl sekilde yapilmaktadir (Giillii ve Karagdz, 2020).

Kavrularak  hazirlanan  bugday, misir, mercimek kavurga olarak
adlandirilmaktadir (Tezcan, 2000). Ayrica mercimekten ufak yuvarlak yesil kenevir
tohumunun tuzlanarak kavrulmasiyla elde edilen ¢edene, 1slatilmis nohudun kavrulmasi,
bugdaymm kavrulmasi ve haglanarak (hedik) yenmesi de kuruyemis olarak
nitelendirilmektedir. Anadolu’da dis hedigi davetlerinde hedik ile kuru iizim konuklara
ikram edilmektedir (Tezcan, 2000).

Nohut ¢erezi, nohut cipsi, tirmis ve karpuz cekirdegi gibi cerezler haslanarak

hazirlanan kuruyemislerdendir. Haglama, soguk ve sicak suda haglama olmak iizere 2
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farkli sekilde yapilmaktadir (Giilli ve Karagoz, 2020). Leblebi, haslanmis nohuttan
yapilmaktadir. Sar1 leblebi, kabugu soyulduktan sonra kavrulmakta tiiketilecegi zaman
tekrar kavrulmaktadir. Tuzlusu da yapilmaktadir. Kabugu ile kavrulup dis1 beyaz

olanina ise sakiz leblebisi denmektedir (Belge, 2013).

Kuru kayisi, kuru incir, kuru tiziim, kuru elma, kuru ayva, siyah erik, hurma, dut,
yaban mersini ve bogiirtlen kurutularak hazirlanan kuruyemislerin basinda yer
almaktadir. Giineste kurutma ve firinda kurutma olmak tizere 2 sekilde
hazirlanmaktadir. Genellikle sicak yorelerde giineste, uygun olmayan yorelerde ise

firinda kurutma yontemi kullanilmaktadir (Gulli ve Karag6z, 2020).

Tatl olarak bilinen kuru ceviz ve pekmezden yapilan cevizli sucuk (i¢i bos
olanlara kofter denmektedir) ve her tlrlt pestil (dut, zerdali, erik pestili) de kuruyemis
say1lmaktadir (Tezcan, 2000).

a. Cevizli Sucuk (Kome)

Mutfak kiiltiirimiizde yemek olarak sayilmayan, yemek haricinde tiiketilen
gidalar kuruyemis, cerez olarak adlandirilmistir. Ulkemizde genel olarak bilinen adiyla
cevizli sucuk, 6zellikle kis mevsimlerinin 6nemli yiyeceklerindendir. Farkli yorelerde;
Antep sucugu, bandirma, Besni sucugu, dut sucugu, un sucugu, pestil sucugu, kome,
orcik/oricik, saru¢ ve sucuk olarak da bilinmektedir (Uger, 2007). Sucuk, Cagatay
Turkgesi’nde oldugu sekliyle sticlk-suglk, fatli lezzetli anlamia gelmektedir (Oguz,
1976).

Ulkemize has bir kuruyemis olan cevizli sucuk, ipe dizilmis taze i¢ cevizin dut
veya iizlim sirasina, batirilmasiyla hazirlanmaktadir. Artvin’de kiima olarak adlandirilan
cevizli sucuk, dut veya panta denilen yabani armut pekmeziyle yapilmaktadir. Ceviz
yerine findik, fistik, badem, kayis1 ¢ekirdegi ayrica elma, armut gibi meyvelerin kurulari
da kullanilabilmektedir. Ana maddesi sira ile ceviz olan bu tath yiyecek, besleyici ve
saglikli bir {iriin olarak oldukca lezzetlidir. Ulkemizde yapilan kis hazirliklarindan biri
olan cevizli sucuk, mevsiminde bol olan friinleri kis mevsiminde tiiketilmek {izere
saklamak i¢in bir yontem oldugu kadar ayni Urlinden cesitli iiriinlerin elde edildigi,
yiyecek ¢esitliligine de giizel bir ornek teskil etmektedir. Cevizli sucuk, az cesitte
malzemeden (retilmekte olan bir tatli ve 6zgiin bir kesiftir (Uger, 2007).
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b. Kofter

Kirsehir yoresinde kis hazirlig1 olarak pekmez ve unun pelte haline gelene kadar
yogunlastirilmasiyla tepsilere dokiiliip dondurulmasiyla elde edilen tath bir yiyecektir.
Ankara civarinda yapilan kofter ise pekmez, nisasta ve suyun karistirilarak muhallebi
kivaminda pigirilip ince kenarli nisasta serpilmis tepsiye hazirlanan karigimin
dokilmesiyle hazirlanmaktadir. Tepsiye dokiilen karigim kuruyunca baklava dilimi
seklinde Kkesilerek toprak kaplarda saklanmaktadir. Taze ve kuru olarak
tiketilebilmektedir (Gulll ve Karagéz, 2020).

C. Pestil (Bastik)

Kuru konsantre meyve piiresi olan pestil, yogunlagtirilmis meyve sularinin
nisasta ile kivaminin arttirilmasiyla elde edilmektedir. En ¢ok iiziim, dut, kayis1 ve
erikten yapilmaktadir (Croxford, 2011). Kivami arttirilmis olan pestil karigimini kdy
kosullarinda yayma islemi, tahta kerevet veya hasir iizerindeki bez {izerine alt1 diiz
kepgelerle ve iki kisi tarafindan karsilikli olarak yapilmaktadir. Bu islemden once istege

gore pestil karisimina ceviz, badem gibi gidalar eklenmektedir (Eksi ve Artik, 1984).

Bez lizerine ince bir tabaka olarak yayilan karisim, bir giin boyunca giineste
bekletilmektedir. Ertesi giin elle bezden ayrilan pestil, ipe asilarak 1-2 saat daha giines

altinda diger ylizeyinin kurumasi i¢in bekletilmektedir (Eksi ve Artik, 1984).

Ulkemizde aile isletmeciligi kapsaminda iiretimi yapilan pestil sevilerek
tiiketilen bir kuruyemistir. Uretimiyle aile gelirine katk1 saglamasi yaninda meyvelerin
degerlendirilmesine imkan saglamaktadir. Bunun yaninda 6zellikle kis mevsiminin uzun
ve sert gectigi yorelerde aileler tath ihtiyaci da karsilamis olmaktadirlar (Batu vd.,
2007).

1.3.2.10. Mantar

Taze tlketilen bir sebze tirii olan mantarlarin Diinya’da %40-50’si taze
tiikketilmektedir. Hizli bozulan bir yapiya sahip oldugu icin taze mantar satis1 ve tiiketimi
mantarlarin saklama kosullarina baghdir. Kalitenin belirlenmesinde; sapka acgikli1 ve
uzamasi, dis renk ve i¢ renkte kahverengilesme ve genel goriinimii dikkate
alinmaktadir. Kiltir mantarlarinda kalite, taze tiikketimi etkileyen en Onemli faktdr
olmaktadir. Tiiketici agisindan mantarda dikkat edilen baslica kalite kriterleri ise;

tazelik, temizlik, bir 6rneklik ve sapka kapalilig1 olmaktadir (Diindar vd., 2016).
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Mantar, hasat sonrasinda fizyolojisi agisindan diger sebze ve meyvelere gore
hizli solunum yapma 0zelligi ile olduk¢a farkli bir gidadir. Solunum hizi mantarin
olgunluk durumuna, ortam kosullarina ve 6zellikle sicakliga bagli olarak biiyiik ol¢iide
degismektedir (MEB, 2015b). Hasattan sonra son derece duyarli olmalar1 sebebiyle
mantarlarda, hasat ve hasat sonrasi islemler sirasinda dikkatli olunmamasi durumunda,

onemli 6l¢iide kalite kayiplar1 olmaktadir (Diindar vd., 2016).

Mantarlar yetistiriciligi disinda c¢esitli yorelerde toplanan yabani mantarlarin
yetisme donemleri disinda da tiiketilebilmeleri amaciyla cesitli saklama yontemleri
uygulanmaktadir. Bu yontemler kurutarak, dondurarak, tursu yaparak, yagda ve alkolde
saklama, konserve ve sterilizasyondur (Barutgiyan, 2012’den akt. Eren vd., 2017: 80).

1.3.3. Suit ve Sut Urinleri

Cesitli uygarliklara ev sahipligi yapmis olan Tiirkiye topraklarinda zengin doga
ortiisii, ¢esitli hayvanlarin varligi ve mandiralarinin bollugu ile siit tiriinleri kiiltird, gok

uzun bir gegmise dayanmaktadir (Unsal, 2019).

Canlilarin en Onemli besinlerinden biri olan siit; disi memeli hayvanlarin
dogurduklar1 yavrularini beslemek i¢in, hayvanin tiirtine gore farkl: siirelerde, kendine
0zgu tat ve kokuda, beyaz-krem renginde, besin degeri yavruyu ek gidaya baslayincaya
kadar tiim ihtiyacin1 karsilayabilecek nitelikte olan, siit bezlerinin dogal bir salgisidir.
Siitler alindigt hayvana gore koyun siitli, ke¢i siitii, inek siitli seklinde

isimlendirilmektedirler (Bulduk ve Bulduk, 2014; Durlu Ozkaya vd., 2015).

Siit, besin degeri c¢ok yiiksek olmasina ragmen ¢ok kisa zamanda
bozulabilmektedir. Pastorize ya da sterilize edilmemis siit Brucella, E.coli, tuberkiloz,
tifo, kolera gibi bir ¢ok hastalik sebebi olan bakteri tagiyabilmektedir. Bunun yaninda
hayvanin veya sagim yapan kisinin siitle temas1 olan yerlerdeki yaralardan Stafilokokus
aureus siite karigarak besin  zehirlenmesi yapan toksin iiretebilmektedir.
Pastorizasyonun bulunmasiyla siitiin daha giivenli hale gelmesi saglanmistir. Ancak
pastorize siit, buzdolabinda saklansa bile bir hafta sonra bozulmakta eksiyerek
kesilmektedir. Bu sekilde siit 6zelliklerini kaybetmektedir (Baysal ve Kiiglikaslan, 2009;
Croxford, 2011).

SUtin uzun siire saklanmasinin giigligli siit {rlinlerinin yapilmasina neden

olmustur. Siitliin; suyunun azaltilmasiyla konsantre siit, suyunun tamamen
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ucurtulmasiyla siittozu, igerisine maya katilmasiyla ¢esitli peynirler ve yogurt, yagindan

tereyagi, kaymak ve krema yapilmaktadir (Ttiter, 1997).
1.3.3.1. Peynir

Peynirin orijini, ilk yapildig1 tarih ve yore, kesin olarak bilinmemektedir.
Giliniimiizden yaklagik 8000-9000 y1l 6nce bazi hayvanlarin evcillestirilmesinden sonra
Orta Asya’daki gogebe Tiirk boylar1 veya Giineybati Asya’da olasilikla Dicle ve Firat
nehirleri arasinda kalan bolgede yasayan insanlar tarafindan, siitiin hayvan (olasilikla
keci) midesi ya da derilerinde tasinmasi esnasinda tesadiifen meydana gelen eksi siit
pihtisindan olustugu tahmin edilmektedir. Sonrasinda ise olusan pihtiya baskilama,
tuzlama gibi islemlerin uygulanarak dayanikli hale getirildigi diistiniilmektedir (Aras,

2009).

Peynir, siitte bulunan proteinlerin (peynir 6zii, peynir alt1 suyu) bir kisminin ya
da tamaminin pihtilastirilmasiyla elde edilmektedir. Peynir yapiminda tam yagli, yagsiz
ve yart yagl siit, kesilmis siit, yayik alt1 siitii, yogurt ya da bunlarin karigimlari
kullanilabilmektedir. Laktik asitte bulunan bakterilerin, siiti mayalandirma, pH oranini
diisiirerek pihtilagsmasini saglama gibi 6nemli bir islevi bulunmaktadir. Bunun gibi diger
faydali bakteriler de katilasma esnasinda siviyr disart atilmaya zorlamaktadirlar.
Bozulmaya ve mikroorganizmalarin olusmasina engel olarak peynir kivaminin
olusmasini saglamakta, lezzeti ve kaliteyi de korumaktadirlar (Croxford, 2011).
Pihtilagma; enzimlerle (maya) ve asitle olusmaktadir (Adam, 1974; Kamber, 2005;
Croxford, 2011; Unsal, 2019).

Peynir yapiminda unutulmaya yiiz tutan bir uygulama olsa da 6zellikle aile i¢i
tiketim icin peynir yapan koyliler kurutulmus sirdene 1sirgan, ebegiimeci gibi bitkiler
katarak ya da incir yaprag: siitii kullanarak siitii pihtilastirmaktadirlar. Giiniimiizde en
cok fabrika iiretimi olmasi sebebiyle daha gilivenli ve ekonomik olan, sirdenden yapilan
stvi ve toz halde bulunan sise mayalar tercih edilmektedir. Sivi mayalara gére daha
dayanikli olan kuru mayalar 1lik suda eritilerek kullanilmaktadir. Bunun yani sira
hayvansal peynir mayalar1 yerine bitkisel ve kiiflerden elde edilen mayalarin da

kullanimi giderek yayginlasmaktadir (Unsal, 2019).

Taze peynirler uzun siire dayanikli bir sekilde kalamamaktadirlar. Bu sebeple
peynirin dayaniklili§ini1 artirmak ic¢in peynirlerin kiip icerisinde salamura yapilmasi,

hayvan derisinden elde edilen tulumlara basilmasi, toprak veya kum altinda genellikle
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serin magaralarda olgunlagtirilmaya birakilmasi, hafif kiiflendirilmesi seklinde yapilan
uygulamalar ge¢misten giiniimiize gelen bir yontem ve apayrt bir damak tadi
gelenegidir (Unsal, 2019). Peynirler kiiflendirilmelerinin yaninda sarimsak, adagay1 ve
biberiye gibi kokulu ve aromatik otlarin ilavesi ile de degisik tat ve lezzetler
kazanmaktadirlar. Bir kisim peynirler renklendirilmis balmumuna batirilarak
olgunlastirilmaktadirlar. Bazilar1 da asma yapragi, kestane yapragi ve degisik otlarin
ambalaj malzemesi maksadiyla kullanilmasiyla saklanmaktadirlar (Tiiter, 1997). Peynir

cesitlerine dayanikliligin1 artirmak tlizere uygulanan saklama ydntemleri Tablo 4’te

belirtilmistir.
Tablo 4. Peynir Cesitlerine Uygulanan Saklama Yontemleri
Saklama Ydéntemleri Peynir Cesitleri
Taze Koy peyniri, Lor, Cokelek, Kiinefe Peyniri
Kurutulmus Siirk, Kes, Kurut, Abaza-sikilarak kurutulmus
e Abaza, Dil, Kasar, Mihali¢, Hellim, Stkma, Orgﬁ,
Pigirilmis, Lor L
Civil, Kolete
Kuru Tuzlanmis Tulum, Kasar, Kolete
Salamura, Beyaz, Otlu, izmir Salamurali Tulum,
Salamurada Tuzlanmis Dil, Mihalic, Urfa, Hellim, Malatya, Org(, Civil,

Gaziantep ve Sikma (Maras)

Tulum, izmir Salamurali Tulum, Toprak
Kaplarda: Comlek (Canak, Kiip, Ayas, Kiipecik),
Kaplanmis, Toprak Kaplarda Saklanan Kilek, Carra, Testi, Kolete

Kaliplanmis: Divle, Konya Kiiflii, Antalya Cimi,
Karm Kaymagi, Tomas

Tiitsiilenmis Cerkes

Kaynak: Croxford, 2011

Peynir ¢esitliligi ve peynirlerin baz1 6zellikleri agisindan benzerlik gostermeleri
peynirlerin smiflandirilmasini zorlastiran bir durumdur. Bu sebeple bircok ozellik
dikkate almarak smiflandirilma yapilabilmektedir (Aras, 2009). Ulkemizin her
yoresinde kendine 6zgii stireclerle lirettigi cesitli aroma, tat, yap1 ve sekillerde fermente
bir siit liriinli olan peyniri, peynir ¢esidi bulunmaktadir. Bu peynir ¢esitliliginin ortaya
cikmasinda birgok faktor etkili olmaktadir. Bunlar faktorler soyle siralanabilir (Durlu

Ozkaya, 2015);
» sutlin cinsi (inek, koyun, kegi sutl peyniri)
* piht1 olusturma yontemi (asit, maya peynirleri)
* stitiin 151l islem goriip gérmemesi (¢ig, pastorize peynir)
* yag orani ( tam yagl, yagl, az yagli, yagsiz peynir)

* yapist (¢ok sert, sert, yumusak peynirler)
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* tuz orani (tuzlu, tuzsuz peynirler)

» katk1 maddeleri (¢esitli ot ve baharatlar eritici tuzlar, kiif gelisimi desteklenerek

yapilan peynirler)
* olgunlagma stiresi (taze, yar1 olgun, olgun peynirler)

Geleneksel olarak Tiirkiye’nin ¢ogu bolgesinde yapilan beyaz peynir en gok
tiiketilen peynir ¢esididir. Cogu yorede yapiliyor olmasina ragmen koyun siitiinden elde
edilen Ezine, Biga ve Edirne beyaz peynirleri ¢ok {inlii olmasi sebebiyle bolgeler
arasinda Trakya bolgesi daha 6ne ¢ikmaktadir. Akdeniz bolgesinde de kegi ve inek sutl
karisimiyla yapilan beyaz peynirler ¢ok lezzetlidir. Kahvaltilarda ve borek, salata, kek

ve pogaca gibi hamur islerinde bolca kullanilmaktadir. (Kamber, 2005).

Beyaz peynirler salamurada saklama yontemi kullanilarak saklanmaktadirlar.
Hazirlanan salamura peynirin lezzeti ve yapist lizerinde etkilidir. Beyaz peynir,
salamurada en az 3 aylik olgunlasma siirecinin ardindan tiiketime hazir hale
gelmektedir. Yaklasik bir yil siiren olgunlagtirmalarda, istenen sert ve piiriizsiiz yapi ile
tathimsi, tuzlu, eksi lezzetleri bir araya toplayan karmasik bir lezzete ulasmaktadir

(Gillii ve Karagoz, 2020). Tiirkiye’de Uretilen beyaz peynirler Tablo 5’te gosterilmistir.

Tablo 5. Tiirkiye'de Uretilen Beyaz Peynirler

Trabzon ve Cevresi

Peynir/Koylu
Peyniri

Koyun/ Kegi Suti

Yoresi Yoresel Adi Icerigi Ambalaj Tipi-Kullanim1
Manisa Caylr. Peymrl/ Koyl Tam Yaglh Siit Taze tlketilir.
Peyniri
. Teneke ve bidonlara salamura edilir. Hem
Urfa Beyaz Peyniri/ . . P
. Cig Koyun/ Kegi taze hem salamura olarak tuketilir. Pide ve
Sanhurfa Kiz Memesi/ Kuzu .
Basi Siitii Karigimlart salatalarla ayn1 zamanda yolluk olarak
3 tiikketilir. Tath ve hamur islerinde kullanilir.
Taze tiikketim i¢in 1 hafta buzdolabinda
Hatay Kiinefe Peyniri Yagli Koyun Siitii saklanir. Kiinefe tatlis1 ve irmik helvasi
yapiminda kullantlir.
Gaziantep/Islahiye Kartal Peyniri Kegci Suti Serin bir yerde muhafaza edilir.
Kayseri/Tokat Cigleme Peyniri - -
Imansiz Peynir/Sulu Yagsiz inek/ Serin bir yerde muhafaza edilir. Taze

tlketilir.

Karabuik/Safranbolu

peynir kiriklarindan

IYenice/Eskipazar Karabuk Peyniri Inek Siitii Salamura icerisinde muhafaza edilebilir.
Bursa/ Yenisehir Coban Peyniri Dag otlari -
Trabzon Su (Sulu) Peyniri Inek Siitii Taze tiketilir.
, i . Imansiz Peynir/
Trabzon/Sirmene | Surmene Gokelekli 1~ oo Minzi Tahta Ficr
Mezele Peyniri

Karisimi

Tenekede beyaz . . . .
Aydin Kuru Ezme Peyniri peynir ve tulum Bir kap i¢ine basilarak soguk bir yerde 6 ay

ile 1 y1l kadar bekletilerek tiiketilir.

Mersin/Antalya/
Isparta/Burdur/
Denizli (Toros
Daglarmin yiiksek
kesimleri)

Yoéruk Peyniri

Koyun Suti/Kegi
SUtu/Yéresel Otlar

Cuval, ke¢i tulumuna bastlir serin yerde
olgunlastirilir. Ya da kiip, bidon,
tenekelerde salamura yapilir.
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Tablo 5. (Devam) Tiirkiye 'de Uretilen Beyaz Peynirler

Yoresi Yoresel Adi Icerigi Ambalaj Tipi-Kullanimi
R i e . Salamura konmus plastik posetlerin agz1
Siirt Koger (Goger) Koyun SUtW/KeGH | 51, sekilde plastik bidonlarda serin yerde
Peyniri Shtu o
muhafaza edilir.
Beyaz Peynir
Giresun Teleme Peyniri Kirmtilari ve Kip
Cokelek Karigimi
Bolu Bolu Yayla Peyniri - -
Bursa/ Yenisehir Bursz_t Yemsehlr Koy Yagsiz Siit )
Peyniri
. Manyas Torba o o
Balikesir/ Manyas Peyniri Yagsiz-Yagl Siit -

Afyonkarahisar

Afyon Koyl Peyniri

Salamurada saklanir.

Kastamonu/ inebolu

Kastamonu-Inebolu
Peyniri

Yagli/Az Yagh Siit

.. | Yagi Alinmig -
Samsun/ Bafra Bafra Camig Peyniri Manda Siitii
Ordu Ordu Torba Peyniri | Yagl inek Siitii -
Giresun Sé;er?:;:l Imansiz Yagsiz Inek Siitii Yagl As yemeginde kullanilir.
Tunceli/ Elazis/ Tahta ya da tepsi Uzerine istiflenerek
N 218 Savak Peyniri Koyun Sutu Uzerine bez drtulir serin bir yerde taze
Bingol/ Erzincan P S -
tiiketilmesi icin muhafaza edilir.
. . Giresun-Tirebolu Yagl/Yagsiz Inek

Giresun-Tirebolu Torba Peyniri Siit -
Bayburt E:;lr?il:irt Koyl Cig Inek Siitii Salamura edilir, saklanir.
Bayburt Bayb.u_rt Kurg Y?g.h Inek/Koyun Kahvaltida ve mihlamada kullanilir.

Peyniri Sitd

. Yusufeli Kufl - - . , - L
Trabzon/ Yusufeli Koylil Peyniri Yagli/Yagsiz Siit Kurutulur ve kuflendirerek tiketilir.
Yagi Alinmig
. . Manda
Sivas/ Susehri Ii':ai:l?ﬁ?: niri Siti/Tuzsuz -
Y Y Tereyagl/ Manda
Yogurdu
.. | Yavan St L

Adana Adana Taze Peyniri Corekotu/Kekik Kavanoza basilarak kahvaltilarda tiketilir.
Hatay Amakya/Y.a.yladag C.l.g..Yagh Inek Tuzlanarak taze tiketilir.

Taze Peyniri Situ
Tunceli Tuncgl_l Goger K'Q)fun Suti/Kegi -

Peyniri Situ
Sanlurfa Urfa Kelle Peyniri - Hemen yenilmeyecekse salamura edilir.

Canakkale/Ezine

Ezine Taze Kegi
Peyniri

Keci Sitil

Balikesir/G6nen

Gonen Yorik
Peyniri/Koylu

Kil Kegisi Siitii

Taze veya ahsap figida salamura edilir.
Tereyaginda kizartilarak tiiketilir.

Peyniri
Isparta/Sutculer Isparta—Sut(_}qur K'(.)){un Satii/ Kegi Tuzlanip salamurada saklanir.

Cay1r Peyniri Situ

- Hatay-Yayladag -
Hatay/Yayladag Keci Peyniri Kegi Suti Tuzlanip salamurada saklanir.
L Isparta-Egirdir Taze | Kegi Suti/Koyun
Isparta/Egirdir Kelle Peyniri Siiti/inek Siitii Tuzlanip salamurada saklanir.
Konya/Beysehir . Konya Teneke_ Tam Yagl Kegi Tuzlanarak tenekede salamura edilir. Soguk
Akcabelen (Cepni) Salamura Kegi L
N . Shtu hava deposunda olgunlastirtlir.

Yoresi Peyniri
Denizli/Cal/Civril/ Kelle Cokelek Koyun Siitii/inek Tuzlu su igerisinde muhafaza edilir. Hamur
Bekilli Peyniri Siitii Karigimlari islerinde kullantlir.
Trabzon ve cevresi Siit Kirmasi - -
Trabzon ve gevresi Varil Peyniri - Plastik Varil
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Tablo 5. (Devam) Tiirkiye 'de Uretilen Beyaz Peynirler

Yoresi Yoresel Adi Icerigi Ambalaj Tipi-Kullanimi
) Ladin agacindan yapilmus kiilekler serin bir
Trab;on/Tonyg Ogma Peynir Inek Siitii yerde ters cevrilip topraga gomiilerek
Artvin/Yusufeli olgunlastirihir
Figilarda salamura edilir. Kahvaltilarda,
. Mihali¢ Peyniri/ Yagh Kavircik kizartilarak, 1zgara yapilarak, iizerine
g;l;zall(/f;gkesn/ Maglig/Mahlig/Kelle | Koyun Siitli/Kegi yumurta kirilarak tiiketilir. Susurluk
/Manyas Peyniri Siitii/Inek Siitii tostunun yapiminda ve makarnalarin
Uzerine rendelenir.
Bodrum/Istankdy . Inek Siitii/Koyun Tenekede sarap posast ile salamura edilir.
Posa Peyniri
Adasi Shtu Soguk mahzende olgunlastirilir.

Kaynak: Adams, 1974; Tuter, 1997; Kamber, 2005; Durlu Ozkaya ve Gun, 2007; Aras, 2009;
Unsal, 2019; Gillu ve Karagéz, 2020

Anadolu’da yogurttan tereyagi lretilen yorelerde arta kalan ayran, hafif ates
tizerinde 1sitilip dinlenmeye birakilarak tortunun dibe ¢okmesi saglanarak elde edilen bir
peynirdir. Elde edilen tortu kismi torbalara konup iizerine tas bastirilarak suyu tamamen
stizdiiriilmektedir. Cokelek genellikle kisa siirede tiiketilmektedir ancak kis igin
tuzlanarak kiiplerde daha uzun siire de saklanabilmektedir. Bazen aralarma peynir
ufalanarak ilave edilebilir. Bu sekilde hazirlanan ¢ékelek kaplar toprak i¢ine bas asagi
gelecek sekilde yerlestirilerek saklanmaktadir. Kisin ihtiya¢ duyuldugunda cikarilarak
tilketilmektedir. Beyazimsi renkte kendine 6zgii bir kokusu olan ¢okelek, hammaddesi
ile lor peynirinden ayrilmaktadir. Igeri§inde az veya hi¢ tuz barindirmayan, yapimi
kolay, kahvaltida dogrudan tiiketilebildigi gibi pasta, borek, ¢orek gibi unlu mamullerin
yapiminda da kullanilabilen bir peynirdir. Kimi yerlerde igerisine tat versin diye yabani
bitkiler de karistirilmaktadir. Bati illerde (Burdur, Icel ve Zonguldak) boyotu
kullanilirken Dogu illerde (Agri, Van, Bitlis, Hakkari) yabani sarimsakotu
kullanilmaktadir (Memis ve Ersoy, 2007; Durlu Ozkaya, 2015; Unsal, 2019).

Ulkemizde beyaz ve tulum peynirinden sonra en cok tiiketilen lezzetli bir
peynirdir. Bolgelere gore ismi, tadi, dokusu degisen bir peynir olan ¢okelek; Bati
Anadolu, Trakya ve Karadeniz’de “eksimik”, Akdeniz ve Dogu Anadolu’da “siit koptu,
akkatik, kesik, torak, urda, siit kirmasi1”, Karadeniz’de “kur¢i, minci, eksimik”, Ege
Bolgesi’'nde “kirk tokmak”, Antalya’da “siirk”, Dogu Anadolu’da ‘“cacik, jajik”
kurutulmusu “gortan” olarak adlandirilmaktadir. Farkli isimlerle anilsa da en yaygin
ismi ¢okelektir (Kamber, 2005; Gulli ve Karag6z, 2020). Tirkiye’de tiretilen ¢okelek

peynirleri Tablo 6’da gosterilmistir.
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Tablo 6. Tiirkiye 'de Uretilen Cokelek Peynirleri

Yoresi

Yoresel Adi

Icerigi

Ambalaj Tipi-Kullanimi

Kastamonu

Inebolu Siit Cokelegi
(Caba Alt1

Koyun Siti/Agiz Sitii

Uzerine seker ya da pekmez
dokilerek yenir.

Koyun-Kegi Suti/Yogurt/

Isparta/Sutgiler | Tortu/ Eksimik Ayran -
. . Kiip, fi¢1, tulumlarda saklanir.
Giresun/Ordu Cok_elek/ Elfs.lmlld Inek Siitii/Yayikalt: Hamur isleri ve Karadeniz
Kesik Peyniri .
pidesinde kullanilir.
Rize/Erzurum Kurci/Kur Inek Siitii/Yayikalti Kahvaltida musir ekmegiyle yenir.
¢ ¢ utwray Mihlama yapiminda da kullanilir.
Kars Cokelek ) Tuluma basilirsa daha uzun siire
Kars . Inek Siitii/Yayikalti saklanir. Borek harci ve salatalarda
Peyniri
kullanilir.
. Erzincan Savak ; e s
Erzincan Cokelegi Inek Siitii/Cig Siit
Bitlis/Tatvan Bitlis Jaji Peyniri Inek Siitii/Yayikalt: Taze tiketilir.
Antalya
(Akseki-Serik- Tulumda Kes : IR -
Manavgat- Peyniri Inek Siitii/Yogurt Deri Tulum
Korkuteli)
Afyon Emirdag Tulumda saklanir. Kahvaltida
Afyon/Emirdag | Cokelegi/ Tiirkmen | Koyun Siti/Yogurt tuketilir. Katmer, yufka, biikme ve
.. <. borek gibi hamur islerinde
Cokelegi
kullanilir.
Once tulum sonra i¢i sirh
< - Milas Kirktokmak ; (e comleklere basilir. Uzerine asma
Mugla/Milas Peyniri Inek Siiti/Yayrkalt yaprag ortiiliir. Serin bir yerde bas
asag1 birakilir. 2-3 ayda olgunlasir.
Hatay Tulum Inek Siitii/ Cig Siit/ Zahter (bir
Hatay Cokelegi cesit taze kekik), ¢orekotu Tulum
Antakya Zahterli : e s -
Antakya Cara Cokelegi Inek Siitii/ Cig Siit/ Zahter Tek Kulplu Cara (Testi/Kiip)
Aydm/izmir Kuru Cokelek Inek Sutt/ Cig Sut/ Karacaotu/ | ),y
Corekotu
Trabzon/Of Minzi/Yagh Inek Siitii/Yayikalt: -
Hatay Inek Siitii/Kirmizi Pul Biber/ ileﬁ/fn(rtlgagﬁa(liﬂ: k;\i,firllg;, r;a}rllli(r)n
Hatay Kuru Zahter/Y enibahar/Caksir Otu/ P g pey
. o . e sarilir) iginde saklanir. Kahvalti
¢okelegi/Siirk Toz Karabiber/Doviilmiis
- .. disinda domates ve salatalik
Hindistan Cevizi oo o
esliginde tiiketilir.
e .. | Inek Siitii Kiip (Agz1 iiziim yapraklariyla
Tokat Tokat Kiip Cokelegi Cig Siit kapatilarak topraga gémalir.)
- .| Ayran
D9gu Karademz Kirmasi/Ayran Inek Siitii/Yayikalt: -
Bolgesi . -
Cokelegi
Sivas/Susehri Cokelik Inek Siitii/Cig Siit -
Mersin/Silifke Ham Cokelek Inek Siitii/Yogurt -
Malatya Malatya Cokelegi Inek Siitii/Yayikalt: Kurutulmus koyun/kuzu iskembesi
Gegmiste ¢anaklara basilirken
Cankirt Kesmik Peyniri Inek Siitii/Yogurt Ayram glinimizde Plastik bidonlara
basilir.
Yozgat/Akdagm Biberli Cokelek In_ek Siitli/Y ogurt Ayrani/Yesil Kiip/Canak
adeni Biber
Burdur Akcakatik Inek Siitii/Keci Siitii/Yogurt/ Bez Torba/Karin (Inek veya Kegi

Nane/Karanfil

Iskembesi)

Kaynak: Adams, 1974; Tuter, 1997; Kamber, 2005; Durlu Ozkaya ve Giin, 2007; Aras, 2009;
Unsal, 2019: Gullii ve Karagotz, 2020

Tiirklerin Anadolu’ya gelislerinden sonra tattiklari, yapmasin1 6grendikleri bir

peynir olan kasar peyniri (Unsal, 2019) koyun siitiinden yapilan, sarimtirak renkte, hos

kokulu ve sert kabuklu bir peynirdir. Biiyiik tekerlek bigiminde ya da dilimlenmis
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olarak satisa sunulmaktadir. Taze kasar peyniri yumusak, eski kasar peyniri ise hem

sert, hem de daha lezzetli olmaktadir (Tiiter, 1997).

Kasar peynirinin en Kkalitelisi koyun siitiinden yapilanidir. Bu siitlerle
yapildiginda daha verimli olmaktadir. Ancak sadece inek veya inek, ke¢i, koyun
stitlerinin karisimindan da kasar peyniri yapilmaktadir. Tekerlek seklinde iiretilen
peynir, 6 ay buzhanede ¢uval iginde bekletilerek kabuk baglamasi eskimesi saglanarak
“Elleme peynir” elde edilmektedir. Bekletildiginde dis yiizeyi kiiflenerek lezzeti
artmaktadir (Adam, 1974; Unsal, 2019).

Saf koyun siitiinden %3 oraninda tuzlanarak elde edilen kasar peyniri soguk bir
yerde 2-3 yil saklanabilmektedir. Inek siitinden yapilanlar1 ise bu kadar uzun siire

dayanmamaktadir (Unsal, 2019). Tiirkiye’de iiretilen kasar peynirleri Tablo 7°de

gosterilmistir.
Tablo 7. Tiirkiye 'de Uretilen Kasar Peynirleri
Yéresi Yoresel Adi Icerigi Ambalaj Tipi-Kullanimi
Mersin/Mut Bez Kagar Peyniri - Bez guvalda serin bir yerde
olgunlagtirtlir.
. Koyun Siitii/inek Cuvalda soguk depolarda
Kars Kars Kasar Peyniri Siitl/Keci Suti olgunlagtirilir
Trabzon/Tonya Tonya Kasar1 Yaglh Inek Siitii Vakum Paketleme
Tokat/Dumanl
Yaylalari/Trabzon/
Siirmene/Vakfikebir | 1 um Kasar Tulum
ilgeleri
Klrklare}l/Edlme/ Trakya Kasar: Koyun/Keg¢i/Inek Siitii vVakum Paketleme
Tekirdag Karigimlari
- Kagkaval (Balkan Kasar1) | Koyun Suti -
- Sanayi Tipi Blok Kasar - -
Malazgirt/Siiphandagi | Mus Kasar Peyniri Tam Yagl Siit -
Trabzon-Kadirga Kasar Tam Yaglh Inek ve Koyun
Trabzon o . -
Peyniri Situ Karisik
Bayburt Bayburt Kagar Peyniri Tam Yagh Inek Siitii Soguk hava deposunda
olgunlagtirlir.
Tahta figi, plastik bidon ya da
B Bayburt Lorlu Kasar kovalarda serin bir yerde bag
ayburt - - - . .
Kirigi asag1 soba kiili, talas {izerine
cevrilir.
Kars/Ardahan Kars Gravyer Peyniri Inek Siitii -

Kaynak: Adams, 1974; Titer, 1997; Kamber, 2005; Durlu (")zkaya ve Gin, 2007; Aras, 2009;
Unsal, 2019: Gullii ve Karag6z, 2020

Haslanmis peynirlerin iiretimi siit mayalandiktan sonra genellikle baskilanarak
stizdiiriilen telemenin kendi suyu ile haglanarak hamur haline getirilip sekillendirilmesi
ile gerceklesmektedir. Ulkemizde Dogu Akdeniz, Giineydogu Anadolu, basta Kars
olmak (zere Dogu Anadolu, Marmara ve Karadeniz’de iiretilen “plastik teleme” olarak
da bilinen peynirlerdir. Bu sekilde adlandirilmasinin en O©nemli sebebi 1siyla

karsilastiginda erimeye uygun olan yapilart ve yerken agizda hissedilen elastik
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yapilaridir. Tirkiye’de iiretilen haslama peynirlere 6rnek olarak; kasar peyniri, dil
peyniri, cerkez ve abaza peynirleri, Mengen peyniri, Erzurum civil peyniri, Kolot
peyniri, Diyarbakir 6rgili peyniri, Maras parmak peyniri, Malatya kaynamis peyniri, Urfa
peyniri, Antakya sikma ve slinme peyniri, Kibris hellimi ve pek cok telli peynir
verilebilir (Gullu ve Karagoz, 2020). Tiirkiye’de iiretilen haglanmis/kaynamis peynirler
Tablo 8’de gosterilmistir.

Tablo 8. Tiirkiye 'de Uretilen Haslanmis/Kaynamis Peynirler

Yoresi Yoresel Adi Icerigi Ambalaj Tipi-Kullanimi
Hatay Hatay Kaynamig Peyniri - -
A Koyun Suti/Kegi
Mersin/Silifke/ Hellim Peyniri/Kibris Siitii/inek Kupte veya tenekede salamura/
Kuzey Kibris . - Lo .
. .. | Peyniri/Hallaoumi Sitl/Taze Nane Vakum ambalajli/ Naylon Torba
Tirk Cumhuriyeti -
Yapragi
Mersin Mersin Kaynamis Peyniri - -
Antakya yoresi Halep Peyniri - Salamurada saklanir.
Tenekede salamura yapilir. Serin bir
yerde muhafaza edilir. Daha ¢ok
Gaziantep/ Antep Sikma Peyniri/ Pigken/ | Koyun Siti/Kegi | kahvaltilarda tiiketilir. Yo6rede irmik
Kahramanmarag Kelle Situ helvasi, kadayif yapiminda ve
kiremitte yapilan yemekler {izerine
serpilir.
Malatya Malatya Kaynamig Peyniri - -
. Keci Koyun Suti Salamurada serin bir yerde tercihen
Kahramanmaras Maras Parmak Peyniri Karigimlari/Inek -
St soguk hava deposunda olgunlastirtlir.
) Toprak kilp veya tenekeye salamura
Diyarbakir Diyarbakir Orgii Peyniri Koyun Suti yapilir. Soguk depolarda, magaralarda
dehlizlerde muhafaza edilir.
. Taze tlketilmeyecekse salamura dolu
Hatay E:n;]eir}i,eymn/BaSkl/Yaprak Inek Siitii ak kiplerde muhafaza edilir.
y Kizartilarak kahvaltilarda tiiketilir.
Kahramanmaras Elbistan Kelle Pevniri Kovun Siitii Taze tliketilmeyecekse salamura dolu
/Elbistan y y bidonlarda muhafaza edilir.
Hatay/Reyhanli Antakya Kesme Peyniri Inek Siitii Bidon
Kars Deve Dili Peyniri Inek Siitii Taze tlketilir.
Artvin Yumme Peyniri Yayikalt1 Krema Bir kaba dongruIarak serin bir yerde
muhafaza edilir.
Artvin/Yusufeli Eridik Peyniri Yagsiz Siit Krema Bir kaba dolc_igrularak serin bir yerde
muhafaza edilir.
G}.mey(.i()gu Eritme Peyniri - -
Bolgesi
Tum Yurtta Dil Peyniri - -
Sinop/Duzce/Bolu : ., | Taze olarak 2 hafta saklanabilir,
/Adapazari/ Inek/Koyun/Kegi/ | . . -
. - < islenmis daha uzun siire saklanir.
Balikesir/Bursa/ Cerkez Peyniri Yagt Alinmis .
. e Tazeyken davar ve mataz denilen
Canakkale/Biga/ Manda St N
o boreklerde kullanilir.
Hendek/Gonen
Kocaeli/Bursa/ Yassi bir kaba basilmaktadir. 2-4 ay
Bolu/Sinop/ Abaza Pevniri Yasl: Siitler buzdolabinda muhafaza edilebilir.
Adapazart/ y g su Giineste kurutulabilir, islendirilebilir
Canakkale veya ocakta kurutulabilir.
Bolu Bolu-Mengen Peyniri Koyun/Inek Siitii | Sepet/Plastik Ambalaj

Kaynak: Adams, 1974; TUte_r_, 1997; Kamber, 2005; Durlu (")zkaya ve Gin, 2007; Aras, 2009;
Unsal, 2019; Gillu ve Karagoz, 2020

Yagl yagsiz her turlli sutten elde edilmektedirler. Kip, ¢Omlek ve testi

peynirleri yagsiz siitten yapilmak istendiginde ise kaba basilirken aralarina krema veya
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yagl siit konmaktadir (Adam, 1974). Anadolu’nun yayla ve daglik kesimlerinde daha

¢ok tulumlara basilirken diizlik

alanlarda

kiip,

testi, ¢anak ve ¢omleklere

basilmaktadirlar. Bu peynirler; Kayseri, Nigde, Aksaray, Nevsehir, Kirsehir ve Cankiri

illerinde daha yaygin yapilmaktadirlar. Tulum peynirine benzemelerine ragmen

lezzetleri oldukca farklidir. Antalya testi, Hatay cara, Kayseri ve Kirsehir ¢omlek,

Nigde kiip peyniri, Yozgat canak peyniri, Ayas ovma ve basma peyniri, Giresun teleme

peyniri, Sivas, Bitlis, Sirmene ve Yalvac kiip peynirleri toprak kapta saklanan unli

peynirlerimizdendir (Kamber, 2005). Tiirkiye’de tretilen kiip-cOmlek-testi peynirleri

Tablo 9’da gosterilmistir.

Tablo 9. Tiirkiye 'de Uretilen Kiip-Comlek-Testi Peynirleri

Yoresi Yoresel Adi Icerigi Ambalaj Tipi-Kullanim1
Godelek (Kiip) (Agz1 gamurla sivanir) ile
Nizde Ki serin ve rutubetli kilerlerde, tas
Nigde p gde Jup Koyun Siitii/ Inek Siitii mahzenlerde, magaralarda 6zel getirilen ve
eyniri o L&
her y1l degistirilen dere kumu igine
goémalar.
Hatav/Cara Hatay Cara Kip | Koyun Siitii/ inek Siitii Kiip (Agz1 igyagi ile sivanir) ile serin bir
Y Peyniri Corekotu/ Kekik yerde kiiliin i¢ine bas asag1 gomiiliir.
valvac Kii Koyun Siitii/inek Siitii Tam | Kiip (Agz1 gamurla sivanir) ile serin bir
Isparta/Yalvag pe niﬁ P Yagli/Yagsiz Siit/ yerde bas asag1 topraga gomiiliir ya da bir
y Corekotu/Buy Otu iple kuyuya sarkitilir.
: Giresun Teleme . ) ,
Giresun Peyniri Peynir Kirintilari/Cokelek Kip
Koyun Siitii/ Inek Siitii . o
Svosicp | Vanm Yoghvia Y | KB Yate o b ki,
Peyniri Koyun/inek Siitiinden Elde fo e Y s asag
Edilen Teleme/Krema praga g )
Koyun Siitii/ inek Siiti KUp ya da testi (Kalin ve genis yapraklarla
s - - kapatilir. Disina ¢camur sivanir. Ince uzun
- Bitlis Kup Yarim Yagli veya Yagsiz . A :
Bitlis . : L bir cubuk testinin icine sokulur) evin
Peyniri Koyun/Inek Sitiinden Elde icinde serin bir yerde bas asag1 topraga
Edilen Tuzsuz Peynir/Jaji ¢Inge $ y $ asagt toprag
goémalar.
Antalya Testi Koyun Sutu/Kegi Sit Testi (Agzm,a donyag Sumh.lr) l.le daglik
Antalya 2. yerlerde magaraya ya da serin bir yerde
Peyniri Teleme DA
topraga gomiiliir.
) Siirmene Kiip Inek Siitii/Imansiz Beyaz L N
Trabzon/Strmene Peyniri Peynir/Kirmiz1 Biber Kdip ile topraga gomiiliir.
.- - Canak (Agzina asma yapragi kapatilir) ile
Yozgat Yozg_aF Ganak Koyun SUEU/ Kegi Sl kiler gibi serin, havadar bir yerde bag agagi
Peyniri Teleme/Corekotu K - A,
umun igine gémulir.
Kiipecik (Kiip) (I¢ yag1 ya da asma yapragi
Ankara/Ava Ayas Kiipecik Koyun Suti/Az Yagh ile kapatilir) ile evin arka tarafinda ya da
yas Peyniri Koyun Peyniri/Kaymak kilerde bebe topragi denilen emici dzel
toprak icine bag asag1 gomiiliir.
Cankiri Kipecik Peyniri - Buyik Glveg/Kupecik
Sirsiz ¢omlek (Agzina eritilmis igyagi
Kavseri Kayseri Comlek | Koyun Sutt/Teleme/ dokiilerek kapatilir) lerde zerzemi denilen
Y Peyniri Corekotu mahzenlerde, havadar kilerlerde bas agagi
kuru dere kumu icine gémulir.
Aksaray/Kirsehir/ . - s Acik bir yerde mahzen ve soguk hava
Cankir/Nevsehir Gomlek Peyniri | Cig Sit depolarinda olgunlastirilir.
. Kirgehir Koyun Suti/Teleme/ . -
Kirsehir Comlek Peyniri | Corekotu Comlek (Agz1 hamurla sivanir)
Sakarya/ Adapazari/ U L s
Hendek/Arifiye/ Balke_lb_agl Kiip Cig St/ Yogurt Kurutulmusg balkab_a_gl icinde serin bir
- Peyniri yerde muhafaza edilir.
Dogancay
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Tablo 9. (Devam) Tiirkiye 'de Uretilen Kiip-Comlek-Testi Peynirleri

Yoresi Yoresel Adi Icerigi Ambalaj Tipi-Kullanimi

Kiilek veya bez torbaya basilir, serin bir

Artvin/Savsat Sor Peyniri yerde saklanir.
Trabzon/Arakly/Siir . Cuvallarla beton kuyulara konur ve tizeri
. Aho Peyniri/Act e , -

mene/Glimiishane RGN : . - toprakla ortuilir ya da kiilek ve plastik

, Peynir/Strmene | Inek Siitii/Koyun Siitii . . -
ve Bayburt’un - .. bidonlara basilarak ters gevrilerek topraga

. Kip Peyniri o

Yiiksek Yaylalar1 gomdildr.

Kiilek (ladin agacr) ler ters gevrilerek
humuslu topraga gomiiliir. Kahvaltilarda
veya musirdan hazirlanan yemek, ¢orba ve
makarnalara katilarak tiiketilir.

Trabzon/Artvin/

Rize/Ardahan Kilek Peyniri Koyun Siitii/Inek Suti

Artvin Gorcola Peyniri - Tulum igerisinde olgunlagtirilir.

Artvin Merkez/
Yusufeli/ Trabzon Yer Peyniri
ve ilgeleri

Kiip (Agz tiilbent i¢ine konulmus odun kiilii
ile kapatilir. Ters ¢evrilerek topraga gémiiliir
olgunlastirilir.)

Minzi Loru/imansiz
Peynir/Beyaz Peynir

Kaynak: Adams, 1974; Titer, 1997; Kamber, 2005; Durlu Ozkaya ve Giin, 2007; Aras, 2009;
Unsal, 2019; Giilli ve Karagoz, 2020

Lor peyniri, herhangi bir {iriin yapmak amactyla islenen siitiin arda kalan ayrani
veya atik suyundan elde edilen bir peynir g¢esididir. Ulkemizin biitiin bdlgelerinde
yaygin olarak yapilmaktadir. Cokelek peyniri ile goriiniislerinin benzemesi sebebiyle
karistirilmaktadirlar. Genellikle taze tiiketilen bir peynirdir ancak bazi bolgelerde
olgunlastirilmaya birakilmaktadir. Sade olarak ya da civil ve beyaz peynir gibi
peynirlerin karigimi bir sekilde tulum gibi gesitli kaplara (plastik bidon, ¢anak, kiip veya
emaye) basilmakta ve konulduklar1 kaplarin (tulum, kiip vb.) ismiyle birlikte
anilmaktadirlar. Yag orani diisiik olan bir peynir olmasi nedeniyle diyet peyniri olarak
da tercih edilmektedir. Genellikle borek, ¢corek ve tatl gibi unlu mamullerin yapiminda
ve zeytinyagr ve baharat karigimlariyla birlikte kahvaltilarda tliketilmektedir. Lor
peyniri daha ¢ok beyaz ve kasar peynirlerinin yapildigi yaz aylarinda yapilmaktadir.
Dogu ve i¢ Anadolu bolgelerinin kirsal kesimlerinde yoresel peynirlerden sonra en gok
tiketilen peynir olup bu boélgelerde kiiclikbas hayvancilik yaygin oldugundan, lor
peynirinin yapiminda daha ¢ok koyun siitii kullanilmaktadir (Kamber, 2005).

Her yoreye 6zgii lor peyniri yapiliyor olmasina ragmen kasar peyniri peyniraltt
suyundan elde edilen Trakya loru, beyaz koyun peyniri peyniralti suyundan yapilan
Ayvalik Kirlihanim Peyniri, sepette siiziilerek elde edilen Ayvalik sepet loru, Mihalig
peyniraltt suyundan elde edilen Marmara loru, Kars loru, Antalya loru, Artvin Yusufeli
kurtlu loru literatiirde yer almis lor peynirlerindendir (Durlu Ozkaya, 2015). Tiirkiye’de

uretilen lor peynirleri Tablo 10°da gosterilmistir.
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Tablo 10.

Tiirkiye de Uretilen Lor Peynirleri

{zmir/ Balikesir

Yoresi Yoresel Adi Icerigi Ambalaj Tipi-Kullanimi
Kirklareli Trakya Loru Peyniralt1 Suyu -
Bursa/ . Marmara/Sirvatka Ahsap figilarda saklgmr. Taze tiiketilir ya
Balikesir/ Loru/Kelle/Mihalic | Peyniralt: Suyu da baharatlarla ¢esnilendirerek de
Manyas/ Loru tiiketilebilir. Borek ve hamur iglerinde
Savastepe aranan peynirdir.
Ayvalik/
Cesme/Urla/ Ayvalik Sepet Loru | Peyniralt1 Suyu Delikli plastik kaplar

Saz sepetlerde siiziilen lorun tuzlanip

Ayvalik/Foga/ . . havali bir yerde 7-8 giin birakilmasiyla
Karaburun Kirlihanim Peyniri Lor elde edilir. Eriste ve makarna yemekleri
Uzerine ufalanarak tiketilir.
Ici sirli gdmleklerde yogrulur, tuzlanarak
[zmir/Cesme/ - i tekrar yogrulur ve iizerine zeytinyagi
Karaburun Kopanist Lor, Gorekotu dokiilerek saklanir. Ozellikle meze olarak
kullanilan bir peynirdir.
Antalya (Serik-
Manavgat- Q:tﬁlixr/ia Lor (Nor) Peyniralt1 Suyu Fig1-Plastik Bidon
Korkuteli) y
Kars Kars Kurtlu Peyniri | Peyniralti Suyu Tulum

Artvin-Yusufeli

Artvin-Yusufeli

Curuk Peynir Kurusu

Kurtlu Loru
Kars Lor (Sor) )
Kars Peyniri Kaymakalt1
. Rize-Camlihemsin .
Rize Minzi Peyniri Peyniralt1 Suyu
Trabzon Tf.abzon' Minzi, Ahsap figilarla kapal1 yerde topraga
Yaylalar1 GOkelek ve Tel . oémulir. 3-4 ay olgunlastirilarak tiiketilir
Y Karigik Peyniri g ' Y olgunias )
Rize Rize Ayran Peyniri | Yayik Ayrani -
Trabz.on.. Trabzon Ovma R . Cam agacindan yapilmuis figilarla toprak
Hamsikdy . Minzi/ Imansiz Peynir P
Yaylalar: Yayla Peyniri kuyuya gomiilerek 4 ay olgunlastirilir.

Manisa/ Akhisar

Tuzlu Tulum Loru

Denizli

Kelle Lor Peyniri

Erzurum/ Agr

Deri Loru

Tulum Peyniri
Salamurasi

Malatya Salamura Keci Loru | Peyniralti Suyu -
. Nor
A'I.<den|_z Peyniri/Karrisha Peyniralt1 Suyu -
Bolgesi Pevniri
eyniri
Kars Sor Loru Peyniralt1 Suyu -
van Otlu Lor g?énlgzgéssi?i/l[lélﬁzljlk/ Tulum ya da plasj[ik b.idon ile saklanir.
. . Daha ¢ok hamur islerinde kullanilmaktadir.
Sirmo/ Heliz Otlar1
Izmir/Urla/ “Dahar” adi verilen igi sirl topraktan
Cesme/ . - . comlekler veya plastik kap, cam
Karaburun/ Koponesti Peyniri Peyniralt: Suyu kavanozlarda saklanir. Daha ¢ok igki
Foca mezesi olarak tiiketilmektedir.
Madeni kaplarin igerisinde muhafaza
Cankirt Eksi (Siyah) Peynir | Peyniralti Suyu edilir. Kahvaltida ekmege siiriilerek ya da
yemeklerde salga gibi kullanilir.
Koyun Sutd/ Kegi Suti/
Inek Siitii Lor Peyniri ve | Soguk yerde muhafaza edilerek tiiketilir.
[zmir/Tire Tire Camur Peyniri | Olgunlastirilmig Teneke | Sabah kahvaltilarda ekmege siiriilerek

yenir.

Kaynak: Adams, 1974; Tiiter, 1997; Kamber, 2005; Durlu (")zkaya ve Gin, 2007; Aras, 2009;
Unsal, 2019: Gullii ve Karagtz, 2020

Otlu peynirler arasinda en cok bilinen “Van otlu peyniri” olmakla birlikte

Hakkari, Siirt, Kars, Agri, Diyarbakir, Mus ve Bitlis’te de yogun olarak tiretilmektedir.
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Her bolgenin kullandig1 ot ¢esidi ve bunlarin kullanim sekli farkli oldugu i¢in lezzetleri
de farklilagmaktadir. Otlarin yaninda ¢ogu kez bir ¢esit yogurda benzeyen bolgede cacik
olarak anilan karigimin peynirin arasina kat kat basilmasi da tadi farklilastiran diger bir
unsurdur (Gulli ve Karagbz, 2020). Catak sogani, diigiin ¢icegi, sirik, sirmo, mendo,
heliz, kenger geleneksel iiretimde en fazla tercih edilen otlardandir. Genellikle koyun
stitii ile tiretilen bu peynir, koyun siitli ile inek veya kegi siitiinlin karistirilmasiyla da

elde edilebilmektedir (Durlu Ozkaya ve Giin, 2007).

Peynire adin1 veren otlar kis aylarinda bitkisel gida takviyesi niteliginde olup 25
farkli ot mevcuttur. “Sirmo, sov, siyabo, yarpuz, yabani nane, kekik, mendi, heliz, casir,
mendo, ¢iris” kullanilan baglica otlardir. Tiirlerine gore salamura edilerek ya da taze
olarak peynire eklenmektedirler. Genellikle siit mayalanirken ya da teleme baskiya
girmeden kaynatilip lezzetini vererek kaynasmaktadirlar sonradan ilave edildiginde

peynirle biitiinlesmeyip lezzetini vermemektedir (Giillii ve Karagéz, 2020).

Peynirin dayanabilmesi i¢in tuzlu suda salamura ya da kuru tuzlama yapilarak
saklanmas1 gerekmektedir. Bu sekilde saklanan peynirlerde zaman gectikce tuz miktari
artmakta yapisi sertleserek peynirin lezzeti vurgulu bir hal almaktadir. Beyaz-kremsi,
kabuksuz, yar sert, kiiciik gozenekli yapida keskin otsu aromaya sahip olmaktadir

(Gullu ve Karag06z, 2020). Tiirkiye’de tretilen otlu peynirler Tablo 11°de gosterilmistir.

Tablo 11. Tiirkiye 'de Uretilen Otlu Peynirler

Yoresi Yoresel Adi Icerigi Ambalaj Tipi-Kullanimi
Van Otlu Koyun Sutu/Sirmo/Kekik/Helis/Mendo/Ciink/ . S
Van Peyniri Dereotu/Nane/Catir Toprak Kip/ Plastik Bidon
Erzincan ) Kiipte saklanir. Sabah kahvaltist
. Yagli Koyun Siitii/Koyun Siitii Inek Siitii ve yolcu azi81 olarak tiiketilir.
Erzincan Kecene Otlu - g
- P Karigim1/Sirmo Ayrica pidenin i¢ine konarak
Kip Peyniri g
diiriim yapilir.
. Siirt Otlu . . I .
Siirt Peyniri Koyun Suti/Sirmo/Sof Kip/Plastik Bidon/Deri Tulum
Trabzon | 178P2ON O 1ok Siti/Nane/Kekik :
Peyniri
Inek Siitii/Yayik Ayrani/Corekotu/
Karabiber/Karanfil/Kekik/Kirmizibiber/
Hatay Sirk Kimyon/Kisnis/Kii¢iik Hindistan Cevizi/ -
Mahlep/Nane/Sarimsak/Tar¢in/Yenibahar/Ze
ncefil/Tuz
e ; Taze olarak tiiketilmeyecekse
Van/Bitlis/ | Cacik/Jaji/Otlu ;(n?guélaﬁg;wia?llt?ll)t;ggerf:iOtllﬁr ar. sirmo comlek ve bidonlarda muhafaza
Hakkari Cokelek yaanoz, yes ’ U, IIYAr, SIMO, 1 ¢ dilir, Taze olarak kahvaltilarda
mendo) tiiketilir

Kaynak: Adams, 1974; Tuter, 1997; Kamber, 2005; Durlu Ozkaya ve Giin, 2007; Aras, 2009;

Unsal, 2019; Giillii ve Karagoz, 2020
Ulkemizin Ege kiyilarinda yapilan sepet peyniri isim ve dzelliklerini, bdlgede

yetisen zeytin agaclarindan hazirlanmis ¢ift bash yilan 6rgiilii ve dere kenarlarindaki
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batakliklarda yetisen saz saplarindan Oriilen sepetlerden almaktadirlar. Bu sepetlerin alt
kisimlar1 dar, iist kesimleri genis olup bir saksiy1 andirmaktadir. Genellikle 1-1,5 kg
peynir almaktadirlar. Glinlimiizde peynir iiretimimde plastik siizgecler de
kullanilmaktadir. Balikesir-Izmir ¢evresindeki Ayvalik Cunda, Foga, Dikili, Edremit,
Burhaniye, Cesme ve Karaburun yorelerinde iiretilen sepet peynirlerine ozellikle

sehirlerde biiyiik ragbet olmaktadir (Kamber, 2005; Gullii ve Karag6z, 2020).

Sepet peynirleri keg¢i siitiinden yapilirken gliniimiizde artik yagh keci, koyun ve
inek sutleri ya da karigimlari ile iiretilmektedirler. Yagl ¢ig siit ile mayalanarak yore
halkinin guva olarak adlandirdig1 sepetlerde siizdiiriilmektedirler. Siiziilen peynirler
kuru tuzlama yapilarak 3 ay olgunlastirilmaya birakilirlar. Salamura suyunda ise 1-1,5
yil saklanabilmektedirler. 4-5 kiloluk yuvarlak kelle seklinde, sarimsi renk, sert ve
gozenekli yapida olan bir peynir ¢esididir (Gilli ve Karagoz, 2020). Tiirkiye’de tiretilen
sepet peynirleri Tablo 12°de gosterilmistir.

Tablo 12. Tiirkiye de Uretilen Sepet Peynirleri

Yoresi Yoresel Adi Icerigi Ambalaj Tipi-Kullanim1
Balikesir/ Ayvalik Kelle Sepet Tam Yagh Bataklikta yetisen ucu dikenli sazdan &riilen sepet
Ayvalik Peyniri Kt_ag_l-Koyun (kO\{a) lefde ha21r.1a_nlr. Salamura, parafinle ya da
Sitd zeytinyag1 ve cesitli otlarla bir kapta saklabilir.

Balikesir/ Burhaniye Sepet Peyniri ) Zeytin dallarindan 6rme sepetlerde hazirlanir.
Burhaniye Cingan salatasi i¢inde tadina doyum olmaz.
Balikesir/ Ayvalik an.d a Adast Koyun./. P"(egI/ Zeytin dallarindan 6rme sepetlerde hazirlanir. Tahta
Ayvalik Kelle_ Peynm/ Sepet Inek Siiti bir figida tuzlu salamura suyuna birakilir

v Peyniri Karigik ¢ yu )
[zmir/ Yagh Kil Kecisi | Saz saplarindan yapilmis sepet (kova, guva) ya da
Odemis/ Sepet Peyniri Siitii/ Inek Siitii/ | makarna siizgegleri ile hazirlanir. Tenekelerde
Aydin/Soke Koyun Suti salamura edilerek saklanir.
Emir/ Karapgrun Kegi Sepet Yagh Kegi Siitii S_epet ile hazirlanir. ]_De_tha uzun saklamak igin

araburun Peyniri bidonda salamura edilir.

Kaynak: Adams, 1974; Tuter, 1997; Kamber, 2005; Durlu Ozkaya ve Giin, 2007; Aras, 2009;
Unsal, 2019; Giilli ve Karagoz, 2020

Tel peynir, Dogu Anadolu ve Dogu Karadeniz Boélgelerinde aile isletmeleri
tarafindan {Uretilen, genellikle yagi alimmis siitten ya da eksitilmis yagl siitiin
yayiklanmasiyla elde edilen bir peynirdir. Tel peyniri elle ovularak iplik iplik bir hale
getirildigi icin bazi yorelerde “civil”, “cecil”, “sacak™ ya da “cekme peynir” olarak da
adlandirilmaktadir. Yumusak, tel tel ve acik sar1 renge sahiptir. Yagl siitten yapilanin
rengi daha acik ve daha lezzetlidir; yagsiz siitten yapilanin ise rengi daha koyu olup tadi
yavan ve tuzludur. Bazi yorelerde tel peyniri, lor ya da ¢okelekle birlikte figilara
basilarak olgunlastirildigi da olmaktadir (Unsal, 2019). Tiirkiye’de tretilen tel peynirler
Tablo 13’te gosterilmistir.
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Tablo 13. Tiirkiye 'de Uretilen Tel Peynirler

Peynir

Yoresi Yoresel Adi Icerigi Ambalaj Tipi-Kullanimi
Erzurum Erzurum Civil Peyniri | Yagsiz Cig Inek Siitii Teneke/ Bidon/Poliliretan Cuval
Bayburt/ Soganl = | e s 1 i )

Daglari Yaylasi Bayburt Orme Peyniri | Inek Siitii/Yagh Cig Siit

Kars Cecil Peyniri/ ; e
Kars Sacak/Cigal/Iplik/ Icnlekgﬁfylm/ Keei Sitii/Yagsz -

Tel/Kadayif £
Kars/Hanak Hanak Telli Peyniri Inek Siitii/Yagsiz Cig Siit -
Trabzon Trabzon Tel Peyniri Israetk Siiti/Yarim Yagh Cig -
Trabzon/Akcaabat Qﬁggﬁbm Tel Peyniri/ Inek Siitii/Yagh Cig Siit -

. . Plastik vakumlanabilen

Hatay Sunme Peyniri/ ; torbalarda saklanir. Hemen

Hatay Yilan Peyniri/Halep Inek Siitii/Yagl Cig Siit S )
e, tliketilmeyecekse buzlukta
Peyniri/Ip/Orgii .
muhafaza edilir.
Artvin é;g;n Clrtk Peynirli - Kip ile topraga gomiiliir.
Artvin/Yusufeli Yusufeli Kilek ik St ?ff‘“f) ?fea;"fﬁlan -‘,ﬁzplim‘f kiilek
Yaylalari Peyniri/Yayla Peyniri e sutt 1o1) ' serin yerce fopraga
gOmiiliir ya da saklanir.
Trabzon grab?o.” Yayla - Kiilek (fic1)
eyniri

Artvin Tekne Peyniri/Telli Yagsiz Siit )

Rize/Camlihemsin

Kadina Peyniri/
Kadeg/Kadel

Yagsiz Inek Siitii

Kurun- kadina (¢am fig1) lara
basilarak yayla evlerinin serin
yerinde muhafaza edilir.
Kahvaltilarda ve mihlama
yapiminda kullanilir.

Rize/Artvin/

Kolete/Koleti/Goloti/

}I’S;)alikr)zon/Erzurum/ Kolot/Kolo Inek/Koyun Siitii Ahsap Fig1 (Kurun-Kadine)
Rize/Camlithemsin Rize Kolo Peyniri Inek/Koyun Siitii Ahsap Fig1 (Kurun-Kadine)
Trabzon Cami Bogazi Imansiz Peynir/Krema/Minzi | Fici
Trabzon/Artvm/ Telli _P_eynlr/Tekne Yagi Alinmus inek Siiti K}ﬂe_lfl_?r ters cevrilerek topraga
Surmene/Akcaabat Peyniri gomuldr.
Erzurum/Tortum Tortum Pigmis - Taze tiketilir.

Peyniri
Artvin/Yusufeli Telli Kremali Peynir Civil Peyniri/Krema Bidona doldurulur ve bas asag

kil igerisine gdbmalar.

Kaynak: Adams, 1974; Titer, 1997; Kamber, 2005; Durlu Ozkaya ve Giin, 2007; Aras, 2009;

Unsal, 2019; Giilli ve Karagoz, 2020

Peyniri tuluma basma, Tirklerin Orta Asya’dan giiniimiize kadar peynirin

dayanikliligini artirmak amaglh uyguladiklar1 bir yontemdir. Trakya bolgesi disinda

yaygin olarak Toros yaylalarinda deri tulumu biiylik bir 6neme sahip olup aile igi

tiiketime yonelik olarak hazirlanmaktadir. Tam yagl siit ve tereyagi yapimindan artan

yagsiz siitler yapiminda kullanilmaktadirlar. Oglak, siit kuzusu, koyun veya keg¢i

derisinden elde edilen tulum, “Tulkuk™ ya da “tulik” olarak adlandirilmaktadir (Durlu

Ozkaya ve Giin, 2007).

Tulum peyniri taze tiiketilmeyen belli bir olgunlasma siireci gegiren bir peynir

cesididir. Besin degeri yiiksek, gdzeneksiz hafif keskin kokulu, genzi yakan acilikta bir

peynirdir. Genellikle yapiminda yagh ya da yagsiz ¢ig veya pastorize koyun, ke¢i veya
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inek siitli kullanilmaktadir. Ancak yagli koyun siitiinden yapilan1 en lezzetlisidir. Sut
mayalandiktan sonra baskilanan teleme wufalanarak tuzlanmakta ve daha Once
hazirlanmis olan tuluma, plastik ya da teneke kutular i¢ine basilmaktadir. Deri tulumda
yapilanlarin rengi, derideki bakteriler ile temas ettigi i¢in sar1 olup i¢ kisimlara dogru
beyazlagmaktadir. Olgunlagmasi obruk, magara ve mahzen gibi yerlerde yaklasik ii¢c ay
bekletilerek saglanmaktadir. Ulkemizde Trakya bolgesi disinda tiim bélgelerde yaygin
olarak yapilan tulum peyniri, yorelere gore farkli isimlerle anilmaktadir. Bu farklilik
daha ¢ok peynirin basildig1 tuluma verilen isimlerden dolay1 ortaya ¢ikmaktadir. Dogu
ve I¢c Anadolu bélgelerinde “Tuluk peyniri”, Burdur yoresinde “Bogalak ya da Bogana”,
Konya’da “Peynir baglamasi” seklinde ifade edilmektedir. Ayrica Mus’ta ¢okelek
peynirinin basildig1 keg¢i tulumuna “Avring”, Isparta’da “ilikme” Tunceli’de ise

“Tomas” denilmektedir (Kamber, 2005; Durlu Ozkaya ve Giin, 2007; Unsal, 2019).

Peynir tulumlarda ya da kondugu kabin igerisinde hava boslugu kalmayacak
sekilde sikica bastirilmali ve agzi ¢ok iyi kapatilmalidir. Kapatilan tulum, ters ¢evrilerek
serin ve havadar bir magarada, kilerde veya bastirak olarak adlandirilan ve topragin
altinda kazilarak olusturulan ¢ukurlar gibi dis ortam sicakligindan etkilenmeyecek, 151k
almayacak yerlerde olgunlastirilmalidir. Bu durumda hangi ambalaja basilirsa basilsin
olgunlasma icin esas olan tulumun saklandig1 ortamin nemi ve sicakligidir (Gillii ve

Karagoz, 2020).

Yoresel peynirler arasinda en ¢ok taninan peynirlerden biri de kiiflii peynirlerdir.
Kiiflii peynirler arasinda en ¢ok bilineni ise Konya kiiflii peyniridir. Genellikle koyun
siittinden elde edilen pithtinin tuzlanarak bez torbalarda siiziilmesiyle elde edilen teleme
elle ufalanarak deri tulum veya naylon torba yerlestirilmis g¢uvallara basilarak
hazirlanmaktadir. 2-3 ay olgunlagtirmaya birakilip sonrasinda bir mahzen ya da depoya
alinarak 15-20 giin siireyle kiiflenmesi saglanmaktadir (Durlu Ozkaya ve Gun, 2007).
Tiirkiye’de Uretilen tulum peynirleri Tablo 14°te gosterilmistir.

Tablo 14. Tiirkiye de Uretilen Tulum Peynirleri

Yoresi Yoresel Adi Icerigi Ambalaj Tipi-Kullanimi
Erzincan/Tunceli/
Bingbl/Elazig

Afyon

Erzincan-Savak Tulum Peyniri Koyun Situ Tulum/ Plastik Bidon

Afyon Tulum Peyniri/ Afyon
Coban Peyniri

Koyun/inek Siitii Tulum

Inek, manda, koyun
Cankiri/Corum Kargt Tulum Peyniri Inek/Koyun/Manda Siitii derilerinden dikilen kiiglik
tulumlarda saklanir.

Kayseri Kayseri Tulum Peyniri
Isparta Isparta Tulum Peyniri - Tulum
Antalya Antalya-Korkuteli Deri Peyniri
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Tablo 14. (Devam) Tiirkiye’de Uretilen Tulum Peynirleri

Yoresi Yoresel Adi Icerigi Ambalaj Tipi-Kullanimi
NP Tulumda saklanir.
Isparta Isparta-Sttc¢iler Tulum Peyniri Koyun Sutl/ Gorekotu/ Yufkadan yapilan
Buy
katmerlere katilir.
Antalya/Akseki/ Antalya-Akseki-Cimi - .
Serik Yaylalari Peyniri/Cimi Peyniri Kegi Sutd Deri Tulum
R . Kegi Siitli/Koyun St/ Deri tulumunda
Antalya Korkuteli Deri Peyniri Inek Siitii magaralarda olgunlastirilir.
Mersin Igel-Mut Tulum Peyniri Kegi/Koyun Sutu -
Konya/Eregli Eregli Bez Tulumu Inek Siitii/Koyun Sitii Bez Tulum
Konya Kony_a_-ClhanbeyIl Tulum i i
Peyniri
Konya-Beysehir-Akgabelen R
Konya (Cepni) Tulum Peyniri Kegi Sitl Tulum
Konya Konya Kifli Peyniri Koyun Siti Tulum/Cuval
Karaman Karaman Tulumu S?J/un/ Kegi Sutd/Corek Naylon Torba/Bez Tulum
K?nya_l/lvrlz Karar_n_an-Ermenek Tulum Corekotu Deri Tulum
Yoresi Peyniri
Karaman/Ayranci - .. -
Yéresi Divle Tulum Peyniri Koyun Sutu Tulum
Tokat/Dumanls Tokat Tulum Peyniri - Deri Tulum
Yaylalart
Ankara/Golbasi Golbagi Tulum Peyniri Inek/Koyun/Kegi Siitii Tulum
Giresun Sé;e;#?'Yaghdere Kiifli Tulum Koyun Siitil Deri Tulum
Giresun Giresun Tulum Peyniri Koyun Siti Deri Tulumu
Giresun Giresun Aci Peyniri Koyun Sutu Plastik Bidon
L L Keg¢i tulumunda saklanir.
[zmir/Seferihisar IIazmlr_ Seferihisar Armola Koyun/Kegi Siitii Uzerine kekik ve zeytinyagi
eyniri o o
dokilerek tiketilir.
fzmir Izmir-Karaburun Lorlu Kei Kegi St Oglak Tulumu
Tulum Peyniri
fzmir fzmir Tulum Peyniri Koyun/Kegiinek Siigii | 1vlumda saklanir. Kahvalt
ve salatalarda tuketilir.
Izmir/Bergama Bergama Tulumu - Tulum
Bingdl/Tunceli/
Elang/Erzurum/ | 500 T omasiSerto Koyun/Kegi Siitii Deri Tulum
Erzincan/Mus/
Malatya
. Erzurum-Pasinler Lorlu Tulum
Erzurum/Pasinler g - -
Peyniri
Ordu Cokelekli .
Ordu Tulumw/Olaman - Deri Tulum
Ordu/Aybast1/
Giimiighane/ Karin Kaymag: Peyniri Inek Siitii -
Erzurum/Kars
Kars/Sarikamis g:;?]-ifiarlkamls Karin Kaymagi Inek Siitii Koyun Kuzu Iskembesi
Erzurum Erzurum Karin Yag Peyniri Inek Siitii Koyun Kuzu Iskembesi
Manavgat/lsparta/ Karin Kaymagi Peyniri - Tulum/iskembe

Sitculer/Denizli

Koyun-Kegi Siitii/inek

Plastik bidonlarla topraga
goémiilerek, ince kum ve
pomza tast ile gevrelenerek

Bitlis Bitlis Tulum Peyniri Sitii ya da soguk hava
depolarinda bekletilerek
olgunlastirilir.

Denizli/Suller Suller Tuluk Peyniri - Kegi Deri Tulumu

Toroslar Sitll Peynir Kegci Suti Tulum

Nigde Godelek Peyniri Koyun/inek/Kegi Siitii Godelek (Kiip)
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Tablo 14. (Devam) Tiirkiye’de Uretilen Tulum Peynirleri

Yoresi Yoresel Adi Icerigi Ambalaj Tipi-Kullanimi

Ankara/B(-%.)/pfi zarl Karagar Tulumu - Kegi Tulumu

Karagar Koyt
Teneke ve tulumlarda bir

Milas/Kazikli . o - sira peynir bir sira tuz

Koyl Kazikli Peynir Keci Sutti/Koyun Siit konarak siralanir ve serin
yerde muhafaza edilir.

Izmir/Bergama/

Aydln/Mamsa/ Ege Salamurali Tulum Peyniri Y.z.igh Koyun Sitii/Karisik Teke Tulumu

Balikesir/ Siitler

Savastepe

Izmir/Bergama/

Aydm/Mamsa/ Ege Teneke ve Bidon Tulumu Y_cfagh Koyun Siitii/Karisik Tenekggle salamurada

Balikesir/ Stler bekletilir.

Savastepe

Balikesir/Ayvalik | Ayvalik Teneke Tulumu Inek/Koyun/Keci Siiti Tenckelerle sogu k h ava

Karigimlari deposunda bekletilir.

Erzincan Safak Peyniri Yaglh Siit Hurf; d enilen kil quvallar
icerisinde saklanir.

. .. . Kiip agzi bir kapakla
Hékka“/ Yaprgk Peyniri/Lavag/Lastik Koyun Sutu kapatilarak topraga diiz bir
Yiksekova Peynir . P

sekilde gomiiliir.

Kip ya da plastik bidon ile
Hakkari/Semdinli | Dévme Peynir Koyun ve Kegi Siti topraga diiz bir sekilde

gomdilir.

L . Tulum ya da plastik bidon
Mus/Bulanik Motal Peyniri Civil Peyniri/Beyaz ile kiler gibi serin yerde diz
Peynir/Tereyagi/Krema . . T
bir sekilde topraga gomiiliir.

Kaynak: Adams, 1974; Tuter, 1997; Kamber, 2005; Durlu Ozkaya ve Gun, 2007; Aras, 2009;
Sancak vd., 2018; Unsal, 2019; Glli ve Karag6z, 2020

Peynir %50 oraninda su igeriyorsa 4 °C de buzdolabinda saklanmalidir. Bu
durum salamurali beyaz peynirler ve ¢ok nemliyse sepet peyniri de olmak iizere tiim
taze peynir, ¢okelek, lor, dil, ¢erkez, sikma, 6rgii, urfa, civil, otlu, kolot, kiilek ve beyaz
peynirleri kapsamaktadir. Peynir %50 oraninda su igeriyorsa 30 °C’den az serin oda
sicakliklarinda da saklanabilmektedir. Bu durum ise bir¢ok olgunlastirilmis tulum,
abaza, kurutulmus cerkez, mihalig¢, kasar, siirk, gravyer, kurut, olgunlastirilmis sepet,

sikma, orgii, urfa, civil ve otlu peynirleri kapsamaktadir (Giillii ve Karagé6z, 2020).

Dondurma yontemi her peynir ¢esidine uygulanmasi sakincali bir yontemdir. Bu
yontem peynirin lezzetini ve yapisini etkileyebilmektedir. Nem miktar1 fazla olan
yumusak ve taze peynirler donduruldugunda yapilar1 kolay dagilan bir nitelik
almaktadir. Dondurma yontemi sadece pisirmek amaciyla kullanilacak olan sert
peynirlere uygulanabilmektedir. Ayrica peynirin 450 g’dan fazla olmamasi, sogutma
islemi yapildiktan sonra dondurulmasi ve saklama siiresinin de 2 aydan fazla olmamasi

gerekmektedir (Aras, 2009).
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1.3.3.2. Yogurt

Yogurt, siitiin mayalandirilmasiyla elde edilen bir gidadir ve mayalandirma
(fermentasyon) da en eski gida saklama yoOntemlerinden biridir. Mayalanma siireci
dogal olarak olusarak bircok gidanin iiretiminde kullanilmaktadir (Onay vd., 2007).
Yogurdu ilk yapan ve diinyada yayginlastiran Tiirkler olmustur. Orta Asya’dan goglerle
batiya getirerek Anadolu’dan da diger iilkelere yaymuslardir (Tiiter, 1997).

Tiirkiye’de yogurt {iretimi ev kosullarinda ve ticari olarak gergeklesmektedir. Ev
kosullarinda yogurt {retimi yaygin olmakla birlikte yogurt, ¢ig ve smirh
pastOrizasyondan ge¢mis siitlerden yapilabilmektedir (Gulli ve Karag6z, 2020). En iyi
ve lezzetli yogurtlar koyun siitiinden yapilanlardir. Manda siitiinden yapilan yogurtlar da
koyun siitlerinden yapilanlar kadar kivamli ve lezzetli olmaktadirlar. Kis mevsiminde
manda ve inek siitli karisimiyla ya da koyun siitii ile inek siitii karistirilarak yogurt

yapilmaktadir (Ttiter, 1997).

Yogurt iilkemizde geleneksel beslenme aliskanliklarimizin énemli bir pargasini
olusturarak ¢ok farkli sekillerde tiiketilmektedir. Yogurt sulandirilarak Tirklerin milli
icecegi olan ayran olarak tiiketilmekte, kivamini koyu hale getirerek ve bir¢cok gidanin
icerisine katilarak tliketilmektedir. Cogu gidanin hammaddesi olmaktadir. Gidalara
yapisal Ozellikler kazandirmakta, tat ve aromasmi gelistirmekte ve besleyiciligini

artirmaktadir (GUllU ve Karag6z, 2020).

Turk mutfaginin vazgegilemez bir gidast olarak mutfaklarda bir¢ok yiyecegin
hazirlik agsamasinda yogurt kullanilmaktadir. Yogurt; corba, tath, borek, kek, cacik ve
ayran gibi yiyeceklere katilmaktadir. Kizartma yemekler yogurtla birlikte servis
edilmekte, birgok salata ve mezeye yogurt katilarak hem lezzetleri, hem de besin
degerleri artirilmaktadir. Yogurt; bal, pekmez, regel ve taze meyvelerle karistirilarak da
yenebilmektedir. Glinlimiizde i¢ine meyve katilmis pastdrize yogurtlar da satilmaktadir
(Tlter, 1997). Ayrica geleneksel gidalarimizdan biri olan Anadolu’da mevsimlik gida
hazirhig1 yapiminda c¢esitli karisimlarla elde edilen tarhana yapiminda da yogurt
kullanilmaktadir. Kolay eksiyen ve bozulan bir gida olan yogurdu daha uzun omiirlii
hale getirmek ve Ozellikle kis aylarinda daha erisilebilir olmasini saglamak amactyla

Tiirkiye’de Uretilen dayanikli yogurt ve iriinleri Tablo 15°te gosterilmektedir.
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Tablo 15. Tiirkiye 'de Uretilen Dayanikli Yogurt ve Uriinleri

Yoresi Yoresel Adi Icerigi Ambalaj Tipi-Kullanimi
Binasl/Elazis/ Tuluma basilarak serin bir yerde muhafaza edilir.
g g Pestigen Yayik Ayrant Kahvalt1 ve kis aylarinda sarimsak katilan yoresel
Erzurum/Tunceli
¢orbalarda kullanilir.
. ) Kip ya da plastik bidonlara basilarak olgunlastirilir.
Sivas Peskuten Yayik Ayran: Daha ¢ok corbasi yapilarak kullanilmaktadir.
- Minzi, Beyaz . N
Trabzon Minzi Kurut - Bez bir torbaya konularak giines altinda kurutulur.
Peynir, Tuz
Ordu/Giresun/ Glineste kun'm'.llarak plastik kapla buzdolabinda
- Kes Ayran, Tuz muhafaza edilir. Corba ve yemeklere lezzet katar. Ayrica
Yaglidere N ..
yoresel gelecos yemeginde de kullanilir.
Tuzlanir, kalip sabun gibi sekil verildikten sonra
kurumaya birakilir. Taze kes tavada kizartilarak yenir.
Bolu Kes Yayik Ayran: Meze olarakta tiiketilebilir. Kurusu sert olacagi igin
rendelenerek tiketilmektedir.
Bitlis Yillarca dayanmaktadir. Yenecegi zaman suyla 1slatilarak
Bitlis Yogurt yogurt kivamina getirilmektedir. Yarma keskek bugday1
Kurutu : -
ile gebol as1 yemegi yapilmaktadir.
Kars/Erzurum/ Tuzlanarak patates biiylikliiglinde yuvarlanir, glineste
: Kars Kurutu | Yayik Ayrani kurutulur. Topaklar birbirine siirtiilerek, kirintilar su
Erzincan/Bayburt S o .
icerisinde eritilerek yenir.
Orta ve Kuzey Yogurt, Tuz, Ku%u midesinden yapl{mls kaplarf.i koyulafak kul'L}tulur.
Katik N Diigiin ¢orbalarinda, boreklerde siizme yogurda gore
Anadolu Corek Otu - N R
yagsiz oldugu i¢in tercih edilir.
< . Cam kavanozlarda {izeri sadeyag, i¢ yag1 veya zeytinyagi
Sivas/Hatay 5:3,9;3121“) g&%l)lrt.r(lﬁeql ile kaplanarak serin bir yerde muhafaza edilmektedir. Raf
& ' Omri 6-9 ay arasinda degismektedir.
_ Kis (Tuzly) | Yogurt (Koyun Yogurt lizerine kor}ap bezvyardlrn}yla.suyu .a!lm.r. Oksijen
Van ve ¢evresi ~ o ile temasi kesmek i¢in yogurdun {izerine eritilmis
Yogurdu suta) - g IR, .
tereyagi, sadeyag veya margarin dokiilmektedir.
Ege Bolgesi/ Yanik Koyun/ Kegi Siit k?yngtllirken“dlt‘)'ll tuttqruklulr( ve toprlak kkapllar((ija _
Denizli Yogurt veya Inek Siitil mayalandurilir. Tiitstilenmis kokuyu geleneksel odun atesi
vermektedir.
Stizme
Tiirkive aenelinde (Torba/Kese Yosurt Bez keselerde siiziilmektedir. Kullanilmak istendiginde
yeg /Konsantre) & suyla sulandirilmaktadir.
Yogurt
Kegci ve koyun derisinden torbalarda serin ve havadar bir
s Tulum . yere asilarak muhafaza edilmektedir. Siiriilebilir peynir
Denizli/Burdur Yogurdu Yogurt, Tuz kivaminda, piitiirlii ve kendisine 6zgii tuzlu bir tada
sahiptir.

Kaynak: Yiicecan, 1975; Akyiiz ve Guliimser, 1987; Unsal, 2019; Gullii ve Karagdz, 2020
a. Kis (Tuzlu) Yogurdu

Geleneksel bir yogurt ¢esidi olan kis yogurdu bazi yorelerde degisik sekillerde
islenmesine ragmen genellikle kaynatilarak koyulastirilan yogurda tuz eklenmesiyle
hazirlanmaktadir. Bu sekilde iiretilen yogurt hava almayacak sekilde cam kavanozlara
doldurulmakta ve iizeri don yagi, margarin, zeytinyagi veya parafin ile kaplanarak hava
ile ilisigi kesilerek serin bir yerde saklanmaktadir. Genellikle kislik tiikketim amaciyla
stitlerin bol oldugu mevsimlerde iiretilmesinden dolay1 kis yogurdu denmektedir. Tuzlu

yogurdun raf 6mrii 6-9 ay arasinda degismektedir (Yicecan, 1975; MEB, 2011e).

Ulkemizde kis yogurdu; tuzlu yogurt, tutma yogurt, giiz yogurdu ve pismis

yogurt gibi isimlerle bilinmektedir. Tuzlu yogurt 6zellikle Van, Sivas, Hatay illeri ile
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Akdeniz Bolgesi’nin bazi illerinde iiretilmektedir. Arastirmacilar tarafindan genellikle
taze yogurdun siizme, pisirme, tuzlama ve c¢esitli maddelerle stabilize edilmesi gibi
islemlerden gegirilerek uzun siire saklamak i¢in dayandigini belirtmislerdir (Gulli ve

Karagoz, 2020).

Kis yogurdu iiretiminde wuygulanan yoOntemler, her bdlgenin gelenek,
goreneklerine ve yasantisina bagl olarak degisebilmektedir. Sivas ve Hatay yorelerinde

daha ¢ok kegi siitiinden tuzlu yogurt yapilmaktadir (K6se, 2018).

Kis yogurdu adindan da anlasildig1 gibi, koyun ve kegi siitlerinin bollastig1 yaz
aylarinda yapilarak kis aylarinda ¢esitli corbalarin ve boreklerin  yapiminda
kullanilmakta, sulandirilarak ayran olarak hazirlanip tiikketilmektedir. Ayrica igerisine
zeytinyagi ve baharatlar eklenerek kahvaltilik olarak da tiiketilmektedir (Gulli ve
Karagoz, 2020).

b. Kurut/Kes

Kurut, bir kis yiyecegi olmakla birlikte Giineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu
Bolgesi’nde genellikle siitiin bol oldugu dénemlerde yapilmaktadir. Yogurt ve ayranin
kurutulmus hali olan kurutun tadi mayhos, sulandirildiginda ise kivami koyudur.
Yapildig1 yorede corba, manti ve bazi ydresel yemeklere katilarak tiiketilmektedir
(Gulli ve Karag0z, 2020).

Taze olarak yenen ve ayran olarak icilen az bulunan mevsimlerde tiuketebilmek
amaciyla kurutulan yogurt, kurut adi verilen kurutulmus haliyle glinlimiizde Orta Asya
tilkelerinde cokca tiiketilmektedir (Onay vd., 2007). Genelde yagsiz siitten yapilan
yogurt veya yagi alinmig ayran ¢okeleginin kurutulmasiyla elde edildigi i¢in ¢okelek
kurusuna da kurut denebilmektedir. Baz1 yorelerde kes olarak da adlandirilmaktadir

(Unsal, 2019).

Yogurttan elde edilen gidalar olan kurut ve tarhana besleyici, hazir gida ve
bozulmadan uzun siire saklanabilmesi agisindan Osmanli ordularinin beslenmesinde
onemli rol oynamislardir. Haftalarca, hatta aylarca siiren seferlerde, konakladiklari

yerlerde bir parca suyla karistirarak karinlarini rahatlikla doyurabilmislerdir (Giirsoy,
1995).

Tiirkiye’nin dogu illerinde, dogudaki komsularinda ve Orta Asya’da yapilan

kurut ya da kes, yag oran1 az bir gida oldugu i¢in saklanmasi kolaydir. Yiiksek oranda
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protein ve mineral icerdigi i¢in de sagliga yararli olup cesitli yoresel yemeklerin

yapiminda kullanilmaktadir (Unsal, 2019).

Kurut tiiketilmek istendiginde kiigiik parcalara ayrilarak sicak su igerisinde iyice
yumusatildiktan sonra ezilerek hazirlanmaktadir. Kurutun igerdigi yag orani kisinin
damak zevkine gore degisen bir durumdur. Bazi yorelerde yagsiz yogurttan
yapilmaktadir. Yagl yapildiginda ise suda daha kolay eriyebilmekte, daha lezzetli
olmakta ve giineste kurutulmasi esnasinda kararmamaktadir. Kurut iyi sartlar altinda

saklandiginda ise birkag yil dayanabilmektedir (Gulli ve Karagtz, 2020).
c. Peskitan

Peskiitan, yogurdun dayanikliligini artirmak ve daha farkli bir lezzet elde etmek
amaciyla yapilmaktadir. Peskiiten, pestigen veya pestikan olarak da bilinmektedir.
Genellikle Sivas ili ve c¢evresinde yapilmaktadir. Kdylerde ve hayvanciligin gelismis
oldugu Zara, Kangal, Dogansar ve diger ilcelerde yaygin olarak yapilmaktadir. Zara
ilgesinin peskiitan1 meshurdur. Ekim ay1 baslarinda ilge ve kdylerden getirilen peskiitan
Sivas’in Dikilitas semtinde satilmaktadir. Yogurttan daha kivamli olup gecmiste
bulundugu kabin agiz kismina tuzlu su koyularak saklanirken giliniimiizde iizerine yag
koyularak ya da lahana veya asma yapragi kapatilarak saklanmaktadir (Giillii ve
Karagodz, 2020).

Yiiksek oranda protein kaynagi olan peskiiten, halkin hayvansal protein

ihtiyacini saglarken iireticiye ek gelir de saglamaktadir (Unsal, 2019).

Peskiitan; Bing6l, Elazig, Erzurum ve Tunceli’de pestigen olarak ifade
edilmektedir. Kis aylarinda sarimsak katilarak corbasi yapilmakta ya da sarimsaklh
yogurt seklinde tiiketilmektedir (Kurt vd., 2010). Kirli beyazimsi bir goriiniiste bazen
kufli de olabilmektedir. Ortalama %65 oraninda su igcermesi nedeniyle, yumusak
kivaml ve lezzetli, diisiik yag oranina sahip olmasina ragmen protein orani yiiksek bir
gidadir. Bingodl, Elazig, Erzurum ve Tunceli ydrelerinde yapilan pestigenin yapilist

Sivas yoresinde yapilan peskiitana benzemektedir (Unsal, 2019).
d. Stizme (Torba) Yogurt

Yaz aylarinda 25-35 saat i¢inde eksiyip bozulan kis aylarinda ise 3-4 gun
dayanabilen yogurt tiiketilinceye kadar buzdolabinda saklanmalidir. Yogurdun kaymagi
alinarak suyunun bir torbadan silizdiiriilmesiyle elde edilen torba yogurdu daha fazla

dayanabilmektedir (Tuter, 1997).
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Genellikle yagsiz siitlerden yapilan yogurdun torbalara alinmasi suyunun énemli
bir kisminin siiziilmesi ile elde edildigi i¢in vitamin ve mineraller bakimimdan énemli
Olclide kayip olugmaktadir. Siiziilen kismiin tarhana ve ekmek gibi (iirlinlerin

yapiminda kullanilarak degerlendirilmesi besin degeri agisindan Onerilmektedir

(Ylcecan, 1975).
1.3.4. Tahil ve Baklagiller

Mevsimlik gida hazirligi kapsaminda ele alinan tahillardan elde edilen {iriinler
ve baklagiller olduk¢a 6nemli besinler olup iiretiminin yaygin olmasi, erisilebilirliginin
kolay, saglikli ve lezzetli olmasi gibi sebeplerden dolay1r mevsimlik gida hazirliklar
yapilirken faydalanilmaktadir. Boylece ¢ok cesitli ve lezzetli iiriinler elde edilmektedir.
Bu friinler Tirk mutfak kiiltliriiniin zenginligini ortaya koymaktadir. Bu dogrultuda
tahil ve baklagiller adi altinda tahil ve iriinleri (bugday, un, nisasta, bulgur, yarma,
ekmek, eriste, kuskus, makarna, schriye, mant1 ve tarhana, yufka) ve baklagiller ele

alinmistir.
1.3.4.1. Tahil ve Tahul Urlinleri

Tahillar, bitkilerin kuru meyveleri olup misir, arpa bugday, pirin¢ ve yulaf tahil
gurubuna giren besinlerdendir. Karbonhidrat ve protein icermektedirler (MEB, 2011a).
Tahil olarak familyaya adini1 veren bugday ilk akla gelen tahildir. Tahillar, genellikle
cesitli islemler gecirdikten sonra yeni liriinlerin yapiminda kullanilmakta ve bu elde

edilen Uriinler tiiketilmek {izere saklanmaktadirlar (Gulll ve Karagdz, 2020).

Tahillar, dogru kosullar saglandiginda ¢ok uzun siire saklanabilmektedirler.
Tahillar rafine edilmis ve 6giitiilmiis tahillara gore yiiksek oranda yag icerdiklerinden
daha ¢abuk bozulmaktadirlar. Tahillar1 saklamanin teknik olarak raf omiirlerini uzatip
uzatmayacagl tartisilmakla birlikte tahil igeren birg¢ok {irline kurutma ydnteminin

uygulanmasi, kullanighliklarini artiran bir durumdur (Croxford, 2011).

Tahillar, kuru ortamda saklanmalidirlar. Piring, un, bulgur, makarna ve
sehriyenin nem oran1 %14’ gegmemelidir. Nem orani yiiksek olan iirlinler kiiflenmekte
ve boceklenmektedir. Piring ve bulgur gibi gidalarin i¢inde kirik ve bozuk tanelerin ile
yabanct maddelerin fazla olmasi, kiiflenme ve bdceklenmeyi artiran bir unsurdur.
Bundan dolay1 satin alinan gida temizlenerek gerekirse bir kez daha yikanarak

kurutulmali ve bez torbalarda kuru alanlarda saklanmalidir (Baysal ve Kiiciikaslan,
2009).

52



a. Bugday-Un-Nisasta

Bugday en eski caglardan beri insanlarin temel yiyecegi olan ekmegin
yapiminda kullanilan bir tahil iiriiniidiir (Tiiter, 1997). Insanlarin beslenmesinde énemi
bliyiilk olan bugdaymn ekim alanlar1 giderek yayilirken, diger taraftan da insanlar
tarafindan siirekli gelistirilerek 1slah edilmistir. Tahillar i¢inde bugdayin 6nde gelme

sebepleri su sekilde belirtilmektedir (Oztiirk, 2015):
* Cesitli iklim ve toprak kosullarina uyum saglamaktadir.
* Verimi yliksek ve tarimi zahmetsizdir.
* Depolamaya elverislidir.
* Besin degeri acisindan zengindir.

* Bugdayn 6giitiilmesiyle agirliginin yaklasik 4’te 3’{i oraninda un elde ederken
ogiitmeden arda kalan kepek ve embriyo gibi yan f{iriinleri ise hayvanlarin

beslenmesinde kullanilmaktadir.

* Bugday unu, su ile yogruldugu zaman igerigindeki protein sayesinde (gliiten)
viskoelastik bir yap1 olusturmaktadir. Gliiten, fermantasyon sirasinda agiga ¢ikan CO2
gaz1 sayesinde hamurun kabarmasini ve kaliteli ekmek elde edilmesini saglamaktadir.
Gliiten igermesi sebebiyle hamur olusturabilen tek un bugday unudur ve diger tahillar

gliiten icermemelerinden dolay1 bu 6zellige sahip degillerdir.

Ulkemizde gliiten acisindan zengin olup makarna, irmik ve bulgur gibi iiriinlerin
yapiminda kullanilan sert bugday Orta Anadolu’da yetistirilmektedir. Nisasta miktar
cok, gliiteni az olan ekmek ve ¢esitli hamur islerinde elverisli olan yumusak bugday ise
daha cok Giney Anadolu ve Ege bolgesinde yetistirilmektedir (Titer, 1997). Hamur
islerinin ana maddesi olan unu istenildigi gibi sonu¢ alabilmek i¢in iyi se¢mek
gerekmektedir. Bu sebeple unlarin 6zellikleri bilinmelidir. Unlar degirmende
ogitiildiikten sonra 2 ay dinlendirilerek kullanilmaktadir. Ayrica unlar 1-1,5 yil
bekletildiginde bayatlamakta 6zelliklerini kaybederek bdceklenmektedirler (Cilizoglu
Eryilmaz, 1999).

Unlar uzun siire saklandiginda acilagmakta ve bu acilasma dnce kepek kisminda
basladigindan yiiksek randimanli kepegi fazla unlar daha c¢abuk aciyarak
bozulmaktadirlar. Acilasma olayinda nem oraninin rolii biiyiik olup unlar %13,5’dan

fazla nem icermemelidirler (Baysal, 1977).
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Bugday unu kadar yaygin kullanilmamakla birlikte arpa, misir, cavdar ve piring
de unlan iretilen ve tiiketilen tahillardir. Arpa ve musir unlart ekmek yapiminda,
mayalanmis misir boza yapiminda, ¢avdar tek basma agir tada sahip oldugu igin
genellikle bugday unuyla karistirilarak ekmek yapiminda, misir unu kabarma 6zelligi
olmayan bir un olmasina ragmen ekmek ve c¢orek yapiminda kullanildigi gibi
kizartilacak balik ve tavuklarin kaplamasinda, piring unu puding bazi hamur isleri ve
bebek mamalarinda, yulaf ekmek {iretimi i¢in unu yapilan bir tahil olmayip sadece

lezzet ve kivam artirict olarak kullanilmaktadir (Croxford, 2011).

Unun bozulmadan saglikli ve hijyenik bir sekilde saklanabilmesi i¢in ambalaji
hava geciren ancak unun dokiilmeden muhafaza edilebilmesini saglayan dayanikli bir
malzemeden olmalidir. Dokuma kumas torbalar, kraft kagit torbalar ve polietilen
torbalar kullanilabilmektedir. Saglik ac¢isindan zararli olabilecek malzemeden iiretilmis
cuval veya torbalar ve daha 6nce kullanilmis un ¢uvallar1 kullanilmamalidirlar (Giirsel

Celikel, 2006).

En 6nemli besinlerimizden biri olan nisasta ise bugday, arpa, patates, mercimek
ve bezelye gibi besinlerden elde edilmektedir (Tlter, 1997). Bunlar icinde Glkemizde en
cok bugday nisastas1 kullanilmaktadir. Nisasta yapimi icin bugday taneleri 15-20 gin
islatilmakta tanelerin yumusamast saglanmaktadir. Bugday kabuklar1 tanelerden
ayrildiktan sonra birka¢ defa yikanmasiyla nigasta elde edilmektedir. Bu sekilde elde
edilen nisasta i¢inde vitamin, mineral ve protein igermeyip sadece saf karbonhidrattan
olusmaktadir (Baysal, 1977). lyice kurutulan nisasta ince elekten gecirildikten sonra

torbalara koyularak nemsiz bir yerde saklanmalidir (Kut, 2018).

Bugday ve misirdan elde edilen nisastalar saf nisastalardir. Yogunluk artirici ve
jellestirici yapiya sahip olan nisasta, basta puding ve tatli sucuk yapimi olmak iizere

biitiin gida endiistrisinde kullanilmaktadir (Croxford, 2011).
b. Bulgur-Yarma (Dévme)

Orta Asya’dan giinlimiize kadar gelmis olan bulgur bugdayin saklama
sekillerinden biridir. Geleneksel Tiirk mutfagina ait olup sadece Tiirk mutfaginda
kullanilmaktadir. Giiniimiizde teknolojik gelismeler sayesinde daha modern bir sekilde
iiretim yapilan bulgurun yapim asamalar1 temel olarak degismemistir. Bugday yikanip,
haslandiktan sonra kurutulmaktadir. Daha sonra ise sokuda (dibekte) iizerine su

eklenerek doviilirken kepeginden ayrilmasi saglanmaktadir. En son de§irmende
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ogitiilerek li¢ farkli elekten gecirilerek tane biiylikligline gore siniflandirilmaktadir

(Memis ve Ersoy, 2007).

Bugday tanelerinin 6giitiilmesi asamasinda olusan iri pargalara bulgur ya da
kirik, ince parcalar ise halk arasinda “digi”, “digir”, “diigiircik” olarak
adlandirilmaktadir. Bulgur yorelere gore “kirik”, “normal orta pilavhik”, “pitik”,
“pitpit1” ya da “kéftelik bulgur” olarak da adlandirilmaktadir. Ince bulgur (diigii) bazi
yorelerde mercimekli kofte, batirik, bat, kisir, i¢li kofte, eksili kofte gibi yemeklerin
yapiminda, daha iri taneli bulgur ise pilav, sarma, dolma, corba gibi yemeklerin
yapiminda kullanilmaktadir. Bugday tanelerinin tavlandiktan sonra kabuklarindan
ayrilmasiyla elde edilen “yarma” (dovme) da bazi corbalara ve asureye katilmaktadir

(Gallu ve Karag6z, 2020).

Bulgur, besleyici degeri olan bir yiyecek olmakla birlikte giiniimiizde hala kirsal
bolgelerde yasayan insanlar tiiketecekleri bulguru kendileri yapmaktadirlar (Tiiter,

1997).
c. Ekmek

Tiirkiye halkinin bugiin ana beslenme kaynagi karbonhidrath yiyecekler olup
bunlar arasinda tahillarin yaygin olarak tiiketilen sekli olan ekmek en 6nde gelmektedir.
Diger yiyeceklerin tiimii ise ona katik olmaktadir (Oguz, 1976). Enerji kaynagi olan

ekmek diger enerji kaynagi gida maddelerinin en ucuzudur (Tezcan, 2000).

Anadolu topraklarinda yetistirilen tahillardan 6zellikle bugdaydan elde edilen un
ile yapilan hamur Tiirk kadininin becerikli ellerinde ¢ok ¢esitli ve lezzetli ekmekler
haline getirilmistir. Bu durum Tiirk mutfaginin zengin bir mutfak haline gelmesine
katkida bulunmustur (Arh ve Isik, 1994).

Ekmegin Tiirk mutfaginda 6nemi biiyiik olmakla birlikte ayrica toplumun kutsal
saydig1 bir besindir. En 6nemli besin, ucuz ve yiiksek enerji kaynagi olan ekmegi israf
etmek, saygisizlik etmek hos karsilanmayan bir durumdur. Para kazanmanin ve
caligmanin karsiligi ekmek parasi olarak ifade edilmekte, emegin simgesi olarak
goriilmekte ve yere diistiigiinde Opiip basa konulmaktadir. Ekmek ile ilgili ¢esitli halk
inaniglart da mevcuttur. Bunlar arasinda yere diisen ekmege basan insanin tas
kesilecegi, ¢arpilacagi, zenginken fakirlesecegi diisiiniilmektedir (Arlt ve Isik, 1994,
Baysal ve Over, 1994; Tezcan, 2000; Alyakut ve Kigiikkdmrler, 2018; Sabbag ve
Bogan, 2019).
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Afyonkarahisar’da yapilan ciicii ve Ankara’da yapilan kiilce gibi ekmekler
cocuklar icin kii¢ciik boylarda yapilan ekmekler olup ekmege verilen Onemin bir
gostergesidir. Diger bir gosterge ise artik ve bayatlamis ekmeklerin ¢esitli yemeklere

dontistiiriilerek israfinin 6nlenmesi, degerlendirilmesidir (Arli, 1982).

Zengin bir mutfak kiiltlirline sahip Tirkiye’de yoresel bir¢ok ekmek cesidi
bulunmaktadir. Bu ekmekler genel olarak hamurun igerigi ve pisirilme tarzi olmak {izere

iki ana baslik altinda siniflandirilmaktadirlar (Oguz, 1976):

* Hamurun igerigi bakimindan ekmekler; tahilin cinsi (bugday, misir, arpa vs.
veya bunlarin karisimi), mayali olup olmamasi, yag, yumurta, sebzeler, otlar, etler,
peynirler ve bazi tohumlar gibi malzemelerin eklenip eklenmemesi seklinde

siiflandirilmaktadirlar.

* Pigirilme tarzi bakimindan ekmekler ise alttan 1sitma ve firin sistemleri olmak

uzere smiflandirilmaktadirlar.

Ekmekler mayali ve mayasiz hamurdan yapilmalarima goére de iki gruba
ayrilmaktadirlar. Mayasiz hamurdan yapilan yufka ekmek gocebe kiiltiiriin yakin
zamana kadar yaygin oldugu yorelerde yapilmaktadir (Koca ve Yazici, 2014). Mayasiz
hamurdan yapilan ekmekler mayali ekmeklere gore daha dayanikli olmaktadirlar.

Ulkemizde yapilan ydresel mayasiz ekmekler Tablo 16°da gosterilmektedirler.

Tablo 16. Yoresel Mayasiz Ekmekler

Mayasiz Ekmekler
Cesidi Ekmek Yoresi Pisirildigi Yer Tiiketim Sekli-Ozelligi
.= | Siirt Glbayesi Siirt Tandirda Kuruyunca islatilarak
8 yenir.
~
& | Siirt Tandir Ekmegi | Siirt Tandirda Kuruyunca sslatilarak
£ yenir.
m
e Tandirda Yumurta ve
— pd _ ..
_é Malatya Biligi Malatya Kiincii (susam) siriliir, 15-20 giin dayanmaktadir.
g -
= - Samsun/Sivas/ )
Gudal Amasya/Tokat Sacda ya da tandirda
Bez altinda korunup
ganak_kale Gan Canakkale Can Beze teli iistiinde, firmda | yenecegi zaman hafifge
ezesi
1slatilarak tavlanmaktadir.
Sacalti/A¢ik Ekmek | Nigde Sac iistiinde ve tandirda -
[l
< Mayasiz hamur bezeleri
; gﬁgﬁg :;:lglan Konya Sac Ustlinde ince agilirsa yufka kalin
g acilirsa sebit denmektedir.
D_grum/ Sag Safranbolu Sac Ustlinde -
Bikmesi
Gartalas Bolu/Bursa/Eskisehir | Sacda -
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Tablo 16. (Devam) Yoresel Mayasiz Ekmekler

Mayasiz Ekmekler
Cesidi Ekmek Yoresi Pisirildigi Yer Tiiketim Sekli-Ozelligi
© Genellikle Ramazan aymda
< Sepit Afyonkarahisar Sac ustlinde sahurluk olarak
i hazirlanmaktadir.
Ter Ekmegi Kastamonu ve civari Sac Ustiinde -
Yeni 6giitiilmiis heniiz sicak
Balikesir uglilﬁ)agkr;lgf: kPi tikten
o} Degirmenci Balikesir/Dursunbeyli | Kiilde yap 1T g
= sonra tereyag1 ya da
o) Bohgast o o .
g sadeyag siiriilerek yenir.
% Taze tiiketilir.
g R . Balikesir/Komme Kilde tizerine sac
[}
2 Kémme/Gombe Sinop/Kete kapatilarak Mayali/Mayasiz
2 Kdémec Trabzon/Zonguldak Kiilde Tuzsuz
Q Trab;on Yayla Kizgin sac iizerinde
Usulu Sacda
N Trabzon kara lahana yapraklari -
GOmme Misir :
< arasinda kiilde
Ekmegi
22 | u Cerk Oreri
8 x ayasiz Cerkez . zerine yogurt ve yumurta
@ £ | Ekmegi/Mukumips Sakarya Tepside firnda siirdilir.
w
.— | Rize Kuzinede . Bileki icerisinde Un igerisine ballt lobya .
= . Rize ; denilen kuru sekerfasulyesi
= 2 | Misir Ekmegi kuzinede
Z < unu karnistirlir.
S E . . Tepside Tas Firinda/ Tepsideki hamurun tizerine
o | Rize T:f.:pmde Misir Rize Kuzinede/Elektrikli karalahana yapraklari
Ekmegi e
Firinda ortiilyor.
= Hams{l.l Misir Karadeniz Yéresinde | Firinda Taze ya da tuzlu hamsiden
2 Ekmegi yapilir.
2 Trabzon Otlu Trabzon Sac-Tepsi-Tava- Pirasa ve ot gesitleri ile
% Ekmek/Lames Kuzinede yapilir.
= - : . . Kabagin yay bigiminde
z | Kabak Sivimli Trabzon Sac-Tepsi-Tava kesildikten sonra kurutulan
= | Ekmek Kuzinede o )
kabuklarimna sivim denir.

Kaynak: Arl1 ve Isik, 1994; Gillii ve Karagdz, 2020; Unsal, 2021

Mayali ekmekler ise, pismenin etkisiyle kabardiklarinda hamurun yapisini
koruyabilecek miktarda gliiten (protein) i¢eren unlar ile yapilmaktadirlar. Mayali ekmek
yapimu i¢in ¢ok elverisli olan bugday, arpa ve cavdar yliksek oranda gliiten igermesi
sebebiyle bu tahillardan elde edilen unlar ekmek yapiminda kullanilmaktadir.
Yapilarinda gliiten icermeyen piring ve misir unlarindan yapilan ekmekler ise
kabarmamaktadirlar (Croxford, 2011). Ulkemizde yapilan ydresel mayali ekmekler
Tablo 17°de gosterilmektedirler.

Tablo 17. Yoresel Mayali Ekmekler
Mayali Ekmekler

Cesidi Ekmek Ydoresi Pisirildigi Yer Tiiketim Sekli-Ozelligi
- Ambarlarda 6 aydan 1
Tandir Lavasi Malatya/Giimiishane/ Tandirda seneye kadar dayanir. Kuru
. Erzurum . .. .
S ' olacagi i¢in 1slatilarak yenir.
s . m
= Istanbul Kebapg1 istanbul Tas Firinda Y"u[mfrta, susam, ¢orekotu
Lavasi suraldr.
Bayburt Firin Lavasi Bayburt Firinda Pisirirken su buhart verilir.
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Tablo 17. (Devam) Yéresel Mayali Ekmekler

Mayal1 Ekmekler
Cesidi Ekmek Yoresi Pigirildigi Yer Tiiketim Sekli-Ozelligi
Aydin Bezirmesi Aydin Sac Uzerinde -
= & | Konya Usulii Bazlama | Konya Sac Uzerinde -
= £ E| cobit Kastamonu/Cide Iélzg}n Sac .
D zerinde
0 @ o Fetil Sivas, Elazig Sac Uzerinde Taze yenir.
Pit Pit Corum/Osmancik Firinda -
Bileki (Pileki) Ekmegi Karadeniz Yoresi Bilekide -
Kakala (Borcka . o
ilcesinde Puridikagayi) | ™" Bilekide -
Cadi Artvin/Borgka Bilekide -
Rize Bilekide Misir Rize Bileki tas1 {istiine )
Ekmegi sac kapatilarak
Bileki tag1
(hamurun altina
Ocak Ekmegi Trabzon Ustiine yapraklar -
ortalir) Uzerine sac
kapatilarak
Kalin Kars Tandirda -
Konya Tandir Gevrek ekmek 1slat11_arak
Gevregi/Silkme Konya Tandirda yumusak k{vama gelince
yenmektedir.
= s Uzerine hashas tohumu
5 Malatya Boztepe Biligi | Malatya/Boztepe Tandirda atilir
é Bayburt/Orugbeyli/
I Adana/YUreyir/
£ Erzurum/Erzincan/
= Elazig/Diyarbakir/
= Tandir Ekmegi Agri/Kayseri/Hatay/ Tandirda -
Eskigehir/Mardin/
Malatya/Sivas/Siirt/
Yozgat/Urfa/Konya/
Nigde (Tandir Coregi)
Sivas Pobucu Sivas Tandirda -
Nemsiz ortamda 6-7 ay
Tandir Kuru . dayanmakta ortasindan i
Ekmegi/lghbeys Kak | " Tandirda geZirilmis sekilde astlarak
saklanmaktadir.
Trabzon Seymesi Hamum{l ii__zerine sumas
<. Trabzon Tasg istiinde yapragi Ortllerek
(Segirme) . .
pisirilmektedir.
Tas listiinde
Tasta Misir Ekmegi Trabzon hamurun Uzerine -
sac kapatilarak
Iki hamurun arasma
kavurma, sogan, ¢okelek
Bing6l Komesi Bingol Kilde karistirilip koyulur.
Pistikten sonra eritilmis
5 sadeyag dokiilerek yenir.
= Iki Sac Arasi Aksehir/ Nigde/
E Ekmek/Kapama/Sac Sivas/ Kayseri/ iki sac arasinda -
5 Kapama/Kastra Ekmegi | Manisa
g Kizdirllmig ocak Hamur teknesinde ekmek
f tas1 {istiine konan yapimindan arta kalan
2 Gaziantep Kdmmesi Gaziantep hamurun Ustiine hamur pargalarinin
E kapatilan sacin degerlendirildigi bir
etrafinda kiilde ekmektir.
Cerepeneye (toprak
Ev Ekmegi Sivas/Susehri canak) alinan hamur -

Uzerine sac
kapatilarak pisirilir.
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Tablo 17. (Devam) Yéresel Mayali Ekmekler

Mayali Ekmekler

Cesidi Ekmek Yoresi Pigirildigi Yer Tiiketim Sekli-Ozelligi
Cizlama Ankara ve civart Sac Uzerinde Alt,l usti tereyaglyla
yaglanarak yenir.
Ebeleme Ankara ve civarl Sac lzerinde AIEI ustu tereyaglyla
yaglanarak yenir.
- - =
= Malatya Eksili Ekmegi | Malatya Sac Uzerinde Alt.l ustu tereya.glyla
S yaglanarak yenir.
£ Cogunlukla
= Gilineydogu Anadolu, Gilinliik pigirilir, mayali
E« Mayali ve Sillik Konya, Karaman, Sac veya firinda oldugu i¢in ¢ok dayanmaz.
m Nigde
Sac Ekmegi/ Agtk Agry/ Kastamonu/ -
Ekmek Sivas/ Siirt Sac Ustiinde
Sivas Eksili Ekmegi Sivas Tandur izerinde -
1sitilan sacda
Uzerine un su karisimi,
.. susam, ¢orekotu atilir.
Tava Ekmegi Aksaray Firinda sac tavada Yazin 1 kisin 2 hafta
dayanir.
Koy Ekmegi Amasya Firinda 15 giin dayanir.
B Cihanbeyli Tava Konya/ Firinda Sac 10 wiin davanivor
é Ekmegi Cihanbeyli Tavada gun dayaniyor.
=5 ) . Ganakkale/Ayvacik/ 1 hafta kadar
- Koy Ekmegi Izmir Bergama/ Tas Firm K
i Tekirdag dayanmaktadir.
< T .
% GoOmeg Konya/Cihanbeyli Firm iginde ayakls i
Z sac
23| .. . (Kizgm Cakil -
Tash Firin Ekmegi Malatya ve Civari Tash) Tash Firm
Silivri Muhacir Ekmegi | Istanbul/Silivri Firin tas1 -
Vakfikebir Ekmegi/
Trabzon Ekmegi Trabzon/Vakfikebir Tas Firinda -
(Koylii Ekmegi)
- =B El\lfr;llzg?r Isi” Nohut Bursa Firinda 1 hafta dayanir.
S ®X
S §‘ g| Lokum (Simit) Ekmegi | Canakkale/Kozlu Firinda Diigiinlerde yapilir.
4 ~ <
w Nohut}g Bugday Denizli/Acipayam Firinda -
Ekmegi
=5 :ggﬁ giﬁ:gmatat%h Afyonkarahisar Tas Firinda Odun Atesinde
D=
g & . Aylik yapilmakta ve serin
IS ylik'yap
& i Eih;lt?iMayah Koy Dizce Tas Firinda ve kapali bir odada, kilerde
£ muhafaza edilmektedir.
“Tez geldi kabag1” ya da
=B Kabakli Koy Ekmegi Balikesir Tas Firinda “Askabag1” denilen kabak
)ED _% é katiliyor.
2 = 3| Trabzon (Ayran) Hamurun altina sumas, §
w Mavali K&y Ekmesi Trabzon Firinda kestane ya da ceviz yapragi
Y Y £ konularak firinlanmaktadir.
Sutlt Cerkez
Ekmegi/Dongot Zus Sakarya Firnda j
Haghasli Ekmek Bayburt Tas Firinda -
'S | Bursa Eksi Mayali Ev .
. -
§ % | Ekmegi Bursa . Tepside firinda
- § Ankara/ Artvin/ Agr1/ Tepside piserse
W | Tepsi Ekmegi/ Tava Kayseri/ Nigde/ te I;i ok rrI: es“i-
Ekmegi (Yagh Sanlurfa/ Tekirdag/ Tf ada pi irse -
Ekmek/Sirin Ekmegi) Kastamonu/ Sakarya/ ta \; ekn‘?e%i
Sivas/ Mus/ Konya v £
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Tablo 17. (Devam) Yéresel Mayali Ekmekler

Mayal1 Ekmekler
Cesidi Ekmek Yoresi Pigirildigi Yer Tiiketim Sekli-Ozelligi
Kiubban Gaziantep Tava -

_ E Halka Nigde Firinda Ipe dizilerek asilr.

:’S’_é Uzerine hashas ve susam

L~ siiriilerek pisirilir.

W | Yuvarlak Isparta Firnda Cuvaldizla iplere dizilerek
asilir.

Kaynak: Arl1 ve Isik, 1994; Giillii ve Karagoz, 2020; Unsal, 2021

Tiirkiye'de yorelere 6zgii ekmek cesitlerinin olusmasinda o yorelerde yetistirilen
bazi katki iirlinlerinin ekmek hamuruna katilmasi etkili olmustur. Ayni zamanda bu
tirlinler hazirlanan ekmege de adin1 vermektedir. Afyonkarahisar yoresinde yetistirilen
hashas ve patatesin ekmek hamuruna katilmasiyla hashasli ve patatesli ekmekler
yapilmaktadir (Koca ve Yazici, 2014). Cesitli triinlerin eklendigi ekmekler, Hititler
doneminden beri goriilmekte olan bir Anadolu gelenegini meydana getirmistir. Bazen
ekmegin hamuruna anason, rezene tohumu veya sakiz katilmakta ya da iizerine susam,

hashas tohumu veya keten tohumu serpilmekteydi (Isin, 2019).

Ekmek pisirmede kullanilan yakacak malzemeler cografya faktoriine bagh
olarak degismektedir. Orman i¢i veya orman yakinlarinda yer alan ydrelerde ekmek
pisirmede, yakildiginda fazla is ¢ikarmayan odunlar kullanilirken, orman Ortiisiinden
yoksun yorelerde, bazi yorelerdeki ifade edilis bigimi kesmik olan bugday sapinin iri ve
bogumlu kisimlar1 ve bazi yorelerde ise tezek yakacak olarak kullanilmaktadir. Bu
yakacak malzemeler de ekmegin lezzeti ve kokusunu etkilemektedirler (Koca ve Yazici,

2014).

Ekmekleri pisirme islemi ise en ¢ok sa¢ iizerinde, tandirda, kdy firinlarinda ya
da kuzinelerde yapilmaktadir. Ekmekler giinliik, haftalik ya da aylik yapilmaktadir.
Uzun siire yenecek olan ekmegin teknik ve hazirlanigi farkli olmaktadir. Ekmegin
bdyle uzun zaman dayanacak durum ve miktarda yapilmasi genellikle kirsalda yasayan
insanlarin ¢ok ¢esitli islerle mesgul oluyor olmasindan (Tezcan, 2000) veya zorlu gegen
kis mevsiminde hazir bulundurulmak istenmesinden kaynaklanmaktadir. Uzun sure
yetecek miktarda kis ekmeginin bir aile tarafindan hazirlanmasi zor olacagindan aileler
yufkalarini, ekmeklerini ya imece (kessik) usuliiyle yapmakta ya da {icret karsiliginda
kadinlara yaptirmaktadirlar (Oguz, 1976). GUnumuzde yoresel ekmekler ¢arsi, market,
internetten de temin edilebilmektedirler.
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d. Eriste-Kuskus-Makarna-Sehriye

Makarna, sehriye ve eriste hamurun kurutularak saklandigi yiyeceklerdir.
Makarna ve sehriye, sert bugday unlarindan hazirlanan hamurlarin degisik sekillerde
kesildikten sonra kurutulmasiyla elde edilmektedir. Evlerde bol yumurta ile yogrularak
yapilan hamurdan ise eriste yapilmaktadir. Eriste kesildikten sonra golgede
kurutulmalidir. Makarna ve eriste sade veya kiyma, peynir ve salgadan hazirlanan soslar
ile yenilmektedir. Makarnalar genellikle giiniimiizde hazir olarak satin alinmaktadirlar.
Ancak eriste 6zellikle kis hazirliklar1 kapsaminda Anadolu kadininin imece usulii ile

hazirladig1 bir yiyecektir (Tezcan, 2000; Baysal ve Kigtkaslan, 2009).

Eriste, Tirkiye’de daha ¢ok kirsal kesimlerde tiiketilmektedir. Besleyiciligi,
kolay erisilebilir ve iiretilebilirligi, diisiikk maliyet ve lezzetinden dolay1 son zamanlarda
onem kazanarak bircok aragtirmaya konu olmakta ve igerigini zenginlestirmek icin

caligmalar yapilmaktadir (Giillii ve Karag6z, 2020).

Kuskus ise eskiden beri ki hazirligi kapsaminda genellikle un, koftelik bulgur
ya da irmik, siit, yumurta ve tuz kullanilarak hazirlanan yar1 hazir bir gidadir (Giillii ve
Karagdz, 2020). Kuskuslar, carsaflara yayilarak giindiizleri giineste aksamlari ise
nemsiz bir yere kaldirilarak kurutulmaktadir. Bu islem kuruyana kadar giinde bir iki
defa karistirllarak bu sekilde devam ettirilmektedir. Kuruduktan sonra bir torbaya

konularak nemsiz bir yerde saklanmaktadir (Kut, 2018).
e. Manti

Tiirk mutfaginin en 6nemli hamur 151 gidalarindan olan mant1 yufka hamurunun
ince bir sekilde acilarak kiiciik parcalar halinde kesilip icine ¢ig olarak hazirlanan
kiymali, mercimek ya da yoresel i¢ harci konulup degisik sekillerde kapatilmasiyla
hazirlanmaktadir. Hazirlanan manti hamurlar1 haslanarak ya da firinda kizartilarak
pisirilmektedirler. Pisen manti servis edilirken iizerine genellikle sarimsakli yogurt ve
domates sosu ile birlikte kizdirilmis tereyagi gezdirilmektedir. Tek basina yenildigi gibi
yoresel c¢orbalarin icerisinde de kullanilmaktadir. Manti; yapiminda kullanilan i¢

malzeme, katlama sekli ve pisirme yontemine gore farkli sekillerde hazirlanmaktadir

(MEB, 2011d).

Mant1 hazirlandiktan hemen sonra pisirilerek tiiketilebilecegi gibi daha sonra
pisirilmek i¢in firinda kurutarak ya da dondurarak da saklanabilmektedir. Kiiclik

isletmeler mantiy1 taze veya firinlanmis olarak piyasaya sunarken daha biiyiik isletmeler
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vakum ambalajli veya modifiye atmosferle paketlenmis ambalajli mantilar1 taze,
firmlanmis ya da dondurulmus olarak piyasaya sunabilmektedirler. Raf 6mrii bu sekilde
yaklasik 1 yil kadar uzatilabilmektedir. Bu sebeple ¢esitli endiistriyel kuruluslarda
tiretimi ve buna bagl olarak da tiiketimi son yillarda artmaktadir (Gulli ve Karagoz,
2020).

f. Tarhana

Tarhana, iilkemizde gelencksel fermente tahil {irtinlerinden en o6nemlisidir
(Cakiroglu, 2007). Kislik olarak hazirlanan yiyecekler arasinda énemli bir yeri olan,

protein agisindan zengin bir gida maddesidir (Tiiter, 1997).

Tarhana un, yogurt, ekmek mayasi, tuz, gesitli sebze ve baharatlarin karisimiyla
olusan hamurun, yogurt bakterileri tarafindan laktik asit fermantasyonuna ekmek
mayas1 tarafindan da alkol fermantasyonuna ugratilmasiyla elde edilmektedir. Elde
edilen bu iiriin yas tarhana olarak adlandirilip ¢orba yapiminda kullanilirken yas
tarhananin kurutularak 6giitiilmesi ile de kuru tarhana elde edilmektedir. Tarhana, yas
ve kuru olmak {izere aromatik, besleyici ve yart hazir bir gidadir. Genellikle gorba
olarak kullanilmaktadir. Yoreye ve iiretim teknigine bagli olarak topak veya plaka
halinde iretilip, kurutulduktan sonra 6giitilmeden cerez olarak da tiiketilebilmektedir
(Erbas vd., 2004).

Tarhana hamuru, icerigindeki yiyeceklere gore degisik recetelerde
hazirlanabilmektedir. Genellikle un, yogurt, domates, sogan, kirmizi1 ac1 ve salgalik
biber ve irmik katilarak yapilirken bazi yorelerimizde domates ve sogan karistirilmadan
sadece yaglh torba yogurdu, un ve yesil kokulu otlar katilarak hazirlanmaktadir.
Tarhanaya yapiminda sebzeler ¢ig veya pismis olarak kullanilmaktadir ve bu sebeple
tarhana pismis veya ¢ig tarhana olarak da isimlendirilmektedir. Kizilcik meyvesinin bol

yetistigi yorelerde kizilcik tarhanasi da yapilmaktadir (Tiiter, 1997).

Tarhananin genellikle ¢ogu bolgede temel Gretimi benzer olup gelenek, gérenek
ve beslenme aliskanliklarina, bazen de gida cesitliligine bagl olarak igerigine gesitli
besinler eklenerek, cok farkli tarhanalar iiretilerek tiiketilmektedir. Bu dogrultuda
Tiirkiye siirlart igerisinde yorelere gore farkli tipte tarhana tiretimleri mevcuttur (Giill

ve Karagoz, 2020). Tirkiye’de tiretilen bu tarhana gesitleri Tablo 18’de belirtilmektedir.
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Tablo 18. Tiirkiye 'de Uretilen Tarhana Cesitleri

Tarhana Yoresi Kullanilan Malzemeler Tiiketim Sekli-Ozelligi
Ankara, Bugday Yarmasi, Su, Tuz,
Goce Kahramanmaras | Torba Yogurdu/Siizme Pisirilmeden 6nce birkag saat suda bekletilir.
Tarhanasi Mugla, Aydin, Ayran, Yogurt, Bugday Daha sonra pisirilerek tiiketilir.
Afyonkarahisar | Kirmasi
Ege/Un Ede Bolgesi Domates, Biber, Sogan, Yaz mevsiminde hazirlanarak kavanozlara
Tarhanas1 g g Aromatik Otlar, Yogurt ve Un | doldurulur ve gorba seklinde tiiketilir.
Déviilmiis Bugday, Dereotu, Pisirilmeden eerl"oncekl aksamdan 1lik suya
Top s konulur. Sonraki giin haglanmis nohut ve
Isparta Tuz, Suda Yogurt, Nane, - .
Tarhana Mavdanoz boriilce eklenerek bir tasim kaynatilir. Sonra
Y kizdirilmis yag ve salga ile tiiketilir.
Yogurt, Kirmizi Biber, Sogan,
. Un, Eksi Hamur, Tuz, .
Trakya Klr_klareh, Domates, Salca, Baharatlar, Yaz mevsiminde hazulaparak }(avz.n.lozlara
Edirne, - . doldurulur ve ¢orba seklinde tiiketilir.
Tarhanast Tekirdag Et Suyu, Tereyagy, Peynir, Pistikten sonra iizerine tereyagi eritilir
g Dereotu, Nane, Karabiber, $ yag :
Buy Otu Tohumu
Bugday Unu, Tam Yagl Tarhana hamurunun en az ?1 glin fermente
Usak Usak Yosurt. Kirmuizibiber. Sogan olmasi ve sebze oraninin yiiksek olmasi
Tarhanasi 3 Do%n atés Nane - DO8AN: | gastir. Kurutularak ya da hamur halinde
' buzdolabinda veya dondurucuda saklanabilir.
Un, Maya, Yogurt, Kirmiz1 Bir tavada tereyag: eritilip, igerisinde kiyma
Ak Tarhana | Kitahya Biber, Nane, Tuz, Ac1 Biber, kavrulur. Hazirlanan gorbanin iizerine
Domates, Sogan gezdirilerek tiiketilir.
Kirmizi Biber, Sogan, Yogurt,
Gediz Gediz Nane, Tuz, Un, Onceki ince toz haline gelen tarhana kis aylarinda
Tarhanasi Tarhanadan Alinan Eksi corba olarak tiiketilmektedir.
Maya
Salgalik Kirmizi Biber,
Domates, Kuru Sogan, S:Ut’ Islatilan tarhana, kiymali ve sal¢ali karigimla
Kiymal R Kiyma, Tuz, Peynir, Yogurt, . .
Trakya Yoresi pisirilerek, kis aylarinda yaninda tursu ile
Tarhana Yas Ekmek Mayast, Un, Az | | ioiyio tiiketilmektedir
Miktarda Gegmis Y1l Yapilan '
Tarhana
Kizilcik/ Kastamonu,
Kiren Kitahya, Bolu, Kizilcik, Bugday Unu/Arpa Sogan, sarimsak, tereyagi ve ¢esitli baharatlar
Bursa, Gocesi, Tuz ile pisirilir ve ¢orba olarak tiiketilir.
Tarhanasi
Zonguldak
. . . - Taze olarak veya gorba olarak
Ezry}f;:;; Konya ?:r?as‘llzrsnlft éiguﬁ Ayrant, | iketilebilmektedir. Ayrica kavrularak ceviz
yagt, sut, ici eklenerek cerez seklinde de tiiketilir.
Bugday Unu, Yogurt, Lor Tiketiminden 6nce tarhana hamuruna su
N Peyniri, Domates, Salca, . e . -
Gogmen Marmara s ilave edilir, eridikten sonra yag katilmadan
N . Yesil Biber, Yumurta, Tuz, L . . .
Tarhanasi Bolgesi o pisirilmektedir. Corba haline geldikten sonra
Ekmek Mayasi, Cesitli . i . R
Ustiine st ve peynir eklenip tlketilebilir.
Baharatlar
Yesil Biber, Sogan, Dereotu
Tohumu, Dogranmamis Yaz mevsiminde hazirlanip kavanozlara
Kastamonu, Salatalik, Dogranmamig doldurulup calkalanir ve tiilbentten
Kastamonu . . - - .. . - . c g
Yas Tarhana Eskisehir, Ayva, Bugday Unu, Yogurt, gecirilerek un ile yogrulur. Dinlendirildikten
Cankiri Domates, Kirmiz1 Biber, sonra ¢orbasi yapilarak bol karabiberli
Maydanoz, Sarimsak, tuketilmektedir.
Dereotu, Feslegen, Baharatlar
Domates, Yesil Biber,
Kirmiz1 Salgalik Biber,
Sogan, Maydanoz, Yogurt, Kuru tarhanalar ve nohut aksamdan
Sivas Sivas Nane, Baharatlar (Istege 1slatilmaktadir. Corba pistiginde iizerine
Tarhanasi Gore: Reyhan, Dereotu, tereyagi kizdirilmis nane gezdirilerek

Kimyon, Yumurta, Nohut,
Yag ve Maya, Elma, Armut,
Ayva, Havug)

tuketilmektedir.
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Tablo 18. (Devam) Tiirkiye de Uretilen Tarhana Cesitleri

Tarhana Yoresi Kullanilan Malzemeler Tiiketim Sekli-Ozelligi
Kurumadan, yari kurumus, tam kurumus
halde ¢erez gibi, ¢orba halinde, sicak et suyu

Maras Bugday Yarmasi, Yogurt, veya kelle suyuna bandirilarak, yagda veya
Kahramanmaras . R firinda kuru halde kizartilarak, 1slanmig
Tarhanasi Kekik, Corekotu, Su, Tuz - -
tarhana yagda soganla kavrularak, sicak sac
lizerinde ya da mangalda gevretilerek birgcok
tiikketim sekli mevcuttur.
Maras tarhanasi pisirilirken, salgamlar
Salgamli Maras Tarhanasi, Haglanmig §qyulup dograndiktan sonra haslam_p g:ort_;amn
Kahramanmarag icine atilir. Haglanmig nohudun da ilavesiyle
Tarhana Nohut, Salgam S B L2
bir siire kaynatilir. Uzerine nane, zeytinyagi,
pul biber ve sarimsaktan olusan sos eklenir.
Pancarli Kastamonu Pancar dogranip haslandiktan sonra igine ak
Tarhana (inebolu) Pancar, Ak Tarhana tarhana ilave edilerek pisirilir.
Sut Canakkale Bugday Yarmast, Siit, Tuz, Yorede firin mantisi, sarma ve dolmalarda ya
Tarhanasi (Gelibolu) Karabiber da pilav yapiminda kullanilmaktadir.
Hamur Burdur Irll.Ogutulmus Bug.(.ia}.f. Unu, Sarimsakli ve naneli yogurtla birlikte tiiketimi
Tarhanasi (Goélhisar) Gorekotu, Nane, Gortilk, mevcuttur
Ayva, Kirmiz1 Biber, Su, Tuz )
Kiyma, Kéﬁtelik Incle Bulgur, Kizgn sag iizerinde veya 1zgarada pisirilerek,
Et Tarhanas1 | Karaman gﬂtates, Baharat, Salca, Tuz, ayran ile tiiketilmektedir.
Cziim Pekmez, Beyaz ya da Siyah Sadece tat.h. ol.arak _tﬁketilm_el_(tedir. Kare veya
Tarhanast Tokat Uziim Sirasi, Ince Bugday bak_laYa d1}m_11 sekhnd.e_kesﬂlp kurutularak
Kirmasi ceviz ile birlikte tiketilir.
Taze iken Uizerine tuzsuz tereyagi ve
Tath Malatya Uziim Siras1, Diigii, doviilmiis ceviz serpilerek tatli olarak
Tarhana Gendiime/D6gme Ufagi tiikketilmektedir. Parga kurutulanlar kigin sicak
su ile yumusatilip tekrar kaynatilmaktadir.
Hazirlanan tatli tarhana karisimi 5 cm olacak
Sirin Gaziantep Pekmez, ince Bulgur (Simit), | sekilde yass1 kaplara dokiilerek alt1 ve iistii
Tarhana Seker, Tar¢in, Karanfil, Su kurutulur. Baklava dilimi veya kare seklinde
kesilerek tiiketilir.
Siizme yogurt ve tuz ile hazirlanan
kurutulmus kesin rendelenerek sit ve un ile
Dortdivan yogrulmasiyla elde edilmektedir. Misket
Cakmak Bolu/Dértdivan | Siizme Yogurt, Siit, Tuz, Un biiytikliigiinde parcalara ayrilip giineste
Tarhanas1 kurutularak saklanir. Ilik su ile pisirilip
icerisine tereyaginda kavrulan kiyma
eklenerek tiiketilir.
Irmik Aydin ve Irmik, Yogurt, Biber, Tuz, ]I<Jn ya da bugfi ay kurmast yerine irmik
Tarhanast cevresi Sogan, Domates ullanilir. Diger rr}alzgmeler aynen un
tarhanasinda oldugu gibi kullanilir.
Sakizli Izmlr_/ . Sakiz, Karanfil, Un, Siit, Servisi tereyaginda tulum peyniriyle kavrulan
Tarhana Seferihisar/ Targ¢in, Tuz ekmeklerle yapilmaktadir.
Cesme
Cerez Denizli/Bademli | Kegi Yogurdu ve Karakilgik Ozelligi hamur tam kurumadan gerez gibi
Tarhanasi Acipayam Koyii | Bugday: tiiketilebiliyor olmasidir.
Koyun Siitli Yogurdu, Ev
Gombe Ya? it Kn’mm Biber Salast, Pigirilirken mercimek, nohut, tereyagi ve
Tarhanasi Antalya/Kas Sogan, Biber, Domates, ¢esitli baharatlar eklenmektedir.
Bugday, Baharatlar (Feslegen, ’
Maydanoz, Nane ve Kekik)
Ozelligi yapiminda yogurt kullanilmamas: ve
. . hamuru hazirlanirken igine kirmizi yabani
Eksi Antalya/Akseki- | v rma yabani Erik, Domates | erik cklenmesidir. Pisir%lirken igine}l,<emikli
Tarhana Manavgat K C .
oyun eti, boriilce, sarimsak, tahin, kuru
fasulye, nohut veya yag katilabilmektedir.
Koca Antalya/ Feslegen, Kirmiz1 Biber, Uzerinde eritilmis tereyagi ve kirmizi toz
Tarhana Manavgat Bugday biber ile servis edilir.
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Tablo 18. (Devam) Tiirkiye de Uretilen Tarhana Cesitleri

Tarhana Yoresi Kullanilan Malzemeler Tiiketim Sekli-Ozelligi
Siit Kesigi, Nohut Mayast,
Yelten Antalva Ogiitiilmiis Nohut, Un, Kurutulmus toz tarhana baharatlarla suda
Tarhanasi y Domates, Corek Otu, Kuru eritilerek ¢orbasi hazirlanmaktadir.
Nane
Kiymali, zeytinyagi, tereyagi, nohut veya
Kazan . g LT .
o . . fasulye ilave edilerek pisirilmektedir.
(satla- Sut, Domates, Biber, Un, SR
Bursa N Tereyag eritildikten sonra salgasi ve
Nohutlu) Nohut, Goce, Tuz - .
tarhanasi eklenerek soguk su ile karistirilarak
Tarhanasi e .
pisirilir, sicak olarak servis yapilir.
Sikma Amasva Biitiin Yarmali Tarhana, Uzerine tereyaginda kizdirilan nane
Tarhana Y Nohut, Nane, Tereyagi, Tuz dokulerek yenilmektedir.
Kirmiz1 Biber, Kuru Sogan, Ozelligi Foga’da yetistirilen ince kabuklu
Foca Lo y -
Tathanast Izmir/Foca Domates, Kese Yogurdu, domateslerin ve tarhana otunun
Nohut, Un, Tarhana Otu kullanilmasidir.
Hem kurutularak bez torbalarda hem de steril
Cig Siit (eksitilmis), Yogurt kavanozlarda sicakken doldurulup kapaklari
Gendime Erzincan (eksitilmis), Gendime, Yesil sikica kapatilarak saklanmaktadir. Kuru ve
Tarhanasi Biber, Istege gore Kirmizi yas tarhanadan ¢orba yapilirken yas
Biber, Domates, Tuz, Un, Su | tarhananin sogan, domates, tereyagi ile
kavurmasi da yapilmaktadir.

Kaynak: Kaya vd., 2009; Dortdivan Belediyesi, 2017; Turk Patent Enstitus(, 2017; Basar vd.,
2019; Sabbag ve Bogan, 2019; Glllu ve Karagtz, 2020; Tirkiye Kiiltiir Portal1, 2021; Antep
Yoresel Uriinler, b.t.; Slow Food, b.t.

Tarhanalar  kurutularak  ogiitiildilkten sonra bez torbalarda, figilarda
(Kahramanmarag yoresinde), kavanozlarda serin, 1sik almayan, nemsiz ortamlarda
saklanmaktadir. Depolama sartlarina bagli olarak 6 ay ile 1 yil arasinda renk, koku,
bakteriyolojik 6zelliklerinde degisme olmadan depolanabilmektedir. Ancak bu sartlarin
saglanamamasit durumunda tarhananin Ozelliklerinde kayiplar yasanmasi mumkin

olmaktadir (Cakiroglu, 2007).

Giliniimlizde gelisen teknoloji ile fermantasyonu tamamlanan ve modern
yontemlerle kurutulan tarhana veya kurutulmamis yas tarhana dondurularak 1-2 yil

higbir 6zelligini yitirmeden saklanabilmektedir (Cakiroglu, 2007).
g. Yufka

Yufka, bugday unundan hazirlanan mayasiz hamurun ince bir sekilde acilarak
sacda pisirilmesi ile elde edilmektedir. Pisirme islemiyle yufka su icerigini kaybettigi
icin mikrobiyel faaliyetler olusturmamaktadir. Bu sayede uygun saklama kosullarinda
5-6 ay kadar saklanabilmektedir. Ulkemizde ekonomik ve dayanikli olmasi sebebiyle
kislik hazirlanan gidalar igerisinde vazgegilmez bir {iriindiir. Ayn1 zamanda tiim kishk
hazirlanan gidalar arasinda en yogun yardimlagma yufka yapiminda goriilmekte ve her

evin yufka hazirligi bu sekilde yapilmaktadir (Sabbag ve Bogan, 2019).
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Komsgular ile imece usulii hazirlanan yufkanin hamurunun biraz kalin agilanina
“sebit” denir. Sebit taze iken igine peynir, kavurma, kaymak gibi yiyecekler konup
durulerek yenmektedir. Yufkalar ise yemeden o©nce su ile nemlendirilerek
yumusatilmaktadir. Yenecegi zamana kadar kurumasini 6nlemek amaciyla uglarindan
katlanarak bir beze sarilmaktadir. Bu sekilde yumusakligi korunan yufkalar arasina
peynir, kavurma, domates gibi yiyecekler konarak diiriim olarak veya dogrudan yemek
ile birlikte ekmek olarak tiketilmektedir (Baysal, 1993). Ekmek olarak tuketilmesinin
disinda ana yemek, tatli gibi yiyeceklerin yapiminda da kullanilmaktadir. Yufka
ekmeginden yemek yapiminin kolay ve ucuz olmasi, tercih edilmesini saglayan bir

unsurdur (Alyakut ve Kugtikkémurler, 2018).

Tirk kiiltiirline 6zgii bir ekmek c¢esidi olan yufka ekmegi Somut Olmayan
Kiiltirel Miras Temsili Listesine eklenerek korunma altina alinmistir (Alyakut ve
Kicukkomdrler, 2018). Gogebe toplumun ekmegi olan yufka unutulmadan giiniimiize
kadar siiregelmistir. Ekmek olarak tliketildigi gibi bir sini etrafinda oturup yemek
yerken dizlere koyularak yagdan koruyan bir peskir ayn1 zamanda da diiriilerek

yenilebilen bir kagik islevi gormektedir (Oguz, 1976).

Yufka ekmegi, Tiirkiye'nin her bolgesinde yapilmaktadir. Ozellikle kirsal
kesimlerde yogun olmak iizere; I¢, Dogu ve Giineydogu Anadolu bdlgelerinde
yaygindir. Ramazan ayinda, kis hazirli1 i¢in, hasat oncesi, diiglin, cenaze ve bayram
gibi 6zel giin ve davetlerde toplu olarak yufka yapilarak yenilmektedir. Diigiin davetleri,
“ekmek atim1” olarak ifade edilen lavas-yufkanin evlere dagitilmasi ile baslamaktadir.
Kolay ve ucuz kaynaklarla edinilmekte, komsuluk iligkileri ¢er¢evesinde imece usulii ile
yufka yapilmak amaciyla toplanilmakta ve bu toplantilarda sikintilar paylagilarak
bunlara careler iiretilmekte, destek olunmaktadir. Bu bireylerarasi ger¢eklesen durum

yufka geleneginin sosyal yoniinii vurgulamaktadir (Alyakut ve Kuglkkomdirler, 2018).

Ulkemizde en cok somun tipi ekmek tiiketilmektedir. Ancak son zamanlarda
bazlama, lavas ve yufka gibi geleneksel ekmeklere olan ilgi artmis ve bunun bir sonucu
olarak ticarilesmistir. Ozellikle kebap ¢esitleri yapan lokantalarda, kahvalt1 salonlarinda
yiyecekler ile servis edilmektedir. Bununla birlikte son yillarda Tiirkiye’nin her yerinde
hizla yayginlasan c¢ig kofte diikkanlarinda da yufka-lavas gibi ekmekler tercih
edilmektedir (Gulli ve Karagdz, 2020).
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1.3.4.2. Baklagiller

Kuru baklagiller, karbonhidrat ve protein yoniinden zengin bazi bitkilerin
olgunlasmis tohumlandir. Igeriginde bulunan suyu tiiketim asamasina kadar
kaybetmelerinden dolay1 sert ve kurudurlar. Nohut, mercimek, fasulye, bakla, bezelye,
soya fasulyesi, borllce gibi besinler kuru baklagillerdir. Kuru baklagiller; diisiik kaliteli
protein igeren, B vitamini, demir ve kalsiyum agisindan oldukga zengin besinlerdir
(MEB, 2011a). Sebzelerin smurli gesitte oldugu kis mevsiminde sofralara gesit katmak
amaciyla baklagiller fazlasiyla tiiketilmektedirler (Cilizoglu Eryilmaz, 1999).

Baklagillerin saklanmasinda ortamin nemi ve haserelerin varlig1 kontrol altina
alimalidir. Kuru baklagiller saklanirken nem miktarinin artmasi sonucu
mikroorganizmalar tremektedirler. Mikroorganizmalarin ¢ogalmasi ile de kiiflenme ve
clirime baslamaktadir. Ayrica hagereler de tane kaybina sebep olmaktadirlar. Sicak
yerlerde saklanan baklagillerin dis zarlarinda kalinlasma meydana gelmektedir. Bu da

1slatma ve pisirme siirelerini arttirmaktadir (Baysal, 1977).

Ev ortaminda saklanacak olan baklagillerin kuru, nemsiz ve serin yerlerde
saklanmasina 6zen gosterilmelidir. Baklagillerin igerisine ortamin nemini dengelemek
ve hagere olusumunu Onlemek amaciyla tuz atilmalidir. Son yillarda konserve kuru

baklagiller de satilmaktadir (MEB, 2011a).
1.3.5. Otlar ve Baharatlar

Baharat, kendine 6zgii koku ve tada sahip olan dogal bitkisel maddelerdir.
Yemekleri lezzetli hale getirmek dolayisiyla istah1 ve islenen besinlerin dayanikliligini
arttirmak amaciyla kullanildiklar1 gibi bazi saglik sorunlarimi iyilestirmek icin de
kullanilmaktadirlar (Baysal, 1993). Ulkemizde yemegin aroma ve tadmi diizeltmek

amaciyla kullanilan bitkilerin baglicalar1 Tablo 19°da gosterilmektedir.

Tablo 19. Aroma ve Lezzet Katmak Amaciyla Kullanilan Bitkiler

Nane, Maydanoz, Reyhan (Feslegen), Defne Yapragi,
Dereotu (Taze ve kurutulmus olarak kullanilmaktadir.)
Tohumu Kullanilanlar Hardal, Mahlep, Corek Otu

Karabiber, Kirmiz1 Biber, Yenibahar, Kimyon, Anason,
Kisnig, Vanilya, Hindistan Cevizi

Yaprakli Cigegi Kullanilanlar | Kekik, Papatya

Yapragi Kullanilanlar

Meyvesi Kullanilanlar

Govdesi Kullanilan Tar¢in
Kokii Kullanilan Zencefil
Cigek Tomurcugu Kullanilan | Karanfil
Stigmasi Kullanilan Safran

Kaynak: Baysal, 1993
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Bunlarin bir boliimii iilkemizde yetistirilip, taze veya kurutulmus olarak
kullanilirken karabiber, tar¢in, vanilya, Hindistan cevizi gibi bir boliimii ise tropikal
tilkelerden getirilerek kuru olarak satilmaktadir (Baysal, 1993). Otlar ve baharatlar genel
olarak su sekillerde kullanilabilmektedirler (Inaltong, 2008):

* Otlarin o6zellikle her mevsim bulunamayan tiirleri buz kiipleri halinde
dondurularak saklanabilmektedir. Ancak bu otlar ¢ig olarak tiiketilmek i¢in degil,
yemeklerde kullanilmak {izere dondurulabilir. Ihtiyag olmasi durumunda yemeklere
eklenebilmektedir. Aromatik otlar disinda yemeklik otlar da dondurularak
saklanabilmektedir. Arapsagi gibi otlari mevsiminde bolca satin alarak ayiklayip,
dograyip kendi suyunda az pisirerek hacmi azaldiktan sonra buzdolabi posetlerine
koyarak dondurulabilmektedir. Bu sekilde madimaktan 1sirgana, yabani kuskonmazdan
koremene kadar su salmayan, hacmi azalmayan ot ve kokler kaynar suya atip

¢ikardiktan sonra sogutup dondurarak saklanabilmektedir.

» Baz1 otlar ve baharatlar sirke, zeytinyagi gibi koruyucu maddelerin i¢inde de
saklanabilmektedir. Feslegen ile yapilan pesto sos, igeriginde bol miktarda zeytinyagi
bulunmasi sebebiyle uzun siire bozulmadan durmaktadir. Y1l boyu kullanim i¢in kisnis,
tarhun gibi otlar da zeytinyaginda saklanabilir. Korumak istenilen otlar iyice yikanip
durulandiktan sonra kavanozlara (daha sonra kullanilmak istenilen sekilde, biitiin,
dograyarak veya ezerek) doldurularak iizerlerine sirke veya zeytinyagi doldurularak

serin ve golge bir yerde saklanabilirler.

* Anadolu’da, 6zellikle kis aylarinin sert gectigi yorelerde sebze ve meyvenin
bulunmadigi donemler i¢in pek c¢ok bitkinin tursusu kurulur, konservesi yapilir.
Kazayagi, caksir ve kaya korugu gibi otlardan yapilan tursular, yemegin yaninda
yenmek icin veya meze olarak hazirlanirken; diken ucu ve madimak gibi otlardan
yapilan konserveler, kavurma ve yemek yapmak icin hazirlanir. Asma, kabalak ve 1spit
gibi bitkilerin yapraklar1 da tazesinin bulunmadigi donemlerde sarma yapmak i¢in
cesitli yontemler ile salamura edilir. Saglikli ve saglam bitkiler ayiklanarak tuzlu suya
basilarak ya da tuz ve sirkeli suda bekletilerek salamura edilmektedir. Baz1 bitkiler ise

once hafifce haslanip siiziildiikten sonra salamura edilmektedir.

» Otlar dogrudan pisirilmese de et, balik veya sebze pisirirken atese biberiye,

defne, kekik gibi aromatik otlardan atarak hos bir koku vermesi saglanabilir, sebze veya
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etleri sise dizmek yerine dayanikli bir biberiye dalina takarak hos bir sekilde sunum

yapilabilir.

* Recel ve tursulara da aromatik otlar eklenerek lezzeti arttirilabilir. Tursularin
igcerisine lezzetini arttiran tarhun, biberiye, kekik, defne gibi otlar katilabilir. Regel
kaynatirken tencereye biberiye, adagay1, mercankdgk, itir ve lavanta koyulabilir. Hatta
bal kavanozlariniza bile yikanip iyice kurulanmis otlar koyarak aromali ballar

hazirlayabilirsiniz.
1.3.5.1. Ada Cay1

Adagay1, Giliney illerimizde kendiliginden yetismekte olan bir bitkidir. Cigek
agma zamanminda toplanir ve golgede kurutulur. Igeriginde bulunan salvion esansi
dolayistyla gaz ve idrar soktiiriicli ve mikrop 6ldiiriicii etkisi vardir. Fazla tiiketildiginde
duyarli kimselerde zehirlenme yapabilir (Baysal, 1993). Saglik yoniinden yararli olan
bu bitki de tipki 1hlamur gibi sicak olarak igilmektedir. Ozellikle Bati Anadolu’da
kahvehanelerde, cayhanelerde bol miktarda tiiketilmektedir (Tezcan, 2000).

Taze adacay1 yapraklar1 dondurularak, kurusu ise cam bir kavanozda, agz1 kapali

olarak nemden ve 1siktan etkilenmeyecek sekilde saklanmalidir (Mete, 2017).
1.3.5.2. Biberiye

Ballibabagiller familyasindan yapraklart sert ve kokulu bir bitki olan biberiye
Akdeniz cevresinde ¢okc¢a yetismektedir. Taze ve kurutulmus olarak kullanilmaktadir.
Cigekleri haglanarak uyarici bir surup elde edilir. Genelde kuzu etlerini

lezzetlendirmede kullanilir (Tiiter, 1997).

Kuru veya dalli yapraklar, agzi sikica kapanan cam kavanozlarda karanlik, serin,
kuru yerlerde saklanir. Taze biberiye dallar1 nemli beyaz mutfak kagidina sarilir ve
naylon torbaya konup buzdolabina konur. Bu durumda 1 hafta tazeligini korur. Biberiye
dondurulabilir. Yapraklar gerektiginde kullanmadan kisa siire dnce, havanda doviilmeli

veya elektrikli degirmende 6giitiilmelidir (Mete, 2017).
1.3.5.3. Defne Yapragi

Defne, ¢ogu yerde kendiliginden yetisen hos kokulu yapraklar1 olan, yapraklar
her mevsim yesil kalan bir agagtir (Tiiter, 1997). Kendine has koku ve lezzete sahiptir.
Balik yemeklerine kokusunu bastirmak i¢in yaprak olarak eklenir. Mikrop oldiiriicii ve

mideyi rahatlatici etkisi vardir. Kuru portakal kabugu ile birlikte kaynatilarak suyu igilir
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(Baysal, 1993). Yesil yapraklar1 ya taze olarak ya da kurutularak et ve balik
yemeklerinde kullanilir. Et sularima ve bazi yemeklere i¢inde defne yapragi bulunan

sebze buketi katilir (Tiiter, 1997).

Taze ve gelismis defne yapraklari ilkbaharda toplanip saplar1 kesildikten sonra
iceriginde bulunan eterli yag sebebiyle havadar, golge bir yerde kurutulur. Yapraklar
kurutulduktan sonra da yesil rengini kaybetmemelidir. Kuru yapraklar agzi hava
almayan, 151k gecirmeyen cam, ahsap, seramik veya porselen kaplarda Ggiitiilerek de
saklanabilir. Genellikle baharat olarak Ogiitiilmemis yapraklarindan yararlanilir. Bir
yildan fazla saklanmamalidir. Cok uzun siire saklanan yapraklar baharat 6zelligini yitirir

ve aci bir tadi kalir (Mete, 2017).
1.3.5.4. Dereotu

Dereotu, zeytinyaglh sebze yemeklerine, dolma ve sarmalara ve salatalara katilir
(Baysal, 1993). Tohumlar1 kahverengilesmeye baslayinca, agustos aymdan eyliil ayma
kadar toplanir. Havadar golge yerlerde kiigiik baglar halinde asilarak ¢ok iyi kuruduktan
sonra hafifce vurularak saplarindan ayrilir. Kapagi hava almayan cam, porselen,
seramik kaplarda karanlik ve kuru yerlerde saklanmalidir. Dereotu kurutuldugunda tiim

aromasini kaybettigi i¢in aromasini koruyabilmek i¢in dondurulabilir (Mete, 2017).
1.3.5.5. Feslegen

Feslegen iceriginde bulunan estrobol ve ogenol gibi esanslardan dolayr hos bir
tada sahip olan bir bitkidir. Tazesi veya kurusu salatalara, koftelere, dolma ve sarmalara
zeytinyagli yemeklere katilir. Mide bulantisini giderici, gaz ve idrar soktiirici etkileri
vardir (Baysal, 1993).

Taze yapraklar1 cicek agmadan kisa bir siire Once toplanarak cok cabuk
soldugundan kuru, havadar ve gélge bir yerde kurumasi gerekmektedir. Kuru feslegen,
kapag1 hava almayan cam kavanozlarda giinesten uzak saklanmalidir. Tercihen koyu
renkli kavanoz kullanilmalidir. Ayni zamanda yeni toplanmis taze feslegen
dondurulabilir ve siviyagda (6ncelikle zeytinyaginda) kapagi hava almayan bir sisede

konserve yapilabilir. Bu sekilde bir yildan fazla saklanmamalidir (Mete, 2017).
1.3.5.6. Ihlamur

Cicekli yapraklar1 kaynatilarak icecek olarak tiiketilen ithlamur, bilesimindeki

musilaj ve fernesol esanslar1 sebebiyle gogiis yumusatict ve idrar soktiirlicii etkilere
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sahiptir. Uzun siire kaynatildiginda bilesimindeki esanslar ucgarak bu etkileri
azalmaktadir. Bu sebeple ihlamurun 5 dakikadan fazla kaynatilmamasi faydali

olmaktadir (Baysal, 1993).
1.3.5.7. Kekik

Daglarda yetisen hos kokulu bir bitki olan kekik yemeklere lezzet vermek i¢in
kullanilmaktadir. Bitkinin gévde ve yapraklarindaki yaglimsi madde sayesinde hos
kokmaktadir. Toplanan kekikler asili ya da serili olarak kurutulur ve saplarindan
ayrildiktan sonra ovalanarak dikensi saplarindan temizlenir, kavanozda saklanir (Tiiter,

1997).

Kurutulmaya elverisli, dondurulabilir ve sirke icinde konserve edilebilirdir. Taze
kekik nemli mutfak kagidina sarilir, buzdolabt posetine konup dondurulabilir.
Buzdolabinin sogutucu boliimiinde ise yaklasik 1 hafta tazeligini koruyabilmektedir.
Kuru kekik ise kapagi sik1 kapanabilen, 151k gecirmeyen kaplarda serinde saklanmalidir

(Mete, 2017).
1.3.5.8. Maydanoz

Bilesimindeki esanslardan dolayr hos koku ve tadi ile yemeklerin lezzetini
arttiran maydanoz salata, ¢corba, sarma, dolma ve koftelere katildig: gibi bir¢ok yemegin
yapiminda da kullanilmaktadir. Idrar soktiiriicii, sindirimi kolaylastirict etkileri
bulunmaktadir. Genellikle taze yenen maydanoz kurutulmus olarak da yemeklerde

kullanilmaktadir (Baysal, 1993).

Maydanoz yapraklari yeteri kadar biiylidiikten sonra saplariyla birlikte kesilerek
toplanmaktadir. Kiiclik demetler haline getirerek havadar golge yerlerde asilarak

kurutulabilmektedir (Mete, 2017).

Yapraklar1  kurutulurken bozulup sararma yapabileceginden kurumay:
hizlandirmak ve bozulmay1 dnlemek i¢in yapay olarak hava akimli firmlarda 40 °C’de
kurutulmasi 6nerilmektedir. Firinda ya da agik havada kurutma esnasinda tiim aromasini
kaybedeceginden tazesine Oncelik taninmalidir. Maydanoz tohumlar ise agik havada,
sabah, olgunlagmalarina yakin saplariyla birlikte toplanarak klglk demetler halinde
astlarak  kurutulmaktadir. Tohumlarin dokiiliip kaybolmamas1 i¢in maydanoz
demetlerinin bir tiilbent torba i¢inde asilmasi1 gerekmektedir. Cok iyi kurumus tohumlar,

kapagi tam kapanan cam kavanozlarda saklanmalidir (Mete, 2017).
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Toz olarak kullanilmak istendiginde, ihtiya¢ kadar ogiitiilmelidir. Kurutulan
tohumlar, yapraklar ve maydanoz kokleri bir yildan fazla saklanmamalidir (Mete,

2017).

Maydanoz tercihen dondurularak da saklanabilmektedir. Maydanozlarin

dondurmadan 6nce hafif islatilarak dondurulmasi 6nerilmektedir (Mete, 2017).
1.3.5.9. Nane

Bilesiminde bulunan mentol ve tiirevleri ile tanen ve ugucu yaglardan dolay1
nanenin 6zel tat ve kokusu bulunmaktadir. Naneden elde edilen nane yagi, koku verici
ve ferahlatic1 olarak kullanilir ve mikrop oldiiriicii 6zelligi de vardir. Bilesimindeki
esanslar nedeniyle mide bulantisi ve sindirim sorunlarina iyi gelmektedir. Bu gibi

durumlarda nane kaynatilarak suyuna limon sikilarak i¢ilmektedir (Baysal, 1993).

Nane ¢ig olarak tiiketildigi gibi yogurtlu corbalara ve dolmalara aroma ve lezzet
katmasi1 i¢in eklenmektedir. Ayni zamanda kurutularak her mevsimde kullanilabilir
(Baysal, 1993). Demetler halinde nane, riizgar alan goélgelik bir yerde kurutulur ve
ufalandiktan sonra saklanabilir (Kut, 2018).

1.3.6. Yaglar

Yaglar insan viicudu i¢in yasamsal degeri olan, insan beslenmesinde énemli yer
tutan temel ihtiya¢c maddelerinden biri olmakla birlikte beslenmemizde kullanilan yagin

niteligi ve miktar1 sagligimiz agisindan énem arz etmektedir (Durlu Ozkaya, 2009).

Yaglar insanlarin beslenmesinde elzemdir ve viicutta cesitli gérevleri vardir. Bu

gorevler su sekildedir (Baysal, 1977):

* 1 gram yag 9 kaloriye esdegerdir. Bu sebeple en ekonomik enerji kaynagidirlar

ve viicuda alinan fazla enerji yag olarak depo edilir.
* Yagda eriyen vitaminlerin tasiyicisidirlar.
» Midedeki besinlerin sindirim siiresini uzatarak acikma hissini geciktirirler.
* Organlar dis etkenlerden korurlar.
* Gerekli yag asitlerinin viicuda alinmasini saglarlar.

Yaglarin yiyecek hazirlamada da onemli bir yeri bulunmaktadir. Yaglar,
yemeklerde ve salatalarda lezzet verici olarak, pastacilik triinlerinde yumusaklik ve

gevreklik vermesi ve yag ve yagl yiyeceklerde bulunan mono ve digliseritlerle
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fosfolipitler emiilsiyonu kolaylastirict gérev yapmasi sebebiyle kullanilmaktadirlar

(Baysal, 1977).

Yaglar, hayvansal ve bitkisel yaglar olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Hayvansal
yaglar, siitten (tereyagi ve sadeyag), i¢ ve kuyruk yaglarindan elde edilmektedir.
Bitkisel yaglar ise basta zeytin olmak iizere susam, hashas ve cesitli yagli tohumlardan

elde edilmektedir (Oguz, 1976).
1.3.6.1. I¢ (Don) Yag1

Ic yagi, koyun, sigir gibi memeli hayvanlarin viicudunda, daha ¢ok karin
boslugu ve bobrek ¢evresinde bulunan yagdir. Eritilip dondurularak islenmis haline don
yag1 denir. Koyun kuyrugunda bulunan i¢ yagina kuyruk yagi denir. i¢ yagmin erime
noktast 45-50 °C, donma noktasi ise 37-40 °C arasinda degismektedir (Wikipedia,
2020a; 2020b).

Tiirkiye’de koyun cinslerinin simiflandirmasimnin kuyruguna gore yapilmasi
kuyruk yaginin 6nemini ortaya koymaktadir. Kuyrugu yiyecek deposu islevi goren
koyunlar, yeterli besin bulamadiklar1 kis aylarinda sartlara daha iyi dayanmaktadir.
Ulkemizde en yaygin tiir olan agir kokulu Karaman aki, karasi, moru vb. en biyik
kuyruklu koyun olmakla birlikte baz1 koglarda kuyruk agirligit 25 kiloyu
bulabilmektedir (Belge, 2013).

Eritilmis kuyruk yagmin icine sadeyag katilmisina Corum’da galle adi
verilmektedir. Bazi yerlerde igerisine bitkisel yag da ilave edilmektedir. Afyonkarahisar
ve civarinda i¢ yagina hashas yagi eklenerek dondurulmaktadir. Buna kalyagi
denmektedir. Ozellikle bérek ve gesitli unlu mamiiller bu yag karisimi ile yapilmaktadir.

Yag, yamak veya yamag ad1 verilen bakir kaplarda eritilmektedir (Oguz, 1976).

Koyunun karin boslugundan, 6zellikle de bobrek {iistiinden elde edilen i¢ yagi ise
daha ¢ok hamur islerinde kullanilirken bu hayvansal yaglar, giiniimiizde agiz tadina
hitap etmemesi ve saglikla ilgili kaygilar olusturmasi gerekgesiyle tasrada bile
neredeyse hi¢ kullanilmamaktadirlar. Cesitli kebaplarda, sise gecirilen etler arasinda
lezzet vermesi amaciyla hala kullanilmaktadir. Ancak ¢ogu hayvansal kati yag

giintimiizde pek kullanilmay1p tereyaginin yerini de margarin almistir (Belge, 2013).
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1.3.6.2. Tereyagi

Tereyagi, siitten elde edilen besleyici degeri yiiksek olan bir besindir.
Bilesiminde %84-86 yag, %13-16 su, %2 eriyebilen maddeler ve A ve D vitaminleri
icermektedir (Tuter, 1997).

Tereyagi dogrudan siitten, kaymaktan ve yogurttan elde edilmektedir. Siitten
tereyagr elde etmek hem zor hem de ekonomik degildir bunun yaninda siit
kaynatilmadan yayiklandigindan siitte bulunan zararli mikroorganizmalar dogrudan
tereyagina ge¢me tehlikesi bulunmaktadir. Giinlimiizde siitten tereyagi pek yapilmazken
en uygunu siit kremasindan veya yogurttan tereyaginin elde edilmesidir. Yogurttan elde
edilen tereyagi, yogurt yapilirken siitiin kaynatilarak i¢inde bulunan zararl

mikroorganizmalarin faaliyetlerinin durmasindan dolay1 daha sagliklidir (Ttiter, 1997).

Diger yaglar gibi tereyagi da yemek yapiminda kullanilmaktadir. Tuzsuz
tereyagi kahvaltilarda kullanilirken pilav ve ¢orbalara tereyagi yakilarak eklenmektedir.
Yagin yakilmasi esnasinda olusan zararli maddeler nedeniyle tereyagi yakilmadan

yemegi pisirirken eklenmelidir (Yiicecan, 1975).

Tereyag yiiksek sicaklik, hava ve 1s18a duyarli oldugu ve ¢abuk bozuldugu i¢in
saklama kosullarina dikkat etmek gerekmektedir (MEB, 2013). Acgikta birakilmasi
oksitlenerek cabuk bozulup acilagsmasina sebep olacagindan 0-10 °C’de buzdolabinin
icinde bir hafta, suyun icinde sikistirilmis halde her giin suyunu degistirerek 3 hafta
saklanabilmektedir. Daha uzun slre saklamak icin tuzlamak gerekmektedir (Tdter,
1997).

Diger siit iirlinleri ile karsilagtirildiginda oldukca dayanikli bir yiyecek olsa da
kalitesini yitirmemesi igin sogukta saklanmalidir. Iyi muhafaza edilmeyen tereyaglari
giines, hava ve demir gibi bazi metallerin de etkileriyle aciyabilmekte veya i¢ yag: tadi
olusabilmektedir. ~Mikroorganizmalar  6zellikle kiifler de tereyagmi ¢abuk

bozabilmektedirler (Yiicecan, 1975).

Tereyaginda meydana gelebilecek mikrobiyal ve kimyasal bozulmalar ile tat ve
aroma degismeleri -15 °C’den itibaren 0nemli Glclde engellenmektedir. Tereyaginin
muhafazas1 ise -18 °C ile -25 °C arasinda yapilirken depolamada yiiksek nemden

kagimilmalidir (Giirsel Celikel, 2006).

74



Tereyaginin eritilmesiyle elde edilen sadeyag ise suyunun bir kisminin ugurulup
tuzlanmasiyla mutfak tereyagi veya sadeyag adi verilerek satilmaktadir. Saklanmasi

daha kolay olup yemeklerde kullanilmaktadir (Baysal, 1977).

Sadeyag, su ve icerigindeki diger 6gelerinden arindirilarak yag oranit %99°a
cikarilmis bir yag c¢esididir. Dayanikliliginin fazla olmasi sebebiyle saklama ve tasima
giicliikleri yasanan yerlerde (0zellikle Gilineydogu Anadolu’da) tereyaglari sadeyag
haline getirilmistir. Sadeyagin hazirlanis1 kolay olup tereyagi bir kazana alinarak 50
°C’yi gegmeyen bir sicaklikta yavas yavas eritilmektedir. Ustiinde olusan kopiik ile
dibinde toplanan tortudan ayrilarak tenekelere bosaltilip serince bir yerde
saklanmaktadir. Sadeyag yapiminda eritme sicakligi onemlidir. 50 °C olan eritme
sicakligini gegcmemek i¢in bazi yerlerde i¢ ige gecmis 2 kazandan faydalanilmaktadir.
Distaki kazana su, icteki kazana ise yag konularak daha elverisli bir sekilde eritme

islemi yapilmaktadir (Yiicecan, 1975).

Tiirkiye’de neredeyse her bolgede iiretimi yapilan bir yag olan sadeyag, Dogu ve
Gilineydogu Anadolu bélgelerinde ozellikle de Sanlwrfa’da yaygin olarak iiretimi
yapilarak ticari bir deger kazanmistir. Bu nedenle bu yag; “Urfa yagi”, “Sanlurfa
yag1”, “Urfa sadeyag” isimleri ile de anilmaktadir (Durlu Ozkaya, 2015).

1.3.6.3. Zeytinyag1

Zeytinyagl, sebze ve yagli tohumlardan elde edilen neredeyse biitiin bitkisel
yaglarin aksine herhangi bir kimyasal isleme ugramadan iiretilen, iretildigi anda
tiikketilebilen tek sivi yagdir. Diger yaglar ise c¢esitli islemlere tabi tutularak rafine
edilmekte aksi halde tiiketilememektedirler. Zeytinyag1 ise zeytinin sikilarak yaginin
cikarildig1 andan itibaren yenebilir ve besin degeri agisindan diger yaglara gore oldukca
zengindir. Essiz tad1 ve lezzeti ile salata, kahvaltiliklar ve yemeklerde kullanildiginda

yemegin zevkle yenmesini saglamaktadir (Durlu Ozkaya, 2009).

Zeytinyagimin kendine 6zgii tat, koku, renk ve aromasini degistirebilecek 4 unsur

bulunmaktadir. Bunlar asagida ifade edildigi gibidir (Unsal, 2016);

* Giines 15181 zeytinyaginin tadinin acilagmasina neden olmaktadir. Bu sebeple
zeytinyaglar1 kapali, 151k almayan yerlerde muhafaza edilmelidir. Satin alinacak

zeytinyaginin da 1s18a maruz kalmamis olaninin tercih edilmesi gerekmektedir.

* Isik ve sicaklik zeytinyaginin asit oranini artirip yapisini bozup yabanci tat ve

kokulara ortam olusturmaktadir. Bu sebeple ihtiya¢ olacak miktar1 asmamak kaydiyla
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stoklanmas1 gereken zeytinyagi serin ve karanlik bir yerde saklanmalidir. Kilerde ya da
dolapta yaklasik 18 °C’de saklanmali soba ya da kalorifer gibi 1s1 kaynaklarindan uzakta

olmalidir.

» Zeytinyag1 hava ile temas ettiginde oksidasyona ugramaktadir. Oksidasyon da
yag1 eksiterek tadini bozmaktadir. Bu sebeple zeytinyagi siselerinin agzinin kapali
tutulmasi gerekmektedir. Sisede eksilen yagin yerine takviye yapilmasi da sise ile kapak

arasindaki hava boglugunu azaltmak agisindan gereklidir.

» Zeytinyag1 sarap gibi mahzende yillandik¢a degerlenen bir iirtin degildir. Her
zeytinyaginin kendine has renk, koku ve tadin1 aynen koruyabilme suresi ortalama 1,5
seneyi gegmemekle birlikte bekledik¢e bozulmasa bile aromasini yavas yavas yitirip

rengi giderek acilmaktadir.

Raf omrii 18 ay olan zeytinyagmin son kullanma tarihi gectikten sonra
tilketilmesi saglik acisindan dogrudan tehlike yaratmamakla birlikte zamanla asit
oraninin yiikselerek tadinda degisme, acilasma olacagi unutulmamasi gerekmektedir.
Ayrica mide hassasiyeti olan kisilerde acillasmis yagin mideyi etkileyebilecegi

unutulmamalidir (Durlu Ozkaya, 2009).

Zeytinyaglarinin beklerken kalitesinde bozulma olmamasi i¢in uygun sartlarda
saklanmas1 gerekmektedir (MEB, 2011f). Eski donemlerde zeytinyagi kiiplerde,
amforalarda, deri kirbalarda tasinmis, saklanmasinda ise i¢i 100-300 kilo yag alabilen,
icleri sirl1, ag1z ve taban kisimlari dar, ortasi ise genis kiipler tercih edilmistir. Bu kiipler
serin, glines gormeyen mahzenlerde, yarisina kadar topraga gomiilii bir sekilde

saklanmistir (Unsal, 2016).

Ayrica saraylarda, konaklarda, yaghanelerde ve kalabalik niifuslu evlerde
zeytinyaginin saklanmasinda i¢i 6zel bir alagimla kaplanmig biiyiik ya da kiiglik yeraltt
sarniclart  kullanilmistir. Giiniimiizde cam damacanalar, siseler, tenekeler, plastik
bidonlar ve pet siseler aym islevi gérmektedir (Unsal, 2016). Zeytinyagini saklamak
icin kullanilabilecek en uygun malzeme ise cam, porselen ya da krom nikel kaplardir.

Plastik ve diger metal kaplarin kullanilmamasinda fayda vardir (Durlu Ozkaya, 2009).
2. GIDA SAKLAMA YONTEMLERI

Arastirmanin bu kisimda gida saklama yontemleri hakkinda bilgiler verilmistir.
Gidalarin saklanmasi, gidalarin saklanma sebepleri, gida saklama yontemleri ve gida

saklamada kullanilan ambalajlardan bahsedilmistir.
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2.1. GIDALARIN SAKLANMASI

Gidalar1 saklamak sadece mevsimlik gida hazirlamak tizere yapilan giindelik bir
ugras olmay1p belli bir bolgenin ya da tlkenin yemek ve kultlr tarihini tamamlayan bir
ascilik gelenegidir. Gidalar1 saklama disiincesi sadece gunlik gida ihtiyacimizi
kargilamak diisiincesiyle dogmamaistir. Kimligimizin birer pargasi olmalari, bizlere bir
anlam ifade etmeleri, ge¢misi hatirlatmalari, tat ile doku arasinda bir bag kurmalari,
ayrica yiyeceklerin daha iyi kontrol edilebildigi giinlere geri donme istegi de gidalari

saklama diisiincesinde etkili olmustur (Croxford, 2011).
2.2. GIDALARIN SAKLANMA SEBEPLERI

Baysal (1977) gidalarin cesitli gida saklama yontemleri ile farkli bir iiriine

doniistiiriilmesinin amaglarini su sekilde ifade etmistir:
* Gidalarin saklanmasini ve tasinmasini kolaylagtirmak.
* Cesitli gidalarin bulunmayan mevsim ve yorelerde bulunmasini saglamak.
* Gidalarin lezzetini ve goriinligiinii hosa gider duruma getirmek.

* Gidalarin hazirlanmasinda, pisirilmesinde kolaylik saglamak ve cesidini

arttirmak.

* (idalarin igeriginde bulunabilecek zararlilar1 yok etmek. Zararhlar

mikroorganizmalar olabildigi gibi toksik ve sindirimi zorlastirict da olabilmektedir.
* Gidalan karigimlar haline getirerek besin degerlerini yiikseltmek.

Ersoy (1990), ev kadmlarmin ev teknolojisi ile gidalar1 saklamasinin
nedenlerini; daha kaliteli olmasi, daha ucuz olmasi, daha temiz olmasi, ailelerin

aligkanlig1 olmasi, evde hazir yiyecek bulunmasi seklinde siniflandirmastir.

Cilizoglu Eryilmaz (1999)’a gére mevsimlik gida hazirlamadaki amag; farklh
iriinler sunmak, tek tarafli beslenmenin 6niine ge¢cmek, gidalar1 bol ve ucuz oldugu

mevsimlerde alip hazirlayarak aile ekonomisine katki saglamaktir.

Urbas (2008), geleneksel hazirlama ve saklama yontemleri kullanilarak
hazirlanan baz1 yoresel gidalarin kullanilma amaglarini; besin ihtiyaci, enerji ihtiyact,

saglik i¢in, keyif icin, dogal olmasi, tatlandirici olarak siniflandirmastir.

Gidalarin cesitli sekillerde tiiketilebilir hale getirilmesi islemleri gegmiste daha

cok ev ortaminda yapilirken giliniimiizde sanayilesme ile birlikte fabrikalarda
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yapilmaktadir. Ancak yine de lilkemizde hala bircok gida 6zellikle kirsal bolgelerde
cesitli sebeplerle ev ortaminda gesitli yontemler uygulanarak bulunmayan mevsimlerde
tikketilebilir hale getirilmektedir. Gidalar1 saklamanin amaglart su  sekilde

siralanmaktadir (MEB, 2011a):

* Gida endiistrisi icin gidanin big¢imini ve niteliklerini, pazarlanmasini

kolaylagtirarak ve tiiketici i¢in daha cazip hale gelecek sekilde degistirmek.

* Aileler i¢in az bulunur ve pahali olduklar1 donemlerde kullanmak iizere

saklamak ve aile ekonomisine katkida bulunmak.

* Bozulma ve ciirimeye neden olabilecek etkenleri ortadan kaldirmak ya da

etkilerini en aza indirmek.

* Bulunabilecek bltiin zararli mikroorganizmalar1 yok etmek ya da etkisiz hale

getirmek.
* Yiyecegin besin degerini artirmak.

Onur vd. (2017), gidalara saklama yontemi uygulayarak saklamanin sebeplerini;
fiyatinin pahali oldugu donemlerde bol miktarda bulundurmak i¢in, kendi tiretimimden
dolay1 bol miktarda oldugu i¢in, iiretiminin olmadig1 dénemlerde bulunmasini saglamak
icin, bozulmasini engellemek igin, tat-kivam gibi 6zelliklerini uzun siire koruyabilmek

icin ve karigim haline getirerek besin degerini arttirmak icin seklinde ifade etmislerdir.

Uluer Saygin ve Ilban (2019), geleneksel gida saklama ydntemlerini tercih
sebeplerini; saglik (daha saglikli oldugu i¢in), dayaniklilik (dayanikli ve lezzetli oldugu
icin), geleneksellik (geleneksel oldugu ve biiyiiklerden goriildiigii icin) ve ihtiyag

(ihtiyag karsilamak, mevsimi diginda bulunmasi i¢in) olarak kodlamiglardir.

Baylan Kalayc1 (2020), mevsimlik gidalarin tiikketilme sebeplerini; damak tadina
uygun olmasi, c¢ocuklarin ileride mevsimlik gida hazirlama aliskanliklarinin
stirdiiriilmesi, geleneklerin devamliligi, ucuz olmasi, bolgesel taninma (iin), dogal
olmasi (katki maddesi bulunmamasi), sagliklt olmasi, gida giivenligine dikkat edilmesi

ve hijyenik olmasi seklinde ele almistir.

Literatiirde yapilan ¢alismalara gore bu arastirmada gidalarin gesitli yontemler
uygulanarak saklanmalarinin sebepleri; bozulmay1 dnlemenin yolu olarak, geleneksellik
acisindan, iktisadi agidan, lezzet agisindan, mevsimsellik agisindan ve pratiklik

acisindan gida saklama olarak belirlenerek ele alinmaistir.
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2.2.1. Bozulmay1 Onlemenin Yolu Olarak Gida Saklama

Gidalardaki cesitli mikroorganizmalar, kendileri i¢in gerekli olan gidalari
tizerinde yasamlarini stirdiirdiikleri {irtinden saglarken metabolizma atiklarin1 da ortama
vermektedirler. Ayn1 zamanda her gidanin yapisinda dogal olarak bulunan enzimlerin
etkinlikleri de devam etmektedir. Tiim bunlarin sonucunda da gidalarda birgok fiziksel
ve kimyasal degismeler gergekleserek 0Urun tuketilemeyecek duruma gelmekte
bozulmaktadir. Kisaca gidalarda bozulma; “tlketilebilir durumun yitirilmesine yonelik,
bilesim ve karakter Ozelliklerini degistirebilecek dogrultuda kayiplarin olusmasi”
seklinde ifade edilmektedir (Bulduk ve Bulduk, 2014). Cabuk bozulan ve uzun sire
dayanabilen (dayanikli) gidalar Tablo 20°de gosterilmistir.

Tablo 20. Cabuk Bozulan ve Uzun Stire Dayanabilen (Dayanikly) Gidalar

Cabuk Bozulan Gidalar Uzun Siire Dayanabilen (Dayanikli) Gidalar

Et, tavuk, balik Tahillar

Et drlnleri (salam, sosis vb.) Kurubaklagiller

Siit, yogurt, peynir vb. besinler Kuru meyveler

Yumurta ve yumurtadan yapilan besinler Kuru yemisgler

Pismis yemekler Baharatlar

Artan yemekler Seker

Taze sebze ve meyveler Yag

Soslar, kremalar Tursu-sirke

Kapag1 acilmis konserveler Salga

Tereyag1 ve margarinler Kapagi a¢ilmamis konserveler
e Recel-marmelat

Vakumlu, paketlenmis {irtinler Patates-Kuru sogan, sarimsak

Kaynak: Bulduk ve Bulduk, 2014
Cogu gida maddelerinin bilesiminde yer alan su, gidanin kimyasal ve mikrobiyal
bozulmasinda olduk¢a etkin rol oynamaktadir. Bu sebeple su, gidanin kimyasal ve
mikrobiyal bozulmasinda etkin bir rol oynadiginda gidadaki su aktivitesinin ¢esitli gida
saklama yontemleriyle (kurutma, dondurma, tuzlama vb.) kontrol edilebilir diizeye
distiriilmesi gerekmektedir (Aktan, Yucel ve Kalkan, 1998).

Gida saklama yontemleri, bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin yasamsal
ihtiyaclarmi tespit ederek onlar1 bu ihtiyaclarindan mahrum birakip gelisimlerini
yavaslatmak ya da yasam ortamlarini degistirerek faaliyetlerini durdurmay1 saglamak
gibi yontemlerle gelistirilmistirler. Atalarimiz bu yontemleri kazara ya da deneme
yanilma yoluyla kesfetmiglerdir. Bdylelikle, hem giiniimiizde halen kullanilan
yontemlerle hem de eski yontemlerin modernlesmis halleri ile ¢ok gesitli gidalar

korumay1 basarmislardir (Croxford, 2011).
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2.2.2. Geleneksellik A¢isindan Gida Saklama

Kis ya da yaz aylart i¢in gidanin bol bulundugu aylarda yapilan geleneksel
mevsimlik gida hazirliklari, kadinlar tarafindan goérsel ve so6zlli anlatim yoluyla
kusaktan kusaga aktarilan bir dizi teknik bilgi ve deneyimi icermektedir. Modern
mutfakta daha ¢ok yazili ve gorsel kaynaklar yoluyla gerceklesen bu aktarim, geleneksel
kesimde “anneden kiza, nineden toruna” aktarilmakta ve bu sekilde nesiller boyu
stirdiiriilen bir sozIii miras triiniine déniismektedir (Kadioglu Cevik, 2014). Mevsimlik
gidalarin hazirlanmasi, kadinlar arasinda yardimlasma gelenegini de dogurmustur.
Eriste (ev makarnasi) kesiminde, pekmez kaynatmada, sal¢a yapiminda, tursu kurmada,
tarhana yapiminda komsular birbirlerine yardim etmektedirler. Bu gelenek, toplumsal

dayanigmanin en giizel ifadesi haline gelmistir (Tezcan, 2000).
2.2.3. iktisadi A¢idan Gida Saklama

Tirk mutfaginin en az yemek pisirme kadar hatta daha da 6nem arz eden
uygulamasi kiler hazirliklar1 bash basina bir ev ekonomisi konusudur (Uger, 2009).
Evlerde, 0zellikle sebze ve meyvenin bol ve ucuz oldugu mevsimde hazirlanan gidalarin
ev ekonomisine katkilar1 olmaktadir. Kiigiik yerlesim bdlgelerinde, kdy ve
kentlerimizde yasayan halk ihtiyaglarin1 karsilayacak mevsimlik gidalarimi kendi
hazirlamaktadir (Tuter, 1997). Mevsimlik hazirliklar, aile ekonomisine biiyiik fayda
saglamakla birlikte yemek hazirlarken giigliik ¢ekilmemesi ve yapilan hazirliklarin aile

fertleri tarafindan takdir edilmesi agisindan 6nemlidir (Cilizoglu Eryilmaz, 1999).
2.2.4. Lezzet Acisindan Gida Saklama

Gida saklama yontemleri uygulanarak elde edilen gidalarin saklanma
sebeplerinden biri de lezzet kaygisidir. Hazirlanan gidanin kisi tarafindan begenilerek
tiiketilmesi, damak tadina uygunlugu gidalarin ¢esitli yontemlerle saklanmasina sebep

olmaktadir.
2.2.5. Mevsimsellik A¢isindan Gida Saklama

Ulkemiz mevsim 6zellikleri bakimindan farklilik gosterdigi igin, her mevsimde
0 mevsime 06zgu Uriinleri bulmamiz olduk¢a zordur. Yaz mevsiminde sebze ve
meyvenin bol olmasi sebebiyle kis yiyeceklerinin ¢esidini artirmak ve kis ortasinda yaz
mevsimini sofralara getirebilmek i¢in mevsimlik gida hazirlamak cok eskiden beri
bilinen bir gorenektir (Cilizoglu Eryilmaz, 1999). Yiyeceklerin hasat sezonu disinda da

agiz tadiyla tiiketilmek ftizere fermente edilerek saklanmasi, kurutma ve tuzlama
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yontemlerinin uygulanabilmesi i¢in elverigsiz olan, nemli ve soguk bolgelerde ayr1 bir
onem tasimaktadir. Uzun kislarin yasandigi bolgelerde fazla besin iiretilememesi,
mevsimlik gidalarin soguk aylarda tiiketilmek iizere saklanmasini gerektirmektedir

(Croxford, 2011).
2.2.6. Pratiklik Acisindan Gida Saklama

Toplumlarin gida tiiketim aligkanliklari hizli bir sekilde degismektedir. Her
mevsim istenilen gidanin satin alinarak tiiketilmek istenmesi; fazla ugrasi
gerektirmeyen, saglikli, temiz ve kolay tiiketilen meyve ve sebze konservelerinin ve
dondurulmus gidalarin gelir diizeyi yiiksek, calisan birey sayisi fazla ve ozellikle de
calisan kadinlarin bulundugu ailelerde tiiketimini gittikce arttirmaktadir. Bu durumun en
Oonemli sebebi aile bireylerinin zamanlarmin biiyiik bir bdliimiinii is hayatinda

gecirmesinden kaynaklanmaktadir (Tiiter, 1997; Ceyhun Sezgin, 2015).
2.3. GIDA SAKLAMA YONTEMLERI

Cevrede yetisen bitki, toprak yapisi, iklim ve cografya gibi pek ¢ok faktoriin
etkisiyle gida tliketimi gerceklesmektedir. Birgok gida mevsimi disinda tiiketilmek
tizere gida saklama yontemleri uygulanarak saklanmaktadir. Glinlimiizde toplum yasam
tarz1 hizl1 bir degisim gecirmektedir ve bu degisim o topluma ait kiiltiiriin ve buna bagl
olarak beslenme kiiltiirlinlin de degisime ugramasi1 demektir. Hazir gidalara ulasimin
kolay oldugu giinlimiizde kadinlar gida saklama ydntemlerini uygulamaktansa gidalari
hazir olarak satin almay1 tercih etmektedirler. Kadinin 6zellikle is hayatina girmesi ile
unutulmaya baglayan geleneksel gida saklama yontemlerinin gelecek kusaklara
aktarilarak stirdriilebilirliginin  saglanmasi ve yontemlerin dogru bir bi¢imde

korunmas1 6nem arz etmektedir (Uluer Saygin ve Ilban, 2019).

Bu aragtirma kapsaminda ele alinan gida saklama yontemleri; kurutma,
tltsuleme (dumanlama), tuzlama, fermantasyon (mayalama), sivi yag-i¢ yaginda
saklama, kuyulama (toprak altina gomme), yogunlastirma, baharat katarak saklama,

sekerleme, konserve ve dondurmadir.
2.3.1. Kurutma

Gidalarin kurutularak dayanikli hale getirilmeleri insanoglunun uyguladigi en
eski gida saklama yontemleri arasindadir. Gidanin igerigindeki suyun uzaklastirilarak
mikroorganizmalarin varliklarini siirdiiremeyecekleri bir ortam saglanmasi hem gidanin

bozulmasim1 hem de olasi gida zehirlenmelerini engellemektedir. Gidalardan suyun
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uzaklastirilabilmesi i¢in insanoglu giinesi kullanmigtir ve glinlimiizde hala yaygin bir
sekilde kurutma yontemi gidalarin kurutulmasinda kullanilmaktadir. Giines goren bir
alanda yas gidalar temiz bir bez ya da kap iizerine serilerek kurutulmaktadir. Ancak bu
geleneksel yontemin bazi dezavantajlari da bulunmaktadir. Bunlar; enerji kaynagi
gilinesten saglanmasi sebebiyle giinlin belli bir kisminda kurutma yapilabilmesi ve
bundan dolay1 gidalarin kuruma stirelerinin uzayarak kiiflenme basta olmak iizere ¢esitli
mikroorganizma faaliyetleri sonucunda gida kalitesinin diismesi hatta tiiketilemez hale
gelmesi, kurutma esnasinda gelisen kiifler sayesinde iiretilen zehirli bilesiklerin ciddi
saglik problemlerine sebep olmasi ve gilines altinda kurumaya birakilan gidalarin kus,
bocek ve hava akimlarina maruz kalarak gidada istenmeyen bulagsmalarin s6z konusu
olabilmesidir (Agcam, 2019). Gidalar, giineste veya acgik havada kurutulmalarinin

disinda firinda veya kurutma dolaplarinda da kurutulmaktadirlar (Tiiter, 1997).

Gidalart kurutma yontemiyle saklamanin avantajlart ise; gidadaki mevcut suyun
bozulmaya sebep olmayacak dizeye kadar azaltilmasinin kesin bir saklama olanagi
sunmasit, diger yontemlerle saklanan gidalara gore besin Ggeleri agisindan
yogunlastirilmis bir nitelik kazanmasi, en ucuz saklama ydntemi olmasi, daha az is¢ilik
ve daha az ekipman gerektigi gibi bunlarin depolanmasi ve tasinmasinda da daha az
masraf yapilmasi ve kurutulmus triinlerin ¢ogunun 6zel kullanim alanlarinin olmasidir
(Cemeroglu ve Acar, 1986). Kurutulmus gidalar, halkin ihtiyaglar1 diginda, ticari deger
de tasimaktadir (Tiiter, 1997).

Meyvelerden; elma, armut, yarma seftali, kayisi, visne, kiraz, erik, dut, {liziim,
incir, sebzelerden; bamya, biber, bezelye, nohut, bakla, fasulye, patlican, sogan,
sarimsak, kabak, acur, yesilliklerden; maydanoz, nane, dereotu, feslegen, kekik, defne,
biberiye, bergamut vb. unlu mamullerden; tarhana, makarna, kuskus, bulgur ve et, balik

ve bunlardan elde edilen gidalar kurutularak saklanmaktadir (TUter, 1997).

Kurutulduktan sonra gidalar1 temiz torbalara, kutu, kavanoz gibi kaplarda serin,
karanlik, kuru ve havalandirilabilen yerlerde saklamak gerekmektedir. Kurutulmus
gidalarin saklandig1 yerin nemli olmasi kiiflerin ¢ogalmasina neden olmaktadir. Gidalar
yerden yuksek raflarda, iizerleri kapali olarak; birbirlerine benzeyenler bir araya

konarak saklanmalidir (Cilizoglu Eryilmaz, 1999; Baysal, 2009).
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2.3.2. Tutstileme (Dumanlama)

Gida saklama ydntemlerinden biri olan tiitsiileme en eski yontemlerden biridir
ve ilk olarak ne zaman uygulandigr bilinmemekle beraber atesin kesfinden beri

titstileme yonteminin uygulandigi diisiinilmektedir (Glrbuz vd., 2003).

Giliniimiizde genel olarak 1sisal islemle birlikte uygulanan tiitsiileme yonteminin

nedenleri su sekildedir (Kundakgi, 1979):
* Tadin gelisimi
« Antimikrobiyal etki
* Yeni Urun elde etme
* Renk olusumu
« Antioksidan etki

Tiitslileme yoOntemi, yanan bitkisel malzemenin sebep oldugu dumanin nem
icerikli olarak gida maddeleri iizerinde uygulanmasi ve belirli sicaklifin meydana
getirdigi su kaybi sebebiyle gida maddelerinin dayanikliligini arttirmasinin yaninda
sekil, tat ve kokusunun degisimidir. Bu yontem uygulanirken mese, gilirgen, ak¢aagac,
kiraz, ceviz, elma gibi katran orani diisiik ve sert odun yapisindaki agaclarin talaglar
kullanilmaktadir. Cam ve diger yumusak igne yaprakli agaclar ttsileme amaciyla
kullanilmazken mutlaka dogal aga¢ malzemeleri kullanilmalidir. Boyali, cilals,
yapigskanli, macunlu gibi kimyasal maddeleri igeren aga¢c malzemeleri tutsiileme igin
kesinlikle uygun degillerdir (Gulli ve Karagdz, 2020). Tutstnun elde edilmesi igin
hayvan giibresinden misir koganina, yumusak ve sert odunlarin biitiin ¢esitlerine kadar

pek ¢cok malzeme kullanilmaktadir (Kundake1, 1979).
2.3.3. Tuzlama

Tuzlama, gidalarin saklanmasinda uygulanan yontemlerden biridir. Tuzun
gorevi, giines ya da 1sminkinden farkli olsa da, amaci yine gidalarda bulunan siviyi
kurutmak ve bozulmaya yol acan faktorlerin hayatta kalmasini1 engellemektir (Croxford,
2011). Tuzlama yontemi, kuru tuzlama ya da salamura (tuzlu su) seklinde
uygulanmaktadir (Tuter, 1997).

Pastirma, zeytin, ¢iroz, salga gibi gidalara kuru tuzlama yapilarak

dayanikliliklar1  arttinlmaktadir. Bazi1  sebzelerde kuru tuzlama yoOntemiyle
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saklanmaktadir. Tursu cesitleri, zeytin salamurast ve bazi sebze c¢esitleri de tuzlu su
icerisinde saklanmaktadir. Tuzlu su karigimina salamura denmektedir (Aksoylar, 1954).
Salamura, gidalarin uzun siire bozulmadan dayanabilmesi i¢in uygulanan bir yontemdir.
Gidalarin tuzlu su icerisinde bekletilerek fermente edilmesi esasina dayanmaktadir. Bu
sayede gidalar yavas yavas olgunlasarak uygun kosullarda saklandiginda uzun siire

bozulmadan kalabilmektedir (Yemek, 2017).
2.3.4. Fermantasyon (Mayalama)

Fermantasyon, mikroorganizmalarin basta sekerler olmak {izere organik
molekiilleri ¢esitli biyokimyasal siireglerle farkli organik molekiillere doniistiiriilmesi
olup sekerlerin mayalar tarafindan etil alkole, bakteriler tarafindan laktik asit veya
asetik aside doniistiiriilmesi bir fermantasyon islemidir. Gida saklama yontemi olarak
fermantasyonun uygulanmas: M.O. binlerce yil dncesine kadar dayandigi arkeolojik
kazilar sonucunda ortaya ¢ikmistir. Fermantasyon yontemiyle {liziimden sarap, arpadan
bira, tahillardan ekmek ve gesitli bitkisel gidalardan tursular iiretilerek daha uzun sire
dayanan gidalar elde edilmistir. Geleneksel gidalarin elde edilmesinde en 6nemli roli
laktik asit fermantasyonu, etil alkol fermantasyonu ve asetik asit fermantasyonu
iistlenmektedir (Agcam, 2019). Fermantasyon sureci ve sonucunda elde edilen drtinler

Sekil 1’de belirtilmistir.

Sekil 1. Fermantasyon (Mayalama) Sureci

| Fermantasyon I
Laktik Asit Fermantasyonu | I Etil Alkol Fermantasyonu | |Aset‘|kAsit Fermantasyonul
Siit Oriinleri Biralar L— > Sirkeler
*  Yogurt
*  Ayran
. Kefir < Saraplar
|——Et Oriinleri
«  Sucuk Yiiksek Alkollii ickiler
+  Sosis
L Bitkisel Uriinler

*  Yesilzeytin

*  Siyahzeytin

*  Tursular

+  Salgam

.................. STarhanad: ----.-.x
B

I > EKMEKIEr Goeerensemrenrmrmrissimeensscnsesssnse s ssasssnsens
A

Kaynak: Agcam, 2019
2.3.5. Siv1 Yag ve I¢ Yaginda Saklama

Ulkemizin Giineydogu bolgesinde gidalar saklamada siviyag kullanimi oldukca
yaygin bir uygulamadir. Top seklindeki peynirler zeytinyagi dolu kavanozlarda

saklanmaktadir. Bu yontem kavrulan etlerin igyag8iyla korunmasi seklinde olup,
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zeytinyagl peynir ile hava arasinda koruyucu bir katman olusturarak olusabilecek
kirliligin gidayla temasini azaltarak koruma saklamaktadir. I¢c yag1 ve sivi yag ile
saklamada etlerin kavrulmasi peynirlerin ise olgunlastirilarak sularinin alinmasi
gerekmektedir. Siseleme yontemi, Victoria Dénemi’nde Ingilizlerin diizenli olarak
kullandig1 bir yontem olup gidalarin Ust kisimlari sade tereyagi ile kaplanarak
korunmustur. Tereyagi altinda saklanan koéfteler, giinlimiiz Bat1 Avrupasi’nda da yaygin
olarak tuketilen gidalardandir. Bir¢ok yari ve tam kurutulmus sebzenin yani sira

baliklarin da siviyagda saklanmalari1 olduk¢a yaygindir (Croxford, 2011).

Her ne kadar yag orani1 yliksek olan gidalar bozulmaya daha elverisli olsa ve
stviyag ve igyagl bir koruyucu madde olmasalar da gidalarin hava ile temasin
engelledikleri i¢cin koruyucu gorev istlenmektedirler. Yaglar sitilip cesitli ot ve
baharatlarla  kanstirilarak  yiyecekleri  lezzetlendirmek  amaciyla  iizerlerine
dokiilmektedirler. Stviyag ya da igyaginda saklanan gidalar tiiketildikten sonra geriye

kalan aromatik yag yemek pisirmede kullanilabilmektedir (Croxford, 2011).
2.3.6. Kuyulama (Toprak Altina Gomme)

Giiniimiizde Anadolu’da hala yaygin olarak uygulanan kuyulama, topraga
gomme yontemi, farkli gida maddeleri i¢in kullanilmaktadir. Testiler iginde et, peynir,
yogurt, tereyagi ya da elma, patates gibi tarim triinleri kuyulama yontemiyle
saklanmaktadir. Dogu Anadolu (Hakkéri, Van, Kars, Bitlis), Glineydogu Anadolu
(Diyarbakir, Batman), Orta Anadolu (Sivas, Yozgat, Kayseri), Karadeniz (Amasya,
Giresun, Tokat) gibi birgok yorede yaygin olarak gidalar kuyulanmaktadir (Candan,
2019).

Basta peynir olmak iizere baz1 gidalarin dogal olgunlagma siirecinde basvurulan
topraga gdmme, kuyulama yontemi daha ¢ok hava kosullarin1 kontrol etmek amaciyla
kullanilmaktadir. Gidalarin igyagi ya da siviyaglarla hava ile temasinin kesilmesi,
toprak kaplarla topraga gomiilerek saklanmalarinin yalnizca bir asamasidir. Yeralti
gidalar i¢in soguk ve nemli bir ortam saglamasinin yani sira havanin ve mikroplarin
gidalart  kirletmelerini blytk oranda engellemektedir. Gidalari blyik kaplarla
kuyulamanin olumsuz yani ise, topraktan cikarildiklarinda kirlenme ve bozulma riski

artacagindan ¢abuk tiikketmek gerekmektedir (Croxford, 2011).
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2.3.7. Yogunlastirma

Yogunlastirma  yontemi, gida igerisinde bulunan sivi  bilesenlerin
mikroorganizma faaliyetlerini ve istenmeyen kimyasal reaksiyonlari sinirlandirilmasini
saglayacak diizeye kadar ates lizerinde ya da ocakta 1s1l islem uygulanip azaltilarak
yogun, konsantre hale getirilmesidir. Isitma islemi, gidada bulunan suyun buhar olarak
atmosfere salinmasini saglamaktadir. Gida icerisinde ne kadar az su kalirsa
mikroorganizmalarin faaliyetleri ve kimyasal reaksiyonlarin gerceklesmesi i¢in ortam
saglanamayarak dayamikliligi da o kadar artmaktadir. Sebze ve meyvelerin
dogranmalari, 1s1l islem siirecince karistirtlmalari, piire haline getirilmeleri ya da elekten
gecirilmeleri, iclerindeki suyun disar1 g¢ikmasimi kolaylagtirarak buharlastiracaktir.
Cekirdekleri ayiklanarak yapilan domates ya da biber sal¢alarindan kivami kati olanlar,
stvi kivamlilara gore ¢ok daha dayanikli olmaktadir. Yogunlagtirma yontemi
kullanilarak; soslar, biber ve domates salgasi, pestiller, recel ve marmelat, birgok farkli
tirdeki macun ve ezme, limon, turung ve nar eksisi ile meyve pekmezleri
hazirlanabilmektedir (Croxford, 2011; Agcam, 2019).

2.3.8. Baharat Katarak Saklama

Insanoglu ilk ¢aglardan beri faydalanabilecegi bitkileri tanimaya baslayarak bu
bitkileri besin olarak ve hazirladigi yemeklerin lezzetlerini arttirmada kullanmustir.
Zaman igerisinde beslenmede dogaya olan bagimlili§1 azaltmak amaciyla mevsiminde
bol bulunan gidalar1 bulunmayan zamanlarda tiiketebilmek icin ¢esitli saklama
yontemleriyle saklamayi basarmistir. Bu saklama yontemlerinden biri olan baharat
katarak saklama yontemi; gidalarin lezzetini diizenleyerek besin alimini arttirmakta,
gidalarin bozulmasinin 6nlenmesine yardimci olarak dolayli yoldan beslenmeyi olumlu

yonde etkilemektedir (Baysal, 1993).

Sucuk, pastirma, salam, sosis gibi et {irlinlerine ¢esitli baharatlar katilarak etteki
mikroorganizmalarin baharat ve 1s1 yoluyla faaliyetleri durdurulmakta, et de bu sayede

daha dayanikli bir hale gelmektedir (Cilizoglu Eryilmaz, 1999).
2.3.9. Sekerleme

Sekerleme, seker ilavesi ile gidalarin mikroorganizma faaliyetlerine karsi
korunmasidir. Meyve ve sebzeler, bu yOntem sayesinde daha dayanikli hale

getirilmektedir. Boylece istenildigi zaman ve istenildigi yerde tiiketime hazir

86



olmaktadirlar. Bu yontemle dayanikli hale getirilen meyve sebzeler regel, marmelat ve

jole olarak tiiketilmektedir (Durlu Ozkaya vd., 2015).

Sekerleme, tuzlama yontemine benzer bir gida saklama yontemidir. Seker,
mikroorganizmalarin gidadaki suya ulagsmasimi engelledigi i¢in gida sanayinde
kullanilmaya baglandiginda, nem tutucu olarak adlandirilmistir. Sekerin antimikrobiyal
0zelligini koruyabilmesi i¢in ne oranla kullanilmasi gerektigi olduk¢a dnemlidir. Seker
oraninin diismesi durumunda gidadaki wulasilabilir su miktar1 artarak gidanin
dayanikliligi azalacaktir. Sekerleme yodntemiyle saklanan gidalarin raf omri taze

gidalara oranla ¢ok daha uzun olmaktadir (Croxford, 2011).
2.3.10. Konserve

Konserve, 1s1l islem uygulayarak kavanozda bulunan gidalarin mikroorganizma
yukunii azaltip dis ortamla arasindaki iliskilerin kesilerek uzun siire saklanmasidir.
Pastorizasyon ve sterilizasyon olmak iizere 2 sekilde yapilmaktadir (Gursel Celikel,
2006).

Konservenin amaci, uzun siire saklanmak istenen gidalarda bozulmaya yol
acacak mikroorganizmalarin faaliyetlerini durdurmak ve mikroorganizmalar tarafindan
olusabilecek bulagsmay1 6nlemektir. Konservelerde mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel
bozulmalar1 6nlemek i¢in bu gidalarin tiikketime kadar gecen her asamasinda saglikli
hazirlama ve pisirme yontemlerinin uygulanmasit ve hijyenik kosullarin yeterince

saglanmas1 gerekmektedir (Belibagli ve Inan¢ Horuz, 2015).
2.3.11. Dondurma

Gidalarin dondurulmasi bir ¢esit gida saklama yontemidir. Gida maddelerinin
yapisinda bulunan suyun sivi halden kat1 hale ge¢gmesi gidalarin dondurulmasi olarak
tanimlanmaktadir. Gidalarin dondurulmasindaki esas, ortamu mikroorganizmalarin

faaliyetlerine karsi elverigsiz hale getirmektir (Belibagl ve inang Horuz, 2015).

Dondurulmus gidalar genellikle -18 °C veya daha diisiik sicakliklarda
saklanmaktadir. Sogutma yontemiyle gidalar birka¢ gun veya birkag hafta sureyle
saklanabilirken; dondurma yontemiyle aylarca, hatta iyi bir ambalajlama yapilmis ise
birka¢ yil siire ile saklanabilmektedirler. Dondurma yontemi, gidalarda bozulmaya
sebep olan mikroorganizmalarin yasayamayacagi ve c¢ogalamayacagi bir ortam

sunmakla birlikte; gidalarda bozulmaya sebep olan enzim aktivitelerine, kimyasal ve
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biyokimyasal olaylara engel olmakta, bunlar1 yavagslatmaktadir. Gidalar1 dondurma

yontemiyle saklamanin avantajlar su sekildedir (GUllu ve Karag6z, 2020);

» Dondurularak saklanan gidalara koruyucu higbir katki maddesi eklenmesine

gerek duyulmamaktadir.

» Dondurularak saklanan gidalarin dogal lezzetlerinde ciddi bir farklilik

yasanmamaktadir.
* Dondurularak saklanan gidalarin besin degerinde ciddi bir kayip olmamaktadir.

Dondurma yontemiyle saklamada dikkat edilmesi gereken noktalar ise su
sekildedir (GUllu ve Karagdz, 2020);

* Dondurularak saklanan gidalarda mikroorganizma dlzeyinde azalma

g6zlenmektedir ancak tamamen yok edilememektedirler.
« Toksinler dondurma ydnteminden etkilenmemektedirler.

2.4. GIDA SAKLAMADA KULLANILAN AMBALAJLAR

Insanligmn ilk yillarinda hayvan derileri, boynuzlar, bambular, genis yapraklar,
oriilmiis sepetler, tulumlar daha sonralar1 amforalar, seramik kaplar; M. O. 5000'lerde
Misir’da ahsap kutular, seramikler, cam kaplar; Fenikelilerde sisirme camlar, M. O.
2000’lerde Cin'de kagit ve seliiloz lifleri; 18. ylizyila kadar savaglar ve ordularin uzak
yerlerde beslenmesi ve servetin tasinmasi i¢in sandiklar ve ¢esitli malzemeler ambalaj
olarak kullanilmistir. Endiistri devriminden sonra ambalajlama teknolojisi hizla artarak

gunimizde 6énemli bir sektor haline gelmistir (MEB, 2012).

Ambalajin bir arada tutucu ve tasiyict islevi sonucu iriinlerin depolanmasi,
tasinmast ve korunmasi yoniinden kolayliklar saglanirken, ekonomik olarak biiyiik
kazanclarda elde edilmektedir (Bulduk ve Bulduk, 2014). iklim degisiklikleri, depolama
ve taginma sirasinda meydana gelebilecek zararlar ambalaj sayesinde dnlenebilmektedir.
Ayrica ideal bir ambalaj, icerisindeki gidayr tozdan, kirden, boceklerden, kiiften,

nemden ve disaridan gelebilecek herhangi bir etmenden de korumaktadir (MEB, 2012).

Ambalajlamada kullanilacak malzemeler, istenilen 6zellikleri yerine getirirken
icine konan gida maddesi ile etkilesim gostermemeli ve insan saghigina zararli hale
gelmemelidir. Cesitli ambalaj malzemeleri liretim tekniklerine ve igerdikleri maddelere
bagli olarak kontaminasyona neden olurlar. Bu agidan bir ambalaj seciminde

ozelliklerinden Once insan sagligi acisindan giivenilir olmasina ve kullanilacak
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malzemenin formiilii, icerdigi maddelerin toksititesi ve ekstrakte olma 6zelligine dikkat

edilmelidir (Bulduk ve Bulduk, 2014).

Eski donemlerde salga, tursu, pekmez, peynir gibi hacimli gidalar toprak kiip ve
comleklerde, su kabagindan yapilmis kaplarda saklanirken giiniimiizde bunlarin yerini
plastik kaplar almigtir. Gida i¢in yapilan plastik kaplar tek sefer kullanilmasi gerekirken,
tekrar tekrar kullanildiklari goriilmektedir. Bu uygulama saglik i¢in sakincali olup

bunlar i¢in en uygun ambalaj cam kaplardir (Baysal, 2009).

Plastik ambalajlar, hafif oluslari, gaz ve nem gerginliklerini diisiik olmasi,
transparan, biyolojik ajanlardan etkilenmeyen, kimyasal maddelere karsi ve hava
sartlarina dayanikli, lizerine baski yapilabilen, korozyona direngli, kirllmayan ve 60-

200 °C arasinda sicaklik farklarindan etkilenmeyen ambalaj malzemesidir (Bulduk ve
Bulduk, 2014).

Plastik malzemeden yapilmis bidonlar gidalar1 saklamada kullanildiginda, 6nce
bidonun i¢ine kalin naylon torba yerlestirilmelidir. Bdylece plastik kapla gidanin temasi
Onlenmis olmaktadir. Recel, marmelat ve pekmez gibi gidalar miimkiin oldugunca cam

kavanoz ve bidonlarda saklanmalidir (Baysal, 1993).

Ahsap ambalajlar, kereste veya kontrplaktan yapilmak lizere en fazla sandik,
kutu, kasa, fic1 ve paket seklinde kullanilmaktadir. Genellikle yas sebze ve meyve
ambalaji olarak tahta kasalar ve sandiklar kullanilmaktadir. Yiizeyleri piiriizli ve
kiymikli oldugundan sebze ve meyvelerin zedelenmesine, ¢iiriimesine ve bozulmalarina
neden olmamalar: i¢in kasa ve sandiklarin igine renkli siilfiir kagitlar1 yerlestirilerek

kullanilmalidir (Bulduk ve Bulduk, 2014).

Torba ve c¢uvallar, dayanikli olmalari, i¢ine konan (iirliniin kolayca
havalanabilmesi, birden fazla kez kullanilabilme 6zelligi nedeniyle findik, ceviz, seker,

patates gibi gidalarin saklanmasinda kullanilmaktadir (Bulduk ve Bulduk, 2014).

Kagit ambalajlar ise, genellikle kuru gida maddelerinin ambalajlanmasinda
kullanilan malzemeler olup atik malzemelerden elde edilmemis olmalar1 gerekmektedir.
Bunun yani sira temiz olmali, toksik ve kirlilik etkenleri igermemelidir. Gidayla temas
yiizeyleri daha dayanikli ve saglikli maddelerle kaplanmig olmalidir. Bunlar izin verilen

maddelerin 6zelligini tasimalidir (Bulduk ve Bulduk, 2014).

89



3. AFYONKARAHISAR MUTFAK KULTURU

Afyonkarahisar, llkemizde ozellikle biiyiikbas hayvancilik ve tavukgulugun
yaygin yapildig1 ve gelistigi bir ilimizdir. Ulkemizin 6nemli kirmiz1 ve beyaz et iiretim
merkezlerinden birisi olan il, ayn1 zamanda yumurta Uretiminde de énemli bir konuma
sahiptir. Biiylikbag hayvan iretiminin yaygmligt ili sucuk ve pastirma {iiretiminde
onemli illerden birisi haline getirmistir. Afyonkarahisar’in sucugu ve pastirmasi
meshurdur. Her ne kadar sayis1 her gecen giin azalsa da biiyiikbas hayvan olarak manda
yetistiriciliginin yaygin oldugu illerden birisi olan Afyonkarahisar, manda siitiinden elde
edilen “kaymagi” ile {inlii bir ilimizdir. ilimizde hayvansal gidalarin bolca iiretilmesi,
ayrica bu Urlinlerin (6zellikle et ve et trtnleri, sit ve sut urunleri bilhassa kaymak)
yemeklerin hazirlanmasinda kullanilmasi, yemek kiiltlirlimiiziin gelismesine 6nemli

katkilar saglamaktadir (Baytok vd., 2013).

Arastirmanin bu kisimda Afyonkarahisar mutfak kiiltiirii hakkinda bilgiler
verilmistir. Afyonkarahisar mutfagina ait gastronomik 6gelerden bahsedilmistir. Ayni
zamanda aragtirmanin konusu kapsaminda Afyonkarahisar’da hazirlanan kiler kaltiri

unsurlari ele alinmistir.
3.1. AFYONKARAHISAR MUTFAGI

Yiyecekler ve yemekler, sosyo-kiiltiirel anlami olan kiiltiir 6geleridirler. Kiiltiirel
ve toplumsal ortamlar, insanlarin yemek yeme aligkanliklariyla dogrudan iliskilidirler.
Kiiltiir ne yiyecegimizin temel belirtisidir, 6grenilmistir. Yiyecek aliskanliklar1 da
kiiciik yaslarda edinilir. Ogrenildikten sonra uzun siire degismez. Yiyecekler, kiiltiiriin

batinleyici bir pargasidir (Tezcan, 2000).

Topluluklar  arasinda olusan yemek aligkanliklarinin  farkliliklarinin
belirleyicilerini cografi belirleyiciler, kiiltiirel belirleyiciler ve ekonomik yap1 ve
beslenme politikalar1 olarak siniflandirabiliriz (Besirli, 2012). Ulkemiz, cografi
bolgelere gore farkl kiiltiirel dzellikler gosterir. Oyle ki, Anadolu, bir kiiltiir mozaigidir.
Iste bu farkli yoreler yemek aliskanliklarinda da farklilik gosterir. Tiirkler Anadolu’ya
yerlestiklerinde daha 6nce yasayan insanlarin beslenme sistemlerinden etkilenmislerdir
(Tezcan, 2000).

Afyonkarahisar ili kulturel cekicilikler yonuyle zengin bir konumda bulunur.
Farkli milletlerin bir¢ok devlet kurdugu Anadolu’da, muhtelif medeniyetlere ait tarihi
ve kiiltirel kalintilarin = bir boliimii  de  Afyonkarahisar’da  bulunmaktadir.

Afyonkarahisar’daki kiiltiirel ¢ekicilikleri Hitit, Frig, Lidya, Roma, Bizans, Selcuklu ve
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Osmanli Donemi eserleri olusturmaktadir. Afyonkarahisar ilinin en &nemli kultlrel
turizm ¢ekiciligini Frig Vadisi olusturur. Bunun yaninda geleneksel Afyonkarahisar
evleri, el ve hali islemeleri, mutfak kiiltiirli, yakin tarihi olaylarin gectigi ve Kurtulus
Savasi’nin yasandigi en 6nemli alan olan Baskomutanlik Tarihi Milli Park’1, Konya’dan
sonra ikinci derecede Oneme sahip olan mevlevihanesi, ilin ¢esitli bolgelerinde
festivaller,

gergeklestirilen fuarlar, senlikler 1ilin kiiltiirel turizm c¢ekiciliklerini

olusturmaktadir (Ozdemir ve Kervankiran, 2012).

Yemek cesitleri, yapimi, kullanilan malzemeler, Anadolu’da bolgeler arasinda
genis bir farklilasma gosterir (Tezcan, 2000). Tiirkiye’nin bir¢ok yerinde oldugu gibi,
Afyonkarahisar mutfagindaki zenginlik de Orta Asya’dan, Balkanlar’dan,
Mezopotamya’dan tasimnan ve Anadolu topraklarinda bulusan {iriinlerin cesitliligi ile
uzun bir tarihsel siire¢ boyunca birbirinden farkli bir¢ok kiiltiirle yasanan etkilesim
sonucunda ortaya ¢ikmistir. Bu da Afyonkarahisar’a gelen ziyaretgilere farkli lezzetler

sunma imkan1 vermektedir (Zengin ve Gurkan, 2019).

Afyonkarahisar Ege Bolgesi’nde yer alan bir il olmasina ragmen Ege mutfak
kiiltiiriinii  yansitmamakta, daha c¢ok mutfak kiiltiiri I¢ Anadolu Bélgesi’ne
benzemektedir. Ege mutfak kiiltliriinde zeytin, zeytinyagi, otlar ve sebzeler kullanilirken
Afyonkarahisar’da hamur isleri ve et yemekleri 6n plana ¢ikmakta, ¢ogunlukla
yemekler et ve et iriinleriyle hazirlanmaktadir. Afyonkarahisar Mutfagi’n1 diger
mutfaklardan ayiran en Onemli husus ise hashas, i¢ yagi, manda siiti ve irilinleri
kullanimidir. Ozellikle hamur islerinde hashas ve i¢ yag: kullanilarak farkli lezzetler
elde edilmektedir (Celik ve Mutlu, 2019). Sebzelerden en ¢ok kullanilan1 patlicandir.
[lde sadece patlicandan 22 gesit yemek yapilmaktadir (Nasrattinoglu, 1974; Baysal,
1993). Afyonkarahisar mutfagina ait patlicanl lezzetler Tablo 21'de, Afyonkarahisar
mutfagina ait yoresel yemekler ise Tablo 22°de gdsterilmektedir.

Tablo 21. Afyonkarahisar 'da Patlican Kullamlarak Hazirlanan Yemekler

Afyonkarahisar’da Patlican Kullanilarak Hazirlanan Yemekler

Etli Patlican Patlican Gommesi
Etli Patlican Sarmasi Patlican Kiillemesi
Hiinkar Begendi Patlican Koftiisii
Imam Bayildi Patlican Oturtrna

Kavurrnali Patlican Kebabi

Patlican Pilakisi

Nohutlu Patlican Musakkasi

Patlicanli Pilav

Patlican Boregi

Patlican Sirt Dolmasi

Patlican Cop Kebabi

Patlican Tursusu

Patlican Dogramasi

Patlican Yahnisi

Patlican Dolmasi

Yan1 Yarrna

Patlican Ezmesi

Yogurtlu Sarimsakli Patlican Tava

Kaynak: Nasrattinoglu,
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Tablo 22. Afyonkarahisar Mutfagina Ait Yoresel Yemekler

Kategori Yemek Adi Kategori Yemek Adi
Arabasi Badilcan Boregi
Diuigiin Corbasi Badilcan Musakka
Goce Tarhanasi Bamya Yahnisi
Hamur Corbasi Diigiilii Dolma-Sarma

Corbalar Miyane Corbas1 Ebegiimeci Kavurmasi
Piring Corbasi Ispanak Kavurmasi
Sakala Carpan Corbas1 flibada Dolmas1
Tarhana Corbasi Sebze Yemekleri Kabak Musakka
Toyga Corbasi Maydanoz Musakka
Bitim Et Patates Boregi
Cullama Kofte (Kotti) Pirasa Musakka
Dolgulu Kéfte Semizlik
Duvakli Hindi Sirt Dolmasi
Firinda Sac Uzun Kabak Yemegi
Goce Koftesi (Kottisi) Yalanci Dolma-Sarma
Iskembe (Garin) Hasgesli Pilav

Et Yemekleri Govec Pilaviar Mercirnekli Pilav
Keskek Ozbek Pilavi
Paca Kebabi (Pagik) Solta Pilavi
Piyazli Patlican A1z
Ramazan Kebabi1 Armut dolmasi
Sulu Kofte (Kétti) Asure
Tas Eti Ayva Tatlisi
Zirbiye Baklava
Afyon Patatesli Ekmegi Biskiivi
Afyon Ogmesi Ciiciik Tatlist
Ak Pide Ekmek Kadayifi
Agz1 Agik Ekmek Tatlis1
Bazlama Elma Dolmast
Cizdirma Elmasiye
Cirncik Hamuragi Eriste Baklavasi
Ciicu Firma Baklavasi
Corek Gurabiye
Dolam Gullag
Goce Boregi Haghas Helvasi
Hamursuz Hosmerim
Hasgesli Borek Incir Tathst
Hasggesli Pide Tatlilar irmik Helvasi
Hasgesli Nokul Kabak Tatlist
Hagil Kalbura Basti

Hamur Isleri Ispanakli Borek Kar Helvasi
ikiz Bérek Kaymakli Baklava
ince Borek Kedikiiliimbe
Katikl Pide Kirma Helva
Katmer Lokrna
Kaygana Muhallebi
Kol Boregi Palize
Mercimekli Bikme Su Muhallebisi
Nohut Coregi Salvangara
Ocak Biilkmesi Tel Helva
Peksimet Tez Pisti
Pisi Un Helvasi
Puf Boregi Un Kurabiyesi
Subbregi Visneli Ekmek Kadayifi
Velense Yepinti (Gilemez)
Yalim Pidesi Yumurta Tatlist
Yufka (Sepit) Afiyan Salatasi

Hosaflar

Ayva Kompostosu

Beyaz Kiraz Receli

Elma Hosafi

Erik Hosafi

Kayis1 Hosafi

Kugburnu Hosafi

Uziim Hosafi

Vigne Hosafi

Salata ve Tursular

Diigii Salatasi

Manda Yogurtlu Kis Salatasi

Biber Tursusu

Domates Tursusu

Havu¢ Tursusu

Kelek Tursusu

Lahana Tursusu

Salatalik Tursusu

Kaynak: Nasrattinoglu, 1974; Baysal, 1991; Baytok vd., 2013; Kalkan vd., 2018
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Afyonkarahisar ekonomisinin tarim ve hayvancilifa dayali olmasi nedeniyle
yorede et, sebze, meyve, tahil ve bakliyat tiiketimi yaygindir. Bolgede yasayan insanlar
sucuktan bulgura kadar pek cok iiriinii kendisi hazirlayp tiiketmektedir. Ozellikle
manda siitlinden yapilan kaymak, manda yogurdu, manda peyniri, manda tereyagi
yemek ve tatlilara yiiksek aroma ve tat vermektedir. Bolgede yetisen gida iriinlerinin
dogal sartlarda {iretilmesi, farkli pisirme yOntemlerinin kullanimi, yemeklerin
hazirlanmasindaki 6zen ve yoreye 0zgii malzemelerin kullanilmasi gibi nedenlerden
dolay1r yemekler tat, goriinim ve sunum sekli bakimindan farklilik gostermektedir

(Celik ve Mutlu, 2019).

Tarihi ve kilturel cekicilikleri gibi mutfak kiltird de zengin olan
Afyonkarahisar 2019 yilinda UNESCO tarafindan gastronomi alaninda “Yaratici

Sehirler Ag1”na dahil edilerek kendine has zengin mutfak kiiltiirii tescillenmistir.
3.1.1. Afyonkarahisar Mutfaginin Genel Ozellikleri

Afyonkarahisar mutfaginin genel 6zellikleri su sekildedir (Nasrattinoglu, 1974;
Baysal, 1991; Baytok vd., 2013; Ciftci, 2019):

» Yorede “hasges” olarak ifade edilen hashas, Afyonkarahisar lezzetlerinin
hazirlanmasinda &nemli bir yer tutmaktadir. Ozellikle hamur islerinde bol miktarda
kullanilmaktadir. Hashasli lokul, hashash pide, 6vme, bilkme, agz1 acik, katmer gibi

hamur isleri hashas katilarak hazirlanan hamur isleri arasinda sayilabilir.

 Et ve et Urlnleri fazlaca kullanilmaktadir. Afyonkarahisar Mutfagi’na ait et
yemekleri arasinda biitlin et, Ramazan kebabi, paga, duvakli hindi veya kaz ilk sirada
gelen yemeklerdendir. Ilin 6nemli gelir kaynaklarindan olan sucuk ise kis aylarinda en
cok tuketilen et Grunlerinin basinda gelmektedir. Bunun yaninda hayvanin bag ve
bacaklar1 ile iskembesinden biiylik Olciide yararlanilmaktadir. Kiigiik yerlesim
yerlerinde hayvan bacaklar1 iginde su bulunan toprak ¢omlege yerlestirilerek bir gece
mabhalle firininda pisirilerek “pacgik” yapilir. Kalan suyu ile de tirit yapilir. Iskembeye
"garin" denir ve paga gibi pisirilir. Pigen iskembe sogiis olarak yendigi gibi, yumurtaya
bulanarak yagda kizartilir. Ayrica iskembe kiyilarak soganla birlikte yahni yapilir.
Iskembenin yararli olduguna inanilarak bu inang "{izgiinliigii alir, bunalimdan kurtarir."

seklinde ifade edilmektedir.

* Et yemekleri hazirlanirken yemeklerde kullanilan etler yagh oldugu i¢in ayrica

yag ilave edilmez. Etin yagi ile yemek pisirilir. Keskek, biitlin et, taseti (tas kebabu),

93



paca gibi et yemeklerinin pisme siiresinin uzun tutulmasi (4-6 saat) yemeklere ayr1 bir

lezzet katmaktadir.

* Yemeklerde i¢ yagi (don yagi) kullanilmaktadir. Biikme gibi Afyonkarahisar’a
0zgii lezzetlerin hazirlanmasinda i¢ yagi onemli bir katki maddesidir. Afyonkarahisar

yemeklerinde margarin tercih edilmez.

* Yorede nohut, mercimek, bugday, goce, bulgur ve diigii (ince ¢ekilmis bulgur)
yemeklerde siklikla kullanilan iiriinlerdir. Ornegin nohut biitiin musakkalara

katilmaktadir.

» Hamur isleri Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriinde 6nemli yere sahiptir. Biikme,
agz1 acik, katmer, Afyon ekmegi hamur islerinden en ¢ok yapilanlaridir. Cogunlukla
hashas ilavesi ile hazirlanan hamur islerinde, basta mercimek olmak iizere peynir,

patates ve kiyma i¢ malzemesi olarak kullanilmaktadir.

* Biitiin sebzelerin yemeklerinin yapildigi Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahip olan patlicandan ¢ok ¢esitli yemekler yapilmaktadir. Patlican

boregi Afyonkarahisar’a 6zgii bir yemektir.

» Afyonkarahisar mutfak kiiltiirlinde patlican musakka, kabak musakka, pirasa
musakka, maydanoz musakka ve patates musakka olmak Uzere bir¢ok sebzeden
musakka yapildigr goriilmektedir. Afyonkarahisar Mutfagi’nda yapilan musakkalarin

farki ise i¢erisinde haslanmis nohudun bulunmasidir.

» Afyonkarahisar’da pilavlar sade yapilmayip domates, havuc¢ gibi sebzelerle
veya mercimek, nohut gibi kuru baklagillerle birlikte pisirilmektedir. Ozbek pilavi ve

mercimekli bulgur pilavi 6rnek olarak verilebilir.

» Afyonkarahisar Mutfagi’nin 6nemli yiyeceklerinden biri de kaymagidir.
Kaliteli kaymak, hashas kiispesiyle beslenen mandalarin siitiinden elde edilmektedir.
Kaymak, bal ve recel ile kahvaltilik olarak tiiketildigi gibi, meyvelerden yapilan
tathilarda ve ekmek kadayifinda kullanilmaktadir. Bunun yaninda koyu seker surubu
cirpilarak beyazlatilmakta, i¢cine kaymak ve vanilya katilip yogrularak, kaymakli seker

elde edilmektedir.
* Yemeklere hosaf, yogurt veya ayran mutlaka eslik etmektedir.

« Kofteler genellikle diigii ad1 verilen ince bulgur ile hazirlanmaktadir. Dolma ve

sarmalarda i¢ malzemesi hazirlarken piring yerine diigii tercih edilmektedir.
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 Afyonkarahisar’a 6zgii salata ve meze ¢esidi fazla olmamakla birlikte Afyon
(Afiyan) salatas1 yoreye 0zgii bir salatadir. Afiyan, hashasin ilk yeserdigi zamanki taze
yapraklaridir.

3.1.2. Afyonkarahisar Mutfagina Ait Ozel Giin Yemekleri

Gilinliik olarak hazirlanan yiyecekler ile 6zel giin ve donemlerde hazirlanan
yiyecekler tasidiklari toplumsal anlam ve mesajlar yoniiyle ayrisabilmektedirler. Aile
icinde hazirlanan ve yenilen yemekler, bazen o ailede gelenek ve goreneklerin devam
ettirilmesinde 6nemli bir rol Gstlenirken bazen de biyiklerden slregelen yemek
tariflerini kusaktan kusaga aktarilabilmekte ve aile kimliginin devamina katkida
bulunabilmektedir. Ozel giin ve dénemlerde hazirlanan ve sunulan bazi yiyecek ve
icecekler de i¢inde bulundugu toplumda kimlik duygusunun gelistirilmesinde ve diger

nesillere aktarilmasinda 6nemli rol oynayabilmektedirler (Avcikurt ve Sarioglan, 2019).

Insan hayatindaki sevingli ve acili giinlerin diger insanlarla paylasiimasinda
yemek oOnemli bir aractir. Ozel giin yemekleri insanlarin beslenmesine katkida
bulundugu gibi, sosyal yakinlasmaya ve ahenk icinde birlikte yasamaya da yardimci
olmaktadir. Ozel giinler; birey ve aileye 6zgii olanlar (dogum, s6z kesme, nisan, diigiin,
kina gecesi, gelin alma, stinnet, dis ¢ikarma, 6liim, adak ve eve konuk davet etme) ve
toplumsal yasamla ilgili olanlar (Ramazan Bayrami, Kurban Bayram, Muharrem Ayi,
Kandiller, Yagmur Duast ve Hidirellez gibi kirda yapilan faaliyetler) olarak
siiflandirilmaktadirlar (Baysal, 1993).

Toplum yasaminda 6zel giinlerin 6nemli bir yeri vardir. Besin iiretiminde
ortaklasa calisma (imece) yontemi kullanildig1 gibi, ortak tiiketim de geleneklesmistir.
Tiirk kiiltiiriinde ne sekilde olursa olsun eve gelen konuga mutlaka yiyecek ve igecek
sunulur. Sunulani almamak ev sahibi i¢in onur kirict olarak kabul edilir. Sunulanin
niteligi pek Onem tasimaz, “konuk umdugunu degil, buldugunu yer” denir.
Kiiltiiriimiizde ortak yasanan simgesi olan ¢ok ¢esitli dzel giinler vardir. Ulkemizin
diger yorelerinde oldugu gibi Afyonkarahisar'da da bu 6zel giinlerde konuklara yiyecek
ve icecek sunulur (Baysal, 1991). Afyonkarahisar’da bu 06zel gilinlerde sunulan
yemeklerin hazirlanmasinda tiim becerilerini gosteren geleneksel diigiin ascilart kadin
ascilardan olusmaktadir (Yasak, 1993). Afyonkarahisar’da 6zel giinlerde sunulan
yiyecekler ise Tablo 23°te gosterilmektedir.
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Tablo 23. Afyonkarahisar’da Ozel Giinlerde Sunulan Yiyecekler

Ozel Giinler

Sunulan Yiyecekler

Dogum Daveti

Davet, dogumdan sonra lohusanin evine yakin akrabalar tarafindan gonderilen ve
takim olarak ifade edilen genellikle piring corbasi, kaymakli palize, tavuk veya et,
meyveden olusan yemeklerle gerceklesir. Ayrica logusa ve konuklara tar¢in ve
karanfil kaynatilir.

Genelde yakin akrabalar ve komgular Afyon kebabu, diigiilii yaprak dolma, etli
yaprak dolma, badilcan musakka, maydanoz musakka gibi yemeklerin yer aldig1

Cenaze sira yemegi hazirlarken, daha uzak olanlar ise tepsi boregi ve hosaf
getirmektedirler.
Siinnet Yemeklerini as¢ilarin yaptigi siinnet davetlerinde pilav istii et veya 6zbek pilavi,

hosaf, borek, tatli veya meyve ve bamya sunulmaktadir.

Hac1 Daveti

Davette nadiren de olsa sira yemegi verilebilirken genellikle etli pilav, borek ve
visne hosafi ikram edilmektedir.

Zinardi Daveti

Geleneksel olarak katikli pide ve badilcan bdregi ikram edilmektedir.

Oglan Kinasi
(Asker-Damat
Eglencesi)

Genelde piring gorbasi, biitiin et, patlican musakka, yalanci dolma, kaymakli
ekmek kadayifi veya baklava ve bamyadan olusan sira yemegi verildigi gibi
haghasli lokul, pide de ikram edilebilmektedir. Sira yemeginin yaninda meze
cesitleri ve igkide yer almaktadir.

Guveyi Koyma

Kiz tarafindan kimsenin katilmayip oglan tarafinin katildigi bu davette sira yemegi
sunulmaktadir.

El Opme-Ceyiz
Indirme Daveti

Piring corbasi, biitiim et, musakka, muhallebi, paca, elmasiye, nohutlu tavuk
yahnisi, baklava, bamya, taze fasulye veya piring pilavi, mevsimine gore meyve
ikram edilmektedir.

Nisan-Diigiin

Nisanda misafirlere nigan kurabiyesi ikram edilirken, kedi kiiliimbe nisan sonrasi
kiz tarafindan oglan tarafina yapilan bohga ile birlikte gonderilir. Dtiglinlerde
verilen sira yemeginde; ¢orba, duvakli hindi, paca, elmasiye, patlican musakka, tas
eti, muhallebi, yalanci1 dolma, giillag, tavuk yahnisi, borek, baklava, bamya, pilav,
hosaf sirasiyla yer almaktadir. Bu yemekler arasinda dort ¢esit et yemegi, dort
cesit tathi olmasi kurallagmistir.

Kina Gecesi

Ev sahibi, misafirlerine; hashasl lokul, 6gme, dolma, regel, peynir, zeytinle
beraber ikram etmektedir.

Ozel bir yemegi olmamakla beraber, daraltilmis sira yemegi, hashash lokul,

Ad Koyma bitkme ikram edilebilmektedir.
Dis Cikarma B1_1 da_vette dis gollesi pisirilerek misafirlere ve komsulara ikram edilir. Ayrica
misafirlere bikme, hashasli lokul visne hosafiyla birlikte ikram edilir.
. Davetlerde genellikle hosafla birlikte tepsi boregi, bitkkme, pisi, agz1 agik veya
Mevlit Okuma hamuirsiz, irmik helvasi ikram edilmektedir.
Nikah Kaymakli lokum sunulmaktadir.
S0z Kesme Tulrk kahvesi, seker ve tatli sunulmaktadir.

Gezek Yemekleri

Afyonkarahisar gezeklerinin vazgegilmezleri arabast ile tel helvadir. Ancak sira
yemegi de sunulmaktadir. Giiniimiizde yemekli gezek sayisi olduke¢a azalmistir.

Asker Davetleri
Bayram Davetleri
Gelin Davetleri

Bu davetlerde ¢orba, kebap, musakka, dolma, muhallebi, taze fasulye, tatli olarak

g;(\l/lé;g?iz ekmek kadayifi veya baklava ve bamyadan olusan sira yemegi ikram edilmektedir.
Ramazan

Davetleri

Muharrem Ay1 Asure yapilarak komsulara dagitilmaktadir.

Regayip Kandili | Pisi yapilarak komsulara dagitilmaktadir.

Mevlit Kandili Agz1 agik, biikme, katmer yapilarak komsulara dagitilmaktadir.

Kaynak: Baysal, 1991; Yasak, 1993; Baytok vd., 2013; Cift¢i, 2019

Afyonkarahisar’da o6zel giin ve davetlerde mutfak en yogun giinlerini
yasamaktadir. Alisilagelmis yemek dilizeninin disinda daha 6zen ve gayret

gosterilmektedir. Ozel giinlerin ¢ogunda “pilav takim1” ve “sira yemegi” olmak iizere

96



iki tur yemek listesi uygulanmaktadir. Pilav takimi1 yemek listesi piring ¢orbasi, 6zbek
pilavi, hosaf, tepsi boregi, irmik helvasi ve bamya corbasindan olusmaktadir. Yaz
aylarinda etli patlican, etli dolmalar da ikram edilmektedir. Sira yemegi listesinde ise
piring corbasi, biitiimet, gilillag dolmasi, tavuk yahnisi, sarma, dolma, borek, kaymakl

ekmek kadayifi, sonunda da bamya ¢orbasi bulunmaktadir (Baysal, 1991).

Sira yemegi, belli bir sira ile sunulmasindan dolayr sira yemegi olarak
adlandirilmistir. Sira yemeginde sunulan yemekler en az 40-50 kisi i¢in hazirlanmakta
ve meydan sofralarinda toplu olarak yenmektedir  (Yasak, 1993). Sira yemeginde
yemek ¢esidi, verilen davetin Ozelligine gore 10-15 ¢esit yemekten 40 ¢esit yemege
kadar cikabilmektedir. Sira yemeginde verilen yemeklerin sayica fazla olmasinin
yaratacagi sindirim sorunlarin1 Onlemek amaciyla yemeklerin sonunda bamya
corbasinin verilmesi Afyonkarahisar yemek kiiltiirliniin 6nemli bir farkliligidir (Baytok

vd., 2013).
3.1.3. Afyonkarahisar Mutfaginda Kullanilan Arac¢ ve Geregler

Afyonkarahisar Mutfagi’nda kullanilan arag ve geregler Anadolu Mutfagi’'nda
kullanilan ara¢ ve gereclerle benzerlik gostermekle birlikte adlandirmada baz1 yoresel
farkliliklar meydana gelmistir. Afyonkarahisar Mutfagi’nda énemli bir yer tutan hamur
islerinde kullanilan arag ve gerecler, diger yorelere gore cesitlilik arz etmektedir
(Baytok vd., 2013). Bakir tencere (kaymak tavasi), elcik ve hasges das1 yorede tiretilen
tirtinlerin hazirlanmasinda kullanilan yoreye 6zgii ara¢ ve gereglerdir. Afyonkarahisar

Mutfagi’nda kullanilan arag ve geregler ve kullanimlar:1 Tablo 24°te gosterilmektedir.

Tablo 24. Afyonkarahisar Mutfaginda Kullanilan Arag-Geregler ve Kullanimlart

Arac-Gerecler
Bakir Tencere

Kullanimi

Alt kismindan yukariya dogru daralan 6zel bir tenceredir. Kaymak yapiminda kullanilir.

(Kaymak Tavasi)
Bisirgec Bir ucu ggnis ve yassl, uzunca bir aga¢ malzemedir. Katmer ve sepitin sac iizerinde
¢evrilmesinde kullanilir.
Bir gesit degirmen olan boyana, yerden bir metre yiikseklikte, 3-4 metre ¢apinda, daire
Boyana seklinde bir setin tizerinde dik olarak duran genis ¢apli fakat kisa boylu bir silindir

seklindedir. Set iizerine koyulan bugdayin bir at veya katir yardimziyla gevrilerek silindirle
ezilmesinde kullanilir.
Borek ve baklava pisirmede kullanilan tepsilerdir. Baklava tepsileri kalaylanmis bakir

Borek ve Baklava

tepsiler iken borek ve diger hamur isleri igin ise siyah sa¢ veya aliiminyumdan yapilmis ve

Tepsileri “kara tepsi” olarak adlandirilan tepsiler kullanilir.
Digan Kizartma yapiminda kullanilan tavadir.
Elcik Hashas tasinda haghas ezmeye yarayan iki elle tutulabilen alettir.

Enli-Kiyili Tepsi

Kenarlari normal tepsilere gore daha yiiksek olan tepsilerdir.

Ekmek yapimimdan dnce maya iiretme ve hamirsiz gibi ekmek ¢esitlerinin yapiminda

Eysinti kullanilan sapsiz ve tekneden kiigiik, omuzda taginan bir malzemedir. Cam agacindan
yapilmis olanlart daha uzun émiirlidiir.
Hamuru pargalara ayirmada ve teknede kalan hamurlar styirmada kullanilan, demirden
Eysiran L .
yapilmis keskin agizli kisa sapli alettir.
Goveg Firin yemeklerinin pisirilmesinde kullanilan sar1 topraktan elde edilen toprak kaptir.
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Tablo 24. (Devam) Afyonkarahisar Mutfaginda Kullanilan Arag-Geregler ve Kullanimlart

Aracg-Geregler Kullanimi

Afyonkarahisar’a 6zgii bir alettir. Hashas ezmesi yapiminda kullamhir. Tki kissmdan olusur.

Hasges Das1 Alt tas1 dikdortgen seklinde kenarlart hafif yiiksek diiz bir tastir. Diger parca ise ezme
islemi i¢in kullanilan elcik tasidir.

Tlistir Genis ¢apl bir siizgectir.

K Ozel giin ve davetlerde hazirlanan yemeklerin pisirildigi bakir, demir gibi malzemelerden

azan . .o

yapilmis biiylik mutfak malzemesidir.
30 m2 ile 40 m2 arasinda degisen biiyiikliikteki mahalle firinlarinin duvarlari tag ve
kerpigtendir. Ust rtiisii kiremit ¢atili, zemini topraktir. Ocak kismi firinim bir kdsesine
yapilmustir. Bos kalan firmim yanindaki kose ise firinin yakacaklarinin konulmasi i¢in
kullanilmaktadir. Firmin diger kosesinde ise yerden yaklasik 60-90 cm yiikseklige sahip
olan ve eni, firinm biiyiikligiine gore degisen bir seki bulunmaktadir. Seki, hamura ekmek

Mahalle Firini . S : L0 .
sekli verme iglevi yaninda firindan ¢ikan ekmeklerin havalandirilmasi islevini de yerine
getirmektedir. Ayrica haghas siirtme ve borek gesitlerinin yapiminda da kullanilmaktadir.
Firinin biiytikliigi yerinin bilyiikligi ile dogru orantilidir. 25-35 adet arasinda ekmek
alabilecek biiytikliiktedir. Elektrikli 1zgaralarda yapilan tiim yemeklerin yan sira tahildan
elde edilen yiyeceklerin (kizartilanlar haric) hepsi pisirilebilmektedir.

Mertibane Yemek servisinde kullanilan bakir bir tabaktir.
Bagdas kurularak 30 kisinin yemek yiyebilecegi daire seklindeki sofradir. Cok davetlinin

Meydan Sofrasi bulundugu 6zel giin ve davetlerde kurulur. Yere bagdas kurulur ve sag diz sofranin altina
sokularak sola dogru tiim misafirler siralanir. Boylece sag elle herkes sofrasinin ortasina
kadar uzanarak yemek yiyebilmektedir.

Oklava Katmer, sepit, borek gibi hamur iglerinin a¢ilmasi sirasinda kullanilir. Giirgenden yapilir.

Sinit Uzerinde oklava ile hamur agilabilen cam agacindan yapilmis bir alt malzemedir. Ayrica
mahalle firinlarinda {izerine hamur dokiilerek ekmegin sekillendirilmesinde kullanilir.

Tekne Hamuru yogurmak, hamuru ve pisen ekmekleri tasimak i¢in kullanilan, dort kulplu, kavak
ve cam agacindan yapilmig malzemedir.

Tinga Yemek servisinde kullanilan kii¢iik bir tabaktir.

g(%;zsci;abl (Tekne Hamur islerinin yapiminda un tasinirken kullanilir.

Kaynak: Nasrattinoglu, 1974; Arca, 1993; Baytok vd., 2013

3.1.4. Afyonkarahisar’mn Yerel Gastronomik Uriinleri

Afyonkarahisar, Akdeniz, Ege ve I¢ Anadolu Bolgeleri arasinda kalan bir
konum, yiiksek rakim ve karasal iklim sartlarinin hakim oldugu bir ildir. Tarim ve
hayvanciligin yaygin olarak yapildig: ilde; hagshas, patates, visne, kiraz, elma 6nemli
tarimsal iiriinlerdir. Ile adin1 veren afyon (hashas) bitkisi, kiraz ve visnesi ile meshurdur.
Bu tarimsal {iriinlerden hashas ayni zamanda Afyonkarahisar mutfak Kkiiltiiriiniin
Ozgiinliigiinde onemli bir etkendir (Baytok vd., 2013). Bunun yaninda kaymak,
kaymakli seker, kaymakli ekmek kadayifi, keskek, lokum, pastirma, patates, patatesli
ekmek, sucuk, sucuk doner ve yumurta da Afyonkarahisar mutfak kiltirt kapsaminda

one cikan yiyeceklerdir.
3.1.4.1. Hashas

Hashas bitkisinin hemen her biri Cografi Isaret niteliginde olan iiriinleri gesitli
oldugu kadar karakteristiktir. Hagshas tohumlarinin en fazla tiiketildigi ¢esni seklinden
baska ozellikle iilkemiz mutfak kiiltiirtine yonelik 6zel kullanim alanlar1 da mevcuttur.
Haghas ezmesi, haghash helva ve ¢esitli sekerlemeler, hashas yagi, kahvaltilik hashas

kremasi verilebilecek orneklerden birkacidir. Yemeklerde hashas yagi kullanimi, taze
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yapraklarinin salata yapilmasi, tohumlarmin ekmek ve coreklerin iizerine serpilmesi
disinda hashash yiyeceklerin ¢ogunda siirtiilmiis hashas kullanilir. Siirtiilmiis haghas
kullanilarak yapilan yiyeceklerin 6zellikle hamur islerinin tadina doyum olmaz (Tashigil

ve Sahin, 2018; Halic1, 1989).

Afiyan, hashas bitkisinin tarlada yeseren ilk yapraklarina verilen addir. Afiyan
tere, marul, roka gibi salatas1 yapilarak, yufka i¢ine sarilarak, peynir ve yogurt yaninda
istenirse pilav ve makarna yaninda, ¢orek, borek ve pide gibi hamur islerinin yaninda
garnitiir olarak yenmektedir. Biiyiidiikge yapraklarin tadi acir ve ot olarak yenmez hale

gelir (Ozdemir, 2018; Baytok vd., 2013; Nasrattimoglu, 1974; Halic1, 1989).

Hashas tohumlar1 ezilerek veya surtiilerek hamur haline getirilmektedir. Ezme
haline gelen hashas pekmez ile karistirilarak yenmektedir. Ayni1 zamanda hamur
islerinde de kullanilmaktadir (Ozdemir, 2018).

Afyonkarahisar mutfagina ait hashasli lokul, hashasli pide, Afyon &gmesi
(6vmesi), biikme, cizdirma, katmer, katikli pide, haghagh borek, hamirsiz, géce boregi,
hasgesli (hashasli) pilav, mercimekli pilav, afiyan salatasi, hashas helvasi, hashas tatlisi
ve salvangara yapiminda hashas ve hashas dirlinleri (yagi, ezmesi) kullanilan
lezzetlerden bazilaridir (Nasrattinoglu, 1974; Baysal, 1991; Baytok vd., 2013; Kalkan
vd., 2018).

Kuruyan hashas kapsiillerinden haghas tohumlar1 alindiktan sonra yaghaneye
gotiiriilerek Once ates tlizerindeki ocakta kavrularak ezilmektedir. Ezilen hashaslar
cuvala konularak 6zel makinede pres yapilarak yagi ¢ikartilmaktadir. Cikan yag, hashas
sahibine verilirken kuspesi hayvan besleyen kisilere satmak iizere yaghane sahibine
kalmaktadir (Ozdemir, 2018). Bu geleneksel yontem hala devam ettirilmesine karsin

giiniimiizde daha ¢ok endiistriyel makineler vasitasiyla hashas yagi ¢ikartilmaktadir.

Hashas yag1, icyagi ve tereyagi ile karistirilarak ¢orba, pilav, hamur isi ve sebze
kizartmalarinda kullanilmaktadir (Halici, 1989). Bitkisel yaglar arasinda en saglikli
(Omega 6 ve Omega 9 yag asitlerince zengin, i¢inde E vitamini bulunan, antioksidan
Ozelliklere sahip, kalp hastaliklari1 ve kalp krizini onleyici etkisi olan, tansiyon
diistiriicii, kabizlik giderici) yaglardan olan hashas yaginin kendine 6zgii agir kokusu

nedeniyle, giiniimiizde kullanimu gittikge azalmistir (Baytok vd., 2013).

Afyonu ve tohumlar1 aliman hashas artiklar1 hayvan kiispesi ve yakacak olarak

sacta pisirilen yiyecekleri pisirmede kullanilmaktadir (Halic1, 1989).
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3.1.4.2. Kaymak-Kaymakli Seker

Kaymak, siitiin yagh kisminin degerlendirildigi bir siit iiriiniidiir. Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi Krema ve Kaymak tebligine gore kaymak; agirlikca en az %60
oraninda siit yagi iceren kremayi, Afyon Kaymagi; manda siitiiniin teknigine uygun bir
sekilde kaynatilarak 92 °C’de en az iki dakika tutulmas1 ve teknigine uygun sogutulmasi
ile elde edilen Uriinu ifade etmektedir. Tiirkiye’de genellikle kiigiik aile isletmelerince
yapilirken son yillarda modern tesislerde de iiretimi yapilmaktadir. Tiirkiye’de kaymak,
manda sayisinin ¢ok oldugu dzellikle Afyonkarahisar, Edirne, Kocaeli, Istanbul, Bursa,
Ankara, Izmir ve Kilis illerinde geleneksel ydntemlerle iiretilmektedir. Giiniimiizde
kaymak tiretiminin basinda kaymak ile 6zdeslesmis olan Afyonkarahisar ili gelmektedir
(Ipekgioglu, 2009; Durlu Ozkaya vd., 2015).

Yiiksek yag ve yiiksek kaymak baglama oranina sahip manda siitii yag renginin
de beyaz olmasi sebebiyle kaymak iiretiminde kullanilmaktadir. Afyon Kaymagi’nin
yapiminda kullanilan manda siitiiniin bir diger 6zelligi mandalarin haghas kiispesi ile
besleniyor oluslaridir. Bu ozelliklere sahip siitten kaymak {iretimi isletme acisindan
ekonomik olurken tliketici yoniinden de daha ¢ok tercih edilmektedir. Son yillarda sulak
alanlarin azalmasi1 ve manda veriminin arttirtlamamasi gibi nedenlere bagli olarak
manda sayisinda dolayisiyla da yoreye 6zgii manda kaymag: tiretiminde onemli dlciide
azalmalara yol acmustir. Ozellikle biiyiik kentlerdeki talebi karsilamak igin
Afyonkarahisar’daki bazi kaymak imalat¢ilari manda siitii yerine yag oram arttirilmis
inek siitii de kullanmaktadirlar. Bu sekilde imal edilen kaymaklar farkli renk ve lezzette
olmalar1 nedeniyle tiiketiciler tarafindan tercih edilmemektedir (Yilmaz Baytok, 1999;
Durlu Ozkaya vd., 2015; Nasrattinoglu, 1974).

Yaklasik 36 saatlik bir siirede elde edilen 300-350 g kaymak icin 2,5-3 litre st
kullanilmaktadir. Buna bagli olarak manda siitiiniin kaymak randimani %14-18 arasinda
degismektedir. Bu deger manda siitiindeki yag orani, imal sartlar1 ve hava sicakligina
baglidir. Kaymagin buzdolabi sartlarinda muhafaza siiresi 3-5 giindiir (Yilmaz Baytok,
1999).

Afyonkarahisar’da geleneksel olarak iiretilen, lezzeti ve aromasi ile sevilen bir
siit Urlinii olan Afyon Kaymag: kahvaltilarda sade olarak tiiketilebildigi gibi ¢esitli
hamur tathilarinda eslikci olarak lezzet arttirmaktadir. Ozellikle cocuklarin ve genglerin

bal, recel ve toz sekerle karistirarak severek yedikleri bir gida maddesi olan kaymak siit
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tirtinleri igerisinde ekonomik degeri en yiiksek iiriindiir. Afyon’a 6zgii kaymakli seker,
kaymakli lokum ve kaymak dolmasi gibi gida iiriinlerinin {iretiminde de 6nemli rol

oynamaktadir (Giirsoy, 2001).

Afyonkarahisar’in ekonomisinde oOnemli bir yer tutan kaymakli seker, 20.
yiizy1lin baslarinda Sekerci Salih Usta tarafindan yapilmis bir sekerlemedir. Istenilen
nitelikte bir kaymakli seker, kaliteli kaymaktan yapilir. Kaliteli kaymak ise, iyi besili
mandalardan elde edilir. En iyi besi yemi de hashas kiispesidir. Afyonkarahisar’da
hashas ekiminin smirlandirilmasi Afyon kaymaginin kalitesinin diismesine neden
olmustur. Kaymagin, alicilara degisik bi¢cimlerde sunulabilmesi amaciyla son yillarda
kaymakli seker yapiminda kakao ve Hindistan cevizi gibi maddeler kullanilarak,

“kaymakli lokum” gibi sekerlemeler yapilmaktadir (Baytok vd., 2013).

Gerek kaymak gerekse kaymakli seker besleyicilik acisindan oldukc¢a zengin
gidalardir. Ancak, tretimlerinde gerekli teknolojik ve hijyenik kurallara dikkat
edilmemesinden dolay1 her iki iiriinde de problemler séz konusudur. Ozellikle kaymak
imalatinin evlerde kontrolsiiz sartlarda yapilmasi kontaminasyon riskini artirirken
kaymagin depolanmasi, muhafaza edilmesi, taginabilirli§inin ve satis pazarlamasinin
zor olmasi, kaymagin yoreden disariya agilamamasindan dolayr yerinde ve kisa
zamanda (4-7 giin) tiikketimini zorunlu kilmaktadir. Kaymakli seker iiretiminde ise
imalatgilar ekonomik sebeplerin yani sira kaymagin yiiksek oranda yag igermesinden
dolay1 iirlinlin raf dmriinti kisalttig1 gerekgesiyle kaymakli seker liretiminde taze Afyon
Kaymag1 kullanmamaktadirlar. Afyon kaymagi yerine maya diye adlandirilan daha 6nce
iiretilmis olan eski kaymakli seker kullanilirken bazi isletmelerde sekerin sogutuldugu
kaba belli bir miktar siit konuldugu hatta bazi imalathanelerin iiretimde siit ve kaymak
bazli higbir iiriin kullanmadig1 bilinmektedir (Giirsoy, 2001). Afyon kaymaginin sahip
oldugu {niiniin korunabilmesi i¢in imalat teknolojisi, depolama ve pazarlama
olanaklarinin gelistirilmesiyle ticari olarak yoreye ciddi anlamda katki saglayacagi
diisiiniilmektedir. Bunun yaninda iireticilerin ve tiiketicilerin de bilgilendirilmesi
teknolojik ve hijyenik kurallarin gelismesinde onemli etken olabilecektir (Yilmaz
Baytok, 1999; Sandikci ve Ozkan, 2017).

3.1.4.3. Kaymakli Ekmek Kadayifi

Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi; ekmeklik bugday unu, su, yas maya, tuz ile

teknigine uygun hamur haline getirilerek pidemsi yapida olan ancak yogun gozenek
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miktarina sahip kuru kadayif hamurunun, beyaz seker, su ve limon tuzu bilesenlerinden
olusan serbet ile 1slatilip tekrar pisirilmesi ile elde edilen ve 115 numarali cografi isaret

tescilli Afyon Kaymagi ile servis edilen tathidir (TP, 2019).

Sofralarimizin en sik ve en lezzetli tathilarinda olan ekmek kadayifinin tarihi
Osmanli Dénemi’ne kadar dayanmaktadir. Osmanli Imparatorlugu'nun sefere ¢iktigi
donemlerde askerlere zaferle sonuglanan her seferin ardindan kuru ekmeklerin iizerine
serbet dokiiliip ikram edilirdi. Afyonkarahisar’da ise yore halkinin uzun yillardir
evlerinde, ekmeklik bugday unundan yapilmis bayat ekmekleri 1slatip pekmez veya bal
ile tatlandirarak yaptiklar1 ekmek tatlisi, zamanla Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi
olarak bilinen 6zgiin bir lezzet haline gelmistir. Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifinin
Afyonkarahisar’a ozgiinliigli, sira yemegi gelenegine dayanir. Dogum, 6liim, siinnet,
hac, diigiin, bayram gibi topluluk yemeklerinde, temsil, téren, tanitim organizasyonlari,
adetlesmis davetler (giivey koyma, el Opme, ¢eyiz indirme, zinardi vb.) gibi 6zel
gilinlerin yani sira giinliik ogiinlerde de Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi sikca
tiketilmektedir (MEB, 2018; TP, 2019).

3.1.4.4. Keskek

Keskek, Afyonkarahisar mutfak kiiltiirinde bir c¢esit sabah kahvaltisidir.
Yikanan goce, nohut, yagl et, su ve tuz ilavesiyle kulplu “Keskek ¢omlegi” ne konan
keskek, aksama kadar iizerinde ekmek pisirilen mahalle firminin sicakligi ile yavas
yavas sabaha kadar pisirilmektedir. Sabahleyin firindan alinarak, sogumasi
beklenilmeden iizerine tereyagi eklenerek yenilmektedir (Nasrattinoglu, 1974).
Afyonkarahisar’in Suhut ilgesi ise keskegi ile 6ne ¢ikmistir. Kahvaltilarin yani sira

giiniin her 6giinii ve her 6zel giin ve davette hazirlanabilen geleneksel bir yemektir.

Suhut keskegi, geleneksel olarak bolgeden saglanan firlinler kullanilarak
hazirlanmaktadir. Keskek igerisinde bolgede yetisen nohut ve bugdaydan yapilmis goce,
bolge meralarinda dogal beslenen biiylikbas hayvanlarin zipkin eti, kemiksiz eti ve lola
kemigi kullanilmas1 esastir. Suhut keskeginin pistigi firinlar ve ¢omlekler 6zeldir. Bu
sebeple Suhut keskegi yoredeki ustalar tarafindan yapilmis firin ve ¢omleklerde
pismelidir. Suhut keskeginin rayihasini ve lezzetini artiran diger bir unsur ise tas firinda
kullanilan mese, glirgen ve kizilaga¢ odunlaridir. Ayrica Suhut keskeginde Afyon
Kaymagi da kullanilmaktadir (TP, 2018Db).
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3.1.4.5. Kiraz-Visne

Kiraz, Afyonkarahisar’in sulanabilir arazileri lizerinde meyveciligin 6nde geldigi
Sultandagi il¢esinde yetismektedir. Kiraz, visne, elma tiretimi ilge ekonomisinin
temelini olustururken kiraz tiretiminin %801 ihracata gitmekte olup, elma ve visne daha
ziyade i¢ piyasaya siiriilmekte, kalan kismi da ilgede bulunan meyve suyu ve

konservecilik fabrikalarinda degerlendirilmektedir (Gastro Afyon, b.t).

Sultandag1 kirazi, Sultandagi ve Cay ilgelerinde ilk olarak dikimi 1940-1950
yillar1 arasinda yapilmistir ve bu iiriine iliskin bélgede diizenlenen kiraz festivalleri
1968 yilindan beri devam etmektedir. Sultandagi Gilli Kiraz1 ise gida enddistrisi i¢in
islemeye uygun bir ¢esit olmasi, ¢ekirdeginin meyve etinden kolay ayrilmasi, meyve eti
renginin koyu kirmizi-siyah renkte olmasi gibi istenilen renk o6zellikleri ile gidalarda
renklendirici olarak kullanilmasi ile 6ne ¢ikmaktadir. Ozellikle istenilen renk ve lezzeti
ile taze ya da dondurulmus iriin olarak ticareti yapilmaktadir. Sultandagi
Kaymakamliginca yapilan basvuru sonucunda Sultandagi Kirazi ve Sultandagi Gilli
Kiraz1 Tirk Patent Kurumu tarafindan mense adi ile tescillenmistir (TP, 2021a; TP,
2021Db).

Vigne, yogun olarak Afyonkarahisar’in Cay ilgesi ve Erkmen kasabasinda
yetismektedir. Cogunlukla i¢ piyasada ragbet gormekte kalan kismi da ilgede bulunan

meyve suyu ve konserve fabrikalarinda degerlendirilmektedir (Gastro Afyon, b.t).

Afyonkarahisar Cay ilgesi visnesinin en belirgin 06zelligi biytkligidiir.
Afyonkarahisar’in uygun toprak ve iklim yapisi sayesinde kendine has renk, tat ve
aromaya sahiptir. Meyvesinin eti gevrek ve sert, meyve suludur. Tadindaki eksilik
insanlarin tiiketebilecegi seviyededir. Hem meyve olarak hem de meyve suyu olarak
piyasaya sunulmaktadir. Receline ve meyve suyuna seker katilmadan da
kullanilabilmektedir (TP, 2007). Afyonkarahisar mutfaginda 6zellikle hamur islerinin
yaninda hosaf olarak tiiketilirken kis giinlerinde tiiketilmek tizere komposto ve receli de

yapilmaktadir.
3.1.4.6. Lokum

Geleneksel bir Tiirk tatlis1 olan lokumun biitiin Diinya’ya Tiirklerden yayildig:
bilinmektedir. Lokum, icine katilan malzemeye gore; meyveli, bademli, findikli, fistikli,

cevizli, kaymakl, giilli gibi farkli g¢esitlerde yapilmaktadir. Bu katki malzemeleri,
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lokum atesten indirilmeden evvel konulur. Afyonkarahisar, bu geleneksel lezzetin

yaygin bir sekilde tiretildigi illerimizden birisidir (Baytok vd., 2013).
3.1.4.7. Pastirma

Afyon pastirmasi, kesilen sigir govdelerinin bazi 6zel boliimlerinden alinan
etlerin tuzlama, kurutma ve ¢gemen denilen yenilebilir 6zel maddeyle kaplanarak tekrar
kurutulup olgunlastirilarak renk almasinin saglanmasiyla elde edilen bir et iiriintidiir.
Afyon’da kesilen hayvanlarin etleri kesimhanelerde temiz de olsa su degmeden elde
edilmesi, etlerin kalitesini, et iiriinlerinde dayaniklilik ve olgunlasmada, renk ve elde

edilen rengin devamliligint saglamaktadir (TP, 2005).
3.1.4.8. Patates-Patatesli Ekmek

Afyonkarahisar’in Suhut ve Sandikli il¢elerinde yetistirilen patates sar1 renkli ve
iricedir. Lezzeti toprak yapisindan ve ekim sirasinda yapilan bakimdan kaynaklanan bu
patatesler Ozellikle kizartma igin tercih edilmektedir. Biiyiik sehirlerde kurulan semt
pazarlarinda da “Afyonkarahisar Patatesi/Suhut Patatesi/Sandikli Patatesi” olarak
satilmaktadir (Tirkiye Kiiltiir Portali, 2017). Afyonkarahisar mutfak kulttriine 6zgu bir

lezzet olan patatesli ekmek ise yorede yetisen bu patateslerden yapilmaktadir.

Afyonkarahisar patatesi, ekmek hamurunun fermantasyon siirecini kisaltirken
ekmegin bayatlama siliresini uzatmaktadir. Bayatlama siirecinde olusan ufalanmayi
onleyerek elastik ve tok yapisimi korumaktadir. Haslanmig patates ile ek katki
maddelerine gerek kalmaksizin vitamin, mineral ve antioksidan agisindan zengin bir

ekmek tretilmektedir (TP, 2018a).

Afyonkarahisar’a 6zgii geleneksel bir tat olan Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi,
yapiminin her asamasinda 6zel usuller gerektiren, bayatlama siiresi uzun, doyurucu ve
besleyici, katki maddesi kullanilmayan sadece patates ile lezzetlendirilmis, eksi mayali,
biiylik yuvarlak somun seklinde ve kendine has kizarmis renginde bir ekmek c¢esididir.
Igeriginde Afyonkarahisar ilinde yetisen ekmeklik bugday unu, ilde yetisen ve ekmeklik
olarak tabir edilen patatesin haglamasi, eksi maya, tuz ve su vardir. Ekmek niteligini tas
firmda sadece mese, giirgen ve kizilaga¢ odunlarinin atesinin 1sisiyla yavas yavas

pisirilerek tamamlanmaktadir (TP, 2018a).
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3.1.4.9. Sucuk-Sucuk Ddner

Sucuk, Evliya Celebi’nin Seyahatnamesinde de bahsettigi ilizere Anadolu
sofralarinin vazgecilmez bir gida maddesidir. Anadolu’ya ait bir kiiltlir olan sucuk,
toplumda hemen herkesin sevdigi bir yiyecektir. Her kesimden insan, yilin her vaktinde

kolayca temin edebilmektedir (Yarar, 2017).

Tiirklerin pastirma ve kavurma ile birlikte Orta Asya’dan beri tiikettigi et
iirtinlerinden olan sucuk, Afyonkarahisar ili ile 6zdeslesmis triinlerden birisidir. Sucuk
yapimi, pastirma yapiminda oldugu gibi ¢ig etin, tuz ve baharatla pisirilmesiyle
olugmaktadir. Sucuk yapimi i¢in, pastirma yapmaya elverisli olmayan kiiciik et parcalari
kullanilir veya biiyiikbas hayvan kesilerek sucuk elde edilir. Yapimi i¢in en uygun
zaman Ekim ve Kasim aylaridir. Afyonkarahisar sucukgulugu, kendisini gelistirerek
bugln entegre tesislere sahip ve markasini ulusal anlamda tescil ettirmis bir tine sahiptir

(Gastro Afyon, b.t).

Afyonkarahisar sucugu, kahvalti sofralarinin vazgecilmezidir. Sucuklu yumurta,
sucuk tava, sucuk 1zgara olarak giliniin her ogilinlinde tiiketilebilmektedir. Son
zamanlarda sucuk basiminda kullanilan baharatli har¢ kullanilarak elde edilen sucuk
kofte ve sucuk doner de Afyonkarahisar Mutfagi’nin 6nemli lezzetleri arasinda yerini

almstir (Ciftei, 2019).
3.1.4.10. Yumurta

Afyonkarahisar’da yumurta tavukgulugu ge¢mis yillardan beri yogun olarak
yapilmaktadir. Tiirkiye’de yumurta tavugu varligi, yumurta {iretimi ve verimlilik
agisindan Onemli bir konuma sahiptir. Ilde 1976 yilinda, Tiirkiye’de yumurta
fiyatlarinin belirlenmesinde oldukc¢a etkin olan Basmak¢i 2 No’lu Tavukguluk
Kooperatifi kurulmustur. Bu yoniiyle yumurtacilik cografi agidan bir¢ok karayolunun
kesistigi ve Ankara, izmir, Antalya gibi biiyiik tiiketim merkezlerine yakmnhgi ile
Afyonkarahisar’a 6nemli bir ticaret potansiyeli kazandirmaktadir (Sariozkan ve

Sakarya, 2006).
3.1.5. Afyonkarahisar’in Cografi isaretli Gastronomik Uriinleri

Kiiltiirel degerler, sekil ve 6z olarak ayni olmakla beraber alan, yore, bolge veya
ilkeye 6zgii kiiclik farkliliklar arz edebilmekte ve bulunduklari alanda cografi isaret
olarak belirginlesebilmektedir. Cografi isaretlerin korunmasi, yasatilmasi ve gelecek

nesillere aktarilmasi gerekmektedir. Giiniimiizde kiiltiir ve onun iirlinii olan cografi
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isaretler bir marka olarak da ortaya ¢ikabilmektedir. Harita isaretlerinden farkli olarak
cografi isaret; belirgin bir niteligi, iinii veya diger Ozellikleri itibariyle kokeninin
bulundugu bir yore, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis bir {iriinii gésteren ad veya
isaretlere denmektedir (Tanrikulu, 2014).  Tiirkiye sahip oldugu cografi konumu,
dogasi, kiiltiirel ve sanatsal degerleri, her yoreye ait farkli mutfak kiiltiirii gibi
degerleriyle her sehre hatta ilgeye ve kdye gore cok fazla cesitlilik gdsteren yoresel
iiriinlere sahiptir. Ulkelerin ve sehirlerin turizm potansiyelinin arttirilmasinda yerel
Urtinler biliylik 6nem arz ettirmektedir. Yoresel degeri olan bu iiriinlerin ulusal ve
uluslararas1 alanda pazarlanmasi hem ekonomik diizeyde hem de bdlgenin turizm
istthdamina katki saglamasi agisindan ¢ok Onemlidir. Bunun yaninda dogaya doniis

hareketi trendi ile yerel iiriin ve degerlere de ilgi artmaya baglamistir (Boyraz, 2018).

Leblebi i¢in Corum ibaresinin, hali i¢in Isparta ibaresinin, kaymak i¢in Afyon
ibaresinin belirli bir kalitenin isareti olarak ortaya ¢ikmasi ve bunun siirdiiriilebilirligi
gibi, cografi kaynak gosteren irilinlerin adlarinin koruma altina alinmasini saglamak
cografi isaret tescilinin temel amacglarindandir. Tescilin diger amaclar1 arasinda ise;
cografi isaret konusu, yorede liretim yapan iireticilerin, tescilin sagladigi korumadan
oncelikli olarak yararlanmalarinin saglanmasi; cografi isarete konu {riiniin kalitesinin
korunmasi ve bu vasitayla tiiketici tercihleri i¢in “garanti sunan” bir yol gdsterici olmasi
yer almaktadir (Tanrikulu, 2014). Afyonkarahisar iline ait tescillenmis cografi isaretli

gastronomik tiriinler Tablo 25°te gosterilmektedir.

Tablo 25. Afyonkarahisar Cografi Isaretli Gastronomik Uriinleri

Cografi Isaretin Adi-Geleneksel Uriin Adi | Basvuru Tarihi | Tescil Tarihi Tiiri Durumu
Afyon Agziagig1 11.06.2020 29.04.2021 Mahreg Isareti Tescilli
Afyon Biikmesi 11.06.2020 29.04.2021 Mahreg Isareti Tescilli
Afyonkarahisar Cullama Kofte 09.06.2020 17.03.2021 Mahreg Isareti Tescilli
Afyonkarahisar ilibada Sarmasi-Dolmasi 09.06.2020 10.03.2021 Mahreg Isareti Tescilli
Afyon Kaymagi 31.12.2003 10.07.2009 Mense Adt Tescilli
Afyon Kaymakli Ekmek Kaday:1fi 15.08.2017 11.12.2019 Mahreg Isareti | Tescilli
Afyon Kebabi 10.06.2020 29.04.2021 Mahreg Isareti Tescilli
Afyon Lokumu 07.08.2017 25.01.2021 | Mahreg Isareti | Tescilli
Afyonkarahisar Manda Yogurdu 16.07.2019 27.07.2021 Mense Adi Tescilli
Afyon Pastirmast 31.12.2003 02.08.2005 Mahreg Isareti Tescilli
Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi 29.01.2018 30.07.2018 Mense Adi Tescilli
Afyon Patlican Boregi 11.06.2020 29.04.2021 Mahreg Isareti Tescilli
Afyon Sucugu 31.12.2003 02.08.2005 Mahreg Isareti Tescilli
Afyonkarahisar Velense Hamur As1 09.06.2020 29.04.2021 Mahreg Isareti Tescilli
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Tablo 25. (Devam) Afyonkarahisar Cografi Isaretli Gastronomik Uriinleri

Cografi Isaretin Adi-Geleneksel Uriin Adi | Basvuru Tarihi | Tescil Tarihi Turd Durumu
Cay Ilgesi Visnesi 21.10.2005 10.09.2007 Mense Adi Tescilli
Emirdag Dolgulu Kofte 19.03.2020 26.05.2021 Mahreg Isareti Tescilli
Emirdag Giiveci 27.03.2020 19.01.2021 Mahreg Isareti | Tescilli
Emirdag Yumurtali Pidesi 16.03.2020 26.05.2021 Mahreg Isareti Tescilli
Sultandag Gilli Kirazi 18.10.2018 08.01.2021 Mense Adi Tescilli
Sultandagi Kirazi 18.10.2018 08.01.2021 Mense Adi Tescilli
Suhut Keskegi 30.01.2017 11.12.2018 Mahreg Isareti | Tescilli

Kaynak: Tirk Patent Enstitust, 2021c

Tablo 25’e¢ gore Afyonkarahisar’m 21 adet tescillenmis gastronomik triinii
bulunmaktadir. Bunun yani sira hali hazirda tescillenmeyi bekleyen basvurusu yapilmisg
degerlendirme asamasinda olan bir¢ok lezzet bulunmaktadir. Bunlar; Afyonkarahisar
Tirnak Pidesi/Ak Pide, Afyon Dana Tandir, Afyonkarahisar Firma-Hurma Baklava
Tatlis1, Afyonkarahisar Goce Koftesi, Afyon Hashasi, Afyonkarahisar Haghash Katmer,
Afyonkarahisar Hashas Yagli Mercimekli Pilav, Afyonkarahisar Hashasli Ovme,
Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi, Afyon Palize Tatlisi, Afyon Tandir Corbasi, Dinar
Taptama Kofte, Emirdag Koyun Yogurdu, Sandikli Alacasi, Sandikli Hashas Ezmesi,
Sandikli Kapama Yemegi, Sandikli Kiirek Helvasi, Sandikli Leblebisi, Sandikli Sa¢ Eti
ve Suhut Kiglik Patatesi (Suhut Patatesi) dir.

3.1.6. Afyonkarahisar’da Diizenlenen Yemek Konulu Festival ve Etkinlikler

Giliniimlizde turizme katilan kisi sayisinda goriilen artig, turist istek ve
ithtiyaclarinda goriilen degisiklikler, turizmin kiy1 kesimlerde, belli merkezler ve yaz
mevsiminde yogunlagsmas1 gibi nedenlerden dolay1 turizm ¢esitlendirmesi ve alternatif
turizm faaliyetleri 6nem kazanmaya baslamistir. Alternatif turizm cesitleri rekabet
avantaji, strdirtlebilirlik, turizm sezonunu uzatma ve mevsimlere yayma, turizm
talebinin Ulke icindeki farkli destinasyonlar (bolgeler) arasinda esit dagilimini saglama
gibi Ustiinliikleri sayesinde ilgi gormektedir. Alternatif turizm cesitlerinden biri olan
festivaller, ozellikle dogal turizm kaynaklarindan (dag, deniz, kum, go6l, orman vb.)
yoksun bdlgelerde turistlerin bolgeye ¢ekilmesinde, bolgedeki turist sayisini artirmada,
bolgenin tanitimina ve kalkinmasina katkida bulunan 6nemli bir aragtir (Dogdubay ve

Ilsay, 2016).

Ekonomik anlamda yiyecek igecek festivallerinin Onemli faydalar

olabilmektedir. Ozellikle de ciddi bir imaj olusturmus festivale ¢ok fazla katilimci
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gelmektedir. Siiresi bir glinden fazla olan festivallerde baz1 ziyaretciler
konaklamaktadirlar. Festival boyunca katilimcilarin temel ihtiyaglarini festivalin
yapildig1 bolgede gidermeleri bolgeye ekonomik katkida bulunmalarini saglamaktadir.
Festivalin diizenlendigi yerin ¢ok fazla insan1 tagimaya kapasitesi olmadig1 durumlarda
ise festivalin cevresinde yer alan bolgelerdeki tesislerde konaklamanin yapilmasi
festivalden ekonomik olarak yararlanmay: daha da arttirmaktadir. Yakin bolgelerdeki
kisilerin festival siiresince olusturulan is istihdamina katilmalari ve is sahiplerinin
tirlinlerini sergilemek i¢in festivalden faydalanmalar gibi firsatlar yaratilarak ekonomik

etki arttirilabilmektedir (Yatkin ve Tolga, 2018).

Afyonkarahisar ili gastronomik kimlik kazanma yolunda bir¢cok etkinlige ev
sahipligi yapmakta ve bu etkinliklerin sayisini ve katilimlarini arttirmak icin biitiin
imkanlarmi kullanarak caligmaktadir. Bu caligmalara 6rnek olarak organize edilen
yemek yarigmalari, turizm ve lezzet festivalleri, gelencksel ve yoresel degerler
sempozyumu, kiiltlir sanat etkinlikleri diizenlenerek gastronomik iiriinlerin tanitimi,
dolayistyla da gastronomik kimlik olusturmada 6nemli katki saglayan etkinlikler
arasmda yer almaktadir (Ozkan, 2019). Afyonkarahisar’da diizenlenen yemek konulu

festival ve etkinlikler Tablo 26’da g6sterilmektedir.

Tablo 26. Afyonkarahisar’da Diizenlenen Yemek Konulu Festival ve Etkinlikler

Festival-Etkinlik Adi Yeri Zamani
Avdaz Dede Katmer ve Kumalar Yaylas1 Senlikleri Afyonkarahisar-Sandikl Agustos Ay1
Bolvadin Geleneksel Kaymak Festivali Afyonkarahisar-Bolvadin Agustos Ay1

Cay Visne Festivali

Afyonkarahisar-Cay

Temmuz Aymin Ikinci
Haftasi

Dazkiri, Hali, Kilim ve Haghas Festivali

Afyonkarahisar-Dazkiri

Temmuz Ay1

Fethibey Kavun Festivali

Afyonkarahisar-Merkez

Agustos Aymnin Son
Haftas1

Flamingo ve Yumurta Festivali

Afyonkarahisar-Bagmake1

Mayis Aymin Son Haftasi

Gastro Afyon Uluslararas: Turizm ve Lezzet Festivali

Afyonkarahisar-Merkez

Nisan Ayi

Guney Belediyesi Halk Kdiltlir-Sanat ve Bezelye

Festivali Afyonkarahisar-Sinanpasa | Haziran Ay1
Hali - Kilim ve Kaymak Boregi Festivali Afyonkarahisar-Sinanpasa | Haziran Ay1
Karaadilli Visne ve Patates Festivali Afyonkarahisar-Suhut Agustos Ay1

Kiik Katmer Senligi

Afyonkarahisar-Sinanpasa

Temmuz Ayl

Kirka Belediyesi Halk Kiiltiir-Sanat ve Bezelye
Festivali

Afyonkarahisar-Sinanpasa

Temmuz Ay1

Kiraz Festivali

Afyonkarahisar-Sultandag:

Temmuz Aymin flk
Haftas1

Meyfes Meyvecilik Kiltir ve Sanat Festivali

Afyonkarahisar-Sultandag:

Temmuz Aymin flk
Haftas1

Sultan Divani Hz. Anma ve Sifali Asure Giini

Afyonkarahisar-Merkez

Her Y1l Muharrem Ayinin
10. Gund

Tazlar Katmer Senligi

Afyonkarahisar-Sinanpasa

Temmuz Ay1

Kaynak: ilgar vd., 1993; Ekerim ve Tanrisever, 2020; Afyonkarahisar 11 Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii, b.t.
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Afyonkarahisar’da diizenlenen bu etkinlik ve festivallerin igerigine bakildiginda
ana temanin ydrede yetistirilen ve ydre ile bagdastirilan yiyeceklerin oldugu
gorulmektedir. Katmer, kaymak, kaymak boregi, sucuk, hashas, yumurta, bezelye,
patates ve kiraz basta olmak iizere meyveler etkinlik ve festivallerin ana unsurlaridir.
Bunun yaninda Mevleviligin Konya’dan sonra ikinci merkezi olan Afyonkarahisar’da
Sultan Divani Hz. Anma ve Sifali Asure Giinlii'nde geleneksellesmis olan 40 hatimli
asure yapilarak dagitilmaktadir. Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriinlin - ulusal ve
uluslararas1 diizeyde tanitilmasi ve sehrin bu sekilde bilinirliginin artirilmasinin
amaglandigr Gastro Afyon Uluslararast Turizm ve Lezzet Festivali’nde ise yemek
yarigmalar1 yapilmakta, yoresel {iriin ve lezzetlerin sergilendigi stantlar kurularak yemek

tanitim ve sovlar1 yapilmakta ve ikramlar sunulmaktadir.
3.2. AFYONKARAHISAR KILER KULTURU

Afyonkarahisar kent dokusu iginde Onemli bir yeri olan geleneksel
Afyonkarahisar evleri iki veya ii¢ katli olarak insa edilmistir. Evlerin zemin kat
duvarlan tas, st katlarin duvarlar ise ahsap olup kerpi¢ dolguludur. Giris kisminda
kiler disinda; zemini tas doseli, Afyonkarahisar’da kis mevsimlerinin sert gecmesi
nedeniyle istii ortili olan taghik kisim, depo, ahir, camasirlik, odunluk, samanlik,
tuvalet ve gerektiginde hizmetlilere ayrilan odalar yer almaktadir (Merig, 1995; Yilmaz,

2019). Sekil 2, 3, 4 ve 5’te Afyonkarahisar’da bir kiler yapis1 gosterilmektedir.

Sekil 2. Kiler Gorlintlist

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021
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Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021

Sekil 4. Kiler Gorlntlsi

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021

Sekil 5. Kiler Gorlintlist

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021
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Geleneksel Afyonkarahisar evlerinde odalar arasi dolasim ve kullanim yeri olan
sofada yazin kiglik yiyecekler hazirlanmakta evde dokuma ile ugrasan varsa hali, kilim,
bez dokumaktadir. Bu mekanlar, sokagi goéren kisimlarma sedirler koyularak hem

oturma hem de is bitirme yeri olarak kullanilmaktadir (Merig, 1995).

Gegmiste Afyonkarahisar’da bulunan Evliya Celebi’nin aktardigina gore adeta
Tanri’nin eliyle inga edilmis izlenimi uyandiran ve ¢evresi iki bin adim olan
Afyonkarahisar Kalesi’nin I¢ kale olarak ifade edilen kisminda “hazine” olarak
niteledigi ti¢ bugday ambar1 ve yedi sekiz adet su sarnici bulunurken bu yapilarin
kapilar1 daima kapali durdugundan ve ¢evrede insan dolagsmadigindan yilan ve fareler
olduk¢a fazla imis. Bunun yam sira kusatmalar sirasinda ve celaliler korkusundan

halkin malim1 ve erzakini kalede yer alan magaralara gizledigini aktarmistir (Kerman,

2002).

Afyonkarahisar’da gecmis donemlerde kiler yapilar1 karanlik oda, kayit evi
olarak adlandirilmis ¢esitli gidalarin saklanmasinda tel dolaplar siklikla kullanilmistir.
Gidalarin saklanmasinda saklama kabi1 olarak kiip, ¢dmlek ve kavanozlar kullanilmistir
(Giines, 2009). Tahil irilinleri ve yorenin farkli 6zelligi olarak hashas iiretimi ve
tiketiminin yaygin olarak yapildigt Afyonkarahisar’da evlerde kuru yiyecekler,

boceklerin zarar vermemesi icin zenbillere asilmistir (Giirsoy, 2000).

Giinlimiizde degisen yasam sartlari iginde yapilarda degisime ugrayarak ok
katli bir hal almistir. Bu durum da cesitli yapisal eklentilerin ve yasam alanlarinin
varligin1 etkilemistir. Geleneksel evlerde kiler zemin katta bir oda seklinde
konumlandirilirken giiniimiizde o6zellikle sehir yasantisi igerisinde bu imkana sahip
olmayan ailelerce farkli sekillerde gida saklama alanlari olugturulmaktadir. Geleneksel
Afyonkarahisar evleri ise kendine has 6zellikleri ile koruma altina alinarak, onarilarak

ya da cesitli sekillerde kullanilarak yasatilmaya devam edilmektedir.

Afyonkarahisar’da kadinlar gesitli gida saklama yontemleriyle gida maddelerini
ekonomik kaygi ve saglikli gida elde etme arzusu ile kilerlerinde saklayarak evlerinde

huzurlu bir ge¢im saglamaktadirlar (Devrim, 2000).

Afyonkarahisar’da bir mevsimlik, Ozellikle kis mevsimi i¢in el altinda
bulundurulan gidalar zengin bir gida varliginin oldugunu goéstermektedir. Bu dogrultuda
ilde kiler kiiltiirii ile saklanan gidalar; nohut, fasulye, mercimek, bulgur, goce, borilce,

misir, nigasta, erigte, makarna, pastirma, sucuk, tereyagi, tulum peyniri, zeytin,
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konserveler, salamuralar, tursular, pestiller, ezmeler, salgalar, baharatlar, pekmez, recel,
marmelat, kurutularak saklanmig fasulye, biber, patlican, kabak, bamya, bezelye, sogan,
hashas, erik, kayisi, Uzlm, visne, incir, dut, ceviz, findik, badem ve tuzdur (Devrim,
2000).

3.2.1. Afyonkarahisar’da Mevsimlik Gida Hazirhg:

Afyonkarahisar’da hazirlanan belli basli mevsimlik gidalar et ve et {irtinleri,
sebze ve meyveler, siit ve siit triinleri, tahil, bakliyat ve yagl tohumlar ve yaglar

bagliklar1 ad1 altinda ele alinmustir.
3.2.1.1. Et ve Et Uriinleri

Afyonkarahisar, iilkemizde Ozellikle biiyiikbas hayvancilik ve tavukgulugun
yaygin olarak yapildig1 ve gelistigi bir il olup ililkemizin 6nemli kirmiz1 ve beyaz et
uretim merkezlerinden birisidir. Ayni zamanda yumurta iretiminde de 6nemli bir
konuma sahiptir. Biiylikbas hayvan iiretiminin yayginligi ili sucuk ve pastirma
tiretiminde Onemli illerden birisi haline getirmistir. Afyonkarahisar’in sucugu ve
pastirmas1 meshurdur. Her ne kadar sayisi her gecen giin azalsa da biiyiikbas hayvan
olarak manda yetistiriciliginin yaygin oldugu illerden birisi olan Afyonkarahisar, manda
stitinden elde edilen “kaymagi” ile de tnli bir ildir. Afyonkarahisar’da hayvansal
gidalarin bolca tiretilmesi, ayrica bu iirtinlerin yemeklerin hazirlanmasinda kullanilmasi,
yemek kiiltiirlimiiziin gelismesine 6nemli katkilar saglamaktadir (Baytok vd., 2013).
Afyonkarahisar’da yetistirilen hayvan c¢esitlerine iligkin istatistikler Tablo 27°de
gosterilmistir. Si1gir, manda, koyun, keci ve kiimes hayvanlarmin iiretim miktarlarina
iliskin veriler incelendiginde Afyonkarahisar’da hayvan varli§i son yillarda artig

gostermektedir.

Tablo 27. Afyonkarahisar’da Yetistirilen Hayvan Varligina Iliskin Istatistikler

Hayvan Turd
Kimes
Yillar Sigir (bas) Manda (bas) Koyun (bas) Kegi (bas) Hayvanlar
(bas)
2015 342601 5183 778118 58619 18963203
2016 314984 5598 712416 55662 17401182
2017 367997 6420 807728 88218 19108151
2018 384667 6840 853769 96204 19687110
2019 410199 6301 943601 101399 16456029
2020 430159 7100 1124236 110810 16893961

Kaynak: Tirkiye Istatistik Kurumu, 2021
Et hayvansal Urinler icinde, Gretimi nispeten kolay olan, yiiksek kaliteli protein,

B-grubu vitaminler ve mineraller, dzellikle demir, bakimimdan zengin bir gidadir. Insan
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beslenmesinde oldukga bulyilk bir 6neme sahip olan et, taze tiikketilmesinin yani sira,
degisik Ozellikte olan kavurma, pastirma, sucuk gibi triinler haline getirerek de
tiketilmektedir (Tekinsen ve Dogruer, 2000).

a. Afyon Pastirmasi

Pastirma 0zel olarak segilen etlerin sinirlerinden yaglarindan temizlendikten
sonra tuzlama, kurutma ve ¢emen ile kaplanarak tekrar kurutulup olgunlastirilarak renk
almasinin saglanmasi ile elde edilen bir et {iriinii olmakla birlikte Afyon pastirmasinin
tercih edilmesindeki ana sebeplerden biri kullanilan etin kalitesidir. Afyonkarahisar’in
cografi konumu ve cografi 6zellikleri, rakimi, sert iklim sartlari, dogal kaynak sulari,
sahip oldugu mera ve otlaklar, hayvanlarinin daha ¢ok dogal otlak ve yaylalarda c¢esitli
otlar yiyerek beslenmeleri, besiye c¢ekildiklerinde 6zellikle Afyon’a 6zgii haghas kiispesi
ile beslenmeleri beslenen hayvanlarin etlerine ayri bir lezzet vermektedir (Visit Afyon,

b.t).
b. Afyon Sucugu

Kusbasi biiytikliigiinde kesilen etler; karabiber, kirmizibiber, zencefil, yenibahar
ve sarimsakla karistirildiktan sonra ince delikli kiyma makinesinden birkac kez
gecirilmektedir. Sucugun sert olmamasit i¢in yaghh kiyma ile hazirlanmasi
gerekmektedir. Sucuk i¢in gerekli olan etin sicakligi —2 °C civarinda oldugu takdirde
daha Kaliteli bir sucuk elde edilmektedir. Asamali olarak tuz katilan sucuk karisimi
soguk ortamda bir gece boyunca dinlendirildikten sonra Onceden temizlenmis ve
kurutulmus bagirsaklara doldurulmaktadir. Bu karisim, belirli yerlerinden bogum
bogum baglanan bagirsaklarda dinlendirilerek giineste 2-3 giin siire ile kurutulmaktadir
(Baytok vd., 2013).

c. Kavurma

Kavurma; kasaplik hayvanlarin karkas etlerinin ufak parcalar halinde
dogranarak, belirli oranlarda tuz eklendikten sonra agik veya kapali kazanlarda, i¢erisine
i¢c yaglar1 eklenerek pisirilmesiyle elde edilmektedir (Gulli ve Karagdz, 2020).

Afyonkarahisar’da da her et {irlinli gibi hazirlanarak begeniyle tiiketilmektedir.
d. Kaz

Kaz yetistiriciliginin ana amaci kaz eti elde etmektir. Oldukca lezzetli bir et olan

kaz eti, tavuk eti ile kirmiz1 et arasinda bir gériiniime sahiptir. Kaz eti, tavuk etine gore
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daha yagli olup kazlarin i¢ organlart (kalp, taslik, barsak), bas ve ayaklari da insan
gidasi olarak tiiketilmektedir (Arslan, 2017). Yagh yapistyla tavuk etinden daha fazla
enerji veren kaz eti, kizartilarak altin rengi derisi ve agizda dagilan haliyle nefis bir
ziyafet yemegi haline gelmektedir. Kazlar et i¢in yetistirildiklerinde diger kanatli tiirlere
gore agirliklar1 oldukga fazla olmaktadir (KOP, b.t). Kaz yetistiriciliginin yapildig

Afyonkarahisar’da kaz soguk kis giinlerinde yenmektedir.
3.2.1.2. Sebze ve Meyveler

Afyonkarahisar ilinde ge¢im kaynagi genel olarak tarim ve hayvanciliga
dayanmaktadir. Tarim, oncelikle daglar arasinda yer tutan ovalarda bahge tarimi tipinde
olup mevsimlik sebze Uretimi ile birlikte meyve tiretimi de biiyiik oranda yapilmaktadir.
Sulu tarimin yapildig: yerlerde sebze iiretimi hakimdir. Diger yandan iklim sartlarina ve
toprak ozelliklerine gore tahil iiretimi de ¢cok miktarda yapilmaktadir. Bunun yaninda
hashas, sekerpancari, patates, aycicegi gibi endiistri bitkileri de yetistirilmektedir
(Afyonkarahisar Belediyesi, b.t). Tablo 28 ve Tablo 29’da Afyonkarahisar’da

yetistirilen meyve ve sebzelere iliskin istatistiklere yer verilmistir.

Tablo 28. Afyonkarahisar’da Yetistirilen Bazi Meyvelere Iliskin Istatistikler

Meyveler (ton) Yillar

2015 2016 2017 2018 2019 2020
Armut 3517 3715 3936 3972 3890 3989
Ayva 918 725 878 881 912 900
Badem 1483 2219 2299 2344 3085 3390
Ceviz 1863 2681 2555 4403 3869 4468
Cilek 395 750 801 815 953 900
Dut 185 205 152 152 150 145
Elma 26012 25304 28438 31865 31731 28928
Erik 5495 9819 11618 11889 12459 11497
Findik 4 6 5 3 10 0
Igde 173 172 149 131 134 134
Kayisi 950 4986 3785 4058 3564 2304
Kestane 2 2 12 27 27 30
Kizileik 60 67 65 65 65 188
Kiraz 28246 40387 35818 41043 37282 41329
Nar 32 41 41 43 41 40
Seftali 531 688 785 771 784 846
Uziim 6020 6933 1108 1176 949 1445
Visne 40794 46624 42273 47485 44623 45249

Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2021
Afyonkarahisar’da yetistirilen bazi meyvelere iliskin istatistiklerin yer aldigi

Tablo 28’¢ gore; en fazla yetistirilen meyveler visne, kiraz, elma ve eriktir.
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Tablo 29. Afyonkarahisar’da Yetistirilen Bazi Sebzelere Iliskin Istatistikler

Sebzeler (ton) Yillar

2015 2016 2017 2018 2019 2020
Taze Fasulye 11473 10815 9460 7816 8485 10942
Barbunya - 5 5 569 563 2182
Bezelye 14562 14562 14540 14558 14843 13228
Bakla 5 5 5 5 5 5
Beyaz Lahana 4885 4833 5083 5370 17998 20918
Kirmizi Lahana 54 54 20 20 20 33
Karnabahar 11 - - 198 264 530
Ispanak 1467 1461 1404 1248 2079 1219
Maydanoz 56 56 57 53 53 6
Dereotu 7 7 7 7 7 -
Nane 16 16 16 16 16 1
Karpuz 7685 7381 6312 6271 6358 5090
Kavun 8879 9708 9358 9130 9020 8932
Salgalik Biber (Kapya) 1367 1745 1830 1970 1955 1340
Dolma Biber 3926 4058 4149 4038 3799 3617
Sivri Biber 5741 5735 5962 5833 11757 12462
Sofralik Hiyar 4778 4880 6514 6625 8507 4518
Tursuluk Hiyar 27301 25745 27179 29365 45280 54498
Patlican 697 723 694 689 661 653
Sofralik Domates 40778 44916 46399 52990 54208 95500
Salcalik Domates 318 329 303 201 202 100
Bamya 74 74 74 74 75 112
Kabak Sakiz 359 404 391 496 1510 1555
Balkabagi 859 884 1083 2161 2753 4023
Kabak Cerezlik 320 320 336 526 538 477
Havug 75 518 118 175 123 50
Sarimsak (Kuru) 680 696 578 714 627 513
Sogan (Kuru) 10367 9675 41354 25547 34439 30010
Pirasa 2014 1917 1808 1612 1947 1927
Kirmizi Pancar 4 4 4 304 304 1606
Turp 401 392 387 349 353 234
Mantar 143 131 131 1305 1306 1320

Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2021
Afyonkarahisar’da yetistirilen bazi sebzelere iliskin istatistiklerin yer aldig:
Tablo 29’a gore; en fazla yetistirilen sebzeler sofralik domates, tursuluk hiyar, sogan ve

beyaz lahanadir.

Mevsimlik gida hazirliklarinda en genis triin ¢esitliligine sahip olan sebze ve
meyveler, Afyonkarahisar’da ¢esitli yontemler uygulanarak saklanmaktadir. Her gesit
sebzeden yemegin yapildigi yorede en c¢ok kurutma yontemi tercih edilmektedir.
Ozellikle yaz aylarinda Afyonkarahisar sokaklarinda evlerin balkonunda, bahgelerinde
ve pencerelerinde kurutulan sebze ve meyveler rengarenk bir goriintii olusturmaktadir.
Her ¢esit sebze ve meyvenin tercihe gore kurutmasi yapilirken patlican, bamya ve uzun
kabak kurutmalarmin ydre mutfaginda yeri olduk¢a onemlidir. Sira yemeklerinin en
sonunda hazmettirici

olarak yenen bamya c¢orbast kuru bamyadan yapilan

Afyonkarahisar mutfaginin 6nemli yoresel lezzetlerindendir. Afyonkarahisar’da

kurutulan triinler Sekil 6, 7, 8, 9 ve 10’da gosterilmektedir.
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Sekil 6. Afyonkarahisar’da Sebze Kurutma

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2020

Sekil 7. Afyonkarahisar’da Sebze Kurutma

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2020

Sekil 8. Afyonkarahisar’da Sebze Kurutma

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2020
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Sekil 9. Geleneksel Afyonkarahisar Evinde Sebze Kurutma

zl'unn-wiiii-nn-s:iiﬁ L=
, N

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021
Uzun kabak, Afyonkarahisar yoresinde yetisen bir kabak cinsidir. Kisin
kullanilmak iizere boyuna pargalara kesilerek kurutulmaktadir (Baytok vd., 2013).

Tazesi ve kurusundan yapilan yemegi oldukca lezzetlidir.

Yore mutfaginda meyveler de regel, marmelat, jole olarak ya da kurutularak
saklanmaktadir. Visne, kayisi, erik, iiziim, elma ve kusburnu meyvelerinin kurusundan
yapilan hosaflar ozellikle taze meyveye ulagimin zor oldugu zamanlarda ¢ogu zaman
yemeklerle birlikte tiiketilmektedir. Afyonkarahisar’a 6zgii bir lezzet olan biikkme, ocak
biikmesi ve Ozbek pilavi yaninda hosaf ikram edilirken (Nasrattmoglu, 1974; Baytok

vd., 2013) birgok 6zel giin ve davette de yemeklerin yaninda hosaf sunulmaktadir.

Tursu, Afyonkarahisar’da en ¢ok tiiketilen yiyeceklerdendir. Salatalik

tursusunun en ideal kurulma dénemi, 10 Agustos-10 Eyliil tarihleri arasidir. Tursunun
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her 15 giinde bir kontrol edilerek, suyunda eksilme varsa kavanoza tursu suyu ilave
edilmesi gerekmektedir. Dikkat edilmesi gereken bir bagka nokta ise tursuluk
salataliklarin yikandiktan sonra yikama suyunda bekletilmemesidir. Eger bekletilir ise
salataliklar bu suyu i¢ine alip daha sonra eklenen tursu suyunu i¢ine alamayarak
clirimektedir. Buna “su ¢iirigi” denmektedir (Baytok vd., 2013). Salatalik disinda
kelek, lahana, havug, biber ve domates tursusu basta olmak iizere birgok sebze ve
meyveden de tursular hazirlanmaktadir. Tursular bircok yemegin yaninda garnitiir
olarak tiiketilmektedir. Afyonkarahisar’da Regaip Kandili’'nde yapilan pisi yaninda
tursu ve regel ile servis edilmektedir. Mercimek ve bulgurun midede olusturacagi
hazimsizlig1 gidermesi amaciyla mercimekli pilavin yaninda da salatalik tursusu
tiketilmektedir (Baytok vd., 2013). Bunlara ek olarak zeytin ve asma yapragi
salamurasi, biber ve domates salgalar1 ve gesitli konserveler yapilmaktadir. Sekil 11, 12

ve 13’°te sebzelerin saklanma yontemlerine drnekler gosterilmektedir.

Sekil 11. Plastik Kapta Biber Tursusu

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021

Sekil 12. Kuyulama (Toprak Altina Gémme) Yontemi Ile Saklanan Pirasa

\lll‘l‘j

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021
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Sekil 13. Kurutulmus Biber Demeti

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021
3.2.1.3. Sut ve Sut Uriinleri

Afyonkarahisar hayvanciligin yogun olarak yapildig1 bir il olup bu durum yore
mutfak kiltiirline de yansimistir. Afyonkarahisar denilince ilk akla gelen kaymak ve
kaymak ile elde edilen {rlnler, Afyonkarahisar tulum (coban) peyniri, Emirdag
cokelegi, Afyonkarahisar koOylii peyniri ve Afyonkarahisar manda yogurdu bu
tiriinlerdendir. Bu yoresel iiriinlerin elde edilmesinde kullanilan siit ¢esitlerine iliskin
istatistikler Tablo 30°da gosterilmistir. Inek, manda, koyun ve keci siitii iiretim
miktarlarma iligkin veriler incelendiginde Afyonkarahisar’da siit miktarlar1 son yillarda

artis gostermektedir.

Tablo 30. Afyonkarahisar’da Uretilen Siit Cesitlerine Iliskin Istatistikler

Yillar . Siit Cesidi _

Inek Siitii (ton) Manda Sitd (ton) Koyun Situ (ton) | Keci Siitu (ton)
2015 399100 2359 19520 1171
2016 371162 2607 17536 1159
2017 445266 2963 23475 2446
2018 469758 3231 26466 3125
2019 513553 3082 28821 3430

Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2021
a. Emirdag Cokelegi

Afyonkarahisar’in Emirdag ilgesinde yaz aylarinda yaylaya ¢ikan Tiirkmenler
tarafindan koyun siitiinden yapilarak siizdiiriilen yogurdun tuzlanarak kuzu derisinden
hazirlanan tulumlara basilmasiyla elde edilmektedir. Tuluma basilan yogurt 15 giin ile 1

ay arasinda bekletilmektedir. Bekletildikten sonra tulumdan ¢ikartilan yogurt yeniden
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baska bir tuluma basilarak 2-3 ay sonra lezzetli bir ¢okelek peynirine doniismektedir

(Unsal, 2019).

Emirdag (Tirkmen) c¢okelegi, Ozellikle kahvaltilarda tiiketilmektedir. Ayrica
katmer, yufka, biikme ve borek gibi hamur islerinin hazirlanmasinda i¢ harg olarak da

yaygin bir sekilde kullanilmaktadir (Unsal, 2019).
b. Afyon Koyll Peyniri

Afyon’un Sinanpasa ve Biiylikkalecik kdylerinde tam yaglh siitten yapilanlari
oldukca lezzetli olup salamura beyaz peynire benzese de daha az yagli, daha az tuzlu ve
yumusak bir peynirdir. Telemesi tezgahta cendele bezleri i¢inde siizdiiriilerek iizerine
agirlik  konarak hazirlanmaktadir. Kenarlar1  dikdortgen bi¢iminde kesilerek
tuzlanmaktadir. Salamurada 1 yil dayanan bu peynir hashas kiispesi ile beslenen

hayvanlardan elde edilen siit ile hazirlandiginda daha lezzetli olmaktadir (Unsal, 2019).
c. Afyonkarahisar Tulum Peyniri (Afyon Coban Peyniri)

Bat1 Anadolu’da deri tulum peyniri yapilan illerden olan Afyonkarahisar’da en
unld tulum peynirleri Suhut ilgesi, Sinanpasa beldesi ve kdylerinde yapilmaktadir.
Tulum peyniri yapmak Afyonkarahisar’da neredeyse bir sanat haline gelmistir. Bu
sebeple Afyonkarahisar’da tulum peyniri yapan “Helvaci” diye adlandirilan bir kisim
esnafla, ailelerin kiglik peynirlerini yapan “Basic1” adi1 verilen kimseler bulunmaktadir.
Tulum peyniri, taze veya kuru salamura edilmis, yagh ya da yarim yagli, tuzsuz beyaz
peynirlerden elde edilmektedir. Yaylada yapilan peynirler ile tulumda saklanmis
olanlar1 hem lezzeti daha iyi hem de randimam yiiksek oldugu i¢in daha c¢ok tercih
edilmektedirler. Ancak tulum ismine ragmen son yillarda peynirin ambalajlanmasinda

plastik ambalajlar kullanilmaktadir (Kamber, 2005).
3.2.1.4. Tahil, Baklagil ve Yagli Tohumlar

Afyonkarahisar mutfak kiiltlirii kapsaminda tahil, baklagil ve yagl tohumlardan
elde edilen baslica mevsimlik gidalar; Afyon patatesli ekmegi, bulgur-diigii-goce,
cimcik hamurasi (manti), ev makarnasi, goce tarhanasi, hashas, kavurga, sepit ve
tarhanadir. Bu iiriinler ayn1 zamanda Afyonkarahisar mutfak kiiltiirii agisindan 6nem arz
eden iirlinlerdir. Bolgede yogun olarak yetistirilen iirlinlerin sonucunda sekillenen
mutfak kiiltiirii Afyonkarahisar’da da aym dogrultuda gelisim gdstermistir. Uretilen
triinler cogu esnaf tarafindan Sekil 14’te gosterildigi gibi yore halki ve sehri ziyaret

eden misafirlerin satisina sunulmaktadir.
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Sekil 14. Afyonkarahisar’da Bir Esnaf
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Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2020

Yorede nohut, mercimek, bugday ve bugdaydan elde edilen goéce, bulgur ve
diigii (ince ¢ekilmis bulgur) yemeklerde siklikla kullanilan iiriinlerdir. Ozellikle nohut
bitin musakka yemeklerine katilmaktadir (Baytok vd., 2013). Nohut katilarak

hazirlanan patlican musakka yemegi Sekil 15°te gosterilmektedir.

T '-

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021

Afyonkarahisar’da yetistirilen tahil, baklagil ve yagli tohumlara iligskin
istatistikler Tablo 31°de gosterilmistir. Ilde yetistirilen iiriinlerin iiretim miktarlar
incelendiginde yagli tohumlarin iretimi siirekli artis gosterirken tahil ve baklagil

urtinlerinde diizensiz bir iiretimin oldugu anlagilmaktadir.

Tablo 31. Afyonkarahisar’da Yetistirilen Tahil, Baklagil ve Yagl Tohumlara Iliskin Istatistikler

Uriin Tard
Yillar Pa_tates, Ku':u .
Tahillar (ton) Baklagiller, Yenilebilir Yagli Tohumlar (ton)
Kok ve Yumrular (ton)
2015 442873 839841 17345
2016 485078 697576 18370
2017 480224 761662 22085
2018 461304 750251 26518
2019 537093 743250 28387

Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2021
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a. Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi

Afyonkarahisar’a 6zgii geleneksel bir lezzet olan patatesli ekmek kdy ekmegine
benzemektedir. Bayatlama siiresi uzun, doyurucu ve besleyici, katki maddesi
kullanilmayan sadece patates ile ¢esnilendirilmis, eksi mayali, biiylik yuvarlak somun
seklinde ve kendine has kizarmis renginde bir ekmek cesididir. Igeriginde
Afyonkarahisar ilinde yetisen ekmeklik bugday unu, ilde yetisen patatesin haglanmasi,
eksi maya, tuz ve su bulunmaktadir. Tas firinda odun atesinin 1sisiyla yavas yavas
pisirilmektedir. Bir somunu yaklasik olarak 1 kg agirliginda olmaktadir. Baz1 yorelerde
igerisine belli bir dl¢lide tam bugday unu da eklenmektedir (Gilli ve Karag6z, 2020).
Geleneksel usullerde hazirlanan Afyonkarahisar patatesli ekmeginin yapimi Sekil 16’da

gosterilmektedir.

Sekil 16. Ekmek Yapum

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021

Gegmiste Afyonkarahisar’da her ev halki tarafindan genellikle gelinlerle birlikte
yasandig1 i¢in hamuru evin gelininin yogurmasiyla ekmek yapilmaktayken giiniimiizde
artik genellikle hazir alinmakta ancak bazi ayakta kalan mahalle firinlarinda kirsal
kesimden gelen aileler kendileri i¢in ekmek yapmaktadirlar. Evde yasayan birey
sayisina gore ekmek yapim siklig1 degismekte genellikle 1 tekne ekmek hamuru 30 adet
ekmege karsilik gelmektedir. Ekmek yapilan mahalle firinlarinda sadece ekmek degil
borek, pide, keskek ve giliveg gibi farkli yemeklerde pisirilmektedir (Glirman, 2019). Bu
yemeklerden bazilar1 Sekil 17, 18, 19 ve 20’de gosterilmektedir.
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Sekil 17. Afyon Ovmesi

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021

Sekil 18. Bukme

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021
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Sekil 20. Mahalle Firiminda Pisirilen Yemekler

Kayak: Yazar ait fotograf arsivi, 2021
Ekmek yapim asamalarindan olan mayay1 ve hamuru tek basina hazirlayan kadin
tekneye koydugu hamuru tek basina firina gotiiremeyeceginden cogunlukla komsu
kadinlar, komsularin c¢ocuklar1 teknelerin firna goétiiriilmesinde birbirlerine yardim
etmektedirler. Afyonkarahisar’da bu durum ekmek yapma faaliyetinde yogun bir
imecenin gergeklestigini ortaya koymaktadir (Arga, 1993). Bunun yami sira fazla
miktarda yapilan ekmekler derin dondurucularda saklanarak uzun siire ekmek ihtiyaci

karsilanabilmektedir. Bu sekilde saklanan ekmekler Sekil 21°de gosterilmektedir.

Sekil 21. Derin Dondurucuda Saklanan Afyonkarahisar Patatesli Ekmekleri

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021

b. Bulgur-Diigii-Goce

Afyonkarahisar’da bulgur, boyana (bir ¢esit degirmen) da siirtiildiikten sonra
yikanir, kurutulur, savrulur, ayiklanir ve degirmende cekilir. Kalburla elenirken,
kalburun altinda kalanlar bir yana, {istlinde kalanlar baska bir yana ayrilir. Kalburun
altinda kalanlara “diigii” tstiinde kalanlara ise “bulgur” denir (Nasrattinoglu, 1974).
Bulgur ve diigli Afyonkarahisar yoresel yemeklerinde kullanilan 6nemli tirlinlerdendir.

Bulgur ve diigii kullanilarak hazirlanan yoresel yemekler ise; cullama kofte, sulu kofte,
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ilibada (labada) dolmasi, tas eti, dolgulu kofte, goce koftesi (kottlist), hasgesli pilav,

mercimekli pilav, diigiilii yaprak, biber ve lahana dolmasidir.

Afyonkarahisar’da harmandan gelen bugday icerisindeki yabanci malzemeler
temizlendikten sonra boyanada (bir gesit degirmen) sirtillp yikanarak kurutulmaktadir.
Ayiklandiktan sonra el degirmeninde cekilerek goce elde edilmektedir. Goce yapiminin
yoreye oOzgii Ozellikleri bulunmaktadir. Bu islemlerin gergeklestirilmesinde bitiin

komsular birbirlerine yardim etmektedirler (Nasrattinoglu, 1974).
. Cimcik Hamurag1 (Manti)

Un, tuz, yumurta ve su ile hazirlanan mayasiz sert hamur yufka biiyiikliigiinde
ince acilmaktadir. Yaklasik 2x2 cm boyutunda kiiclik kareler seklinde kesildikten sonra
kiyma, ince kiyilmis maydanoz, tuz ve karabiber ile hazirlanan i¢ har¢ kare seklindeki
hamur parcalarinin ortasina iri bir nohut kadar konarak dort kosesi cimcikleyerek
(¢imdik atarak hamurun dort kosesinin yapistirilmasi) birlestirilmektedir. Tepsiye konan
cimciklenmis hamurlar firina verilerek kizartilmaktadir. Kizarmis hamurasi kaynayan et
suyuna salinarak haglanmaktadir. Sulu bir sekilde servis tabagina alindiktan sonra
tizerine sarimsakli yogurt dokiilerek ve tereyaginda yakilmis kirmizibiber gezdirilerek
servis edilmektedir (Nasrattinoglu, 1974; Baytok vd., 2013). Firinda kizartilarak
kurutulan cimcik hamurasi (manti1) daha sonra tiiketilmek tizere hazirlanarak saklanan

gidalardan biri olup Sekil 22°de gosterilmektedir.

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021

d. Ev Makarnasi

Afyonkarahisar’da ev makarnast meydan sofrasi etrafina dizilen kadinlar
tarafindan imece usulii ile yapilmaktadir. Yumurtali ve irmikli hamurun yogrulup

acilmasiyla sekiz-on adet yufka iist iiste konduktan sonra iki parmak eninde, seritler
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halinde kesilmektedir. Kesilen bu seritler ince ince kesilerek bir odada temiz bir ortii

tizerinde kurumaya birakilmaktadir (Nasrattinoglu, 1974).

Bu makarna, evlerde bir kis boyunca yetecek miktarda hazirlanmaktadir. Bu
nedenle kesim isi ic¢in biitiin komsular ve akrabalar yardima ¢agrilmaktadir. Gelirken
makarna kesiminde kullanacaklar1 bigcaklar1 da yanlarinda getirmektedirler

(Nasrattinoglu, 1974).
e. Goce Tarhanasi

Goce tarhanasi kislik hazirlanan yiyeceklerdendir. Yapiminda ¢ekilmis bugday
(g6ce), stizme yogurt ve st kullanilmaktadir. Bir hamur teknesi iginde bugday, yogurt
ve siit iyice yogrulup 3 gilin boyunca bekletilerek eksimesi saglanmaktadir. Eksiyen
tarhana temiz bir bez Uzerinde kucuk parcalar halinde dokiilerek giineste kurutulmaya
birakilmaktadir. Kuruduktan sonra elle ovularak ufaltilan tarhana bez keseler icinde
ambarda saklanmaktadir (Nasrattinoglu, 1974; Baytok vd., 2013).

f. Haghas

Hashas bitkisinin yapraklari, tohumlari, tohumlarindan elde edilen yag: yiyecek
maddesi olarak kullanilmaktadir (Halici, 1989). Kazanda kavrulan hashas tohumlarinin
elcik makinesinde ezilmesiyle hazirlanan hashas ezmesi; 6zellikle hamur igleri basta
olmak iizere, Afyonkarahisar mutfaginda yaygin olarak kullanilmaktadir. Kaba ¢ekilmis
hashas ezmesi hamur islerinde, ince ¢ekilmis hashas ezmesi ise kahvaltilik olarak
tiketilmektedir (Baytok vd., 2013). Afyonkarahisar sokaklarinda, iiretilen hashasin
cekilerek ezme seklinde kullanilabilmesi i¢in Sekil 23°te goriildiigli gibi hashas ¢eken

esnaflar bulunmaktadir.

e

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2020
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Afyonu alinan haghag kapsiilii iyice kuruduktan sonra kirilarak tohumlar1 alinip
elenmektedir. Bitkiden alindigi sekliyle diri hashas tohumlari Anadolu’nun birgok
yerinde ekmek, corek gibi yiyeceklerin (zerine serpilerek veya dolma, helva gibi
yiyeceklerin yapiminda kullanilmaktadir (Halici, 1989). Hashas tohumu, agz1 siki

kapanan hava almayan kaplarda, kuru ve serin yerlerde saklanmalidir (Mete, 2017).
9. Kavurga

Kavurga yikanmis tahil tanelerinin acik ates {lizerinde 1sitilan saclarda
kavrulmasiyla elde edilmektedir. Bu kuru tahillar 6zellikle Afyonkarahisar, Sivas,

Yozgat ve Kayseri yorelerinde, diger kuruyemisler ile karistirilarak tiiketilmektedir
(Croxford, 2011).

h. Sepit

Sepit, hamurun agilabilecegi kadar ince ve daire seklinde agilmasiyla sac
tizerinde yagsiz olarak pisirilen bir yiyecektir. Yeni pismis sepit lizerine tereyagi
stiriilerek yenmektedir. Buna yorede “sepit yaglama” denmektedir (Nasrattinoglu,
1974). Ayrica sac lizerinde kurutularak daha dayanikli hale getirilmektedir. Uygun
kosullar altinda saklanan sepit tiiketilecegi zaman 1lik su ile nemlendirilerek yemeye
hazir hale getirilmektedir. Sekil 24°te de gortildiigii gibi yoresel lezzetlerle herhangi bir
oglinde tiiketilmektedir.

Sekil 24. Afyonkarahisar Lezzetlerinden Olusan Bir Ogiin (Sepit, Salamura Zeytin, Tulum
Peyniri, Kaymak, Hiyar Tursusu)

=
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Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021
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1. Tarhana

Tarhana, iilkemizin her bolgesinde yapilan geleneksel bir ¢orba cesidi olsa da
Afyonkarahisar’da farkli sekillerde hazirlanmaktadir. Bunlardan en yaygini; un, yogurt,
domates, yesilbiber, sogan, yumurta, tuz ve kuru nane ile hazirlananidir. Tarhananin
hazirlanmasinda oncelikle domates, yesilbiber ve sogan haslanir, siizgecten gecirilerek
sogutulur. Soguyan bu karigima un, yogurt, tuz ve yumurta eklenerek iyice yogrulur. 4-
5 giin dinlendirilerek eksitilir. Bu siirecte her giin karistirilir. Bes giiniin sonunda temiz
bezlerin Uzerine un serpilerek avu¢ biyukligiinde parcalar seklinde dokiilen tarhana
giineste kurutuldugunda igerisindeki vitaminini kaybedeceginden 2-3 gun ev iginde
kurutulur. Kuruduktan sonra elle ovularak toz haline getirilir. Kalburdan gegirilen

tarhana iyice kuruyunca kuru nane ile karistirilarak saklanir (Baytok vd., 2013).
3.2.1.5. Yaglar

Afyonkarahisar’da mevsimlik gida hazirhigi kapsaminda ele alinan yaglar;
hashas yag, i¢ yag1 ve kaz yagidir. I¢ yag1, yoreye dzgii hamur islerinin yapiminda
yaygin olarak kullanilirken hashas yag1 ve kaz yagi giiniimiizde 6zellikle kirsalda tiretim

yapan bazi aileler tarafindan aile tiikketimi igin hazirlanarak tiiketilmektedir.
a. Haghas Yagi

Haghas yagimin hazirlanirken kuruyan hashas kapstilleri kirilarak tohumlari
alindiktan sonra kavrulmaktadir. Kavrulan hashas tohumlar1 bir torbaya konularak pres
altinda yag1 cikarilmaktadir. Bu sekilde elde edilen saf hashas yagi hamur isi, sebze
kizartmalar1 ve yemeklerde zeytinyagi gibi kullanilmaktadir (Halic1, 1989; Ozdemir,
2018).

Afyonkarahisar’da hayvanlarin i¢ yaglarinin kavrulduktan sonra sizdirilmasiyla
elde edilen yagin 1/5 oraninda tavada (diganda) kizdirilan saf hashas yagina
karistirilmasiyla elde edilen yag ¢omleklere (toprak hevik) dokiilerek saklanmaktadir.
Bu yag yorede baklava disinda her yemege kullanilmaktadir (Halici, 1989). Ayrica
hashas yag1 yorede ayn1 yontemle tereyagi ile karistirilarak ¢orba ve pilav yapiminda da

kullanilmaktadir (Halic1, 1989).

Hashas yagi; bitkisel yaglar arasinda en saglikli (Omega 6 ve Omega 9 yag
asitlerince zengin, icinde E vitamini bulunan, antioksidan Ozelliklere sahip, kalp

hastaliklarint ve kalp krizini onleyici etkisi olan, tansiyon diisiiriicii, kabizlik giderici)
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yaglardan biri olmasmna ragmen kendine has agir bir kokusunun olmasi sebebiyle

giiniimiizde kullanimi gittikge azalmaktadir (Baytok vd., 2013).
b. i¢ Yag1 (Don Yag)

Afyonkarahisar’da yemeklerde i¢ yagi (don yagi) kullanilmaktadir. Biikkme gibi
bazi yoresel yemeklere 6zgli lezzetin olugsmasinda i¢ yagi dnemli bir katki maddesi olup
yore yemeklerinde margarin kullanilmamaktadir (Baytok vd., 2013). Sekil 25’te

kullanilmak tizere saklanan i¢ yag1 gosterilmektedir.

Sekil 25. Posette Saklanan I¢ Yagi (Don Yagt)

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021
c. Kaz Yagi

Kaz; eti, cigeri, tiiyli ve yagindan yararlanilan hindi ve tavuga gore daha degerli
olan bir kus tiiriidiir. Ulkemizde en ¢ok Kars’ta yetistiriciligi yapilan kazin hem eti
kurutulmakta hem de yag elde edilmektedir. Lezzetli bir yag olan kaz yagi Trakya
bolgesinde ¢ok kullanilmaktadir. Kasim veya Aralik aylarinda kesilen kazlarin tiiyleri
temizlendikten sonra i¢ kisimlart ve boyun bdlgesinde bulunan yaglarin toplanarak
eritilmesiyle elde edilen kaz yag: siiziildiikten sonra kavanozlara doldurulmaktadir.
Ozellikle kaz {iretiminin oldugu Kars ve Ardahan gibi illerde kis hazirhiklari
kapsaminda kaz yagi yapilmaktadir. Bir kazdan yaklasik 175-425 gram kaz yag: elde
edilmektedir. Derin dondurucularda saklanabilen kaz yagi yoresel bir yag olmasina
ragmen Avrupa’da ascilar tarafindan yanma seviyesi yliksek bir yag oldugu i¢in firmn
yemeklerinde kullanmak (zere tercih edilmektedir (Savran, b.t). Afyonkarahisar’da kaz
yetistiriciligi yapan aileler tarafindan aile i¢i tiikketim amaciyla hazirlanarak

tiketilmektedir. Sekil 26’da kat1 halde dondurulmus kaz yagi gosterilmektedir.
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Sekil 26. Kaz Yag

Kaynak: Yazara ait fotograf arsivi, 2021

Kaz yagi ¢ok bilinen bir yag olmamakla birlikte bilen kisiler tarafindan olduk¢a
begenilen bir yagdir. Kazin yagh kisimlarindan elde edilen kaz yagi hayvansal yaglar
icinde tekli doymamis yag acisindan en zengin yaglardan biridir. Bunun yani sira
icerisinde yagda ¢oziinebilen vitaminler olan K, D, E ve A vitaminlerini igermektedir.
Yiiksek enerji veren bir yag olup ozellikle kis aylarinin zorlu gectigi diinyanin pek ¢ok
yerinde populer olan bir besindir. Viicuda direng verir ve beyin igin oldukga faydalidir
(Savran, b.t).
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IKiNCi BOLUM

KIiLER KULTURU, GIDA SAKLAMA YONTEMLERI, AFYONKARAHISAR
MUTFAK KULTURU KONULARI ILE ILGILI CALISMALAR

1. KILER KULTURU, GIDA SAKLAMA YONTEMLERI, AFYONKARAHISAR
MUTFAK KULTURU KONULARI iLE ILGILI CALISMALAR

Bu bolimde aragtirmanin konusunu olusturan kiler kiiltiiri, gida saklama
yontemleri ve Afyonkarahisar mutfak kiiltiirli konular ile ilgili literatiirde yapilmis olan
caligmalara yer verilmistir. Calismalar ilgili konular ile ilgili yapilmis olan tez

calismalar1 ve bildiri, makale ¢aligmalar1 seklinde ele alinmistir.
1.1. KILER KULTURU ILE ILGILI CALISMALAR

Kiler kiiltiiri konusu kapsaminda hazirlanan tez caligmalar1 Tablo 32’de
belirtilmistir. Mevcut ¢alismalar geleneksel yiyecekleri hazirlama, pisirme, saklama ve
tiketme asamalarin1 kapsamaktadir. Bu sebeple mutfak kiiltiirii icerisinde dnemli bir
yeri olan kiler hazirhigi, kishik hazirlik, mevsimlik hazirlik konular1 kiler kiiltiirt
kapsaminda ele alinmistir.

Tablo 32. Kiler Kiiltiirii Ile Ilgili Hazirlanan Tez Calismalar

Yazar Calisma Adi Caligma Tiirti
Silifke Yéresinde Yetisen Bazi Uriinlerin Geleneksel
Urbas (2008) Hazirlama, Saklama, Tiiketim Sekillerinin Saptanmasi
Amasya [li Merkez Ilgesi ve Kdylerinde Yiyecek Hazirlama,

Yuksek Lisans Tezi

Kogak (2005) Pigirme ve Saklama Uygulamalari YUksek Lisans Tezi
Bavlan Kalaver Farkli Sosyoekonomik Diizeye Sahip Kadinlarin Beslenme
(20}]20) Y Aligkanliklar1 ve Evde Yaptiklar1 Kislik Yiyeceklerin Yiksek Lisans Tezi

Gastronomik Acidan Degerlendirilmesi: Ankara ili Ornegi

Urbas (2008), ¢aligmasinda Silitke yoresinde yetisen bazi yoresel liriinler ve bu
tiriinlerden elde edilen yan iirlinlerin; saklama kosullari, tiretim mevsimleri, tiiketim

kosullari, faydalar1 ve kullanilma amaglarini ortaya koymustur.

Kocak (2005), ¢alismasinda Amasya ili merkez ilgcesi ve koylerinde yiyecek
hazirlama, pisirme ve saklama uygulamalarini ortaya koymayr amacglamistir. Bu

kapsamda yapilan anket sonucunda katilimcilarin tamami kadinlardan olugmaktadir.

Baylan Kalayct (2020), c¢alismasinda Ankara’da ikamet eden kadinlarin
beslenme aligkanliklarini ve evlerinde yaptiklart kishik yiyecekleri gastronomik acidan

degerlendirerek sosyoekonomik diizeyleri bakimindan degisiklik olup olmadigini ortaya

131



koymustur. Ayrica sosyoekonomik geliri orta ve yiiksek olan kadmlarin beslenme

aligkanliklar1 ve evlerinde yaptiklar kislik yiyecekleri degerlendirmistir.

Kiler kiiltiiri konusu kapsaminda hazirlanan makale ve bildiri ¢alismalar1 Tablo
33’te belirtilmistir. Konu ile ilgili ge¢misten giinlimiize kadar birgok c¢alisma
yapilmistir. Yiyeceklerin uzun stire saklanabilmesi, yiyeceklere uygulanan yontemler,
ekonomi ve aile biitgesine katkisi, kiglik hazirlanan yiyecekler, belli iirlin gruplarina
uygulanan yontemler ve bu iirlinlerin saklandig1i mimari yapilar gibi pek ¢cok konuda

makale ve bildiri ¢calismas1 yapilmustir.

Tablo 33. Kiler Kiiltiirii Ile Ilgili Hazirlanan Makale ve Bildiri Calismalar:

Calisma
Yazar Calisma Adi Tiirii
Ongan (1958) Nigde’de Ekmek ve Kis Ekmegi Faaliyetleri Makale
Ates, Ballar ve Sosyo Ekonomik Yo6nden Farkli Semtlerde Yasayan Ev
’ Kadinlarinin Besin Hazirlama, Pigirme ve Saklama Yontemlerinin Makale
Pekcan (1986)
Saptanmasi
Baysal (1992) Tiirk Mutfaginda Kisa Hazirlik Bildiri
Koktiirk ve Kukul Trabzon’un Besikdiizii ilcesi’nde Serender’in Koy Hayatindaki Makale
(2001) Yeri ve Bir Serender Numinesi
Demir (2004) Trabzon ve Ydresinde Serenderler Makale
Albayrak (2009) Corum’da ilinde Kislhik Yiyecek Hazirliklart Makale
Baysal (2009) Tiirk Mutfaginda Kis Hazirligi Makale
(Bz%gkavu keu Cankirt’da Kig Hazirliklar Makale
Efe (2009) Dagistan'da Konserve Kiiltiirii ve Aile Biit¢esine Katkisi Makale
(Ezrg)%kgl)n Akkaya Arapgir’de Kis Hazirliklar Makale
Kapadokya Bolgesi’nde Yapilan Kiglik Hazirliklar ve Gida g
Karaaslan (2009) Ma%deler};nin Niguhafazam ’ ’ Bildiri
Peksen (2009) Divrigi’de Kis Hazirliklari ve Kiler Kiiltiirii Makale
Siiriiciioglu ve
Ozfer Ozgelik Tiirk Mutfaginda Etten Hazirlanan Kislik Yiyecekler Makale
(2009)
Tokuz (2009) Gaziantep Mutfagi’nda Mevsimlik Hazirliklar Makale
Ucer (2009) Sivas’ta Kig Devligi Gérme Makale
Varol Insel (2009) Nigde’de Kis Hazirliklar Makale
Seferoglu (2011) Ahiska’da Kis Hazirliklar1 ve Yemek Kiiltiirii Makale
Boyraz ve Zeren Kavak ve Ortahisar (Nevsehir) Kasabalarindaki Dogal Sogutmali Makale
(2012) Yer Alt1 Depolarina Cografi Bir Bakis
Kili¢ ve Karakag Osmaneli’de (Bilecik) Fonksiyonel Ozelliklerini Kaybetmis Ev Makale
(2013) Eklentilerine Bir Ornek: Biber Kurutma Evleri
Kadioglu Cevik Kislik Yiyecek Hazirliklart: Geleneksel Bilginin Aktarimi ve Dogal Bildiri
(2014) Saklama Teknikleri
Calik (2015) Kiiltiir Ambari Makale
Sokulmez Kaya Samsun ilinde, Calisan ve Calismayan Kadimlarin, Evde Besin Makale
(2015) Hazirlama ve Hazir Gida Tiiketim Durumlari
Uzun (2015) Trabzon’da Yiyeceklerin Saklanma Y dntemleri Makale
](32261<1161;Ialcwg1u Mevsimlerin Yemek Dili: Kiga Hazirlik Bildiri
Oriing, Karaman ve | Nevsehir Yoresindeki Dogal Depolarin Modern Depolarla M
- akale
Sirin (2016) Karsilastirilmasi
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Tablo 33. (Devam) Kiler Kiiltiirii Ile Ilgili Hazirlanan Makale ve Bildiri Calismalar

Caligma

Yazar Calisma Adi Tiirii
Onay Derin, Isik ve | Konya il Merkezinde Yasayan Kadilarin Yiyecek Hazirlama, Makale
Erdem (2016) Pisirme ve Saklama Uygulamalar1 Uzerine Bir Arastirma
Polat (2016) Usak Ilinde Bir Ev Eklentisi Olarak Ambarlar Makale
Ege (2017) Karstik Sekillerin Farkli Bir Kullanimi: “Orbuklar” Makale
Gulli ve Karagtz Tiirk Kiiltiiriinde Kis Hazirliklari: Regel Tiirlerinin ve Uretim Bildiri
(2017) Metotlariin Degerlendirilmesi
Karagoz ve Gulli Tiirk Kiiltiiriinde Kis Hazirhiklari: Tursu Tiirlerinin ve Uretim Bildiri
(2017) Metotlarinin Degerlendirilmesi
Mertol ve Sayg1 Kiiltiirel Bir Deger Olarak Besin Saklama Bildiri
(2018)
Yolcu (2018) Nevsehir Yoresinde Ailelerin Geleneksel Kis Hazirliklari Makale
Caylak Donmez ve . .
Pehlivan (2019) Gaziantep Ilinde Kislik Hazirliklar ve Kurutmaliklar Makale

Turkiye Selguklulart Déneminde Buzun Kullanimi ve Konya ile

Odabast (2019) Cevresinde Bulunan Buzhaneler Makale
Uluer Saygin ve Kirsal Alanlarda Kadinlarin Uyguladiklar1 Geleneksel Gida Makale
flban (2019) Muhafaza Y 6ntemleri
Akogul, Aksakalll e e . .
Bayraktar (2020) Erzurum Mutfak Kiiltiiriinde Kis Hazirliklarinin Incelenmesi Makale
Dagli, Sert ve Uzun | Magaralarin Peynir Olgunlastirmada Kullanimi, Bir Ornek Makale
(2020) Arastirma: Peynirini Magarasi1 Derbent/ Konya
Kaya (2020) Anadolu Kiltiriinden Dinya Kiiltiriane Ambarlar Makale
Ozgel Felek (2020) gzr%ﬁalfaradenlz Yerel Mimariye Ait Serender ve Diinya’dan Benzer Makale
Kara ve Kuruca (bt) | Giresun Ydresinde Sebze ve Meyve Kurutma Kiiltiri Makale

Ongan (1958), calismasinda Nigde yoresinde geleneksel olarak kirsalda

yirttiilen kis ekmegi gelenegini, yapilis agsamalarini, kis ekmegi yapilirken siirdiiriilen

faaliyetlerden bahsetmistir.

Ates vd. (1986), calismalarinda Ankara ilinde sosyo-ekonomik kosullar

yoniinden yiiksek, orta ve kotli olmak iizere gruplandirilan semtlerde yasayan ev

kadinlarinin yemek hazirlama, pisirme ve saklama yontemlerini ortaya koymuslardir.

Baysal (1992), calismasinda isleyerek gida saklamanin 6nemi ve amacindan

bahsederken degisik yerlesim birimlerinde yasama ve kentlesmeyle birlikte besin

saklama durumu arasindaki iliskiyi de ele almigtir.
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Koktiirk ve Kukul (2001), ¢aligmalarinda Trabzon’un Besikdiizii il¢esinde halk
kiiltiirti unsurlarindan biri olan serenderlerin kdy hayatindaki yeri, mimarisi, kullanimu,

sOzIi kiiltiire yansimalar1 incelenmistir.

Demir (2004), c¢alismasinda serender yapisinin kaynagini, cografyasini,

kelimesinin kdkenini, yap1 olarak ingasini ve serender terimlerini ortaya koymustur.

Albayrak (2009), calismasinda Corum ilinde hazirlanan kishk yiyecek

hazirliklarini1 ve hazirlanan yiyeceklerden yapilan yoresel yemekleri ele almistir.

Baysal (2009), Tiirk mutfaginda kis hazirlig1 olarak ele aldigi caligmasinda ev

teknolojisiyle hazirlanan tiriinleri gida gruplari ad1 altinda ele almigtir.

Bilyukkavukgu (2009), calismasinda Cankiri’da yapilan kis hazirliklarini

Cankir1’da yasayan kisilerle yapilan goriismeler sonucunda ortaya koymustur.

Efe (2009), calismasinda konserve yapimini Ruslardan o6grenen Dagistan
halkinin bunu nasil kendi kiiltiirii haline getirdiginden bahsetmistir. Konserve
kiiltiirinlin ortaya ¢ikisi, benimsenerek yayginlasmasit ve aile biitcesine katkisini

ekonomi ve kiiltiir iligkisi i¢erisinde incelemistir.

Ertekin Akkaya (2009), calismasinda Arapgir’de “kis devriigii” olarak ifade

edilen kiglik erzak hazirliklarini ele almistir.

Karaaslan (2009), calismasinda Kapadokya yoresinde ge¢cmiste hazirlanmakta
olup giliniimiizde unutulmus ya da degisime ugramis olan geleneksel gida kapsaminda
ele alinan kighk hazirliklarin ortaya konmasimmi amaclayarak ydrede yapilan kislik

hazirliklarin zenginliginden bahsetmistir.

Peksen (2009), calismasinda Divrigi’de kiler ve kilerde saklanan kislik

hazirliklari ele almistir.

Siiriiciioglu ve Ozfer Ozgelik (2009), calismalarinda Tiirk mutfaginda etin
islenmesiyle evlerde hazirlanan kiglik yiyeceklerden olan sucuk, pastirma ve

kavurmanin 6neminden bahsetmistir.

Tokuz (2009), calismasinda Gaziantep mutfaginda téren havasinda

gerceklestirilen mevsimlik hazirliklari ele almistir.

Ucer (2009), ¢alismasinda Sivas ilinde kis i¢in hazirlanan hazirliklar anlaminda

kullanilan “Kis Devligi Gorme” kiiltiiriinii ve yapilan gida hazirliklarini ele almastir.
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Varol Insel (2009), ¢alismasinda Nigde’de gerceklestirilen kis hazirhiklarmni ele

almistir.

Seferoglu (2011), calismasinda Ahiska’da yapilan kis hazirliklar1 ve yemek

kiiltiirinden bahsetmistir.

Boyraz ve Zeren (2012), calismalarinda Kapadokya yoresinde yer altinda
olusturulan dogal sogutmali depolarin yapimi ve kullanim 6zelliklerinden

bahsetmislerdir.

Kili¢ ve Karakas (2013), calismalarinda Bilecik Osmaneli ilgesinde islevlerini
yitirmis ev eklenti 6rneklerinden biri olan biber kurutma evlerini, kurulus nedenlerini,
kuruldugu yerin secilmesini, yapisal ozelliklerini, biber kurutma isleminin yapilist ve

agsamalarini ele almislardir.

Kadioglu Cevik (2014), calismasinda kislik hazirlanan yiyecekler ve dogal gida

saklama yontemlerinden bahsetmistir.

Calik (2015), calismasinda Ordu’'nun ikizce ilgesinde kullanilmayan bir
serender yapisinin kiiltlir ambar1 adiyla kiitliphane olarak islev kazandirilmast ve

gelecek tasarimlart hakkinda bilgi vermistir.

Sokiilmez Kaya (2015), calismasinda Samsun’da calisan ve ¢alismayan

kadinlarin, evde gida hazirlama ve hazir gida tiikketim farkliliklarini ortaya koymustur.

Uzun (2015), caligmasinda Trabzon’da yiyeceklerin saklanma ydntemleri ve
yiyecekle ilgili 6zel yapilmis alanlarin kendilerine o6zgii kullanim ve yapilis

ozelliklerinden bahsetmistir.

Baki Nalcioglu (2016), calismasinda mutfak kiiltiirline mevsimlerin yansimasi
olarak yaz mevsiminde elde edilen iiriinlerle kis mevsimi i¢in hazirlanan kislhk

hazirliklar1 Macaristan baglaminda ele almistir.

Onay Derin vd. (2016), calismasinda Konya il merkezinde kadinlarin yiyecek

hazirlama, pisirme ve saklama yontemleri konusundaki uygulamalarini saptamistir.

Oriing vd. (2016), ¢alismalarinda Nevsehir yoresinde tarim iiriinlerinin enerji

harcanmadan depolanabildigi volkanik tiif kaya depolama sistemi ele alinmistir.
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Polat (2016), calismasinda Usak ilinde yore halkinin bugday, arpa, ¢avdar gibi
cesitli tarim irilinlerini saklamada kullandiklar1 ev disinda, bahge ya da sokak

kenarlarinda konumlandirilmis bir ev eklentisi olan meydan ambarlar1 ele alinmstir.

Ege (2017), yaylacilarin hayvanlardan elde ettikleri peynir, yag ve ¢okelek gibi
hayvansal iiriinlerin bozulmaktan korumak amaciyla depoladiklari yer olan orbuklar: ele

alan ¢caligmada Bolkar Daglari iizerinde yer alan orbuklar tanitilarak siniflandirilmistir.

Giilli ve Karagoz (2017), calismalarinda kis hazirliklarinda 6nemli bir gida ve
seker katarak saklama yoOntemlerinden biri olan recelin 6nemini, iilkemizde farkl
bolgelerde yapilan recel c¢esitleri ve {iretim metotlarim1 karsilastirarak ortaya

koymuslardir.

Karagéz ve Giillii (2017), calismalarinda kis hazirliklarindan olan iilkemizde
farkli bolgelerde iiretilen tursularin liretim metotlarim1 kiyaslayip ¢cogunlugu bolgesel

olarak bilinen bazi tursu tiirlerini de ortaya koymuslardir.

Mertol ve Saygi (2018), ¢aligmalarinda besinlerin saklamasinda kiiltiirel aktarim
konusunu ele almistir. Yapilan kisa hazirliklarin nesilden nesile kiiltiirel aktariminin

azalarak unutuldugunu ortaya koymustur.

Yolcu (2018), calismasinda Nevsehir yoresinde kis hazirliklarinin yapilisinda
kullanilan malzemeler, yapim teknikleri ve zamani, kullanim alanlar1 gibi konulari ele

almstir.

Caylak Donmez ve Pehlivan (2019), calismalarinda Gaziantep mutfaginda
yapilan kislik hazirliklari, kullanilan yontemler, temin edildigi yerler, kullanilan Griinler

ve kurutmaliklarin diger hazirliklar arasindaki yerini ortaya koymuslardir.

Odabast (2019), calismasinda Tiirkiye Selguklulari déneminde kar ve buz ile
saklama yontemi, Konya ve cevresinde bulunan buzhaneler ve bunlarin o6zellikleri

hakkinda bilgiler verilmistir.

Uluer Saygm ve ilban (2019), c¢alismalarinda Balikesir ili Burhaniye kirsal
alanlarinda yasayan kadinlarin uyguladiklar1 geleneksel gida saklama yontemlerini

tespit etmislerdir.

Akogul ve Aksakalli Bayraktar (2020), c¢alismalarini ki mevsiminin zorlu

gecmesi ve zengin bir yoresel mutfak kiiltiirline sahip olmasi gibi sebeplerle
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Erzurum’da gerceklestirerek kis mevsimine dair hazirlanan kishk yiyecekleri tespit

etmislerdir.

Dagli vd. (2020), ¢alismalarinda tulum peyniri olgunlastirilmasinda kullanilan
Konya’da bulunan Peynirini Magaras1 ve burada olgunlastirilan peynirlerin bazi

ozellikleri ¢cok yonlii olarak incelenmistir.

Kaya (2020), calismasinda diinyanin farkli bolgelerinde ve Tiirkiye’de
Karadeniz bdlgesinin Sinop, Samsun, Trabzon, Rize ve Artvin illerinde yasayan
insanlarin, yiyeceklerini saklamak amaciyla insa ettikleri ambarlar ve bu ambarlarin

benzer 6zelliklerini agiklamistir.

Ozgel Felek (2020), calismasinda Tiirkiye’de ozellikle Dogu Karadeniz
bolgesinde yer alan yerel mimari 6rnegi olan serender ile diinyanin farkli {ilkelerinde

yer alan, mimaride benzer fonksiyonlara sahip yapilar karsilastirilmastir.

Kara ve Kuruca (b.t.), calismalarinda Giresun yoresinde genellikle kis
mevsiminde tiikketmek i¢in hazirlanan kurutulmus ve tuzlanmis yiyeceklerin yapilisi,
ortaya ¢ikan iirlinlerin mutfak kiiltliriine katkilarin1 ve hazirlik agamalarindaki aile i¢i ve

aileler aras1 imece kiiltiiriinii ortaya koymuslardir.
1.2. GIDA SAKLAMA YONTEMLERI ILE ILGILI CALISMALAR

Gida saklama yontemleri ile ilgili hazirlanan makale ve bildiri ¢alismalar1 Tablo

34’te belirtilmistir.

Tablo 34. Gida Saklama Yéntemleri Ile Ilgili Hazirlanan Makale ve Bildiri Calismalar:

Calisma
Yazar Calisma Adi Tiirii
Ertas (1978) Bahklarm Sogutma-Dondurma ve Salamura Metodlari Makale
ile Muhafazasi
Kundake1 (1979) Et Teknolojisinde Tutstleme Makale
Acar (1981) Bitkisel Besinlerin Dondurularak Saklanmasi Makale
Ersoy (1990) Ankara’nin Farkli Sosyo-Ekonomik Semtlerindeki Makale

Ailelerin Ev Teknolojisi ile Besin Isleme Durumu

15-49 Yas Grubu Ev Hanimlarinin Besin Hazirlama,
Pisirme ve Saklama Yontemleri Konusunda Bilgi, Makale
Tutum ve Davraniglarina Yonelik Bir Arastirma

Ayaz Topcu, Koksal ve Bilgili
(2003)

Kayseri ilinde Ev Kadimlarinin Besinleri Saklama

Cicek, Budak ve Sahin (2006) Uyeulamalari Makale
Memis ve Ersoy (2007) Geleneksel Gida Muhafaza Yontemleri Bildiri
Kaba, Ozer, ve Styleyen (2009) E&Iir;?nlama Isleminin Balik Kalitesine ve Raf Omriine Bildiri
Ozbay Dogu ve Sarigoban Et Kurutma Teknolojisi ve Diinyada Tiiketilen Baz1 Makale
(2015) Kurutulmus Et Uriinleri

Unver Alcay, Yalgin, Bostan ve Orta Asya’dan Anadolu’ya Kurutulmus Gidalar Makale

Dincel (2015)
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Tablo 34. (Devam) Gida Saklama Yontemleri Ile Iigili Hazirlanan Makale ve Bildiri

Calismalar
Calisma
Yazar Calisma Ad1 Tiirii
Ufuk ve Sarmmehmetoglu (2016) Ba}hk Etlnl_n Muhafazasinda Sogutma ve Dondurma Makale
Yontemleri
Giingérmez, Giizel, Oksiiz ve . ) ]
Giizel (2017) Tuz ile Baligin Bulugmasi: Tuzlu Balik Makale
Koékmen Seyirci ve Cag (2018) Antikcag’da Gidalarin Korunmasi Makale
Adana’da Gidalarin Dayandirilmasinda Kullanilan
Agcam (2019) Geleneksel Yontemler, Baz1 Uygulama Hatalari, Bildiri
Sonuglari ve Onleyici Tedbirler

Ertas (1978), calismasinda baliklar1 saklama yontemlerinden sogutma, dondurma

ve salamura yontemlerini ele almistir.

Kundake1 (1979), ¢alismasinda et teknolojisinde tiitsiileme yontemi ele alinmis
olup; tiitsiilemenin nedenleri, tiitsiiniin elde edilmesi, tiitsiiniin bilesimi ve yapisi, tiitsii

uygulama yontemleri ve tiitsii birikiminden bahsedilmistir.

Acar (1981), calismasinda sebze ve meyvelerin dondurma yontemiyle

saklanmas1 konusunu ele almistir.

Ersoy (1990), Ankara ilinin sosyo-ekonomik kosullar1 diisiik, orta ve yiiksek
olarak gruplandirilan semtlerinde gerceklestirdigi ¢calismasinda ailelerin besinleri isleme

durumlarini ortaya koymustur.

Ayaz Topgeu vd. (2003), calismalarinda 15-49 yas grubunda yer alan ev
hanimlarinin besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve saklanmasi konusunda bilgi, tutum

ve davranis diizeyleri belirlenmistir.

Cigek vd. (2006), calismalarinda Kayseri'de sosyoekonomik diizeyi farkli ev
kadinlarinin evde hazirladiklar1 besinleri ve besinleri saklamaya iligkin uygulamalarini

belirlemislerdir.

Memis ve Ersoy (2007), ¢alismalarinda geleneksel gida muhafaza yontemlerinin
Orta Asya’dan Anadolu’ya devamliligint ve farkliliklarini ortaya koymuslardir. Bu
kapsamda besin gruplari; et ve et iirlinleri, siit ve siit Uriinleri, tahillar ile sebze ve
meyveler ana basliklar halinde belirlenerek her bir gruba dahil olan yiyecekler Orta

Asya ve Anadolu’daki uygulamalar1 ve kullanilan isimleri ile verilmistir.

Kaba vd. (2009), calismalarinda c¢abuk bozulan bir iiriin olan balik etine

uygulanan dumanlama ydnteminin balik eti kalitesine ve raf omriine etkisini ortaya
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koymuslardir. Bu kapsamda dumanlama yontemleri ve dumanlama ydnteminin balik eti

tizerindeki etkileri ele alinmustir.

Ozbay Dogu ve Saricoban (2015), calismalarinda et kurutma teknolojisi ile
iilkemizde ve diinyada tiiketilen farkli geleneksel kurutulmus et {iriinlerinin yapilis1 ve

bu iirlinlerin tagidig1 6zellikler ortaya koymustur.

Ufuk ve Sarimehmetoglu (2016), calismalarinda baliklarin buzla ve buza
alternatif yontemlerle sogutulmasi ve farkli ortamlardan faydalanilarak yapilan

dondurma ydntemleriyle uzun siire muhafaza edilmesini ele almislardir.

Unver Algay vd. (2015), calismalarinda Orta Asya’dan giiniimiize Tiirk
Mutfaginda uygulanan gida kurutma ve kislik kuru gida hazirlama teknikleri, giiniimiiz

mutfagina etkisi ve izleri konularini ele almislardir.

Gungérmez vd. (2017), ¢alismalarinda tuzlanmis baligin tuzlanma asamalar1 ve

tiiketimi hakkinda bilgi vermiglerdir.

Kokmen Seyirci ve Cag (2018), calismalarinda bilinen yOntemlerin yaninda
antikcagda kullanilan ancak gilinlimiizde artik kullanilmayan yontemlerin genel olarak
degerlendirilmesi yapilmistir. Calismada kurutma, tuzlama, fermantasyon, tiitsiileme,
salamura, sogutma/dondurma, sirke ile koruma, kiregle koruma, tatlandirma yoluyla

muhafaza yontemleri ele alinmigtir.

Agcam (2019), calismasinda zengin gida ve gida hammaddesi potansiyeli ile
geleneksel gida dayandirma islemlerinin yogun olarak uygulandigi Adana’da geleneksel

yontemler, uygulama hatalar1 ve hatalarin sonuglari ile 6nleyici tedbirleri ele almistir.
1.3. AFYONKARAHISAR MUTFAK KULTURU iLE ILGILI CALISMALAR

Afyonkarahisar mutfak kaltard ile ilgili hazirlanan tez galigmalar1 Tablo 35°te

belirtilmistir.

Tablo 35. Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiirii Ile Ilgili Hazirlanan Tez Calismalar

Yazar Calisma Adi Caligma Tiirti
Gastronomi Turizminin Sehir Markalagmasina Etkisi: Yiksek Lisans
Aydin (2015) Afyonkarahisar ili Ornegi Tezi

Afyonkarahisar’da Gastronomi Sunumunun Gelistirilmesi:

Gokgoz (2017) | UNESCO Gastronomi Kenti Gaziantep Rehberliginde Bir Yuksek Lisans

- . Tezi
Degerlendirme
Ciiftci (2019) Toren Yemeklerinin Bilinirligi Uzerine Kusaklar Arasindaki Yuksek Lisans
¢ Farkliliklarin Belirlenmesine Yonelik Bir Arastirma Tezi
" Gastronomik Kimlik Olusturmada Cografi Isaretli Uriinlerin Yiksek Lisans
Ozkan (2019) Etkisi: Afyonkarahisar Ornegi Tezi
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Aydin (2015), c¢alismasinda Afyonkarahisar’da gastronomi turizminin sehir
markalagmasina olan etkisinin olup olmadigin1 Afyonkarahisar’da faaliyet gosteren ve
Afyonkarahisar’a 6zgii yiyecekleri ve yemekleri iireten ve satan taninmis, isim yapmis
isletmelerin sahipleri, miidiirleri ya da c¢alisanlar1 ile yaptig1i goriismeler ve
Afyonkarahisar’t ziyafet eden misafirler ile yaptig1r anket sonucunda ortaya koymaya

calismistir.

Gokgoz (2017), calismasinda Afyonkarahisar’daki gastronomi sunumunu,
UNESCO Yaratic1 Sehirler Agindaki gastronomi destinasyonlarindan biri olarak kabul
gormiis olan Gaziantep rehberliginde gelistirebilmek amaciyla ¢6ziim Onerileri

tretmistir.

Ciftei (2019), calismasinda Afyonkarahisar’a 6zgii toren yemeklerinin kusaklara,
katilimcilarin yasina, cinsiyetine, medeni durumuna, egitim seviyesine, gelir seviyesine,

Afyonkarahisar’da yasama siiresine ve meslegine gore bilinirliklerini karsilastirmistir.

Ozkan (2019), ¢alismasinda Afyonkarahisar yoresine ait olan cografi isaretli

urtnlerin gastronomik kimlik olusturmada etkisini ele almustir.

Afyonkarahisar mutfak kiiltiirii ile ilgili hazirlanan makale ve bildiri ¢alismalari
Tablo 36’da belirtilmistir. Konu ile ilgili hazirlanan bu c¢alismalar yore mutfaginin

zenginligini ortaya koymaktadir.

Tablo 36. Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiirii Ile Ilgili Hazirlanan Makale ve Bildiri Calismalar

Calisma
Yazar Calisma Adi Tiirii
Baysal (1991) Afyonkarahisar’in Beslenme Kiiltiirii Bildiri
Arca (1993) Afyonkarahisar Mahalle Firmlar Bildiri
Yasak (1993) Geleneksel Afyonkarahisar Davetlerinde Sira Yemekleri Bildiri
Yilmaz Baytok (1999) Afyon Kaymagi ve Kaymakli Seker Uretimi Makale
Devrim (2000) Afyq.nlfarahisar’da Osmanli’dan Giiniimiize Mutfak ve Kiler Bildiri
Kultiri
Gursoy (2001) Afyon Kaymakli Sekeri Makale
Akoglan Kozak ve Otel Mutfaklarinda Hashagin Kullanim Ile T1gili Bir
Degerlendirme: Afyonkarahisar ve Yakin Cevredeki Iller Makale
Korkmaz (2008) Ornegi
Kara (2012) Geleneksel Bir Peynir: Afyon Tulum Peyniri Makale
Bolgesel Kalkinmada Geleneksel Gida Uriinlerinin Rolii ve
Kusat (2012) Geleneksel Gidalarda inovasyon Belirleyicileri Uzerine Bir Makale
Caligma: Afyon Ornegi
Cihan. Yilmaz ve Afyonkarahisar’in Gastronomi Tur.i;mi. Agisindan N
’ Tanitilmasinda Geleneksel ve Yenilik¢i Gida Uriinlerinin Makale
Denktas (2017)
Kullanilmast
y Gastronomi Turizm Potansiyeli ve Gelistirilmesi Kapsaminda
Gulen (2017) Afyonkarahisar ilinin Deger}IendirilmeS? ’ Makale
Pamuk (2017) Geleneksel Afyon Kaymagi Uretimi Makale
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Tablo 36. (Devam) Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiirii Ile Ilgili Hazirlanan Makale ve Bildiri

Calismalar
Calisma
Yazar Calisma Ad1 Tiirii
Sandikc1 ve Ozkan (2017) | Afyon Kaymagi ve Afyonkarahisar Mutfagindaki Yeri Bildiri
Boyraz (2018) Cografi Isaretli Uriinler ve Afyonkarahisar Ornegi Bildiri
Cakict ve Zencir (2018) gﬁ?:gl}maya Yiiz Tutmus Mutfak Kiiltiirleri: Cakirdzii Koyt Makale
Sandikci, Soybali, Celik ve e .. . - o
Tore Basat (2018) Kiiltiir Turizmi Kapsaminda Afyonkarahisar Mutfag: Bildiri
Akdeniz ve Demirbuker ., o e .
Kavak (2019) Afyonkarahisar’da Bag ve Uziim Bildiri
Celik ve Mutlu (2019) Afyonlfarahlsqr n Gastronomi Zenginligi ve Sunumu Uzerine Bildiri
Bir Degerlendirme
Girman (2019) Afyonkarahisar Ili Ev Ekmegi Yapimi ve Kullanilan Geregler | Bildiri
Kizildemir (2019) Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiirii Uzerine Bir Degerlendirme Makale
Zengin ve Giirkan (2019) Af}:onkara.h%sar Mutfaglmn Gastronomi Turizmi Agisindan Makale
Degerlendirilmesi
Algan Ozkdk, Yalgin ve A Regional Food of Afyonkarahisar Cuisine: Sausage Doner Makale
Maden (2020) Kebhab
: ! Afyonkarahisar Mutfaginin Turizm Egitimi Alan Ogrenciler
1(32%)?8;(  Fe Certt Tarafindan Bilinme ve Tadilma Durumlarinin Tespiti Uzerine | Makale
Bir Arastirma: Afyon Kocatepe Universitesi Ornegi
(Czeglle,)Sandlkm Vst Esnaf Lokantalarinda Otantiklik: As¢1 Bacaksiz Ornegi Makale
Citak ve Sandiker (2020) Afypnkarahlsar Mutfagmin Yoresel Corbalart ve Diger Makale
Sehirlerle Karsilastirilmasi
Sandikc1, Mutlu ve Mutlu | UNESCO Gastronomi Kenti Afyonkarahisar Mutfagi Uzerine Makale
(2020) Yapilan Caligmalarin Bibliyometrisi

Baysal (1991), calismasinda Afyonkarahisar’in beslenme kiiltiiriinii ele alarak
Afyonkarahisar yoresel yemekleri, 6zel gilinlerde sunulan yemekleri ve sosyal yasam

yoniinden 6nemini ortaya koymustur.

Arca (1993), Afyonkarahisar mahalle firinlarini ele aldig1 calismasinda mahalle
firnlarinin  kullaniligini, mimarisini, ¢aligma kurallarim1 ve firinlarda pisirilen basta

ekmek olmak tizere hamur isi tirtinleri tespit etmistir.

Yasak (1993), calismasinda Afyonkarahisar’da gergeklestirilen geleneksel

davetleri ve sira yemeklerini ele almistir.

Yilmaz Baytok (1999), calismasinda manda siitiinden elde edilen Afyon
kaymag1 ve Afyon kaymag ile hazirlanan kaymak sekerinin {iretimi hakkinda bilgiler

ortaya koymustur.

Devrim (2000), c¢alismasinda Afyonkarahisar yoresel yemekleri ve kilerde

saklanan gidalar ile kurutulmus gidalar1 ortaya koymustur.
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Gilirsoy (2001), calismasinda Afyonkarahisar’da geleneksel olarak {iretilen
kaymakli sekerin ge¢cmisini, giiniimiizde {retimini, mevcut sekerleme sektoriiniin

durumunu degerlendirerek oneriler sunmustur.

Akoglan Kozak ve Korkmaz (2008), ¢alismalarinda o6zellikle Afyonkarahisar
ilinde 6nemli bir yeri bulunan hashasin otel mutfaklarinda degerlendirilme seklini ve
otel mutfak yetkililerinin hashasin kullanimi ile ilgili goriislerini tespit ederek hashas

kullanimi1 konusunda 6neriler sunmuslardir.

Kara (2012), ¢alismasinda geleneksel olarak {iretilen Afyon tulum peynirini ele

almustir.

Kusat (2012), ¢aligmasinda Afyonkarahisar’da geleneksel {irlinlerin iiretim ve
pazarlamasini siirdiiriilebilir kilacak en 6nemli gii¢ olarak degerlendirilebilecek olan
inovasyonun geleneksel iiriin iireten yerel isletmeler i¢in hangi faktorlerin etkisi altinda

oldugunu ortaya koymaya calismistir.

Cihan vd. (2017), calismalarinda Afyonkarahisar’in geleneksel gida
tiriinlerinden olan kaymak, sucuk, haghas ve lokumun gastronomi turizmi kapsaminda

tanitiminin yapilmasinda kullanilabilirligini ele almiglardir.

Giilen (2017), ¢aligmasinda Afyonkarahisar’da gastronomi turizminin mevcut
durumlarim1 ortaya koyarak sehri gastronomi turizmi acisindan degerlendirmis ve

gelistirilmesine yonelik dnerilerde bulunmustur.

Pamuk (2017), calismasinda geleneksel Afyon kaymagi iiretimi, kaymak
kalitesini etkileyen faktorler, kaymak iiretiminde kullanilan teknolojik yontemleri ele

almistir.

Sandiker ve Ozkan (2017), calismalarinda Afyonkarahisar denince ilk akla gelen
kaymagin Afyonkarahisar Mutfagindaki yeri ve kullanim alanlarini tespit ederek yoreye

0zgl gastronomik degerlerin korunarak farkinda olunmasi gerektigini ifade etmislerdir.

Boyraz (2018), calismasinda turistik {iriin ¢esitlendirilmesi agisindan zengin
degerlerin yer aldig1 Afyonkarahisar’da cografi isaret tescilli ve tescil alma potansiyeli

bulunan iirtinleri turizm ve kirsal kalkinma agisindan degerlendirmistir.

Cakic1 ve Zencir (2018), calismalarinda Afyonkarahisar Cakirézii Koyl mutfak
kiiltiiriiniin  kaybolmaya yiiz tutmus degerlerini kdyiin yerlisi olan katilimecilarla
yaptiklar1 yar1 yapilandirilmis goriismeler sonucunda ortaya koymuslardir. Cakirozii

Koyl'ne ait yemek kiiltiirii; giindelik yasamda yemek yeme aligkanliklari, kiiltiirel
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etkinliklerde yemek yeme aligkanliklar1 ve saklama yontemleri olmak {izere {i¢ tema

olarak belirlenmistir.

Sandiker vd. (2018), calismalarinda Afyonkarahisar kiiltiir turizmi potansiyeli ve
mutfak kultlri ortaya koyarak yoresel mutfak Grdnlerinin turizm Griind olarak

kullanilabilmesi i¢in Oneriler gelistirmislerdir.

Akdeniz ve Demirbiiker Kavak (2019), ¢calismalarinda Afyonkarahisar yoresinde
bagcilik konusunda bazi veriler sunarak yorenin bag, asma ve iiziimle olan iliskisini

inceleyerek durum degerlendirmesi yapmiglardir.

Celik ve Mutlu (2019), calismalarinda Afyonkarahisar’in “Lezzetin Baskenti”
unvanint destekleyen gastronomi zenginligi ve sunumuna dair bir degerlendirme

yapmislardir.

Kizildemir (2019), ¢alismasinda Afyonkarahisar yoresinin tarihgesi, yoreye ait
yiyecek ve icecekler, mutfak kiiltiiriintin 6zellikleri ve yore mutfaginda kullanilan arag

ve gerecler hakkinda bilgiler ortaya koymustur.

Zengin ve Giirkan (2019), calismalarinda Afyonkarahisar yemek kiiltiiriiniin
gastronomi turizmi agisindan onem derecesini lokanta ve otel yoneticileri ile yaptiklar

goriismeler sonucunda ortaya koymuslardir.

Algan Ozkék vd. (2020), calismalarinda et ve et {iriinlerinin 6zel bir yer edindigi
Afyonkarahisar'da yapilan sucuk donerin igerigi, yapilist ve tiiketimini konu

edinmislerdir.

Baytok vd. (2020), calismalarinda Afyon Kocatepe Universitesi'nde lisans
dizeyinde turizm egitimi alan &grencilerin, Afyonkarahisar ili mutfagini ve yoresel

yemeklerini bilme ve tatma durumlarini tespit etmislerdir.

Celik vd. (2020), calismalarinda Afyonkarahisar’da faaliyet gosteren 1800°lii
yillardan gilinlimiize kadar 6ziinii kaybetmeden dort nesildir varligini siirdiiren ve Tiirk
mutfak kiiltiirinlin yap1 taslarindan olan Esnaf Lokantalari igerisinde kendine yer
edinen, As¢1 Bacaksiz Lokantasi’m1  otantiklik  g¢ergevesinde derinlemesine

incelemislerdir.

Citak ve Sandikci (2020), ¢alismalarinda Afyonkarahisar mutfak kalturinde yer
alan ydresel ¢orbalar1 belirleyerek diger illerde ayn1 isim ya da malzemelerle hazirlanan

corbalarin farklilik ve benzerliklerini ortaya koymuslardir.
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Sandike1 vd. (2020), c¢alismalarinda UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na
gastronomi temas1 ile katilan Afyonkarahisar Mutfagr konulu yazili ¢alismalari
(yaymlanan kitap, kitap bolimii, makale, bildiri, 6zet bildiri, tez ve projeler) yayin yeri,
yil, dil, yazar sayisi, tema ve arastirma yontemleri gibi degiskenleri ele alarak

incelemiglerdir.
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UCUNCU BOLUM

GIDA SAKLAMA YONTEMLERINDE FARKLILIKLARIN
BELIRLENMESINE YONELIK BIR ARASTIRMA: AFYONKARAHISAR
ORNEGI

1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMIi

Bu arastirmanin amaci; Afyonkarahisar’da uygulanan gida saklama
yontemlerinde farkliliklarin belirlenmesidir. Bu sebeple katilimcilarin cinsiyet, medeni
durum, yas, egitim durumu, meslek, gelir, Afyonkarahisar’da ikamet suresi,
Afyonkarahisar’da ikamet yeri ve aile birey sayist degiskenleri ile uyguladiklar1 gida
saklama yontemleri arasindaki farkliliklar ortaya konmaktadir. Bu arastirma sonucunda
elde edilen verilerin bu alanda yapilacak ¢alismalar i¢in yol gosterici olmasinin yaninda
gida saklama yontemleri ile gidalarin sofralarda yerini alana kadar gecen siirede dogru

yontemlerle saklanmasinin 6neminin anlasilmasi agisindan 6nem tagimaktadir.
2. ARASTIRMANIN HIPOTEZLERI

Afyonkarahisar’da gida saklama yontemlerinin farkliliklarinin belirlenmesini

amagclayan bu arastirmada gelistirilen hipotezler su sekildedir:

HI1: Katilimeilarin cinsiyeti ile gida saklama yontemleri arasinda istatiksel

acidan anlamli farklilik bulunmaktadir.

H2: Katilimcilarin medeni durumu ile gida saklama yontemleri arasinda

istatiksel agidan anlamli farklilik bulunmaktadir.

H3: Katilimcilarin yasi ile gida saklama yontemleri arasinda istatiksel acgidan

anlamli farklilik bulunmaktadir.

H4: Katilimcilarin egitim durumu ile gida saklama yontemleri arasinda istatiksel

agidan anlamli farklilik bulunmaktadir.

H5: Katilimcilarin meslegi ile gida saklama yontemleri arasinda istatiksel agidan

anlamli farklilik bulunmaktadir.

Hé6: Katilimcilarin geliri ile gida saklama yontemleri arasinda istatiksel agidan

anlaml farklilik bulunmaktadir.

H7: Katilimcilarin Afyonkarahisar’da ikamet siiresi ile gida saklama yontemleri

arasinda istatiksel agidan anlamli farklilik bulunmaktadir.
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HS8: Katilimcilarin Afyonkarahisar’da ikamet yeri ile gida saklama yontemleri

arasinda istatiksel acidan anlamli farklilik bulunmaktadir.

H9: Katilimcilarin aile birey sayisi ile gida saklama yontemleri arasinda

istatiksel agidan anlamli farklilik bulunmaktadir.
3. ARASTIRMANIN KAPSAM VE SINIRLILIKLARI

Bu arastirmada Afyonkarahisar’da gida saklama yontemlerinde farkliliklar yerel
halk ile yapilan anket sonucunda belirlenmistir. Ulasilabilirlik, zaman ve maliyet gibi
kisitlar sebebiyle calisma Afyonkarahisar sehir merkezi, kasaba ve merkez koyleri
olarak smirlandirilmistir. Ayrica kilerlerdeki {irlinlerin  hazirlanmas1 ve takibinin
genellikle kadinlar tarafindan yapildig1 dikkate alinarak c¢alismada kadin katilimcilara
oncelik verilmistir. Bunun yani sira Covid-19 salgini sebebiyle arastirma verilerinin
elde edilmesi asamasinda anket uygulamasi c¢ogunlukla c¢evrimig¢i (online) olarak

gercgeklestirilmek durumunda kalinmustir.
4. ARASTIRMANIN YONTEMI

Bu béliimde arastirmada kullanilan veri toplama ydntemi, evren ve 6rneklem ve

veri analiz yontemleri ile ilgili bilgiler yer almaktadir.
4.1. VERI TOPLAMA YONTEMI

Veri toplama yontemi olarak nicel veri toplama yoOntemlerinden anket
kullanilmistir. Arastirmada kullanilan anket formu; Ates vd. (1986), Ersoy (1990), Ayaz
Topcu vd. (2003), Cicek vd. (2006), Kocak (2005), Caylak Dénmez ve Pehlivan (2019)
ve Uluer Saygm ve Ilban (2019)’1in ¢alismalarinda kullanilan &lgeklerden derlenerek
hazirlanmistir. Hazirlanan anket formu, arastirma tasarimi hatasi ve ifade hatalarinin
olmasi halinde diizeltilebilmesi amaciyla alaninda uzman 12 kisi ile pilot uygulama

gerceklestirilip degerlendirilerek (Altunisik vd., 2012) son halini almistir (Bkz., Ek 1).

Mgili literatiiriin gdzden gegirilmesiyle hazirlanan anket formu, 3 ana bdliimden
olugmaktadir. Birinci boliimde Afyonkarahisar’da ikamet eden yerel halkin demografik

ozellikleri ve yasam bicimleriyle ilgili sorular yer almaktadir.

Ikinci boliimde Afyonkarahisar kiler kiiltiirii ile ilgili; evlerde kiler yapisinin
mevcudiyeti ve yapist, mevsimlik gida hazirliginin yapilma durumu ile ilgili sorular ve
Afyonkarahisar mutfagi kapsaminda mevsimlik hazirlanan gidalarin “hazirlamay1 bilme

durumu” ve “hazirlama durumu” Olgiilmek istenmis ve “evet”, ‘“hayir” seklinde
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cevaplandirilmigtir. Katilimcilar tarafindan “hazirlama durumu” nun “hayir” seklinde
cevaplanmasi durumunda “satin alinm”, “aile-akraba gonderir”, “kdyden gelir”,

“tiiketilmez” ve “diger” seklinde sebebini belirtmeleri istenmistir.

Son boliim olan iigilincii boliimde ise Afyonkarahisar mutfagi kapsaminda gida
saklama yontemleri ile ilgili bilgiler yer almaktadir. Gidalarin saklandigi yer, gida
saklama yontemleri ile ilgili bilgi sahibi olma durumu, bu yontemlerin 6grenildigi
kaynak ve tercih edilme sebepleri ve gida saklamada kullanilan ambalajlar ile ilgili
sorular yer almaktadir. Ayrica gida gruplarina en ¢ok uygulanan saklama yoéntemiyle
her bir gida saklama yonteminin uygulandigi gidalar ile ilgili sorular da yer almaktadir.

Anket formu toplam 40 sorudan olugsmaktadir.
4.2. ARASTIRMANIN EVRENI VE ORNEKLEMI

Afyonkarahisar’da gida saklama yontemlerinde farkliliklarin belirlenecegi bu
arastirmada Afyonkarahisar sehir merkezi, kasaba ve merkez koylerinde ikamet eden
yerel halk arastirmanin evrenini olusturmaktadir. 2020 yili verilerine gore
Afyonkarahisar merkez nifusu 313.063 olup (Nufusu, b.t) evreninin tamamina
ulasmanin giic olmas1 sebebiyle 6rneklem alma yoluna gidilmistir. Arastirmada basit
tesadiifi ornekleme yontemi uygulanarak Afyonkarahisar sehir merkezi, kasaba ve
koylerinde 384 katilimciya ulasmak hedeflenerek yiiz ylize ve ¢evrimigi (online) anket
uygulamasi yapilmistir. Arastirma verileri 15 Mart-15 Nisan 2021 tarihleri arasinda elde
edilmistir. Yiiz yiize yapilan anket formu 112, ¢cevrimigi (online) yapilan anket sayisi ise
341 olmak tlizere toplam elde edilen anket sayist 453’°tiir. Eksik ve hatali kodlama
yapilmasi sebebiyle 42 anket formu analizlere dahil edilmeyerek 411 anket formu

tizerinden degerlendirmeler yapilmigtir.
4.3. VERI ANALIZ YONTEMI

Elde edilen aragtirma verileri bir istatistik programinda analiz edilerek
katilimeilarin demografik o6zellikleri ve yasam bigimleri ile ilgili bilgiler frekans ve
ylizde dagilimlariyla sunulmustur. Gida saklama yoOntemlerinin katilimcilarin
demografik ozellikleri ve yasam bicimleri ile iliskisinin olup olmadigini saptamak i¢in

Ki-Kare testi kullanilmisgtir.
5. ARASTIRMANIN BULGULARI

Bu kisimda, Afyonkarahisar’da yasayan yerel halktan elde edilen verilerin

analizi sonucunda sirasiyla, katilimecilarin demografik ve yasam bicimlerine iliskin
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bulgular, Afyonkarahisar kiler kalturu ile ilgili bulgular ve Afyonkarahisar mutfag:
kapsaminda gida saklama yontemlerine iliskin bulgular sunulmustur. Sonrasinda
arastirmanin  konusunu olusturan gida saklama yOntemlerinde farkliliklarin

belirlenmesine yonelik olarak gerceklestirilen analiz sonuglarina yer verilmistir.

5.1. KATILIMCILARIN DEMOGRAFIK VE YASAM BICIMLERI ILE ILGILI
BULGULAR

Arastirmaya katilan katilimcilarin demografik ve yasam bigimleri ile ilgili

bilgiler Tablo 37°de verilmistir.

Tablo 37. Katilimcilarin Demografik ve Yasam Bicimleri Ile Iigili Bilgiler

Degiskenler Gruplar F % Degiskenler Gruplar F %
Kadin 279 67,9 Evli 182 | 44,3
Cinsiyet Medeni Durum
Erkek 132 | 32,1 Bekar 229 | 557
17 ve alti 42 | 10,2 Ozel Sektor 97 | 23,6
18-29 208 | 50,6 Kamu Calisani 66 16,1
Yas 30-45 109 | 265 Ev Hanim 75 | 18,2
46 ve lzeri 52 | 127 Meslek Serbest Meslek 18 | 44
ko gretim 55 | 134 Ogrenci (Diger) 59 | 144
Lise 139 | 33,8 Calismiyor 96 23,4
Egitim Durumu On Lisans 61 | 14,8 0-2000 TL 177 | 431
Lisans 131 | 31,9 2001-3000 TL 81 | 19,7
Lisansisti 25 | 61 Gelir 3001-4000 TL 58 | 14,1
2 ve alti 30 | 73 4001-5000 TL 29 | 71
Ailedeki Birey 3-4 191 | 465 5001 TL ve lizeri | 66 | 16,1
st 56 153 | 872 1-5 yil 42 | 10,2
7 ve Uzeri 37 | 90 Y ‘
Sehir Merkezi 278 | 67,6 Afyonkarahisar'da | 610 y1l 18 | 44
Afyonkarahisar’da Ikamet Siiresi 11-15y1l 28 6,8
[kamet Yeri Koy 65 15,8 16-24 yil 159 38,7
Kasaba 68 | 16,5 25 yildan fazla 164 | 39,9

Tablo 37’ye goére arastirmaya katilan katilimcilarin %67,9’u kadin, %32,1°1
erkektir. Katilimcilarin medeni durumlarina gore dagilimi ise %44,3°1 evli, %55,7’si
bekar seklindedir. Arastirmaya katilan katilimcilarin yas gruplart incelendiginde
sirasiyla, 18-29 yas arasi (%50,6), 30-45 yas aras1 (%26,5), 46 ve lizeri yas arasi
(%12,7) ve 17 ve alt1 (%10,2) yasa sahip katilimcilarin oldugu anlagilmaktadir.
Arastirmaya katilan katilimcilarin sirasiyla; lise (%33,8), lisans (%31,9), On lisans
(%14,8), ilkdgretim (%13,4) ve lisansustu (%6,1) egitim durumlarina sahip olduklari
anlagilmaktadir. Arastirmaya katilan katilimecilarin mesleklerine goére dagilimlar ise;

0zel sektor (%23,6), ¢alismiyor (%23,4), ev hanimi (%18,2), kamu ¢alisan1 (%16,1),
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ogrenci (%14,4) ve serbest meslek (%4,4) seklinde oldugu tespit edilmistir.
Katilimeilarin ¢ogunlugunun ¢aligmiyor olmasi, 6grenci ve ev hanimi olmasi sebebiyle
gelir durumlarimin %43,1’inin 0-2000 TL arasinda, %19,7’sinin 2001-3000 TL arasinda,
%16,1’inin 5001 TL ve tlizerinde, %14,1’inin 3001-4000 TL arasinda, %7,1’inin 4001-
5000TL arasinda oldugu tespit edilmistir.

Katilimcilarin Afyonkarahisar’da ikamet siirelerinin sirasiyla; 25 yildan fazla
(9%39,9), 16-24 y1l (%38,7), 1-5 y1l (%10,2), 11-15 y1l (%6,8) ve 6-10 yil (%4,4) oldugu
sonucuna ulagilmistir.  Katilimcilarin ~ biiylik  ¢ogunlugunun uzun zamandir
Afyonkarahisar’da yasadigi ortaya konarak Afyonkarahisar’da uygulanan gida saklama
yontemlerinin degerlendirilmesinde yetkin olduklar1 ifade edilebilir. Katilimeilarin
%67,6’s1 sehir merkezinde, %16,5’1 kasabada ve %15,8’i kdyde yasamaktadir.
Arastirmaya katilan katilimcilarin aile birey sayilari incelendiginde ise; %46,5°1 3-4,

%37,2°s1 5-6, %9,0°1 7 ve lizeri ve %7,3’1 2 ve altinda aile birey sayisina sahiptir.

5.2. ARASTIRMADA KULLANILAN OLCEGE ILISKIN GECERLILIK VE
GUVENIRLIK ANALIZi SONUCLARI

Arastirmada kullanilan kiler kiiltiirii ve gida saklama yontemleri Slgeklerine
iligkin gilivenirlik analizleri (Cronbach’s Alpha) sonuclart Tablo 38’de belirtilmistir.
Cronbach’s Alpha katsayisia gore dlgegin giivenirlik sinirlart su sekildedir (Ozdamar,

2002’den akt. Kilig, 2016: 48):
* 0,00 < a < 0,40 ise dlgek gilivenilir degildir,
* 0,41 <a<0,60 ise olgek diisiik giivenirliktedir,
* 0,61 <a<0,80 ise oldukga giivenilirdir,
* 0,81 <a < 1,00 ise dl¢ek yiiksek derecede giivenilirdir.

Tablo 38. Arastirmada Kullanilan Olgegin Giivenirligine Iliskin Bulgular

Alt Olcekler (Boyutlar) Madde Sayisi Cronbach’s Alpha
& | Kiler Kiltiirii 11 884
O | Gida Saklama Yontemleri 20 ,920
Genel 31 ,932

Tablo 38 incelendiginde arastirmada kullanilan olgege iliskin kiler kiiltiirti
boyutunun guvenirlik duzeyi (,884) ve gida saklama yontemleri boyutunun givenirlik
duzeyinin (,920) yiiksek giivenirlik diizeyinde oldugu ortaya koyulmustur. Bunun
yaninda arastirmada kullanilan 6lgegin genel Cronbach’s Alpha degeri ise ,932 olarak

tespit edilmistir.
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5.3. AFYONKARAHISAR KiLER KULTURU ILE ILGILI BULGULAR
Afyonkarahisar kiler kalturd ile ilgili bilgiler Tablo 39’da sunulmustur.

Tablo 39. Afyonkarahisar Kiler Kiiltiirii Ile Iigili Bilgiler

Degiskenler Gruplar F % Degiskenler Gruplar F %
Mutfakta Bir Kisim 42 10,2 Mevsimlik Kendi Evi 385 | 93,7
Evin Diomda Bi Hazirligin
KVIU 1$inda bir 84 | 204 Yapildigi Yer | Bag Evi-Arazi 26 6,3
Evde Kiler Els.m; de Bi
Bulunma KV‘H ginde Bir 105 | 255 Tiketi Yazin 6 | 15
Durumu ElsnlI(lD — Zu etim
rzak Dolab1 amani
Seklinde 74 18,0 Kismn 405 | 98,5
Bulunmaz 106 | 25,8 Ocak-Subat-Mart 4 1,0
Mevsimlik | g o 402 | 97,8 Mevsimlik Nisan-Mayis- 19 | 46
Gida Haziran
- Hazirliklarin
Hazirhg Hazirlandigi Temmuz-Agustos-
Yapma Hayir 9 22 Aviar £ Ectil st 364 | 88,6
Durumu y y
Semt Pazari 242 | 589 Ekim-Kasim- 2% | 58
Aralik
Urdinlerin Koyden Gelir 74 | 180 4 Kendim tiketmek | 357 | g5 g
Temin Mevsimlik icin.
Edildigi Yer | Kendi Mahsulii 80 | 195 Hazirliklarin | Satis yapmak 1 |02
Hazirlanma amagl1.
Amaci Paylagimda
Market 15 3,6 bulunmak icin. 13 3,2
Aile
Mevsimlik Akraba 176 | 42,8 Ekonomisine Evet 328 | 79,8
Gida Katki Saglama
Hazirhgint Arkadasg 13 3,2 Durumu Hayir 83 20,2
En Cok Kim Aile Igi
ile Komsu 24 5,8 Tiketimde Evet 391 | 95,1
Yaparsiniz? Onemi
Tek Bagina 198 48,2 Biyuktir Hayir 20 49

Tablo 39’a gore Afyonkarahisar’da evlerin  %74,2’sinde kiler yapisi
bulunmaktadir. Bu kiler yapilarinin sirasiyla; %25,5’1 evin i¢inde bir kisim, %20,4’1
evin disinda bir kisim, %18,0°1 erzak dolab1 seklinde ve %10,2’si mutfakta bir kisim
seklinde oldugu belirlenmistir. Afyonkarahisar’da katilimcilarin %97,8’inin mevsimlik
gida hazirlig1 yaptig tespit edilmistir. Mevsimlik gidalarini katilimcilarin %58,9°u semt
pazarindan, %19,5’1 kendi mahsuliinden, %18,0’1 kdyden gelen Urtinlerden ve %3,6’s1
ise marketten temin ettigi ilrlinlerden hazirlamaktadir. Mevsimlik gida hazirligini
katilimcilarin %48,2’si tek basina, %42,8’si akrabasi ile, %5,8’1 komsusu ile, %3,2’si
ise arkadas1 ile yapmaktadir. Katilimceilarin %93,7’si mevsimlik hazirligini kendi evinde
yaparken 9%6,3’i ise bag evi-arazide yapmaktadir. Afyonkarahisar’da katilimcilarin
%88,6’s1 mevsimlik gida hazirhigini Temmuz-Agustos-Eylil aylarinda, %5,8’i EKim-
Kasim-Aralik aylarinda, %4,6’s1 Nisan-May1s-Haziran aylarinda ve %1,0’1 Ocak-Subat-
Mart aylarinda yapmaktadir. Katilimcilarin %98,5°1 hazirlanan mevsimlik gidalar1 kigin

tiketirken %1,5’i ise yazin tiiketmektedir. Katilmcilarin %96,6’s1 gidalari kendi
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tiketimi i¢in hazirlarken %3,2’si paylasimda bulunmak ve %0,2’si de satis yapmak
amaciyla hazirlamaktadir. Katilimceilar tarafindan hazirlanan mevsimlik gidalarin aile
ekonomisine katki sagladigi (%79,8) ve aile i¢i tiiketimde Oneminin biiyiik oldugu

(%95,1) tespit edilmistir.

Cicek, Budak ve Sahin (2006)’in caligmalarinda kiler yapisi Kayseri il
merkezindeki evlerde igerisinde 1sitma ve aydinlatmanin bulunmadigi bir boliim olarak
insa edildigi ifade edilmistir.

Caylak Donmez ve Pehlivan (2019)’in calismalarinda Gaziantep ilinde
katilimcilarin tamaminin kiglik hazirlik yaptigi, hazirliklarin ¢ogunlukla katilimcilarin

kendi evlerinde genellikle arkadas, akraba ile yapildigi ifade edilmistir. Kislik

hazirliklarin genellikle Temmuz ve Ekim aylar1 arasinda yapildig: belirtilmistir.

Uluer Saygin ve Ilban (2019)’in calismalarinda kadmlarin iirettikleri gidalar:
evlerinde aileleri ile kullandigin1 fazlasin1 da satmak yerine aileleri ve komsular ile

paylasmayu tercih ettiklerini belirtmislerdir.
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Tablo 40. Afyonkarahisar Mutfag: Kapsaminda Yapilan Mevsimlik Gida Hazwrliklar

Hazirlamam
Hazirlamay1 Hazirlamay1 :
Gidalar Bilirim Bilmem | Hazlanm St aliam a’::;'a Koyden | Tiketilmez
i . gelir
gonderir
F % F % F % F % F % F % F %
uUn 330 80,3 81 19,7 48 11,7 321 78,1 | 13 3,2 29 7,1 0] 0]
Bulgur 354 86,1 57 13,9 63 15,3 309 75,2 | 12 2,9 23 5,6 4 1,0
Gdoce 342 83,2 69 16,8 75 18,2 290 706 | 18 4.4 27 6,6 1 0,2
Mercimek 338 82,2 73 17,8 36 8,8 357 86,9 6 15 10 2,4 2 0,5
Nohut 359 87,3 52 12,7 41 10,0 351 85,4 8 1,9 11 2,7 0 0
Boriilce 339 82,5 72 17,5 57 13,9 325 79,1 | 10 2,4 11 2,7 8 1,9
Kuru Fasulye 370 90,0 41 10,0 118 28,7 254 61,8 | 20 49 17 4,1 2 0,5
Nisasta 305 74,2 106 25,8 46 11,2 341 83,0 | 10 2,4 11 2,7 3 0,7
Kuskus 254 61,8 156 38,0 66 16,1 264 64,2 | 13 3,2 5 1,2 63 15,3
Sehriye 343 83,5 68 16,5 73 17,8 299 72,7 | 26 6,3 11 2,7 2 0,5
Eriste 388 94,4 23 5,6 245 59,6 137 333 | 11 2,7 10 2,4 8 19
Makarna 372 90,5 39 9,5 84 20,4 307 74,7 | 13 3,2 3 0,7 4 1,0
Mant1 393 95,6 18 4,4 197 47,9 201 48,9 | 10 2,4 3 0,7 0 0
Goce Tarhanasi 380 92,5 31 7,5 229 55,7 124 30,2 | 31 7,5 16 3,9 11 2,7
Tulum Peyniri 357 86,9 54 13,1 81 19,7 251 61,1 | 11 2,7 7 1,7 61 14,8
Kavurma 379 92,2 32 7,8 220 53,5 149 36,3 | 20 49 10 2,4 12 2,9
Sucuk 352 | 85,6 59 144 56 13,6 326 | 79,3 | 13 3,2 8 1,9 8 1,9
Pastirma 261 63,5 150 | 36,5 12 2,9 298 | 725 1 0,2 3 0,7 97 23,6
Kaz 260 63,3 151 | 36,7 33 13,6 5 1,2 9 2,2 13 3,2 351 | 854
Sepit 391 95,1 20 4,9 160 | 38,9 207 | 50,4 | 16 3,9 21 51 7 1,7
Patatesli Ekmek 381 92,7 30 7,3 135 | 32,8 237 | 57,7 | 20 4,9 15 3,6 4 1,0
Kavurga 270 | 65,7 | 141 | 34,3 49 119 | 228 | 555 | 8 1,9 8 1,9 118 | 28,7
Haghas Tohumu 345 83,9 66 16,1 100 24,3 263 64,0 | 19 4,6 17 4,1 12 2,9
Hashas Ezmesi 364 88,6 47 11,4 116 28,2 253 616 | 17 4,1 13 3,2 12 2,9
Salga 386 93,9 25 6,1 151 36,7 227 552 | 21 51 9 2,2 3 0,7
Ezme 365 88,8 46 11,2 132 32,1 232 56,4 | 15 3,6 11 2,7 21 51
Sebze kurulari 399 97,1 12 2,9 356 86,6 36 8,8 6 15 7 1,7 6 15
Sebze 300 | 949 | 21 | 53 | 303 | 737 | 8 |207 | 10| 24 | 7| 17| 6 | 15
konserveleri
Sebze tursulari 398 96,8 13 3,2 317 77,1 79 19,2 | 10 2,4 5 1,2 0 0
Meyve kurulari 372 90,5 39 9,5 98 23,8 253 616 | 12 2,9 6 15 42 10,2
Meyve 372 | 905 | 30 | 95 | 146 | 355 | 200 | 487 | 22 | 54 | 14| 34 | 20 | 71
konserveleri
Sirke 314 76,4 97 23,6 90 21,9 295 718 | 14 34 6 15 6 15
Koruk Suyu 240 58,4 171 41,6 14 34 44 10,7 9 2,2 8 1,9 336 81,7
Nar Eksisi 271 65,9 140 34,1 48 11,7 330 80,3 6 15 7 1,7 20 4,9
Salamura Yaprak | 380 92,5 31 7,5 188 45,7 193 47,0 | 18 4.4 8 1,9 4 1,0
Salamura Zeytin 370 90,0 41 10,0 117 28,5 262 63,7 | 18 4.4 9 2,2 5 1,2
Regel 388 94,4 23 5,6 111 27,0 186 453 | 14 3,4 8 1,9 92 22,4
Marmelat 337 82,0 74 18,0 81 19,7 197 479 | 18 4.4 6 15 109 26,5
Pekmez 289 70,3 122 29,7 53 12,9 321 78,1 | 16 3,9 9 2,2 12 29
Pestil 281 68,4 130 31,6 55 13,4 250 60,8 | 19 4,6 11 2,7 76 18,5
Hashas Yag: 319 77,6 92 22,4 73 17,8 53 129 | 14 3,4 16 3,9 255 62,0
Kaz Yagi 254 61,8 157 38,2 31 75 17 41 11 2,7 12 29 340 82,7
Tereyagi 359 87,3 52 12,7 88 214 291 70,8 | 15 3,6 13 3,2 4 1,0
Kuru Kekik 373 90,8 38 9,2 102 24,8 256 62,3 | 29 7,1 14 3,4 10 2,4
Kuru Maydanoz 373 90,8 38 9,2 129 31,4 214 52,1 | 22 54 11 2,7 35 8,5
Kuru Nane 387 94,2 24 58 156 38,0 211 51,3 | 23 5,6 16 3,9 5 1,2
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Tablo 40’a gore katilimcilar tarafindan hazirlamasi en ¢ok bilinen gidalar; sebze
kurulart (%97,1), sebze tursulari (%96,8), manti (%95,6), sepit (%95,1), sebze
konserveleri (%94,9), recel (%94,4) ve eriste (%94,4) dir. Katilimcilar tarafindan
hazirlamasi en az bilinen gidalar ise; koruk suyu (%41,6), kaz yag (%38,2), kuskus
(%38,0), kaz (%36, 7), pastirma (%36,5), kavurga (%34,3) ve nar eksisi (%34,1) dir.

Katilimcilar tarafindan en ¢ok hazirlanan mevsimlik gidalar; sebze kurulari
(%86,6), sebze tursular (%77,1), sebze konserveleri (%73,7), eriste (%59,6), goce
tarhanast (%55,7), kavurma (%53,5) ve mant1 (%47,9) dir. Katilimcilar tarafindan en az
hazirlanan mevsimlik gidalar ise; pastirma (%2,9), koruk suyu (%3,4), kaz yagi (%7,5),
mercimek (%8,8), nohut (%10,0), nisasta (%11,2), un (%11,7) ve nar eksisi (%11,7) dir.

Ates, Ballar ve Pekcan (1986)’in Ankara 6rnekleminde yapilan caligmalarinda
tiim ailelerin imkanlar1 dahilinde kis i¢in gida hazirladigi ve en sik yapilan hazirliklarin

ise sebze kurutma, tursu, regel ve tarhana oldugu belirtilmistir.

Ersoy (1990), Ankara’nin farkli sosyoekonomik semtlerinde yaptigi
calismasinda gida saklama yontemleri ile elde edilen gidalarin basinda tursu, recel ve

kurutmaliklarin geldigini ortaya koymustur.

Cigcek, Budak ve Sahin (2006) ¢alismalarinda Kayseri’de en ¢ok hazirlanan

gidalarin; regel, tursu ve sal¢a oldugunu ortaya koymuslardir.

Caylak Donmez ve Pehlivan (2019)’1n ¢aligmalarinda kislik hazirlik kapsaminda
Gaziantep ilinde en ¢ok tursu, basma asma yapragi, domates konservesi, tarhana ve

sal¢a hazirlandigini ortaya konmustur (Caylak Dénmez ve Pehlivan, 2019: 286-287).

Uluer Saygin ve Ilban (2019) ¢alismalarinda Balikesir ili Burhaniye ilgesi kirsal
alanindaki yasayan kadmlar tarafindan en c¢ok fasulye ve domates konservesi

yapilmaktadir.

Baylan Kalayci (2020) ¢aligmasinda Ankara’da kadinlarin kishk gidalar arasinda
en cok taze domates konservesi, tursu, regel ve tarhana hazirladiklarimi ortaya

koymustur.

Katilimeilar tarafindan hazirlanmayarak satin  alman mevsimlik gidalar;
mercimek (%86,9), nohut (%85,4), nisasta (%83,0), nar eksisi (%80,3), sucuk (%79,3),
un (%78,1) ve pekmez (%78,1) dir. Katilimcilar tarafindan hazirlanmayarak aile ve

akrabanin hazirlayarak gonderdigi mevsimlik gidalar; géce tarhanasi (%7,5), kuru kekik
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(%7,1), sehriye (%6,3), kuru nane (%5,6), kuru maydanoz (%5,4), meyve konserveleri
(%5,4) ve salca (%5,1) dir. Katilimcilar tarafindan hazirlanmayarak kdyden gelen
mevsimlik gidalar; un (%7,1), goce (%6,6), bulgur (%5,6), sepit (%5,1), kuru fasulye
(%4,1), hashas tohumu (%#4,1), goce tarhanasi (%3,9), hashas yag1 (%3,9) ve kuru nane
(%3.9) dir. Katilimcilarin tiiketmedigi mevsimlik gidalar ise; kaz (%85,4), kaz yagi
(%82,7), koruk suyu (%81,7), hashas yag1 (%62,0), kavurga (%28,7), marmelat (%26,5)
ve pastirma (%23,6) dir.

Cakic1 ve Zencir (2018), Afyonkarahisar’in Cakirdzii Koyli'nde yaptiklari
calismalarinda sebzelerin kisin yemek yapmak iizere, meyvelerin ise hosaf yapmak
tizere kurutuldugunu belirtmislerdir. Nohut kurutulurken iiretilen hashasin bir kismi1 sivi
yag olarak c¢ekilmektedir. Bugday cesitli islemlerden gegirildikten sonra kurutularak
bulgur ve yumusak goce haline getirilmektedir. Hamurdan yapilan hamur as1 ve eristeler
hazirlanmaktadir. Hamur as1 hamurun kesilerek kurutulmasiyla elde edilirken
kavrulanlar eriste olarak bilinmektedir. Et ve et iirlinleri sonbaharda ki mevsiminde
tilketmek tizere hazirlanmaktadir. Kesilen hayvanin etinin kendi yagiyla pisirilmesiyle
kavurma yapilip yuvarlak kaplar i¢ine konularak sogutulmaktadir. Soguyan kavurmalar
kaplarin iginden ¢ikartilarak i¢i un dolu cuvallarda saklanmaktadir. Kesilen hayvanin
kemikleri de kurutularak kisin yemeklere lezzet vermesi amaciyla kullanilmaktadir. Siit
ve st drunlerinden elde edilen Grunlerin basinda kaymak, peynir ve yogurt gelmektedir.
Peynir ¢ok siit gerektirdiginden her evde degil, ¢cok sayida hayvani olan ailelerce

yapilmaktadir. Kaymaklardan ihtiya¢ durumunda sadeyag elde edilmektedir.

54. AFYONKARAHISAR MUTFAGI KAPSAMINDA GIDA SAKLAMA YONTEMLERI ILE
ILGILIBULGULAR
Afyonkarahisar mutfagi kapsaminda uygulanan gida saklama yoOntemlerine

iliskin bulgular Tablo 41°de belirtilmektedir.
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Tablo 41. Afyonkarahisar Mutfag: Kapsaminda Gida Saklama Yontemleri Ile Iigili Bilgiler

Degiskenler Gruplar F % Degiskenler Gruplar F %
Gida
Kiler 163 | 39,7 Saklama | Evet 386 | 939
Yontemleri
ile Tlgili
Bilgi Sahibi
Gidalarin Mutfak 63 | 15,3 Olma Hayir 25 6,1
Siklikla Durumu
\S(Zlfa“d‘g‘ Buzdolabr 161 | 39,2 Kurutma 5 | 12
Dondurma 391 | 95,1
Balkon 24 | 58 Kuyulama (Toprak Altina 0 0
Et ve Et Gomme)
Urtinlerinin - |_Konserve 0 0
Saklamam 0 0 En Cok Tutstileme (Dumanlama) 0 0
Aile 357 | 86,9 Saklanma Tuzlama/Salamura 0 0
Gida Saklama | Komsu 70 | 170 | | Yonemi | Smus Yag leinde 0o | o
chntemlgamn Uzman Kisiler 68 | 16,5 Baharat Katarak Saklama 0 0
Ogrenildigi Radyo-Televizyon-
Kaynak* rady y 112 | 27,3 Saklamam 20 | 49
Internet
Tecribeler 104 | 25,3 Kurutma 167 | 40,5
Bozulmay1
onleyerek temiz,
saglikli ve kaliteli 339 | 825 Dondurma 158 | 38,4
gida elde edildigi
icin.
Gelenek haline 108 | 26,3 Konserve 62 | 151
geldigi icin.
Ihtiyag olan iiriinleri Sebzelerin
daha ucuza En Cok
malederek aile 215 | 52,3 Saklanma Tuzlama/Salamura 8 1,9
Gida Saklama - . .
. . ekonomisine katk1 Yontemi
Ydntemlerinin sasladizt icin
Tercih Edilme gadigtien.
Sebepleri* Elde edilen grunlerl
daha lezzetli 188 | 45,7 Yogunlastirma 0 0
buldugum i¢in.
Mevsimi olmayan
rinu mevsimi 286 | 69,6 Saklamam 16 | 39
disinda da
tiketebilmek igin.
Hazir halde olmasi
ihtiya¢ durumunda
pratiklik sagladigs 252 | 61,3 Kurutma 0 0
icin
Kurutma 102 | 24,8 Siit ve St Dondurma 127 | 30,9
Dondurma 98 | 238 | | Urunlerinin ggym“r:,]ae';‘a (Toprak Altma | |
Meyvelerin | Sekerleme 42 | 102 | | EnCok Tuzlama/Salamura 87 | 285
En Cok Saklanma = U g Teind
Konserve 60 | 14,6 Ydéntemi 1virle ag fgmde 0 0
Saklanma Saklama
Yontemi Yogunlagtirma 0 0 Titstileme (Dumanlama) 0 0
Fermantasyon Fermantasyon
(Mayalama) 0 0 (Mayalama) 25 6.1
Saklamam 109 | 26,5 Saklamam 172 | 41,8

*Soru ¢oklu yanit sorusu oldugu icin f sayis1 katilimei sayisin1 gegmektedir.

Tablo 41°e gore Afyonkarahisar’da gidalarin siklikla kiler (%39,7) de saklandigi

tespit edilmistir. Katilimcilarin %93,9°u gida saklama yontemleri ile ilgili bilgi sahibi

oldugunu belirtmistir. Katilimcilarin %86,9’u ailesinden, %27,3’li radyo-televizyon-

internetten,
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kisilerden gida saklama yoOntemlerini O6grendigi tespit edilmistir. Gida saklama
yontemlerinin katilimcilar tarafindan tercih edilme sebepleri sirasiyla; bozulmay1
onleyerek temiz, saglikli ve kaliteli gida elde edilmesi (%82,5), mevsimi olmayan
uriniin mevsimi disinda da tiiketilebilmesi (%69,6), hazir halde olmasinin ihtiyag
durumunda pratiklik saglamasi (%61,3), ihtiyac olan trtinleri daha ucuza malederek aile
ekonomisine katki saglamasi (%52,3), elde edilen driinlerin daha lezzetli bulunmasi
(%45,7) ve gelenek haline gelmesi (%26,3) seklinde ifade edilmistir. Katilimcilar
tarafindan et ve et lirlinleri (%95,1), sebzeler (%38,4) ve siit ve siit triinleri (%30,9) en
cok dondurma yontemiyle saklanirken meyveler (%24,8) en ¢ok kurutma yontemiyle

saklanmaktadir.

Ersoy (1990), calismasinda katilimcilarin gida saklama yontemlerini ailelerinden

ogrendiklerini belirtmistir.

Kocak (2005)’in calismasinda Amasya ilinde kadinlarin yiyecek hazirlama,
pisirme ve saklama yontemlerini annesi ve diger biiyiiklerinden 6grendigini ve biiyiik
bir ¢ogunlugunun kislik hazirlik yaptigini ortaya koymustur. Kis icin hazirlanan
yiyeceklerin baginda tursunun geldigi eriste, recel-marmelat ve tarhananin en cok

hazirlanan gidalardan oldugu belirtilmistir.

Cicek, Budak ve Sahin (2006)’in c¢alismalarinda c¢ogunlukla sebzelerin

dondurma yontemiyle meyvelerin ise sekerleme yontemiyle saklandig: belirtilmistir.

Uluer Saygin ve Ilban (2019)’in ¢alismalarinda geleneksel gida saklama
yontemlerinin en c¢ok anne tarafindan oOgrenildigi ifade edilmistir. Gida saklamada
geleneksel yontemlerin kullanilma sebebi en fazla “daha saglikli oldugu icin” seklinde

belirtilmistir.

Baylan Kalayct (2020)’nin ¢aligmasinda kadinlar en fazla saglikli olmasi ve
dogal olmas1 (katki maddesi bulunmamasi) sebepleriyle kislik yiyecek tiikettiklerini
ifade etmislerdir. Tercihlerini en az etkileyen sebepleri ise; geleneklerin devamliligi ve

bolgesel taninma (iin) seklinde ifade etmislerdir.
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Tablo 42. Besinleri Sakiamada Kullanilan Ambalajlar

Ambalajlar
Gidalar Cam Kap Teneke Kap Plastik Kap Bez Torba B%?zlt?bl gmk(l)(-aILEpmaye TTSSE;E Ilégp Cuval Tulum

F % F % F % F % F % F % F % F % F %
Kuru Sebzeler 95 23,1 0 0 43 10,5 164 39,9 88 214 0 0 0 0 21 51 0 0
Konserve Uriinler 358 87,1 42 10,2 11 2,7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Salca 329 80,0 35 8,5 47 11,4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Tursu 242 58,9 21 51 148 36,0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Pekmez 321 78,1 0 0 80 19,5 0 0 0 0 10 2,4 0 0 0 0 0 0
Recel-Marmelat-Jole 381 92,7 0 0 T 30 7,3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Tarhana 143 34,8 15 3,6 95 23,1 129 314 19 4,6 0 0 0 0 10 2,4 0 0
Tahil-Bakliyat 138 33,6 9 2,2 129 314 100 24,3 21 51 0 0 0 0 14 34 0 0
Yaglar 234 56,9 84 20,4 59 14,4 0 0 34 8,3 0 0 0 0 0 0 0 0
Peynir 175 42,6 73 17,8 102 24,8 0 0 19 4,6 0 0 6 15 0 0 36 8,8
Salamura Uriinler 206 50,1 47 11,4 158 38,4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0




Tablo 42’ye gore kuru sebzeleri katilimcilarin %39,9’u bez torbada, %23,1°1
cam kapta, %21,4’i buzdolabi posetinde, %10,5’i plastik kapta ve %35,1’i ¢uvalda
saklamaktadir. Konserve triinleri katilimcilarin %87,1°1 cam kapta, %10,2’si teneke
kapta ve %2,7’si plastik kapta saklamaktadir. Sal¢ay1 katilimcilarin %80,0°1 cam kapta,
%11,4’1 plastik kapta, %8,5’1 teneke kapta saklamaktadir. Tursuyu katilimcilarin
%58,9’u cam kapta, %36,0’1 plastik kapta, %5,1’1 teneke kapta saklamaktadir. Pekmezi
katilimeilarin %78,1°i cam kapta, %19,5’i plastik kapta, %2,4’li ¢inko-emaye kapta
saklamaktadir. Regel, marmelat ve joleleri katilimcilarin %92,7°si cam kapta, %7,3’i
plastik kapta saklamaktadir. Tarhanay1 katilimcilarin %34,8’i cam kapta, %31,4’ii bez
torbada, %23,1°1 plastik kapta, %4,6’s1 buzdolab1 posetinde, %3,6 ’s1 tencke kapta,
%2,4’1i guvalda saklamaktadir. Tahil ve bakliyatlar1 katilimcilarin %33,6’s1 cam kapta,
%31,4’t plastik kapta, %24,3’i bez torbada, %5,1°’i buzdolab1 posetinde, %3.,4’l
cuvalda, %2,2’si teneke kapta saklamaktadir. Yaglar1 katilimcilarin %56,9°u cam kapta,
%20,4’i teneke kapta, %14,4’t plastik kapta, %38,3’li buzdolabi posetinde
saklamaktadir. Peynirleri katilimcilarin %42,6’s1 cam kapta, %24,8’i plastik kapta,
%17,8’1 teneke kapta, %8,8’1 tulumda, %4,6’s1 buzdolab1 posetinde, %1,5’1 testi, kiip,
toprak kapta saklamaktadir. Salamura {irtinleri katilimcilarin %50,1°1 cam kapta,

%38,4’1 plastik kapta, %11,4’1 teneke kapta saklamaktadir.

Kogak (2005) calismasinda Amasya ilinde kadinlarin bulgur, yarma, piring,
tarhana, kurutulmus sebze meyveler ve kuru baklagiller bez torbada; un, eriste,
kavrulmus etler naylon torbada dondurucuda; tursu, sal¢ca ve peynir plastik kapta;
yaglar, konserve, recel marmelatlar ve pekmez cam kavanozda sakladiklarini ortaya

koymustur.

Cigek, Budak ve Sahin (2006)’in ¢alismalarinda ev kadinlarinin ¢ogunlugunun
salca, yogurt, siit, pekmez ve recelleri cam kapta, tursular ise plastik kapta sakladiklar

belirlenmistir.
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Tablo 43. Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalar

Kuruturum
Gidalar FE:;:/ Golgede Giineste Kurutmam
F % F % F % F %
Et 15 3,6 10 2,4 12 2,9 374 91,0
Pastirma 0 0 13 3,2 0 0 398 96,8
Sucuk 0 0 48 11,7 6 15 357 86,9
Kiimes Hayvani 0 0 9 2,2 8 1,9 394 95,6
Balik 0 0 15 3,6 9 2,2 387 94,2
Nisasta 0 0 3 0,7 38 9,2 370 90,0
Bulgur 0 0 3 0,7 74 18,0 334 81,3
Goce 0 0 9 2,2 65 15,8 337 82,0
Boriilce 0 0 1 0,2 53 12,9 357 86,9
Kuru Fasulye 0 0 13 3,2 102 24,8 296 72,0
Nohut 0 0 0 0 46 11,2 365 88,8
Mercimek 0 0 2 0,5 25 6,1 384 93,4
Makarna 18 4,4 18 4,4 36 8,8 339 82,5
Sehriye 14 3,4 25 6,1 72 17,5 300 73,0
Kuskus 10 2,4 15 3,6 42 10,2 344 83,7
Manti 100 24,3 25 6,1 39 9,5 247 60,1
Eriste 94 22,9 46 11,2 104 25,3 167 40,6
Sepit 176 42,8 0 0 0 0 235 57,2
Kavurga 50 12,2 0 0 0 0 361 87,8
Goce Tarhanasi 0 0 64 15,6 157 38,2 190 46,2
Domates 0 0 32 7,8 287 69,8 92 22,4
Biber 0 0 34 8,3 316 76,9 61 14,8
Patlican 0 0 34 8,3 315 76,6 62 15,1
Fasulye 0 0 46 11,2 269 65,5 96 23,4
Kabak 0 0 32 7,8 242 58,9 137 33,3
Uzun Kabak 0 0 29 7,1 238 57,9 144 35,0
Bamya 0 0 36 8,8 203 49,4 172 41,8
Bezelye 0 0 31 7,5 106 25,8 274 66,6
Salca 15 3,6 13 3,2 112 27,3 271 65,9
Elma 6 15 26 6,3 111 27,0 268 65,2
Erik 10 2,4 28 6,8 112 27,3 261 63,5
Armut 8 1,9 31 7,5 83. 20,2 289 70,3
Ayva 4 1,0 29 7,1 92 22,4 286 69,6
Visne 8 1,9 23 5,6 115 28,0 265 64,5
Kiraz 6 15 24 5,8 83 20,2 298 72,5
Incir 7 1,7 24 5,8 102 24,8 278 67,6
Uziim 5 1,2 22 54 101 24,6 283 68,9
Portakal 7 1,7 24 5,8 67 16,3 313 76,2
Kayisi 12 2,9 28 6,8 135 32,8 236 57,4
Dut 8 1,9 29 7,1 101 24,6 273 66,4
Badem 9 2,2 29 7,1 99 24,1 274 66,7
Misir 0 0 30 7,3 138 33,6 243 59,1
Findik 14 3,4 30 7,3 81 19,7 286 69,6
Ceviz 0 0 43 10,5 109 26,5 259 63,0
Maydanoz 0 0 29 7,1 91 22,1 291 70,8
Kekik 0 0 25 6,1 69 16,8 317 77,1
Nane 0 0 37 9,0 117 28,5 257 62,5
Dereotu 0 0 58 14,1 127 30,9 226 55,0
Thlamur 0 0 67 16,3 190 46,2 154 375
Hashas 0 0 0 0 72 175 339 82,5
Mantar 0 0 33 8,0 57 13,9 321 78,1

Tablo 43’te Afyonkarahisar’da kurutma yontemiyle saklanan gidalara yer
verilmistir. Katilimcilarin en ¢ok kuruttugu gidalar; biber, patlican, domates ve
fasulyedir. Katilimcilarin en az kuruttugu gidalar ise; pastirma, kiimes hayvani, balik ve

mercimektir. Katilimcilar tarafindan en c¢ok firinda/ateste kurutulan gidalar; sepit
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(%42,8), mant1 (%24,3) ve eriste (%22,9) dir. Katilimcilar tarafindan en ¢ok golgede
kurutulan gidalar; thlamur (%16,3), goce tarhanasi (%15,6) ve dereotu (%14,3) dur.
Katilimcilar tarafindan en ¢ok gilineste kurutulan gidalar; biber (%76,9), patlican
(%76,6) ve fasulye (%65,5) dir.

Uluer Saygin ve Ilban (2019) calismalarinda kurutma yontemi kullanilarak
giineste; en ¢ok patlican, biber, domates, firinda ise; et kurutuldugunu ortaya

koymuslardir.

Tablo 44. Tutsuleme (Dumanlama) Yontemiyle Saklanan Gidalar

Tatsllerim Tutstlemem
Gidalar F % F %
Et 0 0 411 100,0
Kiimes Hayvani 0 0 411 100,0
Balik 4 1,0 407 99,0
Tahil 4 1,0 407 99,0
Peynir 5 1,2 406 98,8

Tablo 44’te Afyonkarahisar’da tiitsiileme (dumanlama) yontemiyle saklanan
gidalara yer verilmistir. Tiitsiileme (dumanlama) yontemiyle saklanan gidalar peynir
(%1,2), tahil (%1,0) ve balik (%1,0) tir.

Tablo 45. Tuzlama Yontemiyle Saklanan Gidalar

Saklarim Saklamam
Gidalar Salamura Kuru Tuzlama
F % F % F %
Et 0 0 36 8,8 375 91,2
Kiimes Hayvani 0 0 22 54 389 94,6
Balik 0 0 14 34 397 96,6
Peynir 223 54,3 53 12,9 135 32,8
Yogurt 0 0 116 28,2 295 71,8
Tereyagi 0 0 98 23,8 313 76,1
Asma Yapragi 172 41,8 19 4.6 220 53,5
Zeytin 120 29,2 23 5,6 268 65,2
Lahana (tursu) 329 80,0 2 0,5 80 19,5
Biber (tursu) 340 82,7 0 0 71 17,3
Acur (tursu) 319 77,6 0 0 92 22,4
Hiyar (tursu) 340 82,7 0 0 71 17,3
Domates (tursu) 301 73,2 0 0 110 26,8
Havug (tursu) 306 74,5 0 0 105 255
Patlican (tursu) 222 54,0 0 0 189 46,0
Taze Fasulye (tursu) 251 61,1 0 0 160 38,9

Tablo 45’te Afyonkarahisar’da tuzlama yontemiyle saklanan gidalara yer
verilmistir. Katilimeilarin salamura tuzlama yontemiyle en ¢ok sakladigi gidalar; biber
tursusu (%82,7), hiyar tursusu (%82,7) ve lahana tursusu (%80,0) dur. Katilimcilarin
kuru tuzlama yontemiyle en ¢ok sakladigi gidalar ise; yogurt (%28,2), tereyagi (%23,8)
ve peynir (%12,9) dir.
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Tablo 46. Fermantasyon (Mayalama) Yontemiyle Sakianan Gidalar

Saklarim Saklamam
Gidalar F % r %
Peynir 175 42,6 236 57,4
Ekmek 184 448 227 55,2
Tarhana 211 51,3 200 48,7
Tursu 318 77,4 93 22,6
Sirke 129 31,4 282 68,6

Tablo 46’da Afyonkarahisar’da fermantasyon (mayalama) yontemiyle saklanan
gidalara yer verilmistir. Katilimcilarin fermantasyon (mayalama) yontemiyle en cok
sakladig1 gidalar; tursu (%77,4), tarhana (%51,3) ve ekmek (%44,8) tir. En az saklanan
gida ise sirke (%31,4) dir.

Uluer Saygin ve ilban (2019)’1n ¢alismalarinda fermantasyon yontemi ile en ¢ok
tursu yapimi, siit Uriinlerinin mayalanmasi, sirke, tarhana ve ekmek yapildig1 ortaya
konmustur. En cok biber ve lahana tursusu ve elma ve armut sirkesi yapildigi

belirtilmistir.

Tablo 47. Swvi Yag-I¢ Yaginda Saklama Yéntemiyle Saklanan Gidalar

Gidalar Siv1 Yag-i¢ Yaginda Saklarim Sivi Yag-i¢ Yaginda Saklamam
F % F %
Et 87 21,2 324 78,8
Kavurma 219 53,3 192 46,7
Balik 36 8,8 375 91,2
Peynir 45 10,9 366 89,1
Hashas Ezmesi 198 48,2 213 51,8
Sarimsak 53 12,9 358 87,1

Tablo 47°de Afyonkarahisar’da sivi yag, i¢ yaginda saklama yontemiyle
saklanan gidalara yer verilmistir. Katilimcilarin sivi yag, i¢ yaginda saklama yontemiyle

en ¢ok sakladigi gidalar; kavurma (%53,3), hashas ezmesi (%48,2) ve et (%21,2) tir.

Tablo 48. Kuyulama (Toprak Altina Gémme) Yontemiyle Saklanan Gidalar

Kuyularim Kuyulamam
Gidalar F % F %
Et 0 0 411 100,0
Peynir 45 10,9 366 89,1
Havug 39 9,5 372 90,5
Patates 59 14,4 352 85,6
Turp 53 12,9 358 87,1
Tursu 0 0 411 100,0
Kirmizi Lahana (Diger) 4 1,0 407 99,0
Pancar (Diger) 15 3,6 396 96,4
Pirasa (Diger) 59 144 352 85,6

Tablo 48’de Afyonkarahisar’da kuyulama (toprak altina gémme) yOntemiyle
saklanan gidalara yer verilmistir. Katilimcilarin kuyulama (toprak altina gdmme)
yontemiyle en ¢ok sakladigi gidalar; patates (%14,4), pirasa (%14,4) ve turp (%12,9)
tur. Kuyulama (toprak altina gémme) yontemiyle saklanmayan gidalar ise; et ( %0,0) ve
tursu (%0,0) dur.
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Tablo 49. Yogunlastirma Yontemiyle Saklanan Gidalar

Saklarim Saklamam
Gidalar F % F %
Salca 156 38,0 255 62,0
Nar Eksisi 49 11,9 362 88,1
Pekmez 53 12,9 358 87,1
Pestil 51 12,4 360 87,6

Tablo 49°da Afyonkarahisar’da yogunlastirma yontemiyle saklanan gidalara yer
verilmistir. Katilimcilarin yogunlastirarak en ¢ok sakladigi gidalar; salca (%38,0),
pekmez (%12,9) ve pestil (%12,4) dir. En az sakladig1 gida ise nar eksisi (%11,9) dir.

Tablo 50. Baharat Katarak Saklama Yontemiyle Saklanan Gidalar

Saklarim Saklamam
Gidalar F % F %
Sucuk 57 13,9 354 86,1
Pastirma 9 2,2 402 97,8

Tablo 50°de Afyonkarahisar’da baharat katarak saklama yontemiyle saklanan

gidalara yer verilmistir. Katihmcilar baharat katarak en c¢ok sucuk (%13,9)

saklamaktadir.
Tablo 51. Sekerieme Yontemiyle Saklanan Gidalar
Saklarim Saklamam
Gidalar Jole Marmelat Recel

F % F % F % F %
Armut 9 2,2 16 3,9 125 30,4 261 63,5
Ayva 6 15 20 4,9 240 58,4 145 35,3
Cilek 8 19 4 1,0 338 82,2 61 14,8
Erik 7 1,7 58 14,1 163 39,7 183 445
Gul 0 0 0 0 236 57,4 175 42,6
Incir 9 2,2 11 2,7 217 52,8 174 42,3
Kayisi 5 1,2 36 8,8 297 72,3 73 17,8
Kizilcik 8 19 66 16,1 93 22,6 244 59,4
Kiraz 8 19 21 51 183 445 199 484
Kusburnu 10 2,4 98 23,8 78 19,0 225 54,7
Portakal 10 24 23 5,6 143 34,8 235 57,2
Seftali 0 0 29 7,1 219 53,3 163 39,7
Visne 8 19 14 34 319 77,6 70 17,0

Tablo 51°de Afyonkarahisar’da sekerleme yontemiyle saklanan gidalara yer
verilmistir. Sekerleme yoOntemiyle recel, marmelat ve jole elde edilmektedir.
Katilimcilarin  sekerleme yontemiyle regel olarak en ¢ok sakladigi gidalar; cilek
(%82,2), visne (%77,6) ve kayist (%72,3) dir. Katilimcilarin sekerleme yontemiyle
marmelat olarak en ¢ok sakladig1 gidalar; kusburnu (%23,8), kizilcik (%16,1) ve erik
(%14,1) tir. Katilmcilarin sekerleme yontemiyle jole olarak en ¢ok sakladigi gidalar

ise; kusburnu (%2,4) ve portakal (%2,4) dir.
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Tablo 52. Konserve Yontemiyle Saklanan Gidalar

Konserve Yaparim Konserve Yapmam
Gidalar F % F %
Domates 244 59,4 167 40,6
Menemen 241 58,6 170 414
Patlican 149 36,3 262 63,7
Bakla 57 13,9 354 86,1
Bamya 86 20,9 325 79,1
Bezelye 130 31,6 281 68,4
Biber 167 40,6 244 59,4
Boriilce 73 17,8 338 82,2
Barbunya 78 19,0 333 81,0
Fasulye 162 39,4 249 60,6
Visne 213 51,8 198 48,2
Kiraz 112 27,3 299 72,7
Erik 119 29,0 292 71,0
Seftali 112 27,3 299 72,7
Kayisi 156 38,0 255 62,0
Meyve Suyu 120 29,2 291 70,8
Mantar 50 12,2 361 87,8

Tablo 52’de Afyonkarahisar’da konserve yontemiyle saklanan gidalara yer
verilmistir. Katilimcilarin konserve yontemiyle en ¢ok sakladigi gidalar; domates
(%59,4), menemen (%58,6) ve visne (%51,8) dir. Katilimeilarin konserve yontemiyle

en az sakladigi gidalar ise; mantar (%87,8), bakla (%86,1) ve borulce (%82,2) dir.

Tablo 53. Dondurma Yontemiyle Saklanan Gidalar

Gudalar Dondururum Dondurmam
F % F %
Et 396 96,4 15 3,6
Kiimes Hayvani 356 86,6 55 134
Balik 300 73,0 111 27,0
Peynir 138 33,6 273 66,4
Tereyagi 275 66,9 136 33,1
Ekmek 294 715 117 28,5
Fasulye 322 78,3 89 21,7
Barbunya 215 52,3 196 47,7
Biber 308 74,9 103 25,1
Bezelye 311 75,7 100 24,3
Havug 161 39,2 250 60,8
Sogan 64 15,6 347 84,4
Bamya 214 52,1 197 479
Patlican 278 67,6 133 32,4
Dolmalik Biber 280 68,1 131 31,9
Kabak 212 51,6 199 48,4
Ispanak 223 54,3 188 45,7
Yesillikler 155 37,7 256 62,3
Misir 251 61,1 160 38,9
Vigne 287 69,8 124 30,2
Cilek 135 32,8 276 67,2

Tablo 53’te Afyonkarahisar’da dondurma yontemiyle saklanan gidalara yer
verilmistir. Katilimcilarin dondurma yontemiyle en ¢ok sakladigi gidalar; et (%96,4),
kiimes hayvani (%86,6) ve fasulye (%78,3) dir. Katilimcilarin dondurma yontemiyle en
az sakladigi gidalar ise; sogan (%84,4), ¢ilek (%67,2) ve peynir (%66,4) dir.
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5.5. AFYONKARAHISAR MUTFAGI KAPSAMINDA GIDA SAKLAMA YONTEMLERINDE FARKLILIKLARIN BELIRLENMESI iLE

[LGILI BULGULAR

Tablo 54. Afyonkarahisar Mutfagi Kapsaminda Gida Saklama Yontemlerinin Cinsiyete Gore Karsilastiriimasi

Cinsiyet
Degiskenler Gruplar Kadm Erkek Ki-Kare p
F % F %
Kiler 105 37,6 58 43,9
Gidalarin Siklikla Mutfak 51 18,3 12 9,1 6.840 077
Saklandig1 Yer Buzdolabi 109 39,1 52 39,4 ' !
Balkon 14 5,0 10 7,6
. Evet 246 88,2 111 84,1
Aile Hayir 33 118 21 15,9 1,308 253
Evet 52 18,6 18 23,6
Komsu Hayir 227 814 114 86,4 1,586 ,208
Gida Saklama
. - . Evet 49 17,6 19 14,4
Yontemlerinin Uzman Kisiler ,652 420
a Hayir 230 82,4 113 85,6
Ogrenildigi Kaynak*
Radyo-Televizyon-internet Evet 89 81,9 23 174 9,471 002**
Hayir 190 68,1 109 82,6 ' '
, Evet 72 25,8 32 24,2
Tecribeler Hayir 207 742 100 758 ,806 ,703
Bozulmayi onleyerek temiz, saglikli ve Evet 233 83,5 106 80,3 639 424
kaliteli gida elde edildigi igin. Hayir 46 16,5 26 19,7 ' '
. N Evet 72 25,8 36 27,3
Gelenek haline geldigi i¢in. Hayir 207 742 9% 727 ,099 752
Ihtiyag olan iiriinleri daha ucuza Evet 160 57,3 55 41,7
Gida Saklama malederek aile ekonomisine katk1 8,832 ,003**
e H 11 42,7 77
Yéntemlerinin Tercih sagladigs igin. Ay S ’ %83
Edilme Sebepleri* Elde edilen urlnleri daha lezzetli Evet 134 48,0 54 40,9 1830 176
buldugum igin. Hayir 145 52,0 78 59,1 ' '
Mevsimi olmayan Gruni mevsimi Evet 206 73,8 80 60,6 7410 006**
diginda da tiikketebilmek igin. Hayir 73 26,2 52 39,4 ' '
Hazir halde olmast ihtiyag durumunda Evet 193 69,2 59 44,7 99 636 001%*
pratiklik sagladig1 i¢in Hayir 86 30,8 73 55,3 ' '
i L e . Evet 267 95,7 119 90,2 -
Gida Saklama Yontemleri Ile Ilgili Bilgi Sahibi Olma Durumu Hayir 1 43 13 9.8 4,827 ,028




Tablo 54. (Devam) Afyonkarahisar Mutfagi Kapsaminda Gida Saklama Yontemlerinin Cinsiyete Gore Karsilastirilmast

G9T1

Cinsiyet
Degiskenler Gruplar Kadin Erkek Ki-Kare p
F % F %
Kurutma 0 0 0 0
Dondurma 266 95,3 125 94,7
Kuyulama (Toprak Altina Gémme) 0 0 0 0
_— . Konserve 0 0 0 0
Eto\I:eSEtkl"a{ ;Lm;e$gll’lr’lelfr?i Tutstleme (Dumanlama) 0 0 0 0 ,080 77
Tuzlama/Salamura 0 0 0 0
Swi/¢ Yag Icinde Saklama 0 0 0 0
Baharat Katarak Saklama 0 0 0 0
Saklamam 13 4,7 7 53
Kurutma 118 42,3 49 37,1
Dondurma 113 40,5 45 34,1
Sebzelerin En Cok Konserve 38 13,6 24 18,2 11.879 018*%*
Saklanma Yd&ntemi Tuzlama/Salamura 2 0,7 6 4,5 ' '
Yogunlastirma 0 0 0 0
Saklamam 8 2,9 8 6,1
Kurutma 68 244 34 25,8
Dondurma 62 22,2 36 27,3
. Sekerleme 34 12,2 8 6,1
Meyvelerin En Gok Konserve 44 158 16 12,1 5513 | 239
Saklanma Yodntemi —
Yogunlagtirma 0 0 0 0
Fermantasyon (Mayalama) 0 0 0 0
Saklamam 71 25,4 38 28,8
Dondurma 76 27,2 51 38,6
Kuyulama (Toprak Altina Gémme) 0 0 0 0
Siit ve Siit Uriinlerinin En Tuzlgma/SaI.ar.nura 61 21,9 26 19,7
Cok Saklanma Y6ntemi Sivi/I¢ Yag Icinde Saklama 0 0 0 0 6,415 ,093
Tutstileme (Dumanlama) 0 0 0 0
Fermantasyon (Mayalama) 16 5,7 9 6,8
Saklamam 126 45,2 46 34,8

*Soru ¢oklu yanit sorusu oldugu i¢in f sayis1 katilime1 sayisim gegmektedir.
**[statistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir (p<0,05).




Tablo 54’te yer alan Afyonkarahisar mutfagi kapsaminda gida saklama
yontemleri ile ilgili ifadelere katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile
cinsiyet arasindaki iligkinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz
sonucunda; gida saklama yoOntemlerinin Ogrenildigi kaynaklardan biri olan “radyo-
televizyon-internet” ile cinsiyet arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit edilmistir

(p<0,05).

Gida saklama yontemlerinin tercih edilme sebeplerinden olan “Ihtiya¢ olan
urinleri daha ucuza malederek aile ekonomisine katki sagladigi i¢in.”, “Mevsimi
olmayan {iriinii mevsimi diginda da tiikketebilmek i¢in.” ve “Hazir halde olmasi ihtiyag
durumunda pratiklik sagladigi i¢in.” ifadeleri ile cinsiyet arasinda anlamli bir iliski

oldugu tespit edilmistir.

Gida saklama yontemleri ile ilgili bilgi sahibi olma durumu ile cinsiyet arasinda
anlamli bir iligki tespit edilmistir. Bu durumda kadin katilimcilar (%95,7) erkek

katilimcilara (%90,2) gore gida saklama yontemleri konusunda daha bilgilidirler.

Katilimcilarin sebzelerin en ¢ok saklanma yontemiyle ilgili belirttigi ifadeler ile
cinsiyet arasinda da anlaml bir iligki oldugu tespit edilmistir. Kadin katilimecilar erkek
katilimcilara gore “kurutma ve dondurma” yontemini daha fazla tercih ederken; erkek
katilimcilar ise kadmn katilimcilara gore “konserve ve tuzlama/salamura” yontemini

daha fazla tercih etmektedirler.
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Tablo 55. Afyonkarahisar Mutfagi Kapsaminda Gida Saklama Yontemlerinin Medeni Duruma Gore Karsilagtirilmast

Medeni Durum

Degiskenler Gruplar Evli Bekar Ki-Kare P
F % F %
Kiler 74 40,7 89 38,9
Gidalarin Siklikla Saklandigi | Mutfak 31 17,0 32 14,0 1429 700
Yer Buzdolabi 68 37,4 93 40,6 ' '
Balkon 9 4,9 15 6,6
. Evet 156 85,7 201 87,8
Aile Hayir 26 143 28 12,2 377 /539
Evet 27 14,8 43 18,8
Komsu Hayir 155 85.2 186 812 1115 291
Gida Saklama Y ontemlerinin .. Evet 28 154 40 175
Ogrenildigi Kaynak* Uzman Kisiler Hayir 154 84,6 189 82,5 319 972
. . Evet 48 26,4 64 27,9
Radyo-Televizyon-Internet Hayir 134 736 165 721 127 722
. Evet 43 23,6 59 25,8
Tecrubeler Hayir 139 764 168 734 1,516 544
Bozulmayi 6nleyerek temiz, Evet 151 83.0 188 821
saglikli ve kaliteli gida elde edildigi ,053 ,818
icin. Hayir 31 17,0 41 17,9
. e Evet 59 32,4 49 21,4 o
Gelenek haline geldigi igin. Hayir 123 676 180 78.6 6,357 ,012
Ihtiyac olan iiriinleri daha ucuza Evet 105 57,7 110 48,0
Gida Saklama Yontemlerinin | malederek aile ekonomisine katki 3,791 ,052
Tercih Edilme Sebepleri* sagladi igin. Hay1r i 42,3 119 52,0
Elde edilen Griinleri daha lezzetli Evet 93 51,1 95 415 3777 052
buldugum igin. Hayir 89 48,9 134 58,5 ' '
Mevsimi olmayan Grin mevsimi Evet 133 73,1 153 66,8 1.880 170
disinda da tiiketebilmek igin. Hay1r 49 26,9 76 33,2 ' '
Hazir halde olmas ihtiyag Evet 121 66,5 131 57,2 3680 055
durumunda pratiklik sagladigi icin | Hayir 61 33,5 98 42,8 ' '
N ir o Evet 170 93,4 216 94,3
Gida Saklama Yontemleri Ile Ilgili Bilgi Sahibi Olma Durumu Hayir 1 6.6 13 5.7 ,149 ,699
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Tablo 55. (Devam) Afyonkarahisar Mutfagi Kapsaminda Gida Saklama Yontemlerinin Medeni Duruma Gére Karsilastiriimasi

Medeni Durum
Degiskenler Gruplar Evli Bekar Ki-Kare P
F % F %
Kurutma 0 0 0 0
Dondurma 174 95,6 217 94,8
Kuyulama (Toprak Altina Gémme) 0 0 0 0
. . Konserve 0 0 0 0
E;IZIZnEr;gvgrlﬁerzmlin En ok Titsileme (Dumanlama) 0 0 0 0 ,156 693
Tuzlama/Salamura 0 0 0 0 '
Swi/l¢ Yag Icinde Saklama 0 0 0 0
Baharat Katarak Saklama 0 0 0 0
Saklamam 8 4,4 12 52
Kurutma 73 40,1 94 41,0
Dondurma 71 39,0 87 38,0
Sebzelerin En Cok Saklanma | Konserve 30 16,5 32 14,0 2 990 560
Yontemi Tuzlama/Salamura 4 2,2 4 1,7 ' ’
Yogunlastirma 0 0 0 0
Saklamam 4 2,2 12 5,2
Kurutma 41 225 61 26,6
Dondurma 40 22,0 58 25,3
. Sekerleme 28 15,4 14 6,1
Meyvelerin En Gok Konserve 27 148 33 144 9,901 ,042%%
Saklanma Yontemi —
Yogunlastirma 0 0 0 0
Fermantasyon (Mayalama) 0 0 0 0
Saklamam 46 25,3 63 275
Dondurma 41 22,5 86 37,6
Kuyulama (Toprak Altina Gémme) 0 0 0 0
Siit ve Siit Uriinlerinin En Tungma/SaI'amura 51 28,0 36 15,7
Cok Saklanma Yontemi Swi/l¢ Yag Icinde Saklama 0 0 0 0 15,906 ,001**
Titsileme (Dumanlama) 0 0 0 0
Fermantasyon (Mayalama) 9 4,9 16 7,0
Saklamam 81 445 91 39,7

*Soru ¢oklu yanit sorusu oldugu i¢in f sayist katilimer sayisin1 gegmektedir.

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).




Tablo 55°te yer alan Afyonkarahisar mutfagi kapsaminda gida saklama
yontemleri ile ilgili ifadelere katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile
medeni durum arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan
analiz sonucunda; gida saklama yontemlerinin tercih edilme sebeplerinden olan
“Gelenek haline geldigi icin.” ifadesi ile medeni durum arasinda anlamli bir iliski
oldugu tespit edilmistir. Evli katilimeilar (%32,4) bekar katilimcilara (%21,4) gore daha
fazla gida saklama yontemlerinin tercih edilmesinin gelenek haline gelmesinden

kaynaklandigini diisiinmektedirler.

Katilimcilarin sebzelerin en ¢ok saklanma yontemi ve siit ve siit iiriinlerinin en
cok saklanma yontemiyle ilgili belirttigi ifadeler ile medeni durum arasinda da anlaml
bir iligki oldugu tespit edilmistir. Bu durumda evli katilimeilar bekar katilimcilara gore
sebzeleri saklarken “sekerleme ve konserve” yontemini daha fazla tercih etmektedirler.
Bekar katilimcilar ise evli katilimcilara gore “kurutma ve dondurma” yontemini daha
fazla tercih etmektedirler. Ayrica bekar katilimeilar (%27,5) evli katilimcilara (%25,3)
gore sebzelere higbir saklama yontemi uygulamayip “saklamam” olarak daha fazla ifade
etmislerdir. SuUt ve sut 0Ordnlerini saklarken de evli katilimcilar (%28,0) bekar
katilimcilara (%15,7) gore “tuzlama/salamura” yontemini daha fazla tercih ederken;
bekar katilimeilar (%37,6) ise evli katilimcilara (%22,5) gore “dondurma” yontemini

daha fazla uygulamaktadirlar.
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Tablo 56. Afyonkarahisar Mutfagi Kapsaminda Gida Saklama Yontemlerinin Yasa Gore Karsilastirilmast

Yas
Degiskenler Gruplar 17 ve alt1 18-29 30-45 46 ve lzeri Ki-Kare p
F % F % F | % F %
Gudalarmn Kiler 16 | 381 80 38,5 43 39,4 24 46,2
Siklicla Mutfak 8 19,0 30 14,4 16 14,7 9 173 2788 o972
Saklandiin Yer | Buzdolabi 15 | 357 86 413 43 39,4 17 32,7
Balkon 3 7,1 12 5,8 7 6,4 2 3,8
. Evet 39 | 929 181 87,0 97 89,0 40 76,9
Aile Hayir 3 7,1 27 13,0 12 11,0 12 23,1 6,261 100
Evet 7 16,7 40 19,2 16 14,7 7 13,5
Gida Saklama | 0msY Hayr | 35 | 833 | 168 | 808 93 | 853 45 865 | 12 657
Yontemlerinin .. Evet 11 26,2 35 16,8 18 16,5 4 7,7
Ogrenildigi Uzman Kisiler Hayr | 31 | 738 | 173 | 832 | oL | 835 | 48 | 923 | >/ 122
Kaynak* _ . Evet 10 | 238 57 274 30 275 15 28,8
Radyo-Televizyon-Internet Hayr 2 76.2 151 726 79 725 37 712 324 ,955
i Evet 10 | 238 51 245 27 248 14 26,9
Tecribeler Hayr | 31 | 738 | 156 | 750 | 82 | 752 | 38 | 731 | °>*®° 760
Bozulmay1 6nleyerek temiz,
saglikli ve kaliteli gida elde Evet 36 857 170 817 9 835 42 8038 567 ,904
edildigi igin. Hayir 6 14,3 38 18,3 18 16,5 10 19,2
. e Evet 5 11,9 46 22,1 38 34,9 19 36,5 -
Gelenek haline geldigi i¢in. Hayir 37 88.1 162 779 71 65.1 33 635 13,312 ,004
Ihtiyag olan runleri daha ucuza | Eyet 19 | 452 97 46,6 64 58,7 35 67,3
Gida Saklama malederek aile ekonomisine 10,009 ,018**
Yontemlerinin | katki sagladigi icin. Hayr 23 54,8 111 534 45 41,3 17 32,7
Tercih Edilme | Elde edilen driinleri daha Evet 19 [ 452 80 38,5 58 53,2 31 596 | 10029 | o012+
Sebepleri* lezzetli buldugum igin. Hayr | 23 | 548 128 61,5 51 46,8 21 40,4 ' '
Mevsimi olmayan Grini
Evet 24 | 571 146 70,2 78 716 38 73,1
mevsimi diginda da ve ! ! ! ’ 3609 | 307
tiiketebilmek icin. Hayrr | 18 | 429 62 29,8 31 28,4 14 26,9
Hazir halde olmas ihtiyag Evet 21 50,0 124 59,6 70 64,2 37 71,2
durumunda pratiklik sagladig: 5,030 ,170
icin. Hayrr | 21 | 50,0 84 40,4 39 358 15 28,8
Gida Saklama Yontemleri ile ilgili Bilgi Sahibi Evet 39 | 929 196 94,2 102 | 936 49 94,2 389 964
Olma Durumu Hayir 3 71 12 58 7 6,4 3 58 ' '
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Tablo 56. (Devam) Afyonkarahisar Mutfag: Kapsaminda Gida Saklama Yontemlerinin Yasa Gore Karsilastiriimast

Yas
Degiskenler Gruplar 17 ve alt1 18-29 30-45 46 ve lzeri Ki-Kare P
F % F % F % F %
Kurutma 0 0 0 0 0 0 0 0
Dondurma 38 90,5 199 95,7 105 96,3 49 94,2
Kuyulama 0 0 0 0 0 0 0 0
_— . Konserve 0 0 0 0 0 0 0 0
Et)\liesitkll;m;e\rflgmeﬁ Titsileme (Dumanlama) 0 0 0 0 0 0 0 0 2696 | 447
Tuzlama/Salamura 0 0 0 0 0 0 0 0
Swvi/i¢ Yag Icinde Saklama 0 0 0 0 0 0 0 0
Baharat Katarak Saklama 0 0 0 0 0 0 0 0
Saklamam 4 9,5 9 4,3 4 3,7 3 5,8
Kurutma 13 31,0 92 442 46 42,2 16 30,8
Dondurma 17 40,5 77 37,0 41 37,6 23 442
Sebzelerin En Cok Konserve 6 14,3 29 13,9 18 16,5 9 17,3 13.629 325
Saklanma Yd&ntemi Tuzlama/Salamura 1 2,4 3 1,4 2 1,8 2 3,8 ’ ’
Yogunlastirma 0 0 0 0 0 0 0 0
Saklamam 5 11,9 7 3,4 2 1,8 2 3,8
Kurutma 8 19,0 55 26,4 31 28,4 8 15,4
Dondurma 9 21,4 49 23,6 23 21,1 17 32,7
M lerin E K Sekerleme 2 4.8 18 8,7 14 12,8 8 15,4
Sai{;’rfrﬁ;”\‘(b;‘tggi Konserve 9 214 32 154 12 11,0 7 135 | 12633 | ,39%
Yogunlastirma 0 0 0 0 0 0 0 0
Fermantasyon (Mayalama) 0 0 0 0 0 0 0 0
Saklamam 14 33,3 54 26,0 29 26,6 12 23,1
Dondurma 17 40,5 82 39,4 24 22,0 4 7,7
Kuyulama 0 0 0 0 0 0 0 0
Siit ve Siit Orinlerinin En Tuzlqma/SaI_amura 8 19,0 29 13,9 31 28,4 19 36,5
Cok Saklanma Yéntemi Sivi/I¢ Yag I¢inde Saklama 0 0 0 0 0 0 0 0 34,563 ,001**
Titsiileme (Dumanlama) 0 0 0 0 0 0 0 0
Fermantasyon (Mayalama) 1 2,4 15 7,2 6 55 3 5,8
Saklamam 16 38,1 82 39,4 48 440 26 50,0

*Soru ¢oklu yanit sorusu oldugu i¢in f sayis1 katilimer sayisim gegmektedir.

**[statistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir (p<0,05).




Tablo 56’da yer alan Afyonkarahisar mutfagr kapsaminda gida saklama
yontemleri ile ilgili ifadelere katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilim ile yas
arasindaki iligkinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz
sonucunda; gida saklama yontemlerinin tercih edilme sebeplerinden olan “Gelenek
haline geldigi igin.”, “Ihtiya¢ olan iiriinleri daha ucuza malederek aile ekonomisine
katki sagladigi i¢in.”, “Elde edilen iiriinleri daha lezzetli buldugum i¢in.” ifadesi ile yas
arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin yasi arttikca gida

3

saklama yontemlerinin “gelenek haline gelmesi ve ihtiya¢ olan iirlinleri daha ucuza
malederek aile ekonomisine katki saglamas1” sebebiyle tercih edildigi tespit edilmistir.

Katilimcilarin siit ve siit Grinlerinin en gok saklanma yontemiyle ilgili belirttigi
ifadeler ile yas arasinda da anlamli bir iliski oldugu tespit edilmistir. Bu durumda
katilimcilarin yag1 azaldikca siit ve siit iiriinlerinin dondurularak saklanma oranmi da
artmaktadir. 46 ve Uzeri (%36,5) yasa sahip olan katilimcilar siit ve siit iirtinlerini
tuzlama/salamura yontemiyle en fazla saklayan yas grubudur. Fermantasyon

(mayalama) yontemiyle sit ve sut Grtnlerini en fazla saklayan grup ise 18-29 (%7,2)

yas grubudur.
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Tablo 57. Afyonkarahisar Mutfagi Kapsaminda Gida Saklama Yontemlerinin Egitim Durumuna Gore Karsilastirilmast

€LT

Egitim Durumu
Degiskenler Gruplar Tlkdgretim Lise On Lisans Lisans Lisansustll | Ki-Kare p
F % F % F % F % F %
Kiler 28 50,9 49 35,3 19 31,1 55 42,0 12 48,0
Gidalarin Siklikla Mutfak 15 | 273 | 15 | 108 9 148 | 19 | 145 5 20,0 28078 008**
Saklandig1 Yer Buzdolabi 10 | 182 | 63 | 453 | 32 | 525 | 49 | 374 7 28,0 ' '
Balkon 2 3,6 12 8,6 1 1,6 8 6,1 1 4,0
. Evet 48 87,3 | 121 | 87,1 50 82,0 | 118 | 90,1 20 80,0
Aile Hayr | 7 | 127 | 18 | 129 | 11 | 180 ] 13 | 99 | 5 | 200] >° 476
Evet 8 145 22 15,8 7 115 30 22,9 3 12,0
Guda Sakl Komsu Hayr | 47 | 855 | 117 | 842 | 54 | 885 | 101 | 77.1 | 22 | 880 | >/ ,253
Ylf)naterﬁle?;:\]i?\ Uzman Kisiler Evet 4 7.3 23 165 8 131 30 22.9 3 120 8,151 086
Orenildisi Kavnak™ s Hayir 51 92,7 | 116 | 83,5 53 86,9 | 101 | 77,1 22 88,0 ’ '
s Radyo-Televizyon-internet Evet | 7 1127 ) 28 1201} 23 | 3771 45 1344 1 9 13607 17053 | o02%*
Y Y Hayr | 48 | 87,3 | 111 | 799 | 38 | 62,3 | 86 | 656 | 16 | 64,0 ' ’
. Evet 15 27,3 32 23,0 15 24,6 36 27,5 6 24,0
Tecribeler Hayr | 40 | 727 | 10 | 770 | 46 | 754 | 95 | 725 | 19 | 760 | °*%° /587
Bozulmay 6nleyerek temiz, | gyet | 48 | 873 | 100 | 784 | 54 | 885 | 112 | 855 | 16 | 64,0
saglikli ve kaliteli gida elde 10,738 ,030**
edildigi igin. Hayir 7 12,7 30 21,6 7 115 19 145 9 36,0
. e Evet 26 47,3 21 15,1 12 19,7 44 33,6 5 20,0
lenek hal 1dig . : . : : : 26, ,001**
Gelenek haline geldigi igin Hayr | 29 | 527 | 118 | 849 | 49 | 803 | 87 | 664 | 20 | 800 | 22908 | /00
Ihtiyag olan iriinleri daha ucuza | pyet | 37 | 673 | 72 | 51,8 | 20 | 475 | 71 542 | 6 | 240
malederek aile ekonomisine 13,726 ,008**
Gida Saklama katki sagladig igin. Hayir 18 32,7 67 48,2 32 52,5 60 | 45,8 19 76,0
Yontemlerinin Tercih Elde edilen trtinleri daha Evet 35 63,6 62 44,6 22 36,1 60 45,8 9 36,0 10,496 .
Edilme Sebepleri* lezzetli bulundugu igin. Hayir 20 | 364 | 77 | 554 | 39 |639| 71 | 54,2 16 | 64,0 ' '
Mevsimi olmayan drtini Evet | 39 | 709 | 95 | 683 | 44 [721| 94 | 718 | 14 | 560
mevsimi diginda da 2,805 ,591
tilketebilmek igin. Hayir 16 291 | 44 | 31,7 17 279 37 28,2 11 440
Hazir halde olmasi ihtiyag Evet 39 70,9 86 61,9 34 55,7 79 60,3 14 56,0
durumunda pratiklik sagladig: 3,306 ,508
icin. Hayir 16 29,1 53 38,1 27 44,3 52 39,7 11 44,0
Gida Saklama Yéntemleri ile flgili Bilgi Sahibi Olma Evet 53 96,4 | 129 | 92,8 59 96,7 | 121 | 924 24 96,0 1926 759
Durumu Hay1r 2 3,6 10 7,2 2 3,3 10 7,6 1 4,0 ' '
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Tablo 57. (Devam) Afyonkarahisar Mutfag: Kapsaminda Gida Saklama Yontemlerinin Egitim Durumuna Gore Karsilagtirilmasi

Egitim Durumu

Degiskenler Gruplar ilkogretim Lise On Lisans Lisans Lisansust | <-Kare P
F % F % F % F % F %
Kurutma 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Dondurma 54 | 982 | 132 | 950 | 56 | 918 | 126 | 96,2 | 23 | 920
Kuyulama 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
L Konserve 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
E‘O‘lfsitkg;‘r‘;‘;e\r('gme?‘ Titsileme (Dumanlama) 0o L 0l 0] 0] 0o 0o o o] o] o] 3| 4%
Tuzlama/Salamura 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Swi/l¢ Yag Icinde Saklama 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Baharat Katarak Saklama 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Saklamam 1 18 7 5,0 5 8,2 5 3,8 2 8,0
Kurutma 20 | 364 | 49 [ 353 | 35 | 574 | 54 | 412 9 36,0
Dondurma 20 | 364 | 55 | 396 | 21 | 344 | 52 | 39,7 | 10 | 400
Sebzelerin En Cok Konserve 13 23,6 23 16,5 4 6,6 21 16,0 1 4,0 30.351 016+
Saklanma Yo6ntemi Tuzlama/Salamura 1 1,8 4 2,9 0 0 2 15 1 4,0 ' '
Yogunlagtirma 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Saklamam 1 1,8 8 5,8 1 1,6 2 15 4 16,0
Kurutma 7 127 | 34 | 245 | 12 | 19,7 | 38 | 290 | 11 | 440
Dondurma 11 [ 200 | 36 [ 259 | 14 | 230 | 34 | 260 3 12,0
Meyvelerin En Cok Sekerleme 13 [ 236 | 11 7,9 4 6,6 13 9,9 1 4,0
Saklanma Yéntemi Konserve 11 [ 200 | 21 | 151 6 9,8 17 | 13,0 5 20,0 | 32,165 ,010**
Yogunlastirma 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Fermantasyon (Mayalama) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Saklamam 13 [ 236 | 37 [ 266 | 25 | 410 29 | 221 5 20,0
Dondurma 8 145 | 50 | 360 | 20 | 328 | 41 | 313 8 32,0
Kuyulama 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Siit ve Sut Uriinlerinin - | Tuzlama/Salamura 26 | 473 | 19 | 137 | 15 | 246 | 20 | 153 7 28,0
En Cok Saklanma Swvi/i¢ Yag Icinde Saklama 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 35,121 ,001**
Yoéntemi Titsileme (Dumanlama) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Fermantasyon (Mayalama) 3 5,5 6 4,3 4 6,6 10 7,6 2 8,0
Saklamam 18 [ 327 | 64 | 460 | 22 | 361 | 60 | 458 8 32,0

*Soru ¢oklu yanit sorusu oldugu i¢in f sayist katilimer sayisin1 gegmektedir.

**[statistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir (p<0,05).




Tablo 57°de yer alan Afyonkarahisar mutfagr kapsaminda gida saklama
yontemleri ile ilgili ifadelere katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile
egitim durumu arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan
analiz sonucunda; gidalarin siklikla saklandigi yer ile egitim durumu arasinda anlamli
bir farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Egitim durumu; ilkogretim olan katilimcilar
(%50,9) gidalarini siklikla “kiler” de, lise olan katilimcilar (%45,3) gidalarini siklikla
“buzdolab1” nda, 6nlisans olan katilimcilar (%52,5) gidalarini siklikla “buzdolabi” nda,
lisans olan katilmcilar (%42,0) gidalarin1 siklikla “kiler” de ve lisansustl olan

katilimcilar ise (%48,0) gidalarini siklikla “kiler” de saklamaktadirlar.

Gida saklama yoOntemlerinin 6grenildigi kaynaklardan biri olan “radyo-
televizyon-internet” ile egitim durumu arasinda anlaml bir iligski oldugu tespit edilmistir
(p<0,05). Buna gore; radyo-televizyon-internetten egitim durumu ilkdgretim olan
katilimcilar (%12,7) en az faydalanirken, egitim durumu Onlisans olan katilimecilar

(%37,7) ise en fazla faydalanmaktadirlar.

Gida saklama yontemlerinin tercih edilme sebeplerinden olan “Bozulmay:
onleyerek temiz, saglikli ve kaliteli gida elde edildigi i¢in.”, “Gelenek haline geldigi
i¢in.”, “Ihtiya¢ olan iiriinleri daha ucuza malederek aile ekonomisine katki sagladig
icin.” ve “Elde edilen {irlinleri daha lezzetli buldugum igin.” ifadeleri ile egitim durumu
arasinda anlaml bir iliski oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Gida saklama yontemlerinin
gelenek haline gelmesi (%47,3), ihtiya¢c olan drtnleri daha ucuza malederek aile
ekonomisine katki saglamasi (%67,3) ve elde edilen triinlerin daha lezzetli bulunmasi
(%63,6) sebebiyle tercih eden katilimcilar en fazla egitim durumu ilkdgretim olan
katilimcilardir. Bozulmay1 Onleyerek temiz, saghikli ve kaliteli gida elde edildigi igin

(9%88,5) tercih eden katilimcilar ise egitim durumu 6n lisans olan katilimcilardir.

Katilimcilarin sebzelerin, meyvelerin ve siit ve siit riinlerinin en ¢ok saklanma
yontemiyle ilgili belirttigi ifadeler ile egitim durumu arasinda da anlamli bir iliski
oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Bu durumda sebzeleri kurutma (%57,4) yontemiyle en
fazla egitim durumu On lisans olan katilimcilar saklarken, dondurma (%40,0) ve
tuzlama/salamura (%4,0) yontemiyle ise en fazla egitim durumu lisansiisti olan
katilimcilar saklamaktadir. Sebzeleri konserve (%23,6) yontemiyle en fazla saklayan
katilimcilar ise egitim durumu ilkdgretim olan katilimeilardir. Meyveleri kurutma
(%44,0) yontemiyle egitim durumu lisansiistii olan katilimcilar, dondurma (%26,0)

yontemiyle egitim durumu lisans olan katilimcilar, sekerleme (%23,6) yOntemiyle
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egitim durumu ilkdgretim olan katilimcilar, konserve (%20,0) yoOntemiyle egitim
durumu ilk6gretim ve lisansiistii olan katilimcilar saklamaktadirlar. Siit ve st Urunlerini
ise dondurma (%36,0) yontemiyle egitim durumu lise olan katilimcilar,
tuzlama/salamura (%47,3) yontemiyle egitim durumu ilkdgretim olan katilimcilar,
fermantasyon (mayalama) (%8,0) yontemiyle egitim durumu lisansiistii olan katilimcilar
saklamaktadirlar. Egitim durumu lisansiistii olan katilimeilar sebzelere (%16,0), egitim
durumu 6n lisans olan katilimcilar meyvelere (%41,0) ve egitim durumu lise olan
katilimcilar siit ve siit tirlinlerine (%46,0) herhangi bir saklama yontemi uygulamayip

“saklamam” olarak ifade etmislerdir.
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Tablo 58. Afyonkarahisar Mutfagi Kapsaminda Gida Saklama Yontemlerinin Meslege Gore Karsilastiriimast

Meslek
Degiskenler Gruplar Ozel Sektor Kamu Ev Hamimi Serbest Ogrenci Calismiyor | Ki-Kare p
g3 Calisani Meslek
F % F % F % F % F % F [ %
Kiler 40 [ 412 [ 27 [ 409 | 35 | 467 | 7 | 389 | 21 | 356 | 33 |344
Gidalarm Siklikla Mutfak 12 | 124 7 106 | 18 | 24,0 1 5,6 4 6,8 21 | 219 99 966 012%*
Saklandig1 Yer Buzdolabi 34 [ 351 | 30 |[455 | 19 | 253 | 10 | 556 | 31 | 525 | 37 |385 ' '
Balkon 11 [113] 2 [30] 3 |40 ] o0 0 3 [ 51 ] 5 [52
. Evet 85 | 876 | 51 | 773 | 67 | 893 | 12 | 667 | 52 [ 881 | 90 | 938 —
Alle Hayr | 12 | 124 | 15 | 227 | 8 | 107 6 | 333 7 | 119 6 | 63 | 0277 | 006
Evet 9 [ 93 | 9 [136 | 12 [160 | 4 | 222 | 15 | 254 | 21 | 219
Komsu Hayr | 88 | 907 | 57 | 864 | 63 | 840 | 14 | 77.8 | 44 | 746 | 75 | 781 2°% 087
Gida Saklama . Evet 7 [ 72 | 12 182 11 [147 | 2 |111] 15 [ 254 | 21 | 219 —
Yontemlerinin Uzman Kisiler Hayr | 90 | 928 | 54 | 818 | 64 | 853 | 16 | 88.9 | 44 | 746 | 75 | 781 | ‘262 | 0%
Ogrenildigi Kaynak* _ , Evet 20 | 206 | 26 | 394 | 17 | 227 | 4 | 222 | 16 |271| 29 |302
Radyo-Televizyon-Internet 8,510 ,130
Haywr | 77 | 794 | 40 | 606 | 58 | 773 | 14 | 778 | 43 | 729 | 67 | 698
) Evet 28 | 289 | 13 [ 197 | 20 | 267 | 5 | 278 | 15 | 254 | 21 | 219
Tecribeler Hayr | 69 | 711 | 53 | 803 | 55 | 733 | 13 | 722 | 43 | 729 | 74 | 771 | ©7%? 799
Bozulmay1 dnleyerek temiz, saglikli Evet 77 79,4 52 78,8 64 85,3 15 83,3 51 86,4 80 83,3 2 388 793
ve kaliteli gida elde edildigi igin. Hayrr | 20 | 206 | 14 | 212 | 11 | 147 | 3 | 167 | 8 | 136 | 16 |167| “ ’
. o Evet 30 | 309 | 22 [333| 24 [ 320 1 | 56 | 13 | 220 | 18 | 188 —
Gelenek haline geldigi iin. Hayir | 67 | 691 | 44 | 667 | 51 | 680 | 17 | 944 | 46 | 780 | 78 | 813 | ~-3% | 044
ihtiyag olan iiriinleri daha ucuza Evet 55 | 567 | 35 | 530 | 49 | 653 | 7 | 389 | 30 | 508 | 39 |406
lederek aile ekonomisine katk 12,467 29%*
Gida Saklama | Mmajederek aile clonomisine katka Hayr | 42 | 433 | 31 | 470 | 26 | 347 | 11 | 611 | 20 | 492 | 57 |s9.4 | 12487 | 029
Yontemlerinin Tercih [ 33812d181 1610
Edilme Sebepleri* Elde edilen driinleri daha lezzetli Evet 49 | 505 | 33 | 500 | 37 | 493 8 444 | 23 | 390 | 38 | 396 4308 503
buldugum igin. Hayr | 48 | 495 | 33 |500 | 38 |507| 10 | 556 | 36 | 61,0 | 58 | 60,4 ' '
Mevsimi olmayan Urin mevsimi Evet 66 | 680 | 46 | 697 | 55 | 733 | 15 | 833 | 42 | 712 | 62 | 646 3421 635
disinda da tilketebilmek igin. Hayr | 31 [320] 20 [ 303 20 [267 | 3 | 167 | 17 [ 288 | 34 [354| ~ ’
Hazir halde olmasi ihtiyag durumunda | Evet 63 64,9 34 51,5 59 78,7 9 50,0 34 57,6 53 55,2 15551 008**
pratiklik sagladigi igin. Hayir 34 35,1 32 48,5 16 21,3 9 50,0 25 42,4 43 448 ' ’
Gida Saklama | g\ 90 | 928 | 62 [ 939 | 72 | 960 | 17 | 944 | 56 | 949 | 89 | 927
Yontemleri Ile Ilgili
Bilgi Sahibi Olma 1,229 | 961
Hayir 7 | 72| 4 |61 | 3 | 40| 1 |56 | 3 |51] 7 |73
Durumu




Tablo 58. (Devam) Afyonkarahisar Mutfagi Kapsaminda Gida Saklama Yontemlerinin Meslege Gére Karsilastirilmast

8.1

Meslek
Degiskenler Gruplar Ozel Sektor Cﬁﬁ Z;lill Ev Hanimu i/(lé:sjlz S|: Ogrenci Cahgmiyor | Ki-Kare p
F % F % F % F % F % F %
Kurutma 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Dondurma 92 | 948 | 62 | 939 | 73 | 973 | 17 | 944 | 55 | 932 | 92 | 958
Kuyulama (Toprak Altina Gomme) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Et ve Et Urtinlerinin Konserve 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
En Cok Saklanma Titsileme (Dumanlama) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2,047 ,847
Yontemi Tuzlama/Salamura 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Swi/i¢ Yag Icinde Saklama 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Baharat Katarak Saklama 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Saklamam 5 52 4 6,1 2 2,7 1 5,6 4 6,8 4 4,2
Kurutma 48 | 495 | 23 | 348 | 26 | 347 6 333 | 25 | 424 | 39 | 40,6
Sebzelerin En Cok Dondurma 31 | 320 | 24 | 364 | 36 | 480 8 444 | 21 | 356 | 38 | 396
Saklanma Konserve 13 | 134 | 13 | 19,7 | 10 | 133 3 16,7 | 10 | 169 | 13 | 135 15117 770
Yéntemi Tuzlama/Salamura 3 3,1 2 3,0 0 0 1 5,6 1 1,7 1 1,0 ' '
Yogunlastirma 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Saklamam 2 2,1 4 6,1 3 4,0 0 0 2 34 5 52
Kurutma 22 | 22,7 | 19 | 288 | 16 | 213 5 278 | 11 | 186 | 29 | 30,2
Dondurma 27 | 278 | 13 | 19,7 | 15 | 20,0 3 16,7 | 16 | 271 | 24 | 250
Meyvelerin En Cok Sekerleme 13 | 134 4 6,1 14 | 18,7 0 0 3 51 8 8,3
Saklanma Yéntemi Konserve 11 | 113 | 11 | 16,7 | 15 | 200 4 22,2 7 119 | 12 | 125 | 24,651 ,215
Yogunlagtirma 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Fermantasyon (Mayalama) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Saklamam 24 | 247 | 19 | 288 | 15 | 20,0 6 333 | 22 | 373 | 23 | 240
Dondurma 33 | 340 | 16 | 242 | 10 | 133 7 389 | 21 | 356 | 40 | 417
Kuyulama (Toprak Altina Gomme) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Siit ve St Tuzlama/Salamura 18 | 186 | 20 | 30,3 | 23 | 30,7 1 5,6 10 | 169 | 15 | 156
Uriinlerinin En Cok Swvi/i¢ Yag Icinde Saklama 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 31,779 ,007**
Saklanma Y 6ntemi Tutsuleme (Dumanlama) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Fermantasyon (Mayalama) 3 3,1 3 4,5 4 5,3 1 5,6 7 119 7 7,3
Saklamam 43 | 443 | 27 | 409 | 38 | 50,7 9 500 | 21 | 356 | 34 | 354

*Soru ¢oklu yanit sorusu oldugu i¢in f sayis1 katilimer sayisin1 gegmektedir.
**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklihik vardir (p<0,05).



Tablo 58’de yer alan Afyonkarahisar mutfagi kapsaminda gida saklama
yontemleri ile ilgili ifadelere katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile
meslek arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz
sonucunda; gidalarin siklikla saklandigi yer ile meslek arasinda anlamli bir farklilik
tespit edilmistir (p<0,05). Meslegi; 0zel sektor olan katilimcilar (%41,2) gidalarini
siklikla “kiler” de, kamu c¢alisan1 olan katilimcilar (%45,5) gidalarin1 siklikla
“buzdolab1” nda, ev hanimi olan katilimcilar (%46,7) gidalarin1 siklikla “kiler” de,
serbest meslek olan katilimcilar (%55,6) gidalarii siklikla “buzdolabi” nda, 6grenci
olan katilimcilar (%52,5) gidalarini siklikla “buzdolabi” nda ve ¢alismayan katilimcilar

ise (%38,5) gidalarini siklikla “buzdolabi” nda saklamaktadirlar.

Gida saklama yontemlerinin 6grenildigi kaynaklardan olan *“aile” ve “uzman
kisiler” ile meslek arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Buna
gore; aileden c¢alismayan katilimecilar (%93,8) en fazla faydalanirken, 6grenci olan

katilimcilar (%25,4) ise uzman kisilerden en fazla faydalanmaktadirlar.

Gida saklama yontemlerinin tercih edilme sebeplerinden olan “Gelenek haline
geldigi icin.”, “Ihtiya¢ olan iiriinleri daha ucuza malederek aile ekonomisine katki
sagladigl i¢in.” ve “Hazir halde olmasi ihtiya¢c durumunda pratiklik sagladigr i¢in.”
ifadeleri ile meslek arasinda anlamli bir iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Gida
saklama yontemleri ihtiyac olan Urlnleri daha ucuza malederek aile ekonomisine katki
saglamasi (%65,3) ve hazir halde olmasi ihtiyag durumunda pratiklik saglamasi (%78,7)

sebepleriyle en fazla ev hanimlar tarafindan tercih edilmektedir.

Katilimcilarin siit ve siit tiriinlerinin en ¢ok saklanma yontemiyle ilgili belirttigi
ifadeler ile meslek arasinda da anlaml bir iligski oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Bu
durumda sit ve st drinlerini en fazla dondurma (%41,7) yontemiyle saklayan
katilimeilar galismayan katilimceilardir. Siit ve siit Grnlerini tuzlama/salamura (%30,7)
yontemiyle en fazla ev hamimlart saklarken, fermantasyon (mayalama) (%11,9)

yontemiyle ise 6grenci olan katilimcilar en fazla saklamaktadirlar.

Tablo 59°da yer alan Afyonkarahisar mutfagi kapsaminda gida saklama
yontemleri ile ilgili ifadelere katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilim ile gelir
arasindaki iligkinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmis olup katilimcilarin

ifadeleri ile meslek arasinda anlamli bir farklilik tespit edilememistir (p>0,05).
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Tablo 59. Afyonkarahisar Mutfagi Kapsaminda Gida Saklama Yontemlerinin Gelire Gore Karsilastirilmast

Gelir
Degiskenler Gruplar ozocorL | Z0OLTL-[TS0OLTLTTAOOITLTS00ITLVE | e |
F % F % F % F % F %
Kiler 69 | 390 | 31 [33 | 26 | 448 | 11 [379 | 26 | 394
Gidalarin Siklikla Saklandigt Mutfak 32 18,1 16 19,8 7 12,1 2 6,9 6 9,1 11891 454
Yer Buzdolabi 69 [ 390 [ 27 [333 ] 20 [ 345 | 15 [51,7 | 30 | 455 : :
Balkon 7 4,0 7 8,6 5 8,6 1 34 4 6,1
. Evet 160 | 904 | 70 [ 864 | 49 | 845 | 24 [ 828 ] 54 | 818
Aile Hayr | 17 | 96 | 11 [136] 9 |155] 5 [172] 12 | 182 4,137 ,388
Evet 38 |215] 13 [160| 10 [172] 3 [103] 6 9,1
Komsu Hayrr | 139 | 785 | 68 | 840 | 48 | 82,8 | 26 | 89,7 | 60 | 90,9 6,386 172
Glda Saklama Yéntemlerinin .. Evet 35 19,8 7 8,6 13 22,4 2 6,9 11 16,7
Ogrenildigi Kaynak* Uzman Kisiler Hayrr | 142 [ 802 | 74 | 914 | 45 [ 776 | 27 | 931 ] 55 [ 833 8,403 078
Radvo.Televi i Evet 48 | 271 ] 15 | 185 | 20 | 345 | 11 | 379 | 18 | 273 6,316 177
adyo-Televizyon-internet Hayr | 129 | 72,9 | 66 | 815 | 38 | 655 | 18 | 621 | 48 | 72,7 ' '
. Evet 46 | 260 ] 21 [ 259 | 15 [ 259 | 6 [207 ] 14 [ 21,2
Tecriibeler Hayir | 129 | 72,9 | 60 | 741 | 43 | 741 | 23 | 793 | 52 | 788 3,668 886
Bozulmay1 onleyerek temiz, Evet 147 | 831 | 70 | 864 | 45 | 776 | 24 | 828 | 53 | 803
saglikl ve kaliteli gida elde 2,089 ,719
edildigi icin. Hayr | 30 | 169 | 11 | 136 | 13 | 224 | 5 | 172 | 13 | 19,7
. . Evet 43 | 243 ] 23 [ 284 ] 14 | 241 ] 9 [310] 19 | 288
Gelenek haline geldigi icin. Hayrr | 134 | 757 | 58 | 716 | 44 | 759 | 20 | 69,0 | 47 | 71,2 1,238 872
Ihtiyag olan tiriinleri daha ucuza | Evet 86 | 486 | 46 | 568 | 30 | 517 | 20 | 690 | 33 | 50,0
malederek aile ekonomisine 5,009 ,286
Gida Saklama Yontemlerinin | katki sagladig icin. Hayir 91 | 514 | 35 | 432 | 28 | 483 9 310 | 33 | 500
Tercih Edilme Sebepleri* Elde edilen tirtinleri daha Evet 73 | 412 ] 39 [481 ] 25 | 431 ] 18 [621 ] 33 | 500 5 302 249
lezzetli buldugum igin. Hayir | 104 [ 588 | 42 [519 | 33 | 569 | 11 [ 379 ] 33 | 500 ' '
Mevsimi olmayan Grdni Evet 123 | 695 | 59 [ 728 ] 33 | 569 | 23 [ 793 ] 48 | 727
mevsimi diginda da 6,422 ,170
tiketebilmek icin. Hayir | 54 | 305 | 22 | 272 | 25 |431| 6 | 207 | 18 | 273
Hazir halde olmasi ihtiyag Evet 108 | 61,0 53 65,4 33 56,9 23 79,3 35 53,0
ﬁ;;“m“nda pratiklik sagladig 1 .0 | 69 | 300 | 28 [346 | 25 |431| 6 |207 | 31 |470| O9% 140
o Evet 166 | 938 | 78 | 963 | 52 | 897 | 29 1%0’ 61 | 924
Gida Saklama Yontemleri Ile Ilgili Bilgi Sahibi Olma Durumu 4,788 ,310
Hayr | 11 | 62 3 37 6 |103 | O 0 5 7,6
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Tablo 59. (Devam) Afyonkarahisar Mutfag: Kapsaminda Gida Saklama Yontemlerinin Gelire Gore Karsilagtirilmasi

Gelir
.. 2001 TL- 3001 TL- 4001-5000 5001 TL ve .
Degiskenler Gruplar 0-2000 TL 3000 TL 4000 TL TL izeri Ki-Kare p
F % F % F % F % F %
Kurutma 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Dondurma 169 | 955 78 96,3 54 93,1 28 96,6 62 93,9
Kuyulama (Toprak Altina Gomme) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
T Konserve 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Eikvuiféfryugﬁéﬂ'.” En Gok I riisileme (Dumaniama) 0o | 0] 0] o] o] o] o] o o] o 1,128 890
Tuzlama/Salamura 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Swvi/i¢ Yag Icinde Saklama 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Baharat Katarak Saklama 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Saklamam 8 4,5 3 3,7 4 6,9 1 34 4 6,1
Kurutma 76 | 429 | 34 | 420 | 19 | 328 | 17 | 586 | 21 | 318
Dondurma 65 | 367 | 30 | 370 | 28 | 483 7 241 | 28 | 424
Sebzelerin En Cok Saklanma | Konserve 25 | 141 | 13 | 16,0 8 13,8 3 10,3 | 13 | 19,7 16.580 413
Yontemi Tuzlama/Salamura 2 1,1 1 1,2 1 1,7 2 6,9 2 3,0 ' '
Yogunlagtirma 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Saklamam 9 51 3 3,7 2 3,4 0 0 2 3,0
Kurutma 48 27,1 17 21,0 11 19,0 6 20,7 20 30,3
Dondurma 40 22,6 22 27,2 16 27,6 10 34,5 10 15,2
Meyvelerin En Cok Sekerleme 12 6,8 16 | 198 5 8,6 2 6,9 7 10,6
Saklanma Yéntemi Konserve 31 175 5 6,2 10 17,2 2 6,9 12 18,2 28,973 ,090
Yogunlagtirma 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Fermantasyon (Mayalama) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Saklamam 46 | 260 | 21 | 259 | 16 | 276 9 310 | 17 | 258
Dondurma 66 37,3 23 28,4 13 22,4 9 31,0 16 24,2
Kuyulama (Toprak Altina Gdmme) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Siit ve Siit Uriinlerinin En Tungma/SaI_amura 26 147 22 27,2 12 20,7 9 31,0 18 27,3
Cok Saklanma Yontemi Swvi/l¢ Yag Icinde Saklama 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 20,386 ,060
Titstleme (Dumanlama) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Fermantasyon (Mayalama) 16 9,0 1 1,2 3 5,2 1 3,4 4 6,1
Saklamam 69 39,0 35 43,2 30 51,7 10 34,5 28 42,4

*Soru ¢oklu yanit sorusu oldugu i¢in f sayist katilimer sayisim gegmektedir.
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Tablo 60. Afyonkarahisar Mutfag: Kapsaminda Gida Saklama Yontemlerinin Afyonkarahisar’da Ikamet Siiresine Gore Karsilastirlmasi

Afyonkarahisar’da Ikamet Siiresi

Degiskenler Gruplar 1-5yil 6-10 y1l 11-15y1l 16-24 yil 25 yildan fazla | Ki-Kare p
F % F % F % F % F %
Gl Kiler 20 476 8 444 12 429 57 35,8 66 40,2
1ca‘ann Mutfak 5 11,9 3 16,7 4 14,3 22 13,8 29 17,7
Siklikla 6,389 895
Saklandiga Yer | Buzdolabt 14 333 5 27,8 10 35,7 71 44,7 61 37,2
Balkon 3 7.1 2 11,1 2 7.1 9 5,7 8 4,9
. Evet 37 88,1 16 88,9 22 786 | 140 | 881 | 142 | 866
Alle Hayir 5 11,9 2 11,1 6 214 19 11,9 22 134 | 201 733
Evet 7 16,7 5 27,8 4 143 35 22,0 19 11,6
Guda Saklama | oSy Hayr | 35 | 833 | 13 | 722 | 24 | 857 | 124 | 780 | 145 | 884 | '°°° 097
Ogrenildigi Uzman Kigiler Hayr | 30 714 14 778 24 857 | 126 | 792 | 149 | 909 | 13466 | .009
Kaynak* Radvo-Televizvon-laternet Evet 14 333 5 27,8 7 25,0 48 30,2 38 22 [, o 570
yo-Televizyon-interne Hayir | 28 | 667 | 13 | 722 | 21 | 750 | 111 | 698 | 126 | 768 ' '
i} Evet 13 31,0 7 38,9 6 21,4 42 26,4 34 20,7
Tecrubeler Hayr | 20 | 600 | 11 | 611 | 22 | 786 | 116 | 730 | 129 | 787 | 0% | 746
Bozulmay 6nleyerek temiz, Evet 35 83,3 11 61,1 22 786 | 138 | 868 | 133 | 811
saglikli ve kaliteli gida elde 8,269 ,082
edildigi icin. Hayir 16,7 7 38,9 6 21,4 21 13,2 31 18,9
. o Evet 19,0 4 22,2 5 17,9 42 26,4 49 29,9
Gelenek haline geldigi igin. Hayr | 34 | 81,0 14 77,8 23 821 | 117 | 736 | 115 | 701 | >*O 492
Ihtiyag olan tirtinleri daha ucuza | gyet 20 47,6 10 55,6 15 53,6 83 52,2 87 53,0
Gida Saklama malederek aile ekonomisine ,501 973
Yéntemlerinin | katki sagladigi igin. Hayir 22 52,4 8 44,4 13 46,4 76 47,8 77 47,0
Tercih Edilme | Elde edilen uriinleri daha Evet 20 47,6 4 22,2 12 42,9 71 44,7 81 494 | o5 275
Sebepleri* lezzetli buldugum igin. Hayir 22 52,4 14 778 16 57,1 88 55,3 83 50,6 ' ’
Mevsimi olmayan Griind Evet 26 61,9 7 38,9 19 67,9 119 74,8 115 70,1
mevsimi diginda da 11,323 ,023**
tiketebilmek icin. Hayir 16 38,1 11 61,1 9 32,1 40 25,2 49 29,9
Hazir halde olmas: ihtiyag Evet 25 | 595 9 500 | 17 | 607 | 96 | 604 | 105 | 640
durumunda pratiklik sagladigi 1,599 ,809
icin. Hay1r 17 40,5 9 50,0 11 39,3 63 39,6 59 36,0
Gida Saklama Yéntemleri ile lgili Bilgi Sahibi Evet 41 97,6 17 94,4 28 100,0 149 93,7 151 92,1 3818 431
Olma Durumu Hayir 1 24 1 5,6 0 0 10 6,3 13 7.9 ‘ ‘
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Tablo 60. (Devam) Afyonkarahisar Mutfag: Kapsaminda Gida Saklama Yontemlerinin Afyonkarahisar’da Ikamet Siiresine Gore Karsilastiriimast

Afyonkarahisar’da Ikamet Siiresi

Degiskenler Gruplar 1-5yil 6-10 y1l 11-15y1l 16-24 yil 25 yildan fazla | Ki-Kare P
F % F % F % F % F %
Kurutma 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Dondurma 42 100 17 94,4 24 85,7 152 95,6 156 95,1
Kuyulama (Toprak Altina Gomme) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
E‘n‘J_’ﬁleErtinin £, [ Konserve 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Cok Saklanma Titstleme (Dumanlama) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 7,607 ,107
Yéntemi Tuzla}ma/SaI_amura 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Sivi/I¢ Yag Iginde Saklama 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Baharat Katarak Saklama 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Saklamam 0 0 1 5,6 4 14,3 7 44 8 4,9
Kurutma 14 33,3 7 38,9 11 39,3 64 40,3 71 43,3
leri Dondurma 14 33,3 8 444 7 25,0 67 42,1 62 37,8
é%ll’(zg:lz;;‘nfn”a Konserve 0 [ 238 | 3 [ 167 | 5 [ 179 | 18 | 113 [ 26 | 159 | oo | o
Yéntemi Tuzlama/Salamura 1 2,4 0 0 1 3,6 4 2,5 2 1,2 ! !
Yogunlastirma 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Saklamam 3 7,1 0 0 4 14,3 6 3,8 3 1,8
Kurutma 18 72,9 5 27,8 13 46,4 41 25,8 25 15,2
Dondurma 9 21,4 7 38,9 4 14,3 36 22,6 42 25,6
Meyvelerin En | Sekerleme 5 11,9 1 5,6 2 71 12 75 22 13,4
Cok Saklanma Konserve 3 7,1 1 5,6 3 10,7 27 17,0 26 15,9 30,004 ,018**
Yontemi Yogunlagtirma 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Fermantasyon (Mayalama) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Saklamam 7 16,7 4 22,2 6 214 43 27,0 49 29,9
Dondurma 13 31,0 6 33,3 8 28,6 59 37,1 41 25,0
Siit ve St Kuyulama (Toprak Altina Gmme) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Urinlerinin En Tuzlqma/SaI_amura 10 23,8 3 16,7 3 10,7 29 18,2 42 25,6
Cok Saklanma SIHVI/.II(; Yag I¢inde Saklama 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 15,763 ,202
Yéntemi Titsileme (Dumanlama) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Fermantasyon (Mayalama) 2 4.8 2 11,1 0 0 13 8,2 8 49
Saklamam 17 40,5 7 38,9 17 60,7 58 36,5 73 445

*Soru ¢oklu yanit sorusu oldugu i¢in f sayist katilimer sayisin1 gegmektedir.

**[statistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir (p<0,05).




Tablo 60’ta Afyonkarahisar mutfagi kapsaminda gida saklama yontemleri ile
ilgili ifadelere katilimecilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da
ikamet siiresi arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan
analiz sonucunda; gida saklama yoOntemlerinin 6grenildigi kaynaklardan biri olan
“uzman kisiler” ile Afyonkarahisar’da ikamet siiresi arasinda anlaml bir iliski oldugu
tespit edilmistir (p<0,05). Buna gore; ikamet suresi 1-5 yil (%28,6) olan katilimcilar

gida saklama yontemlerini uzman kisilerden en fazla 6grenen katilimcilardir.

Gida saklama yoOntemlerinin tercih edilme sebeplerinden olan “Mevsimi
olmayan Urini mevsimi disinda da tiikketebilmek igin.” ifadesi ile Afyonkarahisar’da
ikamet siiresi arasinda anlamli bir iligski oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Gida saklama
yontemleri mevsimi olmayan UrGnin mevsimi disinda da tiiketilebilmesi (%74,8)
sebebiyle en fazla 16-24 yi1l Afyonkarahisar’da ikamet etmis olan katilimcilar tarafindan

tercih edilmektedir.

Katilimcilarin meyvelerin en ¢ok saklanma yontemiyle ilgili belirttigi ifadeler ile
Afyonkarahisar’da ikamet siiresi arasinda da anlamli bir iliski oldugu tespit edilmistir
(p<0,05). Bu durumda meyveleri en fazla kurutma (%72,9) yodntemiyle saklayan
katihmcilar 1-5 yildir Afyonkarahisar’da ikamet etmekte olan katilimeilardir.
Meyveleri; sekerleme (%38,9) yontemiyle en fazla 6-10 yi1l Afyonkarahisar’da ikamet
etmis olan katilimecilar, sekerleme (%13,4) yontemiyle 25 yildan fazla siiredir
Afyonkarahisar’da ikamet etmekte olan katilimcilar ve konserve (%17,0) yontemiyle
16-24 yildir Afyonkarahisar’da ikamet etmekte olan katilmcilar en fazla

saklamaktadirlar.
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Tablo 61. Afyonkarahisar Mutfag: Kapsaminda Gida Saklama Yontemlerinin Afyonkarahisar’da Ikamet Yerine Gore Karsilastirilmasi

Afyonkarahisar’da Ikamet Yeri

G81

Degiskenler Gruplar Sehir Merkezi Koy Kasaba Ki-Kare p
F % F % F %
Kiler 105 37,8 25 38,5 33 48,5
Gidalarin Siklikla Saklandigi Mutfak 36 12,9 19 29,2 8 11,8 16.453 012%*
Yer Buzdolab1 117 42,1 19 29,2 25 36,8 ' ’
Balkon 20 72 2 3,1 2 2,9
. Evet 240 86,3 57 87,7 60 88,2
Aile Hayir 38 13,7 8 123 8 118 ,220 896
Evet 49 17,6 8 12,3 13 19,1
Komsu Hayir 229 82.4 57 87.7 55 gog | %05 | 2
Gida Saklama Yontemlerinin .. Evet 49 17,6 6 9,2 13 19,1
Ogrenildigi Kaynak* Uzman Kisiler Hayrr 229 82,4 59 90,8 55 gog | 080 | 214
Radyo-Televizyon- Evet 77 27,7 15 23,1 20 29,4 759 684
Internet Hayir 201 72,3 50 76,9 48 70,6 ' '
; Evet 67 24,1 13 20,0 22 32,4
Tecribeler Hayir 209 75,2 52 80,0 46 67,6 3,884 422
Bozulmay1 dnleyerek Evet 229 82,4 54 83,1 56 82,4
temiz, saglikli ve kaliteli ,019 ,991
glda elde edlldlgl 1@11’1 Haylr 49 17,6 11 16,9 12 17,6
Gelenek haline geldigi Evet 63 22,7 24 36,9 21 30,9 6.423 040**
icin. Hayir 215 77,3 41 63,1 47 69,1 ' '
Ihtiyag olan triinleri daha
ucu}z]agmalederek aile Evet 129 46,4 45 69,2 41 60,3 13,086 -
Gida Saklama Y6ntemlerinin ek? ln ‘(’;’E‘S?“.e katkt Hayir 149 53,6 20 30,8 27 39,7
Tercih Edilme Sebepleri* SALlaCigliom.
Elde edilen trunleri daha | Evet 114 41,0 38 58,5 36 52,9 8.168 017%*
lezzetli buldugum igin. Hayir 164 59,0 27 41,5 32 471 ' '
Mevsimi olmayan driind | Evet 187 67,3 48 73,8 51 75,0
mevsimi diginda da 2,206 332
tiiketebilmek icin. Hayir 91 32,7 17 26,2 17 25,0
Hazir halde olmast ihtiya¢ | gyat 162 58,3 a1 63,1 49 721
durumunda pratiklik 4,478 ,107
sag]adlgl 191n Haylr 116 41,7 24 36,9 19 279
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Tablo 61. (Devam) Afyonkarahisar Mutfagi Kapsaminda Gida Saklama Yontemlerinin Afyonkarahisar’da Ikamet Yerine Gore Karsilastirlmasi

Afyonkarahisar’da Ikamet Yeri

Degiskenler Gruplar Sehir Merkezi Kay Kasaba Ki-Kare p
F % F % F %
Gida Saklama Yontemleri {le Hgili Bilgi Sahibi Olma Durumu El\e/li/tlr 21680 963,;55 632 945?,51 644 954”;' 325 ,850
Kurutma 0 0 0 0 0 0
Dondurma 266 95,7 63 96,9 62 91,2
Kuyulama (Toprak Altina Gomme) 0 0 0 0 0 0
e Konserve 0 0 0 0 0 0
g;&’;ﬁ;gﬁ‘g;‘ig‘r:‘]'l” EnCok  Tijsaleme (Dumanlama) 0 0 0 0 0 0 2031 | 231
Tuzlama/Salamura 0 0 0 0 0 0
Swvi/i¢ Yag Icinde Saklama 0 0 0 0 0 0
Baharat Katarak Saklama 0 0 0 0 0 0
Saklamam 12 43 2 3,1 6 8,8
Kurutma 117 42,1 23 35,4 27 39,7
Dondurma 104 37,4 29 44,6 25 36,8
Sebzelerin En Cok Saklanma Konserve 38 13,7 9 13,8 15 22,1 7370 497
Yontemi Tuzlama/Salamura 6 2,2 1 15 1 1,5 ’ '
Yogunlastirma 0 0 0 0 0 0
Saklamam 13 4,7 3 4,6 0 0
Kurutma 64 23,0 20 30,8 18 26,5
Dondurma 71 25,5 14 21,5 13 19,1
. Sekerleme 27 9,7 8 12,3 7 10,3
'\\("g%’t‘gﬁ”” En Cok Saklanma 7y 5serve 40 144 5 7.7 15 221 8,167 417
Yogunlastirma 0 0 0 0 0 0
Fermantasyon (Mayalama) 0 0 0 0 0 0
Saklamam 76 27,3 18 27,7 15 22,1
Dondurma 93 33,5 15 23,1 19 27,9
Kuyulama (Toprak Altina Gémme) 0 0 0 0 0 0
Siit ve Siit Uriinlerinin En Cok Tuzlqma/SaI.amura 43 15,5 23 354 21 30,9
Saklanma Yéntemi Swi/l¢ Yag Iginde Saklama 0 0 0 0 0 0 20,818 ,002**
Titsileme (Dumanlama) 0 0 0 0 0 0
Fermantasyon (Mayalama) 14 5,0 5 7,7 6 8,8
Saklamam 128 46,0 22 33,8 22 324

*Soru ¢oklu yanit sorusu oldugu i¢in f sayisi katilimer sayisin1 gegmektedir.

**[statistiksel olarak anlamli

bir farklilik vardir (p<0,05).




Tablo 61°de yer alan Afyonkarahisar mutfagi kapsaminda gida saklama
yontemleri ile ilgili ifadelere katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile
Afyonkarahisar’da ikamet yeri arasindaki iligskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi
yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; gidalarin siklikla saklandigi yer ile
Afyonkarahisar’da ikamet yeri arasinda anlamli bir farklilik tespit edilmistir (p<0,05).
Afyonkarahisar’da ikamet yeri; sehir merkezi olan katilimcilar (%42,1) gidalarini
siklikla “buzdolabi” nda, kdy olan katilimcilar (%38,5) ve kasaba olan katilimcilar
(%48,5) ise gidalarini siklikla “kiler” de saklamaktadirlar.

Gida saklama yontemlerinin tercih edilme sebeplerinden olan “Gelenek haline
geldigi igin.”, “Ihtiya¢ olan iiriinleri daha ucuza malederek aile ekonomisine katki
sagladig1 i¢in.” ve “Elde edilen fiiriinleri daha lezzetli buldugum ig¢in.” ifadeleri ile
Afyonkarahisar’da ikamet yeri arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit edilmistir
(p<0,05). Gida saklama yontemleri gelenek haline gelmesi (%36,9), ihtiya¢c olan
urtinleri daha ucuza malederek aile ekonomisine katki saglamasi (%69,2) ve elde edilen
urinlerin daha lezzetli bulunmasi (%58,5) sebepleriyle en fazla kdyde ikamet eden

katilimeilar tarafindan tercih edilmektedir.

Katilimeilarin siit ve siit tiriinlerinin en ¢ok saklanma yontemiyle ilgili belirttigi
ifadeler ile Afyonkarahisar’da ikamet yeri arasinda da anlamli bir iligki oldugu tespit
edilmistir (p<0,05). Bu durumda siit ve siit drinlerini en fazla dondurma (%33,5)
yontemiyle saklayan katilimcilar sehir merkezinde ikamet eden katilimcilardir. Siit ve
sit drunlerini tuzlama/salamura (%35,4) yontemiyle en fazla koyde ikamet eden
katihimcilar saklarken, fermantasyon (mayalama) (%8,8) yontemiyle ise kasabada

ikamet eden katilimcilar en fazla saklamaktadirlar.
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Tablo 62. Afyonkarahisar Mutfagi Kapsaminda Gida Saklama Yontemlerinin Aile Birey Sayisina Gore Karsilastirilmast

Aile Birey Sayisi

Degiskenler Gruplar 2 ve alt1 3-4 5-6 7 ve Uzeri Ki-Kare p
F % F % F % F %
Gudalarmn Kiler 11 36,7 65 34,0 71 46,4 16 43,2
Mutfak 3 10,0 28 14,7 26 17,0 6 16,2
;1311;1211*1 YVer | Buzdolabr 14 46,7 83 435 49 32,0 15 40,5 11,654 234
B Balkon 2 6,7 15 7.9 7 46 0 0
. Evet 24 80,0 162 84,8 143 93,5 28 75,7 N
Aile Hayir 6 20,0 29 15,2 10 6,5 9 24,3 11,838 ,008
Evet 4 13,3 34 178 26 17,0 6 16,2
Gida Saklama | <omsu Hayir 26 86,7 157 82,2 127 83,0 31 83,8 ,388 943
Yontemlerinin .. Evet 4 13,3 31 16,2 27 17,6 6 16,2
Ogrenildigi Uzman Kiiler Hayir 26 86,7 160 83.8 126 82,4 31 | 838 375 945
Kaynak* . . Evet 10 33,3 62 32,5 32 20,9 8 21,6
Radyo-Televizyon-Internet Hayir 20 66.7 129 675 121 791 29 784 6,864 ,076
. Evet 7 233 56 293 33 216 6 16,2
Tecriibeler Hayir 23 76,7 133 69,6 120 78,4 31 | 838 7,010 320
Bozulmay1 dnleyerek temiz, Evet 26 86,7 161 84,3 122 79,7 30 81,1
saglikl ve kaliteli gida elde 1,644 ,649
edlldlgl icin. Haylr 4 13,3 30 15,7 31 20,3 7 18,9
. . Evet 10 333 46 241 41 26,8 11 29,7
Gelenek haline geldigi igin. Hayir 20 66.7 145 75.9 112 73.2 %6 703 1,494 ,684
Ihtlyag olan tiirlinleri daha ucuza Evet 16 53,3 97 50,8 78 51,0 24 64,9
Gida Saklama malederek aile ekonomisine 2,637 ,451
Yontemle”nln kaﬂ(l sag]adlgl IQIH Haylr 14 46,7 94 49,2 75 49,0 13 35,1
Tercih Edilme | Elde edilen triinleri daha Evet 15 50,0 84 44,0 69 45,1 20 54,1
Sebepleri* ; b 1,514 679
ebepleri lezzetli buldugum igin. Hayir 15 50,0 107 56,0 84 54,9 17 459
Mevsimi olmayan Urtini Evet 19 63,3 134 70,2 108 70,6 25 67,6
mevsimi digsinda da 127 ,867
tiiketebilmek icin. Hay1r 11 36,7 57 29,8 45 29,4 12 324
Hazir halde olmast ihtiyag Evet 22 73,3 119 62,3 87 56,9 24 64,9
durumunda pratiklik sagladigi 3,381 ,337
icin. Hayir 8 26,7 72 377 66 43,1 13 351
Gida Saklama Yontemleri ile Ilgili Bilgi Sahibi Evet 29 96,7 177 92,7 145 94,8 35 94,6 1142 267
Olma Durumu Hayir 1 33 14 7,3 8 52 2 54 ' '




Tablo 62. (Devam) Afyonkarahisar Mutfag: Kapsaminda Gida Saklama Yontemlerinin Aile Birey Sayisina Gore Karsilastirilmasi

68T

Aile Birey Sayisi
Degiskenler Gruplar 2 ve alt1 3-4 5-6 7 ve lzeri Ki-Kare p
F % F % F % F %
Kurutma 0 0 0 0 0 0 0 0
Dondurma 27 90,0 183 95,8 146 95,4 35 94,6
Kuyulama (Toprak Altina Gémme) 0 0 0 0 0 0 0 0
LE'Jtr[\]/r?IErtinin En K_(l)nglerve 0 0 0 0 0 0 0 0
Titsileme (Dumanlama) 0 0 0 0 0 0 0 0 1,949 ,583
Cok Saklanma
Yéntemi Tungma/SaI‘amura 0 0 0 0 0 0 0 0
Sivi/I¢ Yag I¢inde Saklama 0 0 0 0 0 0 0 0
Baharat Katarak Saklama 0 0 0 0 0 0 0 0
Saklamam 3 10,0 8 4,2 7 4,6 2 54
Kurutma 13 43,3 80 419 65 42,5 9 24,3
Setaelern En 0TS TN S W N5
onserve , , , , .
%‘r‘ﬂi;ki'a”ma Tuzlama/Salamura 0 0 3 16 5 33 0 0 26,033 011
Yogunlagtirma 0 0 0 0 0 0 0 0
Saklamam 2 6,7 10 5,2 1 0,7 3 8,1
Kurutma 9 30,0 39 20,4 47 30,7 7 18,9
Dondurma 4 13,3 46 24,1 36 23,5 12 32,4
Meyvelerin En Sekerleme 4 13,3 24 12,6 13 8,5 1 2,7
Cok Saklanma Konserve 2 6,7 38 19,9 16 10,5 4 10,8 21,031 ,050**
Yontemi Yogunlagtirma 0 0 0 0 0 0 0 0
Fermantasyon (Mayalama) 0 0 0 0 0 0 0 0
Saklamam 11 36,7 44 23,0 41 26,8 13 35,1
Dondurma 6 20,0 58 30,4 53 34,6 10 27,0
Siit ve Siit Kuyulama (Toprak Altina Gémme) 0 0 0 0 0 0 0 0
Oriinlerinin En TuzI@ma/SaI_amura 5 16,7 34 17,8 36 23,5 12 32,4
Swvi/l¢ Yag Icinde Saklama 0 0 0 0 0 0 0 0 10,748 ,293
Cok Saklanma —
Yéntemi Tutsuleme (Dumanlama) 0 0 0 0 0 0 0 0
Fermantasyon (Mayalama) 3 10,0 11 5,8 8 52 3 81
Saklamam 16 53,3 88 46,1 56 36,6 12 32,4

*Soru ¢oklu yanit sorusu oldugu i¢in f sayist katilimci sayisin1 gegmektedir.
**[statistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir (p<0,05).




Tablo 62’de yer alan Afyonkarahisar mutfagi kapsaminda gida saklama
yontemleri ile ilgili ifadelere katilimeilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile aile
birey sayist arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan
analiz sonucunda; gida saklama yontemlerinin 6grenildigi kaynaklardan olan “aile” ile
aile birey sayisi arasinda anlamli bir iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Buna gore;

aileden 5-6 bireyden olusan aileler (%93,5) en fazla faydalanmaktadirlar.

Katilimcilarin sebzelerin ve meyvelerin en c¢ok saklanma yontemiyle ilgili
belirttigi ifadeler ile aile birey sayis1i arasinda da anlamli bir iligki oldugu tespit
edilmistir (p<0,05). Bu durumda sebzeleri; en fazla kurutma (%43,3) yontemiyle
saklayan katilimcilar 2 ve alti, en fazla dondurma (%40,3) yontemiyle saklayan
katilimeilar 3-4, en fazla konserve (%35,1) yontemiyle saklayan katilimcilar 7 ve {izeri
ve en fazla tuzlama/salamura (%3,3) yontemiyle saklayan katilimcilar 5-6 bireyden
olusan ailelerdir. Meyveleri ise; en fazla kurutma (%30,7) yoOntemiyle saklayan
katilimeilar 5-6, en fazla dondurma (%32,4) yontemiyle saklayan katilimcilar 7 ve Uzeri,
en fazla sekerleme (%13,3) yontemiyle saklayan Kkatilimcilar 2 ve alti ve en fazla

konserve (%19,9) yontemiyle saklayan katilimcilar 3-4 bireyden olusan ailelerdir.
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Tablo 63. Kurutma Yoéntemiyle Saklanan Gidalarin Cinsiyete Gore Karsilastirilmasi

Kuruturum
Gidalar Cinsiyet F:tlen;tl:/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare P
F % F % F % F %
o e pwbsebs Tie b s P PEssl | e
o [t {30 L E s Lo Lo Lo tms oy | g
. mEmEEE A amme xR
Nawan k|00 s [ se [ |50 [ups Terg] 0% | %
. e e e e ar T
el e menn axas ar R
S T 0 - 0 T T Bl Bl
Goce Bk |0 [0 |7 85| i [1ar |00 e 10297 | 006~
Borie e |0 | o | 1|08 | 16 [121 [ wis [ari| 2029 | 4o
ursFasulye e oo s || o | aos o7 | qas] o7 | 05
Nohst 00| o | o |16 [101 [ te [ere] 160 | o8
Mersimek g0 o1 |08 |10 76 [asr [ery] SN |
Makama s | ar |1 |08 | s i [ass| 7% | 0o
Srive Ve |5 | as |12 o1 | a0 [z07 e [oaa] 19 | 041
Kuskos e 5| sa |7 | e |16 [150 1o [7ee] %7 | 20
Mat g0 usa | a0 75 o e | e ey 9% | 0%
Bie  eigk | 20 |67 | 16 [101 | 5 [0 o1 [ano| 490 | 78
o paan Duetesto Fol ot Detarl oy |
o[l {51 o [0 Lo [ o faimol g, | g
Tumnas | Erkok |0 | 0| 17 [ 128 | s |25 | 76 [sra] 10134 | 006"
oomacs[Katn [0 [0 {16 Lo o [nae [ 17T sy |
e [l L0 L0 |2 Lar 13 mo] 5 sl o | g
o [lotn 0 LB o Lr b P Tos ] |
e [l |0 Lo b usius s e tas] o, |
ow Poan Poluba b he il ael g |
R e e A
o [fan |0 Lo L2 Los a7 s Lue el gy | g
ooy [Ran [0 [0 @y fue fas il |
s [ arfos b b bobselwe ber g | e
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Tablo 63. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Cinsiyete Gore Karsilastirilmast

Kuruturum
Gidalar Cinsiyet FE:;:/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare P
F % F % F % F %
e [ 2 0T LU fei LW AT [se L |
o pm s Lt s b bas P el o | o
. e amims an mean e T
N =ms s ar o aran - aRTTRRTS
vime e o[ a5 o [ 76 56 [ors [ s0 [eos] 0% | 05
. == m am s anararar N
oo [ LS s Tee e fariie fas g0 |
am Pl L2 Por I Lerte [or I o] o | o
o [t 13 P LIS Py [ Do LAt r ]y | o
o Pl Lo Lo PurTei b Lo It o |
ou pam L bty ber b fa b leel gy |
Badem o gé 7 150,?6 2 ggfl) 5 g;g 3908 | 212
wor [l [0 0 19 feo L Loas b0 Lo | g | g
oo [l L8 128 9 Teo L oot L Les [y |y
e [Rain 10 [0 T o fes e faz T LSl | o
saror st [0 0 Lot Lae Lo {0 0 Lar | L | oo
. e EEEEEE anar a2 RN
N e mEEas 2 ar i A DFETRNE
ey [Satn 10 L0 L0 Lt s fuie it [ | |y
e Rt 00 a8 ire [0 fas [hog [Ty |
e [ Lo T oo Lo e fuelae il oy | o
o (Rt [0 L0 Lo baz b b [ fas [y |

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklihk vardir (p<0,05).

Tablo 63’te yer alan kurutma yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile cinsiyet arasindaki iligkinin tespiti amaciyla
Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “et, pastirma, balik, goce, kuru
fasulye, sehriye, manti, gdce tarhanasi, biber, sal¢a, armut, ayva, visne, kiraz” gidalarini
kurutma yontemiyle saklama ile cinsiyet arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit

edilmistir (p<0,05).
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Kurutma yontemiyle saklanan gidalardan “et, pastirma, balik, sehriye, armut,
ayva, visne ve kiraz” 1 en fazla erkek katilimcilar kuruturken “géce, kuru fasulye, manti,

goce tarhanasi, biber ve sal¢a” y1 ise kadin katilimcilar daha fazla kurutmaktadirlar.

Tablo 64. Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Medeni Duruma Gore Karsilastiriimasi

Kuruturum
Gidalar ,\[/)IS?uerr:: F:;:;:/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare P
_ F % F % F % F %

- S VO A 0 il
P oo |7 {31 [0 | o o [oag] 09 | &0
Swok |00 a4 105 s o2 a0 era] 22 |
e el |0 [0 |4 177 ar | ais Te] 0% | 40
Bali ok |00 |7 | a1 |6 [ 2a a7 foas] S | 8%
Nbwa a0 |0 |1 |04 |25 a5 |05 [eee] 2% |
B g0 |02 oo | o [ies [amo [eso]| M4 | o
Goce S T A T il W
oriee gt oo |14 | o [ive [ an [eea| 1% |
Kurs Faslye |50 — 00|31 | e |21 | 130 [saa] 2O | 0
A T VA 1 Wl W
Mercimek E\él:ar 8 8 g o(,)g 196 ;1:?) Zi 321 1965 | 3%
Vakama gt 1| as | 1r |48 |21 | os |1 [erz| 0% | o
Sy o uras | 1s [oa |sr [0s [ 1ss [ens | 223 | 006~
Koo b 2e | as | e | 1a5 a4 [a0a] O | 0%
Mat | oger i 07 o |35 |25 106 10 [eas| 2220 | 007
S NECNRAETNE REC MK P
e e T T T s |
oy [ [ E B0 e w |
Goce Evli 0 0 33 | 181 | 64 | 352 | 85 | 46,7 2178 337
Tarhanasi Bekar 0 0 31 | 135 | 93 | 406 | 105 | 459 ' '

bomates | etiar—t oo |16 |70 [ iep |07 51 [ara] 4 | 793
Bibe A W N i
I - A A W T Rl W
Fasiye oo |0 | i |76 | isa [ers [ sr [ars]| 55 | 092
PO RN NE WL E P
e B B L R TAR/RE AR
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Tablo 64. (Devam) Kurutma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Medeni Duruma Gére

Karsilastirilmasi
Kuruturum
Gidalar ,\élﬁfuer?: FX;:;:Z/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare P
_ F ] % | F ] % | F | %] F | %
B2 | ear o0 |16 o1 | ioi 550 | e |ang] 1040 | 005
B a0 0|13 |87 7 [ane i [aor] TSt | 000
sala S A I T W N0 il
Elma o 17 i e s [aor [ 1as [era] 20 | S0
ek ek |0 35 |13 [ s 67 [ s ta0 [ers] 5% | 07
A et g | {74 w0 Tars i Taen]| 250 | 4
A o7 | | 7o s [aas [uso [ees] S | 0%
Visne o7 a1 |15 | a6 | et [ aor [ 1a0 [e0r] 52 | A%
ire o s oo [T |4 ei [arause [eer] 0% | 0%
fnir ek |5 27 15 |66 [ [ osa [1si [ese] M0 | T
Umm e s 17 i o1 e ars e Toas] Y7 | A%
Poekal | a5 77 |15 [oe a1 [ira 16 [raa] 2% | S
Kot Foar |7 a1 1o 7o a1 |4 ums [mae]| L7 | 08
out o s 2o |l |0 s o 1o [ena] 2O | 1000
Baem || o |26 |10 |83 | s | zas |10 [ess] M2 | O
Misi ek |00 16 | 70 | es [ se7 | 120 [ sea] 226 |
Prdk  ege e 1s oe [ae [a0r [ase [eer] 570 | 47
Ceviz ek |0 [0 a1 o2 |67 [2oa1ar Tere] 2% | 29
Maydanor 00 |7 |31 |43 [ins | ire [7ss] 1892 | 000~
Keldk |00 |6 |26 | a4 145 | 1e0 | gos] 1332 | 00
N ek |0 |0 |11 | 4 |60 | 260 | 168 [ea0] 1418 | 00
Dersou a0 o | o [op o5 [ari [iw [ear | 972 | 000
W Sge 00|26 | ira | 117 i1 a6 are] 10413 | 005~
Hashas g0 o a0 [are 0 [0 [ues Tes| % | 7
vantsr a0 T 0 116 7o [ [a0 re Tre0] 475 | 0%

**[statistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir (p<0,05).
Tablo 64’te yer alan kurutma yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile medeni durum arasindaki iliskinin tespiti

amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “et, sehriye, manti,

194



eriste, kabak, bamya, bezelye, maydanoz, kekik, nane, dereotu, thlamur” gidalarini
kurutma yontemiyle saklama ile medeni durum arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit

edilmistir (p<0,05).

Kurutma yontemiyle saklanan “et, sehriye, kabak, bamya, bezelye ve dereotu”
en ¢ok bekar katilimeilar tarafindan saklanirken “manti, eriste, maydanoz, kekik, nane

ve thlamur” en ¢ok evli katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 65. Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Yasa Gore Karsilastiriimasi

Kuruturum
Firinda/ . . Kurutmam .
Gidalar Yas Ateste Golgede Giineste Ki-Kare P
F | % F % F % F %
17 ve alt1 0 0 2 4.8 3 7,1 37 88,1
18-29 8 | 38 | 4 | 19 | 8 | 38 | 183 | 90,4
Et 30-45 7 64 | 2 | 18] 1 | 09 | 99 |08 | 12706 107
46 ve Uzeri 0 0 2 | 38| 0 0 | 50 | 962
17 ve alt 0 0 2 | 48 | 0 0 | 40 | 952
18-29 0 0 6 | 29 | 0 0 | 202 | 971
Pastirma 7375 0 0 3 | 28| 0 0 | 106 | 972 | 1989 826
46 ve Uzeri 0 0 2 | 38| 0 0 | 50 | 962
17 ve alt 0 0 4 | 95 | 1 | 2.4 | 37 | 881
18-29 0 0 | 30 | 144 | 3 | 1,4 | 175 | 841
Sucuk 30-45 0 0 8 | 73 2 | 18 | 99 | o908 | *7 525
46 ve (zeri 0 0 6 | 115 | 0 0 | 46 | 885
17 ve alt 0 0 1 | 24 | 1 | 24 | 40 | 952
Kiimes 18-29 0 0 4 | 19 | 6 | 29 | 198 | 952
Hayvani | 30-45 0 0 3 | 28 | 1 | 09 | 105 | 963 | 2% 854
46 ve Uzeri 0 0 1 | 19 | 0 0 | 51 | 981
17 ve alt 0 0 2 | 48 | 1 | 24 | 39 | 929
18-29 0 0 7 | 34 | 5 | 24 | 196 | 942
Balik 30-45 0 0 3 | 28 | 2 | 18 | 104 | 954 | 2001 939
46 ve Uzeri 0 0 3 | 58 | 1 | 19 | 48 | 923
17 ve alt 0 0 1 | 24 | 2 | 48 | 39 | 929
. 18-29 0 0 0 0 | 24 | 115 | 184 | 885
Nisasta 30-45 0 0 1 109 ] 6 | 55| 102 | 936 | >0 093
46 ve Uzeri 0 0 1 | 19 | 6 | 115 | 45 | 865
17 ve alt 0 0 1 | 24 | 6 | 143 | 35 | 833
18-29 0 0 1 | 05 | 29 | 139 | 178 | 856
Bulgur 73045 0 | 0 | 1 |09 | 26 | 239 82 | 752 | °*8 | 0%
46 ve Uzeri 0 0 0 0 | 13 | 250 | 39 | 75,0
17 ve alti 0 0 2 | 48 | 8 | 190 | 32 | 762
. 18-29 0 0 2 | 1,0 | 27 | 130 | 179 | 86,1
Goce 30-45 0 0 3 | 28 | 20 | 183 | 86 | 789 | /'8 208
46 ve zeri 0 0 2 | 38 | 10 | 192 | 40 | 76,9
17 ve alti 0 0 0 0 5 | 11,9 | 37 | 88,1
. 1829 0 0 1 | 05 | 25 | 12,0 | 182 | 875
Boriilce 73045 0 0 0 0 | 18 | 165 | 91 | 835 | > 794
46 ve Uzeri 0 0 0 0 5 | 96 | 47 | 904
17 ve alti 0 0 1 | 24 | 10 | 238 | 31 | 738
Kuru 1829 0 0 9 | 43 | 57 | 274 | 142 | 683
Fasulye | 30-45 0 0 2 | 18 | 26 | 239 | 81 | 743 | *08° 653
46 ve Uzeri 0 0 1 | 1,9 | 9 | 173 | 42 | 808
17 ve alt 0 0 0 0 5 | 11,9 | 37 | 881
18-29 0 0 0 0 | 25 | 12,0 | 183 | 88,0
Nohut 30-45 0 0 0 0 | 12 | 110 ] 97 | 890 | % 847
46 ve Uzeri 0 0 0 0 4 | 77 | 48 | 923
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Tablo 65. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Yasa Gore Karsilastirilmast

Kuruturum
Gidalar Yas Firinda/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare P
Ateste
F |l % | F | % | F | % | F | %
17 ve altl 0 0 2 | 48 | 3 | 71 | 37 | 8841
. 18-29 0 0 0 0 | 14 | 67 | 194 | 933
Mercimek =35 45 0 0 0 0 7 | 64 | 102 | 936 | > 074
46 ve Uzeri 0 0 0 0 1 | 19 | 51 | 981
17 ve altl 2 | 48 | 3 | 710 | 3 | 7.1 | 34 | 810
18-29 7 | 34 | 6 | 29 | 21 | 101 | 174 | 837
Makama =35 45 6 | 55| 6 | 55| 8 | 73| 80 |87 | 2% 810
46 ve Uzeri 3 | 58| 3 | 58 | 4 | 7.7 | 42 | 808
17 ve altr 6 | 143 | 6 | 143 | 10 | 238 | 20 | 476
. 18-29 6 | 29 | 9 | 43 | 41 | 197 | 152 | 731 -
Sehriye 30-45 2 |18 | 5 | 66 | 16 | 147 | 86 | 789 | °>022 | 001
46 ve Uzeri 0 0 5 | 96 | 5 | 96 | 42 | 808
17 ve altl 2 | 48 | 3 | 71 | 7 | 167 | 30 | 714
18-29 5 | 24 | 5 | 24 | 26 | 125 | 172 | 827
Kuskus =30 45 3 | 28 | 3 | 28 | 7 | 64 | 9 |s8s1| 4623 | 065
46 ve Uzeri 0 0 4 | 77 | 2 | 38 | 46 | 885
17 ve altl 7 | 167 ] 1 | 24 | 3 | 71 | 31 | 738
18-29 46 | 221 | 12 | 58 | 23 | 111 | 127 | 61,1
Mant 30-45 30 | 275 | 6 | 55 | 11 | 101 ] 62 | 569 | ‘16%0 234
46veuzeri | 17 | 327 | 6 | 115 | 2 | 38 | 27 | 519
17 ve altl 14 | 333 | 3 | 71 | 14 | 333 | 11 | 26,2
_ 18-29 40 | 192 | 22 | 106 | 57 | 274 | 89 | 428
Erigte 30-45 27 [ 248 | 11 | 101 | 24 | 222 | 47 | 431 | 13128 157
46ve Uzeri | 13 | 250 | 10 | 192 | 9 | 173 | 20 | 385
17 ve altl 23 | 548 | 0 0 0 0 | 19 | 452
. 18-29 77 | 370 | O 0 0 0 | 131 | 630 -
Sepit 30-45 48 | 440 | 0O 0 0 0 | 61 |60 9% | 0¥
46ve Uzeri | 28 | 538 | O 0 0 0 | 24 | 462
17 ve alt 7 | 167 | 0 0 0 0 | 35 | 833
18-29 27 | 130 | O 0 0 0 | 181 | 87,0
Kavurga =375 10 | 92 | 0 0 0 0 | 99 |o0s | 8% 602
46 ve tizeri 6 | 115 | 0 0 0 0 | 46 | 885
17 ve alt 0 0 5 | 11,0 | 18 | 429 | 19 | 452
Goce 1829 0 0 |32 [154 81 [389] 95 [457] . ., 65
Tarhanasi | 30-45 0 0 | 16 | 147 | 43 | 394 | 50 | 459 | '
46 ve Uzeri 0 0 | 11 | 212 | 15 | 288 | 26 | 50,0
17 ve altl 0 0 7 | 16,7 | 21 | 50,0 | 14 | 333
18-29 0 0 9 | 43 | 158 | 76,0 | 41 | 19,7 -
Domates =31 45 0 | 0 | 9 | 83 | 73 | 670 27 | 248 | &715 | 010
46 ve Uzeri 0 0 7 | 135 | 35 | 67,3 | 10 | 19,2
17 ve altl 0 0 6 | 143 | 28 | 66,7 | 8 | 19,0
. 18-29 0 0 | 11 | 53 | 170 | 81,7 | 27 | 13,0
Biber 30-45 0 | o | 11 | 101 | 78 | 716 | 20 | 183 | 29890 | 170
46 ve Uzeri 0 0 6 | 115 | 40 | 769 | 6 | 11,5
17 ve altl 0 0 6 | 143 | 27 | 643 | 9 | 214
18-29 0 0 | 14 | 67 | 166 | 798 | 28 | 135
Pathcan =375 0 0 8 | 73 | 81 | 743 | 20 |183| "% 259
46 ve tizeri 0 0 6 | 115 | 41 | 788 | 5 | 96
17 ve alt 0 0 5 | 119 | 23 | 548 | 14 | 333
18-29 0 0 | 19 | 91 | 138 | 663 | 51 | 245
Fasulye 3045 0 0 | 14 | 128 | 71 | 651 | 24 | 220 ©080 313
46 ve Uzeri 0 0 8 | 154 | 37 | 712 | 7 | 135
17 ve alt 0 0 5 | 11,9 | 17 | 405 | 20 | 47,6
18-29 0 0 | 10 | 48 | 142 | 683 | 56 | 26,9 -
Kabak 30-45 0 0 | 12 | 110 | 56 | 514 | 41 | 376 | &108 | ,006
46 ve Uzeri 0 0 5 | 96 | 27 | 51,9 | 20 | 385
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Tablo 65. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Yasa Gore Karsilastirilmast

Kuruturum
Gidalar Yas Firnda/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare P
Ateste
F | % | F ] % | F | % | F | %
17 ve alt 0 0 3 | 71 | 20 | 476 | 19 | 452
Uzun 18-29 0 0 | 12 | 58 | 132 | 635 | 64 | 30,8
Kabak 30-45 0 0 9 | 83 | 50 | 541 41 |376] °°7° 383
46 ve Uzeri 0 0 5 | 96 | 27 | 51,9 | 20 | 385
17 ve altr 0 0 4 | 95 | 20 | 47.6 | 18 | 42.9
18-29 0 0 8 | 38 | 126 | 60,6 | 74 | 356 -
Bamya 30-45 0 0 | 17 | 156 | 40 | 367 | 52 | 477 | 2235 | 001
46 ve Uzeri 0 0 7 | 135 | 17 | 327 | 28 | 538
17 ve altn 0 0 4 | 95 | 15 | 357 | 23 | 548
18-29 0 0 9 | 43 | 67 | 322 | 132 | 635 -
Bezelye 3045 0 0 | 12 | 110 | 21 | 193 | 76 | 697 | 24087 | 001
46 ve Uz 0 0 6 | 115 | 3 | 58 | 43 | 827
17 ve alt1 1 2.4 2 4.8 8 19,0 31 73,8
18-29 4 | 19 | 5 | 24 | 44 | 212 | 155 | 745 -
Salca 30-45 8 | 73 | 2 | 18 | 38 | 349 | 61 | 560 | 20622 | 001
46 ve Uz 2 | 38 | 4 | 7.7 | 22 | 423 | 24 | 462
17 ve altr 2 | 48 | 4 | 95 | 9 | 214 27 | 643
18-29 3 | 1,4 | 10 | 48 | 63 | 303 | 132 | 635
Elma 30-45 1 | 09 | 9 | 83| 30 | 275] 69 | 633 | 10614 | 308
46 ve Uzeri 0 0 3 | 58 | 9 | 173 | 40 | 769
17 ve altr 4 | 95 | 5 | 119 | 10 | 238 | 23 | 548
. 18-29 5 | 24 | 9 | 43 | 59 | 284 | 135 | 649 -
Erik 30-45 1 | 09 | 11 | 101 ] 31 | 284 | 66 | 606 | ‘0128 | 034
46 ve zeri 0 0 3 | 58 | 12 | 231 | 37 | 71,2
17 ve altr 4 | 95 | 5 | 119 7 | 167 ] 26 | 619
18-29 2 | 10 | 15 | 7.2 | 45 | 21,6 | 146 | 702 -
Armut 30-45 2 | 18 | 8 | 73 | 24 | 220 | 75 |esg | 1884 | 0%
46 ve zeri 0 0 3 | 58 | 7 | 135 | 42 | 808
17 ve alt 2 | 48 | 8 | 190 | 7 | 167 | 25 | 595
18-29 2 | 1,0 | 10 | 48 | 50 | 240 | 146 | 702 -
Ayva 30-45 0 0 8 | 73 | 27 | 248 | 74 | 679 °b°37 | 010
46 ve lzeri 0 0 3 | 58 | 8 | 154 | 41 | 788
17 ve alt 2 | 48 | 7 | 167 | 9 | 214 | 24 | 571
. 1829 5 | 24 | 8 | 38 | 59 | 284 | 136 | 654
Visne 30-45 0 0 5 | 46 | 33 | 303 | 71 | 651 | 188 070
46 ve lzeri 1 | 19 | 3 | 58 | 14 | 269 | 34 | 654
17 ve alt 3 | 71 | 6 | 143 | 7 | 167 | 26 | 619
. 18-29 2 | 1,0 | 11 | 53 | 47 | 226 | 148 | 71,2 -
Kiraz 30-45 0 | 0 | 4 | 37 | 25 | 229 | 80 | 734 | 24482 | 004
46 ve lzeri 1 | 19 | 3 | 58 | 4 | 77 | 44 | 846
17 ve altr 2 | 48 | 7 | 167 | 8 | 190 | 25 | 595
o 18-29 4 | 19 | 7 | 34 | 58 | 27,9 | 139 | 6638
Incir 30-45 1 109 | 7 | 64 | 25 | 220 76 | 607 | 1683 | 051
46 ve zeri 0 0 3 | 58 | 11 | 212 | 38 | 731
17 ve altr 2 | 48 | 8 | 190 7 | 167 | 25 | 595
. 18-29 2 | 10 | 6 | 29 | 63 | 303 | 137 | 659 .
Uziim 30-45 1 109 | 5 | 46 | 23 | 211 ] 80 | 734 | 20418 | 001
46 ve Uzeri 0 0 3 | 58 | 8 | 154 | 41 | 788
17 ve altr 3 | 71| 4 | 95 | 7 | 167 | 28 | 667
18-29 2 | 10 | 10 | 48 | 37 | 17,8 | 159 | 76,4
Portakal  I=55"45 0 0 7 1 64 | 18 | 165 | 84 | 771 3020 118
46 ve Uzeri 2 | 38| 3 | 58] 5 | 96 | 42 | 808
17 ve alt 4 | 95 | 5 | 11,9 13 | 31,0 | 20 | 476
18-29 3 | 14 | 12 | 58 | 72 | 346 | 121 | 582
Kayist 30-45 3 | 28 | 7 | 64 | 33 | 303 | 66 | 606 | ‘1404 249
46 ve Uzeri 2 | 38 | 4 | 77 | 17 | 327 | 29 | 558
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Tablo 65. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Yasa Gére Karsilastirilmast

Kuruturum
Gidalar Yas Firnda/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare P
Ateste
F | % | F ] % | F | % | F | %
17 ve alt 2 | 48 | 5 | 119 | 9 | 214 | 26 | 619
18-29 4 | 19 | 12 | 58 | 60 | 288 | 132 | 635
Dut 30-45 2 18| 7 | 64 | 25 | 229 75 |esg| 1090 | 278
46 ve Uzeri 0 0 5 | 96 | 7 | 135 | 40 | 769
17 ve altr 3 | 74 | 5 | 119 | 7 | 167 | 27 | 643
18-29 4 | 19 | 14 | 67 | 54 | 260 | 136 | 654
Badem 30-45 2 |18 | 5 | 46 | 27 | 248 | 75 |6ss | 10°13 311
46 ve lzeri 0 0 5 | 96 | 11 | 212 | 36 | 69,2
17 ve altl 0 0 3 | 71 | 16 | 381 | 23 | 548
18-29 0 0 | 12 | 58 | 78 | 375 | 118 | 56,7
Mistr 30-45 0 0 9 | 83 | 32 | 204 | 68 | 624 | ©7%8 339
46 ve Uz 0 0 6 | 115 | 12 | 231 | 34 | 654
17 ve alt 3 | 71| 4 | 95 | 8 | 190 | 27 | 643
18-29 11 | 53 | 11 | 53 | 39 | 188 | 147 | 707
Findik 30-45 0 0 10 | 92 | 24 | 220 | 75 | 688 | 2353 194
46 ve Uz 0 0 5 | 96 | 10 | 192 | 37 | 712
17 ve altr 0 0 5 | 11,9 | 11 | 262 | 26 | 619
. 18-29 0 0 | 20 | 96 | 57 | 27.4 | 131 | 630
Ceviz 30-45 0 0 | 10 | 92 | 30 | 275 69 | 633 | 2288 892
46 ve Uzeri 0 0 8 | 154 | 11 | 21,2 | 33 | 635
17 ve altr 0 0 1 | 24 | 7 | 167 ] 34 | 810
18-29 0 0 4 | 19 | 36 | 17,3 | 168 | 80,8 -
Maydanoz =55 /5 0 0 | 15 | 138 | 31 | 284 | 63 | 578 | 20401 | 001
46 ve zeri 0 0 9 | 173 | 17 | 327 | 26 | 500
17 ve altr 0 0 1 | 24 | 5 | 119 36 | 857
. 18-29 0 0 3 | 14 | 30 | 144 | 175 | 841 .
Kekik 30-45 0 0 | 13 | 119 | 25 | 220 | 71 | 651 | 22%5 | 001
46 ve zeri 0 0 8 | 154 | 9 | 173 | 35 | 673
17 ve alt1 0 0 2 4.8 10 23,8 30 71,4
18-29 0 0 | 11 | 53 | 49 | 236 | 148 | 712 -
Nane 30-45 0 0 | 14 | 128 | 38 | 349 | 57 | 523 | 2>°1 | 001
46 ve lzeri 0 0 | 10 | 192 | 20 | 385 | 22 | 423
17 ve alt 0 0 5 | 11,9 | 14 | 333 | 23 | 548
1829 0 0 | 18 | 87 | 72 | 346 | 118 | 56,7 -
Dereot 3745 0 0 | 23 | 211 | 29 | 266 | 57 | 523 | 4232 | 027
46 ve lzeri 0 0 | 12 | 231 ] 12 | 231 | 28 | 538
17 ve alt 0 0 6 | 143 | 21 | 500 | 15 | 357
18-29 0 0 | 29 | 139 | 104 | 50,0 | 75 | 36,1
thlamur 175545 0 | 0 | 22 [202] 42 [385] 45 | 413 *8%8 | B
46 ve lzeri 0 0 | 10 | 192 | 23 | 442 | 19 | 365
17 ve altr 0 0 0 0 | 10 | 238 | 32 | 762
18-29 0 0 0 0 | 34 | 163 | 174 | 837
Hashas 1730745 0 | 0 | 0 | 0 | 17 | 156 92 | saa| 2103 551
46 ve zeri 0 0 0 0 | 11 | 212 | 41 | 788
17 ve altr 0 0 6 | 143 | 6 | 143 | 30 | 714
18-29 0 0 | 12 | 58 | 34 | 163 | 162 | 77.9
Mantar 30-45 0 0 9 | 83 | 14 | 128 | 86 | 789 | °0%3 236
46 ve Uzeri 0 0 6 | 115 | 3 | 58 | 43 | 827

**[statistiksel olarak anlaml bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 65°te yer alan kurutma yontemiyle saklanan gidalara iligkin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile yas arasindaki iligkinin tespiti amaciyla Ki-
Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “sehriye, sepit, domates, kabak,

bamya, bezelye, salca, erik, armut, ayva, kiraz, Uziim, maydanoz, kekik, nane, dereotu”
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gidalarini kurutma yontemiyle saklama ile yas arasinda anlaml bir iliski oldugu tespit

edilmistir (p<0,05).
Tablo 66. Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Egitim Durumuna Gére Karsilastirilmasi
Kuruturum
Gidalar [I)Eugrﬁﬁlu FX;:;:Z/ Golgede Giineste Kurutmam }Fal r_e P
F % F % F % F %

[kogretim 5 9,1 1 1,8 0 0 49 89,1
Lise 4 2,9 4 29 8 5,8 123 88,5

Et On Lisans 3 4,9 2 3,3 2 3,3 54 88,5 13,417 227
Lisans 3 2,3 3 2,3 1 0,8 124 | 94,7
Lisansist 0 0 0 0 1 4,0 24 96,0
[kogretim 0 0 1 1,8 0 0 54 98,2
Lise 0 0 6 4,3 0 0 133 95,7

Pastirma On Lisans 0 0 3 49 0 0 58 95,1 2,004 711
Lisans 0 0 3 2,3 0 0 128 97,7
Lisansustil 0 0 0 0 0 0 25 100,0
[Ikogretim 0 0 5 9,1 0 0 50 90,9
Lise 0 0 17 12,2 4 2,9 118 84,9

Sucuk On Lisans 0 0 9 14,8 0 0 52 85,2 5,468 ,665
Lisans 0 0 14 10,7 1 0,8 116 88,5
Lisansistl 0 0 3 12,0 1 4,0 21 84,0
[Ikogretim 0 0 0 0 0 0 55 100,0

Kiimes I:ise . 0 0 3 2,2 3 2,2 133 95,7

Hayvani O_n Lisans 0 0 3 4,9 3 4,9 55 90,2 8,153 ,293
Lisans 0 0 3 2,3 1 0,8 127 96,9
Lisansustil 0 0 0 0 1 4,0 24 96,0
[Ikogretim 0 0 1 1,8 1 1,8 53 96,4
Lise 0 0 6 4,3 3 2,2 130 93,5

Balik On Lisans 0 0 4 6,6 3 49 54 88,5 7,370 ,405
Lisans 0 0 3 2,3 1 0,8 127 96,9
Lisansustil 0 0 1 4,0 1 4,0 23 92,0
[kogretim 0 0 0 0 6 10,9 49 89,1
Lise 0 0 1 0,7 8 58 130 93,5

Nisasta On Lisans 0 0 1 1,6 8 13,1 52 85,2 7,106 ,459
Lisans 0 0 1 0,8 12 9,2 118 90,1
Lisansustil 0 0 0 0 4 16,0 21 84,0
[Ikogretim 0 0 0 0 17 30,9 38 69,1
Lise 0 0 2 14 30 21,6 107 77,0

Bulgur On Lisans 0 0 1 1,6 6 9,8 54 88,5 14,833 ,027**
Lisans 0 0 0 0 18 13,7 113 86,3
Lisansustil 0 0 0 0 3 12,0 22 88,0
[kogretim 0 0 0 0 17 30,9 38 69,1
Lise 0 0 4 29 20 14,4 115 82,7

Goce On Lisans 0 0 1 1,6 9 14,8 51 83,6 12,497 ,089
Lisans 0 0 4 3,1 14 10,7 113 86,3
Lisansustil 0 0 0 0 5 20,0 20 80,0
[Ikogretim 0 0 0 0 10 18,2 45 81,8
Lise 0 0 0 0 15 10,8 124 89,2

Boriilce On Lisans 0 0 1 1,6 7 11,5 53 86,9 7,547 ,556
Lisans 0 0 0 0 18 13,7 113 86,3
Lisansist 0 0 0 0 3 12,0 22 88,0
Tlkdgretim 0 0 0 0 16 29,1 39 70,9

Kuru I:ise _ 0 0 4 29 31 22,3 104 74,8

Fasulye O_n Lisans 0 0 3 4,9 15 24,6 43 70,5 4,483 ,805
Lisans 0 0 6 4.6 34 26,0 91 69,5
Lisansist 0 0 0 0 6 24,0 19 76,0
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Tablo 66. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Egitim Durumuna Gore

Karsilastirilmasi
Kuruturum
Gidalar glﬁ'ﬁl;qnu F/;rtl;(::/ Golgede Giineste Kurutmam Ig re p
F % F % F % F %
Ilkégretim 0 0 0 0 7 12,7 48 87,3
Lise 0 0 0 0 15 10,8 | 124 | 89,2
Nohut On Lisans 0 0 0 0 5 8,2 56 91,8 857 ,031
Lisans 0 0 0 0 16 12,2 115 87,8
Lisansisti 0 0 0 0 3 12,0 22 88,0
Ilkégretim 0 0 0 0 2 3,6 53 96,4
Lise 0 0 2 1,4 10 7,2 127 91,4
Mercimek | On Lisans 0 0 0 0 3 4.9 58 95,1 4,468 876
Lisans 0 0 0 0 8 6,1 123 93,9
Lisansisti 0 0 0 0 2 8,0 23 92,0
Ilkégretim 7 12,7 3 55 4 7,3 41 74,5
Lise 4 2,9 6 4,3 16 11,5 113 81,3
Makarna On Lisans 2 3,3 3 49 7 11,5 49 80,3 14,910 ,246
Lisans 4 3,1 5 3,8 8 6,1 114 | 87,0
Lisansisti 1 4,0 1 4,0 1 4,0 22 88,0
[Ikogretim 1 1,8 4 7,3 11 20,0 39 70,9
Lise 8 5,8 14 10,1 24 17,3 93 66,9
Sehriye On Lisans 2 3,3 3 4,9 8 13,1 48 78,7 15,097 ,236
Lisans 2 15 2 15 25 19,1 102 77,9
Lisansustil 1 4,0 2 8,0 4 16,0 18 72,0
[Ikogretim 2 3,6 3 5,5 2 3,6 48 87,3
Lise 5 3,6 4 2,9 20 14,4 110 79,1
Kuskus On Lisans 2 3,3 4 6,6 5 8,2 50 82,0 13,546 331
Lisans 0 0 3 2,3 12 9,2 116 | 88,5
Lisansisti 1 4,0 1 4,0 3 12,0 20 80,0
Hkégretim 29 52,7 5 9,1 4 7,3 17 30,9
Lise 26 18,7 6 43 14 10,1 93 66,9
Manti On Lisans 16 26,2 6 9,8 8 13,1 31 50,8 39,256 ,001**
Lisans 26 19,8 7 5,3 10 7,6 88 67,2
Lisansustil 3 12,0 1 4,0 3 12,0 18 72,0
ilkégretim 27 49,1 5 9,1 13 23,6 10 18,2
Lise 28 20,1 19 13,7 43 30,9 49 35,3
Erigte On Lisans 17 27,9 7 115 11 18,0 26 42,6 45,587 ,001**
Lisans 20 15,3 14 10,7 33 25,2 64 48,9
Lisansustil 2 8,0 1 4,0 4 16,0 18 72,0
ilkégretim 44 80,0 0 0 0 0 11 20,0
Lise 60 43,2 0 0 0 0 79 56,8
Sepit On Lisans 28 459 0 0 0 0 33 54,1 45,908 ,001**
Lisans 36 | 275 0 0 0 0 95 72,5
Lisansusti 8 32,0 0 0 0 0 17 68,0
ilkégretim 6 10,9 0 0 0 0 49 89,1
Lise 17 12,2 0 0 0 0 122 87,8
Kavurga On Lisans 10 16,4 0 0 0 0 51 83,6 1,371 ,849
Lisans 14 10,7 0 0 0 0 117 | 89,3
Lisansustii 3 12,0 0 0 0 0 22 88,0
Ilké‘)gretim 0 0 18 32,7 24 43,6 13 23,6
. Lise 0 0 17 12,2 53 38,1 69 49,6
?:r‘;eanam Bn Lisans 0 0 8 | 131 | 25 | 41,0 | 28 | 459 | 24393 | ,002%*
Lisans 0 0 21 16,0 45 34,4 65 49,6
Lisansusti 0 0 0 0 10 40,0 15 60,0
Tlkdgretim 0 0 5 91 | 43 | 782 7 12,7
Lise 0 0 13 9,4 89 64,0 37 26,6
Domates On Lisans 0 0 5 8,2 37 60,7 19 31,1 11,425 179
Lisans 0 0 7 5,3 101 | 77,1 23 17,6
Lisansustil 0 0 2 8,0 17 68,0 6 24,0
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Tablo 66. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Egitim Durumuna Gore

Karsilastirilmasi
Kuruturum
Gidalar glﬁ'ﬁl;qnu F/;rtl;(::/ Golgede Giineste Kurutmam Ig re p
F % F % F % F %
[kogretim 0 0 4 7,3 48 87,3 3 55
Lise 0 0 11 7,9 104 | 74,8 24 17,3
Biber On Lisans 0 0 7 11,5 43 70,5 11 18,0 7,380 ,496
Lisans 0 0 11 8,4 102 | 77,9 18 13,7
Lisansustil 0 0 1 4,0 19 76,0 5 20,0
[kogretim 0 0 4 7,3 48 87,3 3 55
Lise 0 0 13 9,4 101 | 72,7 25 18,0
Patlican On Lisans 0 0 7 11,5 42 68,9 12 19,7 | 10,692 ,220
Lisans 0 0 10 7,6 104 | 79,4 17 13,0
Lisansustil 0 0 0 0 20 80,0 5 20,0
[Ikogretim 0 0 5 9,1 44 80,0 6 10,9
Lise 0 0 16 11,5 89 64,0 34 245
Fasulye On Lisans 0 0 7 11,5 40 65,6 14 23,0 8,728 ,366
Lisans 0 0 17 13,0 79 60,3 35 26,7
Lisansisti 0 0 1 4,0 17 68,0 7 28,0
[Ikogretim 0 0 4 7,3 40 72,7 11 20,0
Lise 0 0 11 7,9 70 50,4 58 41,7
Kabak On Lisans 0 0 7 11,5 35 57,4 19 31,1 | 11,850 ,158
Lisans 0 0 9 6,9 82 62,6 40 30,5
Lisansisti 0 0 1 4,0 15 60,0 9 36,0
[Ikogretim 0 0 3 5,5 40 72,7 12 21,8
Uzun I:ise _ 0 0 9 6,5 73 52,5 57 41,0
Kabak O_n Lisans 0 0 6 9,8 31 50,8 24 39,3 | 11,531 173
Lisans 0 0 11 8,4 77 58,8 43 32,8
Lisansisti 0 0 0 0 17 68,0 8 32,0
[kogretim 0 0 9 16,4 25 455 21 38,2
Lise 0 0 12 8,6 69 49,6 58 41,7
Bamya On Lisans 0 0 5 8,2 26 42,6 30 49,2 7,124 523
Lisans 0 0 9 6,9 69 52,7 53 40,5
Lisansusti 0 0 1 4,0 14 56,0 10 40,0
[kdgretim 0 0 7 12,7 9 16,4 39 70,9
Lise 0 0 12 8,6 35 25,2 92 66,2
Bezelye On Lisans 0 0 6 9,8 16 26,2 39 63,9 9,063 ,337
Lisans 0 0 6 4,6 38 29,0 87 66,4
Lisansusti 0 0 0 0 8 32,0 17 68,0
[kdgretim 7 12,7 4 7,3 29 52,7 15 27,3
Lise 3 2,2 3 2,2 33 23,7 | 100 71,9
Salca On Lisans 2 3,3 1 1,6 15 24,6 43 70,5 | 50,056 | ,001**
Lisans 2 15 5 3,8 31 23,7 93 71,0
Lisansusti 1 4,0 0 0 4 16,0 20 80,0
[kdgretim 0 0 3 55 11 20,0 41 745
Lise 3 2,2 12 8,6 28 20,1 96 69,1
Elma On Lisans 1 1,6 4 6,6 16 26,2 40 65,6 | 16,044 ,189
Lisans 1 0,8 7 5,3 47 35,9 76 58,0
Lisansustii 1 4,0 0 0 9 36,0 15 60,0
[Ikogretim 0 0 2 3,6 9 16,4 44 80,0
Lise 7 5,0 12 8,6 32 23,0 88 63,3
Erik On Lisans 1 1,6 4 6,6 14 23,0 42 68,9 | 22,403 | ,033**
Lisans 1 0,8 8 6,1 50 38,2 72 55,0
Lisansustii 1 4,0 2 8,0 7 28,0 15 60,0
[Ikdgretim 0 0 3 55 6 10,9 46 83,6
Lise 5 3,6 16 11,5 23 16,5 95 68,3
Armut On Lisans 0 0 4 6,6 10 16,4 47 77,0 27,814 ,006**
Lisans 1 0,8 8 6,1 39 29,8 83 63,4
Lisansustii 2 8,0 0 0 5 20,0 18 72,0
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Tablo 66. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Egitim Durumuna Gore

Karsilastirilmasi
Kuruturum
Gidalar glﬁ'ﬁl;qnu F/;rtl;(::/ Golgede Giineste Kurutmam Ig re p
F % F % F % F %
[kogretim 0 0 2 3,6 9 16,4 44 80,0
Lise 3 2,2 15 10,8 25 18,0 96 69,1
Ayva On Lisans 0 0 4 6,6 14 23,0 43 70,5 | 14,931 ,245
Lisans 1 0,8 7 5,3 39 29,8 84 64,1
Lisansistii 0 0 1 4.0 5 20,0 19 76,0
[kogretim 0 0 2 3,6 14 255 39 70,9
Lise 5 3,6 13 9,4 32 23,0 89 64,0
Visne On Lisans 0 0 2 3,3 12 19,7 47 77,0 21,047 ,050**
Lisans 2 15 5 3,8 50 38,2 74 56,5
Lisansistii 1 4.0 1 4.0 7 28,0 16 64,0
[Ikogretim 0 0 2 3,6 7 12,7 46 83,6
Lise 4 2,9 14 10,1 26 18,7 95 68,3
Kiraz On Lisans 0 0 3 49 10 16,4 48 78,7 19,101 ,086
Lisans 1 0,8 5 3,8 35 26,7 90 68,7
Lisansisti 1 4,0 0 0 5 20,0 19 76,0
[Ikogretim 0 0 2 3,6 9 16,4 44 80,0
Lise 5 3,6 12 8,6 34 245 88 63,3
Incir On Lisans 0 0 4 6,6 11 18,0 46 75,4 18,208 ,110
Lisans 2 15 5 3,8 43 32,8 81 61,8
Lisansisti 0 0 1 4,0 5 20,0 19 76,0
[Ikogretim 0 0 2 3,6 6 10,9 47 85,5
Lise 3 2,2 12 8,6 31 22,3 93 66,9
Uzim On Lisans 0 0 2 3,3 16 26,2 43 70,5 | 20,606 ,056
Lisans 2 15 5 3,8 44 33,6 80 61,1
Lisansisti 0 0 1 4,0 4 16,0 20 80,0
[kogretim 0 0 2 3,6 5 9,1 48 87,3
Lise 6 4,3 12 8,6 21 15,1 100 71,9
Portakal On Lisans 0 0 4 6,6 7 115 50 82,0 20,098 ,065
Lisans 1 0,8 5 3,8 30 22,9 95 72,5
Lisansusti 0 0 1 4,0 4 16,0 20 80,0
[kdgretim 0 0 2 3,6 10 18,2 43 78,2
Lise 7 5,0 14 10,1 49 35,3 69 49,6
Kayisi On Lisans 2 3,3 3 4,9 16 26,2 40 65,6 24,956 ,015**
Lisans 1 0,8 8 6,1 52 39,7 70 53,4
Lisansusti 2 8,0 1 4,0 8 32,0 14 56,0
[kdgretim 0 0 3 55 8 14,5 44 80,0
Lise 5 3,6 11 79 32 23,0 91 65,5
Dut On Lisans 1 1,6 7 11,5 15 24,6 38 62,3 14,556 ,267
Lisans 1 0,8 7 5,3 41 31,3 82 62,6
Lisansustil 1 4,0 1 4,0 5 20,0 18 72,0
[kdgretim 1 1,8 3 55 11 20,0 40 72,7
Lise 4 29 13 9,4 31 22,3 91 65,5
Badem On Lisans 2 3,3 7 11,5 16 26,2 36 59,0 10,323 ,588
Lisans 2 15 6 4.6 36 27,5 87 66,4
Lisansustii 0 0 0 0 5 20,0 20 80,0
[Ikogretim 0 0 4 7,3 21 38,2 30 54,5
Lise 0 0 13 9,4 44 31,7 82 59,0
Misir On Lisans 0 0 4 6,6 27 443 30 49,2 7,273 ,507
Lisans 0 0 7 5,3 40 30,5 84 64,1
Lisansustii 0 0 2 8,0 6 24,0 17 68,0
[Ikdgretim 1 1,8 4 7,3 11 20,0 39 70,9
Lise 7 5,0 11 79 26 18,7 95 68,3
Findik On Lisans 4 6,6 7 11,5 11 18,0 39 63,9 | 11,069 ,523
Lisans 1 0,8 8 6,1 29 22,1 93 71,0
Lisansustii 1 4,0 0 0 4 16,0 20 80,0
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Tablo 66. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Egitim Durumuna Gére

Karsilastirilmasi
Kuruturum
Gidalar glﬁ'ﬁl;qnu F/;r:;(::/ Golgede Giineste Kurutmam Ig re p

F % F % F % F %
[kogretim 0 0 5 9,1 13 23,6 37 67,3
Lise 0 0 14 | 101 | 32 23,0 93 66,9

Ceviz On Lisans 0 0 9 14,8 15 24,6 37 60,7 7,576 476
Lisans 0 0 15 115 41 31,3 75 57,3
Lisansustil 0 0 0 0 8 32,0 17 68,0
[kogretim 0 0 12 21,8 28 50,9 15 27,3
Lise 0 0 7 5,0 30 216 | 102 | 734

Maydanoz | On Lisans 0 0 2 3,3 8 13,1 51 83,6 | 64,318 | ,000**
Lisans 0 0 8 6,1 20 15,3 103 78,6
Lisansustil 0 0 0 0 5 20,0 20 80,0
[Ikogretim 0 0 11 20,0 22 40,0 22 40,0
Lise 0 0 6 4,3 21 151 | 112 | 806

Kekik On Lisans 0 0 2 3,3 5 8,2 54 88,5 | 54,229 | ,000**
Lisans 0 0 5 3,8 19 145 | 107 | 817
Lisansiisti 0 0 1 4,0 2 8,0 22 88,0
[Ikogretim 0 0 14 | 255 | 30 54,5 11 20,0
Lise 0 0 12 8,6 36 25,9 91 65,5

Nane On Lisans 0 0 2 3,3 13 21,3 46 75,4 55,320 ,000**
Lisans 0 0 7 53 32 24,4 92 70,2
Lisansistii 0 0 2 8,0 6 24,0 17 68,0
[Ikogretim 0 0 15 27,3 19 34,5 21 38,2
Lise 0 0 21 15,1 41 29,5 77 55,4

Dereotu On Lisans 0 0 8 13,1 20 32,8 33 54,1 14,179 077
Lisans 0 0 12 9,2 40 30,5 79 60,9
Lisansiisti 0 0 2 8,0 7 28,0 16 64,0
[kogretim 0 0 12 | 218 | 21 38,2 22 40,0
Lise 0 0 21 15,1 63 45,3 55 39,6

Ihlamur On Lisans 0 0 11 18,0 26 42,6 24 39,3 5,583 ,694
Lisans 0 0 18 | 13,7 | 66 50,4 47 35,9
Lisansisti 0 0 5 200 | 14 56,0 6 24,0
[kdgretim 0 0 0 0 13 23,6 42 76,4
Lise 0 0 0 0 25 18,0 114 82,0

Hashas On Lisans 0 0 0 0 12 19,7 49 80,3 2,992 ,559
Lisans 0 0 0 0 19 145 | 112 | 855
Lisansisti 0 0 0 0 3 12,0 | 220 | 88,0
[kdgretim 0 0 5 9,1 7 12,7 43 78,2
Lise 0 0 15 10,8 20 144 104 74,8

Mantar On Lisans 0 0 7 115 8 13,1 46 75,4 8,888 334
Lisans 0 0 5 3.8 21 16,0 | 105 | 80,2
Lisansisti 0 0 1 4,0 1 4,0 23 92,0

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklihk vardir (p<0,05).

Tablo 66’da yer alan kurutma yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile egitim durumu arasindaki iliskinin tespiti
amaciyla Ki-Kare analizi yapilmigtir. Yapilan analiz sonucunda; “bulgur, manti, eriste,
sepit, gdce tarhanasi, salca, erik, armut, visne, kayisi, maydanoz, kekik, nane” gidalarini
kurutma yontemiyle saklama ile egitim durumu arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit

edilmistir (p<0,05).

Kurutma yontemiyle “bulgur, manti, eriste, sepit, goce tarhanasi, salca,

maydanoz, kekik ve nane” kurutma durumu egitim diizeyi azaldik¢a artmaktadir. “Erik,
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armut ve visne” en ¢ok egitim durumu lisans olan katilimcilar tarafindan kurutulurken

“kay1s1” egitim durumu lise olan katilimcilar tarafindan kurutulmaktadir.

Tablo 67. Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gore Karstlastirilmasi

Kuruturum
Gidalar Meslek Firnda/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare p
Ateste
F % F % F % F %
Ozel Sektor 4 4,1 3 3,1 3 3,1 87 89,7
Kamu Calisani 4 6,1 1 15 4 6,1 57 86,4
Ev Hanimui 4 53 2 2,7 0 0 69 92,0
Et Serbest Meslek 0 0 0 0 1 5,6 17 94,4 13114 593
Oprenci 2 34 3 51 2 34 | 52 88,1
Calismiyor 1 1,0 1 1,0 2 2,1 92 95,8
Ozel Sektor 0 0 2 2,1 0 0 95 97,9
Kamu Caligan1 0 0 4 6,1 0 0 62 93,9
Ev Hanim1 0 0 2 2,7 0 0 73 97,3 o
Pastma oo post Mesiek |0 0 0 0 0 0 | 18 | 1000 | 10063 | 034
Ogrenci 0 0 5 8,5 0 0 54 91,5
Calismiyor 0 0 0 0 0 0 0 100,0
Ozel Sektor 0 0 11 11,3 2 2,1 84 86,6
Kamu Calisani 0 0 14 21,2 1 15 51 77,3
Ev Hanimi 0 0 10 13,3 1 1,3 64 85,3
Sucuk SerbestMeslek | 0 | 0 | 1 | 56 | 0 | 0 | 17 | oaa | 18132 | 08
Oprenci 0 0 9 |153 | 2 34 | 48 81,4
Calismiyor 0 0 3 3,1 0 0 93 96,9
Ozel Sektor 0 0 3 3,1 3 3,1 91 93,8
Kamu Calisan1 0 0 2 3,0 2 3,0 62 93,9
Kimes Ev Hanim1 0 0 2 2,7 0 0 73 97,3
Hayvani | Serbest Meslek 0 0 0 0 0 0 18 | 100,0 11,304 189
Ogrenci 0 0 2 3,4 3 5,1 54 91,5
Calismiyor 0 0 0 0 0 0 96 100,0
Ozel Sektor 0 0 3 3,1 4 4,1 90 92,8
Kamu Calisan1 0 0 6 9,1 1 1,5 59 89,4
Ev Hanimi 0 0 2 2,7 2 2,7 71 94,7 ox
Balik Serbest Meslek | 0 0 0 0 0 0 [ 18 | 1000 | 742 | 04
Ogrenci 0 0 4 6,8 2 3,4 53 89,8
Calismiyor 0 0 0 0 0 0 96 100,0
Ozel Sektor 0 0 0 0 7 7,2 90 92,8
Kamu Calisan1 0 0 2 3,0 7 10,6 | 57 86,4
. Ev Hanimi 0 0 0 0 6 8,0 69 92,0
Nisasta  "gerpest Meslek |0 0 0 0 3 | 167 | 15 | 833 | %9 931
Ogrenci 0 0 1 1,7 6 10,2 | 52 88,1
Calismiyor 0 0 0 0 9 9,4 87 90,6
Ozel Sektor 0 0 2 2,1 21 | 216 | 74 76,3
Kamu Calisan1 0 0 0 0 8 12,1 | 58 87,9
Ev Hanimi 0 0 0 0 18 24,0 57 76,0
Bulgur Serbest Meslek | 0 0 0 0 4 | 222 | 14 | 118 | 10022 | 342
Ogrenci 0 0 1 1,7 8 13,6 | 50 84,7
Caligmiyor 0 0 0 0 15 15,6 81 84,4
Ozel Sektor 0 0 2 2,1 19 | 196 | 76 78,4
Kamu Caligani 0 0 4 6,1 7 10,6 55 83,3
. Ev Hanimi 0 0 0 0 12 16,0 63 84,0
Goce Serbest Meslek | 0 0 0 0 4 |22 14 | 118 | %% 1952
Ogrenci 0 0 1 1,7 10 16,9 | 48 81,4
Calismiyor 0 0 2 2,1 13 13,5 81 84,4
Ozel Sektor 0 0 1 1,0 9 9,3 87 89,7
Kamu Calisani 0 0 0 0 8 12,1 58 87,9
o Ev Hanimi 0 0 0 0 14 18,7 61 81,3
Bordlce =g rpest Meslek | 0 0 0 0 3 167 ] 15 | 833 | 2% 550
Ogrenci 0 0 0 0 9 153 | 50 84,7
Calismiyor 0 0 0 0 10 104 | 86 89,6




Tablo 67. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gore Karsilastirilmast

Kuruturum
Gidalar Meslek F:tlen;tl:/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare p
F % F % F % F %
Ozel Sektér 0 0 1 1,0 24 24,7 72 74,2
Kamu Calisani 0 0 7 10,6 12 18,2 47 71,2
Kuru Ev Hanimi 0 0 1 1,3 17 22,7 57 76,0 .
Fasulye Serbest Meslek 0 0 1 5,6 4 22,2 13 72,2 19,016 040
Ogrenci 0 0 2 3,4 19 32,2 38 64,4
Calismiyor 0 0 1 1,0 26 27,1 69 71,9
Ozel Sektor 0 0 0 0 12 12,4 85 87,6
Kamu Calisani 0 0 0 0 5 7,6 61 92,4
Ev Hanimi 0 0 0 0 7 9,3 68 90,7 .
Nohut Serbest Meslek 0 0 0 0 1 5,6 17 94,4 16,222 006
Ogrenci 0 0 0 0 15 | 254 | 44 74,6
Calismiyor 0 0 0 0 6 6,3 90 93,8
Ozel Sektor 0 0 0 0 5 52 92 94,8
Kamu Calisani 0 0 0 0 3 4,5 63 95,5
. Ev Hanimi 0 0 0 0 3 4,0 72 96,0
Mercimek I sobestMeslek | 0 | 0 | 0 | 0 | 2 | 111 16 | 889 | >/ 370
Ogrenci 0 0 2 3,4 5 8,5 52 88,1
Caligmiyor 0 0 0 0 7 7,3 89 92,7
Ozel Sektor 5 52 2 2,1 7 7,2 83 85,6
Kamu Calisani 2 3,0 4 6,1 6 9,1 54 81,8
Ev Hanimi 4 5,3 4 5,3 2 2,7 65 86,7
Makama oo pestMeslek | 0 | 0 | 0 | 0 | 3 | 167 15 | 833 | IM3 | 812
Ogrenci 5 8,5 1 1,7 6 10,2 47 79,7
Caligmiyor 2 2,1 7 7,3 12 12,5 75 78,1
Ozel Sektér 1 1,0 6 6,2 18 18,6 72 74,2
Kamu Calisani 0 0 7 10,6 12 18,2 47 71,2
. Ev Hanimi 2 2,7 3 4,0 7 9,3 63 84,0
Sehriye  "oorbest Meslek | 2 | 11,1 | 0 0 4 |22 ] 12 | 667 | 22907 | 044
Ogrenci 6 10,2 2 3,4 11 18,6 40 67,8
Caligmiyor 3 3,1 7 7,3 20 20,8 66 68,8
Ozel Sektér 3 3,1 3 3,1 11 11,3 80 82,5
Kamu Caligani 2 3,0 3 45 6 9,1 55 83,3
Ev Hanimi 2 2,7 2 2,7 5 6,7 66 88,0
Kuskus Serbest Meslek 0 0 0 0 1 5,6 17 94,4 5,765 987
Ogrenci 2 3,4 3 51 8 13,6 46 78,0
Caligmiyor 1 1,0 4 4,2 11 11,5 80 83,3
Ozel Sektor 23 23,7 6 6,2 12 12,4 56 57,7
Kamu Caligani 14 21,2 6 9,1 5 7,6 41 62,1
Ev Hanimi 29 38,7 6 8,0 8 10,7 32 42,7
Mant: SerbestMeslek | 3 | 167 | 1 | 56 | 2 | 11,1 | 12 | 667 | 2098 138
Ogrenci 12 20,3 3 51 7 11,9 37 62,7
Caligmiyor 19 19,8 3 3,1 5 5,2 69 71,9
Ozel Sektor 21 21,6 6 6,2 26 26,8 44 45,4
Kamu Caligani 10 15,2 14 21,2 13 19,7 29 43,9
. Ev Hanimi 22 29,3 14 18,7 20 26,7 19 25,3 o
Eriste SerbestMeslek | 3 | 16,7 | 1 | 56 | 4 | 222 | 10 | 556 | 2592 | 026
Ogrenci 17 28,8 5 8,5 16 27,1 21 35,6
Calismiyor 21 21,9 6 6,3 25 26,0 44 45,8
Ozel Sektoér 40 41,2 0 0 0 0 57 58,8
Kamu Caligani 22 33,3 0 0 0 0 44 66,7
. Ev Hanim 47 | 62,7 0 0 0 0 28 37,3 .
Sepit Serbest Meslek 4 22,2 0 0 0 0 14 77,8 18,465 002
Ogrenci 26 | 441 0 0 0 0 33 55,9
Caligmiyor 37 38,5 0 0 0 0 59 61,5

205




Tablo 67. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gore Karsilastirilmast

Kuruturum
Gidalar Meslek F:tlen;tl:/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare p
F % F % F % F %
Ozel Sektor 14 14,4 0 0 0 0 83 85,6
Kamu Calisani 5 7,6 0 0 0 0 61 92,4
Ev Hanimi 9 12,0 0 0 0 0 66 88,0
Kavurga  I~sorhestMeslek | 2 | 111 ] 0 | 0 0 0 | 16 | sso | *8% 440
Ogrenci 11 | 18,6 0 0 0 0 48 81,4
Calismiyor 9 9,4 0 0 0 0 87 90,6
Ozel Sektor 0 0 12 12,4 39 40,2 46 47 4
Kamu Caligani 0 0 10 15,2 15 22,7 41 62,1
Goce Ev Hanimi 0 0 18 24,0 29 38,7 28 37,3 10,929 030%
Tarhanasi | Serbest Meslek 0 0 0 0 8 444 10 55,6
Ogrenci 0 0 10 | 169 | 21 | 356 | 28 47,5
Calismiyor 0 0 14 14,6 45 46,9 37 38,5
Ozel Sektoér 0 0 9 9,3 65 67,0 23 23,7
Kamu Calisani 0 0 8 12,1 46 69,7 12 18,2
Ev Hanimi 0 0 3 4,0 59 78,7 13 17,3
Domates  sobestMeslek | 0 | 0 | 0 | 0 | 14 | 778 | 4 | 200 | 10968 | 360
Ogrenci 0 0 7 11,9 39 66,1 13 22,0
Caligmiyor 0 0 5 5,2 64 66,7 27 28,1
Ozel Sektor 0 0 7 7,2 69 71,1 21 21,6
Kamu Calisani 0 0 8 12,1 50 75,8 8 12,1
. Ev Hanimi 0 0 6 8,0 65 86,7 4 53
Biber SerbestMeslek | 0 | 0 1 [ 56 | 14 [778] 3 | 167 | 29 | 22
Ogrenci 0 0 6 102 | 46 | 78,0 7 11,9
Caligmiyor 0 0 6 6,3 72 75,0 18 18,8
Ozel Sektor 0 0 8 8,2 69 71,1 20 20,6
Kamu Calisani 0 0 8 12,1 49 74,2 9 13,6
Ev Hanimi 0 0 5 6,7 65 86,7 5 6,7
Pathean oo hestMesiek | 0 | 0 | 1 | 56 | 14 | 778 | 3 | 167 | 0146 | 428
Ogrenci 0 0 5 8,5 47 79,7 7 11,9
Calismiyor 0 0 7 7,3 71 74,0 18 18,8
Ozel Sektér 0 0 9 9,3 63 64,9 25 25,8
Kamu Caligani 0 0 12 18,2 42 63,6 12 18,2
Ev Hanimi 0 0 11 14,7 54 | 72,0 10 13,3
Fasulye  I"Sorbest Meslek | 0 0 2 111 ] 12 | 667 | 4 | 2202 | *7O1L | 064
Ogrenci 0 0 7 11,9 40 67,8 12 20,3
Caligmiyor 0 0 5 52 58 60,4 33 34,4
Ozel Sektér 0 0 8 8,2 58 59,8 31 32,0
Kamu Calisani 0 0 9 13,6 33 50,0 24 36,4
Ev Hanimi 0 0 4 5,3 47 62,7 24 32,0
Kabak SerbestMeslek | 0 | 0 1 [ 56 | 11 |611] 6 | 333 | /692
Ogrenci 0 0 6 10,2 35 59,3 18 30,5
Caligmiyor 0 0 4 4,2 58 60,4 34 35,4
Ozel Sektor 0 0 8 8,2 56 57,7 33 34,0
Kamu Caligsani 0 0 8 12,1 31 47,0 27 40,9
Uzun Ev Hanimi 0 0 3 4.0 48 64,0 24 32,0 7006 795
Kabak Serbest Meslek 0 0 1 5,6 11 61,1 6 33,3 ’ '
Ogrenci 0 0 4 6,8 34 | 57,6 21 35,6
Calismiyor 0 0 5 5,2 58 | 604 | 33 344
Ozel Sektor 0 0 8 8,2 51 52,6 38 39,2
Kamu Caligani 0 0 9 13,6 26 39,4 31 47,0
Ev Hanimi 0 0 11 14,7 30 40,0 34 45,3
Bamya Serbest Meslek | 0 0 1 | 56 | 12 |67 5 | 218 | 47006 | 141
Ogrenci 0 0 3 51 33 55,9 23 39,0
Calismiyor 0 0 4 4,2 51 531 41 42,7
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Tablo 67. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gore Karsilastirilmast

Kuruturum
Gidalar Meslek F:tlen;tl:/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare p
F % F % F % F %
Ozel Sektor 0 0 7 7,2 34 35,1 56 57,7
Kamu Calisani 0 0 8 12,1 14 | 212 44 66,7
Ev Hanimi 0 0 7 9,3 9 12,0 59 78,7
Bezelye  ISerpest Meslek | 0 0 1 [ 56 | 4 222 13 | 122 | 11352 | 067
Ogrenci 0 0 4 6,8 19 | 32,2 36 61,0
Calismiyor 0 0 4 4,2 26 27,1 66 68,8
Ozel Sektor 6 6,2 5 5,2 26 | 26,8 60 61,9
Kamu Calisani 0 0 4 6,1 18 27,3 44 66,7
Ev Hanimi 4 5,3 1 1,3 29 38,7 41 54,7 .
Salca SerbestMeslek | 2 | 111 ] 0 | 0 | 2 |111| 14 | 778 | 2>/% | 04
Ogrenci 3 51 1 1,7 15 25,4 40 67,8
Calismiyor 0 0 2 2,1 22 22,9 72 75,0
Ozel Sektor 2 2,1 9 9,3 22 | 22,7 64 66,0
Kamu Calisani 1 1,5 8 12,1 23 34,8 34 51,5
Ev Hanimi 1 1,3 5 6,7 18 24,0 51 68,0
Elma SerbestMeslek | 0 | 0 | 0 | 0 | 6 [333| 12 | 667 | ¥ | 4%
Ogrenci 1 1,7 1 1,7 16 27,1 41 69,5
Caligmiyor 1 1,0 3 3,1 26 27,1 66 68,8
Ozel Sektor 3 3,1 7 7,2 27 27,8 60 61,9
Kamu Calisani 3 45 8 12,1 24 36,4 31 47,0
. Ev Hanimi 0 0 6 8,0 15 20,0 54 72,0
Erik SerbestMeslek | 0 | 0 | 0 | 0 | 6 |333] 12 | 667 | 1178 | 2P
Ogrenci 2 3,4 2 3,4 17 28,8 38 64,4
Caligmiyor 2 2,1 5 5,2 23 24,0 66 68,8
Ozel Sektér 2 2,1 12 12,4 19 19,6 64 66,0
Kamu Calisani 2 3,0 8 12,1 18 27,3 38 57,6
Ev Hanimi 0 0 5 6,7 10 13,3 60 80,0
Armut SerbestMeslek | 0 | 0 | 0 | 0 | 6 |333| 12 | 667 | 2078 | 146
Ogrenci 2 3,4 1 1,7 11 18,6 45 76,3
Caligmiyor 2 2,1 5 5,2 19 19,8 70 72,9
Ozel Sektér 2 2,1 8 8,2 24 24,7 63 64,9
Kamu Caligani 0 0 9 13,6 18 27,3 39 59,1
Ev Hanimi 0 0 3 4,0 11 14,7 61 81,3
Ayva SerbestMeslek | 0 | 0 | 0 | 0 | 6 |333] 12 | 667 | 17002 | 319
Ogrenci 1 1,7 4 6,8 12 20,3 42 71,2
Caligmiyor 1 1,0 5 52 21 219 69 71,9
Ozel Sektér 1 1,0 7 7,2 24 24,7 65 67,0
Kamu Caligani 2 3,0 6 9,1 24 36,4 34 51,5
. Ev Hanimi 0 0 2 2,7 18 24,0 55 73,3
Vigne Serbest Meslek | 1 | 56 | 0 0 6 | 333 11 | 611 | 4286 | S04
Ogrenci 2 3,4 4 6,8 17 28,8 36 61,0
Caligmiyor 2 2,1 4 4.2 26 27,1 64 66,7
Ozel Sektodr 1 1,0 7 7,2 24 24,7 65 67,0
Kamu Caligani 0 0 7 10,6 15 22,7 44 66,7
. Ev Hanimi 0 0 2 2,7 10 13,3 63 84,0
Kiraz SerbestMeslek | 1 | 56 | 0 | 0 5 | 218 12 | 667 | 22364 | 16
Ogrenci 3 51 2 34 | 11 | 186 | 43 72,9
Calismiyor 1 1,0 6 6,3 18 18,8 71 74,0
Ozel Sektor 1 1,0 6 6,2 27 | 27,8 63 64,9
Kamu Caligani 4 6,1 7 10,6 16 24,2 39 59,1
s Ev Hanimi 0 0 1 1,3 19 25,3 55 73,3
Incir Serbest Meslek 0 0 0 0 5 27,8 13 72,2 18,217 251
Ogrenci 1 1,7 3 51 | 13 | 22,0 | 42 71,2
Calismiyor 1 1,0 7 7,3 22 22,9 66 68,8
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Tablo 67. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gore Karsilastirilmast

Kuruturum
Gidalar Meslek F:tlen;tl:/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare p
F % F % F % F %
Ozel Sektor 1 1,0 6 6,2 27 | 27,8 63 64,9
Kamu Calisani 1 15 6 9,1 19 28,8 40 60,6
- Ev Hanimi 0 0 1 1,3 11 14,7 63 84,0
Uzm Serbest Meslek | 0 0 0 0 5 | 278 13 | 722 | /%61 | 304
Ogrenci 2 3,4 4 6,8 12 1203 | 41 69,5
Calismiyor 1 1,0 5 52 27 28,1 63 65,6
Ozel Sektor 2 2,1 8 8,2 14 144 73 75,3
Kamu Caligani 0 0 9 13,6 11 16,7 46 69,7
Ev Hanimi 2 2,7 2 2,7 11 14,7 60 80,0
Portakal I thestMeslek | 0 | 0 | 0 | 0 | 3 | 167 15 | sas | 18497 | 350
Ogrenci 2 3,4 2 34 10 | 169 | 45 76,3
Calismiyor 1 1,0 3 3,1 18 18,8 74 77,1
Ozel Sektor 3 3,1 6 6,2 30 | 30,9 58 59,8
Kamu Calisani 3 4.5 8 12,1 23 34,8 32 48,5
Ev Hanimi 2 2,7 4 5,3 25 33,3 44 58,7
Kayist  FoorpestMesiek | 0 | 0 | 1 | 56 | 6 |333| 11 | 61 | o1 | 877
Ogrenci 2 3,4 3 5,1 20 | 339 | 34 57,6
Caligmiyor 2 2,1 6 6,3 31 32,3 57 59,4
Ozel Sektor 1 1,0 10 103 | 29 | 299 57 58,8
Kamu Calisani 4 6,1 8 12,1 18 27,3 36 54,5
Ev Hanimi 0 0 2 2,7 17 22,7 56 74,7
Dut SerbestMeslek | 0 | 0 | 0 | 0 | 5 |278] 13 | 722 | 22037 | 107
Ogrenci 1 1,7 4 6,8 11 18,6 43 72,9
Caligmiyor 2 2,1 5 5,2 21 21,9 68 70,8
Ozel Sektér 3 3,1 11 113 | 22 | 22,7 61 62,9
Kamu Calisani 2 3,0 8 12,1 14 21,2 42 63,6
Ev Hanimi 0 0 2 2,7 23 30,7 50 66,7
Badem SerbestMeslek | 0 | 0 | 0 | 0 | 4 |222| 14 | 778 | 479 | 466
Ogrenci 1 1,7 3 51 15 25,4 40 67,8
Caligmiyor 3 3,1 5 5,2 21 21,9 67 69,8
Ozel Sektér 0 0 7 7,2 35 36,1 55 56,7
Kamu Caligani 0 0 11 16,7 19 28,8 36 54,5
Ev Hanimi 0 0 3 4,0 25 33,3 47 62,7
Misir SerbestMeslek | 0 | 0 | 1 | 56 | 5 | 278 12 | 667 | >tt2 | 278
Ogrenci 0 0 2 3,4 21 35,6 36 61,0
Caligmiyor 0 0 6 6,3 33 34,4 57 59,4
Ozel Sektor 5 5,2 10 10,3 | 20 | 20,6 62 63,9
Kamu Caligani 2 3,0 9 13,6 13 19,7 42 63,6
Ev Hanimi 0 0 2 2,7 19 25,3 54 72,0
Findik Serbest Meslek | 0 0 0 0 3 167 ] 15 | 833 | 00 ,307
Ogrenci 3 51 3 51 10 16,9 43 72,9
Caligmiyor 4 4.2 6 6,3 16 16,7 70 72,9
Ozel Sektor 0 0 12 124 | 25 | 258 60 61,9
Kamu Calisani 0 0 15 22,7 17 25,8 34 51,5
. Ev Hanimi 0 0 2 2,7 21 28,0 52 69,3 or
Ceviz Serbest Meslek | 0 0 1 | 56 | 3 167 14 | 778 | 19478 | 0%
Ogrenci 0 0 6 10,2 18 | 30,5 35 59,3
Calismiyor 0 0 7 7,3 25 | 260 | 64 66,7
Ozel Sektoér 0 0 7 7,2 21 21,6 69 71,1
Kamu Caligani 0 0 4 6,1 8 12,1 54 81,8
Ev Hanimi 0 0 12 16,0 25 33,3 38 50,7 .
Maydanoz Serbest Meslek 0 0 1 5,6 3 16,7 14 77,8 25,736 004
Ogrenci 0 0 1 1,7 14 | 237 | 44 74,6
Caligmiyor 0 0 4 4.2 20 20,8 72 75,0
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Tablo 67. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gore Karsilastirilmast

Kuruturum
Gidalar Meslek F:tlen;tl:/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare p
F % F % F % F %
Ozel Sektor 0 0 7 7,2 18 18,6 72 74,2
Kamu Calisani 0 0 3 4,5 4 6,1 59 89,4
. Ev Hanimi 0 0 10 13,3 23 30,7 42 56,0 o
Kekik Serbest Meslek 0 0 1 5,6 0 0 17 94,4 33,894 001
Ogrenci 0 0 1 1,7 8 136 | 50 84,7
Calismiyor 0 0 3 3,1 16 16,7 77 80,2
Ozel Sektor 0 0 10 10,3 32 33,0 55 56,7
Kamu Caligani 0 0 3 4,5 11 16,7 52 78,8
Ev Hanimi 0 0 16 21,3 31 41,3 28 37,3 o
Nane SerbestMeslek | 0 | 0 | 1 | 56 | 3 | 167 | 14 | 778 | 20623 | .00
Ogrenci 0 0 2 34 16 | 271 | 41 69,5
Calismiyor 0 0 5 52 24 | 25,0 67 69,8
Ozel Sektor 0 0 17 17,5 32 33,0 48 49,5
Kamu Calisani 0 0 14 21,2 14 21,2 38 57,6
Ev Hanimi 0 0 15 20,0 20 26,7 40 53,3
Dereot "o rhestMeslek | 0 | 0 | 0 | 0 | 6 [333] 12 | 667 | 8272 | 051
Ogrenci 0 0 3 5,1 24 | 40,7 | 32 54,2
Caligmiyor 0 0 9 9,4 31 32,3 56 58,3
Ozel Sektor 0 0 17 17,5 43 44,3 37 38,1
Kamu Calisani 0 0 16 24,2 29 43,9 21 31,8
Ev Hanimi 0 0 17 22,7 31 41,3 27 36,0
Ihlamur 1o hest Meslek | 0 | 0 > 111 6 | 333 10 | 556 | ‘4103 | 168
Ogrenci 0 0 5 8,5 33 55,9 21 35,6
Caligmiyor 0 0 10 10,4 48 50,0 38 39,6
Ozel Sektér 0 0 0 0 14 14,4 83 85,6
Kamu Calisani 0 0 0 0 12 18,2 54 81,8
Ev Hanimi 0 0 0 0 12 16,0 63 84,0
Haghas Serbest Meslek | 0 0 0 0 4 | 222 14 | 178 | "3 198
Ogrenci 0 0 0 0 17 28,8 42 71,2
Caligmiyor 0 0 0 0 13 13,5 83 86,5
Ozel Sektér 0 0 11 11,3 15 15,5 71 73,2
Kamu Caligani 0 0 9 13,6 8 12,1 49 74,2
Ev Hanimi 0 0 4 5,3 10 13,3 61 81,3
Mantar Serbest Meslek 0 0 0 0 1 5,6 17 94,4 15804 105
Ogrenci 0 0 3 51 14 | 23,7 42 71,2
Caligmiyor 0 0 6 6,3 9 9,4 81 84,4

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 67°de yer alan kurutma yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile meslek arasindaki iligkinin tespiti amaciyla Ki-
Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “pastirma, balik, kuru fasulye,
nohut, sehriye, eriste, sepit, gdce tarhanasi, salga, ceviz, maydanoz, kekik, nane”
gidalarini kurutma yontemiyle saklama ile meslek arasinda anlamli bir iligki oldugu

tespit edilmistir (p<0,05).

Kurutma yontemiyle “pastirma, kuru fasulye, nohut” en ¢ok 6grenci katilimeilar
tarafindan, “balik, ceviz” en cok kamu ¢alisani olan katilimcilar tarafindan, “sehriye” en
cok serbest meslek sahibi katilimcilar tarafindan, “eriste, sepit, goce tarhanasi, salga,
maydanoz, kekik ve nane” ise en ¢ok ev hanimi olan katilimcilar tarafindan

saklanmaktadir.
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Tablo 68. Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Gore Karsilastirilmast

Kuruturum
Gidalar Gelir Firnda/ Golgede Giineste Kurutmam Ki Kare P
Ateste
F % F % F % F %
0-2000 TL 6 34 5 2,8 6 34 | 160 | 904
2001-3000 TL 3 3,7 2 25 2 25 74 | 914
Et 3001-4000 TL 2 34 1 1,7 3 52 52 | 89,7 3,342 ,997
4001-5000 TL 1 34 1 34 0 0 27 | 931
5001 TL ve Uzeri 3 4,5 1 15 1 15 61 | 924
0-2000 TL 0 0 5 2,8 0 0 172 | 97,2
2001-3000 TL 0 0 2 25 0 0 79 | 975
Pastirma 3001-4000 TL 0 0 3 52 0 0 55 | 94,8 1,428 ,861
4001-5000 TL 0 0 1 34 0 0 28 | 96,6
5001 TL ve Uzeri 0 0 2 3,0 0 0 64 | 97,0
0-2000 TL 0 0 19 | 10,7 4 23 | 154 | 87,0
2001-3000 TL 0 0 8 9,9 1 1,2 72 | 889
Sucuk 3001-4000 TL 0 0 6 | 103 0 0 52 | 89,7 4,255 ,826
4001-5000 TL 0 0 6 | 20,7 0 0 23 | 79,3
5001 TL ve Uzeri 0 0 9 | 136 1 12 56 | 84,8
0-2000 TL 0 0 2 1,1 4 23 | 171 | 96,6
Kii 2001-3000 TL 0 0 3 3.7 2 25 76 | 9338
H:}Tgsm 3001-4000 TL 0 0 0 0 1 1,7 57 | 983 5,790 ,596
4001-5000 TL 0 0 1 3,4 0 0 28 | 96,6
5001 TL ve Uzeri 0 0 3 | 45 1 15 62 | 939
0-2000 TL 0 0 4 2,3 4 23 | 169 | 955
2001-3000 TL 0 0 3 3.7 1 12 77 | 951
Balik 3001-4000 TL 0 0 3 52 1 1,7 54 | 931 5,298 ,687
4001-5000 TL 0 0 2 6,9 0 0 27 | 931
5001 TL ve Uzeri 0 0 3 | 45 3 4,5 60 | 90,9
0-2000 TL 0 0 1 0,6 16 9,0 | 160 | 904
2001-3000 TL 0 0 0 0 8 9,9 73 | 901
Nisasta 3001-4000 TL 0 0 0 0 4 6,9 54 | 931 7,137 447
4001-5000 TL 0 0 1 34 5 172 | 23 | 793
5001 TL ve Uzeri 0 0 1 15 5 7,6 60 | 90,9
0-2000 TL 0 0 1 0,6 33 | 186 | 143 | 808
2001-3000 TL 0 0 0 0 15 | 185 | 66 | 815
Bulgur 3001-4000 TL 0 0 1 1,7 10 | 172 | 47 | 810 4,511 ,805
4001-5000 TL 0 0 0 0 7 241 | 22 | 759
5001 TL ve Uzeri 0 0 1 15 9 136 | 56 | 848
0-2000 TL 0 0 2 11 27 | 153 | 148 | 83,6
2001-3000 TL 0 0 0 0 17 | 210 | 64 | 79,0
Gdoce 3001-4000 TL 0 0 2 34 9 155 | 47 | 81,0 | 11,649 117
4001-5000 TL 0 0 1 34 6 20,7 | 22 | 759
5001 TL ve Uzeri 0 0 4 6,1 6 9,1 56 | 84,8
0-2000 TL 0 0 0 0 26 | 14,7 | 151 | 853
2001-3000 TL 0 0 0 0 9 111 | 72 | 889
Borilce 3001-4000 TL 0 0 1 1,7 7 12,1 | 50 | 86,2 7,573 ,549
4001-5000 TL 0 0 0 0 5 172 | 24 | 828
5001 TL ve Uzeri 0 0 0 0 6 9,1 60 | 90,9
0-2000 TL 0 0 3 1,7 50 | 282 | 124 | 70,1
Kuru 2001-3000 TL 0 0 0 0 22 | 272 | 59 | 728
Fasulye 3001-4000 TL 0 0 4 6,9 14 | 241 | 40 | 69,0 | 17,039 ,030**
4001-5000 TL 0 0 3 103 7 241 | 19 | 655
5001 TL ve lzeri 0 0 3 | 45 9 136 | 54 | 818
0-2000 TL 0 0 0 0 24 | 136 | 153 | 864
2001-3000 TL 0 0 0 0 8 9,9 73 901
Nohut 3001-4000 TL 0 0 0 0 7 12,1 | 51 | 879 4,315 ,365
4001-5000 TL 0 0 0 0 4 138 | 25 | 86,2
5001 TL ve Uzeri 0 0 0 0 3 4,5 63 | 955
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Tablo 68. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Gore Karsilastirilmasi

Kuruturum
Gidalar Gelir F:tlen;tl:/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare p
F % F % F % F %
0-2000 TL 0 0 2 1,1 14 79 | 161 | 910
2001-3000 TL 0 0 0 0 3 3,7 78 | 96,3
Mercimek | 3001-4000 TL 0 0 0 0 3 52 55 | 94,8 4,031 ,898
4001-5000 TL 0 0 0 0 1 34 28 | 96,6
5001 TL ve Uzeri 0 0 0 0 4 6,1 62 | 939
0-2000 TL 12 | 6,8 7 4,0 19 | 10,7 | 139 | 785
2001-3000 TL 2 25 5 6,2 5 6,2 59 | 8572
Makarna 3001-4000 TL 3 52 2 34 4 6,9 49 | 845 | 12,646 ,395
4001-5000 TL 0 0 3 103 3 103 | 23 | 793
5001 TL ve Uzeri 1 15 1 15 5 7,6 59 | 89,4
0-2000 TL 11 | 6,2 9 51 33 | 186 | 124 | 70,1
2001-3000 TL 2 25 3 3.7 10 | 123 | 66 | 815
Sehriye 3001-4000 TL 0 0 5 8,6 13 | 224 | 40 | 69,0 | 14,536 ,268
4001-5000 TL 0 0 3 1103 6 20,7 | 20 | 69,0
5001 TL ve Uzeri 1 15 5 7,6 10 | 152 | 50 | 758
0-2000 TL 6 34 5 2,8 23 | 13,0 | 143 | 80,8
2001-3000 TL 2 25 3 3.7 5 6,2 71 | 87,7
Kuskus 3001-4000 TL 0 0 1 1,7 8 138 | 49 | 845 9,925 ,566
4001-5000 TL 0 0 2 6,9 2 6,9 25 | 86,2
5001 TL ve Uzeri 2 3,0 4 6,1 4 6,1 56 | 84,8
0-2000 TL 42 | 237 | 6 34 19 | 10,7 | 110 | 621
2001-3000 TL 27 1333 | 5 6,2 9 11,1 | 40 | 494
Manti 3001-4000 TL 10172 | 5 8,6 6 10,3 | 37 | 638 | 13,211 ,354
4001-5000 TL 7 1241 | 3 ]103 1 34 18 | 62,1
5001 TL ve Uzeri 14 | 212 | 6 9,1 4 6,1 42 | 63,6
0-2000 TL 45 | 254 | 12 | 68 56 | 316 | 64 | 362
2001-3000 TL 24 | 296 | 7 8,6 19 | 235 | 31 | 383
Eriste 3001-4000 TL 11 | 190 | 9 | 155 | 11 | 190 | 27 | 46,6 | 25230 ,014**
4001-5000 TL 6 | 20,7 | 4 | 138 7 241 | 12 | 414
5001 TL ve Uzeri 8 [ 121 |14 | 212 | 11 | 16,7 | 33 | 500
0-2000 TL 82 1463 | 0 0 0 0 95 | 537
2001-3000 TL 36 | 444 | 0 0 0 0 45 | 55,6
Sepit 3001-4000 TL 2514311 0 0 0 0 33 | 56,9 8,433 ,077
4001-5000 TL 15517 | 0 0 0 0 14 | 483
5001 TL ve Uzeri 181273 | 0 0 0 0 48 | 72,7
0-2000 TL 251141 | 0 0 0 0 152 | 85,9
2001-3000 TL 9 [111] 0 0 0 0 72 | 889
Kavurga 3001-4000 TL 7 112110 0 0 0 51 | 87,9 1,394 ,845
4001-5000 TL 3 1103] 0 0 0 0 26 | 89,7
5001 TL ve Uzeri 6 9,1 0 0 0 0 60 | 90,9
0-2000 TL 0 0 31 1175 | 78 | 441 | 68 | 384
. 2001-3000 TL 0 0 10 | 123 | 34 | 42,0 | 37 | 457
?gr(;leanm 3001-4000 TL 0 0 11 | 190 | 17 | 29,3 | 30 | 51,7 | 17,016 ,030**
4001-5000 TL 0 0 5 | 172 | 12 | 414 | 12 | 414
5001 TL ve lzeri 0 0 7 | 106 | 16 | 242 | 43 | 652
0-2000 TL 0 0 14 | 79 | 125 | 706 | 38 | 2,15
2001-3000 TL 0 0 1 12 64 | 790 | 16 | 198
Domates 3001-4000 TL 0 0 6 | 103 | 36 | 621 | 16 | 276 | 10573 ,227
4001-5000 TL 0 0 3 1103 | 21 | 724 5 17,2
5001 TL ve lzeri 0 0 8 [ 121 | 41 | 621 | 17 | 258
0-2000 TL 0 0 15| 85 | 139 | 785 | 23 | 130
2001-3000 TL 0 0 2 25 68 | 84,0 | 11 | 136
Biber 3001-4000 TL 0 0 5 8,6 40 | 690 | 13 | 224 | 10,566 ,228
4001-5000 TL 0 0 3 1103 | 23 | 793 3 10,3
5001 TL ve lzeri 0 0 9 | 136 | 46 | 697 | 11 | 167
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Tablo 68. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Gore Karsilastirilmasi

Kuruturum
Gidalar Gelir F:tlen;tl:/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare p
F % F % F % F %

0-2000 TL 0 0 15| 85 | 138 | 780 | 24 | 136
2001-3000 TL 0 0 2 25 67 | 827 | 12 | 148

Patlican 3001-4000 TL 0 0 5 8,6 41 | 70,7 | 12 | 20,7 8,928 ,348
4001-5000 TL 0 0 3 1103 | 23 | 793 3 10,3
5001 TL ve Uzeri 0 0 9 | 136 | 46 | 697 | 11 | 16,7
0-2000 TL 0 0 21 | 119 | 114 | 644 | 42 | 237
2001-3000 TL 0 0 3 3.7 63 | 778 | 15 | 185

Fasulye 3001-4000 TL 0 0 6 | 103 | 32 | 552 | 20 | 345 | 15,063 ,058
4001-5000 TL 0 0 5 [ 172 | 20 | 69,0 4 13,8
5001 TL ve Uzeri 0 0 11 | 16,7 | 40 | 606 | 15 | 22,7
0-2000 TL 0 0 13| 73 | 112 | 633 | 52 | 294
2001-3000 TL 0 0 3 3.7 55 | 679 | 23 | 284

Kabak 3001-4000 TL 0 0 3 5,2 33 [ 569 | 22 | 379 | 16,063 ,041**
4001-5000 TL 0 0 4 | 138 | 14 | 483 | 11 | 379
5001 TL ve Uzeri 0 0 9 | 136 | 28 | 424 | 29 | 439
0-2000 TL 0 0 12 | 68 | 112 | 633 | 53 | 299

Uzun 2001-3000 TL 0 0 3 3.7 52 | 642 | 26 | 321

Kabak 3001-4000 TL 0 0 3 5,2 32 | 552 | 23 | 397 | 14,054 ,080
4001-5000 TL 0 0 3 /103 | 15 | 517 | 11 | 379
5001 TL ve Uzeri 0 0 8 [ 121 | 27 | 409 | 31 | 470
0-2000 TL 0 0 15 | 85 96 | 542 | 66 | 373
2001-3000 TL 0 0 4 4,9 45 | 556 | 32 | 395

Bamya 3001-4000 TL 0 0 5 8,6 26 | 448 | 27 | 466 | 12,551 ,128
4001-5000 TL 0 0 2 6,9 14 | 483 | 13 | 448
5001 TL ve Uzeri 0 0 10 | 152 | 22 | 333 | 34 | 515
0-2000 TL 0 0 13| 73 53 | 29,9 | 111 | 62,7
2001-3000 TL 0 0 3 3.7 22 | 272 | 56 | 69,1

Bezelye 3001-4000 TL 0 0 4 6,9 14 | 241 | 40 | 69,0 8,559 ,381
4001-5000 TL 0 0 3 1103 4 138 | 22 | 759
5001 TL ve Uzeri 0 0 8 [ 121 | 13 | 197 | 45 | 682
0-2000 TL 5 2,8 4 2,3 47 | 266 | 121 | 684
2001-3000 TL 7 8,6 1 1,2 25 1309 | 48 | 593

Salca 3001-4000 TL 1 1,7 4 6,9 17 | 293 | 36 | 62,1 | 18,853 ,092
4001-5000 TL 0 0 2 6,9 11 | 379 | 16 | 552
5001 TL ve Uzeri 2 3,0 2 3,0 12 | 182 | 50 | 758
0-2000 TL 3 17 110 | 56 51 | 28,8 | 113 | 638
2001-3000 TL 1 1,2 3 3.7 22 | 272 | 55 | 679

Elma 3001-4000 TL 1 1,7 5 8,6 15 | 2509 | 37 | 638 4,378 ,982
4001-5000 TL 0 0 3 1103 6 20,7 | 20 | 69,0
5001 TL ve Uzeri 1 15 5 7,6 17 | 258 | 43 | 6572
0-2000 TL 4 23 |12 | 68 50 | 28,2 | 111 | 62,7
2001-3000 TL 2 25 2 25 18 | 222 | 59 | 728

Erik 3001-4000 TL 3 52 2 34 18 | 310 | 35 | 60,3 | 14,090 ,295
4001-5000 TL 0 0 3 1103 7 241 | 19 | 655
5001 TL ve Uzeri 1 15 9 [ 136 | 19 | 288 | 37 | 561
0-2000 TL 4 23 |12 | 68 37 1209 | 124 | 701
2001-3000 TL 1 1,2 4 4,9 13 | 160 | 63 | 77,8

Armut 3001-4000 TL 1 1,7 8 138 | 15 | 259 | 34 | 586 9,589 ,652
4001-5000 TL 0 0 2 6,9 4 138 | 23 | 793
5001 TL ve lzeri 2 3,0 5 7,6 14 | 212 | 45 | 68,2
0-2000 TL 2 11 113 73 42 | 23,7 | 120 | 678
2001-3000 TL 1 1,2 2 25 16 | 198 | 62 | 765

Ayva 3001-4000 TL 1 1,7 5 8,6 17 1293 | 35 | 60,3 9,736 ,639
4001-5000 TL 0 0 2 6,9 4 138 | 23 | 793
5001 TL ve lzeri 0 0 7 1106 | 13 | 197 | 46 | 697
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Tablo 68. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Gore Karsilastirilmasi

Kuruturum
Gidalar Gelir F:tlen;tl:/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare p
F % F % F % F %

0-2000 TL 4 23 |12 | 68 51 | 28,8 | 110 | 62,1
2001-3000 TL 1 1,2 2 25 17 [ 210 | 61 | 753

Visne 3001-4000 TL 2 34 0 0 20 | 345 | 36 | 62,1 | 14,529 ,268
4001-5000 TL 0 0 2 6,9 10 | 345 | 17 | 58,6
5001 TL ve Uzeri 1 15 7 1106 | 17 | 258 | 41 | 621
0-2000 TL 4 23 | 13| 73 38 | 215 | 122 | 689
2001-3000 TL 1 1,2 2 25 12 | 148 | 66 | 815

Kiraz 3001-4000 TL 0 0 2 34 18 | 310 | 38 | 655 | 12,791 ,384
4001-5000 TL 0 0 2 6,9 4 138 | 23 | 793
5001 TL ve Uzeri 1 15 5 7,6 11 | 16,7 | 49 | 742
0-2000 TL 2 11 13| 73 45 | 254 | 117 | 66,1
2001-3000 TL 1 1,2 1 1,2 18 | 222 | 61 | 753

Incir 3001-4000 TL 2 34 1 1,7 18 | 310 | 37 | 63,8 | 18,080 ,113
4001-5000 TL 0 0 3 1103 2 6,9 24 | 828
5001 TL ve Uzeri 2 3,0 6 9,1 19 [ 288 | 39 | 591
0-2000 TL 3 17 112 | 68 46 | 26,0 | 116 | 655
2001-3000 TL 1 1,2 1 1,2 17 | 210 | 62 | 765

Uziim 3001-4000 TL 0 0 0 0 20 | 345 | 38 | 655 | 17,455 ,133
4001-5000 TL 0 0 2 6,9 4 138 | 23 | 793
5001 TL ve Uzeri 1 15 7 1106 | 14 | 212 | 44 | 667
0-2000 TL 3 17 110 | 56 36 | 20,3 | 128 | 723
2001-3000 TL 1 1,2 4 4,9 6 74 70 | 86,4

Portakal 3001-4000 TL 1 1,7 2 34 12 | 20,7 | 43 | 741 | 13,048 ,366
4001-5000 TL 0 0 3 1103 2 6,9 24 | 828
5001 TL ve Uzeri 2 3,0 5 7,6 11 | 16,7 | 48 | 72,7
0-2000 TL 4 23 | 15| 85 60 | 339 | 98 | 554
2001-3000 TL 2 25 1 1,2 26 | 321 | 52 | 642

Kayist 3001-4000 TL 1 1,7 3 52 20 | 345 | 34 | 586 | 15,409 ,220
4001-5000 TL 1 34 1 34 6 20,7 | 21 | 724
5001 TL ve Uzeri 4 6,1 8 [ 121 | 23 | 348 | 31 | 470
0-2000 TL 3 17 |11 | 62 49 | 277 | 114 | 644
2001-3000 TL 1 1,2 4 4,9 18 | 222 | 58 | 716

Dut 3001-4000 TL 2 3.4 3 5,2 15 | 2509 | 38 | 655 8,265 ,764
4001-5000 TL 0 0 3 1103 5 172 | 21 | 724
5001 TL ve Uzeri 2 3,0 8 [ 121 | 14 | 212 | 42 | 636
0-2000 TL 4 2,3 9 51 48 | 271 | 116 | 655
2001-3000 TL 1 1,2 5 6,2 13 | 160 | 62 | 76,5

Badem 3001-4000 TL 3 5,2 5 8,6 13 | 224 | 37 | 638 | 12,308 421
4001-5000 TL 0 0 4 | 138 6 20,7 | 19 | 655
5001 TL ve Uzeri 1 15 6 9,1 19 | 288 | 40 | 60,6
0-2000 TL 0 0 11 | 6.2 66 | 37,3 | 100 | 56,5
2001-3000 TL 0 0 4 4,9 29 | 358 | 48 | 593

Misir 3001-4000 TL 0 0 5 8,6 17 | 293 | 36 | 621 5,780 ,672
4001-5000 TL 0 0 4 | 138 8 276 | 17 | 58,6
5001 TL ve Uzeri 0 0 6 9,1 18 | 273 | 42 | 636
0-2000 TL 6 34 |10 | 56 38 | 215 | 123 | 695
2001-3000 TL 3 3.7 3 3,7 12 | 148 | 63 | 77,8

Findik 3001-4000 TL 4 6,9 4 6,9 13 | 224 | 37 | 638 | 16,017 ,190
4001-5000 TL 0 0 4 | 138 3 103 | 22 | 759
5001 TL ve lzeri 1 15 9 [ 136 | 15 | 227 | 41 | 621
0-2000 TL 0 0 14179 58 | 32,8 | 105 | 59,3
2001-3000 TL 0 0 4 4,9 15 | 185 | 62 | 765

Ceviz 3001-4000 TL 0 0 5 8,6 13 | 224 | 40 | 69,0 | 25,166 ,001**
4001-5000 TL 0 0 5 | 172 5 172 | 19 | 655
5001 TL ve Uzeri 0 0 15 | 22,7 | 18 | 273 | 33 | 50,0
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Tablo 68. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Gore Karsilastirilmasi

Kuruturum
Gidalar Gelir F:tlen;tl:/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare p
F % F % F % F %

0-2000 TL 0 0 11 | 6,2 44 | 249 | 122 | 68,9
2001-3000 TL 0 0 6 7,4 20 24,7 55 67,9

Maydanoz | 3001-4000 TL 0 0 7 | 121 11 19,0 40 69,0 8,541 ,382
4001-5000 TL 0 0 0 0 7 24,1 22 75,9
5001 TL ve Uzeri 0 0 5 7,6 9 13,6 52 78,8
0-2000 TL 0 0 10 | 5,6 35 19,8 | 132 | 74,6
2001-3000 TL 0 0 6 7,4 19 23,5 56 69,1

Kekik 3001-4000 TL 0 0 5 8,6 10 17,2 43 74,1 | 15,268 ,054
4001-5000 TL 0 0 1 3,4 2 6,9 26 89,7
5001 TL ve Uzeri 0 0 3 45 3 4,5 60 90,9
0-2000 TL 0 0 17 | 9,6 53 29,9 | 107 | 60,5
2001-3000 TL 0 0 10 | 12,3 29 35,8 42 51,9

Nane 3001-4000 TL 0 0 5 8,6 15 25,9 38 65,5 | 10,185 ,252
4001-5000 TL 0 0 2 6,9 7 24,1 20 69,0
5001 TL ve Uzeri 0 0 3 45 13 19,7 50 75,8
0-2000 TL 0 0 24 | 13,6 65 36,7 88 49,7
2001-3000 TL 0 0 7 8,6 21 25,9 53 65,4

Dereotu 3001-4000 TL 0 0 9 | 155 24 | 414 | 25 43,1 | 19,440 ,013**
4001-5000 TL 0 0 7 | 241 4 13,8 18 62,1
5001 TL ve Uzeri 0 0 11 | 16,7 13 19,7 42 63,6
0-2000 TL 0 0 28 | 15,8 92 52,0 57 32,2
2001-3000 TL 0 0 8 9,9 31 38,3 42 51,9

Thlamur 3001-4000 TL 0 0 12 | 20,7 25 43,1 21 36,2 | 13,794 ,087
4001-5000 TL 0 0 6 | 20,7 10 34,5 13 44,8
5001 TL ve Uzeri 0 0 13 | 19,7 32 48,5 21 31,8
0-2000 TL 0 0 0 0 35 19,8 | 142 | 80,2
2001-3000 TL 0 0 0 0 13 16,0 68 84,0

Haghas 3001-4000 TL 0 0 0 0 7 12,1 51 87,9 3,072 ,546
4001-5000 TL 0 0 0 0 7 24,1 22 75,9
5001 TL ve Uzeri 0 0 0 0 10 15,2 56 84,8
0-2000 TL 0 0 12 | 6,8 32 18,1 | 133 | 75,1
2001-3000 TL 0 0 3 3,7 5 6,2 73 90,1

Mantar 3001-4000 TL 0 0 7 1121 9 15,5 42 72,4 | 13,359 ,100
4001-5000 TL 0 0 4 | 13,8 3 10,3 22 75,9
5001 TL ve Uzeri 0 0 7 | 10,6 8 12,1 51 77,3

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklihk vardir (p<0,05).

Tablo 68’de yer alan kurutma yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar

tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile gelir arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-

Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “kuru fasulye, eriste, goce tarhanasi,

kabak, ceviz, dereotu” gidalarini kurutma yontemiyle saklama ile gelir arasinda anlamli

bir iliski oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Kurutma yontemiyle “kuru fasulye” en c¢ok 4001-5000 TL gelire sahip

katilimeilar tarafindan, “eriste, goce tarhanasi” 0-2000 TL gelire sahip katilimcilar
tarafindan, “kabak” 2001-3000 TL gelire sahip katilimcilar tarafindan, “ceviz” 5001 TL
ve Uzeri gelire sahip katilimcilar tarafindan, “dereotu” 3001-4000 TL gelire sahip

katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.
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Tablo 69. Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet Siiresine Gére

Karsilastirilmasi
Kuruturum
Gidalar Af{éﬁ:{?&iggida FX;:;::/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare P
F % F % F % F %
1-5yil 2 4,8 1 2,4 1 2,4 38 0,5
6-10 y1l 0 0 0 0 1 5,6 17 94,4
Et 11-15y1l 0 0 2 7,1 0 0 26 92,9 14,905 ,131
16-24 yil 2 1,3 4 25 8 50 | 145 91,2
25 yildan fazla 11| 6,7 3 1,8 2 12 | 148 90,2
1-5yil 0 0 1 2,4 0 0 41 97,6
6-10 y1l 0 0 0 0 0 0 18 100,0
Pastirma 11-15y1l 0 0 1 3,6 0 0 27 96,4 5,161 ,194
16-24 yil 0 0 9 57 0 0 150 94,3
25 yildan fazla 0 0 2 1,2 0 0 162 98,8
1-5yil 0 0 5 119 1 2,4 36 85,7
6-10 yil 0 0 1 5,6 1 5,6 16 88,9
Sucuk 11-15 yil 0 0 7 25,0 1 3,6 20 71,4 17,259 ,012**
16-24 yil 0 0 23 | 145 3 19 | 133 83,6
25 yildan fazla 0 0 12 7,3 0 0 152 92,7
1-5yil 0 0 1 2,4 1 2,4 40 95,2
Kiimes 6-10 yil 0 0 0 0 1 5,6 17 94,4
Hayvani 11-15 yil 0 0 1 3,6 0 0 27 96,4 9,823 ,164
16-24 yil 0 0 4 2,5 6 3,8 | 149 93,7
25 yildan fazla 0 0 3 18 0 0 161 98,2
1-5yil 0 0 2 4.8 1 2,4 39 92,9
6-10 yil 0 0 0 0 1 5,6 17 94,4
Balik 11-15y1l 0 0 1 3,6 0 0 27 96,4 3,132 ,903
16-24 yil 0 0 7 4,4 4 25 | 148 93,1
25 yildan fazla 0 0 5 3,0 3 18 | 156 95,1
1-5y1l 0 0 1 24 1 24 40 95,2
6-10 yil 0 0 0 0 0 0 18 100,0
Nigasta 11-15yil 0 0 0 0 2 7,1 26 92,9 8,954 ,282
16-24 yil 0 0 2 1,3 17 | 10,7 | 140 88,1
25 yildan fazla 0 0 0 0 18 11,0 | 146 89,0
1-5y1l 0 0 2 4,8 8 190 | 32 76,2
6-10 yil 0 0 0 0 2 111 | 16 88,9
Bulgur 11-15yil 0 0 0 0 5 179 | 23 82,1 7,757 422
16-24 yil 0 0 1 0,6 28 | 17,6 | 130 81,8
25 yildan fazla 0 0 0 0 31 | 18,9 | 133 81,1
1-5y1l 0 0 2 4,8 3 7,1 37 88,1
6-10 yil 0 0 0 0 2 111 | 16 88,9
Goce 11-15y1l 0 0 0 0 6 214 | 22 78,6 5,681 ,621
16-24 yil 0 0 4 25 24 | 151 | 131 82,4
25 yildan fazla 0 0 3 1,8 30 | 183 | 131 79,9
1-5y1l 0 0 0 0 3 7,1 39 92,9
6-10 yil 0 0 0 0 2 111 | 16 88,9
Borilce 11-15yil 0 0 0 0 3 10,7 | 25 89,3 6,861 741
16-24 yil 0 0 1 0,6 25 | 157 | 133 83,6
25 yildan fazla 0 0 0 0 20 | 12,2 | 144 87,8
1-5yil 0 0 2 4,8 8 190 | 32 76,2
Kuru 6-10 yil 0 0 0 0 5 278 | 13 72,2
Fasulye 11-15 yil 0 0 0 0 7 250 | 21 75,0 10,061 ,206
16-24 yil 0 0 10 6,3 40 | 252 | 109 68,6
25 yildan fazla 0 0 1 0,6 42 | 256 | 121 73,8
1-5yil 0 0 0 0 2 4,8 40 95,2
6-10 yil 0 0 0 0 4 222 | 14 77,8
Nohut 11-15 y1l 0 0 0 0 2 7,1 26 92,9 5,523 ,216
16-24 yil 0 0 0 0 22 | 138 | 137 86,2
25 yildan fazla 0 0 0 0 16 9,8 | 148 90,2
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Tablo 69. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet

Stiresine Gore Karsilastirtimasi

Kuruturum
Gudalar | AYOKarahisar'da i | otlgede | Gineste | M| Kikare | P
F % F % F % F %
1-5yil 0 0 1 2,4 1 2,4 40 95,2
6-10 yil 0 0 0 0 1 5,6 17 94,4
Mercimek | 11-15 yil 0 0 0 0 3 10,7 25 89,3 7,990 ,402
16-24 yil 0 0 1 0,6 12 7,5 146 91,8
25 yildan fazla 0 0 0 0 8 4,9 156 95,1
1-5yil 1 2,4 3 7,1 2 4.8 36 85,7
6-10 yil 0 0 1 5,6 0 0 17 94,4
Makarna 11-15y1l 0 0 1 3,6 2 7,1 25 89,3 8,333 ,759
16-24 yil 9 57 5 3,1 17 10,7 | 128 80,5
25 yildan fazla 8 4,9 8 4,9 15 9,1 133 81,1
1-5yil 3 7,1 3 7,1 5 11,9 31 73,8
6-10 yil 0 0 0 0 2 11,1 16 88,9
Sehriye 11-15y1l 0 0 2 7,1 7 25,0 19 67,9 7,466 ,792
16-24 yil 5 3,1 10 6,3 33 20,8 | 111 69,8
25 yildan fazla 6 3,7 10 6,1 25 15,2 | 123 75,0
1-5yil 1 2,4 3 7,1 4 9,5 34 81,0
6-10 yil 0 0 0 0 2 11,1 16 88,9
Kuskus 11-15y1l 0 0 1 3,6 4 14,3 23 82,1 20,973 ,051
16-24 yil 2 1,3 8 5,0 25 15,7 | 124 78,0
25 yildan fazla 7 4,3 3 1,8 7 4,3 147 89,6
1-5yil 4 9,5 4 9,5 4 9,5 30 71,4
6-10 yil 4 | 22,2 2 11,1 3 16,7 9 50,0
Manti 11-15y1l 5 | 17,9 2 7,1 2 7,1 19 67,9 15,218 ,230
16-24 yil 36 | 22,6 10 6,3 19 11,9 94 59,1
25 yildan fazla 51 | 31,1 7 4,3 11 6,7 95 57,9
1-5 yil 5 | 11,9 8 19,0 8 19,0 21 50,0
6-10 yil 3 | 16,7 2 11,1 6 33,3 7 38,9
Eriste 11-15yil 4 | 14,3 5 17,9 6 21,4 13 46,4 21,408 ,045**
16-24 yil 31 | 195 19 11,9 50 31,4 | 59 37,1
25 yildan fazla 51 | 31,1 12 7,3 34 | 20,7 67 40,9
1-5y1l 14 | 33,3 0 0 0 0 28 66,7
6-10 yil 6 | 33,3 0 0 0 0 12 66,7
Sepit 11-15yil 13 | 46,4 0 0 0 0 15 53,6 3,609 462
16-24 yil 66 | 415 0 0 0 0 93 58,5
25 yildan fazla 77 | 47,0 0 0 0 0 87 53,0
1-5y1l 3 7,1 0 0 0 0 39 92,9
6-10 yil 5 | 27,8 0 0 0 0 13 72,2
Kavurga 11-15y1l 3 | 10,7 0 0 0 0 25 89,3 5,532 ,237
16-24 yil 21 | 13,2 0 0 0 0 138 86,8
25 yildan fazla 18 | 11,0 0 0 0 0 146 89,0
1-5y1l 0 0 8 19,0 8 19,0 26 61,9
. 6-10 yil 0 0 4 22,2 5 27,8 9 50,0
%‘;’r‘;leanam 11-15 yil o] o 2 |71 ] 10 [ 357 ] 16 | 571 | 13424 ,008
16-24 yil 0 0 26 16,4 71 447 62 39,0
25 yildan fazla 0 0 24 14,6 63 384 | 77 47,0
1-5 yil 0 0 2 4.8 32 76,2 8 19,0
6-10 yil 0 0 1 5,6 13 72,2 4 22,2
Domates 11-15yil 0 0 5 17,9 16 57,1 7 25,0 5,118 ,738
16-24 yil 0 0 13 8,2 110 | 69,2 36 22,6
25 yildan fazla 0 0 11 6,7 116 | 70,7 37 22,6
1-5 yil 0 0 2 4.8 34 | 81,0 6 14,3
6-10 yil 0 0 1 5,6 13 72,2 4 22,2
Biber 11-15yil 0 0 5 17,9 17 60,7 6 21,4 7,669 439
16-24 yil 0 0 15 9,4 124 | 78,0 20 12,6
25 yildan fazla 0 0 11 6,7 128 | 78,0 25 15,2
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Tablo 69. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet

Stiresine Gore Karsilastirtimasi

Kuruturum
Gudalar | AYOKarahisar'da F/g;:;g/ Golgede | Gineste | UMMM ikare | P
F % F % F % F %

1-5yil 0 0 3 7,1 33 78,6 6 14,3
6-10 yil 0 0 1 5,6 13 72,2 4 22,2

Patlican 11-15y1l 0 0 4 14,3 19 67,9 5 17,9 4,146 ,844
16-24 yil 0 0 15 9,4 123 | 774 21 13,2
25 yildan fazla 0 0 11 6,7 127 | 774 26 15,9
1-5yil 0 0 5 11,9 26 61,9 11 26,2
6-10 yil 0 0 2 11,1 10 55,6 6 33,3

Fasulye 11-15y1l 0 0 7 25,0 14 50,0 7 25,0 8,419 ,378
16-24 yil 0 0 18 11,3 | 107 | 67,3 34 21,4
25 yildan fazla 0 0 14 8,5 112 | 68,3 38 23,2
1-5yil 0 0 4 9,5 20 47,6 18 42,9
6-10 yil 0 0 1 5,6 12 66,7 5 27,8

Kabak 11-15y1l 0 0 4 14,3 15 53,6 9 32,1 10,376 ,240
16-24 yil 0 0 14 8,8 103 | 64,8 42 26,4
25 yildan fazla 0 0 9 55 92 56,1 63 38,4
1-5y1l 0 0 4 9,5 21 50,0 17 40,5

Uzun 6-10 yil 0 0 1 5,6 13 72,2 4 22,2

Kabak 11-15y1l 0 0 4 14,3 11 39,3 13 46,4 12,745 121
16-24 yil 0 0 13 8,2 100 | 62,9 46 28,9
25 yildan fazla 0 0 7 4,3 93 56,7 64 39,0
1-5y1l 0 0 5 11,9 24 57,1 13 31,0
6-10 yil 0 0 1 5,6 11 61,1 6 33,3

Bamya 11-15y1l 0 0 5 17,9 9 32,1 14 50,0 13,613 ,092
16-24 yil 0 0 9 57 88 55,3 62 39,0
25 yildan fazla 0 0 16 9,8 71 43,3 77 47,0
1-5 yil 0 0 3 7,1 11 26,2 28 66,7
6-10 yil 0 0 1 5,6 6 33,3 11 61,1

Bezelye 11-15yil 0 0 4 14,3 8 28,6 16 57,1 10,040 ,233
16-24 yil 0 0 11 6,9 50 31,4 98 61,6
25 yildan fazla 0 0 12 7,3 31 189 | 121 73,8
1-5y1l 0 0 1 2,4 17 40,5 24 57,1
6-10 yil 1 5,6 0 0 4 22,2 13 72,2

Salca 11-15yil 0 0 1 3,6 8 28,6 19 67,9 25,907 ,011**
16-24 yil 5 3,1 4 2,5 26 16,4 | 124 78,0
25 yildan fazla 9 5,5 7 4,3 57 34,8 91 55,5
1-5y1l 1 2,4 3 7,1 11 26,2 27 64,3
6-10 yil 0 0 1 5,6 9 50,0 8 44 4

Elma 11-15y1l 1 3,6 6 21,4 4 14,3 17 60,7 24,186 ,019**
16-24 yil 2 1,3 9 5,7 51 32,1 97 61,0
25 yildan fazla 2 1,2 7 4,3 36 22,0 | 119 72,6
1-5y1l 3 7,1 3 7,1 12 28,6 24 57,1
6-10 yil 0 0 1 5,6 10 55,6 7 38,9

Erik 11-15yil 1 3,6 7 25,0 3 10,7 17 60,7 32,657 ,001**
16-24 yil 5 3,1 9 5,7 44 27,7 | 101 63,5
25 yildan fazla 1 0,6 8 4.9 43 26,2 | 112 68,3
1-5yil 2 4.8 2 4.8 9 21,4 29 69,0
6-10 yil 0 0 1 5,6 8 444 9 50,0

Armut 11-15 y1l 1 3,6 6 21,4 1 3,6 20 71,4 21,595 ,042**
16-24 y1l 2 1,3 12 7,5 34 21,4 111 69,8
25 yildan fazla 3 1,8 10 6,1 31 18,9 | 120 73,2
1-5yil 0 0 2 4.8 9 21,4 31 73,8
6-10 yil 0 0 1 5,6 8 444 9 50,0

Ayva 11-15 y1l 1 3,6 5 17,9 3 10,7 19 67,9 17,235 141
16-24 yil 2 1,3 12 7,5 40 252 | 105 66,0
25 yildan fazla 1 0,6 9 55 32 195 | 122 74,4
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Tablo 69. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet

Stiresine Gore Karsilastirtimasi

Kuruturum
Gudalar | AYOKarahisar'da F/g;:;g/ Golgede | Gineste | UMM kare | P
F| % F % F % F %

1-5 yil 1| 24 2 48 | 10 | 238 | 29 69,0
6-10 yil 0 0 1 5,6 6 | 333 | 11 61,1

Visne 11-15 y1l 1| 36 4 [143] 7 | 250 16 57,1 | 10,477 488
16-24 yil 5 | 31 ] 10 | 63 | 47 [ 296 | 97 61,0
25 yildan fazla 1| 06 6 37 | 45 | 274 | 112 68,
1-5 yil 0 0 2 48 | 10 | 238 ] 30 714
6-10 yil 0 0 1 56 6 | 333 | 11 61,1

Kiraz 11-15 y1l 1| 36 5 [179 | 2 71 | 20 714 | 18,198 ,110
16-24 yil 3] 19 12 | 75 | 33 [208 ] 111 | 69,8
25 yildan fazla 2 | 1.2 4 24 | 32 | 195 126 | 76,8
1-5 yil 0 0 2 48 | 16 | 381 ] 24 | 571
6-10 yil 0 0 1 5,6 8 [444 | 9 50,0

Incir 11-15 y1l 1| 36 5 |179 | 4 | 143 18 64,3 | 19,336 ,081
16-24 yil 3] 1,9 9 57 | 39 | 245 108 | 67,9
25 yildan fazla 3] 1,8 7 43 | 35 | 213 | 119 | 72,6
1-5 yil 0 0 2 48 | 12 | 286 | 28 66,7
6-10 yil 0 0 1 56 6 | 333 | 11 61,1

Uziim 11-15 y1l 1| 36 5 |179 | 4 | 143 18 643 | 16,712 161
16-24 yil 2 | 13 7 44 | 46 | 289 | 104 | 654
25 yildan fazla 2 | 1,2 7 43 | 33 [ 201 | 122 | 744
1-5 yil 2 | 48 2 48 7 167 ] 31 73,8
6-10 yil 0 0 1 5,6 5 | 278 | 12 66,7

Portakal 11-15 yil 1| 36 4 143 ] 4 [1437] 19 67,9 | 14,009 ,300
16-24 yil 319 12 75 ] 27 [ 170 117 | 73,6
25 yildan fazla 1| 06 5 30 | 24 | 146 | 134 | 817
1-5 yil 4 | 95 2 48 | 10 | 238 | 26 61,9
6-10 yil 0 0 1 56 | 10 | 556 | 7 38,9

Kayist 11-15 yil 1| 36 6 | 214 | 7 | 250 14 | 500 | 25025 | ,015**
16-24 yil 4 | 25| 12 | 75 | 55 | 346 | 88 55,3
25 yildan fazla 3 1,8 7 4.3 53 32,3 | 101 61,6
1-5 yil 1| 24 2 48 | 10 | 238 | 29 69,0
6-10 yil 0 0 1 5,6 8 |444 | 9 50,0

Dut 11-15 yil 0 0 5 [179] 7 [ 250 16 571 | 13,388 341
16-24 yil 4 | 25 | 13 | 82 | 41 | 258 | 101 | 635
25 yildan fazla 3] 1,8 8 49 | 35 | 213 | 118 | 72,0
1-5 yil 0 0 2 48 | 12 | 286 | 28 66,7
6-10 yil 0 0 1 5,6 7 [389 | 10 55,6

Badem 11-15 yil 2 | 71 5 [179] 5 [179 | 16 57,1 | 21,237 | ,047**
16-24 yil 2 | 13 ] 16 100 ] 40 | 252 101 | 635
25 yildan fazla 5 | 30 5 30 | 35 | 213 119 | 72,6
1-5 yil 0 0 5 |119 | 10 | 238 | 27 64,3
6-10 yil 0 0 1 5,6 9 [500]| 8 44,4

Misir 11-15 yil 0 0 4 [143] 10 [ 357 ] 14 | 500 | 10,047 262
16-24 yil 0 0 12 | 75 | 58 [ 365 | 89 56,0
25 yildan fazla 0 0 8 4.9 51 31,1 | 105 64,0
1-5 yil 2 | 48 4 95 9 [214 | 27 64,3
6-10 yil 0 0 1 5,6 6 | 333 | 11 61,1

Findik 11-15 yil 2 | 71 4 [143] 5 [179] 17 60,7 | 11,742 467
16-24 yil 7 | 44 ] 13 | 82 | 33 | 208 106 | 66,7
25 yildan fazla 3] 1,8 8 49 | 28 | 171 ] 125 | 76,2
1-5yil 0] 0 5 119 | 11 | 252 | 26 | 61,9
6-10 yil 0] 0 1 | 56 | 10 |556| 7 | 389

Ceviz 11-15 yil 0| O 7 | 250| 7 | 250 | 14 | 500 | 21,115 | ,007**
16-24 yil 0| 0 20 | 126 | 44 | 277 | 95 59,7
25 yildan fazla 0 0 10 6,1 37 | 22,6 | 117 71,3

218




Tablo 69. (Devam) Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet

Stiresine Gore Karsilastirtimasi

Kuruturum
Gidalar Af}illi);l;aertagilisrzrsi da FX;:;:Z/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare P
F % F % F % F %

1-5y1l 0 0 3 7,1 10 23,8 29 69,0
6-10 yil 0 0 0 0 3 16,7 15 83,3

Maydanoz | 11-15 yil 0 0 2 7,1 5 17,9 21 75,0 18,862 ,010**
16-24 yil 0 0 4 2,5 29 18,2 | 126 79,2
25 yildan fazla 0 0 20 12,2 44 26,8 | 100 61,0
1-5y1l 0 0 4 9,5 9 21,4 29 69,0
6-10 yil 0 0 0 0 5 27,8 13 72,2

Kekik 11-15y1l 0 0 2 7,1 5 17,9 21 75,0 12,749 ,093
16-24 yil 0 0 5 3,1 19 11,9 | 135 84,9
25 yildan fazla 0 0 14 8,5 31 18,9 | 119 72,6
1-5y1l 0 0 4 9,5 11 26,2 27 64,3
6-10 yil 0 0 1 5,6 6 33,3 11 61,1

Nane 11-15y1l 0 0 5 17,9 5 17,9 18 64,3 22,881 ,004**
16-24 yil 0 0 5 3,1 38 239 | 116 73,0
25 yildan fazla 0 0 22 13,4 57 34,8 85 51,8
1-5y1l 0 0 71 16,7 14 33,3 21 50,0
6-10 yil 0 0 1 5,6 11 61,1 6 33,3

Dereotu 11-15y1l 0 0 6 21,4 7 25,0 15 53,6 12,783 ,120
16-24 yil 0 0 17 10,7 51 32,1 91 57,2
25 yildan fazla 0 0 27 16,5 44 26,8 93 56,7
1-5y1l 0 0 7 16,7 22 52,4 13 31,0
6-10 yil 0 0 3 16,7 12 66,7 3 16,7

Thlamur 11-15y1l 0 0 8 28,6 11 39,3 9 32,1 10,136 ,256
16-24 yil 0 0 23 14,5 77 48,4 59 37,1
25 yildan fazla 0 0 26 15,9 68 41,5 70 42,7
1-5 yil 0 0 0 0 5 11,9 37 88,1
6-10 yil 0 0 0 0 1 5,6 17 94,4

Hashas 11-15yil 0 0 0 0 9 32,1 19 67,9 6,847 144
16-24 yil 0 0 0 0 28 176 | 131 82,4
25 yildan fazla 0 0 0 0 29 17,7 | 135 82,3
1-5y1l 0 0 3 7,1 4 9,5 35 83,3
6-10 yil 0 0 1 5,6 4 22,2 13 72,2

Mantar 11-15yil 0 0 5 17,9 3 10,7 20 71,4 9,435 273
16-24 yil 0 0 15 9,4 27 17,0 | 117 73,6
25 yildan fazla 0 0 9 5,5 19 11,6 | 136 82,9

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklihk vardir (p<0,05).

Tablo 69’da yer alan kurutma yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar

tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet siiresi arasindaki

iligkinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “sucuk,

eriste, sal¢a, elma, erik, armut, kayisi, badem, ceviz, maydanoz, nane” gidalarini
t 1 \ k t, k bad d ” gidal

kurutma yontemiyle saklama ile Afyonkarahisar’da ikamet siiresi arasinda anlamli bir

iliski oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Kurutma yontemiyle “sucuk, elma” en ¢ok 11-15 yil Afyonkarahisar'da ikamet

etmis olan katilimcilar, “eriste” 16-24 yil Afyonkarahisar'da ikamet etmis olan

katilimcilar, “salca, maydanoz ve nane” 25 yildan fazla siliredir Afyonkarahisar'da

ikamet etmis olan katilimcilar, “erik, armut, kayisi, badem, ceviz” 6-10 yil

Afyonkarahisar'da ikamet etmis olan katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.
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Tablo 70. Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet Yerine Gore

Karsilastirilmasi
Kuruturum
Gidalar Afyioknalﬁreir;seizda FX;:;:Z/ Golgede Glineste Kurutmam Ki-Kare P
F % F % F % F %

Sehir Merkezi 6 2,2 8 2,9 9 3,2 | 255 91,7

Et Koy 2 3,1 1 1,5 1 15 61 93,8 8,914 124
Kasaba 7 10,3 1 15 2 2,9 58 85,3
Sehir Merkezi 0 0 11 4,0 0 0 267 96,0

Pastirma Kdy 0 0 0 0 0 0 65 100,0 2,424 ,298
Kasaba 0 0 2 2,9 0 0 66 97,1
Sehir Merkezi 0 0 28 10,1 5 18 | 245 88,1

Sucuk Koy 0 0 14 | 215 0 0 51 78,5 7,015 ,099
Kasaba 0 0 6 8,8 1 15 61 89,7

. Sehir Merkezi 0 0 8 2,9 5 18 | 265 95,3

Kimes sy 0 | o | 1 | 15| 1 | 15| 63 | 969 | 2304 | 687

Hayvani
Kasaba 0 0 0 0 2 2,9 66 97,1
Sehir Merkezi 0 0 12 4,3 7 2,5 259 93,2

Balik Kdy 0 0 2 3,1 1 1,5 62 95,4 1,166 ,908
Kasaba 0 0 1 15 1 15 66 97,1
Sehir Merkezi 0 0 2 0,7 21 7,6 255 91,7

Nisasta Kdy 0 0 0 0 9 138 | 56 86,2 4,467 ,293
Kasaba 0 0 1 15 8 118 | 59 86,8
Sehir Merkezi 0 0 2 0,7 41 14,7 | 235 84,5

Bulgur Koy 0 0 0 0 13 | 20,0 | 52 80,0 9,085 ,042%*
Kasaba 0 0 1 15 20 | 294 | 47 69,1
Sehir Merkezi 0 0 8 29 39 14,0 | 231 83,1

Goce Kdy 0 0 0 0 11 16,9 54 83,1 4,122 ,353
Kasaba 0 0 1 15 15 | 22,1 52 76,5
Sehir Merkezi 0 0 0 0 36 129 | 242 87,1

Boriilce Koy 0 0 0 0 8 12,3 | 57 87,7 4,025 AT4
Kasaba 0 0 1 15 9 13,2 58 85,3

Kuru Sehir Merkezi 0 0 10 3,6 63 22,7 | 205 73,7

Fasulye Kdy 0 0 2 3,1 18 | 27,7 | 45 69,2 2,742 ,606
Kasaba 0 0 1 15 21 30,9 | 46 67,6
Sehir Merkezi 0 0 0 0 28 10,1 | 250 89,9

Nohut Koy 0 0 0 0 10 154 | 55 84,6 1,523 467
Kasaba 0 0 0 0 8 118 | 60 88,2
Sehir Merkezi 0 0 2 0,7 14 50 | 262 94,2

Mercimek | Koy 0 0 0 0 3 4,6 62 95,4 4,641 ,283
Kasaba 0 0 0 0 8 11,8 | 60 88,2
Sehir Merkezi 9 3,2 13 4.7 21 7,6 235 84,5

Makarna Koy 2 3,1 3 4,6 8 123 | 52 80,0 8,019 215
Kasaba 7 10,3 2 2,9 7 10,3 | 52 76,5
Sehir Merkezi 7 2,5 17 6,1 48 17,3 | 206 74,1

Sehriye Koy 1 1,5 4 6,2 14 | 215 | 46 70,8 6,772 323
Kasaba 6 8,8 4 5,9 10 14,7 | 48 70,6
Sehir Merkezi 6 2,2 11 4.0 25 9,0 236 84,9

Kuskus Kdy 1 1,5 1 15 8 12,3 | 55 84,6 4,161 ,644
Kasaba 3 4.4 3 4.4 9 13,2 53 77,9
Sehir Merkezi 62 | 22,3 14 5,0 28 10,1 | 174 62,6

Mant1 Koy 18 | 27,7 4 6,2 3 4,6 40 61,5 7,899 ,246
Kasaba 20 | 29,4 7 10,3 8 118 | 33 48,5
Sehir Merkezi 55 19,8 | 29 104 | 70 | 252 | 124 44,6

Eriste Kdy 20 | 30,8 6 9,2 20 | 30,8 19 29,2 10,574 ,102
Kasaba 19 | 279 11 16,2 14 | 206 | 24 35,3
Sehir Merkezi 113 | 40,6 0 0 0 0 165 59,4

Sepit Koy 30 | 46,2 0 0 0 0 35 53,8 1,736 ,420
Kasaba 33 | 485 0 0 0 0 35 51,5
Sehir Merkezi 30 10,8 0 0 0 0 248 89,2

Kavurga Koy 8 12,3 0 0 0 0 57 87,7 2,405 ,300
Kasaba 12 17,6 0 0 0 0 56 82,4
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Tablo 70. (Devam) Kurutma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet Yerine

Gore Karsilastirtlmasi

Kuruturum
Gidalar Afyioknaﬁg@iarzda FX;:;:Z/ Golgede Glineste Kurutmam Ki-Kare P
F % F % F % F %
. Sehir Merkezi 0 0 44 15,8 | 102 | 36,7 | 132 475
%’r‘fms] Koy 0 | 0 | 11 | 169 | 29 | 446 | 25 | 385 | 27213 697
Kasaba 0 0 9 13,2 26 38,2 33 48,5
Sehir Merkezi 0 0 21 7,6 193 | 694 64 23,0
Domates Koy 0 0 7 10,8 45 69,2 13 20,0 1,356 ,852
Kasaba 0 0 4 5,9 49 72,1 15 22,1
Sehir Merkezi 0 0 22 7,9 210 | 75,5 46 16,5
Biber Koy 0 0 8 12,3 50 76,9 7 10,8 3,827 ,430
Kasaba 0 0 4 5,9 56 | 82,4 8 11,8
Sehir Merkezi 0 0 25 9,0 209 | 75,2 44 15,8
Patlican Koy 0 0 7 10,8 51 78,5 7 10,8 4,224 377
Kasaba 0 0 2 2,9 55 80,9 11 16,2
Sehir Merkezi 0 0 32 115 | 173 | 62,2 73 26,3
Fasulye Koy 0 0 8 12,3 46 70,8 11 16,9 4,941 ,293
Kasaba 0 0 6 8,8 50 73,5 12 17,6
Sehir Merkezi 0 0 21 7,6 159 | 57,2 98 35,3
Kabak Koy 0 0 6 9,2 38 58,5 21 32,3 2,249 ,690
Kasaba 0 0 5 7,4 45 66,2 18 26,5
Uzun Sehir Merkezi 0 0 20 7,2 151 | 54,3 | 107 38,5
Kabak Koy 0 0 5 7,7 39 60,0 21 32,3 6,404 ,165
Kasaba 0 0 4 5,9 48 70,6 16 23,5
Sehir Merkezi 0 0 21 7,6 129 | 46,4 | 128 46,0
Bamya Koy 0 0 9 13,8 31 47,7 25 38,5 10,051 ,040**
Kasaba 0 0 6 8,8 43 63,2 19 27,9
Sehir Merkezi 0 0 19 6,8 63 22,7 | 196 70,5
Bezelye Koy 0 0 7 10,8 19 29,2 39 60,0 6,752 ,150
Kasaba 0 0 5 7,4 24 35,3 39 57,4
Sehir Merkezi 5 1,8 8 2,9 70 252 | 195 70,1
Sal¢a Koy 5 7,7 3 4,6 23 35,4 34 52,3 13,813 ,021**
Kasaba 5 7.4 2 2,9 19 27,9 42 61,8
Sehir Merkezi 5 1,8 19 6,8 70 25,2 | 184 66,2
Elma Koy 0 0 5 7,7 23 35,4 37 56,9 5,101 ,494
Kasaba 1 1,5 2 2,9 18 26,5 47 69,1
Sehir Merkezi 10 3,6 20 7,2 67 241 | 181 65,1
Erik Koy 0 0 6 9,2 21 32,3 38 58,5 9,425 ,126
Kasaba 0 0 2 2,9 24 35,3 42 61,8
Sehir Merkezi 7 2,5 18 6,5 56 20,1 | 197 70,9
Armut Koy 1 1,5 11 16,9 14 21,5 39 60,0 11,209 ,063
Kasaba 0 0 2 2,9 13 19,1 53 77,9
Sehir Merkezi 4 1,4 19 6,8 61 21,9 | 194 69,8
Ayva Koy 0 0 9 13,8 13 20,0 43 66,2 8,653 ,155
Kasaba 0 0 1 15 18 26,5 49 72,1
Sehir Merkezi 7 2,5 16 5,8 71 255 | 184 66,2
Visne Koy 1 1,5 6 9,2 20 30,8 38 58,5 7,486 241
Kasaba 0 0 1 15 24 | 353 | 43 63,2
Sehir Merkezi 6 2,2 14 5,0 50 18,0 | 208 74,8
Kiraz Koy 0 0 8 12,3 17 26,2 40 61,5 10,177 ,089
Kasaba 0 0 2 2,9 16 23,5 50 73,5
Sehir Merkezi 7 2,5 14 5,0 65 23,4 | 192 69,1
Incir Koy 0 0 7 10,8 19 29,2 39 60,0 6,542 ,324
Kasaba 0 0 3 4.4 18 26,5 47 69,1
Sehir Merkezi 5 1,8 15 54 61 219 | 197 70,9
Uzim Koy 0 0 6 9,2 20 30,8 39 60,0 8,202 ,181
Kasaba 0 0 1 15 20 | 294 | 47 69,1
Sehir Merkezi 6 2,2 18 6,5 42 15,1 | 212 76,3
Portakal Koy 1 1,5 4 6,2 14 215 46 70,8 3,851 ,683
Kasaba 0 0 2 2,9 11 16,2 55 80,9
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Tablo 70. (Devam) Kurutma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet Yerine

Gore Karsilastirtlmasi

Kuruturum
Gidalar Afyioknaﬁg@iarzda FX;:;:Z/ Golgede Glineste Kurutmam Ki-Kare p
F % F % F % F %

Sehir Merkezi 11 4,0 21 7,6 82 295 | 164 59,0

Kayist Koy 1 1,5 6 9,2 21 32,3 37 56,9 12,082 ,047**
Kasaba 0 0 1 1,5 32 47,1 35 51,5
Sehir Merkezi 7 2,5 22 7,9 64 23,0 | 185 66,5

Dut Koy 1 1,5 5 7,7 18 27,7 41 63,1 4,263 ,624
Kasaba 0 0 2 2,9 19 27,9 47 69,1
Sehir Merkezi 6 2,2 20 7,2 63 22,7 | 189 68,0

Badem Koy 2 3,1 6 9,2 15 23,1 42 64,6 3,461 749
Kasaba 1 1,5 3 4,4 21 30,9 43 63,2
Sehir Merkezi 0 0 20 7,2 85 30,6 | 173 62,2

Misir Koy 0 0 6 9,2 28 43,1 31 477 5,251 ,259
Kasaba 0 0 4 5,9 25 36,8 39 57,4
Sehir Merkezi 10 3,6 21 7,6 51 18,3 | 196 70,5

Findik Koy 2 3,1 6 9,2 13 20,0 44 67,7 2,589 ,863
Kasaba 2 2,9 3 4,4 17 25,0 46 67,6
Sehir Merkezi 0 0 27 9,7 72 259 | 179 64,4

Ceviz Koy 0 0 8 12,3 17 26,2 40 61,5 1,025 ,906
Kasaba 0 0 8 11,8 20 29,4 40 58,8
Sehir Merkezi 0 0 18 6,5 48 17,3 | 212 76,3

Maydanoz | Kéy 0 0 3 4,6 22 33,8 40 61,5 15,470 ,003**
Kasaba 0 0 8 11,8 21 30,9 39 57,4
Sehir Merkezi 0 0 15 5,4 40 144 | 223 80,2

Kekik Koy 0 0 1 15 18 27,7 46 70,8 13,256 ,008**
Kasaba 0 0 9 13,2 11 16,2 48 70,6
Sehir Merkezi 0 0 24 8,6 73 26,3 | 181 65,1

Nane Koy 0 0 4 6,2 25 38,5 36 55,4 5,721 221
Kasaba 0 0 9 13,2 19 27,9 40 58,8
Sehir Merkezi 0 0 36 12,9 82 295 | 160 57,6

Dereotu Koy 0 0 11 16,9 23 35,4 31 47,7 2,597 ,627
Kasaba 0 0 11 16,2 22 32,4 35 51,5
Sehir Merkezi 0 0 44 15,8 | 129 | 46,4 | 105 37,8

Thlamur Koy 0 0 12 18,5 31 47,7 22 33,8 ,648 ,958
Kasaba 0 0 11 16,2 30 441 27 39,7
Sehir Merkezi 0 0 0 0 36 12,9 | 242 87,1

Hashas Koy 0 0 0 0 14 215 51 78,5 15,099 ,001**
Kasaba 0 0 0 0 22 32,4 46 67,6
Sehir Merkezi 0 0 22 7,9 34 12,2 | 222 79,9

Mantar Koy 0 0 7 10,8 11 16,9 47 72,3 3,090 543
Kasaba 0 0 4 5,9 12 17,6 52 76,5

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 70’te yer alan kurutma yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar

tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet yeri arasindaki

iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmigtir. Yapilan analiz sonucunda;

“bulgur, bamya, sal¢a, kayisi, maydanoz, kekik, hashas” gidalarim1 kurutma yontemiyle

saklama ile Afyonkarahisar’da ikamet yeri arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit
edilmistir (p<0,05).
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Kurutma yontemiyle “bulgur, bamya, kayisi, maydanoz, kekik ve haghas” en ¢ok

kasabada ikamet eden katilimcilar tarafindan, “sal¢a” kdyde ikamet eden katilimcilar

tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 71. Kurutma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Aile Birey Sayisina Gore Karsilastirilmast

Kuruturum
Gidalar Aile Birey Firmda/ Golgede Glineste Kurutmam Ki-Kare P
Sayisi Ateste
F | % | F | % | F | % | F | %
2 vealtn 0 0 1 | 33| 1 | 33 | 28 | 933
3-4 9 | 47 | 4 | 21 | 4 | 21 | 174 | 911
Et 5.6 5 | 33 | 3 | 20 | 4 | 26 | 141 | 922 | '8 479
7 ve lizeri 1 | 27| 2 | 54| 3 | 81 | 31 | 838
2 vealts 0 0 1 | 33| 0 0 | 29 | 967
3-4 0 0 7 | 37 | 0 0 | 184 | 96,3 o
Pastirma =27 0 | 0 | 1 |07 0 | o |152 993 >34 | 015
7 ve lizeri 0 0 4 108 0 0 | 33 | 892
2 ve alt 0 0 1 | 33| 1 | 33| 28 | 933
3-4 0 0 | 24 | 126 | 3 | 16 | 164 | 859
Sucuk 5-6 0 0 | 16 | 105] 1 | 07 | 136 | 889 | ~%8° 255
7 ve lizeri 0 0 7 189 | 1 | 27 | 29 | 784
2 vealtn 0 0 1 | 33| 2 | 67 | 27 | 900
Kiimes 3-4 0 0 4 | 21 | 3 | 16 | 184 | 93
Hayvam | 5-6 0 | 0 | 3 | 20 2 | 13 | 148 |97 | >%1 397
7 ve Uzeri 0 0 1 2,7 1 2,7 35 94,6
2 ve alt 0 0 1 | 33| 2 | 67 | 27 | 900
3-4 0 0 7 | 37 | 5 | 26 | 179 | 93,7 o
Balik 5-6 0 0 2 [ 13 | 1 | 07 ] 150 | 980 | ‘4920 | 009
7 ve lizeri 0 0 5 | 135| 1 | 27 | 31 | 838
2 vealtn 0 0 0 0 3 | 100 | 27 | 90,0
. 3-4 0 0 3 | 16 | 12 | 63 | 176 | 921
Nisasta 5-6 0 0 0 0 20 | 131 | 133 | 869 | 149 251
7 ve Uzeri 0 0 0 0 3 8,1 34 91,9
2 ve altr 0 0 0 0 1 | 33 | 29 | 967
3-4 0 0 3 | 16 | 26 | 136 | 162 | 848 -
Bulgur 5.6 0 0 0 0 | 37 | 242 | 116 | 758 | 2% | 007
7 ve lzeri 0 0 0 0 | 10 | 270 | 27 | 730
2 ve alr 0 0 0 0 5 | 167 | 25 | 833
) 3-4 0 0 7 | 37 | 21 | 11,0 | 163 | 853
Goce 5-6 0 0 1 | 07 | 20 | 100 | 123 | 804 | 1143 053
7 ve lizeri 0 0 1 | 27 | 10 | 270 | 26 | 703
2 vealts 0 0 0 0 5 | 16,7 | 25 | 833
. 3-4 0 0 1 | 05 | 19 | 99 | 171 | 895
Borilce 177 0 | 0 | 0 | o | 24 |157 | 120 | a3 | >%* 499
7 ve lizeri 0 0 0 0 5 | 135 | 32 | 865
2 vealtn 0 0 0 0 5 | 167 | 25 | 833
Kuru 3-4 0 0 7 | 37 | 42 | 220 | 142 | 743
Fasulye | 5-6 0 0 3 | 20 | 49 | 320 | 101 | 660 | 10°%3 079
7 ve lzeri 0 0 3 | 81| 6 | 162 | 28 | 757
2 vealtn 0 0 0 0 5 | 167 | 25 | 833
3-4 0 0 0 0 | 18 | 94 | 173 | 90,6
Nohut 5.6 0 | 0 | 0 | o | 18 | 118 | 135 |82 | 2 537
7 ve lzeri 0 0 0 0 5 | 135 | 32 | 865
2 ve alti 0 0 0 0 4 | 133 | 26 | 86,7
. 3-4 0 0 1 | 05 | 10 | 52 | 180 | 942
Mercimek =75 0 0 1 [ 07 7 | 46 | 145 | oag| 0412 332
7 ve lzeri 0 0 0 0 4 | 108 | 33 | 89,2
2 ve alti 2 | 67| 1 | 33| 1 | 33| 26 | 867
3-4 4 | 21| 8 | 42 | 17 | 89 | 162 | 848
Makarna =g 7 1 a6 | 7 | 46 | 14 | 92 | 125 | 817 | 10992 220
7 ve lzeri 5 | 135| 2 | 54 | 4 | 108 | 26 | 703
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Tablo 71. (Devam) Kurutma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Aile Birey Sayisina Gore

Karsilastirilmasi
Kuruturum
Gidalar Aile Birey Firmda/ Golgede Glineste Kurutmam Ki-Kare P
Sayis1 Ateste
F | % F | % F | % F %
2 ve alti 1 | 33 | 4 |133] 2 | 67 | 23 | 76,7
. 3-4 6 | 31 | 9 | 47 | 31 | 162 | 145 | 759
Sehriye 5-6 5 | 33 | 8 | 52 | 32 | 209 | 108 | 706 | 1% 420
7 ve Uzeri 2 | 54 | 4 | 108 7 | 189 | 24 | 649
2 ve alti 0 0 2 | 67 | 3 | 100 | 25 | 833
34 7 | 37 | 7 | 37 | 14 | 73 | 163 | 853
Kuskus =7 3 | 20 | 5 | 33 | 19 | 124 | 126 | 824 | ©7%? 606
7 ve Uzeri 0 0 1 | 27 | 6 | 162 | 30 | 811
2 ve alti 8 | 267 | 2 | 67 | 4 | 133 | 16 | 533
34 40 | 209 | 12 | 63 | 14 | 7.3 | 125 | 654
Mant 5.6 38 [ 248 | 9 | 59 | 18 | 118 | 88 |575| o2 509
7 ve Uzeri 14 | 378 | 2 | 54 | 3 | 81 | 18 | 486
2 ve alti 6 |200| 2 | 67 | 3 | 100 | 19 | 633
_ 34 32 | 168 | 22 | 115 | 52 | 27.2 | 85 | 445 .
Eriste 5-6 30 | 255 | 10 | 124 | 44 | 288 | 51 | 333 | 20330 | 002
7 ve tzeri 17 | 459 | 3 | 81 | 5 | 135 | 12 | 324
2 ve alti 12 | 400 | 0 0 0 0 | 18 | 60,0
. 34 71 | 372 | 0 0 0 0 | 120 | 628
Sepit 5-6 74 | 484 | 0 0 0 0 | 79 | 516 28 132
7 ve tzeri 19 | 514 | 0 0 0 0 | 18 | 486
2 vealtr 6 | 200 | 0 0 0 0 | 24 | 80,0
34 17 | 89 | 0 0 0 0 | 174 | 911
Kavurga =57 20 | 131 | O 0 0 0 | 133 | 869 | 074 122
7 ve zeri 7 189 | 0 0 0 0 | 30 |81l
2 ve alt 0 0 7 | 233 | 7 | 233 | 16 | 533
Goce 3-4 0 0 | 2 |147] 63 [330[ 100 [524] 0w
Tarhanas1 | 5-6 0 0 23 15,0 67 43,8 63 41,2 ' ’
7 ve lzeri 0 0 6 | 162 | 20 | 541 | 11 | 29.7
2 vealn 0 0 4 | 133 | 18 | 600 | 8 | 267
3-4 0 0 | 13 | 68 | 130 | 681 | 48 | 251
Domates =57 0 | o | 11 | 7.2 | 119 | 778 | 23 | 150 | 12490 054
7 ve Uzeri 0 0 4 | 108 | 20 | 541 | 13 | 351
2 ve alti 0 0 3 | 100 | 19 | 633 | 8 | 267
. 34 0 0 | 15 | 7.9 | 142 | 743 | 34 | 17.8 .
Biber 5.6 0 | 0 | 13 | 85 | 129 | 843 | 11 | 72 | #4704 | 017
7 ve zeri 0 0 3 | 81 | 26 | 703 | 8 | 216
2 ve alti 0 0 3 | 100 | 19 | 633 | 8 | 267
34 0 0 | 14 | 73 | 143 | 749 | 34 | 178 -
Pathean 77 0 | o | 14 | 92 | 127 | 830 | 12 | 7.8 | 13256 | 032
7 ve Uzeri 0 0 3 | 81 | 26 | 703 | 8 | 216
2 ve alts 0 0 4 | 133 | 16 | 533 | 10 | 333
34 0 0 | 22 | 115 | 120 | 62,8 | 49 | 257 -
Fasulye =7 0 0 | 18 | 118 | 112 | 732 | 23 | 150 | 13°69 | .03
7 ve Uzeri 0 0 2 | 54 | 21 | 568 | 14 | 37.8
2 ve alt 0 0 3 | 100 | 16 | 533 | 11 | 367
34 0 0 | 15 | 7.9 | 103 | 539 | 73 | 382
Kabak 5.6 0 0 | 12 | 78 | 105 | 686 | 36 | 235 | ‘218 058
7 ve Uzeri 0 0 2 | 54 | 18 | 486 | 17 | 459
2 ve alt 0 0 3 | 100 | 15 | 500 | 12 | 40,0
Uzun 34 0 0 | 13 | 68 | 99 | 51,8 | 79 | 414 .
Kabak 5-6 0 0 | 12 | 78 | 105 | 686 | 36 | 235 | ~>/% | 015
7 ve Uzeri 0 0 1 | 27 | 19 | 51,4 | 17 | 459
2 ve alti 0 0 4 | 133 | 13 | 433 | 13 | 433
34 0 0 | 14 | 73 | 87 | 455 | 90 | 47,1
Bamya 5.6 0 0 | 17 | 111 | 84 | 549 | 52 | 340 | 1% 166
7 ve Uzeri 0 0 1 | 27 | 19 | 514 | 17 | 459
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Tablo 71. (Devam) Kurutma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Aile Birey Sayisina Gore

Karsilastirilmasi
Kuruturum
Gidalar Aile Birey Firmda/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare P
Sayis1 Ateste
F | % | F | % | F | % | F | %
2 ve alt 0 0 4 | 133 | 4 | 133 22 | 733
3-4 0 0 | 13 | 6.8 | 47 | 246 | 131 | 686
Bezelye I 5 0 0 | 12 | 78 | 47 | 307 | 94 | 614 | 0466 313
7 ve lzeri 0 0 2 | 54 | 8 | 216 27 | 730
2 ve alt 0 0 0 0 | 10 | 333 | 20 | 66,7
3-4 5 | 26 | 5 | 26 | 45 | 236 | 136 | 712
Salca 5.6 6 | 39 | 7 | 46 | 45 | 204 | 95 | 621 | 12930 166
7 ve lzeri 4 1108 | 1 | 27 | 12 | 324 | 20 | 541
2 ve alt 0 0 3 | 100 | 10 | 333 | 17 | 56.7
3-4 4 | 21 | 10 | 52 | 57 | 298 | 120 | 628
Elma 5-6 2 [ 13| 10 | 65 | 35 | 229 | 106 | 693 | >/26 767
7 ve lzeri 0 0 3 | 81 | 9 | 243 25 | 676
2 ve alt 0 0 5 | 167 | 8 | 267 | 17 | 56,7
. 3-4 5 | 26 | 11 | 58 | 54 | 283 | 121 | 634
Erik 5-6 2 [ 13 | 11 | 72 | 42 [ 275 98 | 641 | 1282 171
7 ve Uzeri 3 | 81| 1 | 27 | 8 | 216 25 | 676
2 ve alt 0 0 4 | 133 | 8 | 267 | 18 | 60,0
3-4 5 | 26 | 10 | 52 | 41 | 215 | 135 | 70,7
Armut 56 3 | 20 | 11 | 72 | 31 | 203 | 108 | 70.6 | 122%° 202
7 ve lzeri 0 0 6 | 162 | 3 | 81 | 28 | 757
2 ve alt 0 0 3 | 100| 9 | 300 | 18 | 60,0
3-4 2 | 10 | 10 | 52 | 43 | 225 | 136 | 712
Ayva 5.6 2 [ 13 | 10 | 65 | 37 | 242 | 104 | 680 | 11O% 186
7 ve lzeri 0 0 6 | 162 | 3 | 81 | 28 | 757
2 ve alt 0 0 3 | 100 ]| 7 | 233 | 20 | 66,7
. 3-4 5 | 26 | 8 | 42 | 53 | 27.7 | 125 | 654
Visne 5.6 1 | 07 ] 10 | 65 | 47 | 307 ] 9 |e21] % 535
7 ve lzeri 2 | 54| 2 | 54| 8 | 216 25 | 676
2 ve alt 0 0 3 |100]| 5 | 167 | 22 | 733
. 3-4 5 | 26 | 6 | 31 | 38 | 19,9 | 142 | 743
Kiraz 5-6 1 | 07 ] 9 | 59 | 35 | 220 | 108 | 706 | 254 131
7 ve lzeri 0 0 6 | 162 | 5 | 135 | 26 | 703
2 ve alt 1 | 33 | 1 | 33| 7 |233] 21 | 700
. 3-4 3 | 1,6 | 8 | 42 | 48 | 251 | 132 | 69,1
Incir 5-6 1 [ 07 | 12 | 72 | 40 | 261 ] 101 | 660 | o792 479
7 ve lzeri 2 | 54 | 4 | 108 | 7 | 189 | 24 | 649
2 ve alt 1 | 33| 1 | 33| 8 | 267 | 20 | 667
. 3-4 3 | 16 | 8 | 42 | 42 | 220 | 138 | 723
Uztim 56 1 | 07 | 10 | 65 | 41 | 268 | 101 | 660 | >'*° 734
7 ve lzeri 0 0 3 | 81 | 10 | 27,0 | 24 | 649
2 ve alt 0 0 5 | 167 | 5 | 167 | 20 | 66,7
3-4 4 | 21 | 6 | 31 | 33 | 173 | 148 | 775
Portakal =5 2 [ 13| 10 | 65 | 23 | 150 | 118 | 771 | >0 289
7 ve Uzeri 1 | 27 ] 3 | 81| 6 |162] 27 | 730
2 ve alt 0 0 3 | 100 | 7 | 233 | 20 | 66,7
3-4 7 | 37 | 11 | 58 | 63 | 330 | 110 | 57,6
Kayist 5.6 3 [ 20 | 11 | 72 | 53 | 346 | 86 | 562 | *9%° 841
7 ve lzeri 2 | 54 | 3 | 81 | 12 | 324 | 20 | 541
2 ve alt 1 | 33 | 3 |100]| 8 | 267 | 18 | 60,0
3-4 4 | 21 | 13 | 68 | 47 | 246 | 127 | 665
Dut 5.6 0 0 | 10 | 65 | 39 | 255 | 104 | 680 | ‘1898 221
7 ve lzeri 3 | 81 | 3 | 81 | 7 | 189 | 24 | 649
2 ve alt 2 | 67 | 1 | 33 | 7 | 233 20 | 667
3-4 5 | 26 | 11 | 58 | 50 | 26,2 | 125 | 654
Badem 5-6 0 0 | 12 | 7.8 | 35 | 220 | 106 | 693 | +2°38 185
7 ve lzeri 2 | 54 | 5 |135| 7 | 189 | 23 | 622
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Tablo 71. (Devam) Kurutma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Aile Birey Sayisina Gore

Karsilastirilmasi
Kuruturum
Gidalar Aile Birey Firmda/ Golgede Giineste Kurutmam Ki-Kare P
Sayis1 Ateste
F | % | F | % | F | % | F | %

2 ve alt 0 0 2 | 67 | 10 | 333 | 18 | 60,0
3-4 0 0 | 13 | 68 | 60 | 31,4 | 118 | 618

Mistr 5-6 0 0 11 | 72 | 56 | 366 | 86 | 562 | %% 929
7 ve lzeri 0 0 4 | 108 | 12 | 324 | 21 | 568
2 ve alt 1 | 33| 2 | 67| 6 |200] 21 | 700
3-4 6 | 31 | 14 | 73 | 41 | 215 | 130 | 68,1

Findik 5-6 3 | 20 | 10 | 65 | 27 | 176 | 113 | 739 | o2 462
7 ve lzeri 4 | 108 | 4 | 108 | 7 | 189 | 22 | 595
2 ve alt 0 0 4 | 133 | 4 | 133 22 | 733

. 3-4 0 0 | 18 | 94 | 57 | 298 | 116 | 60,7

Ceviz 5-6 0 0 | 14 | 92 | 39 | 255 | 100 | 654 | 133 309
7 ve lzeri 0 0 7 | 189 | 9 | 243 | 21 | 568
2 ve alt 0 0 5 | 167 | 9 | 300 16 | 533
3-4 0 0 | 12 | 63 | 38 | 199 | 141 | 738 -

Maydanoz - 0 | 0 | 8 | 52 | 31 | 203 114 | 745 | 3192 | 040
7 ve Uzeri 0 0 4 | 108 | 13 | 351 | 20 | 54.1
2 ve alt 0 0 2 | 67 | 5 | 167 | 23 | 767

. 3-4 0 0 | 13 | 68 | 30 | 157 | 148 | 775

Kekik 5-6 0 0 6 | 39 | 29 | 100 | 118 | 771 | °>°% 740
7 ve Uzeri 0 0 4 | 108 | 5 | 135 | 28 | 757
2 ve alt 0 0 3 | 100 ] 9 | 300 | 18 | 60,0
3-4 0 0 | 16 | 84 | 53 | 27,7 | 122 | 63.9

Nane 5.6 0 0 | 12 | 78 | 41 | 268 | 100 | 654 | >/ 453
7 ve Uzeri 0 0 6 | 162 | 14 | 378 | 17 | 459
2 ve alt 0 0 4 | 133 | 9 ]300 17 | 56,7
3-4 0 0 | 25 | 131 ] 53 | 27,7 | 113 | 592

Dereotu 57g 0 0 | 19 | 124 | 53 | 346 | 81 | 520 | o°% 215
7 ve lzeri 0 0 | 10 | 270 | 12 | 324 | 15 | 405
2 ve alt 0 0 4 | 133 | 12 | 400 | 14 | 46,7
3-4 0 0 | 34 | 178 | 82 | 429 | 75 | 393

Ihlamur =278 0 0 | 23 | 150 | 79 | 516 | 51 | 333 | >'%/ 705
7 ve lzeri 0 0 6 | 162 | 17 | 459 | 14 | 378
2 ve alt 0 0 0 0 4 | 133 | 26 | 86,7
3-4 0 0 0 0 | 30 | 157 | 161 | 843

Hashas  1=57¢ 0 | 0 | 0 | 0 | 31 | 203 122 | 797 | &% 649
7 ve lzeri 0 0 0 0 7 | 189 | 30 | 81,1
2 ve alt 0 0 2 | 67 | 2 | 67 | 26 | 867
3-4 0 0 | 14 | 73 | 22 | 115 | 155 | 81,2

Mantar 5 7g 0 | 0 | 10 | 65 | 28 | 183 | 115 | 752 | 903 113
7 ve Uzeri 0 0 7 | 189 | 5 | 135 | 25 | 67,6

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 71°de yer alan kurutma yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile aile birey sayisi arasindaki iligkinin tespiti
amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “pastirma, balik,
bulgur, eriste, gdce tarhanasi, biber, patlican, fasulye, uzun kabak, maydanoz” gidalarinm
kurutma yontemiyle saklama ile aile birey sayis1 arasinda anlamli bir iligki oldugu tespit

edilmistir (p<0,05).

Kurutma yontemiyle “pastirma, balik, bulgur, eriste, goce tarhanasi” 7 ve (zeri

bireyden olusan aileler tarafindan, “biber, patlican, fasulye, uzun kabak” 5-6 bireyden
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olusan aileler tarafindan, “maydanoz” 2 ve alti bireyden olusan aileler tarafindan

saklanmaktadir.

Tablo 72. Tutstileme (Dumanlama) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Cinsiyete Gére

Karsilastirilmasi
- Tutsulerim Titstilemem .
Gidalar Cinsiyet F % = % Ki-Kare P
Et Kadin 0 0 279 100,0 i i
Erkek 0 0 132 100,0
Kii H Kadmn 0 0 279 100,0 i i
umes Hayvant Erkek 0 0 132 100,0
Kadin 3 1,1 276 98,9
Balik Erkek 1 0.8 131 99.2 144 /658
Kadm 0 0 279 100,0 .
Tahil Erkek 4 3.0 128 97.0 8,538 010
. Kadin 2 0,7 277 99,3
Peynir Erkek 3 2,3 129 97,7 1,805 ,333

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 72°de yer alan tltsuleme (dumanlama) yontemiyle saklanan gidalara
iliskin katilimeilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile cinsiyet arasindaki iliskinin
tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda tahillari
titstileme (dumanlama) yoOntemiyle saklama ile cinsiyet arasinda anlamli bir iligki

oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Tutstileme (dumanlama) yontemiyle saklanan gidalardan “tahil” erkek

katilimcilar tarafindan kadin katilimcilara gére daha fazla tiitsiilenmektedir.

Tablo 73. Titstleme (Dumanlama) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Medeni Duruma Gore

Karsilastirilmast
Medeni Titstlerim Tutstlemem .
Gidalar Durum F % r % Ki-Kare p
£ Evli 0 0 182 100,0 ] ]
Bekar 0 0 229 100,0
Kiimes Havvan Evli 0 0 182 100,0 ] ]
Y Bekar 0 0 229 100,0
Evli 1 0,5 181 995
Balik Bekar 3 13 226 98,7 609 633
Evii 2 11 180 98,9
Tahil Bekar 2 0,9 227 99,1 054 1,000
. Evli 0 0 182 100,0
Peynir Bekar 5 2,2 224 97.8 4,023 1069

Tablo 73’te yer alan tiitsuleme (dumanlama) yontemiyle saklanan gidalara
iliskin katilmecilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile medeni durum arasindaki
iligskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalari
titstileme (dumanlama) yontemiyle saklama ile medeni durum arasinda anlamli bir

iliski olmadig tespit edilmistir (p>0,05).
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Tablo 74. Titstleme (Dumanlama) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Yasa Gore Karsilastiriimasi

Gudalar Yas FTutsuIerlrrl/o I':I'utsulemer;) Ki-Kare o
17 ve alt1 0 0 42 100,0
£t 18-29 0 0 208 100,0
30-45 0 0 109 100,0 i i
46 ve Uzeri 0 0 52 100,0
17 ve alt1 0 0 42 100,0
Kiimes Hayvani 18-29 0 0 208 100,0 ) )
30-45 0 0 109 100,0
46 ve Uzeri 0 0 52 100,0
17 ve alt1 1 2,4 41 97,6
18-29 2 1,0 206 99,0
Balik 30-45 1 0.9 108 99.1 1,665 650
46 ve Uzeri 0 0 52 100,0
17 ve alt1 0 0 42 100,0
18-29 4 1,9 204 98,1
Tahil 30-45 0 0 109 100,0 2,191 500
46 ve Uzeri 0 0 52 100,0
17 ve alt1 0 0 42 100,0
: 18-29 5 2,4 203 97,6
Peynir 30-45 0 0 109 100,0 2,910 296
46 ve Uzeri 0 0 52 100,0
Tablo 74’te yer alan titsileme (dumanlama) yontemiyle saklanan gidalara

iligkin katilimecilar tarafindan

verilen cevaplarin dagilimi ile yas arasindaki iligskinin

tespiti amactyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalari

tltsuleme (dumanlama) yontemiyle saklama ile yas arasinda anlamli bir iliski olmadigi
tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 75. Tutstuleme (Dumanlama) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Egitim Durumuna Gére

Karsilastirilmast
Egitim Titstlerim Titsilemem .
Gidalar D ugrumu F % r % Ki-Kare p
Ilkdgretim 0 0 55 100,0
Lise 0 0 139 100,0
Et On Lisans 0 0 61 100,0 - -
Lisans 0 0 131 100,0
Lisansusti 0 0 25 100,0
ilkogretim 0 0 55 100,0
Lise 0 0 139 100,0
Kiimes Hayvani On Lisans 0 0 61 100,0 - -
Lisans 0 0 131 100,0
Lisansisti 0 0 25 100,0
Ilkdgretim 0 0 55 100,0
Lise 2 1,4 137 98,6
Balik On Lisans 0 0 61 100,0 1,416 1,000
Lisans 2 15 129 98,5
Lisansisti 0 0 25 100,0
[kdgretim 0 0 55 100,0
Lise 3 2,2 136 97,8
Tahil On Lisans 0 0 61 100,0 2,122 ,637
Lisans 1 0,8 130 99,2
Lisansisti 0 0 25 100,0
[kdgretim 0 0 55 100,
Lise 4 2,9 135 97,1
Peynir On Lisans 0 0 61 100,0 2,985 ,539
Lisans 1 0,8 130 99,2
Lisansisti 0 0 25 100,0
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Tablo 75’te yer alan tutsileme (dumanlama) yontemiyle saklanan gidalara
iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile egitim durumu arasindaki
iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalari
titstileme (dumanlama) yontemiyle saklama ile egitim durumu arasinda anlamli bir

iliski olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 76. Tutsuleme (Dumanlama) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gére

Karsilastirilmasi
Tatstlerim Titstilemem .
Gidalar Meslek F % = % Ki-Kare p
Ozel Sektor 0 0 97 100,0
Kamu Calisani 0 0 66 100,0
Et Ev Hanimi 0 0 75 100,0 i i
Serbest Meslek 0 0 18 100,0
Ogrenci 0 0 59 100,0
Caligmiyor 0 0 96 100,0
Ozel Sektér 0 0 97 100,0
Kamu Calisani 0 0 66 100,0
Kiimes Hayvani Ev Hanimi 0 0 75 100,0 _ .
Serbest Meslek 0 0 18 100,0
Ogrenci 0 0 59 100,0
Caligmiyor 0 0 96 100,0
Ozel Sektor 0 0 97 100,0
Kamu Calisani 0 0 66 100,0
Ev Hanimi 1 1,3 74 98,7
Balik Serbest Meslek 0 0 18 1000 | %% 598
Ogrenci 1 1,7 58 98,3
Caligmiyor 2 2,1 94 97,9
Ozel Sektor 2 2,1 95 97,9
Kamu Caligani 1 1,5 65 98,5
Ev Hanimi 0 0 75 100,0
Tahil Serbest Meslek 0 0 18 1000 | 278 838
Ogrenci 0 0 59 100,0
Caligmiyor 1 1,0 95 99,0
Ozel Sektor 0 0 97 100,0
Kamu Calisani 0 0 66 100,0
. Ev Hanimi 0 0 75 100,0 .
Peynir Serbest Meslek 2 11,1 16 88,9 9.818 007
Ogrenci 1 1,7 58 98,3
Caligmiyor 2 2,1 94 97,9

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 76°da yer alan titsileme (dumanlama) yontemiyle saklanan gidalara
iligkin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile meslek arasindaki iliskinin
tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda peyniri tiitsiileme
(dumanlama) yontemiyle saklama ile meslek arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit
edilmistir (p<0,05).

Titsuleme (dumanlama) yontemiyle “peynir” en ¢ok serbest meslek sahibi

katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.
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Tablo 77. Tutstileme (Dumanlama) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Gére

Karsilastirilmasi
. Tutsulerim Titsulemem .
Gidalar Gelir F % = % Ki-Kare p
0-2000 TL 0 0 177 100,0
2001-3000 TL 0 0 81 100,0
Et 3001-4000 TL 0 0 58 100,0 - -
4001-5000 TL 0 0 29 100,0
5001 TL ve Uzeri 0 0 66 100,0
0-2000 TL 0 0 177 100,0
2001-3000 TL 0 0 81 100,0
Kiimes Hayvani 3001-4000 TL 0 0 58 100,0 - -
4001-5000 TL 0 0 29 100,0
5001 TL ve Uzeri 0 0 66 100,0
0-2000 TL 3 1,7 174 98,3
2001-3000 TL 0 0 81 100,0
Balik 3001-4000 TL 1 1,7 57 98,3 2,251 ,655
4001-5000 TL 0 0 29 100,0
5001 TL ve lzeri 0 0 66 100,0
0-2000 TL 1 0,6 176 99,4
2001-3000 TL 0 0 81 100,0
Tahil 3001-4000 TL 3 5,2 55 94,8 6,784 ,066
4001-5000 TL 0 0 29 100,0
5001 TL ve lzeri 0 0 66 100,0
0-2000 TL 3 1,7 174 98,3
2001-3000 TL 0 0 81 100,0
Peynir 3001-4000 TL 2 3,4 56 96,6 3,467 ,330
4001-5000 TL 0 0 29 100,0
5001 TL ve lzeri 0 0 66 100,0
Tablo 77’de yer alan tiitsileme (dumanlama) yontemiyle saklanan gidalara

iligkin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile gelir arasindaki iliskinin

tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalari

titstileme (dumanlama) yontemiyle saklama ile gelir arasinda anlamli bir iliski olmadigi

tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 78. Tiitsiileme (Dumanlama) Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet
Stiresine Gore Karsilastirilmast

Afyonkarahisar’d Titsulerim Titstilemem .
Gdalar a %/kamet Siiresi F % F % Ki-Kare P

1-5 y1l 0 0 42 100,0
6-10 yil 0 0 18 100,0

Et 11-15y1l 0 0 28 100,0 - -
16-24 yil 0 0 159 100,0
25 yildan fazla 0 0 164 100,0
1-5y1l 0 0 42 100,0
6-10 yil 0 0 18 100,0

Kiimes Hayvani 11-15y1l 0 0 28 100,0 - -
16-24 yil 0 0 159 100,0
25 yildan fazla 0 0 164 100,0
1-5 yil 0 0 42 100,0
6-10 yil 0 0 18 100,0

Balik 11-15y1l 0 0 28 100,0 1,878 759
16-24 yil 3 19 156 98,1
25 yildan fazla 1 0,6 163 99,4
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Tablo 78. (Devam) Tttstleme (Dumanlama) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da
Tkamet Siiresine Gore Karsilastirilmasi

Afyonkarahisar’d Titsulerim Titstlemem .
Gdalar a }fkamet Siiresi F % F % Ki-Kare P

1-5yil 1 2,4 41 97,6
6-10 yil 0 0 18 100,0

Tahil 11-15y1l 0 0 28 100,0 2,256 ,667
16-24 yil 1 0,6 158 99,4
25 yildan fazla 2 1,2 162 98,8
1-5yil 0 0 42 100,0
6-10 yil 0 0 18 100,0

Peynir 11-15y1l 0 0 28 100,0 5,799 ,156
16-24 yil 5 3,1 154 96,9
25 yildan fazla 0 0 164 100,0

Tablo 78’de yer alan tltsileme (dumanlama) yontemiyle saklanan gidalara
iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet
stiresi arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmigtir. Yapilan analiz
sonucunda gidalan tiitsiilleme (dumanlama) yontemiyle saklama ile Afyonkarahisar’da

ikamet siiresi arasinda anlamli bir iliski olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 79. Tiitsiileme (Dumanlama) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet
Yerine Gore Karsilastirilmasi

Afyonkarahisar’d Titstlerim Titstilemem .
Crdalar ayikamet Yeri F % F % Ki-Kare P

Sehir Merkezi 0 0 278 100,0

Et Koy 0 0 65 100,0 - -
Kasaba 0 0 68 100,0
Sehir Merkezi 0 0 278 100,0

Kiimes Hayvani Koy 0 0 65 100,0 - -
Kasaba 0 0 68 100,0
Sehir Merkezi 3 1,1 275 98,9

Balik Koy 0 0 65 100,0 ,769 792
Kasaba 1 1,5 67 98,5
Sehir Merkezi 2 0,7 276 99,3

Tahil Koy 2 3,1 63 96,9 2,972 ,170
Kasaba 0 0 68 100,0
Sehir Merkezi 1 0,4 277 99,6

Peynir Koy 3 4,6 62 95,4 6,663 ,016**
Kasaba 1 1,5 67 98,5

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 79°da yer alan tltsuleme (dumanlama) yontemiyle saklanan gidalara
iligkin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet
yeri arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz
sonucunda peyniri tutstileme (dumanlama) yontemiyle saklama ile Afyonkarahisar’da

ikamet yeri arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Titsuleme (dumanlama) yontemiyle “peynir” en cok kdyde ikamet eden

katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.
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Tablo 80. Titstleme (Dumanlama) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Aile Birey Sayisina Gore

Karsilastirilmasi
. . Titsulerim Titstlemem .
Gidalar Aile Birey Sayisi = % = % Ki-Kare p
2 ve alt1 0 0 30 100,0
Et 3-4 0 0 191 100,0 ) )
5-6 0 0 153 100,0
7 ve lzeri 0 0 37 100,0
2 ve alt1 0 0 30 100,0
Kiimes Hayvani 3-4 0 0 191 100,0 - -
5-6 0 0 153 100,0
7 ve Uzeri 0 0 37 100,0
2 ve alt1 0 0 30 100,0
3-4 0 0 191 100,0
Balik 56 2 26 149 974 5,091 ,151
7 ve Uzeri 0 0 37 100,0
2 ve alt1 0 0 30 100,0
3-4 0 0 191 100,0
Tahil 56 3 20 150 98,0 5,118 ,132
7 ve Uzeri 1 2,7 36 97,3
2 ve alt1 0 0 30 100,0
. 3-4 3 1,6 188 98,4
Peynir 56 0 0 153 100,0 6,135 ,073
7 ve Uzeri 2 54 35 94,6

Tablo 80°de yer alan tltsuleme (dumanlama) yontemiyle saklanan gidalara

iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile aile birey sayis1 arasindaki

iligkinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalari

titstileme (dumanlama) yontemiyle saklama ile aile birey sayisi arasinda anlamli bir

iliski olmadig tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 81. Tuzlama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Cinsiyete Gore Karsilastirilmasi

Saklanm Saklamam
Gidalar Cinsiyet Salamura Kuru Tuzlama Ki-Kare P
F % F % F %
Kadin 0 0 17 6,1 262 | 939 N
Et Erkek 0 0 19 | 144 | 113 | 856 | 7% | 00
Kiimes Hayvan: Iéfs:kl 8 g 175 121’521 ﬂ? g;g 13867 | ,000%*
Kadin 0 0 4 14 275 | 98,6 N
Balik Erkek 0 0 10 7.6 122 | 924 | 10274 003
. Kadm 153 | 548 37 133 89 31,9
Peynir Erkek 70 53,0 16 12,1 46 348 ,382 826
V Kadm 0 0 73 26,2 | 206 738
Yogurt Erkek 0 0 43 32,6 89 674 | 818 178
- Kadin 0 0 75 269 | 204 | 731 n
Tereyag: Erkek 0 0 23 174 | 100 | 826 | 44 036
V Kadm 128 | 459 9 3.2 142 | 509 n
Asma Yapragi Erkek 44 33,3 10 7.6 78 501 | 2161 017
. Kadmn 99 355 18 6,5 162 | 581 N
Zeytin Erkek 21 | 159 5 38 | 106 | 803 | 2092 | 000
Kadm 230 | 82,4 1 0,4 48 172
Lahana (tursu) Erkek 99 75,0 1 0,8 32 202 | 394 188
. Kadm 237 | 849 0 0 42 151
Biber (tursu) Erkek 103 | 780 | 0 0 20 | 220 | 299 083
Kadin 221 79,2 0 0 58 20,8
Acur (tursu) Erkek 98 74,2 0 0 34 258 | 73 259
Kadm 235 | 842 0 0 44 158
Hiyar (tursu) Erkek 105 | 795 0 0 27 205 | 1976 241

232




Tablo 81. (Devam) Tuzlama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Cinsiyete Gore Karsilastirilmasi

Saklarim Saklamam
Gidalar Cinsiyet Salamura Kuru Tuzlama Ki-Kare P
F % F % F %
Kadin 207 74,2 0 0 72 25,8
Domates (tursu) Erkek 94 1.2 0 0 38 28.8 ,406 524
Kadin 211 75,6 0 0 68 244
Havug (tursu) Erkek 95 | 720 0 0 37 | 280 /630 421
Kadin 152 54,5 0 0 127 45,5
Patlican (tursu) Erkek 70 53.0 0 0 62 470 ,076 ,783
Kad 174 62,4 0 0 105 37,6
Taze Fasulye adin 613 434
(tursu) Erkek 77 58,3 0 0 55 41,7

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 81°de yer alan tuzlama yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile cinsiyet arasindaki iligkinin tespiti amaciyla
Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “et, kimes hayvani, balik,
tereyagi, asma yapragi, zeytin” gidalarin1 tuzlama yontemiyle saklama ile cinsiyet

arasinda anlamli bir iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Tuzlama yontemiyle saklanan “et, kiimes hayvan1 ve balik” erkek
katilimcilardan tarafindan kuru tuzlama yapilirken “tereyagi, asma yapragi ve zeytin” en

fazla kadin katilimcilar tarafindan tuzlanarak saklanmaktadir.

Tablo 82. Tuzlama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Medeni Duruma Gore Karsilastirilmasi

Medeni Saklarim Saklamam .
Gidalar Durum Salamura Kuru Tuzlama Ki-Kare P

_ F % F % F %
. o P T e e | o
Kiimes Hayvani E\elll(iar 8 8 157 ?:Z Z; g;:g 4,377 ,036**
Bali ok |0 |0 |1 4 | 2is | o5 | 308 | 00
Peynr T Y 4 sl M
Yogur ok |0 |0 |70 s | 1 | eea | 12 | 28
e B T e
Asmaveprsgs g —ge | a7 |15 |57 | 1 | sea | 4% | A%
oA fmebe fse i bsee gy | oue
o[0T B2 fls o T 0T Ties 1 | g
- i - T - e
e 1
Hiyar () |50 1o | 705 | 47 05| %00 | 05
Domates (tursu) E\éll(iar 8 8 14513 ;g:g 32 gj:g 4,744 ,029**
s (o 0 s e Tos 1w T T s | o
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Tablo 82. (Devam) Tuzlama Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Medeni Duruma Gére

Karsilastirilmasi
. Saklarim
Gidalar '\DAS?S:: Salamura Kuru Tuzlama Saklamam Ki-Kare p
F % F % F %

Evli 0 0 100 54,9 82 45,1
Pathean (tursu) =) o 0 0 122 | 533 | 107 | 467 | 736

Evli 0 0 113 62,1 69 37,9
Taze Fasulye 142 706
(tursu) Bekar 0 0 138 60,3 91 39,7

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 82’de yer alan tuzlama yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile medeni durum arasindaki iliskinin tespiti
amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “et, kimes hayvani,
zeytin, domates tursusu” gidalarini tuzlama yontemiyle saklama ile medeni durum

arasinda anlamli bir iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Tuzlama yontemiyle saklanan “et ve kiimes hayvani” en ¢ok bekar katilimcilar
tarafindan saklanirken “zeytin ve domates tursusu” ise evli katilimcilar tarafindan

saklanmaktadir.

Tablo 83. Tuzlama Ydntemiyle Saklanan Gidalarin Yasa Gore Karsilastirilmasi

Sakdanm Saklamam
Gidalar Yas Salamura Kuru Tuzlama Ki-Kare P
F % F % F %
17 ve alt 0 0 4 95 38 90,5
18-29 0 0 20 9,6 188 | 904
Et 30-45 0 0 5 4.6 104 | 954 | *3%8 218
46 ve Uzeri 0 0 7 135 45 86,5
17 ve alt1 0 0 1 2,4 41 97,6
Kiimes 18-29 0 0 16 77 192 | 923
Hayvani 30-45 0 0 2 18 | 107 | 982 | > 122
46 ve Uzeri 0 0 3 53 49 94,2
17 ve alti 0 0 2 43 40 95,2
18-29 0 0 10 48 198 | 952
Balik 30-45 0 0 0 0 109 | 1000 | 7% 051
46 ve Uzeri 0 0 2 3,8 50 96,2
17 ve alti 22 52.4 8 19,0 12 28,6
. 18-29 112 | 538 32 154 64 30,8
Peynir 30-45 61 56,0 8 73 40 367 | ©°84 361
46 ve Uzeri 28 53,8 5 9,6 19 36,5
17 ve alti 0 0 15 35,7 27 64.3
§ 1829 0 0 62 208 | 146 | 702
Yogurt 30-45 0 0 26 23,9 83 761 | 2™ 438
46 ve Uzeri 0 0 13 25,0 39 75,0
17 ve alt1 0 0 11 26,2 31 73,8
§ 18-29 0 0 42 202 | 166 | 798
Tereyag: 30-45 0 0 29 26,6 80 734 | 3486 323
46 ve Uzeri 0 0 16 30,8 36 69,2
17 ve alt 18 42,9 3 71 21 50,0
_ 1829 71 34,1 10 43 127 | 61,1 .
Asma Yapragl 735 45 51 46,3 3 28 55 50,5 | 166% | 010
46 ve Uzeri 32 615 3 538 17 32,7
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Tablo 83. (Devam) Tuzlama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Yasa Gore Karsilastiriimasi

Saklarim Saklamam
Gidalar Yas Salamura Kuru Tuzlama Ki-Kare p
F % F % F %
17 ve alt1 9 21,4 2 4.8 31 73,8
. 18-29 39 188 12 5,8 157 | 755 -
Zeytin 30-45 47 | 431 8 73 54 | 495 | 3927 | 000
46 ve Uzeri 25 48,1 1 1,9 26 50,0
17 ve alt1 28 66,7 2 4.8 12 28,6
18-29 167 | 80,3 0 0 41 197 .
Lahana (tursu) 30-45 89 817 0 0 20 183 11,844 ,034
46 ve Uzeri 45 86,5 0 0 7 13,5
17 ve alt1 31 73,8 0 0 11 26,2
. 18-29 167 80,3 0 0 41 19,7
Biber (tursu) 30-45 % 88.1 0 0 13 119 6,579 ,087
46 ve Uzeri 46 88,5 0 0 6 11,5
17 ve alt1 31 73,8 0 0 11 26,2
18-29 155 74,5 0 0 53 255
Acur (tursu) 73075 89 817 0 0 20 183 | >%6 263
46 ve Uzeri 44 84,6 0 0 8 15,4
17 ve alt1 31 73,8 0 0 11 26,2
18-29 168 80,8 0 0 40 19,2
Hiyar (tursw) 735 45 94 86,2 0 0 15 138 | %9 113
46 ve Uzeri 47 90,4 0 0 5 9,6
17 ve alt1 24 57,1 0 0 18 429
Domates 18-29 146 70,2 0 0 62 29,8 o
(tursu) 30-45 86 78,9 0 0 23 21,1 13011 005
46 ve Uzeri 45 86,5 0 0 7 13,5
17 ve alt1 27 64,3 0 0 15 35,7
18-29 152 73,1 0 0 56 26,9
Havug (tursu) - =55 45 85 78,0 0 0 24 20 | 4% 231
46 ve Uzeri 42 80,8 0 0 10 19,2
17 ve alt1 20 47,6 0 0 22 52,4
Patlican 18-29 116 55,8 0 0 92 442
(tursu) 30-45 60 55,0 0 0 49 45,0 1,334 2l
46 ve Uzeri 26 50,0 0 0 26 50,0
17 ve alt1 22 52,4 0 0 20 47,6
Taze Fasulye 18-29 128 61,5 0 0 80 38,5
(tursu) 30-45 73 67,0 0 0 36 33,0 4,092 252
46 ve Uzeri 28 53,8 0 0 24 46,2

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 83’te yer alan tuzlama yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile yas arasindaki iligkinin tespiti amaciyla Ki-
Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “asma yapragi, zeytin, lahana

tursusu, domates tursusu” gidalarini tuzlama yontemiyle saklama ile yas arasinda

anlamli bir iliski oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Tuzlama yontemiyle “asma yapragi, zeytin, lahana tursusu ve domates tursusu”

hazirlama durumu katilimcilarin yaglari arttik¢a artmaktadir.
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Tablo 84. Tuzlama Yontemiyle Sakianan Gidalarin Egitim Durumuna Gore Karsilastiriimasi

Saklarim Saklamam
Gidalar Egitim Durumu Salamura Kuru Tuzlama Ki-Kare p
F % F % F %
Hkégretim 0 0 8 14,5 47 85,5
Lise 0 0 11 79 128 92,1
Et On Lisans 0 0 3 49 58 95,1 11,974 ,018**
Lisans 0 0 8 6,1 123 93,9
Lisansisti 0 0 6 24,0 19 76,0
[kogretim 0 0 4 7.3 51 92,7
Kiimes I:ise _ 0 0 7 5,0 132 95,0
Hayvan: O_n Lisans 0 0 2 3,3 59 96,7 9,639 ,031**
Lisans 0 0 4 3,1 127 96,9
Lisansisti 0 0 5 20,0 20 80,0
[kogretim 0 0 2 3,6 53 96,4
Lise 0 0 4 2,9 135 97,1
Balik On Lisans 0 0 1 1,6 60 98,4 4972 ,229
Lisans 0 0 4 3,1 127 96,9
Lisansisti 0 0 3 12,0 22 88,0
Hkégretim 36 65,5 8 14,5 11 20,0
Lise 71 51,1 19 13,7 49 35,3
Peynir On Lisans 37 60,7 5 8,2 19 31,1 7,677 ,466
Lisans 68 51,9 17 13,0 46 35,1
Lisansisti 11 44,0 4 16,0 10 40,0
[kogretim 0 0 18 32,7 37 67,3
Lise 0 0 37 26,6 102 73,4
Yogurt On Lisans 0 0 18 29,5 43 70,5 ,813 ,937
Lisans 0 0 36 275 95 72,5
Lisansustil 0 0 7 28,0 18 72,0
[kogretim 0 0 23 41,8 32 58,2
Lise 0 0 30 21,6 109 78,4
Tereyagi On Lisans 0 0 11 18,0 50 82,0 11,725 ,020**
Lisans 0 0 29 22,1 102 779
Lisansisti 0 0 5 20,0 20 80,0
ilkégretim 42 76,4 2 3,6 11 20,0
A Lise 57 41,0 9 6,5 73 52,5
ngrigl On Lisans 23 377 1 16 37 60,7 | 42,044 | 001%*
Lisans 47 35,9 5 3,8 79 60,3
Lisansisti 3 12,0 2 8,0 20 80,0
ilkégretim 36 65,5 3 55 16 29,1
Lise 36 25,9 8 5,8 95 68,3
Zeytin On Lisans 18 29,5 5 8,2 38 62,3 48,119 ,001**
Lisans 28 21,4 5 3,8 98 74,8
Lisansisti 2 8,0 2 8,0 21 84,0
ilkégretim 50 90,9 0 0 5 9,1
Lah Lise 104 74,8 2 1,4 33 23,7
(tir;’l‘)a On Lisans 48 787 0 0 13 213 | 9,941 196
Lisans 108 82,4 0 0 23 17,6
Lisansisti 19 76,0 0 0 6 24,0
ilkégretim 52 94,5 0 0 3 55
Bib Lise 108 77,7 0 0 31 22,3
(n'lr;rl) On Lisans 50 82,0 0 0 11 180 | 9,021 061
Lisans 111 84,7 0 0 20 15,3
Lisansisti 19 76,0 0 0 6 24,0
Hké')gretim 48 87,3 0 0 7 12,7
Acur I:ise _ 105 75,5 0 0 34 245
(tursu) O_n Lisans 47 77,0 0 0 14 23,0 3,469 ,483
Lisans 100 76,3 0 0 31 23,7
Lisansisti 19 76,0 0 0 6 24,0
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Tablo 84. (Devam) Tuzlama Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Egitim Durumuna Gére

Karsilastirilmasi
Saklatm Saklamam
Gidalar Egitim Durumu Salamura Kuru Tuzlama Ki-Kare p
F % F % F %
Hkégretim 51 92,7 0 0 4 7,3
0 Lise 106 76,3 0 0 33 23,7
(n‘g;‘fl) On Lisans 52 85,2 0 0 9 148 | 9,683 ,046%*
Lisans 112 85,5 0 0 19 14,5
Lisansustu 19 76,0 0 0 6 24,0
Hkégretim 49 89,1 0 0 46 33,1
D Lise 93 66,9 0 0 17 279
(n‘l’rr;‘s)tes On Lisans 44 72,1 0 0 34 | 260 | 9,996 040%*
Lisans 97 74,0 0 0 7 26,0
Lisansustu 18 72,0 0 0 7 28,0
Hkégretim 49 89,1 0 0 6 10,9
Havug Eise . 96 69,1 0 0 43 30,9
(tursu) O.n Lisans 47 77,0 0 0 14 23,0 8,823 ,066
Lisans 95 72,5 0 0 36 275
Lisansusti 19 76,0 0 0 6 24,0
Hkégretim 27 49,1 0 0 28 50,9
Pathican I:ise . 73 52,5 0 0 66 475
(tursu) O.n Lisans 38 62,3 0 0 23 37,7 2,802 ,592
Lisans 69 52,7 0 0 62 47,3
Lisansusti 15 60,0 0 0 10 40,0
Hkégretim 39 70,9 0 0 16 29,1
Taze Lise 77 55,4 0 0 62 446
Fasulye On Lisans 41 67,2 0 0 20 32,8 5,309 257
(tursu) Lisans 78 59,5 0 0 53 40,5
Lisansusti 16 64,0 0 0 9 36,0

**]statistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 84°’te yer alan tuzlama yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile egitim durumu arasindaki iligkinin tespiti
amactyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “et, kimes hayvani,
tereyagi, asma yapragi, zeytin, hiyar tursusu, domates tursusu” gidalarin1 tuzlama
yontemiyle saklama ile egitim durumu arasinda anlamli bir iligski oldugu tespit edilmistir

(p<0,05).

Egitim diizeyi arttikga “et ve kiimes hayvani” n1 tuzlama yontemiyle saklama
durumu artmaktadir. Tuzlama yontemiyle “tereyagi, asma yapragi, zeytin ve hiyar

tursusu” en ¢ok egitim durumu ilkégretim olan katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 85. Tuzlama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gére Karsilastirilmast

Saklarim Saklamam
Gidalar Meslek Salamura Kuru Tuzlama Ki-Kare P
F % F % F %
Ozel Sektoér 0 0 9 9,3 88 90,7
Kamu Caligani 0 0 7 10,6 59 89,4
Ev Hanimi 0 0 4 5,3 71 94,7
Et Serbest Meslek | 0 0 3 | 167 | 15 | 833 | > 665
Ogrenci 0 0 6 10,2 53 89,8
Calismiyor 0 0 7 7,3 89 92,7
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Tablo 85. (Devam) Tuzlama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gore Karsilastirilmasi

Saklarim Saklamam
Gidalar Meslek Salamura Kuru Tuzlama Ki-Kare P
F % F % F %
Ozel Sektor 0 0 6 6,2 91 93,8
Kamu Calisani 0 0 6 9,1 60 90,9
Kiimes Ev Hanimui 0 0 1 1,3 74 98,7
Hayvani Serbest Meslek 0 0 3 16,7 15 83,3 9,225 074
Ogrenci 0 0 3 51 56 94,9
Calismiyor 0 0 3 3,1 93 96,9
Ozel Sektor 0 0 4 41 93 95,9
Kamu Calisani 0 0 3 4,5 63 95,5
Ev Hanimi 0 0 0 0 75 100,0
Balik Serbest Meslek 0 0 1 5,6 17 944 | 4O 404
Ogrenci 0 0 2 34 57 96,6
Calismiyor 0 0 4 4,2 92 95,8
Ozel Sektor 50 51,5 11 11,3 36 37,1
Kamu Caligani 43 65,2 1 15 22 33,3
. Ev Hanimu 44 58,7 7 9,3 24 32,0 o
Peynir Serbest Meslek 7 38,9 5 218 6 333 | 19881 | .0%0
Ogrenci 33 55,9 9 15,3 17 28,8
Calismiyor 46 47,9 20 20,8 30 31,3
Ozel Sektor 0 0 28 28,9 69 71,1
Kamu Caligani 0 0 21 31,8 45 68,2
. Ev Hanim 0 0 17 22,7 58 77,3
Yogurt  gorhest Mesiek | 0 0 3 | 167 | 15 | 833 | A4 491
Ogrenci 0 0 21 35,6 38 64,4
Calismiyor 0 0 26 27,1 70 72,9
Ozel Sektor 0 0 18 18,6 79 81,4
Kamu Calisani 0 0 16 24,2 50 75,8
. Ev Hanim 0 0 28 37,3 47 62,7
Tereyagl  sorbest Meslek 0 0 3 16,7 15 g33 | 01 072
Ogrenci 0 0 13 22,0 46 78,0
Calismiyor 0 0 20 20,8 76 79,2
Ozel Sektor 44 45,4 3 3,1 50 51,5
Kamu Calisan1 20 30,3 4 6,1 42 63,6
Asma Ev Hanimi 43 57,3 3 4,0 29 38,7
Yapragi | SerbestMeslek | 6 | 333 | 1 56 | 11 | 611 | 1002 | 099
Ogrenci 23 39,0 5 8,5 31 52,5
Caligsmiyor 36 37,5 3 3,1 57 59,4
Ozel Sektor 26 26,8 6 6,2 65 67,0
Kamu Calisani 15 22,7 3 45 48 72,7
. Ev Hanimi 42 56,0 6 8,0 27 36,0 o
Zeytin Serbest Meslek 4 22,2 0 0 14 | 778 | 2% | 001
Ogrenci 12 20,3 4 6,8 43 72,9
Caligsmiyor 21 21,9 4 4,2 71 74,0
Ozel Sektor 77 79,4 0 0 20 20,6
Kamu Calisani 54 81,8 0 0 12 18,2
Lahana Ev Hanimi 66 88,0 0 0 9 12,0 9.911 381
(tursu) Serbest Meslek 15 83,3 0 0 3 16,7 ’ ’
Ogrenci 47 79,7 1 1,7 11 18,6
Calismiyor 70 72,9 1 1,0 25 26,0
Ozel Sektor 78 80,4 0 0 19 19,6
Kamu Calisani 54 81,8 0 0 12 18,2
Biber Ev Hanimu 70 93,3 0 0 5 6,7
(tursu) Serbest Meslek 15 83,3 0 0 3 16,7 7,550 183
Ogrenci 47 79,7 0 0 12 20,3
Calismiyor 76 79,2 0 0 20 20,8
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Tablo 85. (Devam) Tuzlama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gore Karsilastirilmasi

Saklarim Saklamam
Gidalar Meslek Salamura Kuru Tuzlama Ki-Kare P
F % F % F %
Ozel Sektor 74 76,3 0 0 23 23,7
Kamu Calisani 52 78,8 0 0 14 21,2
Acur Ev Hanim1 66 88,0 0 0 9 12,0
(tursu) Serbest Meslek 14 77,8 0 0 4 22,2 8,192 146
Ogrenci 46 78,0 0 0 13 22,0
Calismiyor 67 69,8 0 0 29 30,2
Ozel Sektoér 82 84,5 0 0 15 15,5
Kamu Calisani 55 83,3 0 0 11 16,7
Hiyar Ev Hanimi 66 88,0 0 0 9 12,0
(tursu) Serbest Meslek 15 83,3 0 0 3 16,7 3,514 621
Ogrenci 47 79,7 0 0 12 20,3
Calismiyor 75 78,1 0 0 21 21,9
Ozel Sektor 70 72,2 0 0 27 27,8
Kamu Calisani 53 80,3 0 0 13 19,7
Domates Ev Hanimi 63 84,0 0 0 12 16,0 .
(tursu) Serbest Meslek 13 72,2 0 0 5 27,8 11,206 047
Ogrenci 41 69,5 0 0 18 30,5
Calismiyor 61 63,5 0 0 35 36,5
Ozel Sektor 71 73,2 0 0 26 26,8
Kamu Calisan1 51 77,3 0 0 15 22,7
Havug Ev Hanim1 63 84,0 0 0 12 16,0 9,074 106
(tursu) Serbest Meslek 14 77,8 0 0 4 22,2
Ogrenci 45 76,3 0 0 14 23,7
Calismiyor 62 64,6 0 0 34 354
Ozel Sektor 57 58,8 0 0 40 41,2
Kamu Calisani 35 53,0 0 0 31 47,0
Patlican Ev Hanim1 42 56,0 0 0 33 440 6,567 255
(tursu) Serbest Meslek 12 66,7 0 0 6 33,3
Oprenci 34 57,6 0 0 25 42,4
Calismiyor 42 43,8 0 0 54 56,3
Ozel Sektor 60 61,9 0 0 37 38,1
Taze Kamu Calisan1 40 60,6 0 0 26 39,4
Fasulye Ev Hanimi 49 65,3 0 0 26 34,7 2934 710
(tursu) §erbest Meslek 13 72,2 0 0 5 27,8 ' '
Ogrenci 36 61,0 0 0 23 39,0
Caligsmiyor 53 55,2 0 0 43 448

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 85°te yer alan tuzlama yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar

tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile meslek arasindaki iligkinin tespiti amaciyla Ki-

Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “peynir, zeytin, domates tursusu”

gidalarin1 tuzlama yontemiyle saklama ile meslek arasinda anlamli bir iligski oldugu

tespit edilmistir (p<0,05).

Tuzlama yoOntemiyle “peynir” en g¢ok Ogrenciler tarafindan saklanmaktadir.

“Zeytin ve domates tursusu” en ¢ok ev hanmimi olan katilimcilar tarafindan

saklanmaktadir.
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Tablo 86. Tuzlama Ydntemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Gore Karsilastirilmast

Saklatm Saklamam
Gidalar Gelir Salamura Kuru Tuzlama Ki-Kare p
F % F % F %
0-2000 TL 0 0 16 9.0 161 | 910
2001-3000 TL 0 0 7 8,6 74 914
Et 3001-4000 TL 0 0 6 10,3 52 89,7 443 985
4001-5000 TL 0 0 2 6,9 27 93,1
5001 TL ve Gzeri 0 0 5 76 61 924
0-2000 TL 0 0 10 56 167 | 944
Kiimes 2001-3000 TL 0 0 3 37 78 96,3
Hayvan | 30014000 TL 0 0 3 5.2 55 948 973 929
4001-5000 TL 0 0 2 6,9 27 93,1
5001 TL ve Gzeri 0 0 4 6.1 62 93,9
0-2000 TL 0 0 6 4 171 | 96,6
2001-3000 TL 0 0 3 37 78 96,3
Balik 3001-4000 TL 0 0 1 17 57 983 | 1,016 950
4001-5000 TL 0 0 1 34 28 96,6
5001 TL ve uzeri 0 0 3 45 63 95,5
0-2000 TL 89 503 30 16,9 58 32,8
2001-3000 TL 51 63,0 11 136 19 235
Peynir 3001-4000 TL 30 517 6 10,3 22 37,9 | 11,184 191
4001-5000 TL 15 517 2 6.9 12 414
5001 TL ve Uzeri 38 57,6 4 6,1 24 36,4
0-2000 TL 0 0 54 305 | 123 | 695
2001-3000 TL 0 0 25 30,9 56 69,1
Yogurt 3001-4000 TL 0 0 14 24,1 44 759 | 2,203 698
4001-5000 TL 0 0 8 276 21 72,4
5001 TL ve Gzeri 0 0 15 22,7 51 773
0-2000 TL 0 0 39 220 | 138 | 780
2001-3000 TL 0 0 21 259 60 74,1
Tereyagi | 3001-4000 TL 0 0 9 155 49 845 | 5,069 280
4001-5000 TL 0 0 9 31,0 20 69,0
5001 TL ve Gzeri 0 0 20 303 46 69,7
0-2000 TL 76 42,9 9 51 92 52,0
A 2001-3000 TL 41 50,6 3 37 37 45,7
ngrigl 3001-4000 TL 24 41,4 2 3.4 32 552 | 7,406 473
4001-5000 TL 11 37,9 2 6,9 16 55,2
5001 TL ve Gzeri 20 303 3 45 43 65,2
0-2000 TL 54 305 11 6,2 112 | 633
2001-3000 TL 30 37,0 4 4.9 47 58,0
Zeytin 3001-4000 TL 16 276 5 8,6 37 638 | 10,169 232
4001-5000 TL 7 24,1 2 6,9 20 69,0
5001 TL ve Gzeri 13 19,7 1 15 52 788
0-2000 TL 136 | 76,8 2 1,1 39 22,0
Lah 2001-3000 TL 70 86,4 0 0 11 136
( tir;’;)a 3001-4000 TL 45 776 0 0 13 224 | 5674 689
4001-5000 TL 25 86,2 0 0 4 138
5001 TL ve Gzeri 53 80,3 0 0 13 197
0-2000 TL 145 | 819 0 0 32 18,1
i 2001-3000 TL 68 84,0 0 0 13 16,0
( n'lr;rl) 3001-4000 TL 46 793 0 0 12 207 | 1,093 895
4001-5000 TL 25 86,2 0 0 4 138
5001 TL ve Gzeri 56 84.8 0 0 10 152
0-2000 TL 135 | 76,3 0 0 42 23,7
A 2001-3000 TL 67 827 0 0 14 173
( tgfsru) 3001-4000 TL 41 70,7 0 0 17 293 | 3,492 479
4001-5000 TL 24 82,8 0 0 5 17,2
5001 TL ve Gzeri 52 78.8 0 0 14 21,2
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Tablo 86. (Devam) Tuzlama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Gore Karsilastirilmasi

Saklarm Saklamam
Gidalar Gelir Salamura Kuru Tuzlama Ki-Kare p
F % F % F %
0-2000 TL 142 80,2 0 0 35 19,8
Hiyar 2001-3000 TL 70 86,4 0 0 11 13,6
(tursu) 3001-4000 TL 47 81,0 0 0 11 19,0 2,118 714
4001-5000 TL 25 86,2 0 0 4 13,8
5001 TL ve lzeri 56 84,8 0 0 10 15,2
0-2000 TL 125 70,6 0 0 52 29,4
Domates 2001-3000 TL 62 76,5 0 0 19 235
(tursu) 3001-4000 TL 41 70,7 0 0 17 29,3 2,021 ,732
4001-5000 TL 23 79,3 0 0 6 20,7
5001 TL ve lzeri 50 75,8 0 0 16 24,2
0-2000 TL 131 74,0 0 0 46 26,0
Havug 2001-3000 TL 63 77,8 0 0 18 22,2
(tursu) 3001-4000 TL 41 70,7 0 0 17 29,3 1,043 ,903
4001-5000 TL 21 72,4 0 0 8 27,6
5001 TL ve lzeri 50 75,8 0 0 16 24,2
0-2000 TL 95 53,7 0 0 82 46,3
Patlican 2001-3000 TL 43 53,1 0 0 38 46,9
(tursu) 3001-4000 TL 29 50,0 0 0 29 50,0 1,113 ,892
4001-5000 TL 16 55,2 0 0 13 44,8
5001 TL ve Uzeri 39 59,1 0 0 27 40,9
0-2000 TL 109 61,6 0 0 68 38,4
Taze 2001-3000 TL 51 63,0 0 0 30 37,0
Fasulye 3001-4000 TL 35 60,3 0 0 23 39,7 ,336 ,987
(tursu) 4001-5000 TL 17 58,6 0 0 12 414
5001 TL ve Uzeri 39 59,1 0 0 27 40,9

Tablo 86’da yer alan tuzlama yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar

tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile gelir arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-

Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalar1 tuzlama yontemiyle saklama

ile gelir arasinda anlamli bir iligki olmadig1 tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 87. Tuzlama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet Siiresine Gore

Karsilastirilmast
., Saklarim
Gidalar A?;arﬁ::ashéi:;ida Salamura Kuru Tuzlama Saklamam Ki-Kare P
F % F % F %
1-5yil 0 0 7 16,7 35 83,3
6-10 yil 0 0 0 0 18 100,0
Et 11-15y1l 0 0 2 7,1 26 92,9 5,488 ,210
16-24 yil 0 0 16 10,1 143 89,9
25 yildan fazla 0 0 11 6,7 153 93,3
1-5yil 0 0 6 14,3 36 85,7
Kiimes 6-10 yil 0 0 0 0 18 100,0
Hayvan 11-15y1l 0 0 0 0 28 100,0 11,057 ,015%*
16-24 yil 0 0 12 75 147 92,5
25 yildan fazla 0 0 4 2,4 160 97,6
1-5yil 0 0 3 7,1 39 92,9
6-10 yil 0 0 0 0 18 100,0
Balik 11-15y1l 0 0 1 3,6 27 96,4 2,236 ,641
16-24 yil 0 0 5 3,1 154 96,9
25 yildan fazla 0 0 5 3,0 159 97,0

241



Tablo 87. (Devam) Tuzlama Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet
Stiresine Gore Karsilastirtimasi

., Saklarim
Gidalar Aflylf;i’::ashé::;da Salamura Kuru Tuzlama Saklamam Ki-Kare P
F % F % F %
1-5 yil 15 35,7 8 19,0 19 45,2
6-10 y1l 8 44 4 2 11,1 8 44 4
Peynir 11-15y1l 17 60,7 2 7,1 9 32,1 10,631 223
16-24 y1l 94 59,1 22 13,8 43 27,0
25 yildan fazla 89 54,3 19 11,6 56 34,1
1-5 yil 0 0 8 19,0 34 81,0
6-10 y1l 0 0 5 27,8 13 72,2
Yogurt 11-15y1l 0 0 9 32,1 19 67,9 2,932 ,569
16-24 y1l 0 0 50 31,4 109 68,6
25 yildan fazla 0 0 44 26,8 120 73,2
1-5 yil 0 0 14 33,3 28 66,7
6-10 y1l 0 0 5 27,8 13 72,2
Tereyagt 11-15y1l 0 0 7 25,0 21 75,0 4,032 ,402
16-24 y1l 0 0 31 19,5 128 80,5
25 yildan fazla 0 0 41 25,0 123 75,0
1-5 yil 8 19,0 3 7,1 31 73,8
Asma 6-10 y1l 5 27,8 1 5,6 12 66,7
Yaprag 11-15y1l 8 28,6 2 7,1 18 64,3 18,155 ,020**
16-24 y1l 68 42,8 6 3,8 85 53,5
25 yildan fazla 83 50,6 7 4,3 74 45,1
1-5 yil 9 214 3 7,1 30 71,4
6-10 y1l 6 33,3 1 5,6 11 61,1
Zeytin 11-15y1l 11 39,3 2 7,1 15 53,6 12,041 ,149
16-24 y1l 35 22,0 7 4.4 117 73,6
25 yildan fazla 59 36,0 10 6,1 95 57,9
1-5 yil 34 81,0 1 2,4 7 16,7
Lahana 6-10 y1l 12 66,7 0 0 6 33,3
(tursu) 11-15y1l 20 714 1 3,6 7 25,0 11,898 122
16-24 yil 128 | 80,5 0 0 31 19,5
25 yildan fazla 135 | 82,3 0 0 29 17,7
1-5 y1l 35 83,3 0 0 7 16,7
Biber 6-10 y1l 14 77,8 0 0 4 22,2
(tursu) 11-15y1l 21 75,0 0 0 7 25,0 2,983 ,561
16-24 yil 129 | 81,1 0 0 30 18,9
25 yildan fazla 141 | 86,0 0 0 23 14,0
1-5 y1l 34 81,0 0 0 8 19,0
Acur 6-10 y1l 14 77,8 0 0 4 22,2
(tursu) 11-15y1l 19 67,9 0 0 9 32,1 2,497 ,645
16-24 yil 121 | 76,1 0 0 38 239
25 yildan fazla 131 | 79,9 0 0 33 20,1
1-5 y1l 35 83,3 0 0 7 16,7
Hiyar 6-10 y1l 14 77,8 0 0 4 22,2
(tursu) 11-15y1l 21 75,0 0 0 7 25,0 3,748 441
16-24 yil 128 | 80,5 0 0 31 19,5
25 yildan fazla 142 | 86,6 0 0 22 13,4
1-5 y1l 31 73,8 0 0 11 26,2
Domates 6-10 y1l 13 72,2 0 0 5 27,8
(tursu) 11-15y1l 20 714 0 0 8 28,6 2,095 718
16-24 yil 111 | 69,8 0 0 48 30,2
25 yildan fazla 126 | 76,8 0 0 38 23,2
1-5 yil 33 78,6 0 0 9 214
Havug 6-10 y1l 12 66,7 0 0 6 33,3
(tursu) 11-15y1l 20 714 0 0 8 28,6 1,261 ,868
16-24 yil 117 | 73,6 0 0 42 26,4
25 yildan fazla 124 | 75,6 0 0 40 24,4
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Tablo 87. (Devam) Tuzlama Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet
Stiresine Gore Karsilastirtimasi

., Saklarim
Gidalar Aflylf;i’::ashé::;da Salamura Kuru Tuzlama Saklamam Ki-Kare P
F % F % F %
1-5 yil 24 57,1 0 0 18 429
Patlican 6-10 y1l 11 61,1 0 0 7 38,9
(tursu) 11-15y1l 15 53,6 0 0 13 46,4 147 ,945
16-24 y1l 83 52,2 0 0 76 47,8
25 yildan fazla 89 54,3 0 0 75 457
1 yildan az 29 69,0 0 0 13 31,0
Taze 6-10 y1l 11 61,1 0 0 7 38,9
Fasulye 11-15y1l 16 57,1 0 0 12 429 1,844 764
(tursu) 16-24 y1l 99 62,3 0 0 60 37,7
25 yildan fazla 96 58,5 0 0 68 415

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 87°de yer alan tuzlama yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar

tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet siiresi arasindaki

iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “kimes

hayvani, asma yapragi” gidalarini tuzlama yontemiyle saklama ile Afyonkarahisar’da

ikamet siiresi arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Tuzlama yOntemiyle saklanan “kiimes hayvani” 1-5 yildir Afyonkarahisar'da

ikamet eden katilimcilar tarafindan

“asma yaprag1”

Afyonkarahisar'da ikamet etmis olan katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

25 wyildan fazla siiredir

Tablo 88. Tuzlama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet Yerine Gore

Karsilastirilmast
., Saklarim
Gidalar Af}}?{gﬁ;f};;z?ir da Salamura Kuru Tuzlama Saklamam Ki-Kare p
F % F % F %

Sehir Merkezi 0 0 16 5,8 262 94,2

Et Koy 0 0 9 13,8 56 86,2 9,924 ,007**
Kasaba 0 0 11 16,2 57 83,8

Kiimes Sehir Merkezi 0 0 10 3,6 268 96,4

Hayvan Koy 0 0 8 12,3 57 87,7 7,097 ,021**
Kasaba 0 0 4 59 64 94,1
Sehir Merkezi 0 0 7 2,5 271 97,5

Balik Koy 0 0 4 6,2 61 93,8 2,761 ,289
Kasaba 0 0 3 4,4 65 95,6
Sehir Merkezi 145 | 52,2 30 10,8 103 37,1

Peynir Kdy 40 61,5 12 18,5 13 20,0 9,237 ,055
Kasaba 38 55,9 11 16,2 19 27,9
Sehir Merkezi 0 0 64 23,0 214 77,0

Yogurt Kdy 0 0 25 38,5 40 61,5 11,502 ,003**
Kasaba 0 0 27 39,7 41 60,3
Sehir Merkezi 0 0 49 17,6 229 82,4

Tereyagi Koy 0 0 27 41,5 38 58,5 19,838 ,000**
Kasaba 0 0 22 32,4 46 67,6

Asma Sehir Merkezi 103 | 37,1 13 47 162 58,3

Yaprag Kdy 36 55,4 2 3,1 27 41,5 9,300 ,046**
Kasaba 33 48,5 4 5,9 31 45,6
Sehir Merkezi 74 26,6 15 5,4 189 68,0

Zeytin Kdy 24 36,9 4 6,2 37 56,9 3,643 ,453
Kasaba 22 32,4 4 5,9 42 61,8
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Tablo 88. (Devam) Tuzlama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet Yerine
Gore Karsilastirtlmasi

., Saklarim
Gidalar Af}}?{iﬁ;ﬁ%ﬁ da Salamura Kuru Tuzlama Saklamam Ki-Kare p
F % F % F %

Lahana Seﬂhir Merkezi 220 | 79,1 2 0,7 56 20,1

(tursu) Koy 48 73,8 0 0 17 26,2 6,364 ,149
Kasaba 61 89,7 0 0 7 10,3

Biber Seﬂhir Merkezi 225 | 80,9 0 0 53 19,1

(tursu) Koy 53 81,5 0 0 12 18,5 4,086 ,130
Kasaba 62 91,2 0 0 6 8,8

Acur Seﬂhir Merkezi 211 | 75,9 0 0 67 24,1

(tursu) Koy 51 | 78,5 0 0 14 21,5 2,006 ,367
Kasaba 57 83,8 0 0 11 16,2

Hiyar Sehir Merkezi 226 | 81,3 0 0 52 18,7

(tursu) Koy 53 81,5 0 0 12 18,5 2,781 ,249
Kasaba 61 89,7 0 0 7 10,3

Domates Seﬂhir Merkezi 197 | 70,9 0 0 81 29,1

(tursu) Koy 48 73,8 0 0 17 26,2 3,694 ,158
Kasaba 56 82,4 0 0 12 17,6

Havug Sehir Merkezi 202 | 72,7 0 0 76 27,3

(tursu) Koy 47 72,3 0 0 18 27,7 3,765 ,152
Kasaba 57 83,8 0 0 11 16,2

Patlican Seﬂhir Merkezi 149 | 53,6 0 0 129 46,4

(tursu) Koy 32 | 49,2 0 0 33 50,8 1,698 428
Kasaba 41 | 60,3 0 0 27 39,7

Taze Sehir Merkezi 168 | 60,4 0 0 110 39,6

Fasulye Koy 38 58,5 0 0 27 415 ,980 ,613

(tursu) Kasaba 45 | 66,2 0 0 23 33,8

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 88’de yer alan tuzlama yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet yeri arasindaki
iligkinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “et,
kiimes hayvani, yogurt, tereyagi, asma yaprag1” gidalarini tuzlama yontemiyle saklama
ile Afyonkarahisar’da ikamet yeri arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit edilmistir

(p<0,05).

Tuzlama yontemiyle “et, yogurt” en ¢ok kasabada ikamet eden katilimcilar
tarafindan, “kiimes hayvani, tereyagi ve asma yapragi” koyde ikamet eden katilimeilar

tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 89. Tuzlama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Aile Birey Sayisina Gére Karsilastirilmast

Aile Bire Saklarim Saklamam
Gidalar Savist y Salamura Kuru Tuzlama Ki-Kare p
Y F % F % F %
2 ve alti 0 0 2 6,7 28 93,3
3-4 0 0 11 5,8 180 94,2
Et 5-6 0 0 19 12,4 134 87,6 5,081 153
7 ve lizeri 0 0 4 10,8 33 89,2
2 ve alti 0 0 1 3,3 29 96,7
. 3-4 0 0 9 4,7 182 95,3
Kimes Hayvani 56 0 0 11 72 142 928 1,382 721
7 ve Uzeri 0 0 1 2,7 36 97,3
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Tablo 89. (Devam) Tuzlama Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Aile Birey Sayisina Gore

Karsilastirilmasi
. . Saklarim
Gidalar A'éea Bllsrley Salamura Kuru Tuzlama Saklamam Ki-Kare p
Y F % F % F %
2 ve alt1 0 0 0 0 30 100,0
3-4 0 0 8 4,2 183 95,8
Balik 5.6 0 0 6 39 | 147 | 961 | 1O /620
7 ve Uzeri 0 0 0 0 37 100,0
2 ve alt1 14 46,7 3 10,0 13 43,3
. 3-4 98 51,3 19 9,9 74 38,7 .
Peynir 56 88 | 575 | 23 150 | 42 | 275 | 13057 | 042
7 ve Uzeri 23 62,2 8 21,6 6 16,2
2 ve alt1 0 0 6 20,0 24 80,0
. 3-4 0 0 45 23,6 146 76,4 .
Yogurt 5-6 0 0 47 30,7 | 106 | 693 111421 011
7 ve uzeri 0 0 18 48,6 19 51,4
2 ve alt1 0 0 7 23,3 23 76,7
. 3-4 0 0 40 20,9 151 79,1
Tereyagi 5.6 0 0 37 | 242 | 116 | 758 | 8% 180
7 ve Uzeri 0 0 14 37,8 23 62,2
2 ve alt1 12 40,0 2 6,7 16 53,3
. 3-4 70 36,6 8 4.2 113 59,2
Asma Yapragi 56 71 464 7 46 75 490 5,660 ,462
7 ve Uzeri 19 51,4 2 5,4 16 43,2
2 ve alt1 10 33,3 2 6,7 18 60,0
. 3-4 55 28,8 8 4.2 128 67,0
Zeytin 5.6 46 | 301 | 10 | 65 | 97 | 634 | 2% 895
7 ve Uzeri 9 243 3 8,1 25 67,6
2 ve alt1 22 73,3 0 0 8 26,7
3-4 154 80,6 1 0,5 36 18,8
Lahana (tursu) 3 127 83.0 1 0.7 25 163 5,811 431
7 ve Uzeri 26 70,3 0 0 11 29,7
2 ve alt1 24 80,0 0 0 6 20,0
. 3-4 159 83,2 0 0 32 16,8
Biber (tursu) 56 130 850 0 0 23 150 3,193 ,363
7 ve lUzeri 27 73,0 0 0 10 27,0
2 ve alt1 22 73,3 0 0 8 26,7
3-4 148 77,5 0 0 43 22,5
Acur (tursu) 56 123 804 0 0 30 196 2,146 ,543
7 ve uzeri 26 70,3 0 0 11 29,7
2 ve alt1 23 76,7 0 0 7 23,3
3-4 159 83,2 0 0 32 16,8
Hiyar (tursu) 56 131 85,6 0 0 22 144 4,167 244
7 ve uzeri 27 73,0 0 0 10 27,0
2 ve alt1 20 66,7 0 0 10 33,3
3-4 142 74,3 0 0 49 25,7
Domates (tursu) 56 116 758 0 0 37 24.2 3,615 ,306
7 ve uzeri 23 62,2 0 0 14 37,8
2 ve alti 20 66,7 0 0 10 33,3
3-4 142 74,3 0 0 49 25,7
Havug (tursu) 56 119 778 0 0 3 22.2 2,769 429
7 ve Uzeri 25 67,6 0 0 12 32,4
2 ve alti 13 43,3 0 0 17 56,7
3-4 105 55,0 0 0 86 45,0
Patlican (tursu) 56 89 58.2 0 0 64 418 5,217 157
7 ve Uzeri 15 40,5 0 0 22 59,5
2 ve alt1 17 56,7 0 0 13 43,3
Taze Fasulye 3-4 121 63,4 0 0 70 36,6
(tursu) 5-6 95 62,1 0 0 58 37,9 3131 372
7 ve Uzeri 18 48,6 0 0 19 51,4

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).
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Tablo 89°da yer alan tuzlama ydntemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile aile birey sayisi arasindaki iligkinin tespiti
amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “peynir, yogurt”
gidalarini tuzlama yontemiyle saklama ile aile birey sayisi arasinda anlamli bir iliski

oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Tuzlama yontemiyle “peynir, yogurt” saklama durumu aile birey sayisi arttikca

artmaktadir.

Tablo 90. Fermantasyon (Mayalama) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Cinsiyete Gore

Karsilastirilmasi
Gidalar | Cinsiyet = Saklanm % = Saklamam m Ki-Kare p
g ¢ Y
T ek % 127 B ars ] 2% | a2
T e R R

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 90°’da yer alan fermantasyon (mayalama) yontemiyle saklanan gidalara
iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile cinsiyet arasindaki iliskinin
tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda tarhanayi
fermantasyon (mayalama) yontemiyle saklama ile cinsiyet arasinda anlamli bir iligki

oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Fermantasyon yontemiyle ‘“tarhana” en fazla kadin katilimcilar tarafindan

saklanmaktadir.

Tablo 91. Fermantasyon (Mayalama) Yontemiyle Sakianan Gidalarin Medeni Duruma Gore

Karsilastirilmasi
Gidalar I\éls?jm : Saklarim - - Saklamam = Ki-Kare p
e e e e e L N
ek | i T VS - il M
Tanane | ol O - /- i M
R e
Site o T T T s e

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).
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Tablo 91°de yer alan fermantasyon (mayalama) yontemiyle saklanan gidalara
iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile medeni durum arasindaki
iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda tursuyu
fermantasyon (mayalama) yontemiyle saklama ile medeni durum arasinda anlamli bir

iligski oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Fermantasyon yontemiyle saklanan “tursu” en ¢ok evli katilimcilar tarafindan

saklanmaktadir.

Tablo 92. Fermantasyon (Mayalama) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Yasa Gore

Karsilastirilmasi
Saklarim Saklamam .
Gidalar Yas F % F % Ki-Kare P
17 ve alt 18 429 24 571
. 18-29 88 423 120 57,7
Peynir 30-45 42 40,4 65 59.6 869 833
46 ve tizeri 25 481 27 51,9
17 ve alt 22 524 20 476
18-29 86 413 122 58,7
Ekmek 3045 52 477 57 523 2,390 495
46 ve Uzeri 24 46,2 28 53,8
17 ve alt 20 476 22 524
18-29 109 524 99 476
Tarhana =357 56 51,4 53 48,6 ,364 947
46 ve Uzeri 26 50,0 26 50,0
17 ve alt 30 714 12 28,6
18-29 156 75,0 52 25,0
Tursu 30-45 88 80.7 21 103 3,718 286
46 ve Uzeri 44 84,6 8 15,4
17 ve alt1 6 14,3 36 85,7
. 18-29 75 36,1 133 63,9 -
Sirke 30-45 33 303 76 69,7 8,029 045
46 ve tizeri 15 28,8 37 71,2

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 92°de yer alan fermantasyon (mayalama) yontemiyle saklanan gidalara
iliskin katilimeilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile yas arasindaki iliskinin
tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda sirkeyi
fermantasyon (mayalama) yontemiyle saklama ile yas arasinda anlamli bir iliski oldugu
tespit edilmistir (p<0,05).

Fermantasyon yontemiyle “sirke” hazirlayan katilimcilar 18-29 yas grubuna ait

olan katilimcilardir.

Tablo 93. Fermantasyon (Mayalama) Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Egitim Durumuna Gére

Karsilastirilmasi
Egitim Saklarim Saklamam .
Gidalar b Jgr m = % = % Ki-Kare P
ilkégretim 37 67,3 18 32,7
Lise 54 38,8 85 61,2
Peynir On Lisans 28 459 33 54,1 17,817 ,001**
Lisans 48 36,6 83 63,4
Lisansisti 8 32,0 17 68,0
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Tablo 93. (Devam) Fermantasyon (Mayalama) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Egitim
Durumuna Gore Karsilastirilmasi

Saklarim Saklamam

Gidalar | Egitim Durumu = % = % Ki-Kare P
ilkogretim 44 80,0 11 20,0
Lise 68 48,9 71 51,1

Ekmek | On Lisans 29 475 32 52,5 47,680 ,000**
Lisans 35 26,7 96 73,3
Lisansisti 8 32,0 17 68,0
Ilkogretim 41 74,5 14 25,5
Lise 68 48,9 71 51,1

Tarhana | On Lisans 32 52,5 29 475 15,107 ,004**
Lisans 60 45,8 71 54,2
Lisansisti 10 40,0 15 60,0
Ilkogretim 50 90,9 5 9,1
Lise 99 71,2 40 28,8

Tursu On Lisans 44 72,1 17 27,9 10,682 ,030**
Lisans 106 80,9 25 19,1
Lisansusti 19 76,0 6 24,0
Ilkogretim 11 20,0 44 80,0
Lise 36 25,9 103 74,1

Sirke On Lisans 19 31,1 42 68,9 11,387 ,023**
Lisans 54 41,2 77 58,8
Lisansusti 9 36,0 16 64,0

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 93’te yer alan fermantasyon (mayalama) yontemiyle saklanan gidalara
iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile egitim durumu arasindaki
iligkinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda;
“peynir, ekmek, tarhana, tursu, sirke” gidalarin1 fermantasyon (mayalama) yontemiyle

saklama ile egitim durumu arasinda anlamli bir iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Fermantasyon yontemiyle “peynir, ekmek, tarhana ve tursu” en ¢ok egitim
diizeyi ilkogretim olan katilimcilar tarafindan saklanirken “sirke” en ¢ok egitim durumu

lisans olan katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 94. Fermantasyon (Mayalama) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gore

Karsilastirilmast
Saklarim Saklamam .
Gidalar Meslek F % F % Ki-Kare P
Ozel Sektér 36 37,1 61 62,9
Kamu Caligan1 21 31,8 45 68,2
. Ev Hanimi 35 46,7 40 53,3
Peynir Serbest Meslek 10 55,6 8 444 8,513 130
Ogrenci 31 52,5 28 475
Caligmiyor 42 43,8 54 56,3
Ozel Sektér 39 40,2 58 59,8
Kamu Calisani 27 40,9 39 59,1
Ev Hanimi 43 57,3 32 42,7
Ekmek " Serbest Meslek 7 38,9 11 61,1 6,306 278
Ogrenci 26 44,1 33 55,9
Caligmiyor 42 43,8 54 56,3
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Tablo 94. (Devam) Fermantasyon (Mayalama) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gére

Karsilastirilmasi
Saklarim Saklamam .
Gidalar Meslek F % F % Ki-Kare P
Ozel Sektor 53 54,6 44 454
Kamu Calisani 23 34,8 43 65,2
Ev Hanimi 46 61,3 29 38,7 o
Tarhana Serbest Meslek 10 55,6 8 44,4 11,776 038
Oprenci 27 458 32 54,2
Calismiyor 52 54,2 44 45,8
Ozel Sektor 73 75,3 24 24,7
Kamu Calisani 55 83,3 11 16,7
Ev Hanimi 66 88,0 9 12,0 o
Tursu " Serbest Meslek 12 66,7 6 333 11,693 | 039
Ogrenci 46 78,0 13 22,0
Calismiyor 66 68,8 30 31,3
Ozel Sektor 24 24,7 73 75,3
Kamu Calisani 26 39,4 40 60,6
. Ev Hanim 20 26,7 55 73,3
SIke I "Serbest Meslek 9 50,0 9 50,0 8172 A4
Ogrenci 21 35,6 38 64,4
Calismiyor 29 30,2 67 69,8

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 94’te yer alan fermantasyon (mayalama) yontemiyle saklanan gidalara
iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile meslek arasindaki iliskinin
tespiti amactyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “tarhana, tursu”
gidalarin1 fermantasyon (mayalama) yontemiyle saklama ile meslek arasinda anlamli bir

iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Fermantasyon yontemiyle “tarhana ve tursu” en ¢ok ev hanimi olan katilimeilar

tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 95. Fermantasyon (Mayalama) Yontemiyle Sakianan Gidalarin Gelire Gére

Karsilastirilmast
. Saklarim Saklamam .
Gidalar Gelir F % r % Ki-Kare P
0-2000 TL 82 46,3 95 53,7
2001-3000 TL 36 444 45 55,6
Peynir 3001-4000 TL 20 34,5 38 65,5 3,218 ,522
4001-5000 TL 11 37,9 18 62,1
5001 TL ve Uzeri 26 39,4 40 60,6
0-2000 TL 86 48,6 91 51,4
2001-3000 TL 39 48,1 42 51,9
Ekmek | 3001-4000 TL 28 48,3 30 51,7 8,658 ,070
4001-5000 TL 12 41,4 17 58,6
5001 TL ve Uzeri 19 28,8 47 71,2
0-2000 TL 98 55,4 79 44,6
2001-3000 TL 47 58,0 34 42,0
Tarhana | 3001-4000 TL 27 46,6 31 53,4 14,535 ,006**
4001-5000 TL 18 62,1 11 37,9
5001 TL ve Uzeri 21 31,8 45 68,2
0-2000 TL 138 78,0 39 22,0
2001-3000 TL 66 81,5 15 18,5
Tursu 3001-4000 TL 37 63,8 21 36,2 8,294 ,081
4001-5000 TL 25 86,2 4 13,8
5001 TL ve Uzeri 52 78,8 14 21,2
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Tablo 95. (Devam) Fermantasyon (Mayalama) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Gére

Karsilastirilmasi
. Saklarim Saklamam .
Gidalar Gelir F % F % Ki-Kare P
0-2000 TL 58 32,8 119 67,2
2001-3000 TL 19 23,5 62 76,5
Sirke 3001-4000 TL 20 34,5 38 65,5 4,161 ,385
4001-5000 TL 12 41,4 17 58,6
5001 TL ve Uzeri 20 30,3 46 69,7

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 95’te yer alan fermantasyon (mayalama) yontemiyle saklanan gidalara

iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile gelir arasindaki iligkinin

tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda tarhanayi

fermantasyon (mayalama) yontemiyle saklama ile gelir arasinda anlamli bir iligki

oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Fermantasyon yontemiyle ‘“tarhana” en g¢ok 4001-5000 TL gelire sahip

katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 96. Fermantasyon (Mayalama) Yontemiyle Saklanan Gidalarm Afyonkarahisar’da
Tkamet Siiresine Gore Karsilastirilmasi

Afyonkarahisar’da Saklarim Saklamam .
Gidalar | "0 iresi F % F % Ki-Kare P
1-5yil 17 40,5 25 59,5
6-10 yil 11 61,1 7 38,9
Peynir 11-15y1l 12 429 16 57,1 2,807 ,591
16-24 yil 68 42,8 91 57,2
25 yildan fazla 67 40,9 97 59,1
1-5 yil 13 31,0 29 69,0
6-10 yil 8 44 4 10 55,6
Ekmek | 11-15y1l 9 32,1 19 67,9 7,312 ,120
16-24 yil 71 447 88 55,3
25 yildan fazla 83 50,6 81 49,4
1-5 yil 16 38,1 26 61,9
6-10 yil 8 44 4 10 55,6
Tarhana | 11-15 yil 11 39,3 17 60,7 7,146 ,128
16-24 yil 91 57,2 68 42,8
25 yildan fazla 85 51,8 79 48,2
1-5 yil 30 71,4 12 28,6
6-10 yil 13 72,2 5 27,8
Tursu 11-15y1l 22 78,6 6 21,4 2,771 ,597
16-24 yil 120 75,5 39 24,5
25 yildan fazla 133 81,1 31 18,9
1-5 yil 17 40,5 25 59,5
6-10 yil 10 55,6 8 444
Sirke 11-15y1l 10 35,7 18 64,3 9,279 ,054
16-24 yil 50 31,4 109 68,6
25 yildan fazla 42 25,6 122 74,4

Tablo 96’da yer alan fermantasyon (mayalama) yontemiyle saklanan gidalara

iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet

stiresi arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz

sonucunda

gidalar1

fermantasyon

(mayalama)
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yontemiyle
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Afyonkarahisar’da ikamet siiresi arasinda anlamli bir iliski olmadig1 tespit edilmistir

(p>0,05).

Tablo 97. Fermantasyon (Mayalama) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da
Tkamet Yerine Gore Karsilastirilmast

Afyonkarahisar’da Saklarim Saklamam .

Grdalar fyikamet Yeri F % F % Ki-Kare P
Sehir Merkezi 104 374 174 62,6

Peynir Koy 42 64,6 23 35,4 15,948 ,000**
Kasaba 29 42,6 39 57,4
Sehir Merkezi 108 38,8 170 61,2

Ekmek Koy 41 63,1 24 36,9 13,987 ,001**
Kasaba 35 51,5 33 48,5
Sehir Merkezi 140 50,4 138 49,6

Tarhana | Koy 39 60,0 26 40,0 2,557 ,278
Kasaba 32 47,1 36 52,9
Sehir Merkezi 209 75,2 69 24,8

Tursu Koy 51 78,5 14 215 3,245 ,197
Kasaba 58 85,3 10 14,7
Sehir Merkezi 81 29,1 197 70,9

Sirke Koy 25 38,5 40 61,5 2,352 ,309
Kasaba 23 33,8 45 66,2

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 97°de yer alan fermantasyon (mayalama) yontemiyle saklanan gidalara

iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet

yeri arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz

sonucunda; “peynir, ekmek” gidalarini fermantasyon (mayalama) yontemiyle saklama

ile Afyonkarahisar’da ikamet yeri arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit edilmistir

(p<0,05).

Fermantasyon yontemiyle “peynir ve ekmek” en cok koyde ikamet eden

katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 98. Fermantasyon (Mayalama) Yontemiyle Sakianan Gidalarin Aile Birey Sayisina Gore

Karsilastirilmasi
Aile Birey Saklarim Saklamam .
Gidalar Sayist F % r % Ki-Kare P
2 ve alt1 12 40,0 18 60,0
. 3-4 68 35,6 123 64,4 o
Peynir 56 74 48.4 79 516 9,022 ,029
7 ve Uzeri 21 56,8 16 43,2
2 ve alt1 7 23,3 23 76,7
3-4 68 35,6 123 64,4 o
Ekmek 3 88 575 65 425 24,271 ,000
7 ve Uzeri 21 56,8 16 43,2
2 ve alt1 13 43,3 17 56,7
3-4 87 45,5 104 54,5 o
Tarhana 3 86 56.2 67 438 8,685 ,034
7 ve Uzeri 25 67,6 12 32,4
2 ve alt1 22 73,3 8 26,7
3-4 145 75,9 46 24,1
Tursu 5.6 124 810 29 19,0 2,099 /552
7 ve uzeri 27 73,0 10 27,0
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Tablo 98. (Devam) Fermantasyon (Mayalama) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Aile Birey
Sayisina Gére Karsilastirilmasi

Aile Birey Saklarim Saklamam .
Gidalar Sayist = % = % Ki-Kare P
2 ve alt1 9 30,0 21 70,0
. 3-4 60 314 131 68,6
Sirke 5-6 53 34,6 100 654 3450 327
7 ve lzeri 7 18,9 30 81,1

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 98’de yer alan fermantasyon (mayalama) yontemiyle saklanan gidalara
iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile aile birey sayisi arasindaki
iligkinin tespiti amactyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda;
“peynir, ekmek, tarhana” gidalarini1 fermantasyon (mayalama) yontemiyle saklama ile

aile birey sayis1 arasinda anlaml bir iliski oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Fermantasyon yontemiyle “peynir ve tarhana” saklama durumu aile birey sayisi
arttikca artmaktadir. “Ekmek” en ¢ok 5-6 bireyden olusan aileler tarafindan

saklanmaktadir.

Tablo 99. Snvi Yag-I¢ Yaginda Saklama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Cinsiyete Gore

Karsilastirilmasi
Siv1 Yag-i¢ Yaginda Siv1 Yag-i¢ Yaginda
Gidalar Cinsiyet Saklarim Saklamam Ki-Kare P
F % F %
Kadin 54 19,4 255 80,6
Et Erkek 33 25,0 99 75,0 1,711 191
Kadin 147 52,7 132 47,3
Kavurma Erkek 72 54.5 60 455 124 125
Kadin 17 6,1 262 93,9 .
Balik Erkek 19 14,4 113 85,6 725 | 005
. Kadin 20 7,2 259 92,8 o
Peynir Erkek 25 18,9 107 81,1 12,734 | 000
. Kadin 134 48,0 145 52,0
Hashas Ezmesi Erkek 64 485 68 515 ,007 931
Kadin 33 11,8 246 88,2
Sarimsak Erkek 20 152 112 84,8 /881 ,348

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 99°da yer alan siv1 yag, i¢ yaginda saklama yontemiyle saklanan gidalara
iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile cinsiyet arasindaki iligkinin
tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “balik, peynir”
gidalarini s1v1 yag, i¢ yaginda saklama yontemiyle saklama ile cinsiyet arasinda anlaml

bir iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Siv1 yag- i¢ yaginda saklama ile “balik ve peynir” en fazla erkek katilimcilar

tarafindan saklanmaktadir.
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Tablo 100. Stvi Yag-I¢ Yaginda Saklama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Medeni Duruma Gére

Karsilastirilmasi
Medeni Sivi Yag-I¢ Yaginda Sv1 Yag-I¢ Yaginda
Gidalar Durum Saklarim Saklamam Ki-Kare P
F % F %
Evli 24 13,2 158 86,8 N
Et Bekar 63 27,5 166 72,5 12,469 | ,000
Evli 107 58,8 75 41,2 —
Kavurma Bekar 112 489 117 511 3,979 1,046
Evli 10 55 172 94,5 N
Balik Bekar 26 11,4 203 88,6 4,35 | 037
. Evli 13 7.1 169 92,9 .
Peynir Bekar 32 14,0 197 86,0 4,853 | 028
| Evii 87 47,8 95 52,2
Hashag Ezmesi =0 o 111 48,5 118 51,5 018 893
Evli 20 11,0 162 89,0
Sarimsak Bekar 33 14,4 196 85,6 1,057 ,304

**]statistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 100°de yer alan s1v1 yag, i¢ yaginda saklama yontemiyle saklanan gidalara
iliskin katilimeilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile medeni durum arasindaki
iligkinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “et,
kavurma, balik, peynir” gidalarini sivi yag, i¢ yaginda saklama yontemiyle saklama ile

medeni durum arasinda anlamli bir iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Sivi yag-i¢ yaginda saklama yontemiyle “et, balik ve peynir” en ¢ok bekar

katilimeilar tarafindan “kavurma” ise evli katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 101. Snvi Yag-I¢ Yaginda Saklama Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Yasa Gére

Karsilastirilmast
Swv1 Yag-i¢ Yaginda Siv1 Yag-i¢ Yaginda
Gidalar Yas Saklarim Saklamam Ki-Kare P
F % F %
17 ve alt1 15 35,7 27 64,3
18-29 47 22,6 161 774 -
Et 30-45 17 156 92 84.4 8,650 | 034
46 ve Uzeri 8 15,4 44 84,6
17 ve alt1 21 50,0 21 50,0
18-29 99 47,6 109 52,4 o
Kavurma 3045 62 56.9 47 431 10,123 ,018
46 ve Uzeri 37 71,2 15 28,8
17 ve alt1 6 14,3 36 85,7
18-29 22 10,6 186 89,4
Balik 30-45 5 46 104 954 5,396 139
46 ve Uzeri 3 5,8 49 94,2
17 ve alt1 6 14,3 36 85,7
. 18-29 25 12,0 183 88,0
Peynir 30-45 7 6,4 102 93,6 3,352 341
46 ve Uzeri 7 13,5 45 86,5
17 ve alt1 21 50,0 21 50,0
Hashas 18-29 91 438 117 56,3
Ezmesi 30-45 59 54,1 50 45,9 3,521 317
46 ve Uzeri 27 51,9 25 48,1
17 ve alt1 6 14,3 36 85,7
18-29 27 13,0 181 87,0
Sanmsak 730 45 14 12,8 95 87,2 159 984
46 ve Uzeri 6 11,5 46 88,5

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).
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Tablo 101°de yer alan s1v1 yag, i¢ yaginda saklama yontemiyle saklanan gidalara
iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile yas arasindaki iliskinin
tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “et, kavurma”
gidalarini s1v1 yag, i¢ yaginda saklama yontemiyle saklama ile yas arasinda anlamli bir

iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Sivi yag-i¢ yaginda saklama yontemiyle “et” saklama durumu katilimcilarin
yaslar1 azaldik¢a artarken “kavurma” saklama durumu katilimcilarin yaslarn arttikga

artmaktadir.

Tablo 102. Swvi Yag-I¢ Yaginda Saklama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Egitim Durumuna
Gore Karsilastirilmast

Swv1 Yag-i¢ Yaginda Siv1 Yag-i¢ Yaginda
Gidalar Egitim Durumu Saklarim Saklamam Ki-Kare P
F % F %
Tkogretim 9 16,4 46 83,6
Lise 35 25,2 104 74,8
Et On Lisans 14 23,0 47 77,0 3,361 ,499
Lisans 23 17,6 108 82,4
Lisansusti 6 24,0 19 76,0
Tkogretim 39 70,9 16 29,1
Lise 73 52,5 66 475
Kavurma On Lisans 32 52,5 29 47,5 9,363 ,053
Lisans 61 46,6 70 53,4
Lisansusti 14 56,0 11 440
Hkégretim 3 55 52 94,5
Lise 18 12,9 121 87,1
Balik On Lisans 3 4,9 58 95,1 9,850 ,035**
Lisans 7 5,3 124 94,7
Lisansisti 5 20,0 20 80,0
ilkogretim 4 7,3 51 92,7
Lise 20 14,4 119 85,6
Peynir On Lisans 7 115 54 88,5 3,370 ,498
Lisans 11 8,4 120 91,6
Lisansisti 3 12,0 22 88,0
ilkogretim 37 67,3 18 32,7
Hash Lise 68 48,9 71 51,1
E;‘fne"‘ssl On Lisans 30 49,2 31 50,8 12,721 | ,013**
Lisans 55 42,0 76 58,0
Lisansisti 8 32,0 17 68,0
[kogretim 8 14,5 47 85,5
Lise 21 15,1 118 84,9
Sarimsak On Lisans 5 8,2 56 91,8 8,643 ,071
Lisans 12 9,2 119 90,8
Lisansisti 7 28,0 18 72,0

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 102°de yer alan s1v1 yag, i¢ yaginda saklama yontemiyle saklanan gidalara
iligkin katilimeilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile egitim durumu arasindaki
iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “balik,
hashas ezmesi” gidalarini sivi yag, i¢ yaginda saklama yontemiyle saklama ile egitim

durumu arasinda anlamli bir iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05).
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Siv1 yag-i¢ yaginda saklama ile “balik” en ¢ok lisansiistii egitim durumuna sahip

katilimcilar tarafindan saklanirken “hashas ezmesi” saklama durumu egitim diizeyi

azaldikc¢a artmaktadir.
Tablo 103. Sivi Yag—fQ Yaginda Saklama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gore
Karsilastirilmasi
Swv1 Yag-i¢ Yaginda Siv1 Yag-i¢ Yaginda
Gidalar Meslek Saklarim Saklamam Ki-Kare P
F % F %
Ozel Sektor 17 17,5 80 82,5
Kamu Calisani 13 19,7 53 80,3
Ev Hanimi 10 13,3 65 86,7
Et Serbest Meslek 7 38,9 11 61,1 10,263 068
Ogrenci 18 30,5 41 69,5
Caligmiyor 22 22,9 74 77,1
Ozel Sektor 53 54,6 44 454
Kamu Calisani 38 57,6 28 42,4
Ev Hanim 46 61,3 29 38,7
Kavurma 1o hest Meslek 10 55,6 8 444 5735 ;333
Ogrenci 29 49,2 30 50,8
Caligmiyor 43 44,8 53 55,2
Ozel Sektor 9 9,3 88 90,7
Kamu Calisani 3 45 63 95,5
Ev Hanimi 2 2,7 73 97,3
Balik Serbest Meslek 4 222 14 778 | 10652 | 059
Ogrenci 7 11,9 52 88,1
Caligmiyor 11 11,5 85 88,5
Ozel Sektér 11 11,3 86 88,7
Kamu Calisani 5 7,6 61 92,4
. Ev Hanimi 2 2,7 73 97,3
Peynir Serbest Meslek 3 16,7 15 83,3 10,145 | 071
Ogrenci 10 16,9 49 83,1
Caligmryor 14 14,6 82 85,4
Ozel Sektér 45 46,4 52 53,6
Kamu Caligani 34 51,5 32 48,5
Hashasg Ev Hanimi 40 53,3 35 46,7
Ezmesi Serbest Meslek 8 44 4 10 55,6 3,398 639
Ogrenci 31 52,5 28 47,5
Caligmryor 40 41,7 56 58,3
Ozel Sektor 10 10,3 87 89,7
Kamu Calisani 7 10,6 59 89,4
Ev Hanimi 10 13,3 65 86,7
Sarimsak  7gohest Meslek 1 5,6 17 944 3,269 /659
Ogrenci 9 15,3 50 84,7
Caligmiyor 16 16,7 80 83,3

Tablo 103°te yer alan siv1 yag, i¢ yaginda saklama yontemiyle saklanan gidalara
iligkin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile meslek arasindaki iliskinin
tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalarin sivi
yag, i¢ yaginda saklama yontemiyle saklama ile meslek arasinda anlamli bir iliski

olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).
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Tablo 104. Snvi Yag-I¢ Yaginda Saklama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Gore

Karsilastirilmasi
Siv1 Yag-i¢ Yaginda Siv1 Yag-i¢ Yaginda
Gidalar Gelir Saklarim Saklamam Ki-Kare P
F % F %
0-2000 TL 46 26,0 131 74,0
2001-3000 TL 11 13,6 70 86,4
Et 3001-4000 TL 14 24,1 44 75,9 7,002 ,136
4001-5000 TL 6 20,7 23 79,3
5001 TL ve Uzeri 10 15,2 56 84,8
0-2000 TL 90 50,8 87 49,2
2001-3000 TL 44 54,3 37 45,7
Kavurma | 3001-4000 TL 34 58,6 24 414 1,164 ,884
4001-5000 TL 16 55,2 13 44,8
5001 TL ve Uzeri 35 53,0 31 47,0
0-2000 TL 18 10,2 159 89,8
2001-3000 TL 5 6,2 76 93,8
Balik 3001-4000 TL 7 12,1 51 87,9 4,707 ,319
4001-5000 TL 0 0 29 100,0
5001 TL ve Uzeri 6 9,1 60 90,9
0-2000 TL 20 11,3 157 88,7
2001-3000 TL 10 12,3 71 87,7
Peynir 3001-4000 TL 5 8,6 53 914 1,088 ,896
4001-5000 TL 2 6,9 27 93,1
5001 TL ve Uzeri 8 12,1 58 87,9
0-2000 TL 85 48,0 92 52,0
Hashas 2001-3000 TL 37 45,7 44 54,3
Ezmesi 3001-4000 TL 32 55,2 26 44,8 4,004 ,405
4001-5000 TL 17 58,6 12 41,4
5001 TL ve Uzeri 27 40,9 39 59,1
0-2000 TL 24 13,6 153 86,4
2001-3000 TL 13 16,0 68 84,0
Sarimsak | 3001-4000 TL 7 12,1 51 87,9 5,148 272
4001-5000 TL 0 0 29 100,0
5001 TL ve Uzeri 9 13,6 57 86,4

Tablo 104°te yer alan siv1 yag, i¢ yaginda saklama yontemiyle saklanan gidalara
iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile gelir arasindaki iligkinin
tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalart sivi yag,
i¢c yaginda saklama yontemiyle saklama ile gelir arasinda anlamli bir iliski olmadigi
tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 105. Stvi Yag-I¢ Yaginda Saklama Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da
Tkamet Siiresine Gore Karsilastirilmasi

- Sivi Yag-I¢ Yaginda Swvt Yag-I¢ Yaginda
Gidalar Afiylfanmk:trashéi:;da Saklarim Saklamam Ki-Kare P
F % F %

1-5 yil 12 28,6 30 71,4
6-10 y1l 2 11,1 16 88,9

Et 11-15y1l 7 25,0 21 75,0 3,289 511
16-24 yil 35 22,0 124 78,0
25 yildan fazla 31 18,9 133 81,1
1-5 yil 21 50,0 21 50,0
6-10 y1l 9 50,0 9 50,0

Kavurma | 11-15yil 13 46,4 15 53,6 1,636 ,802
16-24 yil 83 52,2 76 47,8
25 yildan fazla 93 56,7 71 43,3
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Tablo 105. (Devam) Sivi Yag-l'g' Yaginda Saklama Yontemiyle Saklanan Gidalarin
Afyonkarahisar’da Ikamet Siiresine Gore Karsilastirilmast

., Sivi Yag-I¢ Yaginda Sivi Yag-I¢ Yaginda
Gidalar Afiykoarﬁaeltragléi:;ida Saklarim Saklamam Ki-Kare P
F % F %
1-5 yil 7 16,7 35 83,3
6-10 y1l 0 0 18 100,0
Balik 11-15y1l 3 10,7 25 89,3 6,448 141
16-24 yil 16 10,1 143 89,9
25 yildan fazla 10 6,1 154 93,9
1-5 yil 10 23,8 32 76,2
6-10 y1l 1 5,6 17 94,4
Peynir 11-15y1l 1 3,6 27 96,4 10,641 ,023**
16-24 yil 21 13,2 138 86,8
25 yildan fazla 12 7,3 152 92,7
1-5 yil 17 40,5 25 59,5
Hashas 6-10 y1l 5 27,8 13 72,2
Ezmesi 11-15y1l 15 53,6 13 46,4 4,936 294
16-24 yil 77 48,4 82 51,6
25 yildan fazla 84 51,2 80 48,8
1-5 yil 10 23,8 32 76,2
6-10 y1l 2 11,1 16 88,9
Sarimsak 11-15 vyl 4 14,3 24 85,7 4,880 ,282
16-24 yil 19 11,9 140 88,1
25 yildan fazla 18 11,0 146 89,0

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 105°te yer alan sivi yag, i¢ yaginda saklama yontemiyle saklanan gidalara
iligkin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet
stiresi arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmigtir. Yapilan analiz
sonucunda peyniri sivi  yag, i¢ yaginda saklama yontemiyle saklama ile
Afyonkarahisar’da ikamet siiresi arasinda anlamli bir iligki oldugu tespit edilmistir

(p<0,05).

Sivi yag-i¢ yaginda saklama yontemiyle “peynir” en ¢ok 1-5 yildir

Afyonkarahisar'da ikamet eden katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 106. Svvi Yag-I¢ Yaginda Saklama Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da
Tkamet Yerine Gore Karsilastirilmast

L, Sivi Yag-I¢ Yaginda Swvt Yag-I¢ Yaginda
Gidalar Afyl‘]’::r‘j;f};}z‘;‘f da Saklarim Saklamam Ki-Kare P
F % F %

Sehir Merkezi 60 21,6 218 78,4

Et Koy 16 24.6 49 75,4 1,507 AT1
Kasaba 11 16,2 57 83,8
Sehir Merkezi 132 475 146 52,5

Kavurma Koy 43 66,2 22 33,8 11,649 ,003**
Kasaba 44 64,7 24 35,3
Sehir Merkezi 22 7,9 256 92,1

Balik Koy 12 18,5 53 81,5 10,785 ,005**
Kasaba 2 2,9 66 97,1
Sehir Merkezi 34 12,2 244 87,8

Peynir Koy 7 10,8 58 89,2 2,261 ,323
Kasaba 4 5,9 64 94,1
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Tablo 106. (Devam) Sivi Yag-I¢ Yaginda Saklama Yontemiyle Saklanan Gidalarin

Afyonkarahisar’da Ikamet Yerine Gore Karsilastirilmast

Afyonkarahisar’da

Siv1 Yag-I¢ Yaginda

Sivi Yag-I¢ Yaginda

Gidalar ikamet Yeri Saklarim Saklamam Ki-Kare P
F % F %

Hashas $eﬂhir Merkezi 117 42,1 161 57,9

Ezmesi Koy 36 55,4 29 44,6 14,307 ,001**
Kasaba 45 66,2 23 33,8
Sehir Merkezi 35 12,6 243 87,4

Sarimsak Koy 9 13,8 56 86,2 ,082 ,960
Kasaba 9 13,2 59 86,8

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 106’da yer alan sivi yag, i¢ yaginda saklama yontemiyle saklanan gidalara

iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet

yeri arasindaki iligkinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz

sonucunda; “kavurma, balik, hashas ezmesi” gidalarini sivi yag, i¢ yaginda saklama

yontemiyle saklama ile Afyonkarahisar’da ikamet yeri arasinda anlamli bir iligki oldugu

tespit edilmistir (p<0,05).

Sivi yag-i¢ yaginda saklama yOntemiyle “kavurma ve balikk” en cok kdyde

ikamet eden katilimcilar tarafindan, “hashas ezmesi” kasabada ikamet eden katilimcilar

tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 107. St Yag-I¢ Yaginda Saklama YOntemiyle Saklanan Gidalarin Aile Birey Sayisina
Gore Karsiulastirilmast

Aile Bire Swv1 Yag-i¢ Yaginda Siv1 Yag-I¢ Yaginda
Gidalar S y Saklarim Saklamam Ki-Kare P
ayi1s1 F % F %
2 ve alti 2 6,7 28 93,3
3-4 46 24,1 145 75,9
Et 5-6 30 19,6 123 80,4 5198 158
7 ve lzeri 9 24,3 28 75,7
2 ve alti 15 50,0 15 50,0
3-4 99 51,8 92 48,2
Kavurma 55 82 536 71 1464 1,469 ,689
7 ve lzeri 23 62,2 14 37,8
2 ve alti 1 3,3 29 96,7
3-4 17 8,9 174 91,1
Balik 56 1 9.2 139 908 1,189 173
7 ve lzeri 4 10,8 33 89,2
2 ve alt1 3 10,0 27 90,0
. 3-4 21 11,0 170 89,0
Peynir 56 18 118 135 88,2 307 973
7 ve Uzeri 3 8,1 34 91,9
2 ve alt1 10 33,3 20 66,7
Hashas 3-4 85 445 106 55,5
Ezmesi 5.6 83 54,2 70 458 6,451 | 092
7 ve Uzeri 20 54,1 17 459
2 ve alti 4 13,3 26 86,7
3-4 23 12,0 168 88,0
Sarimsak 56 23 150 130 85.0 1,378 ,716
7 ve Uzeri 3 8,1 34 91,9
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Tablo 107°de yer alan s1v1 yag, i¢c yaginda saklama yontemiyle saklanan gidalara
iligskin katilimeilar tarafindan verilen cevaplarin dagilim ile aile birey sayis1 arasindaki
iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalari
siv1 yag, i¢ yaginda saklama yontemiyle saklama ile aile birey sayisi arasinda anlamli

bir iliski olmadig tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 108. Kuyulama (Toprak Altina Gémme) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Cinsiyete Gore

Karsilastirilmasi
Gidalar Cinsiyet F Kuyularim % FKuyuIamam% Ki-Kare P
£t Kadin 0 0 279 100,0 ] )
Erkek 0 0 132 100,0
. Kadin 27 9,7 252 90,3
Peynir Erkek 18 136 114 86,4 1,440 230
Kadin 28 10,0 251 90,0
Havug Erkek 11 8,3 121 91,7 ,302 /582
Kadin 45 16,1 234 83,9
Patates Erkek 14 106 118 89,4 2,223 | 136
Kadin 41 14,7 238 85,3
Turp Erkek 12 9.1 120 90,9 2506 | 113
Tureu Kadm 0 0 279 100,0 ] )
i Erkek 0 0 132 100,0
Kirmizi Lahana (Diger) Ié?lféﬁ i é'; igi gg’g ,094 1,000
N Kadin 11 3,9 268 96,1
Pancar (Diger) Erkek 7 3.0 128 97.0 212 ,645
. Kadin 44 15,8 235 84,2
Pirasa (Diger) Erkek 15 114 117 88,6 1,415 234

Tablo 108°de yer alan kuyulama (toprak altina gomme) yontemiyle saklanan
gidalara iligkin katilimeilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimu ile cinsiyet arasindaki
iligskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalari
kuyulama (toprak altina gomme) yontemiyle saklama ile cinsiyet arasinda anlamli bir

iliski olmadig tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 109. Kuyulama (Toprak Altina Gomme) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Medeni Duruma

Gore Karsilastirilmast

Medeni Kuyularim Kuyulamam .
Gidalar Durum F % F % Ki-Kare P
£t Evli 0 0 182 100,0 ] ]
Bekar 0 0 229 100,0
. Evli 8 4.4 174 95,6 .
Peynir Bekar 37 162 102 83.8 14,388 1,000
Evli 11 6,0 171 94,0 —
Havug Bekar 28 122 201 87.8 4514 1,034
Evli 17 9,3 165 90,7 N
Patates Bekar 42 18,3 187 817 6,681 | 010
Evli 15 8,2 167 91,8 o
Turp Bekar 38 16.6 101 834 6,298 | 012
Tur Evli 0 0 182 100,0 ] ]
ursu Bekar 0 0 229 100,0
Kirmizi Lahana (Diger) E\éll(lar % g'g ;Sé gg'? ,646 422
~ Evli 7 38 175 96,2
Pancar (Diger) Bekar 8 35 221 965 ,036 ,850
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Tablo 109. (Devam) Kuyulama (Toprak Altina Gomme) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Medeni
Duruma Goére Karsilastirilmasi

Medeni Kuyularim Kuyulamam .
Gidalar Durum = % = % Ki-Kare P
. Evli 17 9,3 165 90,7 o
Pirasa (Diger) Bekar ) 183 187 817 6,681 ,010

**[statistiksel olarak anlaml bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 109°da yer alan kuyulama (toprak altina gomme) yontemiyle saklanan

gidalara iligkin katilimeilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile medeni durum

arasindaki iligkinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz

sonucunda; “peynir, havug, patates, turp, pirasa” gidalarimi kuyulama (toprak altina

gomme) yontemiyle saklama ile medeni durum arasinda anlamli bir iligki oldugu tespit

edilmistir (p<0,05).

Kuyulama (toprak altina gomme) yontemiyle “peynir, havug, patates, turp ve

pirasa” en ¢ok bekar katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 110. Kuyulama (Toprak Altina Gémme) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Yasa Gére

Karsilastirilmast
Kuyularim Kuyulamam .
Gidalar Yas F % = % Ki-Kare P
17 ve alt1 0 0 42 100,0
Et 18-29 0 0 208 100,0 ) )
30-45 0 0 109 100,0
46 ve Uzeri 0 0 52 100,0
17 ve alt1 8 19,0 34 81,0
. 18-29 27 13,0 181 87,0 .
Peynir 30-45 9 8.3 100 917 8gel | 03l
46 ve Uzeri 1 1,9 51 98,1
17 ve alt1 10 23,8 32 76,2
18-29 22 10,6 186 89,4 o
Havug 30-45 4 3,7 105 96,3 18,718 | 002
46 ve Uzeri 3 5,8 49 94,2
17 ve alt1 11 26,2 31 73,8
18-29 31 14,9 177 85,1 o
Patates 30-45 14 128 95 87.2 8,156 ,043
46 ve Uzeri 3 5,8 49 94,2
17 ve alt1 12 28,6 30 71,4
18-29 28 13,5 180 86,5 o
Turp 30-45 10 9,2 99 90,8 12942 1,005
46 ve Uzeri 3 5,8 49 94,2
17 ve alt1 0 0 42 100,0
Tureu 18-29 0 0 208 100,0 ) )
¥ 30-45 0 0 109 100,0
46 ve Uzeri 0 0 52 100,0
Kirmizt 17 ve alt1 0 0 42 100,0
18-29 4 1,9 204 98,1
I(_ST;QE; 30-45 0 0 109 100,0 2,191 500
46 ve Uzeri 0 0 52 100,0
17 ve alt1 1 2,4 41 97,6
Pancar 18-29 5 2,4 203 27,6
(Diger) 30-45 6 5,5 103 94,5 3,029 395
46 ve Uzeri 3 5,8 49 94,2
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Tablo 110. (Devam) Kuyulama (Toprak Altina Gomme) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Yasa
Gore Karsilastirtlmasi

Kuyularim Kuyulamam .
Gidalar Yas = % = % Ki-Kare P
17 ve alt1 11 26,2 31 73,8
Pirasa 18-29 31 14,9 177 85,1 o
(Diger) 30-45 14 12,8 95 87,2 8,156 043
46 ve Uzeri 3 5,8 49 94,2

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 110°da yer alan kuyulama (toprak altina gomme) yontemiyle saklanan

gidalara iligkin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile yas arasindaki

iligkinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda;

“peynir, havug, patates, turp, pirasa” gidalarint kuyulama (toprak altina géomme)

yontemiyle saklama ile yas arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Kuyulama (toprak altina gomme) yontemiyle “peynir, havug, patates, turp ve

pirasa” saklama durumu katilimcilarin yaslari azaldik¢a artmaktadir.

Tablo 111. Kuyulama (Toprak Altina Gémme) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Egitim

Durumuna Gore Karsilastirilmasi

Egitim Kuyularim Kuyulamam .
Gidalar DL:grumu F Y % F y % Ki-Kare P
Hkégretim 0 0 55 100,0
Lise 0 0 139 100,0
Et On Lisans 0 0 61 100,0 - -
Lisans 0 0 131 100,0
Lisansdisti 0 0 25 100,0
ilkogretim 7 12,7 48 87,3
Lise 22 15,8 117 84,2
Peynir On Lisans 6 9,8 55 90,2 8,199 ,085
Lisans 10 7,6 121 92,4
Lisansdisti 0 0 25 100,0
ilkogretim 4 7,3 51 92,7
Lise 20 14,4 119 85,6
Havug On Lisans 6 9,8 55 90,2 7,875 ,093
Lisans 9 6,9 122 93,1
Lisansdisti 0 0 25 100,0
ilkogretim 10 18,2 45 81,8
Lise 27 19,4 112 80,6
Patates On Lisans 6 9,8 55 90,2 7,653 ,105
Lisans 15 11,5 116 88,5
Lisansdisti 1 4,0 24 96,0
Tlkogretim 8 14,5 47 85,5
Lise 25 18,0 114 82,0
Turp On Lisans 7 115 54 88,5 8,180 ,085
Lisans 13 9,9 118 90,1
Lisansisti 0 0 25 100,0
Tlkégretim 0 0 55 100,0
Lise 0 0 139 100,0
Tursu On Lisans 0 0 61 100,0 - -
Lisans 0 0 131 100,0
Lisansisti 0 0 25 100,0
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Tablo 111. (Devam) Kuyulama (Toprak Altina Gomme) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Egitim
Durumuna Gore Karsilastirilmasi

Egitim Kuyularim Kuyulamam .
Gidalar 5 fr L = Y m = Y m Ki-Kare P
Ilkégretim 2 3,6 53 96,4
Kirmizt Lise 2 14 137 98,6
Lahana On Lisans 0 0 61 100,0 4,909 211
(Diger) Lisans 0 0 131 100,0
Lisanssti 0 0 25 100,0
Ilkégretim 7 12,7 48 87,3
P Lise 5 3,6 134 96,4
(S?g:rr) On Lisans 1 16 60 98,4 10,951 | ,014**
Lisans 2 1,5 129 98,5
Lisansisti 0 0 25 100,0
Ilkégretim 10 18,2 45 81,8
Pirasa I:ise . 27 19,4 112 80,6
(Diger) O.n Lisans 6 9,8 55 90,2 7,653 ,105
Lisans 15 11,5 116 88,5
Lisansusti 1 40 24 96,0

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 111°de yer alan kuyulama (toprak altina gdmme) yontemiyle saklanan

gidalara iligkin katilimecilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile egitim durumu

arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz

sonucunda pancar1 kuyulama (toprak altina gomme) yontemiyle saklama ile egitim

durumu arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Kuyulama (toprak altina gomme) yontemiyle “pancar” saklama durumu egitim

diizeyi diistiikge artmaktadir.

Tablo 112. Kuyulama (Toprak Altina Gémme) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gire

Karsilastirilmasi
Kuyularim Kuyulamam .
Gidalar Meslek F % F % Ki-Kare P
Ozel Sektor 0 0 97 100,0
Kamu Calisani 0 0 66 100,0
Et Ev Hanimi 0 0 75 100,0 ) )
Serbest Meslek 0 0 18 100,0
Ogrenci 0 0 59 100,0
Caligmiyor 0 0 96 100,0
Ozel Sektor 15 15,5 82 84,5
Kamu Caligani 6 9,1 60 90,9
. Ev Hanimi 3 4.0 72 96,0
Peynir Serbest Meslek 2 11,1 16 88,9 7126 211
Ogrenci 9 15,3 50 84,7
Calismiyor 10 10,4 86 89,6
Ozel Sektor 7 7,2 90 92,8
Kamu Caligani 4 6,1 62 93,9
Ev Hanimi 6 8,0 69 92,0
Havug Serbest Meslek 3 16,7 15 83,3 5139 399
Ogrenci 9 15,3 50 84,7
Caligmiyor 10 10,4 86 89,6
Ozel Sektoér 14 14,4 83 85,6
Kamu Caligani 7 10,6 59 89,4
Ev Hanimi 9 12,0 66 88,0
Patates Serbest Meslek 5 27,8 13 72,2 5718 335
Ogrenci 12 20,3 47 79,7
Caligmiyor 12 125 84 87,5
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Tablo 112. (Devam) Kuyulama (Toprak Altina Gémme) Yontemiyle Saklanan Gidalarin
Meslege Gére Karsilastirilmasi

Kuyularim Kuyulamam .
Gidalar Meslek F yu % F y % Ki-Kare P
Ozel Sektor 11 11,3 86 88,7
Kamu Calisani 6 9,1 60 90,9
Ev Hanimi 11 14,7 64 85,3
Turp Serbest Meslek 3 16,7 15 83,3 4,932 424
Ogrenci 12 20,3 47 79,7
Calismiyor 10 10,4 86 89,6
Ozel Sektor 0 0 97 100,0
Kamu Calisani 0 0 66 100,0
Tursu Ev Hanimi 0 0 75 100,0 ) )
Serbest Meslek 0 0 18 100,0
Ogrenci 0 0 59 100,0
Calismiyor 0 0 96 100,0
Ozel Sektor 2 2,1 95 97,9
Kirmizi Kamu Calisani 0 0 66 100,0
Lahana Ev Hanimi 1 1,3 74 98,7 2533 895
(Diger) §erbest_MesIek 0 0 18 100,0 ! !
Ogrenci 0 0 59 100,0
Caligmiyor 1 1,0 95 99,0
Ozel Sektor 6 6,2 91 93,8
Kamu Calisani 1 15 65 98,5
Pancar Ev Hanimi 4 53 71 94,7
(Diger) Serbest Meslek 0 0 18 100,0 3,633 578
Ogrenci 2 3,4 57 96,6
Caligmiyor 2 2,1 94 97,9
Ozel Sektor 14 14,4 83 85,6
Kamu Caligani 7 10,6 59 89,4
Pirasa Ev Hanimi 8 10,7 67 89,3
(Diger) Serbest Meslek 5 27,8 13 72,2 7,321 198
Ogrenci 13 22,0 46 78,0
Caligmiyor 12 12,5 84 87,5

Tablo 112°de yer alan kuyulama (toprak altina gdmme) yontemiyle saklanan

gidalara iligkin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile meslek arasindaki

iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalar

kuyulama (toprak altina gomme) yontemiyle saklama ile meslek arasinda anlamli bir

iliski olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 113. Kuyulama (Toprak Altina Gémme) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Gore

Karsilastirilmast
. Kuyularim Kuyulamam .
Gidalar Gelir F % F % Ki-Kare P
0-2000 TL 0 0 177 100,0
2001-3000 TL 0 0 81 100,0
Et 3001-4000 TL 0 0 58 100,0 - -
4001-5000 TL 0 0 29 100,0
5001 TL ve lzeri 0 0 66 100,0
0-2000 TL 28 15,8 149 84,2
2001-3000 TL 4 4,9 77 95,1
Peynir 3001-4000 TL 9 15,5 49 84,5 12,998 ,011%*
4001-5000 TL 1 3,4 28 96,6
5001 TL ve lzeri 3 4,5 63 95,5
0-2000 TL 25 14,1 152 85,9
2001-3000 TL 6 7,4 75 92,6
Havug 3001-4000 TL 3 5,2 55 94,8 8,230 ,083
4001-5000 TL 1 3,4 28 96,6
5001 TL ve lzeri 4 6,1 62 93,9
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Tablo 113. (Devam) Kuyulama (Toprak Altina Gomme) Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Gelire
Gore Karsilastirtlmasi

. Kuyularim Kuyulamam .
Gidalar Gelir = % F % Ki-Kare P
0-2000 TL 30 16,9 147 83,1
2001-3000 TL 13 16,0 68 84,0
Patates 3001-4000 TL 8 13,8 50 86,2 4,733 ,316
4001-5000 TL 1 3,4 28 96,6
5001 TL ve Uzeri 7 10,6 59 89,4
0-2000 TL 30 16,9 147 83,1
2001-3000 TL 10 12,3 71 87,7
Turp 3001-4000 TL 7 12,1 51 87,9 6,320 176
4001-5000 TL 2 6,9 27 93,1
5001 TL ve Uzeri 4 6,1 62 93,9
0-2000 TL 0 0 177 100,0
2001-3000 TL 0 0 81 100,0
Tursu 3001-4000 TL 0 0 58 100,0 - -
4001-5000 TL 0 0 29 100,0
5001 TL ve Uzeri 0 0 66 100,0
0-2000 TL 1 0,6 176 99,4
Kirmiz1 | 2001-3000 TL 1 1,2 80 98,8
Lahana | 3001-4000 TL 2 3,4 56 96,6 3,849 ,250
(Diger) 4001-5000 TL 0 0 29 100,0
5001 TL ve Uzeri 0 0 66 100,0
0-2000 TL 8 4,5 169 95,5
Pancar 2001-3000 TL 5 6,2 76 93,8
(Diger) 3001-4000 TL 0 0 58 100,0 4,592 ,288
4001-5000 TL 1 3,4 28 96,6
5001 TL ve Uzeri 1 1,5 65 98,5
0-2000 TL 31 17,5 146 82,5
Prrasa 2001-3000 TL 11 13,6 70 86,4
(Diger) 3001-4000 TL 8 13,8 50 86,2 3,558 ,469
4001-5000 TL 2 6,9 27 93,1
5001 TL ve Uzeri 7 10,6 59 89,4

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 113°te yer alan kuyulama (toprak altina gémme) yontemiyle saklanan
gidalara iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile gelir arasindaki
iligkinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda peyniri
kuyulama (toprak altina gdmme) yontemiyle saklama ile gelir arasinda anlamli bir iliski

oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Kuyulama (toprak altina gomme) yontemiyle “peynir” en ¢ok 0-2000 TL gelire

sahip katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 114. Kuyulama (Toprak Altina Gomme) Yéontemiyle Saklanan Gidalarin
Afyonkarahisar’da Ikamet Siiresine Gore Karsilastirilmasi

Afyonkarahisar’da Kuyularim Kuyulamam .
Grdalar %(amet Siiresi F % F % Ki-Kare P
1-5yil 0 0 42 100,0
6-10 yil 0 0 18 100,0
Et 11-15yil 0 0 28 100,0 - -
16-24 yil 0 0 159 100,0
25 yildan fazla 0 0 164 100,0
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Tablo 114. (Devam) Kuyulama (Toprak Altina Gomme) Yontemiyle Saklanan Gidalarin
Afyonkarahisar’da Ikamet Siiresine Gore Karsilastirilmast

Afyonkarahisar’da Kuyularim Kuyulamam

Gidalar Ikamet Siiresi F % F % Ki-Kare P
1-5 yil 2 4.8 40 95,2
6-10 y1l 3 16,7 15 83,3
Peynir 11-15y1l 3 10,7 25 89,3 3,449 ,469
16-24 yil 21 13,2 138 86,8
25 yildan fazla 16 9,8 148 90,2
1-5 yil 2 4.8 40 95,2
6-10 y1l 0 0 18 100,0
Havug 11-15y1l 3 10,7 25 89,3 3,084 ,530
16-24 yil 18 11,3 141 88,7
25 yildan fazla 16 9,8 148 90,2
1-5 yil 5 11,9 37 88,1
6-10 y1l 2 11,1 16 88,9
Patates 11-15y1l 3 10,7 25 89,3 1,191 ,880
16-24 yil 26 16,4 133 83,6
25 yildan fazla 23 14,0 141 86,0
1-5 yil 1 2,4 41 97,6
6-10 yil 4 22,2 14 77,8
Turp 11-15y1l 3 10,7 25 89,3 6,850 144
16-24 yil 25 15,7 134 84,3
25 yildan fazla 20 12,2 144 87,8
1-5 yil 0 0 42 100,0
6-10 y1l 0 0 18 100,0
Tursu 11-15y1l 0 0 28 100,0 - -
16-24 yil 0 0 159 100,0
25 yildan fazla 0 0 164 100,0
1-5 yil 0 0 42 100,0
Kirmizi | 6-10 y1l 0 0 18 100,0
Lahana | 11-15yil 0 0 28 100,0 1,878 ,759
(Diger) 16-24 yil 3 1,9 156 98,1
25 yildan fazla 1 0,6 163 99,4
1-5 yil 0 0 42 100,0
Pancar 6-10 yil 2 11,1 16 88,9
(Diger) 11-15y1l 0 0 28 100,0 6,244 ,120
16-24 yil 4 2,5 155 97,5
25 yildan fazla 9 55 155 94,5
1-5 yil 5 11,9 37 88,1
Prrasa 6-10 yil 3 16,7 15 83,3
(Diger) 11-15y1l 3 10,7 25 89,3 ,842 ,933
16-24 yil 25 15,7 134 84,3
25 yildan fazla 23 14,0 141 86,0

Tablo 114’te yer alan kuyulama (toprak altina gémme) yontemiyle saklanan
gidalara iligkin katilimeilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da
ikamet siiresi arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan
analiz sonucunda gidalar1 kuyulama (toprak altina gomme) yOntemiyle saklama ile
Afyonkarahisar’da ikamet siiresi arasinda anlamli bir iliski olmadig: tespit edilmistir

(p>0,05).
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Tablo 115. Kuyulama (Toprak Altina Gomme) Yontemiyle Saklanan Gidalarin
Afyonkarahisar’da lkamet Yerine Gore Karsilagtiriimast

Afyonkarahisar’da Kuyularim Kuyulamam

Gidalar ikamet Yeri = % = % Ki-Kare P
Sehir Merkezi 0 0 278 100,0

Et Koy 0 0 65 100,0 - -
Kasaba 0 0 68 100,0
Sehir Merkezi 16 5,8 262 94,2

Peynir Koy 16 24,6 49 75,4 24,796 ,000**
Kasaba 13 19,1 55 80,9
Sehir Merkezi 16 5,8 262 94,2

Havug Koy 14 215 51 78,5 16,611 ,000**
Kasaba 9 13,2 59 86,8
Sehir Merkezi 19 6,8 259 93,2

Patates Koy 20 30,8 45 69,2 39,572 ,000**
Kasaba 20 29,4 48 70,6
Sehir Merkezi 20 7,2 258 92,8

Turp Koy 16 24,6 49 75,4 24,863 ,000**
Kasaba 17 25,0 51 75,0
Sehir Merkezi 0 0 278 100,0

Tursu Koy 0 0 65 100,0 - -
Kasaba 0 0 68 100,0

Kimizi | Sehir Merkezi 2 0,7 276 99,3

Lahana | Kdy 1 15 64 98,5 1,464 1390

(Diger) | Kasaba 1 1,5 67 98,5
Sehir Merkezi 4 14 274 98,6

iy | Koy 6 9,2 59 908 | 11859 | 002%
Kasaba 5 74 63 92,6
Sehir Merkezi 19 6,8 259 93,2

Pgisa Koy 20 30,8 45 69,2 39572 | ,000%*

(Diger) = saba 20 29,4 48 706

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 115°te yer alan kuyulama (toprak altina gémme) yontemiyle saklanan
gidalara iligkin katilimeilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da
ikamet yeri arasindaki iligkinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan
analiz sonucunda; “peynir, havug, patates, turp, pancar, pirasa” gidalarin1 kuyulama
(toprak altina gobmme) yontemiyle saklama ile Afyonkarahisar’da ikamet yeri arasinda

anlaml bir iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Kuyulama (toprak altina gomme) yontemiyle “peynir, havug, patates, Kirmizi
lahana, pancar ve pirasa” en ¢ok koyde ikamet eden katilimcilar tarafindan, “turp ve

kirmizi lahana” kasabada ikamet eden katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 116. Kuyulama (Toprak Altina Gomme) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Aile Birey
Sayisina Gére Karsilastirilmasi

Aile Bir Kuyularim Kuyulamam .
Gudalar S‘Zymey S s = Y m Ki-Kare P
2 ve alt1 0 0 30 100,0
Et 3-4 0 0 191 100,0 i i
5-6 0 0 153 100,0
7 ve Uzeri 0 0 37 100,0
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Tablo 116. (Devam) Kuyulama (Toprak Altina Gomme) Yontemiyle Saklanan Gidalarin Aile
Birey Sayisina Gére Karsilastirilmast

Aile Birey

Kuyularim

Kuyulamam

Gidalar Sayist = % = % Ki-Kare P
2 ve alt1 1 3,3 29 96,7
: 3-4 13 6.8 178 93,2 -
Peynir 55 20 131 133 86.9 16,113 ,001
7 ve lzeri 11 29,7 26 70,3
2 ve alt1 3 10,0 27 90,0
34 17 8,9 174 91,1
Havug 56 15 9,8 138 90,2 426 931
7 ve Uzeri 4 10,8 33 89,2
2 ve alt1 6 20,0 24 80,0
3-4 23 12,0 168 88,0
Patates 55 23 150 130 850 2,293 ,514
7 ve Uzeri 7 18,9 30 81,1
2 ve alt1 3 10,0 27 90,0
3-4 19 9,9 172 90,1
Turp 56 22 144 131 85,6 5891 112
7 ve Uzeri 9 24,3 28 75,7
2 ve alt1 0 0 30 100,0
T 34 0 0 191 100,0 ) )
ursu 5-6 0 0 153 100,0
7 ve Uzeri 0 0 37 100,0
Kirmizi 2 ve alt1 1 3,3 29 96,7
3-4 1 0,5 190 99,5
'(‘Slhae”r‘; 56 2 13 151 98,7 2,870 346
& 7 ve Uzeri 0 0 37 100,0
2 ve alt1 0 0 30 100,0
Pancar 3-4 2 1,0 189 99,0 -
(Diger) 5.6 7 4.6 146 95.4 15,468 001
7 ve Uzeri 6 16,2 31 83,8
2 ve alt1 6 20,0 24 80,0
Pirasa 3-4 22 11,5 169 88,5
(Diger) 5-6 23 15,0 130 85,0 3,674 299
7 ve Uzeri 8 21,6 29 78,4

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 116°da yer alan kuyulama (toprak altina gdmme) yontemiyle saklanan

gidalara iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile aile birey sayisi

arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz

sonucunda; “peynir, pancar” gidalarin1 kuyulama (toprak altina gémme) yontemiyle

saklama ile aile birey sayis1 arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Kuyulama (toprak altina gdmme) yontemiyle “peynir ve pancar” saklama

durumu aile birey sayisi arttikca artmaktadir.

Tablo 117. Yogunlastirma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Cinsiyete Gore Karsilastirilmasi

Gidalar Cinsiyet = Saklarim % F Saklamam % Ki-Kare P
Salea E?&E 14088 22::71 18741 2:1{3 ,209 647
wngs ot | Lne Lar Lows Ty |
Pekmer | e |1 |1 | | ere | % |
R = T IR N
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Tablo 117°de yer alan yogunlastirma yontemiyle saklanan gidalara iligkin
katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile cinsiyet arasindaki iligkinin tespiti
amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalar1 yogunlastirma
yontemiyle saklama ile cinsiyet arasinda anlamli bir iliski olmadigi tespit edilmistir
(p>0,05).

Tablo 118. Yogunlastirma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Medeni Duruma Gére

Karsilastirilmasi
Gudalar I\SS?S:: - Saklarim - - Saklamam - Ki-Kare p
sala s 73 ars T as | es | M4 | 0o
DT e
R e TR
pesi T - BT i s ] % | 4%

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 118’de yer alan yogunlastirma yontemiyle saklanan gidalara iligkin
katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile medeni durum arasindaki iliskinin
tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “salga, nar
eksisi, pekmez” gidalarin1 yogunlastirma yontemiyle saklama ile medeni durum

arasinda anlamli bir iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Yogunlagtirma yoOntemiyle “salga” en ¢ok evli katilimcilar tarafindan

saklanirken “nar eksisi ve pekmez” bekar katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 119. Yogunlastirma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Yasa Gore Karsilastirilmasi

Saklarim Saklamam .
Gidalar Yas F % £ % Ki-Kare P
17 ve alt1 14 33,3 28 66,7
18-29 61 29,3 147 70,7 o
Salca 30-45 50 45,9 59 54,1 20,217 000
46 ve Uzeri 31 59,6 21 40,4
17 ve alt1 6 14,3 36 85,7
.. | 18-29 28 13,5 180 86,5
Nar Eksisi 3045 13 11.9 9% 88.1 3,923 ,270
46 ve Uzeri 2 3,8 50 96,2
17 ve alt1 10 23,8 32 76,2
18-29 29 13,9 179 86,1
Pekmez 73545 11 10,1 98 89,9 .l 051
46 ve Uzeri 3 5,8 49 94,2
17 ve alt1 4 9,5 38 90,5
. 18-29 28 13,5 180 86,5
Pestil 30-45 13 11,9 9% 88,1 593 898
46 ve Uzeri 6 11,5 46 88,5

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).
Tablo 119’da yer alan yogunlastirma yontemiyle saklanan gidalara iliskin

katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile yas arasindaki iliskinin tespiti
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amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda salcay1 yogunlagtirma

yontemiyle saklama ile yas arasinda anlamli bir iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05).
Yogunlastirma yontemiyle “sal¢a” saklama durumu yas arttik¢a artmaktadir.

Tablo 120. Yogunlastirma Yontemiyle Sakianan Gidalarin Egitim Durumuna Gore

Karsilastirilmasi
. Saklarim Saklamam .
Gidalar Egitim Durumu F % P % Ki-Kare P

Ikogretim 44 80,0 11 20,0
Lise 44 31,7 95 68,3

Sal¢a On Lisans 20 32,8 41 67,2 48,321 ,000**
Lisans 42 32,1 89 67,9
Lisansustil 6 24,0 19 76,0
[kogretim 3 55 52 94,5
Lise 20 14,4 119 85,6

Nar Eksisi | On Lisans 10 16,4 51 83,6 4,714 ,318
Lisans 14 10,7 117 89,3
Lisansusti 2 8,0 23 92,0
[kogretim 2 3,6 53 96,4
Lise 20 14,4 119 85,6

Pekmez On Lisans 10 16,4 51 83,6 5,239 ,264
Lisans 18 13,7 113 83,6
Lisansusti 3 12,0 22 88,0
Hkégretim 4 7,3 51 92,7
Lise 23 16,5 116 83,5

Pestil On Lisans 7 11,5 54 88,5 4,131 ,389
Lisans 15 115 116 88,5
Lisansusti 2 8,0 23 92,0

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 120°de yer alan yogunlastirma yontemiyle saklanan gidalara iligkin
katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilim ile egitim durumu arasindaki iligskinin
tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda salgayi
yogunlastirma yontemiyle saklama ile egitim durumu arasinda anlamli bir iligki oldugu

tespit edilmistir (p<0,05).

Yogunlagtirma ydntemiyle ‘“salga” saklama durumu egitim diizeyi diistiik¢e

artmaktadir.

Tablo 121. Yogunlastirma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gore Karsilastirilmasi

Saklarim Saklamam .
Gidalar Meslek = % r % Ki-Kare P

Ozel Sektor 35 36,1 62 63,9
Kamu Caligani 25 37,9 41 62,1
Ev Hanimi 40 53,3 35 46,7

Salca Serbest Meslek 6 333 12 66,7 10,085 073
Ogrenci 20 33,9 39 66,1
Caligmiyor 30 31,3 66 68,8
Ozel Sektoér 14 14,4 83 85,6
Kamu Caligan1 10 15,2 56 84,8
. . | Ev Hanim 3 4.0 72 96,0

Nar Eksisi Serbest Meslek 3 16,7 15 83,3 8,119 150
Ogrenci 10 16,9 49 83,1
Caligmiyor 9 9,4 87 90,6
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Tablo 121. (Devam) Yogunlastirma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gore

Karsilastiriimasti
Saklarim Saklamam .
Gidalar Meslek = % = % Ki-Kare P
Ozel Sektor 12 12,4 85 87,6
Kamu Calisani 6 9,1 60 90,9
Ev Hanimi 7 9,3 68 90,7
Pekmez Serbest Meslek 3 16,7 15 83,3 4,895 429
Ogrenci 12 20,3 47 79,7
Caligmiyor 13 13,5 83 86,5
Ozel Sektor 11 11,3 86 88,7
Kamu Calisani 8 12,1 58 87,9
. Ev Hanimi 9 12,0 66 88,0
Pestil Serbest Meslek 2 11,1 16 88,9 1,345 930
Ogrenci 10 16,9 49 83,1
Caligmiyor 11 115 85 88,5

Tablo 121°de yer alan yogunlastirma yontemiyle saklanan gidalara iligkin
katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile meslek arasindaki iliskinin tespiti
amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalar1 yogunlastirma
yontemiyle saklama ile meslek arasinda anlamli bir iliski olmadigi tespit edilmistir

(p>0,05).

Tablo 122. Yogunlastirma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Géore Karsilastiriimasi

Saklarim Saklamam .
Gidalar Yas = % = % Ki-Kare P

0-2000 TL 65 36,7 112 63,3
2001-3000 TL 36 44 4 45 55,6

Salca 3001-4000 TL 23 39,7 35 60,3 6,144 ,189
4001-5000 TL 14 48,3 15 51,7
5001 TL ve Uzeri 18 27,3 48 72,7
0-2000 TL 23 13,0 154 87,0
2001-3000 TL 10 12,3 71 87,7

Nar Eksisi | 3001-4000 TL 5 8,6 53 91,4 2,095 718
4001-5000 TL 5 17,2 24 82,8
5001 TL ve Uzeri 6 9,1 60 90,9
0-2000 TL 29 16,4 148 83,6
2001-3000 TL 11 13,6 70 86,4

Pekmez 3001-4000 TL 7 12,1 51 87,9 7,726 ,102
4001-5000 TL 4 13,8 25 86,2
5001 TL ve Uzeri 2 3,0 64 97,0
0-2000 TL 24 13,6 153 86,4
2001-3000 TL 12 14,8 69 85,2

Pestil 3001-4000 TL 8 13,8 50 86,2 3,310 ,507
4001-5000 TL 3 10,3 26 89,7
5001 TL ve Uzeri 4 6,1 62 93,9

Tablo 122’de yer alan yogunlastirma yontemiyle saklanan gidalara iliskin
katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile gelir arasindaki iligkinin tespiti
amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalar1 yogunlagtirma
yontemiyle saklama ile gelir arasinda anlamli bir iliski olmadig1 tespit edilmistir
(p>0,05).
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Tablo 123. Yogunlastirma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet Siiresine
Gore Karsilastirtlmasi

Afyonkarahisar’da Saklarim Saklamam .
Grdalar amet Siiresi F % F % Ki-Kare P

1-5yil 19 45,2 23 54,8
6-10 yil 6 33,3 12 66,7

Salca 11-15y1l 10 35,7 18 64,3 13,943 ,007**
16-24 yil 44 27,7 115 72,3
25 yildan fazla 77 47,0 87 53,0
1-5yil 5 11,9 37 88,1
6-10 yil 1 5,6 17 94,4

Nar Eksisi | 11-15 yil 4 14,3 24 85,7 4,822 ,306
16-24 yil 25 15,7 134 84,3
25 yildan fazla 14 8,5 150 91,5
1-5yil 6 14,3 36 85,7
6-10 yil 2 11,1 16 88,9

Pekmez 11-15y1l 4 14,3 24 85,7 1,790 174
16-24 yil 24 15,1 135 84,9
25 yildan fazla 17 10,4 147 89,6
1-5yil 4 9,5 38 90,5
6-10 yil 1 5,6 17 94,4

Pestil 11-15y1l 2 7,1 26 92,9 2,265 ,687
16-24 yil 22 13,8 137 86,2
25 yildan fazla 22 13,4 142 86,6

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 123°te yer alan yogunlastirma yontemiyle saklanan gidalara iligkin
katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet stresi
arasindaki iligkinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmigtir. Yapilan analiz
sonucunda salgay1 yogunlastirma yontemiyle saklama ile Afyonkarahisar’da ikamet

stiresi arasinda anlamli bir iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Yogunlastirma yontemiyle “salca” en fazla 25 yildan fazla siiredir

Afyonkarahisar'da ikamet etmis olan katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 124. Yogunlastirma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’'da Ikamet Yerine
Gore Karsilastirilmast

Afyonkarahisar’da Saklarim Saklamam .
Gidalar yikame Yo = % = % Ki-Kare P

Sehir Merkezi 93 33,5 185 66,5

Salca Koy 35 53,8 30 46,2 9,662 ,008**
Kasaba 28 41,2 40 58,8
Sehir Merkezi 28 10,1 250 89,9

Nar Eksisi | Koy 6 9,2 59 90,8 8,009 ,018**
Kasaba 15 22,1 53 77,9
Sehir Merkezi 34 12,2 244 87,8

Pekmez Kdy 8 12,3 57 87,7 781 677
Kasaba 11 16,2 57 83,8
Sehir Merkezi 31 11,2 247 2435

Pestil Kdy 8 12,3 57 87,7 2,122 ,346
Kasaba 12 17,6 56 82,4

**[statistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir (p<0,05).
Tablo 124’te yer alan yogunlastirma ydntemiyle saklanan gidalara iligkin

katilimeilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet yeri
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arasindaki iligskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz
sonucunda; “salg¢a, nar eksisi” gidalarint yogunlagtirma yontemiyle saklama ile
Afyonkarahisar’da ikamet yeri arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit edilmistir

(p<0,05).

Yogunlagtirma yontemiyle “sal¢a” en c¢ok kdyde ikamet eden katilimecilar

tarafindan, “nar eksisi” kasabada ikamet eden katilimecilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 125. Yogunlastirma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Aile Birey Sayisina Gore

Karsilastirilmasi
Gidalar Aile Birey Sayist F Saklarim F Saklamam % Ki-Kare P

2 ve alt1 14 46,7 16 53,3
3-4 61 31,9 130 68,1

Salca 5-6 63 412 90 58,8 6,375 095
7 ve Uzeri 18 48,6 19 51,4
2 ve alt1 3 10,0 27 90,0
.. | 3-4 23 12,0 168 88,0

Nar Eksisi 56 o1 13.7 132 86.3 1,807 ,611
7 ve Uzeri 2 54 35 94,6
2 ve alti 1 3,3 29 96,7
3-4 24 12,6 167 87,4

Pekmez 3 23 15.0 130 85.0 3,067 ,376
7 ve Uzeri 5 13,5 32 86,5
2 ve alt1 1 3,3 29 96,7
. 3-4 25 13,1 166 86,9

Pestil 3 51 137 132 863 2,508 ,469
7 ve Uzeri 4 10,8 33 89,2

Tablo 125°te yer alan yogunlastirma yontemiyle saklanan gidalara iliskin
katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile aile birey sayisi arasindaki
iligskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalari
yogunlagtirma yontemiyle saklama ile aile birey sayisi arasinda anlamli bir iligki

olmadig tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 126. Baharat Katarak Saklama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Cinsiyete Gore

Karsilastirilmasi
Gidalar Cinsiyet F Saklarim % F Saklamam% Ki-Kare P
sueuk T — o7 [ no [ es | | 29
Pastirma fadim 2 ié e ggg 5,038 034%*

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 126°da yer alan baharat katarak saklama yontemiyle saklanan gidalara
iliskin katilimeilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile cinsiyet arasindaki iliskinin
tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda pastirmayi
baharat katarak saklama yodntemiyle saklama ile cinsiyet arasinda anlamli bir iligki

oldugu tespit edilmistir (p<0,05).
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Baharat katarak saklama yontemiyle saklanan “pastirma” en fazla erkek

katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 127. Baharat Katarak Saklama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Medeni Duruma Gore

Karsilastirilmasi
Gidalar '\SS?S;]]I - Saklarim - - Saklamam% Ki-Kare p
Succk ool 2 o i s
T e R P

Tablo 127°de yer alan baharat katarak saklama yontemiyle saklanan gidalara
iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile medeni durum arasindaki
iligkinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalari
baharat katarak saklama yontemiyle saklama ile medeni durum arasinda anlamli bir

iliski olmadig1 tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 128. Baharat Katarak Saklama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Yasa Gére

Karsilastirilmasi
Saklarim Saklamam .
Gidalar Yas F % F % Ki-Kare P

17 ve alt1 8 19,0 34 81,0
18-29 27 13,0 181 87,0

Sucuk 30-45 13 11,9 96 88,1 1,939 585
46 ve Uzeri 9 17,3 43 82,7
17 ve alt1 0 0 42 100,0
18-29 6 29 202 97,1

Pastirma 3045 1 0.9 108 991 2,363 418
46 ve Uzeri 2 3,8 50 96,2

Tablo 128°de yer alan baharat katarak saklama yontemiyle saklanan gidalara
iligkin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile yas arasindaki iliskinin
tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalar1 baharat
katarak saklama yontemiyle saklama ile yas arasinda anlamli bir iliski olmadig1 tespit
edilmistir (p>0,05).

Tablo 129. Baharat Katarak Saklama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Egitim Durumuna Gére

Karsilastirilmasi
.. Saklarim Saklamam .
Gidalar Egitim Durumu = % F % Ki-Kare P

ilkégretim 8 14,5 47 85,5
Lise 26 18,7 113 81,3

Sucuk On Lisans 7 11,5 54 88,5 5,562 234
Lisans 12 9,2 119 90,8
Lisanssti 4 16,0 21 84,0
Tlkégretim 0 0 55 100,0
Lise 5 3,6 134 96,4

Pastirma On Lisans 1 1,6 60 98,4 3,066 ,506
Lisans 2 1,5 129 98,5
Lisanssti 1 4,0 24 96,0
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Tablo 129°da yer alan baharat katarak saklama yontemiyle saklanan gidalara
iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile egitim durumu arasindaki
iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalari
baharat katarak saklama yontemiyle saklama ile egitim durumu arasinda anlamli bir

iliski olmadig1 tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 130. Baharat Katarak Saklama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gore

Karsilastirilmasi
Saklarim Saklamam .
Gidalar Meslek F % F % Ki-Kare P

Ozel Sektor 15 15,5 82 84,5
Kamu Calisani 11 16,7 55 83,3
Ev Hanimi 7 9,3 68 90,7

Sucuk Serbest Meslek 3 16,7 15 83,3 2,294 8071
Ogrenci 9 15,3 50 84,7
Calismiyor 12 12,5 84 87,5
Ozel Sektor 1 1,0 96 99,0
Kamu Calisani 4 6,1 62 93,9
Ev Hanimi 0 0 75 100,0

Pastrma oo ost Meslek 0 0 18 100,0 5.967 210
Ogrenci 1 1,7 58 98,3
Caligmiyor 3 3,1 93 96,9

Tablo 130°da yer alan baharat katarak saklama yontemiyle saklanan gidalara
iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile meslek arasindaki iliskinin
tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalar1 baharat
katarak saklama yontemiyle saklama ile meslek arasinda anlamli bir iliski olmadigi

tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 131. Baharat Katarak Saklama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Gore

Karsilastirilmast
. Saklarim Saklamam .
Gidalar Gelir F % F % Ki-Kare P

0-2000 TL 26 14,7 151 85,3
2001-3000 TL 7 8,6 74 91,4

Sucuk 3001-4000 TL 8 13,8 50 86,2 6,690 ,153
4001-5000 TL 8 27,6 21 72,4
5001 TL ve Uzeri 8 12,1 58 87,9
0-2000 TL 4 2,3 173 97,7
2001-3000 TL 1 1,2 80 98,8

Pastirma 3001-4000 TL 0 0 58 100,0 3,437 412
4001-5000 TL 1 3,4 28 96,6
5001 TL ve Uzeri 3 4,5 63 95,5

Tablo 131°de yer alan baharat katarak saklama yontemiyle saklanan gidalara
iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile gelir arasindaki iligkinin
tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalar1 baharat
katarak saklama yontemiyle saklama ile gelir arasinda anlamli bir iliski olmadig: tespit
edilmistir (p>0,05).

274



Tablo 132. Baharat Katarak Saklama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da
Tkamet Siiresine Gore Karsilastirilmasi

Afyonkarahisar’da

Saklarim

Saklamam

Grdalar Tkamet Siiresi F % F % Ki-Kare P

1-5yil 6 143 36 85,7
6-10 yil 0 0 18 100,0

Sucuk 11-15y1l 4 143 24 85,7 4,054 ,399
16-24 y1l 20 12,6 139 87,4
25 yildan fazla 27 16,5 137 83,5
1-5yil 2 4,8 40 95,2
6-10 yil 0 0 18 100,0

Pastirma 11-15y1l 0 0 28 100,0 2,963 ,463
16-24 yil 5 3,1 154 96,9
25 yildan fazla 2 1,2 162 98,8

Tablo 132°de yer alan baharat katarak saklama yontemiyle saklanan gidalara

iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet

stiresi arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmigtir. Yapilan analiz

sonucunda gidalar1 baharat katarak saklama yontemiyle saklama ile Afyonkarahisar’da

ikamet stiresi

Tablo 133.

arasinda anlamli bir iligski olmadig1 tespit edilmistir (p>0,05).

Baharat Katarak Saklama Yontemiyle Saklanan Gudalarin Afyonkarahisar’da
lkamet Yerine Gore Karsilastiriimasi

Afyonkarahisar’da Saklarim Saklamam .
Crdalar yikamet Yeri F % F % Ki-Kare P
Sehir Merkezi 32 11,5 246 88,5
Sucuk Koy 10 15,4 55 84,6 5,237 ,073
Kasaba 15 22,1 53 77,9
Sehir Merkezi 5 1,8 273 98,2
Pastirma Koy 1 15 64 98,5 1,941 ,346
Kasaba 3 4.4 65 95,6
Tablo 133°te yer alan baharat katarak saklama yontemiyle saklanan gidalara

iligkin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet

yeri arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz

sonucunda gidalar1 baharat katarak saklama ydntemiyle saklama ile Afyonkarahisar’da

ikamet yeri arasinda anlamli bir iligki olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 134. Baharat Katarak Saklama Yontemiyle Saklanan Gidalarin Aile Birey Sayisina Gore

Karsilastirilmasi
Aile Birey Saklarim Saklamam .
Gidalar Sayisi = % = % Ki-Kare P

2 ve alt1 2 6,7 28 93,3
3-4 25 13,1 166 86,9

Sucuk 5-6 22 14,4 131 85,6 3,295 348
7 ve Uzeri 8 21,6 29 78,4
2 ve alti 0 0 30 100,0
3-4 6 3,1 185 96,9

Pastirma 56 3 2.0 150 93.0 1,025 ,845
7 ve uzeri 0 0 37 100,0

Tablo 134°te yer alan baharat katarak saklama yontemiyle saklanan gidalara

iliskin katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile aile birey sayis1 arasindaki
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iligkinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalari
baharat katarak saklama yontemiyle saklama ile aile birey sayisi arasinda anlamli bir

iliski olmadig tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 135. Sekerleme Yontemiyle Saklanan Gidalarin Cinsiyete Gore Karsilastirilmast

. - Saklanm Saklamam .
Gidalar Cinsiyet Jole Marmelat Recel Ki-Kare p
F % F % F % F %
[t L3 Db bas b (e e, | o
e s L2 lerubes o lmel o oy |
o lam |2 Lor i far e e s L) s | o
o pem T Torter frsbur bas T Bt s | oo
w P foltoloto hwimelmil Ly | w
Incir T g:i 2 gg 16570 ggg 15240 3318 12,343 | ,005*
e [l |3 Lot e bas aos i me b4 Do oy |
coon_[Ratn L1104 e iss L Las i Las] g | o
o ot e Lo Poe bt fas D Pl | g
e[St L5 b Lol s Liss s e | o
o ot ¢ a0 e Lios fas et [ | e
o [l [0 1o [ fas bt s L {300 )y | gy
v Posn b bt e D dam bttt s | o

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 135°te yer alan sekerleme yontemiyle saklanan gidalara iligkin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile cinsiyet arasindaki iliskinin tespiti amaciyla
Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “gilek, erik, incir, kizilcik,
portakal, visne” gidalarini sekerleme yontemiyle saklama ile cinsiyet arasinda anlamli

bir iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Sekerleme yontemiyle “cilek, erik ve visne” en ¢ok kadin katilimcilar tarafindan

“incir, kizilcik ve portakal” ise erkek katilimeilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 136. Sekerleme Yontemiyle Saklanan Gidalarin Medeni Duruma Gore Karsilastirilmasi

Saklarim

Gidalar '\Sﬁ(rjjr?: Jole Marmelat Recel Saklamam Ki-Kare p
F | % | F | % | F | % | F | %
Evii 1 | 05 | 4 | 22 | 44 | 242 | 133 | 731 -
Armut Bekar 8 | 35 | 12 | 52 | 81 | 354 | 128 | 559 | 1>318 | 002
Evli 1 | 05 | 10 | 55 | 107 | 588 | 64 | 352
Ayva Bekar 5 | 22 | 10 | 44 | 133 | 581 | 81 | 354 | ~%0¢ 593
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Tablo 136. (Devam) Sekerleme Yontemiyle Saklanan Gidalarin Medeni Duruma Gore

Karsilastirilmasi
Gidalar '\élﬁfjrr;i Jole I\S/I?(rlrislr?at Recel Saklamam Ki-Kare p
' F % F % F % F %
S e n A I WA P
ik okar | |26 | st | 135 | o1 [apa| s [ars] 457 |
R S EN W AR RE RT3y
O SRR ML NERE P R
PR WA AR MNECEE MR MET Y g
PR S AN NEUNEREIECEE YR
P S NN R IRERETE R
P AT E LN NETE LY e R
L AN MR RE e g
S A M NECAE TV RE 2
Mol 7 - 2 0 0 2 - o Ml

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 136°da yer alan sekerleme yontemiyle saklanan gidalara iliskin
katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile medeni durum arasindaki iliskinin
tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; ‘“‘armut,

portakal” gidalarin1 sekerleme yontemiyle saklama ile medeni durum arasinda anlaml

bir iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Sekerleme yontemiyle “armut ve portakal” en ¢ok bekar katilimcilar tarafindan

saklanmaktadir.

Tablo 137. Sekerleme YOntemiyle Saklanan Gidalarin Yasa Gére Karsilastiriimasi

Saklarim Saklamam
Gidalar Yas Jole Marmelat Recel Ki-Kare p
F | % | F | % | F | % | F | %
17 ve alt 3 | 71 | 2 | 48 | 14 | 333 | 23 | 548
18-29 5 | 24 | 10 | 48 | 71 | 341 | 122 | 587
Armut a5 45 0 | 0 | 3 | 28 | 27 | 248 | 79 | 725 ‘4408 109
46 ve lzeri 1 | 19 | 1 | 19 | 13 | 250 | 37 | 712
17 ve alt 3 | 71| 1 | 24 | 23 | 548 | 15 | 357
18-29 2 | 10 | 10 | 48 | 125 | 60,1 | 71 | 341
AYVa 3045 0 0 5 | 46 | 64 | 587 | 40 | 367 | +>%08 151
46 ve lzeri 1 | 19 | 4 | 77 | 28 | 538 | 19 | 365
17 ve alt 3 | 71| 1 | 24 | 28 | 667 | 10 | 238
. 18-29 4 | 19 | 1 | 05 | 172 | 827 | 31 | 149
Cilek 3045 0 0 1 | 09 | 94 | 862 14 |128] 1387 068
46 ve lzeri 1 | 19 | 1 | 19 | 44 | 846 | 6 | 115
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Tablo 137. (Devam) Sekerleme Yontemiyle Saklanan Gidalarin Yasa Gore Karsilastirilmast

Saldarim Saklamam
Gidalar Yas Jole Marmelat Recel Ki-Kare P
F % | F | % F % F %
17 ve alti 4 | 95| 4 | 95 | 16 | 381 | 18 | 429
. 18-29 2 | 10 | 33 | 159 | 85 | 409 | 88 | 423 .
Erik 30-45 0 0 | 17 | 156 | 38 | 349 | 54 | a95 | 22°%% | 007
46 ve Uzeri 1 | 19 | 4 | 7.7 | 24 | 462 | 23 | 442
17 ve alti 0 0 0 0 | 23 | 548 | 19 | 452
) 18-29 0 0 0 0 | 130 | 625 | 78 | 37,5
cal 30-45 0 0 0 0 | 55 | 505 54 |495 | 7% 187
46 ve Uzeri 0 0 0 0 | 28 | 538 | 24 | 46,2
17 ve alti 2 | 48 | 1 | 2.4 | 23 | 548 | 16 | 381
o 18-29 6 | 29 | 5 | 24 | 111 | 534 | 86 | 413
Incir 30-45 0 0 4 | 37 | 56 | 514 49 | 450 | >%° 812
46 ve Uzeri 1 | 19 | 1 | 1,9 | 27 | 519 | 23 | 442
17 ve alt 2 | 48 | 2 | 48 | 26 | 61,9 | 12 | 286
18-29 2 | 10 | 25 | 120 | 144 | 69,2 | 37 | 17.8
Kayst 30-45 0 0 7 | 64 | 85 | 780 | 17 | 156 | 1088 051
46 ve Uzeri 1 | 19| 2 | 38 | 4 |88 7 | 135
17 ve alt 2 | 48 | 5 | 119 | 9 | 214 | 26 | 619
18-29 5 | 24 | 40 | 192 | 46 | 22,1 | 117 | 56,3
Kiziletk 73545 0 0 | 16 | 147 | 26 | 239 | 67 | 615 | °1% 515
46 ve Uzeri 1 1,9 5 9,6 12 23,1 34 65,4
17 ve alt 2 | 48 | 2 | 48 | 17 | 405 | 21 | 50,0
. 18-29 5 | 24 | 14 | 6,7 | 100 | 481 | 89 | 42,8
Kiraz 30-45 0 0 3 | 28 | 48 | 440 | 58 | 532 | ‘1627 235
46 ve Uzeri 1 | 19| 2 | 38 | 18 | 346 | 31 | 59,6
17 ve alt 2 | 48 | 8 | 190 | 6 | 143 | 26 | 619
18-29 7 | 34 | 56 | 269 | 39 | 188 | 106 | 51,0
Kusburnu =355 0 0 | 26 | 239 | 24 | 220 | 59 | 541 | 0300 327
46 ve Uzeri 1 | 19 | 8 | 154 | 9 | 173 | 34 | 654
17 ve alt 3 |71 ] 0O 0 | 18 | 429 | 21 | 50,0
18-29 6 | 29 | 17 | 82 | 72 | 346 | 113 | 543 .
Portakal =375 0 0 4 | 37 | 40 | 367 | 65 | 506 | 0% 049
46 ve Uzeri 1 | 19| 2 | 38 | 13 | 250 | 36 | 69,2
17 ve alt 0 0 0 0 | 20 | 476 | 22 | 52,4
. 18-29 0 0 | 20 | 96 | 103 | 495 | 85 | 40,9
Seftali 73545 0 | 0 | 7 | 64 | 55 | 505 | 47 | 431 | 062 263
46 ve Uzeri 0 0 2 | 38 | 30 | 57,7 | 20 | 385
17 ve alti 2 | 48 | 1 | 24 | 26 | 61,9 | 13 | 310
. 18-29 4 | 19| 9 | 43 | 159 | 76,4 | 36 | 173
Visne 30-45 1 09| 2 | 1.8 | 88 | 807 18 | 165 | 477 060
46 ve Uzeri 1 | 19| 2 | 38 | 46 | 85| 3 | 58

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 137°de yer alan sekerleme yontemiyle saklanan gidalara iliskin

katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile yas arasindaki iligkinin tespiti

amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “erik, portakal”

gidalarini sekerleme yontemiyle saklama ile yas arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit

edilmistir (p<0,05).

Sekerleme yontemiyle “erik ve portakal” saklama durumu yas azaldikga

artmaktadir.
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Tablo 138. Sekerleme Yontemiyle Saklanan Gidalarin Egitim Durumuna Gére Karsilagtirilmast

Egitim Saklarim Saklamam

Gidalar Durumu Jole Marmelat Recel Ki-Kare P
F % F % F % F %
[Ikogretim 1 1,8 1 1,8 14 25,5 39 70,9
Lise 7 5,0 7 5,0 42 30,2 83 59,7

Armut On Lisans 0 0 1 1,6 18 295 | 42 68,9 | 15,273 227
Lisans 0 0 7 5,3 42 32,1 82 62,6
Lisansustil 1 4,0 0 0 9 36,0 15 60,0
[Ikogretim 1 1,8 2 3,6 26 47,3 26 47,3
Lise 4 2,9 6 4,3 81 58,3 | 48 34,5

Ayva On Lisans 0 0 4 6,6 33 54,1 24 39,3 | 14,002 ,301
Lisans 0 0 6 4.6 87 66,4 38 29,0
Lisansustil 1 4,0 2 8,0 13 52,0 9 36,0
[kogretim 1 1,8 0 0 44 80,0 10 18,2
Lise 6 4,3 2 1,4 111 | 79,9 20 14,4

Cilek On Lisans 0 0 0 0 48 78,7 13 21,3 | 13,894 ,193
Lisans 0 0 2 15 115 | 87,8 14 10,7
Lisansustii 1 4,0 0 0 20 80,0 4 16,0
[kogretim 1 1,8 6 10,9 24 | 43,6 24 43,6
Lise 5 3,6 13 9,4 60 43,2 61 439

Erik On Lisans 0 0 9 14,8 22 36,1 30 492 | 17,240 141
Lisans 0 0 28 21,4 48 36,6 55 42,0
Lisansustii 1 4,0 2 8,0 9 36,0 13 52,0
[kogretim 0 0 0 0 23 41,8 32 58,2
Lise 0 0 0 0 88 63,3 51 36,7

Gl On Lisans 0 0 0 0 36 59,0 25 41,0 7,533 ,110
Lisans 0 0 0 0 75 57,3 56 42,7
Lisansustii 0 0 0 0 14 56,0 11 44,0
[kogretim 1 1,8 0 0 25 45,5 29 52,7
Lise 7 5,0 4 2,9 79 56,8 | 49 58,8

Incir On Lisans 0 0 1 1,6 34 55,7 26 42,6 | 19,059 ,087
Lisans 0 0 6 4,6 68 51,9 57 43,5
Lisansustil 1 4,0 0 0 11 44,0 13 52,0
[kdgretim 1 1,8 1 1,8 43 78,2 10 18,2
Lise 3 2,2 7 5,0 99 71,2 30 21,6

Kayisi On Lisans 0 0 5 8,2 47 77,0 9 14,8 | 22,771 ,030**
Lisans 0 0 18 13,7 95 72,5 18 13,7
Lisansustil 1 4,0 5 20,0 13 52,0 6 24,0
[kdgretim 1 1,8 5 9,1 6 10,9 43 78,2
Lise 6 4,3 26 18,7 32 23,0 75 54,0

Kizileik On Lisans 0 0 7 11,5 18 29,5 36 59,0 | 20,928 ,051
Lisans 0 0 24 18,3 30 22,9 77 58,8
Lisansustil 1 4,0 4 16,0 7 28,0 13 52,0
[kdgretim 1 1,8 2 3,6 17 30,9 35 63,6
Lise 4 2,9 12 8,6 65 46,8 58 41,7

Kiraz On Lisans 0 0 1 1,6 31 50,8 29 475 16,142 ,185
Lisans 2 15 4 3,1 59 45,0 66 50,4
Lisansustil 1 4,0 2 8,0 11 44,0 11 44,0
[kdgretim 1 1,8 8 14,5 7 12,7 39 70,9
Lise 6 43 37 26,6 23 16,5 73 52,5

Kusburnu | On Lisans 0 0 15 24,6 14 23,0 32 525 | 15,128 ,235
Lisans 2 15 35 26,7 27 20,6 67 51,1
Lisansustil 1 4,0 3 12,0 7 28,0 14 56,0
[kdgretim 1 1,8 0 0 13 236 | 41 74,5
Lise 7 5,0 10 7,2 56 40,3 66 475

Portakal On Lisans 0 0 3 49 21 34,4 37 60,7 | 22,677 ,031
Lisans 1 0,8 10 7,6 46 35,1 74 56,5
Lisansustil 1 4,0 0 0 7 28,0 17 68,0
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Tablo 138. (Devam) Sekerleme Yontemiyle Saklanan Gidalarin Egitim Durumuna Gore

Karsilastirilmasi
. Saklarim
Gidalar E])E lﬁﬁl;qnu Jole Marmelat Recel Saklamam Ki-Kare P
F % F % F % F %

[kogretim 0 0 0 0 24 43,6 31 56,4
Lise 0 0 10 7,2 71 51,1 58 41,7

Seftali On Lisans 0 0 6 9,8 33 54,1 22 36,1 | 13,146 ,107
Lisans 0 0 9 6,9 71 54,2 51 38,9
Lisansistl 0 0 4 16,0 9 36,0 12 48,0
[kogretim 1 1,8 0 0 45 81,8 9 16,4
Lise 3 2,2 5 3,6 104 | 74,8 27 194

Visne On Lisans 1 1,6 1 1,6 48 78,7 11 1,80 17,776 ,123
Lisans 2 15 5 3,8 109 | 83,2 15 115
Lisansistl 1 4,0 3 12,0 13 52,0 8 32,0

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 138’de yer alan sekerleme yontemiyle saklanan gidalara iliskin

katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile egitim durumu arasindaki iligskinin

tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; ‘“kayisi,

portakal” gidalarin1 sekerleme yontemiyle saklama ile egitim durumu arasinda anlaml

bir iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Sekerleme yoOntemiyle saklanan “kayis1” en ¢ok lisans egitim diizeyine sahip

katilimcilar tarafindan saklanirken “portakal” lise egitim diizeyine sahip katilimcilar

tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 139. Sekerleme Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gore Karsilastirilmast

Saklarim Saklamam
Gidalar Meslek Jole Marmelat Recel Ki-Kare P
F % F % F % F %
Ozel Sektér 2 2,1 5 52 30 30,9 | 60 | 61,9
Kamu Caligani 2 3,0 1 15 23 34,8 | 40 | 60,6
Ev Hanimi 0 0 2 2,7 16 21,3 | 57 | 76,0
AMUL o rhest Meslek | 112 | 56 | 1 | 56 | 4 | 222 | 12 | 66,7 | ~48%0 | 499
Ogrenci 1 1,7 4 6,8 24 40,7 | 30 | 50,8
Caligmiyor 3 3,1 3 3,1 28 29,2 | 62 | 64,6
Ozel Sektoér 2 2,1 4 4,1 60 619 | 31 | 32,0
Kamu Caligani 0 0 6 9,1 42 63,6 | 18 | 27,3
Ev Hanimi 0 0 3 4.0 41 54,7 | 31 | 41,3
Ayva SerbestMeslek | 1 | 56 | 3 | 167 | 5 | 278 | 9 | 500 | 22°%° | 0%
Ogrenci 1 1,7 2 3,4 38 64,4 | 18 | 30,5
Caligmiyor 2 2,1 2 2,1 54 56,3 | 38 | 39,6
Ozel Sektodr 2 2,1 1 1,0 79 81,4 | 15 | 155
Kamu Caligani 0 0 0 0 60 | 909 | 6 9,1
. Ev Hanimi 0 0 0 0 67 89,3 8 10,7
Cilek Serbest Meslek 3 16,7 1 5,6 11 61,1 | 3 | 16,7 39,105 001
Ogrenci 1 1,7 2 3,4 46 78,0 | 10 | 16,9
Calismiyor 2 2,1 0 0 75 | 781 | 19 | 198
Ozel Sektor 2 2,1 8 8,2 38 39,2 | 49 | 50,5
Kamu Caligani 0 0 13 19,7 25 379 | 28 | 42,4
. Ev Hanimi 0 0 15 20,0 28 373 | 32 | 42,7
Erik Serbest Meslek 1 5,6 2 11,1 6 333 | 9 50,0 20,592 150
Ogrenci 3 51 8 13,6 30 50,8 | 18 | 30,5
Caligmiyor 1 1,0 12 12,5 36 375 | 47 | 49,0
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Tablo 139. (Devam) Sekerleme Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gore Karsilagtirilmast

Saklarim Saklamam
Gidalar Meslek Jole Marmelat Recel Ki-Kare P
F % F % F % F %
Ozel Sektor 0 0 0 0 58 | 59,8 39 | 40,2
Kamu Calisani 0 0 0 0 38 57,6 28 | 424
N Ev Hanimi 0 0 0 0 36 48,0 39 52,0
Gal Serbest Meslek 0 0 0 0 11 61,1 7 38,9 3,476 631
Ogrenci 0 0 0 0 36 | 61,0 23 | 39,0
Calismiyor 0 0 0 0 57 59,4 39 40,6
Ozel Sektor 2 2,1 2 2,1 50 515 43 44,3
Kamu Caligani 2 3,0 2 3,0 32 48,5 30 455
s Ev Hanimi 0 0 1 1,3 44 58,7 30 40,0 o
Incir SerbestMeslek | 3 | 167 | 2 | 11,1 | 5 | 278 | 8 | 444 | 22018 | 016
Ogrenci 1| 17 2 34 | 32 | 542 | 24 | 40,7
Calismiyor 1 1,0 2 2,1 54 | 56,3 39 40,6
Ozel Sektor 2 2,1 9 9,3 69 71,1 17 17,5
Kamu Calisani 0 0 7 10,6 51 77,3 8 12,1
Ev Hanim 0 0 5 6,7 59 78,7 11 14,7
Kayist "oorbestMeslek | 1 | 56 | 2 | 111 | 10 | 556 | 5 | o278 | =38 | 578
Ogrenci 1 1,7 7 11,9 37 62,7 14 23,7
Caligmiyor 1 1,0 6 6,3 71 74,0 18 18,8
Ozel Sektor 4 41 12 12,4 27 27,8 54 55,7
Kamu Calisani 0 0 16 24,2 19 28,8 31 47,0
Ev Hanimi 0 0 17 22,7 10 13,3 48 64,0
Kiziletk 1o hest Meslek | 1 | 56 | 2 | 111 | 2 | 11,1 | 13 | 720 | 2402 | 064
Ogrenci 2 3,4 7 11,9 14 23,7 36 61,0
Caligmiyor 1 1,0 12 12,5 21 219 62 64,6
Ozel Sektér 2 2,1 3 3,1 45 46,4 47 48,5
Kamu Calisani 2 3,0 4 6,1 28 42,4 32 48,5
. Ev Hanimi 0 0 4 53 34 45,3 37 49,3
Kiraz SerbestMeslek | 1 | 56 | 3 | 167 | 4 | 222 | 10 | 556 | n/°% | 1698
Ogrenci 1 1,7 3 51 29 49,2 26 44,1
Caligmiyor 2 2,1 4 4.2 43 448 47 49,0
Ozel Sektér 3 3,1 18 18,6 26 26,8 50 51,5
Kamu Caligani 1 15 20 30,3 17 25,8 28 42,4
Ev Hanimi 1 1,3 20 26,7 9 12,0 45 60,0
Kusbumu 7o hestMeslek | 2 | 14,1 | 3 | 167 | 0 | 0 | 13 | 7202 | 22331 | 046%™
Ogrenci 1 1,7 16 27,1 12 20,3 30 50,8
Caligmiyor 2 2,1 21 21,9 14 14,6 59 61,5
Ozel Sektor 3 3,1 7 7,2 35 | 36,1 52 53,6
Kamu Caligani 0 0 6 9,1 22 33,3 38 57,6
Ev Hanimi 0 0 0 0 30 40,0 45 60,0
Portakal oo hestMestek | 2 | 101 | 1 | 56 | 2 | 114 | 13 | 7202 | 22471 | 0%
Ogrenci 2 3,4 2 3,4 24 40,7 31 52,5
Caligmiyor 3 3,1 7 7,3 30 31,3 56 58,3
Ozel Sektodr 0 0 6 6,2 45 46,4 46 47,4
Kamu Calisan 0 0 6 9,1 38 | 57,6 22 33,3
. Ev Hanimi 0 0 4 53 45 60,0 26 34,7
Seftali SerbestMeslek | 0 | 0 1 | 56 | 7 389 10 |556] >°7° 497
Ogrenci 0 0 6 102 | 29 | 492 | 24 | 407
Calismiyor 0 0 6 6,3 44 | 458 | 46 | 479
Ozel Sektoér 4 41 2 2,1 73 75,3 18 18,6
Kamu Caligani 1 1,5 4 6,1 55 83,3 6 9,1
. Ev Hanimm 0 0 2 2,7 66 88,0 7 9,3
Vigne SerbestMeslek | 1 | 56 | 3 | 167 | 11 | 611 | 3 | 167 | 184 | 007
Ogrenci 1 1,7 2 3,4 46 78,0 10 16,9
Caligmiyor 1 1,0 1 1,0 68 70,8 26 27,1

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklihk vardir (p<0,05).
Tablo 139°da yer alan sekerleme yontemiyle saklanan gidalara iliskin

katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile meslek arasindaki iliskinin tespiti
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amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “¢ilek, incir, kugburnu,
visne” gidalarin1 sekerleme yontemiyle saklama ile meslek arasinda anlamli bir iligki

oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Sekerleme yontemiyle “gilek, kusburnu ve visne” en ¢ok kamu calisani

katilimcilar tarafindan, “incir” ev hanimi olan katilimecilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 140. Sekerleme Yontemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Gore Karsilastirilmasi

Saklarim Saklamam
Gidalar Gelir Jole Marmelat Recel Ki-Kare P
F % F % F % F %

0-2000 TL 51 28 9 5,1 54 | 30,5 | 109 | 61,6
2001-3000 TL 1 1,2 3 3,7 26 | 321 ] 51 | 630

Armut 3001-4000 TL 2 34 2 34 17 1293 | 37 | 638 3,721 ,992
4001-5000 TL 0 0 1 34 17 | 293 | 37 | 638
5001 TL ve Uzeri 1 1,5 1 1,5 21 | 318 | 43 | 652
0-2000 TL 4 | 23 7 4,0 99 | 559 | 67 | 379
2001-3000 TL 1 1,2 2 25 48 | 593 | 30 | 37,0

Ayva 3001-4000 TL 0 0 5 8,6 33 | 569 | 20 | 345 | 11,984 447
4001-5000 TL 0 0 3 103 | 14 | 483 | 12 | 414
5001 TL ve Uzeri 1 1,5 3 45 46 | 69,7 | 16 | 24,2
0-2000 TL 4 | 23 1 06 | 139 | 785 | 33 | 186
2001-3000 TL 1 1,2 0 0 70 | 8,4 | 10 | 123

Cilek 3001-4000 TL 2 34 1 1,7 50 | 86,2 5 8,6 11,163 ,394
4001-5000 TL 0 0 1 34 22 | 759 6 20,7
5001 TL ve Uzeri 1 1,5 1 1,5 57 | 864 7 10,6
0-2000 TL 4 | 23 25 | 141 | 75 | 424 | 73 | 412
2001-3000 TL 1 1,2 9 11,1 | 33 | 40,7 | 38 | 469

Erik 3001-4000 TL 0 0 10 | 172 | 24 | 414 | 24 | 414 8,104 777
4001-5000 TL 0 0 5 17,2 7 241 | 17 | 58,6
5001 TL ve Uzeri 2 3,0 9 136 | 24 | 364 | 31 | 470
0-2000 TL 0 0 0 0 99 | 559 | 78 | 441
2001-3000 TL 0 0 0 0 45 | 556 | 36 | 444

Gl 3001-4000 TL 0 0 0 0 36 | 621 | 22 | 379 1,122 ,891
4001-5000 TL 0 0 0 0 16 | 552 | 13 | 448
5001 TL ve Uzeri 0 0 0 0 40 | 606 | 26 | 394
0-2000 TL 3 1,7 5 2,8 95 | 6537 | 74 | 418
2001-3000 TL 1 1,2 3 3.7 39 | 481 | 38 | 469

Incir 3001-4000 TL 4 169 1 1,7 33 [ 569 | 20 | 345 | 10,295 ,590
4001-5000 TL 0 0 1 3,4 14 | 483 | 14 | 483
5001 TL ve Uzeri 1 1,5 1 1,5 36 | 545 | 28 | 424
0-2000 TL 3 1,7 19 | 10,7 | 121 | 684 | 34 | 19,2
2001-3000 TL 1 1,2 7 8,6 60 | 741 | 13 | 16,0

Kayi1si 3001-4000 TL 0 0 2 34 45 | 776 | 11 | 190 6,585 ,878
4001-5000 TL 0 0 1 3,4 22 | 759 6 20,7
5001 TL ve Uzeri 1 1,5 7 106 | 49 | 74,2 9 13,6
0-2000 TL 4 | 23 30 | 169 | 33 | 186 | 110 | 62,1
2001-3000 TL 1 1,2 7 8,6 21 | 259 | 52 | 642

Kizilcik 3001-4000 TL 2 34 12 | 20,7 | 12 | 20,7 | 32 | 552 | 10,620 ,562
4001-5000 TL 0 0 5 17,2 7 241 | 17 | 58,6
5001 TL ve lzeri 1 1,5 12 | 182 | 20 | 30,3 | 33 | 50,0
0-2000 TL 4 | 23 8 4,5 83 | 469 | 82 | 463
2001-3000 TL 2 25 7 8,6 36 | 444 | 36 | 444

Kiraz 3001-4000 TL 0 0 3 5,2 27 | 46,6 | 28 | 48,3 | 10,246 ,594
4001-5000 TL 0 0 1 3,4 8 276 | 20 | 69,0
5001 TL ve lzeri 2 3,0 2 3,0 29 | 439 ] 33 | 50,0
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Tablo 140. (Devam) Sekerleme Yontemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Gére Karsilastirilmast

Saklarim Saklamam
Gidalar Gelir Jole Marmelat Recel Ki-Kare P

% F % F % F %

2,8 46 | 26,0 | 28 | 158 | 98 | 554
25 15 | 185 | 14 | 173 | 50 | 61,7
0 16 | 276 | 14 | 241 | 28 | 483 8,542 741
3,4 7 241 5 17,2 | 16 | 552
3,0 14 | 212 | 17 | 258 | 33 | 50,0

0-2000 TL
2001-3000 TL
Kusburnu | 3001-4000 TL
4001-5000 TL
5001 TL ve Uzeri

4001-5000 TL
5001 TL ve Uzeri

34
3,0

34 | 23 | 793 | 4 | 138
61 | 54 | 818 | 6 | 91

F
5
2
0
1
2
0-2000 TL 7 4,0 3 1,7 68 | 384 | 99 | 559
2001-3000 TL 2 25 10 | 123 | 22 | 272 | 47 | 580
Portakal 3001-4000 TL 0 0 4 6,9 19 | 328 | 3 | 603 | 19418 ,079
4001-5000 TL 0 0 1 3,4 9 310 | 19 | 655
5001 TL ve Uzeri 1 15 5 7,6 25 |1 379 | 35 | 530
0-2000 TL 0 0 13 7,3 85 | 480 | 79 | 446
2001-3000 TL 0 0 6 7,4 39 | 481 | 36 | 444
Seftali 3001-4000 TL 0 0 2 34 33 569 | 23 | 397 8,819 ,358
4001-5000 TL 0 0 1 34 12 | 414 | 16 | 5572
5001 TL ve Uzeri 0 0 7 106 | 39 | 591 ] 20 | 303
0-2000 TL 4 2,3 3 17 | 131 | 740 | 39 | 220
2001-3000 TL 1 1,2 1 1,2 68 | 840 | 11 | 136
Visne 3001-4000 TL 0 0 5 8,6 43 | 741 | 10 | 17,2 | 17,559 ,130
1 1
2 4

Tablo 140’ta yer alan sekerleme yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile gelir arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-
Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalar1 sekerleme yontemiyle

saklama ile gelir arasinda anlamli bir iligki olmadig: tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 141. Sekerleme Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet Siiresine Gére

Karsilastirilmasi
., Saklarim
Gidalar A?;arﬁ::ashéi:;ida Jole Marmelat Recel Saklamam Ki-Kare P
F % F % F % F %

1-5yil 1 2,4 2 4,8 17 40,5 22 52,4
6-10 yil 0 0 1 5,6 11 61,1 6 33,3

Armut 11-15y1l 1 3,6 1 3,6 7 25,0 19 67,9 23,187 ,026**
16-24 yil 6 38 | 10| 63 46 28,9 97 61,0
25 yildan fazla 1 0,6 2 1,2 44 268 | 117 | 713
1-5yil 1 2,4 0 0 30 714 11 26,2
6-10 yil 0 0 0 0 14 77,8 4 22,2

Ayva 11-15y1l 1 3,6 1 3,6 14 50,0 12 42,9 11,855 ,365
16-24 yil 3 19 |11 ] 69 88 55,3 57 35,8
25 yildan fazla 1 0,6 8 49 94 57,3 61 37,2
1-5yil 1 2,4 0 0 38 90,5 3 7,1
6-10 yil 0 0 0 0 14 77,8 4 22,2

Cilek 11-15 y1l 1 3,6 1 3,6 21 75,0 5 17,9 10,557 464
16-24 yil 5 3,1 2 1,3 129 | 811 23 145
25 yildan fazla 1 0,6 1 0,6 136 | 82,9 26 15,9
1-5yil 1 2,4 8 | 190 15 35,7 18 42,9
6-10 y1l 0 0 2 11,1 11 61,1 5 27,8

Erik 11-15 y1l 0 0 6 | 214 7 25,0 15 53,6 11,703 470
16-24 yil 4 25 |20 ] 126 70 44,0 65 40,9
25 yildan fazla 2 1,2 22 | 134 60 36,6 80 48,8
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Tablo 141. (Devam) Sekerleme Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet
Stiresine Gore Karsilastirtimasi

- Saklarim
Gidalar Afﬁ; rﬁztragﬁ:;da Jole Marmelat Recel Saklamam Ki-Kare P
F % F % F % F %

1-5yil 0 0 0 0 30 71,4 12 28,6
6-10 yil 0 0 0 0 12 66,7 6 33,3

Gl 11-15 vyl 0 0 0 0 13 46,4 15 53,6 6,812 144
16-24 yil 0 0 0 0 94 59,1 65 40,9
25 yildan fazla 0 0 0 0 87 53,0 77 47,0
1-5yil 1 2,4 1 2,4 32 76,2 8 19,0
6-10 yil 0 0 0 0 13 72,2 5 27,8

Incir 11-15y1l 0 0 2 7,1 12 429 14 50,0 23,918 ,021**
16-24 yil 7 4.4 4 2,5 80 50,3 68 42,8
25 yildan fazla 1 0,6 4 2.4 80 48,8 79 48,2
1-5yil 1 2,4 5 11,9 31 73,8 5 11,9
6-10 y1l 0 0 2 11,1 13 72,2 3 16,7

Kayisi 11-15y1l 0 0 7 25,0 15 53,6 6 214 19,792 ,071
16-24 yil 3 1,9 16 | 10,1 | 110 | 69,2 30 18,9
25 yildan fazla 1 0,6 6 3,7 128 | 78,0 29 17,7
1-5yil 1 2,4 11 | 26,2 7 16,7 23 54,8
6-10 y1l 0 0 2 11,1 7 38,9 9 50,0

Kizilcik 11-15y1l 0 0 7 25,0 7 25,0 14 50,0 12,855 ,380
16-24 yil 4 2,5 28 | 17,6 34 21,4 93 58,5
25 yildan fazla 3 1,8 18 | 11,0 38 23,2 | 105 | 64,0
1-5yil 1 2,4 1 2,4 25 59,5 15 35,7
6-10 y1l 0 0 0 0 13 72,2 5 27,8

Kiraz 11-15y1l 0 0 5 17,9 13 46,4 10 35,7 28,801 ,004**
16-24 yil 5 3,1 10 6,3 70 44,0 74 46,5
25 yildan fazla 2 1,2 5 3,0 62 37,8 95 57,9
1-5yil 2 4.8 10 | 23,8 11 26,2 19 45,2
6-10 y1l 0 0 5 27,8 7 38,9 6 33,3

Kusburnu | 11-15 yil 0 0 7 25,0 6 214 15 53,6 17,380 ,136
16-24 yil 6 3,8 45 | 28,3 24 15,1 84 52,8
25 yildan fazla 2 1,2 31 | 18,9 30 18,3 | 101 | 61,6
1-5yil 2 4.8 3 7,1 16 38,1 21 50,0
6-10 y1il 0 0 0 0 13 72,2 5 27,8

Portakal 11-15 y1l 0 0 0 0 12 429 16 57,1 21,786 ,003**
16-24 yil 7 4.4 15 9,4 51 32,1 86 54,1
25 yildan fazla 1 0,6 5 3,0 51 31,1 | 107 | 65,2
1-5yil 0 0 6 14,3 21 50,0 15 35,7
6-10 y1il 0 0 0 0 12 66,7 6 33,3

Seftali 11-15 y1l 0 0 4 14,3 15 53,6 9 32,1 12,662 124
16-24 y1l 0 0 13 8,2 75 47,2 71 447
25 yildan fazla 0 0 6 3,7 85 51,8 73 445
1-5yil 1 2,4 1 2,4 30 71,4 10 23,8
6-10 y1il 0 0 0 0 15 83,3 3 16,7

Visne 11-15 y1l 0 0 3 10,7 19 67,9 6 21,4 7,774 734
16-24 y1l 4 2,5 6 3,8 123 | 77,4 26 16,4
25 yildan fazla 3 1,8 4 2,4 132 | 80,5 25 15,2

**]statistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir (p<0,05).
Tablo 141°de yer alan sekerleme yoOntemiyle saklanan gidalara iliskin

katilimeilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet stresi

arasindaki iligskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz

sonucunda; “armut, incir, kKiraz, portakal” gidalarini sekerleme yontemiyle saklama ile

Afyonkarahisar’da ikamet siresi arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit edilmistir

(p<0,05).
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Sekerleme yoOntemiyle “armut, kiraz, portakal” 6-10 yil Afyonkarahisar'da

ikamet etmis olan katilimcilar tarafindan, “incir” 1-5 y1l Afyonkarahisar'da ikamet etmis

olan katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 142. Sekerleme Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet Yerine Gore

Karsilastirilmasi
., Saklarim .
Gidalar Af}}?{iﬁg@iﬁ da Jole Marmelat Regel Saklamam }g' r_e p
F % F % F % F %

Sehir Merkezi 6 2,2 11 4,0 77 27,7 | 184 | 66,2

Armut Koy 2 3,1 3 46 22 33,8 | 38 58,5 | 4,195 637
Kasaba 1 15 2 2,9 26 38,2 | 39 | 574
Sehir Merkezi 4 1,4 17 6,1 157 | 56,5 | 100 | 36,0

Ayva Koy 1 15 0 0 40 615 | 24 | 36,9 | 5,840 ,397
Kasaba 1 15 3 4.4 43 63,2 | 21 | 30,9
Sehir Merkezi 4 1,4 4 1,4 227 | 81,7 43 15,5

Cilek Koy 3 4.6 0 0 51 785 | 11 | 16,9 | 5,032 ,464
Kasaba 1 15 0 0 60 88,2 7 10,3
Sehir Merkezi 6 2,2 38 13,7 | 103 | 37,1 | 131 | 47,1

Erik Koy 0 0 8 12,3 31 47,7 26 | 40,0 | 4,703 555
Kasaba 1 15 12 17,6 29 426 | 26 38,2
Sehir Merkezi 0 0 0 0 162 | 58,3 | 116 | 41,7

Gl Koy 0 0 0 0 33 50,8 | 32 | 49,2 | 1,489 475
Kasaba 0 0 0 0 41 60,3 | 27 | 39,7
Sehir Merkezi 6 2,2 7 2,5 151 | 54,3 | 114 | 41,0

Incir Koy 2 3,1 2 3,1 28 43,1 | 33 | 50,8 | 3,723 ,708
Kasaba 1 15 2 29 38 55,9 | 27 | 39,7
Sehir Merkezi 4 1,4 20 7,2 203 | 73,0 | 51 18,3

Kayisi Koy 0 0 8 12,3 41 63,1 | 16 | 24,6 | 9,528 114
Kasaba 1 15 8 11,8 53 77,9 6 8,8
Sehir Merkezi 5 1,8 47 16,9 64 23,0 | 162 | 58,3

Kizileik Koy 2 3,1 10 15,4 10 154 | 43 | 66,2 | 3,999 677
Kasaba 1 1,5 9 13,2 19 27,9 39 57,4
Sehir Merkezi 6 2,2 17 6,1 121 | 435 | 134 | 48,2

Kiraz Koy 1 15 2 3,1 31 47,7 31 | 47,7 2,171 ,903
Kasaba 1 15 2 29 31 456 | 34 | 50,0
Sehir Merkezi 7 2,5 63 22,7 54 19,4 | 154 | 55,4

Kusburnu | Koy 1 1,5 14 21,5 10 154 | 40 61,5 | 4,190 ,651
Kasaba 2 29 21 30,9 14 206 | 31 | 45,6
Sehir Merkezi 6 2,2 20 7,2 95 34,2 | 157 | 56,5

Portakal Koy 2 3,1 2 3,1 20 30,8 | 41 | 63,1 | 5,965 ,399
Kasaba 2 2,9 1 1,5 28 41,2 37 54,4
Sehir Merkezi 0 0 20 7,2 153 | 55,0 | 105 | 37,8

Seftali Koy 0 0 5 7,7 25 385 | 35 53,8 | 7,695 ,099
Kasaba 0 0 4 59 41 60,3 | 23 | 33,8
Sehir Merkezi 6 2,2 9 3,2 214 | 77,0 | 49 17,6

Visne Koy 0 0 4 6,2 49 754 | 12 | 185 | 4,396 ,604
Kasaba 2 29 1 1,5 56 82,4 9 13,2

Tablo 142°de yer alan sekerleme yoOntemiyle saklanan gidalara iliskin

katilimeilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet yeri

arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz

sonucunda gidalar1 sekerleme yontemiyle saklama ile Afyonkarahisar’da ikamet yeri

arasinda anlaml bir iligki olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).
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Tablo 143. Sekerleme Yontemiyle Saklanan Gidalarin Aile Birey Sayisina Gore

Karsilastirilmasi
. Saklarim
Gidalar BireAléz st Jole Marmelat Recel Saklamam Ki-Kare p
y>ay F % F % F % F %
2 ve alt 0 0 1 | 33 | 10 | 333 | 19 | 633
34 3 | 16 | 7 | 37 | 59 | 309 | 122 | 639
Armut g 3 | 20 | 7 | 46 | 48 | 314 | 95 | 621 | > 480
7 ve zeri 3 | 81 | 1 | 27 | 8 | 216 | 25 | 67,6
2 ve alti 0 0 1 | 33 | 18 | 600 | 11 | 367
3-4 3 | 16 | 11 | 58 | 112 | 586 | 65 | 340
Ayva 5.6 2 | 13 | 6 | 39 | 89 | 582 | 56 | 366 | 20%° 992
7 ve Uzeri 1 | 27 | 2 | 54 | 21 | 568 | 13 | 351
2 ve alt 0 0 0 0 | 26 | 867 | 4 | 133
. 3-4 5 | 26 | 1 | 05 | 161 | 843 | 24 | 12,6
Gilek 5-6 2 [ 13 | 2 | 13 | 123 | 804 | 26 | 170 | 2822 699
7 ve Uzeri 1 | 27 | 1 | 27 | 28 | 757 | 7 | 189
2 ve alt 0 0 6 | 200 | 11 | 36,7 | 13 | 433
. 34 4 | 21 | 31 | 162 | 71 | 372 | 85 | 445
Erik 5.6 3 | 20 | 18 | 118 | 66 | 431 | 66 | 431 | >62 | 78
7 ve Uzeri 0 0 3 | 81 | 15 | 405 | 19 | 514
2 ve alt 0 0 0 0 | 19 | 633 | 11 | 36,7
) 3-4 0 0 0 0 | 112 | 586 | 79 | 41,4
Gl 5-6 0 0 0 0 | 83 | 542 | 70 | 458 | 238 744
7 ve Uzeri 0 0 0 0 | 22 | 595 | 15 | 405
2 ve alt 0 0 1 | 33 | 20 | 667 | 9 | 300
o 34 5 | 26 | 5 | 2,6 | 107 | 560 | 74 | 387 »
Incir 5.6 2 [ 13 | 2 | 13 | 79 | 516 | 70 | 458 | 17446 | 042
7 ve Uzeri 2 | 54 | 3 | 81 | 11 | 297 | 21 | 568
2 ve alt 0 0 3 | 100 | 21 | 700 | 6 | 200
3-4 3 | 16 | 15 | 7.9 | 142 | 743 | 31 | 162
Kay1st 5-6 2 | 13 | 15 | 98 | 108 | 706 | 28 | 183 | 2% 990
7 ve Uzeri 0 0 3 | 81 | 26 | 703 | 8 | 216
2 ve altl 0 0 9 300 6 | 200 | 15 | 500
34 4 | 21 | 30 | 157 | 49 | 257 | 108 | 56,5
Kiziletk =57 4 | 26 | 22 | 144 | 33 | 216 | 94 | 614 | 10003 350
7 ve Uzeri 0 0 5 | 135 | 5 | 135 | 27 | 730
2 ve alt 0 0 1 | 33 | 16 | 533 | 13 | 433
. 34 4 | 21 | 8 | 42 | 8 | 450 | 93 | 487
Kiraz 5.6 4 | 26 | 8 | 52 | 60 | 451 | 72 | a71 | 1049 | 632
7 ve Uzeri 0 0 4 | 108 | 12 | 324 | 21 | 568
2 ve alt 0 0 7 | 233 | 10 | 333 | 13 | 433
34 6 | 31 | 47 | 246 | 37 | 194 | 101 | 52,9
Kugburnu =27 3 | 20 | 36 | 235 | 29 | 100 | 85 | 556 | 070 293
7 ve Uzeri 1 2,7 8 21,6 2 5,4 26 70,3
2 ve alt 0 0 0 0 | 17 | 567 | 13 | 433
34 4 | 21 | 11 | 58 | 68 | 356 | 108 | 565
Portakal =57 4 | 26| 9 | 59 | 50 | 327 | 90 | 588 | ‘1988 | 214
7 ve Uzeri 2 | 54 | 3 | 81 | 8 | 216 | 24 | 649
2 ve alt 0 0 1 | 33 | 17 | 567 | 12 | 40,0
. 3-4 0 0 | 15 | 7.9 | 110 | 576 | 66 | 346 -
Seftali 5.6 0 0 9 | 59 | 74 | 484 | 70 | 458 | 21363 | 002
7 ve tzeri 0 0 4 | 108 7 189 | 26 | 703
2 ve alt 0 0 0 0 | 25 | 833 | 5 | 167
. 34 4 | 21 | 8 | 42 | 152 | 796 | 27 | 141
Visne 5.6 3 | 20 | 4 | 26 | 118 | 771 | 28 | 183 | 9072 605
7 ve Uzeri 1 | 27 | 2 | 54 | 24 | 649 | 10 | 27,0

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).
Tablo 143’te yer alan sekerleme yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar

tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile aile birey sayis1 arasindaki iligkinin tespiti
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amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “incir, seftali”
gidalarin1 sekerleme yontemiyle saklama ile aile birey sayist arasinda anlamli bir iliski

oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Sekerleme yontemiyle “incir ve seftali” saklama durumu aile birey sayisi

azaldikca artmaktadir.

Tablo 144. Konserve Yontemiyle Saklanan Gidalarin Cinsiyete Gore Karsilastirilmast

Gidalar Cinsiyet Kgnserve Yap ag/lom K?:nserve Yapn;/e;m Ki-Kare P
L e
R T e I
TR e R
T e
L e e
I e R
. L
L e N
L e A T T
L e e TR
E: e
T e e
san |k | ms Lm0 Lt | |
T e e el
T e e = I
L e
L i e I

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 144°te yer alan konserve yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile cinsiyet arasindaki iliskinin tespiti amaciyla
Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “menemen, bakla, bezelye,
boriilce” gidalarini konserve yontemiyle saklama ile cinsiyet arasinda anlamli bir iliski

oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Konserve yontemiyle “menemen” en ¢ok kadin katilimcilar tarafindan “bakla,

bezelye ve boriilce” ise erkek katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.
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Tablo 145. Konserve Yontemiyle Saklanan Gidalarin Medeni Duruma Gore Karsilastirilmasi

Gidalar l\élﬁ?jrr:]i Kclénserve Yapaz/lom K(I):nserve Yaprr;zm Ki-Kare p
Domates i — i — -
T S T TV
S i T O
R i
Bamya ool s | ata | as0 | a5 | 00 | 1%
e[S M6 st |
L e
s [ B e [ m s |
L S i B P
A R B R
Visne EZI!ar 19185 ggg 18144 jg:é 535 465
T i i i T
ek ool 6| s0 | o0 | s | M | 55
Rt i e
Kays ool 6|35 | i | ers | 7 |
opmsns (SIS e I s g | e
Mantar ool s a5 | s | sy ] 340 | 02

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 145°te yer alan konserve yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar

tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile medeni durum arasindaki iliskinin tespiti

amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “menemen, kiraz,

meyve suyu” gidalarin1 konserve yontemiyle saklama ile medeni durum arasinda

anlaml bir iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Konserve yontemiyle “kiraz” en ¢ok bekar katilimcilar tarafindan “menemen ve

meyve suyu” ise evli katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 146. Konserve Yontemiyle Saklanan Gidalarin Yasa Gore Karsilastirilmast

Konserve Yaparim

Konserve Yapmam

Gidalar Yas F % = % Ki-Kare P
17 ve alt1 18 429 24 57,1
18-29 134 64,4 74 35,6 .
Domates 3045 68 62.4 a1 376 11,125 ,011
46 ve Uzeri 24 46,2 28 53,8
17 ve alt1 22 52,4 20 47,6
Menemen 18-29 122 58,7 86 41,3
30-45 68 62,4 41 37,6
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Tablo 146. (Devam) Konserve Yontemiyle Saklanan Gidalarin Yasa Gére Karsilastiriimast

Konserve Yaparim

Konserve Yapmam

Gidalar Yas F % = % Ki-Kare P
Menemen 46 ve Uzeri 29 55,8 23 442 1,486 ,686
17 ve alti 17 40,5 25 59,5
18-29 69 33,2 139 66,8
Patlican 30-45 3 39.4 66 60.6 1,770 ,622
46 ve Uzeri 20 385 32 61,5
17 ve alt1 6 14,3 36 85,7
18-29 31 149 177 85,1
Bakla 30-45 13 11,9 96 88,1 544 909
46 ve Uzeri 7 13,5 45 86,5
17 ve alti 13 31,0 29 69,0
18-29 43 20,7 165 793
Bamya 30-45 20 18,3 89 817 3,088 378
46 ve Uzeri 10 19,2 42 80,8
17 ve alti 13 31,0 29 69,0
18-29 75 36,1 133 63,9
Bezelye 30-45 27 24.8 82 752 4,452 217
46 ve Uzeri 15 28,8 37 71,2
17 ve alt 20 47,6 22 52,4
. 18-29 85 40,9 123 59,1
Biber 30-45 a1 37.6 68 62.4 1,267 737
46 ve Uzeri 21 40,4 31 59,6
17 ve alt 10 23,8 32 76,2
- 18-29 35 16,8 173 83,2
Boriilce 3045 17 156 92 84.4 1,936 ,586
46 ve Uzeri 11 21,2 41 788
17 ve alt 13 31,0 29 69,0
18-29 38 183 170 81,7
Barbunya 3045 16 14.7 93 853 5,455 141
46 ve Uzeri 11 21,2 41 788
17 ve alt 22 524 20 476
18-29 78 375 130 62,5
Fasulye 30-45 38 34,9 71 65,1 5.211 157
46 ve Uzeri 24 46,2 28 53,8
17 ve alt 19 45,2 23 548
. 18-29 112 53,8 96 46,2
Visne 30-45 52 47,7 57 52,3 2,528 470
46 ve Uzeri 30 57,7 22 423
17 ve alti 13 31,0 29 69,0
. 18-29 68 32,7 140 67,3 .
Kiraz 30-45 20 18,3 89 817 8,729 033
46 ve Uzeri 11 21,2 41 78,8
17 ve alti 11 26,2 31 73,8
. 18-29 66 31,7 142 68,3
Erik 30-45 24 22,0 85 78,0 4,295 231
46 ve Uzeri 18 34,6 34 65,4
17 ve alti 9 214 33 78,6
. 18-29 60 28,8 148 71,2
Seftali 30-45 27 24,8 82 75,2 1,648 649
46 ve Uzeri 16 30,8 36 69,2
17 ve alt 11 26,2 31 738
1829 85 40,9 123 59,1 -
Kayist 30-45 34 31,2 75 68,3 8,537 036
46 ve Uzeri 26 50,0 26 50,0
17 ve alt1 9 21,4 33 78,6
18-29 62 298 146 70,2
Meyve Suyu 3045 32 294 77 706 1,572 ,666
46 ve Uzeri 17 32,7 35 67,3

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).
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Tablo 146°da yer alan konserve yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile yas arasindaki iligkinin tespiti amaciyla Ki-
Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “domates, kiraz, kayis1” gidalarini
konserve yontemiyle saklama ile yas arasinda anlamli bir iligski oldugu tespit edilmistir
(p<0,05).

Konserve yontemiyle “domates ve kiraz” en ¢ok 18-29 yas grubu tarafindan

“kay1s1” ise 46 ve lizeri yas grubuna ait katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 147. Konserve Yontemiyle Saklanan Gidalarin Egitim Durumuna Gore Karsilastirilmasi

o Konserve Yaparim Konserve Yapmam .
Gidalar Egitim Durumu = % = % Ki-Kare P

ilkogretim 35 63,6 20 36,4
Lise 71 51,1 68 48,9

Domates On Lisans 40 65,6 21 34,4 8,830 ,065
Lisans 86 65,6 45 34,4
Lisansusti 12 48,0 13 52,0
Ilkogretim 43 78,2 12 21,8
Lise 74 53,2 65 46,8

Menemen On Lisans 32 52,5 29 475 12,779 ,012**
Lisans 80 61,1 51 38,9
Lisansusti 12 48,0 13 52,0
Ilkogretim 32 58,2 23 41,8
Lise 42 30,2 97 69,8

Patlican On Lisans 24 39,3 37 60,7 15,718 ,003**
Lisans 45 34,4 86 65,6
Lisansusti 6 24,0 19 76,0
Ilkogretim 10 18,2 45 81,8
Lise 19 13,7 120 86,3

Bakla On Lisans 9 14,8 52 85,2 1,275 ,866
Lisans 16 12,2 115 87,8
Lisansustu 3 12,0 22 88,0
ilkogretim 16 29,1 39 70,9
Lise 28 20,1 111 79,9

Bamya On Lisans 11 18,0 50 82,0 5,217 ,266
Lisans 29 22,1 102 77,9
Lisansustu 2 8,0 23 92,0
ilkogretim 19 34,5 36 65,5
Lise 48 34,5 91 65,5

Bezelye On Lisans 17 27,9 44 72,1 2,727 ,605
Lisans 41 31,3 90 68,7
Lisansustu 5 20,0 20 80,0
ilkogretim 32 58,2 23 41,8
Lise 52 37,4 87 62,6

Biber On Lisans 25 41,0 36 59,0 8,726 ,068
Lisans 50 38,2 81 61,8
Lisansisti 8 32,0 17 68,0
ilkogretim 14 25,5 41 74,5
Lise 22 15,8 117 84,2

Boriilce On Lisans 11 18,0 50 82,0 2,725 ,605
Lisans 22 16,8 109 83,2
Lisansisti 4 16,0 21 84,0
ilkogretim 14 25,5 41 74,5
Lise 26 18,7 113 81,3

Barbunya On Lisans 10 16,4 51 83,6 2,565 ,633
Lisans 25 19,1 106 80,9
Lisansisti 3 12,0 22 88,0
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Tablo 147. (Devam) Konserve Yontemiyle Saklanan Gidalarin Egitim Durumuna Gére
Karsilastirilmasi

Konserve Yaparim

Konserve Yapmam

Gidalar Egitim Durumu = % = % Ki-Kare P

ilkogretim 30 54,5 25 45,5
Lise 50 36,0 89 64,0

Fasulye On Lisans 23 37,7 38 62,3 7,406 ,116
Lisans 52 39,7 79 60,3
Lisansisti 7 28,0 18 72,0
ilkogretim 39 70,9 16 29,1
Lise 67 48,2 72 51,8

Visne On Lisans 28 45,9 33 54,1 10,041 ,040**
Lisans 65 49,6 66 50,4
Lisansisti 14 56,0 11 44,0
ilkogretim 15 27,3 40 72,7
Lise 38 27,3 101 72,7

Kiraz On Lisans 18 29,5 43 70,5 1,649 ,800
Lisans 32 24,4 99 75,6
Lisansusti 9 36,0 16 64,0
ilkogretim 18 32,7 37 67,3
Lise 38 27,3 101 72,7

Erik On Lisans 16 26,2 45 73,8 3,667 ,453
Lisans 36 275 95 72,5
Lisansisti 11 44,0 14 56,0
ilkogretim 21 38,2 34 61,8
Lise 34 24,5 105 75,5

Seftali On Lisans 16 26,2 45 73,8 6,793 147
Lisans 31 23,7 100 76,3
Lisansusti 10 40,0 15 60,0
ilkogretim 26 47,3 29 52,7
Lise 45 32,4 94 67,6

Kayist On Lisans 24 39,3 37 60,7 6,106 191
Lisans 48 36,6 83 63,4
Lisansdisti 13 52,0 12 48,0
ilkogretim 18 32,7 37 67,3
Lise 41 29,5 98 70,5

Meyve Suyu On Lisans 17 27,9 44 72,1 4,057 ,398
Lisans 33 25,2 98 74,8
Lisansdisti 11 44,0 14 56,0
ilkogretim 5 9,1 50 90,9
Lise 19 13,7 120 86,3

Mantar On Lisans 8 13,1 53 86,9 1,238 ,872
Lisans 16 12,2 115 87,8
Lisansdisti 2 8,0 23 92,0

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 147°de yer alan konserve yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile egitim durumu arasindaki iligkinin tespiti
amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “menemen, patlican,

vigne” gidalarmi konserve yontemiyle saklama ile egitim durumu arasinda anlamli bir

iliski oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Konserve yontemiyle “menemen, patlican ve visne” saklama durumu egitim

durumu diistiik¢e artmaktadir.
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Tablo 148. Konserve Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gore Karsilastirilmast

Konserve Yaparim

Konserve Yapmam

Gidalar Meslek F % F % Ki-Kare P
Ozel Sektor 49 50,5 48 49,5
Kamu Calisani 43 65,2 23 34,8
Ev Hanimui 44 58,7 31 41,3
Domates Serbest Meslek 10 55,6 8 444 5,202 392
Ogrenci 38 64,4 21 35,6
Calismiyor 60 62,5 36 37,5
Ozel Sektoér 51 52,6 46 47,4
Kamu Calisani 44 66,7 22 33,3
Ev Hanimi 51 68,0 24 32,0
Menemen e hest Meslek 10 55,6 8 444 7,134 211
Ogrenci 31 52,5 28 475
Calismiyor 54 56,3 42 43,8
Ozel Sektor 38 39,2 59 60,8
Kamu Calisani 20 30,3 46 69,7
Ev Hanim 30 40,0 45 60,0
Patlican Serbest Meslek 8 444 10 55,6 3,027 /696
Ogrenci 22 37,3 37 62,7
Calismiyor 31 32,3 65 67,7
Ozel Sektor 15 15,5 82 84,5
Kamu Calisani 11 16,7 55 83,3
Ev Hanim 6 8,0 69 92,0
Bakla Serbest Meslek 4 22,2 14 718 4,099 535
Ogrenci 9 15,3 50 84,7
Calismiyor 12 12,5 84 87,5
Ozel Sektor 21 21,6 76 78,4
Kamu Calisani 15 22,7 51 77,3
Ev Hanimu 13 17,3 62 82,7
Bamya Serbest Meslek 4 22,2 14 778 2,132 741
Ogrenci 16 27,1 43 72,9
Calismiyor 17 17,7 79 82,3
Ozel Sektor 37 38,1 60 61,9
Kamu Calisani 21 31,8 45 68,2
Ev Hanimi 15 20,0 60 80,0
Bezelye Serbest Meslek 7 38,9 11 61,1 7,552 183
Ogrenci 21 35,6 38 64,4
Calismiyor 29 30,2 67 69,8
Ozel Sektor 38 39,2 59 60,8
Kamu Calisan1 28 42,4 38 57,6
. Ev Hanimi 29 38,7 46 61,3
Biber Serbest Meslek 8 44,4 10 55,6 8,896 113
Ogrenci 33 55,9 26 441
Calismiyor 31 32,3 65 67,7
Ozel Sektor 17 17,5 80 82,5
Kamu Calisani 17 25,8 49 74,2
. Ev Hanimi 10 13,3 65 86,7 .
Bortlce Serbest Meslek 1 5,6 17 944 11,091 050
Ogrenci 16 27,1 43 72,9
Caligmiyor 12 125 84 87,5
Ozel Sektor 17 17,5 80 82,5
Kamu Caligani 16 24,2 50 75,8
Ev Hanimi 9 12,0 66 88,0
Barbunya  ~serbest Meslek 3 16,7 15 83,3 7,806 167
Ogrenci 17 28,8 42 71,2
Calismiyor 16 16,7 80 83,3
Ozel Sektor 39 40,2 58 59,8
Kamu Calisani 24 36,4 42 63,6
Ev Hanimi 29 38,7 46 61,3
Fasulye Serbest Meslek 9 50,0 9 50,0 3,764 /584
Ogrenci 28 475 31 52,5
Calismiyor 33 344 63 65,6
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Tablo 148. (Devam) Konserve Yontemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gore Karsilastirilmasi

Gidalar Meslek Konserve Yaparim Konserve Yapmam Ki-Kare p
F % F %
Ozel Sektor 46 47 .4 51 52,6
Kamu Calisani 35 53,0 31 47,0
. Ev Hanimui 50 66,7 25 33,3
Visne Serbest Meslek 11 61,1 7 38,9 12,010 035%
Ogrenci 31 52,5 28 475
Calismiyor 40 41,7 56 58,3
Ozel Sektor 27 27,8 70 72,2
Kamu Calisani 22 33,3 44 66,7
. Ev Hanim 15 20,0 60 80,0
Kiraz Serbest Meslek 6 333 12 66,7 4,134 /530
Ogrenci 18 30,5 41 69,5
Calismiyor 24 25,0 72 75,0
Ozel Sektor 24 24,7 73 75,3
Kamu Calisani 28 42,4 38 57,6
. Ev Hanimi 22 29,3 53 70,7 .
Erik Serbest Meslek 6 33,3 12 66,7 11,450 043
Ogrenci 20 33,9 39 66,1
Calismiyor 19 19,8 77 68,2
Ozel Sektor 26 26,8 71 73,2
Kamu Calisani 23 34,8 43 65,2
. Ev Hanimi 28 37,3 47 62,7 o
Seftali Serbest Meslek 4 22,2 14 778 13850 | 017
Ogrenci 17 28,8 42 71,2
Calismiyor 14 14,6 82 854
Ozel Sektor 29 29,9 68 70,1
Kamu Calisan1 32 48,5 34 51,5
Ev Hanimi 37 49,3 38 50,7
Kayisi Serbest Meslek 8 44.4 10 55,6 15,231 ) 009%™
Ogrenci 24 40,7 35 59,3
Calismiyor 26 27,1 70 72,9
Ozel Sektor 26 26,8 71 73,2
Kamu Calisani 27 40,9 39 59,1
Ev Hanimi 33 44,0 42 56,0 .
Meyve SUYU "o hest Meslek 5 278 13 722 22,940 000
Ogrenci 15 25,4 44 74,6
Calismiyor 14 14,6 82 85,4
Ozel Sektor 17 17,5 80 82,5
Kamu Calisan1 11 16,7 55 83,3
Ev Hanimi 4 5,3 71 94,7
Mantar Serbest Meslek 1 5,6 17 94,4 8,152 148
Ogrenci 7 11,9 52 88,1
Calismiyor 10 10,4 86 89,6

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 148’de yer alan konserve yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar

tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile meslek arasindaki iligkinin tespiti amaciyla Ki-

Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “boériilce, visne, erik, seftali, kayisi,

meyve suyu” gidalarii konserve yontemiyle saklama ile meslek arasinda anlamli bir

iliski oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Konserve yontemiyle “boriilce” 6grenci olan katilimcilar tarafindan, “visne,

seftali, kayis1 ve meyve suyu” ev hanimi olan katilimcilar tarafindan, “erik” kamu

calisan1 olan katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.
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Tablo 149. Konserve Yontemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Gore Karsilastirilmasi

Konserve Yaparim

Konserve Yapmam

Gidalar Gelir F % F % Ki-Kare P

0-2000 TL 107 60,5 70 39,5
2001-3000 TL 46 56,8 35 43,2

Domates 3001-4000 TL 32 55,2 26 448 2,867 ,580
4001-5000 TL 21 72,4 8 27,6
5001 TL ve uzeri 38 57,6 28 42,4
0-2000 TL 107 60,5 70 39,5
2001-3000 TL 49 60,5 32 39,5

Menemen | 3001-4000 TL 27 46,6 31 53,4 5,154 272
4001-5000 TL 20 69,0 9 31,0
5001 TL ve uzeri 38 57,6 28 42,4
0-2000 TL 66 37,3 111 62,7
2001-3000 TL 37 457 44 54,3

Patlican 3001-4000 TL 16 27,6 42 72,4 6,132 ,190
4001-5000 TL 10 34,5 19 65,5
5001 TL ve Uzeri 20 30,3 46 69,7
0-2000 TL 25 14,1 152 85,9
2001-3000 TL 12 14,8 69 85,2

Bakla 3001-4000 TL 6 10,3 52 89,7 ,952 917
4001-5000 TL 5 17,2 24 82,8
5001 TL ve Uzeri 9 13,6 57 86,4
0-2000 TL 37 20,9 140 79,1
2001-3000 TL 17 21,0 64 79,0

Bamya 3001-4000 TL 13 22,4 45 77,6 1,579 ,813
4001-5000 TL 8 27,6 21 72,4
5001 TL ve Uzeri 11 16,7 55 83,3
0-2000 TL 53 29,9 124 70,1
2001-3000 TL 26 32,1 55 67,9

Bezelye 3001-4000 TL 22 37,9 36 62,1 1,364 ,850
4001-5000 TL 9 31,0 20 69,0
5001 TL ve Uzeri 20 30,3 46 69,7
0-2000 TL 69 39,0 108 61,0
2001-3000 TL 38 46,9 43 53,1

Biber 3001-4000 TL 18 31,0 40 69,0 4,530 ,339
4001-5000 TL 14 48,3 15 51,7
5001 TL ve Uzeri 28 42,4 38 57,6
0-2000 TL 28 15,8 149 84,2
2001-3000 TL 20 24,7 61 75,3

Boriilce 3001-4000 TL 7 12,1 51 87,9 4,585 ,333
4001-5000 TL 6 20,7 23 79,3
5001 TL ve Uzeri 12 18,2 54 81,8
0-2000 TL 34 19,2 143 80,8
2001-3000 TL 16 19,8 65 80,2

Barbunya 3001-4000 TL 9 15,5 49 84,5 ,567 ,967
4001-5000 TL 6 20,7 23 79,3
5001 TL ve Uzeri 13 19,7 53 80,3
0-2000 TL 63 35,6 114 64,4
2001-3000 TL 40 49,4 41 50,6

Fasulye 3001-4000 TL 16 27,6 42 72,4 10,928 ,027**
4001-5000 TL 16 55,2 13 448
5001 TL ve Uzeri 27 40,9 39 59,1
0-2000 TL 99 55,9 78 441
2001-3000 TL 44 54,3 37 457

Visne 3001-4000 TL 28 48,3 30 51,7 5,479 ,242
4001-5000 TL 10 34,5 19 65,5
5001 TL ve Uzeri 32 48,5 34 51,5
0-2000 TL 54 30,5 123 69,5
2001-3000 TL 25 30,9 56 69,1

Kiraz 3001-4000 TL 16 27,6 42 724 8,226 ,084
4001-5000 TL 2 6,9 27 93,1
5001 TL ve Uzeri 15 22,7 51 77,3
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Tablo 149. (Devam) Konserve Yontemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Gore Karsilastirilmasi

. Konserve Yaparim Konserve Yapmam .
Gidalar Gelir F P % F P % Ki-Kare P
0-2000 TL 57 32,2 120 67,8
2001-3000 TL 22 27,2 59 72,8
Erik 3001-4000 TL 13 22,4 45 77,6 4,791 ,309
4001-5000 TL 5 17,2 24 82,8
5001 TL ve uzeri 22 33,3 44 66,7
0-2000 TL 52 29,4 125 70,6
2001-3000 TL 23 28,4 58 71,6
Seftali 3001-4000 TL 14 24,1 44 75,9 7,496 112
4001-5000 TL 2 6,9 27 93,1
5001 TL ve uzeri 21 31,8 45 68,2
0-2000 TL 65 36,7 112 63,3
2001-3000 TL 35 43,2 46 56,8
Kayis1 3001-4000 TL 20 34,5 38 65,5 4,715 ,318
4001-5000 TL 7 24,1 22 75,9
5001 TL ve Uzeri 29 43,9 37 56,1
0-2000 TL 45 25,4 132 74,6
2001-3000 TL 33 40,7 48 59,3
Meyve 3001-4000 TL 15 25,9 43 741 11,101 ,025**
Suyu 4001-5000 TL 4 13,8 25 86,2
5001 TL ve Uzeri 23 34,8 43 65,2
0-2000 TL 21 11,9 156 88,1
2001-3000 TL 9 11,1 72 88,9
Mantar 3001-4000 TL 11 19,0 47 81,0 3,513 476
4001-5000 TL 2 6,9 27 93,1
5001 TL ve Uzeri 7 10,6 59 89,4

**]statistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 149°da yer alan konserve yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile gelir arasindaki iligkinin tespiti amaciyla Ki-
Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “fasulye, meyve suyu” gidalarini

konserve yontemiyle saklama ile gelir arasinda anlamli bir iligki oldugu tespit edilmistir
(p<0,05).

Konserve yontemiyle “fasulye” en ¢ok 4001-5000 TL gelire sahip katilimcilar
tarafindan “meyve suyu” 2001-3000 TL gelire sahip katilimcilar tarafindan

saklanmaktadir.

Tablo 150. Konserve Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet Siiresine Gore

Karsilastirilmast
Afyonkarahisar’da Konserve Yaparim Konserve Yapmam .
Gidalar fkaamet Siiresi F . % F : % Ki-Kare P

1-5y1l 28 11,5 14 8,4
6-10 y1l 11 45 7 4,2

Domates 11-15yd 14 57 14 8,4 2,789 ,594
16-24 yil 98 40,2 61 36,5
25 yildan fazla 93 38,1 71 425
1-5y1l 28 11,6 14 8,2
6-10 y1l 10 41 8 47

Menemen 11-15 yil 17 7,1 11 6,5 2,032 1730
16-24 yil 88 36,5 71 41,8
25 yildan fazla 98 40,7 66 38,8
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Tablo 150. (Devam) Konserve Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet
Siresine Gore Karsilastirilmasi

Afyonkarahisar’da

Konserve Yaparim

Konserve Yapmam

Grdalar ikamet Siiresi F % F % Ki-Kare P

1-5 yil 13 8,7 29 11,1
6-10 yil 6 4,0 12 4,6

Patlican 11-15y1l 11 7,4 17 6,5 4,682 ,322
16-24 yil 50 33,6 109 41,6
25 yildan fazla 69 46,3 95 36,3
1-5 yil 7 12,3 35 9,9
6-10 yil 1 1,8 17 4,8

Bakla 11-15 y1l 3 5,3 25 7.1 2,755 ,600
16-24 yil 26 45,6 133 37,6
25 yildan fazla 20 35,1 144 40,7
1-5 yil 9 10,5 33 10,2
6-10 yil 4 4,7 14 4,3

Bamya 11-15y1l 6 7,0 22 6,8 ,108 ,999
16-24 y1l 32 37,2 127 39,1
25 yildan fazla 35 40,7 129 39,7
1-5yil 14 10,8 28 10,0
6-10 y1l 2 15 16 57

Bezelye 11-15 yil 5 3,8 23 8,2 7,000 ,136
16-24 yil 56 43,1 103 36,7
25 yildan fazla 53 40,8 111 39,5
1-5yil 11 6,6 31 12,7
6-10 yil 9 54 9 3,7

Biber 11-15y1l 9 54 19 7,8 6,150 ,188
16-24 y1l 65 38,9 94 38,5
25 yildan fazla 73 43,7 91 37,3
1-5yil 6 8,2 36 10,7
6-10 yil 4 55 14 4,1

Boriilce 11-15y1l 7 9,6 21 6,2 2,195 ,700
16-24 yil 25 34,2 134 39,6
25 yildan fazla 31 425 133 39,3
1-5 y1l 6 7,7 36 10,8
6-10 y1l 4 51 14 4,2

Barbunya 11-15 yil 7 9,0 21 6,3 1,718 ,787
16-24 yil 28 35,9 131 39,3
25 yildan fazla 33 423 131 39,3
1-5y1l 10 6,2 32 12,9
6-10 y1l 10 6,2 8 3,2

Fasulye 11-15 yil 11 6,8 17 6,8 7,985 ,092
16-24 yil 59 36,4 100 40,2
25 yildan fazla 72 44 4 92 36,9
1-5y1l 15 7,0 27 13,6
6-10 y1l 10 4,7 8 4,0

Visne 11-15 yil 16 7,5 12 6,1 5,052 ,282
16-24 yil 85 39,9 74 37,4
25 yildan fazla 87 40,8 77 38,9
1-5y1l 10 8,9 32 10,7
6-10 y1l 9 8,0 9 3,0

Kiraz 11-15y1l 8 7,1 20 6,7 6,779 ,148
16-24 yil 47 42,0 112 37,5
25 yildan fazla 38 33,9 126 42,1
1-5y1l 11 9,2 31 10,6
6-10 y1l 9 7,6 9 3,1

Erik 11-15 yil 7 5,9 21 7,2 5,616 ,230
16-24 yil 50 42,0 109 37,3
25 yildan fazla 42 35,3 122 41,8
1-5y1l 7 6,3 35 11,7
6-10 y1l 7 6,3 11 3,7

Seftali 11-15 y1l 9 8,0 19 6,4 3,997 406
16-24 yil 43 38,4 116 38,8
25 yildan fazla 46 411 118 39,5
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Tablo 150. (Devam) Konserve Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet
Stiresine Gore Karsilastirtimasi

Afyonkarahisar’da Konserve Yaparim Konserve Yapmam .
Grdalar 1ykamet Siiresi F % F % Ki-Kare P
1-5 yil 12 7,7 30 11,8
6-10 y1l 9 5,8 9 3,5
Kayisi 11-15 y1l 11 7,1 17 6,7 3,136 ,679
16-24 y1l 61 39,1 98 38,4
25 yildan fazla 63 40,4 101 39,6
1-5 yil 7 5,8 35 12,0
6-10 y1l 6 5,0 12 4,1
Meyve 11-15y1l 7 5,8 21 7,2 4,687 ,321
Suyu 16-24 yil 46 38,3 113 38,8
25 yildan fazla 54 45,0 110 37,8
1-5 yil 2 4,0 40 11,1
6-10 y1l 5 10,0 13 3,6
Mantar 11-15 y1l 3 6,0 25 6,9 6,948 ,139
16-24 y1l 22 44,0 137 38,0
25 yildan fazla 18 36,0 146 40,4

Tablo 150°de yer alan konserve yontemiyle saklanan gidalara iligskin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet siiresi arasindaki
iligskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda gidalari
konserve yontemiyle saklama ile Afyonkarahisar’da ikamet suresi arasinda anlamli bir
iliski olmadig tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 151. Konserve Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet Yerine Gore

Karsilastirilmast
Afyonkarahisar’da Konserve Yaparim Konserve Yapmam .
Gidalar yikame Yon = m = % Ki-Kare P

Sehir Merkezi 164 59,0 114 41,0

Domates Koy 34 52,3 31 477 3,292 193
Kasaba 46 67,6 22 32,4
Sehir Merkezi 153 55,0 125 45,0

Menemen Koy 41 63,1 24 36,9 5,094 ,078
Kasaba 47 69,1 21 30,9
Sehir Merkezi 84 30,2 194 69,8

Patlican Koy 32 49,2 33 50,8 13,556 ,001**
Kasaba 33 48,5 35 51,5
Sehir Merkezi 29 10,4 249 89,6

Bakla Koy 14 215 51 78,5 8,621 ,014**
Kasaba 14 20,6 54 79,4
Sehir Merkezi 44 15,8 234 84,2

Bamya Koy 21 32,3 44 67,7 13,531 ,001**
Kasaba 21 30,9 47 69,1
Sehir Merkezi 79 28,4 199 71,6

Bezelye Koy 23 354 42 64,6 4,616 ,099
Kasaba 28 41,2 40 58,8
Sehir Merkezi 100 36,0 178 64,0

Biber Koy 33 50,8 32 49,2 7,746 ,021**
Kasaba 34 50,0 34 50,0
Sehir Merkezi 39 14,0 239 86,0

Boriilce Koy 16 24,6 49 75,4 8,273 ,016**
Kasaba 18 26,5 50 735
Sehir Merkezi 46 16,5 232 83,5

Barbunya | Koy 15 23,1 50 76,9 3,383 184
Kasaba 17 25,0 51 75,0
Sehir Merkezi 92 33,1 186 66,9

Fasulye Koy 33 50,8 32 49,2 14,566 ,001**
Kasaba 37 54,4 31 45,6
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Tablo 151. (Devam) Konserve Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet
Yerine Gore Karsilastiriimasi

Afyonkarahisar’da Konserve Yaparim Konserve Yapmam .
Gidalar yikame Vori = % = % Ki-Kare P

Sehir Merkezi 126 453 152 54,7

Visne Koy 42 64,6 23 35,4 14,575 ,001**
Kasaba 45 66,2 23 33,8
Sehir Merkezi 67 24,1 211 75,9

Kiraz Koy 27 41,5 38 58,5 8,106 ,017**
Kasaba 18 26,5 50 73,5
Sehir Merkezi 73 26,3 205 73,7

Erik Koy 25 38,5 40 61,5 3,961 ,138
Kasaba 21 30,9 47 69,1
Sehir Merkezi 68 24,5 210 75,5

Seftali Koy 20 30,8 45 69,2 3,717 ,156
Kasaba 24 35,3 44 64,7
Sehir Merkezi 97 34,9 181 65,1

Kayist Koy 30 46,2 35 53,8 3,599 ,165
Kasaba 29 42,6 39 57,4
Sehir Merkezi 71 255 207 74,5

Meyve Koy 26 40,0 39 60,0 6,173 ,046**

Suyu Kasaba 23 33,8 45 66,2
Sehir Merkezi 34 12,2 244 87,8

Mantar Koy 7 10,8 58 89,2 ,193 ,908
Kasaba 9 13,2 59 86,8

**]statistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 151°de yer alan konserve yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet yeri arasindaki
iligkinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda;
“patlican, bakla, bamya, biber, boriilce, fasulye, visne, kiraz, meyve suyu” gidalarim
konserve yontemiyle saklama ile Afyonkarahisar’da ikamet yeri arasinda anlamli bir

iliski oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Konserve yontemiyle “patlican, bakla, bamya, biber, boriilce, kiraz ve meyve
suyu” koyde ikamet eden katilimcilar tarafindan, “fasulye, visne” kasabada ikamet eden

katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 152. Konserve Yontemiyle Saklanan Gidalarin Aile Birey Sayisina Gore Karsilastirilmast

Aile Birey Konserve Yaparim Konserve Yapmam .
Gidalar Sayist F % E % Ki-Kare P

2 ve alt1 20 66,7 10 33,3
3-4 112 58,6 79 414

Domates t 5 94 614 59 386 2,739 434
7 ve Uzeri 18 48,6 19 51,4
2 ve alti 18 60,0 12 40,0
3-4 103 53,9 88 46,1

Menemen 56 99 64.7 54 353 4,148 ,246
7 ve Uzeri 21 56,8 16 43,2
2 ve alti 14 46,7 16 53,3
3-4 56 29,3 135 70,7

Patlican 56 64 418 89 58.2 7,735 ,052
7 ve Uzeri 15 40,5 22 59,5
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Tablo 152. (Devam) Konserve Yontemiyle Saklanan Gidalarin Aile Birey Sayisina Gore

Karsilastirilmasi
Aile Birey Konserve Yaparim Konserve Yapmam .
Gidalar Sayist = % = % Ki-Kare P
2 ve alt1 4 13,3 26 86,7
3-4 22 115 169 88,5 .
Bakla 56 20 13,1 133 86,9 8,764 033
7 ve lizeri 11 29,7 26 70,3
2 ve alt1 8 26,7 22 73,3
3-4 32 16,8 159 83,2
Bamya 56 37 242 116 75,8 3,846 219
7 ve Uzeri 9 24,3 28 75,7
2 ve alt1 12 40,0 18 60,0
3-4 49 25,7 142 74,3
Bezelye t 5 53 346 100 654 7,074 ,070
7 ve Uzeri 16 43,2 21 56,8
2 ve alt1 13 43,3 17 56,7
. 3-4 64 335 127 66,5 -
Biber 56 75 490 78 510 8,572 ,036
7 ve Uzeri 15 40,5 22 59,5
2 ve alt1 6 20,0 24 80,0
- 3-4 25 13,1 166 86,9 .
Boriilce 55 29 19.0 104 810 10,753 ,013
7 ve Uzeri 13 35,1 24 64,9
2 ve alt1 9 30,0 21 70,0
3-4 32 16,8 159 83,2 .
Barbunya 3 25 16.3 128 837 8,033 ,045
7 ve Uzeri 12 32,4 25 67,6
2 ve alt1 12 40,0 18 60,0
3-4 64 33,5 127 66,5
Fasulye 3 67 438 86 532 6,230 ,101
7 ve Uzeri 19 51,4 18 48,6
2 ve alt1 20 66,7 10 33,3
. 3-4 90 47,1 101 52,9
Vigne 5-6 87 56,9 66 43,1 6,987 072
7 ve uzeri 16 43,2 21 56,8
2 ve alt1 10 33,3 20 66,7
. 3-4 48 25,1 143 74,9
Kiraz 56 48 314 105 68,6 4,517 206
7 ve uzeri 6 16,2 31 83,8
2 ve alt1 11 36,7 19 63,3
. 3-4 53 27,7 138 72,3
Erik 56 50 32,7 103 67,3 6,323 097
7 ve Uzeri 5 13,5 32 86,5
2 ve alt1 9 30,0 21 70,0
. 3-4 52 27,2 139 72,8
Seftali 56 45 29,4 108 70,6 2141 A32
7 ve uzeri 6 16,2 31 83,8
2 ve alt1 16 53,3 14 46,7
3-4 74 38,7 117 61,3
Kayisi 56 57 373 9% 62.7 6,014 111
7 ve Uzeri 9 24,3 28 75,7
2 ve alt1 14 46,7 16 53,3
3-4 58 30,4 133 69,6
Meyve Suyu 56 38 24.8 115 75.2 6,047 ,109
7 ve Uzeri 10 27,0 27 73,0
2 ve alt1 5 16,7 25 83,3
3-4 21 11,0 170 89,0
Mantar 56 18 118 135 88.2 1,777 ,626
7 ve Uzeri 6 16,2 31 83,8

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).
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Tablo 152°de yer alan konserve yontemiyle saklanan gidalara iligkin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile aile birey sayisi arasindaki iligkinin tespiti
amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “bakla, biber, boriilce,
barbunya” gidalarini konserve yontemiyle saklama ile aile birey sayis1 arasinda anlamli

bir iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Konserve yontemiyle “bakla, boriilce, barbunya” saklama durumu aile birey
sayis1 arttikca artmaktadir. “Biber” en ¢ok 5-6 bireyden olusan aileler tarafindan

saklanmaktadir.

Tablo 153. Dondurma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Cinsiyete Gore Karsilastirilmast

Gidalar Cinsiyet FDO”d“r“r“”l/o FDO”d“rmam% Ki-Kare p
: T e e e e A
Kiimes Hayvant Ié:}:i;kl ig; gg:g gg 1%:2 2,741 ,098
. e A
e s [l e |y |
N - i T )
A
R = e e
e [fadn | US| g6 [ B[00y |
T e
S =
| A
.
S T
Patlican Iéf;k‘ 27026 gig ;g igé 15233 | ,000%*
Dolmalik Biber Iéflf:k‘ 27028 gjg 2(1) igg 16517 | ,000%*
T
. T
Yesillikler Ié:‘s:kl ﬂ069 gi:; 18760 gg:g 679 410
e IS
oin |2 |10 L e | oo
o e B s | | w

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).
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Tablo 153°te yer alan dondurma yontemiyle saklanan gidalara iligkin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile cinsiyet arasindaki iligkinin tespiti amaciyla
Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “ckmek, fasulye, biber, bezelye,
sogan, bamya, patlican, dolmalik biber, kabak, i1spanak, misir, visne” gidalarini
dondurma yontemiyle saklama ile cinsiyet arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit

edilmistir (p<0,05).

Dondurma yontemiyle “ekmek, fasulye, biber, bezelye, bamya, patlican,
dolmalik biber, kabak, 1spanak, misir ve visne” en c¢ok kadin katilimcilar tarafindan

saklanirken “sogan” erkek katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 154. Dondurma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Medeni Duruma Gére Karsilagtirilmasi

Gudalar I\SS?Srnn i FDondururu:;O FDondurmam% Ki-Kare o
et ool s | ot | it o] Lo | e
Kiimes Hayvam E\é:;ar igg géé ég 187'?0 5939 | ,015%*
Ballk i T
T ——— == == == =gy
— B e
T e
T === e e ey e
Barbunya el s | 43 T w5 | so7 ] L& | a7
TR = e i ey
N —— = ey
R ——— T
T —— e e g
Bamya el e [ s | 115 | oz | 088 | 298
T e ey
Dolmalik Biber E‘él';ar igg ééé 33 ;2),22 1640 | 200
Kabak ek o | B0 | 0 | a0 ] 0 | el
spank ekar P T N v S T R
T ——— L g
T —— e e vy
Vigne el T s s Bl
TR ———— e iy

**[statistiksel olarak anlaml bir farklilik vardir (p<0,05).
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Tablo 154°te yer alan dondurma yontemiyle saklanan gidalara iligkin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile medeni durum arasindaki iliskinin tespiti
amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “kiimes hayvani,
bezelye, 1spanak” gidalarini dondurma yontemiyle saklama ile medeni durum arasinda

anlamli bir iliski oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Dondurma yontemiyle “kiimes hayvani, bezelye, ispanak” en ¢ok evli

katilimeilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 155. Dondurma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Yasa Gore Karstlastirilmasi

Gidalar Yas Eondururun;lﬁ) FDondurmar;o Ki-Kare P
17 ve alt1 38 90,5 4 9,5
18-29 200 96,2 8 38
Et 30-45 107 98.2 2 18 4,639 165
46 ve Uzeri 51 98,1 1 1,9
17 ve alt 31 73,8 11 262
) 18-29 181 87.0 27 13,0 .
Kiimes Hayvani 3045 94 86.2 15 138 10,066 ,018
46 ve lzen 50 96,2 2 38
17 ve alt 31 73,8 11 262
18-29 149 71,6 59 28,4
Balik 30-45 81 743 28 25.7 ALl 938
46 ve Uzeri 39 75,0 13 25,0
17 ve altr 16 38,1 26 61,9
. 18-29 64 30,8 144 69,2
Peynir 30-45 38 34.9 71 65.1 L7571 624
46 ve lzeri 20 38,5 32 615
17 ve altr 27 64,3 15 35,7
) 18-29 135 64,9 73 35,1
Tereyags 30-45 77 70.6 32 204 1,821 124
46 ve Uzeri 36 69,2 16 30,8
17 ve alt 30 71,4 12 28,6
18-29 155 745 53 255
Ekmek 30-45 73 67,0 36 33,0 2,160 540
46 ve Uzeri 36 69,2 16 30,8
17 ve alt 28 66,7 14 333
18-29 163 78,4 45 21,6
Fasulye 30-45 86 78,9 23 211 5454 141
46 ve Uzeri 45 86,5 7 13,5
17 ve alt 21 50,0 21 50,0
18-29 97 46,6 111 534 -
Barbunya 3045 61 56.0 18 44.0 9,327 ,025
46 ve lzeri 36 69,2 16 30,8
17 ve alt1 27 64,3 15 35,7
. 18-29 159 76,4 49 23,6
Biber 30-45 79 725 30 275 4,805 187
46 ve (zeri 43 82,7 9 17,3
17 ve altr 25 59,5 17 40,5
18-29 157 755 51 245 -
Bezelye 30-45 85 78.0 24 22,0 8528 | 036
46 ve tzeri 44 84.6 8 154
17 ve altr 16 38,1 26 61,9
18-29 76 36,5 132 63,5
Havug 30-45 42 38,5 67 615 4,193 241
46 ve tzeri 27 51,9 25 481
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Tablo 155. (Devam) Dondurma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Yasa Gére Karsilastirilmasi

Dondururum Dondurmam .
Gidalar Yas F % P % Ki-Kare p
17 ve alt1 6 14,3 36 85,7
§ 18-29 37 178 171 82,2
Sogan 30-45 15 138 94 86,2 1,745 627
46 ve Uzeri 6 11,5 46 88,5
17 ve alt1 19 452 23 54,8
18-29 100 48,1 108 51,9 .
Bamya 30-45 59 54,1 50 459 8,435 038
46 ve lizeri 36 69,2 16 30,8
17 ve alt1 21 50,0 21 50,0
18-29 138 66,3 70 33,7 .
Patlican 30-45 79 725 30 275 9,342 ,025
46 ve Uzeri 40 76,9 12 23,1
17 ve alt1 22 52,4 20 47,6
. 18-29 143 68,8 65 31,3
Dolmalik Biber 30-45 77 706 30 204 5,737 125
46 ve Uzeri 38 73,1 14 26,9
17 ve alti 18 42,9 24 57,1
18-29 111 53,4 97 46,6
Kabak 30-45 56 51,4 53 48,6 1,549 671
46 ve Uzeri 27 51,9 25 48,1
17 ve alt 18 42,9 24 57,1
18-29 114 54,8 94 452
Ispanak 30-45 61 56.0 48 44,0 2,600 458
46 ve Uzeri 30 57,7 22 42,3
17 ve alt 17 40,5 25 59,5
. 18-29 80 38,5 128 61,5
Yesillikler 3045 31 312 75 68.8 3,736 ,291
46 ve Uzeri 24 46,2 28 53,8
17 ve alt 24 57,1 18 42,9
18-29 128 61,5 80 38,5
Misir 30-45 69 63,3 40 36,7 170 857
46 ve Uzeri 30 57,7 22 42,3
17 ve alt1 31 73,8 11 26,2
. 18-29 138 66,3 70 33,7
Visne 30-45 76 69,7 33 30,3 4,468 215
46 ve Uzeri 42 80,8 10 19,2
17 ve alt1 12 28,6 30 71,4
. 18-29 72 34,6 136 65,4
Gilek 30-45 34 31,2 75 68,8 779 855
46 ve Uzeri 17 32,7 35 67,3

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 155°te yer alan dondurma yontemiyle saklanan gidalara iligskin katilimcilar

tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile yas arasindaki iligkinin tespiti amaciyla Ki-

Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “kiimes hayvani, barbunya, bezelye,

bamya, patlican” gidalarin1 dondurma yontemiyle saklama ile yas arasinda anlamli bir

iliski oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Dondurma yontemiyle “kiimes hayvani, barbunya, bezelye, bamya, patlican”

saklama durumu yas arttik¢a artmaktadir.
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Tablo 156. Dondurma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Egitim Durumuna Gore

Karsilastirilmasi
.. Dondururum Dondurmam .
Gidalar Egitim Durumu F % F % Ki-Kare p

Hkégretim 55 100,0 0 0
Lise 131 94,2 8 5,8

Et On Lisans 60 98,4 1 1,6 5,639 ,170
Lisans 127 96,9 4 3,1
Lisansustu 23 92,0 2 8,0
ilkogretim 52 94,5 3 55

Kiimes Lise 119 85,6 20 14,4

Hayvanlart On Lisans 54 88,5 7 115 4,641 ,326
Lisans 111 84,7 20 15,3
Lisansustu 20 80,0 5 20,0
Hkégretim 41 74,5 14 25,5
Lise 106 76,3 33 23,7

Balik On Lisans 43 70,5 18 29,5 3,169 ,530
Lisans 95 72,5 36 27,5
Lisansistl 15 60,0 10 40,0
ilkogretim 22 40,0 33 60,0
Lise 50 36,0 89 64,0

Peynir On Lisans 19 31,1 42 68,9 2,415 ,660
Lisans 39 29,8 92 70,2
Lisansdisti 8 32,0 17 68,0
ilkogretim 38 69,1 17 30,9
Lise 97 69,8 42 30,2

Tereyag: On Lisans 33 54,1 28 459 5,641 ,228
Lisans 91 69,5 40 30,5
Lisansisti 16 64,0 9 36,0
ilkogretim 46 83,6 9 16,4
Lise 102 73,4 37 26,6

Ekmek On Lisans 43 70,5 18 29,5 6,606 ,158
Lisans 87 66,4 44 33,6
Lisansdisti 16 64,0 9 36,0
Hkégretim 49 89,1 6 10,9
Lise 113 81,3 26 18,7

Fasulye On Lisans 47 77,0 14 23,0 11,979 ,018**
Lisans 91 69,5 40 30,5
Lisansdisti 22 88,0 3 12,0
Hkégretim 33 60,0 22 40,0
Lise 75 54,0 64 46,0

Barbunya On Lisans 31 50,8 30 49,2 6,753 ;150
Lisans 59 45,0 72 55,0
Lisansdisti 17 68,0 8 32,0
Hkégretim 48 87,3 7 12,7
Lise 106 76,3 33 23,7

Biber On Lisans 46 75,4 15 24,6 9,136 ,058
Lisans 88 67,2 43 32,8
Lisansdisti 20 80,0 5 20,0
Hkégretim 46 83,6 9 16,4
Lise 100 71,9 39 28,1

Bezelye On Lisans 46 75,4 15 24,6 5,199 ,267
Lisans 97 74,0 34 26,0
Lisansustu 22 88,0 3 12,0
Hkégretim 32 58,2 23 41,8
Lise 50 36,0 89 64,0

Havug On Lisans 19 31,1 42 68,9 11,004 ,027**
Lisans 49 37,4 82 62,6
Lisansustu 11 44,0 14 56,0
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Tablo 156. (Devam) Dondurma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Egitim Durumuna Gore

Karsilastirilmasi
.. Dondururum Dondurmam .
Gidalar Egitim Durumu F % F % Ki-Kare p

Hkégretim 6 10,9 49 89,1
Lise 26 18,7 113 81,3

Sogan On Lisans 6 9,8 55 90,2 6,525 ,163
Lisans 19 145 112 85,5
Lisansustu 7 28,0 18 72,0
ilkogretim 38 69,1 17 30,9
Lise 80 57,6 59 42,4

Bamya On Lisans 26 42,6 35 57,4 16,875 ,002%*
Lisans 63 48,1 68 51,9
Lisansustu 7 28,0 18 72,0
ilkogretim 49 89,1 6 10,9
Lise 89 64,0 50 36,0

Patlican On Lisans 47 77,0 14 23,0 19,709 ,001**
Lisans 77 58,8 54 41,2
Lisansdisti 16 64,0 9 36,0
Ilkégretim 48 87,3 7 12,7
Lise 91 65,5 48 34,5

Dolmalik Biber On Lisans 39 63,9 22 36,1 11,169 ,025**
Lisans 87 66,4 44 33,6
Lisansistil 15 60,0 10 40,0
Ilkégretim 37 67,3 18 32,7
Lise 72 51,8 67 48,2

Kabak On Lisans 30 49,2 31 50,8 7,547 ,110
Lisans 63 48,1 68 51,9
Lisansstil 10 40,0 15 60,0
Ilkégretim 37 67,3 18 32,7
Lise 76 54,7 63 45,3

Ispanak On Lisans 28 45,9 33 54,1 8,518 ,074
Lisans 65 49,6 66 50,4
Lisansdisti 17 68,0 8 32,0
Hkbgretim 32 58,2 23 41,8
Lise 56 40,3 83 59,7

Yesillikler On Lisans 14 23,0 47 77,0 18,063 ,001**
Lisans 42 32,1 89 67,9
Lisansdisti 11 44,0 14 56,0
le(’igretim 40 72,7 15 27,3
Lise 80 57,6 59 42,4

Misir On Lisans 38 62,3 23 37,7 4,208 ,379
Lisans 79 60,3 52 39,7
Lisansusti 14 56,0 11 44,0
le(’igretim 45 81,8 10 18,2
Lise 100 71,9 39 28,1

Visne On Lisans 37 60,7 24 39,3 7,109 ,130
Lisans 89 67,9 42 32,1
Lisansdisti 16 64,0 9 36,0
Tlkégretim 22 40,0 33 60,0
Lise 47 33,8 92 66,2

Cilek On Lisans 16 26,2 45 73,8 2,590 629
Lisans 42 32,1 89 67,9
Lisansdisti 8 32,0 17 68,0

**]statistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir (p<0,05).
Tablo 156’da yer alan dondurma yontemiyle saklanan gidalara iliskin
katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile egitim durumu arasindaki iliskinin

tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “fasulye, havug,
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bamya, patlican, dolmalik biber, yesillikler” gidalarin1 dondurma yontemiyle saklama

ile egitim durumu arasinda anlamli bir iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Dondurma yontemiyle “fasulye, havug, bamya, patlican, dolmalik biber,

yesillikler” en c¢ok egitim durumu ilkogretim olan katilimcilar tarafindan

saklanmaktadir.

Tablo 157. Dondurma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gore Karsilastirilmast

Dondururum Dondurmam .
Gidalar Meslek F % = % Ki-Kare P
Ozel Sektor 92 94,8 5 5,2
Kamu Calisani 64 97,0 2 3,0
Ev Hanimi 72 96,0 3 4,0
Et Serbest Meslek 17 94,4 1 5,6 3,963 525
Ogrenci 56 94,9 3 5,1
Calismiyor 95 99,0 1 1,0
Ozel Sektor 82 84,5 15 155
Kamu Calisan1 59 89,4 7 10,6
.. Ev Hanim1 67 89,3 8 10,7
Kimes Hayvant — "soost Meslek 16 88,9 2 111 5897 316
Ogrenci 46 78,0 13 22,0
Calismiyor 86 89,6 10 10,4
Ozel Sektor 78 80,4 19 19,6
Kamu Calisani 45 68,2 21 31,8
Ev Hanim 56 74,7 19 25,3
Balik Serbest Meslek 14 77,8 4 22,2 5257 1385
Ogrenci 42 71,2 17 28,8
Calismiyor 65 67,7 31 32,3
Ozel Sektor 36 37,1 61 62,9
Kamu Calisani 17 25,8 49 74,2
. Ev Hanimi 28 37,3 47 62,7
Peynir Serbest Meslek 5 278 13 722 4,057 4
Ogrenci 17 28,8 42 71,2
Calismiyor 35 36,5 61 63,5
Ozel Sektor 63 64,9 34 35,1
Kamu Calisani 47 71,2 19 28,8
. Ev Hanim 52 69,3 23 30,7
Tereyag Serbest Meslek 13 722 5 27,8 1,690 890
Ogrenci 37 62,7 22 37,3
Caligsmiyor 63 65,6 33 34,4
Ozel Sektor 63 64,9 34 35,1
Kamu Calisani 48 72,7 18 27,3
Ev Hanimi 61 81,3 14 18,7
Ekmek Serbest Meslek 9 50,0 9 50,0 10,435 064
Ogrenci 41 69,5 18 30,5
Calismiyor 72 75,0 24 25,0
Ozel Sektor 74 76,3 23 23,7
Kamu Calisani 49 74,2 17 25,8
Ev Hanimi 68 90,7 7 9,3
Fasulye Serbest Meslek 14 778 4 222 9,339 096
Ogrenci 47 79,7 12 20,3
Calismiyor 70 72,9 26 27,1
Ozel Sektor 53 54,6 44 45 4
Kamu Calisani 38 57,6 28 42,4
Ev Hanimi 43 57,3 32 427
Barbunya Serbest Meslek 7 38,9 11 61,1 4,449 487
Ogrenci 27 45,8 32 54,2
Calismiyor 47 49,0 49 51,0
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Tablo 157. (Devam) Dondurma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gére Karsilastiriimasi

Dondururum Dondurmam .
Gidalar Meslek E % E % Ki-Kare P
Ozel Sektor 73 75,3 24 24,7
Kamu Calisani 46 69,7 20 30,3
. Ev Hanim 60 80,0 15 20,0
Biber Serbest Meslek 15 83,3 3 16,7 3,205 /668
Ogrenci 45 76,3 14 23,7
Calismiyor 69 71,9 27 28,1
Ozel Sektor 74 76,3 23 23,7
Kamu Calisani 53 80,3 13 19,7
Ev Hanimi 62 82,7 13 17,3
Bezelye Serbest Meslek 10 55,6 8 444 8,116 150
Ogrenci 41 69,5 18 30,5
Calismiyor 71 74,0 25 26,0
Ozel Sektor 33 34,0 64 66,0
Kamu Calisani 22 33,3 44 66,7
Ev Hanim1 38 50,7 37 49,3
Havug Serbest Meslek 7 38,9 11 61,1 7.074 215
Ogrenci 26 441 33 55,9
Calismiyor 35 36,5 61 63,5
Ozel Sektor 16 16,5 81 83,5
Kamu Calisani 11 16,7 55 83,3
- Ev Hanim1 7 9,3 68 90,7
Sogan Serbest Meslek 3 16,7 15 83,3 2,178 134
Ogrenci 10 16,9 49 83,1
Calismiyor 17 17,7 79 82,3
Ozel Sektor 47 48,5 50 51,5
Kamu Calisani 31 47,0 35 53,0
Ev Hanimi 52 69,3 23 30,7 o
Bamya Serbest Meslek 7 38,9 11 61,1 11813 ) 037
Ogrenci 30 50,8 29 492
Calismiyor 47 49,0 49 51,0
Ozel Sektér 64 66,0 33 34,0
Kamu Calisani 40 60,6 26 39,4
Ev Hanimi 62 82,7 13 17,3
Patlican Serbest Meslek 13 72,2 5 278 10,746 057
Ogrenci 39 66,1 20 33,9
Caligmiyor 60 62,5 36 37,5
Ozel Sektor 63 64,9 34 35,1
Kamu Calisani 48 72,7 18 27,3
. Ev Hanimi 58 77,3 17 22,7
Dolmalik Biber  "so ot Meslek 11 61,1 7 38,9 5361 373
Ogrenci 38 64,4 21 35,6
Calismiyor 62 64,6 34 354
Ozel Sektor 52 53,6 45 46,4
Kamu Calisani 33 50,0 33 50,0
Ev Hanimi 39 52,0 36 48,0
Kabak Serbest Meslek 8 44,4 10 55,6 /620 987
Ogrenci 30 50,8 29 49,2
Calismiyor 50 52,1 46 479
Ozel Sektor 46 47 4 51 52,6
Kamu Calisani 29 43,9 37 56,1
Ev Hanimi 50 66,7 25 33,3 o
Ispanak Serbest Meslek 13 72,2 5 27,8 13,137 022
Ogrenci 36 61,0 23 39,0
Calismiyor 49 51,0 47 49,0
Ozel Sektor 32 33,0 65 67,0
Kamu Caligani 18 27,3 48 72,7
o Ev Hanimi 31 41,3 44 58,7
Yeillikler Serbest Meslek 9 50,0 9 50,0 6,920 227
Ogrenci 26 441 33 55,9
Calismiyor 39 40,6 57 59,4
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Tablo 157. (Devam) Dondurma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Meslege Gore Karsilastirilmasi

Dondururum Dondurmam .
Gidalar Meslek F % = % Ki-Kare P
Ozel Sektor 56 57,7 41 423
Kamu Calisani 36 54,5 30 455
Ev Hanimui 52 69,3 23 30,7
Misir Serbest Meslek 10 55,6 8 444 4,595 467
Ogrenci 35 59,3 24 40,7
Calismiyor 62 64,6 34 35,4
Ozel Sektor 59 60,8 38 39,2
Kamu Calisani 46 69,7 20 30,3
. Ev Hanimui 65 86,7 10 13,3
Vigne Serbest Meslek 9 50,0 9 50,0 17,651 | ,003*
Ogrenci 43 72,9 16 27,1
Calismiyor 65 67,7 31 32,3
Ozel Sektor 35 36,1 62 63,9
Kamu Calisani 22 33,3 44 66,7
. Ev Hanimi 22 29,3 53 70,7
Gilek Serbest Meslek 5 278 13 722 1,928 859
Ogrenci 22 37,3 37 62,7
Calismiyor 29 30,2 67 69,8

**]statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 157°de yer alan dondurma yontemiyle saklanan gidalara iligkin
katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile meslek arasindaki iliskinin tespiti
amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; “bamya, ispanak,
visne” gidalarin1 dondurma yontemiyle saklama ile meslek arasinda anlamli bir iligki

oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Dondurma yontemiyle “bamya ve visne” en ¢ok ev hanimi olan katilimcilar

tarafindan, “ispanak” ise serbest meslek sahibi katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 158. Dondurma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Gore Karsilastirilmasi

. Dondururum Dondurmam .
Gidalar Gelir F % r % Ki-Kare p

0-2000 TL 169 95,5 8 4,5
2001-3000 TL 78 96,3 3 3,7

Et 3001-4000 TL 57 98,3 1 1,7 1,532 ,843
4001-5000 TL 29 100,0 0 0
5001 TL ve Uzeri 63 95,5 3 4,5
0-2000 TL 146 82,5 31 17,5
2001-3000 TL 74 91,4 7 8,6

Kiimes Hayvani 3001-4000 TL 51 87,9 7 12,1 4,933 294
4001-5000 TL 26 89,7 3 10,3
5001 TL ve Uzeri 59 89,4 7 10,6
0-2000 TL 122 68,9 55 31,1
2001-3000 TL 55 67,9 26 32,1

Balik 3001-4000 TL 49 84,5 9 15,5 7,634 ,106
4001-5000 TL 23 79,3 6 20,7
5001 TL ve Uzeri 51 77,3 15 22,7
0-2000 TL 61 34,5 116 65,5
2001-3000 TL 32 39,5 49 60,5

Peynir 3001-4000 TL 15 25,9 43 74,1 3,063 547
4001-5000 TL 9 31,0 20 69,0
5001 TL ve Uzeri 21 31,8 45 68,2
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Tablo 158. (Devam) Dondurma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Gore Karsilastirilmast

. Dondururum Dondurmam .
Gidalar Gelir E % E % Ki-Kare p

0-2000 TL 119 67,2 58 32,8
2001-3000 TL 58 71,6 23 28,4

Tereyagi 3001-4000 TL 36 62,1 22 37,9 2,509 ,643
4001-5000 TL 21 72,4 8 27,6
5001 TL ve Uzeri 41 62,1 25 37,9
0-2000 TL 131 74,0 46 26,0
2001-3000 TL 62 76,5 19 23,5

Ekmek 3001-4000 TL 38 65,5 20 34,5 5,701 ,223
4001-5000 TL 22 75,9 7 24,1
5001 TL ve Uzeri 41 62,1 25 37,9
0-2000 TL 138 78,0 39 22,0
2001-3000 TL 69 85,2 12 14,8

Fasulye 3001-4000 TL 44 75,9 14 24,1 3,321 ,506
4001-5000 TL 21 72,4 8 27,6
5001 TL ve Uzeri 50 75,8 16 24,2
0-2000 TL 92 52,0 85 48,0
2001-3000 TL 41 50,6 40 49,4

Barbunya 3001-4000 TL 27 46,6 31 53,4 3,608 462
4001-5000 TL 14 48,3 15 51,7
5001 TL ve Uzeri 41 62,1 25 37,9
0-2000 TL 136 76,8 41 23,2
2001-3000 TL 68 84,0 13 16,0

Biber 3001-4000 TL 40 69,0 18 31,0 7,919 ,095
4001-5000 TL 19 65,5 10 34,5
5001 TL ve Uzeri 45 68,2 21 31,8
0-2000 TL 130 73,4 47 26,6
2001-3000 TL 64 79,0 17 21,0

Bezelye 3001-4000 TL 44 75,9 14 24,1 1,484 ,830
4001-5000 TL 21 72,4 8 27,6
5001 TL ve Uzeri 52 78,8 14 21,2
0-2000 TL 72 40,7 105 59,3
2001-3000 TL 39 48,1 42 51,9

Havug 3001-4000 TL 22 37,9 36 62,1 9,316 ,054
4001-5000 TL 5 17,2 24 82,8
5001 TL ve Uzeri 23 34,8 43 65,2
0-2000 TL 26 14,7 151 85,3
2001-3000 TL 10 12,3 71 87,7

Sogan 3001-4000 TL 17 29,3 41 70,7 10,921 ,027**
4001-5000 TL 2 6,9 27 93,1
5001 TL ve Uzeri 9 13,6 57 86,4
0-2000 TL 96 54,2 81 45,8
2001-3000 TL 49 60,5 32 39,5

Bamya 3001-4000 TL 36 62,1 22 37,9 18,275 ,001**
4001-5000 TL 7 24,1 22 75,9
5001 TL ve Uzeri 26 39,4 40 60,6
0-2000 TL 120 67,8 57 32,2
2001-3000 TL 63 77,8 18 22,2

Patlican 3001-4000 TL 38 65,5 20 34,5 9,397 ,052
4001-5000 TL 21 72,4 8 27,6
5001 TL ve Uzeri 36 54,5 30 455
0-2000 TL 127 71,8 50 28,2
2001-3000 TL 59 72,8 22 27,2

Dolmalik Biber 3001-4000 TL 33 56,9 25 43,1 6,027 197
4001-5000 TL 18 62,1 11 37,9
5001 TL ve Uzeri 43 65,2 23 34,8
0-2000 TL 97 54,8 80 45,2
2001-3000 TL 47 58,0 34 42,0

Kabak 3001-4000 TL 27 46,6 31 53,4 5,825 213
4001-5000 TL 11 37,9 18 62,1
5001 TL ve Uzeri 30 45,5 36 54,5
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Tablo 158. (Devam) Dondurma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Gelire Gore Karsilastirilmast

. Dondururum Dondurmam .
Gidalar Gelir E % E % Ki-Kare p

0-2000 TL 103 58,2 74 41,8
2001-3000 TL 43 53,1 38 46,9

Ispanak 3001-4000 TL 34 58,6 24 414 6,645 ,156
4001-5000 TL 10 34,5 19 65,5
5001 TL ve Ozeri 33 50,0 33 50,0
0-2000 TL 77 43,5 100 56,5
2001-3000 TL 33 40,7 48 59,3

Yesillikler 3001-4000 TL 21 36,2 37 63,8 9,262 ,055
4001-5000 TL 8 27,6 21 72,4
5001 TL ve Ozeri 16 24,2 50 75,8
0-2000 TL 112 63,3 65 36,7
2001-3000 TL 51 63,0 30 37,0

Misir 3001-4000 TL 33 56,9 25 43,1 2,333 675
4001-5000 TL 19 65,5 10 34,5
5001 TL ve Ozeri 36 54,5 30 45,5
0-2000 TL 126 71,2 51 28,8
2001-3000 TL 57 70,4 24 29,6

Visne 3001-4000 TL 38 65,5 20 34,5 ,855 ,931
4001-5000 TL 21 72,4 8 27,6
5001 TL ve Ozeri 45 68,2 21 31,8
0-2000 TL 60 33,9 117 66,1
2001-3000 TL 34 42,0 47 58,0

Cilek 3001-4000 TL 19 32,8 39 67,2 7,210 125
4001-5000 TL 7 24,1 22 75,9
5001 TL ve lzeri 15 22,7 51 77,3

**[statistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir (p<0,05).
Tablo 158’de yer alan dondurma yontemiyle saklanan gidalara iligkin

katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile gelir arasindaki iliskinin tespiti

amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda; ‘“sogan, bamya”

gidalarim1 dondurma ydntemiyle saklama ile gelir arasinda anlamli bir iliski oldugu

tespit edilmistir (p<0,05).

Dondurma yontemiyle “sogan, bamya” en c¢ok 3001-4000 TL gelire sahip

katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 159. Dondurma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet Siiresine Gére

Karsilastirilmasi
Afyonkarahisar’da Dondururum Dondurmam .
Grdalar amet Siiresi F % F % Ki-Kare P

1-5y1l 41 97,6 1 2,4
6-10 yil 16 88,9 2 11,1

Et 11-15 yil 25 89,3 3 10,7 7,990 ,055
16-24 yil 153 96,2 6 3,8
25 yildan fazla 161 98,2 3 1,8
1-5yil 35 83,3 7 16,7
6-10 yil 15 83,3 3 16,7

Kiimes Hayvani 11-15y1l 24 85,7 4 14,3 1,559 ,819
16-24 yil 136 85,5 23 145
25 yildan fazla 146 89,0 18 11,0
1-5y1l 33 78,6 9 214
6-10 yil 11 61,1 7 38,9

Balik 11-15y1l 18 64,3 10 35,7 4,194 ,380
16-24 yil 113 71,1 46 28,9
25 yildan fazla 125 76,2 39 23,8
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Tablo 159. (Devam) Dondurma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet
Stiresine Gore Karsilastirtimasi

Afyonkarahisar’da Dondururum Dondurmam .
Gdalar 1ykamet Siiresi F % F % Ki-Kare P

1-5yil 16 38,1 26 61,9
6-10 yil 9 50,0 9 50,0

Peynir 11-15y1l 7 25,0 21 75,0 5,058 ,281
16-24 yil 47 29,6 112 70,4
25 yildan fazla 59 36,0 105 64,0
1-5yil 30 71,4 12 28,6
6-10 yil 17 94,4 1 5,6

Tereyag1 11-15 yil 17 60,7 11 39,3 8,728 ,068
16-24 yil 99 62,3 60 37,7
25 yildan fazla 112 68,3 52 31,7
1-5yil 25 59,5 17 40,5
6-10 yil 14 77,8 4 22,2

Ekmek 11-15y1l 20 71,4 8 28,6 5,277 ,260
16-24 yil 121 76,1 38 23,9
25 yildan fazla 114 69,5 50 30,5
1-5yil 29 69,0 13 31,0
6-10 yil 15 83,3 3 16,7

Fasulye 11-15 y1l 22 78,6 6 21,4 2,861 ,581
16-24 yil 124 78,0 35 22,0
25 yildan fazla 132 80,5 32 19,5
1-5yil 28 66,7 14 33,3
6-10 yil 12 66,7 6 33,3

Barbunya 11-15 y1l 18 64,3 10 35,7 9,729 ,045**
16-24 yil 72 45,3 87 54,7
25 yildan fazla 85 51,8 79 48,2
1-5yil 29 69,0 13 31,0
6-10 yil 15 83,3 3 16,7

Biber 11-15y1l 16 57,1 12 429 6,812 ,146
16-24 yil 123 77,4 36 22,6
25 yildan fazla 125 76,2 39 23,8
1-5 yil 37 88,1 5 11,9
6-10 y1l 10 55,6 8 44,4

Bezelye 11-15y1l 24 85,7 4 14,3 11,119 ,025**
16-24 yil 113 71,1 46 28,9
25 yildan fazla 127 77,4 37 22,6
1-5 yil 15 35,7 27 64,3
6-10 yil 11 61,1 7 38,9

Havug 11-15y1l 10 35,7 18 64,3 4,666 323
16-24 yil 58 36,5 101 63,5
25 yildan fazla 67 40,9 97 59,1
1-5 vl 8 19,0 34 81,0
6-10 yil 6 33,3 12 66,7

Sogan 11-15y1l 3 10,7 25 89,3 5,827 ,200
16-24 yil 26 16,4 133 83,6
25 yildan fazla 21 12,8 143 87,2
1-5 yil 24 57,1 18 429
6-10 yil 12 66,7 6 33,3

Bamya 11-15y1l 12 42,9 16 57,1 5,936 ,204
16-24 yil 74 46,5 85 53,5
25 yildan fazla 92 56,1 72 439
1-5 y1l 26 61,9 16 38,1
6-10 yil 11 61,1 7 38,9

Patlican 11-15 y1l 16 57,1 12 429 6,400 A71
16-24 yil 103 64,8 56 35,2
25 yildan fazla 122 74,4 42 25,6
1-5 yil 18 429 24 57,1
6-10 yil 11 61,1 7 38,9

Dolmalik Biber 11-15 y1l 20 71,4 8 28,6 15,876 ,003**
16-24 yil 109 68,6 50 31,4
25 yildan fazla 122 74,4 42 25,6
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Tablo 159. (Devam) Dondurma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet
Stiresine Gore Karsilastirtimasi

Afyonkarahisar’da Dondururum Dondurmam .
Grdalar 1ykamet Siiresi F % F % Ki-Kare P

1-5y1l 19 45,2 23 54,8
6-10 yil 9 50,0 9 50,0

Kabak 11-15 yil 15 53,6 13 46,4 ,880 ,927
16-24 yil 82 51,6 77 48,4
25 yildan fazla 87 53,0 77 47,0
1-5yil 22 52,4 20 47,6
6-10 yil 13 72,2 5 27,8

Ispanak 11-15 yil 16 57,1 12 42,9 2,632 621
16-24 yil 85 53,5 74 46,5
25 yildan fazla 87 53,0 77 47,0
1-5yil 13 31,0 29 69,0
6-10 yil 11 61,1 7 38,9

Yesillikler 11-15 yil 9 32,1 19 67,9 6,203 ,184
16-24 yil 64 40,3 95 59,7
25 yildan fazla 58 35,4 106 64,6
1-5 yil 27 64,3 15 35,7
6-10 yil 13 72,2 5 27,8

Misir 11-15 y1l 17 60,7 11 39,3 1,277 ,865
16-24 yil 96 60,4 63 39,6
25 yildan fazla 98 59,8 66 40,2
1-5 yil 24 57,1 18 429
6-10 yil 14 77,8 4 22,2

Visne 11-15y1l 21 75,0 7 25,0 4,486 ,344
16-24 yil 110 69,2 49 30,8
25 yildan fazla 118 72,0 46 28,0
1-5 yil 15 35,7 27 64,3
6-10 yil 10 55,6 8 444

Cilek 11-15y1l 9 32,1 19 67,9 4,828 ,305
16-24 yil 50 30,5 114 69,5
25 yildan fazla 50 30,5 114 69,5

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 159°da yer alan dondurma yontemiyle saklanan gidalara iliskin
katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet suresi
arasindaki iliskinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz
sonucunda; ‘“barbunya, bezelye, dolmalik biber” gidalarint dondurma yontemiyle
saklama ile Afyonkarahisar’da ikamet siiresi arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit

edilmistir (p<0,05).

Dondurma yontemiyle “barbunya” en ¢ok 1-5 yil ve 6-10 yil Afyonkarahisar’da
ikamet etmis olan katilimcilar tarafindan, “bezelye” 1-5 yil Afyonkarahisar’da ikamet
etmis olan katilimcilar tarafindan ve “dolmalik biber” ise 25 yildan fazla siiredir

Afyonkarahisar’da ikamet etmis olan katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 160. Dondurma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da ITkamet Yerine Gore

Karsilastirilmasi
Afyonkarahisar’da Dondururum Dondurmam .
Gidalar ikamet Yeri F % = % Ki-Kare P
Sehir Merkezi 267 96,0 11 4,0
Et Koy 63 96,9 2 31 114 1,000
Kasaba 66 97,1 2 29
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Tablo 160. (Devam) Dondurma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da Ikamet
Yerine Gore Karsilastirilmasi

Afyonkarahisar’da Dondururum Dondurmam .
Gidalar -‘Vikame Yot = % = % Ki-Kare P

Sehir Merkezi 236 84,9 42 15,1

Kiimes Hayvani Koy 59 90,8 6 9,2 2,240 ,326
Kasaba 61 89,7 7 10,3
Sehir Merkezi 200 71,9 78 28,1

Balik Koy 49 75,4 16 24,6 ,483 , 785
Kasaba 51 75,0 17 25,0
Sehir Merkezi 86 30,9 192 69,1

Peynir Koy 27 415 38 58,5 3,027 ,220
Kasaba 25 36,8 43 63,2
Sehir Merkezi 177 63,7 101 36,3

Tereyagi Koy 47 72,3 18 27,7 4,184 123
Kasaba 51 75,0 17 25,0
Sehir Merkezi 183 65,8 95 34,2

Ekmek Kdy 54 83,1 11 16,9 13,742 ,001**
Kasaba 57 83,8 11 16,2
Sehir Merkezi 208 74,8 70 25,2

Fasulye Koy 53 81,5 12 18,5 7,600 ,022%%*
Kasaba 61 89,7 7 10,3
Sehir Merkezi 144 51,8 134 48,2

Barbunya Kdy 30 46,2 35 53,8 2,754 ,252
Kasaba 41 60,3 27 39,7
Sehir Merkezi 195 70,1 83 29,9

Biber Koy 54 83,1 11 16,9 10,759 ,005**
Kasaba 59 86,8 9 13,2
Sehir Merkezi 205 73,7 73 26,3

Bezelye Koy 46 70,8 19 29,2 7,241 ,027**
Kasaba 60 88,2 8 11,8
Sehir Merkezi 106 38,1 172 61,9

Havug Kdy 29 44,6 36 55,4 ,960 ,619
Kasaba 26 38,2 42 61,8
Sehir Merkezi 44 15,8 234 84,2

Sogan Koy 10 15,4 55 84,6 ,054 ,979
Kasaba 10 14,7 58 85,3
Sehir Merkezi 134 48,2 144 51,8

Bamya Koy 38 58,5 27 415 5,292 ,071
Kasaba 42 61,8 26 38,2
Sehir Merkezi 183 65,8 95 34,2

Patlican Koy 46 70,8 19 29,2 1,315 518
Kasaba 49 72,1 19 27,9
Sehir Merkezi 180 64,7 98 35,3

Dolmalik Biber Koy 47 72,3 18 27,7 5,001 ,082
Kasaba 53 77,9 15 22,1
Sehir Merkezi 131 47,1 147 52,9

Kabak Koy 36 55,4 29 44,6 8,390 ,015%*
Kasaba 45 66,2 23 33,8
Sehir Merkezi 143 51,4 135 48,6

Ispanak Koy 36 55,4 29 44,6 3,914 141
Kasaba 44 64,7 24 35,3
Sehir Merkezi 95 34,2 183 65,8

Yesillikler Koy 32 49,2 33 50,8 5,501 ,064
Kasaba 28 41,2 40 58,8
Sehir Merkezi 162 58,3 116 417

Misir Koy 45 69,2 20 30,8 3,113 211
Kasaba 44 64,7 24 35,3
Sehir Merkezi 182 65,5 96 34,5

Visne Koy 47 72,3 18 27,7 10,419 ,005%*
Kasaba 58 85,3 10 14,7

313




Tablo 160. (Devam) Dondurma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Afyonkarahisar’da ITkamet
Yerine Gore Karsilastirilmasi

Afyonkarahisar’da Dondururum Dondurmam .
Gridalar kamet Yeori F % F % Ki-Kare P
Sehir Merkezi 83 29,9 195 70,1
Cilek Koy 29 44,6 36 55,4 5,238 ,073
Kasaba 23 33,8 45 66,2

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).

Tablo 160’ta yer alan dondurma yontemiyle saklanan gidalara iliskin katilimcilar
tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile Afyonkarahisar’da ikamet yeri arasindaki
iligkinin tespiti amactyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda;
“ekmek, fasulye, biber, bezelye, kabak, visne” gidalarin1 dondurma yontemiyle saklama
ile Afyonkarahisar’da ikamet yeri arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit edilmistir
(p<0,05).

Dondurma yontemiyle “ekmek, fasulye, biber, bezelye, kabak, visne” kasabada
ikamet eden katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Tablo 161. Dondurma Yéntemiyle Saklanan Gidalarin Aile Birey Sayisina Gore

Karsilastirilmasi
Aile Birey Dondururum Dondurmam .
Gidalar Sayist F % F % Ki-Kare P
2 ve alt1 30 100,0 0 0
3-4 180 94,2 11 5,8
Et 5-6 150 98,0 3 2,0 3,755 218
7 ve Uzeri 36 97,3 1 2,7
2 ve alt1 27 90,0 3 10,0
. 3-4 161 84,3 30 15,7
Kiimes Hayvani 56 137 895 16 105 2,544 471
7 ve Uzeri 31 83,8 6 16,2
2 ve alt1 23 76,7 7 23,3
3-4 145 75,9 46 24,1
Balik 5-6 107 69,9 46 30,1 2,312 510
7 ve Uzeri 25 67,6 12 32,4
2 ve alt1 11 36,7 19 63,3
. 3-4 61 31,9 130 68,1
Peynir 56 50 32,7 103 67,3 1,964 /580
7 ve Uzeri 16 43,2 21 56,8
2 ve alt1 22 73,3 8 26,7
. 3-4 126 66,0 65 34,0
Tereyagi 55 104 63.0 29 320 1,090 779
7 ve Uzeri 23 62,2 14 37,8
2 ve alt1 22 73,3 8 26,7
3-4 119 62,3 72 37,7 o
Ekmek 3 122 79.7 31 203 15,823 ,001
7 ve Uzeri 31 83,8 6 16,2
2 ve alt1 23 83,3 5 16,7
3-4 139 72,8 52 27,2 .
Fasulye 3 131 856 29 144 9,337 ,025
7 ve Uzeri 27 73,0 10 27,0
2 ve alt1 17 56,7 13 43,3
3-4 96 50,3 95 49,7
Barbunya 55 8l 52.9 75 471 ,867 ,833
7 ve Uzeri 21 56,8 16 43,2
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Tablo 161. (Devam) Dondurma Yontemiyle Saklanan Gidalarin Aile Birey Sayisina Gére

Karsilastirilmasi
Aile Birey Dondururum Dondurmam .
Gidalar Sayisi F % F % Ki-Kare P
2 ve alt1 23 76,7 7 23,3
. 34 130 68,1 61 319 »
Biber 56 125 81,7 28 183 9,323 025
7 ve Uzeri 30 81,1 7 18,9
2 ve alt1 24 80,0 6 20,0
3-4 144 75,4 47 24,6
Bezelye 56 117 76,5 36 235 /953 813
7 ve lizeri 26 70,3 11 29,7
2 ve alt1 11 36,7 19 63,3
3-4 72 37,7 119 62,3
Havug 56 63 412 90 58,8 41 910
7 ve Uzeri 15 40,5 22 59,5
2 ve alt1 9 30,0 21 70,0
. 3-4 28 14,7 163 85,3
Sogan 5-6 21 137 132 86,3 5,280 152
7 ve Uzeri 6 16,2 31 83,8
2 ve alt1 18 60,0 12 40,0
3-4 89 46,6 102 53,4
Bamya 56 86 56,2 67 43,8 4,424 219
7 ve uzeri 21 56,8 16 43,2
2 ve alt1 22 73,3 8 26,7
3-4 121 63,4 70 36,6
Patlican 55 111 725 1 275 3,864 276
7 ve Uzeri 24 64,9 13 35,1
2 ve alt1 22 73,3 8 26,7
. 3-4 117 61,3 74 38,7 -
Dolmalik Biber 55 115 75.2 38 24.8 8,093 ,044
7 ve uzeri 26 70,3 11 29,7
2 ve alt1 18 60,0 12 40,0
3-4 87 455 104 54,5
Kabak 55 89 58.2 o4 418 6,420 ,093
7 ve Uzeri 18 48,6 19 51,4
2 ve alt1 18 60,0 12 40,0
3-4 100 52,4 91 47,6
Ispanak 55 83 542 70 458 1,080 782
7 ve Uzeri 22 59,5 15 40,5
2 ve alt1 11 36,7 19 63,3
e 3-4 63 33,0 128 67,0
Yesillikler 56 64 418 89 58.2 4,004 ,261
7 ve uzeri 17 459 20 54,1
2 ve alt1 20 66,7 10 33,3
3-4 113 59,2 78 40,8
Maisir 56 99 647 54 353 3,008 ,390
7 ve Uzeri 19 51,4 18 48,6
2 ve alt1 23 76,7 7 23,3
. 3-4 125 65,4 66 34,6
Visne 56 113 73,9 40 26,1 3,589 ,309
7 ve Uzeri 26 70,3 11 29,7
2 ve alt1 14 46,7 16 53,3
. 3-4 49 25,7 142 74,3 or
Gilek 56 57 373 96 62,7 9,418 024
7 ve Uzeri 15 40,5 22 59,5

**[statistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir (p<0,05).
Tablo 161°de yer alan dondurma yontemiyle saklanan gidalara iliskin
katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin dagilimi ile aile birey sayist arasindaki

iligkinin tespiti amaciyla Ki-Kare analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda;
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“ekmek, fasulye, biber, dolmalik biber, ¢ilek” gidalarin1 dondurma yontemiyle saklama

ile aile birey sayis1 arasinda anlamli bir iligki oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Dondurma yontemiyle “fasulye, biber, dolmalik biber” en ¢ok 5-6 bireyden
olusan ailelerde saklanmaktadir. “Cilek” en ¢ok 2 ve altinda birey sayisina sahip
ailelerde saklanirken “ekmek” ise 7 ve ilizeri birey sayisina sahip ailelerde

saklanmaktadir.
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TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Afyonkarahisar’da gida saklama yontemlerinde farkliliklarin belirlenmesini
amaclayan bu arastirmada katilimcilarin cinsiyet, medeni durum, yas, egitim durumu,
meslek, gelir, Afyonkarahisar’da ikamet siiresi, Afyonkarahisar’da ikamet yeri ve
ailedeki birey sayist degiskenleri ile uyguladiklar1 gida saklama yontemleri arasindaki
farkliliklar ortaya konmaktadir. Arastirmada veriler Afyonkarahisar sehir merkezi,
koyleri ve kasabalarinda yasayan yerel halk ile yapilan anket uygulamasiyla elde
edilmistir. 411 tane anket gecerli kabul edilmis ve arastirma verileri bir istatistik
programinda analiz edilerek katilimcilarin demografik ozellikleri frekans ve yiizde
dagilimlariyla sunulmustur. Gida saklama yontemlerinin katilimcilarin  demografik
ozellikleri ve yasam bicimleri ile iliskisinin olup olmadigini saptamak i¢in Ki-Kare testi

kullanilmustir.

Afyonkarahisar’da gida saklama yontemlerinde farkliliklarin belirlenmesini

amaglayan bu arastirmada en temel sonuglar su sekildedir:

Afyonkarahisar’da evlerin ¢ogunda kiler yapist bulunmaktadir. Bu kiler
yapilariin sirastyla; evin i¢inde bir kisim, evin disinda bir kisim, erzak dolab1 seklinde
ve mutfakta bir kisim seklinde oldugu ve hazirlanan mevsimlik gidalarin siklikla kilerde

saklandig1 tespit edilmistir.

Afyonkarahisar’da katilimcilarin biiylik bir ¢ogunlugunun mevsimlik gida
hazirhig1r yaptig tespit edilmistir. Mevsimlik gidalar sirasiyla; semt pazarindan, kendi
mahsulinden, koyden gelen drunlerden ve marketten temin edilen Urtnlerden

cogunlukla katilimcilarin kendi tiikketimi i¢in hazirlamaktadir.

Mevsimlik gida hazirhigini katilimcilarin %48,2’si tek basina yaparken %51,8si
ise akrabasi, komsusu ve arkadasi ile yapmaktadir. Bu durum imece geleneginin

stirdiiriildiigiiniin bir gostergesidir.

Katilimcilarin gogunlugu mevsimlik hazirligini kendi evinde, Temmuz-Agustos-
Eylil aylarinda yapmakta ve kis mevsiminde tuketmektedir. Bu durum
Afyonkarahisar’da hazirlanan mevsimlik gidalarin kislik gida hazirligi kapsaminda ele

alinabilecegini gostermektedir.

Katilimcilar tarafindan hazirlanan mevsimlik gidalarin aile ekonomisine katki

sagladig1 ve aile ici tiiketimde 6neminin biiyiik oldugu tespit edilmistir.
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Afyonkarahisar mutfagi kapsaminda yapilan mevsimlik gida hazirliklarindan
katilimcilar tarafindan hazirlamasi en ¢ok bilinen gidalar; sebze kurulari, sebze tursulari,
mant, sepit, sebze konserveleri, recel ve eristedir. Katilimcilar tarafindan hazirlamasi en
az bilinen gidalar ise; koruk suyu, kaz yagi, kuskus, kaz, pastirma, kavurga ve nar
eksisidir. Katilimcilar tarafindan en ¢ok hazirlanan mevsimlik gidalar; sebze kurulari,
sebze tursulari, sebze konserveleri, eriste, goce tarhanasi, kavurma ve mantidir.
Katilimcilar tarafindan en az hazirlanan mevsimlik gidalar ise; pastirma, koruk suyu,

kaz yagi, mercimek, nohut, nisasta, un ve nar eksisidir.

Mevsimlik gidalardan hazirlamasi en ¢ok ve en az bilinen gidalar ile en ¢ok ve
en az hazirlanan gidalarin benzer gidalar oldugu goriilmektedir. Bu durumda gidalar

hazirlamada bilinirlik arttik¢a hazirlama durumu da artmaktadir.

Katilimcilar tarafindan hazirlanmayarak satin alinan mevsimlik gidalar;
mercimek, nohut, nisasta, nar eksisi, sucuk, un ve pekmezdir. Katilimcilar tarafindan
hazirlanmayarak aile ve akrabanin hazirlayarak gonderdigi mevsimlik gidalar; goce
tarhanasi, kuru kekik, sehriye, kuru nane, kuru maydanoz, meyve konserveleri ve
salcadir. Katilimeilar tarafindan hazirlanmayarak kéyden gelen mevsimlik gidalar; un,
goce, bulgur, sepit, kuru fasulye, haghag tohumu, goce tarhanasi, hashas yagi ve kuru
nanedir. Katilimcilarin tilketmedigi mevsimlik gidalar ise; kaz, kaz yagi, koruk suyu,

hashag yag1, kavurga, marmelat ve pastirmadir.

Katilimeilarin biiyiik bir cogunlugu gida saklama yontemleri ile ilgili bilgi sahibi
oldugunu belirtmistir. Katilimcilar gida saklama yontemlerini genellikle ailelerinden

ogrenmislerdir.

Gida saklama yontemlerinin katilimeilar tarafindan en fazla tercih edilme sebebi
bozulmay1 6nleyerek temiz, saglikli ve kaliteli gida elde edilmesi iken en az tercih

edilme sebebi ise gelenek haline gelmesi seklinde ifade edilmistir.

Katilimeilar tarafindan et ve et {irtinleri, sebzeler ve sit ve sit Griinleri en ¢ok
dondurma yontemiyle saklanirken meyveler en c¢ok kurutma yoOntemiyle

saklanmaktadir.

Kuru sebzeler en fazla bez torbada olmak tizere; konserve rtinler, sal¢a, tursu,
recel, marmelat ve joleler, tarhana, tahil ve bakliyatlar, yaglar, peynirler, salamura
urtnler de en fazla cam kapta saklanmaktadir. Cam, mevsimlik hazirlanan gidalarin

saklanmasinda Afyonkarahisar’da yaygin olarak kullanilan bir ambalajdir.
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Afyonkarahisar’da katilimcilarin en ¢ok kuruttugu gidalar; biber, patlican,
domates ve fasulyedir. Katilimcilarin en az kuruttugu gidalar ise; pastirma, kiimes
hayvani, balik ve mercimektir. Katilimcilar tarafindan en ¢ok firinda/ateste kurutulan
gidalar; sepit, mant1 ve eristedir. Katilimcilar tarafindan en ¢ok golgede kurutulan
gidalar; 1thlamur, goce tarhanasi ve dereotudur. Katilimcilar tarafindan en ¢ok giineste

kurutulan gidalar; biber, patlican ve fasulyedir.

Afyonkarahisar’da tiitsiilleme (dumanlama) yontemiyle saklanan gidalar peynir,
tahil ve baliktir.

Afyonkarahisar’da katilimeilarin salamura tuzlama yontemiyle en ¢ok sakladig:
gidalar; biber tursusu, hiyar tursusu ve lahana tursusudur. Katilimcilarin kuru tuzlama

yontemiyle en ¢ok sakladigi gidalar ise; yogurt, tereyagi ve peynirdir.

Afyonkarahisar’da katilimcilarin fermantasyon (mayalama) yontemiyle en cok

sakladigi gidalar; tursu, tarhana ve ekmektir. En az saklanan gida ise sirkedir.

Afyonkarahisar’da Katilimcilarin sivi yag, i¢ yaginda saklama yontemiyle en ¢ok

sakladigi gidalar; kavurma, hashas ezmesi ve ettir.

Afyonkarahisar’da katilimeilarin kuyulama (toprak altina gdgmme) yontemiyle en
cok sakladig1 gidalar; patates, pirasa ve turptur. Kuyulama (toprak altina gdomme)

yontemiyle saklanmayan gidalar ise; et ve tursudur.

Afyonkarahisar’da katilimcilarin yogunlagtirma yontemiyle en ¢ok sakladigi

gidalar; salga, pekmez ve pestildir. En az sakladigi gida ise nar eksisidir.
Afyonkarahisar’da katilimcilar baharat katarak en gok sucuk saklamaktadir.

Afyonkarahisar’da katilimcilarin sekerleme yontemiyle recel olarak en g¢ok
sakladigr gidalar; ¢ilek, visne ve kayisidir. Katilimcilarin sekerleme ydntemiyle
marmelat olarak en ¢ok sakladigi gidalar; kusburnu, kizilcik ve eriktir. Katilimcilarin

sekerleme yontemiyle jole olarak en ¢ok sakladigi gidalar ise; kusburnu ve portakaldir.

Afyonkarahisar’da katilimeilarin konserve yontemiyle en ¢ok sakladigi gidalar;
domates, menemen ve visnedir. Katilimcilarin konserve yontemiyle en az sakladigi

gidalar ise; mantar, bakla ve borulcedir.

Afyonkarahisar’da Katilimcilarin dondurma yontemiyle en ¢ok sakladig: gidalar;
et, kiimes hayvan ve fasulyedir. Katilimcilarin dondurma yontemiyle en az sakladigi

gidalar ise; sogan, ¢ilek ve peynirdir.
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Yapilan Ki-Kare testi sonucunda gida saklama yontemlerinin cinsiyet, medeni
durum, yas, egitim durumu, meslek, gelir, Afyonkarahisar’da ikamet suresi,
Afyonkarahisar’da ikamet yeri ve ailedeki birey sayisi degiskenleri ile farklilastigi tespit

edilmistir.

Afyonkarahisar’da gida saklama yoOntemlerinden kurutma, tiitsiileme
(dumanlama) , tuzlama, fermantasyon (mayalama), sivi yag-i¢ yaginda saklama, baharat
katarak saklama, sekerleme, konserve ve dondurma ile cinsiyet degiskeni arasinda
anlaml bir farklilik vardir (p<0,05). Kuyulama (toprak altina gdmme) ve yogunlastirma
yontemleri ile cinsiyet degiskeni arasinda anlamli bir farklilik yoktur (p>0,05). Buna
gore H1: “Katilimcilarin cinsiyeti ile gida saklama ydéntemleri arasinda istatiksel

acidan anlamli farkliik bulunmaktadir.” hipotezi biiylik bir oranda kabul edilmistir.

Kadin katilmeilar erkek katilimcilara gore gida saklama yontemleri konusunda

daha bilgi sahibidirler.

Afyonkarahisar’da gida saklama yontemlerinden  kurutma, tuzlama,
fermantasyon (mayalama), sivi yag-i¢ yaginda saklama, kuyulama (toprak altina
gdémme), yogunlastirma, sekerleme, konserve ve dondurma ile medeni durum degiskeni
arasinda anlamli bir farklilik vardir (p<0,05). Tiitsiileme (dumanlama) ve baharat
katarak saklama yontemleri ile medeni durum degiskeni arasinda anlamli bir farklilik
yoktur (p>0,05). Buna gbre H2: “Katilimcilarin medeni durumu ile gida saklama
yontemleri arasinda istatiksel agidan anlaml farklilik bulunmaktadir.” hipotezi biyik

bir oranda kabul edilmistir.

Evli katilmeilar bekar katilimcilara gére daha fazla gida saklama yontemlerinin

tercih edilmesinin gelenek haline gelmesinden kaynaklandigini diistinmektedirler.

Afyonkarahisar’da  gida  saklama yoOntemlerinden kurutma, tuzlama,
fermantasyon (mayalama), sivi yag-i¢ yaginda saklama, kuyulama (toprak altina
gdmme), yogunlastirma, sekerleme, konserve ve dondurma ile yas degiskeni arasinda
anlamli bir farklilik vardir (p<0,05). Tiitsileme (dumanlama) ve baharat katarak
saklama yontemleri ile yas degiskeni arasinda anlamli bir farklhilik yoktur (p>0,05).
Buna gbre H3: “Katilimcilarin yasi ile gida saklama yontemleri arasinda istatiksel

agidan anlaml farklilik bulunmaktadir.” hipotezi biiyiik bir oranda kabul edilmistir.

Katilimcilar tarafindan tuzlama yontemiyle “asma yapragi, zeytin, lahana

tursusu ve domates tursusu”, sivi yag-ic yaginda saklama yontemiyle “kavurma”,
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yogunlagtirma yontemiyle “salga” ve dondurma yontemiyle “kiimes hayvani, barbunya,

bezelye, bamya ve patlican” saklama durumu yas arttik¢a artmaktadir.

Afyonkarahisar’da gida saklama yontemlerinden kurutma, tuzlama,
fermantasyon (mayalama), sivi yag-i¢ yaginda saklama, kuyulama (toprak altina
gdémme), yogunlastirma, sekerleme, konserve ve dondurma ile egitim durumu degiskeni
arasinda anlamli bir farklilik vardir (p<0,05). Tiitsiileme (dumanlama) ve baharat
katarak saklama yontemleriyle egitim durumu degiskeni arasinda anlamli bir farklilik
yoktur (p>0,05). Buna gore H4: “Katilimcilarin egitim durumu ile gida saklama
yontemleri arasinda istatiksel agidan anlamli farklilik bulunmaktadir.” hipotezi blyuk

bir oranda kabul edilmistir.

Katilimcilar tarafindan kurutma yontemiyle “bulgur, manti, eriste, sepit, goce
tarhanasi, salga, maydanoz, kekik ve nane”, sivi yag-i¢ yaginda saklama yontemiyle
“hashas ezmesi”, kuyulama (toprak altina gomme) yontemiyle “pancar”, yogunlastirma
yontemiyle “sal¢a”, konserve yontemiyle “menemen, patlican ve visne” ve dondurma
yontemiyle “fasulye, havug, bamya, patlican, dolmalik biber ve yesillikler” in saklama

durumu egitim diizeyi diistiikce artmaktadir.

Afyonkarahisar’da gida saklama yontemlerinden kurutma, tiitsiileme
(dumanlama), tuzlama, fermantasyon (mayalama), sekerleme, konserve ve dondurma ile
meslek degiskeni arasinda anlamli bir farklilbik vardir (p<0,05). Siv1 yag-i¢ yaginda
saklama, kuyulama (toprak altina gémme), yogunlastirma ve baharat katarak saklama
yontemleri ile meslek degiskeni arasinda anlamli bir farklilik yoktur (p>0,05). Buna
gore H5: “Katilimcilarin meslegi ile gida saklama yontemleri arasinda istatiksel agidan

anlaml farklilik bulunmaktadir.” hipotezi biiyiik bir oranda kabul edilmistir.

Afyonkarahisar’da gida saklama yontemlerinden kurutma, tuzlama,
fermantasyon (mayalama), konserve ve dondurma ile gelir degiskeni arasinda anlamli
bir farklilik vardir (p<0,05). Titsiileme (dumanlama), sivi yag-i¢ yaginda saklama,
kuyulama (toprak altina gdmme), yogunlastirma, baharat katarak saklama ve sekerleme
yontemleri ile gelir degiskeni arasinda anlamli bir farklilik yoktur (p>0,05). Buna gore
H6: “Katilimcilarin geliri ile gida saklama yontemleri arasinda istatiksel agidan

anlamli farklilik bulunmaktadir. ” hipotezi kismen kabul edilmistir.

Afyonkarahisar’da gida saklama yontemlerinden kurutma, tuzlama, sivi yag-i¢

yaginda saklama, yogunlastirma, sekerleme ve dondurma ile Afyonkarahisar’da ikamet
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stiresi degiskeni arasinda anlaml bir farklilik vardir (p<0,05). Tiitsiileme (dumanlama),
fermantasyon (mayalama), kuyulama (toprak altina gomme) ve baharat katarak saklama
ve konserve yontemleri ile Afyonkarahisar’da ikamet siiresi degiskeni arasinda anlamli
bir farklilik yoktur (p>0,05). Buna gore H7: “Katilimcilarin Afyonkarahisar’da ikamet
siresi ile gida saklama yéntemleri arasinda istatiksel ac¢idan anlamly farkiilik

bulunmaktadir.” hipotezi kismen kabul edilmistir.

Afyonkarahisar’da gida saklama yontemlerinden kurutma, tiitsiileme
(dumanlama), tuzlama, fermantasyon (mayalama), sivi yag-i¢ yaginda saklama,
kuyulama (toprak altina gdbmme), yogunlastirma, sekerleme, konserve ve dondurma ile
Afyonkarahisar’da ikamet yeri degiskeni arasinda anlamli bir farklilik vardir (p<0,05).
Baharat katarak saklama ve sekerleme yontemleri ile Afyonkarahisar’da ikamet yeri
degiskeni arasinda anlaml bir farklilik yoktur (p>0,05). Buna gore H8: “Katilimcilarin
Afyonkarahisar’da ikamet yeri ile gida saklama yontemleri arasinda istatiksel a¢idan

anlaml farkliik bulunmaktadir.” hipotezi biyik bir oranda kabul edilmistir.

Ikamet yeri; sehir merkezi olan katilimeilar gidalarini siklikla “buzdolabr” nda,
koy olan katilimcilar ve kasaba olan katilimcilar ise gidalarmi siklikla “kiler” de

saklamaktadirlar.

Katilimeilar tarafindan kurutma yontemiyle “salga”, tiitsileme (dumanlama)
yontemiyle “peynir”, tuzlama yontemiyle “kiimes hayvani, tereyagi ve asma yapragi”,
fermantasyon yontemiyle “peynir ve ekmek”, sivi yag-i¢ yaginda saklama yontemiyle
“kavurma ve balik”, kuyulama (toprak altina gémme) yOntemiyle “peynir, havug,
patates, kirmizi lahana, pancar ve pirasa”, yogunlastirma yoOntemiyle “sal¢a” ve
konserve yontemiyle “patlican, bakla, bamya, biber, boriilce, kiraz ve meyve suyu” en

cok koyde ikamet eden katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Katilimeilar tarafindan kurutma yontemiyle “bulgur, bamya, kayisi, maydanoz,
kekik ve hashas”, tuzlama yontemiyle “et, yogurt”, sivi yag-i¢ yaginda saklama
yontemiyle “hashas ezmesi”, kuyulama (toprak altina gomme) yontemiyle “turp ve
kirmizi lahana”, yogunlastirma yontemiyle “nar eksisi”, konserve yontemiyle “fasulye,
visne” ve dondurma yontemiyle “ekmek, fasulye, biber, bezelye, kabak, visne” en ¢ok

kasabada ikamet eden katilimcilar tarafindan saklanmaktadir.

Afyonkarahisar’da gida saklama yoOntemlerinden kurutma, tiitsiileme

(dumanlama) , tuzlama, fermantasyon (mayalama), kuyulama (toprak altina gémme),
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sekerleme, konserve ve dondurma ile aile birey sayis1 degiskeni arasinda anlamli bir
farklilik vardir (p<0,05). S1v1 yag-i¢c yaginda saklama, yogunlastirma ve baharat katarak
saklama yontemleri ile aile birey sayis1 degiskeni arasinda anlamli bir farklilik yoktur
(p>0,05). Buna gore H9: “Katilimcilarin aile birey sayist ile gida saklama yontemleri
arasinda istatiksel a¢idan anlaml farklilik bulunmaktadir.” hipotezi kismen kabul

edilmistir.

Katilimcilar tarafindan tuzlama yontemiyle “peynir, yogurt”, fermantasyon
yontemiyle “peynir ve tarhana”, kuyulama (toprak altina gdomme) yontemiyle “peynir ve
pancar” ve konserve yontemiyle “bakla, boriilce, barbunya” saklama durumu aile birey
sayist arttik¢a artmaktadir. Sekerleme yontemiyle "incir ve seftali" saklama durumu ise

aile birey sayis1 azaldik¢a artmaktadir.

Dondurma yontemiyle “ekmek™ 7 ve {lizeri birey sayisina sahip kalabalik
ailelerce en fazla saklanirken “cilek” 2 ve altinda birey sayisina sahip ailelerce en fazla

saklanmaktadir.

Son olarak, Afyonkarahisar’da gida saklama yontemlerinde farkliliklarin
belirlenmesinin amaglandig1 bu arastirma Afyonkarahisar’da zengin bir kiler kilturinin
oldugunu, gelisen ve degisen toplum yasantisina ragmen yaygin olarak cesitli gida
saklama yontemleri uygulanarak gidalarin saklandigin1 ve bu kiler kiiltliriiniin 6nemini

korudugunu ortaya koymustur.

Afyonkarahisar’da gida saklama yontemlerinde farkliliklarin belirlendigi bu

arastirmanin sonucunda asagidaki hususlar onerilmektedir:

Nesilden nesile aktariminda tehlike goriilen gida saklama yontemlerinin dogru
bir sekilde uygulanmasinin ve bu yoOntemlerin uygulanmasiyla hazirlanan gida
tiriinlerinin yapilisinin gelecek nesillere aktarilabilmesi igin kurslar, 6gretici ve tanitict

faaliyetler diizenlenebilir.

Afyonkarahisar mutfaginda gida saklama yontemleri uygulanarak hazirlanan
bircok yoresel gida Urlini bulunmaktadir. Bu yoresel gida Urlinleri kayit altina alinarak

mevcut kiltirin gelecek kusaklara aktarimi saglanabilir.

Afyonkarahisar’a 6zgii gida saklama yontemleri uygulanarak iiretilen iirtinlerin
(Afyonkarahisar’a 6zgii peynirler gibi) tescil ve patent islemleri yapilabilir. Tescillenen

iirlinlerin Afyonkarahisar’1 ziyaret eden misafirlere tanitimi ve satis1 yapilabilir.
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Afyonkarahisar’da mevsimlik gida hazirliklarinin kis mevsimine yonelik oldugu
tespit edilmis olup dikey tarim uygulamalari ile her mevsim her g¢esit gidanin

bulunurlugu arttirilarak, fiyat dengesi saglanarak bu durumun éniine gegilebilir.

Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi, Meslek Yiiksekokullar1 ve
turizm liselerinde as¢ilik ve gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimleri kapsaminda gida
saklama yontemleri dersleri yer alarak ogrencilerin dersler boyunca gida saklama
yontemleri ile ilgili pratikleri ve bu yontemlerle hazirlanan ydresel gida iirlinlerini

uygulamali olarak 6grenmeleri saglanabilir.

Afyonkarahisar yoresinde hazirlanan yoresel mevsimlik gidalarin kadinlar
tarafindan siirekli iiretimi saglanarak ekonomik kazang elde edilebilir, kiiltiirel anlamda

stirdiiriilebilirlik saglanabilir.

Kadinlara gida saklama yontemleri ile ilgili egitimler verilerek dogru yontem
uygulayarak gidanin saglikli, kaliteli ve temiz bir sekilde uzun siire saklanabilmesi

konusunda bilinglendirilebilir, gida israfi azaltilabilir.

Yiyecek icecek isletmelerinde kahvaltilarda; ev regelleri, marmelatlari,
Afyonkarahisar’a 6zgii peynirler, kavurma, sucuk, zeytin, patatesli ekmek diger
Oglinlerde ise; goce tarhanasi, tarhana, ev makarnasi, cimcik hamurasi (manti),
kurutulmus meyvelerden hazirlanan hosaflar, tursular yer alabilir. Ayrica bu triinlerin
ilgili isletmeler tarafindan saglikli malzemeden iiretilmis, yoresel ve tanitici igeriklerle

hazirlanmis ambalajlarda satis1 yapilabilir.

Yorede kaz, kaz yagi, hashas yagi, koruk suyu gibi en az bilinen ve en az
tilketilen gidalarin unutulmaya yiiz tutmasini engellemek amaciyla yoresel yemek sunan

restoran ve lokanta meniilerinde yer almasi tegvik edilebilir, bilinirligi arttirilabilir.

Unutulmaya yiz tutmakta olan kavurga yoresel konseptli kafe, konak, han gibi
isletmelerde ¢ay, kahve yaninda otantik kaplarda servis edilerek yoresel bir imaj

olusturulabilir.

Afyonkarahisar’da gergeklestirilen yoresel lezzet, gastronomi festivali,
etkinlikleri kapsaminda Afyonkarahisar kiler kiiltlirlinii ©ne ¢ikaracak stantlar
kurulabilir, yore kadinlari tarafindan sepit agma-pisirme, ev makarnasi kesme, tursu

kurma, recel kaynatma gibi 6gretici faaliyetler gergeklestirilebilir.
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Afyonkarahisar’da uygulanan gida saklama yontemleri ile ilgili sinirh sayida
calisma bulunmaktadir. Bu konular ile ilgili akademik ¢aligmalar yapilarak eksikligin
giderilmesi ve gida saklama yontemlerinin 6neminin anlasilmasi agisindan farkindalik

saglanabilir.

llerleyen dénemde Afyonkarahisar’da gida saklama yontemlerinde meydana

gelebilecek farkliliklarin belirlenmesi ve karsilastirilmasi i¢in ¢aligmalar yapilabilir.

Gida saklama yontemlerinde farkliliklar farkli sehir, bolgelerde yapilacak olan

caligmalarla ortaya koyularak karsilastirilmasi yapilabilir.
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EKLER

Ek 1: Arastirmada Kullanilan Anket Formu

Saym Katilime;

Bu anketten elde edilecek veriler “Gida Saklama Yontemlerinde Farkliliklarin Belirlenmesine Yonelik Bir Arastirma:
Afyonkarahisar Ornegi” adl yiiksek lisans tezinde kullanilacak olup Afyonkarahisar ilindeki gida saklama
yontemleri ile ilgili distinceleriniz hakkinda bilgi edinmek amaciyla hazirlanmustir.

Katkilarinizdan dolay: tesekkiir ederim.
I. BOLUM: KiSiSEL BiLGILER

1) Cinsiyet
2) Medeni Durum:
3) Yas

4) Egitim Durumu

5) Meslek

6) Gelir

7) Afyonkarahisar’da ikamet Siireniz

8) Afyonkarahisar’da ikamet Yeriniz

9) Ailenizdeki Birey Sayisi

(

) Kadin

) Evli

) 17 ve altn

) Tlkdgretim

) On Lisans

) Lisansisti

) Ozel Sektor

) Ev Hanimi

) Emekli

) Ogrenci

) 0-2000 TL

) 3001 TL-4000 TL
) 5001 TL ve Uzeri
) 1-5y1l

) 11-15 yil

) 25 yildan fazla

) Sehir Merkezi

) 2 ve alt
) 5-6

340

) Erkek

) Bekar
)18-29 ( )30-45 ()46 velzeri
) Lise

) Lisans

) Egitim Yok

) Kamu Calisani

) Serbest Meslek

) Calismiyor

)Diger .......oevennnn. (belirtiniz)

()2001 TL-3000 TL

()4001 TL- 5000 TL

( ) 6-10y1l
( )16-24 y1l
() Koy ( ) Kasaba

()34

() 7veuzeri



I1. BOLUM AFYONKARAHISAR KiLER KULTURU ILE ILGILi BILGILER

10) Evinizde kiler bulunur mu? ‘ Cevabimz evet ise Kiler; () mutfakta bir kisim

( ) Evet ( ) Hayir () evin disinda bir kisim
() evin iginde bir kisim
() erzak dolab1 seklinde

11) Mevsimlik gida hazirhg: yapar misimiz?

( ) Evet ( ) Hay1r

12) Mevsimlik gida hazirhg yaparken iiriinleri en ¢ok nereden temin edersiniz?

( ) Semt pazar1 ( ) Kdyden gelir ( ) Kendi Mahsulii

( ) Market ( YDIZEr oo (belirtiniz)

13) Mevsimlik gida hazirhgini en ¢ok kim ile yaparsimz?

( ) Akraba ( ) Arkadas ( ) Komsu ( ) Tek basina

14) Mevsimlik gida hazirhgini nerede yapmaktasiniz?

( ) Kendi evi ( ) Bag evi-Arazi

15) Mevsimlik hazirhklarimizi hangi aylarda yapmaktasimz?

( ) Ocak-Subat-Mart ( ) Nisan-May1s-Haziran

( ) Temmuz-Agustos-Eyliil ( ) EKim-Kasim-Aralik

16) Mevsimlik hazirhklarimzi genellikle ne zaman tiiketmektesiniz?

( ) Yazin ( ) Kisin

17) Gidalar genellikle hangi amagla hazirlarsiniz?

( ) Kendim tuketmek igin. ( ) Satis yapmak amagl. ( ) Paylasimda bulunmak igin.

18) Mevsimlik hazirladigimz gidalar aile ekonomisine katki saglamakta midir?
( ) Evet ( ) Hayir
19) Aile ici tiiketimde mevsimlik hazirlanan gidalarin 6nemi biiyiiktiir.

( ) Evet ( ) Hayir
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20) Afyonkarahisar mutfagi kapsaminda yapilan mevsimlik gida hazirhklari nelerdir?

Hazirlamay1 Hazirlama .
Bilme Durumu Durumu E - T g 3
No Gidal | 38 g 3 2
1dalar =) 5 °
Evet Hayir Evet Hay1r é %:’ S 5 é R
1 Un
2 Bulgur
3 Goce
4 Mercimek
5 Nohut
6 Boriilce
7 Kuru Fasulye
8 Nigasta N
9 Kuskus Z
10 | Sehriye =
11 | Erigte %
12 | Makarna Eé
13 | Mant1 <
14 | Goce Tarhanasi £
15 | Tulum Peyniri 3
16 | Kavurma ;ﬂ
17 | Sucuk )
18 | Pastirma ;:)
19 | Kaz =
20 | Sepit E
21 | Patatesli Ekmek A
22 | Kavurga 7
23 | Hashas Tohumu LS
24 | Hashas Ezmesi &
25 | Salca 2
26 | Ezme f
27 | Sebze kurulari :
28 Sebze _ Z
konserveleri ')
29 | Sebze tursulari a
30 | Meyve kurulari <§:
31 Meyve . 5
konserveleri e
32 | sirke N
33 | Koruk Suyu as!
34 | Nar Eksisi
35 | Salamura Yaprak
36 | Salamura Zeytin
37 | Recel
38 | Marmelat
39 | Pekmez
40 | Pestil
41 | Hashas Yagi
42 | Kaz Yagi
43 | Tereyagi
44 | Kuru Kekik
45 | Kuru Maydanoz
46 | Kuru Nane
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I1I. BOLUM AFYONKARAHISAR MUTFAGI KAPSAMINDA GIDA SAKLAMA YONTEMLERI iLE iLGIiLI
BiLGILER

21) Gidalarmmz siklikla nerede saklarsimiz?

( ) Kiler ( ) Mutfak ( ) Buzdolab1

( ) Balkon ( ) Saklamam ( )Diger ............... (belirtiniz)
22) Gida saklama yontemleri ile ilgili bilgi sahibi misiniz?

( ) Evet ( ) Hayir

23) Gida saklama yontemlerini hangi kaynaktan 6grendiniz? (Birden fazla segenek isaretleyebilirsiniz.)

( ) Ailemden ( ) Komsulardan ( ) Uzman kisilerden

( ) Radyo-televizyon-internet  ( ) Kendi tecriibelerimden

24) Gida saklama yontemlerini tercih etme sebebiniz nedir? (Birden fazla segenek isaretleyebilirsiniz.)

( ) Bozulmay1 6nleyerek temiz, saglikli ve kaliteli gida elde edildigi igin.

( ) Gelenek haline geldigi igin.

( ) Thtiyag olan iiriinleri daha ucuza malederek aile ekonomisine katk1 sagladig: igin.
( ) Elde edilen iiriinleri daha lezzetli buldugum igin.

( ) Mevsimi olmayan iiriinii mevsimi disinda da titketebilmek igin.

( ) Hazir halde olmasi ihtiya¢ durumunda pratiklik sagladigi i¢in.

25) Et, kiimes hayvam ve baliklar1 en ¢ok hangi yontemle saklarsimz?

( ) Kurutma ( ) Dondurma ( ) Kuyulama

( ) Konserve ( ) Titstleme ( ) Tuzlama/Salamura
( ) Siv1 Yag-i¢ Yaginda Saklama ( ) Baharat Katarak Saklama ~ ( ) Saklamam

( YDAZET cevnieiiei e (belirtiniz)

26) Sebzeleri en ¢ok hangi yontemle saklarsimiz?

( ) Kurutma ( ) Dondurma ( ) Konserve
( ) Tuzlama/Salamura ( ) Yogunlastirma ( ) Saklamam
( YDIZET o (belirtiniz)

27) Meyveleri en ¢ok hangi yontemle saklarsimiz?

( ) Kurutma ( ) Dondurma ( )Sekerleme
( ) Konserve ( ) Yogunlagtirma ( )Fermantasyon
( ) Saklamam ( YDAGET v (belirtiniz)

28) Siit ve siit iiriinlerini en ¢ok hangi yontemle saklarsiniz?

( ) Kurutma ( ) Dondurma ( ) Kuyulama
( ) Tuzlama/Salamura ( ) S1v1 Yag-i¢ Yaginda Saklama ( ) Tutstleme
( ) Fermantasyon ( ) Saklamam

( )10J1<(C S (belirtiniz)
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29) Besinleri saklamada hangi kaplar1 kullanirsimz?

Gidalar

Ambalajlar

Cam Kap

Teneke Kap

Plastik Kap
Bez Torba

Buzdolab1
Poseti
Cinko Emaye
Kap

Testi-Kip-

Toprak Kap

Cuval

Tulum

Kuru Sebzeler

Konserve Uriinler

Salga

Tursu

Pekmez

Recel-Marmelat-Jéle

Tarhana

Tahil-Bakliyat

Yaglar

Peynir

Salamura Uriinler

30) Kurutma yontemiyle sakladigimz gidalar nelerdir?

Gidalar

Kuruturum

Firinda/Ateste

Golgede

Glineste

Kurutmam

Et

Pastirma

Sucuk

Kiimes Hayvani

Balik

Nisasta

Bulgur

Goce

Boriilce

Kuru Fasulye

Nohut

Mercimek

Makarna

Sehriye

Kuskus

Manti

Eriste

Sepit

Kavurga

Goce Tarhanasi

Domates

Biber

Patlican

Fasulye

Kabak

Uzun Kabak

Bamya

Bezelye

Salca

Elma

Erik

Armut

Ayva

Visne

Kiraz

Incir

Uzim

Portakal

Kayisi

Dut

Badem

Misir
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Kuruturum
Grdalar Firinda/Ateste Golgede Glineste Kurutmam
Findik
Ceviz
Maydanoz
Kekik
Nane
Dereotu
Ihlamur
Haghas
Mantar
31) Tiitsiileme yontemiyle sakladigimiz gidalar nelerdir?
Guidalar Tiitstlerim Titstilemem Guidalar Tiitsulerim Tiitsilemem
Et
KUmes Tahil
Hayvani .
Balik Peynir
32) Tuzlama/Salamura yontemiyle sakladiginiz gidalar nelerdir?
Saklarim Saklarim
Gudalar Kuru Saklamam Gudalar Kuru Saklamam
Salamura Salamura
Tuzlama Tuzlama
Lahana
Et (tursu)
Kimes .
Hayvani Biber (tursu)
Balik Acur (tursu)
Peynir Hiyar (tursu)
o Domates
Yogurt (tursu)
< Havug
Tereyagi (tursu)
B Patlican
A.Yapragi (tursu)
. T. Fasulye
Zeytin (tursu)
33) Fermantasyon yontemiyle sakladiginiz gidalar nelerdir?
Gidalar Saklarim Saklamam Gidalar Saklarim Saklamam
Peynir Tursu
Ekmek .
Tarhana Sirke
34) Siv1 Yag-i¢ Yaginda saklama yontemiyle hangi gidalar saklarsimiz?
Gidalar Saklarim Saklamam Gidalar Saklarim Saklamam
Et Peynir
Kavurma Hashas Ezmesi
Balik Sarimsak
35 ) Kuyulama saklama yontemiyle hangi gidalar: saklarsimz?
Gidalar Saklarim Saklamam Gidalar Saklarim Saklamam
Et Turp
Peynir Havug
Patates Tursu
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36) Yogunlastirma yontemiyle sakladigimiz gidalar nelerdir?

Gidalar Saklarim Saklamam Gidalar Saklarim Saklamam
Salga Pekmez
Nar Eksisi Pestil
37) Baharat katarak saklama yontemiyle hangi gidalari saklarsimz?
Gidalar Saklarim Saklamam Gidalar Saklarim Saklamam
Sucuk Pastirma
38) Sekerleme yontemiyle sakladigimiz gidalar nelerdir?
Saklarim Saklarim
Grdalar Jole Marmelat Recel Saklamam Grdalar Jole Marmelat Recel Saklamam
Armut Kizileik
Ayva Kiraz
Cilek Kugburnu
Erik Portakal
Gl Seftali
Incir .
Kayisi e
39) Konserve yontemiyle sakladiginiz gidalar nelerdir?
Gidalar Konserve Yaparim Konseg Gidalar tonserve Konserve
Yapmam Yaparim Yapmam
Domates Fasulye
Menemen Visne
Patlican Kiraz
Bakla Erik
Bamya Seftali
Bezelye Kayisi
Biber Meyve Suyu
Boriilce
Barbunya Mantar
40) Dondurma yontemiyle sakladigimiz gidalar nelerdir?
Gidalar Dondururum Dondurmam Gidalar Dondururum Dondurmam
Et Sogan
Kiimes Hayvan Bamya
Balik Patlican
Peynir Dolmalik Biber
Tereyagi Kabak
Ekmek Ispanak
Fasulye Yesillikler
Barbunya Misir
Biber Vigne
Bezelye .
Havuc Cilek
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