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TURK MUTFAGINDA KISA HAZIRLIK

Prof. Dr. Ayse BAYSAL
(Turkiye)

Giris

Beslenme, insan ihtiyag¢larimin tabanim olusturur. Insan, bir ko-
nutta balkim ve onarimim yaparak yillarca oturabilir, bir giysiyi yil-
larca giyebilir, fakat yasamu igin hergiin beslenmesi gerekir. ilkel in-
sanlar cevrelerinde bulduklari hayvan ve bitkilerle besin ihtiya¢larim
karsilarlardi. Bu insanlar zamanlarmin énemli bir boltiimiin{i besin
aramak icin harcarlardi. Mevsim &zelligi, iklim kosullar1 ve dogal
afetler besin tedarikinin stirekliligini engellediginden, ¢ogu zaman be-
lirli yerlerde yerlesmeleri miimkiin olmazdi.

Insanin yerlesik hayata gecisi, besin tretimi ve saklanmasim 8-
rendiktan sonra miimkiin olmustur. Insanoglu énce dogada buldugu
hayvan ve bitkileri ehlilestirerek yetistirmeye baslamistir. Boylece,
beslenmede dogaya bagmnlilik bir dl¢tide azalmistir. Ates bulunduk-
tan sonra avlanan veya yetistirilen hayvanlar ve toplanan bitkiler pi-
sirilerek daha lezzetli ve saghkli duruma getirilmistir. Ayn zamanda,
hayvam ates tizerinde tiitstilemek ve kavurmak, hayvansal ve bitkisel
trinler kurutma ve mayalandirma yéntemleriyle uzun stire dayana-
bilir duruma getirilmistir. Bunun sonucunda beslenmede mevsimlere
bagimhhk azaltildi gibi, dogal afetlerden dolay: olusan kithklara
bagh achklar da bir 6l¢gitde 6nlenebilmistir.

Insarun gezer hayattan yerlesik hayata gecisini saglayan besin
aretimi, islenmesi ve saklanmasi ile ilgili teknolojiler Anadolu'da ge-
lismis ve buradan dinyamn diger taraflanina yayilmstir. Gtintimiiz-
de besin endistrisi énemli gelismeler gostermesine karsim, Anado-
lu'da ev teknolojisiyle besin isleme ve saklama olduk¢a yaygindir. Bu
yazida, yazin uretilen besinlerin Gretilmeyen veya az uretilen kig
mevsiminde kullanilmak tizere ev teknolojisiyle islenmesi ve saklan-
mas tizerinde durulacaktir.

isleyerek besin saklamanin 6nemi ve amact:

Beslenme karin doyurmak, cammnn ¢ektigini yemek ve igmek de-
gildir. Beslenme, insanin, yasma, cinsiyetine, ¢calisma ve 6zel duru-
muna gore ihtiyaci olan enerjiyi ve besin gelerini yeterli miktarlarda
alip viicudunda kullanabilmesidir. Her besin insanimin ihtiyaci olan



60 AYSE BAYSAL

biitiin besin &gelerini saglayamaz. Ornegin, en degerli sayilan et, C
vitamini, A vitamini ve kalsiyum yéniinden yetersizdir. Bu nedenle,
insanmn, viicudunun ihtiyaci olan enerji ve biittin besin 6gelerini sag-
layabilmesi i¢in degisik besin gruplarindan yeterli miktarlarda ttuket-
mesi gereklidir. Bu duruma "yeterli ve dengeli beslenme" denir. Tablo
1'de temel besin gruplan ve besleyici degerleri gériilmektedir. Bu
gruplarm bazilanndan yenilmediginde o grubun sagladi: besin dge-
sinin eksikligine bagh saglik sorunlan ortaya c¢ikar. Yine, baska bir
gruptan ¢ok yendiginde, o besinle alinan baz1 égeler viicutta birike-
rek viicudun c¢alisma diizeni bozulur. Bu nedenle, yeterli ve dengeli
beslenme, yasamm her déneminde saghgin temelini olusturur. Gii-
ntn her 6gitntnde Tablo'daki ilk dort gruptan bulundurulur, yene-
cek miktarlar viicut yapisin: dengede tutacak sekilde ayarlamirsa, ye-
terli ve dengeli beslenme ger¢eklesmis olur.

Ulkemizin énemli béliiminde, ézellikle seraciifin ve ulagim hiz-
metlerinin gelismedigi eski yillarda, kis aylarinda taze sebze ve meyve
bulma imkam ¢ok sinirh idi. Halen baz yorelerimizin kirsal kesimin-
de kisin taze sebze ve meyve bulmak olduk¢a zordur. Bunun sonucu
sebze ve meyve tiiketimi kisin diger mevsimlere gére oldukea diistk-
tiird.2.3.9,

Aym sekilde, ilkbahar ve yaz, koyun ve ke¢inin sagim dénemi ol-
dugundan siit, giiz ve kis mevsimine gére daha boldur?9, Ozel besi-
ciligin yapilmadi$ yorelerde, yazin meralarda beslenen hayvanlar ki-
sin hazir yemlerle beslenmek zorunda olduklanndan 6zellikle kirsal
kesimde kisin hayvan kesimi diger mevsimlerden daha azdir. Buna
gore yaz, genellikle bo]luk, kis ise yokluk mevsimi olarak bilinir. Bu
durum insanlarm bol Bulunan mevsimdeki dayaniksiz besinleri az
bulunan kis aylarninda kullanmak tizere belirli teknolojileri gelistir-
melerine yoneltmistir. Boylece tek yonlii beslenme dnlenmektedir.

Besin islemedeki diger amag, ham besini kolay tiiketilebilir, bas-
ka bir deyisle pismeye veya yenmeye hazir bir durumda getirmektir.
Ham besin; ayiklama, yikama, 6n pisirme, kurutma, fermantasyon ve
dondurma gibi islemlerden gecirildiginde daha kolay tiketilir bir du-
ruma gelebilmektedirler. :

Kisa hazirlik genellikle kirsal kesimde yapilmakla birlikte kasaba-
larda ve kentlerde de bu gelenek daha az siklikla siirdiiriilmektedir.
Tablo 2'de Turkiye genelinde degisik yerlesim birimlerinde ev kosulla-
ninda besin isleyen aile oranlan goriilmektedir.©®

1. A. Baysal Kentlesme ve Mevsimlere Gore Beslenme Durumunda Degismeler. Bes-
lenme ve Diyet Dergisi 4: (1), 20, 1975.
2 P. Toksdz, A Vitamini Titketimi ve Trahom Arasindaki Etkilesimleri, Doktora Tezi.
Dicle Universitesi Tip Fakiiltesi Halk Saghgi Anabilim Dah, 1976.
3 Gida Titketimi ve Beslenme. Tarnnm Orman ve K6y Isleri Bakanh@, Ankara, 1987.
4 8. Gakir, Ankara- Sincan llgesinde Aylara ve Mevsimlere Gore Gida Tiiketimindeki
.. Degismeler, Mezuniyet Tezi, H.U, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, 1990.

#5 $. Bingdl, Suit ve Mamiillerinde Uretim- Tiiketim Zincirinde Olusan Fiziksel Kayip-
lar ve Ngeggnleri Uzerinde Bir Aragtirma. Doktora Tezi, H.U. Saghk Bilimleri Ensti-
tiisi, 1 .

6 Turkiye'de Beslenme, Ulusal Beslenme Saghk ve Gida Tiiketimi Aragtirmasi Rapo-
ru, Ankara, 1977.
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TABLO 1: Besin Gruplan ve Besleyici Degerleri

Besin Gruplan

Besleyici Degerleri

I. Grup: Et, balik, tavuk yumurta Protein, B vitaminleri, ¢inko ve

kurubaklagiller:
—EKirmuzi et (koyun, sigir)
—Tavuk, bahk, yumurta

—Kuru baklagil

II. Grup: Siit ve Turevleri
Siit, yogurt, peynirler
III. Grup: Sebze ve meyveler
—Yesil yaprakhlar
—Havuc-kayisi
—Narenciye, domates,
karmbahar
kusburnu, sivri biber

—Sogan, sarimsak, pirasa

IV. Grup: Tahillar ve tiirevleri:

—Beyaz un, ekmek, piring

—Kepekli ekmek, bulgur

V. Grup: Saf besinler :
—Seker, nisasta

-—Bal
—Pekmez

—Tereyag

—Margarin
—S1yag

demir yénianden zengindirler.
Yagl, doymus yag, kolesterol var.
Yag: az, doymus yag az,
kolesterol var.

Yag cok az, doymamus yag,

posa var.

Kalsiyumun en iyi kaynag,
protein,
B vitaminlerinden zengindirler.

C vitamininin temel
kaynagidirlar.

A, C, By, folat, kalsiyum,
demirden zengin

A vitamiminden zengin

C vitamini, biyoﬂaﬁoidlerden
zengin,
Kiukirtli bilesikler var,

Karbonhidrat esasl, enerji
kaynagi, biraz protein, B9
cdisindaki B vitaminlerd,
mineraller bulunur,
Karbonhidrat cok, vitaminler,
mineraller ve protein az.
Cogu B vitaminleri yontinden
iyi kaynak, Posa var.

Karbonhidrat ve yag enerji
kaynagidirlar.

Saf karbonhidrat, bos kalori
kaynag

Karbonhidrat

Kabronhidrat, demir, kalsiyum ve
potasyum i¢in iyi kaynak.
Doymus yag, kolesterol, A
vitamini var.

Doymus yag, E ve A vitamini var.
Doymamis yag, E vitamini var.
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Tablo 2: Degisik yerlesim'birimlerinde isleyerek

besin saklama durumu

Isleyen besinler Isleyen Aile %

Biyiik Kent Kent Kasaba Koy
Ekmek 5.5 29.0 49.9 72.0
Bulgur 32.4 64.5 81.0 88.9
Eriste 25.1 43.9 61.0 59.2
Tarhana 41.5 44.8 52.5 -58.0
Yogurt 7.2 185 314 60.8
Peynir-¢okelek 11.1 35.2 47.0 49.3

Kis i¢in isleyerek besin saklama uygulamalanmmn bazilan kentles-
meye paralel olarak azalmaktadir, Kentlerde daha ¢ok recel ve tur-
su yapilmaktadir (Tablo 3). Regel ve tursu disindaki kis i¢in besin is-
leme ve saklama daha ¢ok kentlerin sosyo-ekonomik durumu diisiik
aileleri tarafindan yapimaktadir.

Tablo 3: Kig icin isleyerek Besin Saklama Uygulamalarinda
Kentlesmeyle Olusan Degisiklikler
" Isleyen Aile %
Islenen Besinler Ankara'ya Ankara'ya Etimesgut
gelmeden énce geldikten sonra Koéylerinde

Et Kavurma 60.6 36.3 71.6
Tursu yapma 43.7 50.0 45.0
Recel yapma 18.9 24.9 19.2
Tarhana yapma 30.0 18.3 325
Eriste yapma 283 , 0.9 12.5
Sebze kurutma 32.9 26.9 43.3

Bugdaymn islenmesi ve yapilan iiriinler:

Bugday, Turk Halkinin temel besinidir, en¢ok un haline getirile-
rek kullanilir. Eskiden, bugday su gticii ile ¢cahsan tas degirmenlerde
ogatulerek un haline getirilirdi. Gtintimiizde bu tir degirmenler he-
men hemen ortadan kallimstir. Bugday, modem degirmenlerde 6gii-
tiillerek kepegin ve 6zlin ayrima derecesine gére cesitli tiplerde un el-
de edilmektedir. Son yillarda kéylerde bile modern degirmenlerin
trini olan un kullamimaktadir.

Bugday unu ¢ogunlukla ekmek yapimmda kullamblir. Elamek Tiirk
hallunin basta gelen besinidir. Giinliik enerjinin %30 ile (50'si ek-
mekten saglanmaktadir. Ekmegin 6nemi, "hentiz ekmegini eline al-

1 A Baysal age
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mamus” "ekmek parasi”, "ekmek yiyelim" gibi halk deyisleri ile a¢ik-
lanmaktadir. Ekmek bir yerde yasamak i¢in vazgecilmez ihtiya¢ anla-
minda kullamlmaktadir. Ekmek kutsaldir. "Ekmege basarsan tas
olursun" deyisi bunun en iyi érnegidir. Yere diisen ekmek hi¢ kimse-
nin basmamas i¢in alimp, basa gétiiriildiikten sonra hayvanlara ve-
rilir.

Ulkemizde degisik tiirde ekmek yapilmaktadir. Bunlarn baslica-
lar1;; Mayah somun, yufka ve bazlamadir. Somun giinliitk yapilan ek-
mektir. Kentlerde modern fabrikalarda ve firmlarda, koylerde basit fi-
rin ve kuzinelerde yapilir. Mayalandirma teknigi Anadolu insanimn
bulusudur. Bazlama mayal hamurdan yapilir, ginlik yapildig gibi,
haftalik yapilir ve yenilecegi zaman 1sitilarak tazelendirilir. Bazlama
sag¢ lizerinde pisirilir. Yufka, mayasiz hamurun ¢ok ince agilarak sa¢
tizerinde pisirilmesiyle elde edilir. imece usulu ile ¢ok miktarda yap-
lan yufka, kuru olarak mevsimlik saklamr. Guziin kdylerde yapilan
yufkanin kente tasmarak kisboyu kullamldigma bile rastlanabilir.
Kuru yufka yenecegi zaman nemlendirilir ve bir 6giin i¢inde kullam-
Iir.

Ulkemizde ekmegini evde kendisi tireten aile oram kentlerde %29,
kasabalarda %50, kdylerde % 72 civarindadir®. Kiiciik yerlesim yer-
lerinde sadece evde yapilan ekmek yenir?,

Bugdaydan yapilan ikinci Grin bulgurdur. Bugday ayiklamp yi-
kandiktan sonra iizerini kapatacak kadar su konup pisirilir. Glineste
kurutulduktan sonra degirmenlerde 6gatiilap elenir. Eleme sirasinda
kepek ayrilir, iri parcalar "pilavlik", ince parcalar "koéftelik” olarak bi-
linir. Koéftelik bulgur "dagi" veya "dugurciik” olarak adlandirilir. Pi-
serken suya gecgen vitaminler tanenin icine emildiginden, kepegin ay-
rimasiyla, unda oldugu gibi vitamin kaybi olmaz ve 6n pisirme uygu-
landig: i¢in uzun siire pisirmeyi gerektirmez. Bu nitelikleri ile bulgur
en degerli tahil tirlin{ olarak kabul edilir. Bulgurunu kendi yapan ai-
le oram % 65, kasabalarda % 81, kéylerde % 90 civarindadur®®. Ulke
genelinde kentlerde oturan ailelerin % 20'si bulguru kdylerde oturan
yakinlarindan temin etmektedir®,

Bugday unundan yapilan diger degerli bir tirtin tarhanadir. Tar-
hana, bugday ununun yogurt ve baz: tat vericiler ( domates, biber,
nane vb.) ile hamur haline getirildikten sonra mayalandirihp kurutu-
larak elde edilir. Baz1 yérelerimizde un yerine yarma kullamlir. Buna
"gbce tarhanasi” denir. Baz yo6relerimizde de yogurt yerine siit, un
yerine yarma kullanilarak tarhana yapilir. Buna "siit tarhanas1” veya
"stitliashk" denir. Bu lirtine yarma ve siit yamnda nohut ve misir da
katihr.

Tarhana besleyici degeri ytiksek, sindirimi koyal, yan hazir, de-
gerli bir besindir. Evinde tarhana yapan aile oram genelde kentlerde
% 45, kasabalarda % 53, kéylerde % 61 civarmmdadir. Tarhana en ¢ok

6 a.ge
2 P.Tokséz, a.g.e
3 age
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Marmara-Ege, en az Dogu ve Giineydogu yérelerimizde yapilir2:7.8),
Ozellikle Dogu illerimizde tarhana pek bilinmez (Tablo 4).

Bugday unundan yapilan diger iiriin eriste ve kuskusdur. Eriste,
bugday ununa yumurta katilarak yapilan kati hamurun ince agilip
geritler seklinde kesildikten sonra kurutulmasiyla elde edilir. Kuskus
ise, iri bulgurun sitli- yumurtah kangima bulanarak kurutulmasiy-
la yapilir. Béylece bir yandan protein degeri diistik olan bugday unu
ve bulgur bir dl¢tide zenginlestirilmis duruma gelir, diger yandan ya-
zin bol bulunan st ve yumurta degerlendirilmis olur.

Evinde eriste yapan aile oram kentlerde % 44, kasabalarda % 61,
kdylerde % 59 civarindadir. Kuskus yapanlar ise kentlerde % 12, ka-
sabalarda % 14, koylerde % 22 dirl!), Eriste ve kuskus her bélgede
yapilmaktadir (Tablo 4).

Bugdaydan yapilan bir tirtin de "yarma“"dir. Bugday yikandiktan
sonra tavh iken "dibeklerde" déviilerek kepek kismi aynlir. Bu {iriine
yapilis tekniginden dolayr "dévme"” de denir. Yarma, astire, keskek,
corba ve pilav yapmada kullamldig: gibi tarhana da yapilir.

Siitiin islenmesi ve yapilan iiriinler:

Sit ¢ok kolay bozulan bir besindir. Bu besinin dayamklhiliim art-
tirmak icin fermentasyon teknigi gelistirilmistir. Bu teknikle siit se-
keri denjlen laktozun bir kistm yararh mikroorganizmalar aracilifiyla
laktik aside g¢evrilir. Siitte asit oram artinca zararli mikroplar cogala-
mazlar. Siitiin fermentasyonu ile yapilan iiriinler; yogurt, kefir' ve ki-
mz dir. Eski Ttirklerin kisrak siittinden yaptiklan kimz gintimiizde
yapilmamaktadir, Kefir de daha ¢ok saglik gerekgesi ile cok az yapilir.
Stit en ¢ok yogurt olarak kullanilir, Yogurdunu evinde treten aile
orani genelde kentlerde % 19, kasabalarda % 31, kéylerde % 61 civa-
nndadir.

Sitiin bol oldugu yaz aylaninda énemli iirtin peynirdir. Sit, pey-
nir mayasi ile katilastinilarak suyundan ayrilip farkh yontemlerle isle-
nerek degisik tiirde peynir yapilir. Bunlarin bashcalari; Beyaz peynir,
kasar peyniri, tulum peyniridir. Yazin yapilan peynir kiip veya tulum
icinde evin en alt kismindaki serin kilerde kisa saklamir. Yag: ayrilan
stitten yapilan peynir "yavan" olarak bilinir. Yag: alinmis stit veya yo-
gurt tuzla kaynatilarak ¢oktiirtiltip suyu bez torbalarda stizdiirihir.
Bu tirtine ydrelere "kes" "¢Okelek", "lor" gibi adlar verilir. Cokelek
kiiplere basilarak kisa saklandigi gibi, kurutularak da saklamr. Kuru
¢Okelek yenecegi zaman nemlendirilir.

Evinde peynir yapan aile orani genelde kentlerde % 35, kasaba-
larda % 47, kdylerde % 49 civarindadir®. Kentlerde oturanlarin % 7

7 U. Guneyli, Erzurum Yéresinde Besin Titketim Durumu ve Beslenme Ahskanlkla-
. Erzurum Yéresinde Beslenme ve Saglik Sempozyumu Raporu. FAO Turkiye
Temsilciligi, Ankara, 1986.

8 M. Ates, Ballar E., Pekcan, G.: Sosyo- Ekonomik Yénden Farklh Semtlerde Yasayan
Ev kadinlannmn Besin Hazirlama, Pigirme ve Saklama Yontemlerinin Saptanmasi.
Beslenme ve Diyet Dergisi 15: 71, 1986.

1 A. Baysal, a.g.e

" 6 age
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'si peynirini kdyde oturan yakinlarindan temin etmektedir®.

Tereyag da genellikle evde yapilir. Tereyag siitiin krema makina-
sindan c¢ekilerek yapildig: gibi, yogurdun yayilmasiyla da elde edilir.
Yogurt tereyag), siitten yapilandan daha lezzetli ve daha saghkhdir.
Tereyag tuzlandiktan sonra kiiplere, kurutulup i¢i temizlenmis su
kabagmdan yapilan kaplara veya emaye kaplara basilarak kisa sak-
larur.

Etin islenmesi ve yapilan iiriinler:

, Evin ihtiyac: i¢in bir- iki biiytik bas hayvan(koyun, sigir, keci) gii-
zan kesilir. Hayvan yetistirmeyen baz aileler ilkbaharda kuzu, dana
ve oglak satin alarak yazin besleyip giizin keserler. Buna "kishk" adi
da verilir. Kesilen hayvann eti kiiciik parcalara dogranarak yag: ile
birlikte etin suyunun énemli bir b§limi ucup yag: iyice eriyene de-
gin pisirilir. Pisen et kiiplere veya emaye kaplara basihp (izeri erimis

" yag ile kaplanarak serin yerde kisa saklanir. Baz1 ydrelerde pisen et
yuvarlak kaplara doékiiliip soguyunca bez torba icine alnarak kuru
yerde saklamr. "Kavurma” adi verilen bu tirfin etli sarma dolma, etli
sebze yemeklerine katildigr gibi, yufka ekmekle diriim yapilarak da
yenir. Kavurma daha ¢ok kéylerde yapilir{.78),

Hayvanim kemikleri tuzlandiktan sonra iplere veya aga¢lara asila-
rak kurutulur. Kuru kemikler kisin kuru baklagillerden-yapilan yah-
nilerin i¢ine konur. Bu daha ¢ok kéylere 6zgii bir uygulamadir7-8.

Hayvanin yag eritilerek yagsiz kalan kisim ayriir. Buna "kikar-
dak" denir ve diiriim, kete gibi ekmek tiira yilyeceklerin icine konur.
Erimis yag "donyag” olarak bilinir. Bérek ve diger yemeklerde kulla-
nilir,

Kesilen hayvanin eti, kiyma makinasindan gecirildikten sonra
tuzlanip baharatlandiktan sonra hayvamn temizlenen, bagirsagina
doldurularak kurutulur. Sucuk, ad: verilen bu iriin kavurmaya gore
daha az sikhikla yapilr.

Sebze ve meyvenin iglenmesi ve yapilan iiriinleri:

Yaz sebzelerinin bir¢cogu kurutularak kisin tiiketilir. Bunlarm ba-
sinda; bamya, taze fasulye, biber ve pathcan gelir. Bu sebzeler iplere
gecirildikten sonra agacglara asilarak kurutulur. Ailelerin kentlerde
yaklasik % 33", kdylerde % 43'i sebze kurutmaktadirlar®),

Domates ve kirmizi biber, ezildikten sonra suyunun bir bélimi
ucurularak salca yapilir. Domates kurutularak da kis i¢in saklanir.

Yaz sebzesinden kis i¢in yapilan iiriinlerden biri de tursudur. Ai-
lelerin, kentlerde yaklasik % 50'si, k6ylerde % 45' evde tursu yap-
maktadirlar®), Tursu her yérede yapilir (Tablo 3). Tursu yapumnda
kullamilan sebzelerin bashcalan; salatalik, yesil domates, pathcan ve

a.g.e

A. Baysal, a.g.e
U. Giineyli, a.g.e
M. Ates, a.g.e
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biber ve taze fasulyedir. Uzitim, erik ve kayis1 kurutulan meyvelerin
basinda gelir. Bu meyveler daha cok ticari amag¢la kurutulur. Bunun
yaninda, hasat dncesi satilamayacak durumda olan elma, armut gibi
meyveler dilimlenerek kurutulur. Buna "kak" denir ve kisin hosaf ya-
pmmunda kullarmlir. Yine dut ve visne gibi meyveler de kurutularak ki-
sin ¢gerez olarak yenir veya hosaf yapilr.

Meyvelerden recel yapma gelenegi de yaygindir. Recel yapilan
meyvelerin baslicalan; Cilek, visne, ayva ve bergamuttur. Portakal
kabugu da recel yapiminda kullamilir. Yabani olarak yetisen kusbur-
nu pisirilip ¢ekirdekli kisimlar aynlarak marmelat yapihir. Recel daha
cok kentlerde yapilmaktadir (Tablo 4).

Meyvelerden yapilan diger bir uriin pekmezdir. Pekmez en ¢ok
tizimden yapilir. Uztim ezilerek sirasi ¢ikanlir. Kalsiyum karbonat-
tan zengin "pekmez topragl” ile asitlidi giderildikten sonra koyulasin-
caya degin kaynatihr. Bunun yaninda dut ve elmadan da az miktar-
da yapilmaktadir. Pekmez yapilan yorelerimizin basinda; Tokat, Nev-
sehir, Konya, Gaziantep gelir. Sv1 pekimez baska maddelerle kansti-
nhp koyulastinlarak degisik tiirde tathlar yapilir. Bunlarm bazilan;
bulama, zile pekmezi, cevizli sucuk, pestildir. Ermenek y6resinde ko-
yu pekmeze "balbeki” denir.

Son yillarda yazhk sebze ve meyveden kisin kullanmak tizere kon-
serve yapim da yayginlasmstir. Evde konservesi yapilan sebzelerin
bashcalan; Domates, taze fasulye, bamya ve pathcandir. Meyvelerden
seftali ve visne konserve yapimmunda kullamlir,

Ozel yapilmis, basing ve sicaklik derecesini gésteren otoklav bu-
lunmadiginda, adi kazanlarda sebze konservesi yapmak saghk ve
ekonomik acidan dogru degildir. Sebzelerde asit az oldugundan adi
kazanlarda uzun sitire kaynatmak gerekir. Bu da yakit israfina ve
sebzelerin vitamin degerlerinin kaybma neden oldugundan oneril-
mez. Domates ve meyveler asitlidirler ve adi kazanlarda 20- 30 daki-
ka kaynatmakla giivenilir konserve yapilabilir.

Ev teknolojisiyle besin saklama geleneginin, halkin beslenmesin-
de 6nemli katkisi vardir. Bu gelenek sayesinde bir yandan tek yénli
beslenme, diger yandan mevsime bagh kitliklar bir dl¢iide énlenmek-
tedir. Ornegin, bulgur, ¢ékelek, kurut gibi besinlerin B vitaminlerine
bagh yetersizliklerin énlenmesindeki katkilan biiytikttir. Yine kuru-
tulmus sebze ve meyvelerle peynir ve tereyag: gibi tirtinler sayesinde
ileri derecedeki A vitamini yetersizlikleri 6nlenmektedir. Kurutulmus
sebze ve meyvelerin C vitamini degerleri 6nemli 6l¢iide kaybolmasina
karsin, tursu ile cilek, kusburmu, kwzileik gibi meyvelerden yapilan
recel ve marmelat az da olsa C vitamini ihtiyacimin karsilanmasina
yardirncr olur. Ayrica kentlerde ¢ok duistik ticretle calisan baz aileler
kéylerinden sagladiklan bu iriinlerden yararlanmaktadir. Pekmez ve
meyveler kan yapict demir ihtiyacinin karsilanmasinda yardmmeidir,
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Tablo 4- Baz1 Yorelerde Evde isleyerek Besin Saklama

Durumu
, Isleyen Aile %

Besinler Erzurum Diyarbalar Ankara

geneli Koy Kent
Bulgur 72.3 100 22.8
Tarhana 10.7 - 22.5
Erigte 75.3 : - 48.4
Yogurt - 84.7 100 -
Peynir 73.6 89.1 7.7
Et kavurma 53.4 47.8 7.2
Et kurutma : 22.3 - -
Sebze kurutma 52.9 67.1 67.6
Tursu 66.9 17.6 " 90.3
Meyve kurutma 22.7 42.4 A 13.4
Recel 56.1 .. 20.0 95.2
Pekmez 16.9 - 14.0
Tereyagi 74.0 61.6 -

Sebze konservesi 8.3 - 6.0
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