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TÜRK MUTFAGINDA KıŞA HAZıRLıK

Prof. Dr. Ayşe BAYSAL
(Türkiye)

Giriş

Beslenme. insan ihtiyaçlarınıntabanını oluşturur. İnsan. bir ko
nutta bakım ve onarımını yaparak yıllarca oturabılır. bir giysiyi yıl

larca gıyebılır, fakat yaşamı için hergün beslenmesi gerekir. İlkel in
sanlar çevrelerinde bulduklarıhayvan ve bitkilerle besin ihtiyaçlannı

karşılarlardı. Bu insanlar zamanlarınınönemli bir bölümünü besin
aramak için harcarlardı. Mevsim özelligit iklim koşullan ve doğal

afetler besin tedarikinin sürekliligini engelledığınden.çoğu zaman be
lirli yerlerde yerleşmelerimümkün olmazdı.

İnsanın yerleşik hayata geçişi. besin üretimi ve saklanmasını öğ

rendiktan sonra mümkün olmuştur. İnsanoğlu önce doğadabulduğu

hayvan ve bitkileri ehlileştirerekyetiştirmeye başlamıştır. Böylece.
beslenmede doğaya bağımlılık bir ölçüde azalmıştır. Ateş bulunduk
tan sonra avlanan veya yetiştirilenhayvanlar ve toplanan bitkiler pı

şirilerek daha lezzetli ve sağlıklı duruma getirilmiştir.Aynı zamanda.
hayvanıateşüzerinde tütsülemek ve kavurmak, hayvansal ve bitkisel
ürünler kurutma ve mayalandırma yöntemleriyle uzun süre dayana
bilir duruma getirilmiştir.Bunun sonucunda beslenmede mevsimlere
bağımlılık azaltıldığı gibi. doğal afetlerden dolayı oluşan kıtlıklara

bağlı açlıklarda bir ölçüde önlenebilmiştir.

İnsanın gezer hayattan yerleşik hayata geçişini sağlayan besin
üretimi. işlenmesive saklanması ile ilgili teknolojiler Anadolu'da ge
lişmiş ve buradan dünyanın diger taraflarınayayılınıştır. Günümüz
de besin endüstrisi önemli gelişmeler göstermesine karşın. Anado
lu'da ev teknolojisiyle besin işleme ve saklama oldukça yaygındır. Bu
yazıda. yazın üretilen besinlerin üretilmeyen veya az üretilen kış

mevsiminde kullanılmaküzere ev teknolojisiyle işlenmesi ve saklan
ması üzerinde durulacaktır.

İşleyerekbesin saklamanınönemi ve amacı:
Beslenme karın doyurmak. canının çektığını yemek ve içmek de

gildir. Beslenme. insanın. yaşına. cınstyetıne, çalışma ve özel duru
muna göre ihtiyacı olan eneIjiyi ve besin ögelerini yeterli miktarlarda
alıp vücudunda kullanabilmesidir. Her besin insanının ihtiyacı olan
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bütün besin ögelerini sağlayamaz. Örneğin, en değerli sayılan et. C
vitamini. A vitamini ve kalsiyum yönünden yetersizdir. Bu nedenle.
insanın. vücudunun ihtiyacı olan enerjı ve bütün besin ögelerini sağ
layabilmesi için degişik besin gruplarındanyeterli miktarlarda tüket
mesi gereklidir. Bu duruma "yeterli ve dengeli beslenme" denir. Tablo
1'de temel besin gruplan ve besleyici değerlerı görülmektedir. Bu
grupların bazılarındanyenılmedığtndeo grubun sağladığı besin öge
sinin eksikligine bağlı sağlık sorunlan ortaya çıkar. Yine. başka bir
gruptan çok yendığınde. o besınle alınan bazı ögeler vücutta birike
rek vücudun çalışma düzeni bozulur. Bu nedenle. yeterli ve dengeli
beslenme. yaşamın her döneminde sağlığın temelini oluşturur. Gü
nün her öğünündeTablo'daki ilk dört gruptan bulundurulur. yene
cek miktarlar vücut yapısını dengede tutacak şekilde ayarlanırsa.ye
terli ve dengeli beslenme gerçekleşmişolur.

Ülkemizin önemli bölümünde. özellikle seracılığın ve ulaşım hiz
metlerinin gelişmedığıeski yıllarda. kış aylarında taze sebze ve meyve
bulma imkanı çok sınırlı idi. Halen bazı yörelerimizin kırsal kesimin
de kışın taze sebze ve meyve bulmak oldukça zordur. Bunun sonucu
sebze ve meyve tüketimi kışın diger mevsimlere göre oldukça düşük

tür'"- 2, 3, 4) •

Aynı şekilde. ilkbahar ve yaz. koyun ve keçinin sağım dönemi 01
duğundan süt. güz ve kış mevsimine göre daha boldu:rl2•5). Özel besi
cılığın yapılmadığıyörelerde. yazın meralarda beslenen hayvanlar kı

şın hazır yemlerle beslenmek zorunda olduklanndan özellikle kırsal

kesimde kışın hayvan kesimi diger mevsimlerden daha azdır. Buna
göre yaz. genellikle bolluk, kış ise yokluk mevsimi olarak bilinir. Bu
durum ınsanların bol bulurıan mevsimdeki dayanıksız besinleri az
bulunan kış aylarında kullanmak üzere belirli teknolojileri geliştır

melerine yöneltmiştır.Böylece tek yönlü beslenme önlenmektedır.

Besin işlemedeki diger amaç. ham besini kolay tüketılebılır. baş

ka bir deyişle pişmeye veya yenmeye hazır bir durumda getirmektir.
Ham besin; ayıklama.yıkama. ön pişirme. kurutma. fermantasyon ve
dondurma gibi işlemlerdengeçırtldığınde daha kolay tüketilir bir du
ruma gelebilmektedirler.

Kışa hazırlık genellikle kırsal kesimde yapılmaklabirlikte kasaba
larda ve kentlerde de bu gelenek daha az sıklıkla sürdürülmektedır.

Tablo 2'de Türkiye genelinde degişik yerleşimbirimlerinde ev koşulla

nnda besin işleyen aile oranları görülmektedır.r"

1. A Baysal,Kentleşme ve Mevsimlere Göre Beslenme Durumunda Değışmeler, Bes
lenme ve Diyet Dergisi 4: (l), 20, 1975.

2 P. Toksöz. A Vitamini Tüketimi ve Trahom Arasındaki Etkileşimleri, Doktora Tezi.
Dicle Universitesi Tıp Fakültesi Halk SağlığıAnabilim Dalı, 1976.

3 Gıda Tüketimi ve Beslenme. TarımOrman ve Köy İşleri Bakanlığı, Ankara, 1987.
4 Ş. Çakır, Ankara- Sincan İlçesindeAylara ve Mevsimlere Göre Gıda Tüketimindeki

Değişmeler,Mezuniyet Tezi, H.U:. Beslenme ve Diyetetik Bölümü, 1990.
~'5 ş. Bingöl. Süt ve Jvtamül1erinde Uretim- Tüketim ZınctnndeOluşan Fiziksel Kayıp

lar ve Nedenleri Uzerinde Bir Araştırma. Doktora Tezi, H.U. Sağlık Bilimleri Ensti
tüsü, 1982.

6 Türkiye'de Beslenme, Ulusal Beslenme Sağlık ve Gıda Tüketimi AraştırmasıRapo
ru,.,i\nkara. 1977.
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TABLO 1: Besin Gruplan ve Besleyici Delerleri

Besin Gruplan Besleyici Delerlerl

'.'
61

I. Grup: Et. balık. tavuk yumurta Protein. B vttamınlerı, çinko ve
kurubaklagıller: demir yönünden zengındırler.

-Kırmızıet (koyun. sığır) Yağlı, doymuşyağ, kolesterol var.
-Tavuk. balık. yumurta Yağı az. doymuş yağ az.

kolesterol var.
-Kuru baklagil Yag çok az. doymamışyağ,

posa var.

II. Grup: Süt ve Türevleri

Süt. yoğurt, peynırler

III. Grup: Sebze ve meyveler

-Yeşil yapraklılar

-Havuç-kayısı

-Narenciye. domates.
karnıbahar

kuşburnu, sivri biber

-Sogan. sarımsak. pırasa

IV. Grup: Tahıllar ve türevlerı:

-Beyaz un. ekmek. pırınç

-Kepekli ekmek. bulgur

V. Grup: Saf besinler :

-Şeker. nişasta

-Bal
-Pekmez

-Tereyagı

-Margarin
-SıVlyag

Kalsiyumun en iyi kaynağı,
protein.
B vitaminlerinden zengındırler.

C vitamininin temel
kaynağıdırlar.

A. C. ~. folat, kalsiyum.
demirden zengin
A vitamiminden zengin

o'

C vitamini. biyoflanoidlerden
zengin.
Kükürtlü bileşiklervar.

Karbonhidrat esaslı. eneıji
kaynağı, biraz protein. B12
dışındakiB vıtamınlerı,

mineraller bulunur.
Karbonhidrat çok. vıtamınler,
mineraller ve protein az.
çogu B vitaminleri yönünden
iyi kaynak. Posa var.

Karbonhidrat ve yağ enerji
kaynağıdırlar.

Saf karbonhidrat. boş kalort
kaynağı

Karbonhidrat
Kabronhidrat, demir. kalsiyum ve
potasyum için iyi kaynak.
Doymuşyağ, kolesterol, A
vitamini var.
Doymuşyağ, E ve A vitamini var.
Doymamışyağ, E vitamini var.
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Tablo 2: Delişik yerleşim birimlerinde işleyerek

besin saklama durumu

İşleyen besinler İşleyenAile %
BüyükKent Kent Kasaba Köy

Ekmek 5.5 29.0 49.9 72.0
Bulgur 32.4 64.5 81.0 88.9
Erişte 25.1 43.9 61.0 59.2
Tarhana 41.5 44.8 52.5 58.0
Yoğurt 7.2 18.5 31.4 60.8
Peynır-çökelek ıLI 35.2 47.0 49.3

Kış için işleyerekbesin saklama uygulamalanmn bazılan kentleş

meye paralelolarak azalmaktadır'!',Kentlerde daha çok reçel ve tur
şu yapılmaktadır(Tablo 3). Reçel ve turşu dışındaki kış için besin iş

leme ve saklama daha çok kentlerin sosyo-ekonomik durumu düşük

aileleri tarafındanyapılmaktadır.

Tablo 3: Kış İçin İşleyerek Besin Saklama Uygulamalannda
KentleşmeyleOluşan Delişiklikler

İşleyen Aile %
İşlenen Besinler Ankara'ya Ankara'ya Etımesgut

gelmeden önce geldikten sonra Köylerinde

Et Kavurma
Turşuyapma

Reçelyapma
Tarhana yapma
Erişteyapma
Sebze kurutma

60.6
43.7
ı8.9

30.0
28.3
32.9

36.3
50.0
24.9
18.3
0.9

26.9

71.6
45.0
19.2
32.5
12.5
43.3

Buldayın işlenmesive yapılan ürünler:
Buğday, Türk Halkının temel besınıdır. ençok un haline getirile

rek kullanılır. Eskiden. buğday su gücü ile çalışan taş değtrmenlerde

öğütülerek un haline getirilirdi. Günümüzde bu tür değırmenlerhe
men hemen ortadan kalkmıştır. Buğday, modem değırmenlerdeöğü

tülerek kepeğınve özün ayrılma derecesine göre çeşitli tiplerde un el
de edilmektedir. Son yıllarda köylerde bile modem değırmenlertn

ürünü olan un kullamlmaktadır.

Buğdayunu çoğunluklaekmek yapımındakullamlır. Ekmek Türk
halkının başta gelen besınıdır. Günlük enerjinin %30 ile (50'si ek
mekten sağlanmaktadır. Ekmeğin önemi. "henüz ekmeğını eline al-

ı A. Baysal. a.g.e
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mamış" "ekmek parası". "ekmek yiyelim" gibi halk deyışlerı ile açık-,~
lanmaktadır. Ekmek bir yerde yaşamak için vazgeçilmez ihtiyaç anla-
mında kullanılmaktadır. Ekmek kutsaldır. "Ekmeğe basarsan taş

olursun" deyişi bunun en iyi örneğıdır. Yere düşen ekmek hiç kimse-
nin basmaması için alınıp. başa götürüldükten sonra hayvanlara ve-
rilir.

Ülkemizde degişik türde ekmek yapılmaktadır.Bunlann başlıca

ları; Mayalı somun, yufka ve bazlamadır. Somun günlük yapılan ek
mektir. Kentlerde modern fabrikalarda ve fırınlarda. köylerde basit fı

rın ve kuzinelerde yapılır. Mayalandırmateknığı Anadolu insanının

buluşudur. Bazlama mayalı hamurdan yapılır. günlük yapıldığı gibi.
haftalık yapılır ve yenıleceğt zaman ısıtılarak tazelendirilir. Bazlama
saç üzerinde pışırılır, Yufka, mayasız hamurun çok ince açılarak saç
üzerinde pışırtlmestyleelde edilir. İmece usulu ile çok miktarda yapı

lan yufka, kuru olarak mevsimlik saklanır. Güzün köylerde yapılan

yufkanın kente taşınarak kışboyu kullanıldığına bile rastlanabilir.
Kuru -yufka yeneceği zaman nemlendırtlırve bir öğün içinde kullanı

lır.

Ülkemizde ekmeğmı evde kendisi üreten aile oranı kentlerde %29.
kasabalarda %50. köylerde % 72 cıvarındadır'?'. Küçük yerleşim yer
lerinde sadece evde yapılan ekmek yeni~2).

Buğdaydanyapılan ikinci ürün bulgurdur. Buğday aııklanıp yı

kandıktansonra üzerini kapatacak kadar su konup pışırılır. Güneşte

kurutulduktan sonra değırmenlerdeöğütülüp elenir. Eleme sırasında

kepek ayrılır. iri parçalar "pılavlık", ince parçalar "köftelık" olarak bi
linir. Köftelik bulgur "düğü" veya "düğürcük" olarak adlandırılır. Pı

şerken suya geçen vitaminler tanenin içine emıldığınden. kepeğın ay
rılmasıyla. unda oldugu gibi vitamin kaybı olmaz ve ön pişirme uygu
landıgı için uzun süre pışırmeyıgerektirmez. Bu nitelikleri ile bulgur
en değertı tahıl ürünü olarak kabul edilir. Bulgurunu kendi yapan ai
le oranı % 65. kasabalarda % 81. köylerde % 90 cıvarındadır'?'. Ülke
genelinde kentlerde oturan ailelerin % 20'si bulgurtı köylerde oturan
yakınlarındantemin etmektedlrs".

Buğday unundan yapılan diger değerli bir ürün tarhanadır. Tar
hana. buğday ununun yoğurt ve bazı tat vericiler ( domates. biber.
nane vb.) ile hamur haline getırıldıktensonra mayalandırılıpkurutu
larak elde edilir. Bazı yörelerimizde un yerine yarma kullanılır. Buna
"göce tarhanası" denir. Bazı yörelerimizde de yoğurt yerine süt. un
yerine yarma kullanılaraktarhana yapılır. Buna "süt tarhanası"veya
"sütlüaşlık"denir. Bu ürüne yarma ve süt yanında nohut ve mısır da
katılır.

Tarhana besleyici degeri yüksek. sindirimi koyal, yan hazır. de
ğerlı bir besındır. Evinde tarhana yapan aile oranı genelde kentlerde
% 45. kasabalarda % 53. köylerde % 61 civarındadır. Tarhana en çok
6 a.g.e
2 P. Toksöz. a.g.e
3 a.g.e
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Marmara-Ege, en az Doğu ve Güneydoğu yörelerimizde yapılır2.7·8).

Özellikle Doğu illerimizde tarhana pek bilinmez (Tablo 4).
Buğday unundan yapılan diger ürün erişte ve kuskusdur. Ertşte.

buğday ununa yumurta katılarakyapılan katı hamurun ince açılıp

şeritler şeklinde kesildikten sonra kurutulmasıylaelde edilir. Kuskus
ise, iri bulgurun sütlü- yumurta1ıkanşımabulanarak kurutulmasıy

la yapılır. Böylece bir yandan protein degeri düşük olan buğdayunu
ve bulgur bir ölçüde zenginleştirilmişduruma gelir, diger yandan ya
zın bol bulunan süt ve yumurta değerlendırtlmışolur.

Evinde erişte yapan aile oranı kentlerde % 44, kasabalarda % 61,
köylerde % 59 Civarındadır.Kuskus yapanlar ise kentlerde % 12, ka
sabalarda % 14, köylerde % 22 dir(l). Erişte ve kuskus her bölgede
yapılmaktadır(Tablo 4).

Buğdaydan yapılan bir ürün de "yanna"dır. Buğday yıkandıktan

sonra tavlı iken "dıbeklerde"dövülerek kepek kısmı ayrılır, Bu ürüne
yapılış teknığınden dolayı "dövme" de denir. Yarma, aşüre, keşkek,

çorba ve pilav yapmada kullanıldığıgibi tarhana da yapılır.

Bütün işlenmesive yapılan ürünler:
Süt çok kolay bozulan bir besındır. Bu besinin dayanıklılığınıart

tırmak için fennentasyon teknığı geliştirilmiştir. Bu teknikle süt şe

keri denilen laktozun bir kısmı yararlı mikroorganizmalar aracılığıyla

laktik asıde çevrılır, Sütte asit oram artınca zararlı mikroplar çoğala

mazlar. Sütün fennentasyonu ile yapılan ürünler; yoğurt, keftr've kı

mız dır. Eski Türklerin kısrak sütünden yaptıkları kımız günümüzde
yapılmamaktadır.Kefir de daha çok sağlık gerekçesi ile çok az yapılır.

Süt en çok yoğurt olarak kullamlır. Yoğurdunu evinde üreten aile
oranı genelde kentlerde % 19, kasabalarda % 31, köylerde % 61 civa
nndadır.

Sütün bololdugu yaz aylannda önemli ürün peynırdır. Süt, pey
nır mayası ile katılaştınlarak suyundan aynlıp farklı yöntemlerle işle

nerek degişik türde peynir yapılır. Bunların başlıcaları; Beyaz peynır,

kaşar peyniri, tulum peynırıdır. Yazın yapılan peynır küp veya tulum
içinde evin en alt kısmındakiserin kilerde kışa saklanır. Yağı aynlan
sütten yapılan peynır ''yavan'' olarak bilinir. Yağı alınmış süt veya yo
ğurt tuzla kaynatılarakçöktürülüp suyu bez torbalarda süzdürülür.
Bu ürüne yörelere "keş" "çökelek", "lor" gibi adlar verilir. Çökelek
küplere basılarak kışa saklandığıgibi, kurutularak da saklamr. Kuru
çökelek yeneceğızaman nemlendirilir.

Evinde peynir yapan aile oranı genelde kentlerde % 35, kasaba
larda % 47, köylerde % 49 cıvarındadırw',Kentlerde oturanların% 7
7 U. GüneyIi, Erzurum Yöresinde Besin Tüketim Durumu ve Beslenme Alışkanlıkla

n. Erzurum Yöresinde Beslenme ve Sağlık Sempozyumu Raporu. FAO Türkiye
Temstlcthğı,Ankara, 1986.

8 M. Ateş, Ballar E.. Pekcan, G.: Sosyo- Ekonomik Yönden Farklı Semtlerde Yaşayan
Ev kadınlannın Besin Hazırlama, Pişirme ve Saklama Yöntemlerinin Saptanması.
Beslenme ve Diyet Dergisi 15: 71, 1986.

1 A. BaysaL, a.g.e
6 a.g.e
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'si peynırınıköyde oturan yakınlanndantemin etInektedirl31. .1l)

Tereyağı da genellikle evde yapılır. Tereyağı sütün krema makina
sından çekilerek yapıldığı gibi. yoğurdun yayılmasıyla da elde edilir.
Yoğurt tereyağı, sütten yapılandandaha lezzetli ve daha sağlıklıdır.

Tereyağı tuzlandıktan sonra küplere, kurutulup içi temizlenmiş su
kabağındanyapılan kaplara veya emaye kaplara basılarak kışa sak
lanır.

Etln işlenmesive yapılan ürünler:
Evin ihtiyacı için bir- iki büyük baş hayvanfkoyun, sığır, keçi) gü

zün kesılır. Hayvan yetiştirmeyenbazı aileler ilkbaharda kuzu. dana
ve oglak satın alarak yazın besleyip güzün keserler. Buna "kışlık" adı

da verilir. Kesilen hayvanın eti küçük parçalara doğranarakyağı ile
birlikte etin suyunun önemli bir bölümü uçup yağı iyice erıyene de
ğın pışırılır. Pişen et küplere veya emaye kaplara basılıp üzeri erimiş

. yağı ile kaplanarak serin yerde kışa saklanır. Bazı yörelerde pışea et
yuvarlak kaplara dökülüp soğuyuncabez torba içine alınarak kuru
yerde saklanır. "Kavurma" adı verilen bu ürün etli sarma dolma, etli
sebze yemeklerine katıldığıgibi, yufka ekmekle dürüm yapılarakda
yenır. Kavurma daha çok köylerde yapılıy{L,7.81.

Hayvanınkemikleri tuzlandıktansonra ıplere veya ağaçlara asıla

rak kurutulur. Kuru kemikler kışın kuru baklagillerden-yapılanyah
nılerın içine konur. Bu daha çok köylere özgü bir uygulamadırtö'",

Hayvanın yağı eritilerek yağsız kalan kısım ayrılır. Buna "kıkır

dak" denir ve dürüm, kete gibi ekmek türü yiyeceklerin içine konur.
Erimiş yag "donyağı" olarak bilinir. Börek ve diger yemeklerde kulla
nılır.

Kesilen hayvanın eti. kıyma makinasındangeçırıldıkten sonra
tuzlanıp baharatlandıktansonra hayvanın temızlenen, bağıraağına

doldurularak kurutulur. Sucuk, adı verilen bu ürün kavurmaya göre
daha az sıklıkla yapılır.

Sebze ve meyvenin işlenmesive yapılan ürünlerl:
yaz sebzelerinin bırçoğu kurutularak kışın tüketilir. Bunlann ba

şında; bamya. taze fasulye, biber ve patlıcan gelir. Bu sebzeler ıplere

geçırıldıkten sonra ağaçlara asılarak kurutulur. Ailelerin kentlerde
yaklaşık% 33'ü. köylerde % 43'ü sebze kurutmaktadırlar'!',

Domates ve kırmızı biber. ezildikten sonra suyunun birbölümü
uçurularak salça yapılır. Domates kurutularak da kış için saklanır.

Yaz sebzesinden kış için yapılan ürünlerden biri de turşudur. Ai
lelerin, kentlerde yaklaşık % 50'si. köylerde % 45' evde turşu yap
maktadırlar't', Turşu her yörede yapılır (Tablo 3). Turşu yapımında

kullanılan sebzelerin başlıcaları; salatalık. yeşil domates. patlıcanve

3 a.g.e
i A. Baysal. a.g.e
7 U. Gürıeylı, a.g.e
8 M. Ateş. a.g.e
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biber ve taze fasulyedir. Üzüm, erik ve kayısı kurutulan meyvelerin
başındagelir. Bu meyveler daha çok ticari amaçla kurutulur. Bunun
yanında, hasat öncesi satılamayacakdurumda olan elma, armut gibi
meyveler dilimlenerek kurutulur. Buna "kak" denir ve kışın hoşaf ya
pımında kullanılır.Yine dut ve vişne gibi meyveler de kurutularak kı

şın çerez olarak yenir veya hoşafyapılır.

Meyvelerden reçel yapma geleneği de yaygındır. Reçel yapılan

meyvelerin başlıcaları; Çilek, vişne, ayva ve bergamuttur. Portakal
kabuğu da reçel yapımındakullanılır. Yabani olarak yetişen kuşbur

nu pişirilip çekirdekli kısımlar ayrılarakmarmelat yapılır. Reçel daha
çok kentlerde yapılmaktadır(Tablo 4).

Meyvelerden yapılan diger bir ürün pekmezdir. Pekmez en çok
üzümden yapılır. Üzüm ezilerek şırası çıkarılır. Kalsiyum karbonat
tan zengin "pekmez toprağı" ile asıtlığı gıderıldıkten sonra koyulaşın

caya değın kaynatılır. Bununyanındadut ve elmadan da az miktar
da yapılmaktadır.Pekmez yapılanyörelerimizin başında; Tokat, Nev
şehir, Konya, Gaziantep gelir. Sıvı pekmez başkamaddelerle karıştı

rılıp koyulaştırılarakdegişik türde tatlılar yapılır. Bunların bazıları;

bulama, zile pekmezi, cevizli sucuk, pestildir. Ermenek yöresinde ko
yu pekmeze "balbekı" denir.

Son yıllardayazlık sebze ve meyveden kışın kullanmak üzere kon
serve yapımı da yaygınlaşmıştır.Evde konservesi yapılan sebzelerin
başlıcaları; Domates, taze fasulye, bamya ve patlıcandır. Meyvelerden
şeftali ve vişne konserve yapımındakullanılır.

Özel yapılmış, basınç ve sıcaklık derecesini gösteren otoklav bu
lunmadığında, adi kazanlarda sebze konservesi yapmak sağlık ve
ekonomik açıdan doğru degildir. Sebzelerde asit az oldugundan adi
kazanlarda uzun süre kaynatmak gerekir. Bu da yakıt israfına ve
sebzelerin vitamin değerlerının kaybına neden oldugundan önertl
mez. Domates ve meyveler asıtlıdırlerve adi kazanlarda 20- 30 daki
ka kaynatmakla güvenilir konserve yapılabilir.

Ev teknolojisiyle besin saklama geleneğının, halkın beslenmesin
de önemli katkısı vardır. Bu gelenek sayesinde bir yandan tek yönlü
beslenme, diger yandan mevsıme bağlı kıtlıklarbir ölçüde önlenmek
te dir. Örneğin, bulgur, çökelek, kurut gibi besınlerın B vıtamınlertne

bağlı yetersizliklerin önlenmesindeki katkıları büyüktür. Yine kuru
tulmuş sebze ve meyvelerle peynir ve tereyağı gibi ürünler sayesinde
ileri derecedeki A vitamini yetersizlikleri önlenmektedir. Kurutulmuş
sebze ve meyvelerin C vitamini değerlerı önemli ölçüde kaybolmasına

karşın, turşu ile çilek, kuşburnu, kızılcık gibi meyvelerden yapılan

reçel ve marmelat az da olsa C vitamini ihtiyacının karşılanmasına

yardımcı olur. Ayrıca kentlerde çok düşük ücretle çalışan bazı aileler
Ili- köylerinden sağladıklarıbu ürünlerden yararlanmaktadır.Pekmez ve

meyveler kan yapıcı demir ihtiyacınınkarşılanmasındayardımcıdır.



TÜRK MUTFAGıNDAKıŞA HAZıRLıK

Tablo 4- Bazı Yörelerde Evde İşleyerek Besin Saklama
Durumu

','
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İşleyenAile %
Besinler Erzurum Diyarbakır Ankara

geneli Köy Kent

Bulgur 72.3 100 22.8
Tarhana 10.7 22.5
Erişte 75.3 48.4
Yoğurt 84.7 100
Peynır 73.6 89.1 7.7 c

Et kavurma 53.4 47.8 7.2
Et kurutma 22.3
Sebze kurutma 52.9 67.1 67.6
Turşu 66.9 17.6 90.3
Meyve kurutma 22.7 42.4 13.4
Reçel 56.1 20.0 95.2
Pekmez 16.9 14.0
Tereyağı 74.0 61.6
Sebze konservesi 8.3 6.0
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