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ÖZET 

ETNĠK GIDAYA YÖNELĠK TUTUM ĠLE KÜLTÜRLEġME, KÜLTÜREL 

AÇIKLIK VE NEOFOBĠ’NĠN ĠLĠġKĠSĠ: SAMSUN GÜRCÜ MUTFAĞI 

ÖRNEĞĠ 

ÖZTÜRK, Gülsevdi 

Yüksek Lisans Tezi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları ABD 

Tez DanıĢmanı: Dr. Öğr. Üyesi Banu KOÇ 

Ağustos/2019, 103 sayfa 

 

 

Bu çalıĢmada, etnik kimlik, etnik gıda, kültürleĢmenin, kültürel açıklığın ve 

gıda neofobinin ve etnik gıdaya karĢı tutumun ikincil verilerle teorik olarak 

açıklanması ve yapılan istatistiksel analizlerle farklı kültürleĢme, kültürel açıklık ve 

gıda neofobi düzeylerine sahip kiĢilerin Gürcü mutfağına karĢı tutumları arasındaki 

iliĢkiyi ortaya konulması amaçlanmıĢtır. Bu kapsamda, Samsun ilinin ÇarĢamba, 

Terme ve Salıpazarı ilçesinde yaĢayan ve daha önce en az bir kez Gürcü mutfağına 

ait bir yemeği deneyimlemiĢ olan 402 kiĢiye anket uygulanarak araĢtırma verileri 

toplanmıĢtır. AraĢtırmada kullanılan ölçeklere iliĢkin geçerlik ve güvenirlik analizleri 

yapılmıĢtır. Elde edilen verilerin analizinde, “yüzde”, “frekans”, “bağımsız 

örneklemler için t testi”, “Anova” “Tukey testi (HSD)”, “korelasyon” ve “regresyon” 

analizlerinden yararlanılmıĢtır. Sonuç olarak kültürleĢme ve kültürel açıklığın etnik 

gıdaya karĢı tutumla arasındaki iliĢki doğrulanmıĢtır. Daha fazla kültürleĢmiĢ ve 

kültürel açıklığa sahip bireyler Gürcü mutfağına karĢı olumlu görüĢ bildirmiĢlerdir. 

 KiĢilerin Gıda Neofobisi puanlarıyla etnik gıdaya yönelik tutum arasındaki iliĢki 

doğrulanamamıĢtır. Gıda neofobisi ile gıdaya yönelik tutum arasındaki iliĢki 

doğrulanamamıĢtır. Katılımcıların yüksek Gıda Neofobisi puanı sergilemelerine 

karĢın Gürcü mutfağına yönelik görüĢleri olumlu yönde olmuĢtur. 

 

Anahtar Kelimeler: Etnik gıda, KültürleĢme, Kültürel Açıklık, Gıda 

Neofobisi ve Etnik yemeklere iliĢkin tutum. 
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ABSTRACT 

RELATIONSHIP BETWEEN ATTITUDE TOWARDS ETHNIC FOOD 

WITH ACCULTURATION, CULTURAL OPENNESS AND FOOD 

NEOPHOBIA: AN EXAMPLE GEORGIAN CUISINE IN SAMSUN 

ÖZTÜRK, Gülsevdi 

M. A. Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts 

Supervisor: Asts. Prof. Banu KOÇ 

August/2019, 103 pages 

 

In this study, it is aimed to reveal the relationship between different 

culturalization, cultural openness and food neophobia levels relating Georgian 

cuisine and with secondary data and statistical analyzes, explain the theoretical 

identity of ethnic identity, ethnic food, culturalization, cultural openness, food 

neophobia and ethnic food. In this context, a questionnaire was applied to 402 people 

who lived in ÇarĢamba, Terme and Salıpazarı in Samsun province and the person 

had at least once eaten a Georgian meal. Validity and reliability analyzes of the 

scales used in the study were performed. In the analysis of the obtained data, 

“percentage”, “frequency”, t test for independent samples, Anova “Tukey test (HSD) 

and“ correlation ”analyzes were used. As a result, the relationship between 

acculturation and attitude towards ethnic food was confirmed. Individuals who are 

more cultured and culturally open have expressed a positive opinion on Georgian 

cuisine. , The relationship between food neophobia scores of individuals and attitude 

towards ethnic food could not be confirmed. Although the participants exhibited a 

high food neophobia score, their views on Georgian cuisine were positive. 

 

Key Words: Ethnic Food, Acculturation, Cultural Openness, Food 

Neophobia and Attitude relating Ethnic Food. 
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BĠRĠNCĠ BÖLÜM 

 

 

1.1. GĠRĠġ 

Dünya tarihi boyunca insanlar çeĢitli nedenlerle göç etmiĢlerdir. Her zaman 

daha iyi yaĢam koĢullarını arayan insanoğlu gittikleri yerlere öz kimliğini ve 

kültürünü de taĢımıĢtır. Göç ettikleri bölgelerde öz kimliğini yaĢamaya devam 

etmekte ve sonraki kuĢaklara da bunu aktarmaktadır. Göç eden her kiĢi ya da grup 

kendi kökeninden olan kiĢilerin yanına veya yakınına yerleĢmeyi yeğlemektedir. Hiç 

tanımadığı, bilmediği bir topluluğun içinde yapayalnız kalmaktansa en azından 

kendisi gibi yaĢayanların yanında daha iyi hissetmek, kökenine yönelik özlemlerini 

giderebilmek için lokalize olmak etnik bir kültürün toplum içerisindeki doğuĢu 

anlamına gelmektedir. 

Etnik kimlik, toplum içerisinde ortak bir kültürel bağ ile birbirine 

bağlanmıĢ, kendi dilleri, inançları, töreleri, yaĢamsal özellikleri olan ve belirli bir 

grup ismi ile ayrıĢan bireylerin oluĢturduğu topluluktur. Etnik kimliğin varlığını 

sürdürebilmesi için bir grup halinde yaĢamanın önemi büyüktür. Grup halinde 

yaĢama etnik kimliğe sahip çıkmayı, o mirastan kopmamayı sağlanmaktadır. Yani 

grup içerisinde, özellikle gençlerde kökeninden kopmayan bireylerin daha saygın bir 

yeri olacağı inancı taĢınmaktadır (Smith, 2009). 

Smith (2009) yapmıĢ olduğu çalıĢmada, etnik aidiyetin aynı toprak 

parçasına ait olmaktan çok etnik kökene duyulan sevgi ve bağlılık olarak tespit 

etmiĢtir. Etnik grup üyelerine göre aynı topraklardan gelmekten çok aynı atalardan, 

yaĢam tarzından, alıĢkanlıklardan, kültürden gelmek, onlara saygı duymak, sevgi 

beslemek ve bağlı kalmak daha önemlidir. 

Türkiye, coğrafik özellikleri nedeniyle birçok topluma ev sahipliği 

yapmıĢtır. Bu topraklara yerleĢen her topluluk kendi kimliğini buraya taĢımıĢtır. Göç 

eden ya da sürülen her grup da arkasında bir parçasını bırakmıĢtır. Bu çoklu kültürel 

yapının içerisinde etnik gruplar hem kültürel miraslarını yaĢatabilmek hem de 

kendilerini güvende hissedebilmek için birlikte yaĢamıĢlardır. Zamanla bu kültürel 
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yapılar birbirlerinden etkilenmiĢ, karıĢmıĢ olsa da halen kendi öz kimliğini 

kaybetmeyen gruplar da yok değildir. 

Tayyar (1999) yapmıĢ olduğu çalıĢmada, Türkiye‟de yaĢayan etnik grupları 

ve yaĢadıkları bölgeleri tespit etmiĢtir. ÇalıĢmada, Gürcülerin 2800 yıl boyunca 

Türkler ile birlikte yaĢadığını, Türkiye‟de yoğunlukla Batı Karadeniz Bölgesi‟nde 

varlıklarını sürdürdüklerini belirlemiĢtir. Türkiye‟de yaĢayan Gürcülerin kültürleĢme 

sonucunda dil, din ve kültürel birlik içinde olduklarını ortaya koymuĢtur. 

KüreselleĢen dünya içerisinde göç eden veya göçe zorlanan topluluklar 

birbirlerinden etkilenmekte, kültürler arası alıĢ veriĢler görülmektedir. Etnik gruplar 

kültürel etkileĢimin yanı sıra yaĢam tarzlarını da paylaĢmaktadır. Bu paylaĢımlardan 

birisi de yeme kültürüdür. Topluluklar kendi öz yörelerinde öğrendikleri, tattıkları 

gıdaları ve yeme alıĢkanlıklarını da beraberlerinde taĢımaktadırlar. 

Günümüzde etnik yeme alıĢkanlıkları toplum içerisinde ayrı bir mutfak 

olarak sunulmakta, toplum tarafından da farklı yeme alıĢkanlıkları rağbet 

görmektedir. Bu nedenle, dünyada farklı kültürel mutfaklar etnik kimliklerin tercih 

ettiği alıĢkanlıklar olmasının ötesine geçmektedir. Kwon (2017) yapmıĢ olduğu 

çalıĢmada etnik gıdaların küresel piyasaya mal olmaya baĢladığını belirlemiĢtir. 

Etnik gıdaların kültürel açıklık gösteren toplumlar tarafından kabul gördüğünü, etnik 

grupların da kültürel bağlılık nedeniyle tercih ettiklerini tespit etmiĢtir (Kwon, 2017). 

Bazı etnik gruplar etnik kimliklerini kolaylıkla terk ederken, bazıları da 

etnik kimliklerini korumaktadır. Özellikle Doğu Asyalıların etnik kimliklerini 

sürdürmekte oldukça istekli oldukları görülmektedir. Etnik kimliklerini 

sürdürebilmek için göç ettikleri yerlerde etnik kıyafetlerini giydikleri, kendi dillerini 

konuĢtukları, mutfak alıĢkanlıklarını sürdürdükleri, etnik toplantılar düzenledikleri 

yerleĢim yerleri oluĢturdukları tespit edilmiĢtir. Bu yerlerde etnik gıda tüketimi 

devam etmektedir. Etnik grup üyelerinin etnik gıdalarını içinde yaĢadıkları topluma 

da arz ettikleri lokantalar açtığı görülmektedir (Dalrynple vd., 1971). 

Dünyada olduğu gibi Türkiye‟de de etnik kimliğini yaĢatmayı sürdüren 

etnik gruplar yer almaktadır. Bu gruplardan birisi de çoğunlukla orta ve batı 

Karadeniz yöresinde ve Doğu Anadolu bölgesinin kuzeyinde yaĢamını sürdüren 

Gürcülerdir. Gürcü mutfağı Türk mutfağı ile benzerlikler gösterse de kendisine özgü 

yapıları ve yeme alıĢkanlıkları da vardır. Türk mutfağına olan benzerlikleri kültürel 
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etkileĢimlerden kaynaklanmaktadır. Gürcü gruplar etnik kimliklerine bağlılıklarını ve 

yeme alıĢkanlıklarını sürdürmeye devam etmektedir. Halıcı (1988) yapmıĢ olduğu 

çalıĢmada Gürcü mutfağının Türk mutfağı ile olan etkileĢimine dikkat çekmiĢtir. 

Türk mutfağından izler taĢıyor olsa da Gürcü mutfağında etnik gıdalar varlığını halen 

sürdürmektedir. Etnik gıda tüketimleri özel toplantılarda, düğünlerde, özel günlerde 

ve aile içinde devam etmektedir. Son yıllarda etnik gıdaların sunulduğu lokantalar da 

açmıĢlardır. Bu lokantalarda ve aile içerisinde etnik piĢirme ve yeme alıĢkanlıkları 

devam ettiği belirlenmiĢtir (Halıcı, 1988). 

Bu araĢtırmada, etnik gıda tüketimi, etnik gıda tüketimini etkileyen 

faktörleri belirlemek, Gürcü mutfağına ait etnik gıdalara karĢı olan toplumsal 

tutumun nasıl olduğunu tespit etmek, Gürcülerin kendi mutfaklarına bağlılıklarını 

belirlemek, özellikle kültürel değiĢkenlerin etnik gıda tüketimine olan etkisini 

belirlemek amaçlanmıĢtır.  
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ĠKĠNCĠ BÖLÜM 

 

 

2.1. ETNĠK KĠMLĠK 

Dünya tarihi boyunca insanlar, kendilerine ve bağlı bulundukları topluluğa 

daha iyi yaĢam Ģartları sağlamak için göç hareketleri göstermiĢlerdir. Kendi kültürel 

ve sosyal yapılarını gittikleri yerlere taĢıdıkları gibi gittikleri yerlerdeki toplumların 

sosyokültürel yaĢamlarından da etkilenmiĢlerdir. Bu etkileĢim birlikte yaĢam 

sürelerinin uzaması ile birbirlerine benzer bir sosyokültürel yapının oluĢmasına yol 

açmıĢtır. Toplumlar birlikte yaĢadıkları toplulukların sosyokültürel yapılarından 

etkileniyor olsalar da kendi içlerinde, nesiller arası aktarımlarla alt kimliklerini 

korumaya devam etmiĢlerdir (ġentürk, 2008). 

Toplumların ortak yaĢamları, kuralları, alıĢkanlıkları, davranıĢ biçimleri, örf 

ve adetleri sosyokültürel yapının oluĢmasını sağlamaktadır. Ancak kiĢinin toplumsal 

kimliği, toplum içerisindeki rollerinden ortaya çıkmaktadır. Etnik kimliği ise içinde 

yaĢadığı toplumdan ileri gelen genetik aktarımlardır. Ailesinin ait olduğu toplumun 

adı ile anılan birey, içinde yaĢadığı toplumun sosyokültürel özelliklerini de taĢıyarak 

kendi etnik kimliğine kavuĢmaktadır. Dolayısıyla etnik kimlik birçok bileĢkenin 

ortak bir ürünü ile oluĢmaktadır (Weber, 1968). Bu nedenle etnik kimliği 

çözümlemenin yolu kimlik, etnik yapı ve genetik yapının kavramsal çerçevede 

tanımlanması ve anlaĢılması ile mümkün olmaktadır. 

2.1.1. Kuramsal Çerçevede Kimlik ve Etnik Kimlik 

Kimlik kelimesi; “Toplumsal bir varlık olarak insanın nasıl bir kimse 

olduğunu gösteren belirti, nitelik ve özelliklerin bütünü” olarak tanımlanmaktadır 

(TDK, 2005). BaĢka bir deyiĢle kimlik; toplumsal yapının içerisinde bireyin kiĢiliğini 

ya da bir topluluğun niteliğini, o toplumun önceliklerini ve özelliklerini belirleyen 
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ayırt edici özellikleridir (Giddens, 2008). Kimlik, toplumsal yaĢantı içerisinde, 

bireyin toplum içerisindeki rolünü, statüsünü ve sosyal konumunu gösteren 

belirleyici ve kiĢiye özel semboller bütünüdür. Sosyolojik açıdan ise kimlik kelimesi, 

toplum üyeleri tarafından bireye sorulan “Kimsin?, Kimlerdensin?” sorularına 

verdiği cevaplarken, kiĢisel boyutta da “Ben kimim?” sorusunun cevabıdır 

(Karaduman, 2010). Kimlik geliĢimi çocuklukla baĢlayan, yaĢam boyu süren uzun 

süreli bir oluĢumdur. Çocuklukta aileden ve soydan gelen özellikleri kazanan birey, 

toplumsal yaĢama dâhil olduğu dönemlerde kimlik geliĢimini sürdürmektedir. 

Sonraki dönemlerde, toplum içerisinde rol almaya baĢladığı yaĢlarda kimlik geliĢimi 

en üst düzeye ulaĢmaktadır (Sabol, 2008). Bireyin kendini kavrayıĢı, fark ediĢi ile 

geliĢtirdiği, kendisine özgü ve tanımlayıcı özellikleri (inanç, değerler, görünüĢ, 

düĢünceler gibi) ifade etmektedir. Bireyler, kendi kimliklerini fark ettiklerinde 

toplum içerisinde bu öznel yönleriyle tanınmaktadırlar. Ayrıca kimlik, toplumun 

bireyi tanımlamak için kullandığı özellikleridir. Dolayısıyla kimlik kavramı, kiĢisel 

ve toplumsal boyutları olan, içerisinde birçok bileĢeni barındıran karmaĢık bir 

oluĢumdur (Acar, 2007). 

Kimliğin iĢlevselliği ele alındığında 5 farklı iĢlevinin olduğu görülmektedir. 

Bu iĢlevler aĢağıda sıralanmıĢtır (Bekiroğlu, 2011); 

1) Bireyin kim olduğunun anlaĢılmasını sağlar. 

2) Bireyin taĢıdığı özellikleri, öncelikleri, değerleri ve hedeflerini tanımlar. 

3) Bireye otokontrol ve özgür irade özelliği kazandırır. 

4) Bireysel özellikler arasında ve davranıĢlarda tutarlılık ve uyum sağlar. 

5) Bireyin geleceği, potansiyeli ve tercihleri hakkında fikir oluĢmasını sağlar. 

Bütün bu iĢlevsel yönlerine rağmen kimlik kelimesi tek baĢına kullanımdan 

uzaktır. Genellikle “sosyal kimlik” ya da “etnik kimlik” gibi sınıflandırıcı ve 

sınırlayıcı kelimelerle birlikte kullanılır. Etnik kimlik, bireyin ait olduğu topluluğu 

ifade etmektedir (Cleveland, 2006). Sosyal kimlik; bireyin, toplumsal yaĢam 

içerisinde kendisini ait gördüğü çevreyi ve konumu ifade etmektedir (Acar, 2007). 

Türk Dil Kurumu (TDK) sözlüğünde, “aralarında töre, dil ve kültür ortaklığı 

bulunan boy ve soy bakımından birbirine bağlı insan topluluğu” olarak tanımlanan 

etnik kelimesi (TDK, 2005), aynı soydan gelen ve ortak sosyokültürel bileĢkeleri 

bünyesinde barındıran toplulukları ifade etmektedir. Eski Yunanca‟da “kabile” ve 
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“ırk” anlamlarında kullanılan “ethnos” kelimesinde türeyerek literatüre giren etnik 

kelimesi, aynı soydan gelen, ortak kültürel ve fiziksel özellikleri taĢıyan bireylerin 

oluĢturduğu topluluklar için kullanılmaktadır. Dolayısıyla etnik özellikler, bir halkı 

diğer topluluklardan ayıran özelliklerdir (Smith, 2002). 

Etnik grup, atalardan aktarılan soya ait özellikleri (fiziksel görünüĢ, adetler 

ve topluluğu oluĢturan ortak kültürel özellikler) taĢıyan bireylerden oluĢan bir 

topluluğu anlatmak için kullanılır (Weber, 1968). Etnik gruplar, taĢıdıkları öznel 

nitelikleri ile diğer toplumlardan ayrılmakta, içerisinde yaĢadığı toplumlarda farklı 

tutum, davranıĢ ve inanıĢlarla kendilerine ayrı bir yer bulmaktadır. 

Etnik kimlik ise; soydan gelen tarihsel özellikleri, dil, din, gelenek, kültür 

gibi özelliklere göre ayırt edilen ve bu özellikleri ile tanımlanan gruplardır (Smith, 

2002). Diğer bir ifadeyle; bir grubu tarihi geçmiĢi, dili, inançları, düĢünceleri, 

genetik farklılıkları ile diğer gruplardan farklılaĢtıran özellikler bütünüdür 

(Chattaraman ve Lennon, 2008). Etnik kimlik kavramı antik çağlara kadar uzanan bir 

geçmiĢe sahiptir. Ancak sosyal bilimcilerin etnik kimlik kavramını incelemeleri ve 

sistemli bir Ģekilde ortaya çıkarmaları yakın tarihte gerçekleĢmiĢtir (Sağır Öztoprak 

ve Akıllı, 2004). 

Sayısal olarak kalabalık veya baskın olan gruplar, kendilerini etnik olarak 

tanımlamamaktadır (Guibernau ve Rex, 2010). Etnik kimliği oluĢturan öğeler aĢağıda 

sıralanmıĢtır (AltuntaĢ, 2002); 

1) Ortak özellikleri içeren bir isim 

2) Ortak bir soy 

3) Ortak bir tarihi geçmiĢ 

4) Ortak kültürel, dinsel, dilsel ve sosyolojik öğeler 

5) Ortak toplum veya coğrafik bölgeye aidiyet 

6) Ortak etnik grup inancın olmasıdır. 

Bu öğelerde dikkat çeken temel unsur, toplumsal etkileĢimlere rağmen 

kiĢinin soydan gelen özelliklerine kendisini ait hissetmesidir. Bireyin toplum 

içerisinde kendisinden bahsedilirken etnik kökenine vurgu yapılmasını istemesi, 

toplumdan farklı olan özelliklerinin dile getirilmesini istemesi bireyin etnik kimliğine 

inancını gösteren davranıĢlardır. Etnik kimlik, öznel, dinamik ve durumsal yapılar 
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olup, bu özellikleri sayesinde nesilden nesile aktarımı her kuĢakta yinelenmektedir 

(Boz, 2010). 

Smith (2009)‟a göre; etnik grup üyeleri atalarından kalan maddesel öğelere 

bir özlemi yoktur. Yani onların yaĢadığı topraklarda oturmak, onlardan kalan 

miraslara sahip çıkmak değil, onlardan geriye kalan değerlere ve kültüre sevgi, özlem 

ve bağlılıkları vardır. Etnik grup üyeleri, atalarının yaĢadığı topraklardan uzak 

kaldığında üst düzeyde bir özlem duygusu yaĢar ve bu Ģekilde etnik kökenine 

bağlılığını dile getirir. Etnik kimliğini canlı tutmanın yolunun, etnik kökenini 

unutmamaya, onlara bağlı kalmaya bağlar (Smith, 2009). Etnik kimliği canlı 

tutmanın asıl prensibi etnik kimlik özelliklerine bağlılıktan geçmektedir. O halde 

etnik grup üyelerinin öncelikle etnik kimliklerinin özelliklerini bilmesi 

gerekmektedir. 

2.1.2. Etnik Kimliğin Özellikleri 

Bir bireyin belli bir topluma ait olduğunu, o toplumun etnik bir üyesi 

olduğunu gösteren temel özellikler bulunmaktadır. Bireyin etnik kimlik sahibi 

olabilmesi için, içerisinde bulunduğu toplum ile ortak dil, din, kültür, gelenek, soy ve 

coğrafik özelliklerinin ortak olması gerekmektedir. Bu özelliklere sahip olmak, 

sonraki nesillere aktarmak, etnik kimliğin varlığını sürdürecektir. Aksi takdirde 

asimilasyon kaçınılmaz olacaktır. Bu özelliklere sahip olmayan bireyler için etnik 

kimlikten söz edilemez.  

Köseman‟ın (2008) Amerika‟da Avrupalı ve Türk göçmenler üzerinde 

yapmıĢ olduğu etnik kimlik bilincine yönelik çalıĢmada, göçmen grubun ilk 

nesillerinde dil, inanç ve kültürel değerlerine bağlı kaldıkları, yani etnik kimliklerinin 

varlığını sürdürdükleri görülmüĢtür. Ġkinci ve üçüncü nesillerde bazı etnik grupların 

kendi öz benliklerinden uzaklaĢarak yaĢadıkları toplumsal inançlara, dile ve 

kültürüne adapte olduklarını göstermiĢtir. Bu duruma “erime potası” denilmektedir. 

Erime potası; kendi topraklarından göç ederek, farklı bir toplumun içinde yaĢamaya 

baĢlayan etnik grupların zamanla oradaki toplumun dilini kullanarak kendi dillerini 

unutmaları, o toplumun kültürüne uyum sağlayarak kendi kültürlerinden 

uzaklaĢmaları, hatta inançsal özelliklerini bile değiĢtirmeleridir. ÇalıĢmada, 

araĢtırmacının Avrupalı ve Türk göçmenler konusundaki tespiti ise bunun tam tersi 

olan “salata kâsesi”dir. Salata kâsesi; birçok etnik grubun, içinde yaĢadığı toplumun 
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özelliklerinden etkilenmeden, tüm etnik özelliklerini sürdürdüğü, birlikte yaĢama 

biçimidir. Yani salatadaki malzemeler öz varlığını yitirmeden bir bütünün içinde yer 

aldığı gibi etnik gruplar da öz değerlerini yitirmeden toplum içinde yer almaktadırlar. 

Avrupalı ve Türk göçmenler, Amerika‟da belirli günler düzenleyerek kendi 

kültürlerini, giyimlerini, yemeklerini sonraki kuĢaklara aktarmakta, kendi dillerini 

kullanarak sonraki nesillerin kendi dillerini unutmalarını önledikleri yönündedir 

(Köseman, 2008). Bu çalıĢmadan da anlaĢılacağı üzere; etnik kimlik özellikleri etnik 

kimliği canlı tutan dinamiklerdir. 

2.1.2.1. Dil 

Dil, bir toplumu diğerlerinden ayıran en temel unsurdur. Her toplumun 

kendisine ait bir dilinin olması, bireyin aidiyet duygusunu artırır. Bir bireyin 

kullandığı dilden hangi toplumun üyesi olduğu anlaĢılabilir. Yapılan araĢtırmalar, 

etnik grupları bir toplumdan ya da diğer etnik gruplardan ayıran en önemli aracın dil 

olduğunu göstermiĢtir (Hui vd., 1998). 

Dil, grup üyelerini bir arada tutan, onlara aidiyet duygusu yaĢatan, ortak 

kültürü sonraki nesillere aktaran, anlaĢılmasını sağlayan, etnik kimlik taĢıma isteğini 

artıran en önemli araçtır. Ortak kültürün kuĢaktan kuĢağa aktarılmasında 

devamlılığın sağlanması ancak dil yolu ile olur (Güvenç, 2002). Ayrıca dil, bir etnik 

grubun tanınmasında, diğer etnik gruplardan ayırt edilmesinde ve toplum içerisinde 

etnik kimliğinin bilinmesindeki en önemli unsurdur. Farklı bir toplumun içerisinde 

iletiĢim kurmak için o toplumun dilini kullanan etnik grup üyeleri, kendi içlerinde 

ana dillerini kullanarak etnik kimliklerini oluĢturmakta, birbirlerini anlamada 

kolaylık sağlamakta ve milli birliklerini dil ile sağlamaktadırlar (Gürsoy, 1996). 

Dil öğrenilirken, ait olduğu kültürel öğeleri de öğrenmek demektir. Çünkü 

dil, temsil ettiği kültürün içeriğini yansıtan bir araçtır. Dil sadece kelimelerden ve 

söylemlerden oluĢmaz. Dil aynı zamanda insan davranıĢlarını ve değerlerini de 

taĢımaktadır (Bradley, 2002). 

2.1.2.2. YaĢam tarzı 

YaĢam tarzı, bireyin toplum içerisinde kendisini dıĢa vurum Ģeklidir. 

Bireyin yaĢam tarzını önceki deneyimleri, kültürel yapı, demografik özellikleri ve 

psikolojik faktörler belirlemektedir (OdabaĢı ve BarıĢ, 2011). 
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Etnik grupların, yaĢam tarzlarında ortak kültürel öğelere bağlı olarak benzer 

kıyafet giydikleri, benzer yemekler yediklerini, ortak inançlara sahip olduklarını, 

içinde yaĢadıkları toplumun yaĢam tarzını benimsemeyerek kendi yaĢam tarzlarını 

devam ettirdikleri görülmektedir. Bu duruma en iyi örnek, Amerika‟da yaĢayan 

“Amishler” gösterilmektedir (Türkan ve Türkan, 2007). 

2.1.2.3. Din 

Ġnsanların kendilerinden daha güçlü bir varlığa inanma içgüdüleri ile belirli 

kurallar çerçevesinde, belli bir yola iletilmesi ne din denilmektedir. Din, geniĢ 

kitleleri etkisi altına alabilmesi ve içsel bir keĢfediĢ olmasından dolayı birçok bilim 

dalının dikkatini çekmiĢtir. Dinin, bilimsel araĢtırmalara bu kadar konu olmasının 

temelinde etkilemiĢ olduğu kitlelerin büyüklüğü, toplumların yaĢam tarzlarına yön 

vermesi, devlet politikalarını belirlemesi, hukuk sistemlerine olan etkileri gibi 

nedenler yer almaktadır (Konya, 1996). 

Din, özünde evrensel bir çekicilik ile baĢlasa da sonraki kuĢaklara kurallar, 

dua gelenekleri ve ibadet uygulamaları ile aktarılır. Bu tutumlar; dinin belli bir 

toprakta, belli bir toplulukla sınırlanmasına neden olur. KuĢaktan kuĢağa 

aktarımlarda gittikçe katılaĢan dini merasimler bir gelenek haline dönüĢmektedir. Bu 

dönüĢümler neticesinde her toplumun farklı dinsel davranıĢları ve gelenekleri ortaya 

çıkar. Sonuç olarak din, etnik kimliklerdeki yerine ulaĢır. Farklı dinsel davranıĢlar 

farklı etnik grupların oluĢmasını sağlamaktadır (Kurth ve Ballice, 2004). 

Din, etnik gruplar içerisinde inanç ortaklığı sağlayan, edinmek için özel bir 

çaba sarf etmeye gerek bırakmadığından etnik kimliği kabullenmede kolaylık 

sağlamaktadır. Ayrıca dini ibadetler için bir araya geliĢlerinin de etnik kimliklerine 

olan bağlılıklarını artırmaktadır (AltuntaĢ, 2002). 

2.1.2.4. Diğer özellikler 

Etnik kimlikten bahsedebilmek için öncelikle etnik grubun ortak ve öznel 

bir isminin olması gerekmektedir. Ġsim, etnik grubu tanımlayıcı önemli bir iĢarettir. 

Etnik gruplar, ait oldukları grubun ismiyle kendilerini diğer gruplardan ayırt 

etmektedir. Etnik grubun ismi, üyelerin kendilerini daha güçlü hissetmelerine ve 

aidiyet duygusunu güçlendiren bir özelliktir. 
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Diğer bir özellik ise etnik grup üyelerinin, ortak atalarının olduğu yönündeki 

inançlarıdır. Bu inanç ortak bir soyu değil ortak mitleri (kahramanlar, göçler, 

sürgünler, yeniden doğuĢ) temsil etmektedir. Ayrıca ortak bir tarihsel geçmiĢ 

paydasında bütünleĢmek etnik kimliğin varlığını güçlendiren bir özelliktir. 

Etnik grupların ortak bir kültürel yapıda varlıklarını sürdürmeleri etnik 

varlıkları açısından önemlidir. Bu kültürel yapıyı kurallar, gelenekler, folklorik 

yapılar, giyimler, sanatsal faaliyetler ve beslenme alıĢkanlıkları (yemek çeĢitleri, 

yeme araçları, piĢirme ve yeme Ģekilleri) oluĢturmaktadır. 

Etnik grupların aynı coğrafyadan gelmiĢ olmaları etnik kökenlerini belirler. 

Ancak göç ettikleri yerdeki yaĢam alanlarının ortak olması etnik kimliklerini 

sürdürmelerini sağlar. Ortak bir coğrafyada ya da alanda yaĢamaları etnik 

kökenlerinden gelen sosyokültürel alıĢkanlıklarını kolaylıkla sürdürmelerine, ana 

dillerini kullanabilmelerine, davranıĢlarını kontrol etmelerine, öznel kıyafetlerini 

giyebilmelerine, etnik yemeklerini tüketebilmelerine ve dayanıĢmalarına olanak 

sağlamaktadır. Tüm bu sayılan özellikler, etnik kimliklerini canlı tutmalarına ve 

sürdürmelerini sağlamaktadır (Smith, 2002). 

Bu özellikleri içinde barındıran etnik grup üyelerinin, kendilerini diğer 

gruplardan veya içinde yaĢadıkları toplumdan ayırt edebilmelerini ve aidiyet 

duygusunu yaĢamalarını sağlamaktadır. Bu aidiyet duygusu grup üyeleri içerisinde 

biz duygusunu oluĢturmakta, grup dıĢındakilerden farklı hissetmelerine neden 

olmaktadır (Bekiroğlu, 2011). 

2.1.3. Türkiye’de Etnik Gruplar 

Türkiye, tarih boyunca birçok topluma ve kültüre ev sahipliği yapmıĢtır. Bu 

nedenle nüfusun büyük bir çoğunluğu çok kültürlü bir yapıdadır. Ayrıca Türkiye, 

imparatorluk döneminden miras kalan birçok etnik grubu da içerisinde 

barındırmaktadır. Osmanlı Ġmparatorluğu‟nun kapsadığı geniĢ topraklarda yaĢayan 

halklar, imparatorluğun çöküĢü ile birlikte kendi bağımsızlıklarını almak adına 

mücadele etmiĢlerdir. Bu mücadelede baĢarılı olanlar haricindekiler, Türkiye 

Cumhuriyeti devleti çerisinde etnik varlıklarını sürdürmüĢlerdir. 1965 yılındaki nüfus 

sayımlarına kadar etnik köken sorulurken bu tarihten sonraki nüfus sayımlarında 

etnik köken sorulmamıĢtır. Bu nedenle Türkiye‟de yaĢayan etnik grupların nüfusları 

tahminlerin ötesine geçememektedir (Erkan, 2005). 
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Devlet Ġstatistik Enstitüsü‟nün 1945-1955, 1960 ve 1965 yıllarına ait 

yayınlamıĢ olduğu nüfus sayımlarında yer alan ve Türkçe dıĢında kullanılan dillere 

ait verilerde; Kürtçe, Arapça, Rumca, Ermenice, Yahudice, Gürcüce, Çerkezce, 

Lazca, Abazaca, Pomakça, Kırdasça, Zazaca, Kırmanca ve diğer diller olmak üzere 

13 dilden bahsedilmektedir. 1965 yılındaki verilere göre Türkiye‟de Türkçe dıĢında 

dil kullananların oranı %9 olarak belirlenmiĢtir. Bunların içerisinde en yüksek oran 

%7 ile Kürtçe‟ye aittir (Türkdoğan, 1999). Türkiye‟nin kuruluĢundan itibaren yapılan 

nüfus sayımlarında etnik dil, sorular içerisinde 1965 yılındaki sayımlara kadar yer 

almıĢtır. Bu nüfus sayımlarında elde edilen sonuçlara göre Türkiye‟de konuĢulan 

diller Tablo 2.1‟de gösterilmiĢtir. 
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Tablo 2.1.1935-1965 Yılları Arasında Yapılan Nüfus Sayımlarına Göre Türkiye‟de 

KonuĢulan Diller (Buran ve Çak, 2012) 

Ana Diller 1935 1945 1955 1965 

Türkçe 13899073 16598037 21622292 28289680 

Abazaca 10099 8602 13740 4563 

Acemce 2053 781 881 948 

Arapça 153687 247204 300583 365340 

Arnavutça 22754 14165 10893 12832 

BoĢnakça 24613 13280 11844 17627 

Çerkezce 91972 66691 79837 58339 

Gürcüce 57325 40076 51982 34330 

Kürtçe 1480246 1476562 1679265 2219502 

Kırmanca ? ? ? 45 

KırdaĢça ? ? ? 39 

Lazca 63253 46987 30566 26007 

Pomakça 32661 13033 16163 23138 

Zazaca ? ? ? 150644 

Ermenice 57599 56179 56242 33094 

Yahudice 42466 51019 32975 9981 

Rumca 108725 88680 79691 48096 

Almanca 5047 2342 5099 4901 

Flamanca 130 106 ? 366 

Ġngilizce 1482 1773 7612 27841 

Fransızca 5381 5233 5663 3302 

Ġspanyolca 14242 11152 ? 2791 

Ġtalyanca 4633 2640 3591 2926 

Bulgarca 18245 8750 5432 4088 

Çekoslavakça 200 303 250 168 

Hırvatça 83 40 52 45 

Ġsveççe 114 57 ? 292 

Lehçe 494 653 257 110 

Romence 699 942 367 406 

Rusça 4810 4100 3504 1083 

Sırpça 4369 4100 4654 6599 

Diğer Diller 14033 131 1265 42298 

Genel Toplam 16120488 18762618 24024700 31391421 

Türkiye‟de son yıllara kadar etnik dillere yönelik detaylı çalıĢmalar 

yapılmamıĢtır. Nüfus sayımlarında yapılanlar ise günümüzdeki gerçekleri yansıtmasa 

da tarihi süreç içerisinde Türkiye‟de kullanılan diller hakkında bilgi vermektedir. 
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Tarihi süreçte yapılan çalıĢmalar da bilimsel amaçlı değil, nüfus sayımları içerisinde 

geçen soru köklerinden tespit edilmiĢtir. 

Türkiye‟de yaĢayan etnik gruplar olarak; Türkler, BoĢnaklar, Arnavutlar, 

Kürtler, Zazalar, Gürcüler, Çerkezler, Pomaklar, Çingeneler, Araplar, Lazlar, 

Süryaniler, HemĢinliler, Ermeniler, Yahudiler, Rumlar, Nasturiler, Keldaniler, 

Bahailer, Afrika Kökenli Türkler, Lehler, Malakanlar, Dürziler, Yezidiler yer 

almaktadır. Bunların konuĢtukları dil grupları ise; Altay, Hint-Avrupa, Semitik ve 

Kafkas dil gruplarıdır (Bolat, 2015). 

Uzun yıllar etnik köken araĢtırması yapılmayan Türkiye‟de bilimsel 

çalıĢmalar amacıyla bölgesel araĢtırmalar yapılmaya baĢlansa da bu araĢtırmalar ülke 

geneline yayılamamıĢtır. En kapsamlı araĢtırma 2006 yılında Milliyet Gazetesi 

tarafında Konda AraĢtırma DanıĢmanlık‟a yapılmıĢtır (Konda, 2006). Elde edilen 

sonuçlara göre toplumu oluĢturan gruplar Tablo 2.2‟de verilmiĢtir 
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Tablo 2.2. Türkiye‟deki YetiĢkinlerin Kimlik Dağılımı (Konda, 2006) 

AraĢtırmada Kullanılan 

Kimlik Grupları 

Toplamda 

% 

Deneklerin Söyledikleri 

Kimlik Kategorileri 

Toplamda 

% 

Türk 81,33 Türk 81,33 

Yerel Kimlik 1,54 

Manav 0,59 

Laz 0,28 

Türkmen 0,24 

Yurtiçi Bölge Adı 0,22 

Yörük 0,18 

Anadolu Türk Boyları 0,03 

Asya Türkleri 0,08 

Tatar 0,04 

Azeri 0,03 

Orta Asya Türk Boyları 0,01 

Kafkas Kökenliler 0,27 

Çerkez 0,19 

Gürcü 0,08 

Çeçen 0,004 

Balkan Kökenliler 0,22 

Balkan Ülkelerinden 0,12 

BoĢnak 0,06 

Bulgar Türk 0,04 

Göçmenler 0,4 

Muhacir 0,22 

Balkan Göçmen 0,16 

YurtdıĢı Bölge Adı 0,02 

Müslüman Türk 1,02 Müslüman 0,58 

Müslüman Türk 0,44 

Alevi 0,35 Alevi 0,35 

Genel Tanımlayanlar 0,36 

Türkiyeli 0,23 

Dünyalı 0,12 

Osmanlı 0,01 

Kürt-Zaza 9,02 Kürt 8,61 

Zaza 0,41 

Arap 0,75 Arap 0,75 

Gayrimüslimler 0,1 

Ermeni 0,08 

Rum ve Hristiyan 0,01 

Yahudi 0,004 

Süryani 0,004 

Roman 0,03 Roman 0,03 

Diğer Ülkelerden 0,05 

Avrupalı 0,02 

Diğer Asya Ülkelerinden 0,01 

Rus 0,01 

Ġranlı 0,004 

Amerika-Afrika 0,004 

T.C. VatandaĢı 4,45 T.C. VatandaĢı 4,45 

Toplam 

 

  100 

Türkiye‟deki etnik kökenleri belirlemeye yönelik yapılan bu çalıĢma 

sonucunda elde edilen kimlikler ise Türk (%65), Türk-Müslüman (%21), Müslüman 
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(%4), Kürt kökenli Türk (%3,7), Arap (%0,13), Çerkez (%0,46), Laz (%0,28) ve 

Kürt-Zaza (%3,9) olarak belirlenmiĢtir (Konda, 2006). 

Türkiye‟deki etnik gruplar üzerine yapılan çalıĢmalar bölgesel yapıldıkları 

ve kapsamları dar olduğundan gerçeği yansıtmakta yetersiz kalmaktadır. Yapılan 

çalıĢmaların etnik kökeni ön plana çıkarma ve siyasi amaç veya ideoloji çerçevesinde 

sunulması tarafsızlık beklentisine de ters düĢmektedir. Ayrıca araĢtırmalarda yapılan 

yanlıĢlıklar da göze çarpmaktadır. Azeri Türkleri ile Türkiye Türklerini aynı 

kategoride değerlendirilmeyip, Kürt ve Zazalar‟ın aynı kategoride değerlendirilmesi 

bu yanlıĢlara verilebilecek bir örnektir (Çolak, 2012). 

Etnik kimlik kavramının siyasal ve hukuksal kimlik ile bağdaĢtırmak, etnik 

kökenleri yok saymaktır. Yani Türkiye Cumhuriyeti vatandaĢı olmak, Türk olmak 

anlamında değerlendirilmemelidir. Bir grubun siyasal ve hukuksal kimliği Türkiye 

Cumhuriyeti olduğunda, kiĢiye siyasal ve hukuksal haklar verir ancak etnik kimliğini 

yok saymaz. KiĢinin vatandaĢlığı ile etnik kökeni birbiri ile bağdaĢtırılamaz. KiĢi 

kendisini hangi gruba ait hissediyorsa kiĢinin etnik grubu odur (Çolak, 2012). 

Türkiye‟nin kültürel yapısı farklı etnik grupların kültürel yapılarının 

karıĢımından oluĢuyor olsa da nüfusun %90‟ı kendisini Türk olarak ifade etmektedir. 

Etnik gruplardan oluĢan ortak karıĢımlı bir nüfus yapısından bahsedilemez (Çolak, 

2012). 

2.2. ETNĠK GIDA KAVRAMI 

Günümüz toplumlarında gıda tüketimleri sadece hayatta kalmak için değil, 

aynı zamanda yemek yemekten zevk alma durumuna dönüĢmüĢtür. Bu çerçevede 

küresel besinler ve tüketim alıĢkanlıkları ortaya çıkmıĢtır. Dünya üzerinde en çok 

göç alan ülkelerde yapılan araĢtırmalar göstermektedir ki bu tüketim alıĢkanlıklarının 

dıĢında, etnik gruplar tarafından yöresel ve yerel gıdaların tüketimi de halen varlığını 

sürdürmektedir. Etnik gruplar, tüm dünyada kendi kültürel yiyeceklerini tüketmeye 

devam etmektedir. Bu tüketimlerindeki amaç, etnik kimliklerini korumak, farklı 

olduklarını hissetmek, kendilerinin etnik gruba ait olduklarını göstermektir (Kwon, 

2015). 

Farklı sebeplerden dolayı göç etmiĢ gruplar alıĢageldikleri beslenme 

Ģekillerini değiĢtirmek, yeni alıĢkanlıklar kazanmak, yeni davranıĢlarını toplumsal 

çerçeveye uygun hale getirmek ve beceri geliĢtirmek zorunda kalmaktadır. Soyundan 
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gelen kültürel miraslarının bir parçası olan beslenme alıĢkanlıklarına özlemi 

artmaktadır. Bu nedenle zaman içinde, etnik gıdalara yönelme, toplumsal beslenme 

alıĢkanlıklarını eleĢtirme, reddetme ve alıĢkın olduğu beslenme alıĢkanlıklarına geri 

dönme güdüsüne bürünmektedir. Toplumsal veya küresel gıda tüketimine etki eden 

diğer bir etken de inançsal özelliklerdir. Göç ettiği toplumda tüketilen gıdalar, 

bireyin inançlarına göre yasaklı ise, birey o gıdayı reddetmektedir. Bireyin etnik 

gıdalara yönelmeleri sosyokültürel miraslara, beslenme alıĢkanlıklarına ve 

inançlarına bağlı değiĢebilmektedir (Deniz ve Öksüz, 2017). 

Etnik gıda; grupların atalarından devraldıkları mutfak alıĢkanlıkları ile 

yöresel bitki ve hayvansal ürünleri, yerel bileĢenler ile bir araya getirerek kendilerine 

özgü hazırlama ve piĢirme yöntemleri ile ortaya çıkardıkları gıdalar olarak 

tanımlanmaktadır. Etnik gruplar yaĢadıkları toplum içerisinde kendi etnik 

kökenlerine bağlı kalabilmek amacıyla tükettikleri bu besinleri, günümüzde farklı 

toplumlara tanıtmak, sevdirmek ve tüketmelerini sağlamak amacıyla da 

hazırlamaktadırlar (Kwon, 2015). 

Her ülkenin ya da halkın atalarından miras kalan, tarihsel bir yemek 

hazırlama ve tüketme alıĢkanlığı vardır. Bu durum kendi halkları içerisinde normal 

olsa da göç edip farklı bir toplumun arasında yaĢamaya baĢladıklarında etnik kimliğe 

bürünmektedir. Etnik gıda tüketimi, etnik grup üyelerinin köklerine bağlılığını ve 

aidiyet duygusunu güçlendirmektedir. Küresel gıda endüstrisinde gıdalar hakkında 

bilimsel veriler yer alırken, etnik gıdalar bilimsel gerçeklere dayanmayan, bütünüyle 

atalardan miras kalan alıĢkanlıkları içinde barındırmaktadır (Kwon, 2015). 

Etnik grupların gıda tercihlerindeki bir diğer faktör de; yaĢanılan coğrafyada 

malzeme tedarik edememeleridir. Bu problemle karĢılaĢan etnik grup üyeleri ya 

beslenme alıĢkanlıklarını değiĢtirmek zorunda kalmakta ya da kurumsal özellik 

kazanmıĢ etnik restoranlara yönelmektedir. KüreselleĢen dünyada etnik özelliklere 

olan özlemler artmakta, kiĢiler bu güdülerine yenik düĢmekte ve etnik köklerinin 

özelliklerini yaĢatma isteği duymaktadırlar. Beslenme alıĢkanlıklarını devam ettirme 

isteklerinin artması neticesinde dünyada etnik restoranların sayısı artmaktadır 

(Sunanta, 2005). 
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2.2.1. Dünya’da Etnik Gıda Tüketimi 

Etnik gıdaların en çok tüketildiği toplumlar, en çok göç alanlardır. GeliĢmiĢ 

ülkelerdeki yaĢam Ģartları nedeniyle bireyler göç etmektedir. Daha iyi koĢullarda 

yaĢama isteği nedeniyle göç eden bireyler, kültürel miraslarını, inançsal ve dilsel 

özelliklerini, beslenme alıĢkanlıklarını yanlarında taĢımaktadırlar. Amerika, Ġngiltere, 

Kanada gibi göç alan ülkelerde yapılan araĢtırmalar göstermektedir ki; etnik gıda 

tüketimi gittikçe artmaktadır. Bu artıĢı kurumsallaĢmıĢ etnik mutfak hizmeti sunan 

restoranlar sağlamaktadır (Dalrymple vd., 1971).  

Dalrymple vd. (1971) yapmıĢ oldukları araĢtırmada, Amerika‟daki Afrika 

kökenlilerin toplumsal uyum için daha çok kültürel alıĢkanlıklarını terk ettikleri 

gerçeğine ulaĢmıĢtır. Ancak bunun yanında Japonların ve Çinlilerin etnik gıdalarına 

daha çok sadık kaldıkları tespit edilmiĢtir. Ġtalyan, Musevi ve Porto Rikoluların 

arasında geleneksel mutfak tercihleri değiĢiklikler göstermektedir. Ancak tespit 

edilen sonuçların yenilikçilikten ziyade gelir durumu ile ilgili olduğunu da belirmiĢtir 

(Dalrymple vd., 1971). 

Jamal ve Chapman (2000) ise, Ġngiltere‟deki Pakistanlılar üzerinde 

etnografik bir çalıĢma yapmıĢlar ve Pakistanlıların kendi kimliklerinden olmayanlara 

karĢı hissettikleri, gruba aidiyet duygusunu etkilediği sonucuna ulaĢmıĢlardır. Bu 

grubun kendi etnik kökenlerine bağlılıkları konusunda anlamlı bir sonuç 

bulamamıĢlardır. Pakistanlılar fiziki görüntüleri, giyimleri ve beslenme alıĢkanlıkları 

ile kendi grupları içerisinde bile farklılıklar sergilemektedirler (Jamal ve Chapman, 

2000). 

Verbeke ve Lopez (2005); Belçika‟daki Hispanikler arasında bir araĢtırma 

yapmıĢtır. Görselliğin ve lezzetin ön planda olduğu Belçika yemeklerine karĢı 

Hispaniklerin olumlu yaklaĢtıkları ancak etnik gıdalarını daha çok tercih ettikleri 

sonucuna ulaĢmıĢlardır (Verbeke ve Lopez, 2005). 

Camarena vd. (2011) Ġspanya‟daki etnik mutfak ve gıda tüketimi hakkında 

araĢtırma yapmıĢlardır. ÇalıĢmanın sonucunda etnik gıdaları tüketen Ġspanyolların 

sayısının azımsanamayacak kadar fazla olduğunu belirlemiĢlerdir. Etnik grupların ise 

üst seviyede kendi etnik gıdalarına bağlılık gösterdikleri, kültürel açıdan Meksika 

yemeklerine benzer yemekler tükettiklerini belirlemiĢtir. Etnik restoranların bu 
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tercihlerin artmasında rol oynadığını, evde hazırlama sayılarını 

değerlendirmemiĢlerdir (Camarena vd., 2011). 

Kwon (2017) yapmıĢ olduğu çalıĢmada gıda endüstrisinin bu kadar 

geliĢmesinde farklı etnik gıdaların ve mutfakların büyük rol oynadığını belirtmiĢtir. 

Korelilerin etnik gıdalara bağlılıklarını sürdürdüklerini, geleneksel pazarlar 

oluĢturduklarını, geleneksel ürünlere ulaĢım kolaylığı sağladıkları, etnik gruplarının 

bu konularda iletiĢim içerisinde olduklarını belirlemiĢtir. Korelilerin tarıma dayalı 

etnik gıdalarını tüketimleri sanayileĢmeye ve küreselleĢmeye rağmen halen devam 

etmektedir (Kwon, 2017). 

Ting vd. (2017) Malezya‟daki Dayak halkının gıda tercihleri ve tüketimleri 

hakkında yapmıĢ oldukları bir çalıĢmada Dayak halkının tarıma dayalı etnik gıda 

tüketimini tercih ettiklerini, Malezya halkının da Dayak halkının etnik gıdalarından 

tükettiğini tespit etmiĢtir. Ancak etnik grubun yemeklerinin Malezya turizmine 

kazandırılmadığını ve göç eden Dayak üyeleri dıĢında dünya üzerinde pek 

bilinmediğini belirtmiĢtir. Malezya gıda endüstrisinde Dayak yemeklerinin yer 

almadığını, evde hazırlama yöntemi ile etnik gıda tüketiminin sürdüğünü belirtmiĢtir 

(Ting vd., 2017). 

Dünya‟daki gıda endüstrisi küresel gıda tüketimini cazip hale getirmektedir. 

GeliĢmiĢ toplumlardaki yoğun iĢ hayatı, insanların hazır gıda tüketimine 

yönelmelerine sebep olmaktadır. Ġnsanlar geleneksel gıdalarından uzaklaĢmakta, 

etnik gıda tüketimlerinin unutulmaması ve bağlılığın devam etmesi için festivaller, 

tanıtım fuarları düzenlemekte ve bu Ģekilde varlıklarını devam ettirmeye 

çalıĢmaktadırlar. Etnik gıdaların tüketimleri göç edilen bölgelerde kurumsal 

restoranlar tarafından tüketime sunulmaktadır. Bireysel olarak etnik gıda 

malzemelerine ulaĢması zor olan kiĢiler, bu gıdaları kurumsal etnik restoranlarda 

tüketmektedirler. 

Yapılan literatür incelemelerinden de anlaĢılacağı üzere, dünyada göç 

olayları çeĢitli gerekçelerle tarih boyunca sürmüĢtür. Göç eden bireylerin fiziki 

varlıklarını taĢıdıkları gibi sosyokültürel varlıklarını da taĢımaktadırlar. Göç ettikleri 

halkın içerisinde etnik kimliklerinin varlığını sürdürmek için kolonileĢme (aynı etnik 

kimliğe sahip kiĢilerle ortak bölgede yaĢama), kurumsallaĢma, sonraki nesillerine 
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aktarma faaliyetleri göstermektedir. Bu Ģekilde, özellikle geliĢmiĢ ülkelerde kendi 

etnik kökenlerine uygun gıda üretimi yapan tesislere ulaĢabilmektedirler. 

AraĢtırmacılar, tüketicinin etnik kökenine bağlılığını ile etnik ürün tüketimi 

arasında doğru orantı olduğu sonucuna ulaĢmıĢlardır. Etnik grup içerisindeki 

dayanıĢma, bağlılık ve yardımlaĢmanın da etnik gıda tüketimini artıracağını 

belirtmiĢlerdir. Etnik yemek tüketiminin sosyal, grup üyelerini bir araya getiren, 

bağlılığı artıran bir özelliğinin olduğuna da dikkat çekmiĢlerdir (Chung ve Fischer, 

1999). 

2.2.2. Türkiye’de Etnik Gıda Tüketimi 

Türkiye, coğrafik konumu gereği tarih boyunca savaĢların, istilaların, göç 

hareketlerinin merkezi olmuĢtur. Bu dönemlerde birçok halka ev sahipliği yapmıĢtır. 

Tarihin en büyük imparatorluklarından birisi olan Osmanlı Ġmparatorluğu döneminde 

Anadolu‟ya farklı ırklardan ve halklardan göcedenler olmuĢtur. Ġmparatorluğun 

yıkılması ile Anadolu içlerinde kalan bu kiĢiler Türkler‟in ılımlı yaklaĢımları 

sayesinde varlıklarını sürdürebilmiĢler, Anadolu‟yu yurt edinmiĢlerdir (Kavas, 

2000). 

Anadolu içlerinde yaĢayan bu halkların kendi geleneklerini, inançlarını, 

dillerini, etnik kimliklerini sürdürebilmeleri halen Türkiye‟de etnik gruplardan söz 

edilebilmesini sağlamıĢtır. Etnik grupların kendi dilleri, gelenekleri, giyimleri, 

folklorik yapılarını sürdürebilmeleri toplumsal yapının içerisinde farklı bir doku 

oluĢturmuĢtur. Ortak bir sosyokültürel yapı oluĢmasa da kültürler arası etkileĢim 

olmuĢtur. EtkileĢimin yaĢandığı bir alan da gıda konusudur. Farklı mutfak 

alıĢkanlıklarının ve kültürünün bir arada oluĢu, bu etkileĢimi kaçınılmaz kılmıĢtır. 

Ancak kültürel mutfağın oluĢmasında coğrafik Ģartların da etkisi olduğu gerçeği 

inkâr edilemez. Karadeniz Bölgesi‟nde deniz ürünleri tüketiminin, hayvancılık ve 

tarımcılık yapılan Güneydoğu Anadolu‟daki kırmızı et tüketiminin fazla olması bu 

konuda örnek olarak gösterilebilir (BaĢaran, 2016). 

BaĢaran (2016) Trabzon‟da 390 kiĢi üzerinde geleneksel gıda üzerine 

yapmıĢ olduğu çalıĢmada, geleneksel gıda denilince atalarından yadigâr kalan 

gıdaların aklına geldiğini söyleyenlerin oranını %92 olarak bulmuĢtur. Geleneksel 

gıda denilince toplumun en çok tükettiği gıdaların aklına geldiğini ifade edenlerin 

oranını ise %50 olarak bulmuĢtur. Ayrıca katılımcıların hepsi, geleneksel gıdalarda 
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en önemli hususun yörede yetiĢen hammaddelerle, bilinen tekniklerle ve yaĢanılan 

coğrafyada üretilmesi fikrine katılmıĢlardır. Geleneksel gıdaların atalardan gelen 

yöntemlerle hazırlanması gerektiği fikrini savunanların oranını ise %94 olarak 

bulmuĢtur. Geleneksel gıdaların doğal, katkısız ve sağlıklı olduğu fikri %98,7‟dir. 

Geleneksel gıdaların binlerce yıllık kültürel bir miras, bir halkı tanımlayan 

unsurlardan birisi olduğu sonucuna ulaĢmıĢtır (BaĢaran, 2016). 

Yıldırım ve GültaĢ (2016) Malatya‟da yapmıĢ oldukları çalıĢmada etnik 

kökenlerin etnik gıda tüketimine büyük oranda etki ettiği sonucuna ulaĢmıĢtır. Ayrıca 

etnik grupların yabancı gıda tüketimine bakıĢ açıları arasında da farklılıklar olduğunu 

belirtmiĢtir. AB uyum yasaları çerçevesinde etnik ve yerel gıdaların tüketiminin 

yasaklanmasını istemediklerini ortaya koymuĢtur (Yıldırım ve GültaĢ, 2016) 

Yapraklı ve Keser (2016) Türkiye genelinde yapmıĢ oldukları çalıĢmada, 

doğu illeri ile batı illerinde farklı sonuçlara ulaĢmıĢlardır. Batı illerinde tüketicilerin 

daha çok modernliğe, doğu illerinde ise kültürel uyuma dikkat ettikleri sonucuna 

ulaĢmıĢlardır. Küresel tüketimin arttığı dünya üzerinde yerel ürünlerin tüketiminin 

halen devam ettiği gerçeğini bildirmiĢlerdir (Yapraklı ve Keser, 2016). 

2.2.3. Etnik Gıda Tüketimini Etkileyen Faktörler 

Canlılar yaĢamlarını sürdürebilmek için beslenmek zorundadırlar. Yeme 

ihtiyacı insanlar tarafından, açlıklarını gidermek ve gerekli olan besin değerlerini 

karĢılamak için kullanılmaktadır. Ayrıca aile birliğini sağlamak ve üyelerin birlikte 

yemesiyle aileyi birleĢtirmek için, etnik, bölgesel ya da ulusal kimliği pekiĢtirmek 

için, arkadaĢlıklar kurmak, misafirperverlik göstermek için, hediye olarak ya da özel 

günlerin, bayramların ve kutlamaların önemli bir parçası olarak, dini törenlerde, bazı 

yemeklerin sembolik bir anlamı olduğuna inanarak, saygınlık ve statü göstergesi 

olarak, kiĢinin kendisini güvende hissederek hislerini ve duygularını daha rahat açığa 

vurmasını sağlamak için, stres, sıkıntı ya da gerginliği gidermek için, baĢkalarının 

davranıĢlarını ödüllendirmek ya da cezalandırmak için, açlık grevlerinde olduğu gibi 

politik amaçlar için kullanılan yemek, aynı zamanda, aĢçıların, sanatçıların, 

fotoğrafçıların, restoranların ve reklamcıların nesnesidir (Asp, 1999). 

Etnik kökenli bir bireyin etnik gıda tüketimini etkileyen faktörler arasında; 

eğitim seviyesi, cinsiyet, gelir düzeyi, inançlar ve muhafazakâr tutum, içinde 

bulunulan toplumun kültürel yapısı, etnik kimliğe bağlılık gibi birçok neden 
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sayılabilir (Balabanis vd., 2001). Bu faktörler birçok araĢtırmada farklı baĢlıklarla 

değerlendirilmiĢ olsa da demografik faktörler, kültürel faktörler, sosyal faktörler ve 

gıda neofobisi baĢlıkları altında toplanılabilir. 

2.2.3.1. Demografik faktörler 

KiĢinin etnik gıda tüketimini etkileyen demografik faktörler içerisinde yaĢ, 

cinsiyet, eğitim seviyesi, gelir düzeyi gibi kiĢiye ait özellikler yer almaktadır. 

-Yaş: YaĢ faktörü, tüketicinin etnik gıdalara yöneliminde veya terk 

etmesindeki en büyük etkenlerden birisidir. Etnik grubun içerisinde doğmuĢ, 

yaĢamının ilk yıllarını bu grupla geçirmiĢ bir birey, okul çağı ile birlikte adım attığı 

etnik grup dıĢındaki sosyal hayatında alıĢkanlıklarını değiĢtirme gereği 

hissetmektedir. Psikolojik ve sosyolojik etkilerle çocuğun beslenme alıĢkanlıklarında 

değiĢiklikler gözlemlenir. Yeni gıdaları keĢfetme isteği, içinde yaĢanılan toplumsal 

kültür, okulda etnik gıdalara bakıĢ açıları ve bu gıdalara ulaĢım güçlükleri çocuğun 

aileden gelen beslenme alıĢkanlıklarını değiĢtirmesine yol açmaktadır. Bu süreç, 

çocuğun etnik kimliğini fark ettiği, sahiplendiği, radikal bağlılığa kadar giden 18-25 

yaĢ aralığında son bulmaya ve öze dönüĢe neden olmaktadır. Artık toplumun içinde 

bir birey olduğunu fark eden kiĢi, etnik grup içerisinde de almıĢ olduğu roller ve rol 

modeller ile birlikte köklerine bağlılığını artırır. Atalarından miras kalan 

alıĢkanlıklarını sürdürme isteği artar. Etnik gıda tüketiminin de bu mirasın bir parçası 

olduğu gerçeğini gören kiĢi bu gıdalara yönelmektedir (Good ve Huddleston, 1995; 

Javalgi vd., 2005; Jin vd., 2015). 

Toplum içerisinde farklı olma isteği, marjinal tutumlar, dikkat çekme isteği 

ve ait olduğu etnik kimliği ön plana çıkarma güdüsü olan bireyler almıĢ oldukları 

sosyal rollerde bu kimliklerine bağlı kalmaya devam etmektedirler. Etnik gıda 

tüketimindeki tercihleri bu güdüleri ve istekleri doğrultusunda değiĢmektedir. Okul 

yaĢlarında diğer kültürel gıdalara karĢı ılımlı ve istekli davranan birey, sonraki 

yıllarda (gençlik dönemlerinde) sosyal çevrenin etkisine bağlı olarak farklı 

düzeylerde etnik gıdalara yönelmektedirler. Özellikle eğitim düzeyi yüksek olanlar, 

etnik gıda tercihlerini içinde yaĢadıkları kültürel gıdalarla değiĢtirme eğilimindedirler 

(Philp ve Brown, 2003; Ruyter vd., 1998; Vida ve Fairhurst, 1999). O halde eğitim, 

etnik gıda tüketiminde yaĢ kadar etkin bir role sahiptir denilebilir. 
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-Eğitim düzeyi: Yapılan çalıĢmalar göstermektedir ki; eğitim düzeyi 

yükseldikçe etnik gıda tüketimi azalmaktadır. Eğitim düzeyi ile gelir durumu 

artmakta, yaĢam standardı yükselmekte, birey kendi etnik grubundan uzaklaĢmakta, 

farklı kültürel yapılar görmektedir. Eğitim düzeyinin artmasına bağlı geliĢen bu 

durumun etnik gıda tüketimini azalttığı tespit edilmiĢtir (Balabanis vd., 2001; Javalgi 

vd., 2005). Literatürde eğitim düzeyinin artmasının etnik gıda tüketimini artırdığı 

veya etkilemediği yönünde yapılan çalıĢmalar da vardır (Han, 1988). Eğitim düzeyi 

yükseldiğinde gelir düzeyi de yükselmektedir. Bu nedenle gelir düzeyi de etnik gıda 

tüketimini etkileyen faktörlerdendir. 

-Gelir seviyesi: YaĢam standardı gelir seviyesi ile paralellik göstermektedir. 

Gelir düzeyi yüksek olan bireylerin yaĢam standartları yükselirken, gelir düzeyi 

düĢük olan bireylerin yaĢam standartları da düĢük olmaktadır. YaĢam standardı 

düĢük olan bireylerin daha çok etnik gıdaları tercih ettikleri, yaĢam standardı yüksek 

olan bireylerin ise daha çok kalite, marka vb. gerekçelerle etnik gıdaları tercih 

etmedikleri görülmüĢtür. Ayrıca gelir seviyesi yüksek olan bireyler daha çok kültürel 

farklılıklarla karĢılaĢmakta, diğer toplumların veya grupların içerisine girmektedirler. 

Bu farklı sosyokültürel yapılar içerisinde daha çok farklı gıdalara ulaĢma ve tatma 

Ģansları olmaktadır. Sonuç olarak; gelir seviyesi yüksek olan bireyler atalarından 

miras kalan beslenme alıĢkanlıklarını terk edebiliyorken, gelir düzeyi düĢük olan 

bireyler etnik gıdaları daha çok tercih etmektedirler. Bunda en büyük pay yaĢadıkları 

yerlerdir. Yüksek gelirli kiĢiler etnik gruplarından ayrılıp, içinde yaĢadıkları topluma 

adapte olmakta iken, düĢük gelirli bireyler etnik kimlik ortaklığı olan kiĢilerle aynı 

yerlerde yaĢamını sürdürmektedir (Balabanis vd., 2001; Kavak ve GümüĢlüoğlu, 

2007). Gelir seviyesi ile etnik gıda tüketimi arasında anlamlı bir iliĢki olmadığı 

yönünde araĢtırmalar da vardır (Han, 1988). 

-Cinsiyet: 20. Yüzyılın sonlarına kadar etnik gıda tüketimlerinin daha 

yaygın olduğu görülmekte iken, sanayileĢme, hazır gıda üretimleri, ürünlere 

ulaĢılabilirliğin artması bu tercihleri değiĢtirmiĢtir. Eski zamanlarda kadınların etnik 

gıda tüketimleri daha fazla iken, son yıllarda kadınlarda yabancı gıda tercihleri, lüks 

tüketimler gibi etnik gıda dıĢı tüketimler ön plana çıkmaktadır. Geleneksel 

toplumlarda evden veya etnik grubun içinden dıĢarıya daha çok çıkabilen erkekler, 

etnik gıdalar dıĢında tüketimler gerçekleĢtirirken, son yıllarda bu durum tersine 
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dönmüĢtür. Erkekler daha çok geçmiĢe özlem duymakta, geleneksel gıdaları daha 

doğal, katkısız ve sağlıklı bulmaktadır. Cinsiyet faktörünün yaĢ faktörü ile ortak 

değerlendirmesinde ise genç kadınların etnik gıdaları çok tercih etmedikleri, yaĢlı 

erkek ve kadınların etnik gıdaları daha çok tercih ettikleri tespit edilmiĢtir (Han, 

1988; Javalgi vd., 2005; Kwon, 2017; Vida ve Fairhurst, 1999). 

OnurlubaĢ ve TaĢdan (2017) yapmıĢ oldukları çalıĢmada, Türkiye‟de 

geleneksel gıda tüketimini etkileyen faktörleri ve gerekçelerini Ģu Ģekilde 

açıklamıĢlardır; 

- Cinsiyete ve yaĢa göre yapılan değerlendirmede, kadınların erkeklere göre 

daha çok geleneksel gıdaları tercih ettiklerini tespit etmiĢlerdir. Bunun gerekçesi 

olarak da mutfak alıĢ veriĢini kadınların yaptığını, yemekleri de kadınların 

hazırlaması sebebi ile açıklamıĢlardır. Ayrıca aile büyükleri ile birlikte yaĢayanların 

geleneksel gıdaları daha fazla tükettikleri sonucuna ulaĢmıĢlardır (OnurlubaĢ ve 

TaĢdan, 2017). 

- Eğitim seviyesinin yükselmesine bağlı gelir artıĢı hazır ve iĢlenmiĢ gıda 

tüketimine yönelimi artırmaktadır. Ancak son yıllardaki sağlıklı ve doğal gıda 

tüketimi eğiliminin yine eğitim düzeyi yüksek bireylerde daha fazla görüldüğünü ve 

bu durumun sürmesi halinde geleneksel gıda tüketim oranının bu kitlede artıĢ 

gösterebileceği olasılığından bahsetmektedirler. Geleneksel gıdaların besleyici 

olduğunu düĢünenlerin bu gıdaları daha fazla tercih etmektedir. Geleneksel gıdaların 

tüketimini özendirme çalıĢmalarında; geleneksel gıdaların katkısız, doğal ve sağlıklı 

olmalarının kullanılabileceği önerisini getirmiĢlerdir (OnurlubaĢ ve TaĢdan, 2017). 

- YerleĢim yeri üzerine yaptıkları değerlendirmede; kırsal alanlarda 

yaĢayanların geleneksel gıdaları daha çok tercih ettiklerini tespit etmiĢlerdir. 

Endüstriyel gıdalara ulaĢımın az olduğu kentsel alanlarda da geleneksel gıda 

tüketiminin daha fazla olduğunu ortaya koymuĢlardır. Kentsel alanlarda, merak 

nedeniyle veya sağlıklı buldukları için geleneksel gıdaları denedikleri ve sonrasında 

bu gıdaları tüketmeye devam ettikleri tespit edilmiĢtir. Hane halkı sayısının artması 

geleneksel gıda tüketimini artıran bir faktördür. Çünkü kiĢi sayısının fazla olması, 

evde piĢirme tercihini kuvvetlendirmektedir (OnurlubaĢ ve TaĢdan, 2017). 

Etnik gıdaların tüketimini etkileyen demografik faktörler birbirleri ile iç içe 

geçmiĢ durumdadır. Hemen hemen her faktör bir diğerini harekete geçirmektedir. 
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Tüm demografik veriler zaman içerisinde etnik gıda tüketim düzeyini etkilemektedir. 

Bireyin yaĢının ilerlemesi, eğitim düzeyinin değiĢmesi, gelir durumunun değiĢmesi, 

aile büyüklerinden uzaklaĢma gibi durumlar etnik gıda tüketiminin üzerinde farklı 

etkilere neden olmaktadır. 

2.2.3.2. Kültürel faktörler 

Kültür; insanlığın ilk varoluĢundan günümüze kadar biriktirdiği maddi ve 

manevi ürünlerin bütünüdür. Bu ürünler kimi zaman yiyecek, giyim, barınma gibi 

temel insani ihtiyaçlar olurken kimi zaman da düĢünce, inanç, davranıĢ, yaĢam tarzı 

gibi manevi ürünlerdir (KocabaĢ vd., 2000). 

Kültür kavramı, toplumların tüketim alıĢkanlıklarını etkileyen, yönlendiren 

ve sonradan öğrenilen inançlar, değerler ve davranıĢlar bütünü olarak da 

açıklanabilmektedir. Kültürü oluĢturan etkenler ise; alt kültür, sosyal sınıf ve 

statüdür. Alt kültür; toplumda baskın olan değerler, inançlar, yaĢam Ģekilleri ve genel 

kültür bileĢenlerinin tümüdür. Alt kültürün temelini etnik köken oluĢturmaktadır. Alt 

kültür, toplumsal kültürün içerisinde küçük gruplar içerisinde farklılık 

göstermektedir. Alt kültürler, etnik gruplar içerisinde oldukça baskın durumdadır. 

Birey, alt kültür içinde kabul görmek, saygınlık kazanabilmek için alt kültürün 

belirlemiĢ olduğu kurallara uygun davranmaktadır. Bu nedenle birey, etnik grubun 

tüketiminde yer alan ve atalardan miras kalan etnik gıdalara yönelim göstermektedir 

(Oluç, 2006). 

Etnik grubun içerisinde yaĢayan, grubun kültürel miraslarına bağlı kalan 

bireyler etnik gıda tüketimini sürdürmektedir. Toplumsal kültürden farklı bir 

kültürün içerisinde yer alan birey, farklılığını ortaya koymak, ait olduğu grubu 

belirtmek, grup içerisinde yer edinmek ve saygınlık kazanmak için etnik gıdaları 

tercih etmektedir. 

2.2.3.2.1 KültürleĢme 

KüreselleĢme, farklı kültürlerin etkileĢimini ve göçler nedeniyle yer 

değiĢtiren değiĢik kültürlerdeki insanların iletiĢimini kaçınılmaz kılar. Bu 

etkileĢimler tek yönlü ya da çift yönlü değiĢimlere neden olabilmektedir. Bu kültürel 

etkileĢim ve değiĢimler kültürleĢme sürecinin temellerini oluĢturmaktadır. 

KültürleĢme sadece küreselleĢmenin bir sonucu değildir. Etnik grupların ya da insan 
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topluluklarının farklı yaĢam alanlarına ve farklı toplumsal ortamlara uyumlarında 

yaĢadıkları kültürel süreçlerdir. KültürleĢme, farklı grupların birbirleriyle temas 

ettiklerinde meydana gelen kültürel unsurların karĢılıklı değiĢimleri, etkileĢimleridir. 

Grupların kültürel özellikleri, bu etkileĢimler sonrasında değiĢime uğrayabilir. 

Kültürel temas, toplumlar veya etnik gruplar arasında olduğundan kültürleĢmeden 

söz edilebilir. Kültürlerin öznel unsurları değiĢmekte olsa da grupların diğer 

gruplardan ayrı duruĢları sürmektedir (Kottak, 2002). 

Ġki veya daha fazla öznel kültürün birleĢmesinden oluĢan sisteme kültürel 

değiĢim denilir. KültürleĢmeye bağlı değiĢiminden söz edilebilmesi için kültürel 

temasın olması gerekir. Kültürel olmayan olaylar, kültürel değiĢimi ortaya 

çıkaramaz. Kültürel değiĢim çevresel etkiler veya demografik değiĢikliklerden ortaya 

çıkan kültürlerden doğar. Grup içi kurallar ve düzenlemeler kültürel değiĢimi, 

yabancı özelliklerin ve olayların kabulünü geciktirebilse de engelleyemez. Bu 

değiĢimler bazen geleneksel yaĢama tepki olarak da doğabilir. KültürleĢme; 

toplumların ve bireylerin, değerleri, bütünleĢme ve farklılaĢtırma süreçleri, nesillerin 

geliĢim aĢamaları, üzerinde etkili olan dinamik bir faktör olarak görülebilmektedir. 

KültürleĢme; farklı kültürel toplulukların üyelerinin, ilk elden temasa geçmeleri 

neticesinde birinin ya da ikisinin de kültürlerinde oluĢan değiĢiklikler Ģeklinde 

görülebilir (Gülnar ve Balcı, 2010). 

Etnik gruplar, yaĢam biçimlerini ve davranıĢ kurallarını yaĢamıĢ oldukları 

çevrenin etkilerine göre değiĢtirebilirler. Bunu nedenle aynı etnik kökenden gelen 

ancak değiĢik coğrafyalarda yaĢayan grupların, davranıĢ kalıpları arasında önemli 

farklılıklar görülebilir (Barth, 2001). 

Göçler, savaĢlar, komĢuluklar ve ticaret gibi toplumsal süreçler kültürel 

temasları kaçınılmaz kılar. Kültürel temasların bu kadar sık olması, bir kültürel 

ögenin farklı kültürler içerisinde de görülmesi, o davranıĢın özünde hangi kültüre ait 

olduğunun karıĢtırılmasına, zaman içinde unutulmasına neden olur. Bu durumda o 

kültürel davranıĢ kültürlerin ortaklığı haline gelir. Milliyetçilik akımlarında, 

kültürleĢme yoluyla kazanılmıĢ davranıĢların aitliği önemli bir sorun teĢkil etmiĢtir. 

Ticari veya sömürge amacıyla farklı kültürlerin temasında iletiĢimlerini 

kolaylaĢtırmak için geliĢen melez diller de kültürleĢmeye örnek gösterilebilir. 

Kültürel temasın sürekli olması durumunda kültürlerin, dillerini, besinlerini, 
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tariflerini, müziklerini, danslarını, giysilerini, tekniklerini ve bir dizi alıĢkanlıklarını 

karĢılıklı değiĢtirmeleri, öznel yapılarından farklı, karıĢık bir kültürel yapı 

oluĢturmalarına yol açar (Kottak, 2002). 

2.2.3.2.2 Kültürel açıklık  

Etnik gruplar kendi içlerinde kültürel miraslarını yaĢamayı 

sürdürmektedirler. Ancak içinde yaĢadıkları kültürel yapıya da kayıtsız 

kalamamaktadırlar. Kültürel bir birikime sahip olan bireyler zamanla kendi kültürleri 

ile içinde yaĢadıkları kültür arasında bağ kurmaya baĢlarlar. Bunun için öncelikle 

etnik kültürünün farkında olmalı ve içinde yaĢadığı kültürü ya da baĢka kültürleri 

anlamaya dönük olmalıdır. 

Bireyin ya da topluluğun kendi kültürü dıĢında baĢka kültürleri de merak 

edip, o kültürleri öğrenmeye, anlamaya ve kendi kültürü ile bağdaĢtırmaya 

çalıĢmasına kültürel açıklık denilmektedir (Coulangeon, 2017). Bir toplumun 

kültürel özellikleri yaĢam tarzlarını, dillerini, inançlarını, giyim tarzlarını ve yeme 

alıĢkanlıkları gibi birçok öznel değeri içinde barındırmaktadır. Her toplumun 

kendisine özgü kültürel değerlerini dıĢa yansıttığı, diğer toplumlar ya da gruplar 

tarafından nasıl algılandığı da çok önemlidir. Toplumların birbirlerine karĢı olan 

tutumlarındaki olumlu ya da olumsuzluklar bu algılanıĢ ile yakından ilgilidir. 

Kültürel farklılıklara karĢı olan tutumlar tüketim alıĢkanlıklarını da yakından 

etkilemektedir (AltıntaĢ ve Tokol, 2007). 

Bir topluluğun tüketmiĢ olduğu gıdaların ve yeme alıĢkanlıklarının diğer 

toplumlar tarafından da kabul görmesi kültürel açıklığı göstermektedir. Kültürel 

açıklık dünyada hızla geliĢim göstermektedir. Özellikle doğu kültürünün batıda kabul 

görmesinin temelinde bu yatmaktadır. Doğu toplumları kültürel yapılarına daha bağlı 

bir görümde iken batı toplumlarının daha fazla kültürel açıklık gösterdikleri 

görülmektedir. Doğu toplumlarının gıda tüketimleri daha çok etnik gıdalar, yöresel 

lezzetlerken batı toplumları yeni mutfakları, etnik gıdaları denemeye daha isteklidir 

(Hall, Melin ve Nordqvist, 2001). 

Kültürel açıklık etnik gıda tüketimini artırabilir. Etnik gıdaların ait olduğu 

etnik grubun üyeleri tarafından ve diğer topluluklar tarafından tüketimi o etnik 

gıdanın varlığını sürdürmesi anlamı taĢımaktadır. 
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2.2.3.3. Sosyal faktörler 

Bireyin toplumsal rolü, statüsü, toplum içindeki saygınlığı gibi faktörler 

beslenme alıĢkanlıkları üzerinde etkilidir. Ġnsanlar, varoluĢlarından bugüne kadar bir 

gruba, halka ya da topluma ait olmayı istemiĢtir. Bir gruba dahil olma ihtiyacının 

temelinde insani ihtiyaçlarına daha rahat ulaĢmak yatmaktadır. Toplumsal ve 

sosyokültürel kurallara uygun davranarak topluma dahil olmayı, toplum içinde 

tanınmayı, saygı görmeyi, belirli rolleri üstlenmeyi amaçlamıĢlardır. Bu toplumsal 

kurallar, kültürel yapı ve aldığı roller bireyin ileriki yaĢantısında duygu, düĢünce, 

inançları ve davranıĢlarını belirleyen unsurlar olmaktadır. Birey, aile, iĢ ve sosyal 

çevresinde farklı davranıĢlar ve tercihler göstermektedir. Aile içerisinde etnik gıda 

tüketen bir birey, iĢ veya sosyal arkadaĢları ile hazır gıdalara yönelebilmektedir 

(Baysal, 2018). 

Sosyal faktörlerden birisi de ailedir. Aile, bireyin karĢılaĢtığı ilk toplumsal 

gruptur. Hayatının ilk öğretilerini, deneyimlerini, rollerini ve tercihlerini bu grup 

içerisinde yaĢamaktadır. Dolayısıyla ailenin tercihleri, bireyin sonraki yaĢantılarında 

etkili olmaktadır (Sürücü, 1998). Geleneksel bir yapı içerisinde, etnik kimliğine 

uygun yaĢayan bir ailenin ferdi olarak dünyaya gelen ve bu grup içerisinde yaĢamını 

sürdüren bireyler, yetiĢkinlik döneminde ailesinden ayrı bile yaĢasa, etnik gıdalara 

daha bağlı kalmaktadır. 

Bir diğer sosyal faktör ise toplumsal inançlardır. Etnik grup içerisinde 

hâkim olan inançsal değerler, bireyin inançlarını da Ģekillendirmektedir. Dini 

bilgilerin ilk aileden, sonrasında içinde yaĢanılan çevreden öğrenildiği düĢünülürse, 

inançların bireyin tercihlerini etkileyen unsurlardan birisidir. Bireyin tüketim 

alıĢkanlıkları da inançları doğrultusunda değiĢmektedir. Sonraki yaĢantısında 

inançlarında değiĢiklik olması, bireyin tüketim kararlarını da etkilemektedir. 

Müslüman bir bireyin domuz eti yememesi, alkol almaması buna örnek gösterilebilir. 

Etnik grubun içerisinde bu gıdaların tüketimine Ģahit olmayan, dini kurallar 

tarafından yasaklandığını öğrenen birey, yaĢantısı boyunca bu gıdalardan uzak 

kalmayı, etnik gıdaları tüketmeye devam etmektedir. Ancak dini inanıĢlarının 

değiĢmesi bu tercihlerini değiĢtirebilmektedir (Çubukçu, 1999). 
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2.2.3.4. Gıda neofobisi 

Ġnsanlar yaĢamlarını düzen, denge, uyum ve bilinirlik olarak tanımlanan 

aynılık psikolojisi ile sürdürme gereği hissederler. Planladıkları Ģekilde devam eden 

hayatlarında bekledikleri belirli sonuçları vardır. Bu beklentilerine karĢı tedbir ve 

savunma geliĢtirirler. Planladıkları beklentilerin dıĢında geliĢen, yeniliklerden, 

belirsizliklerden ve değiĢikliklerden rahatsızlık duyarlar ve bunların yaratacağı 

gerilimden kaçınma eğilimindedirler. Psikolojide bu duruma “Yenilik Korkusu 

(Neofobi)” denilmektedir (Rızaoğlu vd., 2013). 

Neofobi, bireylerin hayatını büyük ölçüde etkileyen, yeni olgu karĢısında 

kendilerini korumaya aldıkları bir durumdur. Ġnsanlar, yeni bir yaĢam alanına 

girmeleri (göç), yeni eĢya veya yeni yiyecek deneme isteksizlikleri bu durumdan 

kaynaklanmaktadır. Ġnsanlar, aynı saatte aynı iĢi yapma, aynı eĢyaları aynı Ģekilde 

kullanma, alıĢageldiği gıdaları tüketme gibi süreklilik arz eden davranıĢları neofobi 

nedeniyle sürdürmektedirler .  

Neofobi, gıda tüketimleri alanında da etkili olan bir korkudur. Ġnsanların 

yeni yiyecekleri deneyimlemeleri, kabullenmeleri ve beğenmeleri oldukça güçtür. 

Buna karĢın alıĢtıkları, tadını ve etkilerini bildikleri gıdaları tüketme eğilimleri üst 

seviyededir. Ġnsanlarda yeni gıdalara karĢı korku, geri çekilme ve deneme isteksizliği 

Ģeklinde görülen neofobi, gastronomi alanında Ģu Ģekilde tanımlanır; KiĢinin aĢina 

olmadığı yiyecekleri reddetmesi, değiĢik ve farklı yiyeceklere karĢı direnç 

göstermesi ve aĢina olmadığı yiyeceğe karĢı tedbirli davranmasına “Yiyecekte 

Yenilik Korkusu- Gıda Neofobisi (Food Neophobia)” denir. Ġnsanların bu 

korkularına rağmen gıda sektörü her geçen gün yeni reçeteler, yeni piĢirme teknikleri 

ve yeni tüketim teknikleri ile geliĢimini sürdürmektedir. Geleneksel mutfakların, 

etnik gıdaların doğal, katkısız ve sağlıklı imajları, sektörün bu alana da yönelmesine 

sebep olmuĢtur (Pliner ve Hobden, 1992). 

Gıda neofobisi konusunda, literatürde farklı yaklaĢımlar görülmektedir. 

Fenko vd. (2015) “insanların yabancı yiyecekleri kendisi için bir tehdit olarak 

algılamasına ve kendisini onlara karĢı korumasına neofobi denilmektedir” Ģeklinde 

tanımlamaktadır. Neofobinin, bireyin alıĢkın olmadığı yeni tatları deneme isteğini 

olumsuz yönde etkileyen kiĢisel bir özellik olduğunu belirtmektedir (Fenko vd., 

2015). 
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Park ve Cho (2015) yeni ve yabancı yiyecekleri reddetme olgusu olan 

neofobi eğilimini, insanları zararlı yiyeceklerden koruyan fizyolojik olarak önemli 

bir mekanizma olarak görmektedir. neofobi eğilimini bireylerin yiyecek çeĢitliliğini 

sınırlandıran, beslenme yetersizliğine ve monotonluğuna neden olan bir davranıĢ 

kalıbı olarak değerlendirmektedir (Park ve Cho, 2015). 

Van Trijp ve Van Kleef (2008) neofobinin, insanın, kendi sağlığını 

koruması için etkisini bilmediği bir yiyeceği denemesi konusunda tedbirli 

davranmasını sağlayan davranıĢsal ve psikolojik bir eğiliminin olduğunu 

vurgulamaktadır. Bu korunma içgüdüsü, yeni yiyeceğin zararlı olabileceği korkusunu 

doğurur ve mekânsal tehlikelere uğramıĢ kiĢilerin bilmediği yiyecekler yerine bildiği 

yiyecekleri tercih etmesine yol açar. KiĢi, yeni yiyeceklere karĢı tedbirli yaklaĢması 

gerektiğini düĢünür ve bu Ģekilde kendi beslenme davranıĢını güvenli bir Ģekilde 

devam ettirebileceğine inanır (Van Trijp ve Van Kleef, 2008). 

Kabaran (2011) bireylerin neofobi eğilimi sergilemesinin, sağlığı olumsuz 

etkileyen zarar verici organizmaların ve zehirli kimyasalların zararlı etkilerinden 

korunmak için geliĢtirdikleri bir savunma mekanizması olduğunu vurgulamaktadır. 

Neofobi, bireylerin sağlığını temel alarak, yabancı ve yeni yiyeceklerin yerine 

tanıdığı ve güvenli olduğunu bildikleri gıdaların seçimiyle ortaya çıkan bir eğilimdir 

(Kabaran, 2011). 

Bireylerde neofobi eğilimi bazen belirli bir durumdan kaynaklanan davranıĢ 

çeĢidi olarak görülürken, bazen de göreceli tercihlerden kaynaklanan bir kiĢisel 

özellik olarak değerlendirilmektedir. Ayrıca neofobi, belirli bir zaman dilimine özgü 

olabileceği gibi kalıcı bir davranıĢ çeĢidi olarak da gözlenebilmektedir. Dolayısıyla 

bu psikolojik ve davranıĢsal eğilim, bireylerde yeni yiyeceklerin kokusu, lezzeti ve 

görüntüsü gibi faktörlere bağlı kalarak yeni yiyeceği denemeye karar vermesine 

neden olmaktadır (Pliner ve Salvy, 2006). 

Neofobi eğilimi bireyde, bilmediği yiyecekleri deneme konusunda 

isteksizlik, yeni yiyeceğin içindekileri bilmediğinden tercih etmeme, kaynağını 

bilmediği yiyeceklere karĢı güvensizlik ve etnik gıda satan yerlerden mümkün 

olduğu kadar uzak durma Ģeklinde ortaya çıkmaktadır. Ayrıca, neofobi eğilimi 

sergileyen kiĢiler, farklı grupların yerel yiyeceklerini ilginç bulduğunu ve farklı 
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mutfak kültürlerine ait hiçbir yiyeceği yememe tutumu göstermektedirler (Rızaoğlu 

vd., 2013). 

Sosyal etkiler, bireysel deneyimler ve durumsal farklılıklar bireylerin 

yiyecek tercihleri ve neofobi düzeyleri üzerinde etkin olarak rol oynamaktadır. Yeni 

ve farklı yiyeceklerin bireyler tarafından reddedilmesi ve direnç gösterilmesinde; 

yiyeceğin duyusal özelliklerinin beğenilmemesi, yeni ve farklı olan yiyeceğin 

yenilmesiyle birlikte tehlike oluĢturabileceği endiĢesi ve besinin kaynağı ve 

niteliğiyle ilgili özelliklerden tiksinme gibi üç temel faktör rol oynamaktadır (Pliner 

vd., 2013). 

Bireyler neofobi eğilimlerini, bilmedikleri yiyeceği deneyerek güvenli 

olduklarına inanırlar ve neofobi eğilimlerini tecrübe ederek aĢabilirler. Bireylerin 

bilmedikleri yiyeceklere olan önyargıları ve olumsuz sonuçlarla karĢılaĢma 

korkularını yenmelerinin yolu o yiyecekleri denemelerinden baĢka bir yolla 

sağlanamayacaktır. Bireyin bilmediği yiyeceğe ait görsel, duyusal ve yapısal 

özellikleri anlatılarak önyargılarından kurtulması sağlanabilir ve bu yiyecekten uzak 

durması önlenebilir. Bunun yanı sıra, yeni yiyeceğin faydalarının anlatılması ve 

tanıdık bir yiyecekle birlikte sunulması da neofobi eğiliminin aĢılmasında etkili 

olacak etmenler arasındadır (Pliner ve Salvy, 2006). 

2.2.4. Gürcü Mutfağı 

Gürcü halkı, kendi dilsel öğeleri, giyimleri ve mutfak gelenekleri ile diğer 

etnik gruplara karĢı kapalılığı, kendi kendilerine yetebilmelerini halen 

sürdürmektedir. Sürekli kendilerinden daha güçlü toplumların idaresinde kalan, 

küçük ve zengin bir halk olan Gürcüler, tarihsel süreç boyunca dıĢ etkilere açık 

kalmıĢtır. Ancak bu durumları kendi öz mutfak geleneklerini korumalarına, el 

değmeden kalmasına engel olamamıĢtır. ġüphesiz, Gürcü halkının, öz gastronomik 

gelenekleri koruyup sürdürülebilmesinde etnik kimliklerine bağlılıkları bir etken 

olmuĢsa da, diğer etkenler; istilacıların da Hristiyan oluĢu ve Gürcü halkı kendi 

yaĢam biçimlerini korumak için inatçı ve sürekli bir mücadele vermiĢ olmalarıdır 

(Halıcı, 1988). 

Çok eski yazılı belgelerde bile, Gürcülerin yaĢamındaki yerini her zaman 

korumuĢ olan yemeklerine ait sözlere rastlanılır. Özellikle Tiflis‟in, 5. yüzyılda Kral 

Gorgaslani‟nin baĢarılı bir av sırasında vurduğu sülünün, düĢtüğü doğal sıcak su 
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kaynağından iyice piĢmiĢ olarak bulunup çıkarılması sonucunda kurulduğu söylenir. 

Bu avcılık geleneği Gürcistan‟da halen devam etmektedir. Ayrıca en çok ızgara 

etlerin tercih edildiği açık hava Ģölenlerine halen önem verilmektedir. Gürcüler, bu 

gelenek ve yemeklerini övünç kaynağı olarak görmektedirler. Sürekli farklı uluslar 

tarafından yönetilen bir halkın bu değerlerini koruyabilmeleri ve günümüze kadar 

taĢıyıp sürdürebilmeleri göz önüne alındığında bu gururun haklılığı ortaya 

çıkmaktadır (Halıcı, 1988). 

Son yüzyılda Gürcü toprakları; Moğollar, Türkler, Araplar ve Ġranlılar gibi, 

güçlü ulusların iĢgallerine maruz kalmıĢtır. Bu iĢgaller sırasında, Gürcüler gerek 

sürgünlerle gerekse kendi istekleri ile bu ulusların içlerine göç etmiĢlerdir. 

Dolayısıyla bu uluslar ile tarih boyunca kültürel etkileĢim içinde yer almıĢlardır. 

Ayrıca Gürcü topraklarına diğer halkların iĢgalleri ve ziyaretleri sırasında da etkiler 

yansımıĢtır. Gürcü halkının farklı bölgelerde yaĢayan gruplarında çevresel kültürlerin 

gastronomik etkilerine rastlanmaktadır. Güney Gürcistan‟ın meyve ile haĢlanmıĢ 

etlerinin yanı sıra pilavları komĢu Ġran mutfak uygulamalarını yansıtırken, dağ 

kabilelerinin mantı veya khinkali yemeğinde Moğol etkileri görülmektedir. Batı 

Gürcistan‟da Karadeniz kıyıları boyunca da, Türkiye‟den alınmıĢ dolma veya yaprak 

sarması görülebilmektedir (Halıcı, 1988). 

Gürcüler kahve alıĢkanlığını Türklerden kazanmıĢ ve kahvelerini Türk usulü 

yoğun ve Ģekerli içmektedirler. Ancak Gürcülerin tatlı zevki doğu tatlılarını 

yansıtmamaktadır. Tatlı tercihleri taze meyveler ve ceviz Ģekerlemeleri ile sınırlıdır. 

Gürcü aĢçılığında meyveleri etle kullanılması, Ġran kültürünü anımsatıyorsa da, 

yemeklerinde ekĢi tadı veren reçeteleri benimsemiĢ olmaları onların öznelliğidir. 

Dolayısıyla Gürcülerde haĢlanmıĢ et, ayva veya erik kurusu gibi tatlı meyvelerle 

değil, ekĢi erik veya nar ile piĢirilmektedir. Dolayısıyla Gürcü mutfağı komĢularının 

etkilerini taĢıyor gibi görünse de kendisine özgü bir mutfak olmayı baĢarmıĢ ve 

değiĢmeden kalmıĢtır (Halıcı, 1988). 

Gürcü mutfağında en çok rastlanılan ve öznel olan bir diğer Ģey ise çerez 

(kuruyemiĢ) kullanımıdır. Özellikle ceviz, zengin çorbaların, haĢlamaların ve 

tatlıların ana katkısını oluĢturmaktadır. Bu kadar sık kullanılan cevizin, yüzlerce çeĢit 

sosları ve her bir sosun kullanıldığı yemeğe göre değiĢik oranları vardır. Satsivi, 
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satsebeli ve Bazhe en bilinen ceviz sosları olsa da gerçekte bu adlar onlarca olasılığı 

gizlemektedir (Halıcı, 1988). 

Ceviz yağının pahalı bir tercih olmasından dolayı, Gürcüler komĢularının 

mutfak alıĢkanlıklarının aksine, günlük kullanımlarında zeytinyağını, ayçiçek yağını 

ve sıklıkla da mısır yağını tercih etmektedirler. Mısır, Gürcülerin an çok tükettikleri 

tahıl gruplarındandır. Polentaya benzeyen bir hazırlığı olan gomi, vemchadi veya 

mısır ekmekleri yapmaktadırlar. Gürcü mutfağının en önemli yemeklerinden birisi de 

elardzhi‟dir. Bu yemek, yöresel bir peynir ile mısır ununun karıĢtırılmasıyla yapılır 

ve neredeyse sıvı Ģekilde sıcak servis edilir. Mısır ile yapılan yemeklerin sayısı 

Gürcü mutfağını diğer mutfaklardan ayırmaktadır. Levant ülkelerinde (Doğu 

Akdeniz Ülkeleri) bu tercih pirinç veya mercimekten yanadır. Gürcüler kuru 

fasulyeyi geniĢ kapsamlı olarak kullanırken kendilerini belli baĢlı olarak “leidney 

bean” denilen fasulyenin ehlileĢtirilmiĢ veya vahĢi türüyle sınırlamaktadırlar (Halıcı, 

1988). 

Gürcülerin Hristiyan oluĢu, Gürcü yeme alıĢkanlığının en belirleyici 

özelliklerinden birisi olan Ģarabın kullanılıĢını açıklamaktadır. ġarap bağcılığı 

(viticulture) Gürcüler için bir sanattır ve yanında Ģarabın yer almadığı bir yemek yok 

gibidir. Bundan dolayı, geleneksel kvevrinin (yerin altında Ģarap yıllandırmakta 

kullanılan toprak kabın), Gürcü mutfağındaki her Ģey için bir benzetme aracı olarak 

kullanıldığı görülür. Gürcü mutfak uygulamaları da bu gömülü kaplar gibi gizlenmiĢ, 

dıĢarıdan gelen etkilere karĢı yalıtılmıĢ ve bozulmadan kalmıĢtır. Gürcüler, 

yüzyıllarca bu gelenekleri geliĢtirip beslemiĢler ve böylece kültürlerini kvevri gibi 

korumuĢlardır (Halıcı, 1988). Gürcistan topraklarında gastronomik durum 

böyleyken, göç eden Gürcü gruplarında değiĢiklikler göze çarpmaktadır. 

Gürcüler, Türkiye‟de ağırlıklı olarak Ordu, Artvin, Samsun ve Marmara 

bölgesinde yaĢamaktadırlar. Kafkas halkları (Çerkezler, Gürcüler, Lazlar gibi) ırksal 

özellikler itibariyle yaklaĢık 2800 yıl boyunca Türklükle yoğrulmuĢ etnik 

oluĢumlardır. Bu toplulukların Türklükle bu kadar uzun bir geçmiĢinin olması ve 

kültürel değiĢimin karĢısında, bugün Türkiye‟deki Kafkas halkların ırki özellikleri 

bakımından diğer pek çok etnik gruptan daha fazla Türk oldukları söylenilebilir. 

Gürcistan‟daki Gürcülerden farklı olarak Türkiye‟deki Gürcüler Müslümandır ve 
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Türkçe konuĢurlar. Gürcü dili unutulmaya yüz tutmuĢtur. Türk-Gürcü kaynaĢmasını 

sağlayan en önemli unsurlar da din, dil, kültür birliği olmuĢtur (Tayyar, 1999). 

Avrupa ve Ortadoğu mutfakları ile karĢılıklı etkileĢim göstermiĢ bir yemek 

kültürüne sahip olan Gürcü mutfağı, kendine özgü lezzetlerini oluĢturmuĢtur. 

Gürcüler, sahip oldukları yöresel farklılıklarını ve tarihsel geçmiĢlerini yemeklerine 

de yansıttığından dolayı kendi mutfaklarıyla gurur duymaktadırlar. Bu zengin 

sofraya sahip olan Gürcü mutfağı; Anadolu ve Kafkas mutfağının etkilerini 

bünyesinde taĢımaktadır (Gastromanya, 2016). 

Coğrafi konumu Karadeniz Bölgesi‟nin doğusunda yer alması ve Anadolu 

topraklarında akrabalarının yaĢıyor olması Gürcülerin, Türkler ile yakın 

iliĢkiler kurmalarına sebep olmuĢtur. Özellikle 19. yüzyılın sonlarında gerçekleĢen 

Osmanlı-Rus savaĢı ile birlikte Gürcülerin büyük bir çoğunluğu Anadolu‟ya göç 

etmiĢlerdir. Bu göç eden gruplar Karadeniz Bölgesi‟nin doğu kısımları ağırlıkla 

olmak üzere diğer Karadeniz yörelerine ve güneyde Adana‟ya göç etmiĢlerdir. Bu 

zorunlu göç sonucunda Gürcüler zaman ile Anadolu kültür mozaiğinin bir parçası 

olmuĢtur. Gürcüler yerleĢtikleri bölgelerin yöre mutfakları ile yakın bir etkileĢim 

içerisinde bulunmuĢlardır. Bu etkileĢimlerden etkilenmeyen alıĢkanlıkları da yok 

denilemez. ġarap, mısır ve cevizin Anadolu bölgelerine yerleĢmelerine rağmen 

Gürcü mutfağındaki yerini korumuĢ olması buna örnek gösterilebilir (Gastromanya, 

2016). 

Gürcü mutfağında, ceviz ve mısır ile çok sık karĢılaĢılır. Aynı zamanda 

sebze ağırlıklı bir mutfağa da sahip olan Gürcü yemeklerinde patlıcan, lahana, pancar 

ve pırasa çok sık yer alır. Et tüketiminde beyaz eti tercih eden Gürcüler, tavuk ile 

yapılan yemeklerde ceviz ve cevizli soslar kullanır. Bunun en bileneni ise Baja‟dır 

(Gastromanya, 2016). 

Kahvaltısız bir güne asla baĢlamayan Gürcülerin, hem çay, hem de 

kahvaltılarının baĢköĢesinde yer alan meĢhur bir tulum peynirinin adı Gudis 

Kveli‟dir. Gürcüler için en değerli Ģeylerden birisi de düğün sofralarıdır. Düğün 

sofralarında mavi masa örtüleri kullanırlar. Bunun nedeni, mavinin mutluluğun 

rengi olduğuna inanmalarıdır. Et, balık, meze, salata ve soslar düğün yemeklerinin 

ilk tercihi olur (Gastromanya, 2016). 

http://gastromanya.com/turk-mutfagi/adana-mutfagi/
https://gastromanya.com/haftanin-malzemesi-lahana/
https://gastromanya.com/haftanin-malzemesi-pirasa/
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Diğer bir gelenek ise dananın sırt bölümünün haĢlanması ile yapılan 

yemektir. Bu yemeği farklı kılan ise sıcak olarak tüketildikten sonra kalan kemik 

kısmının üzerine, gelen davetlilerin hatıra kalması amacıyla imza atmalarıdır. 

Peynirli bir börek olan Haçapuri de düğün yemeklerinin vazgeçilmezlerindedir 

(Gastromanya, 2016). 
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ÜÇÜNCÜ BÖLÜM  

 

 

3.1. ARAġTIRMANIN ÖNEMĠ ve AMACI  

Yiyecekler genellikle kültürel kimlik ve mirasın etkileyici ve ayrılmaz bir 

parçası olarak kabul edilir. Ayrıca, üretilen, hazırlanan ve yenen yiyecekler doğası 

gereği belirli bir ülkenin kültürünün bir parçasıdır ve insan kültürüyle beslenir. Etnik 

gıdanın teĢviki mutfak mirasını korumanın etkili bir yoludur. Tüketicilerin giderek 

yeni tatlar ve gıda ürünleri deneyimlemeye istekli olmaları ve farklı kültürlerden 

yiyecekleri deneyimlemek için seyahat etmeleri de özellikle son yıllarda “otantik” 

etnik yemekler, ziyaretçileri ve turistleri o bölgeye çekmek için markalaĢma aracı 

olarak kullanılmakta ve son zamanlarda etnik gıdaların özellikle Batı Avrupa da ki 

restoranların çoğunda ana menülerde yer almasına neden olmaktadır.  

Ġnsan toplumları daha karmaĢık ve çeĢitli hale geldikçe, gıda ürünü seçimini 

etkileyen birçok farklı faktör ortaya çıkmıĢtır. Etnik gıdaya olan talep ve seçiminde 

etkili olan faktörlerin belirlenmesine yönelik uluslararası birçok çalıĢma yapılmıĢ ve 

kiĢilerin kültürleĢme düzeyinin, kültürel açıklık durumlarının ve psikolojik bir faktör 

olan gıda neofobinin önemli etkileri bulunmuĢtur. 

Bu kapsamda araĢtırmanın amacı; Etnik gıda olarak samsunda yaĢayan 

Gürcülerin mutfak kültürünün araĢtırılarak geleneksel Gürcü yemeklerinin 

belirlemek ve Gürcülerin yoğun olarak yaĢadıkları ÇarĢamba, Terme ve 

Salıpazarı‟nda yaĢayan ve Gürcü mutfağına aĢina olan diğer etnik grupların Gürcü 

yemek ve yiyeceklerine karĢı tutumunda, demografik bilgiler, kültürel süreçler 

(kültürleĢme ve kültürel açıklık) ve psikolojik özelliklerin (gıda neofobisi) iliĢkisini 

araĢtırmaktır. 
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3.2. ARAġTIRMANIN EVRENĠ ve ÖRNEKLEMĠ 

AraĢtırmanın evreni Samsun ilinin ÇarĢamba, Terme ve Salıpazarı ilçesinde 

yaĢayan kiĢilerdir. Örneklem gurubu ise bu bölgede yaĢayan ve Gürcü mutfağına ait 

yemeklerden daha önce en az birini deneyimlemiĢ olan kiĢilerdir. 

3.3. ARAġTIRMANIN SINIRLILIKLARI 

Bu araĢtırma katılımcıların etnik gıdaya karĢı tutumuna etki eden tüm 

faktörleri ortaya koymak yerine kültürleĢme, kültürel açıklık ve gıda neofobi ile 

iliĢkisini ortaya koymak, diğer bir taraftan, Samsun ili ÇarĢamba, Terme ve 

Salıpazarı ilçelerinde yaĢayan ve daha önce Gürcü mutfağına ait en az bir yemeği 

deneyimleyen kiĢilerle sınırlandırılmıĢtır. 

3.4. ARAġTIRMANIN YÖNTEMĠ 

3.4.1. AraĢtırma Modeli 

Bu çalıĢmada değiĢkenler arasındaki iliĢkileri ortaya koymak amaçlanmıĢtır. 

Böylece kültürleĢme, kültürel açıklık, gıda neofobi ve gıda tutum kavramları 

incelenmiĢ, çalıĢmanın bağımlı değiĢkeni olan gıda tutumunun bağımsız değiĢken 

olan kültürleĢme, kültürel açıklık ve gıda neofobi arasındaki iliĢki belirlenmeye 

çalıĢılmıĢtır. 

ġekil 3.1. AraĢtırmanın modeli 

 

 

GIDA 

Kültürel açıklık 

KültürleĢme  

Gıda Neofobi  

Olumsuz Tutum 

Duyusal Özelliklere 

Yönelik Tutum 

 

Olumlu Tutum 
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3.4.2. AraĢtırmanın Hipotezleri  

H1: Katılımcıların kültürleĢme ile durumlarının, Gürcü mutfağına karĢı 

tutumları arasında anlamlı bir iliĢki vardır. 

H1a: Katılımcıların kültürleĢme durumları ile Gürcü mutfağına karĢı olumlu 

tutum arasında anlamlı bir iliĢki vardır. 

H1b: Katılımcıların kültürleĢme durumları ile Gürcü mutfağına karĢı 

olumsuz tutum arasında anlamlı bir iliĢki vardır.  

H1c: Katılımcıların kültürleĢme durumları ile Gürcü mutfağının duyusal 

özellik yönelik tutum arasında anlamlı bir iliĢki vardır. 

H2: Katılımcıların gıda neofobi (yiyecekte yenilik korkusu) düzeyleri ile 

Gürcü mutfağına karĢı tutumları arasında anlamlı bir iliĢki vardır. 

H2a: Katılımcıların gıda neofobi (yiyecekte yenilik korkusu) düzeyleri ile 

Gürcü mutfağına karĢı olumlu tutum arasında anlamlı bir iliĢki vardır. 

H2b: Katılımcıların gıda neofobi (yiyecekte yenilik korkusu) düzeyleri ile 

Gürcü mutfağına karĢı olumsuz tutum arasında anlamlı bir iliĢki vardır.  

H2c: Katılımcıların gıda neofobi (yiyecekte yenilik korkusu) düzeyleri ile 

Gürcü mutfağına karĢı duyusal özellik yönelik tutum arasında anlamlı bir iliĢki 

vardır.  

H3: Katılımcıların kültürel açıklık durumları ile Gürcü mutfağına karĢı 

tutumları arasında anlamlı bir iliĢki vardır. 

H3a: Katılımcıların kültürel açıklık durumları ile Gürcü mutfağına karĢı 

olumlu tutum arasında anlamlı bir iliĢki vardır. 

H3b: Katılımcıların kültürel açıklık durumları ile Gürcü mutfağına karĢı 

olumsuz tutum arasında anlamlı bir iliĢki vardır.  

H3c: Katılımcıların kültürel açıklık durumları ile Gürcü mutfağına karĢı 

duyusal özellik yönelik tutum arasında anlamlı bir iliĢki vardır.  

3.4.3. Veri Toplama Yöntemi  

AraĢtırmada veri toplama aracı olarak anket ve yarı yapılandırılmıĢ görüĢme 

formu kullanılmıĢtır. Kullanılan anket, araĢtırmanın amacına uygun olarak 5 

bölümden oluĢan bir anket formu hazırlanmıĢtır. Anketin birinci bölümünde 



38 

 

 

 

 

  

 

katılımcıların demografik özelliklerini belirlemeye yönelik 5 adet soru 

bulunmaktadır. Bu sorular cinsiyet, yaĢ, eğitim durumu, gelir düzeyi ve meslek 

gruplarını belirlemeye yöneliktir.  

Anket formunun ikinci bölümünde katılımcıların kültürel açıklık düzeylerini 

belirlemeye yönelik 6 soru, kültürleĢme düzeylerini belirlemeye yönelik 4 soru, gıda 

neofobi düzeylerini belirlemeye yönelik 10 soru ve Gürcü yemeklerine karĢı tutumu 

belirlemeye yönelik 22 soru olmak üzere toplam 42 soru bulunmaktadır. Bu sorular 

5‟li likert ölçeğinde 1 “hiç katılmıyorum”, 2 “az katılıyorum”, 3 “orta derecede 

katılıyorum”, 4 “çok katılıyorum, 5 “tamamen katılıyorum” ifadeleriyle yanıtlanmak 

üzere oluĢturulmuĢtur. ÇalıĢma kapsamında kullanılan anket, formu oluĢturulurken 

Laroche, Kim ve Tomiuk, (1999) “kültürleĢme” ve “kültürel açıklık” ölçeği, Pliner 

ve Hobden (1992) geliĢtirmiĢ oldukları “Gıda neofobi Ölçeği” ve Aikman, Critters 

ve Fabrigar (2006) tarafından geliĢtirilmiĢ “Gıda Tutum Ölçeği” kullanılmıĢtır. 

Ölçekler Türkçeye çevrilerek katılımcılara uygulanmıĢtır. 

Gürcü mutfak kültürüne ait yemeklerin belirlenmesi için Demirel (2017) tarafından 

geliĢtirilmiĢ olan yarı yapılandırılmıĢ görüĢme formu kullanılmıĢtır. Toplanan veriler 

GörüĢme formunda yöneltilen her bir soru için alınan cevaplar kategorize edilmiĢtir. Daha 

sonra betimsel analiz yapılarak Samsun‟da yaĢayan Gürcü mutfak kültürü ve günümüze 

kadarki değiĢimi değerlendirilmiĢtir. Betimsel analiz yapılırken daha önceden belirlenmiĢ 5 

tema ve kodları kullanılmıĢtır.  

3.4.4. Verilerin Analizi 

ÇalıĢmada elde edilen verilerin değerlendirilmesinde SPSS 21,0 (Statistical 

Package For Social Sciences) paket yazılımı kullanılmıĢtır. AraĢtırma verileri mutlak 

(n) ve yüzde (%) değerler ile tablolar halinde gösterilmiĢtir. Gerekli yerlerde 

ortalamalar ile standart sapma (X±S) değerleri verilmiĢtir. Yapılan istatiksel analizde 

katılımcıların çeĢitli özelliklerine arasındaki iliĢki incelenmiĢtir. Katılımcı sayısının 

yüksek olmasından dolayı normal dağılım gösterdiği varsayılan değiĢkenler için iki 

grup arasındaki farklılıklar Independent Samples-t testi 

 ikiden fazla değiĢken olan gruplarda (yaĢ, eğitim, gelir ve meslek) ise grubun 

karĢılaĢtırılmasında Tek Yönlü Varyans Analizi (One Way Anova) ve gruplar 

arasındaki farklılıkların belirlenmesinde Levene testi sonuçları göz önünde 

bulundurularak belirlenen post hoc testleri (LSD, Tukey, Bonferroni, Tamhane T2) 
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kullanılmıĢtır. DeğiĢkenler arasındaki iliĢkinin belirlenmesinde kolerasyon analizi 

yapılmıĢtır. AraĢtırmada anlamlılık düzeyi 0,05 olarak ele alınmıĢtır. 
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DÖRDÜNCÜ BÖLÜM 

 

 

4.1. BULGULAR 

4.1.1. GörüĢme Formlarının Analizi 

GörüĢmeler Samsun ilinin ÇarĢamba, Terme, Salıpazarı, Vezirköprü ve 

Ladik ilçelerinde yaĢamakta olan 93 Harbinden sonra Samsun bölgesine göç eden 

Gürcü halkı ile gerçekleĢen diyaloglar sonucu elde edilen veriler aĢağıda açıklanmıĢ 

bulunmaktadır. 

Tablo 4. 1. Kaynak kiĢiler 

 YaĢ  Cinsiyet  Meslek 

K.K.1 81 Kadın Ev Hanımı 

K.K.2 67 Kadın Ev Hanımı 

K.K.3 57 Kadın Ev Hanımı 

K.K.4 71 Kadın Ev Hanımı 

K.K.5 75 Kadın Ev Hanımı 

K.K.6 60 Kadın Ev Hanımı 

K.K.7 74 Kadın Ev Hanımı 

K.K.8 65 Kadın Ev Hanımı 

K.K.9 62 Kadın Ev Hanımı 

K.K.10 68 Kadın Ev Hanımı 

K.K.11 70 Kadın Ev Hanımı 

ÇalıĢmada görüĢme yöntemi kullanılarak 12 kiĢi ile gerçekleĢtirilmiĢtir. 

GörüĢülen kiĢilerim yaĢları 45-81 arasında olup hepsi kadın ve ev hanımıdır. 
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4.1.2. Gürcü Mutfağı 

 Mutfak: 

Eskiden mutfağın konumu çoğunlukla evin bir odasının bir kısmında yer 

alan bölüm ya da „aĢ odası‟* olarak yemeğin hem piĢirilip hem de yenildiği ayrıca 

yemeklik tüm malzemelerin saklandığı yer olarak aktarılıyor. Ġçinde ocaklık alarak 

adlandırılan bir ya da iki „sac ayaktan‟ ** oluĢan genellikle odun yakılarak yemek 

piĢirmeye yarayan yerdir. Ayrıca yemek piĢirildiği odada yenir ve yemek piĢirilen 

oda genellikle oturma odası olarak kullanılırdı. Günümüzde ise değiĢen ekonomik 

Ģartlar ve teknolojik ilerlemelerle ev içinde mutfak için ayrılmıĢ bir bölüm 

bulunmaktadır. 

-Yemek piĢirmede kullanılan ocaklar: Eskiden kullanılan halk arasında 

ocaklık olarak bilinen tuğladan örülmüĢ içinde bir ya da iki sac ayak bulunan ya da 

bacaya asılı bir zincire kazan takılarak yemek piĢirilmeye yarayan yemek piĢirme 

düzeni zamanla yerini kuzine olarak bilinen hem ısınmaya hem de üzerinde yemek 

piĢirmeye yarayan sobaya bırakıyor. Günümüzde ise gazlı ve elektrikli ocaklar 

yemek piĢirmede kullanılıyor. Ama hala bazı ekmek ve yemeklerin yapımında odun 

ateĢi üzerine konulmuĢ sac ayaklar ev dıĢında kullanılıyor. 

-Yemek piĢirmede kullanılan araç gereçler: Gürcü mutfağında eskiden 

yemek piĢirmek için bakır yayvan tencere, süt kazanı, bakır kazanlar, güğüm, tahta 

kaĢık, tahta kepçe, leparda, pilay, tahtadan yapılmıĢ hamur teknesi, ekmek yapımında 

taĢın oyulmasıyla yapılan ve pileki ismi verilen özel pileki ekmeği yapmaya yarayan 

taĢ kap kullanılıyorken günümüzde ise bunların kullanımı azalmıĢ olsa da hala 

kullanılmaktadır. Günümüzde bunlara ek olarak çelikten yapılmıĢ tencereler, 

düdüklü tencere, cam ve porselenden yapılmıĢ kaplar kullanılmaktadır.  
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 Öğün: 

- Yenilen öğün sayısı, çeĢidi ve zamanı: 

Tablo 4. 2. Eskiden ve Günümüzde Olmak Üzere Öğün Düzeni Dağılımı 

Öğünler Eskiden Günümüz 

Sabah + + 

Öğle + - 

AkĢam + + 

Diğer - - 

 

 Gürcüler genel olarak hem geçmiĢte hem de günümüzde yemeği üç öğün 

olarak tüketiyor. Eskiden öğün zamanları ezan vakitlerine göre belirlenip sabah öğle 

ve akĢam ezan vakitlerinde öğünler tüketiliyorken günümüzde ise kahvaltı sabah 

8:00-9:00 arası, öğle yemeği 12:30 - 13:30 arası, akĢam yemeği ise 18:30 – 20:30 

saatleri arasında yenmektedir 

- Her öğün için yemek piĢirme/hazırlamaya ayrılan süre: Yemek 

piĢirmek için günde iki ila iki buçuk saat zaman harcanmaktadır. Kahvaltı 

hazırlamak için harcanan süre öğle ve akĢam öğünleri için harcanan süreden daha 

kısadır. Hazırlanacak yiyeceğe göre hazırlama süresi değiĢmektedir. Buna ek olarak 

bir sonraki gün yapılacak yemeğin malzemelerinin hazırlanmasına akĢam saatlerinde 

baĢlanmaktadır. Örneğin kuru baklagillerin çabuk piĢmesi için bir gün önceden 

ıslanması, yemekte salamura ürünler kullanılacaksa tuzundan arındırılması için suda 

bekletilmesi 

- Öğle ve akĢam öğünleri (yemekleri) için hazırlanan yemek çeĢidi 

sayısı: 

 Yemek Yeme Yeri:  

Eskiden „aĢ odası‟ denilen kısımda yemek yenilebilmekteydi. Ancak 

günümüzde yemeğin tüm öğünleri mutfakta veya evin salon kısmında yenmektedir. 
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Ayrıca yemeğe misafir davet edildiğinde yemek evin salon kısmında hazırlanan 

masada ya da yer sofrasında yenir. 

 Sofra Düzeni ve Servis 

Tablo 4. 3. Eskiden ve Günümüze Göre Sofra Düzeni Dağılımı 

Öğünler Eskiden Günümüz 

Yer sofrasında + + 

Masada _ + 

Aynı tabaktan + + 

Ayrı tabaktan _ + 

 

Yemek yenirken eskiden yer sofrası kullanırken günümüzde masalarda 

yemek yenmektedir. Ama hala yer sofrasında yemek yeme alıĢkanlığı devam 

etmektedir.  

Eskiden herkes aynı tabaktan yemek yerken günümüzde bu alıĢkanlık 

değiĢerek herkes ayrı tabaktan yemek yiyor. Ama salata gibi yiyecekler yine aynı 

tabaktan yenmeye devam ediliyor. 

 Yörede Tüketilen Besin Grupları: 

- Et grubu: Gürcü mutfağında sığır eti, küçükbaĢ hayvan eti, tavuk eti ve 

balık eti tüketilen et grubu besinlerdir. Tavuk etinin kullanımı hem geçmiĢte hem de 

günümüzde maliyetinin düĢük olması sebebiyle diğer etlerin kullanımına göre daha 

fazladır. Sığır ve küçük baĢ hayvan etleri çoğunlukla kurban bayramlarında ve 

bundan sonraki yaklaĢık 2- 3 aylık sürelerde kullanımı artmakta bu süreler dıĢında 

ise maliyetinden dolayı fazla kullanılmamaktadır. Ayrıca özel günlerde misafir 

ağırlamada genellikle kırmızı et grubu tercih ediliyor. Lebsi yemeğinin yapımında 

eğer kırmızı et varsa kırmızı etten yoksa maliyetinin düĢük olmasından dolayı tavuk 

etinden yapılıyor.  

- Sebze ve meyve: YeĢil fasulye yeĢilbiber, pırasa, karalahana, soğan, 

patlıcan, salatalık, patates, kabak mutfakta ağırlıklı olarak kullanılan sebzelerdir. 

Meyve olarak dut, elma, armut, incir, erik tüketilmektedir. Erik mutfağın 
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vazgeçilmezi olan goruk (erik ekĢisi) yapımında kullanılır ve Gürcü mutfağı için 

önemlidir. Eriğin fazla olmadığı durumlarda ise goruk için yabani bir elma çeĢidi 

olan acuk elmasını ekĢi yapımında kullanırlar. Bölgede yetiĢen elma, armut hem 

meyve olarak tüketilir hem de komposto ve hoĢaf yapımında kullanılır.  

- Süt ve süt ürünleri: Gürcüler eskiden süt ve süt ürünlerini eskiden herkes 

kendisi üretiyorken günümüzde sadece köyde ikamet eden insanlar kendi ürünlerini 

üretmektedir. Diğerleri ise bu ihtiyaçlarını pazarlardan, marketlerden, yöresel ürün 

satan marketlerden ve köyde tanıdıkları olan kiĢilerde köylerden temin etmektedir. 

Süt ürünü olarak peynir, yoğurt, katık (süzme yoğurt), çökelek (süt ve ayran 

çökeleği), tereyağı, süt tüketilir. 

- Yağlar:  

Tablo 4. 4. Eskiden ve Günümüze Göre kullanılan yağlar  

Yağlar  Eskiden Günümüz 

Tereyağı  + + 

Zeytinyağı _ _ 

Ay çiçek yağı  _ _ 

Mısır yağı  _ + 

Margarin  _ + 

 

Hem geçmiĢte hem de günümüzde Gürcü mutfağında yağ olarak tereyağı 

kullanılır. Ayrıca yemeklere eklenen cevizlerin havanda dövülerek yağı çıkartılır 

çıkan yağ süzülerek yemeklere eklenerek kullanılır. Günümüzde yöresel tereyağının 

yanında marketlerde satılan ay çiçek yağı, mısır yağı ve margarin gibi yağlar Gürcü 

mutfağına ait olmayan yemeklerin yapımında kullanılmaktadır. Fakat zeytinyağı 

Gürcü mutfak kültüründe hiç yer almamaktadır.  

- Kuru baklagiller ve Tahıl: Gürcülerin en çok tükettiği barbunya ve 

mısırdır. Barbunya mutfakta ağırlıklı olarak kullanılır. Bazı yemeklerin (lobiye) 

yapımında ana malzeme olarak kullanılmasının yanında bazı yemeklere (Lobyophali) 

tat vermek amacıyla da eklenir. Mısır hem yemeklik malzeme olarak kullanılır hem 

de unundan Gürcüler tarafından sıklıkla tüketilen mısır ekmeği yapımında mısır un 
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yapılarak kullanılır. Gürcü yemeklerinin çoğunda mısır unu hem lezzet hem de 

kıvam verici olarak eklenir. Buğday ve buğday unu da mısır unu kadar çok 

kullanılmasa da bazı yemek ve ekmek çeĢitlerinin yapımında az miktarda kullanılır. 

- Baharatlar: Gürcü mutfağının vazgeçilmez baharatı kinzi (kiĢniĢ)‟dir. 

Hem tazesi hem de kurutulmuĢ olarak mutfakta neredeyse tüm yemeklerde bol 

miktarda kullanılır. Buna ek olarak reyhan, safran, yabani pırasa, nane ve 

kırmızıbiber kurusu Gürcü mutfağında kullanılan baharatlardır. 

-Ġçecekler: GeçmiĢte süt, ıhlamur, ayran, komposto, hoĢaf, çay Gürcü 

mutfağında tüketilen içeceklerdir. Günümüzde ise bu içeceklere ek olarak bitki 

çayları, hazır meyve suları, gazlı içecekler eklenmiĢtir.  

-Otlar ve Bitkiler: yabani pırasa, maydanoz, karalahana, , diken ucu, marul, 

pazı, pırasa bol miktarda kullanılır.  

 Yemek ve Yiyecekler: 

 

-Kahvaltı  
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Tablo 4. 5. GörüĢmeler sonucu elde edilen verilere göre kahvaltıda tüketilen yiyecek 

ve içecekler 

Kaynak kiĢiler  

 

Yiyecekler 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 N % 

AkĢamdan kalan 

yemekler  

+ + + + + + + + + + + 11 %100 

Çorba + + + + + + + + + + + 11 
%100 

Mohrakuli Tzkavi + - - + + - + + + + + 8 
%67 

Kiraz Kavurması + - - - + - + + + + + 7 
%58 

Çiçikoni + + + - + + + + + + - 9 
%75 

Punçhula: + + + + + - - + - + + 8 
%67 

Kuymak + + + + + + + + + + + 11 
%100 

YağĢi kveli + + - - - - + + + + + 7 
%58 

YağĢi biĢi + + + + + + + + + + + 11 
%100 

Çimuri + + + + + + + + + + + 11 
%100 

Kaz yumurtası + - - - - - + + - + + 5 
%41 

Sütli + + + + + + + + + + + 11 
%100 

Süt kaymağı + + + + + + + + + + + 11 
%100 

Gürcü yumurtası + + + + + + + + + + + 11 
%100 

Tavuk yumurtası + + + + + + + + + + + 11 
%100 

Tereyağı + + + + + + + + + + + 11 
%100 

Reçel + + + + + + + + + + + 11 
%100 

Süt + + + + + + + + + + + 11 
%100 
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Gürcü yemek kültüründe kahvaltı için çimuri, süt kaymağı, Gürcü 

yumurtası, tavuk yumurtası, tereyağı, reçel, süt, zeytin, çorba, yağĢi biĢi, kuymak 

ağırlıklı olarak tüketilen besinlerdir. ÇarĢamba ve terme bölgelerinde ise bu gıdalara 

ek olarak kiraz kavurması, mohrakuli tzkavi tüketilen yiyeceklerdir. Sütli, özellikle 

bayram sabahların da yapılır. Eskiden kahvaltılık yiyeceğin çok fazla olmadığı 

zamanlarda akĢamdan kalma çorba ve yemekler ısıtılarak kahvaltılık olarak 

tüketiliyormuĢ. Günümüzde ise bu yiyeceklere ek olarak kızartmalar mevsime göre 

söğüĢ domates, salatalık, tüketiliyor.  

Tablo 4. 6. Gürcü mutfağında yapılan ve tüketilen ekmek çeĢitleri 

Kaynak 

kiĢiler 

Ekmekler  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Toplam 

N 
% 

Cadi + + + + + + + + + + + + 11 
%100 

Lobyo Cadi + + + + + + + + + + + + 11 
%100 

Tapli Çadi + + + + + + + + + + + + 11 
%100 

Goveri + + + + + + + + + + + + 11 
%100 

Saç ekmeği + + + + + + + + + + + + 11 
%100 

 

Mısır ekmeği Gürcülerin geleneksel ekmeğidir. DeğiĢik Ģekillerde yaptıkları 

ekmekleri günlük piĢirerek ve taze olarak tüketirler. Eskiden ekmek yapımında 

buğday unu neredeyse hiç kullanılmıyor olsa da günümüzde mutfakta kullanılmaya 

baĢlanmıĢtır. Mısır ununu fırınlanmıĢ ve beyaz un olarak iki farklı Ģekilde kullanılır. 

Tava ekmeklerinde genellikle fırınlanmıĢ mısır unu kullanılırken pileki ekmeği (cadi) 

yapımında beyaz çiğ mısır unu kullanılır. Hamurun tutması için içine bir avuç 

buğday unu ve maya eklenir. Maya yoksa mayalamak için yoğurt kullanılır. Ayrıca 

her yapılan hamurdan bir sonraki hamur için maya olarak bir miktar bırakılır. 
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Tablo 4. 7. GörüĢmeler sonucu elde edilen verilere göre öğle ve akĢam öğünlerinde 

tüketilen yiyecekler  

Kaynak kiĢiler  

 

Ana yemekler 

1 2 3 4 5 6 7 8 
9 10 

11 12 

Toplam 

N % 

AkĢamdan kalan 

yemekler  

+ + + + + + + + + + + + 11 %100 

Zsikesma + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Çökelek çorbası + - + - - - + + - - + + 6 %50 

YeĢil fasulye çorbası + + + - + + + + + + - - 9 %75 

Gürcü çorbası  + + + + + - - + - + + - 8 %67 

Kalaço + + + + - + + + + + + + 11 %91 

Isırgan Çorbası + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Malahto  + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Zetiyani  + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Lobyo Phali  + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Koraveli Phali  + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Nivar jave  + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Sütlü kabak yemeği  + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Kabak yemeği + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Kesme makarna  + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Un papa  + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Gürcü kavurması + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Cevizleme + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Hinkali + + + + - + + + + + + + 11 %91 

Kerçho Lobyo + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Haçaburi + + + + - + + + + + + + 11 %100 

Cılbıri + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Tavuk Lebsi  + + + + + + + + + + + + 11 %100 
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Et Lebsi  + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Üzüm papa  + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Gürcü dolması + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Gürcü sarması + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Porçvi + + + + + + + + + + + + 11 %100 

Fasulye Kaynatma  + + + + + + + + + + + + 11 %100 

ġekazmuli Jave  + + + + + + + + + + + + 11 %100 

 

Tablo 4.7 incelendiğinde görüĢmeler sonucu kiĢilerin yaĢadığı ilçelere göre 

yemek kültüründe büyük bir farklılık gözlenmemiĢtir. Kullanılan malzemelerde ve 

yemeğin yapım aĢamalarında bazı ufak farklılıklar olsa da genel olarak yemekleri 

aynı Ģekilde ve aynı malzemeleri kullanılarak yapılmaktadır. Yemeklerde farklı ya da 

ek baharat kullanımı ve yemeğe eklenecek cevizin miktarıyla alakalı farklılıklar 

vardır. Çökelek çorbası, yeĢil fasulye çorbası ve Gürcü çorbası herkes tarafından 

bilinmemektedir. 

Gürcü yemek kültüründe akĢam ve öğle yemeği öğünlerinde genellikle aynı 

yemekleri tüketirler. Bir önceki akĢamdan kalan yemekler çoğunlukla öğle 

yemeklerinde tüketilir ve akĢama yeni yemek yapılır.  

Gürcü yeme içme kültürü 

GörüĢmelerden elde edilen bilgilere göre Gürcü yemek kültürü özellikle 

belirli sebze ve meyvelerin tüketimine dayalı bir yeme içme kültürüdür. Çoğunlukla 

sebze ağırlıklı beslenme tarzına dayalı olan kültürde et kullanımı fazla olmamakla 

birlikte tavuk eti ön plana çıkmaktadır. 

Gürcü mutfağında mısır, fasulye, pırasa, sarımsak, ceviz, kinzi( kiĢniĢ) 

önemli bir yere sahiptir. GörüĢmeciler eskiden her evin küçük de olsa bir bahçesinin 

olduğunu ve bu bahçede özellikle sarımsak kinzi, reyhan, nane, yetiĢtirdiklerini ve 

yemeklerde bu malzemeleri bolca kullandıklarını belirtmektedirler.  
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Yemeklerde kullanılan ceviz ve erik ekĢisi için eskiden her evin bahçesinde 

mutlaka bir ceviz ve erik ağacın olduğu ve Gürcü mutfağında erik ekĢisinin ve 

cevizin eksik olmadığını belirtmektedirler.  

Eskiden mısır baĢta olmak üzere salatalık, fasulye, kabak, pancar, lahana, 

patates, pırasa, maydanoz, marul yetiĢtiriyorlardı. ġimdi ise bu malzemeler 

pazarlardan ve marketlerden alınıyor.  

Gürcü yemeklerinin de ceviz, kinzi, sarımsak, karıĢımı bir sos kullanılır. 

yemeğe özellik ve lezzet katan bu sos cevizin pilay adı verilen büyük ve geniĢ 

ağaçtan yapılmıĢ bir havanda dövülerek yağının çıkartılması ve cevizin içine 

sarımsak kinzi ve yapılacak yemeğe göre maydanoz, acı kırmızı biber eklenerek 

iyice ezilmesiyle hazırlanır. Hazırlanan sos piĢirilen yemeğe en son, ocaktan 

alınmadan hemen önce ilave edilir. Ve Gürcü yemeklerine asıl lezzetini bu sos verir. 

Ayrıca bu sos „cevizleme‟ olarak adlandırılan yemekler de haĢlanan sebzenin üzerine 

direk olarak dökülerek de kullanılır. Malohto, Lobye, Zetiyani, Cevizleme, Hinkali, 

Haçaburi, Cılbıri, Lebsi, Gürcü Kavurması, Papa, Koraveli Phali, Lobyo Phali Gürcü 

mutfağında sık tüketilen yemeklerdir.  

Mısır unundan yapılan ekmek (cadi) taĢtan oyularak yapılmıĢ ve pileki 

denen bir kap içinde piĢirilir. Mısır ekmeğini genellikle sıcak ve taze olarak tüketilir. 

4.1.3. Anket Formlarının Analizi  

4.1.3.1. Katılımcılara ait değiĢkenler 

ÇalıĢma kapsamında Samsun„un ÇarĢamba Terme ve Salıpazarı ilçelerinde 

gerçekleĢtirilen ankete katılan katılımcıların; cinsiyet yaĢ aralığı, eğitim durumu, 

gelir aralığı ve meslek durumu frekans ve yüzde dağılımına iliĢkin bilgiler bu 

bölümde gösterilmektedir. Katılımcıların cinsiyetlerine göre yüzde ve frekans 

dağılımları Tablo 4. 1.‟de verilmiĢtir.  
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Tablo 4. 8. Katılımcıların cinsiyetlerine göre dağılımı 

Cinsiyet Frekans (n) Yüzde (%) 

Erkek 200 49,8 

Kadın 202 50,2 

Toplam 402 100,0 

 

Katılımcıların %50,2‟si kadınlardan %49,8 ise erkeklerden oluĢmaktadır. 

Katılımcıların yaĢ aralıklarına iliĢkin yüzde frekans dağılımları Tablo 4.9.‟da 

verilmiĢtir. 

Tablo 4. 9. Katılımcıların yaĢ aralıklarına göre dağılımları 

YaĢ aralığı Frekans (n) Yüzde % 

18-26 41 10,2 

27-35 58 14,4 

36-44 70 17,4 

45-53 131 32,6 

54-62 57 14,2 

63 ve üzeri 45 11,2 

Toplam 402 100,0 

 

Ayrıca ankete katılanların çoğunluğunun 45-53 (%32,6) yaĢ aralığında 

olduğu görülebilmektedir. 45-53 yaĢları arasındaki katılımcıları sırasıyla 36-44 

(%17,4), 27-35 (%14,4), 54-62 (%14,2) yaĢ grubu katılımcılar takip etmektedir. 

ÇalıĢmaya ez az katılım gösteren yaĢ grupları sırasıyla 63 ve üzeri (%11,2) ve 18-26 

( %10,2) yaĢ grubu katılımcılardır. 

Katılımcıların eğitim durumlarına iliĢkin frekans ve yüzde dağılımları Tablo 

4. 10.‟da verilmiĢtir.  
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Tablo 4. 10. Katılımcıların eğitim durumlarına göre dağılımları 

Eğitim Düzeyi  Frekans (N) Yüzde % 

Ġlköğretim 127 31,6 

Orta Öğretim 135 33,6 

Ön Lisans 72 17,9 

Lisans 64 15,9 

Lisans Üstü 4 1,0 

Toplam 402 100,0 

 

Ankete katılanların %33,6‟sını (135 kiĢi) orta öğretim mezunları 

oluĢturmaktadır. Ġlkokul mezunları ise %31,6 (127 kiĢi) katılımla ikinci sıradadır. 

Eğitim durumu ön lisans %17,9 (72kiĢi), lisans %15,9 (64 kiĢi) katılım gösterirken 

eğitim durumu lisan üstü olan katılımcılar %1 (4 kiĢi) katılım sağlamıĢlardır. 

Katılımcıların gelir aralığına iliĢkin yüzde ve frekans dağılımları Tablo 4. 

11.‟de verilmiĢtir. 

Tablo 4. 11. Katılımcıların gelir aralığına göre dağılımları 

Gelir aralığı  Frekans (N) Yüzde % 

500TL ve altı 120 29,9 

501-1000 13 3,2 

1001-1500 28 7,0 

1501-2000 32 8,0 

2001-2500 61 15,2 

2501-3000 39 9,7 

3001 ve üzeri 109 27,1 

Toplam  402 100,0 

 

Katılımcıların çoğu %30,1 (121 kiĢi) 500 TL ve altı gelire sahiptir. 500 TL 

ve altı gelire sahip olanları % 27,1 (109 kiĢi) 3001 ve üzeri gelire sahip katılımcılar 

takip etmektedir. Gelir durumuna göre ise en az katılım gösteren grup 501-1000 TL 

%3 (12 kiĢi) aralığındaki gelire sahip katılımcılardır.  

Katılımcıların mesleklerine iliĢkin frekans ve yüzde dağılımları Tablo 

4.12.‟de verilmiĢtir. 

 



53 

 

 

 

 

  

 

Tablo 4. 12. Katılımcıların mesleklerine göre dağılımları 

Meslek Frekans (N) Yüzde % 

Emekli  52 12,9 

Memur  74 18,4 

Özel sektör çalıĢanı 25 6,2 

Ev hanımı 95 23,6 

Öğrenci 37 9,2 

ĠĢçi 56 13,9 

Serbest meslek 17 4,2 

Esnaf / Tüccar 44 10,9 

Diğer 2 0,5 

Toplam 402 100,0 

 

Tablo 4.12. incelendiğinde en fazla katılım göstere grup %23,9 (96 kiĢi) ev 

hanımları olmuĢtur. Ev hanımlarını %17,9 (72 kiĢi) oranla memurlar %14,2 (57kiĢi) 

iĢçiler %12,9 (52 kiĢi) emekliler ve %10,9 (44 kiĢi) esnaf ve tüccarlar takip 

etmektedir. En az katılım gösteren meslek grupları ise sırasıyla %9,2 (37 kiĢi) 

öğrenciler, %6,2 (25 kiĢi) özel sektör çalıĢanları ve %0,5 (2 kiĢi) diğer meslek 

guruplarına sahip kiĢilerden oluĢmaktadır. 

4.1.3.2. Kültürel açıklık ölçeğindeki ifadelere iliĢkin bulgular 

4.1.3.2.1. Kültürel açıklık ölçeğine iliĢkin güvenlik analiz sonuçları 

Katılımcıların kültürel açıklık düzeylerini ölçmeyi amaçlayan kültürel 

açıklık ölçeğine ait güvenilirlik analizi sonuçları Tablo 4.13.‟de verilmiĢtir. 

Tablo 4. 13. Kültürel açıklık ölçeğine iliĢkin güvenlik analiz sonuçları 

Ġfade sayısı Cronbach's Alpha 

6 0,801 

 

Yapılan güvenirlik analizi sonucuna göre, Cronbach‟s Alpha değeri 0,801 

olarak bulunmuĢtur. Hesaplanan güvenilirlik analizi sonucunun 0,70 ve daha yüksek 

olması anketin güvenilir olduğunu göstermektedir (Büyüköztürk, 2016). 



54 

 

 

 

 

  

 

4.1.3.2.2. Kültürel açıklık ölçeğine iliĢkin aritmetik ortalama ve standart sapma 

değerleri 

Kültürel açıklık ölçeğinin ankette belirtilen her bir ifadeye iliĢkin frekans ve 

yüzde dağılımları ile aritmetik ortalama ve standart sapma değerlerine ait bulgular 

Tablo 4. 14.‟de verilmiĢtir. Tablo 4.14.‟de yer alan kültürel açıklık ölçeğinde her bir 

ifadeye iliĢkin ortalama değerlerin, 2,40 ve 4,21 arasında değiĢtiği ve standart sapma 

değerlerinin ise 0,79 ve 1,39 arasında değiĢtiği görülmektedir. Ġfadelere iliĢkin 

hesaplanan ortalamalar ve standart sapma değerleri, katılımcıların kültürel açıklık 

ölçeğine iliĢkin görüĢlerinin orta düzeyden biraz daha fazla olduğunu; standart sapma 

değerleri ise kültürel açıklığa iliĢkin görüĢlerinin çok farklı dağılım göstermediği 

Ģeklinde değerlendirilebilir. 

Tablo 4. 14. Kültürel açıklık ölçeğine iliĢkin aritmetik ortalama ve standart sapma 

değerleri 

Ġfadeler Katılma Düzeyi* X S 

1 2 3 4 5 

1. Kendi etnik grubumun dıĢında ki 

insanlarla ilgilenirken çok rahatım. 

  f 10 4 21 220 147 

4,21 0,79 

  % 2,5 1,0 5,2 54,7 36,6 

2. Kendi etnik grubumun dıĢında 

olabileceğim yerlere gitmeyi severim.     

   f 79 26 19 201 77 

3,42 1,39 

  % 19,7 6,5 4,7 50,0 19,2 

3. ArkadaĢlarımın bazıları etnik 

grubumun dıĢında. 

   f 54 227 29 48 44 

2,50 1,19 

  % 13,4 56,5 7,2 11,9 10,9 

4. Etnik grubumun dıĢındaki 

insanlardan çok Ģey öğreniyorum. 

   f 38 124 43 118 79 

3,18 1,37 

  % 9,5 30,8 10,7 29,4 19,7 

5. Etnik grubumun dıĢındaki insanlar 

tarafından tutulan değerlerin çoğunu 

memnuniyetle karĢılıyorum. 

   f 8 17 114 122 141 

3,92 0,98 

  % 2,0 4,2 28,4 30,3 35,1 

6. Benim etnik yiyeceğim olmayan 

yemekleri tercih ederim. 

  f 48 240 34 48 32 

2,44 1,09 
  % 11,9 59,7 8,5 11,9 8,0 

* Kesinlikle katılmıyorum, 2: Katılmıyorum, 3: Orta Düzeyde Katılıyorum, 4: Katılıyorum, 5: Kesinlikle katılmıyorum 
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Tablo 4.14 ‟e göre kültürel açıklık ölçeğine iliĢkin en yüksek ortalama; 

“Kendi etnik grubumun dıĢında ki insanlarla ilgilenirken çok rahatım” (4,21,), “Etnik 

grubumun dıĢındaki insanlar tarafından tutulan değerlerin çoğunu memnuniyetle 

karĢılıyorum” (3,92), “Kendi etnik grubumun dıĢında olabileceğim yerlere gitmeyi 

severim” (3,42) “Etnik grubumun dıĢındaki insanlardan çok Ģey öğreniyorum” (3,18) 

ifadelerine iliĢkin ortalamalar ortalama değerin biraz üstündedir. Kültürel açıklık 

ölçeğine iliĢkin en düĢük ortalama, “ArkadaĢlarımın bazıları etnik grubumun 

dıĢında” (2,50) ve “Benim etnik yiyeceğim olmayan yemekleri tercih ederim” (2,44) 

ifadelerine aittir.  

4.1.3.2.3. Katılımcıların kültürel açıklık düzeyine göre kategorilere ayrılması  

Katılımcıların kültürel açıklık düzeyine göre düĢük, orta ve yüksek olarak 

üç kategoride toplanmıĢtır. KiĢilerin kültürel açıklık kategorilerine göre 

sınıflandırılması Tablo 4. 15 ‟te verilmiĢtir.  

Tablo 4. 15. Katılımcıların kültürel açıklık kategorileri 

Kategori  Frekans (n) Yüzde (%) 

DüĢük  142 35,3 

Orta  64 15,9 

Yüksek  196 48,8 

Toplam  402 100,0 

 

Tablo 4. 15.‟e göre katılımcıların %35,3‟ü az 15,9‟u orta ve 48,8‟i yüksek 

kültürel açıklık düzeyine sahiptir. Bu bulgulara göre katılımcıların orta ve üstü 

düzeyde kültürel açıklığa sahip olduğu söylenebilir. 

4.1.3.2.4. Kültürel açıklığın demografik özelliklere göre karĢılaĢtırılması  

Katılımcıların kültürel açıklık seviyelerinin cinsiyetlere göre farklılıklarını 

belirleyebilmek amacıyla yapılan bağımsız örneklemler için t testi sonuçlarına Tablo 

4. 16.„da yer verilmiĢtir. 
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Tablo 4. 16. Kültürel açıklığın demografik özelliklere göre karĢılaĢtırılması 

 

Kadın ve erkelerin kültürel açıklık düzeylerini karĢılaĢtırmak için yapılan t 

testi sonuçlarına göre kadın ve erkeklerin kültürel açıklık düzeyleri arasında fark 

bulunamamıĢtır. (p=0,93>0,05). Kadınların kültürleĢme düzeyleri (3,28) erkeklerin 

kültürleĢme düzeyleri (3,28) birbiriyle aynıdır.  

Katılımcıların kültürel açıklık durumlarının yaĢ, eğitim durumu, gelir ve 

meslek durumlarına göre farklılıklarını belirleyebilmek amacıyla yapılan tek yönlü 

varyans analizi sonuçlarına 4.17.‟de verilmiĢtir; 

  

 Cinsiyet n   S F Sig. t p 

Kültürel açıklık  

Erkek 200 3,28 0,76 

2,413 0,121 0,86 0,93 

Kadın 202 3,28 0,85 
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Tablo 4. 17. Katılımcıların kültürel açıklık durumlarının yaĢ, eğitim durumu, gelir ve 

meslek durumlarına göre karĢılaĢtırılması 

 

Katılımcıların yaĢ aralıklarına göre kültürel açıklık durumları incelendiğinde 

gruplar arasında anlamlı farklılıklar olduğu tespit edilmiĢtir. 63 yaĢ ve üzeri yaĢ 

grubu bireylerin diğer tüm yaĢ grubu bireylerle arasındaki farklılıklar istatiksel 

olarak anlamlıdır. (p=0,001<0,05). 63 yaĢ ve üzeri yaĢ grubu bireylerin diğer 

kültürlere karĢı düĢük açıklık düzeyine sahipken diğer yaĢ grubu bireylerin kültürel 

açıklık düzeyleri yüksektir. 

Katılımcıların eğitim düzeylerine göre kültürel açıklık durumları 

incelendiğinde gruplar arasında anlamlı farklılıklar olduğu tespit edilmiĢtir. Lisans 

YaĢ  N   S F p 

18-26 41 3.52 0.84  

4

.313 

 

0

.001 

27-35 58 3.11 0.71 

36-44 70 3.44 0.85 

45-53 131 3.35 0.79 

54-62 57 3.24 0.66 

63 ve üzeri 45 2.88 0.89 

Eğitim Düzeyi N   S F p 

Ġlköğretim  127 3,32 0,87  

2

,485 

 

0

,043 

Orta Öğretim 135 3,28 0,76 

Ön Lisans 72 3,07 0,75 

Lisans  64 3,46 0,84 

Lisans Üstü 4 2,83 0,19 

Gelir Durumu N   S F p 

500 TL ve altı 121 3,28 0,87  

3

,270 

 

0

,004 

501-1000 TL 12 3,48 0,77 

1001-1500 TL 28 3,14 0,85 

1501-2000 TL 32 3,54 0,80 

2001-2500 TL 61 3,38 0,78 

2501-3000 TL 

 

 

 

 

 

39 3,56 0,80 

3001 ve Üzeri  109 3,05 0,69 

Meslek N   S F p 

Emekli  52 3,30 0,76  

 

1

,381 

 

 

0

,212 

Memur  72 3,18 0,75 

Özel Sektör ÇalıĢanı  25 3,06 0,90 

Ev Hanımı 96 3,18 0,85 

Öğrenci  37 3,48 0,86 

ĠĢçi 59 3,44 0,78 

Serbest Meslek 17 3,44 0,90 

Esnaf/ Tüccar 44 3,31 0,73 
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düzeyi eğitime sahip olan bireylerin kültürel açıklık durumlarının ön lisans eğitim 

düzeylerine sahip olan bireyler arasındaki farklılıklar istatistiksel olarak anlamlı 

bulunmuĢtur (p=0,043 < 0,05). 

Katılımcıların gelir durumlarına göre kültürel açıklık durumları 

incelendiğinde gruplar arasında anlamlı farklılıklar olduğu tespit edilmiĢtir. 3001 ve 

üzeri gelir aralığına sahip kiĢilerin 1501-2000 ve 2501-3000 gelir aralığına sahip 

bireylerle, arasındaki farklılık istatistiksel olarak anlamlıdır (p=0,004< 0,05) 

Katılımcıların Meslek durumlarına göre kültürel açıklık durumları 

incelendiğinde gruplar arasında istatistiksel olarak anlamlı farklılıklar 

bulunamamıĢtır (p=0,212>0,05). 

4.1.3.3. KültürleĢme ölçeğindeki ifadelere iliĢkin bulgular 

4.1.3.3.1. KültürleĢme ölçeğine iliĢkin güvenlik analiz sonuçları 

Katılımcıların kültürel açıklık düzeylerini ölçmeyi amaçlayan kültürleĢme 

ölçeğine ait güvenilirlik analizi sonuçları Tablo 4.18.‟de verilmiĢtir. 

Tablo 4. 18. Kültürel açıklık ölçeğine iliĢkin güvenlik analiz sonuçları 

Ġfade sayısı Cronbach's Alpha 

4 0,782 

 

Yapılan güvenirlik analizi sonucuna göre, Cronbach‟s Alpha değeri 0,782 

olarak bulunmuĢtur. Hesaplanan güvenilirlik analizi sonucunun 0,70 ve daha yüksek 

olması anketin güvenilir olduğunu göstermektedir (Büyüköztürk, 2016). 

4.1.3.3.2. KültürleĢme ölçeğine iliĢkin aritmetik ortalama ve standart sapma 

değerleri 

KültürleĢme ölçeğinin ankette belirtilen her bir ifadeye iliĢkin frekans ve 

yüzde dağılımları ile aritmetik ortalama ve standart sapma değerlerine ait bulgular 

Tablo 4.20.‟de verilmiĢtir. Tablo 4.20.‟de yer alan kültürleĢme ölçeğinde her bir 

ifadeye iliĢkin ortalama değerlerin, 2,67 ile 3,83 ve standart sapma değerlerinin ise 

1,03 ile 1,22 arasında değiĢtiği görülmektedir. Bu durumda, hesaplanan ortalama 

değerlerinin kültürleĢme durumlarına iliĢkin algılarının orta düzeyin altında 

olduğunu gösterdiği; standart sapma değerlerinin ise katılımcıların kültürleĢme 
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durumlarını ölçen ifadelere göre çok farklı dağılım göstermediği Ģeklinde 

değerlendirilebilir. 

Tablo 4. 19. KültürleĢme ölçeğine iliĢkin aritmetik ortalama ve standart sapma 

değerleri 

Ġfadeler 

Katılma Düzeyi* 

X S 
1 2 3 4 5 

1. Gürcüler tarafından düzenlenen 

etkinliklere katılıyorum. 

f 27 208 19 98 50 

2,84 1,22 
% 6,7 51,7 4,7 24,4 12,4 

2. Gürcüler ile çok rahat çalıĢıyorum. f 9 59 22 213 99 3

,83 

1

,03 % 2,2 14,7 5,5 53,0 24,6 

3. En yakın arkadaĢlarım Gürcü. f 14 249 37 59 43 

2,67 1,10 % 
3,5 61,9 9,2 14,7 10,7 

4. Gürcüler arasında olabileceğim yerlere 

gitmeyi tercih ederim. 

f 24 221 50 73 34 

2,68 1,10 
% 6.0 55.0 2,4 18,2 8,5 

* Kesinlikle katılmıyorum, 2: Katılmıyorum, 3: Orta Düzeyde Katılıyorum, 4: Katılıyorum, 5: Kesinlikle katılmıyorum 

 

Tablo 4.19 ‟a göre, kültürleĢme ölçeğine iliĢkin en yüksek ortalama, 

“Gürcüler ile çok rahat çalıĢıyorum” (3,83), “Gürcüler tarafından düzenlenen 

etkinliklere katılıyorum” (2,84), “Gürcüler arasında olabileceğim yerlere gitmeyi 

tercih ederim” (2,68), “En yakın arkadaĢlarım Gürcü” (2,67) ifadelerine iliĢkin 

ortalamalar ortalama değerin biraz altındadır. Bu bulgulara göre katılımcıların 

kültürleĢme durumunun ortaya yakın seviyede olduğu söylenebilir. 

4.1.3.3.3. Katılımcıların kültürleĢme düzeylerinin kategorilere göre 

sınıflandırılması 

Katılımcıların kültürleĢme düzeyleri düĢük, orta ve yüksek olarak üç 

kategori olarak sınıflandırılmıĢtır. Katılımcıların kültürleĢme düzeylerinin 

kategorilere göre sınıflandırılması Tablo 4.20 ‟de verilmiĢtir.  

  



60 

 

 

 

 

  

 

Tablo 4. 20. Katılımcıların kültürleĢme düzeylerinin kategorilere göre 

sınıflandırılması 

KültürleĢme düzeyi  Frekans(n) Yüzde(%) 

DüĢük  225 56,0 

Orta  33 8,2 

Yüksek  144 35,8 

 

Tablo 4.20. incelendiğinde katılımcıların %56,0‟ı az, 8,2‟si orta ve 33,8‟i 

yüksek kültürleĢme düzeyine sahiptir. 

4.1.3.3.4. KültürleĢme durumunun demografik özelliklere göre karĢılaĢtırılması  

Katılımcıların kültürleĢme durumlarının cinsiyetlere göre farklılıklarını 

belirleyebilmek amacıyla yapılan bağımsız örneklemler için t testi sonuçlarına Tablo 

4.21 ‟de yer verilmiĢtir. 

Tablo 4. 21. KültürleĢme durumunun demografik özelliklere göre karĢılaĢtırılması 

 

Kadın ve erkelerin kültürleĢme düzeylerini karĢılaĢtırmak için yapılan t testi 

sonuçlarına göre kadın ve erkeklerin kültürleĢme düzeyleri arasında istatiksel olarak 

anlamlı bir fark bulunamamıĢtır. (p=0,73>0,05). Kadınların kültürleĢme düzeyleri 

ortalama değeri 2,99 iken erkeklerin kültürleĢme düzeyleri ortalama değeri 3,02‟dir 

ve birbirine yakındır.  

Katılımcıların kültürleĢme durumlarının yaĢ, eğitim durumu, gelir ve meslek 

durumlarına göre farklılıklarını belirleyebilmek amacıyla yapılan tek yönlü varyans 

analizi sonuçlarına tablo 4.22 ‟de verilmiĢtir. 

  

 Cinsiyet  n   S F Sig t p 

KültürleĢme 
Erkek  200 3,02 0,87 

0,340 0,56 0,34 0,73 

Kadın  202 2,99 0,86 



61 

 

 

 

 

  

 

Tablo 4. 22. Katılımcıların kültürleĢme durumlarının yaĢ, eğitim durumu, gelir ve 

meslek durumlarına göre karĢılaĢtırılması 

 

Katılımcıların yaĢ aralıklarına göre kültürleĢme durumları incelendiğinde 

gruplar arasında gruplar arasında istatistiksel olarak anlamlı farklılıklar 

bulunamamıĢtır (p=0,187> 0,05). 

Katılımcıların eğitim düzeylerine göre kültürleĢme durumları incelendiğinde 

gruplar arasında istatiksel olarak anlamlı farklılıklar olduğu tespit edilmiĢtir. 

Ġlköğretim düzeyi eğitime sahip olan bireylerin kültürleĢme durumlarıyla ön lisans 

eğitim düzeylerine sahip olan bireyler arasındaki farklılıklar istatistiksel olarak 

anlamlı bulunmuĢtur (p=0,006<0,05). Ġlköğretim mezunu bireylerin lisans ve lisans 

üstü eğitime sahip bireylerden daha fazla kültürleĢme gösterdiği görülmektedir. 

Katılımcıların gelir durumlarına göre kültürleĢme durumları incelendiğinde 

gruplar arasında anlamlı farklılıklar olduğu tespit edilmiĢtir. 3001 ve üzeri gelir 

aralığına sahip kiĢilerin 500 ve altı ile 2001-2500 gelir aralığına sahip bireylerle, 

YaĢ  n   S F p 

18-26 41 2,86 1,02  

1

,506 

 

0

.187 

27-35 58 2,80 0,73 

36-44 70 3,02 0,87 

45-53 131 3,13 0,85 

54-62 57 2,95 0,71 

63 ve üzeri 45 3,05 1,05 

Eğitim Düzeyi n   S F p 

Ġlköğretim  127 3,18 0,91  

3

,712 

 

0

,006 

Orta Öğretim 135 3,03 0,86 

Ön Lisans 72 2,74 0,76 

Lisans  64 2,90 0,84 

Lisans Üstü 4 2,50 0,35 

Gelir Durumu n   S F p 

500 TL ve altı 121 3,03 0,92  

4

,376 

 

 

0

,000 

 

501-1000 TL 12 2,89 0,80 

1001-1500 TL 28 2,97 0,98 

1501-2000 TL 32 3,17 0,83 

2001-2500 TL 61 3,34 0,85 

2501-3000 TL 

 

 

 

 

 

39 3,15 0,91 

3001 ve Üzeri 109 2,70 0,69 

Meslek n   S F p 

Emekli  52 3,12 0,88  

 

1

,772 

 

 

0

,091 

Memur  72 2,78 0,74 

Özel Sektör ÇalıĢanı  25 2,76 0,90 

Ev Hanımı 96 3,03 0,89 

Öğrenci  37 2,87 0,91 

ĠĢçi 59 3,10 0,89 

Serbest Meslek 17 3,26 0,90 

Esnaf/ Tüccar 44 3,17 0,82 
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arasındaki farklılık istatistiksel olarak anlamlıdır (p=0,000<0,05). 3001 ve üzeri 

gelire sahip bireyler ez an kültürleĢme düzeyine sahiptir. 

Katılımcıların meslek durumlarına göre kültürleĢme durumları 

incelendiğinde gruplar arasında istatistiksel olarak anlamlı farklılıklar 

bulunamamıĢtır (p=0,212>0,05). 

4.1.3.4. Gıda neofobi ölçeğindeki ifadelere iliĢkin bulgular 

4.1.3.4.1. Gıda neofobi ölçeğine iliĢkin güvenlik analiz sonuçları 

AraĢtırmaya katılan katılımcıların, gıda neofobi (yiyecekte yenilik korkusu) 

düzeylerini ölçmeyi amaçlayan ve Pliner ve Hobden tarafından geliĢtirilen on 

ifadeden oluĢan Neofobi (yiyecekte yenilik korkusu) ölçeğine ait güvenilirlik analizi 

Tablo 4.23 ‟te gösterilmektedir. 

 Tablo 4. 23. Gıda neofobi (yiyecekte yenilik korkusu) ölçeğine iliĢkin güvenlik 

analiz sonuçları 

 

Yapılan güvenirlik analizi sonucuna göre, Cronbach‟s Alpha değeri 0,971 

olarak bulunmuĢtur. Hesaplanan güvenilirlik analizi sonucunun 0,70 ve daha yüksek 

olması anketin güvenilir olduğunu göstermektedir (Büyüköztürk, 2016). 

4.1.3.4.2. Gıda neofobi ölçeğine iliĢkin aritmetik ortalama ve standart sapma 

değerleri 

Gıda Neofobi ölçeği katılımcıların ifadeleri, daha rahat ve hızlı bir Ģekilde 

cevaplayabilmeleri için 5‟li Likert Ölçeğine çevrilerek kullanılmıĢtır. Kullanılan 

ölçekte bazı ifadeler katılımcıların yiyecekte yeniliğe açıklık düzeyini ve yiyecekte 

yenilik korkusu düzeylerini ölçmek için ters kodlama yöntemi kullanılarak analizden 

önce kodlanmıĢtır. Ölçekteki 1, 4, 6, 9 ve 10 numaralı ifadeler ters kodlanmıĢtır. 

Ölçekteki 1, 4, 6, 9 ve 10 numaralı ifadeler yiyecekte yeniliğe açıklık düzeyini 2, 3, 

5, 7 ve 8 numaralı ifadeler ise yiyecekte yenilik korkusu düzeyini ölçmektedir. 

Neofobi ölçeğinde belirtilen her bir ifadeye iliĢkin frekans ve yüzde dağılımları ile 

Ġfade sayısı Cronbach's Alpha 

10 0,971 
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aritmetik ortalama ve standart sapma değerlerine ait bulgular Tablo 4.24 ‟te 

verilmiĢtir 

 Tablo 4. 24. Gıda neofobi ölçeğine iliĢkin aritmetik ortalama ve standart sapma 

değerleri 

*Kesinlikle katılmıyorum, 2: Katılmıyorum, 3: Orta Düzeyde Katılıyorum, 4: Katılıyorum, 5: Kesinlikle 

katılmıyorum 

Tablo 4.24.‟te yer verilen neofobi ölçeğine iliĢkin her bir ifadeye iliĢkin 

ortalama değerlerin, orta düzeyde katılmayı ifade eden “3” ve üzerinde olduğu ve 

standart sapma değerlerinin ise 1,50 civarında olduğu görülmektedir. Bu durumda, 

hesaplanan ortalama değerlerinin katılımcıların neofobi ölçeğine iliĢkin algılarının 

orta düzeyde olduğunu göstermektedir. 

Gıda Neofobi ölçeğindeki ifadelere verilen yanıtlardan “Bir yiyeceğin 

içinde ne olduğunu bilmiyorsam, onu denemem” (3,41), “Sürekli olarak yeni ve 

 

 

 

Ġfadeler 

 
Katılma düzeyi * 

X S 

1 2 3 4 5 

Sürekli olarak yeni ve farklı 

yiyecekler denerim. 

f 69 81 11 104 137 
3,39 1,53 

% 17,2 20,1 2,7 25,9 34,1 

 

Yeni yiyeceklere güvenmiyorum 

f 64 89 5 119 125 
3,37 1,50 

% 15,9 22,1 1,2 29,6 31,1 

 

Bir yiyeceğin içinde ne olduğunu 

bilmiyorsam, onu denemem 

f 67 88 4 97 146 

3,41 1,55 
% 16,7 21,9 1,0 24,1 36,3 

Farklı kültürlerden yiyecekleri 

severim. 

f 42 143 9 165 43 
3,05 1,26 

% 10,4 35,6 2,2 41,0 10,7 

Etnik yiyecekler tuhaf gözüktüğü için 

yemem 

f 47 111 50 147 47 
3,08 1,25 

% 11,7 27,6 12,4 36,6 11,7 

Sosyal etkinliklerde yeni yiyecekler 

denerim. 

f 38 75 149 61 79 
3,16 1,21 

% 9,5 18,7 37,1 15,2 19,7 

 

Daha önce yemediğim yiyecekleri 

yemekten korkarım 

f 62 124 1 105 110 

3,19 1,50 
% 15,4 30,8 0,2 26,1 27,4 

 

Yediğim yiyecekler konusunda çok 

seçiciyim 

f 69 89 22 63 159 

3,38 1,58 
% 17,2 22,1 5,5 15,7 39,6 

Yemek seçmem her Ģeyi yerim. f 47 133 4 170 47 
3,09 1,29 

% 11,7 33,1 1,0 42,3 11,7 

Farklı kültürlerden yiyecek sunan 

restoranlara gitmeyi severim 

f 85 102 9 26 180 

3,28 1,69 
% 21,1 25,4 2,2 6,5 44,8 
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farklı yiyecekler denerim” (3,39), “Yediğim yiyecekler konusunda çok seçiciyim” 

(3,38), “Yeni yiyeceklere güvenmiyorum” (3,37), “Farklı kültürlerden yiyecek sunan 

restoranlara gitmeyi severim” (3,28), “Daha önce yemediğim yiyecekleri yemekten 

korkarım” (3,19), “Sosyal etkinliklerde yeni yiyecekler denerim” (3,16), ifadelerine 

katılımcıların yarısına yakın bir kısmı orta düzeyde katılım sağlamıĢtır. 

Neofobi ölçeğindeki ifadelere katılım her ne kadar orta değerlerde olsa da, 

en düĢük ortalama değere sahip ifadeler Ģu Ģekilde sıralanmaktadır; “Yemek seçmem 

her Ģeyi yerim” (3,09), “Etnik yiyecekler tuhaf gözüktüğü için yemem” (3,08), 

“Farklı kültürlerden yiyecekleri severim” (3,05).  

4.1.3.4.3. Gıda neofobi değerinin belirlenmesi  

Gıda Neofobi aritmetik ve standart sapma değerleri, literatürde Gıda 

Neofobi skoru olarak da bilinmektedir. (Olabi vd., 2009; Flight vd., 2003) Gıda 

Neofobi skoru, kullanılan Likert Ölçek‟le paralellik göstermektedir. ÇalıĢmada 5‟li 

Likert Ölçeği kullanıldığından dolayı skor aralığı 10 ile 50 arasındadır (Yiğit, 2018). 

Gıda Neofobi skoru, üç baĢlık altında incelenmektedir. Buna göre; 

• 10-18 değerleri arasında ise düĢük neofobi, 

• 19-31 arasında ise orta gıda neofobi  

• 32-50 düzeyi ise yüksek gıda neofobi olarak nitelendirilmektedir (Yiğit, 

2018). ÇalıĢmada elde edilen Gıda Neofobi değeri Tablo 4.25 ‟te gösterilmektedir. 

Tablo 4. 25. Katılımcıların ortalama gıda neofobi değeri 

Aritmetik Ortalama Standart Sapma Değerleri 

 32,42  1,289 

Tablo 4.25 ‟e göre çalıĢmaya katılan 402 katılımcının, gıda neofobi ölçeğine 

vermiĢ olduğu cevaplara göre gıda neofobi skoru 32,42‟dir. Elde edilen bu verilere 

göre katılımcıların gıda neofobi sınıfında yüksek neofobi kategorisinde yer 

almaktadır.  

4.1.3.4.4. Katılımcıların gıda neofobi değerlerinin kategorilere göre dağılımı 

Katılımcıların neofobi skoruna göre sınıflandırılması Tablo 4.26 ‟da 

verilmiĢtir.  
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Tablo 4. 26. Katılımcıların gıda neofobi değerlerinin kategorilere göre dağılımı 

Gıda Neofobi Değerleri Frekans (n) Yüzde ( %)  

0-18 değerleri arasında ise düĢük neofobi 86 21,4 

19-31 arasında ise orta derece neofobi 102 25,4 

32-50 düzeyi ise yüksek neofobi 214 53,2 

Toplam  402 100,0 

 

Katılımcıların gıda neofobi skoru değerlerinin kategorilere göre dağılımı 

incelendiğinde katılımcıların %53.2‟sinin yüksek, %25,4‟ünün orta ve %21.4‟ünün 

ise düĢük neofobi kategorisinde yer aldığı görülmektedir.  

4.1.3.4.5. Gıda neofobi değerlerinin demografik özelliklere göre karĢılaĢtırılması  

Katılımcıların gıda neofobi değerlerinin cinsiyetlere göre farklılıklarını 

belirleyebilmek amacıyla yapılan bağımsız örneklemler için t testi sonuçlarına Tablo 

4.27 ‟de yer verilmiĢtir. 

Tablo 4. 27. Katılımcıların gıda neofobi değerlerinin cinsiyetlere göre 

karĢılaĢtırılması 

 

Kadın ve erkelerin gıda neofobi skorlarını karĢılaĢtırmak için yapılan t testi 

sonuçlarına göre kadın ve erkeklerin neofobi skorları arasında fark bulunamamıĢtır. 

(p=0,76>0,05). Kadınların gıda neofobi skoru (32,2) erkeklerin neofobi skoru (32,6) 

birbiriyle aynıdır.  

Katılımcıların gıda neofobisi değerlerinin yaĢ, eğitim durumu, gelir ve 

meslek durumlarına göre farklılıklarını belirleyebilmek amacıyla yapılan tek yönlü 

varyans analizi sonuçlarına 4.28 ‟de yer verilmiĢtir. 

  

 Cinsiyet n   s.s. F Sig t p 

Neofobi  

Erkek 200 32,6 1,27 

0,709 0,400 0,306 0,760 
Kadın 202 32,2 13,08 
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Tablo 4. 28. Katılımcıların gıda neofobi değerlerinin yaĢ, eğitim durumu, gelir ve 

meslek durumlarına göre karĢılaĢtırılması 

 

Katılımcıların yaĢ aralıklarına göre gıda neofobi skorları incelendiğinde 

gruplar arasında istatiksel olarak anlamlı farklılıklar olduğu tespit edilmiĢtir. 63 ve 

üzeri yaĢ grubu bireylerin 18-26, 27-35, 36-44, 45-53 yaĢ grubu bireylerle arasındaki 

farklılıklar istatistiksel olarak anlamlı bulunmuĢtur. (p=0,00<0,05). 63 yaĢ ve üzeri 

yaĢ grubu bireylerin gıda neofobi skoru (40,06), 54-62 yaĢ grubu bireylerin ise 

(33,81)‟dir. Bu iki gurup yüksek gıda neofobi skoruna sahipken, 18-26 (27,32), 27-

35 (31,41), 36-44 (31,70), 45-538 (31,71) gıda neofobi skoruna göre orta neofobi 

kategorisinde yer almaktadır. 

YaĢ  n   S F p 

18-26 41 27,32 13,05 

 

4,99 

 

0,000 

27-35 58 31,41 12,08 

36-44 70 31,70 13,09 

45-53 131 31,71 12,74 

54-62 57 33,81 12,62 

63 ve üzeri 45 40,06 11,51 

Eğitim Düzeyi n   S F p 

Ġlköğretim  127 35,64 1,12 

 

3,932 

 

0,004 

Orta Öğretim 135 31,73 1,10 

Ön Lisans 72 31,64 1,42 

Lisans  64 29,25 1,69 

Lisans Üstü 4 21,50 3,22 

Gelir Durumu n   S F p 

500 TL ve altı 121 33,77 1,31 

 

0,499 

 

 

0,809 

 

501-1000 TL 12 30,91 0,97 

1001-1500 TL 28 33,07 1,25 

1501-2000 TL 32 32,59 1,23 

2001-2500 TL 61 32,83 1,40 

2501-3000 TL 

 

 

 

 

 

39 31,69 1,40 

3001 ve Üzeri 109 31,02 1,22 

Meslek n   S F p 

Emekli  52 34,58 1,29 

 

 

3,040 

 

 

0,004 

Memur  72 31,26 1,25 

Özel Sektör ÇalıĢanı  25 30,36 1,28 

Ev Hanımı 96 36,31 1,18 

Öğrenci  37 27,00 1,31 

ĠĢçi 59 31,96 1,31 

Serbest Meslek 17 33,70 1,19 

Esnaf/ Tüccar 44 29,40 1,33 
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Katılımcıların eğitim düzeylerine göre gıda neofobi skorları incelendiğinde 

gruplar arasında anlamlı farklılıklar olduğu tespit edilmiĢtir. Ġlköğretim düzeyi 

eğitime sahip olan bireylerin gıda neofobi skoru ile ve lisans eğitim düzeylerine 

sahip olan bireyler arasındaki farklılıklar istatistiksel olarak anlamlı bulunmuĢtur 

(p=0,004<0,05). Ġlköğretim düzeyine sahip bireylerin gıda neofobi skoru yüksekken 

(35,64) lisan ve lisans üstü eğitime sahip bireylerin gıda neofobi skoru orta 

düzeydedir (29,25 ve 21,50).  

Katılımcıların gelir durumlarına göre gıda neofobi skorları incelendiğinde 

gruplar arasında istatistiksel olarak anlamlı farklılıklar bulunamamıĢtır (p=0,809> 

0,05). 

Meslek durumlarına göre katılımcıların gıda neofobi skorları incelendiğinde 

gruplar arasında anlamlı farklılıklar bulunmuĢtur. Öğrenci ile ev hanımlarının gıda 

neofobi skorları arasındaki farklılık istatistiksel olarak anlamlıdır (p=0,004<0,05). 

Öğrenciler orta düzey gıda neofobi skoruna sahipken (27,00) ev hanımı bireyler 

yüksek gıda neofobi skoruna sahiptir (36,31). 

4.1.3.5. Gıda tutum ölçeğindeki ifadelere iliĢkin bulgular 

4.1.3.5.1. Ölçeklerin geçerlik ve güvenirliklerine iliĢkin bilgiler 

AraĢtırmada kullanılan ölçeklerin geçerlik ve güvenirliğine yönelik bilgiler 

Tablo 4.29 ‟da verilmiĢtir. 

Tablo 4.29 ‟da verilen gıda tutum ölçeğine faktör analizi sonuçlarına göre, 

gıda tutum ölçeğinin ifadelerine faktör analizi yapılıp yapılamayacağını kontrol 

etmek amacıyla Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) değerinden ve Bartlett testinden 

yararlanılmıĢtır. KMO testi faktör analizinin uygunluğunu gösteren bir indistir ve 

0,5-1,0 arasında değerler kabul edilebilir olarak değerlendirilir (AltunıĢık, vd., 2012). 

KMO değeri 0.958 olduğundan (p>0.5) örneklem büyüklüğünün yeterli olduğu ve 

Bartlett's testi Chi-Square değeri 14444,248 ve serbestlik derecesi 231 olup anlamlı 

(p=0.00, p<0.05) olarak bulunmuĢ ve ölçeğin faktör analizi uygulamak için uygun 

olduğu kabul edilmiĢtir. 

Toplam açıklanan varyans a bakıldığında, ölçekte özdeğeri 1'den büyük 3 

faktör görülmektedir. Ġlk faktör (özdeğeri 15,31) varyansın % 33,39 ünü açıklarken, 

ikinci faktör (özdeğeri 2,18) varyansın % 26,61‟ini ve üçüncü faktör (özdeğeri 1,38) 
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varyansın % 25,86‟sını açıklamaktadır. Faktör sayısına karar verirken, özdeğerler ve 

faktör yükleri dikkate alınırsa ölçeğin 3 faktörlü olduğu belirlenmiĢtir. 

Ġfadelerin birinci faktör üzerindeki yükleri 0,880 ile 0,654 arasında, ikinci 

faktör üzerindeki yükleri 0,837 ile 0,679, üçüncü faktör yükleri 0,865 ile 0,780 

arasındadır. 
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Tablo 4. 29. Gıda tutum ölçeğine iliĢkin faktör analizi 

*: 1.Faktör: olumlu tutum 2.Faktör: olumsuz tutum 3.Faktör: duyusal niteliklere yönelik tutum , Kaiser-Meyer-Olkin değeri 

(KMO) = 0,958; Bartlett's Testi: χ2 = 14444,248; P = 0.000
. 

 

Ġfadeler 
Faktörler* 

1 2 3 

1 Gürcü yemekleri yediğimde kendimi mutlu hissediyorum 0,880  

 

 

 2 Gürcü yemekleri yemek beni tatmin eder. 0,846   

3 Gürcü yemeklerini yemek beni rahatlatır. 0,848   

4 Gürcü yemeklerini yeme düĢüncesi beni heyecanlandırır. 0,862   

5 Gürcü yemekleri yemeye istekliyimdir. 0,782   

6 Gürcü yemekleri yemekten keyif alırım 0,778   

7  Gürcü yemeklerini yediğimde sakinleĢirim 0,830   

8 Gürcü yemeklerinin hazırlanma yöntemlerini severim. 0,753  

 

 

 9 Gürcü yemeklerinin servis ısısını severim. 0,654   

10 Gürcü yemeklerini yerken sıkılırım.  0,739  

11 Gürcü yemeklerini yeme düĢüncesi midemi bulandırır.  0,798  

12 Gürcü yemekleri yemek beni hasta ediyor  0,837  

13  Gürcü yemeği yeme düĢüncesi beni rahatsız ediyor.  0,754  

14 Gürcü yemekleri yediğimde kendimi suçlu hissediyorum  0,819  

 15 Gürcü yemekleri yediğimde halsiz hissediyorum.  0,810  

16 Gürcü yemeklerini yerken keyifsiz hissederim   0,679  

17 Gürcü yemekleri hafiftir.   0,865 

18 Gürcü yemekleri besleyicidir.   0,849 

19 

 

 

 

 

Gürcü yemeği sağlıklıdır   0,829 

20 Gürcü yemekleri güzel kokar.   0,818 

21 Bu tür yemeklerin lezzetlidir.   0,806 

22 Gürcü yemekleri yağsızdır   

 

 

0,780 

Özdeğer 15,31 2,18 1,38 

Varyansı Açıklama Oranı (%) 33,39 26,61 25,86 

Toplam Varyansı Açıklama Oranı 85,867 

Faktörlere ĠliĢkin Güvenilirlik Düzeyi 0,973 0,970 0,977 

Genel Güvenirlik Düzeyi 0,769 
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Tablo 4.29 ‟a göre, ilk 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 ve 9. ifadeler olumlu tutum, 10, 11, 

12, 13, 14, 15 ve 16. ifadeler olumsuz tutum ve 17, 18, 19, 20, 21, ve 22. ifadeler ise 

duyusal özelliklere yönelik tutum boyutunu oluĢturmaktadır.  

Güvenilirlik katsayısı, 0 ile 1 arasında değerler alır ve bu değer 1‟e 

yaklaĢtıkça güvenirlik artar (Ural ve Kılıç, 2013). Gıda tutum ölçeğinin genel 

güvenirlik katsayısı Cronbach‟s Alpha α= 0,769 olarak hesaplanmıĢ olup; olumlu 

tutum boyutu için Cronbach‟s Alpha α=0,973, olumsuz tutum boyutu için 

Cronbach‟s Alpha α=0,970 ve duyusal özelliklere yönelik tutum boyutu için 

Cronbach‟s Alpha α=0,977 değerleri elde edilmiĢtir. Bu bulgulara göre, araĢtırmada 

veri toplama aracı olarak kullanılan anketlerin güvenilirlik düzeyinin yüksek olduğu 

söylenebilir. 

4.1.3.5.2. Gıda tutum ölçeğinin olumlu tutum boyutuna iliĢkin aritmetik 

ortalama ve standart sapma değerleri 

Gıda tutum ölçeğinin olumlu tutum boyutuna iliĢkin belirtilen her bir 

ifadeye iliĢkin frekans ve yüzde dağılımları ile aritmetik ortalama ve standart sapma 

değerlerine ait bulgular Tablo 4.30 ‟da yer verilmiĢtir.  

Tablo 4.30 ‟da yer verilen olumlu boyutundaki her bir ifadeye iliĢkin 

ortalama değerlerin orta düzeyde katılmayı ifade eden “3” ve çok katılmayı ifade 

eden  4” ün arasında; standart sapma değerlerinin ise 1 ‟e yakın olduğu 

saptanmıĢtır. Hesaplanan ortalamalar katılımcıların olumlu tutuma iliĢkin 

görüĢlerinin yüksek kabul edilebilecek değerin arasında olduğunu göstermekle 

birlikte; standart sapma değerlerine göre ise katılımcıların, olumlu tutumunu ölçen 

ifadelere iliĢkin görüĢlerinin çok farklı dağılım göstermediği değerlendirilebilir.  
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Tablo 4. 30. Gıda tutum ölçeğinin olumlu tutum boyutuna iliĢkin aritmetik ortalama 

ve standart sapma değerleri 

*Kesinlikle katılmıyorum, 2: Katılmıyorum, 3: Orta Düzeyde Katılıyorum, 4: Katılıyorum, 5: Kesinlikle 

katılmıyorum 

Tablo 4.30 ‟a göre, olumlu tutum iliĢkin en yüksek ortalama değeri, (4,01) 

“Gürcü yemeklerini yemek beni rahatlatır” ifadesine aittir. (4,00), “Gürcü yemekleri 

yemekten keyif alırım” (4,00) “Gürcü yemeklerinin hazırlanma yöntemlerini 

severim” (3,99) “Gürcü yemekleri yemeye istekliyimdir” (3,97) “Gürcü yemeklerini 

yediğimde sakinleĢirim” (3,92) “Gürcü yemekleri yemek beni tatmin eder” 

ifadelerine iliĢkin ortalamalar ortalama değerler orta değerin üstündedir. Olumlu 

tutum boyutuna iliĢkin en düĢük ortalama değere, sahip ifadeler; (3,87) “Gürcü 

yemekleri yediğimde kendimi mutlu hissediyorum” ve (3,86) “Gürcü yemeklerini 

yeme düĢüncesi beni heyecanlandırır” diğer ifadelere göre daha düĢük ortalamaya 

sahip olsa da orta değerin üzerindedir. Katılımcıların Gürcü yemeklerine karĢı 

olumlu tutumları ortalamanın üzerinde olup yüksektir. Tablo 4.31. incelendiğinde 

katılımcıların genel olarak Gürcü mutfağını olumlu değerlendirip beğendiği 

söylenebilir. 

 

 

 

Ġfadeler 

 
Katılma düzeyi* 

 

X 

 

 

 

 

 

S 

 

 

 

 
1 2 3 4 5 

Gürcü yemekleri yediğimde kendimi 

mutlu hissediyorum 

f 18 15 57 221 91 
3,87 0,95 

% 4,5 3,7 14,2 55,0 22,6 

Gürcü yemeklerini yemek beni rahatlatır. 

 

f 15 19 21 238 109 
4,01 0,92 

% 3,7 4,7 5,2 59,2 27,1 

Gürcü yemekleri yemeye istekliyimdir. 

 

f 17 11 34 235 105 
3,99 0,91 

% 4,2 2,7 8,5 58,5 26,1 

Gürcü yemeklerini yediğimde sakinleĢirim 

 

f 15 15 44 220 108 
3,97 0,92 

% 3,7 3,7 10,9 54,7 26,9 

Gürcü yemeklerinin servis ısısını severim. 

 

f 16 22 8 229 127 
4,06 0,95 

% 4,0 5,5 2,0 57,0 31,6 

Gürcü yemekleri yemek beni tatmin eder. 

 

f 16 15 46 230 95 
3,92 0,92 

% 4,0 3,7 11,4 57,2 23,6 

Gürcü yemeklerini yeme düĢüncesi beni 

heyecanlandırır. 

f 16 22 54 217 93 
3,86 0,96 

% 4,0 5,5 13,4 54,0 23,1 

Gürcü yemekleri yemekten keyif alırım 

 

f 18 14 31 226 113 
4,00 0,95 

% 4,5 3,5 7,7 56,2 28,1 

Gürcü yemeklerinin hazırlanma 

yöntemlerini severim. 

f 13 28 28 207 126 
4,00 0,97 

% 3,2 7,0 7,0 51,5 31,3 
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4.1.3.5.3. Gıda tutum ölçeğinin olumsuz tutum boyutuna iliĢkin aritmetik 

ortalama ve standart sapma değerleri  

Gıda tutum ölçeğinin olumsuz tutum boyutuna iliĢkin belirtilen her bir 

ifadeye iliĢkin frekans ve yüzde dağılımları ile aritmetik ortalama ve standart sapma 

değerlerine ait bulgular Tablo 4.31 ‟de verilmiĢtir.  

Tablo 4.31 ‟de yer verilen olumsuz boyutundaki her bir ifadeye iliĢkin 

ortalama değerlerin katılmıyorum ifadesi olan 2 ye yakın; standart sapma 

değerlerinin ise 1‟e yakın olduğu görülmektedir. Hesaplanan ortalamalar 

katılımcıların olumsuz tutuma iliĢkin görüĢlerinin düĢük kabul edilebilecek değer de 

olduğunu göstermekle birlikte; standart sapma değerlerine göre ise katılımcıların, 

olumsuz tutumunu ölçen ifadelere iliĢkin görüĢlerinin çok farklı dağılım 

göstermediği değerlendirilebilir. 

Tablo 4. 31. Gıda tutum ölçeğinin olumsuz tutum boyutuna iliĢkin aritmetik ortalama 

ve standart sapma değerleri 

*Kesinlikle katılmıyorum, 2: Katılmıyorum, 3: Orta Düzeyde Katılıyorum, 4: Katılıyorum, 5: Kesinlikle katılmıyorum 

 

Tablo 4.31 ‟e göre, olumsuz tutum iliĢkin en yüksek ortalama değer (1,82), 

“Gürcü yemeklerini yerken sıkılırım”, “Gürcü yemekleri yerken keyifsiz hissederim” 

(1,80) “Gürcü yemeklerini yeme düĢüncesi midemi bulandırır” (1,77), “Gürcü 

yemekleri yediğimde halsiz hissediyorum” (1,76), “Gürcü yemeği yeme düĢüncesi 

beni rahatsız ediyor” (1,74) ifadelerinde ortalama değer yüksektir. Olumsuz tutum 

Ġfadeler  Katılma düzeyi*  

X 

 

 

 

 

 

S 

 

 

 

 

1 2 3 4 5 

Gürcü yemekleri yerken keyifsiz hissederim. 
f 137 238 3 17 7 

1,80 0,79 
% 59,2 34,1 0,7 4,2 1,7 

Gürcü yemeklerini yerken sıkılırım. 
f 138 234 3 18 9 

1,82 0,83 
% 34,3 58,2 0,7 4,5 2,2 

Gürcü yemeklerini yeme düĢüncesi midemi 

bulandırır. 

f 151 224 5 10 12 
1,77 0,84 

% 37,6 55,7 1,2 2,5 3,0 

Gürcü yemekleri yemek beni hasta ediyor f 167 210 6 14 5 
1,70 0,77 

% 41,5 52,2 1,5 3,5 1,2 

Gürcü yemeği yeme düĢüncesi beni rahatsız 

ediyor. 

f 168 203 6 16 9 
1,74 0,85 

% 41,8 50,5 1,5 4,0 2,2 

Gürcü yemekleri yediğimde kendimi suçlu 

hissediyorum 

f 164 216 3 10 9 
1,71 0,79 

% 40,8 53,7 0,7 2,5 2,2 

Gürcü yemekleri yediğimde halsiz 

hissediyorum. 

f 156 218 3 17 8 
1,76 0,83 % 38,8 54,2 0,7 4,2 2,0 
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boyutuna iliĢkin en düĢük ortalamaya sahip ifadeler; “Gürcü yemekleri yemek beni 

hasta ediyor” (1,71), “Gürcü yemekleri yediğimde kendimi suçlu hissediyorum” 

(1,70)‟dir. Katılımcıların Gürcü mutfağına karĢı yönlendirilen olumsuz ifadelerin yer 

aldığı olumsuz tutum boyutunda ortalamaları çok düĢüktür. Katılımcıların Gürcü 

mutfağına karĢı yönlendirilen bu ifadelere katılmadığı ve Gürcü yemeklerine karĢı 

olumlu tutum sergilediği saptanmıĢtır. 

4.1.3.5.4. Gıda tutum ölçeğinin duyusal özelliklere yönelik tutum boyutuna 

iliĢkin aritmetik ortalama ve standart sapma değerleri 

Gıda tutum ölçeğinin duyusal özelliklere yönelik tutum boyutuna iliĢkin 

belirtilen her bir ifadeye iliĢkin frekans ve yüzde dağılımları ile aritmetik ortalama ve 

standart sapma değerlerine ait bulgular Tablo 4.33‟de verilmiĢtir.  

Tablo 4.32.‟de yer verilen duyusal özelliklere yönelik tutum boyutundaki 

her bir ifadeye iliĢkin ortalama değerlerin çok katılmayı ifade eden “4”ün üzerinde; 

standart sapma değerlerinin ise 1‟e yakın olduğu belirlenmiĢtir. Hesaplanan ortalama 

değerlerin duyusal özelliklere yönelik tutum boyutuna iliĢkin görüĢlerinin yüksek 

kabul edilebilecek değer de olduğunu göstermekle birlikte; standart sapma 

değerlerine göre ise katılımcıların, duyusal özelliklere yönelik tutumu ölçen ifadelere 

iliĢkin görüĢlerinin çok farklı dağılım göstermediği de değerlendirilebilir. 

Tablo 4. 32. Gıda tutum ölçeğinin duyusal özelliklere yönelik tutum boyutuna iliĢkin 

aritmetik ortalama ve standart sapma değerleri 

*Kesinlikle katılmıyorum, 2: Katılmıyorum, 3: Orta Düzeyde Katılıyorum, 4: Katılıyorum, 5: Kesinlikle katılmıyorum 

Ġfadeler 

 Katılma düzeyi*  

X 

 

 

 

 

S 

 

 

 
1 2 3 4 5 

Gürcü yemekleri hafiftir. 
f 10 10 9 168 205 

4,36 0,85 
% 2,5 2,5 2,2 41,8 51,0 

Gürcü yemekleri besleyicidir. 
f 7 16 13 159 207 

4,35 0,86 
% 1,7 4,0 3,2 36,6 51,5 

Gürcü yemeği sağlıklıdır 
f 9 14 6 163 210 

4,37 0,86 
% 2,2 3,5 1,5 40,5 52,2 

Gürcü yemekleri güzel kokar. 
f 14 14 4 165 205 

4,32 0,93 
% 3,5 3,5 1,0 41,0 51,0 

Bu tür yemeklerin lezzetlidir. 
f 15 13 2 161 211 

4,34 0,93 
% 3,7 3,2 0,5 40,0 52,5 

Gürcü yemekleri yağsızdır 
f 9 12 7 164 210 

4,37 0,84 
% 2,2 3,0 1,7 40,8 52,2 
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Tablo 4.32 ‟ye göre, duyusal özelliklere yönelik tutum boyutuna iliĢkin 

ifadelerin ortalama değerleri incelendiğinde; “Gürcü yemeği sağlıklıdır” (4,37), 

“Gürcü yemekleri yağsızdır” (4,37), “Gürcü yemekleri hafiftir” (4,36), “Gürcü 

yemekleri besleyicidir” (4,35), “Bu tür yemeklerin lezzetlidir” (4,34), “Gürcü 

yemekleri güzel kokar” (4,32), ifadelerin ortalama değerlerinin yüksek olduğu 

saptanmıĢtır. Katılımcılara yemeğin duyusal niteliklerine iliĢkin yönlendirilen 

duyusal özelliklere yönelik tutum boyutuna iliĢkin ifadelere katılım oranı yüksektir. 

Gürcü yemeklerinin duyusal özelliklerine yönelik katılımcılara yönlendirilen 

ifadelerin yer aldığı duyusal özelliklerine yönelik boyutuna katılımcıların olumlu 

görüĢ bildirdiği ve genel olarak Gürcü yemeklerini beğendiği söylenebilir. 

4.1.3.5.5. Gıda tutum ölçeğinin alt boyutlarının demografik özelliklere göre 

karĢılaĢtırılması 

Katılımcıların Gıda tutum ölçeğinin boyutlarının cinsiyetlere göre 

farklılıklarını belirleyebilmek amacıyla yapılan bağımsız örneklemler için t testi 

sonuçlarına Tablo 4.33 ‟te yer verilmiĢtir. 

Tablo 4. 33. Gıda tutum ölçeğinin boyutlarının cinsiyetlere göre karĢılaĢtırılması 

Gıda tutum boyutları  Cinsiyet  n  S T p 

Olumlu Tutum Erkek  
200 4,00 0,79  

,930 

 

0,191 Kadın 
202 3,93 0,91 

Olumsuz tutum Erkek  
200 2,08 0,52  

,185 

 

0,853 Kadın 
202 2,07 0,63 

Duyusal Özelliklere 

Yönelik Tutum 

Erkek  
200 4,40 0,78  

1,167 

 

0,173 Kadın 
202 4,30 0,88 

 

Gıda tutum ölçeğinin olumlu tutum boyutunda (p=0,191; p>0,05), olumsuz 

tutum boyutunda (p=0,068; p>0,05), ve duyusal özelliklere karĢı tutum boyutunda 

(p=0,173; p>0,05), katılımcıların cinsiyetlerine göre istatiksel olarak anlamlı 

farklılığın olmadığı belirlenmiĢtir. 

Katılımcıların gıda tutum ölçeğinin boyutlarının yaĢ, aralıklarına göre 

farklılıklarını belirleyebilmek amacıyla yapılan tek yönlü varyans analizi sonuçları 

Tablo 4.34 ‟te verilmiĢtir. 
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Tablo 4. 34. Gıda tutum ölçeğinin boyutlarının yaĢ, aralıklarına göre karĢılaĢtırılması 

Gıda tutum boyutları  YaĢ n  s.s F p 

Olumlu tutum 

18-26 41 3,62 1,24 

2,191 0,054 

27-35 58 3,89 0,80 

36-44 70 3,93 0,84 

45-53 131 4,02 0,74 

54-62 57 4,04 0,77 

63ve üzeri 45 4,17 0,84 

Olumsuz tutum 

18-26 41 2,25 0,70 

2,542 0,028 

27-35 58 2,16 0,45 

36-44 70 2,14 0,58 

45-53 131 2,07 0,53 

54-62 57 1,93 0,56 

63ve üzeri 45 1,92 0,69 

Duyusal özelliklere 

yönelik tutum 

18-26 41 4,01 1,03 

1,568 0,168 

27-35 58 4,41 0,81 

36-44 70 4,38 0,87 

45-53 131 4,38 0,79 

54-62 57 4,40 0,78 

63ve üzeri 45 4,39 0,73 

 

Katılımcıların yaĢ aralıklarına göre; gıda tutum ölçeğinin olumlu tutum 

boyutunda (p=0,054; p>0,05) ve duyusal özelliklere karĢı tutum boyutunda (p=0,168; 

p>0,05), katılımcıların yaĢ dağılımlarına göre istatiksel olarak anlamlı bir farkın 

olmadığı saptanmıĢtır. Buna karĢın olumsuz tutum boyutunda 63 yaĢ üzeri bireylerin 

(1,92), 18-26 yaĢ grubu bireyler (2,25) ve 27-35 (2,16) yaĢ grubu bireylerle arasında 

istatistiksel olarak anlamlı bir fark belirlenmiĢtir (p=0,028; p<0,05).  

Katılımcıların gıda tutum ölçeğinin boyutlarının eğitim durumlarına göre 

farklılıklarını belirleyebilmek amacıyla yapılan tek yönlü varyans analizi sonuçları 

Tablo 4.35 ‟te verilmiĢtir. 
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Tablo 4. 35. Gıda tutum ölçeğinin boyutlarının eğitim durumlarına göre 

karĢılaĢtırılması. 

Gıda tutum boyutları  Eğitim  n  s.s F p 

Olumlu tutum 

Ġlköğretim 
127 4,09 0,87 

1,796 0,129 

Ortaöğretim 
135 3,93 0,82 

Ön lisans 
72 3,99 0,71 

Lisans 
64 3,75 0,99 

Lisansüstü 
4 3,86 0,10 

Olumsuz tutum 

Ġlköğretim 
127 1,96 0,64 

2,920 0,021 

Ortaöğretim 
135 2,08 0,50 

Ön lisans 
72 2,13 0,46 

Lisans 
64 2,25 0,70 

Lisansüstü 
4 2,15 0,27 

Duyusal özelliklere 

yönelik tutum 

Ġlköğretim 
127 4,37 0,84 

0,765 0,054 

Ortaöğretim 
135 4,38 0,86 

Ön lisans 
72 4,39 0,68 

Lisans 
64 4,19 0,92 

Lisansüstü 
4 4,50 0,57 

Tablo 4.35 ‟e göre, gıda tutum ölçeğinin olumlu tutum boyutunda (p=0,129; 

p>0,05) ve duyusal özelliklere karĢı tutum boyutunda (p=0,0548; p>0,05), 

katılımcıların eğitim düzeylerine göre anlamlı farklılıklar bulunamamıĢtır. 

Olumsuz tutum boyutunda ilköğretim düzeyi eğitime (1,96) ile lisans 

eğitime sahip bireyler (2,25) arasındaki farklılıklar istatistiksel olarak anlamlı 

bulunmuĢtur (p=0,021; p<0,05). 

Katılımcıların gıda tutum ölçeğinin boyutlarının gelir durumlarına göre 

farklılıklarını belirleyebilmek amacıyla yapılan tek yönlü varyans analizi sonuçlarına 

Tablo 4.36 ‟da yer verilmiĢtir. 

  





77 

 

 

 

 

  

 

Tablo 4. 36. Gıda tutum ölçeğinin boyutlarının gelir durumlarına göre 

karĢılaĢtırılması 

Gıda tutum boyutları Gelir durumu n  S F p 

Olumlu tutum 

500 ve altı 
121 3,81 1,07 

2,336 ,031 

501-1000 
12 4,07 0,65 

1001-1500 
28 4,18 0,54 

1501-2000 
32 3,85 0,86 

2001-2500 
61 4,19 0,82 

2501-3000 
39 4,17 0,55 

3001 ve üzeri 
109 3,90 0,71 

Olumsuz tutum 

500 ve altı 
121 2,1 0,719 

2,359 ,030 

501-1000 
12 1,94 0,57 

1001-1500 
28 2,00 0,34 

1501-2000 
32 2,1 0,63 

2001-2500 
61 1,89 0,45 

2501-3000 
39 1,97 0,37 

3001 ve üzeri 
109 2,19 0,54 

Duyusal özelliklere 

yönelik tutum 

500 ve altı 
121 4,19 1,07 

2,131 ,049 

501-1000 
12 4,62 0,65 

1001-1500 
28 4,49 0,54 

1501-2000 
32 4,23 0,86 

2001-2500 
61 4,45 0,82 

2501-3000 
39 4,64 0,55 

3001 ve üzeri 
109 4,34 0,71 

 

Duyusal özelliklere yönelik tutum boyutunda 500 ve altı (4,19) gelir aralığına 

sahip bireyler ile 2501-3000 (4,64) gelir aralığına sahip bireyler arasındaki 

farklılıklar istatiksel olarak anlamlıdır. 

Katılımcıların gıda tutum ölçeğinin boyutlarının mesleklerine göre 

farklılıklarını belirleyebilmek amacıyla yapılan tek yönlü varyans analizi sonuçlarına 

Tablo 4.37 ‟de yer verilmiĢtir. 
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Tablo 4. 37. Gıda tutum ölçeğinin boyutlarının mesleklerine göre karĢılaĢtırılması 

Gıda tutum boyutları Meslek  n  S F p 

Olumlu tutum 

Emekli  
52 4,10 0,66 

1,852 ,076 

Memur  
72 3,93 0,75 

Özel sektör çalıĢanı  
25 4,15 0,62 

Ev hanımı  
96 3,88 1,00 

Öğrenci  
37 3,70 1,14 

ĠĢçi  
59 4,05 0,82 

Serbest meslek  
17 3,64 0,81 

Esnaf  
44 4,18 0,62 

Olumsuz tutum 

Emekli  
52 1,97 0,53 

1,845 ,077 

Memur  
72 2,22 0,57 

Özel sektör çalıĢanı  
25 2,03 0,48 

Ev hanımı  
96 2,08 0,69 

Öğrenci  
37 2,21 0,71 

ĠĢçi  
59 2,09 0,47 

Serbest meslek  
17 1,99 0,37 

Esnaf  
44 1,90 0,43 

Duyusal özelliklere 

yönelik tutum 

Emekli  
52 4,48 0,68 

1,981 ,057 

Memur  
72 4,27 0,76 

Özel sektör çalıĢanı  
25 4,62 0,67 

Ev hanımı  
96 4,27 0,97 

Öğrenci  
37 4,05 0,97 

ĠĢçi  
59 4,33 0,86 

Serbest meslek  
17 4,49 0,99 

Esnaf  
44 4,57 0,48 

 

Gıda tutum ölçeğinin olumlu tutum boyutunda (p=,076; p>0,05), olumsuz 

tutum boyutunda (p=0,057; p>0,05), duyusal özelliklere karĢı tutum boyutunda 

(p=0,057; p>0,05), katılımcıların mesleklerine göre istatiksel olarak anlamlı bir 

farklılığın olmadığı belirlenmiĢtir.  

4.1.3.6. Ölçekler arasındaki iliĢkiye yönelik bulgular  

Ölçeler arasındaki iliĢkiyi ölçmek için korelasyon analizi yapılmıĢtır. 

Korelasyon katsayısının mutlak değer olarak, “1,00-0,70” arasında olması yüksek, 

“0,70-0,30” arasında olması orta, “0,30-0,00” arasında olması ise düĢük düzeyde bir 

iliĢki olarak tanımlanabilir (Büyüköztürk, 2016). 
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4.1.3.6.1. Kültürel açıklık ve gıda tutum ölçeğine iliĢkin bulgular  

Kültürel açıklık ve gıda tutum boyutları arasındaki iliĢkiyi belirlemek üzere 

yapılan korelasyon analizi sonuçları Tablo 4.38 ‟de verilmiĢtir. 

Tablo 4. 38. Kültürel açıklık ve gıda tutum ölçeğine iliĢkin bulgular 

 

 

Kültürel açıklık 

 Boyutlar  n r p 

Olumlu tutum 402 0,208 0,000 

Olumsuz tutum  402 -0,154 0,000 

Duyusal özelliklere yönelik tutum 402 0,076 0,128 

 

Tablo 4.38 ‟e göre Kültürel açıklık ölçeği ile gıda tutum ölçeğinin olumlu 

boyutu arasında (r=0,208) düĢük kuvvette istatistiksel açıdan p<0,05 düzeyinde 

pozitif yönde anlamlı bir iliĢki saptanmıĢtır. Bu bulgulara göre H1a hipotezi 

desteklenmiĢtir. 

Kültürel açıklık ölçeği ile gıda tutum ölçeğinin olumsuz boyutu arasında (r=-

0,154) düĢük kuvvette istatistiksel açıdan p<0,05 düzeyinde negatif yönde anlamlı 

bir iliĢki saptanmıĢtır. Bu bulgulara göre H1b hipotezi desteklenmiĢtir. 

Kültürel açıklık ölçeği ile gıda tutum ölçeğinin duyusal özellik yönelik tutum 

boyutu arasında (r=0,076) istatistiksel açıdan p>0,05 anlamlı bir iliĢki 

saptanamamıĢtır. Bu bulgulara göre H1c hipotezi desteklenmemiĢtir. 

Bu bulgulara göre katılımcıların kültürel açıklık düzeylerinin artması Gürcü 

mutfağına karĢı olumlu görüĢü arttırırken, olumsuz görüĢün düĢük olmasına sebep 

olmuĢtur. 

4.1.3.6.2. KültürleĢme ve gıda tutum ölçeğine iliĢkin bulgular  

KültürleĢme ve gıda tutum boyutları arasındaki iliĢkiyi belirlemek için 

yapılan korelasyon analizi sonuçları Tablo 4.39 ‟da verilmiĢtir. 

Tablo 4. 39. KültürleĢme ve gıda tutum ölçeğine iliĢkin bulgular 

 

 

KültürleĢme  

 Boyutlar  n r p 

Olumlu tutum 402 0,267 0,000 

Olumsuz tutum  402 0,358 0,000 

Duyusal özelliklere yönelik tutum 402 0,256 0,000 
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Tablo 4.39 ‟a göre kültürleĢme ölçeği ile gıda tutum ölçeğinin olumlu boyutu 

arasında (r=0,267) düĢük kuvvette istatistiksel açıdan p<0,01 düzeyinde pozitif 

yönde anlamlı bir iliĢki saptanmıĢtır. Bu bulgulara göre H2a hipotezi desteklenmiĢtir. 

KültürleĢme ölçeği ile gıda tutum ölçeğinin olumsuz boyutu arasında 

(r=0,308) orta kuvvette istatistiksel açıdan p<0,01 düzeyinde negatif yönde anlamlı 

bir iliĢki saptanmıĢtır. Bu bulgulara göre H2 b hipotezi desteklenmiĢtir. 

KültürleĢme ölçeği ile gıda tutum ölçeğinin duyusal özelliklere yönelik tutum 

boyutu arasında (r=0,256) düĢük kuvvette istatistiksel açıdan p<0,01 düzeyinde 

pozitif yönde anlamlı bir iliĢki saptanmıĢtır. Bu bulgulara göre H2c hipotezi 

desteklenmiĢtir. 

Bu bulgulara göre kültürleĢme seviyesinin yükselmesi Gürcü mutfağına karĢı 

olumlu görüĢü arttırmaktadır. 

4.1.3.6.3. Gıda neofobisi ve gıda tutum ölçeğine iliĢkin bulgular  

Gıda neofobi ve gıda tutum boyutları arasındaki iliĢkiyi belirlemek için 

yapılan korelasyon analizi sonuçlarına Tablo 4.40 ‟ta yer verilmiĢtir. 

Tablo 4. 40. Gıda neofobisi ve gıda tutum ölçeğine iliĢkin bulgular 

 

 

 

 

 

Neofobi ölçeği ile gıda tutum ölçeğinin olumlu tutum boyutu arasında 

(r=0,013) istatistiksel açıdan p>0,05 anlamlı bir iliĢki saptanamamıĢtır. Bu bulgulara 

göre H3a hipotezi desteklenmemiĢtir. 

Neofobi ölçeği ile gıda tutum ölçeğinin olumsuz boyutu arasında (r=0,000) 

istatistiksel açıdan p>0,05 anlamlı bir iliĢki saptanamamıĢtır. Bu bulgulara göre H3b 

hipotezi desteklenmemiĢtir. 

Neofobi ölçeği ile gıda tutum ölçeğinin duyusal özelliklerine yönelik tutum 

boyutu arasında (r=-0,001) istatistiksel açıdan p>0,05 anlamlı bir iliĢki 

saptanamamıĢtır. Bu bulgulara göre H3c hipotezi desteklenmemiĢtir. 

Gıda neofobi 

 Boyutlar  n r p 

Olumlu tutum 402 
-0,013 

0,39 

Olumsuz tutum 402 
-0,011 

0,41 

Duyusal özelliklerine yönelik 

tutum 

402 
-0,001 

0,49 
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Bu bulgulara göre katılımcıların Gürcü mutfağına yönelik görüĢleri ile gıda 

neofobi değeri arasında istatiksel olarak anlamlı bir iliĢki bulunamamıĢtır. 
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BEġĠNCĠ BÖLÜM  

 

 

5.1. SONUÇ ve TARTIġMA 

EndüstrileĢmiĢ ve standartlaĢmıĢ tüketim yapısına karĢın geleneksel gıda 

tüketiminde sağlık, çevresel etki, kültürel ve sosyal aidiyet gibi etkenlerle görülen 

artıĢın gelecekte de devam etmesi öngörülmektedir. Tüketicilerin geleneksel gıdalara 

iliĢkin algılarının yanı sıra bu ürünlerin tüketimini etkileyen faktörlerin belirlenmesi 

ise pazarın geliĢmesi açısından önemli veriler sağlamaktadır (BaĢaran,2016).  

Tüketicilerin geleneksel gıdaları organik, doğal, sağlıklı, çevre dostu, 

besleyici gibi gıda tüketimi açısından birincil öncelikli niteliklerle tanımlaması bu 

ürünlere karĢı olan tüketim eğilimini artırmaktadır. Orijin bölgesinin dıĢında 

üretilmesinin ve içeriğinin değiĢtirilmesinin kalitesini bozacağı yönündeki ağırlıklı 

görüĢ ise geleneksel ürünlerin coğrafi ve kültürel aidiyet algısını göstermesi 

açısından önemlidir. Bunlarla birlikte, geleneksel gıdaların coğrafi iĢaret ve 

markalaĢma ile kalite ve koruma güvencesine alınmasının tüketime olumlu etkisinin 

olacağı da açıktır. Diğer yandan geleneksel ürün tüketiminde bilinç düzeyi oldukça 

önemlidir ve geleneksel ürün tüketimine yönelik bilinçlendirme çalıĢmaları etnik 

gıda tüketimini olumlu yönde artıracaktır (BaĢaran,2016). 

GörüĢmelerden elde edilen bilgilere göre Gürcü yemek kültürü özellikle 

belirli sebze ve meyvelerin tüketimine dayalı bir yeme içme kültürüdür. Ağırlıklı 

olarak sebze tüketme tarzına dayalı olan mutfak kültüründe et gruplarından tavuk eti 

yaygın kullanılmaktadır. 

Geleneksel mutfak kültürünü yaĢatmaya devam eden Gürcüler yemeklerinin 

hala orijinal isimlerini kullanmaktadırlar. Geleneksel yemeklerin hazırlanmasında 

geçmiĢten günümüze kadar çok fazla değiĢiklik olmamıĢtır. Geleneksel Gürcü 

yemekleri aynı Ģekilde hazırlanarak servis edilmektedir. Sofra düzenlerinde ve 
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yenilen öğün sayısında değiĢmeler olsa da mutfakta kullanılan gıda maddelerinde 

değiĢiklikler olmamıĢtır.  

Gürcü mutfağında mısır, fasulye, pırasa, sarımsak, ceviz, kinzi( kiĢniĢ) 

önemli bir yere sahiptir ve  bu malzemeler bolca kullanılmaktadır.  

Gürcü mutfağını diğer mutfaklardan ayıran en önemli unsur yemeklerde 

kullanılan yağın cevizin ezilmesiyle elde edilmesi ve ezilen ceviz parçalarının 

yemeğe eklenmesidir. Her yemek için taze olarak cevizin ezilerek içine kinzi 

sarımsak, pırasa, ve maydanoz eklenerek hazırlanan sos Gürcü yemeklerine asıl 

lezzetini katar. 

Mısır ekmeği günümüzde de tüketilmeye devam ediliyor olsa da pileki 

denen bir kap içinde piĢirilen cadi ekmeğinin yapımı ve tüketimi azalmıĢtır.. Mısır 

ekmeğini genellikle sıcak ve taze olarak tüketilir. 

402 kiĢinin katılımıyla gerçekleĢtirilen çalıĢmaya 200 erkek ve 202 kadın 

katılmıĢtır. Katılımcıların çoğunluğunu 45-53 yaĢ gurubu, ilk ve orta öğretim eğitim 

düzeyine sahip, 500 ve altı ve 3001 ve üzeri gelir aralığına sahip, ev hanımı ve 

memur, meslek grubuna mensup, kiĢiler oluĢturmaktadır. 

Demografik özelliklere göre Gürcü mutfağına karĢı tutum incelendiğinde 

Gürcü yemeklerine karĢı değerlendirme olumlu görüĢ bildiren grubun 45-53 yaĢ 

grubu, ilköğretim düzeyine sahip, ortalama gelir aralığına sahip, emekli ve esnaf 

mesleğine mensup kiĢilerin Gürcü mutfağına karĢı görüĢleri olumlu yöndeyken, 

genç, yüksek eğitim ve gelire sahip kiĢiler ve öğrencilerin çoğu Gürcü mutfağına 

karĢı olumsuz görüĢ bildirmiĢlerdir. Gürcü mutfağının duyusal özelliklerine yönelik 

değerlendirmede katılımcıların yaklaĢık %85‟inin görüĢü olumlu yöndedir.  

ÇalıĢmaya katılan kiĢilerin kültürleĢme seviyeleri incelendiğinde 

katılımcıların %57‟si az,  %8‟i orta ve %36‟sı ise yüksek kültürleĢme düzeyine 

sahiptir. Katılımcıların kültürleĢme düzeyi yaĢ aralıklarına ve eğitim seviyesine göre 

farklılık gösterirken katılımcıların kültürleĢme düzeylerinin gelir düzeyleri ve meslek 

gruplarına göre farklılık göstermemektedir.  Kadın ve erkek katılımcıların 

kültürleĢme seviyesi aynıdır. Jamal, (1998) daha fazla kültürleĢme düzeyine sahip 

kiĢileri genç, yüksek öğrenim görmüĢ ve yüksek gelire sahip kiĢiler olarak 
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tanımlarken çalıĢmanın bulguları (Jamal, 1998) aksine 45-53 ve 63 ve üzeri yaĢ 

grubu, ilk ve orta öğretim eğitim seviyesine sahip, 2001-3000 arası gelire sahip, 

serbest meslek mensuplarının ve ev hanımı bireylerin olduğu görülmektedir. 

KültürleĢme ve gıda tutumunun arasındaki iliĢki incelendiğinde kültürleĢme düzeyi 

yüksek katılımcıların az olan katılımcılara göre daha olumlu görüĢ bildirmiĢlerdir.  

Katılımcıların yemeklerin duyusal özelliklerine yönelik görüĢleri genel anlamıyla 

olumlu yönde olmasına karĢın kültürleĢme seviyesiyle iliĢkisi bulunamamıĢtır. 

KültürleĢme ve olumsuz tutumun negatif yönde korelasyon gösterdiği ve daha fazla 

kültürleĢmiĢ kiĢilerin olumsuz tutum ifadelerine katılmazken daha az kültürleĢme 

düzeyine sahip kiĢilerin ise olumsuz ifadelere daha fazla katılım sağladığı 

saptanmıĢtır.  Bulunan bu sonuçlar diğer çalıĢmalarda ki kültürleĢme ve etnik gıda 

tüketimi arasındaki iliĢkiyi doğrulamaktadır (Kim ve Chan, 2004; Lee vd., 1999; 

Park vd., 2003). 

ÇalıĢmaya katılan kiĢilerinin %49 yüksek kültürel açıklık düzeyine sahip 

kiĢilerden oluĢmaktadır. Katılımcıların cinsiyetleri ile kültürel açıklık seviyeleri 

arasında farklılık bulunamamıĢtır. Katılımcıların kültürel açıklık düzeyleri yaĢ 

guruplarına, eğitim seviyesine ve gelir durumlarına göre farklılık göstermektedir. 

Genç kiĢilerin kültürel açıklık düzeyleri yüksekken 63 yaĢ ve üzeri katılımcıların 

kültürel açıklık düzeyleri düĢüktür. Yüksek eğitime sahip kiĢiler eğitim seviyesi 

düĢük bireylere göre daha fazla kültürel açıklık düzeyine sahiptir. Gelir durumu 

yükseldikçe kültürel açıklık düzeyi artıĢ göstermektedir. ÇalıĢmaya katılan kiĢilerin 

kültürel açıklık profilleri incelendiğinde 18-44 yaĢ aralığına sahip, yüksek eğitime, 

2001-3000 gelir aralığına sahip serbest meslek, iĢçi ve öğrenci meslek grubuna 

mensup bireylerin olduğu söylenebilir.  Kültürel açıklık seviyesi yüksek bireylerin 

Gürcü mutfağına karĢı görüĢleri olumlu yönde olmasına karĢın kültürleĢme seviyesin 

Gürcü yemeklerinin duyusal özelliklerine karĢı katılımcılar farklı görüĢ 

bildirmemiĢlerdir ve genel orak duyusal özelliklere karĢı görüĢleri olumlu yöndedir. 

Gürcü mutfağına karĢı olumsuz tutum ve kültürel açıklık seviyesi arasında negatif 

yönlü iliĢki bulunmaktadır. KiĢinin kültürel açıklık seviyesi arttıkça Gürcü mutfağına 

karĢı olumsuz görüĢleri azalmaktadır.    

Katılımcıların gıda neofobi skorları incelendiğinde % 53,2‟si yüksek, 

%25,4‟ü orta ve %21,4‟ü düĢük gıda neofobi skoru gösterdiği görülmektedir.  
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Katılımcıların cinsiyetleriyle gıda neofobi skorları arasında farklılık bulunamamıĢtır. 

ÇalıĢmanın bulgularına göre yüksek gıda neofobi skoru gösteren grup 54 yaĢ üzeri, 

düĢük eğitim ve gelire sahip, serbest meslek mensubu ve ev hanımı olan bireylerden 

oluĢmaktadır. Bu profil (Lahteenmaki ve Arvola, 2001) yaptığı çalıĢmada neofobik 

bireyleri tanımlayan profille benzerlik göstermektedir. Yeni yiyeceklere karĢı 

korkuyu ifade eden gıda neofobi ile etnik gıda tüketimi arasında negatif iliĢki vardır. 

Verbeke & Lo´pez (2005)‟e göre kiĢilerin neofobi skorları arttıkça etnik gıdaya karĢı 

olumsuz tutum sergileme durumu artmaktadır. Katılımcıların gıda neofobi skorlarıyla 

Gürcü mutfağına karĢı tutumları arasında iliĢki incelendiğinde farklılık 

bulunamamıĢtır. Etnik gıdayla gıda neofobi arasındaki iliĢki doğrulanamaĢtır. 

Katılımcıların yüksek gıda neofobi skoru göstermesine karĢı gürcü mutfağına yönelik 

görüĢleri olumlu yönde  olmuĢtur.  

Samsun haklının yüzyıllardır birlikte yaĢadıkları gürcü etnik grubana ait 

muftağa karĢı genel görüĢleri olumlu yöndedir. Katılımcıların olumlu görüĢ 

bildirmesin de kültürel açıklık ve kültürleĢmenin olumlu bir iliĢki doğrulanırken  

gıda neofobinin iliĢkisi bulunamamıĢtır. Verbeke & Lo´pez, (2005)‟e göre ikamet 

süresinin diyetsel kültürleĢmeyi arttırmaktadır. KiĢiler yeni gıdılara aĢina oldukça bu 

gıdalara karĢı sergiledikleri gıda nefobobi düzeyi azalmaktadır.  Bu aĢinalık durumun 

katılımcıların kültürleĢme ve kültürel açıklık seviyelerinin Gürcü mutğafına karĢı 

olumlu tutumunu desteklererken Gürcü mutfağına karĢı gıda neofobin  olumsuz 

etkisini azaltmaktadır.  

5.2. ÖNERĠLER 

AraĢtırmanın bulgularına göre Gürcü yemeklerini deneyimleyen kiĢilerin 

çoğunun Gürcü mutfağına karĢı tutumlarının olumlu yönde olduğu görülmektedir. 

Bu nedenle; 

 Gürcü yemek kültürünün araĢtırılarak yerel yemek kültürünün 

zenginleĢtirilip, destinasyon çekicilik unsuru olarak kullanılması, 

 Gürcü yemek kültürünün baĢka bölgelere tanıtımının yapılması için 

gerekli çalıĢmaların yapılması,  
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 Gürcü mutfağına ait yemeklerin ticari değerlerinin belirlenip, ticari 

değere sahip yemeklerin yöresel yiyecek sunan restoranların 

menülerine dâhil edilmesi, 

 Dünyada etnik gıdaya olan eğilimin farkındalığının oluĢturulup 

yerel yemek kültürü ve etnik yemeklerin tanımımı için bölgede 

gastronomi festivallerinin organize edilmesi,  

 Bu bölge de yaĢayan diğer etnik grupların yeme içme kültürü 

araĢtırılarak bölge gastronomisine katkı sağlanması önerilmektedir. 
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EKLER 

 

 

EK 1. GÜRCÜLERE ÖZGÜ YEMEK ve YĠYECEKLER  

-EKMEKLER  

Cadi: Beyaz mısır ununu içine tuz, maya eklenir ve yumuĢak bir hamur elde 

edilene kadar azar su ilave edilerek yoğurulur. Pileki taĢı yakılan odun közünde iyice 

kızdırılır. Kızdırılan pileki taĢının içine yoğurulan hamur yerleĢtirilir. Üzerine bir sac 

kabul edilir ve üzerine kızgın kül konulur. Ve ekmek iyice piĢirilir. 

Lobyo Cadi (Fasulyeli Mısır Ekmeği) Barbunya fasulyeler suda haĢlanır. 

HaĢlanan fasulyelerin suyu süzülür. Ayrı bir kapta mısır unu, su ve tuz yoğrulur. 

Yoğrulan hamurun içine haĢlanan barbunya fasulyeler de eklenir. Ġnce doğranmıĢ 

pırasa, ezilmiĢ sarımsak, reyhan ve biber eklenir. Hepsi karıĢtırıldıktan sonra tepsiye 

dökülür ve düzeltilir. Altı üstü kızarana kadar fırında piĢirilir. Ilık olarak yoğurt ile 

servis edilir. 

Tapli Çadi: Bal suyuyla yapılan mısır ekmeği. Bal ısıtılır ve içine mısır 

unu ilave edilir. KarıĢtırılarak lapa kıvamına getirilir. YağlanmıĢ tepsiye dökülür. 

Altı üstü kızarana kadar fırında piĢirilir. Sıcak olarak servis edilir. 

Goveri: mısır unu, su, tuz karıĢtırılıp hamur yapılır. Yapılan hamurdan 

parçalar kopartılır ve temizlenmiĢ kestane ağacı yaprağının içine 5 cm kalınlığında 

yerleĢtirilir. Üzerine tekrar temiz yaprak konur. KızdırılmıĢ fırında kızgın külün 

içinde piĢirilir. 

-KAHVALTILIKLAR 
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Mohrakuli Tzkavi (Tahnal Kavurması): Tahnalların çekirdekleri 

ayıklanır. Ayıklanan tahnallar fazla tuzunun giderilmesi için sıcak su içinde 

bekletilir. Pırasa ve maydanoz tereyağında kavrulur. Kavrulan pırasa ve maydanozun 

içine sıcak suda bekletilen tahnallar eklenir. Hepsi piĢinceye kadar kavrulur. Mısır 

ekmeği ile servis edilir. 

Kiraz Kavurması (Salamura Kiraz): Kirazların çekirdekleri ayıklanır. 

Ayıklanan kirazlar fazla tuzunun giderilmesi için sıcak su içinde bekletilir. Pırasa ve 

maydanoz tereyağında kavrulur. Kavrulan pırasa ve maydanozun içine sıcak suda 

bekletilen kirazlar eklenir. Hepsi piĢinceye kadar kavrulur. Mısır ekmeği ile servis 

edilir 

Çimuri: (Tereyağlı mısır ekmeği) Yeni piĢmiĢ sıcak mısır ekmeği bir kap 

içine ufalanır. Ġçine bir miktar tereyağı eklenerek güzelce karıĢtırılır ve servis edilir. 

Daha çok sabah kahvaltılarında süt, ayran veya çayla birlikte tüketilir.  

Gürcü yumurtası: Yumurtalar bir kâseye kırılır. Ġçine bir miktar buğday 

unu, yoğurt ve tuz eklenerek iyice çırpılır. Tavada bir kaĢık tereyağı kızdırılır. Bu 

karıĢım kızgın yağın içine dökülür arkalı önlü çevrilerek piĢirilir. Sıcak servis edilir. 

-ÇORBALAR: 

Zsikesma: (Sütle yapılan makarnalı çorba), unsu tuz karıĢtırılarak katı bir 

hamur yoğurulur. Hamur nemli bez altında biraz dinlendirilir. Dinlenen hamurdan 

bezeler yapılır ve her beze ayrı ayrı oklava ile açılır. Açılan hamurlar eriĢte Ģeklinde 

kesilir. Kesilen hamurlar bir bez üzerine serilerek biraz kurutulur. Bir tencerede süt 

kaynatılır. Kesilen makarnalar kaynayan sütün içine atılır. Biraz katılaĢana kadar 

piĢirilir ve tuz ilave edilir ocaktan alınır Tavada tereyağı kızdırılıp üzerine dökülür. 

Sıcak servis edilir.  

Çökelek çorbası: Buğday unu ve çökelek karıĢtırılır. Bir tencerede tereyağı 

eritilir. Üzerine sıcak su eklenir ve kaynamaya bırakılır. Kaynayan suya çökelek ve 

un karıĢımı karıĢtırılarak ilave edilir. Çiğ un kokusu gidene kadar karıĢtırılarak 

piĢirmeye devam edilir. Tuz eklenir. Ocaktan alınır. Sıcak olarak servis edilir. 
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YeĢil fasulye çorbası: Fasulyeler yıkanır ayıklanır ve doğranır. Tencerede 

su kaynatılır kaynayan suya fasulyeler ilave edilerek haĢlanır. Ayrı bir sos tavasında 

tereyağı eritilir içine reyhan katılır. Biraz kızdırılır ve mısır unu ilave edilerek biraz 

kavrulur. Kavrulan malzemeler haĢlanan fasulyelerin içine karıĢtırılarak ilave edilir. 

Tuz eklenir. Biraz daha piĢirilir ve ocaktan alınır. Sıcak servis edilir.  

Gürcü çorbası ( patates çorbası): Patatesler yıkanır soyulur ve küp küp 

doğranır. Soğanlar doğranarak tereyağında kavrulur. Salça eklenir. Patatesler de ilave 

edilerek bir miktar daha kavrulur. Sıcak su eklenir ve piĢmeye bırakılır. Ocaktan 

almadan önce içine dövülmüĢ sarımsak ve tuz eklenir. Sıcak servis edilir. 

Kalaço (Ayran kaynatması): Tereyağı eritilip kızdırılır. Ġçine koyu ayran 

yavaĢ yavaĢ karıĢtırılarak dökülür ve kaynatılır. Kaynamaya baĢlayınca içine mısır 

ekmeği ufalanır. Tuz eklenir bir taĢım daha kaynatılıp ocaktan alınır. Sıcak servis 

edilir.  

Isırgan Çorbası: Isırganlar ayıklanıp yıkanır ve doğranır. Bir tencerede su 

kaynatılır. ısırganlar kaynayan suda haĢlanır. HaĢlanan ısırganlar süzülür ve soğuk 

suya batırılır. Suyu süzülür. Ayrı bir tencerede tereyağı eritilir. Ġçine ısırganlar 

eklenir. Üzerine sıcak su eklenir. Kaynamaya baĢlayınca içine sarımsak, kinzi, tere, 

tuz ve goruk eklenir. Çorba kıvamına gelince ocaktan alınır. Sıcak olarak mısır 

ekmeğiyle birlikte servis edilir. 

-ANA YEMEKLER:  

Malahto(Cevizli Fasulye): taze fasulyeler ayıklanır ve yıkanır. Temizlenen 

fasulyeler elle üç dürt parçaya kırılır. Tencereye alınır ve su ilave edilerek haĢlanır. 

Pilayda ceviz, reyhan, sarımsak, biber, pırasa hepsi bir kapta cevizin yağı iyice 

çıkana kadar ezilerek karıĢtırılır. Bu karıĢım haĢlana fasulyelerin içine eklenir ve bir 

miktar tuz ilave edilir. Eklenen tüm malzemelerle birlikte fasulye güzelce karıĢtırılır 

ve bir süre daha piĢirilir. AteĢten alınır. Sıcak olarak mısır ekmeğiyle servis edilir. 

Zetiyani (Cevizli Tavuk): Tavukgöğsü tencerede haĢlanır. HaĢlanan 

tavukların suyu ayrı bir kaba alınır. HaĢlanan tavukgöğüsleri biraz soğuyunca elle 



97 

 

 

 

 

  

 

didiklenerek küçük parçalara ayrılır. Pilayda sarımsak ve ceviz cevizin yağı çıkana 

dek iyice ezilir ve içine haĢlana tavukların suyu eklenir. Bu karıĢım didilen 

tavukgöğüslerin üzerine eklenir. Hepsi birlikte yine karıĢtırılır. Biraz dinlendirilir 

soğuk olarak varsa mısır ekmeği yoksa buğday ekmeği ile servis yapılır. 

Lobyo Phali – Phal Lobya: (Barbunyalı Karalahana) :Karalahana yıkanır, 

doğranır, bir yemek kaĢığı tereyağı ile haĢlanır ( rengi değiĢen ve yumuĢayan kara 

lahananın ilk suyu dökülür yeni su konularak iyice haĢlanır) Ayrı bir tencerede 

akĢamdan ıslatılmıĢ fasulyeler yumuĢayıncaya kadar haĢlanır. HaĢlanan lahanaya, 

eklenir, mısır unu, iki kaĢık yağ tuz, süt veya kaymak konulur, bir iki taĢım kaynatılır 

ocaktan alınır. Laperayla (tahtadan yapılan lahana ezme aleti) bu karıĢım dövülür 

yani ezilir. Karalahananın harcı havanda hazırlanır: sarımsak, tuz, ceviz, kinzi, 

fesleğen ve biber havanda iyice dövülür ve yemeğe katılır ocağa tekrar alınır. Biraz 

kaynatılır ve ocaktan alınır. Mısır ekmeği ile servis yapılır.  

Koraveli Phali ( EkĢili Lahana ): Lahanalar iyice yıkanır ve dallarıyla 

beraber elle veya bıçakla 3-4 parçaya bölünür ve haĢlama suyuna atılır. Biraz 

kaynatılır. Kaynatılan lahanaların suyu süzülür ve üzerine kaynar su dökülür. Lahana 

piĢince tencerenin içinde 2-3 avuç mısır unu yavaĢ yavaĢ eklenerek laperayla 

dövülür. Yani pancar ezilir. Ezme iĢlemi bitince içine ekĢi erikler atılır ve tekrar 

ateĢe konur. Erikler piĢince çıkarılır ve çekirdekleri çıkarılır ve erikler tekrar 

lahananın içine atılır. BaĢka bir kapta 1 yemek kaĢığı tereyağı eritilir. Eriyen yağın 

içine sarımsak ve kinzi ezilerek eklenir ve kavrulur. Bu karıĢım ateĢteki lahananın 

içine eklenir. Tuz ilave edilir. KarıĢtırılır. Mısırı ekmeğiyle yenilmesi tavsiye edilir. 

Cevizli Patlıcan: Patlıcanların kabukları soyulur. Soyulan her parça 

uzunlamasına 4 eĢit parçaya bölünür. Bölünen patlıcanlar suda haĢlanır HaĢlanan 

patlıcanlar süzgece alınır ve suları süzülür. Suları süzülen patlıcanlar kızgın yağda 

balık gibi hafifçe kızartılır. Kızaran patlıcanların her biri 3-4 eĢit parçaya bölünür. 

Ceviz ve sarımsak beraberce ezilir veya robotta çekilir. Ezilen ceviz ve patlıcan bir 

tencereye su konulur ve ezilmiĢ karıĢım suya ilave edilerek karıĢtırılır. KızartmıĢ 

olduğumuz patlıcanlar tavaya alınır ve üzerine bu su ile karıĢtırdığımız ceviz 

dökülür. Tuz ekilir. Suyunu çekene kadar ateĢte kapağı kapatılarak piĢirilir. Varsa 

mısır ekmeği ile yenilmesi tavsiye edilir. 
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Sütlü kabak yemeği: Kabak (tarla kabağı) yemeklik doğranır ve haĢlanır. 

HaĢlandıktan sonra suyu süzülür ve iyice ezilir. Ġçine süt ilave edilir. Lapa kıvamına 

gelinceye kadar karıĢtırılır. Tuz eklenir ve servis edilir.  

Kabak yemeği: Soğanlar yemeklik doğranır. Tencerede tereyağı eritilir ve 

soğanlar eklenerek kavrulur. Ġçine doğranmıĢ pırasa ve maydanoz eklenir. Biraz daha 

kavrulur. DoğranmıĢ yemeklik tarla kabağı ilave edilir. Üzerine sıcak su eklenir ve 

piĢmeye bırakılır. PiĢince içine fırınlanmıĢ mısır unu ve tuz eklenir 5 dk. daha 

piĢirilir. Ocaktan alınır. Mısır ekmeğiyle birlikte sıcak servis edilir.  

Kesme makarna: Un, su, tuz karıĢtırılarak katı bir hamur yapılır. Yapılan 

hamurlar bezelere ayrılır ve nemli bir bez altında 15-20 dk. dinlendirilir. Dinlenen 

bezeler oklava ile açılır ve eriĢte gibi kesilir. Kesilen hamurlar fırında kurutulur. 

Sonra makarna haĢlar gibi haĢlanır suyu süzülür. Tereyağı eritilir haĢlanan hamurlar 

tereyağı ile karıĢtırılır. Üzerine toz Ģeker serpilerek servis edilir.  

Un papa: Su kaynatılır. Ġçine fırınlanmıĢ mısır unu ilave edilir. KarıĢtırarak 

bulamaç kıvamına gelinceye kadar piĢirilir. Tepsiye dökülür. Üzerine tereyağı 

kızdırılıp dökülür. Sıcak servis edilir.  

Cevizleme: Kara lahana ince ince doğranır ve haĢlanır. Ġçine pilayda 

dövülmüĢ ceviz ve goruk eklenir. Ġçine sıcak mısır ekmeği ufalanır. Tuz atılır ve 

servis edilir. 

NOT: aynı tarif pırasa ve karalahana turĢusuyla da yapılabilir. Yine cevizleme olur 

eğer turĢu kullanılacaksa fazla tuzunun giderilmesi için suda bekletilmelidir. PiĢirme 

iĢlemine ihtiyaç yoktur. Malzemeler karıĢtırılıp servis edilir. 

Gürcü kavurması: Sinirsiz ve yağsız kuzu eti kuĢbaĢı doğranır ve 

tencereye alınır. Kendi suyunda haĢlanır. Suyunu çeken etler kıyılmıĢ soğanla 

birlikte kavrulur. Ayrı bir tencerede mısır unu tereyağıyla kavrulur ve soğumaya 

bırakılır. Soğuyunca içine pul biber, kinzi, biber salçası katılarak iyice karıĢtırılır. 

Cevizler pilay da dövülerek yağı iyice çıkartılır ve bu tereyağlı un karıĢımına eklenir. 

Bu karıĢım kavrulan etlere eklenir. Biraz safran katılır ve biraz daha piĢirilir. Sıcak 

servis edilir.  
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Hinkal (Gürcü mantısı): Un, su, yumurta, tuz birlikte karıĢtırılarak sert bir 

hamur yapılır. Hamur nemli bez altında 15-20 dk. Dinlendirilir. Dinlenen hamur 

bezelere ayrılır. Bezeler oklava ile açılır. Açılan hamurlardan çay bardağı ya da 

fincanla yuvarlak Ģekiller kesilir. Ayrı bir kapta kıyma, karabiber, tuz ve 1 bardak 

soğuk su karıĢtırılır. Bu karıĢım yuvarlak kesilen hamurların içine konu kenarları 

kıvrılarak kapatılır. Kaynayan tuzlu suda haĢlanır. Servis tabağına alınır üzerine 

kızdırılmıĢ tereyağı dökülerek servis edilir.  

NOT: Aynı tarif için iç malzeme olarak haĢlanmıĢ baharat eklenmiĢ patates püresi de 

kullanılabilir. 

Kerçho Lobyo (KurutulmuĢ taze fasulye): KurutulmuĢ kabuklu fasulye 

iyice haĢlanır. Suyu süzülür. Tencerede yemeklik doğranan soğan kavrulur. Ġçine 

salça eklenir. Pul biber eklenir. HaĢlanan fasulyeler ve bir avuç yarma eklenerek 

iyice karıĢtırılır. Tuz atılır ve üzerine kaynamıĢ su eklenir. Fazla suyu gidene kadar 

piĢirilir. Sıcak servis edilir. 

Haçaburi: Mayayı küçük bir kâsede ufalayıp içine bir miktar Ģeker katılır 

ve süt ekleyip krema haline getirilir. Maya ılık bir yerde 15-20 dakika, kabarana 

kadar bekletilir. Un ve tuzu ısıtılmıĢ büyük bir kâseye eleyip ortasını çukurlaĢtırarak 

maya süt ve yağ eklenir ve yoğurulur (7-8 dakika, esnek ve pürtüksüz olana kadar). 

Hamur 4 parçaya ayrılarak mayalanması için temiz ve ılık bir yerde 1 saat 

dinlendirilir. Harcı hazırlamak için orta boy bir kasede peynir, tereyağı, yumurta 

sarısı ve maydanozu ezerek karıĢtırılır KabarmıĢ hamuru unlanmıĢ tezgaha orta 

kalınlıkta olacak Ģekilde, hafif oval ve uzun bir Ģekilde açılır. Bu hamurun ortasına 

hazırladığınız peynirli harcı yayılır ve kenarlardaki hamurlar içe doğru katlanır. Ilık 

bir yerde 20 dk. dinlendirilir. IsıtılmıĢ fırında iyice kızarana kadar piĢirilir. 
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EK 2. ANKET FORMU  

Sayın Katılımcı;  

Yapılan bu araĢtırmanın amacı, Samsun ilinin ÇarĢamba, Salıpazarı ve 

Terme ilçelerinde yaĢayan ve daha önce en az bir kez Gürcü mutfağına ait bir yemeği 

deneyimleyen kiĢilerin Gürcü yemeklerine karĢı tutumunu KültürleĢme, Kültürel 

Açıklık ve Gıda neofobi gibi değiĢkenler doğrultusunda belirlemektir. Bu anket 

yalnızca bilimsel bir araĢtırma için hazırlanmıĢ olup, ankette isim bildirme 

zorunluluğu bulunmamaktadır.  

ÇalıĢmaya katılımınız için teĢekkür eder, iyi çalıĢmalar dileriz.  

ArĢ. Gör. Gülsevdi ÖZTÜRK 

 

1. Cinsiyetiniz?   ( ) Erkek    ( ) Kadın  

2. YaĢınız? ( ) 18–26 ( ) 27–35 ( ) 36–44 ( ) 45–53 ( ) 54–62 

( ) 63 ve üzeri  

3. Eğitim Düzeyiniz? ( ) Ġlk Öğretim ( ) Orta Öğretim ( ) Ön Lisans 

( ) Lisans ( ) Lisans Üstü 

4. Gelir durumunuz? ( ) 500 TL ve altı  ( ) 501–1000 ( ) 1001–1500 

( ) 1501–2000 ( ) 2001- 2500  ( )2501-3000 ( ) 3001 TL ve üzeri  

5. Mesleğiniz? ( ) Emekli ( ) Memur ( ) Özel Sektör çalıĢanı 

( ) Ev hanımı  ( ) Öğrenci ( ) ĠĢçi   ( ) Serbest Meslek 

( ) Esnaf/tüccar  ( ) Diğer…………….. 

 

 

UYARI: AĢağıda yer alan sorulardan 1.ve 4. Sorular arasını cevaplarken sağ 

tarafta yer alan (1) Kesinlikle Katılmıyorum (2) Katılmıyorum (3) Orta düzeyde 

katılıyorum (4) Katılıyorum (5) Kesinlikle katılıyorum seçeneklerinden size uyan 

yalnız bir tanesini iĢaretleyin. 
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UYARI AĢağıda yer alan sorulardan 1.ve 6. sorular arasını cevaplarken sağ tarafta 

yer alan (1) Kesinlikle Katılmıyorum (2) Katılmıyorum (3) Orta düzeyde 

katılıyorum (4) Katılıyorum (5) Kesinlikle katılıyorum seçeneklerinden size uyan 

yalnız bir tanesini iĢaretleyiniz. 
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S1) Gürcüler tarafından düzenlenen etkinliklere katılıyorum       

S2) Gürcüler ile çok rahat çalıĢıyorum      

S3) En yakın arkadaĢlarım Gürcü       

S4) Gürcüler arasında olabileceğim yerlere gitmeyi tercih ederim      
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S1) Kendi etnik grubumun dıĢında ki insanlarla ilgilenirken çok 

rahatım 

     

S2) Kendi etnik grubumun dıĢında olabileceğim yerlere gitmeyi 

severim  

     

S3) ArkadaĢlarımın çoğu etnik grubumun dıĢında.      

S4) Etnik grubumun dıĢındaki insanlardan çok Ģey öğreniyorum.      

S5) Etnik grubumun dıĢındaki insanlar tarafından tutulan değerlerin 

çoğunu memnuniyetle karĢılıyorum.  

     

S6) Benim etnik yiyeceğim olmayan yemekleri tercih ederim.      
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UYARI AĢağıda yer alan sorulardan 1.ve 10. Sorular arasını cevaplarken 

sağ tarafta yer alan (1) Kesinlikle Katılmıyorum (2) Katılmıyorum (3) Orta 

düzeyde katılıyorum (4) Katılıyorum (5) Kesinlikle katılıyorum seçeneklerinden 

size uyan yalnız bir tanesini iĢaretleyiniz.  

 

 

UYARI: AĢağıda yer alan sorulardan 1.ve 22. Sorular arasını cevaplarken 

sağ tarafta yer alan (1) Kesinlikle Katılmıyorum (2) Katılmıyorum (3) Orta 

düzeyde katılıyorum (4) Katılıyorum (5) Kesinlikle katılıyorum seçeneklerinden 

size uyan yalnız bir tanesini iĢaretleyiniz  
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S1) Sürekli olarak yeni ve farklı yiyecekler denerim.      

S2) Yeni yiyeceklere güvenmiyorum      

S3) Bir yiyeceğin içinde ne olduğunu bilmiyorsam, onu denemem       

S4) Farklı kültürlerden yiyecekleri severim.      

S5) Etnik yiyecekler bana tuhaf gözüktüğü için yemem      

S6) Sosyal etkinliklerde yeni yiyecekler denerim.      

S7) Daha önce yemediğim yiyecekleri yemekten korkarım.      

S8) Yediğim yiyecek konusunda çok seçiciyimdir.      

S9) Yemek seçmem her Ģeyi yerim.      

S10) Farklı kültürlerden yiyecek sunan restoranlara gitmeyi 

severim 
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Gürcü Yemeklerinin Değerlendirilmesi 
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S1) Gürcü yemekleri yemekten keyif alırım      

S2) Gürcü yemekleri yemek beni tatmin eder.      

S3) Gürcü yemekleri yemeye istekliyimdir.      

S4) Gürcü yemekleri yediğimde kendimi mutlu 

hissediyorum  

     

S5) Gürcü yemeklerini yeme düĢüncesi beni 

heyecanlandırır. 

     

S6) Gürcü yemeklerini yemek beni rahatlatır.      
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EK 3. GÖRÜġME FORMU  

 

Mutfak  

Mutfağın evin içindeki konumu  

Yemek piĢirmede kullanılan ocaklar  

Yemek piĢirmede kullanılan araçlar  

Öğün  

Yenilen öğün sayısı, çeĢidi ve zamanı  

Her öğün için yemek piĢirme/hazırlamaya 

ayrılan süre  

Her öğünün yenmesi için ayrılan süre  

Öğle ve akĢam öğünleri için hazırlanan yemek 

çeĢidi sayısı  

Yemek yeme  
Yemeğin yendiği yer  

Yemek yemede kullanılan araçlar  

Yörede tüketilen besin grupları  

et grubu  

baklagil grubu  

yumurta grubu  

süt ve türevleri  

tahıl  

sebze ve meyve  

yağlar  

baharatlar  

içecekler  

otlar ve bitkiler  

Yemek-yiyecekler  

Gürcülere ‟a özgü yemek isimleri ve yapılıĢı  

Gürcülere  özgü ekmek isimleri ve yapılıĢı  

KıĢ için hazırlanan yiyecekler  

 

  

S7) Gürcü yemeklerini yediğimde sakinleĢirim      

S8)Gürcü yemeklerinin hazırlanma yöntemlerini severim.      

S9) Gürcü yemeklerinin servis ısısını severim.      

S10 )Gürcü yemekleri yerken keyifsiz hissederim.      

S11)Gürcü yemeklerini yerken sıkılırım.      

S12) Gürcü yemeklerini yeme düĢüncesi midemi 

bulandırır. 

     

S13) Gürcü yemekleri yemek beni hasta ediyor      

S14) Gürcü yemeği yeme düĢüncesi beni rahatsız ediyor.      

S15) Gürcü yemekleri yediğimde kendimi suçlu 

hissediyorum 

     

S16) Gürcü yemekleri yediğimde halsiz hissediyorum.      

S17) Gürcü yemekleri güzel kokar.      

S18) Bu tür yemeklerin lezzetlidir.      

S19) Gürcü yemeği sağlıklıdır      

S20) Gürcü yemekleri hafiftir.      

S21) Gürcü yemekleri besleyicidir.      
S22) Gürcü yemekleri yağsızdır      
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