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Oz

Bu arastirma Ordu ili Aybasti ilgesinin gastronomi kiiltiiriinii incelemeyi hedeflemektedir. Bu
kapsamda yar1 yapilandirilmis goriisme formlari kullanilarak bes katilime ile goriismeler yapilmustir.
Verilerin analizi asamasinda betimsel ve igerik analizlerinden faydalanilmis olup, temalarin
olusturulmasinda MAXQDA programi kullamilmistir. Ogiinler, kutsal giinler, eglence amagh
etkinlikler, sofra adabi, arag-geregler ile gelenek ve gorenekler adi altinda alti ana tema
olugturulmugtur. Temalara yapilan kodlamalar sonunda en fazla kodlanan kelimeler sirasiyla yemek,
sarma, misafir, borek, ¢orba ve tatli, fasulye ve keskek olmustur. Sabah kahvaltilarinda peynir, siyah
¢ay ve su boreginin, 6gle ve aksam ogiinlerinde keskek, sarma ve sebze yemeklerinin oldukga fazla
tiiketildigi ayrica ikindi ve yats1 6gliniiniin beslenme rutininde fazla yer almadigi yapilan ¢alisma
sonucu elde edilen bulgulardandir. Aybasti’da etten hazirlanan tava yemeginin meshur oldugu yapilan
goriismelerde tespit edilmistir. Kutsal giinler baglaminda bayramlarda baklavalarin ve keskegin
siklikla tiiketildigi, kesilip, dagitimi yapilan etten kalan payimn genelde kavruldugu tespit edilmistir. Tlge
genelinin cenaze sonrast mevlit gelenedi gergeklestirdigi bir diger elde edilen bilgilerdendir. Nevruz
Bayrami’na iliskin bir veri elde edilemezken ilgede Persembe Yaylasi Festivali ve Hidirellez
Festivalinin kutlandigia yonelik verilere ulagilmustir. Sofralarda belli bash kurallarin uygulandigi ve
sofranin hazirhg, sofra etrafinda olusan kiiltiir gibi noktalarda da kadin figiiriiniin 6n planda oldugu
sdylenebilmektedir. Arag-gereclerden yer sofrasi ve sacin onemi katilmcilarin da yorumlariyla
desteklenmektedir. Gelenek ve gorenekler baghg: altinda s6z-nisan-diigiin, siinnet, yol misafiri, imece,
cenaze, asker ugurlama ve dogum donemine dair ritiieller irdelenmistir.

Abstract

This research aims to examine the gastronomy culture of Aybasti district of Ordu province. In this
context, interviews were conducted with five participants using semi-structured interview forms.
Descriptive and content analyzes were used during the data analysis phase, and the MAXQDA
program was used to create the themes. Six main themes were created under the names of meals, holy
days, entertainment activities, table manners, tools and equipment, and traditions and customs. At the
end of the coding of the themes, the most coded words were food, wrap, guest, pastry, soup and
dessert, bean and keskek, respectively. One of the findings of the study is that cheese, black tea and
water pastry are consumed a lot at breakfast, keskek, stuffed wraps and vegetable dishes are consumed
at lunch and dinner, and afternoon and night meals are not included in the nutritional routine. It was
determined during the interviews that the pan dish prepared with meat is famous in Aybasti. It has
been determined that baklava and keskek are frequently consumed during holidays in the context of
holy days, and the remaining share of the meat that is slaughtered and distributed is generally roasted.
Another information obtained is that the district in general performs the Mawlid tradition after the
funeral. While no data could be obtained regarding the Nevruz Festival, data indicating that the
Thursday Plateau Festival and the Hidirellez Festival were celebrated in the district were obtained. It
can be said that certain rules are applied at the tables and the female figure is at the forefront in points
such as table preparation and the culture around the table. The importance of tableware and sheet metal
is also supported by the comments of the participants. Under the heading of traditions and customs,
rituals related to engagement-engagement-wedding, circumcision, traveling guests, collective work,
funeral, sending off soldiers and birth are examined.
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1. Giris

Yoresel yiyecek ve icecek ritlelleri turistlerin seyahat tercihlerini 6nemli 6lclde
etkilemektedir (Simsek & Yildiz, 2020). Yiyeceklerin kurgularimin veya var olan
hikayelerinin tiiketicinin davramislarini etkiledigi ge¢mis arastirmalarda ortaya konulmustur
(Mossberg & Eide, 2017). Yiincii (2010)’ye gore bir yiyecek veya i¢ecegin tadimini yapmak
icin yoresel ve kirsal alanlardaki treticilere, yemek festivallerine, restoranlara gitmek olarak
adlandirilan  gastronomi turizminin giinlimiizde gelisim gostermesinin  bir¢ok nedeni
bulunmaktadir. Bu nedenlerden biri toplumlarin iginde yasadigi ydrenin yiyecek ve
icecekleridir. Bowen’in yerel iriinlerini ve igletmelerini tanitmak i¢in tasarlanmis Bowen
Deniz Urlnleri Festivali; taze yerel deniz triinlerini ve taze yerel deniz Uriinleri yemenin
saglik acisindan faydalarini tanitmak icin sahnelenen Hervey Bay Deniz Uriinleri Festivali ve
kiraz mevsiminin baglangicin1 kutlamak icin diizenlenen Ulusal Kiraz Mevsimi Festivali
diinya tzerindeki yoresel yemek festivallerinden birkacidir (Lee & Arcodia, 2011).
Tiirkiye’de de yemek ile ilgili birgok festival bulunmaktadir ve arastirmalara gére 367 adet
gastronomi temal1 festivalin oldugu bilinmektedir (Ekerim & Tanrisever, 2020). Mugla ilinin
Fethiye il¢esinde diizenlenen “Yesil liziimlii kuzugdbegi mantar ve dastar festivali” ile hem
yerel halka ekonomik anlamda destek saglanmakta hem de mantarin ulusal ve uluslararasi
tanittim1 yapilmaktadir (Bahar vd., 2020). Alacat1 Ot festivali etkinligi ile Alagati’ya 6zgiin
otlarin yani sira ayn1 zamanda yarismalar, konserler, sergiler ve yemek yapim atdlyesi gibi
etkinliklerle de festival ve yorenin tanitimi yapilmaktadir (Ugansoy, 2022). Uriiniin tanitimimi
ve Ureticisine destegi amaclayan bir diger festival Diyarbakir karpuz festivalidir. Festivalde
“karpuz ses yarigmas1”, karpuz yeme yarismasr” gibi etkinlikler de yer almaktadir (Sezen,
2023). Edirne Ciger Festivali, Beyoglu Lezzet Festivali, Urla Enginar Festivali Tiirkiye’de
kutlanan festivallerden birkagidir.

Tiirkiye'nin yedi bolgesinden biri olan Karadeniz Bolgesi, 146.178 km? alam ile Tiirkiye
topraklarinin %18’lik kismin1 olusturmaktadir. Aybasti, Karadeniz Bolgesinde yer alan ve
O0zgiin mutfagiyla 6ne ¢ikan Ordu’ya ait bir ilgedir. Bu baglamda 6zgiin mutfaginin
stirdiiriilebilir olmas1 6nemlidir ve geleneksel yemek kiiltiiriinlin irdelenmesi, zamana yenik
diismiis yemeklerinin tespit edilmesi agisindan 6nem arz etmektedir. Bu ¢calismada Ordu’nun
Aybasti ilgesinin mutfak kiiltiiriinii izerine bir degerlendirme yapilmistir. Mutfak kiiltiirliniin
incelenmesinde gelenek ve gorenekler, sofra adabi, giinlik 6glinler gibi hususlar dikkate
alinmistir. Ozellikle yiyecek ve igecek kavramlarii kapsayan veya yeme igme kiiltiiriine dahil
olan kiiltiirel 6geler tizerinde incelemeler gerceklestirilmistir. Calismada elde edilen bulgular
icerik ve betimsel analize tabi tutulurken, bu kapsamda degerlendirmelerin kategorize
edilebilmesi i¢in temalar olusturulmustur. Tim bu degerlendirmeler 1s1ginda Ordu ilinin
yoresel mutfak kiiltiiriiniin tanitimi, gelistirilmesi ve gelecege aktarilmasi amacglanmaktadir.
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2. Literatiir Taramasi
2.1. Gastronomik Kimlik ve Yoresel Mutfak

“Gastronomi” kavrami Yunanca mide anlamina gelen “Gastro” ve kural anlamina gelen
“Nomos” sozciiklerinden tiiremistir. Alanyazin incelendiginde gastronomi kavrami rehberlik,
stire¢ ve kiiltiir anlamlar ile yaygin olarak tanimlanmistir (Yilmaz, 2017). Santich (2004: 16)
gastronomi kavramini yeme-igmeye dayanan norm ve diizenlemeler olarak tanimlamaktadir.
Ayrica gastronomiyi; tarihi, kiiltiirel ve ¢evresel etkilere bagl kilarak neyin, nerede ne zaman
ne sekilde ve hangi bilesimlerle yenilecegi veya igilecegine dair Onerilerde bulunma ve
rehberlik etme seklinde ifade etmektedir.

Yemek kavramini yoreye oOzgii kiltiiriin ve {riinlerin harmanlanmasindan olusan, yore
sakinlerinin sahip olduklar1 dini ve milli degerlere gore sekillenen, 6zgilin pisirme teknikleri
ve sunum farkliliklar1 olan bir mutfak kiiltiirii seklinde ifade edilebilmektedir (Sengiil &
Tiirkay, 2015). Bucak ve Ates (2014) yerel mutfak kiiltiiriinde 6nem arz eden unsurlarin;
ekonomi, tarih, cografi 6zellikler ve din oldugunu 6ne siirmiislerdir. Tokséz ve Aras (2016:
175)’a gore yerel mutfak; yoreye Ozgli yiyecek ve igeceklerin yaninda bu driinlerin
hazirlanmasindan sunumuna, kullanilan ara¢ gereclerden mutfagin konumu ve mimarisine
kadar olusan ¢ergevede gelistirilen inan¢ ve uygulamalardan meydana gelen 6zgiin kiiltiirel
yapiyr ifade etmektedir. Yemek, bir kiiltliiriin bas Ogelerinden biridir ve insanlarin
beslenmesinde rol oynayan bir aractir. Kiiltiirel 6zelliklerin olusmasinda hazirlama, pisirme
ve sunma gibi farkliliklarin pay1 biiytiktiir (Sagilik, 2020). Yerel mutfak, her iilke ve mutfak
adma farkliliklar barindiran ve o bolge ya da iilkenin yerelinde olan mutfak seklinde ifade
edilebilmektedir (Kizildemir vd., 2014).

Yerel mutfak, kiiltiirii yansitma, yoreyi kalkindirma ve siirdiiriilebilirlik agisindan onem arz
etmektedir. Kiiltlirel kimligin yok olmamasi, gastronomik degerlerin yeni nesil tarafindan
benimsenmesi ve uygulanmasi i¢in yerel mutfaklar meniilerde yer almalidir (Iskin & Sarusik,
2020). Bérard ve Marchenay (2008) yoresel yemeklerin, o bdlgenin kilturayle
harmanlanarak, bolgenin tarihsel izlerini barindiran gelenek, gorenek ve aligkanliklarini
icerdigini ifade etmektedir. Harrington (2005) gastronomik kimligi tanimlayarak, bolgeye ait
yiyecek ve igeceklere dair Ozelliklerinin kiiltiir ve cevre olmak iizere iki faktor tarafindan
olusturulmus oldugunu sdylemektedir. Cevre faktorii; iklim, cografya, mikro iklimler, yoreye
ait Urlinler seklinde alt boyutlara ayrilirken; kiiltiir faktoriintin altinda, tarih, ¢esitlilik, etnik,
deneme yanilma, inanclar, gelenekler ve degerler boyutlart1 bulunmaktadir. Bu faktorler
destinasyonun lezzet yapisini, sofra adabini ve regetelerini etkileyerek gastronomik kimligin
sekillenmesine yardimci olmaktadir (Bertan, 2020). Danhi (2003) bolgesel bir mutfagin baska
bir tanimlayicis1 olarak mutfak gorgili kurallarina atifta bulunmaktadir ve belirli bir kiiltiiriin
nasil ve ne yendigi ile tanimlanmakta oldugunu ifade etmektedir.
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Bolgenin yer aldigi konum, yiyecek ve igeceklerin yetismesinde ve olusmasinda etkin bir role
sahiptir. Ayrica iklimde iriin yetistirmede etkili meteorolojik kosullardan biridir. Mikro
iklimler sayesinde yetistirilmesi mimkin olmayan drlnler, destinasyonun bir boélimiinde
yetismektedir. Yerli iirlinleri, iklim, cografya ve mikro iklimler etkisi ile olusmus ve yorede
iiretilmis trlinler olusturmaktadir. Teknoloji ve ticaretin gelisimi ile destinasyona sonradan
gelen iiriin boélgenin yapisina uyum saglayarak yeni Uriinii olusturmaktadir.

2.2. Ordu Mutfak Kiiltiirii ve Aybasti

Ankara Ticaret Odas1 (ATO) ile Ankara Patent Biirosu tarafindan yiiriitiilen bir ¢aligmada 397
cesit yiyecegi ile Karadeniz Bolgesi Tiirkiye’deki bolgeler arasinda dordiincii sirada yerini
almaktadir (Durlu Ozkaya & Coémert, 2017). Karadeniz Boélgesi’nde daglarin kuzeyi ve
giineyi arasinda mutfak kiiltiiri bakimindan farkliliklar goézlemlenmektedir. Daglarin
kuzeyinde Sakalar daha sonra Pontus medeniyeti, neredeyse 2000 sene boyunca
hiikkiimdarligini stirdiiriirken, giineyde Galat, Hitit, Frigya, Selcuklu ve Roma medeniyeti
yerlesim halindedir. Tim bu kiiltiirler Karadeniz mutfaginin sekillenmesinde rol oynayan
medeniyetlerdir (Glrsoy, 2013). Karadeniz Bolgesine ait yemeklerin igerigi, bolgenin farkli
cografik noktalarinda yetisen bitkilere gore cesitlilik gostermektedir. Bu durum, bdolge
icerisinde yer yer benzerlik gostermekle birlikte, bati, dogu i¢c ve dogu kiy1 olacak sekilde ii¢
ayr1 gruplandirma yapilmistir. Bati grubunda Bartin, Sinop, Bolu, Zonguldak, Karabiik,
Kastamonu; dogu kiyisinda ise Ordu, Artvin, Giresun, Trabzon, Samsun, Rize; dogu i¢
grubunu Giimiishane, Tokat, Amasya, Corum, Bayburt yer almaktadir (Halici, 2001).

Karadeniz kiyilarindan 52 km iceride bulunan Aybasti ilgesi 40° 43" 38" kuzey enlemleri ile
37° 26” 34” dogu boylamlar1 arasinda yer almaktadir. Kuzeyinde Kabatas, Catalpmar ve
Fatsa, dogusunda Golkdy, batisinda Korgan, gilineyinde ise Tokat ilinin Resadiye ilgesi
bulunmaktadir. Denizden yiiksekligi 730 metre civarindadir ve vadi yamacina
konumlandirilmistir. Aybasti ilgesinde 2019 ve 2020 yillarinda ki sicakliklar siralanacak
olursa en yiiksek sicakliklar 33.7°C ve 35.9°C seklindedir (Ceri, 2021).

Aybasti ilgesinde yoresel yemek olarak armut pekmezi, keskek ve misir ekmegi meshurdur.
Ilgenin olmazsa olmazlar1 arasinda manda yogurdu sayilmaktadir. Kaldirik (Trachystemon
orientalis-Galdirik olarak da anilmaktadir) tursusu, kavurmasi ve dolmasi, konserveler,
sakarca kavurmasi, dogal mantarlar ile soteler Aybastt mutfagini olusturan 6zel
lezzetlerdendir. Trachystemon orientalis Tiirkiye’de kaldirik, 1spit, kalduruk, hodan ve balik
otu gibi isimlerle de anilmaktadir (Yilar vd., 2014). Misir ekmegi ve ¢orbasi, pancar dolmasi
ve corbasi, fasulye tursusu, gapcuk (kapcguk) fasulye olarak da bilinen kapguk fasulye, findik
mantart kavurmast ve Uzundere Irmagi’nda yetisen Kirmizi benekli alabalik 6zgiin
lezzetlerden bazilarini olusturmaktadir (Aybasti Belediyesi, 2023). Sofralarin vazgecilmezleri
arasinda dogal beslenen koyun ve kuzu etinden yapilan tava (tepsi), 1zgara ve cesitli et
yemekleri bulunmaktadir. Findik ve cevizden yapilan kivratma tatlisi, ceviz, pekmez ve misir
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unu karigimi ile yapilan ceviz helvasi yoreye 6zgii tatlilardandir (Ordu Biiytiksehir Belediyesi,
2021).

3. Yontem
3.1. Arastirma Deseni

Ordu’nun Aybast1 il¢esinin gastronomik kiiltiiriiniin degerlendirmeye alindig1 bu calismada
kesifsel arastirma tasarimi Ozelligi tasiyan, nitel arastirma deseni kullanilmistir. Aybasti
ilgesinde gegmisten giinlimiize hazirlanan yoresel yiyeceklerin envanteri bu arastirma
kapsaminda incelenmistir. Ayrica yiyecek ve i¢eceklerin yorede kiiltiirel agidan kullanimi
irdelenmistir.

3.2. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini Aybasti ilgesinde yasayan ve yorenin mutfagina vakif olan kisiler
olusturmaktadir. Arastirma evreninin belirlenmesinde yas sinirlamasi bulunmaktadir. Zira
uzun siire bahsi gegen destinasyonda yasamis olmak ve bu destinasyonun 6zelliklerine vakif
olmak gerekmektedir. Ancak yorede c¢ocuklugundan beri yasayan ve yiyecek icecek
kiiltiiriiyle yakindan ilgilenen 35 yasindan biiyiik kisilerden de konuyla ilgili bilgilerin
alimmast miimkiin olabilmektedir. Buna gore 35 yas ve lizeri olan katilimcilar evreni temsil
etmektedir. Calismada goriisme teknigi kullanildigi i¢in evrenin tamamina ulasilmasi hem
cevaplarin tekrar edebilirligi hem de ulasilabilirlik, zaman ve maliyet konusunda sorun teskil
edeceginden sinirh katilimciyla goriismeler gerceklestirilmistir. Dolayisiyla evreni temsil
edecek sekilde drneklem alma yoluna gidilmistir. Arastirmada ulasilacak olan katilimcilarla
ilgili bir dizi kriter olmasi1 ve ulasma yontemi olarak her bir katilimcidan bir diger katilimecinin
kim olmas1 noktasinda destek alinmasi sebebiyle kar topu orneklem metodu kullanilmistir
(Biernacki & Waldorf, 1981). Aybast1 ilgesinde ikamet eden bes katilimer ile goriismeler
yapilmistir.

3.3. Veri Toplama Araci

Arastirma sorulart belirlenirken alanda uzman bes akademisyen ile goriisme yapilmis ve
gastronomik kimligi olusturan tarih, gelenek, inang, etnik gesitlilik, deger, cografya ve iklim
gibi gastronomik kimlik unsurlar1 temel alinan sorulara karar verilmistir. Ayrica Tiirk dili
alaninda bir uzman ile sorularin iizerinden gecilmistir. Aybasti mutfak kiiltiirlinii arastirmak
icin betimsel arastirma deseni kullanilmustir. Nitel arastirmalarda veri toplama
yontemlerinden olan goriisme tekniginden yararlanilmistir. Sorular 6nceden belirlenmis, yari
yapilandirilmis goriisme tekniginden faydalanilmistir. Yari yapilandirilmis goriismelerde
kullanilan sorular 6nceden hazirlanmakta olup, konusma esnasinda gerekirse farkli sorularla
genisletilebilmektedir (Yildirnm & Simsek, 2013). Goriismeler telefonla Aralik 2022-Mayis
2023 tarihleri arasinda yapilmistir. Gorlisme esnasinda her bir katilimcinin rizast dahilinde ses
kaydi alinmis ve daha sonra raporlanmistir. Arastirma verilerinin toplanmasi igin 04.10.2021
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tarihinde Ordu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu’ndan 09 oturum ve 2021-
151 sayili toplantida etik kurul izni alinmistir. Sorular olusturulurken Kabacik (2020)’1n
calismast ve yararlandigt kaynaklar irdelenmistir. Kategorilerin bagliklart Sekil 1°de
siralanmaktadir.

Giinlitk Ogiinler Baglamimda Mutfak Kiiltiirii |

Sofra Adab1 ve Servis Usulleri Baglaminda Mutfak Kiiltiirii |

Kutsal Giinler Baglaminda Mutfak Kiiltiirii |

I_ Gelenek ve Gorenekler Baglaminda Mutfak Kiiltiirii |

Eglence Amach Etkinlikler Baglaminda Mutfak Kiiltiirii |

Sekil 1. Arastirma Sorularma fliskin Konu Basliklar

3.4. Veri Analiz Yontemi

Goriismeler sonunda edinilen veriler MAXQDA nitel aragtirma programinda tema (kod) ve alt
tema (alt kod) olacak sekilde ayristirilmis ve analizi yapilmistir. Temalarin olusturulmasi
sirasinda  arasgtirmaya ait sorular dikkate alinmig ve tiimdengelim ydnteminden
yararlanilmistir. Veriler igerik analizine tabi tutulmustur. Ek olarak igerik analizi sonuglari
betimsel olarak bulgularda yorumlanmistir. Temalar belirlenirken katilimcilarin sorulara
verdikleri yanitlar géz 6niinde bulundurulmustur. Ana temalar arastirma sorularini, alt temalar
ise arastirma sorularina gelen yanitlara gore ana temalarin alt kategorilerini kapsamaktadir.

Arastirmada erisilen veriler betimsel agidan analize tabi tutulmustur. Igerik analizi yapilirken
kodlama yapilmistir. Elde edilen raporlar dahilinde temalar ve alt temalar olusturulmustur.
Arastirmada kod haritalar1 olusturularak tema-alt tema siireci detayl bir sekilde agiklanmustir.
Ayrica kelime bulutu olusturulmustur. Katilimeilarin konu kapsaminda en uzun/ya da en kisa
konustuklar1 temalar belge portresinde verilmistir. Arastirma kapsaminda olusturulan ana
temalara ait kod sistemi Sekil 2’de verilmektedir.

bl am Kod Sistemi 1846
¥ Bg GJdnler 1318
> EKutsal Ganler 106
> =4 Edlence Aamach Etkinlikler 14
» (B4 Sofra Adabi a0
» By Arac- Geregler 111
¥ By Gelenek ve Garenekler 217

Sekil 2. Arastirma Kod Sistemi
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Yapilan arastirmada alt1 ana tema kullanilmigtir. Bu temalar 6giinler, kutsal giinler, eglence
amagh etkinlikler, sofra adab1 ve gelenek/gorenekler seklinde siralanmaktadir. Veri analiz
stirecinde katilimecilarin demografik 6zelliklerine yer verebilmek ve betimsel degerlendirme
stirecinde kaynak gosterebilmek amaciyla katilimcilara kod adi verilmistir. Kodlar “K1, K2,
K3, K4 ve K5” seklinde olusturulmustur. Boylelikle katilimcilarin  kimlikleri gizli
tutulmustur.

4. Bulgular
4.1. Katilimel Profili

Aybasti ilgesinden bes katilimer ile yart yapilandirilmis goriismeler gerceklestirilmistir.
Katilimcilarda sorulara verilen yanitlarda benzerlik tespit edildiginde goriismeler
sonlandiriimigtir (Creswell vd., 2018). Segilen katilimcilarin yoére mutfagina hakimiyeti uzun
yillardir o ilgede yasamalar1 ve mutfak kiiltiirline hakim olmalarindan tespit edilmistir.
Katilimcilarin  se¢iminde ilgede yiyecek ve igecek ile ilgilenen kisilerden Onerilerin
referansina bagvurulmustur.

Tablo 1. Katilimcilara Dair Demografik Ozellikler

Katihmei1 Cinsiyet Yas Is durumu
K1 Kadin 76 Calismryor
K2 Kadin 48 Caligiyor
K3 Kadin 39 Caligiyor
K4 Kadin 37 Calismryor
K5 Erkek 37 Calisiyor

Katilimcilara dair demografik Ozellikler Tablo 1’de gosterilmektedir. Katilimeilarin ikisi
caligmazken {i¢ii caligmaktadir. En yash olan1 76, en geng olani1 ise 37 yasindadir. Katilimcilar
dort kadin ve bir erkektir.

4.2. Kelime Bulutu Analizi

Arastirmada 1260 kelime iizerinden kelime bulutu olusturulmustur. Kelime bulutuna iliskin
sonuglar Sekil 3°te gosterilmektedir. Kelime bulutunda toplam 83 bulunmaktadir. Kelimelerin
biiytikliigi kullanim sikligina isaret etmektedir. Calismada en fazla tekrar edilen kelimeler;
yemek (126), sarma (62), misafir (46), borek (40), corba ve tath (36), fasulye (30) ve keskek
(26) seklinde devam etmektedir. Arastirmanin yerel gastronomik kimlik konusu {izerinden
gerceklestirilmesi; yemek, misafir corba, tatli gibi kelimelerin tekrar etme sikligini
arttirmistir.
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Sekil 3. Aybast1 Mutfak Kiiltiirii Gériisme Sonuglar1 Kelime Bulutu
4.3. Ogiinler Temasina iliskin Bulgular

Arastirmada temalar1 degerlendirebilmek i¢in hiyerarsik kod-alt kod modeli kullanilarak
analizler gerceklestirilmistir. Ogiinler temasinda giinliik her 6giin (sabah, 6gle, ikindi, aksam,
yats1) detaylica incelenmistir. Katilimcilarin sabah kahvaltistyla ilgili ifadelerinden elde
edilen kod haritas1 Sekil 4 ve Sekil 5’te gosterilmektedir.

Sabah (1 10)
(- |
icecekler (21) (;orbalar (26) Ekmek ve Yoresel (13)
/ I / \1 Borek ) \ \
Hamur|5| Sac Ekmegl TUF§U
Caylar (14) it (5) Pancar Misir Corba5| (6) Kavurmasi
Gorbasi (4) ©) | (12)

Su boregi
(18)

Sekil 4. Sabah Ogiinii Kod Haritas1

Katilimcilarin cevaplart dogrultusunda; sabah kahvaltilarinda kahvaltilik olarak peynir
cesitleri, regeller, mihlama, yumurta gibi {iriinler yer alirken su boregi ve sac ekmegi de sabah
kahvaltilarinda yer almaktadir. Ydoresel yiyecek kategorisinde yer alan tursu kavurmasindan
en fazla tuketilenlerin pancar ve fasulye tursusu oldugu belirlenmistir. Tiim bu triinlerin yan1
sira kahvaltilarda siyah cay ve siit tiiketimi yaygindir. Misir ve pancar ¢orbasi da kahvaltilarda
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tercih edilen yoresel ¢orbalardandir. Bu gibi tiriinlerin fazlaca tiiketilmesi gastronomik kimlik
adr altinda iklim ve cografyanin etkisini gozler oniline sermektedir. Hayvancilik ile ilgilenen
kesimin sabah 6glinli genelde daha erken baslamakta ve sinirli segenek igerirken, memur
kesimde bu 6giin daha ¢esitli ve ge¢ saatte olmaktadir. Sabah erkenden giine baslayan ilge
halki dnce kahvalti, ardindan bag-bahge veya hayvancilik islerine yogunlagmaktadir.

|8’6% M Peynir
Bl Pekmezter

Yumurta

M Regeller/Marmelatlar
6,9% . Tereyaj
. Kizartma

e B Zeytin
_3,4% . Menemen
Bal
7

1.7%
0% 4% 8% 12% 16% 20% 24% 28% 32% 36%

Sekil 5. Sabah/Kahvaltilik Yiyecek Sonuglari

Ilcenin kahvalti 6giiniinii ugrastiklari is alanlar1 sekillendirmektedir. Katilimcilarin bu
sorulara yonelik yorumlar1 su sekildedir; “Kuru borek olurdu patatesli ve ¢okelekli. Soganli
mihlama yapilirdi. Yazin melocan yenirdi. Misir unu ya da degisik sebzelerden yapilirdi.
Kaldirik sapt olurdu. Misir unu ile kavrulup yapilirdi (K5).”

“Memur kesimde evet sabah kahvalti yapilir, koyii diisiiniirsek koydeki eski insanlar daha ¢ok
calistigr icin sabah erkenden c¢orba yapiyorlarmis. Pancar g¢orbasi, misir ¢orbast (K2).”
Yapilan yorumlar incelendiginde sebzelerin de sabah kahvaltisinda oldukg¢a yer edindigi tespit
edilmigtir. Yoresel yesilliklerden olan melocan ve kaldirik gibi yiyecekler de sabah
kahvaltilarinda tiiketilen iirlinler arasinda yer almaktadir.

Katilimeilarin  verdikleri cevaplara gore ikindi 0glinii ¢ok sik yapilmamakla beraber
yapildiginda ise kahvaltilik c¢ikarildigi, ¢ay saati seklinde masalar kuruldugu ifade
edilmektedir. Katilimeilar goriislerini su sekilde ifade etmektedir; “Kim yemek yiyordu a
camim? Hayvammiz olurdu. Disart gormek isterdi. Onlarin kar olsun kis olsa otun yemini
vereceksin. Altimi temizleyeceksin. Oglen yemegi yenirdi. Ondan sonra aksam yemegi, sabah
yemegi. U¢ 6giin yenirdi. Ilkindi de oyle yemek oturup da yiyemezdik bile. Yani ikindide
yvemek aliskanligimiz yok (K1).”
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Sekil 6. Ogle ve Aksam Ana Yemekleri Kod Haritasi

Giindelik yasamin yogunlugu, o zamanlarin sundugu beslenme imkanlari gibi durumlar,
ikindi 6glinlinlin beslenme rutinine eklenip eklenmemesi konusunda belirleyici bir unsur

olmustur. Genellikle {i¢ 6glin beslenme sekli yaygin olan ilgede ikindi ogiinleri ¢ay saati
seklinde kendini gostermistir. Ogiinler ana temas1 6gle ve aksam yemekleri kod haritas1 Sekil

6 ve 7°de gosterilmektedir.
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Sekil 7. Ogle ve Aksam Diger Uriinlere Yonelik Kod Haritas:
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Ogle ve aksam yemekleri kodlamanin en fazla yapildig: alt temalardir. Ana yemek, sebze
yemekleri, yardimc1 yemekler, corbalar, icecekler ve baharat olarak alt temalarin altinda
gruplandirmalar yapilmistir. Yardimci yemekler alt kodu altinda bulunan sarma ve borek
kodu igerisinde yer alan su boregi yiyecekleri 6gle ve aksam yemeklerinde tiiketimi oldukca
fazla olan yiyeceklerdendir. Ana yemek baglig1 altinda sebze ve et yemekleri ile corbalar yine
tilketimi oldukca fazla olan yiyeceklerdendir. Ana yemek olarak fasulye yemekleri ve keskek,
corbalardan yogun olarak misir ve pancar ¢orbasi, yoresel otlara bakildiginda galdirik ve su
boregi en fazla tercih edilen yiyecekler arasinda oldugu belirlenmistir. Aybast1 ilgesinde 0gle
ve aksam Ogiinlerinin oldukca ¢esitli yiyecekler ile gerceklestigi tespit edilmistir. Bu
cesitliligi katilimcilar su sekilde dile getirmistir; “Kisin kuru fasulye yerdik. Ondan sonra tath
fasulye derlerdi. Misir ¢orbasi yerdik. Patatesi dediginiz gibi. Degisik olarak pancar olurdu.
Sarma yapardik. Oyle iiziim yapragi sarmast olmazdi. Lahana pancart vardr bizim. Ondan
sonra ondan sarma yapardik (KI).” Katilimct yorumlar1 irdelendiginde beslenme
aliskanliginda farkli besin gruplarmin yer aldigi gozlemlenmektedir. Dolayisiyla 68le ve
aksam 6gliniiniin ¢esitli olmasi beklendik bir durumdur.
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Sekil 8. Yats1 Ogiinii Sonuglari

Sekil 8’e bakildiginda yats1 6giinlinde genelde borek ¢esitlerinden su boreginin siklikla
tilketildigi tespit edilmistir. K5 su boregi i¢in “Su boregi yapilirdr koy yumurtast kullanilarak.
Kendi yoresel peynirimizi kullanirdik. Kendi hayvanlarimizdan elde ettigimiz. Mesela ¢Okelek
olurdu o kullamilirdr.” ifadelerini kullanmustir. Ilce halki yaygin olarak kendi iirettikleri
iiriinleri ya da o diiriinlerle hazirladiklar1 yiyecekleri tiiketmektedir. Ogle ve aksam
ogilinlerinde, oOzellikle misafir geldiginde hazirlanan su boreginin yats1 Oglinlinde de
tiiketilmesi olas1 bir durum olarak degerlendirilebilmektedir. Bu yiyeceklerin yan1 sira igecek
olarak siyah cay tiiketimi tespit edilen diger bir durumdur. Katilimcilarin yats1 6giinii ile ilgili
ifadeleri su sekildedir; “Ateslere patates gomerdik. Ocak atesi yanardi. Beyaz patates olurdu.
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Onlart gémerdik kiile. O ¢ok giizel olurdu. Kiil ¢oregi yapardik misir unundan. Hamuru
vogururduk, alti tas olurdu. Tasin iistiine ceviz yapragr koyardik. Onun iistiine de kozii
sererdik. Ceviz yapragindan ge¢mezdi. Cok giizel kokardi ceviz yapragi (K1).”

4.4. Kutsal Giinler Temasina Iliskin Bulgular

Kutsal giinler kod haritas1 Sekil 9’da verilmistir. Yeni tatlarin olusumunda biiyiik rol oynayan
inan¢ ve degerler, gastronomik kimligin olusumundaki 6nemli bir pargadir. Aybasti
ilgesindeki kutsal giinlere yonelik etkinlikler ve yeme kiiltiirii incelendiginde kandillerde ¢ok
fazla etkinlikle bulunulmadig, aile i¢inde gecirilen bir giin oldugu yoniinde bulgular elde
edilmigtir. Ayrica Ramazan Bayramlarinda hazirlanan masalara 6zen gosterildigi ve
cesitliligin saglandig: belirtilmektedir.
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Sekil 9. Kutsal Glinler Kod Haritasi

Glinliik 6gilinlerde yer almayan ve 6zel giinlerin basrolii olan keskek, Ramazan Bayrami’nda
da oldukga sik yapilan yemeklerdendir. Ayni sekilde tatli olarak findikli ve cevizli baklavada
bayramin vazgegilmezleri arasindadir. Kurban Bayrami’nda ise yardimlagsmanin 6n plana
ciktig1 ve kesilen etlerin komsulara dagitildigi, pisirme yontemi olarak genelde kavurma ve
haglama gibi yontemlere bagvuruldugu tespit edilmistir. Kesilen kurbanin hissedarlara esit pay
edilisi ve durumu olmayanlara dagitildig1 tiim katilimcilarin iistiinde durdugu noktalardandir
ve K4 bu durumu su sekilde dile getirmektedir; “Bizim bir tane biylk bahgemiz var.
Harmanyan deriz oraya. Biz inegi oraya gétiiriiyoruz kesmek igin bilingli birisi geliyor
kesiyor, derisini yiiziiyor. Herkese pay ediyor. Mesela yedi kisi kesiyorsa yedi kisiye
paylastirtliyor. Naylon gibi bir seyin iizerine yerlestiriliyor. Yedi kisinin payini ayri ayr
dagitiyorlar. Bir kisi arkaya doniip su pay su kiginin diye soyliiyor. Kesmeyen kisilere de
dagitirdik.” Genelde bayramin ilk giinii kesilen kurban bekletilmeden dagitilmis ve kesen ya
da kesmeyen herkes payii almistir. Mevlitlerin ise genelde cenaze sonrasi okutuldugu
bilgisine ulasilmistir. Asure giinii kiiltiiriiniin de yasatildigi Aybast1 ilgesinde asurenin yapilip
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cevreye dagitildign saptanmistir. Katilimeilarin kutsal giinlere iligkin sorulara verdikleri
yanitlar su sekildedir; “Bayramlarda, diigiinlerde oldugu gibi olmazsa olmazimiz keskegimiz
vardir. Pancar sarmamiz vardwr. Tatlilarimizi birkag¢ giin onceden yapariz, burma veya
baklava seklinde. Kadayif yapariz. Elimizde a¢ip kendimiz kesiyoruz. Tepside kizartiriz.
Serbetini de koyunca ¢ok giizel oluyor, digerlerinden farkli oluyor. Tevek sarmast yani Uzim
yapragi sarmasi yapariz. Genelde ozel giinlerde yapilan yemekler hemen hemen ayni. Kuru
fasulye de yapariz. Yesili varsa eger, bayram bahar aylarina ya da yaza denk gelmisse onu da
yvapariz. Kuru fasulyeyi koylerde yetistirenler var ama ¢ok degil, kendi evlerine gore
yapryorlar ama satilan hi¢ duymadim (K2).” 1lge genelinde bayramlara kars1 6zel bir tutum
hakimdir. Meniilerini zenginlestirdikleri bu kutsal giinlerde yine sebzeden ete her tiirlii {iriine
sofralarinda yer vermekte, paylasmay1 ve yardimlagsmayi 6n planda tutmaktadirlar.

4.5. Eglence Amach Etkinlikler Temasina iliskin Bulgular

Aybasti’da eglence amagli yapilan etkinliklerle ilgili yoneltilen sorularda Nevruz Bayrami’ni
kutladiklarina dair bilgi veren bir goriisme gerceklesmemistir. Yapilan goriismeler sonrasinda
ilgede Hidirellez’in kutlandigi, bereket getirdigi inanciyla eve kuruyemis getirmek gibi o giine
ozel ritiiellerin gergeklestirildigi ve asure ile helva gibi yemeklerin yapildigi belirtilmistir.
Yine ilceye 0zgii Persembe Yaylasi festivali ve kdy meydanlarinda ilge panayirlarinin da
kutlandig1 goriismelerde ifade edilmistir. Persembe yaylasi festivali, Persembe yaylasinda
Rumlar ve Miisliimanlar arasinda gergeklesen bir savas sonrast kutlanmaya baglamistir.
Onceleri panayir havasinda gegen bu etkinlik, 1992 yilinda senlige déniistiiriilmiistiir. Peynirli
ve patatesli gozlemeler, kofteler, sis kebaplar yapilan yiyecekler arasindadir. Eskiden
kurulmayan lunapark, simdilerde ¢ocuklar1 eglendirmek icin festivalde siklikla yer alan bir
diger etkinlik planlamasidir. K5’in goriisme sorusuna verdigi cevap su sekildedir; “Yazin koy
meydaninda panaywr olurdu artik olmuyor. Persembe yaylasi festivalinin bir kiiciigii seklinde
kiigtik festivaller olurdu mahallelerde su an olmuyor artik. Mahalleler arasi mag¢ yapilirdi
artik olmuyor (K5).” llgeye 6zgii kutlanan festival ve etkinliklerden Persembe yaylasi
festivali onemini hala korumakta ve her yaz kutlanmaktadir. Koy 6zelinde kutlanan panayirlar
ve mahalleler aras1 maglar gibi etkinlikler unutulmaya yiiz tutmus etkinliklerden olduklari
yapilan goriismeler sonucu tespit edilmistir.

4.6. Sofra Adabi Temasina iliskin Bulgular

Sofra adab1 temasinda yiyecek ve iceceklerin hazirlanma siireci, sofraya sunumu ve yiyecek
masalarindaki kiiltiir iizerinde incelemeler yapilmistir. En fazla kodlama yapilan alt tema
sofra kurallar1 (10) olmustur. Bu temay: sofra hazirligi ve servis kiiltiirii (5) temalar
izlemektedir. Aile biiyligli ya da misafir yemege Once baslar, yemek yerken ses ¢ikartilmaz,
herkes onunden yer gibi kurallar genelde kodlanan sofra kurallari arasindadir. Yemeklerin
toplu gelisi ve genelde kadinlar tarafindan servis edilisi servis kiltiirii altinda kodlanan
goriisme yorumlarindandir. Sofra hazirhinda genelde kadinlar rol almaktadir ve anne figiirii
On plana ¢ikmaktadir. Yardimlagma temelli sofra hazirliginda yemekler sofraya ayn1 anda ve
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tek bir tabaktan yenilecek bicimde gelmektedir. Ozel bir misafir geldiginde sofralarda yemek
cesitlerinin daha fazla oldugu, gilinlik olarak kendilerine hazirlamadiklart yemeklerden
misafirlere hazirladiklar1 gibi ayr1 bir 6zenin ortaya g¢iktigi ve aile bireylerinin birlikte
oturdugu sofralarda misafirler geldiginde kadin-erkek ve ¢ocuk olmak {izere ayristirmalara
gidildigi belirtilmektedir. Bu ana tema kodu altinda sorulan sorulara alinan cevaplar su
sekildedir; “Eskiden biiyiikler baslardi. Mesela biiyiikler, misafirler, misafir baslamaynca ev
sahibi baslamaz. Misafiri buyur eder. Ondan sonra kendisi sonradan bagslardi. Bizim evimizde
biiyiikler baslar. Evvela biz otururuz. Bizim éniimiize koyarlar. Ondan sonra kendi Onlerine
koyarlar (K1).”

“Bu erkeklerle kadinlar kendi ailemiz olsa ayrilmaz da simdi misafirimiz geldi. Misafirlerle
ayrt sofra kurariz. Cocuklar ayri yer. Biz de biiyiiklerin yanina otururuz. Gelinler oturamaz.
Bunlar sonradan yer, gencler misafirle oturmazlar. Akraba gelirse bir otururuz (K3).” llge
kiiltiirtinden sofraya misafir oturmadan ve yemek yemege baslamadan ev halkinin yemege
baslamasi saygisizlik olarak kabul edilmektedir. Misafir olmasa dahi yemege baglamak igin
ev bilyiigiiniin baslamasini beklemek en belirgin sofra adaplarindandir. Oncelik daima
misafire ve evin biiyiigiine verilmistir. Genellikle kadin odakli bu mutfak kiiltiiriinde sofra
hazirliginda rol alan gelinler, anneler ve kiz ¢ocuklar1 hazirladiklar1 sofralar ile hane i¢inde
kendi sofra kilturlerini olusturmaktadirlar. Kalabalik sofralarin kadin-erkek-cocuk ve akraba-
misafir olarak ayristirilmasi ise ilge genelinde benimsenmis kiiltiirler arasinda oldugu tespit
edilmistir.

4.7. Gelenek ve Gorenekler Temasina iliskin Bulgular

Gelenek ve Gorenekler kod haritast Sekil 10°da gosterilmistir. Dogum donemi, asker
ugurlama, diigiin, cenaze, imece, yol misafiri, slinnet, séz-nisan ve dis bugday:1 temalarinda alt
kodlar olusturulmustur. Yapilan goriigmeler sonucunda dis bugday: geleneginin yaygin olarak
kutlanmadig1 sonucuna ulasilmistir. Dogum sonrasi gelen misafirlere serbet dagitimi mutlaka
uygulanan geleneklerden olmustur. Cocugun kiz ya da erkek olmasi etkinlige sekil vermekte
ve erkek cocuklari i¢in helva dagitimi yapilmaktadir. Yine yoresel iriinlerin de igerisinde
bulundugu yemeklerle birlikte komsular evde yapabildikleri yemekleri cenaze evine
getirmiglerdir. Bunlarin arasinda keskekler, ¢orbalar, sarmalar ve pilavlar sayilabilir. Cenaze
giinli ev sahipleri yemek yapmamakta ve komsularinin getirdikleri yemekleri
tlketmektedirler. Genelde bu yemek etkinligi cenaze kalktiktan sonra cenaze sahibinin evinde
gerceklesmektedir. Ayni sekilde cenazeden sonra 40. giin dlen kisinin arkasindan tekrar bir
organizasyon planlanir ve adina kuran okunup, yemek dagitilir.
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Sekil 10. Gelenek ve Gorenekler Kod Haritasi

Asker ugurlamaya 06zel hazirlanan yiyecek ve iceceklerin yaninda yapilan etkinliklerde
goriismelerde belirtilen gelenek ve goreneklerden olmustur. Genellikle askere gidecek olan
kisinin evinde ya da meydanlarda toplanan insanlar burada askere gidecek kisi i¢in planlanan
eglenceler esliginde yiyecek ve icecek tiiketmektedirler. Bu yiyecekler arasinda etli ya da
tavuklu keskekler, meyveler, borekler ve pilavlar yer almaktadir. Habersiz olmasina ragmen
biiylik bir 6zen ile karsilanan yol misafirlerine yapilan ikramlar goriismelerde konusu gecen
bir diger gelenek ve gorenek cesidi 6zelligi tasimaktadir. Gelen misafir tanidik olsun ya da
olmasin asla geri ¢evrilmemis ve misafir edilmiglerdir. Yatagin, yemegin ve igecegin en iyisi
misafire ayrilmistir. Imeceler fasulye kirma, ekin ekmek/toplamak, findik toplama, musir
capalama ve patates ekmek seklinde bes alt koda ayristirilmistir. Yapilan bu imeceler ile ilge
halkinin yardimlastig1 ve bir biitlin olarak hareket ettigi ayrica 6gle 6giinliniin imecelere denk
gelmesi sebebiyle sofralarin genelde tarla ve bahgelerde kuruldugu yapilan goriismeler sonucu
elde edilen bulgulardandir. Gelenek ve gorenek ana kodu altinda sorulan sorulara
katilimcilarin verdikleri cevaplar su sekildedir; “Mesela erkek ¢ocugu olanlar tath dagitird.
Helva yapardi, dagitirdi (K4).”, “Hamilesin zaten her seyi yiyemiyorsun. Tuzlu yemek
yasakti. Elin ayagin siser, tansiyonun ¢ikar diye. Hamilelikte tuzsuz yenirdi (K1).”, “Ilk giin
cenaze olan evde yemek yapmayiz. Ug¢ giin siirer. Bir hafta gectikten sonra sarma sarariz,
tursularimiz olur onlardan yapariz. Kaldirik dali tursusu yapilir. Eskiden melocanlarimiz
vardi su durumda ¢ok yok. Sakarca ¢ikiyor ama nadir eskiden daha ¢ok ¢ikardi. Toplardik,
mihlamasi olurdu (K2).”, “Dogumda lohusa serbeti, iiziim kompostosu yapilir. Genelde bizim
burada giinde yapilan yemeklerden yapilir. Kisir, patates salatasi, tatli gibi. Ama serbet
muhakkak var, o ozeldir (K3).”, “Tamdik olur ya da olmaz Tanr: misafiri derler ya. Sanki
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normal misafir gibi agirlyyorlarmis. Yatacaksa en iyi yatak verilirmis. Yemek yiyecekse
programda olmayan yemekler yapilirmis. Mesela haftalik et bulamuiyorlarmis, misafir gelince
et olurmus. Misafir geldi diye tavuk, horoz keserlermig (K5)”.

S0z-nisan, diigiin ve siinnet gibi etkinlikler yemek ve eglence esliginde gerceklestirilmistir.
S6z ve nisan etkinliklerinin bir arada gergeklestigi yorumlardan yola cikarak elde edilmis
bilgilerdendir. Genellikle aile biiyiikleri ile birlikte kiz istemeye gidilmistir. Koy muhtar1 ve
ailenin en biiyligii s6z giinii kiz evinde bulunmaktadir. Kiz isteme gerceklestikten sonra kahve
icilmekte ve yemek yenilmektedir. Yiizik takma toreni bazen nisanda
gerceklestirilmekteyken bazen de diigiine ertelenmektedir. Tepsilerle sarmalar, borekler ve
blyuk kazanlarda keskekler yapildigi yine goriismelerde elde edilmistir. Mekan olarak
salonlar yerine evler ya da koy meydanlar tercih edilmektedir. Nikahlar gosterissiz belediye
salonlarinda olsa bile diigiinler yine ¢esitli yemekler (sarma, borek, keskek vb.) ve icecekler
esliginde gergeklestirilmektedir. Diiglin zamanm1 “Komsu Gecesi” denilen bir etkinlik
gerceklestirilmektedir. Duglinden bir giin  6nce kurban kesilmekte ve komsulara
dagitilmaktadir. Paca ve iskembe c¢orbasi ikram edilmektedir. Ertesi giin diigiin
gerceklestirilmekte ve tim Aybast1 halki davet edilmektedir. Siinnet diiglinleri agirlikli olarak
evlerde yapilmakta ve yine yoresel yemekler esliginde organizasyonlar planlanmaktadir. Bu
ozel giinlere iliskin goriismelerde su sekilde bilgiler elde edilmistir; “Eskiden bir hafta, Ug-
dort giin onceden kalabalik durumuna goére baklavalar agilirdi, sarmalar sariirdi, su
borekleri ag¢ilirdi tepsilerde. Bu sekilde yapilir diigiin giinii ikram edilirdi. Siitlaglar
yapiliyordu eskiden diigiinlerde. Uziim yapragi sarmast ayri, pancar sarmasi ayri oluyordu
(K2).”

4.8. Arac-Gerecler Temasina Iliskin Bulgular

Arac-Geregler ana temasi sonuglar1 Sekil 11°de gosterilmistir. Alt kod olusturulurken en fazla
kodlama sac (10) ve yer sofrast (9) sozciiklerinde yapilmistir. Sabah, 6gle ve aksam
ogilinlerinde sacda yapilan ekmekler en fazla tiiketilen iirlinlerdir. Sac sozciigiiniin kodlanma
miktart ile sac ekmegi tiikketimi dogru orantilidir.
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Sekil 11. Arag-Geregler Ana Temasi Sonuglari

Yapilan goriismeler 1s18inda gegmiste tek tabaktan yeme ve ahsap kasik kullanma kiiltiiriiniin
yaygin oldugu goriilmiistiir. Bakir kaplarin ve ahsap kasiklarin gerektiginde birden fazla kisi
tarafindan da kullanildig1 yapilan goriigmeler sonucu elde edilmistir. Yapilan yemekler biiytik
tencere ya da kazanlar i¢inde pisirilmektedir. Genelde toplu etkinlik sunan diigiin, siinnet,
festival gibi alanlarda kullanilmistir. Ayni sekilde tepsilerde o zamanlar gozde arac-
gereglerden birisi halindedir. Bu tepsiler boreklerin yapildigi, yiyeceklerin tagindig: tepsiler
olarak sekillenebilmektedir. Katilime1 goriismelerinden arag-gerecler ile ilgili bilgiler su
sekildedir; “Sac ekmegi pisirirdik. Unumuzu kendimiz ogiitiirdiik. Degirmen vardi, degirmene
gider, unumuzu ogitiirdiik (KI1).” Bakir ve aliiminyum kaplarin kullanimi yayginken
giiniimiizde teknoloji ile birlikte gelistirilen alternatif arag ve gereglerden yararlanilmakta
oldugu sonucuna ulasilmistir. Aybasti ilgesine 6zgii yoresel olarak tiiketilen yemekler Tablo
2’de gosterilmektedir.

Tablo 2. Aybast1 Yoresel Yemekleri

Yemek Tuketim Yerleri Tanim

Tursular Ogiinler, Cenaze, Ozel ginler dahil neredeyse her zaman diliminde
Sinnet, Diigiin, tiketilebilen bu Grin fasulye, pancar, kaldirik,
Dogum Donemi, lahana ve kornison ¢esitlerine sahiptir (K5).
Bayramlar

Sarmalar Cenaze, Eglence Tevek olarak da bilinen {iziim yapragi ve pancar

Amaglt Etkinlikler, yapragindan yapilan ve tiiketilen sarma yardimci
Siinnet, Diigiin, Asker yemek olarak sik¢a tiiketilen yiyeceklerdendir.
Ugurlama, Bayramlar, Ayrica kaldirik otunun yapraklarindan sarilan
Dogum Dénemi sarmalarda tiiketilebilmektedir (K2, K3, K4).
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Corbalar Ogiinler, Cenaze, Sabah dahil olmak iizere her 6giin tiiketilen gorba,
Stinnet, Diigiin, musir ve pancar tiirleriyle 6n plana ¢ikmaktadir
Dogum Donemi, (K1, K2). Mercimek c¢orbasi, tavuk c¢orbasi,
Bayramlar iskembe ve paca corbasi da ilgede tiiketilen
gorbalardir.
Sebze Ogiinler, Cenaze, Fasulye yemegi, kapcuk, Giirciice, karniyarik,
Yemekleri Eglence Amagli kabak ve patates yemegi ilgede sikca tiiketilen
Etkinlikler, Stnnet, sebze yemeklerindendir (K2, K5). Gunluk
Diigiin, Asker o6giinlerin yani sira 6zel giinlerde de bu yemeklerin
Ugurlama, Bayramlar  hazirlandig1 belirtilmektedir.
Tathilar Cenaze, Eglence Tepsilerce hazirlanan ve genelde 6zel gilinlerde
Amach Etkinlikler, tiiketilen baklava, ¢itir hamur arasinda yoresel
Stinnet, Diiglin, Asker findik ve ceviz ile yapilmaktadir. Un helvasi,
Ugurlama, Bayramlar, karakus, siitlag ve kabak tathis1i da yorede
Dogum Dénemi yemeklerin sonunda tercih edilmektedir (K2, K4).
Et Yemekleri  Ogiinler, Cenaze, Eti  kavurarak, gilivegte vya da firinda
Eglence Amaclh tiiketmektedirler. Yahni ilgede sik yapilan bir et
Etkinlikler,  Slnnet, yemegidir ve ozel giinlerde de yer almaktadir
Diigiin, Asker (K3). Kiymali mihlama, sis kebap ve kofte de
Ugurlama, Bayramlar  tercih edilen yemekler arasindadir. Aybasti’ya 6zel
yemeklerden birisi de tava yemegidir. Dananin
antrkot ve but kisimlan1 ile kuzu pirzoladan
yapilmaktadir. Sebzeler ile birlestirilen et tepside
tas firinda pisirilir (K5).
Yardimci Ogiinler, Cenaze, Genelde yardimci yemek rolii istlenen pilav
Yemekler Eglence Amacli bulgur ya da piring, etli ya da tavuklu olarak
Etkinlikler, Slnnet, siklikla tiiketilmektedir. Su boregi ince agilmis
Diigiin, Asker hamurlarin arasina genellikle peynir ve maydanoz
Ugurlama, Bayramlar ~ harci ilave edilen bir hamur isidir ve tepsilerde
kizarana kadar pisirilir. Ozel giinlerde yardimci
yemek rolii Gstlenmektedir (K3). Ydrenin kendi
hayvanlarindan elde ettigi yogurt ve onunla
hazirlanan cacik da sayilabilecek yardimci
yemeklerdendir. Son olarak keskek yardimci
yemekler arasindadir. Ozel giinlerde siklikla tercih
edilen bir yemektir (K2). Tavuk ya da kirmizi etin
bulgur ile doviilmesiyle hazirlanir. Biiyiik kazan
veya tencerelerde yapilmaktadir.
Icecekler Ogiinler, Cenaze, Kahvaltida siyah c¢ay ve siit tiiketimi 6n plandadir
Eglence Amagli  (K1). Dogum 6ncesi elma ve iiziimden hazirlanan
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Etkinlikler, Slnnet, komposto ve hosaf, dogum sonrasi serbet ve
Diigiin, Asker cenaze yemeginde tiiketilen meyve sular1 6zel giin
Ugurlama, Bayramlar, iceceklerindendir (K2, K3).

Dogum Doénemi

Hamur Isleri Ogiinler, Bayramlar, Sac ekmegi, farkli ilgelerde golit olarak da
Eglence Amagli adlandirilan kuru ve kuru yufka, yemeklerin
Etkinlikler, yaninda tiiketilen hamur islerindendir (K1). Kuru
yufka ile yapilan peynirli tava boregi ikindi ve
yatst  Oglinlerinde c¢ay saati adi altinda
tlketilmektedir.

Atistirmaliklar ~ Ogiinler, Eglence Kuzinede ya da kiile gomiilerek hazirlanan patates,
Amagch Etkinlikler meyvelerden koy armut ve elmasi ilgede
atistirmalik olarak sayilabilecek yemeklerdendir
(K4).
Baharatlar Ogiinler, Cenaze, Pul biber ve karabiber tiiketiminin yaninda ilgede
Eglence Amacli meshur olan kekik yemeklerde kullanilmaktadir
Etkinlikler, Stnnet, (K3, K5).

Diigiin, Asker
Ugurlama, Bayramlar,
Dogum Dénemi

Aybasti ilgesinde siklikla tiiketilen yemekler keskek, su boregi, tursu, sarma, pilav, ¢corba ve
baklava olarak siralanabilmektedir. Hemen hemen her 6giin ve etkinlikte yer alan bu
yiyecekler, ilge halki tarafindan sevilerek tiiketilmekte ve siklikla yapilmaktadir. Ozel
giinlerin basroliinii keskek olusturmaktadir (K2). Igerisinde mutlaka et bulunan bu yemek
tavuk ya da kirmizi etin bulgurla, tahta kasik yardimi ile uzun siire doviilmesi ile
hazirlanmaktadir. Keskek geleneginin en onemli noktasi yapim ve tiikketim siirecinde ilge
halki tarafindan ortaklasa bir c¢alisma siirdiiriiliiyor olmasidir. Malzemeler etkinlik
sahiplerinden karsilanirken gerekli is giicli ilge halkinin yardimlariyla saglanmaktadir.
Mesakkatli bir siire¢ icermesinden dolay1 glinliik 6&iinlerde siklikla tiiketilmemektedir. Tursu
tiketimi ilgede yaygindir. Genellikle sabah, 6gle ve aksam olmak iizere tim o&glnlerde
tilketilebilmektedir. En fazla fasulye ve pancar ¢esitleri tercih edilmekle birlikte pazi tursusu
ve kaldirik sap1 tursusu da tiiketilen tursular arasindadir (K5). Sarmalar yardimci yemek
olarak goriilse de tiim ozel giinlerde sofralarda yer almaktadir. Uziim ve pancar agirlikl
olarak bahsi gegen sarma cesitleridir (K2, K3, K4). Ayrica tursu olarak tiiketilen kaldirik
otunun yapraklar1 ile de sarma yapildigi katilimci yorumlariyla belirtilmistir. Her 6giin
tiikketilen ¢orbalardan misir ¢orbasi sabah kahvaltilarinda ragbet gérmektedir. Bunun yani sira
pancar ve tavuk corbasi da siklikla tiiketilmektedir (K1, K2). Sebze yemeklerinde fasulye ile
hazirlanan yemekler ragbet gormektedir. Taze kabak, beyaz patates, patlican, lahana da sebze
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yemeklerinde siklikla kullanilmaktadir. Tatlilar 6zel giin sofralarinda mutlaka yer almaktadir
(K2, K5). Bayramlar, diigiinler ve diger etkinlikler disinda misafire hazirlanan masalarda 6zel
sayllmaktadir ve bu sofralara mutlaka tatli eklenmektedir. Baklavalar, kivirma ve burma
olmak tizere iki sekilde yapilmaktadir. Karakus olarak da anilan giil tatlisi, siitlag ve kadayif
da tercih edilen tathlardandir (K2, K4). Ozellikle kurban bayramlarinda sik¢a yapilan et
yemekleri ilcede pilav Ustl, kebap, kofte ya da yahni olarak tuketilmektedir. Tava yemegi
meshurdur. Dana eti ve kuzu etinin birlesiminden firinda uzun siire piserek hazirlanan bir
yemektir (K5). Sebze ve etler 15dk pisirildikten sonra domates sos ile birlestirilip bir saate
yakin pisirilmektedir. Ozel giinlerde tiiketilmektedir. Tavada ekmek banarak yendigi ifade
edilmektedir. Yardimci yemek olarak pilav, makarna, tursu, sarma, yogurt, borek ve ekmek
tiiketildigi tespit edilmistir (K2, K3). Ayrica katilimcilar salata hazirlayip tiikettiklerinden de
yaptiklar1 yorumlarda bahsetmislerdir. Cay, meyve suyu, serbet, hosaf, komposto ve siit
katilimcilar tarafindan tiiketildigi belirtilen igceceklerdir (K1). Lohusa serbeti yaninda dogum
oncesi ya da sonrasi hem hamile bireye hem gelen misafirlere ikram amagli yapilan komposto
ve hosaflar ilce genelinin 6nem verdigi degerlerdir (K2, K3). Hayvancilik ile ugrasan
katilimcilar sabahlar siit tiiketimi oldugunu da belirtmislerdir. Sac kullanimi ilgede yaygindir
ve sac ekmegi en fazla tiiketilen hamur isi tiriindiir (K1). Mesudiye il¢esinde golit olarak da
isimlendirilen kuru da ilgede tiikketilmektedir. Son olarak kuru yufka ile yapilan peynirli ya da
kiymali borekler ¢ay saati olarak gecistirilen Ogiinlerde yer almaktadir. Katilimcilarin
belirttigi en onemli atistirmalik iiriin kuzinede pisirilen ya da koze gomiilen patateslerdir (K4).
Ayrica kdy armut ve elmasi da ara 6giin atistirmaliklarindandir. Son olarak katilimer
goriismelerinden elde edilen bilgiye gore ilgenin kekigi meshurdur ve belirtilen yemeklerde
kullanilmaktadir (K3, K5). Bunun yani sira pul biber ve karabiber baharatlarinin da
kullanildig: ifade edilmistir. Yemeklere ait temsili gorseller Sekil 15°te gosterilmistir.

4.9. Belge Portresi Sonuclari

Aybasti’'nin mutfak kiiltiirtinii degerlendirmeye yonelik yapilan goriismelerin yogunlugu
belge portresi Uzerinden irdelenmistir. Belge portresi sonuglart Sekil 12°de sunulmaktadir.
Sonuglara gére en yogun gdriisme temas: gelenek ve goreneklerdir (yesil). Ikinci siradaki
goriisme temast 6giinler (mavi), liglincli tema kutsal giinler (sar1) ve dordiincii ana tema sofra
adabidir (kirmizi).
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Sekil 12. Ana Temalar Arasi iliskilerin Belge Portresi

Aybastr’nin gastronomik kimligini sekillendiren iki temel faktdr mevcuttur. Bunlar ¢evresel
ve kiiltiirel faktorlerdir. Cevresel faktorlerin altinda cografya ve iklim, yoreye ait {iriinler ve
yeni {irlinlerin yoreye uyumu gibi alt kategoriler olusturulmustur. Kiiltiirel faktorlerin altinda
ise tarih, etnik, gesitlilik, deneme- yanilma, inanglar ve degerler adi altinda alt kategoriler
olusturulmustur.

Aybasti, Ordu ili sinirlari igerisinde bir ilgedir. 1959 yilinda ilge statiisii kazanmustir. ilceye ait
gastronomik kimlik incelenirken kimligin tarihi bir birikimle sekillendigi belirlenmistir.
Bolgede iklim olarak Karadeniz iklimi hakimdir ve yemekleri gerek sebzesi ve otlar1 gerekse
de kullanilan tereyagiyla birlikte Karadeniz mutfag: ile ortiismektedir. Tarimi sik¢a yapilan
triinler arasinda findik, misir ve fasulye sayilabilmektedir. Topraklarinda findik, fasulye,
misir ve patates bolca yetismektedir. Ayrica yore halki biiyiikbas, kiiclikbag hayvancilikla ve
aricilikla ugrasmaktadir ve agirlikli olarak kendi {irettigi trilinleri tiiketmektedir. Sebze
agirlikli olarak yoresel iirlinler (galdirik, melocan, pancar) olduk¢a yaygindir. Aybasti mutfagi
Giircti mutfagindan etkilenmistir ve Giircli yemeklerinin de tiiketildigi gérilmektedir. Beyaz
et ile hazirlanan yemekleri benimsemisler ve oOgilinlerinde yer vermislerdir. Katilimei
yorumlarinda Giirciice isimle tavuklu yemegin tiiketildigi belirtilmistir.

Aybasti ilgesinde dogumlarda dagitilan lohusa serbeti, cenazelerde dagitilan helva, asure
giinlinde agure dagitim1 yapilmaktadir. Yemegin onemli bir yer tuttugu Aybasti ilgesinde 6zel
giinlere verilen 6nem o giine 6zel hazirlanan yiyecek ve icecekler ile gdzler oniine serilmistir.
Yemekler hazirlanirken kullanilan arag-gereclerden sac, kuzine, sini gibi arag-gereg terimleri
de oldukca fazla kullanilmakta ve yemek profilinin bir parcasi haline gelmis sekilde
anlatilmaktadir. Gelisip sekillenen bu yemek kimligi dini degerlerden de beslenmistir. Haram
sayilan hicbir {irlin yemeklere dahil edilmemis ve ayr1 bir sekilde yemek ile beraber
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tiiketilmemistir. Ozellikle kutsal giinler sayilan Kurban bayramlarinda kurban kesilmekte ve
dagitilmakta ve kurban kesen kisi et pisene kadar bir sey yememekte, et pigince su ile pisen
etten yemektedir. Bayram glnu genelde kesilen kurban eti tiiketilmektedir. Bu ritiiel aslinda
sadece dini temelli bir olgu olmaktan ¢ikip hem kurban sahibinin nefis temizligine hem
ihtiya¢c sahiplerinin ete ulasimina destek olmakta hem de tiim halki birbiri ile etkilesim
halinde tutmakta 6nemli bir yere sahiptir. Ayn1 sekilde Ramazan Bayrami’nda keskek, su
boregi, kivirma ve burma seklinde tatl tiikketimi dikkat ¢ekmektedir ve burada da paylasim ve
ilge halki arasinda bir etkilesim s6z konusudur.

5. Sonug ve Oneriler

Arastirmaya ait bulgular incelendiginde Aybasti ilgesinde sabah, 6gle ve aksam Ogilinlerine
giinliik beslenmeye 6nem verildigi fakat ikindi ve yats1 6gilinlerinin nadiren giinliik hayata
entegre edildigi ve cogunlukla atlandigi tespit edilmistir. Vangelik vd. (2007) yaptiklar
caligmada firsat bulamama ve unutma gibi unsurlarin 6gilinleri atlamanin en énemli iki nedeni
oldugunu ele almiglardir. Bu durumun o zamanlar var olan alim giicli ¢ercevesinde yanlig
beslenme ve plansiz yasama gibi noktalarla baglantili oldugu diistiniilmektedir.

Bayramlari diger giinlere nazaran daha farkli kilan en Onemli detay hep birlikte
kutlanmalaridir (Artun, 2008). Katilimcilar, kutsal glinlerden Ramazan Bayrami ve Kurban
Bayrami’na verdikleri 6nemi yorumlariyla belli ederken kandilleri ¢ekirdek aile ¢ercevesinde
evlerinde gecirmeye 6zen gosterdikleri tespit edilmistir. Diinya’da son yillarda gerceklesen
degisimlerin kiiltiirel ve sosyal yapi {izerinde etkisi vardir. Kiiltiirel anlamda gerceklesen bu
degisimler sonucu; evlenme, dogum ve 6liim gibi siireclerde uygulanan gelenek-g6renekler
yok olmaya yiiz tutmustur (Cinar vd., 2021). Mevlit okutma bunlardan biridir ve 6len kisinin
arkasindan okunan mevlit disinda katilimcilardan degisik bir konu ile ilgili mevlit okutma
cevabr alinmadigindan mevlit okutmanin da her alanda uygulanan bir ritiiel olmadig: tespit
edilmistir. Hidirellez etkinligi; eski Tiirk inanglarina gore, oliimsiizlik, bolluk-bereket
torenleri, Islami motifler, Anadolu’ya ve Balkan kiiltiiriine yonelik izler tasiyan zengin igerikli
bir senlik ve bayram olarak degerlendirilmektedir. Katilimecilarin verdikleri cevaplarda
eglence amaclh yapilan etkinliklerde Hidirellez ve ilge 6zelinde kutlanan Persembe Yaylasi
Festivali gibi etkinlikler 6n plana c¢ikarken Nevruz ve benzeri bagka bir etkinlikten
bahsedilmemistir. Hicri yilin Muharrem aymda onuncu giin “Asure Gilinli” olarak
Miisliimanlarca kabul gérmiistiir (Dedekarginoglu, 2014). ilce genelinde de asure giinii
kutlanmakta ve komsulara ve yakin c¢evreye dagitilmaktadir. Icerisine kurutulmus meyveler
ve kuruyemisler eklenmistir. Sofralarin hazirlanmasit ve sunumu 06znesini kadinlar
olusturmaktadir. Ev i¢indeki sofra kiiltiiriinii genellikle mutfakta bulunan kisinin olusturdugu
ve onun bi¢imlendirmelerine gore sekil aldig1 sdylenebilmektedir. Mutfaktaki kadin giicii,
yemeklerin hazirlanisi, yemegin hikayesi, sunumu ve nesilden nesle aktarimi 6nem arz
etmektedir. Bu aktarimda en 6nemli unsurlardan biri olan kadin ayn1 zamanda yemek/mutfak
kiiltiirinlin tastyicilarindandir. Hemen hemen her iilkede kadin mutfaktaki etkin kisi
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konumundadir (Karaca & Altun, 2017). Yapilan goriismeler sonucunda da alinan cevaplar bu
yorum ile ortiismektedir.

Bu aragtirma Ordu ilinin Aybast1 ilgesi ile sinirli tutulmus olup, Aybasti ilgesi 6zelinde yerel
gastronomik kimligin kiiltiirel analizi kapsaminda incelemeye tabii tutulmustur. Ogiinlerden
gelenek goreneklere kadar her 6giin ve 6zel giinde yapilan cesitli yiyecek ve i¢ecek ikramlari
gastronomik kimligin olugsmasinda 6nemli bir yer tutmaktadir. Yapilan ¢alismanin sinirliligi
olarak sadece Aybast1 6zelinde inceleme yapildigindan Ordu ili geneli i¢in yorum yapma
yetisi vermiyor olmasi olabilir. Bundan sonra yapilacak olan arastirmalar i¢in Aybasti
ilcesinin komsu ilgeler ile yemek kiiltiirii konusundaki baglantilar1 incelenebilir, Ayrica
caligmanin icerdigi konu gercevesinin genis olmasi, yeni calismalarda konu ozeline inip
detayl1 bir calisma yapma istegi uyandirabilir. Aybasti ilgesine gastronomi turlar1 diizenlenip,
yoresel gastronomi kimligini anlatan rehberler bulunabilir ve goriisme sayilart arttirilip farkls
mabhallelerden yararlanilabilir. Aybast1 ilgesi 6zelinde hazirlanan yemeklerin regeteleri detayli
incelenip meniilerde yer almasi saglanabilir. Konu ile ilgili arastirmalar siklagtirilip bu
konudaki literatlir genisletilebilir. Ayrica Aybasti ilgesi sakinleri bilinglendirilerek
kaybolmaya yiliz tutmus bu bilgiler yazili kaynaklara dokiilmeye tesvik edilebilir. Aybasti
ilcesine Ozel yoresel yemeklerin yasatilmasi adina etkinlikler diizenlenip bu yemekler o
etkinliklerde tanitilabilir. Isletmeler meniilerinde Aybast1 yoresel yemeklerine yer vererek
yemeklerin herkes tarafindan taninmasi ve tadiminin yapilmasi saglanabilir.
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Katki Orani Beyam
Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamis olduklarini beyan eder.
Cikar Catismasi1 Beyam

Makale yazarlar aralarinda herhangi bir ¢ikar catigsmasi olmadigini beyan eder.
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Certificates are defined as a marketing tool that provides information about the environmental
principles of products and services and that proves their reliability as well as offering freedom
of participation (Gokdeniz, 2017). These certificates are a way to prove the environmental
competence of tourism businesses to the public. It also contributes to developing positive
attitudes towards the goods and services produced and to creating differences for businesses
against their competitors (Guler and Tufan, 2013). Different certification programs have been
created and used by public institutions and non-governmental organizations in the field of
sustainable tourism both in the world and in Turkey. The aim of the research is to compare the
national and international sustainable tourism certificate criteria preferred in accommodation

businesses.

Accommodation businesses receive sustainable tourism certificates such as Green Star,
Greening Hotels and Sustainable Tourism Certificate at the national level, and Green Globe,
Green Key, Travelife, Eco-Label, Blue Flag, LEED and BREEAM at the international level.
In this context, the study is a qualitative research conducted to compare the criteria of national
and international sustainable tourism certificates used by accommodation businesses. The
qualitative research method was chosen to collect and compare information regarding the

criteria of the certificates. Since LEED and BREEAM certification covers the sustainability of
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buildings, Blue Flag was given to beaches and marinas, and the White Star certification

program was terminated, these certifications were not included in the research.

As a result, when it is examined at national and international certificates in general, it is seen
that Green Globe certificate criteria are updated twice a year, Green Key certificate criteria
are updated once every three years, and sustainable tourism certificate criteria are updated
every three to five years. On the other hand, it can be noted that there is no update or duration
information regarding the Travelife, Eco-Label (last in 2017), Green Star and Greening Hotels
certification criteria. In this context, it is evaluated that the criteria for the mentioned
certificates need to be updated in terms of today's technology and architecture. Another result
reached within the scope of the study is that the International Green Globe certification
program includes an evaluation table according to the geographical region and local factors in
which the businesses are located. In the National Green Star certification program, it is seen
that there is a classification according to the star levels of businesses. It is noteworthy that
there is no classification or rating system in other national and international certificate
programs. It is considered that this result may be related to the idea that it will not be possible
for accommodation businesses to meet the standard criteria because they are in different

countries, regions and cities.

Another important point is that businesses must fulfill all the criteria specified in international
certification programs and in the Sustainable Tourism certificate, one of the national
certificates. In order to distinguish the businesses that meet all the criteria from the businesses
that only meet the optional criteria to receive the certificate, it would be more appropriate to
create certificate levels (bronze, silver and gold) according to the score levels, as in the Green
Globe, Travelife and Greening Hotels certificate programs, instead of limiting the minimum

score in the certificate programs.

As a result, it is obvious that international and national sustainable tourism certificates serve
an important purpose. In terms of criteria, it can be stated that updates should progress
together with technological and architectural developments, and if there are optional criteria
in certification programs, certification levels should be created and the certification process

will progress faster with the support of country governments to businesses.
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