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Oz

Bu aragtirmanin amaci, Ordu ili Aybasti il¢esinin gastronomik kimliginin olusumunda énemli bir
yere sahip olan Aybasti Tavasi’ni inceleyerek gastronomi turizmi agisindan tasidigi potansiyeli
degerlendirmektir. Arastirma silirecinde, nitel aragtirma yontemlerinden goriisme teknigi kulla-
nilmistir. Gorlismeler Aybasti Tavasi yemegini yapan igletmelerden ve bu yemegi yiyen kisileri
kapsamaktadir. Ayrica SWOT analizi yapilarak Aybasti Tavasi’nin gii¢lii ve zayif yonleri degerlen-
dirilmistir. Toplanan veriler 151¢1nda Aybasti’nin gastronomik kimligi incelenmis ve bu kimligin
olusumunda Aybasti Tavasi’nin rolii degerlendirilmistir. Aybasti Tavasi’n1 6zel kilan unsurlarin
basinda kullanilan malzemeler ve pisirme teknigi gelmektedir. Yemegin tas firinda odun atesinde
agir agir pisirilmesi, etin lezzetinin tam anlamiyla ortaya ¢ikmasini saglamakta ve yerel liretici-
lerden temin edilen dogal malzemeler ile birlestiginde otantik bir lezzet ortaya ¢ikmaktadir. Go-
rismelerden elde edilen veriler, Aybasti Tavasi’nin ayn1 zamanda “paylasim kiiltiirii” ile dogrudan
iligkili oldugunu gdstermektedir.

Anahtar kelimeler: Gastronomik kimlik, yoresel mutfak, Karadeniz mutfag
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A Research on Aybasti Tavasi within the Scope of Aybasti Gastronomical Identity
Abstract

The aim of this study is to examine Aybast1 Tavasi, which holds a significant place in shaping the
gastronomic identity of Aybasti district in Ordu province, and to evaluate its potential in terms
of gastronomy tourism. In the research process, the interview technique, one of the qualitative
research methods, was employed. The interviews included businesses that prepare Aybast1 Tavasi
as well as individuals who consume the dish. In addition, a SWOT analysis was conducted to as-
sess the strengths and weaknesses of Aybast1 Tavasi. Based on the collected data, the gastronomic
identity of Aybast1 was analyzed, and the role of Aybasti Tavasi in the formation of this identity
was evaluated. The distinctive characteristics of Aybast1 Tavasi primarily stem from the ingredi-
ents used and the cooking technique. The slow cooking of the dish in a stone oven over a wood
fire fully reveals the flavor of the meat, and when combined with natural ingredients sourced from
local producers, it creates an authentic taste. Data obtained from the interviews further indicate

that Aybast1 Tavasi is directly associated with a “culture of sharing.”

Keywords: Gastronomic identity, local cuisine, Black Sea cuisine

Giris

Orta Karadeniz'in Ordu ili sinirlarinda bulunan
Aybasti, sahip oldugu kendine has 6zellikleriy-
le ilin 6nemli turizm merkezlerinden biri olarak
one ¢ikmaktadir. Ozellikle Aybast ilgesine bag-
l1 Persembe Yaylasi, Ordu'nun 6nemli bir turizm
merkezi olarak bilinmektedir. Denizin etkisin-
den uzak, 1500 m rakimda yer alan ve c¢esitli
selaleleriyle yayla (Bulut, 2010) hem yaz hem
de kis turizmi i¢in ¢esitli imkanlar sunmaktadir.
Yayla, Bakanlar Kurulu karar1 ile 1991 tarihinde
Ozel Koruma Alan1 olarak ilan edilmistir (Ordu
11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025). Persem-
be Yaylasi, ylizlerce yildir bolge halkinin gesitli
yaylacilik faaliyetlerini gergeklestirdikleri bir
yerdir. Yaylanin zengin bitki ortiisii, faunasi ve
su kaynaklari, tarim ve hayvancik iriinlerinin
diger ilgelerin iirlinlerinden ayrigsmasini sagla-
maktadir. Aybast1 Persembe Yaylasi’nda her yil
diizenli olarak gerceklesen Aybasti Persembe
Yaylas1 Giires ve Kiiltiir Festivali, 2024 yilinda
916. kez diizenlenmistir. Bu festival Aybasti’ya
ti¢ giin icinde 100.000°e yakin turistin (Aybasti
Belediyesi, 2024) gelmesine olanak tanimak-
tadir. Bu da yoOrenin turizmine ve ekonomisine
onemli bir katki saglamaktadir. Bolgenin turizm
anlaminda gelismesini saglayan diger unsurlar-
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dan biri ise yaylada yer alan dogal olarak egi-
min az oldugu yerlerde kivrimlar halinde olu-
san mendereslerdir. Mendereslerin etrafinda yer
alan yliriiyls yollari, piknik alanlar1 doga sever-
lerin ve turistlerin dikkatini ¢ekmektedir. Diger
unsurlar ise Ordu Oksijen Off Road Festivali ve
Aybast1 Kis Festivali, Uluslararas1 Kano Yaris-
lar1 ve Balon Turlar1’dir. Bu festivaller ve etkin-
likler her mevsim bolgenin canli kalmasini ve
turizm potansiyelinin ¢esitlenmesini saglamak-
tadir. Aybasti’da sadece yayla turizmi degil,
ayn1 zamanda aliivyal topografyaya ait énemli
jeomorfositlerin varlig1 da dikkat ¢ekmektedir.
Bu dogal giizelliklerin turizm amaclh kullani-
minin bodlgenin turizm potansiyelini artiracagi
diisiiniilmektedir (Bahadir ve Isik, 2018).

Aybastt mutfagi, tipik Karadeniz mutfaginin
ozelliklerini tagimaktadir (Kabacik, 2016). Ay-
basti mutfagi, doganin sundugu bolluk ve ¢esit-
lilikle sekillenmis, ylizyillar boyunca siiregelen
gelenekler ve yerel tatlarla harmanlanmistir.
Bu kiiltiir, yore insaninin dogayla uyum i¢inde
yasama pratiginin lezzetli yansimalarinin so-
nucudur. Karadeniz bdlgesinin nemli ve 1liman
iklimi, tarim ve hayvancilik i¢in uygun kosul-
lar1, Aybasti’nin verimli topraklari ile birlesin-



ce, sebze ve meyve iiretimi i¢in elverisli hale
gelmektedir. Aybasti’nin findik, patates, misir
ve karalahana (pancar) gibi tarim {irtinlerinin
yaninda koyun, kuzu ve manda gibi hayvansal
irtinler bolgenin yemek kiiltiirtinii olusturmak-
tadir (Aybast1 Belediyesi, 2024).

Bu arastirmanin amaci, Ordu ili Aybast1 ilgesi-
nin gastronomik kimliginin olusumunda 6nemli
bir yere sahip olan Aybast1 Tavasi’n1 inceleye-
rek gastronomi turizmi agisindan tasidigi potan-
siyeli degerlendirmektir.

Kavramsal Cerceve

Gastronomi, sanatsal ve bilimsel disiplinlerle
yakindan iligkilidir (Eren, 2007, s. 74; Hatipog-
lu, 2010, s. 4). Gastronominin temel unsurlari
arasinda malzemelerin se¢imi, pisirme teknik-
leri, tat ve aroma bilesenleri ile yiyeceklerin su-
numu yer almaktadir. Kisaca yemegin, bilim ve
sanatla bulugmasi olarak tanimlanan gastrono-
mi, yiyecek ve igeceklerin tiretimi, hazirlanma-
s1, sunumu ve tiiketiminin yaninda tarih, kiiltiir,
sosyoloji ve ekonomik boyutlarini da inceleyen
cok disiplinli bir alandir.

Gastronomi, yakin bir zamana kadar turizmin
alt ve destekleyici bileseni olarak goriiliirken,
yeni anlayisla, gastronominin bundan ¢ok daha
fazlas1 oldugu ve turizmin bir pargasi degil te-
mel unsuru oldugu goriisii baskindir (Ottenbac-
her vd., 2016). Bu goriis, seyahat edenlerin tatil
planlarin1 yaparken yeme ve igme deneyimleri-
ne verdikleri 6nemin artmasiyla yakindan ilis-
kilidir. Gilinlimiizde gastronomi ayrica, turist-
leri unutulmaz bir deneyime tesvik etmektedir
(Smith ve Costello, 2009). Bu kapsamda deger-
lendirildiginde gastronomi turizmi, yani yemek
odakli turizm, temel ve yan gida iireticilerine,
yemek festivallerine, restoranlara ve yemekle-
rin tadildig1r veya niteliklerinin deneyimlendi-
g1 0zel mekanlara yapilan ziyaretlerin, seyahat
icin birincil motivasyon olarak 6zel gida iireti-
minin kullanilmasini ifade etmektedir (Sfandla
ve Bjork, 2013). Gastronomi turizminde yemek
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yemenin Otesinde; liretim siireglerine katilma,
kiiltiirel boyutlarimi1 6grenme ve bu siirecten
bir haz alma durumu s6z konusudur (Kyriakaki
vd., 2016). Ayrica gastronomi turizmi kapsa-
mindaki destinasyonlar; yerel gida kiiltiirlerini,
stirdiirtilebilir tarim uygulamalarini ve saglikli
beslenme aligkanliklarini tanitmak i¢in bir plat-
form saglamaktadir (Galvez vd., 2017). Desti-
nasyona gelen ziyaretgiler, tiikettikleri gidala-
rin kaynag1 hakkinda bilgi edinir ve bu bilgiyi
giinliik yasamlarina uygulayabilirler (Smith ve
Costello, 2009). Bu sekilde gastronomi turizmi,
lezzetli yemeklerin tadilmasinin yani sira kiiltii-
rel zenginliklerin, iiretim siireclerinin ve yerel
geleneklerin deneyimlenmesi ile seyahat eden-
lere unutulmaz bir deneyim sunmanin yaninda
gidilen bolge ile bag kurmasini da saglamakta-
dir (Quan ve Wang, 2004).

Gastronomi turizminin avantajlarindan yarar-
lanmak isteyen bdlgeler, yiyeceklerini 6nde
gelen bir turizm iirlinii olarak konumlandirarak
bliyiik faydalar saglamaktadir. Yiyecekler, bu
bolgelerin turistik degerini artirirken, ayni za-
manda ekonomik kalkinma i¢in de bir arag hali-
ne gelmektedir (Bjork ve Kauppinen-Réisdnen,
2016). Ancak bu potansiyelden tam anlamiyla
yararlanmak i¢in gastronomi destinasyonlarinin
hedef miisterilerinin mevcut imajini iyi analiz
etmeleri ve farkli yiyecekleri tatmakla ilgilenen
turistleri ¢ekecek temel faktorleri belirlemeleri
gerekmektedir (Karim ve Chi, 2010; Okumus
vd., 2007; Rand vd., 2006). Gastronomi turiz-
mi ayrica, yerel mutfak kiiltiiriniin korunmasi-
na ve tanitilmasina yardimci olmaktadir (Bjork
ve Kauppinen-Réisdnen, 2016). Turistlerin
yerel lezzetlere olan ilgisi, geleneksel yemek
tariflerinin ve pisirme yontemlerinin yasatil-
masin1 saglamaktadir. Yerel iiriinlerin tiiketil-
mesi, stirdiiriilebilir tarim ve gida sistemlerinin
desteklenmesine katkida bulunmakta ve yerel
tireticilerin giiclenmesini ve ¢evresel stirdiiriile-
bilirligin artmasini saglamaktadir (Galvez vd.,
2017). Ek olarak, yapilan arastirmalara gore
gastronomi turizmi turistlere benzersiz ve unu-
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tulmaz deneyimler sunmaktadir. Yerel yemek-
leri tatmak, yemek yapmay1 6grenmek ve yerel
iireticilerle etkilesime ge¢mek, turistlerin seya-
hat deneyimini zenginlestirmektedir (Akdag,
vd., 2018; Praswati, vd., 2021; Vuksanovi¢ ve
Bajrami, 2020).

Gastronomik kimlik, bir toplumun beslenme
aliskanliklari, yiyeceklerin tiretimi, hazirlanma-
st ve tiiketimi ile ilgili olarak o toplumun kiiltii-
rliinli ve kimligini yansitacak kadar 6zgiin, onu
diger toplumlardan ayiracak kadar kendine has
ozellikleri tanimlayan bir kavramdir (Diker ve
Deniz, 2017, s. 191). Gastronomik kimlik ayn1
zamanda bir bdlgenin kiiltiirel mirasinin 6nem-
11 bir parcasidir. Bir kiiltiiriin temel unsurlarin-
dan biri, gastronomi cesitliligi icinde yer alan
yemeklerdir. Bir bolgeye veya yoreye 0zgi
yemekler, o bolge veya yore i¢in farkindalik
yaratma unsurudur (Deveci vd., 2013, s. 29).
Bolgenin kimligine katkida bulunmanin yanin-
da yoresel mutfak, turizmde stirdiirtilebilirligi
artirmak i¢in de bliyiik bir potansiyele sahiptir
(Rand vd., 2003, s. 97).

Sekil 1

Gastronomik kimlik, bir bolgenin lezzet profil-
leri, yemek gelenekleri ve tarifleri gibi 6zellik-
lerini kapsamakta ve bu kimlik, siirekli olarak
yenilenmektedir. Bu konuda c¢alisan arastirma-
cilar, gastronomi kimliginin yenilenme siiregle-
rini gozlemleyebilmek i¢in bu kimligin belirli
ozelliklerini tanimlayarak bu faktorlerin genel
egilimlerini, yap1 tasi lezzetlerini, yemeklerdeki
doku ve bilesen 6zelliklerini inceleyerek gele-
cek gelismeler hakkinda ongoriide bulunabil-
mektedir (Arana ve Zuniga, 2022; Eren, 2018;
Harrington, 2005; Ondieki vd., 2017; Suna ve
D.alverez, 2019). Yapilan ¢alismalarin da gos-
terdigi gibi giinlimiiz iletisim araglar1 sayesinde
bolgesel lezzet profilleri ve yemek aligkanlik-
lari/egilimleri degisim ve evrim i¢indedir (Er-
topcu, 2019; Cetiner vd., 2022; Lu vd., 2023;
Teyin, 2022; Timothy ve Ron, 2013; Yeveniia
vd., 2022). Bunun sonucu olarak gastronomik
kimlik, insanin kiiltiirel evrimiyle birlikte degi-
sim gostermektedir. Bu degisim takip edilmek
ya da yoOnlendirilmek istenirse giincel akimlar/
trendler ve moda gibi faktorlerin analiz edilme-
si gerekmektedir. Sekil 1°de gastronomik kimli-
g1 olusturan faktorler yer almaktadir.

Gastronomik kimligi olusturan faktorler (Harrington, 2005, s. 133; Tore-Basat vd., 2017, s. 67)

Kiiltiir
Tarih
Etnik Cesitlilik
Deneme ve Yaniima

Yenilikler
Yetenekler
Gelenekler
Inanglar
Dederler

Cevre
Cografya
iklim
Mikro iklimler
Yerel Uretim
Yeni Uriinlerin
Yoreye Uyumu

y

Gastronomik Kimlik
Lezzet Profilleri
Gorgl Kurallar

Tarifler
Malzemelerin/Tekniklerin
Uyumu
Yiyecek ve Iceceklerin
Uyumu
Iklim Bélgeleri
Eski ve Yeni Dunya Tarzlari
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Gastronomik kimligi olusturma ve gelistirme-
de en basat faktorlerden biri de cografi isaretli
irtinlerdir (Eren, 2018). Cografi isaretler, be-
lirli bir cografi bolgeye 6zgii olan, o bdlgenin
dogal, kiiltiirel veya insan yapimi 6zelliklerin-
den kaynaklanan iiriinlerin adin1 veya isaretini
tastyan bir tiir koruma ve tanimlama sistemidir
(Lukinovi¢ vd. 2021; Wipo, 2024.). Bu isaret-
ler, bir {irliniin belirli bir cografi alandan geldi-
gini, o bolgenin 6zel kosullar1 veya gelenekle-
r1 nedeniyle kalite, in veya diger 6zelliklerini
tasidigin1 gostermektedir (Aytop ve Cankaya,
2022). Cografi isaretler tiiketicilere iiriinlerin
kalitesi (Raustiala ve Munzer, 2007), giliveni-

Cizelge 1
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lirligi ve benzersiz 6zellikleri konusunda bilgi
vermektedir (Aytop ve Cankaya, 2022). Sag-
likly, kaliteli ve gilivenilir gida arayisi icerisinde
olan tiiketiciler bu liriinlere giiven duymakta ve
tercih etmektedir (Saygili vd., 2020). Bu isaret-
ler, belirli bolgelerdeki tarim, hayvancilik veya
el sanatlar1 gibi geleneksel iiretim faaliyetlerini
desteklemekte ve bu faaliyetlerin siirdiiriilebi-
lirligini saglamaktadir. Boylece yerel ekonomi-
lerin ve kiiltiirel mirasin korunmasina katkida
bulunmaktadir (Raustiala ve Munzer, 2007; Sa-
bur ve Giines, 2023). Asagida yer alan Cizelge
1’de Aybasti’nin gastronomik kimligini olustu-
ran 0gelere yer verilmistir.

Aybasti 'nin gastronomik kimligi (Aybast1 Belediyesi, 2024; Demirses vd., 2023; Harrington, 2005;

Yavuz, 2022)

Aybasti’da en erken Hitit, Pers, Med ve Pontus devletlerinin varlig1 gériilmektedir. Ardindan Roma Im-

Tarih

paratorlugu’nun genislemesiyle Aybasti, Romalilarin egemenliginde varligint siirdiirmiistiir. 1071 y1-
linda baslayan ve Anadolu’nun Tiirklesmesini saglayan savaslarin ardindan Aybasti, Tiirk yurdu olarak

giiniimiize kadar gelmistir. Tlgenin ad1 1455 tarihli Tahrir Defteri’nde Aybasda olarak gegmektedir.

Etnik
Cesitlilik

Halkin dnemli bir boliimiinii Tiirkmen kokenli Cepniler olugturmaktadir.

Kiiltiirel Faktorler

Deneme ve
Yanilma

Aybasti’da denenen ve ticarilestirilen {irinler; yaban mersini/mavi yemis, karayemis/taflan ve aronyadir.
Denenmis fakat ticarilesmeyen tiriinler; kivi, ¢ilek ve domates (sera haricinde yetistirilememektedir).

Aybasti’da koklii bir gegmisi olan yagh giiresler geleneksel olarak her y1l diizenlenir. Ayrica manda boy-
nuzlarindan tarak {iretimi 6nemli degerleri arasindadir.

Ozel giinlerde (diigiin, siinnet vs.) keskek ve kivirma tatlis1 yapilip ikram edilmektedir.

yapilmaktadir.

Cografya ve iklim | Gelenekler

Orta Karadeniz Bolgesi’nde, Canik Daglari’nin kuzey yamacinda bulunan Aybasti, 730 metre rakimda
konumlanmistir ve tipik bir Karadeniz iklimine sahiptir. Aybasti’nin 192 km?’si tarima elverisli alanlar-
dan, 116 km?’si ¢ayir ve meralardan, 30 km?’si ise bag ve bahgelerden olugmaktadir.

Uygun iklim kosullar1 sebebiyle Aybasti’da ¢esitli tarim {iriinleri, hayvancilik ve siit tirinleri tireticiligi

Cevresel Faktorler

potansiyele sahiptir.

Yerel Uretim

Aybasti’da findik, patates, misir gibi ekonomik anlamla 6nemli tarim triinleri iiretilmektedir. Aybasti,
karayaka kuzusu/koyunu ve manda varlig ile bolgenin 6nemli bir ilgesidir. Hayvan varlig1 sayesinde
bolgede ¢esitli tava ve 1zgara yemeklerinin yaninda siit ve siit {irlinleri tiretimi konusunda da 6nemli

Yorede iiretilen diger tirlinler; armut pekmezi, misir ekmegi, keskek, manda yogurdu, ¢esitli otlarin (me-
locan, galdirik, sakarca vb.) kavurmasi, pancar dolmasi, pancar ¢orbasi, fasulye tursusu, gapcuk/kapeik

fasulye, cesitli mantarlarin (kirmit, sagrak, findik) kavurmasi, kivirtma tatlisit ve ceviz helvasidir.

AYDIN GASTRONOMY, 2026, 10 (1), 159-176
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Yontem

Aragtirma siirecinde, Aybasti'nin gastronomi
degerleri ve Aybast1 Tavasi hakkinda bilgi top-
lamak amaciyla nitel aragtirma yontemlerinden
goriisme teknigi kullanilmigtir.  Gorlismeleri
gerceklestirebilmek i¢in ise yar1 yapilandirilmis
goriisme formu kullanilmistir. Nitel aragtirma,
diinyay1 anlamaya yonelik yorumlayici ve do-
gal bir yaklasim benimsemektedir. Bu yontem,
bireylerin kendi ¢evrelerinde yasadiklari olay-
lara atfettikleri anlamlar1 ve bu olaylara yonelik
oznel bakis acilarini kesfetmeyi veya yorumla-
may1 amaglamaktadir (Creswell, 2020). Yar1 ya-
pilandirilmis gériisme formunun kapsam gecer-
ligini saglamak amaciyla, ilgili alanda uzman
iic akademisyenin gorlisiine bagvurulmus ve ge-
rekli diizenlemeler yapilmistir. Ayrica, sorularin
literatiirle uyumlu olmasina 6zen gosterilmis ve
pilot uygulama ile formun anlasilirlig: test edil-
mistir. Arastirma kapsaminda, Ordu Universite-
si Sosyal ve Beseri Bilimler Aragtirmalar1 Etik
Kurulu’ndan 30.09.2024 tarihli ve 2024-143
sayilt “Etik Kurul Onay1” alinmistir. Arastir-
ma; Aybasti gastronomik kimliginin olusumu
ve bu kapsamda Aybasti Tavasi’nin degerlen-
dirilmesini kapsamasindan dolay1 goriismeler,
yorede yasayan ve daha once Aybasti Tavasi’'ni
tiiketmis olan halka ve Aybasti Tavast yemegini
yapan igletme sahiplerine farkli sorular yonelti-
lerek gerceklestirilmistir. Arastirmanin evreni
Aybasti’da yasayan, Aybasti Tavasi yemegini
tadan ya da satisin1 gerceklestiren kisilerden
olusmaktadir. Aybasti Persembe Yaylasi’'nda
tava yemegini yapip satisini yapan sadece iki is-
letme oldugu i¢in 6rnekleme yontemine ihtiyag
duyulmamistir. Zaman ve ekonomik nedenler-
den dolay1 yore halkini belirlemede ise kartopu
ornekleme yontemine basvurulmustur. Kartopu
ornekleme yoOntemiyle evrendeki birkag kisi
yardimiyla ¢cogunluga ulasilabilmek miimkiin-
diir (Coskun vd., 2019, s. 170). Bu baglamda,
ornekleme stratejisi olarak maksimum ¢esitlilik
orneklemesi kullanilarak incelenen olgu veya
olay1 en 1iyi temsil edebilecek farkli 6zelliklere
sahip bireyler secilmistir (Yildirim ve Simsek,
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2016). Gorlismeler sirasinda elde edilen veri-
lerin benzer sekilde tekrarlanmaya baglamasi,
arastirmanin doyum noktasina ulastigin1 gos-
termektedir. Bu durum, arastirma bulgularinin
yeterli diizeye geldigini ve veri toplama siire-
cinin tamamlanmas1 gerektigini ifade etmek-
tedir (Creswell, 201; Sigr1, 2023; Yildirim ve
Simsek, 2016). Katilimcilarin izniyle gergek-
lestirilen goriismeler yliz yiize yapilmis, kayit
altina alinmis ve ardindan yazili formata do-
nlstirilmiistiir. Gortisme kayitlar1 ortalama
20-30 dakika slirmiistiir. Arastirmada bilimsel
etik ilkelerine 6zen gosterilmis, katilimeilarin
isimleri gizli tutulmus ve kodlama yontemiyle
metne dahil edilmistir. Veri toplama siirecinde
tiim katilimcilara ayni yar1 yapilandirilmis go-
riisme sorulart yoneltilmis, elde edilen veriler
iki arastirmaci tarafindan ayr1 ayr1 kodlanarak
karsilagtiritlmis ve yiiksek diizeyde uyum sag-
lanmistir. Bu sayede arastirmanin gilivenirligi
artirllmistir. Gorlismelerden elde edilen veriler
Once yaziya aktarilmig, ardindan igerik analizi
yaklagimiyla agik kodlama yapilmistir. Kati-
Iimcilarin ifadelerinden c¢ikarilan anlamli ifa-
deler kodlara doniistiiriilmiis ve benzer kodlar
bir araya getirilerek biitlinciil kod kiimeleri
olusturulmustur. Aybastt Tavasi’nin gastrono-
mi turizmi i¢in potansiyelini ortaya koyabilmek
adina SWOT analizi yapilmistir, Elde edilen
veriler betimsel ve igerik analizi yontemleriyle
incelenmis ve katilime1 cevaplari, gelecekteki
arastirmalara referans olusturacak sekilde ¢alig-
maya dahil edilmistir. Toplanan veriler 151g1nda
Aybast’nin gastronomik kimligi incelenmis ve
bu kimligin olusumunda Aybasti Tavasi’nin rolii
degerlendirilmistir. Literatiirde 6zellikle Aybas-
ti’da gastronomi alanindaki ¢aligmalarin sinirlt
oldugu goz oniine alindiginda, bu arastirmanin
gelecekte yapilacak caligmalara katki sunmasi
ve alan yazina 6nemli bir referans olusturma-
st beklenmektedir. Cizelge 2’de yore halkina
yonlendirilen goriisme sorular1 ve yararlanilan
kaynaklar, Cizelge 3’te ise isletmelere yonlen-
dirilen sorular ve kaynaklar1 yer almaktadir.
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Cizelge 2
Yore halki i¢in hazirlanmis gériisme sorulart

No. | Soru Kaynak

1 Aybasti’nin yemek kiiltiiri ve énemli yemekleri hakkinda bilgi verir | (Akgiindiiz vd., 2024)
misiniz?

2 Aybast1 Tavas1 yemegini tiikettiniz mi? Aybast1 i¢in dnemini nasil de- | (Ozbay vd., 2020)
gerlendirirsiniz?

3 Aybast1 Tavas’n1 diger yemeklerden ayiran en dnemli 6zelligi nedir, | (Ozbay vd., 2020)
Aybasti’y1 ziyaret i¢in gelenlere 6zellikle bu yemegi 1smarlar misiniz/

Onerir misiniz?

4 Aybasti’da en ¢ok yetisen/yetistirilen tarim {riinleri nelerdir? (Yazarlar tarafindan

olusturuldu)

5 Son yillarda Aybasti'nin yemek kiiltiiriinde ne gibi degisiklikler goz- | (Cankiil ve Unver, 2023)
lemliyorsunuz?

6 Yoresel yemeklerin gelecek nesillere aktarilmasi i¢in ne gibi 6nlemler | (Kosker vd., 2018)
alimmali1?

Cizelge 3
Isletme sahipleri icin hazirlanmis gériisme sorulart

No. | Soru Kaynak

1 Kendinizden ve igletmenizin tarihgesinden kisaca bahseder misiniz ayri- | (Kok ve Giingdr, 2021)
ca Aybasti Tavas1 yapmaya nasil bagladiniz?

2 Aybasti Tavasi’nin geleneksel tarifinde hangi malzemeler kullanilmakta- | (K6k ve Glingor, 2021)
dir, tarifi hakkinda bilgi verir misiniz?

3 Aybast1 Tavasi yaparken nelere dikkat ediyorsunuz ve bu yemegin pisir- | (Alagdz ve Gonen,
me siireci ve teknikleri nelerdir? 2023)

4 Aybast1 Tavast i¢in kullandiginiz malzemeleri nereden temin ediyorsu- | (Yazarlar tarafindan
nuz? Yerel iireticilerle ¢alisiyor musunuz? olusturuldu)

5 Aybast1 Tavasi’nin Aybasti gastronomik kimligini olugturmadaki roliinii | (Yazarlar tarafindan
nasil degerlendiriyorsunuz? olusturuldu)

6 Aybasti Tavast’nin turistler arasinda ne kadar popiiler oldugunu diisiinii- | (Kok ve Glingor, 2021;
yorsunuz ayrica turistlerin ve miisterilerin Aybasti Tavas1 hakkindaki geri Erdogan ve Ozkanli,
bildirimleri nasil? 2022)

7 Aybasti Tavasi’nin igletmenize ekonomik katkist nedir? (Ozbay vd., 2020)

8 Aybast1 Tavasi’nin gelecegi hakkinda ne diistiniiyorsunuz? Bu yemegi | (Kok ve Giingdr, 2021)
daha genis kitlelere tanitmak i¢in planlariniz var mi?

Bulgular yaylasinda tava yemegini yapip satan iki iglet-

Yore halkindan olan katilimcilar H1, H2, H3
seklinde kodlanmig ve toplam 10 kisiden olus-
maktadir. Aybasti tavasi satis1 yapan isletme
sahipleri ise K1, K2 seklinde kodlanmis ve 2
kisiden olusmaktadir. Bunun sebebi Persembe
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me bulunmasidir. Katilimcilarin 8’1 erkektir.
Katilimeilarin yas ortalamasi 37,16 dir. Kati-
Iimcilarin 4’4 lise, 3’1 lisans mezunudur. Ka-
tilmcilarin genel olarak (5 kisi) yiyecek icecek
isletmesi sahibi oldugu goriilmektedir.
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Cizelge 4
Katilimcilarin demografik bilgileri
Cinsiyet Yas Medeni Durum Ogrenim Durumu Meslek

H1 Kadin 41 Evli Lise Esnaf (Kafe Sahibi)
H2 Kadin 44 Evli Lise Ev Hanimi
H3 Erkek 30 Bekar Yiiksek Lisans Ziraat Mithendisi
H4 Erkek 44 Evli Lise Esnaf (Aktar)
HS Kadin 25 Bekar Lisans Katip
Heé Erkek 32 Bekar Lisans Avukat
H7 Erkek 45 Evli Ortaokul Esnaf (Cayhane Sahibi)
HS8 Erkek 39 Evli Lise Eczac1 Teknisyeni
H9 Kadin 32 Bekar Lisans Ogretmen
H10 Erkek 35 Bekar Doktora Ogretim Uyesi
K1 Erkek 43 Evli [lkokul Restoran Isletmecisi
K2 Erkek 36 Evli Ilkokul Restoran Isletmecisi

Arastirmada ilk olarak yore halkina yonelik
bulgulara ardindan isletme sahiplerine yonelik
bulgulara yer verilmistir. Yore halkinin bul-
gular1 i¢in betimsel analiz kapsaminda 4 tema
belirlenmistir. Bu temalar; Aybasti’nin yemek
kiiltiirii, Aybast1 Tavasi’nin énemi ve farki, son
yillarda yemek kiiltiiriinde yasanan degisim ve
yoresel yemeklerin gelecek nesillere aktarilma-
sidir. Arastirmanin devam eden kisimlarinda bu
temalar derinlemesine incelenmistir.

Aybastr’nin yemek kiiltiiriine dair bulgular
Katilimcilarin cevaplari derinlemesine incelen-
diginde ortak alt temalar olugturulmustur:
¢ Karalahana yemekleri: Corba, dolma, dible,
kavurma vb.
“Genel olarak ot kiiltiirii yaygindir. Topladi-
gimiz otlar ile kavurma yontemi kullanarak
cesitli yemekler hazirlariz (H1, H2, H3, HS,
He6, H7, H8).”
“Pancar dedigimiz karalahanali yemekle-
ri siklikla yapariz. Karalahananin ¢orbasi,
dolmasz, diblesi, boregi yapilir (H1, H2, H3,
H7, HS).”
“Misir ekmegi, fasulye tursusu kavurmasi,
kaldirik (galdirik) kavurmasi mutfagimizin
temel yemeklerindendir (H2, H5, H6, H7,
HS).”

166

* Yayla hayvancilig1: Kekikle beslenen kuzu-
larin eti meshurdur.
“Yayla tarafina ¢ikinca kekik ile beslenmis
kuzu etimiz meshurdur (H1, H2, H3, H4,
H6, H7).”
“Kuzu etinin lezzeti bu yemegi one ¢ikartan
unsurdur. Etin lezzeti, kuzularin dogal otlar-
la beslenmesinden kaynaklanmaktadir (H2,
H3, H6).”
“Et yemeklerinde yayla kuzusu ¢ok tercih
edilir (H4, H6, H9).”

* Geleneksel tarim {irtinleri: Findik, patates,
mustr, fasulye, elma, armut, ceviz.
“Bizim buralarda en ¢ok findik yetisir. Or-
du’'nun genelinde oldugu gibi Aybasti'da da
findik en onemli tarim iiriiniidiir (H4, HS,
H7, H9).”
“Findik, patates ve misir Aybasti'min baslica
tarim tirtinleridir (H3, H5, H7, H9).”
“Eskiden elma ve siyah iiziim vard fakat fin-
dik iiretimi agwr bastigi i¢in bu agaglar yok
edildi (H3, H4).”

Bazi katilimcilar yemek kiiltiiriiniin zengin ol-
madigim diistinmektedir. “Genel olarak Kara-
deniz bolgesinde oldugu gibi Aybasti il¢esinde
de zengin bir yemek kiiltiirii oldugunu diigiin-



miiyorum (H10)”. Bu goriise katilmayan kati-
limcilar da vardir: “Aybasti'nin mutfak kiiltiiri,

Karadeniz'in zengin ve ¢egitli lezzetlerini yansi-
ur (HS, H6, HI)”.

Aybast1 Tavasi'min onemi ve farkina yonelik
bulgular
* Yerel malzemeler: Yayla kuzusu, yerel seb-
zeler.
“Kuzunun dag kekigi ile beslenmesi lezzetini
artirtyor (H3, H6, H7).”
“Icerisinde organik iiretilen patates, patli-
can, sogan, sarimsak gibi sebzeler bulunur
(H7).”
“Bu yemegi ozel kilan, yaylada otlayan ku-
zularin etiyle yapilmasidr (H6).”

* Tas firinda ve odun atesinde agir agir pisir-
me:
“Tas firnda agwr agir pisirilmesi ona mii-
kemmel bir lezzet katar (H4, H6, H7, H9).”
“Yavas yavas tas firinda pismesi, etin kendi
vagwla pismesini sagliyor, boylece ekstra
vag kullanilmasina gerek kalmiyor (H6).”
“Fuinda agwr agwr yanan odun atesinde
pismesi bu yemegin en onemli ozelligidir
(H7).”

* Biiyiikk tepsilerde hazirlanarak paylagim
kiiltiiriniin benimsenmesi.
“Duigiinlerde, bayramlarda, kalabalik sof-
ralarda mutlaka bulunur (H4).”
“Buiyiik tepsilerde hazirlanir ve genellik-
le kalabalik sofralarda paylasilir (HS, H7,
H9).”
“Bu yemek, aile baglarini ve misafirperver-
ligi temsil eden bir lezzettir (H9).”

* Aybasti Tavasi’nin gastronomi turizmindeki
onemi:

Baz1 katilimcilar Aybasti Tavasi'nin bolge i¢in
onemli bir marka degeri olabilecegini diisiin-
mektedir. “Bu yemek Aybasti i¢in marka dege-
ri olabilecek bir iiriin, fakat bunun icin kalite
standardinin belirlenmesi gerekmektedir (HS,
H9)”. “Son yillarda yoéresel yemekler ve gast-
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ronomi turizmi biiyiik bir yiikselis gosteriyor.
Aybasti Tavasi, Ordu mutfaginin en one ¢ikan
vemeklerinden biri olabilir (H9)”.

Bazilar1 ise tanitim eksikligi nedeniyle yeterin-
ce bilinmedigini diistinmektedir. “Aybasti halki
genel olarak bu yemegi disaridaki insanlar ka-
dar bilmez (H1)”. “Yaygin olarak kuzu i1zgara
daha ¢ok tercih ediliyor, tava yemeginin biraz
daha iizerinde durulmasi gerekmektedir (H7)”.

Son yillarda yemek kiiltiiriinde yasanan de-

gisime yonelik bulgular

* Fast food tiiketimi artmistir (hamburger, do-
ner, pizza gibi).
“Gengler hamburger, doner, pizza gibi yiye-
ceklere daha ¢ok yoneliyor (HS).”
“Modernlesmeyle birlikte diinya mutfag ye-
mekleri Aybasti sofralarina girmeye basladi
(H8).”

* Tarimsal iiretim gerilemis, bazi eski tiriinler
(elma, siyah iiztim) findik bahgeleri nede-
niyle yok olmustur (H3, H4).

* Disarida yemek yeme aliskanligr artmus,
genglerin geleneksel yemeklere ilgisi azal-
migtir.

“Artik gengler yemek yapmiyor. Bunun en
biiyiik nedeni annelerinin de yemek yapma-
masi veya disarida yemek yemenin daha ko-
lay gelmesi (HS, H9).”

“Eskiden her evde 3-4 aylhk kislik hazirlik
yvapilirdi, simdi bu kiiltiir terk edilmeye bas-
ladi (H1, H3, H4).”

“Onceden annelerimiz yemekleri kendi bah-
celerinden topladigi malzemelerle yapardi,
simdi ¢ogu marketten aliniyor (H7).”

Bazilar1 yemek Kkiiltiiriinlin modernlesmesini
olumsuz bulurken bazilar1 dogal bir siire¢ ola-
rak degerlendirmektedir. “Bu durum tembel-
likten kaynaklaniyor, yemek yapma aliskanlig
azaldi. (H2)”. “Bazi yemekler disinda, tipik Ka-
radeniz mutfak kiiltiirii devam ediyor. (H3)”.
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Yoresel yemeklerin gelecek nesillere aktaril-

masina yonelik bulgular

* Evde yemek yapma kiiltiirii korunmalidir.
Bazilar geleneksel yemeklerin korunabile-
cegini diisiintirken, bazilar1 kaybolma tehli-
kesi gormektedir. “Evde yemek yapma kiil-
tiirti korunursa bu yemekler kaybolmaz (H4,
H6)”. “Eger bu kiiltiive sahip ¢ikmazsak,
fast food iginde kaybolur gider (HS, H9)”.

¢ Gengler mutfaga tesvik edilmelidir.
“Yemek kiiltiirii anneden gegiyor, eger anne-
ler yemek yapmazsa bu yemekler bir yerde
unutulup gider (H8, H9)”
“Cocuklarimizi mutfaga tesvik etmeliyiz,

onlara geleneksel yemekleri ogretmeliyiz
(H2).”

* Yerel yemeklerin turizme entegrasyonu sag-
lanmal1 ve gastronomi boliimlerinde ydresel
mutfak dersleri artirilmalidir.

“Aybasti Tavast Festivali gibi etkinlikler dii-
zenlenmeli (H6, H9).”

“Gastronomi béliimlerinde ydresel mutfak
dersleri artirilmali (HS, H6, H9).”

* Aybasti Tavasi’nin tanitimi icin festivaller,
sosyal medya ve akademik caligmalar yapil-
malidir.

“Aybasti Tavasi Festivali veya Yoresel Lez-
zet Senlikleri diizenlenmeli (H9).”

“Sosyal medya, YouTube ve Instagram iize-
rinden yoresel yemeklerin tamitimi artiril-
mali (HS).”

Yapilan gorlismeler icerik analizi kapsaminda
incelenmistir. Bu analizle, gériigmelerde one ¢1-
kan kelimeleri ve temalar1 kodlayarak frekans-
lar1 belirlenmistir. En ¢ok tekrar eden kelime
Aybast1 olmus ardindan misir kelimesi gelmek-
tedir. Aybast1 Tavasi ise li¢giincii sirada yer al-
maktadir.

Cizelge 5

Gortismelerde one ¢ikan kelimeler ve frekanslari
Sira Kelime Frekans
1 Aybasti 73
2 Misir 30
3 Aybast1 Tavasi 22
4 Findik 18
5 Tava 12
6 Kuzu 11
7 Karalahana 11
8 Gengler 9
9 Gastronomi 5
10 Sebze 4

Isletmelerin tarihcesi ve Aybast1 Tavasi ile ta-
nismalarma yonelik bulgular

Isletmesi 1936 yilinda agilan ve ii¢ nesildir bu
151 siirdiiren K1, dedesi kasaplik yaparken yay-
lalarda otlanan kuzularin lezzetini fark etmis
ve bu tarifi gelistirerek lokantaya uyarlamistir.
Ayrica baba meslegi olarak isletmeyi devam et-
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tiren K1, cocukluk yillarindan itibaren mutfa-
gin icinde biliyiidiigiinii ifade etmektedir. 2003
yilinda igletmeyi devralarak gelenegi siirdiirdii-
glinli belirtmektedir. Odun atesi ve tas firinda
pisirme yontemine sadik kalmis ve tarife bagh
kalarak lezzetin bozulmamasini saglamistir.



K2 ise isletmesini 1990’l1 yillarda agmis ve
Aybast1 Tavast’nin evlerde yapilan ancak uzun
stiren bir yemek olmasi nedeniyle restoranin-
da bu hizmeti sunmaya karar vermistir. Her
iki katilimc1 da Aybasti Tavasi’nin geleneksel
bir yemek oldugunu ve bu kiiltiirli yasatmayi1
amagladiklarint vurgulamaktadir. K1’in islet-
mesi nesillerdir stiregelen bir mutfak kiiltiiriine
sahipken, K2 daha sonradan bu isi girisimcilik
amactyla baglatmistr.

Aybast1 Tavas’min geleneksel tarifi ve pisir-
me tekniklerine yonelik bulgular

Karayaka kuzusu eti, domates, biber, sogan,
sarimsak, patlican kullanilmaktadir (K1, K2).
K1, bakir tepsi ve tas firinda once eti 40 dakika,
toplamda ise 1.5-2 saat pisirirken; K2, 6nce eti
1 saat pisirmekte, sonra sebzeler eklenip yarim
saat daha pisirmektedir (toplam 1.5 saat). iki
katilimer da etin yavas pismesi gerektigini, tas
firm kullanildigin1 ve yerel malzemeler tercih
edildigini soylemektedir. K2’ nin pisirme siire-
ci et ve sebzeleri farkli zamanlarda ekleyerek
ilerlemekte, K1 ise bakir tepside ve geleneksel
teknikle agir ateste pisirdigini vurgulamaktadir;
“Firin yemeklerinde énemli olan sey etin iitii-
lenmemesidir. Utiilenme, etin harli atese bira-
kilmasidw;, et hizlica piserse suyunu ve lezzetini
sebzelere vermez bu haliyle miisterilere ikram
edemeyiz. (K1)”.

Kullanilan malzemeler ve tedarik siirecine
yonelik bulgular

K1, kendi hayvanlarin1 beslemekte fakat is yo-
gunluguna gore disaridan da et almaktadir. Seb-
zeleri Tokat ili Niksar ilgesinden getirmektedir.
K2, tamamen kendi yetistirdigi hayvanlar1 kul-
lanmakta, sebzeleri yine Niksar’dan temin et-
mektedir. Her iki katilimci da yerel treticilerle
caligmakta ve dogal malzemeler kullanmakta-
dir.

Aybasti Tavas’’nmin gastronomik kimlik agi-
sindan onemine yonelik bulgular

K1, Aybasti Tavasi’ni, Aybasti’nin gastrono-
mik kimligini olusturan temel lezzetlerden biri
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olarak diisiinmektedir. Eger cografi isaretleme
almirsa bu yemegin bolgesel bir marka haline
gelecegini eklemektedir. K2, Aybastt mutfagi
genel olarak Karadeniz mutfagina benzese de
yaylacilik kiiltiiriinlin hala devam etmesi sebe-
biyle et yemeklerinin bolgeyi farklilagtirdigini
belirtmektedir. Her iki katilimc1 da bu yemegin
Aybasti’nin kimligi acisindan ¢ok 6nemli oldu-
gunu vurgulamaktadir.

Turistlerin ve miisterilerin geri bildirimleri-
ne yonelik bulgular

K1, Istanbul, Ankara, Tokat, Amasya, Samsun
gibi farkl sehirlerden gelen miisterileri oldugu-
nu belirtmektedir. Miisteriler ilk basta yemegin
yagl olacagimi diisiindiigiinii fakat yedikten
sonra fikrini degistirdigini ifade etmektedir. K2
ise, 0zellikle bu yemegi tatmak i¢in gelen miis-
terileri oldugunu, senelerce tekraren gelen bir-
cok miisterisi bulundugunu belirtmektedir. Her
iki katilimc1 da turistlerin ilgisinin arttigini ve
yemegin paylasim kiiltiiriiyle iliskili oldugunu
vurgulamaktadir. K1, bu yemegin bélgenin ce-
kiciligini artirdigini belirtirken, K2 miisterilerin
memnuniyetini ancak yeterli tanitim yapilmadi-
g1 vurgulamaktadir.

Aybasti Tavasi’nin ekonomik katkisina yone-
lik bulgular

K1, en ¢ok tercih edilen yemeklerden biri ol-
dugunu, isletmeyi dondiirecek kadar kazang
sagladigimi ancak tanmitim eksikligi nedeniyle
bliyliyemediklerini belirtmektedir. K2 ise, Ay-
bast1 Tavasi’nin kazancinin iyi oldugunu, 6zel-
likle yaz aylarinda biiytik talep gordiigiinii ifa-
de etmektedir. K1, isletmenin ekonomik olarak
biiyliyemedigini ve reklam eksikligi yasadigini
sOylerken, K2 yaz aylarinda turistlerin biiytlik
bir gelir kaynagi sagladigini diisiinmektedir.

Aybast1 Tavasi’min gelecegi ve tanitim plan-
larma yonelik bulgular

K1, bu yemegin gelecekte kaybolabilecegini
diistinmekte ¢iinkii cirak yetistirememektedir.
Geng neslin bu meslegi 6grenmesi gerektigini
belirtmektedir.
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K2 ise benzer sekilde yemegin unutulma teh-
likesi altinda oldugunu, tanitim eksikligi nede-
niyle daha fazla kisinin bilinglendirilmesi ge-
rektigini diistinmektedir.

Iki katilimer da gelecek nesillere aktarilmaz-
sa bu yemegin kaybolacagini diisiiniirken; K1
cirak yetistirme konusuna daha fazla vurgula-
makta, K2 ise kamunun tanitim faaliyetleri yap-
mast gerektigini belirtmektedir.

Yapilan goriismelerden elde edilen sonug Ay-
basti’nin yemek ¢esitliligi, bolgenin gastronomi
turizmi acisindan biiylik bir potansiyele sahip
oldugunu gostermektedir. Aybasti’nin gastro-
nomi kimligi; tarih boyunca olusan gelenekler
ve dogal kaynaklarin sundugu zenginlikle se-
killenmistir. Bu da kiiltiirel mirasin korunmasi,
ekonomik kalkinma, stirdiiriilebilirlik, toplum-
sal baglarin giiclenmesi, saglikli beslenme ve
kiiresel tanitim gibi bir¢ok agidan biiyiik 6nem
tasimaktadir. Bu nedenle, Aybasti’nin gastrono-

mi kimligi hem yerel halk i¢in hem de disaridan
gelen ziyaretciler i¢in 6nemli bir potansiyele
sahiptir. Cizelge 5’te Aybast1 gastronomik kim-
lik kapsaminda degerlendirilmistir. Bu ¢izelge
yapilan goriismelerden ve yapilan akademik ¢a-
lismalardan derlenerek olusturulmustur.

Yapilan goriismelerden yola ¢ikarak elde edi-
len bulgularin derlenmesi ve Aybasti Tavasi’nin
gelecegine yonelik bir yol haritas1 olmasi i¢in
SWOT analizi ¢gizelgesi (Cizelge 6) eklenmistir.
SWOT analizinin ac¢ilimi gii¢lii yonler (stren-
gths), zayif yonler (weaknesses), firsatlar (op-
portunities), tehditler (threats) olmak lizere 4
basliktan olugmaktadir. Giiglii yonlerde; Aybas-
t1 Tavast’nin dogal ve kaliteli malzemeler kul-
lanilarak yapilmasiin yaninda yavas pisirilme
faktorleri yemegi lezzetli yaptig1 yer almakta-
dir. Firsatlarinda; Aybasti Tavasi’nin tanitim
faaliyetlerinin yapilmasiyla Ordu ve Karadeniz
mutfaginin gastronomi turizmine katki saglaya-
bilecegi belirtilmistir.

Cizelge 6
Aybasti Tavasi’'min gelecegi icin SWOT analizi
Kategori Icerik
Giiclii Dogal ve kaliteli malzemeler kullanilmasi; Karayaka kuzusu, tas firin, organik sebzeler.
Yonler Yavas pisirme teknigi ve geleneksel tas firin yontemi sayesinde lezzetli olmasi.
Bolgesel mutfagin 6nemli bir pargasi ve Aybasti’nin kimligiyle 6zdeslesmis olmasi.
Paylagim kiiltiiriine uygun olmasi, kalabalik gruplar tarafindan tercih edilmesi.
Zayif Yeterince tanitilmama ve turistik pazarlama eksikligi olmasi.
Yonler Fast food ve modern mutfak kiiltiiriiniin yayginlasmasi nedeniyle gen¢ neslin ilgisinin
azalmas.
Isletmelerde ¢irak yetistirme sorunu olmasi ve geleneksel tarife bagli kalacak usta sayisinin
azalmasi.
Fiyat rekabeti nedeniyle restoranlarin bazen kaliteden 6diin vermek zorunda kalmasi.
Firsatlar  Cografi isaretleme alinarak ulusal ve uluslararasi pazarda tanitim yapilabilir.
Gastronomi turizmi ile Ordu ve Karadeniz mutfaginin tanitimina katki saglayabilir.
Sosyal medya ve dijital pazarlama ile genis kitlelere ulastirilabilir.
Aybast1 Tavasi Festivali diizenlenerek bolgeye gelen turist sayisi artirilabilir.
Tehditler Geleneksel yemeklerin unutulma riski vardir ve yeni nesil bu yemeklere ilgisizdir.

Endiistriyel yemek iiretimi ve zincir restoranlar nedeniyle yerel mutfaklar geride kalabilir.
Bolgedeki hayvancilik ve tarimsal iiretimin azalmasi malzeme kalitesini diisiirebilir.
Gida maliyetlerindeki artis geleneksel restoranlar1 zor durumda birakabilir.
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Tartisma

Literatiirde Aybasti’nin gastronomisini ve ye-
mek kiiltiirliinii inceleyen sadece 4 adet calis-
maya rastlanilmistir. Curoglu ve Sarusik (2024)
tarafindan hazirlanan ve Aybasti’nin yemek
kiiltiirtinde yer alan yenilebilir mantar tiirlerinin
incelendigi ¢alismada, 11 mantar tiirii tespit edi-
lip kayit altina alinmais, ek olarak bu mantarlarin
kullanildig1 yemekler ve mantarlarin toplanma
ve iglenmesiyle ilgili bilgilere yer verilmistir.
Diger ¢alismada Eker vd. (2024) Aybasti’nin
yemek kiiltliriinli igerik analizi kullanarak in-
celemislerdir. Bu arastirma ile Aybasti’nin ge-
sitli sofra gelenekleri, yemekleri ve ritiielleri
degerlendirilmistir. Bir baska ¢alisma, Sabur ve
Comert (2024) tarafindan hazirlanmis, Aybasti
Persembe Yaylas1 gastronomi turizmi agisindan
degerlendirilmis ve elde edilen bulgular kapsa-
minda yerel halkin yeniliklere kapali oldugu ve
restoranlarin turistlere yonelik mentileri genis-
letmekte isteksiz oldugu sonucuna ulasilmaistir.
Balik vd. (2013)’nin yaptiklar1 ¢aligmada ise
Aybast1 ve Fatsa ilgelerinde balik tiikketimi kar-
silastirilmalr olarak incelenmistir.

Literatlirde yapilan caligmalar ile bu arastir-
manin bulgular karsilastirildiginda; gastrono-
mik irilinlerin destinasyonun markalagmasin-
da 6nemli bir etkisi oldugunu kanitlamaktadir.
Bulgur ve bulgurlu yemekler (Sahin-Oren vd.,
2021), simit (Ozbay, 2020), etli ekmek ve bam-
ya ¢orbasi (Akbulut ve Yazicioglu, 2020), Os-
manl ¢ilegi (Kdsker vd., 2018) ve Inegdl kof-
tesi (Dogdubay ve Siinnetcioglu, 2015) bazi
orneklerdir. Bu durum Aybasti Tavasi’nin da
destinasyonun markalagmasinda 6nemli potan-
siyelinin oldugunun ispatidir. Bunun yaninda
cografi isareti almanin hem iiriine hem de des-
tinasyona ¢esitli etkilerinin oldugu da cesitli
caligmalarda vurgulanmaktadir. Destinasyonun
pazarlanmasina olumlu etkisi oldugu (Suna ve
Ucguk, 2018), cografi isaretin olumlu etkisi ol-
dugu (Balci, 2024; Kara ve Tiirkay, 2024; T6-
re-Basat vd., 2017), ifade edilirken baz1 ¢alis-
malar cografi isaretin belirgin etkisi olmadigi
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(Kavas ve Bucak, 2023) hatta turistlerin cografi
isaret bilgisinin diislik oldugundan destinasyon
se¢imine de dnemli bir etkisinin olmadig: (Ka-
ratas ve Akay, 2024) belirtilmistir.

Cografi isaretleme konusunda literatiirde farkl
goriislerin oldugu goriilmektedir. Bu arastirma-
nin orneklemi olan Aybasti ilgesi ile literatiirde
orneklem olarak secilen bolgeler karsilagtirildi-
ginda il¢e olmasi sebebiyle bolgenin tanitim ve
markalagmasina olumlu katki sunacagi 6n go-
riilmektedir. Bu aragtirmada oldugu gibi litera-
tiirdeki c¢alismalarda da gastronomik {iriinlerin
tanitim eksikligi tespit edilmistir (Demirtas ve
Pektas, 2020; Eryilmaz ve Orhan, 2021; Kara-
tas ve Akay, 2024; Kirbag ve Bucak, 2022; Suna
ve Uguk, 2018).

Yine onceki ¢alismalarda (Akyol, 2018; Atabey,
2023; Curoglu ve Sandikci, 2024; Sar1 ve Tetik,
2019) oldugu gibi bu arastirmada da geng neslin
yoresel yemeklere ilgisinin azaldig1 tespit edil-
mistir. Bu arastirma ile Aybasti Tavasi’nin kayit
altina alinmasi ve siirdiiriilebilirliginin devam
etmesi beklenmektedir. Arastirmanin son bolii-
miinde bu konu ile ilgili 6nerilere yer verilmis-
tir.

Sonug¢

Aragtirma kapsaminda elde edilen bulgular de-
gerlendirildiginde, Aybastt Tavasi’nin yalniz-
ca bir yemek degil, ayn1 zamanda Aybasti’nin
gastronomik kimliginin bir yansimasi oldugunu
ortaya koymustur. Yapilan goriismeler, bu ye-
megin hem ekonomik hem de kiiltiirel boyutla-
rin1 detaylandirmis, sadece yerel halk i¢in degil,
bolgesel ve ulusal gastronomi turizmi agisindan
da biiyiik bir potansiyel tasidigin1 gostermistir.

Aybast1 Tavasi’n1 6zel kilan unsurlarin basin-
da kullanilan malzemeler ve pisirme teknigi
gelmektedir. Yemegin tas firinda odun atesin-
de agir agir pisirilmesi, etin lezzetinin tam an-
lamiyla ortaya ¢ikmasini saglamakta ve yerel
tireticilerden temin edilen dogal malzemeler ile
birlestiginde otantik bir lezzet ortaya ¢ikmakta-
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dir. Goriismelerden elde edilen veriler, Aybasti
Tavasi’nin ayni zamanda “paylasim kiiltiiri” ile
dogrudan iligkili oldugunu gostermektedir. Bu
yemek, genellikle biiyilik tepsilerde hazirlana-
rak aile liyeleri veya misafirlerle birlikte tiike-
tilmekte, boylece sofra kiiltiirlinii ve toplumsal
baglar1 gliglendiren bir unsur olmaktadir.

Yemegin tarihcesi incelendiginde, Aybasti’nin
yayla kiiltiirii ve hayvancilikla i¢ i¢ce ge¢cmis bir
mutfak gelenegine sahip oldugu goriilmektedir.
Bolgedeki kuzularin yaylalarda dogal otlarla
beslenmesi, bu yemegin karakteristik lezzetini
belirleyen en 6nemli faktorlerden biridir. Bu ge-
lenek, zaman i¢inde degisime ugramis olsa da
Aybast1 Tavasi halen bolge mutfaginin en 6nem-
li sembollerinden biri olmaya devam etmekte-
dir. Ancak, fast food kiiltiiriiniin yayginlagsma-
s1 ve geng neslin geleneksel mutfak kiiltiiriine
ilgisinin azalmasi, yemegin siirdiiriilebilirligi
acisindan 6nemli bir risk olusturmaktadir.

Arastirma sirasinda hem isletme sahipleri hem
de yore halki tarafindan vurgulanan temel so-
runlardan biri, Aybast1 Tavasi’nin yeterince ta-
nitilmamasi ve pazarlama eksikligidir. Yoresel
bir lezzet olarak taninmasina ragmen, daha ge-
nis kitlelere ulasabilmesi i¢in gastronomi fes-
tivalleri, dijital medya ve turistik etkinliklerde
daha fazla 6ne ¢ikarilmasi gerekmektedir. Cirak
yetistirme sorunu, geleneksel pisirme yontemle-
rinin devamliligini tehdit eden bir diger 6nemli
unsurdur. Yemegin tas firinda odun atesinde ha-
zirlanmasi belirli bir ustalik gerektirdiginden, bu
alanda yeni nesil ustalarin yetistirilmesi gerek-
mektedir. Isletme sahipleri, bu konuda tesvikle-
rin artirilmasi gerektigini belirtmektedir. Bolge-
deki tarimsal {iretimin azalmasi ve maliyetlerin
yiikselmesi, kullanilan malzemelerin kalitesini
tehdit eden bir diger unsurdur. Geleneksel tari-
fin korunabilmesi i¢in yerel iireticilerle is birligi
yapilarak malzeme tedarikinin giivence altina
alinmasi biliyiik 6nem tasimaktadir.

Elde edilen bulgular Aybast1 Tavasi’nin siirdii-
rlilebilirligi i¢in belirli stratejik adimlar atilma-

172

st gerektigini ortaya koymustur. Bu kapsamda
Aybast1 Tavasi’nin gelecegi i¢in bazi Oneriler
sunulmustur.

* Aybasti Tavasi’nin korunmasi ve siirdiirii-
lebilir hale gelmesi icin cografi isaretleme
basvurusu yapilmalidir. Bu, yemegin oriji-
nalliginin tescillenmesini saglayarak yerel
mutfagin ulusal ve uluslararasi pazarda ta-
ninmasina yardimct olacaktir.

* Aybasti Tavas1 Festivali gibi etkinlikler dii-
zenlenerek bu yemegin daha genis kitlelere
tanitilmast saglanmalidir. Yoresel mutfak
kiiltiirii iizerine etkinlikler, seflerin katili-
miyla tadim organizasyonlar1 gibi faaliyet-
lerle gastronomi turizmine katki saglanabi-
lir.

* Giiniimiizde bircok yoresel lezzet, Instag-
ram, YouTube ve TikTok gibi platformlar
araciligiyla genis kitlelere ulastirilmaktadir.
Aybast1 Tavasi da bu platformlarda tanitila-
rak ozellikle geng neslin ilgisi artirilabilir ve
restoranlara daha fazla miisteri ¢ekilebilir.

* Bu yemegin yapimin &gretecek atdlyeler
diizenlenmeli ve gastronomi 6grencilerine
egitim programlart olusturulmalidir. Ge-
leneksel pisirme tekniklerinin aktarilmasi,
yemegin gelecekte de yasatilmasini sagla-
yacaktir.
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