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Bu caligma, daha ¢ok sanayi ve tarim sehri olarak bilinen, kiiltiirel zenginlikleri ve dogal
giizellikleri ile bir turizm sehri olmasina ragmen, bu yoniinii heniiz ortaya koyamamis olan
Corum’un, mutfak kiiltlirinii ve gastronomi turizmi potansiyelini degerlendirmek amaciyla
yapilmistir. Caligma, nitel arastirma kapsaminda olup, literatiir ve dokiiman incelemesine dayali
betimsel analizlerle sekillendirilmistir. Arastirma ile Corum mutfaginin daha ¢ok geleneksel
Tiirk mutfaginin karakteristik ozelliklerini tasidigi, bolgede gegmisten giliniimiize yasamis
uygarliklarin mutfak kiiltiirii ve iriinlerinden izlerin oldugu, gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilebilecek 148 yiyecek-igecek gesidi bulundugu, yorede konusulan zengin bir mutfak
agz1 kiiltlirliniin oldugu, sehrin tescilli 3 adet cografi isaretli iiriinii ile cografi isaret alma
bagvurusu yapilmig 2 iiriiniiniin de gastronomik dge oldugu; bu alanda tescil alabilecek birgok
gastronomik iiriiniiniin daha bulundugu tespit edilmistir. Ayrica; heniiz denemeler diizeyinde de
olsa, Hitit arkeolojik bulgularinda ad1 gegen bazi ekmek gesitlerinin ve yemeklerinin de sehrin
gastronomi Uriinii olarak degerlendirebilecegi Ozel iriinler oldugu sonuglarina ulasilmigtir.
Corum’un gastronomi turizmi alaninda kullanabilecegi onemli degerlerinin oldugu, gastronomi
odakli yapilacak planlama ve uygulama ¢alismalari ile yakin bir gelecekte yoresel mutfagiyla
gastronomi turizminde one ¢ikacagi ongoriilmektedir.
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* Sorumlu Yazar

The aim of this study is to evaluate the culinary culture and gastronomy tourism potential of
Corum, which is known as an industrial and agricultural city, although it is a tourism city with
its cultural riches and natural beauties, which has not yet revealed this aspect. The study is within
the scope of qualitative research and is shaped by descriptive analysis based on literature and
document analysis. According the study, Corum cuisine is more characteristic of traditional
Turkish cuisine, and there are traces of culinary culture and products of civilizations that lived
in the region from past to present, and there are 148 food and beverage types that can be
evaluated within the scope of gastronomy tourism -this number will increase with a detailed
inventory study-, and a rich culinary accents culture spoken in the region, 3 registered
geographical indication products of the city and 2 applied geographical indication products are
gastronomic items (where there are many other gastronomic products that may be registered as
geographical indications), results were reached. Also; it is concluded that the bread varieties and
some dishes mentioned in the Hittite archaeological findings are special products that can be
considered as the gastronomy product of the city, even at the level of trials. It is foreseen that
Corum has important values that it can use in the field of gastronomy tourism, and that it will
come to the forefront in gastronomy tourism with its regional cuisine in the near future with its
planning and implementation studies focused on gastronomy.
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GIRiS
Corum, antik ¢aglardan giiniimiize; bircok medeniyete ev sahipligi yapmis, gegis ve go¢ yolu olarak dnemini
bugiin de koruyan, cografyasi, iklimi, tarihi, kiiltiirii, tarim ve sanayisi ile Orta Anadolu Bolgesinin en énemli
sehirlerinden biridir. Diinya ve 6zellikle Avrupa tarihi agisindan biiylik 6nem tasiyan Hitit uygarligina merkez olan,
UNESCO Diinya Mirasi Listesi’'nde yer alan Hattusa Antik kenti ile Alacahdyiik’e ev sahipligi yapan Corum; bu

oOzelliklerine ve diger dogal ve kiiltiirel zenginliklerine ragmen, turizm hareketlerinden hemen hemen hi¢ pay

alamamakta, hak ettigi ilgiyi gorememektedir.

Insanlik tarihine binlerce yildir mesken olan Corum ili, gerek bdlgede yasayan farkli medeniyetlerden kalan
kiiltiirel mirasin, gerekse de Kizilirmak havzasinin verimliliginin yarattig1 tarimsal iirlin ¢esitliliginin katkisiyla,
oldukga zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir (Demirel 2012, s.40). Bu zenginligi yerelde, 6zellikle evlerde (kirda ya
da kentte) gormek, yoresel agizlarda isitmek miimkiin iken; ticari bir turizm {irlinii olarak tanitilip, pazara

sunuldugunun &rneklerini gérmek pek de miimkiin degildir.

Yapilan literatiir aragtirmasinda da, Corum mutfak kiiltiiriine yonelik ¢aligmalarin (Oguz ve Keskin 2005,
Albayrak vd. 2008, Corum Mutfagina Giizelleme 2012, Dinger vd. 2014) sayisal olarak az ve dar kapsamli oldugu,
bazi calismalarin da Hitit mutfag ile iliskili oldugu (Albayrak vd. 2008, Kement ve Basar 2016); hem yapilmis
caligmalarin tanitilmasina hem de yeni ¢aligmalarin yapilarak; yerel mutfak kiiltiiriiniin gastronomi turizmi agisindan
potansiyelinin ortaya konulmasina ihtiya¢ oldugu goriilmiistiir. Aragtirma problemini olusturan bu duruma paralel

olarak, calisma ile;

e (Corum’da gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilecek yoresel yiyecek ve igeceklerin neler oldugu,

e Gastronomik cografi isaretli tiriin olarak tescil edilmis ve tescil bagvurusu yapilmig tiriinler ile bu kapsamda
degerlendirilebilecek yeni {irlinlerin neler olabilecegi,

e Hitit arkeoloji bulgularindan yola ¢ikilarak, sehrin gastronomi kimligine katilabilecek yiyeceklerin neler
olabilecegi,

e Corum mutfak kiiltiiriiniin yapisinin ne oldugu ve ne sekilde ifade edilebilecegi,

sorularina cevaplar aranmistir.

Bu calisma; gegmisten gliniimiize farkli ve zengin kiiltiirlere ev sahipligi yapmis olmasina ragmen arastirma,
planlama, tanitim ve yatirim eksiklikleri gibi nedenlerle, sahip oldugu mutfak kiiltiiriinii bir turizm iiriinii haline
getirememis olan Corum’un gastronomik degerlerine dikkat ¢ekmek, tanitmak ve turistik bir iirlin haline getirilmesi

caligmalarina katkida bulunmak amaciyla yapilmistir.

Arastirma, Corum’un yerel mutfak envanterinin ¢ikarilmasi, 6zgiin ve katma degeri yiliksek gastronomik dgelerin
cografi isaretli {irlin olarak tescili ¢aligmalarina destek olunmasi, yoresel yemeklerinin bir turizm {iriinii haline
getirilerek, basta yerel restoranlar olmak iizere ulusal diizeyde meniilerde yer almasi caligmalarina katkida
bulunulmasi ve Hitit arkeoloji metinlerinde gecen baz1 ekmek ve yemek ¢esitlerinin deneysel uygulamalarinin, giiclii
ve Ozgiin bir gastronomik turistik {iriin olarak pazara sunulmasini tesvik etmesi agisindan dnem tagimaktadir. Bu

sayede, giiclii kiiltiirel zenginlikler ve dogal giizelliklere sahip Corum turizminin gelisimine de destek olunacaktir.
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KAVRAMSAL CERCEVE

Gecmisten giiniimiize toplumlar; yasadiklari, goc ettikleri ve etkilesimde olduklar1 yerlerde; bulunduklari
cografyanin flora ve faunasindan yararlanarak mevcut triinleri; ihtiyaclari, alisgkanliklari, damak zevkleri, inanglari
ve olanaklar1 dogrultusunda tiretip, tilketmektedir. Toplumdan topluma degisen yeme-igme olgusu, o toplumun yerel
kiiltiirtiniin bir parcasi oldugu gibi, kendilerinden 6nce ayni cografyada yasamis olanlarin da mutfak kiiltiiriinden

izler tasimaktadir (Sahin, 2016).

Tiirk Dil Kurumu’na (2019) gore kiiltiir; ‘tarihsel, toplumsal gelisme siireci iginde yaratilan biitlin maddi ve
manevi degerler ile bunlar1 yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal ve toplumsal ¢evresine
egemenliginin Slglislinli gdsteren araglarin biitiind, hars, ekin’ olarak tanimlanmaktadir. Mutfak kiiltiirii ise tiriinlerin
elde edilme siirecini, hazirlanmasini, pisirilmesini, sunumunu, tiiketim ve koruma asamalarinin yaninda; iiretimin
yapildig1 mekan ve ekipmanlar ile bu yapiyla iliskili torenleri, inanig ve uygulamalar1 da igine alan bir yapidir
(Kadioglu 2010:79). Bizim “yemek” diyerek zaman zaman geg¢istirdigimiz alan, biyolojik olarak her giin yapmaya
programlandigimiz, etrafinda ritiieller olusturdugumuz, sosyallestigimiz, neyi/nasil saklayacagimizi, pisirecegimizi,
nerde yiyecegimizi ya da yemeyecegimizi, iirliin yetistirmeyi ve yetistirilen iriinlerden neler yapabilecegimizi
Ogrendigimiz bir alan (Giircayir, 2013) olup; destinasyonlarin turistlere sunduklar1 en 6nemli yerel degerlerden
biridir.

Turizm destinasyonlar1 arasindaki rekabet, yeni yerel kaynaklarin (yeni turizm {iriinlerinin) olusturulmasini ve
bunlarin siirekliliginin saglanmasimi gerektirmekte; yerel degerlere sahip c¢ikan destinasyonlar rakiplerine gore
pazarda one ¢ikmaktadir (Yiincti, 2010, s.27). Destinasyonlarin sahip olduklar1 yerel kiiltiir, 6nemli bir ¢ekicilik
unsuru olustururken, yerel kiiltiiriin temel unsurlarindan biri olarak kabul edilen yerel mutfak kiiltiirii de bu kapsamda
ayr1 bir dnem tasimaktadir. Fransa’y1 ziyaret eden turistlerin ¢ok biiylik bir boliimii, bolgesel/yerel saraplarin,
peynirlerin, pasta ya da yemeklerin tadina bakmadan donmemekte, yerel gastronomi deneyimlerini; tatillerinin

onemli bir pargasi olarak gérmektedirler (Timothy and Boyd, 2003).

Dil bilimi agisindan gastronomi kelimesi, Yunanca ‘gaster’ (mide) ve ‘gnomas’ (yasa) sdzciliklerinden meydana
gelmistir. Oxford Sozliigii'nde; Yunan sair Atheneaus’un yiyecek ve yemenin zevki konusunda yazdigi siirin baghgi
olarak verilmektedir (Mavis, 2005). Gastronomiye iligkin bilinen ilk ¢alisma; Jean Anthelme Brillat-Savarian
tarafindan 1825 yilinda yazilan ‘Physiologie du Gout’ olup, Ingilizceye pek ¢ok kez The Phsycology of Taste adiyla
cevrilmistir. Brillat-Savarin eserinde; yemek ve yeme-igme tiiketimi arasindaki iliskiyi, kendisinden sonraki

caligmalara yon verecek sekilde, bir bilim olarak agiklamistir (Kivela and Crotts, 2006).

Temel ziyaret amaci ne olursa olsun, bir destinasyonu ziyaret eden turistler, gerek zorunlu bir ihtiya¢ olmasi
gerekse de tatil deneyiminin bir pargasi olarak yerel mutfak kiltiiriine 6zgii yemeklerden tatmak istemektedirler.
Gunimiizde, bir bolgede yapilan yemekleri veya sadece bir bolgede iiretilen hammadde ile iiretilen yemeklerin tadimi
ve liretim agamalariin gézlemlenmesi gibi unsurlar, turistlerin bir bolgeyi ziyaret etme nedenleri arasinda one

¢ikmaya baslamistir (Sahin, 2016).

Gastro-turizm (gastronomi turizmi); sadece ya da oncelikli olarak bir bdlgenin yemegini/yiyecegini veya

sarabini/icecegini deneyimlemek amaciyla yasanilan seyahat olup, bu tiir turizme katilanlar da ‘gastronot’ olarak
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nitelendirilmektedir (Gastro Tourism, 2014). Yeni tatlar ve tarifler arama amaciyla, yemek elestirmenleri ve iinlii
sefler, yeni ve farkli gastronomi tiirlerini/iiriinlerini tatmak, eski ve unutulmus/unutulmaya yiiz tutmus tarifleri
yeniden kesfetmek, yeni malzemeler ve yeni gastronomi destinasyonlar1 bulmak amaciyla tiim diinyay1 taramakta,
gezmektedirler. Bu gelismeleri dikkate alan destinasyonlar da; gastronomiyi, ideal bir turist tiiketim 6gesi haline
getiren yemekleri, tarifleri, sefleri ve kiiltiirel arka plan1 da (orijini, varsa hikayesi gibi) kapsayacak sekilde, tiimlesik
bir iiriin halinde sunmaya ¢aligmaktadirlar. Bu durumda, gastronomi ve turizm destinasyonlar1 arasinda ortak yasam
ile ortaya ¢ikan ayrilmaz bir iligkinin oldugunu sdylemek yanlis olmayacaktir (Richards, 2002; Scarpato, 2002;
Kivela and Crotts, 2006).

Gastronomi turizminin énemini vurgulamak adina, Internatiinal Culinary Tourism Association (bu giinkii ad1 ile
World Food Travel Assocation) tarafindan yapilan degerlendirmeler, gastronominin ve gastronomi turizminin

o6nemini 6zetlemektedir (Sahin, 2016):

e Turistlerin tamamina yakini seyahatleri sirasinda digarda yemek yemekte ve her yemekte, yerel yiyecekleri ve
insanlar1 tanima firsat1 bulmaktadir.
e Yemek, her zaman en sevilen ii¢ turistik aktiviteden biri olmustur.
e Mutfak ya da gastronomi sanati ve sarap tatma, bes duyuya da (gérme, duyma, isitme, tatma ve dokunma)
hitap eden, etkileyen tek sanat dalidir.
e Sarap ve yemekle ilgilenen turistler ile miize, gosteri, aligveris, miizik ve film festivalleri, kiiltiirel faaliyetlerle
ilgilenen turistler birbiriyle olduk¢a bagintilidir.
e Mutfakla, yiyecek icecekle ilgilenmek belli bir yasa, cinsiyete, etnik gruba 6zgii bir durum degildir.
e Diger tatil aktivitelerinin aksine gastronomi, yilin her ani, her giin ve her mevsimde gergeklestirilmeye
uygundur.
Gastronomi, Diinya genelinde ¢ok farkli cografyalarda, farkl kiiltiirlere sahip tilkeler icin ekonomik kalkinma,
kiiltiirel yayginlastirma (ihrag etme) ve sosyal yapinin en 6nemli dinamiklerinden biri olarak kabul gérmekte, ‘gastro-
politika’ adin1 verebilecegimiz uygulamalar ile devlet destekli bir yapiya biiriinerek, dncelikle i¢ turizm, daha sonra

da dis turizm pazarlarinda turistlerin begenisine sunulmaktadir (Sahin, 2016).

Tiirkiye’de gastronomi turizmi, alternatif turizm faaliyeti olarak degerlendirilmekte ve daha ¢ok yerel 6lgekli
kurum/kuruluslarin ¢abalari ile gelistirilmeye ¢alisilmaktadir. TURSAB (2015) tarafindan yayinlanan ‘Gastronomi
Turizmi Raporu’nda da belirtildigi gibi; agirlikli olarak Adana, Hatay, Gaziantep, Sanlurfa ve Mardin illerimiz
Ozelinde gelistirilemeye calisilan alternatif bir ‘i¢ turizm’ etkinligi niteliginde olup; bu illerimizin yerel mutfaklarinin,

Japonya basta olmak tizere, Uzakdogu pazarina a¢ilmasi hedeflenmektedir.

Cagli (2012); Tiirkiye’de gastronomi amagli ziyaret edilen illerin daha gok gelismis iller oldugunu, buralarda yerel
gastronomi orgiitlenmelerinin bulundugunu, iller bazinda gastronomi odakli festival ve senlikler oldugunu ancak
bunlarin turizm amagh gerceklesmedigini, sahip olunan gastronomi miizelerinin yeterince bilinmedigini ve ilgi
gormedigini, gastronomi amacli ziyaretlerin yapildigi illerde olumlu bir trendin yakalandigini, az gelismis bolgelerde

ve diger illerde de, harekete gegirilmesi gereken, mevcut gastronomi turizmi destinasyonlarindan farklilasacak ve
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yarigsacak essiz potansiyellerin bulunduguna vurgu yaparak; gastronomi turizmi gelisiminin oniiniin a¢ik oldugunu

Oongormustiir.

Bu kapsamda Corum’un da sahip oldugu yerel mutfak kiiltiirii ile gastronomi turizminde 6ne ¢ikmaya aday
destinasyonlardan biri oldugunu sdylemek yanlis olmayacaktir. Seving (2012)’de Corum’u; “tarihe, kiiltiire ve
ozellikle yeme-igme kiiltiiriine merak duyanlar i¢cin mutlaka gidilip goriilmesi, kesfedilmesi gereken bir yer” olarak

niteleyerek, sehrin turizm ve gastronomi alanindaki potansiyeline vurgu yapmistir.

YONTEM

Aragtirma galigmasi; nitel aragtirma yontemi kapsaminda olup, dokiiman/belge incelemesi esasina dayali olarak,
betimsel analizler ile gerceklestirilmis; elde edilen bulgularin yorumlanmasit ve degerlendirilmesi yapilarak
neticelendirilmistir. Nitel arastirmalarda, arastirma problemine temel olusturacak kavramsal ger¢evenin verilmesi,
arastirma problemine uygun bir aragtirma deseni olusturulmasi ve arastirma problemini agiklayan sonuglarin,
okuyuculara tutarli ve anlasilir bir sekilde sunulmasi esastir (Yildirim ve Simsek, 2008:83-84). Belge/dokiiman
tarama, mevcut kayit veya belgelerin veri kaynagi olarak ele alinarak, sistemli olarak incelenmesi (Karasar,
2010:183) olup, arastirilmas1 hedeflenen olgu veya olgular hakkinda bilgiler igeren yazili materyallerin analizini
kapsar (Yildinim ve Simsek, 2008:187). Betimsel analiz; arastirma cercevesinin olusturulmasi, bu gerceveye gore

verilerin islenmesi, bulgularin tanimlanmasi ve yorumlanmasi agamalarindan olusur (Altunisik vd., 2007:268).

Bu c¢aligmada, Corum mutfak kiiltiiri ve gastronomisine iliskin olarak elde edilen verilerin; yoresel yemekler,
cografi isaretli iiriinler ve deneysel bir arkeolojik mutfak olarak Hitit mutfagi iirlinlerinin; destinasyonun gastronomi
turizmi potansiyelini ortaya koyacak bi¢imde, belirli bir diizen igerisinde sunulmasi hedeflendiginden; Tiirk Patent
ve Marka Kurumu Cografi Isaretler Portalinda yer alan veriler ile Corum mutfak kiiltiirii hakkinda yazilnus ve erisilen
tiim yayinlar (3 kitap, 3 makale ve 1 bildiri) ile Hitit Mutfak kiiltiirii iizerine yazilmis 5 kitap ve 1 makale aragtirma
evrenini olusturmustur. Oncelikle, Corum mutfag: iiriinleri kategorize edilerek sunulmus, Corum’un tescilli ve tescil
basvurusu yapilmis cografi isaretli {iriinleri ile cografi isaretli iiriin olma potansiyeli olan gastronomi iiriinleri
degerlendirilmistir. Daha sonra, deneysel bir arkeolojik mutfak olarak Hitit mutfag: iiriinleri, ekmekler ve et
yemekleri 6zelinde tasnif edilmis; son olarak da Corum’un yerel mutfak kiiltiiriiniin yapis1 6zetlenerek, bulgularin

gastronomi turizmi kapsaminda kullanimina iliskin ¢ikarimlarda bulunulmustur.

BULGULAR

Arastirma sorularinda belirtilen ¢ergevede yapilan literatiir taramasi ve belge incelemeleri sonucunda elde edilen

bulgular, asagida verilmistir.
Corum’da Gastronomi Turizmi Kapsaminda Degerlendirilebilecek Yerel Mutfak Uriinleri

Corum’da, heniiz tiim ilge, belde ve koyleri kapsayacak sekilde bir yoresel mutfak envanterinin ¢ikarilmadigi
hususunu en basta vurgulayarak, konuya iliskin olarak yararlanilan ve en genis kapsamli ¢alisma olan Corum
Mutfagina Giizelleme (2012), 2005 yilinda Corum’dan Derlenen Imgesel Yemekler ile ilim ve Hilm Kenti iskilip
(2014) adli ¢aligmalarda yer alan yiyecek ve icecekler incelenmigtir. Makaleler ve bildiride, tekrar ve kisith icerikler

goriildiigiinden, kapsam dis1 birakilmistir. Ayni ad ve igerikte olan {irlinler belirlenmis, yiyecekler ve igecekler
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gruplanarak, gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilecek 148 adet yerel mutfak iiriinii tespit edilmistir

(Tablo 1).

S6z konusu yerel mutfak iiriinlerinin; ¢orbalar (16 adet), et yemekleri (18 adet), sebze ve ot yemekleri (19 adet),

dolmalar (6 adet), hamur isleri ve borekler (29 adet) pilavlar (6 adet), tatlilar (20 adet), kahvaltiliklar (8 adet), tursular

(7 adet), cerezler (14 adet) ve igecekler (5 adet) olacak sekilde, yiyecek icecek gruplarina gére dagiliminin oldugu

gOriilmiistiir.

Tablo 1: Corum Yéresel Mutfak Uriinleri (Yiyecekler ve Icecekler)

Tiir

Grup

Uriinler

Adet

Yiyecekler

143

1

Corbalar / Aslar

Diigiin Corbasi (Kitirli), Helle Corbasi, Keklik Corbasi, Tarhana Corbasi,
Keskek (Diri) Corbasi, Eksili Hamur Kofte Asi, Tutmag Asi, Catal Asi,
Kaypak Asi, Mercimekli Hamur Asgi, Yogurtlu Yarma Asi, Cigdem Ast, Toyga
As, Eksili As, Siit Karistirmasi, Mercimek Hellesi

16

Et Yemekleri

Ortalik (Kuzu Kaburgasindan), Kuru Kaburga Gozlemesi, Kuzu Kizartma,
Sirik Kebabi, Corum Yahnisi, Etli Ayva Yemegi, Etli Kuru Erik Yemegi,
Cilbir/Cilbir, Gerdan Tatlis;, Kirli Sac, Tandir, Iskembe Tuzlama ve
Kavurmasi, Kelle Paca Yahnisi, iskilip Tepsisi, iskilip Dolmasi, Keskek,
Tavuklu Tokmak Koftesi,

18

Sebze ve Ot

Yemekleri

Livik, Domates Kavurmasi, G6g (G6) Domates Yemegi, Su Kabagi Yemegi,
Yumurtali Fasulye Kavurmasi, Kabuklu Fasulye Yemegi, Hopleme, Yirtma,
Bal Kabagi Yemegi, Eksili Kabak, Madimak, Patlican Tursusu Yemegi,
Kiymali Kayist Yemegi, Cigek Dolmasi, Kuru Cigek Bamya, Kurutulmus
Kavun Kabugu Yemegi, Kuru Biber Kavurmasi, Kabak Bastili, Sogan Gallesi

19

Dolmalar

Osmancik’in Kuzusu (Yaprak i¢i), Ciki Dolma, S6belek Dolma, Efelik Dolma,
Pastirmali Bulgurlu Yaprak Sarma, Zeytinyagli Pirasa Dolmasi

Hamur fsleri ve

Borekler

Giilleyli Coregi, Masaf (Tepsi) Mantisi, Kuru Mant1 (sossuz), Hashagli Corek,
Mayali Kiigiik Simit, Biikkme (Corek), Cimcik/Cimdik Asi, Act Su
Coregi/Ekmegi, Siitlii Corek, Kiilge Coregi, Dokuz Telli, Cizlak, Corum
Ketesi, Tava Mayalisi, Pancarli, Haliva, Yufka Boregi (tandir yufkasindan),
Irgat Boregi, Yamg, Katmer, Su Béregi, Alt Ust Béregi, Sagak Mantar1 Boregi,
Hashash Sac Ustii, Astavul Sinisi (Kara Sini), Ogmag, Hingal, Osmancik
Boregi, Borhant

29

Pilavlar

Piring (Akgeltik) Pilavi, Eristeli Pilav, Ispanakli Bulgur Pilavi, Ebegiimecli
Pilav, Kiirt Pilavi, Horoz Etli Bulgur Pilavi

Tatlilar

Kara cuval (Okiiz) Helvasi, Hasida, Sekerleme, Teltel, Malak (gebil/pihtr), Un
helvas1 (pekmezli/ pekmezsiz), Peynir Helvasi, Incir Uyusturmasi, Corum
Baklavasi (giil burma, has, sikma ¢esitli), Zerdali, Tel Baklava, Unutma Beni,
Fasla Kabak, Tilki Zalif’in Helvasi, K&piik Helva, Sira Tarhanasi, Pekmez
Peltesi, Pugut (¢igil) Asi, Sagsak Beyni, Pevrede

20

Kahvaltiliklar

Peynirler: Tecen (tulum) peyniri, Kargi Tulum Peyniri, Tuzsuz Peynir, Testi
Cokelegi, Kolemez,
Receller: Giil Regeli, Domates Regeli, Kabak Regeli,

Tursular

Iskilip Tursusu, Kapari Tursusu, Dodurga Tursusu, Karpuz Tursusu, Dag Erigi
Tursusu, Armut Tursusu, Elma Tursusu

10

Cerezler

Kocabas, Yoktu, Kavut, Nohut Kavurmasi, Cotul, Cedene, Armutlu Pekmez,
Kabak Pekmezi, Sac Kavurmasi, K6z Patates, Pestil Tarhanasi, Corum
Leblebisi, Leblebili Kurabiye, Oguzlar Cevizi

14

icecekler

1

Gl Surubu, Kusburnu Serbeti, Pekmez Serbeti, Pekmezli Karisik Hosaf, Sirke
Salatas1

TOPLAM

148
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Gastronomik Cografi Isaretli Uriinler A¢isindan Corum

Ozellikleri veya {inii itibariyle, kaynaklandig1 yore ile 6zdeslesmis iiriinleri gdsteren cografi isaretli iiriinler; mense
ad1 ve mahreg igareti olmak {izere iki farkl tiirdedir. Mense adi; 6zelliklerini, tliretildigi yoreye borglu olan ve tiim
iiretim siirecleri, 6zdeslestigi yorede gerceklesen cografi isaretli irtinleri gosterir (Niksar Cevizi gibi). Mahreg isareti
de belirgin bir 6zelligi veya iinii, 6zdeslestigi yoreden kaynaklanan {iriinleri gosterir (Bafra Nokulu gibi). Mense ad1
veya mahreg isareti kapsamina girmeyen ve ilgili piyasada bir {iriinii tarif etmek i¢in en az otuz yil siireyle kullanilan
‘geleneksel tirtin adi’ da, yine bu kapsamda tescillenen ve amblem kullanim izni verilen iiriinleri (Ezo Gelin Corbasi)
nitelemektedir (Cografi Isaretler Portali, 2019). Gastronomik Cografi Isaretli Uriinler ise Tiirk Patent ve Marka
Kurumunca tescil edilmis, islenmis veya islenmemis yoresel gida tiriinleridir. 2019 Ekim ay1 Tiirk Patent ve Marka
Kurumu verilerine gore tilkemizde 453 tescilli cografi isaretli iiriin (167 mense, 282 mahreg, 4 yabanci) vardir ve
bunun 354’1 (%78,1) yoresel gastronomik cografi isaretli {irlinlerden olusmaktadir. Ayrica, tescil bagvurusu yapilmig
414 iirtinlin (216 mense, 194 mahreg, 4 geleneksel {irlin) 360’1 da (%86,9) yoresel gastronomik cografi isaretli {iriin

kapsamindadir (Cografi Isaretler Portali, 2019).

Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2019) verileri esas alinarak yapilan incelemede, Corum’un; Corum Leblebisi,
Iskilip Dolmas1 ve Iskilip Tursusu olmak iizere 3 adet tescilli cografi (mahreg) isaretli iiriinii oldugu, cografi isaret
tescili almak i¢in basvuruda bulundugu; Kargi Tulum Peyniri ve Oguzlar Cevizi adli1 2 mense iiriiniiniin oldugu

goriilmiistiir (Tablo 2). Tescilli ve tescil bagvurulu toplam 5 iiriin de gastronomik 6gedir.

Tablo 2: Corum’un Gastronomik Cografi Isaretli Uriinleri (Tescilli / Tescil Bagvurulu)

Uriin Ad1 Tescil/Basvuru  Tescil-Basvuru Uriin Grubu Tescil Tescil
Tarihi ve (No) Sahibi Tiirii Durumu
. Islenmis ve Islenmemis
Gorum 10/12/2002 (42) Sorum Ticaret Meyve ve Sebzeler ile Mahrec  Tescilli
Leblebisi Borsast
Mantarlar
Iskilip 19/04/2010 o o -
Dolmast (130) Iskilip Belediyesi Yemekler ve Corbalar Mahreg  Tescilli
- Islenmis ve Islenmemis
Iskilip 19/04/2010 Iskilip Belediyesi Meyve ve Sebzeler ile Mahreg  Tescilli
Tursusu (131)
Mantarlar
Osuzlar Oguzlar Ceviz Islenmis ve Islenmemis
guzk 21/06/2018 Ureticileri Meyve ve Sebzeler ile Mense  Basvuru
Cevizi e
Tarimsal Birligi Mantarlar
Kargi Tulum 08/08/2018 Kargi Belediyesi Peynirler Menge Bagvuru

Peyniri

Ayrica, Corum mutfagina iliskin yapilan incelemelerde; gastronomik cografi isaretli iiriin olarak tescil bagvurusu
yapilabilecek 24 ¢esit gastronomik iirlin potansiyeli oldugu (Tablo 3), konuya iliskin yapilacak bir ¢alisma ile bu
triinlerin marka tescili yoluyla hem yerel hem de ulusal mutfak kiiltiirliimiize kazandirilarak, gastronomi turizmi

acisindan degerlendirilebilecegi 6ngdriilmektedir.
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Tablo 3: Corum’da Cografi Isaret Tescili Alma Potansiyeli Olan Gastronomik Uriinler

. Uriiniin Corum’da Ait o Potansiyel
Uriin Ads Oldugu Yore Uriin Grubu Tescil Tiirii
.Catal Kara Uziimii | Tskilip Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mense
Mantarlar
2. Akgeltik Pirinci Osmancik Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mense
Mantarlar
3.iskilip Elmast iskilip Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mense
Mantarlar
PR R Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler ile
4. Iskilip Cilegi Iskilip Mantarlar Mahreg
5 Kavsut Kavunu Sungurlu. (10 Dilim Kavun da | Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mense
denir) Mantarlar
6.Corum Baklavasi Corum ve Ilgeleri.(Farkli tiirleri | Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, Mahreg
var) tatlilar
7.Corum Simidi Corum Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, Mahreg
tatlilar
8.Corum Mantist (;orum ve llgeleri. (Farklr Yemekler ve Corbalar Mahreg
tiirleri var)
9.Cigdem Asi Corum Yemekler ve Corbalar Mahreg
10.Catal Asi Mecitozii/Corum Yemekler ve Corbalar Mahreg
11.Kaypak As1 Bogazkale Yemekler ve Corbalar Mahreg
12.Eksili As Ortakoy Yemekler ve Corbalar Mahreg
13.Etli Kuru Erik
Yemegi Corum Yemekler ve Corbalar Mahreg
14.Gerdan Tatl
Yemegi Corum Yemekler ve Corbalar Mahreg
15.Livik Corum Yemekler ve Corbalar Mahreg
16.Y1irtma Corum ve llgeleri Yemekler ve Corbalar Mahreg
17.Kurutulmus Kavun | | . .
Kabugu Yemegi Lagin Yemekler ve Corbalar Mahreg
18.Kabak Bastili Corum Yemekler ve Corbalar Mahreg
19.S6belek Dolmast Kargt Yemekler ve Corbalar Mahreg
20.Act Su Coregi Karg1 Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, Mahreg
tatlilar
21 Haliva Corum Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, Mahreg
tatlilar
22 Sekerleme Corum Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, Mahreg
tatlilar
23 Teltel Corum Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, Mahreg
tatlilar
24 Malak Kargt ve Ugurluda@ Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, Mahreg

tathilar

Hitit Mutfagi (Deneysel) Uriinlerinin, Corum Gastronomisi A¢isindan Kullanimi

Bryce (2002), Karauguz (2006), Unal (2007), Brandu ve Schickert (2011) ve Albayrak vd. (2008) tarafindan

hazirlanan eserler, ¢alismanin bu bolimiiniin bulgularina dayanak noktasini olusturmustur. Bu dogrultuda, Hitit

metinlerinden yola ¢ikilarak hazirlanan eserlerde yer alan ekmekler ve et yemekleri tarifleri, uygulamalari

incelenmis; Corum’da gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilecek 17 ¢esit ekmek ve 10 ¢esit et yemegi

belirlenmistir. Bu noktada, ilgili ¢alismalardan tespiti yapilan ekmek ve yemek isimlerinin, yapimlarinda kullanilan
malzemelere veya metinlerdeki anlatima gore verildigini belirtmek gerekmektedir. Clinkii Hititlere iliskin elde edilen

bulgularda yemek isimlerine rastlanmamistir. Arkeolojik metinlerde, yemeklerin ve ekmeklerin yapiminda kullanilan

malzemeler verilmis, sunum ve ritiieller anlatilmistir. Dolayistyla, bu konuda yapilan ¢alismalarda da belirtildigi gibi,
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Hitit Mutfagi’na iliskin iriinler, tariflerden esinlenerek yapildigi igin, deneysel olarak adlandirilmaktadir. Hitit
metinlerinde gecen bazi ekmeklerin Corum’da bir turizm isletmesinde, gelen yerli ve yabanci misafirlere kahvalt
biifesi i¢in hazirlandig1 ve de zaman zaman il protokoliiniin talebi veya 6zel etkinliklerde de Hitit ekmekleri ve
yemeklerinden 6rneklerin hazirlanip sunuldugu dikkate alindiginda; deneysel arkeolojik Hitit mutfagi yiyeceklerinin,

gastronomik bir {iriin olarak degerlendirilip pazara sunulmasinin faydali olacagi agiktir.

Tablo 4: Corum’da Gastronomik Deger Olusturabilecek Hitit Mutfagi Ornekleri

Uriin Grubu Uriin Ad1 Uriin Aciklamasi (6zet)
1. NINDA IM-ZA Tam bugday unu, arpa veya ikisini karigimi ile yapilan eksi
mayali hamurdan yapilmakta
2. NINDA MARRU Arpa ezmesiyle yapilan, mayasi fazla, acimsi tadi olan
3. PARAPRI Tam bugday unu ya da arpa unu, haslanmig ve ezilmis kuru
fasulyenin dogal maya ile yogrulmasiyla yapilmakta
4. MULATI Nemli (taze, yeni ¢ekilmis) tam bugday unundan ya da arpa

ezmesinden, mayali ya da mayasiz hamurla, tatli (bal veya
pekmez katilarak) ya da tuzsuz da yapilmakta

5. NINDA. GUR. RA Adaklik, kalin (somun benzeri) ekmek. Farkli unlardan (bugday,
arpa ya da karigik), farkli yaglar (zeytinyagi, kuyruk/i¢ yag) ve
farkli katki malzemeleri (incir, peynir, bal, pekmez) katilarak;
tatll veya tuzlu olarak yapilan, ritiiele gore farkli isimler ve
sekillerde pisirilip sunulmakta.

6. NINDA. TU Bir c¢esit ‘ekmek bulamag¢’t ya da pudingi olarak da
adlandirilabilir. Tam bugday ya da arpa ununun su ile ezilip
pisirilmesi, bulamag kivaminda sunulmasidir.

7. NINDA. SIG Ince/yufka ekmek formunda, tam bugday unu veya arpa
unundan yapilmakta. Bazen peynir katkili olarak da hamur
hazirlanmaktadir.

8. NINDA PURPURA Tam bugday ya da arpa unundan yapilan basit hamurun, kiigiik
toplar seklide pisirilmesidir.

9. NINDA. KU Tam bugday, arpa ya da her ikisinin karigimi ile elde edilen

unlar ile arpa ezmesi ile de yapilabilen, hamuruna bal veya
pekmez eklenerek pisirilen tatli ekmek.

10. IDURI Tam bugday unu ve/veya arpa ezmesi ile mayali veya mayasiz

EKMEKLER hgrpgrdan yapilan, bazen de hamura koyun i¢ yag katilarak
pisirilen ekmek.

11. NAHHITI Tam bugday, arpa veya ikisinin karisimi ile hazirlanan mayali

veya mayasiz hamurun lizerine ay, yildiz gibi sekillerin de
yapilabildigi, pistikten sonra da iizerine incir, kuru iiziim ve
degisik meyvelerin serpistirildigi ekmek.

12. HARZAZ/SU (PARSAT) NINDA.GUR.RA, NINDA.KU ekmeleri ya da bu ekmeklerin
hazirlanisinda hamurun igerisine koyun peyniri katilarak
pisirilen ekmeklerin; kiigiik pargalara ayrilarak, iizerine soguk
veya sicak zeytinyaginin gezdirilerek sunuldugu ekmek

13. NINDA. LE.DE.A NINDA.GUR.RA veya NINDA.KU ekmekleri elle kiigiik
parcalara boliiniir, koyun i¢ yag1 ile iyi ce yogrulur ve bir kap
icerisinde firinda pisirilir. Bir ¢esit yagh ekmek/borek.

14. NINDA LAL Tam bugday unu ve/veya arpa unlari, bal ile yogrulur, mayali ya
da mayasiz hamurdan ekmek pisirilir, lizerine bal dokiilerek
sunulur. Bir ¢esit balli ekmek.

15. NINDA. LAL. GESTIN. KU Tam bugday unu ve/veya arpa unlari, bal ile yogrularak,
mayali/mayasiz hamur hazirlanir. Dinlendirilir. Daha sonra
haghas ilave edilerek tekrar yogrulur. Pigirilir. Balla karigtirilmisg
sarap (ya da sira), pismis biitiin ya da parcalanmis ekmegin
iizerine dokiilerek sunulur.

16. NINDA. LAL. GU. TUR Tam bugday unu, haslanmis bezelye ve bal yogrulur, mayali
veya mayasiz hamur hazirlanir, dinlenmeye birakilir. Sonra
cesitli sekiller verilerek pisirilir, lizerine bal dokiilerek sunulur.

17. NINDA. LAL. GU. GAL. GAL Tam bugday unu, haglanmis kuru bakla ve bal birlikte yogrulur,
mayal: ya da mayasiz hamur elde edilir. Dinlendirilir, ¢esitli
sekiller verilerek pisirilir, iizerine bal dokiilerek sunulur.
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1. HAPPENA/HAPPINA Koyun but eti, incik, koyun boynu ve koyun yagi pisirilir (bir
kapta ya da siste). Uzerine bal ve zeytinyagi karigimi sos
dokiiliip tiiketilir.

2. KARIYA Koyun cigeri ve koyun yiiregi tuzlanir, unlanir, kizartilip
pisirilerek tiiketilir.

3. KISTANZIYA Yagli koyun eti, sarabin (istege gore sirkenin) i¢inde birkag saat
terbiye edilir; toprak bir kapta, izgara veya siste pisirilerek
tiiketilir.

4. WESTARA Keci cigeri, yliregi ve boynu parcalanir, sise takilir, ates
iizerinde pisirilir, NINDA.SIG ekmegi tizerine konularak
tiiketilir.

5. ZASHAI Kurban olarak kesilen bir hayvanin 9 pargasi (yiiregi, karacigeri,
akcigeri, dalak, bobrek, et, incik, kulak ve ayak) temizlenir,
dogranir, tuzlanip, sise dizilir, ates iizerinde pisirilerek tiiketilir.

6. ZALPA Koyun cigeri ve koyun yiiregi tuzlanir, ayr1 ayr1 1zgara yontemi
pisirilir. Koyun budu (sisek veya kapak) ortasi oyulur, agilir.
Cikan pargalar ve orta yagli koyun eti birlikte 1zgara veya acik
ateste pisirilir. Pisirilen ciger ve yiirek kugbasi dogranir,

; ayiklanmis nar taneleri ile kizartilan et pargalariyla but
ET YEMEKLERI yarmasinin i¢ine doldurulur. Agzi dikilir, firinda veya kalin bir
dala gecirilerek ates lizerinde cevrilerek pisirilir ve tiiketilir.

7. NESA Koyun cigeri ve koyun yiiregi agik ateste pisirilir. NINDA.SIG
ekmegi dilimlenir veya pargalanir, iizerine hafifce un
serpigtirilir. Ciger ve yiirek listiine konulur ve tiiketilir.

8. DUSGARATI Koyun etinin kugbasi dograndiktan sonra, kavrulan tam bugday
ununa bulanip, eritilmis koyun yaginda (i¢ yag) kizartilarak
pisirilir ve tiiketilir.

9. SARKU Koyun karacigeri, dalag1 ve yiiregi temizlenir, iizerleri bigakla
cizikler atilarak tuzlanir ve agik ateste kizartilarak tiiketilir.
10. ESRI/KIZZUWATNA Koyun budu (sisek-i¢ kapak) etinin ortasi oyularak acilir. Cikan

et pargalar tasla ezilir veya zirhla cekilir. Koyun i¢ yag1 da ayn1
isleme tabi tutulur. Zirhlanmis/ezilmis et ve koyun yagi, 2 adet
narin taneleri, kuru ekmek kirintilari, yumurta ve yag bir kapta
karistirilir, yogrulur. I¢ kapak etinin icine bu karisim doldurulur.
Agz1 dikilir, kizdirilmig ve kiillerinden temizlenmis bir firinda
ya da bir dala gegirilerek kor haline gelmis ates tstiinde
cevrilerek yaklagik 3 saat pisirilir (¢evirme-pigirme esnasinda
ara ara yaglanir) ve tiiketilir.

Corum Mutfak Kiiltiiriiniin Karakteristik Yapisi

Corum’un bereketli topraklar ve iirlin ¢esitliligi ile ylizyillardir bilinen genel karakteristigi; kendine yeten, ¢cevre
sehir ve bolgeleri de besleyen bir tarimsal sehir oldugudur. Bu durumu antik ¢aglardan beri bolgede hiikiim siirmiis
tiim devletlerin kayitlarindan da anlamak miimkiindiir. Corum’un bu 6zelligi, Orta Asya’dan Balkanlara, Kafkaslara
ve hatta Orta Dogu Bolgeleri ile Anadolu’nun birgok bdlgesinden go¢ almasina, mecburi iskanlara ev sahipligi
yapmasina da yol agmustir. Bu kiiltiirel ¢esitlilik de yerel mutfagina yansimistir. Yemeklerinde daha ¢ok tahillarin
(basta bugday), etlerin (koyun agirlikli), siit tirtinleri ve pekmezin yogun kullanimi dikkate alindiginda Corum mutfak
kiiltiiriintin, Tiirk mutfak kiiltiiriinii zengin ve 6zgiin bir bigimde yansitan bir karakterinin oldugunu sdylemek yanlis
olmayacaktir. Pigirme yontem ve teknikleri (suda, yagda, firinda; haslama, kizartma, 1zgara gibi), kullanilan arag
gerecleri (toprak ve bakir kaplar agirlikli) ile zengin mutfak agzi da bu durumu ortaya koymaktadir. Corum agzinda
mutfakla ilgili sézciiklerin goklugu, zengin bir mutfak kiiltiiriiniin de varligini gostermektedir. Ornegin; az pismis
sebze yemegine ‘tatavi’, pismek iizere olan yemege ‘ala¢ig’, ¢cok pistigi i¢in lapa durumuna gelmis yemege ‘herse’
denmesinin yaninda, Corum agzinda; yemek, mutfak ve tiretim kiiltiiriiyle ilgili toplam 797 kelimenin varlig1 (Tablo

5), bu zenginligin agik bir gostergesidir (Gosterir, 2012).
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Tablo 5: Corum Agzinda; Mutfak, Yemek ve Uretim Kiiltiirii Kelimelerinin Alfabetik Dagilim

Harf Kelime Sayisi Harf Kelime Sayisi Harf Kelime Sayisi
A 46 | 3 R -
B 54 I 15 S 82
C 11 J - S 9
C 39 K 92 T 47
D 43 L 5 U 5
E 24 M 31 U 6
F 6 N 1 \% 2
G 54 0] 9 Y 45
G - 0 8 z 11
H 28 P 21 TOPLAM 797

Kaynak: Gosterir (2012) verileri esas alinarak yazar tarafindan diizenlenmistir.

Cografi ve iklimsel yapinin dogal bir sonucu olan ikiye béliinmiislik (giiney-kuzey/Karadeniz-ig Anadolu),
mutfak kiiltirline de yansimis; yetisen tirilinler, yapilan yiyecek igecekler, kullanilan malzemeler, kiglik hazirliklar,
yoresel agizlar ve ritlieller de cesitlilik ve zenginlik olusturmustur (Solak, 2012; Kaya, 2012). Sehirde genis bir yay
olarak kivrilan Kizilirmak nehrine ve burada avlanan baliklar olmasina karsin, yerel mutfak kiiltiiriinde balikla ilgili
hicbir yemek ya da yiyecegin kayitlarda gegmemesi, yerel halkin da yemek yapiminda faydalandigi kaynak olarak
gostermemesi; hem Tirk mutfak kiiltiirii ile hem de nehrin kirli-sagliksiz olarak kabul edilen sulari ile
iligkilendirilebilecek ilging bir durum olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ayrica; kiimes ve av hayvanlar kullanilarak
hazirlanan yok denecek kadar az yemegin varligi da, bolgenin mutfak karakterinin 6nemli bir pargasini

olusturmaktadir.

SONUC VE ONERILER

Turizm ve gastronomi alanindaki potansiyelini heniiz {irline doniistiirememis, turizm pazarina sunamamis olan
Corum’un mutfak kiiltiiriine ve gastronomi potansiyeline odaklanan bu arastirma ¢aligsmasi bulgularina dayali olarak,

elde edilen sonuglar1 6zetledigimizde;

Corum mutfak kiiltlirli karakteristiinin, ana hatlar ile Tirk mutfak kiiltiiriinii yansittig1 gibi farkli bolge ve

iilkelerden yoreye yerlesenlerin beraberlerinde getirdikleri mutfak kiiltiiriinden de izler tasidigi,

Yemek gesitlerinin, sirasiyla; hamur isleri, tatlilar, sebze ve ot yemekleri, kirmizi et yemekleri ile as’lar (¢orbalar)
tiriinde dagilim gosterdigi, balik 6zelinde, su iiriinlerinin kullaniminin olmadigi, kiimes ve av hayvanlarina dayali

yemeklerin ¢ok az oldugu;

Corum’un, cografi isaret tescili almig 3 {iriinii ile cografi isaret tescil bagvurusu yapilmis 2 {irliniin de gastronomik
oge oldugu; cografi isaret tescil bagvurusu yapilabilecek nitelikte yirmiden fazla (yirmi dort) gastronomik iiriiniin

bulundugu;

Bolgede uzun yillar hiikiim stirmiis antik Hitit uygarliinin mutfak kiiltiiriiniin, deneysel mutfak iiriinleri olarak
degerlendirilerek, sehrin gastronomi ve turizm kimliginin énemli bir pargasi olarak kullanilabilecegi goriilmiistiir.
Bu konu, Dinger vd. (2014) tarafindan yapilan ‘Ekoturizm ve Gastronomi Turizminin Destinasyon Pazarlamasina

Etkisi: Corum Ornegi’ adli galismanin, gastronomi odakl1 vurgularinda da éne ¢ikmustir.
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Corum’un mutfak kiiltiirii ve gastronomisinin tam olarak ortaya konulmasina yonelik, basta envanter ¢aligmalari
olmak fizere; iirlin gelistirme, pazarlama ve satig ¢alismalarinin yaninda; yoresel mutfak egitimleri yolu ile sehrin
gastronomi lriinlerinin yasatilmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi, yoresel yemeklerin hazirlanip sunuldugu
isletmelerin olusturulmasi, 6ne ¢ikarilacak gastronomi iirlinlerinin sehirdeki yiyecek icecek igletmeleri meniilerinde
yer almasi, gastronomik cografi isaret potansiyeli tasiyan iiriinlerin tespiti ve tescil bagvurularinin yapilmasi gibi
caligmalara agirlik verilmesi halinde, sehrin hem turizm hem de gastronomi alaninda 6nemli kazanimlar elde edecegi
ongoriilmektedir. Sehrin turizm paydaslarinin, bu amagla bir araya gelerek; ilgili ¢aligmalara her tiirli destegi
vermeleri, sehrin mutfak kiiltliriinii, gastronomi alaninda marka degeri olusturacak bir yapiya doniistiirme

caligmalarinda aktif rol almalar1 6nemle tavsiye edilmektedir.

Yapilacak yiyecek gruplari, yiyecekler, igecekler, meniiler ve ziyaretci goriisleri odakli ¢aligmalar ile Corum’un
mutfak kiiltiirli ve gastronomisine farkli agilardan katkida bulunulacagi ongoriilmekte ve konuya ilgi duyan

arastirmacilara onerilmektedir.
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Gastronomy Tourism Potential of Corum Cuisine

Salih Zeki SAHIN

Hitit University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Corum/Turkey

Extensive Summary

Introduction

Although Corum hosted different and rich cultures, it could not turn its culinary culture into a tourism product
due to lack of research, planning, promotion and investment. This study was carried out in order to draw attention to

the gastronomic values of Corum, to promote and to contribute to the efforts to make it a touristic product.
With the research study;
* What are the local foods and beverages that can be evaluated within the scope of gastronomy tourism in Corum,

* The products that have been registered and applied as a gastronomic geographically marked product and what

new products can be evaluated within this scope,
* Based on the Hittite archaeological findings, what foods can be included in the city's gastronomic identity,
* What is the structure of Corum cuisine culture and how it can be expressed,
were searched for answers.

Method

The research study is within the scope of qualitative research method and it has been concluded by interpreting

and evaluating the findings obtained through descriptive analysis based on document analysis.
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In this study, the data obtained from the Turkish Patent and Trademark Institution's Geographical Indications
Portal and all publications (3 books, 3 articles and 1 paper) about Corum cuisine culture and 5 books and 1 article on
Hittite Culinary Culture formed the research universe. Firstly, Corum cuisine products were categorized and
presented, and the registered and registered applications of Corum and gastronomy products with the potential to be
geographically indication products were evaluated. After that as an experimental archaeological cuisine, Hittite
cuisine products were classified according to breads and meat dishes. Finally, the structure of Corum's local cuisine
culture is summarized and conclusions are drawn about the use of the findings within the scope of gastronomic

tourism.
Findings

The findings obtained as a result of literature review and document reviews made within the framework of the

research questions are given below.
1. Local cuisine products that can be evaluated within the scope of Gastronomy Tourism in Corum:

In Corum, food and beverages included in the related studies were examined by emphasizing that there is not a

regional kitchen inventory covering all districts, towns and villages yet.

Products with the same name and content were identified, food and beverages were grouped and 148 local cuisine
products that could be evaluated within the scope of gastronomic tourism were identified. The distribution of these
local cuisine products was found to be as follows: Soups (16), meat dishes (18), vegetables and herbs dishes (19),
stuffed dishes (6), pastries and pastries (29) rice (6), desserts (29). 20), breakfast cereals (8), pickles (7), cookies (14)

and beverages (5).
2. Corum in terms of gastronomic geographically marked products:

According to the Turkish Patent and Trademark Office (2019) data’s, Corum has 3 registered geographically
indication products. These are Corum Leblebisi (Chickpeas), (Stuffed) iskilip Dolmas1 and (Pickled) iskilip Tursusu.
In addition, it was observed that Corum had two products named Kargi Tulum Peyniri (Cheese) and Oguzlar Cevizi
(walnut) which were applied for geographical registration. A total of 5 registered and applied registered products
were gastronomic items. It is seen that there are 24 kinds of gastronomic product potential in Corum cuisine which
can be applied for registration as a gastronomic geographical indications product. It is foreseen that these products
can be evaluated in terms of gastronomic tourism by adding these products to our local and national cuisine culture

through trademark registration.
3. Usage of Hittite Cuisine (Experimental) Products in terms of Corum Gastronomy:

The recipes and applications of breads and meat dishes in the works prepared from the Hittite texts were examined.
In Corum, 17 kinds of bread and 10 kinds of meat dishes were determined which can be evaluated within the scope
of gastronomy tourism. At this point, it should be noted that the names of bread and food determined from the relevant
studies are given according to the materials used in their production or the narrative in the texts. Because the findings

of the Hittites, food names were not found. In archaeological texts, the materials used in the making of dishes and
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breads are given, presentations and rituals are explained. Therefore, as stated in the studies on this subject, the

products related to the Hittite Cuisine are called experimental because they are inspired by the recipes.
4. Characteristic Structure of Corum Culinary Culture:

Corum is an agricultural city that has been known for centuries with its fertile soil and product variety, which is

self-sufficient and feeds the surrounding cities and regions.

This feature of Corum has also led to the settlement of compulsory settlements from Central Asia to the Balkans,
the Caucasus and even from the Middle East and many regions of Anatolia. This cultural diversity is reflected in the
local cuisine. Considering the intensive use of cereals (mainly wheat), meats (sheep weight), dairy products and
molasses in its meals, it will not be wrong to say that the Corum culinary culture has a rich and unique character that
reflects Turkish culinary culture. Cooking methods and techniques (water, oil, oven; boiled, frying, grilling, etc.),
tools used (soil and copper pots mainly) and rich kitchen mouth also reveals this situation.

Conclusion

Based on the findings of this research study focusing on the culinary culture and gastronomic potential of Corum,

we summarize the results obtained:

Corum culinary culture characteristic reflects Turkish culinary culture with its main lines, as well as traces of the

culinary culture brought by the settlers from different regions and countries,

It is observed that there is no use of fish products, poultry and venison-based dishes are very few, in which fish

types are distributed in pastries, desserts, vegetable and herb dishes, red meat dishes and soups;

It was also stated that Corum cografis 3 products that have been registered with geographical signs and 2 products

that have applied for geographical sign registration are gastronomic;
there are more than twenty gastronomic products that can be applied for geographical sign registration;

It has been seen that the culinary culture of the ancient Hittite civilization, which reigned in the region for many

years, can be used as an important part of the city's gastronomy and tourism identity.

It is foreseen that Corum will contribute to the culinary culture and gastronomy of Corum through studies focused
on food groups, food, beverages, menus and visitor opinions, and it is recommended to researchers interested in the

subject.
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