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YORESEL TURK MUTFAKLARI
KARADENIZ BOLGESI MUTFAK KULTURU

ONSOZ

Karadeniz bolgesi yesille mavinin birlestigi nadide bolgelerimizden biri
olup, geleneksel yapisim1 tarih boyunca korumus ve kusaklararasi
aktarmay1 basarmustir. Tarihi dokusu ve dogal giizellikleriyle turizm
agisindan 6nemli bir destinasyondur. Ozellikle yayla turizmi oldukca
gelismistir. Karadeniz’de tarim ve hayvancilik yapilmaktadir. Findik, cay,
musir tarimi agisindan Tiirkiye’de ilk siradadir. Ayni zamanda i¢ kesimlerde
tahil, patates, seker pancari gibi besinlerin tarimi da yapilmaktadir. Yaygin
olarak tarimi yapilan iiriinlerden biri de karalahana olup karalahana corba,
yemek ve sarma yapiminda ¢okca kullanilmaktadir. Karadeniz bolgesi
cay kiiltlirlinlin yerlesmesinde Onciililk etmistir. Bolgede firincilik da
oldukga iyidir. Pide ve ekmek konusunda olduk¢a zengin bir mutfaktir.
Deniz iiriinleri 6zellikle hamsi balig1 Karadeniz mutfaginin bas tacidir.
Hamsi baliginin ¢ok c¢esitli yemekleri yapilmaktadir. Besin saklama
yontemlerinden tursu yapimi ¢ok kullanilmaktadir. Tursu kavurmasi
Karadeniz bolgesinde sofralarda sik¢a yer alan bir yemektir. Her 6giin
tiiketilebilmektedir. Siit ve iiriinleri de Karadeniz mutfaginda yaygin olarak
kullanilmaktadir. Tereyagi, kolot peniri 6ne ¢ikan siit {irlinlerindendir.
Yemeklerde genellikle tereyagi kullanilmaktadir. Karadeniz bolgesinin 18
ili bulunmakta olup bu iller; Amasya, Artvin, Bartin, Bayburt, Bolu,
Corum, Diizce, Giresun, Giimiishane, Kastamonu, Karabiik, Ordu, Rize,
Samsun, Sinop, Tokat, Trabzon ve Zonguldak’tir. Bu boliimde Karadeniz
bolgesinin mutfak kiiltiirii iller bazinda detayli bir sekilde incelenmistir.

Prof.Dr.Nurten CEKAL



CORUM ILi YEMEK KULTURU

Ogr. Gor. Dr. Emrah YILDIZ!
GIRIS
Gastronomi, gilinlimiizde yalnizca yeme i¢cmeyle sinirli olmayan; kiiltirel kimlik, toplumsal yap1 ve
ekonomik kalkinma siireclerine etki eden ¢ok yonlii bir disiplindir. Tarih, sosyoloji, cografya ve antropoloji
gibi alanlarla i¢ ice gecen bu yapi, gastronomiyi kalkinma, tanitim ve kimlik insasinda stratejik bir arac
haline getirmistir (Uyar ve Zengin, 2015; Yamur ve Seker, 2021). Bu calisma, koklii tarihi gecmisi ve
zengin kiltiirel dokusuyla 6ne ¢ikan Corum ilini ele almaktadir. Hititlerden gliniimiize ulagan miras ve
Hattusa gibi yapilar, bolgenin mutfak kiiltiiriini sekillendiren baslica unsurlardandir. Diigiin, bayram ve
mevlit gibi geleneksel pratiklerde yasatilan yemekler, damak tadinin tesinde kiiltiirel aidiyetin ifadesidir
(Sahin, 2019; Corum Valiligi, 2012; Oguz ve Keskin, 2005). Corum’un mutfak degerlerinin turistik kimlige
doniismemis olmasi, bu boliimiin ¢ikis noktasidir. Amag, Corum mutfagini tanitmak ve gastronomi-turizm
ekseninde siirdiiriilebilirligine katki sunmaktir. Bu kitap boliimiinde gastronomi kavrami igerisinde
Corum’un tarihsel ve kiiltiirel yapisi ele alinmig; ardindan il mutfaginda 6ne ¢ikan yemekler, 6zel giinlere
0zgl yemekler, cografi isaretle tescillenmis liriinler ve halkin giinliik yeme igme aligkanliklar1 hakkinda
ayrintili bir degerlendirme yapilmistir. Son olarak, gastronominin turizm ile kesistigi noktada, Corum’un
bu alandaki potansiyeline dikkat cekilerek hem kiiltlirel mirasin korunmasi hem de kirsal kalkinmanin
desteklenmesi adina oneriler sunulmustur.

CORUM ILINE iLISKIiN GENEL BIiLGILER
Tarihi, Cografi ve Kiiltiirel Altyapisi

Corum, Tiirkiye nin Orta Karadeniz Béliimii'nde yer almasina ragmen i¢ Anadolu &zellikleri de tastyan
gecis cografyasina sahiptir. Ortalama 820 metre rakimiyla hem iklim hem de arazi yapisi bakimindan
cesitlilik gosterir (Arvas, 2019). Yiizolglimii 12.820 km? olan ilin %49’u tarim arazisi, %29’u orman ve
caliliklarla kaplidir. Bu durum, tarim ve hayvanciligi temel gecim kaynaklari haline getirmistir (Y1lmaz,
2007). Baslica tarim iiriinleri bugday, arpa, celtik, mercimek ve pancardir. Corum’un kuzeyi Karadeniz
iklimi ve yogun orman Ortiisiiyle, giineyi ise bozkir ve kara iklimiyle karakterizedir. Késedag (2200 m),
ilin en yiiksek noktasidir. Kunduz Ormani, Kargi yaylalar1 ve incesu Kanyonu gibi dogal olusumlar, ilin
biyolojik ve jeolojik zenginligini yansitir. Kizilirmak basta olmak {izere bir¢cok akarsu, tarih boyunca
tarimsal iiretimi desteklemis; medeniyetlerin gelisimine katki saglamistir (Corum Valiligi, 2012). ilin
stratejik konumu, Ankara ile Samsun gibi biiyiik kentler arasinda koprii olusturur. 14 ilge, 38 belde ve 735
kdyden olusan yerlesim yapisi, kirsal-kentsel iligkileri dinamik kilmaktadir. Ancak daglik yap1 ve sinirl
istihdam olanaklari, kir niifusunun azalmasina ve i¢ gogiin artmasina neden olmustur (Bulut, 2000; Coban,
2016). 1927°de 247.926 olan niifus, 2025’te 521.335'e ulasmistir. Ozellikle Sungurlu, Osmancik, Alaca ve
Iskilip ilgeleri 6ne gikarken; Bogazkale gibi kiiciik ilgelerde niifus diisiiktiir (Corum Valiligi, 2025). Kentsel
niifusun artmasi, geleneksel mutfak aligkanliklarinin sehir kiiltiiriine taginmasini da beraberinde getirmistir.

Tarihi agidan bakildiginda, Corum Paleolitik Dénem'den itibaren kesintisiz yerlesim goérmiis nadir
bolgelerden biridir. Hititler doneminde baskent Hattusa’nin burada bulunmasi, kente uluslararasi diizeyde
tarihi bir statii kazandirmistir. Bogazkoy'deki Kades Antlagsmasi’na ait tabletler ve Yazilikaya’daki tanri
kabartmalari, Hititlerin doga, iiretim ve inang iliskisini belgelemektedir (Pala, 2023; Corum Il Kiiltiir ve
Turizm Miidiirliigii, 2025). Biitlin bu siire¢ binlerce y1l boyunca benimsenen aligkanliklarin bir {iriinii olarak
evrim gecirmis ve ¢esitlenmistir (Tokay ve Salli, 2025).

Tarih boyunca Roma, Selguklu ve Osmanli dénemlerinde onemini siirdiiren sehir, gé¢ yollari lizerinde
bulunmasi nedeniyle Balkanlar, Kafkasya ve Orta Dogu’dan gelen ¢esitli topluluklarin mutfak kiiltiirleriyle
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de zenginlesmistir (Sahin, 2019; Yilmaz, 2007). Boylece Corum mutfagi, tarimsal tiretimle beslenen ve ¢ok
katmanli tarihsel siireclerden etkilenen kiiltiirel bir sentez sunmaktadir.

CORUM YEMEK KULTURU
Yoreye Ozgii Yemekler ve Yeme Ahskanhklar

Corum mutfagi, cografi olarak Orta Karadeniz sinirlarinda bulunsa da, Orta Anadolu yemek kiiltiiriiniin
karakteristik 6zelliklerini yansitir. Bu durum; iklim, tarim yapis1 ve sosyo-kiiltiirel gecmisin etkisiyle
sekillenmistir. Ozellikle koyun eti, mutfagin baslica hayvansal protein kaynagi olup pek ¢ok geleneksel
yemegin temel bilesenidir (Corum Valiligi, 2012; Pala, 2023). Tarima elverisli toprak yapisi, daglk
cografya ve gocler, mutfakta ¢esitlilik ve derinlik yaratmistir. Tahillar, siit tiriinleri, yerel otlar ve baharatlar
mutfaga hem sadelik hem de ritiiel igerigi kazandirir. Yemekler, yalnizca beslenme degil; ayn1 zamanda
toplumsal dayanisma, kiiltlirel aktarim ve kimlik insas1 islevi goriir. Corum ili, zengin tarim arazileri ve
kiiltiirel birikimiyle 6zgiin yemek ¢esitliligi sunmaktadir. Cografi konumu ve goglerle zenginlesen yapisi,
mutfak kiiltiiriinii hem ¢esitlendirmis hem de yerellestirmistir. Tahul, siit tiriinleri, meyve igleme teknikleri
ve et bazli pisirme yontemleri, mutfagin temelini olusturur. Piring, mutfakta 6nemli bir yere sahiptir.
Osmancik pirinci ulusal diizeyde taninirken, sarikilgik ve akgeltik gibi yerel tiirler de kullanilir. Akgeltik
pirinci Iskilip dolmasi gibi torensel yemeklerde tercih edilir (Corum Valiligi, 2012).

Tarhana tiretimi ilgelere gore farklilik gosterir. Kargi tarhanasi meyve ve otlarla zenginlesirken, Osmancik
tarhanasi salga ve soganla hazirlanir. Mecitézii'nde ise sikma usulii tercih edilir. Iskilip dolmasi, geleneksel
pisirme teknigi ve ritliel boyutuyla mutfakta 6zel bir yere sahiptir. Kazan i¢inde buharda pisen et ve piring,
ozellikle diigiinlerde sunulur (Pala, 2023). Meyve isleme gelenekleri, pevrede gibi marmelatlarla
yasatilmaktadir. Kusburnu, eyvaz ve ali¢ gibi meyveler pekmezle tatlandirilarak muhafaza edilir. Katik ise
hem fermente siit iiriinii hem de ¢orba malzemesi olarak kullanilir. Kiil ¢éregi ve cummur ekmegi, unlu
mamuller i¢inde One ¢ikar. Kozde veya kiilde pisirilen kiil ¢oregi, kdy ve sehir versiyonlariyla cesitlenir.
Cummur ise ekmegin igyaginda kavrulmasiyla elde edilen doyurucu bir yemektir (Corum Valiligi, 2012).
Kadinlarin imece usuliiyle siirdiirdiigii kis hazirliklari, kiiltiirel stirdiiriilebilirligi desteklemektedir. Yufka
acma, sebze kurutma gibi uygulamalar toplumsal dayanigmanin da gostergesidir (Kaya ve Yaman, 2021).
Sonug olarak, Corum mutfag1 yalmizca beslenme degil; kiiltlirel hafiza, sosyal birliktelik ve g¢evresel
uyumun bir gostergesi olarak degerlendirilmektedir.

Ozel Giin Yemekleri

Corum yemek kiiltiiriiniin en ayirt edici yonlerinden biri, toplumsal yasamin déniim noktalarinda hazirlanan
ve paylagilan yemeklerin tasidigi kiiltiirel islevdir. Dogum, diigiin, 6liim, bayram ve tarimsal dongiiler gibi
0zel zamanlarda ortaya ¢ikan bu yemekler, yalnizca beslenme degil; dayanigsma, paylasim, yas ve kutlama
gibi kolektif degerlerin ifadesi olarak degerlendirilmelidir. Bu baglamda yemek, torenin ayrilmaz bir
parcasi ve toplumsal bellegin simgesel tasiyicisidir. Diigiin ve silinnet torenlerinde keskek, bolgenin
vazgecilmez ana yemegi olarak one ¢ikmakta, farkli ilgelerde malzeme ve yapim yontemleri agisindan
cesitlilik gostermektedir. Yarma as1 ve kitirh diigiin ¢orbasi gibi yemekler de diiglin sofralarinda siklikla
yer bulmakta hem bolgesel tatlar hem de torensel gelenegin siirekliligi agisindan 6nem tasimaktadir (Oguz
ve Keskin, 2005). Tarimsal dongiiyle baglantili olarak gelisen ¢igdem asi, ¢cigdem gezme etkinliklerinde
topluca toplanan bitkilerle hazirlanarak kolektif tiretim ve tiiketimin bir 6rnegi haline gelir (Corum Valiligi,
2012). Benzer sekilde parenik, arpa hasadi sonrasi imece usulilyle yapilan, arpanin tereyaginda
kavrulmasiyla hazirlanan bir yemektir ve yilin bereketini simgeler.

Dini bayramlar ve Ramazan ayinda sofralar siisleyen giil baklavasi, misafirperverlik ve dini aidiyetin
sembolii olarak her giin yapilmakta; Osmancik boregi ise bu doneme 6zgii kermeslerde ve misafirliklerde
ikram edilmektedir (Oguz ve Keskin, 2005).

Yas ritiiellerinde de mutfak énemli bir rol {istlenir. Cenaze evlerinde hazirlanan Iskilip 6lii somunu, eksi
maya ile yogrulmus 6zel bir ekmek olup, geleneksel pidelerden farkli olarak sade sekliyle 6ne ¢ikar (Corum
Valiligi, 2012). Corum’un kirsal bolgelerinde cenaze evine gida malzemesi gotiirme gelenegi halen
stirmektedir. Kargi’da eksili bamya ve sirkeli kiyma; Bogazkaya’da ise temel gida iiriinleri (bulgur, cay,
seker, makarna) cenaze evine yardim olarak ulagtirilir. Alacahdyiik’te ise lokum ve biskiivi gibi ikramliklar
on plandadir (Durdu, 2004). Anma giinlerinde (3., 7., 40. ve 52. giinlerde) ise koyun, keci, hindi ya da dana
etinden yemekler hazirlanmakta, bu yemeklerde siklikla pilav, yahni ve helva yer almaktadir. Karaguval
helvasi ise hem cenaze hem de dini giinlerde ikram edilen, toplumsal bag kurma islevi géren ¢ok yonlii bir
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tathidir. Mevlit, arife giinii ve kandil gecelerinde oldugu kadar bayram ve diigiin sofralarinda da yer bulur
(Oguz ve Keskin, 2005).

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Cografi isaretler, bir iirliniin ait oldugu bolgenin dogal, kiiltiirel ve tarihsel unsurlarmin birlesiminden dogan
otantik degerleri temsil eder. Corum mutfagi, bu anlamda hem 6zgiin iiriinleri hem de gelenekle yogrulmus
pisirme teknikleriyle dnemli bir cografi isaret potansiyeline sahiptir. Kentin tarihi zenginligi, goclerle
sekillenmis kiiltiirel gesitliligi ve tarimsal {iretim giicli, cografi isaretli lirlinlerin dogmasini ve korunmasini
saglamistir (Sahin, 2019).

Corum tescillenmis cografi isaretli gastronomik {iriin bakimindan olduk¢a zengindir. Bunlardan bazilari;
Corum Leblebisi, kentle 6zdeslesmis, lilke genelinde taninan bir atigtirmalik tiiridiir. Sadece giinliik
tiikketim {iriinii olmakla kalmaz, ayn1 zamanda sehir disina gonderilen geleneksel bir hediyelik gida iiriinii
islevi de gdrmektedir. Corum'un leblebisi; 6zgiin kavurma teknigi, iri taneli nohut kullanimi ve aromatik
lezzetiyle diger leblebilerden ayrilir (Arvas, 2019). Iskilip Dolmast, diigiin ve bayram sofralarinin gérkemli
yemegi olmasinin 6tesinde, 6zgiin pisirme yontemi ile de ayirt edici bir cografi isaret niteligi tasir. Etlerin
biiyiik kazanlarda dipte, pirincin ise {istte “ca” torbalarinda buharla pisirilmesi, bu yemege hem lezzet hem
de kiiltiirel kimlik kazandirmaktadir (Corum Valiligi, 2012; Pala, 2023). Dolmanin kokeni, Osmanli
donemine kadar uzanir; Evliya Celebi’nin 17. yiizyilda ziyaret ettigi Iskilip, dénemin 6nemli gastronomik
merkezlerinden biri olarak betimlenmistir (Arvas, 2019). Iskilip Tursusu, kentin eksi-tuzlu lezzet
gelenegini temsil eden 6zel bir lirtindiir. Yiksek irtifada ve dogal kosullarda fermantasyonla yapilan bu
tursu, yalnizca lezzet degil, saklama geleneginin de bir ifadesidir (Sahin, 2019). Kargi Tulum Peyniri, Kargi
ilgesinin yiiksek rakimli yaylalarinda iiretilen, yogun aromali ve sert yapili geleneksel bir peynir tiiridiir.
Cografi 6zelliklerin ve otlak kalitesinin peynirin aromasina dogrudan etki ettigi bilinmektedir. Oguzlar
Cevizi ise ilgenin iklimsel 6zelliklerinden dogan iri taneli, yagl yapisi ve dayanikli kabuguyla dikkat ¢eker.
Ceviz, bolge halkinin gecim kaynaklari arasinda yer almakta ve 6zellikle geleneksel tatlilarin (6rnegin giil
baklavasi) iceriginde sik¢a kullanilmaktadir. Bunlarin yani sira, Alaca borani yemegi, Alaca hingali, Alaca
yarma asi, Osmancik kaypak yemegi, Corum yirtma yemegi gibi bircok cografi isaretli lezzetleri
sofralarinda yasatmaktadirlar. Ozata Sahin (2025) Alaca mutfag ile ilgili yapmis oldugu calismasinda,
geleneksel yemeklerinin cesitliligi, kullanilan malzemeler, farkli arag-geregler ve pisirme teknikleri
bolgenin sahip oldugu zengin kiiltiirel dokuyu yansittigini ve Alaca mutfagimin Hitit, Selguklu ve Osmanli
mutfak degerlerinden 6rnekler tasidigini ifade etmistir.

Tiirk Patent ve Marka Kurumu Haziran (2025) verilerine gore, Corum iline ait tescillenmis cografi isaretli
iirinler hem mahreg isareti hem de mense adi kategorilerinde ¢esitlilik gostermektedir. Mahreg isaretiyle
2024 yilinda tescillenen tiriinler arasinda Alaca Borana Yemegi, Alaca Cizlagi, Alaca Hingali, Alaca Cilbir
Yemegi, Kislacik Pirasasi, Osmancik Kapari Tursusu, Osmancik Kaypak Yemegi, Osmancik Yirtmag
Yemegi ve Corum Yirtma Yemegi yer alirken, 2023 yilinda Alaca Yamg¢ Boregi, Alaca Yarma Ast, Iskilip
Sirke Salatas1 ve Iskilip Cilegi tescillenmistir. 2022 yilinda Alaca Mor Sogani (Alaca Moru) mahreg isareti
almis; 2021 yilinda ise Corum Kuru Mantisi ve Iskilip Ramazan Keskegi bu kapsamda degerlendirilmistir.
Daha erken tarihlerde tescillenen iiriinler arasinda 2010 y1linda mahreg isareti alan Iskilip Dolmast ve Iskilip
Tursusu ile 2002 yilinda cografi isaret belgesi verilen Corum Leblebisi 6ne ¢ikmaktadir. Bunun yani sira,
mense adiyla tescillenen {irtinler arasinda 2021 tarihli Karg: Tulum Peyniri ve 2020 tarihli Oguzlar Cevizi
yer almaktadir. Bu {irlinlerin tiimii, ait olduklar1 ilgelerin iklimsel, tarimsal ve kiiltiirel birikimiyle
sekillenmis olup hem gastronomik ¢esitliligin belgelenmesine hem de yoresel mutfaklarin korunmasina
katki sunmaktadir.

Cografi isaret siireci disinda kalan fakat halk belleginde giiglii bir yere sahip pek ¢ok yemek de Corum
mutfaginda varhigim siirdiirmektedir. Ornegin; Topag, kiymadan yapilan, sekli ve lezzetiyle dikkat geken
yerel bir tirlindiir. Diigiin sofralarinda yer almasi, bu yemegin geleneksel statiisiinii pekistirmektedir (Arvas,
2019). Efelik Dolmasi, Dodurga ilgesine 6zgii, Agustos ayindaki yerel senliklerde ve diigiinlerde siklikla
yapilan geleneksel bir yemektir. Kadinlar tarafindan pazarlarda gelir amaciyla da satilan bu dolma tiirii hem
gelencksel mutfagin korunmasina hem de yerel ekonomiye katki saglar (Oguz ve Keskin, 2005).

Bu iiriinlerin tiimii, Corum’un mutfak hafizasinda cografi isaret kavrami disinda da korunmakta ve kusaktan
kusaga aktarilmaktadir. Resmi tescil siireclerinin tamamlanmasi, bu mirasin siirdiiriilebilirligi agisindan
O6nem tagimaktadir. Sonug olarak, Corum’un cografi isaretli gastronomik {iriinleri, yalnizca ekonomik bir
deger degil; ayn1 zamanda kiiltiirel bellegin, toplumsal kimligin ve kolektif ritiiellerin somut temsilcileridir.
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Tescilli ya da tescil siirecindeki bu triinler, Corum mutfaginin 6zgilinligiinii belgelemekle kalmayip,
Tiirkiye gastronomisinin de zenginligine katki saglamaktadir.

Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Gastronomi turizmi, yalnizca bir yorenin mutfak kiiltiiriinii tanitmakla kalmaz; ayn1 zamanda o bolgenin
sosyal yapisini, tarihsel kimligini ve kiiltiirel dokusunu da ziyaretcilere aktaran biitiinciil bir deneyim
alanidir. Bu kapsamda Corum, 6zgiin lezzetleri ve toren yemekleriyle 6onemli bir potansiyele sahiptir.
Ancak bu potansiyelin turistik faydaya yeterince doniistiiriillemedigi goriilmektedir (Sahin, 2019). Kentin
gastronomi degerlerinin, yerel festivaller ve tematik etkinlikler araciligiyla tanitilmasi hem kiiltiirel
stirdiiriilebilirlige hem de yerel kalkinmaya katki sunabilir.

Corum’un en koklii yemeklerinden biri olan keskek hem geleneksel bir torensel yemek hem de sehrin
tamtiminda kullanilan 6nemli bir aragtir. Ozellikle 1987 yilindan bu yana diizenlenen Uluslararas: Hitit
Fuar ve Festivali kapsaminda gerceklestirilen Keskek Sdleni’nde, biiyilk kazanlarda pisirilen keskek
binlerce kisiye ikram edilmekte; boylece toplu tiketim kiiltiirli ve gastronomi mirast ziyaretgilere
deneyimletilmektedir. Yalnizca kent merkezinde degil, kirsal alanlarda da gastronomi temali etkinlikler
yapilmaktadir. Bunlardan biri olan Pagut Festivali, Kalehisar Koyii’niin dogal alaninda diizenlenmekte ve
cevre koylerden ziyaretciler agirlamaktadir. Festival siiresince geleneksel eglenceler ile yoresel lezzetler
bulusmakta, kdy kiiltlirii gastronomiyle entegre bigimde tanitilmaktadir (Oguz ve Keskin, 2005). Bu
etkinlikler, bdlgenin yemek kiiltiiriiniin yalnizca bir beslenme bicimi degil; ayni zamanda sosyal
biitiinlesme arac1 oldugunu da gostermektedir (Ozata Sahin, 2025).

Corum’un gastronomik potansiyeli, UNESCO Diinya Mirasi Listesi’ndeki Hattusa Antik Kenti gibi 6nemli
turistik destinasyonlarla birlestirilerek daha genis kitlelere tanitilabilir (Pala, 2023). Boylece gastronomi
turizmi, kiiltiir turizmi ile entegre edilerek daha siirdiiriilebilir bir yapiya kavusturulabilir. Ancak tanitim ve
organizasyon eksiklikleri nedeniyle bu potansiyel yeterince degerlendirilememektedir. Kirsal bolgelerdeki
Iskilip dolmasi, efelik dolmasi ve yirtma gibi geleneksel yemekler, yerel festivallere entegre edilerek
destinasyon markalasmasina katki saglayabilir. Aym1 sekilde, Hitit metinlerinde gecen eski ekmek ve
yemek tariflerinin giiniimiize uyarlanarak sunuldugu isletmelerin sayisi artirilabilir; boylece arkeolojik
mutfak miras1 gastronomik bir {irline doniisebilir (Sahin, 2019). Ydresel triinlerin taninirhigr arttikea,
bolgedeki gastronomi turizminin canlanmast da miimkiin olacaktir (Kiling Sahin, 2022). Sonug olarak,
Corum’un gastronomik mirasi hem tarihi hem de kiiltiirel agidan gii¢lii bir temele sahiptir. Bu mirasin etkin
tanitim ve pazarlama stratejileriyle desteklenmesi, yalnizca turistik ¢ekiciligi artirmakla kalmayacak; ayn1
zamanda yerel kimligin korunmasina, kirsal kalkinmanin desteklenmesine ve siirdiiriilebilir turizm
politikalarinin geligmesine olanak taniyacaktir.

SONUC

Bu c¢alisma, Corum ilinin zengin mutfak kiiltiiriinii tarihsel, cografi, toplumsal ve térensel boyutlariyla ele
alarak, gastronomi potansiyelini ¢ok yonlii bir yaklagimla degerlendirmistir. Elde edilen bulgular, Corum
mutfaginin yalnizca yemek tariflerinden ibaret olmadigini; yagsam bic¢imi, kolektif hafiza ve kiiltiirel kimlik
agisindan dnemli bir tagtyici oldugunu ortaya koymustur (Sahin, 2019; Ortake1, 2023).

Corum’un merkezinden kdylerine uzanan genis cografyasinda gozlenen yemek cesitliligi hem kullanilan
malzemelerin hem de pisirme tekniklerinin zenginligini géstermektedir (Corum Valiligi, 2012). Mutfak
yapisi, yalnizca Tiirk mutfagina degil; tarih boyunca bolgeye go¢ eden halklarin tasidig kiiltiirel katkilara
da dayanmaktadir (Sahin, 2019; Aydin ve Ozkaya, 2022). Karadeniz ile i¢ Anadolu’nun gecis kusaginda
yer alan cografi yapi, bu kiiltiirel sentezi destekleyen 6nemli bir etkendir (Solak, 2012; Kaya, 2012). Hamur
isleri, tatlilar, ¢orbalar ve etli yemekler 6ne cikarken, deniz iiriinlerinin yok denecek kadar az, kiimes
hayvanlarimin ise simrli kullamldigi goriilmektedir. Iklim ve cografyanin, mutfak kiiltiiriiniin
sekillenmesinde belirleyici oldugu Corum’da, geleneksel iiretim pratikleri (katik, yufka, pekmez, tarhana)
kirsal yasamla dogrudan iligkilidir. Ancak kentlesme siireciyle birlikte bu tretim alanlarimin goriintrligi
azalmaktadir (Ortakgi, 2023). Ote yandan, dogal ve yerel iiriinlere yonelik artan tiiketici ilgisi, bu
geleneksel bilginin yeniden deger kazanmasina olanak tanimaktadir.

Corum’un barindirdigi Hitit mirasi, yalnizca tarihsel degil; gastronomik agidan da 6nemli bir potansiyele
sahiptir. Hitit mutfaginda kullanilan tandir, tas ocak gibi yapilarla giiniimiiz geleneksel mutfagi arasinda
goriilen benzerlik, tarihsel devamhiligin gostergesidir (Aydin ve Ozkaya, 2022; Ozata Sahin, 2025). Bu
baglamda, Hitit mutfagimin deneysel gastronomi projeleriyle giiniimiize uyarlanmasi, kentin gastronomi
turizmi markalagsmasinda énemli bir firsat sunmaktadir (Sahin, 2019; Kaya ve Yaman, 2021). Yoreye 6zgii
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sekilde sunulan yemekler, ziyaret¢ilerin memnuniyetini artirarak bolgeyi ve mutfak deneyimini tekrar
yasama istegini giiclendirecektir (Artuger ve Kiling Sahin, 2021). Sonu¢ olarak, Corum’un gastronomi
potansiyeli yalnizca yerel bir zenginlik degil; ayn1 zamanda kiiltiirel kimligin korunmasi, turistik cazibenin
artirtlmasi ve kirsal kalkinmanin desteklenmesi agisindan stratejik bir degere sahiptir.
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