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Ozet

Amag: Bu calismanin amaci, Hitit kiiltiirel miras1 ile giiniimiiz Corum gastronomisi arasindaki iliskilendirilebilir unsurlar
belirlemek ve bu iligkinin gastronomi turizmi agisindan tagidigi potansiyeli ortaya koymaktir. Caligmada, tarihsel gastronomik
unsurlar ile giinimiizde yagsayan Corum mutfagi arasindaki benzerliklerin kiiltiirel streklilik, iligkilendirilebilirlik ve yeniden
yorumlama kavramlari ger¢evesinde degerlendirilmesi amaglanmgtir.

Yontem: Arastirmada nitel aragtirma yaklagimi benimsenmis ve veri toplama yontemi olarak dokiiman incelemesinden
yararlamlmistir. Web of Science, Scopus, ULAKBIM, YOK Ulusal Tez Merkezi ve Google Akademik veri tabanlarmin yan1 sira
ilgili kurum ve kuruluslarin yayimladig: bilimsel ve kurumsal dokiimanlar incelenmistir. Elde edilen veriler tematik olarak analiz
edilerek bulgular kisminda sunulmustur.

Bulgular: Bulgular, Hitit gastronomisi ile giinimiiz Corum mutfag1 arasinda ozellikle tahil ve ekmek kiiltiirii, tarimsal iiretim,
hayvansal iirtinler, yiyecek hazirlama ve pisirme teknikleri, gida saklama uygulamalari ile ritiiel ve geleneksel kullanim bigimleri
agisindan iligkilendirilebilir unsurlar bulundugunu gdstermektedir. Bununla birlikte, s6z konusu benzerliklerin dogrudan ve
kesintisiz bir kiiltiirel devamlilik olarak degerlendirilmesinin yeterli kanita dayanmadigi belirlenmistir.

Tartisma: Gastronomi, arkeolojik miras ile yasayan kiiltiirel miras arasinda baglant1 kurabilecek bir arag olarak degerlendirilebilir.
Hitit mirasinin Corum’un yoresel yemekleri, cografi isaretli tiriinleri ve gastronomik deneyimleriyle birlikte sunulmasi, kiiltiir ve
gastronomi turizminin gesitlendirilmesine ve destinasyon kimliginin giiclendirilmesine katki saglayabilir. Ancak tarihsel gergeklik
ile turistik yeniden yorumlama arasindaki ayrimin korunmasi 6nem tagimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Hitit Kiiltiirel Mirasi, Hitit Mutfagi, Corum Gastronomisi, Gastronomi Turizmi, Destinasyon Kimligi

Abstract

Purpose: The aim of this study is to identify the interconnected elements between Hittite cultural heritage and contemporary Corum
gastronomy and to reveal the potential of this relationship for gastronomic tourism. The study aims to evaluate the similarities
between historical gastronomic elements and the current Corum cuisine within the framework of cultural continuity,
interconnectedness, and reinterpretation.

Methodology: A qualitative research approach was adopted, and document analysis was used as the data collection method. Web
of Science, Scopus, ULAKBIM, YOK National Thesis Center, and Google Scholar databases, as well as scientific and institutional
documents published by relevant institutions and organizations, were examined. The obtained data were analyzed thematically and
presented in the findings section.

Results: The results show that there are interconnected elements between Hittite gastronomy and contemporary Corum cuisine,
particularly in terms of grain and bread culture, agricultural production, animal products, food preparation and cooking techniques,
food storage practices, and ritual and traditional usage patterns. However, it was determined that there is insufficient evidence to
consider these similarities as a direct and uninterrupted cultural continuity.

Discussion: Gastronomy can be considered a tool that can connect archaeological heritage with living cultural heritage. Presenting
the Hittite heritage together with Corum's regional dishes, geographically indicated products, and gastronomic experiences can
contribute to the diversification of cultural and gastronomic tourism and the strengthening of destination identity. However, it is
important to maintain the distinction between historical reality and touristic reinterpretation.
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Giris

Kiiltlirel miras, toplumlarin ge¢misten glinlimiize aktardiklart maddi ve manevi degerleri ifade etmekte ve
destinasyonlarin kimlik olugsumunda 6nemli bir kaynak olusturmaktadir. Tarihi yapilar, arkeolojik alanlar,
gelenekler, ritiieller, el sanatlari, tiretim bigimleri ve gastronomik uygulamalar gibi somut ve somut olmayan
unsurlar, destinasyonlarin sahip oldugu 6zgiin degerlerin ortaya ¢ikarilmasina katki saglamaktadir. Bu yoniiyle
kiiltiirel miras, yalnizca gegmisin korunmasina yonelik bir deger olarak degil, ayn1 zamanda destinasyonlarin
turistik ¢ekiciligini artiran, farkli turizm iriinlerinin gelistirilmesine olanak saglayan ve yerel ekonomik

kalkinmay1 destekleyen 6nemli bir kaynak olarak degerlendirilmektedir (George, 2010; Timothy, 2014; Uygur
ve Baykan, 2007).

Kiiltiirel mirasin turizm kapsaminda degerlendirilmesinde gastronomi 6nemli bir arag olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Yiyecek ve igecekler, bir toplumun yasadigi cografyanin dogal dzelliklerini, iiretim bigimlerini, tarihsel
deneyimlerini, inanglarin1 ve sosyal iligkilerini yansitan kiiltiirel unsurlar arasinda yer almaktadir. Bu nedenle
gastronomi yalnizca beslenme ihtiyacinin karsilanmasina yonelik bir faaliyet olmay1ip, ayn1 zamanda kdiltiirel
kimligin aktarilmasini saglayan bir iletisim ve deneyim alanidir. Gastronominin ¢ok katmanli yapisi, alan
yazinda kavramin tanimi konusunda tam bir uzlasi saglanmasini giiclestirmektedir. Zira gastronomi; “iyi
yemek” ya da “yemek bilimi” gibi dar tanimlarla sinirlandirilamayacak 6lciide genis olup, tarih, sosyoloji,
cografya ve antropoloji gibi farkli disiplinlerle etkilesim halinde olan biitiinciil bir bilgi alamidir (Everett ve
Aitchison, 2008). Gastronomiye atfedilen bu ¢ok yonlii anlam, onu yalnizca tiiketim pratiklerinden ibaret bir
olgu olmaktan cikararak, kusaktan kusaga aktarilan bir kiiltiirel ve bilimsel miras niteligine tasimistir. Saglik,
yasam kalitesi ve toplumsal refah gibi kavramlarla iligkilendirilen gastronomi, giiniimiizde hem bireysel hem
de toplumsal diizeyde 6nemli bir etki alanina sahiptir (Uyar ve Zengin, 2015). Yerel yemekler, yoresel iiriinler,
gelencksel iiretim ve pisirme teknikleri ile yeme-igme ritiielleri, ziyaretgilere destinasyonun Kkiiltiirel
Ozelliklerini deneyimleme olanagi sunmaktadir. Bu durum gastronominin kiiltiirel mirasin korunmasi,
tanitilmas1 ve turizm yoluyla yeniden degerlendirilmesinde 6nemli bir islev {istlenmesini saglamaktadir.
Nitekim son yillarda gastronomi kavramina yonelik akademik ve sektorel ilginin belirgin bigimde arttig1
gorlilmektedir (Yamur ve Seker, 2021).

Gastronomi turizmi ise ziyaretgilerin bir destinasyonun yerel mutfagini, yoresel iiriinlerini, iiretim bigimlerini
ve yeme-i¢me kiiltiiriinli deneyimlemek amaciyla gergeklestirdikleri turizm faaliyetlerini kapsamaktadir. Bu
kapsamda gastronomi turizmi, destinasyonlarin sahip oldugu yerel ve kiiltiirel kaynaklarin turistik triine
doniistiiriilmesine olanak saglamaktadir. Ozellikle 6zgiin mutfak kiiltiiriine sahip destinasyonlarda gastronomi,
destinasyonun diger turizm merkezlerinden farklilasmasina ve ziyaretcilerin destinasyonla daha giiglii bir
kiiltiirel bag kurmasina katkida bulunabilmektedir (Civitello, 2008). Dolayisiyla gastronomi turizmi, kiiltiirel
mirasin ekonomik ve turistik deger kazanmasinin yani sira yerel kimligin korunmasi ve gelecek kusaklara
aktarilmasi agisindan da 6nem tagimaktadir.

Anadolu, farklt medeniyetlerin binlerce y1l boyunca bir arada yasadigi ve birbirinden etkilendigi énemli bir
kiiltiirel cografya niteligindedir. Bu medeniyetler icerisinde Hititler, Anadolu'nun siyasi, ekonomik, sosyal ve
kiiltiirel tarihinde énemli bir yere sahiptir. Hitit imparatorlugu'nun baskenti Hattusa'nin giiniimiizde Corum ili
sinirlart igerisinde yer almasi, Corum'u Hitit kiiltiirel mirasinin en 6nemli temsil alanlarindan biri héline
getirmektedir. Hattugsamin 1986 yilinda UNESCO Diinya Miras Listesime alinmasi, kentin sahip oldugu
arkeolojik mirasin uluslararasi 6nemini ortaya koymaktadir (UNESCO, 2025).

Corum'un kiiltiirel miras1 yalnizca arkeolojik alanlar ve tarihi yapilardan olugmamakta, ayn1 zamanda
giiniimiizde yasamaya devam eden geleneksel Kkiiltiirel uygulamalar1 ve gastronomik degerleri de
kapsamaktadir. Yoresel yemekler, yerel iirtinler, geleneksel iiretim ve pisirme yontemleri ile farkli ilgelere
0zgii gastronomik degerler, kentin yasayan kiiltiirel mirasinin 6nemli bilesenleridir. Corum mutfaginin sahip
oldugu cesitlilik, kentin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesine yonelik 6nemli bir potansiyel ortaya
koymaktadir. Nitekim Sahin (2019) tarafindan gerceklestirilen arastirmada Corum mutfagina iliskin 148
yiyecek ve icecek c¢esidi belirlenmis ve kentin gastronomi turizmi ag¢isindan dnemli bir potansiyele sahip
oldugu ortaya konulmustur.

Corum'un gastronomik mirasin1 6zgiin kilan unsurlardan biri de kentin Hitit kiiltlire] mirastyla kurabilecegi
iligkidir. Hititlere iliskin ¢ivi yazili belgeler ve arkeolojik buluntular, dénemin tarimsal iiretimi, beslenme
bicimleri, yiyecek ve igecekleri, ekmek iiretimi, gida hazirlama ve saklama uygulamalar1 hakkinda 6nemli
bilgiler sunmaktadir. Aydin ve Ozkaya (2022), Hitit mutfak kiiltiiriiniin gida iiriinleri, pisirme ve saklama
yontemleri, beslenme aligkanliklar ile dini ve ritliel uygulamalar gibi farkli boyutlardan olustugunu ve bu
kiltiirel unsurlarin bazi yonleriyle giiniimiiz Anadolu mutfak kiltiiriinde izlerinin goriilebildigini
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belirtmektedir. Benzer sekilde Giiler, Haseki ve Eker (2023), Hitit mutfak kiiltliriiniin Corum ydresel
mutfagindaki izlerini inceleyerek iki mutfak kiiltiirii arasinda ozellikle hazirlama, pisirme ve saklama
uygulamalar1 bakimindan iligkilendirilebilir unsurlar bulunduguna dikkat ¢ekmektedir.

Ulusal ve uluslararasi turizm alan yazini incelendiginde, somut ve somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarini
turizm perspektifinden biitiinciil bir yaklasimla ele alan ¢alismalarin sinirli oldugu goriilmektedir (Karagdz ve
Savas, 2021). Bu durum, kiiltiirel mirasin farkli boyutlar1 arasindaki iliskinin turizm baglaminda birlikte
degerlendirilmesine yonelik 6nemli bir arastirma alanina isaret etmektedir. Bu kapsamda, literatiirde Corum
mutfaginin gastronomi turizmi potansiyelini ortaya koyan ¢aligsmalar bulunmakla birlikte, Hitit kiiltiirel miras1
ile giiniimiizde yasayan Corum gastronomisini birlikte ele alarak bu iligkinin gastronomi turizmi baglaminda
sistematik ve biitlinciil bigimde degerlendirilmesine yonelik ¢alismalarin sinirli oldugu goriilmektedir. Mevcut
caligmalarin bir boliimii Hitit mutfak kiiltiirlinii tarihsel ve arkeolojik acidan ele alirken, diger bir boliimii
Corum mutfaginin gastronomi turizmi potansiyeline odaklanmaktadir. Dolayisiyla Hitit kiiltiirel mirasi,
yasayan gastronomik miras ve gastronomi turizmi arasindaki iliskinin birlikte degerlendirilmesine yonelik
literatiirde belirgin bir arastirma alan1 bulunmaktadir.

Bu dogrultuda calismanin amaci, Hitit kiiltiirel miras1 ile gilinlimiiz Corum gastronomisi arasinda
iligkilendirilebilecek  unsurlar1  belirlemek ve bu unsurlarin gastronomi turizmi agisindan
degerlendirilebilirligini ortaya koymaktir. Calismada, Hitit mutfak kiltiiriine iligkin tarihsel ve akademik
kaynaklar ile Corum'un glinlimiiz gastronomik degerlerine iliskin akademik ve kurumsal dokiimanlar
incelenmistir. Arastirmada 6zellikle tahil ve ekmek kiiltiirii, tarimsal iiretim, hayvansal triinler, yiyeceklerin
hazirlanmasi ve pisirilmesi, gida saklama uygulamalar ile gastronominin kiiltiirel ve ritiiel boyutu {izerinde
durulmustur. Boylece ¢alisma, Hitit kiiltlirel mirasi ile giinlimiizde yagsayan Corum gastronomisi arasindaki
iligkilendirilebilir unsurlar1 biitiinciil bir perspektifle ortaya koyarak, s6z konusu miras unsurlarinin gastronomi
turizmi kapsaminda degerlendirilmesine yonelik literatiire katki sunmay1 ve Corum'un 6zgiin bir gastronomi
destinasyonu kimligi gelistirme potansiyelini ortaya koymayi amaglamaktadir.

Kavramsal Cerceve
Kiiltiirel Miras, Turizm ve Corum

Kiilttirel miras ve turizm, destinasyonlarin kimliginin olusturulmasi, 6zgiin degerlerinin korunmasi ve turistik
cekiciliginin artirilmasi agisindan birbirini tamamlayan iki alan olarak degerlendirilmektedir (Tan, Tan, Kok
and Choon, 2018; Timothy, 2014). Somut ve somut olmayan kiiltiirel miras unsurlari, destinasyonlarin
farklilagmasina, turizm tirtinlerinin ¢esitlendirilmesine ve ziyaretgilere 6zgiin deneyimler sunulmasina katki
saglamaktadir (George, 2010; Bandarin ve Hosagrahar, 2011; Boix, Lazzeretti, Capone, De propris ve
Sanchez, 2012; Karagoz ve Savas, 2021). Bu kapsamda gastronomi de kiiltiirel mirasin énemli bir unsuru
olarak degerlendirilebilir. Yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi ve tiiketilmesine iliskin bilgi ve
uygulamalar, toplumlarin kiiltiirel kimliginin ve geleneksel yasam bigimlerinin aktarilmasinda 6nemli bir
isleve sahiptir (Saatgi, 2019).

Corum, sahip oldugu ¢ok katmanli tarihsel birikim nedeniyle somut ve somut olmayan kiiltiirel miras
bakimidan 6nemli bir potansiyele sahiptir. Kentin kiiltiirel kimliginde 6zellikle Hitit Uygarligi 6nemli bir
yere sahiptir. Hitit imparatorlugu'nun baskenti Hattusa'nin Bogazkale ilcesinde bulunmasi, Corum'u Hitit
kiiltiirel mirasinin 6nemli merkezlerinden biri haline getirmektedir. Hattusa, 1986 yilinda UNESCO Diinya
Miras Listesi'ne alinarak uluslararasi diizeyde tescillenmistir (Corum Valiligi, 2025). Bu durum, kentin kiiltiir
turizmi agisindan gortniirligiini ve turistik ¢ekiciligini destekleyen 6nemli bir unsurdur.

Corum'un Hitit dénemine iligkin kiiltiirel miras1 Hattusa ile sinirli degildir. Yazilikaya Agikhava Tapinagi,
Alacahoyiik ve Ortakdy-Sapinuva gibi arkeolojik alanlar da bolgenin tarihsel ve kiiltiirel zenginligini ortaya
koymaktadir. Yazilikaya'daki kaya kabartmalar1 Hititlerin dini ve mitolojik diinyasina iliskin 6énemli bilgiler
sunarken, Alacahdyiik'te ortaya ¢ikarilan mezarlar, giines kurslar1 ve diger arkeolojik buluntular bolgenin
Hititler 6ncesine uzanan kiiltiirel gegmisine 151k tutmaktadir (Corum il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025;
UNESCO, 2025). Bogazkdy kazilarinda ortaya g¢ikarilan ¢ivi yazili tabletler ise Hititlerin sosyal, ekonomik,
dini ve kiiltiirel yasamina iliskin 6nemli yazili kaynaklar olusturmaktadir. Bu tabletlerin bir bolimi 2001
yilinda UNESCO Diinya Bellegi Uluslararasi Kiitiigii'ne kaydedilmistir (UNESCO, 2025).

Corum'un kiiltiirel miras1 Hitit donemine ait alanlarin yan sira farkl tarihsel donemlerden giiniimiize ulasan
cami, koprii, hamam, kale ve geleneksel konut gibi mimari yapilar1 da kapsamaktadir. Bunun yaninda
geleneksel torenler, el sanatlari, halk oyunlar1 ve mutfak kiiltiirii kentin somut olmayan kiiltiirel mirasinin
onemli unsurlaridir (Onciilokur ve Geng, 2024). Ozellikle mutfak kiiltiirii; iiretim, hazirlama, pisirme, saklama
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ve tiiketim siireglerinde aktarilan geleneksel bilgi ve uygulamalar araciligiyla yasayan kiiltiirel mirasin 6nemli
bir boliimiini olusturmaktadir (Saatgi, 2019).

Gastronomi turizmi, bu yasayan kiiltiirel mirasin ziyaretcilere aktarilmasi ve turistik deneyime doniistiiriilmesi
acisindan 6nemli bir aragtir. Yerel yemeklerin, iiretim bigimlerinin ve geleneksel uygulamalarin turizm
faaliyetlerine dahil edilmesi hem kiiltiirel degerlerin goriiniirligiint artirmakta hem de yerel ekonomiye katki
saglamaktadir (Agcakaya ve Can, 2019). Bu nedenle gastronominin kiiltirel mirasla biitiinlestirilmesi,
stirdiirtilebilir turizm ve destinasyon kimligi agisindan 6nem tagimaktadir.

Corum Ozelinde Hitit kiiltiirel miras1 ile giiniimiizde yasayan yoresel mutfak kiiltiiriiniin birlikte
degerlendirilmesi, kentin kiiltir turizmi {rininiin gastronomi araciligiyla ¢esitlendirilmesine olanak
saglayabilir. Hattusa, Yazilikaya, Alacahdyiik ve Sapinuva gibi arkeolojik alanlarin yoresel yemekler,
geleneksel {iretim uygulamalar1 ve gastronomik deneyimlerle iligkilendirilmesi, ziyaretgilere daha biitiinciil bir
destinasyon deneyimi sunabilir. Ancak bu iliski kurulurken giintimiizdeki gastronomik unsurlarin dogrudan
Hitit doneminden giiniimiize aktarildigi varsayilmamalidir. Tarihsel kaynaklarla desteklenen unsurlarin
benzerlik, iliskilendirilebilirlik ve yeniden yorumlanabilirlik diizeylerinde ele alinmasi, kiiltiirel mirasin
bilimsel ve dogru bi¢cimde temsil edilmesi agisindan 6nemlidir.

Bu dogrultuda gastronomi, Corum'un Hitit kimligini destekleyen ve kiiltiirel mirasi1 ziyaretcilere deneyim
yoluyla aktarabilen tamamlayici bir turizm unsuru olarak degerlendirilebilir. Hitit kiiltiirel mirasi ile yasayan
Corum gastronomisinin birlikte ele alinmasi, kentin destinasyon kimliginin gii¢lendirilmesine ve gastronomi
turizmi agisindan farklilagtirici deneyimler gelistirilmesine katki saglayabilecek bir potansiyel tasimaktadir.

Hitit Kiiltiirel Mirasi, Gastronomi ve Corum

Gastronomi, turizmdeki yeni egilimlerle birlikte kiiltirel miras, 6zgiinliik, siirdiiriilebilirlik ve deneyim
odaklilik gibi degerlerle iliskilendirilen 6nemli bir turizm unsuru haline gelmistir. Gastronomi turizmi;
turizmin c¢esitlendirilmesi, yerel ekonomik faaliyetlerin desteklenmesi ve yoresel iiriinlerin tanitilmasi
acisindan 6nem tasirken, yerel {reticiler, sefler ve gida isletmeleri gibi farkli paydaslar1 da bir araya
getirmektedir (Deniz, 2024). Bunun yani sira yoresel yiyecek ve igeceklerin korunmasi, kayit altina alinmasi
ve gelecek kusaklara aktarilmasi, gastronominin kiiltiirel mirasin siirdiirtilebilirligindeki roliinii ortaya
koymaktadir (Eren, 2011; Bucak ve Araci, 2013; Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt, 2013; Giizel Sahin ve Unver,
2015).

Stirdiiriilebilir gastronomi  turizmi  kapsaminda cografi isaretler, yoresel iriinlerin korunmasi ve
destinasyonlarin  gastronomik  kimliginin  olusturulmast  agisindan  6nemli  bir unsur olarak
degerlendirilmektedir. Baran ve Karaca (2021), cografi isaretlerin siirdiiriilebilir gastronomi turizmi iizerinde
yiiksek etki potansiyeline sahip oldugunu belirtirken, Coskun, Bisiren ve Genger (2024) cografi isaretli yiyecek
ve igeceklerin destinasyon tanitimi ve gastronomi turizmi tizerinde olumlu etkileri bulundugunu ortaya
koymustur. Cam ve Cilginoglu (2024) ile Gékovali (2007) ise cografi isaretlerin destinasyon markalasmasi ve
rekabet giicii agisindan 6nemine dikkat ¢ekmektedir. Bu kapsamda cografi isaretler, yoresel trtinlerin belirli
bir bélgeyle olan bagini ortaya koyan ve gastronomik mirasin ekonomik ve kiiltiirel degerinin gortiniir hale
gelmesine katki saglayan unsurlar arasinda yer almaktadir.

Corum, tarihsel ge¢misi, Hitit kiiltiirel mirasi, tarimsal tiretim yapisi ve yoresel gastronomik degerleri
bakimindan gastronomi turizmi agisindan dikkat ¢eken bir destinasyondur (Sahin, 2019). Kentin gastronomik
yapisinda farkli tarihsel donemlerin, yerel {iiretim kosullarinin ve geleneksel uygulamalarin etkisi
goriilmektedir. Iskilip dolmasi, Corum leblebisi, yoresel tarhana cesitleri, kiil ¢coregi ve farkl ilgelere 6zgii
yemekler, bu gastronomik cesitliligin giiniimiizde yasayan 6rnekleri arasinda bulunmaktadir. Cografi isaretli
tirtinlerin Sayisindaki artis da Corum’un yoresel gastronomik degerlerinin tescillenmesi ve goriiniirliik
kazanmasi agisindan dikkat ¢ekmektedir.

Corum gastronomisi ile Hitit kiiltiirel miras1 arasindaki iliski ise 6zellikle tarimsal tiretim, tahil ve ekmek
kiiltiirii, yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi, gida saklama uygulamalar1 ve yemeklerin ritiiel islevleri
tizerinden ele alinmaktadir. Literatiirde bu unsurlarin bazilar1 arasinda benzerlikler ortaya konulmus olmakla
birlikte, gliniimiizde Corum’da bulunan bir triin veya uygulamanin yalnizca benzerlik temelinde dogrudan
Hitit doneminden giiniimiize aktarildig1 sonucuna ulasilmasi miimkiin degildir. Bu nedenle Hitit gastronomisi
ile gliniimiiz Corum gastronomisi arasindaki iliski, dogrudan tarihsel devamliliktan ziyade kiiltiirel benzerlik
ve iliskilendirilebilir unsurlar tizerinden degerlendirilmektedir.

Bu ¢ergevede Corum’un gastronomik yapisi, yoresel iriinler, geleneksel yemekler, iiretim ve hazirlama
uygulamalari, cografi isaretler ve Hitit kiiltiirel mirasiyla birlikte ele alinabilecek ¢ok katmanli bir yapi
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gostermektedir. Gastronomi, bu yoniiyle Corum’un tarihsel kimligi ile giiniimiizde yasayan kiiltiirel degerleri
arasinda iliski kurulabilen bir alan olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Yontem

Bu arastirmada, Hitit kiiltiirel mirasi ile glinimiiz Corum gastronomisi arasindaki iliskinin ve bu iliskinin
gastronomi turizmi agisindan degerlendirilebilirliinin ortaya konulmasi amaciyla nitel arastirma yaklagimi
benimsenmistir. Bu dogrultuda aragtirmanin temel sorusu su sekilde belirlenmistir:

“Hitit kiiltiirel miras1 ile giinlimiiz Corum gastronomisi arasinda nasil bir iligki bulunmaktadir ve bu iligki
gastronomi turizmi kapsaminda nasil degerlendirilebilir?”

Aragtirmada veri toplama yontemi olarak dokiiman incelemesinden yararlanilmistir. Dokiiman incelemesi,
mevcut yazili ve gorsel kaynaklarin sistematik bigimde incelenerek arastirma konusu dogrultusunda belirli
temalar ve olgular tizerinden degerlendirilmesini saglayan nitel bir aragtirma teknigidir (Y1ldirim ve Simsek,
2018). Arastirma kapsaminda dokiimanlara Web of Science, Scopus, ULAKBIM, Yiiksekdgretim Kurulu
Ulusal Tez Merkezi ve Google Akademik veri tabanlari araciligryla ulasilmistir. Ayrica konuya iliskin resmi
kurum ve kuruluglar tarafindan yayimlanan rapor, belge ve dijital iceriklerden de yararlanilmigtir.

Veri tarama siirecinde “Hitit mutfak kiiltiiri”, “Corum gastronomisi”, “kiiltiirel miras”, “gastronomi turizmi”,
“cografi isaretli tirtinler” ve “destinasyon kimligi” anahtar kelimeleri kullanilmistir. Aragtirmaya; Hitit kiiltiirti
ve mutfak kiiltiiri, Corum gastronomisi, kiiltiirel miras, gastronomi turizmi, cografi isaretler ve destinasyon
kimligi konularindan en az biriyle dogrudan iliskili olan Tiirkce ve Ingilizce bilimsel makaleler, lisansiistii
tezler, kitap ve kitap boliimleri, bildiriler ile giivenilir kurumsal dokiimanlar dahil edilmistir.

Aragtirma konusu ile dogrudan iligkisi bulunmayan, yinelenen kayit niteligindeki veya arastirmanin amaci
dogrultusunda analiz edilmesine olanak saglamayan dokiimanlar kapsam disinda birakilmistir. Segilen
dokiimanlar aragtirmanin amact ve kavramsal ¢ergevesi dogrultusunda incelenmis; elde edilen veriler Hitit
gastronomisi, Corum gastronomisi, kiiltiirel miras, kiltiirel siireklilik, gastronomi turizmi ve destinasyon
kimligi temalar1 altinda igerik analizi yoluyla degerlendirilmistir. Analiz siirecinde Hitit donemine ait unsurlar
ile giinimiiz Corum gastronomisindeki karsiliklar1 karsilastirilmis; benzerlikler dogrudan tarihsel devamlilik
varsayimiyla degil, kiiltiirel benzerlik, iliskilendirilebilirlik ve yeniden yorumlanabilirlik ¢ergevesinde ele
almmustir.

Bulgular

Calisgmanin bu bdliimiinde arastirmanin problemleri ¢ercevesinde yapilan literatiir taramasi ve belge
incelemeleri sonucunda elde edilen bulgular ayr1 bagliklar altinda verilmistir.

Hitit Gastronomik Mirasi ile Corum Mutfad1 Arasindaki Kiiltiirel Benzerlikler

Dokiiman incelemesi sonucunda, Hitit mutfak kiiltliriiniin tarimsal iiretim, gida iriinleri, yiyeceklerin
hazirlanmasi ve pisirilmesi, gidalarin saklanmasi, beslenme aliskanliklari ile inang ve ritiieller ¢ergevesinde
sekillendigi belirlenmistir. Aydin ve Ozkaya (2022), Hitit mutfak kiiltiiriinii gida iiriinleri ve kullanim alanlari,
mutfak yapilar1 ve araglari, gida saklama ve pisirme yontemleri, beslenme, inanglar, gelenekler ve ritiieller gibi
kategoriler altinda degerlendirmistir. Arastirmada, Hitit mutfak kiiltiiriine iligkin bazi unsurlarin gliniimiiz
Anadolu mutfaginda belirli yonleriyle varligini siirdiirdiigii ortaya konulmustur.

Hititlerin kaya tuzunu kullandiklari ve koyun budu, tavsan eti ile ¢esitli kus etlerini korumak amaciyla tuzlama
yonteminden yararlandiklar1 belirtilmektedir (Sensoy, 2012). Glinlimiizde teknolojik gelismelere bagl olarak
et iirlinleri buzdolab1 ve derin dondurucularda saklanirken, geleneksel tuzlama yontemi bdlge genelinde
Ozellikle asma yapraklarmin korunmasinda kullanilmaya devam etmektedir. Bu durum, Hitit doneminde
kullanilan bir saklama yonteminin giiniimiiz yoresel mutfak uygulamalarinda farkli bir gida iiriiniiniin
korunmasi amactyla varligini siirdiirdiigiinii gostermektedir (Aydin ve Ozkaya, 2022).

Giiler, Haseki ve Eker (2023) ise, Corum/Alacahdyiik yoresinde gergeklestirdikleri nitel arastirmada, Hitit
mutfak kiiltliriine iliskin izlerin yoresel mutfakta 6zellikle hazirlama, saklama ve pisirme uygulamalar
baglaminda iliskilendirilebildigini ortaya koymustur. Arastirmada ekmek {iretimi ve et yemekleri 6ne ¢ikarken,
etin haglama ve kavurma yontemleriyle hazirlanmasi, gidalarin toprak kaplarda saklanmasi, etlerin kurutularak
muhafaza edilmesi ve bazi sebzelerin toprak altinda saklanmasi gibi uygulamalar Hitit mutfak kiiltiiriiyle
iliskilendirilmistir. Bununla birlikte aragtirmada yore halkinin s6z konusu uygulamalarin Hitit kiiltiiriiyle olan
baglantisina iligkin bilgisinin sinirli oldugu ve bu pratiklerin daha ¢ok kusaktan kusaga aktarilan geleneksel
aliskanliklar yoluyla siirdiiriildiigi belirtilmistir.
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Hitit gastronomisi ile giiniimiiz Corum mutfag1 arasindaki iliskilendirilebilir alanlardan biri tahil temelli
beslenme kiltiirtidiir. Hitit ekonomisinin temelinde tarimsal {iretimin bulundugu ve tahillarin égiitiilerek un
haline getirildigi, elde edilen unun ise ekmek tiretiminde kullanildig: ¢ivi yazili belgeler iizerinden ortaya
konulmustur (Yigit ve Tuncer, 2023). Ekmek, giinliik beslenmenin yani sira tanrilara sunulan adaklarin da
onemli bir unsuru olmustur. Bu durum, tahil ve ekmek kiiltiiriiniin Hitit toplumunda ekonomik ve beslenmeye
iligkin iglevlerinin yani sira dini ve ritiiel bir anlam da tasidigini gostermektedir.

Tahilin islenmesi, 6giitiilmesi ve ekmege doniistiiriilmesi gibi uygulamalar, gliniimiiz Corum gastronomisinin
tahil temelli trlinleriyle karsilastirilabilecek bir kiiltiirel zemin olusturmaktadir. Corum mutfaginda tahil ve
tahil driinlerinin 6nemli bir yere sahip olmasi, ayni cografyada farkli donemlerde sekillenen iiretim ve
beslenme pratikleri arasinda iliski kurulmasina olanak saglamaktadir. Bununla birlikte, bu benzerligin
dogrudan tarihsel devamlilik veya kesintisiz kiiltiirel aktarim seklinde yorumlanmasi yerine, ortak cografya ve
benzer iiretim ve beslenme pratikleri iizerinden degerlendirilmesi daha temkinli bir yaklasim olacaktir.

Hitit mutfagi ile Corum yoresel mutfag: arasindaki iligki, kullanilan malzemelerin yani sira yemek hazirlama,
pisirme ve saklama tekniklerinde de goriilmektedir. Giiler vd. (2023), Corum yoéresinde Hitit mutfak
kiiltiriiniin izlerini bu uygulamalar baglaminda inceleyerek bazi geleneksel yontemler ile Hitit mutfak
kiiltiiriine iligkin uygulamalar arasinda benzerlikler bulundugunu ortaya koymustur. Bu durum, gastronomik
mirasin yalnizca tiiketilen yemekler iizerinden degil, yiyeceklerin hazirlanma, pisirilme ve saklanma bigimleri
iizerinden de degerlendirilmesi gerektigini gdstermektedir.

Sonug olarak, Hitit kiiltiirel mirasi ile giiniimiiz Corum gastronomisi arasindaki iligki; tahil temelli beslenme,
gida iiriinleri, hazirlama, pisirme ve saklama uygulamalar1 gibi farkli boyutlarda degerlendirilebilir. Ancak
mevcut bulgular, bu unsurlarin dogrudan ve kesintisiz bigimde Hitit doneminden giiniimiize aktarildigini kesin
olarak ortaya koymamaktadir. Bu nedenle s6z konusu iliski, tarihsel siireklilik iddiasindan ziyade ortak
cografya, iiretim bicimleri, beslenme aligkanliklar1 ve gastronomik uygulamalar {izerinden kurulabilecek
benzerlikler gergevesinde ele alinmalidir. Tablo 1°de Hitit gastronomik mirasi ile giiniimiiz Corum mutfagi
arasindaki iligkilendirilebilir unsurlar verilmektedir. Tablo 1’de yer alan iligkiler, mevcut literatiir ve dokiiman
incelemesi kapsaminda belirlenen benzerlik ve iliskilendirilebilirlikleri gostermektedir. Bir gastronomik
unsurun Hitit doneminde bulunmasi, tek basina giiniimiiz Corum mutfaginda dogrudan ve kesintisiz bicimde
devam ettigini kanitlamamaktadir. Bu nedenle iligkiler; kiiltiirel benzerlik, iligkilendirilebilirlik ve yeniden
yorumlama c¢ercevesinde degerlendirilmistir.

Tablo 1. Hitit gastronomik mirasi ile giiniimiiz Corum mutfagi arasindaki iliski

Hitit mutfagma iliskin unsur Corum mutfagindaki iliskinin niteligi Gastronomi turizmi agisindan

karsihigi degerlendirme
Uriin ve beslenme Hitit ekmek kiiltiiriiniin
tabiar vk TSl e WG v el s, it
benzerlik gelistirme
Tahihn 6giitilmesi Geler}eksel oglitme ve Uretim teknigi . Gastrqno_mi ve tarim kiiltiirii
tahil isleme uygulamalar1 agisindan benzerlik deneyimi

Tandir ve benzeri
geleneksel pigirme
uygulamalari

Toprak firin/tandirda
pisirme

Pisirme teknigi

acisindan benzerlik Geleneksel pisirme deneyimi

Gida muhafaza yontemi

Geleneksel gida saklama acisindan kiiltiirel

Kurutma ve saklama Geleneksel gida muhafaza

uygulamalari benzerlik deneyimi
. . Yoresel Corum dolma Yontem agisindan Hikayelestirilmis yoresel yemek
Dolma/doldurma yontemi o410 kitip iliskilendirilebilirlik ~ deneyimi

Beslenme kiiltiirii
acisindan
iliskilendirilebilirlik
Geleneksel toren ve 6zel  Kiiltiirel islev agisindan Tematik kiiltiir-gastronomi
giin yemekleri iligkilendirilebilirlik etkinlikleri

Corum’un et temelli
geleneksel yemekleri

Yoresel et yemeklerinin tarihsel

Et tiiketimi
anlatiyla sunulmasi

Ritiiel yiyecek ve icecekler

Hitit mutfaginda et ve ekmek, tanrilara sunulan kutsal yiyecekler arasinda yer almaktadir (Bryce, 2003). Bu
durum, etin Hitit toplumundaki kiiltiirel ve ritiiel 6nemine isaret etmektedir.
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Hitit ve giiniimiiz Anadolu mutfak kiiltiirlerinde kullanilan pisirme yoOntemleri arasinda benzerlikler
bulunmaktadir. Tablo ortak pisirme yontemleri temel olarak kuru isida pisirme ve nemli 1sida pisirme olmak
tizere iki ana baglik altinda degerlendirilebilir. Kuru 1sida pisirme yontemleri arasinda tandirda pisirme,
firinlama, sac tizerinde pisirme, 1zgara ve dogrudan ateste pisirme yer almaktadir.

Hitit doneminde ekmegin ¢ogunlukla firin ve tandirda, etin ise kozde, 1zgarada, sise gegirilerek veya dogrudan
ates iizerinde pisirildigi belirtilmektedir (Unal, 2019). Giiniimiiz Corum mutfaginda da benzer pisirme
tekniklerinin kullanildig1 goriilmektedir. Ornegin Corum tandir kebabinda kuzu eti tuzla terbiye edilerek 1-2
gin dinlendirilmekte, ardindan sislere gegirilerek aralarina kuyruk yagi yerlestirilmektedir. Et, iki ates
bolmesinden olusan Ve tas, tugla ve ¢amur kullanilarak hazirlanan 6zel bir tandir ocaginda yaklasik 4-5 saat
boyunca pisirilmektedir. ilk ates béliimiinde pisirilen et, daha sonra dinlendirilmek iizere ikinci bliime
alinmaktadir (Oguz ve Keskin, 2005). Hitit donemine iligkin pisirme uygulamalar1 ile Corum’daki bu
geleneksel yontemler arasindaki benzerlik; acgik ates, sis kullanmimi, tandir ve uzun siireli pisirme gibi
tekniklerin Anadolu gastronomi kiiltiiriinde farkli donemlerde goriilebilmesi agisindan dikkat g¢ekicidir.
Bununla birlikte, s6z konusu benzerlik tek bagina dogrudan tarihsel siirekliligin kaniti olarak
degerlendirilmemeli, kiiltiirel iligkilendirilebilirlik kapsaminda ele alinmalidir.

Hitit uygarliginda yiyeceklerin yalnizca beslenme amaciyla degil, ayn1 zamanda iyilestirici ve koruyucu
ozellikleri olduguna da inamilmustir. Hitit metinlerinde ¢esitli hastaliklarin tedavisinde kullanilan otuz iig
bitkiden s6z edilmekte ve bu bitkilerin ¢ogunlukla bal ve ekmekle birlikte lapa haline getirilerek hastalara
verildigi belirtilmektedir (Kilig ve Basol, 2015). Giiniimiizde Corum yoresinde ise konusma giigliigii yasayan
cocuklarin, yorede “kiit ekmegi” olarak adlandirilan ve “kutsanmis” olduguna inanilan ekmegi tiikkettiklerinde
konusacaklarina yonelik bir inan¢ bulunmaktadir. Her iki uygulama, ekmegin yalnizca temel bir besin olarak
degil, aym1 zamanda iyilestirici ve koruyucu bir unsur olarak anlamlandirildigini gostermesi bakimindan
iliskilendirilebilir. Bununla birlikte, bu benzerligin dogrudan tarihsel bir devamlilik olarak degil, ekmege

atfedilen sembolik ve islevsel anlamlar agisindan degerlendirilmesi daha uygun olacaktir.
Giiniimiiz Corum Gastronomisi

Dokiiman incelemesi sonucunda, Corum gastronomisinin farkli tarihsel donemlerin, yerel iiretim kosullarinin
ve kiiltiirel birikimin etkisiyle sekillenmis zengin bir mutfak yapisina sahip oldugu gériilmiistiir. Sahin (2019),
Corum mutfagimin gastronomi turizmi potansiyelini literatir ve dokiiman incelemesine dayali olarak
degerlendirmis ve 148 yiyecek ve igecek ¢esidi tespit etmistir. Arastirmada, Corum mutfaginda gegmisten
gliniimiize bolgede yasamis uygarliklarin mutfak kiiltiirlerine ve iriinlerine iligskin izlerin bulundugu
belirtilmistir. Ayrica Hitit arkeolojik bulgularinda adi gecen baz1 ekmek gesitleri ve yemeklerin, Corum
gastronomisi agisindan gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilecek 6zgiin tirtinler olabilecegi ifade
edilmistir (Sahin, 2019).

Bu dogrultuda Corum gastronomisinin degerlendirilmesinde yoresel yemeklerin yani sira yerel tarimsal
rtinlerin, geleneksel iretim ve saklama yontemlerinin ve cografi isaretli trtinlerin birlikte ele alinmasi
gerekmektedir. Bu unsurlar, Corum mutfaginin yalnizca tiiketilen yemeklerden olusmadigini; tretim,
hazirlama, pisirme, saklama, sunum ve kiiltiirel aktarim siireglerinin de gastronomik kimligin olusumunda
etkili oldugunu gostermektedir.

Corum mutfaginda tarimsal tiretim ile yemek kiiltiirii arasindaki iligki 6zellikle tahil ve piring temelli tirtinlerde
belirginlesmektedir. Piring, Ozellikle pilav ¢esitlerinde 6nemli bir yere sahip olup Osmancik ilgesinde
yetistirilen Osmancik pirinci, bolgenin en bilinen tarimsal driinlerinden biridir. Bunun yani sira gegmiste
sarikilgik ve akgeltik gibi yerel piring tiirlerinin de kullanildigi belirtilmektedir. Sarikil¢ik pirinci Kargr’da
hazirlanan ig pilavlarda tercih edilirken, akgeltik pirinci iskilip dolmas: gibi ritiiel nitelik tasiyan yemeklerde
kullanilmaktadir (Corum Valiligi, 2012). Bu durum, Corum mutfagindaki yemek ¢esitliliginin yerel tarimsal
iiretimle yakindan iliskili oldugunu gostermektedir.

Corum yoresel mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan tarhana da ilgelere gore farkli {iretim bigimleri ve igerik
ozellikleri gostermektedir. Kargi tarhanasi; katik, kaymakli yogurt, nane, maydanoz ve dereotu gibi otlarmn
yani sira elma ve ayva gibi meyvelerin eklenmesiyle hazirlanmakta, yaklasik on giin fermente edildikten sonra
un ile karistirilarak kurutulmaktadir. Osmancik tarhanasi ise elma ve ayva igermemekte; domates, salca, sogan
ve biberin yani sira irmik ve maya kullanilarak hazirlanmakta ve giineste kurutulmaktadir. Mecit6zii ve Corum
merkezinde ise katik, yarma ve tuzdan hazirlanan karisimin birkag giin bekletildikten sonra sekillendirilip
kurutulmasiyla tarhana iiretilmektedir (Corum Valiligi, 2012). Bu ¢esitlilik, ayn1 cografi alan icerisinde farkli
ilgelerin tiretim kosullari ve yerel bilgi birikiminin mutfak kiiltiiriine yansidigini géstermektedir.
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Yéreye 6zgii dnemli yemeklerden biri olan Iskilip dolmasi, hazirlanis bigimi ve tiiketildigi ortam bakimindan
torensel 6zellik tastyan bir gastronomik tiriindiir. Biiyiik kazanlarda hazirlanan yemekte etler kazan tabaninda
pisirilirken, “ca” adi1 verilen torbalara konulan piringler buharla pisirilmektedir. Kazanin hava almayacak
bi¢imde kapatilmasi ve yalnizca kii¢iik bir buhar ¢ikiginin birakilmasi, pisirme siirecinin yavas ilerlemesini ve
yemegin kendine 6zgii aromasini kazanmasim saglamaktadir. Ozellikle diigiin gibi 6zel giinlerde odun atesinde
hazirlanan skilip dolmasi, yemek ile toplumsal ritiieller arasindaki iliskiyi ortaya koyan énemli bir rnektir
(Corum Valiligi, 2012; Pala, 2023).

Corum’un geleneksel unlu mamulleri arasinda kiil ¢éregi ve cummur ekmegi de 6nemli bir yere sahiptir. Kiil
¢oregi, Corum merkezde mayali ve somun bigiminde hazirlanirken, Hamamligay kdyiinde mayasiz ve yuvarlak
sekilde yapilmaktadir. Odun atesinden elde edilen kézde pisirilen ¢orek, Hamamlicay’da dogrudan kiile
gomiilmekte, merkezde ise iizeri kozle kapatilmaktadir. Pigirme sonrasinda yiizeyindeki kiil kuru sogan
kullanilarak temizlenmektedir (Corum Valiligi, 2012). Cummur ekmegi ise taze mayali ekmegin kiigiik
parcalara ayrilarak hayvan i¢yaginda kavrulmasiyla hazirlanmaktadir. Her ne kadar ekmek olarak adlandirilsa
da sicak ve doyurucu niteligi nedeniyle geleneksel bir yemek olarak da degerlendirilmektedir (Corum Valiligi,
2012).

Corum mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirliginde geleneksel saklama ve kis hazirliklar1 da 6nemli bir yere
sahiptir. Bolgedeki kadinlarin imece usuliiyle gerceklestirdigi yufka agma, yufkalarin kurutulmasi, sebze
kurutma ve dolmalik malzeme hazirlama gibi uygulamalar, gidalarin uzun siire muhafaza edilmesini
saglamaktadir. Bu faaliyetler yalmizca gida teminine yonelik uygulamalar olmayip bilgi, beceri ve iiretim
pratiklerinin kusaktan kusaga aktarilmasina da katkida bulunmaktadir (Y1ldiz, 2025).

Corum yemek kiiltiirtinde yemeklerin toplumsal yasam igerisindeki islevi de dikkat ¢ekmektedir. Dogum,
diigiin, 6lim, bayram ve mevsimsel iiretim donemleri gibi 6zel zamanlarda hazirlanan ve topluca tiiketilen
yemekler, beslenme islevinin 6tesinde dayanisma, paylagsma, yas ve kutlama gibi kolektif duygularin ifade
edilmesini saglamaktadir (Yildiz, 2025). Yemek hazirlig: sirasinda ortaya ¢ikan imece kiiltiiri, tiretimdeki is
bolimii ve yemeklerin toplu bi¢imde tiiketilmesi, toplumsal aidiyet ve ortak hafizanin giiglenmesine katkida
bulunmaktadir. Bu agidan yemek, yalnizca torensel siireglere eslik eden bir unsur degil, ritiiellerin anlam
kazanmasini saglayan temel kiiltiirel pratiklerden biri olarak degerlendirilebilir.

Corum Gastronomisinde Cografi Isaretli Uriinler

Corum mutfagi baglaminda degerlendirildiginde, cografi isaretler bir tiriiniin ait oldugu bolgenin dogal gevresi,
kiilttirel birikimi ve tarihsel ge¢misinin birlesimiyle ortaya ¢ikan 6zgiin degerleri temsil etmektedir. Bu
yoniiyle cografi isaretler, yalnizca bir iriinlin menseini belirlemekle kalmayip ayn1 zamanda yerel bilgi
birikiminin, tretim yontemlerinin ve gastronomik mirasin korunmasina da katki saglamaktadir. Corum
mutfagi ise sahip oldugu 6zgiin tirtinler ve geleneksel pisirme teknikleriyle 6nemli bir cografi isaret potansiyeli
tasimaktadir. Kentin kokli tarihi, go¢ hareketleriyle zenginlesen kiiltiirel yapisi ve giiclii tarimsal {iretim
altyapisi, yoreye 6zgii gastronomik iiriinlerin ortaya ¢ikmasini ve siirdiiriilebilir bigimde korunmasini miimkiin
kilmaktadir (Sahin, 2019). Bu baglamda cografi isaretli tiriinler hem yerel gastronomi kiiltiiriniin korunmasina
hem de bolgesel kimligin gii¢lendirilmesine dnemli katkilar sunmaktadir.

Tirk Patent ve Marka Kurumu’nun Mart 2026 verilerine gore Corum iline ait tescillenmis cografi isaretli
rtinler, mahreg isareti ve menge ad1 kategorilerinde gesitlilik gostermektedir. Gastronomik iirtinler i¢erisinde
mahreg isaretiyle tescillenen Iskilip dolmasi, Corum leblebisi, Alaca Borana yemegi ve Alaca Hingali 6ne
cikan yoresel triinler arasindadir. Bunun yani sira 2025 ve 2026 yillarinda gergeklestirilen yeni tescillerle
Corum su boregi, Osmancik ayvali yahnisi, Osmancik kaypak yemegi, Osmancik yaprak i¢i yemegi, Osmancik
malak tatlis1, Corum sekerlemesi, Corum baklavas: ve Iskilip baklavasi da cografi isaretli iiriinler arasina dahil
edilmistir.

Cografi isaret tescilleri, Corum’un yoresel iriinlerinin resmi olarak tanimmasina, iiretim 6zelliklerinin
korunmasina ve yerel gastronomik degerlerin goriiniirlik kazanmasina katki saglamaktadir. Ayn1 zamanda bu
tiriinlerin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesine, yerel iireticilerin desteklenmesine ve bélgesel
gastronomik kimligin gii¢lendirilmesine olanak sunmaktadir. Bu nedenle Corum’un cografi isaretli {irtinleri,
yalnizca ekonomik degeri bulunan yoresel gidalar olarak degil, ayn1 zamanda kentin kiiltiirel mirasini1 temsil
eden gastronomik unsurlar olarak degerlendirilmelidir. Tablo 2’de Tirk Patent ve Marka Kurumu’nun Mart
2026 verileri dogrultusunda Corum iline ait tescillenmis cografi isaretli yoresel gida tirinleri sunulmaktadir.
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Tablo 2. Corum ilinin Cografi isaret ile Tescillenmis Gida Uriinleri

Uriinler Cografi Isaret Tiirii Alindig1 Y1l

Corum Su Béregi Mahreg Isareti 2026
Osmancik Ayvali Yahnisi Mahreg Isareti 2025
Osmancik Kaypak Yemegi Mahreg Isareti 2025
Osmancik Malak Tatlist Mahreg Isareti 2025
Osmancik Yaprak I¢ci Yemegi Mahreg Isareti 2025
Corum Baklavasi Mahreg Isareti 2025
Iskilip Baklavas1 Mahreg Isareti 2025
Corum Sekerlemesi Mahreg Isareti 2025
Alaca Borana Yemegi Mahreg Isareti 2024
Alaca Cizlagi Mahreg Isareti 2024
Alaca Hingali Mahreg Isareti 2024
Alaca Cilbir Yemegi Mahreg Isareti 2024
Kislacik Pirasasi Mabhreg Isareti 2024
Osmancik Kapari Tursusu Mahreg Isareti 2024
Osmancik Kaypak Yemegi Mahreg Isareti 2024
Osmancik Yirtma¢ Yemegi Mahreg Isareti 2024
Corum Yirtma Yemegi Mahreg Isareti 2024
Alaca Yani¢ Boregi Mabhreg Isareti 2023
Alaca Yarma Asi Mabhreg Isareti 2023
Iskilip Sirke Salatasi Mahreg Isareti 2023
Iskilip Cilegi Mahreg Isareti 2023
Alaca Mor Sogani / Alaca Moru Mahreg Isareti 2022
Kargt Tulum Peyniri Mensge Ad1 2021
Corum Kuru Mantist Mahreg Isareti 2021
Iskilip Ramazan Keskegi Mahreg Isareti 2021
Oguzlar Cevizi Mense Ad1 2020
Iskilip Dolmas1 Mabhreg Isareti 2010
Iskilip Tursusu Mabhreg Isareti 2010
Corum Leblebisi Mahreg Isareti 2002

Genel olarak degerlendirildiginde, Corum gastronomisi yerel tarimsal tiretim, geleneksel hazirlama ve saklama
yontemleri, yoresel yemekler, ritiieller ve cografi isaretli tirtinlerin etkilesimiyle sekillenen ¢ok katmanli bir
kiilttirel yaprya sahiptir. Bu unsurlar, bélgenin cografi 6zelliklerini, tarihsel birikimini ve toplumsal hafizasini
yansitmaktadir. Dolayisiyla Corum gastronomisi, yalnizca yoresel yemeklerin olusturdugu bir mutfak sistemi
degil; geleneksel bilginin, tiretim pratiklerinin ve kiiltiirel degerlerin kusaktan kusaga aktarildigi yasayan bir
kiilttirel miras alani olarak ele alinmalidir.

Gastronomik Mirasin Turistik Uriine Déniistiiriillmesi

Dokiimanlarin karsilastirmali analizi sonucunda, Hitit kiiltiirel miras1 ile giiniimiiz Corum gastronomisi
arasinda iligkilendirilebilir bir gastronomik miras alaninin bulundugu belirlenmistir. Bu iligkinin 6zellikle tahil
ve ekmek kiltiirsi, tarimsal retim, et ve hayvansal tiriinlerin kullanimi, pisirme teknikleri, gida saklama
yontemleri ve bazi geleneksel mutfak uygulamalari tizerinden ortaya ¢iktigi goriilmektedir.

Gastronomik mirasin turistik iiriine donistiiriilmesi, yoreye 6zgii yiyecek ve igeceklerin yani sira bunlarin
iiretim, hazirlama, pisirme, saklama ve tiiketim bigimlerinin turizm deneyimine dahil edilmesini ifade
etmektedir. Bu siireg, gastronomik degerlerin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi ile turizm yoluyla
ekonomik deger olusturulmasini bir araya getirmektedir.

Corum agisindan degerlendirildiginde gastronomik miras; kentin tarihsel ge¢misi, kiiltiirel birikimi ve yerel
iiretim gelenekleriyle sekillenmektedir (Aydin ve Ozkaya, 2022; Ozata Sahin, 2025). Hattusa’nin UNESCO
Diinya Miras: Listesi’nde yer almasi ve bolgedeki diger kiiltiirel miras alanlarimin ziyaret¢i ¢ekmesi,
gastronomik degerlerin kiiltiir turizmiyle biitiinlestirilmesi agisindan 6nemli bir potansiyel olusturmaktadir
(Pala, 2023). Bu kapsamda iskilip dolmasi gibi torensel 6zellik tastyan yemeklerin yalnizca sunulmasi degil,
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hazirlanma ve pisirilme siireglerinin de ziyaretcilere aktarilmasi, yemegin kiiltiirel baglamiyla birlikte
deneyimlenmesini saglayabilir. Nitekim Corum mutfagina yonelik 6nceki arastirmalar da Hitit arkeolojik
bulgularinda yer alan bazi yiyeceklerin gastronomi turizmi triinii olarak degerlendirilebilecegine isaret
etmektedir (Sahin, 2019).

Corum’un gastronomik mirasinin turistik {iriine dontstiirilmesinde Hitit kiltiirel mirasiyla gastronomi
arasindaki iligskinin degerlendirilmesi de Onemlidir. Hitit donemine ait metinlerde yer alan ekmek ve
yemeklerden hareketle gelistirilen meniiler, geleneksel pisirme uygulamalari ve gastronomi atolyeleri,
arkeolojik alan ziyaretleriyle iliskilendirilebilir (Sahin, 2019; Kaya ve Yaman, 2021). Boylece arkeolojik
miras, yeme-igme deneyimi araciligiyla farkli bir boyutta sunulabilir. Ancak tarihsel olarak kesin bigimde
kanitlanmamig yemeklerin dogrudan “Hitit yemegi” olarak sunulmasi yerine, “Hitit mutfagindan esinlenen”
veya “Hitit gastronomisinden hareketle hazirlanan” ifadelerinin kullanilmas: kiiltiirel mirasin dogru temsil
edilmesi agisindan daha uygun olacaktir. Nitekim Aydm ve Ozkaya (2022), Hitit mutfak kiiltiiriiniin bazi
unsurlarinin giintimiiz Anadolu mutfaginda farkli bigimlerde islevini siirdiirdiigiinii ortaya koymaktadir.

Cografi isaretli tirtinler de bu doniisiim siirecinde degerlendirilebilecek 6nemli gastronomik degerlerdir. Corum
leblebisi, Iskilip dolmas1, Alaca Borana yemegi ve Alaca Hingali gibi iiriinlerin restoranlarda, yéresel iiriin
satis noktalarinda ve gastronomi etkinliklerinde sunulmasi, yoresel tirtinlerin taninirhi@ini artirabilir. Bunun
yaninda efelik dolmasi1 ve yirtma gibi kirsal alanlarda hazirlanan geleneksel yemeklerin de gastronomi
faaliyetlerine dahil edilmesi, yerel mutfak cesitliliginin daha genis bir ¢ercevede degerlendirilmesine olanak
saglayabilir.

Bununla birlikte, Corum’un gastronomi potansiyelinin heniiz yeterince degerlendirilemedigi ve bu durumun
kentin turizm gelirlerinden aldig1 payimn sinirli kalmasinda etkili oldugu belirtilmektedir (Sahin, 2019). Bu
nedenle gastronomik degerlerin restoran ve etkinliklerle sinirli kalmayacak sekilde gastronomi rotalari, yerel
pazarlar, tretim alani ziyaretleri ve uygulamali yemek atdlyeleri gibi deneyim odakli faaliyetlerle
desteklenmesi 6nem tasimaktadir. Yerel iireticilerin, kadinlarin ve diger paydaslarin bu siirece dahil edilmesi
ise gastronomik mirasin ekonomik ve sosyal boyutunun gii¢lendirilmesine katki saglayabilir.

Sonug olarak Corum’da gastronomik mirasin turistik tirtine doniistiiriilmesi; yoresel yemeklerin, cografi
isaretli iriinlerin, geleneksel iiretim ve pisirme uygulamalarmm ve Hitit kiltiirel mirasinin birbirini
tamamlayan unsurlar olarak degerlendirilmesini gerektirmektedir. Bu yaklasim, gastronomik mirasin
korunmasi ve goriintirligiiniin artirllmasinin yani sira Corum’un kiilttirel turizm gesitliliginin gelistirilmesine
de katki saglayabilir.

Bulgulara Dayalh Kavramsal Model

Dokiiman incelemesinden elde edilen bulgular dogrultusunda, Hitit kiiltiirel miras1 ile giinimiiz Corum
gastronomisi arasindaki iligkinin gastronomi turizmine nasil aktarilabilecegini agiklamak amaciyla asagidaki
sekil 1’de kavramsal model gelistirilmistir.
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Sekil 1. Hitit Kiiltiirel Mirasi-Corum Gastronomisi iliskisine Yénelik Kavramsal Model

Hitit Kiiltiirel Miras:

) Tarihsel Gastronomik Unsurlar
(Uriinler « tretim * pigirme « ritiieller « sofra)
!
Giiniimiiz Corum Gastronomisi
('Yoresel iiriinler « Geleneksel yemekler « Cografi igaretli lirtinler)

Kiiltiirel [liskilendirme
(Kiilturel benzerlik * dogrudan devamlilik « iligkilendirilebilirlik « yeniden yorumlama)

Gastronomik Deneyim
|

Gastronomi Turizmi

Destinasyon Kimligi

Corum’un Turistik Cekiciligi

Kiiltiirel miras yonetimi, gegmisten gliniimiize aktarilan kiiltiirel degerlerin korunmasini ve gelecek kusaklara
aktarilmasini giivence altina alirken, bu degerlerin turizm kapsaminda kontrollii ve siirdiiriilebilir bigimde
degerlendirilmesini de kapsamaktadir. Bu dogrultuda yonetim siirecinin temelinde, kiiltiirel mirasin 6zglinligii
ve biitiinligiiniin korunmas ile turizm faaliyetlerinin saglayabilecegi ekonomik ve sosyal faydalar arasinda
uygun bir dengenin olusturulmas: bulunmaktadir (Carbone, Oosterbeek, Costa ve Ferreira, 2020). McKercher,
Ho ve Cros (2005) da turizm ile kiiltiirel miras yonetimi arasindaki iliskiye dikkat ¢ekerek, kiiltiirel mirasin
turizm faaliyetleriyle birlikte degerlendirilmesinin 6nemini ortaya koymaktadir.

Bu yaklasim dogrultusunda gelistirilen kavramsal modelde, Hitit Kiiltirel Miras1 baglangi¢ noktasini
olusturmaktadir. Hititlere ait tarihsel gastronomik unsurlar; tiriinler, tarimsal iiretim, pisirme ve saklama
yontemleri, ritiieller ve sofra kiltirii gibi unsurlar araciligiyla ele alinmaktadir. Bu tarihsel unsurlar,
giintimiizde yasayan Corum Gastronomisi ile karsilastirilarak yoresel iiriinler, geleneksel yemekler ve cografi
isaretli tirlinler iizerinden degerlendirilmektedir.

Modelin kritik asamasini kiiltiirel iliskilendirme olusturmaktadir. Bu asamada tarihsel gastronomik unsurlar
ile giiniimiiz Corum gastronomisi arasindaki iliski; kiiltiirel benzerlik, iliskilendirilebilirlik, kanitlanmis
dogrudan devamlilik ve yeniden yorumlama gergevesinde ele alinmaktadir. Boylece giiniimiizdeki bir
gastronomik unsurun Hitit doneminden dogrudan aktarildig1 yoniinde kanitlanmamus bir siireklilik iddiasindan
kaginilirken, tarihsel ve kiiltiirel baglantilarin ortaya konulmasi amaglanmaktadir.

Kiiltiirel iligkilendirme sonucunda ortaya ¢ikan gastronomik degerler, gastronomik deneyim araciligiyla
ziyaretcilere aktarilabilir. Yoresel yemeklerin tadimi, geleneksel iiretim ve pisirme uygulamalarinin
deneyimlenmesi, cografi isaretli tiriinlerin tanitilmasi ve tarihsel kaynaklara dayali olarak yeniden yorumlanan
gastronomik unsurlar bu deneyimin bilesenlerini olusturabilir. Boylece gastronomi, arkeolojik miras ile
yasayan kiiltiirel miras arasinda baglant1 kuran bir arag haline gelmektedir.

Modelin son asamasinda destinasyon kimligi ve turistik cekicilik bulunmaktadir. Bu siire¢ gastronomi
turizmine, gastronomi turizmi ise destinasyon kimliginin giiclenmesine katki saglayabilir. Corum’un Hitit
mirasi ile yasayan gastronomik degerlerinin birlikte sunulmasi, kentin tarihsel 6zgiinligiinii gastronomik
deneyimlerle destekleyerek turistik ¢ekiciliginin artirilmasina olanak saglayabilir. Dolayisiyla model, kiiltiirel
miras yonetimi agisindan koruma, dogru temsil, siirdiiriilebilir kullanim ve turizm yoluyla deger yaratma
arasindaki iliskinin Corum 6zelinde nasil kurulabilecegini ortaya koymaktadir.

Modelin temel 6nermesi, Hitit gastronomisinin giiniimiiz Corum mutfaginin dogrudan kaynagi oldugu iddiasi
degil; Hitit kiiltiirel mirasina ait gastronomik unsurlarm, giiniimiiz Corum gastronomisindeki benzerlikler ve
iliskilendirilebilir degerler {izerinden gastronomik deneyime ve turistik tiriine doniistiiriilebilecegidir. Bu
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yoniiyle model, tarihsel siireklilik iddiasi ile turizm amaciyla kiiltiirel mirasin yeniden yorumlanmasi
arasindaki ayrimi korumaktadir.

Sonug¢ ve Tartisma

Arastirmada elde edilen bulgular, Hitit kiiltiirel miras1 ile giiniimiiz Corum gastronomisi arasinda 6zellikle
tahil ve ekmek kiiltiirii, tarimsal tiretim, hayvansal tirtinler, hazirlama ve pisirme teknikleri, saklama yontemleri
ve yemeklerin ritiiel islevleri agisindan iliskilendirilebilir unsurlar bulundugunu géstermektedir. Bu sonugclar,
Hitit mutfak kiiltiirline ait baz1 unsurlarin gliniimiiz Anadolu mutfaginda belirli yonleriyle gézlemlenebildigini
ortaya koyan Aydin ve Ozkaya (2022) ile Corum mutfagindaki hazirlama, pisirme ve saklama uygulamalarim
Hitit mutfak kiiltiiriiyle iligskilendiren Giiler vd. (2023) tarafindan ulasilan bulgularla 6rtiismektedir.

Bununla birlikte, belirlenen benzerliklerin dogrudan tarihsel siireklilik olarak degerlendirilmesi konusunda
dikkatli olunmalidir. Aynmi cografi ¢evrede benzer tarimsal kaynaklarin bulunmasi ve temel beslenme
aligkanliklarmin siireklilik gostermesi, farkli donemlerde benzer gastronomik uygulamalarin ortaya ¢ikmasina
neden olabilmektedir. Bu nedenle arastirmada Hitit gastronomisi ile giiniimiiz Corum mutfagi arasindaki iliski;
dogrudan devamliliktan ziyade kiiltiirel benzerlik, iligkilendirilebilirlik ve yeniden yorumlama kavramlari
tizerinden ele alinmigtir. Bu yaklagim, gastronomik mirasin turistik amaglarla sunulmasinda tarihsel gergeklik
ile turistik anlat1 arasindaki sinirin korunmasi agisindan dnem tagimaktadir.

Aragtirmanin  kavramsal modeli dogrultusunda, tarihsel gastronomik unsurlar ile gilinimiiz Corum
gastronomisi arasindaki iliskilendirilebilirligin gastronomik deneyim olusturma potansiyeline sahip oldugu
goriilmektedir. Hattusa, Yazilikaya ve Alacahoyiik gibi arkeolojik alanlarin yoresel yemekler, cografi isaretli
riinler ve gastronomik deneyimlerle birlikte degerlendirilmesi, kiiltiir turizminin g¢esitlendirilmesine ve
ziyaretgi deneyiminin zenginlestirilmesine katki saglayabilir. Ozellikle tarihsel kaynaklara dayali Hitit
gastronomisinin giintimiiz teknikleriyle yeniden yorumlanmasi, ge¢mis ile gliniimiiz arasinda deneyimsel bir
bag kurulmasina olanak saglayabilir. Bu sonug, kiiltiirel mirasin destinasyon kimligi ve turistik ¢ekicilik
tizerindeki roliinii vurgulayan Timothy (2011) ile de ortiismektedir.

Bununla birlikte, kiiltiirel mirasin turizm kapsaminda degerlendirilmesi yeterli planlama ve paydas katilimi
saglanmadiginda cesitli riskler olusturabilmektedir. Varol (2020), kiiltiirel miras turizminin gelismesinin tek
basina siirdiiriilebilir bir yonetim anlayisini garanti etmedigini ve yerel yonetimler, turizm isletmeleri, yerel
halk ve diger paydaslarin siirece etkin bigimde katilmas1 gerektigini belirtmektedir. Bu agidan Corum’da Hitit
mirasi1 ile gastronomi turizminin bitiinlestirilmesi, koruma ve siirdiirtilebilirlik ilkeleri dogrultusunda ele
almmalidir,

Sonug olarak, Hitit kiiltiirel mirasi ile glinimiiz Corum gastronomisi arasinda dogrudan ve kesintisiz bir
kiiltirel aktarimin kanitlandigi sOylenemese de iki alan arasinda gastronomi turizmi agisindan
degerlendirilebilecek gii¢lii bir iligskilendirme potansiyeli bulunmaktadir. Bu potansiyel; yoresel iiriinler,
geleneksel yemekler, cografi isaretler ve gastronomik deneyimler araciligiyla Corum’un tarihsel kimliginin
gortintir hale getirilmesine ve destinasyonun farklilagmasina katki saglayabilir. Bununla birlikte, bilimsel
olarak dogrulanmayan unsurlarin dogrudan “Hititlerden giiniimiize aktarilan” degerler olarak sunulmamasi,
kiiltiirel mirasin 6zglinligiiniin korunmasi ve siirdiiriilebilir bigimde temsil edilmesi agisindan temel bir
gerekliliktir. Bu dogrultuda Hitit kiiltiirel miras1 ile yasayan Corum gastronomisinin bilimsel temellere dayali
bi¢imde iliskilendirilmesi, kentin gastronomi turizmi potansiyelinin gelistirilmesinde 6nemli bir yaklagim
olarak degerlendirilebilir.

Teorik Cikarimlar

Aragtirmanin bulgulari, gastronomik mirasin arkeolojik miras ile yasayan kiiltiirel miras arasinda baglanti
kurabilen bir alan oldugunu gostermektedir. Bu baglamda gastronomik kiiltiirel stirekliligin yalnizca benzer
tiriinlerin gliniimiizde bulunmasi izerinden degil, tiretim bigimleri, hazirlama ve pisirme teknikleri, saklama
uygulamalar1 ve ritiieller gibi unsurlarin birlikte degerlendirilmesiyle ele alinmasi gerektigi goriilmektedir.
Ayrica tarihsel bir iriin veya uygulamanin giiniimiizde varligim siirdiirmesi dogrudan tarihsel devamlilig
kanmtlamadigindan, gastronomik miras c¢alismalarinda dogrudan devamlilik, kiiltiirel benzerlik,
iliskilendirilebilirlik ve yeniden yorumlama kavramlarinin birbirinden ayrilmasi 6nem tagimaktadir. Corum
ornegi, arkeolojik miras ile yasayan gastronomik degerlerin birlikte degerlendirilmesinin destinasyon
kimliginin ag¢iklanmasina yonelik bitiinctil bir yaklasim sundugunu ortaya koymaktadir. Bu yo6niiyle ¢alisma,
gastronominin yalnizca tiiketilen bir turistik tiriin degil, gegmis ile giinimiiz arasinda kiiltiirel anlam ve
deneyim aktarimi saglayan bir araci olarak ele alinmasina katki sunmaktadir.
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Pratik Cikarimlar

Aragtirma bulgulari, Corum’da kiiltirel miras ve gastronomi turizminin birlikte ele alinabilecegini
gostermektedir. Hattusa, Yazilikaya ve Alacahdyiik gibi arkeolojik alanlarin yoresel yemekler, cografi isaretli
tirtinler ve gastronomik deneyimlerle bitiinlestirilmesi, ziyaretcilere daha kapsamli bir destinasyon deneyimi
sunulmasina olanak saglayabilir. Ozellikle tarihsel kaynaklarla dogrulanabilen Hitit gastronomik unsurlarinin
giiniimiiz mutfak teknikleriyle yeniden yorumlanmasi, gastronomik mirasin turizm igerisinde deneyimlenebilir
hale getirilmesine katki saglayabilir.

Bununla birlikte, gastronomik mirasin turistik tirtine donisttirilmesinde tarihsel dogruluk énem tagimaktadir.
Giintimiizdeki bir iriin veya uygulamanin yalnizca benzerlik temelinde Hitit doneminden giiniimiize
aktarildigi seklinde sunulmamasi; bilimsel kanit bulunan unsurlar ile yeniden yorumlanan gastronomik
tirtinlerin birbirinden ayrilmasi1 gerekmektedir. Bu dogrultuda gastronomi rotalari, yerel {iriin deneyimleri,
yemek atolyeleri ve gastronomi etkinlikleri gibi uygulamalar Corum’un arkeolojik mirasi ile yasayan mutfak
kiiltiriiniin birlikte deneyimlenmesine imkan saglayabilir. Ayrica yerel {ireticilerin ve diger gastronomi
paydaslariin bu siireclere dahil edilmesi, gastronomik mirasin ekonomik ve kiiltiirel degerinin yerel diizeyde
giiclendirilmesine katkida bulunabilir.

Smirliliklar ve Gelecek Calismalar i¢in Oneriler

Bu arastirmanin temel sinirliligi, verilerin yalnizca dokiiman incelemesine dayali olarak elde edilmis olmasidir.
Bu nedenle bulgular, yerel halkin, gastronomi igletmelerinin, seflerin, {ireticilerin ve ziyaretgilerin goriislerini
dogrudan yansitmamaktadir. Ayrica Hitit donemine iliskin mevcut yazili ve arkeolojik kaynaklarin sinirliligi,
giintimiiz Corum gastronomisi ile dogrudan tarihsel siireklilik kurulmasint gii¢lestirmektedir. Bu nedenle
aragtirmada belirlenen benzerlikler, kesin bir tarihsel aktarim olarak degil, iligskilendirilebilir unsurlar
cergevesinde degerlendirilmistir.

Gelecek arastirmalarda dokiiman incelemesine ek olarak nitel ve nicel saha aragtirmalarinin gergeklestirilmesi
onerilmektedir. Yerel halk, sefler, gastronomi isletmeleri, treticiler, turizm paydaslar1 ve ziyaretgilerle
yapilacak goriismeler araciligiyla Hitit kiiltiirel mirasinin gastronomi turizmindeki algisi ve kullanim bigimleri
incelenebilir. Ayrica farkli bolgelerdeki Hitit mirasi ve yasayan gastronomi unsurlarinin karsilastirilmast,
kiiltiirel siireklilik ve gastronomik miras iligkisine yonelik daha kapsamli sonuglara ulasilmasini saglayabilir.
Deneysel ¢aligmalarla Hitit gastronomisinden esinlenen {iriin ve meniilerin ziyaret¢i deneyimi, 6zgiinliik algist
ve destinasyon imaj1 tizerindeki etkileri de arastirilabilir.

Etik Beyan: Arastirmanin dokiiman analizi odakli olmasi insan veya hayvanlar iizerinden (anket, miilakat,
odak grup c¢aligsmasi, insan veya hayvanlar {izerinde deneysel ¢alismalar) veriler toplanmamasi nedeniyle etik
kurul raporuna gerek duyulmamustir.

Yazar Katki Beyami: Yazarin katki oran1 %100’ diir.
Cikar Beyani: Yazar, herhangi bir ¢ikar ¢atigmast bulunmadigini beyan etmektedir.
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