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Cografi Isaretli Geleneksel Yemeklerin Siirdiiriilebilir Mutfak Kiiltiiriindeki Yeri:
Corum Iskilip Dolmasi Ornegi

Nursena Adiyaman't2(2 Eda Giines?
Oz

Caligmanin amaci Corum Iskilip halki igin 6zel bir yere sahip yoresel bir yemek olan Iskilip dolmasinin tamitilarak
literatlirde yer almasina ve bdlgenin tanitilmasina katki saglamaktir. Ayrica cografi isaretli yoresel yemeklerin
geleneksel unsurlarinin tespit edilerek siirdiiriilebilir mutfak kiiltiiriinde yerini ortaya koyarak gastronomi alanina
katki saglamak amacglanmaktadir. Nitel arastirma deseni ile tasarlanan ¢alismada veriler yar1 yapilandirilmisg
gorlisme teknigiyle elde edilmistir. 16 goniillii katilimer ile goriisiilerek dolmanin genel 6zellikleri ile ilgili bilgi
elde edilmistir. Katilimcilardan elde edilen bilgiler igerigine gore anlamli gruplar héline getirilerek igerik analizi
yolu ile c¢oziimlenmistir. Bulgular tiimdengelim ve tiimevarim siiregleri izlenerek yorumlanmustir. Yoresel
ozellikleriyle 6ne ¢ikan Iskilip dolmasinin hazirlanis asamalari farkli yaslardaki katilimcilar tarafindan bilinmekte
olup geleneksel pisirme teknigi yore halki tarafindan bir ritiiel olarak uygulanmaya devam etmektedir. Halkin
geleneklerini korumasi ve uzun yillar siirdiirmesi, yoresel lezzetlerin korunmasini saglamaktadir. Bu baglamda
calisma ile yoresel yemeklerin nesilden nesile aktarilarak siirdiiriilebilirliginin saglanmasi, geleneksel
hazirlaniglarinin devam ettirilmesi bélgenin mutfak kiltiiriiniin tanitilmast ve pazarlama calismalar1 agisindan
6nemli oldugu sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: iskilip Dolmas1, Mutfak Kiiltiirii, Siirdiiriilebilirlik, Yoresel Yemek, Corum

JEL Kodlanr: S56, Z30, Z32

The Place of Traditional Dishes with Geographical Indication in Sustainable Culinary
Culture: Corum Iskilip Dolma Example

Abstract

The study aims to introduce Iskilip dolma, a local dish with a special place for the people of Corum Iskilip, and
contribute to the literature and the region's promotion. In addition, it aims to contribute to the field of gastronomy
by identifying the traditional elements of geographically indicated local dishes and revealing their place in
sustainable culinary culture. In a study designed with qualitative research design, data were obtained with a semi-
structured interview technique. Information about the general characteristics of Dolma was obtained by
interviewing 16 volunteer participants. The information obtained from participants was grouped into meaningful
groups according to their content analyzed through content analysis. The findings were interpreted by following
deductive and inductive processes. The preparation stages of Iskilip dolma, which stands out with its local features,
are known by participants of different ages; the traditional cooking technique continues to be applied as a ritual by
the local people. The preservation of local flavors by the people and the long-term preservation of their traditions.
In this context, the study concluded that ensuring the sustainability of local dishes by transferring them from
generation to generation and continuing their traditional preparations is important in promoting the region's
culinary culture and marketing efforts.
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Giris

Insanlar igin temel ihtiyaglardan biri olan yeme-igme davranisi, tarihin ilk désnemlerinden
giiniimiize kadar siirekli olarak gelisme gdstermistir. Zaman iginde cesitli kesifler yoluyla
gelistirdikleri yemek pisirme teknikleri ve araglari ile teknolojik gelismeler dogrultusunda
yemeklerin hazirlanisi, servisi, cesitliligi de farklilik gostermistir (Gokce, 2016: 1). Yemek,
yalnizca fizyolojik ihtiyag¢larin karsilanmasini saglayan bir arag¢ degil ayn1 zamanda ait oldugu
bolgenin kimligini ve kiiltiiriinli de simgeleyen bir olgudur (Giirhan, 2017: 1). Yemek ve mutfak
kiiltiirii toplumlarin yasadig1 cografya, iklim, dogal kaynaklar, dini inanglar, aliskanliklar, diger
toplumlarla iligkilerinden etkilenen ve toplum hakkinda bilgi veren araglardan biridir (Diizgiin
ve Durlu Ozkaya, 2015: 42).

Kiiltiirel degerlerin korunmasi ve nesiller aras1 aktarimin saglanmasi i¢in stirdiirtilebilirlik
biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu baglamda yoresel yemeklerin yapiminda kullanilan geleneksel
ara¢ ve gereclerin, tarifinin, pisirme tekniginin, geleneksel sunum ve servis bi¢iminin
korunmas stirdiirtilebilirligi saglanmas1 agindan faydali olabilmektedir (Aydogdu ve Mizrak,
2017: 370). Bir bolgenin tanitim calismalarinda geleneksel mutfak kiiltlirii ve yoresel
yemeklerin turizmde kullanilmasi, kalkinma ve pazarlama g¢alismalart i¢in 6nemli bir rol
oynamaktadir (Mizrak vd., 2017: 1000; Aydin, 2024: 2513).

Cografi konumu itibariyla Asya ve Avrupa arasinda koprii gorevi goren Anadolu,
yiizyillar boyunca bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis ve bircok toplumla iligki kurarak hizli
bir gelisim gostermistir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015: 42). Anadolu’da hakimiyet siiren
Tiirk toplumu ise 6nemli bir tarihe ve zengin bir kiiltiire sahip bir toplumdur. Kiiltiirel ¢esitliligi,
bircok medeniyetle yasadig: etkilesimi, cografi konumu, dogal kaynaklari, iiriin ¢esitliligi de
mutfak kiltiirint etkilemistir (Gode vd., 2021: 217). Tirk mutfaginin sahip oldugu cesitli
pisirme teknikleri, mutfakta kullanilan ara¢ geregleri, yemek sunumu ve servisi, yemeklerde
kullanilan yd6resel triinleri, yemek yeme adetleri, etnik mutfak yapist Tirk mutfagini diger
mutfaklardan ayirmaktadir (Talas, 2005: 275; Ardig Yetis, 2015: 13).

Hitit uygarligina merkez olan Corum ili, UNESCO Diinya Miras1 Listesi’nde yer alan
Hattusa Antik Kenti’ne ev sahipligi yapmaktadir (UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu, 1986;
Sahin, 2019: 1690). Orta Karadeniz Bolgesinin i¢ kisminda yer alan Corum, Karadeniz
Bolgesinden I¢ Anadolu Bélgesine gegis saglayan cografi konumu, maden kaynaklari, tarimsal
iiriin cesitliligi, kiiltiirel tarihi ve zengin mutfak kiiltiirii ile 6ne ¢ikan 6nemli sehirlerden biridir.
Fakat Tiirkiye ve diinya turizm pazarinda kayda deger bir yerini gormek miimkiin degildir.
Genel olarak leblebisi ile tanmman Corum’un mutfak kiiltiirii ile ilgili az sayida calisma
bulunmaktadir (Yildiz, 2019: 148; Aykacg ve Tekeli, 2021: 1876).

Nitel arastirma desenlerinden yari-yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilarak yapilan
bu ¢alismada, Corum’un Iskilip ilgesinin yoresel yemeklerinden biri olan Iskilip dolmasinin
tanitilmast ve literatliirde yer almasi amaclanmaktadir. Ayrica cografi isaretli geleneksel
yemeklerin siirdiiriilebilir mutfak kiiltiiriinde yerini ortaya koyarak unutulmamasina, bolge
turizmine ve gastronomi alanina katki saglamak alt amaglar arasinda yer almaktadir.
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1. Kavramsal Cerceve
1.1. Corum ve Iskilip Mutfak Kiiltiirii

Corum ili, konumu itibarryla Orta Karadeniz ve i¢ Anadolu ikliminin etkisi altindadir ve
verimli topraklari, liriin ¢esitliligi, 6nemli kiiltiirel mirasi ile 6n plana ¢ikmaktadir (Alkan vd.,
2016: 132; Sahin, 2019: 1690). Dogal, tarihi ve kiiltlirel giizellikleri bir araya getiren Corum
ili, bolgeye ait pisirme tekniklerine ve zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir (Giinay, 2007: 90).
Gegmis donemlerde halk arasinda mutfaga “asevi” veya “asocagi” denilmektedir ve geleneksel
mutfak uygulamalar1 halk tarafindan devam ettirilmektedir. Yiize yakin yemek ¢esidi bulunan
Corum’un ilge ve koylerinde yemeklerin yapilisinda, servisinde, kullanilan malzemelerde
farkliliklar vardir. Fakat genel olarak as, lapa, ¢orek, sobelek dolmasi, kdmbe, ogmag, hingal,
borhani, helise, ¢ullama, madimak, Iskilip dolmasi, kuru manti, keskek, kara cuval helvasi,
hedik, teltel, malak, hasida, mayali ve has baklava gibi bir¢ok hamur isleri, tahil, sebze ve et
yemekleri Corum mutfaginin yoresel yemeklerindendir (Ortake, 2023: 1878; Corum Il Kiiltiir
ve Turizm Miidiirliigii, 2024; Sularoglu, 2024: 31). Ozel giin ve bayramlarda ise gesitli ritiieller
Corum halki tarafindan ge¢misten bugiine kadar uygulanmaya devam etmektedir. “Gegis
Donemi Ritiielleri’” olarak adlandirilan dogum, evlilik ve oliime kadar olan dogum, dis
¢ikarma, stinnet, diigiin, 6liim gibi siirecleri kapsayan 6zel giinlerde birgok ritiiel yapilmaktadir.
Ozellikle diigiinlerde “Corum beslisi’’ olarak 6ne ¢ikan diigiin gorbasi, yahni, pilav, su boregi
ve baklava geleneksel olarak yapilmaya devam etmektedir (Yildiz, 2019:12; Ongel ve Boz,
2023: 1048).

Corum ilinin ilgesi olan Iskilip Anadolu’nun en eski yerlesim yerlerinden biridir ve Iskilip
mutfagmin kokeni Orta Asya bozkir mutfak kiiltiiriine dayanmaktadir. Uriin gesitliligi, yemek
yapiminda kullanilan arag ve gerecleri, geleneksel pisirme yontemleri, servis usulleri ile 6n
plana ¢ikan zengin mutfaklardan biridir (Karadeniz ve Corumlu, 2012: 62; Arvas, 2019: 233).

Tiirk Patent ve Marka Kurumu verilerine gore ilk olarak 2001 yilinda Corum Leblebisin
cografi isaret tescili almasi ile Corum cografi isaretleme ile tanigmistir ve Corum’a ait cografi
isaret tescili almig 22 {iriin bulunmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024). Bu ¢alismada
ise 14 ilgesi bulunan (Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2024) Corum ilinin Iskilip ilgesinin cografi
isaretli yoresel bir iiriinii olan Iskilip dolmasi ile ilgili bolge halki ile ¢alisma yapmak
amaclanmaktadir.

1.2. Cografi Isaret Kavram

Cografi isaret, bir {irlinlin kalitesini, geleneksel ve yerel niteliklerini korunmasini
saglayan ve iuriiniin karakteristik ozellikleri ile ait oldugu bolgeyle iliskisini gosteren kalite
isaretini ifade etmektedir. Cografi isaretler ‘‘mense adi’” ve ‘‘mahreg isareti’’ olarak ikiye
ayrilmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024: 1). Mense adi, bir {riinlin tiim
ozelliklerinin cografi sinirlar1 belirlenmis bir lilke, bdlge veya yoreden kaynaklandigimi ve
tretim siireclerinin bu smirlar icinde yapildigini gdstermektedir. Mahreg isareti ise mense
adinda oldugu gibi bir iirlinlin tiim 6zelliklerinin cografi siirlar1 belirlenmis bir iilke, bolge
veya yore ile 6zdeslesmesi ve iiretim siireclerinden en az birinin bu sinirlar icerisinde
yapilmasini gdstermektedir. ikisinin arasindaki temel fark ise mense admin verildigi iiriinler
sadece ait olduklar1 yorede tiretilirken, mahreg isareti ile tescillenen iiriinler baska yorelerde de
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tiretilebilmektedir (Gokovali, 2007: 144). Cografi isaretler, iriinii, tiiketiciyi ve {iretici
koruyarak iilke ekonomisine ve yerel ekonomiye katkida bulunmaktadir. Geleneksel iiriinlerin
taninmighigint arttirir, iiretici destekler ve Ozellikle kirsal turizmin gelismesinin Oniini
acgmaktadir (Sahin ve Meral, 2012: 89; Caliskan ve Kog, 2013: 197; Sahin, 2013: 24).

1.3. Iskilip Dolmasi

Iskilip dolmasi, 19 Nisan 2010 tarihinde mahreg isareti ile tescillenmis Corum un Iskilip
ilgesine ait cografi isaretli bir {iriindiir (Corum i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2024: 1). Tarihi
¢ok eskilere dayanan Iskilip dolmasi, Iskilip disindaki ilgelerde cok bilinmemektedir. Bolge
halki tarafindan diigiin, siinnet, 6liim gibi 6zel gilinlerde geleneksel yontemiyle pisirilen ve
servis edilen bir toren olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Arvas, 2019: 234). Biiyiikkbas hayvan eti ve
akeeltik pirinci kullanilarak pisirilen Iskilip dolmasi, genellikle gorba, sirke salatasi, ayran ve
helva ile servis edilmektedir. Pisirme siireci ve servis usullerinde gergeklestirilen ritiieller
giiniimiizde halen devam etmektedir. Iskilip dolmasi, usta dolmacilar tarafindan hazirlanan,
kendine 6zgii ritiielleri olan 6zel bir yemektir. Giinliik hayatta tiiketilmeyen, ustalik isteyen,
maliyetli ve zahmetli olan bu yemek 6zel kazanlarda, kazanlarin agz1 hamurla kaplanarak agir
ateste yaklasik 12-13 saat pisirilmektedir (Tiirkmen, 2023: 737-738). Yapiminda ‘‘Ca’’ adi
verilen bez torbalar kullanilmasi ve servisinin *‘Lenger’” isimli bakir kaplarda yapilmas: Iskilip
dolmasinin geleneksellestirmektedir (Sularoglu, 2024: 28).

2. Yontem

Bu calismada Corum mutfagma 6zgii cografi isaretli bir {iriin olan Iskilip dolmasmin
literatiirde yer almasina katki saglayarak ve geleneksel unsurlarini tespit ederek siirdiiriilebilir
mutfak kiltiirindeki yerini ortaya koymak ayrica bélge tanmtimina katki saglamak
amagclanmaktadir.

Calismada nitel arastirma yontemlerinden yararlanilmistir. Nitel arastirma; hipotezler
yerine arastirma sorulart kullanilarak insanlar, kurumlar ve olaylarin dogal ¢evresinde
incelenmesini amaglamaktadir (Baltaci, 2019: 269). Bu calismada nitel aragtirma yonteminin
tercih edilmesinin sebebi durum ve olaylarin incelenmesi, neden-sonug iliskisinin ortaya
konulmasina imkan saglamasidir (Alkalay, 2020: 36). Nitel arastirma yontemlerinden biri olan
yari-yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilarak veriler toplanmistir. Sozlii olarak bilgi
aktariminin saglandig1 goriigme teknigi, katilimcilarin duygu ve diislincelerini anlama olanagi
sunmaktadir (Giin vd., 2014: 5). Yar1 yapilandirilmis goriigme ise goriisme teknigine kiyasla
daha esnek olup konuyla ilgili dnceden hazirlanan sorularin goriisme esnasinda sirasi, sorulus
bi¢imi, soru eklenmesi veya cikarilmasi gibi degisiklikler yapilabilmesine ve derinlemesine
bilgi elde edilmesine olanak saglamasi (Kiroglu vd., 2010: 28; Siiren, 2022: 461) nedeniyle
yari-yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Acik uclu ve kapali uglu sorulardan olusan
yart yapilandirilmig goriisme formu Siiren’den (2022) uyarlanan form iki kisimdan
olusmaktadir; demografik bilgilerin (yas, cinsiyet, egitim seviyesi ve meslek) yaninda Iskilip
dolmas1 hakkinda bilgi elde etmeye yonelik 11 adet soru (tarihi, yapiminda kullanilan teknik,
malzemeler ve arag geregler, hangi 6zel giinlerde yapildigi, servis ve sunum 6zellikleri, Iskilip
disindan gelen misafirlerin ilgisini ¢eken ozellikleri) bulunmaktadir. Elde edilen bulgular
katilimcilarin verdikleri cevaplar ile sinirli tutulmustur.
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Calismanin o6rneklemi amacghi 6rneklem yontemiyle belirlenmistir ve ¢alismanin
orneklemini Corum ili Iskilip ilgesinde ikamet eden 25-56 yas araliginda, 9 kadimn ve 7 erkekten
olusan toplam 16 goniillii birey olusturmaktadir (Tablo 1.) Katilmcilarin Iskilip dolmasini
bilmeleri, yemegi yapma deneyimi olmalari veya geleneksel 6zelliklerini bilmeleri kriter olarak
belirlenmistir. Bu yontemde O6rneklemin evreni temsil etmesinden ¢ok arastirma konusu ile
ilgili olup olmadiklarina bakilmaktadir. Katilimci sayisi arttik¢a tekrar eden veriler ortaya
cikmas1 sebebiyle ve calismanin amaglar1 dogrultusunda yeterli bilgi elde edildiginde ilave
goriismelerin yapilmasina ihtiyag duyulmamaktadir (Nartgiin, 2008: 50; Siiren, 2022: 462).

Katilimeilara 2025 yilinda goniilliiliik ilkesi ile yiiz yiize ve telefon araciligr ile ulagilmis;
arastirmaci tarafindan elde edilen veriler yar1 yapilandirilmis goriisme formuna kaydedilmistir.
Sorulara verilen cevaplar, cevaplarin igerigine gore anlamli gruplar haline getirilerek icerik
analizi yolu ile ¢oziimlenmistir. Icerik analizi; elde edilen veriler kategorileri ayrilarak,
kategorileri agiklayabilecek iliskilere ulasmay1 amaglamaktadir (Yenilmez ve Avcu, 2009: 40).
Birbirini tamamlar nitelikte olmasi sebebi ile tlimdengelim ve tiimevarim siiregleri izlenerek
bulgular yorumlanmistir. Tiimdengelim, genel bilgilerden hareketle 6zel durumlar1 agiklamak
olanagi sunarken; timevarim, 6zel bilgilerden genel bilgiye ulagsmay1 saglamaktadir (Arikan,
2013: 17-18).

Calisma kapsaminda kullanilan yontemler ve veri toplama araglari igin Necmettin
Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirmalar Etik Kurulu’ndan
24.01.2025 tarihli ve 2025/41 numarali etik kurul onay1 alinmustir.

Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirmalar Etik
Kurulu onay1 alinmistir.

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Katilmc1 Numarasi Yas Cinsiyet Egitim Seviyesi Meslek

K1 33 Kadin On lisans Acil Tip Teknisyeni
K2 40 Kadin Lise Esnaf

K3 25 Kadin Lisans Psikolog

K4 28 Kadin Lisans Tiirk Dili ve Edebiyat1 Ogretmeni
K5 39 Kadin Lise Ev Hanim

K6 32 Kadin Lisans Diyetisyen

K7 27 Kadin Lisans Peyzaj Mimar1

K8 26 Kadin Lisans Operatdr

K9 48 Kadin Ilkokul Asci

K10 30 Erkek Lisans Dokiim Ustast

K11 52 Erkek Lisans Asc1

K12 48 Erkek Ortaokul Ascl

K13 50 Erkek Lisans Memur

K14 43 Erkek Yiiksek Lisans Komiser

K15 34 Erkek Lise Ascl

K16 56 Erkek ilkokul Esnaf

Katilimcilarin farkli mesleklere sahip olmasina dikkat edilmistir ve as¢1 olan katilimcilar
diger mesleklere gore cogunlugu olusturmaktadir. Katilimcilarin egitim seviyesi en az ilkokul
en fazla ytiksek lisanstan olusmaktadir.
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3. Bulgular

Cografi isaret kavramimnin katilmecilar tarafindan bilinirliginin ve Iskilip’te yapilan
cografi isaret tanitim faaliyetlerinin 6grenilmesi amaciyla; katilimecilara aragtirma sorulari
kapsaminda “Cografi isaret kavramini daha 6nce duydunuz mu? Evet ise nereden duydunuz?”
sorusu yoneltilmistir. Katilimcilardan yalnizca dordii (K1, K3, K8, K16) “Haywr” cevabin
vermistir. “Evet” cevabini veren katilimcilarin cografi isaret kavramini nereden duyduklarina
iliskin ifadelerine ise asagida yer verilmistir.

Cografi isaret kavramini daha dnce bir yerde okumustum. Halk Edebiyati dersinde izledigim bir
video veya okudugum bir kaynaktan diye hatirliyorum. Cografi isaret, belirli bir yerle 6zdeslesmis,
o bélgeye dzgii iiriinlerin tanitilmasi ve korunmasi amaciyla kullanilan bir isarettir. Iskilip dolmasi
da bir cografi igarettir (K4).

Cografi isaret kavramim daha 6nce duydum. Iskilip Belediyesinin yoreye 6zgii yemek ve el
sanatlarina cografi isaret almak i¢in ¢alismalar1 vardi. Cografi isaretli tirlinlerin tanitimi icin OKA
Orta Karadeniz Kalkinma Ajansmin Corum Amasya Samsun ve Tokat illerine ait iiriinler igin
yaptig1 iirlin katalogu calismasinda Iskilip tursusunu ben tanitim gorselde benim tursularim
kullanildi. Tarim ve Orman Bakanlhiginin cografi isaretli iiriinler ¢aligmasina da katildim (K2).

“Sosyal medya ve belediyenin yaptigi ¢calismalardan duydum” (K5, K9, K10, K11, K12,
K13, K14, K15). “Universitede bir derste duydum” (K6, K7).

Bolgede yasayanlarin tiiketim sikligini 6grenme amaciyla; katilimcilara arastirma
sorular1 kapsaminda “Iskilip dolmasmi daha 6nce tattimiz mi? Evet ise ne siklikla
tilkketiyorsunuz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilardan yalnizca biri (K7) “Haywr” cevabini
vermistir. “Evet” cevabim veren katilimcilarin verdikleri yanitlar dogrultusunda Tablo 2.
olusturulmustur.

Tablo 2: Katilimeilarin Iskilip Dolmasi Tiiketim Siklig1

Katihmei Numarasi Haftada1-2 \ 42 12Defa  Yilda1-2Defa  Sidece Ozl
Defa Giinlerde

K1 v

K2 v

K3 v
K4 v

K5 v

K6 v

K8 v

K9 v

K10 v

K11 v
K12 v
K13 v

K14 v

K15 v

K16 v

Katilimeilarmn verdigi yamtlar dogrultusunda Iskilip dolmasmin emek ve zaman isteyen
maliyetli bir yemek olmasi sebebiyle bolgede yasayanlarin tiiketim siklig1 birbirinden farklidir
(katilimcilardan %31,25°1 haftada 1-2 defa tiiketirken %25°1 ayda 1-2 defa tiiketmektedir).
Haftada 1-2 defa tiiketenler oldugu gibi yilda 1-2 defa veya sadece 6zel giinlerden tiiketenler
bulunmaktadir.
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Iskilip dolmasinin geleneksel 6zelliklerini dgrenmek amaciyla katilimeilara asagidaki
sorular yoneltilmistir.

Katilimeilara arastirma sorulart kapsaminda “Iskilip dolmasinin tarihi hangi donemlere
dayanir?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin iskilip dolmasimin tarihine iliskin verdikleri
yanitlara asagida yer verilmistir.

“600 yillik bir ge¢misi oldugunu, eski dénemlerde savasa giden askerlere tok tuttugu
gerekgesiyle yedirildigini ayrica en eski diidiiklii tencere mantiginda pisirme usuliine sahip
oldugunu biliyorum” (K1, K2, K3, K5, K6, K8, K9, K11, K12, K14, K15, K16). “Tarihsel
olarak, Iskilip dolmasimn kékenleri, Osmanli Imparatorlugu'na kadar uzanir. Ancak, kesin bir
tarih vermek zordur ¢iinkii bu tiir geleneksel yemekler zaman iginde bélgesel degisimlerle
evrilmis ve gelismistir” (K4, K7, K10, K13).

Katilimeilarin verdigi yanitlar dogrultusunda gegmisi Osmanli donemine dayanan ve
doyurucu 6zelliginden dolay: askerler sefere ¢cikmadan once orduya ikram edilen yemegin
giiniimiize kadar ulasmasinda bolge halkinin ve tanitim faaliyetlerinin 6nemi biiyiiktiir.

Katilimcilara arastirma sorulari kapsaminda “Iskilip dolmasi yapiminda kullanilan
malzemeler nelerdir? Ozellikle dikkat edilmesi gereken bir malzeme var m?” sorusu
yoneltilmistir. Katilimeilar Iskilip dolmasi yapiminda kullanilan malzemelere iliskin
verdikleri yanitlara asagida yer verilmistir.

Iskilip dolmas1 Akgeltik pirincinden yapilmasi gerekmektedir. Bu pirincin normal piringten farki

daha nelerin kii¢iik olmasina ragmen iki 6l¢ii su gotiirmesi pistikten sonra iki kat1 biiyiimesi lezzetini

de buradan almaktadir. I¢ pilav yapiminda tereyagi zeytin yagi sogan tuz kullanilmaktadir. Dolma

yapiminda dana veya kegci eti kullanilmaktadir. Helva igin un tereyagi seker ve siit kullanilir.

Sunumda kullanilan ¢orba i¢in arpa sehriye sal¢a yag tuz et suyu kullamlir. Sirke salatast i¢in yogurt

su sarimsak salatalik ve Iskilip sira tiziim sirkesi tuz kullanilir (K1, K2, K3, K4, K14).

“Tereyag, zeytinyagi, sogan, piring, karabiber, kaya tuzu. Ozellikle pirince dikkat
edilmesi gerekir. Kiwritk piring olmamall ve akgeltik veya sari kil¢ik dedigimiz piringten

kullamlmalhdir” (K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12, K13, K15, K16).

Katilimcilarin verdigi yamitlar dogrultusunda Iskilip dolmasi yapiminda kullanilan
malzemelerin bircogu kolay ulasabilen malzemelerdendir. Et ise ge¢misten giiniimiize Tirk
toplumunda 6nemli bir yere sahip besinlerden biridir. Tiirk toplumunda besin ihtiyacini
karsilamak i¢in geleneksel olarak kiigiikbas hayvan eti ve biiyilik bas hayvan eti tiikketilmektedir
(Oztiirk, 2019: 30). iskilip yakinlarinda piring iiretimi Osmancik bdlgesinde yapilmasina
ragmen Akgeltik pirincinin iiretimi Iskilip cevresinde yapilmakta ve cevre ilgeler
bilmemektedir (Arvas, 2024).

Katilimcilara arastirma sorular1 kapsaminda “Iskilip dolmasi yapiminda hangi arag ve
geregler kullanilir?” sorusu yoneltilmistir. Katilimeilarin iskilip dolmasi yaprminda kullanilan
arac gereclere iliskin verdikleri yanitlara agagida yer verilmistir.

“Cag denilen bez torba, dolma kazani ve uzun siire pigsmesinde rol oynayan mese odunu
kullamlir” (K1, K6, K7, K8). “Kapakli bakir kazan, cag denilen bez torba, sacayagi, sini,

piringleri ik suyla tuzlayp ytkamak igin bamba denilen bakuwr kiigiik kazanlar kullanilir” (K2,
K10, K11, K12, K15).
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Biiytik kazan, sacayagi denilen 3 ayakli demir, cag adi verilen bez torba, yakacak olarak mese veya

meyve agaci odunu ve tepsi kalayl bakir kaplar1 olmasi gerekiyor. Un ve su ile yogrulan ¢ok kati

bir hamur elde edilerek bakir kazanin kapagi etrafina sivanir. Boylece uzun siiren pigsme esnasinda

Iskilip dolmasinin iyice ve demlenerek pismesi saglanacaktir. Lenger de servis edilir (K3, K4, K5,

K9, K13, K14, K16).

Katilimeilarm  verdigi  yanitlar dogrultusunda Iskilip dolmasinda biiyiik kazanlar
kullanilarak diidiklii mantigr ile yemegin pisirilmesi saglanmaktadir. Geleneksel olarak
kullanilan ara¢ geregler de giiniimiize kadar degisiklik yasanmamasi ise stirdiiriilebilirligin
saglanmasinda biiylik Olglide Onemli olmaktadir. Hem yemegin hem arag gereglerin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi da bolgeye 6zgii ritiiellerin geleneksel olarak devam etmesine
olanak saglamaktadir.

Katilimcilara aragtirma sorulart kapsaminda “Hangi 6zel giinlerde veya etkinliklerde
tiiketirsiniz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimeilarm Iskilip dolmasinin hangi dzel giinlerde veya
etkinliklerde tiiketildigine iliskin verdikleri yanitlara asagida yer verilmistir.

“Diigiin, nigan, bayram, mevliit, davetler, arefe giinii sabahi gibi tiim ozel giinlerimizde

yvapilir” (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12, K13, K14, K15, K16).

Bunlara ek olarak K4 ve K10 numarali katilimcilar “asker geceleri ve hatta bebeklerin
besik diigiiniinde bile tiiketilmektedir” ifadelerini kullanmiglardir.

Kiiltiirtin temel yap1 taglarindan olan gelenek ve gorenekler Tiirklerde gegmisten
giiniimiize siirdiiriilmektedir (Fidan ve Ozcan, 2019: 66). Geleneklerin bir ritiiel olarak
uygulandigr 6zel giin ve etkinlikler insanlar1 bir araya getirerek sosyal iligkileri
giiclendirmektedir.

Katilimeilara arastirma sorular1 kapsaminda “Iskilip dolmasi sadece ydreye ait bir yemek
midir, yoksa baska bolgelerde de yapilir m1?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin verdikleri
yanitlara asagida yer verilmistir.

“Iskilip dolmasi sadece Iskilip bélgemize ait meshur yemegimizdir. Iskilip dolmas:
yapilabilmesi icin gerekli bilgi ve beceri gerektirdigi icin baska bélgelerde yapilamaz” (K1,
K2, K3, K4, K5, K9, K12, K15). “Iskilip dolmas: Iskilip yéresine aittir ilce disinda yapilanlar
bile ayni lezzeti sunmamaktadir” (K6, K7, K8, K10, K11, K13, K14, K16).

Katilimcilarin  verdikleri yanitlar dogrultusunda Iskilip dolmasinin cevre ilgelerde
bilinmemesinde dolmanin ustalik isteyen bir yemek olmasinin etkisi olabilmektedir. Iskilip’te
usta c¢irak iligkisi ile gilinlimiize kadar yapim asamalarinda degisiklik yasanmadan gelen
dolmanin tekniginin bdlgeye 6zgii kalmasina neden olmustur.

Katilimcilara arastirma sorulart kapsaminda “Iskilip dolmasimin servisi nasildir, hangi
iiriinlerle servis edilir?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin Iskilip dolmasinin servisine iliskin
verdikleri yanitlara asagida yer verilmistir.

Iskilip dolmasi lenger dedigimiz tepsiye benzer kapakli bakir kaplarda sunum yapilmaktadir. Servis

sirasinda sirke salatas1 dedigimiz sirke, tuz, seker, ayran birlesimiyle yapilan midedeki sisligi alan

igecekle sunulur 6ncesinde dolmanin altindaki etin suyu ile pismis sehriye corbasi ikram edilir
sonrasinda ise un helvasi yenir (K1, K4, K6, K7, K8, K10, K12).

Iskilip dolmas1 sabah namazindan sonra kazanlarin agilmastyla misafirlere ikram edilmeye baslanir.
Once et suyundan yapilan sehriye gorbasi karabiberli olarak Iskilip ekmegiyle ikram edilir. Corbalar
yenildikten sonra masadan ¢orba kaseleri toplanir daha sonra sirke salatalar1 ve ayran masaya {iger
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adet esit olarak servis yapilir daha sonra lenger ad1 verilen kapakli bakir kaplarda skilip dolmast

masaya servis yapilir. Yaklagik 10-12 kisilik bir masaya bir lenger ikram edilir. Lengerdeki dolma

biterse lenger ters gevrilip para konulur dolmay1 yapan ustaya lenger kapali olarak gider. Dolma

ustast lengere tekrar dolma koyarak servise gonderir. Bu adete lenger siyirma denilir. Dolma

yenildikten sonra son olarak misafirlere siitten yapilmig un helvas: ikram edilir sonra dua edilip

kalkilir (K2, K3, K5, K9, K11, K13, K14, K15, K16).

Servis ve sunumunda kullanilan yan iirlinler dolmanin lezzetinin 6niine ge¢meyecek ve
sindiriminin kolaylastiracak {iriinler olmasi ile dikkat ¢cekmektedir. Eski ¢aglardan beri birgok
farkli alanda kullanilan bakir, mutfak esyalar1 yapiminda sik¢a kullanilmaktadir. Lenger ise
yemek servisinde kullanilan ve genel olarak pilav servis edilen yayvan bakir bir kaptir (Yavuz

vd., 2019: 162)

Katilimeilara arastirma sorular1 kapsaminda “Iskilip dolmasi giiniimiizde modernlesti mi,
yoksa geleneksel yontemi hala aynt mi?” sorusu yoneltilmistir. Katilimeilarin verdikleri
yanitlara asagida yer verilmistir.

Iskilip dolmas1 pisirilme yontemi hala ayni biiyiikk dolma kazanlarinda Cag denilen torbalarda

pisirilir ki bu pisirilme yontemi Iskilip dolmasini dolma yapandir. Gelenekselligini yitirmeden

giiniimiize kadar gelmistir. Lakin lenger dedigimiz bakir kaplar1 normalde tek basina sofralarda

servis edilirdi. Su an ise daha hijyen olmasindan kaynakli tek kisilik Lengerlerde servis ediliyor.

Daha olumlu bir modernlesme (K1, K9).

“Iskilip dolmast hala geleneksel yontemlerle servis edilip amimaktadir” (K2, K4, K5,
K6, K7, K8, K12, K15). “Maalesef modernlesti kalitesi ve tadi degisti jskilip ilcesinin
diigtinlerini salonlarda yapmasuyla eski tat kalmad: lengerler kiiciildii malzemeler kalitesiz
kullanilmaya baslandi” (K3). “Modernlestigi anda ¢amura benzer yani modernlestiremezler.
Odun ateginde pismesi gerekiyor tiipte yapilirsa etli pilav yemis olursun dolma yememis
olursun” (K11, K16). “Modernlesme denilemez aksine endiistriyel hale getirildi ve ucuz
malzeme kullanildigi igin kalitesi bozuldu. Kaliteyi bozmadan geleneksel yontemlerle pisirilen
isletmeler ve. Ayrica evlerde aslina uygun yapilmaktadwr” (K13, K14).

Ozellikle beraber yenilen yemekler ve sofra adetleri toplumun kimligini yansitmakla
beraber nesiller aras1 etkilesimi arttiran 6nemli kiilttirel degerlerdir (Gtirhan, 2017: 564). Bu
nedenle Gelenekselligin korunmasi ise yalnizca yemegi degil toplumu etkilemektedir.
Geleneksel yapiminin devam ettigini diisiinen katilimcilarin yani sira giiniimiiz sartlarina uyum
sagladig1 gerekcesiyle modernlestigini diisiiniin katilimcilar vardir. Gilinlimiiz sartlarina uyum
sebebiyle yasanan kiigiik degisiklikler Iskilip dolmasina zarar vermeyecek degisikliklerle smirl
kalmustir.

Katilimcilara arastirma sorular1 kapsaminda “Iskilip dolmasi yapilirken herhangi bir 6zel
teknik veya gelenek var m1?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin verdikleri yanitlara asagida
yer verilmistir.

“Ozel teknik en onemlisi tabi ki diinyamin en uzun siirede buharda pisen yemegi. Cag
denilen torbalara pirinci doldurup buharda pisiriyoruz. Hamurdan kazamin agzint kapatip
diidiiklii tencere gibi yapiyor olmamiz da onemli bir teknik” (K1, K3).

Caglara konulan i¢ pilav 12-13 saat mese odunuyla yavas yavas etin buharinda pismektedir. Dolma

kazanlarinin agzi hamurla kapatilip sadece bir yerinde delik birakilmakta buradan buhar

¢ikmaktadir. Dolma yapiminda kullanilan piring Akgeltik olmadigi zaman bu uzun siire pisme

neticesinde lapa hamur seklinde olabilmektedir bu da dolmanin 6zelligini bozmaktadir. Iskilip
dolmas1 mutlaka Akgeltik’ten yapilmalidir (K2, K9, K12, K13).
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“Dolma yapilirken bakir kazan ve odun atesi olmasi atesin siirekli olarak ayni seviyede
yanmast ile uzun saatler sonunda elde edilir” (K6, K10). “Teknik olarak bakir kazan hava
almamast icin hamur ile sivazlanir ve kiiciik bir delik acilir bir nevi diidiiklii etkisi olusturulur”
(K5, K11). “Iskilip dolmas: yapilirken herhangi bir ézel teknik degil bircok teknigi vardir ve
her isteyen bu yemegi hazirlayamaz. En az 2 yil bu iste ustalasmigs isin ehli kisiler yapabilir.
Uzun pisen bir yemek oldugu icin olduk¢a zor bir siirecten geger” (K4, K7, K14, K15).
“Herkesin bilmedigi sekilde piring pilavi soganla kavrularak bir tencere de degil de bir bez

torbamin icinde altinda bulunan etin buhariyla pisiriliv. Tadint giizellestirende onu farkl
kilanda budur” (K8, K16).

Bez torbalar kullanilarak buharda pisirilen piringler ile Iskilip dolmasini geleneksel
pilavdan ayirmaktadir. Katilimcilarin verdikleri yanitlara gore ustalik ve pisirme teknigi dolma
yapimi i¢in ¢ok Onemlidir. Pigirme tekniginin bilinmemesi veya hata yapilmasi dolmanin
lezzetini bozabilmektedir.

Katilimcilara arastirma sorular1 kapsaminda “Iskilip dolmasi hakkinda genellikle iskilip
disindan gelen misafirlerin ilgisini ¢eken oOzellikler nelerdir?” sorusu yoneltilmistir.
Katilimcilarin verdikleri yanitlara asagida yer verilmistir.

Etinin lezzeti, lokum gibi yumusak olmas, pirincin o kadar siire i¢inde tane tane olmasi, uzun siirede

pismesi ve torbaya dolduruyor olmamiz da dikkat ¢ekiyor tabi” (K1, K2, K6 K7, K11). “Kazanda

uzun pigmesi ve dolmanin rengi. Genelde dolma deyince, biber dolmasi gibi bir sey zannediyorlar.

Pilav gibi zannediyorlar. Ama etin buharinda pistigi i¢in tadin1 baya begeniyorlar. Etin farkli

goziikmesi, lengerde servis edilmesi, geleneksel pisirilmesi ve gdziikmesi de ilgilerini ¢ekiyor (K3,
K4, K5, K9, K10, K12, K16).

Iskilip dolmas1 denildiginde herkesin aklina yaprak sarmasi gelmektedir. Sarma bekleyen insanlar

karsilarinda pilav tstii et goriince biraz sagirmaktadir. Bunu biraz hafife alsalar da yemegi tattiktan

sonra bu lezzetin basit bir yemek olmadiginin iste o zaman farkina vartyorlar. Yemegi yiyen bir kez

daha yemek istiyor. Ciinkii esi benzeri olmayan saatlerde odun atesinde pisen lezzetli bir yemekten

bahsediyoruz (K8, K14, K15).

“Disaridan gelenler ¢ok duyuldugu icin merak i¢inde yiyorlar. Yemeden anlasilmasi ve
yorum yapilmasi miimkiin olmaz. Lezzeti one ¢ikiyor. Vedat Milor Iskilip dolmas: programini
cekerken bize murat 124 araba ile Mercedes arasindaki fark gibi diyerek yemeklerle
kiyaslamigti” (K13).

Katilimer goriislerine gore Iskilip dolmasi Iskilip disindan gelen misafirlerin yapilisi,
sunumu ve lezzetiyle ilgisini gekmektedir. Iskilip dolmasini ilk defa yiyenler ve Iskilip disindan
gelen misafirler, Iskilip dolmasini yaprak sarmasi veya biber dolmasi gibi doldurularak yapilan
bir yemek olarak diisiinmektedir. Fakat pilav iizerinde et olarak servis edilen Iskilip dolmast ile
karsilastiklarinda sasirmaktadirlar

Sonug¢ ve Tartisma

Mutfak kiiltiiri ve yoresel yemekler ait oldugu toplumun kiiltirel kimligini
yansitmaktadir. Bu nedenle bir toplumun veya bolgenin kiiltiiriine arastirma caligmalarinda
mutfak kiiltiirii ve yoresel yemeklerinin de incelenmesi gerekmektedir (Sormaz ve Kaya, 2019:
306). Nesiller arasi etkilesim ile kugaklar arasinda kiiltiirel aktarim saglanarak yoresel yemekler
gelecege aktarilmaktadir (Ozdemir, 2019: 128). Bu baglamda, kiiltiirel farklilig1 yansitmasi i¢in
secilen ¢alisma grubunun %68,75’1 geng ve %31,25°1 orta yasli katilimecidan olugsmaktadir.
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Gastronomi turizmi ise yiyecek ve icecek deneyimleri vasitasiyla turistlere bir bolgenin
kiiltiirtinii kesfetme imkani sunar ve mutfak kiiltiiriiniin tanittimina katki saglayan bir turizm
seklidir (Ozdemir ve Diilger Altmer, 2019: 3). Gastronomi turizmine katki saglayan, iiriin ve
bolge tanitiminda rolii olan cografi isaret kavrami ise Tiirkiye’de gelismeye devam etmesine
(Kan ve Giilgubuk, 2008: 64) ragmen calismanin bulgularina gore kavramin katilimcilarin
biiylik bir kismi tarafindan bilinmesi (%75) ve bir katilimcinin cografi isaret ¢alismalarina
katilmasi1 cografi isaret calismalarinin hizli gelisim gosterdigini desteklemektedir.

Yapilan galismanin bulgularina gore 600 yillik bir gegmise sahip Iskilip dolmasinin tarihi
Osmanli Imparatorlugu dénemine dayanmaktadir. Doyurucu ézelliginden dolay: askerler sefere
¢ikmadan 6nce orduya ikram edilen bir yemektir. Evlerde pisirilmeyen ve tecriibeli ustalar
tarafindan pisirilen Iskilip dolmasinin yapilis1 zor ve maliyet gerektirmektedir (Arvas, 2019:
238).

Dolma Corum’un diger ilgelerinde ¢ok fazla bilinmemekte ve yapilmamaktadir. Iskilip’te
ise dini bayramlar, nisan, diigiin, mevliit, asker gecesi gibi tiim 6zel giin ve etkinliklerde bir
ritiiel olarak yapilmaktadir.

Genel olarak katilimcilarm Iskilip dolmasi yapiminda anlattiklar: bilgilere dayanarak;
sogan, piring, tereyagi, zeytinyagi, dana veya keci eti, tuz, karabiber ve su kullanilmaktadir.
Malzemeler arasinda dikkat edilmesi gereken en onemli malzeme ise katilimcilar tarafindan
piring olarak belirtilmektedir. Normal pirince gore daha kiiciik taneli olan Akgeltik pirinci veya
sar1 kil¢ik denilen piring kullanilmasi gerekmektedir. Kirik piring kullanilmamaktadir. Pisirilme
asamasindan Once piringlerin bamba adi verilen bakir kiiciik kazanlarda yikama islemi
yapilmaktadir. Biiyiik kazan, sacayagi, piringlerin pistigi cag denilen bez torba kullanilarak
dolma pisirilmektedir. Odun atesinde uzun siire pisen Iskilip dolmasi igin yakacak olarak ise
mese odunu kullanilmaktadir. Pisirilme sirasinda diidiiklii tencere gorevi gormesi i¢in kazanin
agz1 un ve su karisimindan elde edilen hamurla kapatilmaktadir. Lenger ad1 verilen kapakli bir
bakir kap ile sunum yapilmaktadir. Servis ilk olarak dolmanin altindaki et suyu ile yapilan arpa
sehriye ¢orbasi ile baglamaktadir. Daha sonra sindirimi kolaylastirmasi i¢in sirke salatasi ve
ayran ile lengerde Iskilip dolmas: servis edilmektedir. 10-12 kisiden olusan masalara birer adet
Iskilip dolmast servisi yapilmaktadir. Dolmalar bittikten sonra ise son olarak un helvasi servis
edilmektedir. Ayrica bolgeye 6zgli lenger siyirma gelenegi ise biten dolmanin ardindan lenger
ters cevrilerek para koyulur ve dolmay: yapan ustaya gétiiriiliir. Daha sonra dolma ustasi
lengere tekrar dolma koyarak servis yapilmaktadir. Tiim bu yapim ve tarif icerigi yoresel
riinlerimizin zenginligini gosterdigi gibi; bolgesel, yoresel farkliliklarinda unutulmamasin
kayit altina alinmasini desteklemektedir (Sengiil ve Geng, 2016: 80).

Calismada Iskilip dolmasimin giiniimiizde modernlesme yasaylp yasamamasi ile ilgili
katilimcilar arasinda fikir ayriliklar1 bulunmaktadir. Popiiler kiiltiiriin Tiirk yemek kiiltiiri
izerine etkileri iizerine yapilan bir ¢alismada uzman goriisleri ise geleneksel mutfaga doniis
yoniinden olumlu olurken yemegin gosteri iiriinii olarak goriilmesi yoniinden olumsuz olarak
degerlendirilmektedir (Soydan, 2023: 121-122). Geleneksel yapiminin devam ettigini diisiinen
katilimcilarin yani sira gliniimiiz sartlarina uyum sagladigi gerekgesiyle modernlestigini
diistinen katilimcilar vardir. Calismanin bulgularina goére dolmanin yapim asamalarinda
herhangi bir modernlesme olmadigi ancak sunum sekli ile ilgili kiiciik degisikler yapildigi
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sonucuna ulasiimistir. Farkli teknik ve ritiiellerle hazirlanan Iskilip dolmasinin bdlge halki igin
0zel bir yeri vardir. Tiirkmen’in de (2023: 744) belirttigi lizere halk, dolmanin geleneksel olarak
pisirilme teknigini korumakta ve 6zel giinlerde bir ritiiel olarak yapmaya devam etmektedir. Bu
nedenle yeni nesilde dolma yapim asamalar1 ve pisirilme teknigi hakkinda bilgi sahibidir.

Sonug olarak bdlge halki icin dnemli bir yeri olan ve bir téren ritiieli olarak goriilen Iskilip
dolmasi cografi isaretli bir iiriin olmasi sebebiyle bolgeye ilgiyi artiran ve bolge tanitimina katki
saglayan geleneksel bir yemektir. Yar1 yapilandirilmis goriisme sonucu elde edilen bulgulara
gore ustalik, emek ve zaman isteyen bir yemek oldugu sonucuna ulasilmistir. Ayrica dolma
yapiminda kullanilan malzemelere dikkat edilmesi gerekmektedir. Iskilip disinda baska
ilcelerde bilinmemesi iskilip dolmasinin bélgeye has dzellikleri tagimasimi, yapiminda ve
sunumunda kullanilan ara¢ gereclerde degisiklik yasanmamasini saglamaktadir. Katilimcilarin
%68,75’1ni olusturan geng kusagin dolmanin 6zel giin ve toérenlerde sunumunun nasil oldugu,
geleneksel yapim agsamalarina hakim olduklar1 sonucuna ulasilmistir. Bu dogrultuda s6z konusu
yemek i¢in bolge halkinin siirdiiriilebilirligi sagladig1 ve tanitim faaliyetlerinde bulunduklari
sonucuna ulagilmistir. iskilip dolmasinin 6zel giin ve tdrenlere, geng ve yasl kusag: bir araya
getirmesi kusaktan kusaga aktarimi saglamada dnemli bir rol iistlenmektedir.

Geleneksel yemeklerin ve yemek ritiiellerinin unutulmamasi, gelecek nesillere dogru bir
sekilde aktarilmasi konusunda halkin rolii biiyiiktiir. Tlirk mutfaginda unutulmaya yiiz tutmus
yemeklerin halk tarafindan geleneksel olarak yapimma devam etmesi Iskilip dolmasinda
oldugu gibi gen¢ kusagin hafizasinda yer edinmesi saglanmalidir. Geleneksel mutfak kiltiirii
hakkinda halk bilinglendirilmeli ve bu alanda belediye tarafindan ¢alismalar arttirilmalidir.
Literatiirde Iskilip Dolmas: ile ilgili calismalarin az olmasi sebebiyle bu c¢alismanin Iskilip
Dolmasinin ve bolgenin tanitimina katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Corum ilinde geleneksel
iriinlerini korumak adina cografi isaret caligmalarini arttirilmasi, cesitli gastronomik etkinlik
ve festivaller gerceklestirilmesinin turizm pazarlamasi agisindan bolgeye katki saglayabilecegi
distiniilmektedir.

Extended Abstract

Anatolia has hosted different cultures interacting with many civilizations over the
centuries. The various cooking techniques of Turkish cuisine, the tools used in the kitchen, food
presentation and service, local products used in meals, eating customs, and ethnic cuisine
structure distinguish Turkish cuisine from other cuisines. Sustainability and geographical
indication studies are important in protecting cultural values, promoting the region, taking part
in the tourism market, and transferring them from generation to generation. In this context,
ensuring the sustainability of culinary culture, an element of culture is primarily possible by
recording the recipes. It is important to ensure the sustainability of the local culinary culture by
preserving traditional cooking techniques, cooking tools and equipment, and traditional service
and presentation style. The Hittite State made its living from agriculture and animal husbandry.
They used legumes such as wheat, barley, chickpeas, and beans, and domestic and wild animals
such as sheep, goats, cattle, pigs, and deer, both in the economy and nutrition. Corum province,
the center of the Hittite civilization, stands out with its product diversity and rich culinary
culture that brings natural, historical, and cultural beauties together. In general, as, lapa, ¢orek,
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sobelek dolmasi, kombe, ogmag, madimak, Iskilip dolmasi, kuru manti, kara cuval helvasi,
hedik, teltel, mayali ve has baklava many pastries, grains, vegetables and meat dishes such as
are local dishes of Corum cuisine.

The study aims to contribute to promoting Iskilip stuffed meat and the region, which has
a special place for the people of Corum Iskilip. The study used a semi-structured interview
technique, one of the qualitative research designs. By interviewing 16 volunteer participants
aged between 25-55, information was obtained about the history of dolma, the techniques,
materials, and tools used in its production, on which special days it is made, its service and
presentation features, and its features that attract the attention of outsiders. The answers to the
questions were analyzed by content analysis, and meaningful groups were grouped according
to the content of the answers. Content analysis aims to reach relationships that can explain the
categories by categorizing the obtained data. Since they complement each other, the findings
were interpreted by following the deductive and inductive processes. While deductive
reasoning offers the opportunity to explain special situations based on general information,
inductive reasoning provides access to general information from special information. Findings
were interpreted by following deductive and inductive processes.

The history of Iskilip stuffed meat, which has a history of 600 years, dates back to the
Ottoman Empire and is known as a campaign meal served to the army before going on a
campaign due to its satisfying properties. According to the findings obtained in the study, the
consumption frequency of people living in the region differs because Iskilip stuffed food is a
costly dish that requires effort and time. This dish requires skill and effort and is cooked for 12-
13 hours. Rice and beef are the main ingredients of Iskilip stuffing. Iskilip stuffing is cooked
using a large cauldron, trivet, and a cloth bag called cag, in which the rice is cooked. The service
starts with barley noodle soup made with the broth underneath the stuffing. Afterward, stuffed
Iskilip is served in a colander with vinegar salad and ayran to facilitate digestion. One Iskilip
stuffed dish is served to each table of 10-12 people. After the stuffed stuffing is finished, flour
halva is served last. Changes are being made in the traditional service method to adapt to today's
conditions. The preparation stages of Iskilip stuffed meat, which stands out with its local
characteristics, are known by participants of different ages, and the traditional cooking
technique continues to be applied as a ritual by the local people. Iskilip stuffed food attracts the
attention of outsiders with its preparation, presentation, and taste. The fact that the local people
preserve and maintain their traditions for many years ensures the preservation of local flavors.

The fact that Iskilip stuffing brings together young and old generations on special days
and ceremonies is important in ensuring the transfer from generation to generation. In this
context, the study concluded that ensuring the sustainability of local dishes by transferring them
from generation to generation and continuing their traditional preparations is important in
promoting the culinary culture of the region and marketing efforts. It should be ensured that the
dishes that have almost been forgotten in Turkish cuisine continue to be prepared traditionally
by the public and have a place in the memory of the young generation, as in the case of Iskilip
stuffing. Public awareness about traditional culinary culture and the municipality's efforts in
this field should be raised. It is thought that increasing geographical indication studies and
organizing various gastronomic events and festivals to protect traditional products in Corum
province can contribute to the region's tourism marketing.
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