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TARIHTEN SUZULUP GELEN CORUM MUTFAK KULTURUNE
KISA BIR BAKIS

Ulkemiz, bitki ve hayvan cesitliliGi bakimindan diinyanin oldukga zengin
bir cografi bélgesinde yer almaktadir. Cografi yapiya bagl olarak iilkemizin
neredeyse her kesiminde farkli iklim tipleri gériilmektedir. Bu durum bitki
cesitliligini ve 6zgiin endemik tiirlerin olusmasini saglamistir. Yeryliziinii kaplayan
bu dogal értii, yetistirilen hayvan tiirlerini gesitlendirirken Anadolu insaninin
sofralarini da renklendirmistir. Anadolu halkinin gbg, ticaret vb. unsurlarla
olgunlastirdigi mutfak égretileri, yerlesik kiiltiir ile yogrulmus ve kusaklar boyu
aktarilan essiz bir gelenege dénlismiistiir. Bu noktadan hareketle, gliniimiizde bir
yasam tarzi olarak ifade edilen “Yemek Kiiltiirii” kavramini sadece biyolojik bir
ihtiyac¢ olarak degil, toplumsal simgelerin ve gdstergelerin bir toplami seklinde
ifade etmek yanlis bir yaklasim olmayacaktr.

Anadolu’nun kalbinde yer alan Corum, sekiz bin yillik gegmisinde Hatti,
Hitit, Frig, Helen, Roma, Selcuklu ve Osmanli gibi pek ¢ok medeniyete ev sahipligi
yapmis kadim bir sehirdir. Bu baglamda mutfak, bu topraklarda farkli ¢caglarda
yasamis bu milletlerin olusturdugu zengin bir yemek mozaigi olarak karsimiza
¢tkmaktadir. Hayatin déniim noktalari, hissedilen duygular, varliklara, durum ve
eylemlere verilen deger hep yemekle anlamlanmis; tarih boyunca savas, baris,
nisan, 6liim gibi insana ait tiim yasanmisliklar bir yemekle isaretlenmistir. Bu
isaretler kimi zaman bir téren yemedi olarak iskilip Dolmasi’yla kimi zaman da
kisitl imkdnlara bir ¢care olarak Helle Asi’yla ¢cikmistir karsimiza.

Hitit medeniyetinin Corum i¢cin maddi ve manevi dederi herkesin
malumudur. Kentimizde bulunan Hattusa’yi kendisine baskent yapmis Hititler, ¢ivi
yazisi kullanarak iirettikleri tabletlerle tarihe notlar birakarak bizlere kendilerini
anlatmislardir. Bu tabletlerde kiiclikbas ve bliyiikbas hayvancilikla birlikte
aricihigin da yapildidi; térenler icin gesitlimendilerin hazirlandidi ifade edilmektedir.
Tabletler araciligiyla gelecege seslenen Kral Hattusili’'nin “NINDA-anez-za-at-te-
ni wa-tar-ra e-ku-te-ni”(ekmek yiyeceksiniz, su da igeceksiniz) sézleri, sadece bir
medeniyetin dilinin ¢éztiilebilmesi icin degil, tarihten siiziiliip gelen Corum mutfak
kiltiriiniin  ne denli kékli oldugunu gdstermesi bakimindan da 6nemlidir.
Sayin Valimiz Mustafa Ciftci’nin himayelerinde Corum Valiligi il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigd tarafindan hazirlanan bu brosiiriin Corum mutfaginin gizemine bir
kapi aralamasi dilegiyle.

Stimeyra BEKTAS
Corum Il Kiiltiir ve Turizm Mudiiri



CATALASI CORBASI

e 1 su bardagi yesil mercimek
e 1subardagiyarma (kirik)

e 1 adetsogan (kuru)

e 2 yemek kasigl tereyagi

e 1yemek kasigi tuz

e 1 cay kasigi biber (kirmizi toz)
e 1caykasigi nane

e 65subardagisu

HAZIRLANISI : 6 kisilik

Yikanmis mercimek soguk suda, su azaldikca eklenerek iyice pisirilir,
kirmizi rengini vermesi saglanir. Yikanmis yarma, tuz ve et suyu eklenir. ince
dogranmis soganlar tereyaginda pembelesinceye dek kavrulup nane eklenerek
sos yapllir. Corbaya servis sirasinda sosu dokalir.

Geleneksel bir Corum yemegi olan Catalasi Corbasi Corum merkezde ve
merkeze yakin ilgelerde yapilir. Yaninda tursu, ¢ékelekli diiriim ve yesil soganla
servis edilir.



-
- KITIRLI DUGUN CORBASI

e 50grun Kikirdak igin

e 300 gr katik e 120grun

e 1yumurta e 1yumurta

e 1 subardag sit e 2 yemek kasigl tereyagi
e 1subardagi et suyu o tuz

e 3 subardagisu
e 2 yemek kasigl tereyagi
e 1 cay bardagi kirmizi biber

HAZIRLANISI :

Siizme yogurt (katik) yumurta ve unla iyice ezilip karistirihr. Uzerine siit,
et suyu, yeterli miktarda ilik su ilave edilip kaynayincaya kadar sirekli karistirilir.
Ayri bir yerde iki yumurta alabildigince un ile yogrulup acilir. Badem seklinde
kesilip tereyaginda kizartilir. Pismis corbanin lzerine servis esnasinda dokulir.
Ayrica tereyagi ve kirmizi biber kizartilip sos olarak tizerine dokdilir ve sicak servis
yapilir. Yoresel “Corum Beslisi” yemeginin ¢orbasi olarak diigtinlerde ikram edilir.



HELLE ASI

e Bir bardak un
e Yarim bardak yesil mercimek

e Tereyagl i
e Sogan
HAZIRLANISI :

Kavrulmus yesil mercimek 1,5 litre suda haslanir ve kisik ateste
kaynamaya birakilir. Bir su bardagl un biraz pembelesinceye kadar kavrulur.
Kavrulan un soguk su ile tamamen pitlirstz bir kivama gelinceye kadar cirpilip
yesil mercimegin kaynadigi tencereye dokdlir, 5-10 dakika daha karistirilarak
kaynatilir. istege gore et suyu, baharat, tuz eklenir. ince dogranmis orta boy
bir soganin tereyaginda iyice kavrulmasiyla hazirlanan sos tencereye dokilerek
servis yapilr.

Corum’un hemen her bélgesinde pisirilir. Ozellikle gii¢ verdigi ve
tok tuttugu icin sabahlari icilmektedir. Bebeklere ek gidaya geciste tercih
edilmektedir.




GEDIK KOFTESI

e 2 su bardagi pilavlik bulgur e 1 cay kasigi pul biber

e 1 subardagiince bulgur e 1.5 cay kasig kirmizi toz biber

e 500 grazyagh kiyma e 1 tath kasigi tuz, 4 dis sarimsak

e Yarim bag maydanoz e 2 yemek kasigl tereyagi

e 2 adetsogan e 2 subardagiun, 1 bardak su

e 1 cay kasigi kirmizi biber e 2 yemek kasigl zeytinyagi
HAZIRLANISI :

Bulgur yikanir ilik suda islatilir. Yumusayinca kisirlik bulgur icine katilir.
Tuzu eklenir, un ve su ile elde yuvarlanacak kivama gelinceye kadar yogurulur, on
bes dakika dinlendirilir. i¢ harci i¢in kiyma ve sogan zeytinyagi ile kavrulur, tuz ve
baharat, rendelenmis sarimsak ve kiyilmis maydanoz eklenir.

Dinlenen hamur pargalara ayrilarak ortasi agilip icine hazirlanan harg
koyulur. Avug icinde yassilastirilip yuvarlak bir form verilir. Bol suda haslanarak
pisirilir. Pisirilen kofteler kirmizi biber ve tereyagli sos ile servis edilir. Arzuya gore
hamurun icinde pistigi su kdfteye sos ya da ¢orba olarak tuketilebilir.



OSMANCIK IRGAT BOREGI

e 3 subardagiun

e 1 subardagiilik su

e 1 tath kasig tuz

Harg igin:

e 500 gr dogranmis ispanak
e 2vyumurta

e 2 yemek kasigi tereyagi

e Karabiber, pul biber, tuz

HAZIRLANISI :

Un, tuz ve suile kulak memesi kivaminda hamur yapilr. Hazirlanan hamur
20 dakika dinlenmeye birakilir. Sahanda pisirilen yumurtalar soguduktan sonra
Ispanagin lzerine pargalanarak dagitilir ve baharatlari dokulerek harg hazirlanir.
ilk acilan yufkanin her iki yiizii tereyag siriilerek tepside kizartilir. ilk harg bu
pisen yufkanin tizerine yerlestirildikten sonra tizeri ikinci yufka ile kapatilir. ikinci
yufkanin Uste bakan yizi de tereyagi slrilip cevrilerek kizartilir. Bu islem harg
bitene kadar bir yufka bir har¢ olmak Uzere tekrarlanir. Her yufka serildiginde
tereyagi ile yaglanip Uste bakan yizi cevrilerek kizartilir.
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ALACA CIZLAGI:

e 6-12 adet igin.

¢ 0,5 kg ekmeklik bugday unu/6zel amach bugday unu,
® 250 ml su,

® 250 ml siit,

* 50 ml aygicegi yagi,

¢ 30 g yas ekmek mayasi,

e 1 yumurta,

e 10 g tuz,

¢ 30 g tereyagi (lizerine siirmek icin istege bagli).

Bir kabin icerisine malzemeler sirasiyla konularak iyice karistirilir. Yogurma islemi
sonucunda elde edilecek hamurunun; parlak gérinislid, yumusak, purizsiz,
kaygan ve akiskan kivamda olmasi istenir.

Hazirlanan akiskan kivamdaki hamurdan kepge vb. ile alinarak sicak haldeki gida
ile temasa uygun sac ve/veya tava igerisine konulur. Genellikle pisirmede 50-
100 gram arahginda akiskan hamur kullanilir. Boylelikle 6-12 adet arasinda Alaca
Cizlagi elde edilir. Pisme durumuna gore ara sira spatula vb. ile Alaca Cizlag ters
diz edilir.

Pisirme islemi yaklasik 3 dakika icerisinde tamamlanir.

Sicak olarak servis yapilmasi tavsiye edilir. Servisi yapilirken tzerine istege bagl
olarak tereyagi surilir.



ALACA YANIC BOREGI

¢ 1 kg ekmeklik bugday unu/6zel amacli bugday unu,

¢ 0,6 litre su,

e 20 g tuz.

eUzerine siiriilmek tizere istege bagli olarak 40 g tereyagi.

i¢ harci igin gerekli malzemeler
Peynirli, peynirli-maydanozlu i¢ harci: 500 g peynir, istege bagh olarak; 30 g
maydanoz ve 5 g pul kirmizibiber.

Kiymali i¢ harci: 500 g kiyma, 100 g kuru sogan, 10 g tuz, istege bagh olarak; 30
g maydanoz ve 5 g karabiber/pul kirmizibiber.

Domatesli-soganli i¢ harci: 500 g domates, 100 g kuru sogan, 50 g yesilbiber, 10
g tuz, istege bagli olarak; 5 g karabiber/pul kirmizibiber.

Ispanakli i¢ harci: 500 g ayiklanmis ispanak, 100 g kuru sogan, 10 g tuz, istege
bagl olarak; 30 g maydanoz ve 5 g karabiber/pul kirmizi biber.
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Yeteri blyuklikte bir kabin icerisinde un, tuz ve su ilave konularak hamur
homojen sekilde ortalama 15 dakika iyice yogurulur. Yogurma islemi sonucunda
hamurunun parlak gortnusli, yumusak, plrizsiiz, kaygan, yapiskan olmayan,
elastik Ozellikte olmasi istenir. Yogurulan hamur yaklasik 1 saat kadar hamur
fermantasyonu icin dinlenmeye birakilir. Dinlendirilmis kitle halindeki hamurdan
6 esit parca kesilerek hamur bezeleri yapilir. Daha kiglk Alaca Yani¢ Boregi
elde etmek icin kitle halindeki hamur 12 esit pargaya boliinerek de hamur
bezeleri yapilabilir. Elle yuvarlanan bezeler tekrar 15 dakika kadar daha hamur
fermantasyonu icin dinlendirmeye birakilir.

Peynirli, peynirli-maydanoziu i¢ harct icin hazirlanan malzemeler iyice
karistirilarak i¢ harci elde edilir.

Kiymali i¢ harci igin gerekli bilesenler karistirilarak ortalama 15 dakika kavrulur
ve kiymali i¢ harci elde edilir.

Domatesli-soganli i¢c harci icin gerekli bilesenler karistirilarak ortalama 15 dakika
kavrulur ve domateslisoganli ic harci elde edilir.

Ispanaklii¢ harci icin gerekli bilesenler karistirilarak ortalama 15 dakika kavrulur
ve 1spanakli i¢ harci elde edilir.

Daha sonra dinlendirilen hamurlar ince sekilde ve bezelerin blyukliglne gore
20-40 cm ¢apinda daire seklinde oklava ile agilir. Agilan hamurun yarisina i¢ harci
konulur. Hamurun diger yarisi da lizerine yarim ay seklinde kapatilir. Hamurun
kenar kisimlarinin agilmayacak sekilde el ile baski yapilarak birbirine yapismasi
saglanir.

Pisirmede gida ile temasa uygun sac ve/veya tavalar kullanilir. Uriiniin lezzeti
icin odun atesinde pisirilmesi tavsiye edilir. Uriiniin iki yiiziiniin de esit sekilde
pisirilmesi icin araliklarla ters-diiz edilmesi gerekir. Pisirilmesi tamamlanan;
Alaca Yanig Boreginin lzerine istege bagli olarak tereyagi suralir.

Sicak olarak servisinin yapilmasi tavsiye edilir.
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ISKiLIP RAMAZAN KESKEGI

(6 kisilik )

e 500 gr yarma (gendirme)

e 500 gr koyun eti

e 2 adetsogan

e 3 yemek kasigl tereyagi

e 1 yemek kasigi tuz

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber
e 11 su bardagi su

HAZIRLANISI :

Yarmalar aksamdan islatilir. Glvece 2 kasik yag, ince ince kiyilmis
soganlar, et, biber, salca, tuz, 1 su bardagi sicak su konularak 15 dakika kaynatilr.
Yarma yikandiktan sonra 10 su bardagi sicak su ile birlikte tencereye ilave edilir.
Kaynamaya basladiktan sonra ates kisilir. Tencerenin kapagi kapatilip hamurla
kapagin etrafi kaplanir. Buhar ¢cikmasi icin bir parmak sigacak kadar delik birakilip
kisik ateste 2 saat pisirilir.

Geleneksel bir Corum yemegidir. il merkezinde ve ilcelerde yapilmaktadir.
Ancak iskilip ilgesinde ramazan aylarinda her giin iftar icin hazirlanip firina verilir.
Tursu ve salata ile birlikte servis yapilir.
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TEPSI (KiRLi SAC)

e 2 kg kusbasi kuzu eti
e 1kgdomates,

e 1/2 kg yesil biber,

e 1/2 kg sogan

e 1/2 kg patlican

e 2 bas sarimsak

e 1/2 kg kuyruk yagi

HAZIRLANISI :

Dogranmis sebzeler karistirilir, sac Gzerine koyulur. Kusbasi dogranmis
etler sebzelerin {izerine yerlestirilir. Ustiine kuyruk yagi eklenir, yeterince tuz
ekilir. Kara firinda pisirilir. Kargi ve iskilip’te yoresel olarak yapilan bu yemegin
malzemeleri siparis lGizerine kasaplar tarafindan hazirlanarak firina génderilir.
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KURU MANTI

e 400grun e 1 cay kasigi kirmizi toz biber
e 150 gr kiyma e 2subardagisu

e 1 demet maydanoz e 2 su bardagi yogurt

e 1 yemek kasigl salca e 1adetyumurta

e 150 gr tereyagi e 4 dis sarimsak

e 2 yemek kasigl tuz e 1 adet kuru sogan

e 1 tath kasig karabiber

HAZIRLANISI :

Un; tuz, yumurta ve su ile kulak memesi yumusakhginda hamur yapilir. Uzerine
Islak bez ortiilerek yarim saat dinlendirilir. 2 yumak yapilir. Yufkadan kalin olacak sekilde
hamur agilir. Kiymanin igine sogan rendelenip tuz, karabiber, maydanoz karistirilr. Yufka
bardak agziyla kesilir. icine kiyma konulup, 6 kulakl olacak sekilde biikilir. Yaglanmis
tepsiye dizilip kizartilir.
Tereyagl, tuz, salga, kirmizi biber, karabiberle birlikte 2 su bardag su ilave edilerek sos
hazirlanir. Tepsinin tizerine dékiiliip 10 dakika pisirilir. Uzerine sarimsakli yogurt dokiilerek
servis yapilr.
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MASAF MANTISI

Malzeme (4 kisilik ) 1 tath kasig karabiber

1 kg un 1 cay kasigl kirmizi toz biber
1 kg kiyma 2 su bardagi su

1 demet maydanoz 2 su bardagi yogurt

1 yemek kasigi salca veya domates 1 adet yumurta

150 gr tereyag 4 dis sarimsak

2 yemek kasigl tuz 1 adet kuru sogan

HAZIRLANISI :

Un, tuz, yumurta, su ile beraber kulak memesi yumusakliginda hamur
yapilir. Uzerine islak bez értiilerek yarim saat dinlendirilir. 2 yumak yapilir.
Yufkadan kalin olacak sekilde hamur acilir. Hamur kare seklinde kesilir. 4 kulakli
olacak sekilde biikiilip yaglanmis tepsiye dizilir. Uzerine kavrulmus kiyma,
karabiber ve tuz ekilerek Ustl bir yufka ile kapatilir. Hazirlanan salgali kaynar su
tepsinin kenarindan mantinin Gzerine dokilur. Tepsi ocak Uzerinde cevrilerek
yavas yavas pisirilir. Uzerine maydanoz ve sarimsakl yogurt dékilerek servis
edilir. Geleneksel Corum yemeklerindendir. Ramazan ayi boyunca her aksam
sofrada yer alir.
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ALACA HINGALI

Hamur igin:

¢ 1 kg cok amacli bugday unu
e 1 yumurta

e 30gtuz

1 litre su

i¢ malzeme igin:

e 250 g yagsiz dana kiyma
¢ 1 tane orta boy sogan

¢ 5 g karabiber

¢ 10 g pul biber
e10gtuz

e Bir dis sarimsak
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Sos igin:

¢ 5 dis sarimsak
e5gtuz

¢ 200 g tereyagi
¢ 250 g yogurt

HAZIRLANISI :

Yumurta, un, tuz ve 1 | su karistirilarak kati bir hamur elde edilir.
Hazirlanan hamur bezelere boliunir ve 30 dk. dinlenmeye birakilir. Yarim saat
dinlenen hamur ince bir sekilde biytkce acilir. Sonra bir bigak yardimiyla biylk
karelere ayrilir.

ic harc igin, kiiclik kiiciik dogranan kuru sogan kiymanin igine eklenir.
Pul biber, karabiber, sarimsak ve tuz da eklenerek iyice yogurulur. Kesilen
hamurlarin icine hazirlanan i¢ harctan koyulur. Hamurun bir kdsesinden bir
ortasindan birlestirilerek bizalur. Buzme sekli 8 kulakli olacak sekilde olur. Bu
asamadaki en 6nemli ustalik Hingalin delikleri kapanmayacak, icine su girecek
sekilde birlestirilmesidir.

Bukilen hamurlar icinde tuzlu kaynayan su olan tencereye atilir.
Tencerenin altinin harli yanmasi gerekir. Hamurlar suyun icinde 4-5 dk. pisirilir.
Hamurun bizilen tarafi alta dénmeye basladiysa pismis demektir. Kevgir
yardimiyla hamurlar suyun icinden alinir.

Alaca Hingalinin sosu icin, déviilen sarimsagin tzerine hingalin pisirildigi
sudan eklenir. Servis edilen hingal tabaginin ortasina koyulan bir kdsenin icinde
bu sos servis edilir. Alaca Hingalinin Gzerine eritilen tereyagi gezdirilir ve servis
edilir.




HAZIRLANISI :

Corum’da, carsi esnaf yemegi olan tandir kebabinda kuzu eti kullanilir.
Belirli stre dinlendirilen et 6zel sislere gecirilir. Ates tuglasi ile yapilan tandirda
mese odunu ile cevrilerek kizartilir. Tandirdan ¢ikartilan et kiictik parcalar halinde
dogranarak yaglanmis ince pide Uzerinde salata ile servis yapilir.
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e 2vyumurta

Yarim yufka ekmek
2 yemek kasigl tereyagi
istege bagli cokelek/peynir/maydanoz/yesil sogan/ nane
Tuz, karabiber

HAZIRLANISI

Yufka ekmek kiiclk parcalara bolindr. Tereyagi tavada eritilip kopUriince
¢irpiimis iki yumurta icine dokulir. Yari pisik hale geldiginde kiigik pargalara
ayrilan yufka ekmekler katilip, yumurtalar ezilmeden = m
iyice kanstirllir. Az miktarda tuz ve karabiber eklenir.
Karistirilarak tereyagin bitlin yufka ekmeklere
karismasi saglanir. Sicak olarak yufka ekmekle
birlikte tercihe bagli olarak lzerine taze ¢okelek &
serpistirilip ister dirim ister sunak yaparak
yenir.
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ALACA BORANI YEMEGI
6 Kisilik

e Yumurtali borani icin gerekli malzemeler :

¢ 4 adet haslanmis yumurta,

® 250 g yogurt,

¢ 50 g tereyagi,

¢ 20 g ayiklanmis maydanoz,

¢ 10 g ayiklanmis sarimsak,

e 10 g tuz,

e 5 g toz kirmizibiber ve/veya pul kirmizibiber.

e Mantarli borani igin gerekli malzemeler :
® 500 g ayiklanmis ve dogranmis mantar,
® 250 g yogurt,

20




¢ 50 ml sivi yag (aycicegi yagi ve/veya zeytinyagi),
* 50 g tereyagl,

¢ 20 g ayiklanmis maydanoz,

¢ 10 g ayiklanmis sarimsak,

e 10 g tuz,

¢ 5 g toz kirmizibiber ve/veya pul kirmizibiber.

HAZIRLANISI :

Yumurtal Borani

Yeteri kadar buyuklikte bir kabin icerisine; haslanmis yumurta, izerine
dovilmis sarimsak-yogurt karisimi ile tuz konulur ve yeterince karistirilir.
Ayri bir kabin icerisinde tereyagi ile toz kirmizi biber veya pul kirmizi biber
karistirihr. Bunlar kavrularak sicak sos elde edilir.
Hazirlanan sos; yogurtlu yumurta karisiminin izerine doékiliir. Uzerine siisleme
amacli olarak maydanoz konulur.

Mantarl Borani

Yeteri kadar buyulklukte bir kabin icerisine; sivi yag ve dogranmis
mantarlar konularak ortalama 5 dakika mantarlar kavurulur. Ayri bir kaba alinan
kavrulmus mantarlarin Gzerine, sarimsak-yogurt karisimi ile tuz konulur ve
yeterince karistirilir.

Ayri bir kabin icerisinde tereyagi ile toz kirmizi biber veya pul kirmiz
biber karistirihr. Bunlar kavrularak sicak sos elde edilir. Hazirlanan sos; yogurt
mantar karisiminin Gzerine dokiiliir. Uzerine siisleme amacli olarak maydanoz
konulur. Sicak olarak servis yapilir.




ALACA CILBIR YEMEGI

e 25 g tereyagl

¢ 25 g domates salcasi

¢ 3 adet yumurta

® 250 ml sicak su

¢ 5 g pul biber

e 5gtuz

¢ 250 g kiyma (kiymali igin)
¢ 500 g sogan (soganliigin)

HAZIRLANISI :

Bir tavada tereyagi eritilir, kiymali Alaca Cilbir Yemegi icin kiyma, soganli
Alaca Cilbir Yemegi icin dogranan sogan eklenerek kavrulur. Uzerine salca, sicak
su, tuz eklenerek pisirilir. Bir kasede ¢irpilan yumurtalar, kaynayan karisima
eklenir. Uzerine pul biber serpilerek sicak olarak servis edilir.
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PANCARLI (Kapali Ispanakli Pide)

e 2 su bardagi kepekli un e Hargicin:

e 2,5su bardagiun e 2 yemek kasig1 erimis tereyagi

¢ 1 tath kasigl maya ¢ 1 kg i1spanak

e 1 su bardag sut e 1 blylk boy sogan

e 2 su bardagi ilik su e 200 gr kavrulmus kiyma

e 1 tath kasigi tuz e Karabiber ve pul biber
HAZIRLANISI :

Un, siit, su ve maya karistirilir, kulak memesi kivaminda hamur hazirlanir.
Yarim saat mayalanmaya birakilir. Ispanaklar yikanip suyu iyice slzilerek
kurutulur ve ince ince kiyilir. Sogan ve kiyma hafif kavrulup sogutulduktan sonra
baharatlariyla birlikte i1spanagin icine karistirilir. Dinlenen hamur bezelere ayrilir
ve aglhir. Hazirlanan ig, hamura koyulup iki ug Ustte birlestirilir ve firinda pisirilir.
Uzerine eritilmis tereyagi siiriilerek firina siriiliir. Corum’un yéresel lezzeti olan
pancarhl pazar sabahlari kahvalti igin i¢ harci evde hazirlanarak pide firinlarinda
pisiriimek (zere gotirilar. Corum ziyaretinizde pide kuyruklarina rastlamaniz
olasidir. 23



KAZ DOLMASI

Kazin uizeri igin;

e Biber salcasi, kekik, karabiber, pul biber, sivi yag, 1 kasik yogurt

i¢ pilav igin;

e 1 tane ki¢lk boy sogan, sivi yag, tereyagi, karabiber, tuz, 4 su bardagi
bulgur, yarim bardak kus Gzimi

HAZIRLANISI :

ilk olarak kaz bol sicak su ile yikanir. Képiiklii ve kanli suyundan arinan
kaz kaynar su ile diduklide 30 dakika haslanip sudan c¢ikarilarak dinlenmeye
birakilir. Bu sirada kazin lzerine siirtilecek sos hazirlanir. Haslanmis kazin ilk
sicakhg gittikten sonra hazirlanan sos kazin her tarafina sirilerek firinda iyice
kizarana kadar pisirilir.

Pilavi: Soganlar, siviyag ve tereyagi karisiminda kavrulur. Yikanmis bulgur,
kus UzUmd, tuz ve karabiber eklenir. Hepsi birlikte bir miktar daha kavrulduktan
sonra kaz haslanirken elde edilen kaz suyu da ilave edilerek pilav pisirilir. Pisen
pilav servis tabagini kaplayacak sekilde yayilir. Uzerine kizarmis kaz yerlestirilir.
Yemek servise hazir.
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e ici bosalmis halde 8-9 kg
(kesilmeden 6nce 12 kg) kuzu yada tiftik oglak
e Tuz

HAZIRLANISI :

Derisi ylzilen hayvan bitln halde iken i¢i bosaltilir ve kalin tuz ile iyice
ovulur. Bu tuz, oglak sirikta doner iken sulanir ve iceride eti lezzetlendirir. Oglak,
karni kapatilip siriga gecirilerek sikica baglandiktan sonra atesin 6niine hazirlanan
doéndirme sistemine takilir. Pisirme esnasinda akan yaglari almak icin altina bir
tepsi yerlestirilir. Buraya akan yaglar ara ara kepcge ile alinip hayvanin Uzerine
dokilir. Boylece kebap kurumayacaktir. Sirttan etler patlamaya basladiginda
pistigi anlasilir. iki buguk saat cevrilerek pisirilen siriktan indirilmeden énce kesik
atilarak icindeki tuzlu su akitihr. Soguduktan sonra sogls et olarak servis edilir.




ISKILIP DOLMASI

Malzemeleri: (8-10 Kisilik)

e 1 kg Akgeltik pirinci

¢ 3 kg kemikli dana eti (antrikot veya kontrfile bélimleri)
300 gr tereyagi

1 su bardagi zeytinyagi

2 orta boy kuru sogan

e 500 griri kaya tuzu

e 1 cay kasigi karabiber

e “Cag” adi verilen bez torba
Kazan Eti Sosu igin

e Bir yemek kasigi tereyagi

¢ Bir yemek kasig zeytinyagi
e Birsogan

e Tuz

Osmanli D6neminde bir téren yemegi
olarak saray meniisiinde yer alan iskilip
Dolmasi, giiniimiizde iskilip diigiinlerinin
ve dini térenlerinin vazgegilmez ikramidir.

HAZIRLANISI :

500 gram iri tuz 3 litre su ile kaynatilir. Kaynarligi savrularak giderildikten
sonra piring 1slatilir. Diger tarafta ince dogranmis soganlar tereyagi ve zeytinyagi
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ile iyice kavrulur. Karamelize rengi alinca pirincin Olglsuyle bire bir olgek su
verilir. Su kaynayana kadar piringler tuzlu sudan akitilarak nisastasi kalmayacak
sekilde iyice yikanir. Kaynayan suyun icerisine piring ilave edilerek salma pilav
pisirilir. Pirincler diri kalacak sekilde ocaktan alinarak, ara ara karistirilip iyice
sogutulur. “Cag” denilen 6zel torbaya soguk pilav doldurulur. Dolma kazaninin
dibine tereyagi ve zeytinyagi konarak etler cok az kizartilir. icerisine tuz ve iki
parcaya ayrilan sogan ile etlerin Uzerini bir parmak asacak sekilde su ilave edilir.
Kazanin igine sacayagl konur ve Ulzerine de tepsi ters kapatlir, 6nceden yarim
pisirilen pilav ile doldurulan “Cag” tepsinin lzerine konur. Parsomen kagidi ile
torbanin etrafi ortildr. Kazanin kapagi kapatilip bir tek buhar deligi birakilarak
etrafi hamurlanir. iskilip Dolmas’nin pisme siiresi miktara gére degisir. Buyik
dolma kazanlarinin pismesi 13 saati bulurken, bu tarifimizdeki miktar az oldugu
icin 4 saat kisik ateste pisirmek yeterlidir. Kazan acgilinca “Cag” alinarak dolma
bosaltilir, biraz et suyu ile terleme yapilir. Lenger denen sunum kabina alinan
dolmanin Uzerine kazandan cikartilan iri didilmis etler yerlestirilip (izerine biraz
et suyu gezdirilir, Gzerine tercihen karabiber serpilir. Dolmadan 6nce et suyuyla
pisirilmis sehriye corbasi ikram edilir. Dolma sirkeli cacik, ayran ve sitli un
helvasi ile birlikte servis edilir. Lengeri siyiran kisiler kabi ters cevirip bu essiz
lezzet icin bahsis birakirlar.




ISKILIP SIRKE SALATASI

Yogurt, su, taze ve cekirdeksiz salatalik, sarimsak, Gziim sirkesi, seker ve
tuz kullanilarak Corum ili iskilip ilcesinde Uretilen bir Griindir. Sulu bir kivama
sahiptir. Sarimsak, ezilip gida ile temasa uygun tlilbent icine konulduktan sonra
karisim icinde bekletilerek aromasinin karisima gegmesi saglanir ancak sarimsak
pargalari Urlinln iginde bulunmaz. Salatalik su icinde yumusatildiktan sonra
kullantlir.

iskilip Sirke Salatasi, iskilip ilgesinin mutfak kiiltiriinde énemli bir yere
ve uzun bir gecmise sahiptir. iskilip’te 6zel giinler icin hazirlanan sofralarda iskilip
Dolmasinin yaninda ikram edilir.

® 260 g yogurt
e 250 ml Gziim sirkesi
¢ 500 mlsu




¢ 25 g salatalik

¢ 15 g sarimsak

¢ 20 g beyaz seker
e 5gtuz

HAZIRLANISI :

Yogurt ve su bir kapta karistirilarak sulu kivamli ayran haline getirilir. Sirke
eklenir. Ezilmis sarimsaklar, gida ile temasa uygun tilbent icine konularak sirkeli
ayran karisimi icinde bekletilir. Bu sekilde sarimsak aromasi karisima gecerken
Urln icinde sarimsak parcalarinin olmamasi saglanir. Tuz ve seker karisima ilave
edilir.

Kip seklinde dogranmis salataliklar, su dolu bir kapta yaklasik 4-6 dk
bekletilerek yumusatildiktan sonra karisima eklenir. iskilip Sirke Salatasinin
servisi, kaselere konularak yapilir.
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iCLi PiLAV

e 1 adet kuru sogan

e 2 yemek kasigi tereyagi ve sivi yag

e 2 adet yumurta

e 1 kase bulgur

e 1 yemek kasigi biber salcasi

e 1yemek kasigi domates salcasi

e Yeteri kadar tuz, pul biber, karabiber ve su

HAZIRLANISI :

Bulgur ayiklanip yikanir. Bir tencerede ¢ok az sivi yag ve biraz tereyagi
eritilip soganlar kavrulmaya baslanir. Tam kavrulma esnasinda yumurtalar kirilir.
Yumurtalar pistigi ve dagilmaya basladigi anda domates ve biber salgasi koyulur ve
karistirilip bulguru ilave edilir. Tum malzemelerle birlikte bir miktar daha kavrulur.
Bu esnada baharat ve tuz ilave edilir. Suyu eklendikten sonra pismeye birakilir,
suyunu cekip pismis pilavin altini kapatmadan 1 dakika 6nce dereotu, maydanoz
ve az miktarda yesil sogan ilavesi yapilip karistirilir ve atesten alinir. Agzi kapatilip
10 dakika bekledikten sonra servis yapilir.
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MADIMAK

e 1 kilo madimak

e 2 yemek kasigl tereyagi
e 4 yemek kasigi bulgur

e 1 tath kasigi tuz

e 3 tane sarimsak

e 1 tane kiguk boy sogan
e  Bir miktar su

HAZIRLANISI :

Madimak ayiklanip iyice yikandiktan sonra ince ince dogranir. Orta boy
bir tencerenin yarisina kadar su doldurulur. Su kaynadiktan sonra madimak
eklenir ve kisik ateste pisirilir. Madimak ocakta piserken icine bulgur ve tuz da
eklenir. Kiglk bir tavada tereyagi ile ince ince dogranmis sarimsak ve soganlar
pembelesinceye kadar kavurulur. Kavrulan karisim madimagin Uzerine eklenir.
Tencerenin kapagl kapatilip suyu cekene kadar pisirilir. Servis esnasinda Uzeri
yogurt ile sislenebilir.
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SOBELEK DOLMASI

® 10 s6belek mantari
Harg igin:

* Yarim su bardagi bulgur
* Yarim demet maydanoz
¢ 1 cay kasig1 kimyon

¢ 1 blyik domates

e 2 yesil biber
¢ 1 yemek kasigi salca

¢ 1 yemek kasigi tereyagi g o
e Tuz, karabiber

HAZIRLANISI :

Mantarlar yaklasik 10 dakika dnceden haslanarak hazirlanir. Tereyaginda
kavrulan sogana ince kiyilmis domates, biber ve diger malzemeler eklenerek
bir stire daha kavrulur. Hazirlanan bu har¢ mantarlarin igerisine doldurularak
tencereye dik bir sekilde yerlestirilir. Az su ilave edilerek ¢ok kisik ateste pisirilir.
Servis tabagina alindiginda Uzerine tereyagi gezdirilir.
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SU KABAGI

e 500 gr kurutulmus su kabagi
500 gr kusbasi kemikli koyun eti
1 su bardagi nohut

1 bas bilylk boy sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
1 su bardagi yogurt

3 dis sarimsak

1 yemek kasigi tereyagi

HAZIRLANISI :

Bir glin onceden islatilan nohutlar haslanir. Kuru su kabaklari sicak
suda haslanir ve dogranir. Tereyaginda kavrulan soganlarin Gizerine et eklenerek
suyunu cekene kadar pisirilir. Salca eklendikten sonra ¢ok az pisirilir. Daha
sonra haslanmis nohut ve su kabagi eklenen yemege su ilave edilerek 30 dakika
pismeye birakilir. Sarimsakli yogurt dokilerek servis edilir.
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CORUM YIRTMA YEMEGI

500 Gram asma yapragl,
250-300 g kurutulmus veya taze kemikli kuzu eti,
150-200 g domates salgasi
50-60 g biber salcasi

80-100 g sogan

80-100 g tereyagi

100-110 g yarma

100-120 ml aygicek yagi

5-7 g pul biber ve tuz

20-30 g dereotu

Sarimsakli yogurt (istege bagh)

HAZIRLANISI :

Asma yapragl taze, salamura, kurutulmus ve dondurulmus olarak 4 sekilde
kullantlir. ~ Soganlar kiip seklinde dogranip tereyagl ve aycicek yag ile
pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine kemikli kuzu eti, biber ve domates
salcasi ilave edilip karistirilir. Ardindan yarma, tuz ve pul biber ve su eklenip
kaynamaya birakilir. Kaynayan karisimin (zerine asma yapragi koyularak kisik
ateste 30 dakika pisirilir. Servise hazir olan Corum Yirtma Yemegi lizerine dereotu
ve sarimsakli yogurt (istege bagli) eklenerek servisi yapilir.
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ALACA YARMA ASI

e 1 litre su,
¢ 150 g haslanmis durum bugdayi ve/veya asurelik bugday,
¢ 150 g haslanmis nohut,

¢ 150 g haslanmis kuru fasulye,

¢ 500 g dana kavurma,

¢ 200 g tereyagi,

¢ 100 g kuru sogan,

¢ 50 g sal¢a,

e 20 g tuz,

¢ 10 g aci biber ve/veya pul kirmizibiber.

HAZIRLANISI

Bir tencere icerisinde; 100 g tereyagi ve salca kavrulur. Uzerine haslanmis
bugday, fasulye, nohut, tuz ve sicak su konularak kisik ateste pisirilir. Sonrasinda
bu karisim igerisine dana kavurma konularak kaynayana kadar pisirmeye devam
edilir. Geriye kalan tereyagi bir tavada eritilip izerine kii¢lik sekilde dogranan
soganlar konularak kizarana kadar iyice kavrulur. Hazirlanan tereyagi-sogan
karisimi, yemek ile karistirilarak ortalama 5 dakika daha kaynamasi saglanur.
15 dakika kadar dinlendirildikten sonra sicak olarak servis edilir.
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MIMBAR

e 2 adet kuzu bagirsagi

e 1,5 su bardagi bulgur digali

e Yarim kg domates

e 100 gr yesil biber

e 2 adetsogan

e 1 yemek kasig domates salgasi

e 1 demet maydanoz

e 3 su bardagi sirke

e 1 tath kasigi karabiber

e 1 tath kasigi pul biber ve karabiber

HAZIRLANISI :

Kuzu bagirsaklari i¢ yiizii disa gelecek sekilde gevrilir, tuzlu sirkeli su
ile temizlenir. Dolgu malzemesi igin ince dogranmis sogan, maydanoz, yesil
biber, domates, salca, digll ve baharatlar karistirilir. Hazirlanan i¢ bagirsaklara
doldurulur, agizlari dikilir. Tencereye konularak tizerlerini gegecek kadar tuzlu su
ilave edilip pisirilir. Haslanmis mimbarlarin Gizerine tereyaginda kavrulmus salgali
biberli sos gezdirilerek servis edilir.
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Corum’un somut olmayan kiltirel mirasi olan

C | G D E M ASI Cigdem Asi gelenegi; Mart, Nisan aylarinda

cocuklarin gigdem cicegi toplamasi ve as igin
kapi kapi dolasmasi ile devam etmektedir.
Kokeni Hititlere kadar uzanmaktadir.

2 su bardagi bulgur
e Biriki bag ¢igdem
e 200 gr tereyagi
e Tuz, karabiber, pul biber, salca
e 4 su bardagi sicak su
Cigdem asi, baharin gelisini kutlamak icin yapilan térensel bir yemektir. Bahar
geldiginde birlikte ¢igdem toplamaya gidilir. Cigdemler dikenli bir dala takilarak
mahallede gezilir ve “Cigdem cigdem cicegi/ Alaca bulaca kusagi/ Dam Ustiinde
boyunduruk/ Dura dura yorulduk/ Verenin oglu olsun/ Vermeyenin kara kedisi
Olstin” gibi tekerlemeler soéylenerek bulgur, tuz, yag gibi malzemeler toplanir.
Yeterli malzeme toplandiktan sonra bir kazanda, bilen kisi ya da kisiler tarafindan
as pisirilir. Blyukege bir siniye dokiilen asin lzerine ¢igdem cigekleri dikilir. Asl

orada bulunanlar siniden yerler.
'y \s_ 1@-1 i




GOG DOMATES

Yarim kg g6g domates,

2 adet sogan,

2 dis sarimsak,

2 adet patlican,

% cay bardagi cekilmis yarma, 150 gr kavrulmus kiyma,
2 yemek kasigi tereyag,

1 kase yogurt,

Tuz.

HAZIRLANISI :

Domatesler ortadan ikiye kesilir. Sikilarak ¢ekirdekleri ¢ikartilir. Kusbasi
dogranir. Sicak suda bir tasim kaynatilir. Patlicanlarin kabuklari soyulur, tuzlu
suya birakilir. Soganlar tereyaginda pembelesinceye dek kavrulur. Kiyma ve
domatesler eklenir. Patlicanlar tuzlu sudan alinir, yikanir, yemege eklenir. Uzerine
yarma serpilir. Uzerini gecmeyecek kadar su ile kisik ateste 30 dakika pisirilir.
Sarimsakli yogurtla servis edilir.
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HAMUR KOFTESI

e 500grun e 2 bassogan
e 200 gr nohut e 50 gr yaban erigi kurusu
e 200 gr fasulye e Salca, tereyag, tuz, pul biber.

e 200 gryarma

HAZIRLANISI :

Onceden islanmis kuru fasulye ve nohut haslanir. Yarma ayri bir kapta
haslanir. Sulari stizalir. Bir bas ince dogranmis sogan yagda kavrulur, kemikli et
eklenip haslanir, salgasi konur, su ilave edilerek bir stire pisirilir. Bulgur sicak suda
islanir. Bir bas ince dogranmis sogan yagda hafif kavrulur, salca eklenip suda
1slanan bulgura katilir. Pul biber ve tuz ilave edilip un ile karistirilarak yogurulur.
Yumak haline getirilen hamur ince parmak kalinliginda, oklava ile agilir. Parmak
kalinliginda kesilir, az un serpilerek findik blyukliglinde yuvarlanir. Hazirlanan
kofteler tencerede kaynayan fasulye ve nohutun igine ilave edilir. Ayri bir
kapta kaynatilan yaban erigi kurusu ezilir, siizgecten gecirilir, tencereye katilr.
Koftelerle birlikte butliin malzemeler karistirilarak pisinceye kadar kaynatilir.
Biraz sogutularak lzerine tereyagi eritilip servis edilir.
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ARABASI

Hamuru igin

Un, su, tuz

Corbasi igin

Tavuk (en kolay temin edilen)
Sogan

Karabiber

Sal¢a (domates+biber)

Un

Tereyagi

Limon suyu

Tuz, karabiber, pul biber, kirmizi toz biber

HAZIRLANISI :

Hamur : Blylik¢e bir tencereye su konularak kaynamaya birakilir. Bu
sirada un az bir suda putirsiz hale gelene kadar karistirilir. Kaynayan sudan ilave
edilerek iiman olmasi saglanir. Kaynamakta olan suya yeterli miktarda tuz ilave
edildikten sonra kenarda hazirlanmis un kaynar suya ilave edilmeye baslanir. Bu
arada siirekli karistirmak hamurun pitirsiz olmasi agisindan énemlidir. Uygun
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kivam bulununcaya kadar ilave ve karistirma islemi devam eder. Uygun kivam
bulunduktan sonra kisa bir stire daha kaynamaya birakilir. Kaynamakta olan
hamur tepsilere dokilir. Yaklasik 1 cm kalinlik idealdir. Her tarafin esit kalinlikta
olmasina dikkat edilir ve dokiilen hamurlar uygun bir ortamda sogumaya birakilir.

Corba : Tavuk bitlin bir sogan ile birlikte 6nceden haslanir. Etler
kemiklerinden ayrilir ve kiiglik parcalar haline getirilir. Haslama suyu ¢orbaya
katilacagi icin ayri tutulur. Corbayl yapacagimiz tencerede tereyagi eritilerek
Gzerine bir miktar un ilave edilip kavrulduktan sonra tavuk suyu ilave edilir. Ayri
bir tavada salca, tereyagl ve baharatlarla birlikte kavrularak kaynamakta olan
¢orba suyuna ilave edilir. Bir miktar limon suyu ve parcalanmis tavuk etleri de
ilave edilip karistirilarak iyice kaynatilir.

Servis yapilirken ¢orbanin sicak, hamurun ise soguk olmasina dikkat
edilmelidir. Topluca ve kalabalik olarak yenilen Arabasimiz eskiden bazi ritteller
esliginde yenilirdi. Tepsinin ortasindaki hamur acilir. Corba buraya blytkce bir
tas icerisinde koyulur, herkes hamurunu bu tasin icindeki corbaya batirirdi.
Kasigindaki hamuru ¢orbanin igine disliren kisi bir sonraki arabasinin yapimina
dair tim isleri ve maliyeti Gstlenmek zorunda kalirdi. Hamur kesinlikle ¢cignenmez
ve hemen Ulzerine su icilmezdi. Ne zaman havalar sogursa veya kar yagsa akla ilk
gelen yemek Arabasi olurdu.
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MALAK

e 1kghbugday unu ]

e 1litresu " ] ‘.’i
e 4 yemek kasigl eritilmis manda tereyagl .

e 1 litre GzUm/dut pekmezi

HAZIRLANISI :

Kaynayan suyun igine yavas yavas un dokilerek iyice karistirilir. Ocak
Uzerinde karistirmaya devam edilerek pisirilir. Hamur haline gelince genis bir
kaba parca parca koyulur. Tuzsuz tereyagi ve pekmez karistirilarak hamurlarin
tizerine dokiliir. Uzerine ceviz serpilerek servis yapilir.
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HASIDA

e 1 subardag pekmez
e 4 subardagisu

e 1su bardagi nisasta
o Tereyagl

e Swviyag

e Sisleme icin ceviz ici

HAZIRLANISI :

Pekmez, bugday nisastasi, sivi yag ve tereyagiyla yapilir. Su, pekmez,
nisasta karistirihr. Sivi yag tavada kizdirilir. Karistirilan pekmezli nisasta tavaya
yavas dokiillr, karistirilarak pisirilir. Top top olmaya baslayinca tizerine kizdirilmis
tereyagi dokiiliip tahta kasikla ufaltilarak karistirilir. Uzeri cevizle siislenir. Soguk
olarak servis yapilr.
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KARA CUVAL HELVASI

(8 kisilik)

e 1lkgun

e 250 gr tereyagi

e 1 subardagi Gzim pekmezi
e 1,5subardagisu

e 100 gr cevizigi

HAZIRLANISI

Un, rengi koyulasincaya kadar karistirilarak kavrulur. Rengi koyulasinca
tereyagiilave edilir. Tereyagi una yedirildikten sonra atesten indirilir. Kara pekmez,
ceviz ici ve su (soguk) birbirine karistirildiktan sonra unun tizerine dokdldr. lyice
karistirlldiktan sonra yumurta buyuikliginde oval top yapilir, soguk olarak servis
edilir.
Geleneksel bir Corum tatlisidir, genellikle bag bozumunda yapilir.
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HAS BAKLAVA (Corum Baklavasi)
Hamur igin: i¢ malzeme:
e 4 subardagiun e 2 su bardagi ince gekilmis cevizigi
e 3 yumurta o e 250 gr tereyag
e 1lcgay barda§| sut ) Surup igin:
* lcay bardagvl Swiyag e 7 su bardagi toz seker
e 3 corba kasigl yogurt e 8 subardagi su
e Birtutam tuz

HAZIRLANISI :

Toz seker suyla kaynatilip serbet hazirlanir ve sogumaya birakilir. Un,
yumurta, sit, sivi yag, yogurt ve bir tutam tuz eklerenek bir kapta yogrulur. Hamur
esit buyuklikte 20 parcaya ayrilip yuvarlanarak 20 beze yapilir. Bezeler hafif un
serpilerek ince yufkalar halinde acilir. Tereyag eritilip bir cay bardagi kadari
ayrilir. Kalan tereyagi yufkalarin Gzerine siiriilip ceviz ici serpistirilir. Her bir yufka
oklavaya sarilip iki ucundan ortaya dogru toplanarak bizilir ve oklavadan gikarilir.
3-4 cm’lik parcalar halinde kesilip yaglanmis tepsiye araliksiz olarak dizilir. Ayrilan
tereyag kizdirilip sicak olarak yufkalarin iizerine gezdirilir. Onceden isitilmis 200
°C ayarh firinda kizarincaya kadar pisirilir. Tepsi firindan alinip lizerine soguk surup
gezdirerek dokulir. Surubu c¢ektikten sonra servis yapllir.
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LEBLEBILI KURABIYE

e 250 gr tereyagl

e 1 subardagi pudra sekeri
e 2 su bardagi leblebi unu
e 2 subardagiun

e 1 paket kabartma tozu

e 1 paket vanilya

HAZIRLANISI :
Malzemeler ile kurabiye hamuru hazirlanir.
Yuvarlak sekil verilip ortasina leblebi konularak pisirilir.
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SEKERLEME

e 500 gr tereyagi
e 4 bardak pudra sekeri
e 4 bardak un

HAZIRLANISI :

Tereyag) eritilip hamur yapilacak kabin icine dokilir. Donuncaya kadar
buzdolabinda bekletilir. Tereyaginin olglsiyle ayni 6l¢lide pudra sekeri ve un
eklenerek elde sekil verilecek kivama gelinceye kadar yogurularak hamuru
hazirlanir. Sekil verilir. 40 dk firinda pisirilir.

Corum bolgesinde; 6zel sekiller verilmis sekerlemeler, yine 6zel stislenmis
tepsilerle gelin kizlara agiz tatliligi olsun diye hediye olarak gonderilir.
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NAR EKSILI KUZU BUDU
(HITIT MUTFAGINDAN GUNUMUZE)

e 2 kg'hk kuzu kol
e 20-25 adet arpacik sogan
e 1 adet orta boy nar

Sos igin;

e 1/2 su bardagi nar eksisi
e 1/2 tath kasig1 kimyon

e 1.5 tath kasig sumak

e 1.5 tath kasigi kuru nane
e 1 cay kasig karabiber

e 5 corba kasigi zeytinyagi

e 5dis dovilmuis sarimsak i,
e 2 cay kasigi tuz S
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HAZIRLANISI :

Nar eksili kuzu budu; Hititlerden glinimize uzanan bir lezzet hikayesi.
Kuzu etinin kendine has lezzeti, birbirinden hos aromasiyla baharat cesitleri ve
nar taneciklerinden etin iglerine siizlilerek agizlarda unutulmaz tatlar birakan
hazzi ile bagimlilk yaratacak bir saheser. Antik Hitit Uygarliginda Krallarin
sofralarini stsleyen, civi yazil tabletlere tarifleri aktarilacak kadar 6nem verilen
bir yemek. Her lokmasinda sizi binlerce yil 6ncesine tasiyacak ve kendinizi Krallar
gibi hissettirecek bir lezzet. Olmeden 6nce tadilmasi gereken lezzetlerden birisi..
Bizden tarif etmesi gerisi size kalmis

YAPILISI: Sos icin tim sos malzemesi mutfak robotundan cekilir. Kuzu
kolun Gzerine bir bigakla ince cizikler atarak kigilk cepler olusturulur. Etin her
tarafi hazirlanan sosla iyice ovalanir. Uzeri pisirme kagidiile kaplanip buzdolabinin
alt rafinda 1-2 saat dinlendirilir. Buzdolabindan cikarilip tekrar ovalanir ve kesik
yerlere nar taneleri yerlestirilir. 30 dakika oda sicakhiginda dinlendirilir. Uzeri
yeniden pisirme kagidi ile kaplanip, énceden isitilmis 160°C firinda bir saat
pisirilir. Firindan alinip, tzerindeki pisirme kagidi ¢ikarilir ve kabin altinda biriken
su etin lzerine gezdirilir (bunu sik yapmak etin yumusakligini artirir) arpacik
soganlari serpistirilir. Uzeri pisirme kagidi ile kapatilip yeniden firina verilir ve 30
dakika daha pisirilir. Firindan c¢ikarilip etin tzeri acilir ve yeniden firina verilip 30
dakika daha pisirilir. Sicak olarak servis yapilir.
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NiNDA LAL
(HITIT MUTFAGINDAN GUNUMUZE)

Malzemeler

e  Bir avug eksi maya

e 500grun

e 3subardagisu

e  Bir tath kasigi tuz

e  Bir su bardagi stizme bal

HAZIRLANISI :

Eksi maya, un, tuz ve su hamur hazirlanip mayalandirilir. Hamura ekmek
formu verildikten sonra bicagin tersi ile iyi pismesi icin ortasina cizik atilir.
Onceden i1sitilmis 200 derecedeki firinda pisirilir. Firindan ¢ikmis ekmek sicakken
mevcut balin yarisi Gzerine dokdlir. Kalan bal servis etmeden hemen oOnce

dokalur.

Not: Ninda Lal hazirlanirken igcine bezelye kiriklari, bakla kiriklari ve nar
ilave edilebilir. Bu iriinler ilave edilerek yapilan ekmeklerde su orani tekrar

ayarlanmalidir.
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PARZAKI
(HITIT MUTFAGINDAN GUNUMUZE)

Malzemeler

200 gr nohut

100 gr kuru kayisi

2 su bardagi tahin

1 su bardagi cekilmis ceviz
Bir cay kasigi toz hardal
Bir tatli kasigi tuz

HAZIRLANISI :

Nohutlar haslanip kabuklari ayiklanarak ezilir. Kuru kayisi ince ince dogranir. Nohut
ezmesi, kuru kayisi, tahin, ¢ekilmis ceviz, hardal ve tuz kivam alincaya kadar karistirilir.
Uzerine ceviz ve kayisi ile siisleme yapilarak servis yapilir.
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NESA
(HITIT MUTFAGINDAN GUNUMUZE)

Malzemeler

e 600 gr koyun cigeri

e Bir gcay kasigi tuz

e 2 yemek kasigl bal

e 4 yemek kasig zeytinyagi
e Bir cay kasigl hardal

HAZIRLANISI :

Koyun cigeri sis icin uygun boyda dogranir. Tuzlanarak sise dizilir. Acik ateste
kozlenir. Bir kapta bal, zeytinyagi ve hardal karistirilir. Tabaga alinan kdzlenmis
ciger lizerine bu karisim dokilerek servis edilir.
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ISKILIP CILEGI

Corum ili iskilip ilgesinde
520-1650 m rakimli alanlarinda
yetisen Albion cesidi cilektir. Kasim
aymnin ilk haftasinda giliz ve nisan ayinin
son haftasi bahar dikimi olmak izere
2 donem dikim yapihr. Dikilen kdklerden 4
yil Girtin alindiktan sonra tarla bozulur ve aradan
4 yil gectikten sonra yeniden iskilip Cilegi icin dikim yapilir. iskilip ilcesinde hem
ic Anadolu Bélgesinin karasal iklimi hem de Karadeniz ikliminin etkisi gérilir.

Gece ile giindlz arasindaki sicaklik farki yaklasik 10°C olup bu farkin
yiiksek olmasi, iskilip Cileginin meyve iriligini ve aromasini kazanmasini saglar.
Ayrica bolgede toprak yapisinin potasyumca zengin olmasi, meyvenin seker, kuru
madde ve renk ozelliklerini etkiler. Sulamada kullanilan, mineral bakimindan
zengin olan dogal kaynak sularinin tuz oraninin diisiik olmasi, bitkinin toprakta
bulunan mineralleri biinyesine almasini kolaylastirarak iskilip Cileginin tat ve
aromasini kazanmasina katkida bulunur.
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CORUM LEBLEBISI

Osmanl-Turk yiyecek kiltariinin geleneksel tatlarindan olan leblebi,
ustalarinin elinde bin bir zahmetle islenerek gegmisten giiniimiize uzanan lezzetli
bir mirastir. Leblebinin 17. ylzyilda Anadolu’da Uretildigi rivayet edilmektedir.
ilk kez kim tarafindan uretildigi konusunda bir netlik bulunmamakla birlikte
eleblebiyi ilk kez yaklasik olarak 300 yil 6nce Ahmedi Sever isimli bir kisinin
Corumda yetisen nohut cinslerinden imal ettigi soylenmektedir. Bazi kaynaklarda
leblebi Giretiminin 1400’1 yillara kadar uzandigi da bildirilmektedir. Uzun yillardir
Corumda Uretimi yapilan leblebinin adi adeta Corum ismi ile 6zdeslesmistir.
Corum bolgesinde 6zellikle kis aylarinda insanlarin kendileri icin Urettikleri ve
fazlasini sattiklari bir aile isi idi. Osmanli déneminde leblebi istanbul sokaklarinda
ellerinde kil cuval ve el terazisi ile dolasan sokak saticilari tarafindan satilirdi.
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Giderek kuruyemis listesine dahil olan leblebi Giretim asamalari, sicakken etrafa
verdigi mis gibi kokular ile vazgecilmez bir lezzet olmustur. Zamanla leblebinin
pek cok tirli olusmustur. Corum ile adeta 6zdeslesen leblebi (izerine siirler
yazilmis; turkdler séylenmistir:

“Leblebi koydum tasa, doldurdum basa basa,
Benim ydrim c¢ok glizel, azicik boydan kisa.”

Hatta “leb demeden leblebiyi anlamak” 6rneginde oldugu gibi
deyimlerimizde de kendine yer bulacak kadar kiiltirimuzin
icerisine islemistir.
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KARGI TULUM PEYNIRI

Cig sutten Uretilen tulum peyniri, kendini yenileyen bir 6zellige sahiptir.
Kargl Tulum peynirinin farkh tatlarda ve lezzetlerde olmasi mimkiindir. Bu
nedenle lezzetinin, tadinin bir tarifi yoktur. Farkh lezzetler barindirmasinin
nedeni ise hayvanlarin 500 gesitten fazla bitki ile dogal olarak beslenmesidir. 25
kg sltten yaklasik 1 kg Kargl Tulum peyniri Uretilir. 5 ay yogrularak hazirlanir.
Kargl Tulumu derinin icerisine yerlestiriimeden 6nce 6 — 7 kez slizme islemi
gecirmektedir. Her stizme islemi peynirin lezzetini ve kivamini ayarlamak igin
uygulanir. Son kivamina gelen peynir 6zel tulumlarin igerisine yerlestirir. Tulumda
deri olarak sadece koyun ve kog derisi kullanilir. Kuzu ve oglak derisi bu peynirigin
uygun degildir. Corum Kargi Tulum peynirinin derisi en énemli koruyucusudur.
El ile dikilip hazirlanir, higbir fabrikasyon islem gérmez. Deri igerisindeki tulum
peyniri bozulma yapmaz, ilk glinkd tadini ve lezzetini korur. Derinin 6zel olmasini
saglayan ise bir yil boyunca dogada kurutularak hazirlanmasidir. Hicbir katki
maddesi ve kimyasal igermez. Peynir deri icinde muhafaza edilmelidir.
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OGUZLAR CEViZi

Corum boglesinde oldukca kaliteli ve lezzetli cevizler yetismektedir.
Ozellikle Oguzlar ilcesi yetistirdigi cevizlerle tiim Tiirkiye’de taninmistir. Bunun
yani sira iskilip ilcesinde de bélgeye 6zgii yaklasik 300 yillik ceviz agaclari
mevcuttur.

Saglikli yag, protein ve lif kaynagl olan cevizin faydalari ¢ok fazladir.
Kilo dengesini saglarken kalp ve kemik saghgini iyilestirici fayda saglar. Ceviz;
magnezyum, demir gibi mineraller, sodyum, potasyum, cinko, C ve B vitaminleri
icerir. Cevizin agirlikca %65’i yag, %15’i proteindir. Ceviz ¢oklu doymamis yaglar
acisindan zengindir. Ayrica linoleik asit adi verilen omega 6 yag asidi bakimindan
da zengindir. Kanseri 6nlemeye yardimci olan besinlerden biri olan ceviz, bircok
hastaligi 6nlemeye yardimci 6zellikler tasir. Cevizin icerisinde de bulunan omega
3 yag asitleri kalp saghginin korunmasina yardimci olur. Omega 3 yag asitleri
selenyum ve iyot ile birlikte beynin optimum diizeyde ¢alismasina katkida
bulunur. Bunama ve epilepsi gibi rahatsizliklardan uzaklastirmasi da mimk{indir.
Ceviz tokluk hissi verir. Bu durum kilo kontroliiniin saglanmasina yardimci olur.
Metabolizmayi iyilestirir. Viicut igin gerekli mineralleri saglar. Bagisiklik sistemini
glclendirir. Ciltte kinsiklik olusumunu Onler. Karaciger hasarini gidermeye ve
onlemeye katki saglar.

57



Tergdynek

Karabaldir
ISKILIP ELMASI

iskilip (Corum) kltiir varliklariyla oldugu gibi meyveleriyle de unlQ,
Karadeniz bélgesinin i¢ Anadolu’ya gecis kusagi lizerinde yer alan énemli bir
ilcedir. ilge ve kdylerinde 40'in {izerinde mahalli elma gesidi yetismekte ve
ybre ekonomisine onemli katkilar saglamaktadir. Yapilan arastirmalar yoredeki
cesitlerin elma gen kaynaklari bakimindan ¢ok degerli oldugunu géstermektedir.

Tencere, Tergdynek, Afun, Sutli Afun, Garip, Kaba Mislime, Karabaldir,
Misket, Molla, Mor Elma, Sandik, Seker gibi yore halki tarafindan isimler verilmis
iskilip bélgesinde yetisen elma tiirlerinden bazilaridir.
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OSMANCIK ve KARGI PIRINCI

Celtik Ureticilerinin piring yetistirmek i¢in yaptigi zahmetli galismalar,
nisan ayinin son haftalarinda tarlanin hazirlanmasiyla baslar. Celtik (kabugu
ayitklanmamis piring) ekimi, tarlalarin kesanla strilip hazirlanmasi ile baslar.
Kesanlarin icine su salarak bitln tarlanin su tutmasi saglanir. Tarlalar tamamen
su ile bataklik haline gelince geltikler sagilarak ekim islemi yapilir.

Suda eriyen oksijeni kullanarak gelisimini stirdliren geltik bir siire sonra
hastaliklara karsi ilaglanirken yabani otlarin istilasina ugramamasi i¢in mekanik
temizlikten gegirilir. Yetismesi ve basak olgunlugunu yaklasik 5 ayda tamamlayan
celtik yetisirken tarlalar sirekli su altinda birakilir. Belirli olgunluga erisen
celtikler daha sonra bicerddverlerle hasat edilerek kurutulur. Son asamada
piring fabrikalarina satilan geltikler, kabuklarindan ve kepeklerinden ayrilip piring
haline getirilir. Hasadiyla Ureticisinin ylzini gildiren Corum pirinci, sofralara
geldiginde de damak zevkine lezzet katar.
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ISKILIP TURSUSU

e 1 kg yesil domates e 250 gr aci biber

e % kg kirmizi domates e 1 demet dereotu

e 2kgacur e 10 dis dovilmuis sarimsak
e 2 kg salatalik e Sirke

e 1 kg tath yesil biber e Su (oda sicakhiginda)

e 1 kg taze fasulye e irikayatuzu

Taze secilen tim sebzeler iyice yikanip stzilir. Domatesler halka
seklinde dilimlenir. Acur ve salataliklarin biylk olanlari ortadan ikiye bolinr.
Tath biberlerin kiclkleri secilir. Fasulyeler ayiklanip, uzun olanlari ortadan ikiye
boliiniir. Dogranmis sebzeler kat kat tursu kavanozuna désenir. Uzerine tuzlu su
dokuliip sebzelerin sikismasi igin agir bir tas konur. Bu sekilde 1 glin bekletildikten
sonra sebzeler duru suyun igine ¢ikarilir. 2-3 glin suda bekletilir. Tekrar yikanip
tursu kavanozuna koyulur. Uzerine aci biber, dereotu, sarimsak, sirke, su ve tuz
konur. Kavanozdaki su bir hafta boyunca her giin degistirlir. Bir hafta sonunda
kavanoza sarimsak ve sirke konur. Uzerine tuzlu su hazirlanip dokiiliir. Karanhk
bir yerde muhafaza edilir. 15 glin sonra hazir hale gelir.
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Osmancik Kapari Tursusu

Osmancik Kapari Tursusu; Latince tiir adi Capparissp. olan ve (lkemizde
gebere, kebere, gebre isimleriyle de bilinen kapari bitkisinin meyve ve/veya cicek
tomurcugu kisimlari kullanilarak hazirlanan bir tursudur.

Osmancik Kapari Tursusunun hazirlanmasinda; kapari bitkisinin meyveleri, veya
cicek tomurcuklari, su, sirke, iri salamura tuzu ile istege bagli olarak limon tuzu,
sarimsak ve defneyapragi kullanilr.
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Osmancik Kapari Tursusu; Corum iliOsmancikilgesinin adiile 6zdeslesmis
islenmis fermente Uriin grubunda olan bir tursu cesididir. Kapari bitkisinin
kullanilan kisimlarinin mayhos-buruk tadi,Osmancik Kapari Tursusuna kendine
has eksimsi lezzetini ve aromasini kazandirir.

e 1 kg kapari bitkisinin meyveleri ve/veya cicek tomurcuklari,
e 3 litre su,

¢ 500 ml sirke,

¢ 150 g iri salamura tuzu,

e 30 g sarimsak (istege bagl),

¢ 10 g limon tuzu (istege bagh),

e 10 adet defneyapragi (istege bagh).

Osmancik Kapari Tursusunun
Uretiminde; Corum ilinde 6zellikle de
Osmancik ilcesinde yetistirilen kapari
bitkileri tercih edilir. Tursu Gretiminde
kullanilan kapariler saglam, taze ve tursu yapimina uygun sekilde segilir.

Tursu hazirlanmasinda kullanilan suyun fazla kirecli ve sert olmamasi, yabanci
tat ve koku icermemesi gerekir. Kapari tursusu hazirlanmasinda genellikle tizim
sirkesi tercih edilir.

Tursu yapimina kaparilerin ayiklanmasiyla baglanir.  Ayiklanmasi
tamamlanan kapariler 6zenle vyikanir. Temizlenen kaparilerin aciliginin
giderilmesi amaciyla %10-20’lik tuzlu su/salamura igerisinde ortalama 1 hafta
kadar bekletilir. Ayrica istege bagh olarak ortalama 5 dakika boyunca kapariler
haslanir. Oda sicakligina gelene kadar beklenir.

Osmancik Kapari Tursusu hazirlanirken; kaparilerin aciliginin giderilmesi
ve haslama isleminin yeterince yapilip yapilmadiginin kontrolii saglanir. Yeteri
kadar blyik gida ile temasa uygun bir kabin icerisine; kapariler, su, sirke, iri
salamura tuzu, istege bagli; limon tuzu, sarimsak ve defne yapragi konulur. Bu
kabin igerisine agiz kismini kaplayacak sekilde su doldurulur. Kabin agzi sikica
kapatilarak ortalama 1 ay siireile serin ve glines almayan bir ortamda bekletilerek
fermantasyona ugramasi saglanir. Fermantasyon sonucu kaparilerin renklerinde
koyulasma gozlenir ve boylelikle kapari tursusu tiiketime hazir hale gelir.

Osmancik Kapari Tursusu; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan
glines almayan temiz ortamlarda muhafaza edilmelidir.
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ALACA MOR SOGANI / ALACA MORU

Alaca Mor Sogani / Alaca Moru; Alaca ilgesinde yetisen Alliacea
familyasindan Allium cinsi ve Allium cepa L. tlrd, Gst kisimlardan hafif basik,
disa dogru hafif cikintih, kabugu parlak, koyu kirmizi-mor tonlarinda, dolgun etli
yapida, kokusu keskin ve yogun aromali sogandir. Tadi mayhostur, sulu bir yapiya
sahiptir.

Dis kabugu sert, parlak, koyu mor renkte olup bu renk halk arasinda ‘firik
rengi’ olarak adlandirilir. Mor renk tekdiize olmayip sogan ylizeyinde ton farklhhgi
gorilir. Dis segmentler koyu mor renkteyken i¢c segmentlere dogru rengi beyaza
dénisir. Ug farkl boyda olup halk arasinda en biiyiik boy “takoz”, orta boy ve
en klguk boy ise “kavurmalik” olarak adlandirilir. Alaca Mor Sogani / Alaca Moru
dograndiktan 12 saat yumusamadan durabilir. Alaca Mor Soganinin / Alaca
Morunun, raf 6mra bir yildir.
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iletisim Bilgileri / Contact Information

Valilik : 0. 364.213 1001 - 224 08 57

CORUM iL KULTUR VE TURiZM MUDURLUGD

Ugtutlar Mah. Devlet Bahgeli Cd. No:22 CORUM

Tel :+90 364 280 17 00 / Faks:+90 364 280 17 28

E-mail : iktm19@ktb.gov.tr Web : www.corum.ktb.gov.tr
Corum Miizesi : 0364 213 15 68

Alaca HOyiik Muizesi : 0364 422 70 11

Bogazkdy Miizesi : 0364 452 20 06
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