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OZET

Bu aragtirma Osmaniye ilinin Diizi¢i ilgesinde en c¢ok tiiketilen yenilebilir ot tiirlerinin neler
oldugu, bu otlarin kullanim sekilleri ve insanlarin hangi amagla bu otlar tiikettiklerinin belirlenerek
kayit altina alinmasi amacglanmistir. Ayrica bu caligma ile aragtirma alaninda tiikketimi fazla olan
Tirsik (Arum maculatum L.) otundan yapilan tirsik ¢orbasinin geleneksel pisirme yontemi ile
hazirlanarak yemegin besin analizlerinin yapilmasi amaglanmistir. Arastirmada nitel arastirma
modeli ve deneysel yontem kullanilmustir. Ilk asamada veri toplama araci olarak goriisme formu
kullanilmigtir. Daha saglikli veriler elde edilecegi diisiincesi ile 55 yas istii, yenilebilir ot tiiketen
kisilerle yiiz yiize gorlismeler yapilmistir. Gorlismeler sirasinda ses ve goriintii kayitlar1 alinmistir.
Verilerin ¢6ziimlenmesi sonucunda yenilebilir otlarla ilgili geleneksel regeteler elde edilmistir.
Elde edilen bulgulara gore sagliga yararli oldugu inanciyla en ¢ok tiiketilen yenilebilir otun, tirsik
otu oldugu belirlenmistir. Calismanin ikinci asamasinda tirsik otundan yapilan ¢orbanin besin
degerleri belirlenmistir. Yemege katilan tiim ¢ig malzemeler, mayalanmis ve pisirilmis tirsik
corbast numunelerine, protein, karbonhidrat, yag, kiil, lif, nem, demir (Fe) ve C (Askorbik asit)
vitamini analizleri yapilmistir. Yapilan analizler sonucunda; tirsik otunun C vitamini, karbonhidrat,
protein ve demir yoniinden zengin oldugu ancak sicakligin etkisiyle bazi besin degerlerinde azalma
oldugu tespit edilmistir.
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ABSTRACT

In this research, the most consumed edible plants species in Diizigi district of Osmaniye province,
the use of these plants and the purpose for which people consume plant s are intended to be
recorded. In this study, it is aimed to make food analysis of the food by preparing the tirsik soup
made from Tirsik (Arum maculatum L.) plant which is consumed in the research field with
traditional cooking method. Qualitative research model and experimental method were used in the
study. To acquire healthier data, interviews have been done with the people who are above 55 years
of age and consume edible plants. During the interviews, audio and video recording have been
taken As a result of the data analysis, traditional recipes for edible plants were obtained. According
to the findings, edible plant consumed by the belief that beneficial to health based on the
information obtained is determined that the peltandra. In the second stage of the study, in order to
determine the nutritional values of the soup made from peltandra, the fresh form of the peltandra
and the raw products of the other products to be added to the meal were prepared and analyzed.
Energy protein, carbohydrate, fat, ash, fiber, moisture, iron (Fe) and vitamin C (Ascorbic acid)
analyzes were performed for all raw ingredients, fermented and cooked peltandra soup. As a result
of the analysis; It is determined that the peltandra is rich in vitamin C, carbohydrate, protein and
iron, but some nutritional values decrease due to heat and waiting condition.
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SIMGELER VE KISALTMALAR

Bu calismada kullanilmis, simgeler ve kisaltmalar agiklamalar ile birlikte asagida

sunulmustur.

Simgeler Aciklamalar

Ca Kalsiyum

Cr Krom

Cu Bakir

Fe Demir

G Gram

I Iyot

Mg Magnezyum

Mg Miligram

P Fosfor

Sp Tir

Zn Cinko

Lt Litre

Kisaltmalar Aciklamalar

ICTA Uluslaras1 Gastronomi Turizm Birligi (International
Culinary Tourism Association)

RDA Recomended Daily Allowance (Onerilen Besin
Tiiketimi)

TUYED Turizm Yazarlar1 ve Gazetecileri

TURKPATENT Tiirk Patent ve Marka Kurumu

WHO Diinya Saglik Orgiitii (World Health Organization)

vd ve digerleri
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TANIMLAR

Bu calismada kullanilmis tanimlar, agiklamalari ile birlikte asagida sunulmustur.

Tanimlar
Drog: Cicek, meyve, yaprak v.b. cesitli kisimlar1 tedavi maksadiyla kullanilan, kurutulmusg

tlim veya parcalanmis olarak ticareti yapilan bitki kisimlaridir.

Recommended Daily Allowance (RDA): Toplumun yaklasik % 98’inin ihtiyacini
belirlemek i¢in olusturulmus bir standarttir. Etiketlere RDA degerlerini yilizde seklinde
girerek hazir gidalarin glinliik alinmasi gereken besin miktarinin ne kadarini karsiladigini

kolayca gorebilmesi amag¢lanmaktadir.

Takson: Belirli bir kategoriye girebilecek derecede ayirdedici farkliliklara sahip olan
herhangi bir derecedeki (cins, tiir, alt tiir, v.s.) gruptur.

L. (Linne): Bitki adlarmin sonuna, bilim diinyasina bitkileri ilk tanitan kiginin adinin

kisaltilmisidir.
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1. GIRIS

Beslenme bireylerin biiylime, gelisme, giinlilk yasamlarinda saglikli ve {iretken
olmak icin ihtiya¢ duyduklar1 enerji ve besin dgelerinin viicutta kullanmasidir. insanlarm
beslenme sekilleri; aligkanlik, gegmis deneyim, dini inang, yasadigi cografya, gelenek ve
gorenek gibi birgok faktdrden etkilenerek sekillenmektedir (Baysal, 2016: 1-4; Tayar ve
Hecer, 2016: 31). Insanlarin yasadif1 cografya, beslenme sekillerini belirleyen temel
kriterler arasinda yer almaktadir. Ekosisteme ayak uyduran insanoglu yasadigi cevre
kosullarima gore beslenme seklini olusturarak kendine 0Ozgii mutfak kiiltiiriinii
olusturmustur (Onay, Bayrak ve Akman, 2007: 297; Yilmaz ve Akman, 2018: 853). Bu
anlamda giinliik beslenmesinde farkli tiirde bir¢ok besin maddesi kullanan insanoglu igin,
cevrelerinde yetisen bitkiler de birer besin maddesi olmustur. Bu bitkilerin besin olarak
tiketimi yapilirken, ge¢misten gelen deneyimler ve gozlemler sonucunda elde edilen
bilgiler, bitkilerin gerek beslenme amagli, gerekse hastaliklardan kurtulmak igin, tedavi
amaglh kullaniminda yol gosterici olmustur (Kendir ve Giiveng, 2010: 49; Badayman,
Dingel ve Unver-Algay, 2018: 52-53). Yine insanlarm besin maddelerinin saklanmasi,
hazirlanmasi, pisirilmesi i¢in kullandiklar1 yontemler de aym sekilde ¢evre kosullarindan
etkilenmistir. Bu anlamda degisen yeni ¢evre ve iklim kosullarina uygun yeni yontemler

gelistiren insanlar bunlar1 kusaktan kusaga aktarmistir (Onay vd., 2007: 297).

Insanin bitkilerle iliskisi varoldugundan itibaren siiregelmistir. Yapilan arkeolojik
kazilar, insanlarin besin elde etmek ve hastaliklarin1 gidermek i¢in 6ncelikle bitkilerden
faydalandigin1 gostermektedir. Tirkiye’de de yenilebilir bitkilerin toplanmasi ve cesitli
amaglarla tiiketimi ¢ok eski tarihlere dayanmaktadir. Gegmiste oldugu gibi giintimiizde de
insanlar bu gelenegi devam ettirerek etrafindaki ormanlik ve daglik arazilerden yenilebilir
otlar1 toplayip tiikettikleri goriilmektedir (Kendir ve Giiveng, 2010: 49; Faydaoglu ve
Siirticiioglu, 2011: 60).

Yabani yenilebilen otlar, genellikle kirsal alanlarda kendiliginden yetisen
bitkilerdir. Yenilebilen yabani otlar dogal popiilasyonlarda dogrudan hi¢bir miidahale
gerekmeden bagimsiz olarak var olabilmektedirler (Leont, Nebel, Rivera ve Heinrich,
2006: 131). Bu bitkiler uygun zamanda ve kosullarda hazirlanip, yenilebilen, igerisinde
bircok yararli birlesenleri barindiran bitkilerdir (Karaca, Yildirnm ve Cakici, 2015: 28).
Yenilebilir otlar yesil sebzelerde oldugu gibi C, E, A vitamini Onciisii karotenler,

antioksidanlar ve bazi B grubu vitaminleri (B> ve folik asit) bakimindan zengindir.

1



Biinyelerinde barindirdiklart bu vitaminlerden dogru sekilde yararlanmak igin uygun

pisirme ve saklama yontemleri kullanilmalidir (Baysal, 2016: 228).

Cevrenin ve dogal beslenmenin 6nemi her gecen giin daha iyi anlasilmaktadir.
Buna paralel olarak basit ve dengeli bir beslenme ile elde edilen saglikli ve uzun bir yasam
olarak nitelen makrobiyotik beslenme anlayisinin 6nem kazandigi bu giinlerde, gida olarak
tiiketimi yapilan yabani otlar daha dikkat ceker hale gelmistir (Kaya ve Incekara, 2000;
Osma, 2006: 13-14). Onemli bir enerji ve besin 6gesi kaynagi olan bu otlar, gerek
bireylerin giinliik beslenmelerinin g¢esitlenmesi bakimindan, gerekse saglikli beslenmeye
olan katkilar1 nedeniyle giinliik beslenme plani igerinde yer verilmesi onerilmektedir
(Karabak, 2017: 28; Shin, Fujikawa, Moe ve Uchiyama, 2018: 1). Bu anlamda saglikli
yasam konusunda bilinglenme, yenilebilir otlarin saglik iizerindeki etkileri konusunda
yapilan ¢alismalar ve yenilebilir otlarla ilgili yapilan sosyal etkinliklerle olusan farkindalik,
otlarm kullanimini1 yeniden canlandirmaktadir (Heinrich, Kufer, Leonti ve Pardo-de-
Santayana, 2006: 157; Bacchetta, Visioli, Cappelli, Caruso, Martin, Nemeth, Bacchetta,
Bedini, Wezel, Asseldonk, Raamsdonk, Mariani ve Consortium, 2016: 181). Kiiltiire
alinmis bitkilerle karsilastirildiginda besin igerikleri yoniinden daha yiiksek besin degerine
sahip olan yenilebilir otlarin tespiti, yemek olarak kullanim sekilleri ve besin unsurlarinin
belirlenmesi 6nemli goriilmektedir. Ayrica beslenme ve tibbi yonleri konusunda yapilan
caligmalar sonucunda elde edilen bulgular da yenilebilir otlar1 farkli sekillerde kullanimina

zemin olusturmaktadir.

Bolgelere gore farklilik gosteren yemek kiiltiiriinii kesfetme ve deneyimleme
istegindeki artisla birlikte, yoresel lezzetlerin gastronomi turizmi amaciyla bir bolgenin
¢ekiciliginin arttirllmasinda aktif rol oynamaya baslamistir (Yiincii, 2009). Ciinkii yoreye
0zgli lezzetlerin iretim siirecinde kullanilan mataryallerin sadece o yoreye ya da bolgeye
0zgii olmasi, bu bolge disinda ayni {iretim yapilsa bile ayn1 damak tadini veremeyecegi

bolgesel lezzetlerin yerinde tiiketilmesinde en 6nemli etkenler arasindadir.

Otlarla ilgili yapilan alan yazin taramasinda ulasilan kaynaklarin biiyiik ¢cogunlugu
bu otlarin ilag yapimi, saglik amacgli kullanimi gibi konular iizerinden yogunlastigi
goriilmektedir. Yenilebilir otlarin, yemek yapiminda nasil kullanildigi, sahip olunan dogal
ve yenilebilir bitkiler ile bu bitkilerin geleneksel pisirme yontemleri, yoresel receteleri ve
bu otlarin gida olarak kullaniminin gastronomi turizmi ag¢isindan kullanilabilirligi
bakimindan yapilmis calismalarin sayisi oldukca azdir. Ulkemizin ot kiiltiiriiniin varlig:

bilinsede bu kiiltiiriin ¢ok iyi arastirildigi sdylenemez. Yerel gida gelenegi bir tiir kiiltiirel
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ifadedir ve geleneksel yenilebilir otlarla ilgili bilgilerinin kaybolmasi bir noktada kiiltiirel
kimlik kaybina da isaret ettigi belirtilmektedir (Sansanelli, Ferri, Salinitro ve Tassoni,
2017: 2; Shin vd. , 2018: 1). Bu otlarin kullanim sekillerini ve kullanim amaglarini bilen
kisi sayisiin giin gectikce azalmasi, bu bitkilerin kayit altina alinmasinin 6nemini ortaya

koymaktadir.

Planlanan bu calisma ile Osmaniye’de yetisen yenilebilir otlarin belirlenmesi
amaclanmistir. Ayrica yorede siklikla tiiketilen tirsik otu ile hazirlanan tirsik ¢orbasinin

besin bilesim unsurlar1 analiz edilmistir.






2. KAVRAMSAL CERCEVE VE ILGILI ARASTIRMALAR
2. 1. Tiirkiye’de Yabani Ot Cesitliligi

Doga insanogluna var oldugundan bu yana, saglikli bir yasam siirebilmesi igin
sonsuz kaynaklar sunmaktadir (Yesilada, 2012: 9) Yenilebilir yabani otlarda bu degerli
kaynaklardan birisidir. Yenilebilir yabani otlar tarimin baslangicindan Once insan
beslenmesinde onemli 6lciide katki saglamaktaydi (Leonti, 2012: 1295). Oyle ki bu
doénemlerde ve bundan sonraki donemlerde yabani otlar, ge¢miste ¢esitli nedenlerle ortaya
cikan kitlesel aglik, fakirlik, alim giiciiniin azalmasi, kitlik ve savas zamanlarinda halkin
beslenme amaciyla kullandigi énemli besin kaynaklarindan biri olmustur. Giiniimiizde ise
yenilebilir otlar, insanlarin saglikli beslenmeye olan duyarliliklarinin artmasiyla birlikte
besin maddesi ve tedavi edici olarak kullanilmaktadir (Alpmar, 2010: 19; Yiicel,
Tapirdamaz, Yiicel-Sengiin, Yilmaz ve Ak, 2011: 72).

Diinya’da 750.000-1.000.000 arasinda bitki tiiriiniin ~ bulundugu tahmin
edilmektedir. Bu bitkilerin 500.000 kadar1 tanimlanip isimlendirilmistir. Diinya genelinde
gida amaciyla tiiketilen bitki tiirlerinin, genel bitki tiirlerinin yaklasik %20’si kadar oldugu
belirtilmektedir. Gida olarak tiiketilebilen yabani bitkilerin sayist ise yaklasik 10.000
olarak kayit edilmistir (Yiicel vd., 2011: 72).

Tiirkiye bitki ¢esidi bakimindan zengin bir hazine durumundadir ve farkli flora
bolgelerine sahiptir. Diinyadaki 34 biyogesitlilik merkezinden ti¢ tanesi olan Euro Siberian
(Avrupa- Sibirya), Irano-Turanian (iran Turan) ve Mediterranean (Akdeniz), Tiirkiye
sinirlart iginde bulunmasi, bu zenginligin saglanmasinda 6nemli bir etkendir (Faydaoglu
ve Siiriiciioglu, 2011: 52; Délarslan ve Giil, 2017: 75; Urhan, Ege, Oztiirk ve Elgin- Cebe,
2016: 44). lliman bolgedeki en zengin floralardan birine sahip olan Tirkiye’de dogal
olarak yetisen 12.000’den fazla bitki taksonu olmasinin yanisira, 174 familyaya ait 9996
tiir taksonun dogal olarak yetistigi ender iilkelerdendir (Kendir ve Giiveng, 2010: 55;
Faydaoglu ve Siirticiioglu; 2011: 54; Giirdal ve Kiiltiir, 2013: 113; Urhan, vd., 2016: 44,
Senkul ve Kaya, 2017: 109). Bu taksonlarin 234’{i yabanc1 kaynakli ve kiiltiir bitkisidir.
Geriye kalan diger tiirler ise yurdumuzda dogal yayilis gosteren bitkilerdir (Kendir ve
Giiveng, 2010: 55; Faydaoglu ve Siiriiciioglu; 2011: 53). Oyle ki Tiirkiye’de yayilis
gosteren bu bitki sayis1 Avrupa’nin tamaminda var olan bitki sayisina yakindir (Avci,

2005: 28). Tiirkiye, barindirdigi bitki tiirlerinin 6nemli bir kisminin endemik olmasi



yoniinden de ayri bir 6neme sahiptir. Tirkiye endemik bitki tiir orani ve gesitliligi
acisindan Orta Dogu’nun en zengin florasina sahiptir. Yaklagik 3000 kadar bitki tiirii
iilkemizin endemik bitkilerini olusturmaktadir. Ayrica iilkemiz bir¢ok cinsin farklilasma
merkezi olmasinin yani sira ¢ok sayida bitkinin de gen merkezi konumundadir. (Kendir ve
Giiveng, 2010: 55; Hergeng, 2014: 7; Hilooglu ve S6zen, 2017: 14). Anadolu’nun bu dogal
zenginliginin 6nemli bir kismin1 dayanikliligi giiglii olan yabani bitkiler olusmaktadir
(Karaca vd. , 2015; 28). Oyleki gida olarak kullanilan yabani bitki tiirii sayis1 10.000’in
iizerindedir. Giinlimiizde tarimi yapilan birgok kiiltiir bitkisinin yabani formlar
yurdumuzda dogal yayilis gostererek Tiirkiye florasinin zenginligine olan katkilari oldukga
fazladir (Kendir ve Giiveng, 2010: 55; Giirdal ve Kiiltiir, 2013: 113; Urhan, vd., 2016: 44,
Senkul ve Kaya, 2017: 109).

Bitki gesitliliginin ortaya ¢ikarilmasina yonelik ¢alismalar yaklagik 300 y1l dncesine
dayanmaktadir (Senkul ve Kaya, 2017: 110). Tirkiye florasini igeren ilk eserlerden birisi
Edmond Boissier’in “Dogu Ulkeleri Florasi (Flora Orientalis)” adli eseri iken Tiirkiye nin
bitki ortiisii varlig1 ve zenginliginin ortaya ¢ikarilmasi konusundaki en kapsamli ¢alisma
Peter Hadland Davis’in “Tiirkiye ve Dogu Ege Adalar1 Florasi (Flora of Turkey and the
East Aegean Islands)” adli eseri olmustur (Giiner vd., 2000; Délarslan ve Giil , 2017: 75;
Senkul ve Kaya, 2017: 109). Toplumsal ve kiiltiirel 6zelliklere gore kullanimi farklilasan
yenilebilir otlarin sifa amagl kullaniminin daha yaygin oldugu belirtilmektedir (Kendir ve
Giiveng, 2010; 49). Farkli yorelerin kendine 6zgii bitkileri farkli yontem ve amagclarla
kullanimi, yorenin kiiltiirii ve gelenegi haline gelmistir. Bu gelenek nesilden nesile
aktarilirken glinlimiize gelene kadar yazili kayitlara alinmamasi nedeniyle bircok bilgi
kaybolmustur. Bu sebeple ozellikle kirsal yerlerde besin amagh olarak kullanilan
yenilebilir otlar ile yapilan yemeklerin kayit altina alinmasinin 6nemli oldugu

diistiniilmektedir.

2.2. Yenilebilir Yabani Otlarin Saghkla iliskisi

Tiirkiye’nin biyogesitlilik bakimindan zengin olmasi, farkli tiirde birgok bitkinin
yetismesi i¢in uygun sartlar olusturmustur (Giiler, 2004: 1; Cetinkaya ve Yildiz, 2018:
483). Varolan bu bitkilerin bir¢ogu yenilebilir 6zellige sahipken bazilar1 zehirli etkiye
sahiptir. Insanlarin ge¢misten edindikleri bilgi ve tecriibe ile zararli ve zararsiz otlar
birbirinden ayirt edilmektedir (Baysal, 2016: 228). Bu anlamda yenilebilen otlar; genellikle

kirsal alanlarda kendiliginden yetisen ve igerisinde bir¢ok yararl birlesenleri barindiran
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bitkilerdir (Karaca vd., 2015: 28). Genellikle pismis ya da ¢ig olarak tiiketilebilen bu otlar
lezzet verici, ferahlatici ve besin olma 6zelligine sahiptir (Majumder ve Mukherjee, 2015:
63). Ulkemizde de bitkilerin halk arasinda tedavi amacl, gida, ¢ay, baharat, boya, hayvan
hastaliklarinin tedavisi, regine, zamk, ugucu-sabit yag, mesrubat ve kozmetik sanayinde
kullanilmaktadir (Faydaoglu ve Siiriiciioglu, 2011: 52). Oyleki yetistigi bolgedeki yore
halki tarafindan taninan ve tiikketilen bu otlarin ne zaman ve hangi sekillerde kullanilmasi

gerektigi bilgisi geleneksel halk kiiltiirii haline gelmistir (Urhan vd., 2016: 44).

Gilinimiizde gelencksel uygulamalar kademeli olarak terk edilse de, yasam
tarzindaki degisiklikler, saglikli yasam konusunda bilinglenme, yenilebilir otlarin saglik
tizerindeki etkisi konusunda yapilan c¢alismalardaki artis, Ozellikle kentsel alanlarda,
yenilebilir otlarin kullanimini yeniden canlandirmis ve bu otlarin degerlerini artirmistir
(Heinrich vd., 2006: 157; Bacchetta vd., 2016: 181). Ayrica niifus artisi, insan taleplerinde
olan ¢esitlilik, dengesiz ve yetersiz beslenmeden kaynaklanan rahatsizliklar, obezite ve
kronik hastaliklar insanlarin farkli gidalar ile beslenmelerine yol agmistir (Karabak, 2017:
28). Ozellikle son zamanlarda beslenmede et tiiketimini aza indirerek, sebze ve meyve
tiikketiminin artirilmast konusunda yapilan uyarilar insanlar1 alternatif olabilecek yenilebilir
otlara yonlendirmede etkili olmustur (Aberoumand ve Deokule, 2009: 117). Bu anlamda
giinimiizde insanlar diyetleri igin sinirli sayida bitki tiiriine odaklanmak yerine alternatif
olarak yenilebilir otlarmn énemini kavramaya baslamislardir. Onemli bir enerji ve mikro
besin kaynagi olan yenilebilir otlar insan diyetlerinin ¢esitlendirilmesinde 6nemli oldugu

belirtilmistir (Sansanelli, Ferri, Salinitro ve Tassoni, 2017: 2; Shin vd. , 2018: 1).

Beslenme ile insan viicudunun ve ruhunun durumu arasindaki iliski, Platon
zamanlarindan beri tartisma konusu olmustur. Hipokratin “Besinler ilaciniz, ilaciniz
besininiz olsun” ifadesinde bitkilerin hem ilag, hem de gida olarak kullanilabilecegi
vurgusunu yapmaktadir (Leonti vd., 2006: 131-133). Bu anlamda hastaliklarin
onlenmesinde beslenme sekli ve yasam aligkanliklarinin  6nemi vurgulamaktadir

(Sansanelli vd. , 2017: 2).

Canli organizmalarda bulunan eser elementler, biiyiime ve saglik i¢in vazge¢ilmez
niteliktedir. Yenilebilir yabani bitkilerin kiiltiir bitkilerine oranla daha zengin besin
icerigine sahip oldugu belirtilmektedir. Bu bitkiler yiiksek su igerigi nedeniyle 6nemli
bir¢ok elementin kaynagi olan degerli besin maddeleri niteligindedir (Gibson, 1994: 153;
Aberoumand ve Deokule, 2009: 117; Rodriquez-Amaya, 2001: 32; Uusiku vd., 2010: 499;
Amirul Alam, Juraimi, Rafii, Hamid, Kamal Uddin, Alam Ve Latif, 2014; 7408). Yiiksek
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mineral ve protein oraninin yanisira yenilebilir otlar A, E, C ve B grubu (B2 ve folik asit)
vitaminler yoniinden zengin icerige sahip oldugu vurgulanmaktadir. Ayrica yiiksek lif
icerikleri nedeniyle tiiketimleri 6nerilmektedir. Yenilebilir yabani bitkiler, ekili bitkilerden
daha yiiksek miktarlarda E ve C vitamini saglamaktadir. Oyleki bu 6zelligi nedeniyle
mikroorganizmalar, radyasyon ve diger zararli etkenlere kars1 bedenin savunma sisteminin
olusturulmasinda etkili oldugu belirtilmistir (Stmopoulos, 2004: 263; Hergeng, 2014: 2).
Yenilebilir ot tiiketimi ile insan saghigi i¢cin 6nemli mineraller, omega-3 yag asitleri,
polifenoller ve antosiyaninler gibi bir¢ok yararli maddenin viicuda alinmasinda yardimcidir
(Leonti vd., 2006: 131-133; Aberoumand ve Deokule, 2009: 117; Ceylan ve Yiicel, 2015:
2; Baysal, 2016: 228). Ayrica yesil yaprakl bitkiler antioksidanlar ve fenollii bilesikler
bakiminda da zengindir. Bitki igeriginde bulunan bu fitokimyasallar sagliga olumlu katki
saglayarak, kanser ve kalp hastaliklar1 dahil olmak iizere bir¢ok hastalik riskini azaltici
etkiye sahip oldugu belirtilmektedir (Ceyhun-Sezgin, Esringili, Turan, Yildiz ve Ercisli,
2010; 270-271: Kurt, Gazioglu, Sevgi ve Sonmez, 2018). Genel olarak, yiiksek antioksidan
aktivite gosteren bilesikleri sayesinde yesil yaprakli otlar kardiyovaskiiler hastaliklar,
diyabet gibi kronik hastaliklarin 6nlenmesinde, inme, yaslilikla ilintili hastaliklarin
geciktirilmesinde ve agiz kanserleri, yutak, yemek borusu, akcigerler, mide gibi bazi
kanser durumlarini azaltma potansiyeline sahip oldugu da vurgulanmaktadir (Aberoumand

ve Deokule, 2009: 116; Uusiku, 2010: 503-507 ; Yiicel vd., 2012: 96).

Yesil yaprakli otlar dnemli bircok minerali de biinyelerinde barindirmaktadirlar.
Yenilebilir otlar kalsiyum (Ca), demir (Fe), ¢cinko (Zn), magnezyum (Mg) ve potasyum (K)
gibi onemli isleve sahip minerallerin iyi kaynaklaridir. Potasyum ve magnezyum kan
basincinin denetiminde, sinir-kas sisteminin diizenli ¢alismasinda faaliyet gosterirken,
kalsiyum; kemik gelisimi ve kemik sagliginin korunmasinda etkili olmaktadir. Demir
minerali kirmizi kan hiicrelerinin olusumunda yer alirken ayni zamanda oksijen tasiyan
metabolizmada yer alan proteinlerin de 6nemli bir bilesenidir. Mineraller, insan viicudunun
sadece % 4-6'sin1 olustursalar bile, insan diyeti i¢in kritik 6neme sahiptirler. Ana
mineraller, dokularin temel yapisal bilesenleri olarak islev goriirler. Ayrica sodyum,
potasyum, magnezyum, kalsiyum, manganez, bakir, ¢inko, krom ve iyot gibi temel
elementlerin aliminin, kardiyovaskiiler hastalik risk faktorlerini azaltigi da belirtilmektedir
(Aberoumand ve Deokule, 2009: 117; Uusiku, 2010: 503-507; Baysal, 2016: 11-20).

Glinlimiizde agirlikli olarak yiiksek seker, yag ve diisiik lif icerikli beslenme

nedeniyle hastaliklardaki artisin 6nlenmesinde, alternatif bir iiriin olarak yenilebilir otlarin



kullaniminin 6nemine dikkat c¢ekilmektedir (Walker vd., 2002: 72; Aberoumand ve
Deokule, 2009: 116; Uusiku vd., 2010: 502). Oyleki Kuzey Amerika ve Kuzey Avrupa’ya
kiyasla Gliney Avrupa'daki Akdeniz iilkelerinde kardiyovaskiiler hastalik oraninin daha az
oldugu ve burada yasayan insanlarin daha uzun 6miirlii oldugu belirtilmektedir. Bunun
sebebinin bu bolgede yasayan insanlarin Akdeniz beslenme tarzina sahip olmalar ile
iliskili oldugu vurgulanmaktadir (Ferro-Luzzi, James ve Kafatos, 2002; 798).
Giiniimtlizdeki veriler Avrupa’daki yasli insanlarin yiizdesinde hizli bir artis oldugunu
gostermektedir. Diinya Saglk Orgiitilne (WHO) gére, sadece Avrupa'da degil, diinya
genelinde yasli insanlarin sayisinda artis oldugu belirtilmektedir. Diinya genelinde 60 yas
ve tlizeri niifusun 2050 yilina gelindiginde iki katina ¢ikarak 2 milyara ulasacagi tahmin
edilmektedir (diinyanin toplam niifusunun % 22'si). Bu anlamda yenilebilir otlar yasa bagli
hastaliklara (kanser, noro dejenerasyon, metabolik bozukluklar, vb.) karsi koruma
saglamada 6nemli goriilmektedir. Daha kiigiik bir bolgenin yerel beslenme kiiltiiriinde sakl
kalan yabani ya da yari-yabani bitkilerin saglik etkisi ve bu bitkilerin tiiketimi, halk
bilgisiyle sinirli olmasindan ziyade daha genis kitlelere aktarilmasinin 6nemli oldugu

belirtilmektedir (Garcia-Herrera vd., 2014: 163).

Insan metabolizmasininn rafine iiriin ve seker igermeyen, tarim 6ncesi beslenmeye
adapte oldugunu, ancak giiniimiizde uygulanan beslenme sekli ve davranislarinin, modern
yasam tarzi sonucunda olusan hastaliklarin gelismesinde etkili oldugu belirtilmektedir
(Leonti, 2012: 1295). Aslinda Neolitik donemden beri meydana gelen diyet ve yasam
bigimindeki kademeli degisikliklere insan viicudunun tam anlamiyla adapte olamadigi da
idda edilmektedir (Carrera-Bastos, Fontes-Villalba, O’Keefe, Lindeberg ve Cordain, 2011:
20-21). Bu anlamda 6zellikle yabani olarak yetistirilen ya da toplanan meyve, baharat ve
bitkilerin diyetteki tiikketimi, saglikli bir etki yaparak algilanmasinin yani sira, bu besinlerin
birgogu ayni anda hem gida hem de tibb1 etkisi olan {iirlinler olarak kabul edilmektedir
(Leonti, 2012: 1296).

2.3. Yenilebilir Yabani Otlarin Ge¢cmisten Giiniimiize Kullamim Sekilleri

Gegmisten bugiine bitkiler, sifa verme o6zelligi yoniinden insanlarin ilgisini
cekmistir. Arkeolojik kazilar, insanlarin besin elde etmek ve saglik sorunlarini gidermek
icin bitkilerden faydalanildigini1 géstermektedir (Abbasi vd., 2013: 528). Kiiltiirel bir olgu
olan beslenme konusunda yapilan arastirmalar insanlarin nasil ve ne ile beslendikleri

konular1 {izerinde yogunlasmistir. Bulgular bize OoOldiirdiikleri hayvanlarla beslenen
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insanoglunun daha sonra bitkileri diyetlerine eklemeye bagladiklarini gostermektedir.
Insanoglu zaman ilerledikge bitki yetistirmeyi ve yetistirdiklerini pisirerek tiiketmeyi
ogrenmistir. Yontma Tas Devri’nde insanlar yabani bitkiler ve av hayvanlan ile
beslenirken, Cilali Tas Devri’nde tahil yetistirmeye ve hayvanlar1 evcillestirmeye
baslamislardir (Urhan, vd., 2016: 45).

Anadolu’da Yontma Tas Devri’'nden itibaren insanlarin yasadigi ve o giinlerden
itibaren bitkilerden ¢esitli amaglarla yararlandigi bilinmektedir. Anadolu topraklarinda
yasamis Mezopotamya, eski Misir, Hitit, Yunan, Roma, Selguklu ve Osmanli gibi birgok
medeniyet bitkileri farkli amagla kullanmistir. Yaklasik 50 bin yildan beri Anadolu
topraklarinda yasayan insanlar yabani bitkilerden faydalanmistir (Ozbek, 2005: 170; Urhan
vd., 2016: 45). Hakkari’nin giineyinde yer alan Kuzey Irak’ta Sanidar Magarasi’nda 1957-
1961 yillar1 arasinda yapilan kazilarda bir samana ait oldugu diisiiniilen mezar kalintilari
icerisinde bulunan civanper¢emi, kanarya otu, mor stimbiil, giil hatmi, peygamber ¢icegi,
ebegiimeci ve efedra gibi bitkilerin bitki-insan iliskisinin baslangicina dair ilk veri olarak
kabul edilmektedir. Olen insamin tekrar yasama déndiigiinde kullanmasi igin konuldugu
diigtiniilen bu bitkilerin gegmiste de bitkilere Onem verildigini ve gesitli amaglarla
kullanildigin1 gostermektedir (Bayramoglu ve Toksoy, 2008: 34; Kendir, Giiveng, 2010:
50; Faydaoglu ve Siirtictioglu; 2011: 53). Fakat iilkemizde Sanlurfa ili sinirlar1 igerisinde
bulunan ilk Neolitik Déneme ait anitsal yap1 olan Gobekli Tepe topluluklarin genel olarak
ilk yerlesik alan olarak tanimlanan yerlerde yasasalar da, yasamlarini hala avci ve
toplayicilikla siirdiirdiikleri belirtilmektedir. O donemde herhangi bir bitki ya da hayvan
evcillestirilmediginden, besin maddesi olarak yabani olan ve kendiliginden yetisen tiriinleri
tikettikleri, bolgede yapilacak olan arkeolojik kazilar sonucunda elde edilecek bilgilerin
gecmiste kullanilan bitkilerin tiiketimlerine dair bilgilerin degismesine neden olabilecegi
ifade edilmektedir (Clare, 2019).

Siimerlerden ve Misirlardan kalan tablet ve yazitlarda sifali bitkiler hakkinda
bilgiler bulundugu gibi tarihte bilinen en eski recete kaliplarindan biri Hititlere aittir. Eski
Misir donemine ait tibbi papiriislerde bitkiler hakkinda bilgilere ulagilmistir. Teb’de El
Assassaif’in mezarinda bir mumyanin bacaklar1 arasinda 77 Dbitkisel, hayvansal ve
madensel drog ve 800 den fazla regete bulunmustur. Bu regetelerde en ¢ok ac1t marul, dag
sogani, ardi¢ meyvesi, ban otu, ¢igdem, hardal, hintyagi, incir, centiyane, keten, tohumu,

kisnis, miirver, nar kabugu, pelinotu, sakiz, sarisabir, sogan, tar¢in, terementi ve liziimiin
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ad1 gecmektedir (Yesilada, 2005: 135; Bayramoglu ve Toksoy, 2008: 34; Faydaoglu ve
Siiriiciiogly, 2011: 55).

Yunanli hekim Dioscorides MS 1. yiizyilda alt1 yiizden fazla bitkiyi i¢eren biiyiik
bir eser gelistirmistir. Materia Medica adli bu kitap yirminci yiizyilin ilk yarisinda
ingilizceye cevrilmis ve XV. yiizyila kadar bu eserden faydalanilmistir. Uzun asirlar
eczacilikta yer tutmus olan bu ¢alisma hala ciddi bir kaynak olarak kabul edilmektedir. Bu
nedenle, Materia Medicanin Anadolu halk tibbi hakkindaki en eski ve kapsamli kaynak
oldugu diistintilmektedir. Bundan sonraki donemlerde, daha ayrintili galismalar baglamistir.
Bu caligmalar sonucunda elde edilen bilgiler, resimler ve sekillerle gosterilerek ayrintili
aciklamalar ve tanitimlar yapilmistir (Yesilada ve Sezik, 2003; Yesilada, 2005: 135;
Hergeng, 2014: 3-4).

Gilintimiizde de bolgesel iklim ve cografi 6zelliklere gore, farkl tiirlerde yetisen
yenilebilir otlarm o bolgede yasayan halk tarafindan, kendi gelenek ve gorenekleri
cercevesinde kullanimlar1 s6z konusudur. Bu otlarin nasil tiikketildigi, hangi kisimlarinin ne
amagla kullanilacagi, zararli ya da zararsiz oluslart ile ilgili bilgiler kusaktan kusaga
aktarilarak bilgiler olusmustur. Bu otlar farkli yorelerde, sekil ve tat 6zelliklerine gore,
farkli isimlerle ve farkli sekillerde yiyecek olarak tiiketimleri yapilmaktadir (Alparslan,
2011; 324: Karadag, 2015; 3). Ozellikle bolgedeki etnik cesitliligin artmas1 durumunda,
bitkilerin kullanim sekillerinin de ¢esitlendigi, daha fazla regetenin olustugu goriilmektedir
(Dogan, Ugulu ve Durkan, 2013; 181).

Yenilebilir otlar, besin maddesi olarak, sebze, meyve, ¢ay ve baharat bitkileri
olarak kullanilmaktadir. Bunlara ek olarak ila¢ (farmastik) bitkileri, biiyi, tilsim bitkileri,
boya bitkileri ve diger amaglarla kullanilan bitkiler (sakiz, kahve vb.) olarak kendi
aralarinda kategorilestirilmistir (Kaya, Incekara ve Nemli, 2004: 1; Kendir ve Giivenc,
2010: 55). Yenilebilir otlar birgok formlarda kullanilmaktadir. Bunlar ¢ig veya pismis
olarak yenildigi gibi kurutularak, salamura halinde veya tursu seklinde de tiiketilmektedir.
Kurutma, dovme, pekmez, pestil, ¢ay, salamura, tursu, regel, marmelat, komposto, hosaf,
corba, salata ve ¢esitli yemekler halinde faydalanilmaktadir. Bitkiler dogrudan veya belirli
bir islem sonrasinda, tarhana, peynir, ayran asi, ayran ¢orbasi, asure, cacik, ekmek, ¢orek,
pide, gozleme, ¢esitli kebaplar, pilav, siit asi, gesitli tatlilar, yogurt as1 gibi besinlere
katilarak da degerlendirilmektedir. Ayrica bitkilerden bazi1 gida iiriinlerinin (salep, yogurt,

peynir, helva, dondurma) yapiminda da yararlanilmaktadir (Urhan vd., 2016: 446-48).
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Kendine 6zgii tat ve aromatik 6zellige sahip olan yenilebilir otlar ayn1 zamanda
sofralarin lezzet kaynaklarindandir. Sahip olduklari bu tat ve aromaya uygun olarak c¢esitli
sekillerde hazirlanmaktadirlar. Ulkemizde yenilebilir otlar kullanilarak hazirlanan
yemekler, ot yemekleri olarak isimlendirilmektedir. Ot yemekleri hazirlanirken bitkilerin
uygun kisimlari, 6zellikle kartlasmamis korpe ve taze kisimlart tercih edilmektedir.
Bitkilerin bu kisimlar1 genellikle haslanip eksi eklenerek servis edildigi gibi, bulgur, piring,
yumurta ile kavrulup, iizerine yogurt dokiilerek de tiiketilmektedir. Hazirlanig
asamalarinda uygun lezzeti yakalamak i¢in dikkat edilmesi gereken Onemli bir nokta
miktarin  iyi  belirlenmesidir. Yenilebilir otlarin  6zelliklerine gore kullanimi
cesitlenmektedir. Kiigiik yaprakli otlar genellikle borek ve gozleme yapiminda tercih
edilmektedir (Tuzlaci, 2011: 25; Yiicel vd., 2011: 72; Erol, 2018: 9). Ayrica kiigiik
yaprakli madimak, ebegiimeci, hindiba, kazayag, tilkisen gibi otlar kiymali, bulgurlu,
pirin¢li yemeklerin yapiminda da tercih edilmektedir (Baysal, 2003). Kuzukulag: (eksiot),
yabani semizotu (tohmeken), 1sirgan otu, yarpuz gibi otlar; ¢ig olarak salatalarda
kullanilmaktadir. Yenilebilir otlarin mutfaklarda kullanildig1 bir diger yer ise sarmalardir.
Ozellikle Tiirkiye’de ve Balkan iilkelerinde sarmalar genis bir yer tutmaktadir. Labada,
yabani turp yapragi, yabani hardal gibi biliyiik yaprakli otlarin yaprak kisimlar1 sarma
yapiminda siklikla tercih edilmektedir (Dogan, Nedelcheva, Luczaj, Dragulescu, Stefkov,
Maglajlic, Ferrier, Papp, Hajdari, Mustafa, Dajic-Stevanovic ve Pieroni, 2015: 1-3).

Yenilebilir otlarin koku ve tat verici olarak kullanimi da olduk¢a yaygindir. Bazi
bitkiler yemeklere tat ve koku vermek amaciyla kullanilmaktadir (Kendir ve Giiveng,
2010: 57-58). Van’da yapilan peynirlerde de olgunlastirma iglemi sirasinda tat ve aroma
vermesi igin bazi otlardan yararlanilmaktadir. Yoresel isimleri "sirmo" (Allium sp.),
"mendo” (Anthriscus sp.), "heliz" (Prangos sp.), "siyabo" (Ferula sp.) ve "kekik" (Thymus
sp.) olan birgok ot, peynire tat ve aroma kazandirdig1 gibi, antibakteriyel ve antioksidan
ozelliklerinden dolayi iirliniin dayanma siiresini uzatmaktadir (Tunctiirk, Ocak ve Kose,
2014: 164). Adacay1, dagcayi, yaylagayi gibi bitkilerin yapraklari ve ¢igekleri sicak icecek
olarak tiiketilmektedir (Kendir ve Giiveng, 2010: 57-58). Bazi otlar ise nazara karsi
korunmak ve siis esyasi hazirlamak amaciyla tercih edilirken, tiitsii olarak 6liiniin baginda
glizel koku vermesi i¢in yakilmaktadir. Akseki (Antalya) yoresinde Paliurus spina-christi
(Calt1) meyveleri nazara karst korunmak amacinin yanisira siis i¢inde kullanilmaktadir.
Ononis spinosa subsp. leiosperma (karayandirak) toprak iistii kism1 Yalova’da nazara karsi

kullanilmaktadir. Kiglak (Yayladagi-Hatay) yoresinde Laurus nobilis (har) meyveleri ile
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sabun yapilmaktadir. Yine bu yorede Teucrium Polium (yagmur otu) bitkisinin
toplanmasiin ardindan okunan dualarla yagmur yagacagina inanilmaktadir (Kendir ve

Giiveng, 2010: 45-47).

Yabani otlarin; serbette 16, sakizda 19, ¢ig sekilde 929, kuru halde 193, sahlepte
20, komposto seklinde 56, hosaf seklinde 23, peynir yapiminda 97, serbette 23, tursu
yapiminda 55, pekmez yapiminda 21, pestil hazirlanmasinda 5, recel seklinde 69, marmelat
seklinde 51, helva yapiminda 2, haslamak suretiyle 528, kavurmak suretiyle 526,
dondurma yapiminda 31, kahve eldesinde 11, baharat olarak 236, ¢ay seklinde 277, ¢ig
salata olarak ve katki maddesi olarak gida teknolojiside de genis kullanim alani
bulunmaktadir (Urhan vd ,. 2016: 46-48).

Yenilebilir otlar Anadolu halki i¢in biiyiik 6nem tasimaktadir. Bir kusaktan digerine
aktarilan yenilebilir otlarin geleneksel bilgileri, modern zamanlarda yok olma ve yozlasma
ile kars1 karsiya kalmaktadir. Geng neslin ilgisizligi ve bu gibi yerlerde bitki materyallerine
erisimde zorluklar nedeniyle bitkilerin kullanimma yonelik bilgiler elde edilmesi
zorlagsmaktadir. Bu nedenle, bu halk bilgisinin yazili olarak muhafaza edilmesi énem
tasimaktadir (Dogan, Baslar, Ay ve Mert, 2004: 685; Akaydmn, Simsek, Arituluk ve
Yesilada, 2013: 230; Sundriyal ve Sundriyal, 2004: 300).

2.3.1. Yenilebilir Yabani Otlarin Diger Toplumlarda Kullanim

Yenilebilir otlarin kullanimi {ilkemizde oldugu gibi Avrupa iilkelerinde de yaygin
kullanima sahiptir dahasi, Avrupa'da modern toplumlarda bitki kullanimiyla ilgili yeni bir
algt olugmugstur. Sehirlerde ortaya ¢ikan go¢ ve yeni etnik azmnliklarin getirdigi
geleneklerle bitki kullanimimin gesitliligine bagli olarak regete olusumu da artmaktadir
(Guarrera, 2003: 518-520; L.uczaj vd., 2012: 359; Dogan, Ugulu ve Durkan, 2013: 181).

Akdeniz bolgesinde Yunanistan, italya, Arnavutluk, Fas ve ispanya gibi iilkelerde,
gelenekler ve kiiltiirel mirasla yakindan iligkili olarak yabani bitkiler farklilasan
kullanimlariyla dikkat ¢cekmektedir (Sansanelli vd., 2017: 2-4). Akdeniz iilkeleri tarafindan
tiiketilen diyetler, antik ¢aglardan beri ilgi ¢ekicidir. Bitkilerin saglikla ilgili yararlarina
odaklanilan giliniimiiz arastirmalari, Yyenilebilir bitkilerin akdeniz diyetindeki Gnemini
vurgulamislardir (Dogan, Ugulu ve Durkan, 2013: 181). Ornegin, Italya'da insanlar
diyetlerinde bir¢ok yenilebilir ota yer vermektedir (Guarrera, 2003: 518-520; fuczaj vd.,
2012: 359). Cichorium intybus L. (hindiba), Sonchus oleraceus L. (kuzu gevregi), Sonchus
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asper L. (esek gevregi), Sinapis arvensis L. (yabani marul), Armoracia rusticana (bayir
turbu), Foeniculum vulgare (rezene), Beta vulgaris L.( pancar) italyanlarin mutfaklarinda
en ¢ok yer verdigi yenilebilir otlardandir. Ayrica Italya’da gorbalarda; Berberis Vulgaris (
dag kadintuzlugu), Borago officinalis (Mavi Hodan ¢icekleri) ve Cichorium Intybus
(hindiba) bitkileri kullanilmaktadir. Yabani bitkiler ayrica, tatlandirici maddeler olarak
ozellikle yumurtalarla, ev yapimi salamlarla tavada kizartilarak tiiketilmektedir. Ayrica
soyulmus Glycyrrhiza glabra L. (meyan kokii) ve Robinia pseudoacacia L. ( Beyaz ¢icekli
yalanci akasya) ¢igekleri, ¢ocuklar tarafindan emilerek tiiketilmektedir (Sansanelli vd.,
2017: 2-4). Ispanya ve diger Avrupa iilkelerinde, ise cogunlukla Allium ampeloprasum
(yabani pirasa), Acutifolius (kuskonmaz), Foeniculum vulgare (rezene), Malva sylvestris
(ebegiimeci), Sanguisorba minor (¢ayir diigmesi) ve Urtica urens (kiigiik 1sirgan), basta
omletlerde olmak tizere birgok geleneksel yemegin pargasi olmustur. Mesembryanthemum
nodiflorum (makas otu) ise Ispanyol restoranlarindaki baz1 as¢ilar tarafindan yapraklarim
kiiglik parcalar halinde kesilmis sekilde salatalarda kullanilmaktadir. Ancak giliniimiizde
ozellikle sosyo-ekonomik ve ekolojik degisimlere bagl olarak, yabani bitkilerin geleneksel
kullaniminin hizla azaldigi gézlenmektedir (Sansanelli vd., 2017: 2-4; Luczaj vd., 2012:
359).

Gilineydogu Asya'da da yabani bitkiler onemli bir besin kaynagi olarak
degerlendirilmektedir. Britta vd. , tarafindan, Vietnam'da 90'dan fazla yenilebilir bitki
tiirtiniin kullanildigini belirlemislerdir. Bu bitkilerin bircogu ayni zamanda tibb1 amagla da
kullanilmaktadir (Ogle, Tuyet, Duyet ve Dung ve Nhut, 2003: 103-117). Bulgaristan,
Romanya ve Sirbistan’da da yenilebilir otlarin 6zellikle sarma yapiminda kullanildigi

ifade edilmektedir (Dogan vd., 2015).

Kitlik donemlerinde insanlar i¢in yabani otlar, barindirdiklar1 zengin besin 6geleri
sayesinde yiyecek ihtiyaglarini karsilamada son derece dnemli bir yer tutmustur. Yabani
bitkilerin eskiden beri insan beslenmesinin bir pargasi oldugu ve ge¢mis toplumlarin
aclikla miicadelede yabani bitkileri daha fazla kullandiklar1 vurgulanmaktadir (Leonti vd.,
2006; 132). Bu anlamda yenilebilir otlar, gegmisten bugiine besin unsurlari, vitamin ve
mineral kaynaklari olmalar1 bakimindan temel gidalari tamamlamada &nemli bir rol

oynamislardir (Dogan, Ugulu ve Durkan, 2013: 177; Cetinkaya ve Yildiz, 2018: 484).

Bu genis yabani yenilebilir ot ¢esitliligi igerisinde arastirmaya konu olan Tirsik

(Arum Maculatum L.) otu ile ilgili bilgiler asagida sunulmustur.

14



2.4. Arastirmada Kullanilan Tirsik (Arum Maculatum L.) Otunun Genel Ozellikleri

Arum tiirleri, 1liman ve Akdeniz ikliminin yasandigi bolgelerde yetisen 29 tiir
bitkiden olusmaktadir. Ilk monografi 1993 yilinda yaymlanmistir ve burada 25 Arum tiirii
tamimlanmustir. Tir listesi 2006 yilinda giincellenerek; A. alpiniarae, A. besserianum, A.
cylindraceum, A. longispathum ve A. sintenisi tiirleri de eklenerek bu sayir 28 olmustur
(Kozuharova, 2017: 1). Tropikal ve subtropikal bolgelerde yayilis gosteren Araceae
familyasi, yabani tiirler ve siis bitkileri olarak taninmaktadir. Avrupa’dan Orta Asya’ya
kadar yayilis gosteren Arum cinsi; uzun sapli, licgenimsi yapraklari, renkli spatalari,
kirmizi renkli meyve durumlari ile taninan ¢ok yillik, otsu, yumrulu ve zehirli bitkilerdir
(Kandemir, 2008: 37; Espindola, Buerki, Bedalov, Kiipfer ve Alvarez, 2010: 15). Bitki
Avrupa, Kuzey Afrika, Tiirkiye, Israil, Liibnan, Suriye, iran ve Afganistan gibi iilkelerde
dogal olarak bulunur. Ulkemizde dogal olarak yetisen 20 arum tiirii vardir. Bunlardan 16
tir Tirkiye’nin batisinda, Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu’da yayilis
gostermektedir. A. maculatum, A. elongatum, A. Nigrum, A. italicum albispathum, A.
italicum, A. Balansanum, A. Elongatum, A. rupicola rupicola, A. rupicola virescens gibi
tirleri Anadolu’da yetismektedir. Anadolu’da halk arasinda daha ¢ok “Yilan Yastig1” adi
ile bilinmektedir. Arum tiirleri “Y1lan Bigagi, Fil Kulagi, Dana Ayagi, Gavur Pancari, Aci
Mancar, Ahu Kinasi, Basur Otu, Act Sogan, Buzag Otu, Domuz Lahanasi, Domuz
Marulu, Kari, Yilan Boncugu, Livik, Nevik ve Nivik” gibi isimlerle de bilinmektedir
(Kandemir, 2008: 37; Espindola, Buerki, Bedalov, Kiipfer ve Alvarez, 2010: 24; Yilmaz ve
Akman, 2018; 852-872). Yumru sekli, spata ve spata tiipliniin rengi, spadiks boyu ve
olgunlasinca appendiks’ten yayilan koku gibi morfolojik unsurlar Arum tiirlerinin
ayrilmasinda kullanilan o6nemli oOzellikler olarak goriilmektedir. Bu anlamda Arum

tirlerinin 6zelliklerinin bilinerek toplanmasi bitkinin taninmasina yardimci olacaktir

(Kandemir, 2008: 42).

Arum cinsine ait bitkiler, toksik 6zelliklerine ragmen, yiizlerce yildir besin ve tibbi
amacli kullanilmaktadir. Arum (Araceae) cinsi Asya, Avrupa ve Kuzey Afrika'ya 6zgii bir
bitkidir. Arkeolojik kanitlar antik c¢aglardan beri insanlar tarafindan Arum tiirlerinin
kullanildigin1  gostermektedir (Azab, 2017: 59). Arum tiirlerinin geleneksel olarak
kullananlarin biiyiik ¢ogunlugu, bu bitkilerin toksik 6zelliginin farkindadir. Arum'un en
onemli geleneksel kullanimlarinin besinsel amagli oldugu ve daha sonra bir antikanser
olarak tibbi kullanimda olduguna dikkat ¢ekilmektedir (Azab, 2017: 59). Bu 6zelligine ek
olarak Arum tiirleri, analjezik (agr1 kesici), antimikrobiyal (bakteri ve kiif gibi mikroplar1
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azaltic1) ve antineoplastik (antikanser) ozellikler gibi farmakolojik etkilere sahiptir
(Kozuharova, 2017: 1). Insanlarin milyonlarca yildir kullandig:i diger bitki ailelerinin
aksine, Arum'un bilimsel olarak arastirmasi yaklasik olarak otuz yildir yapilmaktadir
(Azab, 2017: 61). Arum tiirlerinin ¢esitli kisimlarinda tanimlanan potansiyel olarak aktif
bilesikler sunlardir: Piperazin ve pirolidin alkaloidleri, ugucu ve ugucu olmayan
terpenoidler, sayisiz flavonoidler ve ayrica karbonhidrat baglayici proteinleri biinyesinde

barindirmaktadir (Kozuharova, 2017: 1).

Tirsik (Arum maculatum L.) otu, Tirkiye’de Adana ve ¢evresi basta olmak tiizere,
Dogu Akdeniz, Giineybatt Anadolu ve Kibris civarlarinda yaygin olarak goriilmektedir
(Colak, Savaroglu, Ilhan, 2009: 13; Demirci ve Ozhatay, 2012: 81). Bu tiirler genellikle
30— 50 cm. yiikseklikte, cok yillik, yumrulu otsu bir bitkidir. Yapraklar1 ok bigiminde,
uzun saplt ve koyu yesil renklidir. Taze yapraklarinda ve yumrusunda 6nemli kimyasal
bilesenlerin zengin bir kaynagidir. Oyle ki alkaloidler, saponinler, glikozitler ve lektin,
zamk, miisilaj, nisasta, konisin gibi bircok maddeyi biinyesinde bulundurmaktadir (Kiran,
2006: 13; Giil ve Topcu, 2017: 166). Arum maculatum, icerdigi alkoloidlerden dolay1
zehirli bir tiirdiir. Bitki igeriginde bulunan glikozit ve saponin gibi madeler bitkiye zehirli
ozellik kazandirmistir (Abbasi vd., 2014: 1026; Kocabas ve Gedik, 2016: 48; Giil ve
Topcu, 2017: 162; Azab, 2017: 61). Ayrica bitkiye, taze iken dokunuldugunda tahris edici
ozellige sahiptir (Kalkan, Unal ve Erginkaya, 2012). Kalsiyum oksalat, Arum bitkilerinde
birincil toksik bilesiklerden olup, pisirme ile ayrigsmaktadir (Azab, 2017: 61).

Akdeniz bolgesinde “Tirsik otu” olarak bilinen bitki, halk arasinda genellikle
Yilanyastigi, Nivik, Yilan cice8i, Yilandili, Andirin doktoru ve Pancar olarak da
bilinmektedir. Genellikle Karadeniz’de Nivik olarak bilinirken, Akdeniz’de Tirsik olarak
isimlendirilmektedir. Yerel halkin ¢ogunlugu bu bitkinin tohumlari, yaglari, yapraklari,
meyveleri ve ¢igeklerini farkli amaclar i¢in yillardir kullanmaktadir. Yoérede bulunan halk
tarafindan tirsik otu sifali ve saglig iyilestirici olarak kabul edilmektedir. Dilden dile,
yoreden yoreye aktarilan bu inamisi ilgili kaynaklarda dogrular niteliktedir (Dayisoylu,
2010: 6596; Dayisoylu, 2012). Bitkinin kontrolsiiz ve asir1 miktarda tiiketiminin ciddi
zehirlenmelere neden oldugu belirtilmektedir. Bu 6zelliginden dolayr bitkinin kullanimi
dikkat gerektirmektedir. Bu 6zelligine ragmen bu bitki yerel halk tarafindan sadece saglik
amach kullaniminin disinda yemek olarakta tiiketilmektedir (Simsek, 2013: 67).
Ulkemizde Arum maculatum bitkisi corba olarak, kurutulup haslanarak, kavrularak ve

yapraklarindan sarma yapilarak da tiiketilmektedir. Arum maculatum bitkisi bir¢ok iilkede
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besin ve saglik gibi farkli amaglarla kullanilmaktadir (Dogan, 2012: 339; Azab, 2017: 60;
Diker vd., 2017: 56).

Osmaniye, Adana ve Kahramanmarag’ta tirsik otu kullanilarak hazirlanan yemek
0zel mayalandirma yontemi ile bir gece bekletildikten sonra uzun siire pisirilmektedir.
Bitki uzun siire kaynatildigindan dolayr ve fermentasyon siiresi olmasi nedeniyle
yapraklardaki toksik 6zelliginin kayboldugu bilinmektedir (Simsek, 2013: 67; Tiirk Patent
ve Marka Kurumu (TURKPATENT), 2010: 2). Fermente bir iiriin olan tirsik yemegi
Kahramanmaras (Ozellikle Andirm), Osmaniye ve Adana’da kis aylarinda sevilerek

tiiketilmektedir (Kalkan vd., 2012).

Andirn Tirsigi’ne TURKPATENT, tarafindan 2010 yilinda mahreg isareti verilerek
koruma altina alinmistir. Tibbi ve aromatik bitkiler acisindan diinyada sayili {ilkelerden
birisi olan Tiirkiye’de bitki tiirleri ve kullanimlar1 ile ilgili bilgiler yoresel Olcekte
kalmaktadir (Gergek vd., 2012). Bolgede sevilerek ve yogun olarak tiiketilen tirsigin,
cografi isaret avantajint da kullanarak endiistrilesmesi, ililkemizin ve diinyanin diger

bolgelerinde de taninmasi icin atilacak adimlar ve yapilacak calismalar 6nem tasimaktadir

(Saydam, 2017: 42-43).
2.4.1. Tirsik (Arum Maculatum L.) Otununun Saghk Agisindan Onemi

Bitkilerin ilag etkileri ile gida olarak kullanimlar1 birbirlerinden tamamen ayri
tutulamazlar. Yabani bitkilerin, biyoaktif ozellikleri ve zengin igerikleri ile yabani
bitkilerin en ucuz besin kaynagi oldugu ve insan sagliginda 6nemli rol oynadiklari bilinen

bir gercektir (Ceylan ve Yiicel, 2015: 2).

A. maculatum bitkisinin birgok maddeyi biinyesinde bulundurdugu c¢alismalarla
ortaya konulmustur (Kiran, 2006: 13; Colak ve ilhan, 2009: 13; Mohammed ve Ibraheem,
2015: 2; Giil ve Topcu, 2017: 166). Bitki i¢eriginde bulunan glikozit, saponin gibi madeler
bitkiye zehirli 6zellik kazandirmistir (Kizilarslan, 2008: 215; Kocabas ve Gedik: 2016: 48;
Gil ve Topcu, 2017: 162). Saponinler bu 6zelligine ek olarak bitkiye giiclii antifungal
(mantar Onleyici) aktivite 6zelligi kazandirmaktadir (Colak vd., 2009: 15). Bu nedenle
ozellikle antibiyotiklere bir alternatif olarak kabul edilen fitokimyasallardan biri olan
saponinler, lizerinde yogunlasilan bir bitkisel igeriktir. Antifungal ve antibiyotik aktiviteye
sahip olmalar1 saponinleri dikkat ¢ekici hale getirmektedir. Yiiksek oranda saponin igeren,

ancak aci tat vermeleri nedeniyle ¢ok azi insan ve hayvanlar tarafindan tiiketilebilen
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saponinler, kolon kanserinin, Onlenmesinde ©6nemli rol alabilecegi diisiiniilmektedir
(Kiigiikkurt ve Fidan, 2008: 90-93). Bitki icerisinde bulunan lectin maddesi ise bitkiye
anti-inflammatory (iltthap onleyici) 6zellik kazandirmistir. Ayni zamanda bu maddenin
bagirsak ve solunum yollarinda anti-inflamatuar aktiviteye sahip oldugu klinik olarak
kanitlanmistir. Ayrica bagisiklik sistemi hiicreleri iizerindeki etkisini inceleyen
aragtirmalar sonucunda lectin maddesinin  proinflamatuar aktivite sunduklari tespit
edilmistir ( Alencar vd., 2005: 1806; Nabeel, Abderrahman ve Papini, 2008: 383). E ve C
vitamini yoniinden zegindir ve giiclii antioxsidan kaynagi olmasinin yanisira ayni zamanda
gliclii bir protein kaynagidir (Aberoumand, 2008: 74; Mohammed ve Ibraheem, 2015: 4).
Bitki iceriginde bulunan 6nemli anti-oksidanlardan biri flavonoidir. Strese bagli dejeneratif
hastaliklarin (hiicre asinmasi ve hiicre ihtiyarlamasi sonucu olusan hastaliklar) baslangicini
onlemeye veya ertelemeye yardimci antioksidan olan flavanoidler, kardiyovaskiiler
hastaliklara karsi korunmada ©nemli rol oynamaktadir (Aberoumand, 2008: 74;
Mohammed ve Ibraheem, 2015: 2-4).

Geleneksel halk tibbinda, A. maculatum'un bobrek tasi hastaligi, kalin bagirsak
iltihab1, karaciger hastaligi, romatizmal agri, hiperaktivite tedavisinde, bagirsak
temizleyici, sa¢ dokiilmesinde ve romatizmal agrilar1 tedavi ettigi yoniinde inanislarin
oldugu belirlenmistir (Nabeel vd., 2008: 383; Colak, Savaroglu ve Ilhan, 2009: 13;
Kozuharova, Kochmarov, Kachaunova, Espindola, Aleksandrov ve Mincheva, 2014: 51-
52; Mohammed ve Ibraheem, 2015: 2; Azab, 2017: 63; Saydam, 2017: 42-43; Erbay ve
Sari, 2018: 113). Yapilan birgok fakli uygulamalar ile bitkinin tedavi amagli kullanimi
farklilik gostermektedir. Yapilan uygulamalar su sekildedir: Macun haline getirilen bitki
sedef hastalig1 tedavisinde kullanilirken (Diker, Tirker ve Kaya, 2017: 56) taze bitkinin
yumrulart romatizmaya karsi, kurutulmus yumrular ise cilt hastaliklarinin tedavisinde,
balgam soktiiriici ve goglis yumusaticist olarak, toz halindeki yumrular ise bal ile
karistirildiktan sonra mide {ilserinin tedavisinde kullanilmaktadir. Olgun meyvelerin
hemoroide kullaniminin yanisira, akrep ve yilan sokma durumlarinda da kullanilmaktadir.
Ayrica bitki yapraklart idrar kesesi hastaliklarini 6nlemede kullanilmaktadir (Kandemir,
2008: 37; Simsek, 2013: 67). Bitki yapraklarmin kaynatilmasi ile elde edilen ekstrenin
kansere kars1 etkili oldugu da savunulmaktadir (Simsek, 2013: 67). Oyleki Dioskorides’in
“Materia Medica” kitabinda tohumlarindan ezilerek elde edilen suyun kulak agrisi i¢in
kullanildig1 ve yapraklarmin kaynatildiginda kanseri tedavi ettigi ifade edilmistir (Kiran,

2006: 13). Bitki koklerinin piire haline getirilip, un ile karistirilmasi ile hazirlanan

18



tabletlerin romatizmal agri, kardiyovaskiiler ve anti-inflamatuar hastaliklar gibi ¢esitli
hastaliklar1 tedavi etmek i¢in de kullanildigi belirtilmektedir (Kadri, Ibrahim ve Al-
Shmgani, 2016: 435). Ozellikle yapilan klinik ¢alismalarda bitki, deri enfeksiyonlarmmn
tedavisinde hemoroit, balgam soktiiriicti, bagirsak calistirici, ¢iban tiirii yaralarda iltihap
bosaltici, romatizmal agrilar, sindirim sistemi rahatsizliklar1 tedavisinde etkili oldugu
belirtilmektedir (Dayisoylu, 2010: 6595; Demirci ve Ozhatay, 2012: 81; Simsek, 2013: 67;
Sargin, 2015: 109; Giizel, Giizelsemme ve Miski, 2015: 123; Kocabas, Erol ve Aktolun,
2017: 117; Kozuharova vd., 2014: 51-52). Fakat Arum tiirlerinin taze yaprak ve
yumrularinin yenmesi bulanti, kusma ishal ve kalp ritimleri bozukluklarina neden

olmaktadir (Kandemir, 2008: 37).

Arum maculatum iilkemiz disinda da farkli amaclar icin kullanilmaktadir. Ozellikle
Avrupa ve Orta Dogu tilkelerinde yaygin kullanima sahiptir. Cek Cumhuriyeti’nde saplari
ve yapraklari haglanarak yemek yapiminda kullanilirken, Bulgaristan’da bitkinin yumrulari
hemoroid tedavisinde kullanilmaktadir. Ozellikle Avrupa’da sitmaya karst yapilan
miicadelede bu bitkiden faydalanilmistir. Ayrica bu bitki Irak’ta “Kardi” olarak
bilinmektedir. Ulkede bu bitkinin yapraklari kaynatilarak elde edilen su, bagirsak
solucanlarin1 tedavi amaciyla kullanilirken, bitki romatizmal agri, bobrek tasi, karaciger
hastalig1 ve hiperaktivite tedavisinde de kullanilmaktadir (Kadri, Ibrahim ve Al-Shmgani,
2016: 435; Azab, 2017: 60).

2.4.2. Tirsik (Arum Maculatum L.) Yemegi

Andirinlilar Egitim Kiiltiir, Yardimlasma ve Dayanigma Dernegi, Ankara Subesi
tarafindan 2010 yili icerisinde yapilan basvuru ile Tirsik Tirk Patent ve Marka Kurumu
(TURKPATENT) tarafindan Andirin Tirsigi olarak cografi isaretli {iriinler kategorisine
dahil edilmistir. Andirin Tirsigi, mahreg isareti kapsaminda tescil edilmis, {irliniin cografi
isaret sinir1 Kahramanmaras ili ve ilgelerinde belirtilen 6zelliklere bagl kalinmak suretiyle,
diger bolgelerde de iiretilebilir olarak belirlenmistir. Mahreg isaretli olan tirsigin iki 6nemli
ayirt edici Ozelligi oldugu belirtilmistir. Birincisi yapim teknigi ve mayalanmasindaki
ozgiinliik, ikincisi hammaddesi olan tirsik bitkisinin, yorenin endemik karakteristigini
yansitan biyolojik degisime ugramasidir. Mahreg isareti; cografi sinirlart belirlenmis
belirgin bir niteligi, linii veya diger Ozellikleriyle bu yore ile 6zdeslesmis bir {iriin

olmasimin yaninda, iiretimi, islenmesi ve diger islemlerinden en az birinin belirlenmis
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bolge smirlart igindeki gibi iiretilen iiriinii kapsamaktadir (Tirk Patent ve Marka

Kurumu(TURKPATENT), 2010; Dayisoylu, Yoriikoglu ve Angel, 2017: 83).

Cografi isaretler bir iirliniin, belirli bir {ilke, yore ya da bolge ile baglantisini ifade
eden sembollerdir. Bu isaretler, s6z konusu yoreye 6zgii dogal ya da insan faktorlerinden
olusan 6zelliklerin iirline kazandirdig1 nitelik ve kalite itibariyle bolge iirlinlerinin benzer
iiriinlerden ayirt edilebilmesini saglamaktadir. Uriinlerin cografi olarak isaretlenmesi belirli
bir bolgede tiretilen iiriinlerin dogalligi ve kalitesinin siirdiiriilebilirligi koruma altina
alimmasini saglamaktadir. Bu anlamda koruma altina alinan bu degerlerin gelecek nesillere
aktarilmasina, lirtinlin kalitesini garanti etmesi, iirliniin taninmighigimi ve katma degerini
artirmast gibi birgok katkisi bulunmaktadir. Ayn1 zamanda ait olduklar1 bolge ve kirsal

ekonominin gelismesine de katki saglamaktadirlar (Dayisoylu vd., 2017: 80).
2.4.3. Yemegin Hikayesi ve Yore Halki i¢cin Onemi

Yilan pancari, yilanyastigr ve yaban pancari olarak bilinen, tirsik otu Akdeniz'in
yiikksek ve nemli yaylalarinda ilkbahar aylarinda yetisen sifa kaynagi olarak inanilan bir
bitki olarak bilinmektedir (Doner, 2015). Bu ottan yapilan tirgik ¢orbast eksimsi tadi ve
damakta biraktig1 lezzetiyle yore insani tarafindan sifali kabul edilmekte ve bu 6zelligine
uygun olarak "Andirin doktoru" olarak da adlandirilmaktadir. Bu anlamda gerek zahmetle
toplanmasi gerekse c¢orbanin yapim siirecindeki asamalari ile bu ¢orba Dogu Akdeniz
mutfagimin énemli yoresel lezzetleri arasinda yer almaktadir (Ozat, 2017). Tirsik gorbasi
Andirin geleneksel kiiltiiriiniin bir parcasidir dyleki Tirsik ne zaman, nasil ortaya ¢iktig
bilinmese de, Andirin tarihi ile es durumda oldugu ifade edilmektedir (Tirsik
Vazgecilmezlerimiz Arasinda, 2009). Bu denli 6nem verilen bir ot olan tirsik otu ile ilgili
cesitli rivayetlerde bulunmaktadir. Rivayete gore hekimlerin piri, Lokman hekim Misis
cevresinde dolasirken calilarin i¢inden bir kipirti duyar ve calilara yonelir. Yoneldiginde
ise, birkag farenin bir 6lii fareyi gilinese yatirdigini goriir. Bir farenin ise, bu otu 6lii farenin
burnuna siirdiikten sonra, dirildigine tanik olur. Bu otu torbasina doldurup, 6liimsiizliigiin
iksirinin buldum diye bagirip, dere tepe kosmaya baslar. Tam bu sirada tanrinin gazabina
ugrayan Lokman hekimin o ana kadar yaptig1 ve biitlin ilaglar1 yazmis oldugu notlar

Ceyhan nehrine dokiiliir (Doner, 2015).

Bugiin yenilebilir otlar, sadece bir besin 6gesi olmasinin yanisira bolgelerin mutfak

kiiltiiriinii  yansitmalart adma kullanabilecekleri birer gastronomik unsur haline
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gelmislerdir. Bu anlamda gastronomi turizmi altinda yenilebilir otlarin nasil
degerlendirilmesi gerektigi, destinasyonlara olumlu etkilerinin neler olacag: ve turistik bir
iirlin olma potansiyelinin ortaya c¢ikarilmasi adina yapilmasi gereken faaliyetler artik
onemli goriilmektedir. Asagida yenilebilir otlarin gastronomi turizminde kullanilabilirligi

iizerinde durulmustur.

2.5. Gastronomi Turizminde Yenilebilir Otlar

Gastronomi bilimi belirli bolge ve tilkelerle ilgili, mutfak gelenek ve goreneklerini
de iceren, iyi yiyecek yeme bilim ve sanati olarak ifade edilmektedir. Bu tanimlamanin
disinda gastronomi bilimi bir¢ok siiregle ilgili detayli bilgi elde etmek icin calismalar
yiiriitmektedir. Bu ¢aligmalarda; yiyecek ve igeceklerin ge¢cmisten baslayip giliniimiize
kadar gelen siire¢ igerinde biitiin 6zelliklerinin detayli bir sekilde anlasilmasi, bu yiyecek
iceceklerin nasil, nerede, ne zaman ve neden yenildigini igildigini saptanmasi, bu {iriinlerin
zamana uygun olarak hazirlanip sunulmasi gibi konulari icermektedir (Eren, 2007: 73-74
Hatipoglu, 2010: 6). Gastronomi sagliga uygun olarak diizenlenmis hos ve lezzetli
yemeklerin belli bir dizayn i¢inde ve gorsellikle sunulmasi esasina dayanmaktadir.
Gastronominin bir bilim olarak amaci ise kaliteli beslenme ile insanin hem saglik amachi
korunmasini saglamak hem de hayattan zevk almasini saglanmaktir. Bu anlamda hijyenik
bir ortamda hazirlanan yenilebilir tiim tiriinlerin tarihsel bilgi, kiiltiir, aliskanlik, yetenek ve
emekle, damak ve gbz zevkine hitap edecek sekilde sunulmasi gastronominin ¢alisma

konularidir ( Tez, 2015: 9; Celik, 2017: 3-4).

Gastronomi turizm faaliyetleri igerisinde olduk¢a Onemli bir yer tutmaktadir.
Gastronomi turizmi yiyecek ve igecekler etrafina kurulmus bir sektordiir. Giliniimiizde
turizm destinasyonlar1 igerisinde yapilan yeme-igme harcamalari, gastronomi turizminin
ekonominin siirdiiriilebilirligi bakimindan énemini ortaya koymaktadir. Kiiresellesme ile
birbirleriyle aynilagsmaya baslayan turistler artik kendilerinden farklilik gdsteren kiiltiirleri,
yemekleri ve yasamlar1 deneyimlemek istemektedir. Bu anlamda yerel toplumlara ait soyut
kiiltir miraslarina olan ilgi ile birlikte soyut yerel kiiltiir varliklarina dayali turizm
tirlerinin de turizme olan katkilart fazlalasmistir. Bu anlamda giinimiizde yerel
gastronomi kdiltiirdi, toplumlarin soyut kiiltlir varliklarinin turizm amagli olarak en 6nemli

kullanim alanlarindan birisi haline gelmistir (Cagli, 2012; 1).
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Gastronominin bir turizm aract olarak goriilmesi yani gastronomi turizmi kavrami,
1998 yilinda ilk defa Bowling Green Universitesi'nden Lucy Long’un diger kiiltiirleri
yiyeceklerle deneyimleme fikrini ifade eden “Culinary Tourism” terimini kullanmasi ile
baslamistir. Bununla birlikte Wolf, seyahat etmenin amacinin essiz ve unutulmaz
gastronomi deneyimleri yasamak oldugunu ifade etmis ve bu amaca uygun bir gastronomi

turizmi tanimlamasi yapmistir (Kivela ve Crotts 2009: 162; Kinali, 2014: 23).

Erik Wolf, 2001 yilinda “Culinary Tourism White Paper”1 yayinlamasi ile diinyada
gastronomi turizmi endiistrisinin gelisimi baslamistir. Bunun ardindan, 2003 yilinda, bir
grup endistriden de aldigi destek ve goriisler ile Eric Wolf, Uluslararasi Gastronomi
Turizmi Birligi’ni (International Culinary Tourism Association- ICTA) kurmustur.
Yiikselen taleple birlikte {iye sayisin1 artirip, diinya c¢apinda egitim programlar
hazirlayarak iiriin gelistirme ve pazarlama konularinda gastronomi turizminin gelisimine

yonelik katkilar saglamistir (Cagli, 2012: 25).

Gastronomi turizmine yonelik Bessiere “Gastronomi turistik seyahatin temel bir
bilesenidir: Yemek, beslenme aliskanliklar: agisindan tarihin yeniden béliimlenmesinin bir
pargast olabilen kirsal turizm ve tatilimizin ayrilmaz bir par¢asidir.” ifadesini kullanmistir.
Santich gastronomiyi agiklamak ve tanimlamak ig¢in tarifi zor bir kavram oldugunu ifade
ederken gastronomiyi belli bir kiiltiire ait olarak {iretilen yiyecek ve igecek tiirlerine odakl

bir turizm tiirli olarak da ifade etmistir (Kinali, 2014: 23).

Hall ve Sharples gurme turizmi/gastronomi turizmi, mutfak turizmi ve kirsal
turizm arasindaki benzerlik ve farkliliklari yiyecek turizmi bagligi altinda
degerlendirmistir. Ayn1 zamanda turistlerin turizm gesitlerine iliskin ilgi diizeyleri ve talep
onceliklerini Cizelge 2. 1. deki gibi ifade etmistir (Aktaran: Eren, 2011: 4).
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Kavram Talep Onceligi  Ilgi Diizeyi Tamm

Gurme Turizmi/ Birincil Yiiksek Ilgi Bir destinasyonu belirgin bir
Gastronomi Turizmi restorand1 ya da pazar1 ziyaret
etmek icin segmek. Bu diizeyde
tim turistik etkinlikler yiyecekle
iliskilidir
Mutfak Turizmi Tkincil Orta Bir yerel pazari, restorand1 veya
Diizeyli Ilgi  festivali, destinasyonu segtikten
sonra  ziyaret etmek. Bu
diizeydeki turistik etkinliklerin
tiimi yiyecek odakl degildir.

Kirsal Turizm Diger Ilgilere Diisiik ilgi  Bir yerel pazari, restorand: veya
Bagh festivali farkli bir seyler gérmek
icin ziyaret etmek. Bu diizeyde
yiyecek ve onunla ilgili
etkinlikler ya farkli bir deneyim
elde etmeye ya da achgin
giderilmesine yoneliktir.

Cizelge 2.1. Bir Ozel Ilgi Turizmi Olarak Yiyecek Turizmi (Hall ve Sharples, 2003)
(Aktaran: Eren, 2011: 5).

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan 2007 yilinda hazirlanan Tiirkiye Turizm
Stratejisi ve Vizyon 2023’de kentlerimizin markalastirilarak turistler i¢in bir ¢ekim noktasi
haline getirilmesi konusu tlizerinde durulmustur. Bununla ilintili olarak yerel halkin soyut
ve somut Kkiiltiirel miras degerlerini korumada bilinglenmesini saglamayi amaclayan
stratejilere yer verilmistir. Hedeflenen bu stretejilerle gastronomi turizmi amacli bolgeye
gelen turistlerin katilabilecekleri, yerel kiiltiirii daha yakindan tanimalarina yardimei olacak
yerel halk ile bir araya gelebilecekleri ilgi ¢ecici bir ortam yaratmaktir. Giiniimiizde artik
tilkeler turizmde cesitlilik ve siireklilik i¢in turistik triinlerinin ¢ekiciligini daha da
artirmak maksadi ile kiltiirel unsurlarini, 6zellikle de gastronomi kiiltiiriinii 6n plana
cikarmak istemektedirler (Cagh, 2012: 24-25). Bu kapsamda bolgelerin sahip oldugu
gastronomik degerlerin 6n plana ¢ikarilmasi ile turizmin mevsimsellikten kurtarilarak
turizm algisinin farklilastirilmasi bakimmdan 6nem tagimaktadir. Bu anlamda toplumlarin
yasam sekillerine gore farklilasan beslenme kiiltiirii yerel kiiltiirlerin sahip oldugu yeme-
icme aliskanliklari, mutfak kiiltiirleri, ilkelerin turizm pazarlamasinda en Onemli
faktorlerden biri olmustur. Oyleki yemeklerin sunumundan hazirlanisina kadar gecen her
slire¢ turizmin bir pargasi olarak goriilmekte ve bu yonde tanitimi yapilmaktadir. Son
yillarda, turistlerin seyahat nedenleri arasinda, destinasyonlarin sahip oldugu mutfak

kiiltliriiniin kesfi amaciyla yapilan seyahatlerde olan artiglar ile mutfak kiiltiirti uluslari
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birbirine kaynastiran bir arag olmustur. Bu da yemegin simgesel anlami diisiiniildiigiinde,
toplumsal bir gii¢ gostergesi aract olarak kulanilmaktadir (Pekyaman, 2008: 19; Besirli,
2010: 162; Bucak ve Araci, 2013: 204-205). Bu anlamda gastro-turistler i¢in ziyaret edilen
bolgenin yoresel lezzetleri turistik ¢ekim anlaminda en 6nemli unsurdur. Bunun en 6nemli
nedenleri arasinda, turistlerin elde ettikleri lezzet deneyimini bagka higbir yerde
bulamayacak olmalar1 diisiincesi olarak ifade edilmektedir (Cetinkaya ve Yildiz 2018:
499). Temel ihtiya¢ niteligindeki yeme igme gereksiniminin karsilanma talebinin, tatilde
dahi insanlarin en vazgegilmez istegi olmasi nedeniyle gastronomi turizmi son yillarda
turizm sektoriinlin en ¢ok ele aldigi konulardan birisi haline gelmistir. Bu anlamda
yemegin ikram servisi ve yiyecek imaji, turizminin olduk¢a dnemli unsurlart olarak ifade
edilmektedir (Hjalager ve Corigliano, 2002: 200-281). Ayrica pek ¢ok destinasyon da
sahip olduklar1 mutfagi, turist ¢ekim giicii olarak kullanmakta ve tek basina nis pazar
olarak faaliyet gosterebilmektedir (Jones ve Jenkins, 2002: 115; Kivela ve Crotts, 2009:
161; Bucak ve Araci, 2013: 204-205).

Toplumdaki bireylerin mutfaklarinda kullandiklar1 hammadde ve malzemeler ile
yaptiklar1 iiriinler yasadiklar1 cografyanin izlerini tasimaktadir. Insanlar yiyecek icecek
yapiminda kendi kiiltiirel birikimleri dahilinde o cografyadaki dogal maddeleri ve
bunlardan tirettikleri tirtinleri tilketmektedir. Bu baglamda bolgede yetistirilen ya da dogal
olarak yetisen bitki, sebze, meyve ve otlar yore halki beslenmesinde 6nemlidir (Diker,
Tirker ve Kaya, 2017: 52-53). Boylelikle son yillarda her yore kendine ait iiriinlerle
tirettikleri yemekleri tanitimlarla 6n plana ¢ikararak gastronomi turizmi kapsaminda

gastronomi imaj1 yaratma ¢abasindadir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018: 499).

Bir ulusun mutfagi o bolgede yasayan halkin tarihini, hayat anlayis1 ve diinya
goriisinii yansitan en Onemli unsurlardan birisi olarak goriilmektedir. Bu anlayisla
baktigimizda Tiirk mutfag, ¢ok cesitli kiiltiirlerin barindig, farkli iklim zenginligine sahip
iklim yapis1 etkisiyle yetisen iirlinlerdeki farklilarla ilintili olarak oldukga cesitli tatlar ve
lezzetleri sahip bir mutfak anlayisini barindirmaktadir (Dilsiz, 2010: 67). Toplumlarin
sahip oldugu yoresel lezzetler bu anlamada korunmas1 gereken degerlerdendir. Bu degerler
sadece ulusal boyutta kalmayip, yapilacak olan gastronomi etkinlikleri ile uluslararasi
boyutta da bilinirliginin artirilmast 6nemli goriilmektedir (Anadol, 2000: 19). Bu
etkinlikler yorelerin sahip oldugu istiinliikleri degerlendirmek adina destinasyonlar igin
getirisi yiiksek olan faaliyetlerdir (Bucak ve Araci, 2013: 212). Ciinkii gastronomi turizm

motivasyon nedenleri arasinda 6zel nitelikli bir yiyecegi tiikketme istegi, belli bir yoreye ait
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bir lirlini tilketme istegi, belirli bir ag¢inin hazirladig1 bir yemegi tatma istegi yatmaktadir

(Hall ve Sharples, 2003: 10).

Gastronomi turizmi kapsaminda lilkemizde olusturulacak alternatif faaliyetler bir
turizm tiri olarak gastronomi turizmini daha da dikkat ¢ekici bir hale getirecektir.
Bolgelerin siirdiiriilebilir turizmi agisindan gastronomi turizmi dahilinde egitim ve
kurslarina katilma olanagi olmasi, bolge gastronomisi ile ilgili satin alinabilecek arastirma
kitaplarinin bulunmasi, Yyerel gastronomi ile ilgili tadimlarin yapilabilmesi, sergi
alanlarinin, miizelerin bulunmasi, bolgenin gastronomi turizmi ag¢isindan ¢ekiciligini
arttirmada 6nemli faktorlerdir (Cagli, 2012: 98; Bucak ve Araci, 2013: 212 ). Yine yoresel
lezzetleri deneyimleyip yerinde bu lezzetleri tatmak icin yapilacak olan turlarda
gastronomi turizmi adina 6nemli goriilmektedir. Bu anlamda yenilebilir otlar da turistik bir
triin olarak kullanilip pazarlanabilecek ciddi bir potansiyele sahiptir. Gerek otlarin
dogadan temini, gerek yemegin regetesi ve lretim teknikleri turistler igin ilgi ¢ekici bir
durumdur (Dinger, Ugurlu ve Cakmak, 2014: 28). Akdeniz mutfaginin 6nemli 6zelliklerini
barindiran Tirk mutfaginda da fazlasiyla kendine yer bulan yenilebilir otlar ve bunlardan
yapilan yemekler de bu ilgiden fazlasiyla etkilenerek giiniimiizde bu besinlere olan
taleplerde artis yasanmaktadir. Her bolgede yetisen otlar kendi bolge 6zeligini tagidigindan
bununla ilintili olarak, kendi kiiltiirel birikimleri dahilinde kullanilan ydntemlerle
hazirlanan yemeklerde de farklilagan tatlar ortaya ¢ikmaktadir. Bu farklilhik o bdlgenin
gastronomi imajimin olugsmasina ayrica katki saglayacak potansiyeli de olusturmaktadir.
Turizm kapsaminda bolgeye ait iiriinlerin kullanilmasiyla hazirlanan yemeklerin tanitimin
onemli hale getirmektedir. Ciinkii yoreye gelen turistlerin bolgede elde edecekleri
gastronomi deneyimini bagka hicbir yerde alamayacaklar1 diislincesi, gastro-turistler i¢in
ziyaret edilen yerlerdeki lezzetleri 6nemli kilmaktadir (Diker vd., 2017: 52-53; Cetinkaya
ve Yildiz 2018: 499).

Giliniimiizde insanlarin her anlamda daha dogali istemesi sonucu olusan dogaya
yonelis istegi, yenilebilir otlarla ilgili yapilacak olan sosyal aktiviteleri daha cazip hale
getirmistir. Sayilar1 gittikce artan ot festivalleri artik daha fazla kitlenin ilgisini ¢eker hale
gelmistir. Ulkemizde yapilan bu festivallerde de genel olarak tanitimi yapilan otlarla
iretilen yemekler, etkinlige katilanlarin begenisine sunulmaktadir (Asciogul ve Esiyok,
2015). Bodrum Aci Ot festivali, Alagat1 Ot festivali, Foga Ot festivali, Urla Mart Dokuzu
Ot festivali, Karadeniz’de diizenlenen Ot Lezzetleri soleni, Samsun Yo6resel Ot Yemekleri

festivali, Osmaniye ve Andirin da yapilan Tirsik festivali iilkemizde yapilan ot
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festivallerindendir (Karaca vd., 2015: 37; Turizm Yazarlari ve Gazetecileri Dernegi
(TUYED), 2019). Bu tarz festivaller kirsal alana saglayacagi katkilarin yaninda gastronomi
turizmi iginde ¢ekim unsuru olarak degerlendirilmelidir. Bu anlamda bolgede bulunan
yiyecek, igecek destinasyonlarinin meniilerinde yorede tiiketilen yenilebilir otlardan
yapilmis 6zgiin yemeklere yer vermesi de dnemli bir firsat saglayabilmektedir (Denizer,
2008: 13). Bu faaliyetler, gastronomi turizmine olan katkisina ek olarak, kirsal turizm gibi

doga temelli diger turizm alanlarini da olumlu etkileyecektir (Karaca, vd., 2015: 37).

Son zamanlarda, gidalarinin azalan kalitesi, medya ve beslenme uzmani kisilerin
tesviki yabani olarak toplanan gidalara olan ilgiyi artirmistir. Yasam tarzi degisiklikleri,
kentlesme, doga ile daha az temas ve otlarin mevsime bagli olarak degisiklik gdstermesi
gibi pek ¢ok nedenden yenilebilir otlarin kullanimi bolgelere gore farklilik gdstermektedir.
Bu gibi nedenlerle diizenlenen yenilebilir ot toplama at6lyeleri, saha rehberi gibi
oranizasyonlarin diizenlenmesi insanlarin dogayla bulugmasina olanak saglamaktadir
(Luczaj vd., 2012: 359-363). Restoranlarda as¢inin bilgi ve yaraticiligina bagli olarak
yabani bitkilerinin kullanimi, menii ¢esitlenmesine de katki saglamaktadir. Halihazirda
sehirlerde hep ayni sekilde pisirilen iirlinleri tilketmek istemeyip alternatif {irlinler, yeni
renk ve tatlar arayan gastro turistler ve entelektiieller tarafindan saglik gidalari arayiginda
farkli mutfak deneyimi yasama istegi anlaminda yabani toplanan bitki tiirlerinin
kullannmin1 dikkat ¢ekici hale getirmektedir. Bu nedenle, bir¢ok restoran sefi geleneksel
olarak kullanilan bitkileri bulmak ve bu bitkileri kullanmakla ilgilenmektedirler (Rivera
vd., 2006: 18-21; Luczaj vd., 2012: 366; Romojaro, Botella, Obo" n ve Pretel, 2013: 944).
Gastro-turist i¢in ziyaret edilen yerlerde deneyimledigi lezzetler baska hicbir yerde
deneyimleyememesi, o bolgenin yoresel lezzetini 6nemli hale getirmektedir. Bununla
ilintili olarak bir yorede yetisen yenilebilir otlardan yapilan yemeklerin yore mutfaginda
bir gastronomik unsur olarak kullanimi da 6nem arz etmektedir (Cetinkaya ve Yildiz,
2018: 483).

Giiniimiizde insanlarin saglikli, dogal ve organik beslenmeye olan ilgilerine de
paralel olarak yenilebilir otlarin gastronomi turizminde yer almasi ile gastronomik mirasin
korunmasi, eko-gastronomik faaliyetlerin siirdiiriilebilirligi ve ¢evre bilincinin artirarak
dogal kaynaklarin siirdiiriilebilirligine de katki saglamaktadir. Bu anlamda giiniimiizde
teknolojik yontemlerle iretilen gida maddelerinin insan saghigna verdigi zarari en aza
indirmek ve dogal, saglikli besinlere ulasma ¢abasiyla birlikte ortaya ¢ikan eko-gastronomi

ile siirdiiriilebilirlik ilkeleri kapsaminda ekolojiyi bozmadan, etnobotanik cesitliligin
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kullanim1 bugiin daha da 6nemli goriilmektedir (Romojaro vd., 2013: 943-944; Sansanelli
vd.,, 2017: 2; Diker, Tiirker ve Kaya, 2017: 52-57). Bir yoreye 6zgii gidalarin miras olarak
markalasmasi ekonomik olarak katki salayacagi da vurgulanmaktadir. Daha fazla ziyaretci
¢ekmek i¢in mutfak tiriinlerini otantik miras yemekleri olarak tanitilmasi iiriinii ¢ekici hale
getirecegi disiiniilmektedir (Aykan, 2016: 802-810). Tim bu gelismelerle gastronomi
turizmi destinasyonu sayisindaki artisa paralel olarak gastronomi turizmi ve {iriin
gelistirme konularinda verilen egitimler, seminerler ve workshoplarin sayilart da
artmaktadir (Cagli, 2012: 25). Yenilebilir yabani bitkiler ile ilgili kaybolan geleneksel
bilgiler, 6zellikle konuyla ilgilenen kisiler tarafindan yeniden kesfedilerek cesitli atélye
caligmalari, seminerler ve 6zellikle medya (televizyon programlari) aracilifiyla ilgilenen
insanlara aktarimi saglamasi agisindan 6nemlidir (Luczaj vd., 2012: 365). Bu baglamda
iilkemizde Hatay’da 19. yy’da insa edilen, 2012 yilinda restorasyonun tamamlanmast
sonucu ziyarete acilan Antakya Evi, bazi tibbi ve aromatik bitkileri tanitmak amaciyla,
Tiirkiye’nin ilk Tibbi ve Aromatik Bitkiler Miizesi haline getirilmis eski bir yapidir.
Miizede 280 tane tibbi ve aromatik bitkiye yer verilmistir. Miizede sergilenen tibbi ve
aromatik bitkiler; adagayi, civanper¢emi, tilki tiziimii, ogulotu, feslegen, defne, kantaron,
karabas otu, hartlap, ¢aksir kokii, meyan kokii, tas nanesi, bogiirtlen kokii, erguvan

yapragi, pelin otu, hatmi giilii, ebegiimeci ve 6lmez ¢icegidir (Yildiz, 2017: 6).

2.6. Yenilebilir Yabani Otlar ve Tirsik Otu (Arum Maculatum L.) ile Tlgili Yapilan

Cahismalar

Asagida yenilebilir otlarin tesbiti, kullanimi, besin degerleri ve yemeklerde

kullanimu ile ilgili yapilan ¢alismalara yer verimistir.

“Tirkiye’nin Yabani Besin Bitkileri ve Ot Yemekleri” isimli eserde, Tiirkiye’de

yetigen bitkileri, bolgeler ve kullanim sekillerine gore ayristiriimaktadir (Tuzlaci, 2011).

Diizce ve gevresinde gida olarak tiiketilen yabani bitkilerle ilgili yapilan ¢alismada;
Diizce ve cevresinde, Falcaria vulgaris (Kazayagi), Tussilago farfara (Kabalak),
Trachystemon orientalis (Kaldirik), Capsella bursa-pastoris (Cobangantasi), Raphanus
raphanistrum (Yabani turp), Chenopodium album subsp. album var. album (Sirken),
Vaccinium myrtillus (Cali ¢ilegi), Mentha longifolia subsp. typhoides var. typhoides
(Yabani Nane), Thymus praecox subsp. skorpilii var. skorpilii (Kekik), Malva neglecta

(Ebegiimeci), Portulaca oleracea subsp. oleracea (Semizotu), Urtica dioica (Isirgan)
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olmak tizere 10 familyaya ait 12 bitki taksonun tiikketim bigimleri ve besin Ogesi
degerlerine deginilmistir. Elde edilen bulgulara gore bitkinin; tanen igeriginin en yiiksek
isirganda (229,9 g. kg-1 KA), en diisiik yabani turpun kok kisminda (5,2 g. kg-1 KA)
oldugu saptanmistir. Antioksidan kapasite en yiiksek kabalagin yaprak sapinda (4,734
mmol TR g-1), en diisiik yabani turpun kok kisminda (1,004 mmol TR g-1) tespit
edilmistir (Ceylan ve Yiicel, 2015)

“Ege Bolgesi’nde Sebze Olarak Tiiketilen Yabani Kuskonmaz, Sirken, Yabani
Hindiba, Rezene, Gelincik, Coban Degnegi ve Ebeglimecinin Baz1 Kimyasal Analizleri”
adli ¢alismada Ege Bolgesi’nde sebze olarak tiiketilen Asparagus acutifolius L. (yabani
kuskonmaz), Chenopodium album L. (sirken), Cichorium intybus L. (yabani hindiba),
Foeniculum vulgare Mill. (rezene), Malva sylvestris L. (ebegiimeci), Papaver rhoeas L.
(gelincik) ve Polygonum aviculare L. (¢coban degnegi) adli otlarin bilesimleri {izerinde
calisilmigtir. Calismada elde edilen sonuglara gore, protein igerdiklerinin yiiksek ve hafif
asitlik ozellikte olduklari saptanmistir. Mineral madde bakimindan ise otlardan demir
38.00mg/100g oraninda ebegiimecide, bakir 1.71 mg/100g oraninda yabani kuskonmaz,
yabani hindiba, rezene ve ebeglimecide, mangan 10.64 mg/100g ve ¢inko 9.0mg/100g
oraninda gelincikte bulunmustur (Kaya, Incekara ve Nemli, 2002).

Cetinkaya ve Yildiz (2018)’mm Erzurum’un yenilebilir otlar1 ve yemeklerde
kullanim sekillerine yonelik yaptiklari ¢alismada Erzurum’un yenilebilir otlar acisindan
zengin bir bolge oldugu ve Erzurum mutfaginda, yenilebilir otlarla yapilan bir¢ok yemek
oldugunu belirtmislerdir. Ayrica ¢aligmada Erzurumda yerel halkin yenilebilir otlarla ilgili

yaptiklar1 yemekler hakkinda bilgi verilmistir.

Datga bolgesine ait yenilebilir otlarin ve ¢igeklerin tespiti, saghga faydalar1 ve
yemeklerde kullanim sekilleri konusunda yapilan ¢calismada Datga ilge merkezinde ve civar
koylerde, dogada kendiliginden yetisebilen ve yore halki tarafindan gida amagl tiiketilen
24 familyaya ait 40 tiirde bitki tespit edilmistir. Bu bitkilerin, basta ana yemek olmak
iizere, salata, borek i¢ malzemesi, meze ve ¢ig olarak tiiketildigini belirlemistir. Lezzet
(%30.10) ve gelenek (%24.3) faktorlerinden etkilenen yore halkinin genellikle haftada en
az bir kez ot tiikettigi sonucuna ulagsmistir. Ayrica yorede gida amacli en ¢ok tiiketilen ilk
bes otun sirasiyla semizotu, turp otu, ebegiimeci, hindiba ve arapsag¢i oldugu belirlemistir

(Karadag, 2015).

Kaz daglari’ndaki yenilebilir bitkiler ve receteleri genel oOzellikleri, kullanim
sekilleri ve sagliga faydalariin incelendigi ¢aligmada Kaz Daglar1 bolgesindeki kdylerde,
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dogada kendiliginden yetisebilen ve yore halki tarafindan gida amaclh tiiketilen 16
familyaya ait 30 tlirde bitki tespit etmistir. Bu bitkilerin; salata, ana yemek, borek i¢
malzemesi, meze, tursu, regel ve ¢ig olarak tiiketildigi sonucuna ulasilmistir (Aydeniz,
2018).

Unsal ve arkadaslar1 (2011), tirsigin farkli formlarini ve ¢orbasini hazirlanmislardir.
Yaptiklari arastirmada arum dioscoridis bitkileri, taze olarak ti¢ formda (grup 1, 2 ve 3) ve
yemek olarak hazirlanmistir. Cesitli yaprak formlarinda ve yemekte superoksit dismutaz
(SOD), katalaz (CAT) ve malondialdehit (MDA) diizeyleri spektrofotometrik olarak
Olgtilmiistiir. Farkli ekstraklarinda ve yemeginde antimikrobiyal aktivite agar difiizyon
yontemiyle calisilmistir. Elde edilen taze 6rneklerde superoksit dismutaz (SOD), katalaz
(CAT) ve malondialdehit (MDA) diizeyleri sirasiyla: grupl; 1,97 + 0,85 U/mg protein,
93,12 +£ 9,77 U/mg protein ve 1,58+0,77 U/mg protein, grup2: 1,22 + 0,77 U/ mg protein,
176,0 £ 75,9 U/mg protein ve 1,13 + 0,46 U/mg protein, grup3: 1,05 = 0,38 U/mg protein,
107,58 £ 15.43 U/mg protein ve 1,92 + 0,48 U/mg protein olarak belirlenmistir. Ayrica,
yemekte superoksit dismutaz (SOD), katalaz (CAT) ve malondialdehit (MDA) degerleri
sirastyla: 68,13 + 14,6 U/ mg protein, 3,13 £ 1,38 U/mg protein ve 1,65 + 0,43 olarak
belirlenmistir. Yemekte superoksit dismutaz (SOD) aktivitesi yapraklardan yaklasik ti¢-kat
daha yiiksek saptanirken, katalaz (CAT) aktivitesi yapraklara gore daha diisiik oldugu
sonucuna ulasilmistir. Sonu¢ olarak tirsik otunun yemek ve yapraklarimin antioksidan,
antifungal ve antibakteriyal aktiviteye sahip oldugu, insan saglig1 ve beslenmesi iizerine

yararl etkileri olabilecegi sonucuna ulasilmigtir.

Dayisoylu (2010) tirsik otunun (Arum maculatum) yemegi ve farkli formlarinda
antioksidan aktivite degisimleri iizerinde yaptig1 ¢alismada; cesitli yaprak formlarinda ve
yemeklerde siiperoksit dismutaz (SOD) ve katalaz (CAT) gibi antioksidan enzimlerin
spektrofotometrik olarak oOl¢timlerini yapmistir. Arastirma bulgulart taze Orneklerin
bulundugu grup 1 i¢in siiperoksit dismutaz (SOD) ve katalaz (CAT) sonuglar1 17.73 + 7.48
U/mg protein ve 13.55 + 4.30 U/mg protein olarak tespit edilirken, yemegin katalaz (CAT)
ve dismutaz (SOD) degerleri sirasiyla 20.59 U / mg protein ve 62.77 U / mg protein olarak
belirlenmigtir.  Yemegin siiperoksit dismutaz (SOD) aktivitesi, A. maculatum
yapraklarindan yaklasik {i¢ kat daha yiiksekken, yemegin katalaz (CAT) aktivitesi
yapraklara benzer oldugu sonucuna ulasilmistir. Arum maculatum'un yapraklari
antioksidan aktivitesinin insan sagligi ve beslenmesi iizerinde faydali etkilere sahip

olabilecegi belirlenmistir.
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Mohammed ve lIbraheem (2015) yaptiklari ¢alismada Arum maculatum L. ve
Physalis peruviana L. bitkilerinin metanol ekstraktlarinin antioksidan aktivitesini
incelemiglerdir. Yaptiklar1 ¢alismada A. maculatum ekstresinin flavonoid oranini 535.3 +
109.9 ug / ml iken, P. peruviana ekstresinin flavonoid oranin1 352.0 + 12.7 pg / ml olarak
belirlemislerdir. Arum maculatum L. ve Physalis peruviana L. bitkileri zengin flavonoid
kaynag1 olarak tespit edilirken Arum maculatum L.bitkisindeki flavonoid orani daha

yiiksek belirlenmistir

[randa tiiketilen yedi yenilebilir otun protein degerlerinin Karsilastirildig1 bir
caligma sonunda, diger bitkilere gére Arum maculatum un protein yiizde degerlerinin en
yiiksek oldugu belirlenmistir (57.0) ve yenilebilir otlarin giiglii bir protein kaynagi
olduklari vurgulanmigtir (Aberoumand, 2008).

Abbasi ve arkadasalarinin (2014) yaptiklari calismada da Arum maculatum L. bitki
ekstresinin agr1 kesici etkilerini arastirmak icin fareler iizerinde yaptiklari arastirmada A.
maculatum bitki o6ziitli, morfin ile ayni etkiye sahip bir agri kesici 6zelligine sahip oldugu

sonucuna ulasmislardir.

Arum maculatum L. yapraklarmin ii¢ ekstresinin antimikrobiyal 6zelligini Colak
vd., (2009) tarafindan degerlendirilmistir. Calismanin sonunda A. maculatum'dan alinan
ekstraktlar, aktif bakterilerin bazilarna karsi antibakteriyel ozellik gostermistir. Arum
maculatum yapraklarindan elde edilen ekstrakt, ©nemli antibakteriyel aktiviteler
gostermistir.  Yapilan ¢alisma ile bu bitkinin ilaglarda antimikrobiyal o6zelliginin

kullanilabilecegi sonucuna ulagilmstir.

Uzun vd., (2004) tarafindan yapilan ¢alismada Arum maculatum L. bitkisinin

antimikrobiyal aktiviteye sahip oldugu sonucuna ulagilmistir.

Yagmur vd., (2014) yaptiklari arastirmada tirsik ¢orbasinin bir porsiyonunun enerji
ve besin 6geleri miktarlari ile enerjinin besin 6gelerinden gelen oranlar1 ve besin 6gelerinin
birlesiminin Recommended Daily Allowance (RDA)’y1 karsilama ylizdelerini
degerlendirmislerdir. Calismada tirsik corbasi i¢in arum dioscoridis bitkisi kullanilmistir.
Yemek regetelerinin orijinal porsiyon oOlgiilerine sadik kalinarak toplam porsiyon
sayisindan birer porsiyonlarinin i¢ine giren malzeme miktarlar1 belirlenmistir. Enerji ve
besin Ogeleri “ Bebis’” paket programi kullanilarak hesaplanmistir. Her bir yemegin
enerjisinin karbonhidrat, yag, proteinden gelen % oranlari belirlenerek enerji dengesi

incelenmis ve besin Ogelerinin giinliikk gereksinmeye katkist degerlendirilmistir.
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Yemeklerin besin degerlerinin ve hazirlama, pisirme yontemlerinin saglik yoniinden
degerlendirilmesi yapilmistir. Yapilan ¢alismada; 1 porsiyon tirsik ¢orbasinin, 35.8 g
karbonhidrat, 10 g protein, 7.2 g yag icerdigi ve 252.4 kcal verdigi belirlenmistir. Tirsik
corbasinin 1 porsiyonu, giinliik ihtiyacin % 27.2’sini karsilayan, 2.7 g coklu doymamis yag

asidi icerdigi ve bunun da giinliik ihtiyacin % 23’iinii karsiladig1 sonucuna ulasilmstir.

2.7. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Son yillarda tiim diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de dogal beslenmeye yonelme
egilimi, fark edilir sekilde artis gostermektedir. Bu egilimin artmasi sebze olarak tiikketimi
yapilan triinlerin yani sira yabani otlarin 6nemini de artirmis ve bu otlar gastronomik
unsur olarak ¢esitli festivallere konu olmustur. Ancak bu otlarin tliketimi genellikle
yetistigi bolgelerle siirli kalmistir. Planlanan bu aragtirmada, Osmaniye ilinin Diizigi
ilcesinde en ¢ok tiiketilen yenilebilir ot tiirlerinin neler oldugu, bu otlarin kullanim sekilleri
ve insanlarin hangi amacgla bu otlar tiikettiklerinin belirlenerek, kayit altina alinmasi
amaclanmistir. Ilge Tiirkiye’nin Akdeniz bdlgesinde, zengin bitki cesitliligine sahip,
ormanlik ve yayla alanin fazla oldugu bir bolgedir. Bu etken Diizigi ilgesinde yasayan yerel
halk: kiiltlir bitkilerinden ziyade, topraklarinda kendiliginden yetisen otlarin tiiketimine
yoneltmistir. Ancak yukarida belirtilen problemler bu bolgede de yasanmaktadir ve bu
otlarin kullanim sekillerini bilen kisi sayisi giin gectikge azalmaktadir. Bu nedenle
calismada yorede yetisen otlarin kullanimina yonelik geleneksel regetelerin kayit altina
alinarak, unutulmasinin 6niine gecilmesi ve gelecek nesillere aktarimina katki saglanmasi

hedeflenmistir.

Ayrica bu ¢alismada arastirma alaninda tiiketimi fazla olan ve saglia olan katkilari
konusunda birgok inanis bulunan ve belgesellere konu olan Tirgik (Arum maculatum L.)
otundan yapilan tirgik ¢orbasi ele alinmigtir. Adana, Osmaniye ve Kahramanmaras illerinde
yogun olarak tiiketilen Araceae ailesine ait bir tiir olan tirsik otundan yapilan tirsik
corbasinin geleneksel pisirme yontemi ile hazirlanarak yemegin besin analizlerinin
yapilmast amaglanmistir. Bu amagla tirsik otunun taze hali ve yemege katilacak diger
trtinlerin ¢ig hali ile yemegi hazirlanarak analizleri yapilmistir. Boylelikle yerel halkin
deneyimleri sonucu ¢ok saglikli olarak nitelendirilen ve sagligi korumak amaciyla siklikla
tiketilen tirsik yemeginin besin bilesiminin deneysel analizler sonucu belirlenmesi
amaclanmistir. Bu analizlerle bitkinin genel Ozellikleri, besin unsurlarinda pisirme

sirasinda  olabilecek  degisimlerin  saptanmasi, arastirmanin  temel amaglarini
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olusturmaktadir. Yerel halkin beslenmesinde yer alan, halk tarafindan ge¢mis deneyimler
sonucunda elde ettikleri bilgiler 1s18inda hazirladiklart tirsik yemeginin saglik iizerine
olumlu etkileri konusundaki inaniglarinin ve bilgilerin, bilimsel temellere dayandirilarak
belirlenecek olmasi ¢alismanin Onemini arttirmaktadir. Ayrica geleneksel regetelerin
unutulmasina engel olunarak, bitkinin diger bolgelerde de bilinirliginin artirilmasina katki

saglayarak tliketimini yayginlastirmak da hedeflenmektedir.

Otlarin sahip oldugu yliksek besin igeriklerinden yararlanabilmek i¢in giinliik
beslenme plani igerisinde daha fazla yer almasi gerektigi disiiniilmektedir. Bunun
saglanmasi i¢in otlarin daha fazla tanitilmasi ve tattirilmasi olduk¢a dnem tasimaktadir.
Kendiliginden yetisen otlar ve ot yemeklerine olan ilginin artmasiyla birlikte gastronomi
turizmi kapsaminda gergeklestirilen ot pazarlar1 ve festivalleri de dnem kazanmaya
baglamistir. Bu calisma ile otlarin hem insan sagligi, hem de gastronomi turizmi
bakimindan énemine dikkat ¢ekilerek, tirsik otunun tiikketiminin yayginlastirilmasi ve ticari
bir {irlin olarak tretiminin tesvik edilmesi saglanarak ekonomik yonde yore halkinin

kalkinmasina katki saglanmasi ¢aligmanin alt amacini olusturmaktadir.

Bu baglamda bu tez calismasinda Adana, Osmaniye ve Kahramanmaras illerinde
Araceae ailesine ait bir tir olan Tirsik (Arum maculatum L.) otundan yapilan tirsik
yemeginin geleneksel pisirme yontemi, bitkinin genel 6zellikleri, besin unsurlari, pigsirme
sirasinda yasanan kayiplar ve saglik iizerine etkilerinin bilimsel arastirmalara dayanarak

ortaya konulmasi hedeflenmistir.

2.8. Arastirmanin Hipotezleri

Arastirmanin amaci dogrultusunda asagidaki hipotezler gelistirilmistir:

H1: Yenilebilir ot tiiketim aligkanlig1 ve bilgisinin kazanilmasinda aile belirleyicidir.
H2:Yenilebilir otlar sagliga olan katkilar1 nedeniyle tiiketilmektedir.

H3: Bitkilerin kullanim gelenegi giderek azalmaktadir.

H4: Is1l islem uygulamalari, besin kayiplarini artirir.

HS5: Bekleme stiresi ve 1s1l iglem C vitamini kaybini artirir.

H6: Yesil bitkilerin ¢ig halleri, besin degerleri yoniinden daha zengindir.

32



2.9. Arastirmamin Sinirhiliklar

e (Calisma yenilebilir ot tiiketen 55 yas tstii kisilerle 28.01.2019- 03.02.2019 tarihleri
arasinda yapilan goriisme formu yoluyla edilen bilgilerin degerlendirilmesi ile sinirlidir.

e Tez ¢alismasindaki zaman ve maddi kaynak sikintis1 nedeniyle sadece Tirsik (Arum
maculatum L.) otu ele alinarak calismada yapilan analizler; enerji testi (protein,
karbonhidrat, yag nem, kiil ve lif ), C vitamini (Askorbik asit), demir (Fe) analizleri ile

sinirlidir.

2.10. Arastirmamin Varsayimlari

e Arastirmaya katilanlarin istenen bilgileri vermede istekli ve dogru yanitlar
verdikleri,

e Arastirmada degerlendirmeye alinan goriisme formlarimin konuya iligkin tiim
alanlar1 kapsadigi,

e Arastirmada kullanilan deneysel analiz yontemlerinin dogru ve aragtirmanin

amacina uygun sekilde yapildig1 varsayilmaktadir.
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3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Yontemi

Bu arastirmada nitel arastirma teknigi ve deneysel yontem kullanilmistir. Arastirmanin bu

stiregleri iki baglik altina alinarak asagida sunulmustur.

3.1.1. Nitel Arastirma Siirecleri

3.1.1.1. Evren ve orneklem

Arastirma, Osmaniye iline bagl Diizigi ilgesinde yenilebilir ot tiiketen goniilliiler
ile gerceklestirilmistir. Arastirma evreni Osmaniye iline bagli Diizi¢i ilgesinde yenilebilir
ot tiikketen kisiler, 6rneklemi ise Diizi¢i ilgesinde ikamet eden ve arastirmaya katilmayi
kabul eden 28 goniilli kisiden olusmustur. Bu kisiler belirlenirken 6zellikle yenilebilir ot
toplayip tiiketen kisiler olmasi, ilgede ikamet etmeleri ve 55 yas istii kisiler olmas1 g6z
oniinde tutulmustur. Calisma 28.01.2019- 03.02.2019 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir.

Arastirmanin amacina uygun olarak yenilebilir ot tiiketen kisilerle miilakatlar yapilmstir.

3.1.1.2. Veri toplama yontemi ve araci

Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden goriisme yontemi kullanilmigtir. Nitel
arastirma “gézlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin
kullanmldig, olgularin ve olaylarin dogal ortamda, gercekg¢i ve biitiinciil bir bi¢imde ortaya
konmasina yénelik nitel bir siirecin izlendigi arastrma” olarak ifade edilmektedir
(Yildirim, Simsek, 2011: 39). Nitel arastirma desenleri arasinda yaygin olarak kullanilan
goriisme yontemini; DeMarris (2004) “goériismeci ve katilimcimin birlikte yer aldigi,
arastirma yapilan alana yonelik hazirlanan sorulara odaklanarak birlikte konusma siireci”
olarak tanimlamaktadir (Akt: Merriam, 2013). Bu yontemde arastirma konusu olan olay
veya olguyu bircok veri kaynagi kullanarak derinlemesine arastiran bir yaklasim olmasiin
yan1 sira yiiksek bir diyalog ve etkilesim gerektiren bir yaklasimdir (Giirbliz ve Sahin,
2017: 411). Arastirma deseni asagida sunulmustur.
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Arastirma  Arastirma Katilimeilar ~ Veri Toplama Orneklem  Veri Analizi ve

Tiiri Sorusu Raporlagtirma
Nitel Yenilebilir otlar ~ Yenilebilir  Tiketicilerle  Yenilebilir Goriismeler
Arastirma  hangi sebeple ve ot tiiketen yapilan ot tiikketen ~ sonucunda
(Goriisme) nasil 55 yag iisti  gOriisme 55 yas elde edilen
tiketilmektedir?  bireyler. formu, ustli 28 verilerin
Fotograf, kisi. betimlenmesi
ses ve ve
gorintii yorumlanmasi.
kaydi.

Cizelge 3.1. Nitel aragtirma deseni

Veriler yari yapilandirilmis goriisme formu ile toplanmistir. Bu goriisme yaklagimi,
goriisme sirasinda irdelenecek sorular veya konular listesini kapsar. “Goriisme yontemi,
benzer konulara yonelmek yoluyla degisik insanlardan ayn tiir bilgilerin alinmasi amaciyla
hazirlanir”. Gorlismeci 6nceden hazirladigi konu veya alanlara sadik kalarak, hem 6nceden
hazirlanmis sorular1 sorma, hem de bu sorular konusunda daha ayrintili bilgi alma
amaciyla ek sorular sorma 6zglirliigline sahiptir. Sorular veya konularin belirli bir 6ncelik
sirasina konmasi zorunlu degildir. Bu yontem, arastirma problemi ile ilgili tiim boyutlarin
ve sorularin kapsanmasinin giivence altina alinmasi igin gelistirilmis bir yontemdir.
Gorligmeci, gorlisme sirasinda sorularin ciimle yapisini ve sirasini degistirebilir, bazi
konularin ayrintisina girebilir veya daha c¢ok sohbet tarzi bir yontem benimseyebilir
(Yildirim ve Simsek, 2008). Bu ¢alismada da arastirmacilar tarafindan belirlenen temalar
ve kodlar dahilinde hazirlanan yar1 yapilandirilmis sorular yoneltilmistir. Yiiz ylize yapilan
goriismelerde katilimcilarin  verdigi yanitlarin ses ve goriintii Kayitlart alinmustir.

Arastirmada belirlenen tema ve kodlar su sekildedir.

Temalar Kodlar
Tiiketim Yenilebilir ot tiikketim amac1
Tiiketimi etkileyen faktorler
Deneyim Yenilebilir otlarin nereden temin edildigi
Deneyiminin nasil ve nereden kazanildigi
Kullanim sekli Yenilebilir otlarin kullanim sekilleri
Yenilebilir otlar ile yapilan yemeklerde uygulanan farkl: teknikler
Yenilebilir otlar Meniilerde siklikla yer verilen yenilebilir otlar
Yemekler Meniilerde yer alan yenilebilir otlar ile yapilan yemekler

Yemeklerin yoresel isimleri

Cizelge 3.2. Nitel ¢alismada belirlenen tema ve kodlar
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Goriisme formundaki sorular asagida sunulmustur (Ek-1).

o Yenilebilir ot tiikketiyor musunuz? Tiiketiyorsaniz hangi nedenlerle?
o Yenilebilir otlar1 ne zamandan beri tiiketiyorsunuz?

o Otlar1 nereden temin ediyorsunuz?

. Otlarin tiiketim aliskanligini nereden kazandiniz?

. Otlarin hangi kisimlarini ne sekilde kullaniyorsunuz?

. Mutfakta tiiketim amacli en ¢ok kullandiginiz otlar nelerdir?

. Bu otlardan yaptiginiz bir yemegin yapilisini anlatir misiniz?

3.1.1.3. Verilerin analizi

Arastirmada toplanan veriler kavramsal olarak olusturulan temalar ve kodlar
arasindaki sonuglar1 ortaya koymayi hedeflemektedir. Bu anlamda yenilebilir ot tiiketen
kisilerden elde edilen verilerin analiz edilmesinde nitel arastirma yontemine dayanilarak
betimsel analiz yapilmigtir. Betimsel analiz; ilgili ortamda goriisiilen ya da g6zlenen
deneklerin goriislerini, duygularini ve bakis acgilarin1 yansitmak amaciyla dogrudan alinti
yaparak ya da sistematik analizle, yani belirlenen temalar arasi iligkinin belirlenerek
verilerin elde edilme siirecidir (Yildirim, Simsek, 2011: 221; Giirbiiz ve Sahin, 2017: 41).

Kisilerle yapilan goriismeler sonucunda kayit altina alina bilgiler kategorize
edilerek analizi yapilmistir. Veriler analiz edilirken katilimcilarin kimliklerinin desifre
edilmemesi amaciyla farkli yas ve cinsiyet gruplarindan katilimecilar K1, K2,... K28
seklinde kodlanmistir. Bu sekilde kodlamasi yapilan katilimcilarin ifadeleri dogrudan

aktarilmistir.

3.1.2. Deneysel Arastirma Siirecleri

3.1.2.1. Veri toplama yontemi ve araci

Calismanin ikinci asamasinda nitel arastirma sonucuna gore yore halkinin saglik
amaciyla en ¢ok tiikettigi ot olarak belirlenen, tirsik otu ile hazirlanan tirsik gorbasinin

besin degerlerinin belirlenmesi amaciyla kimyasal analizler yapilmistir.
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Arastirma  Arastirma Veri Toplama Orneklem  Veri Analizi ve

Tiirti Sorusu Raporlagtirma
Deneysel  Tirsik otu ve bu  Deneysel Osmaniye  Analizler
Aragtirma  ottan yapilan yontemler ilinde sonucunda
corbanin, kullanilarak  yetisen elde edilen
pisirme oncesi yapilan tirsik otu  verilerin
ve sonrasinda analizler yorumlanmasi
besin degerleri
nelerdir?

Cizelge 3.3. Deneysel Arastirma Deseni

Tirsik otundan yapilan tirsik ¢orbasi igerisine katilacak olan malzemeler (nohut,
dovme, yogurt, tirsik otu) ile tirsik corbasinin ana materyali olan tirsik otu Osmaniye
yoresi saticilarindan temin edilmistir. Tirsik otlar1 23.03.2019 tarihinde Osmaniye ilinde
semt pazarindan satin alinmis ve 24.03.2019 tarihinde tirsik c¢orbasi yapiminda
kullanilmigtir. Corba yapiminda kullanilincaya kadar tirgik otlart 4°C de muhafaza

edilmisgtir.

Tirsik otundan (Arum maculatum L.) yapilacak olan tirsik ¢orbas1 malzemeleri ve

islem basamaklar1 su sekildedir:
Tirsik Corbasi Islem Basamaklar1 ve Malzemeleri:

Geleneksel yonteme gore hazirlanmis tirsik corbasi regetesinde kullanilan

malzemeler ve islem basamaklari su sekildedir:
Malzemeler

500 g tirsik otu

21tsu

250 g yogurt

75 g dovme

75 g nohut

1 ¢ay kasig1 tuz

Uzerini kapatacak kadar un
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Islem Basamaklan
- Tirsik otu ¢ok ince bir sekilde kiyilir.
- Bol su kullanilarak en az iki kere yikanir.
- Su 50 °C’ye kadar 1s1tilir.
- 250 g yogurt ilave edilir.

- Cupilmis yogurt birlikte suyun igerisine kiyilmis tirsik otu ilave edilir ve

karigtirilir.
-Karisima nohut ve dovme de ilave edilir.
- Karisim kagik yardimiyla diizlenir.

- Su yiizeyine ¢ikan tirsik otu lizerine kalan un ile ylizeyi tamamen kaplayacak

sekilde ince bir tabaka olusturulur. Karisimin hava ile temasi un ile engellenir.
-Tencerenin kapagi kapatilir.

- Karigimin oldugu kabin hava almamasi igin etrafi 6zenle kapatilir. 27-30 °C’de

sicakligint muhafaza etmesi saglanir. En az 12 saat bu sekilde bekletilir.

- Karigim kabarmigsa iyi mayalanmis demektir. Eger kabarmamis ise 3-4 saat daha

mayalanmaya birakilir.
- Karisim tizerindeki un kasik yardimiyla tizerinden alinir ve pisirilir.
-corba kaynayana kadar arada karistirilir.

- Kaynamada sakinlesme saglandiktan sonra kapak kapatilarak 5-10 dk ara ile

karigtirilir. Corba kivamina gelene kadar bu isleme devam edilir.
-Corba yaklagik 2,5 saat pisirilir ve servis edilir.

Analiz yapilmak iizere regeteye uygun olarak hazirlanan tirsik ¢orbasi islem

basamaklari su sekildedir:
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Dograma

=

Tiim malzemelerin
karistirilmast

=

Un ile kapatma

¢—

Mayalandirma

(12 saat)

=

(94-95 °C, 2,5 saat)

—

Servis

Sekil 3.1. Tirsik ¢orbasi islem basamaklari
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Tirsik Corbasi Islem Basamaklari

[k olarak 500 g tirsik otu ince ince dogranir daha sonra
regeteye uygun olarak 2It su (ortalama 50 °C de) igerisine
eklenir.

Resim 3.1. Mayalanacak Corba Igin ince Dogranmis Tirsik Otu

Daha sonra karisima nohut, dovme ve eksi yogurt
eklenir. Bu karigimin iizeri un ile kapatilarak
mayalanmaya birakilir.

12 saat mayalanan karisim iizerine hava almamasi ve
daha iyi mayalanma islemi ger¢eklesmesi amaciyla
kaplanan un tabakas1 alinmistir.

Resim 3.3. Mayalanmis Tirsik Corbasi
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Corba yaklasik 2,5 saat, ortalama 94-95 °C derece i¢
1s1da pisirilir

Resim 3.4. Pisirilmis Tirsik Corbasi

3.1.2.2. Verilerin analizi

Pisirilen corbanin her asamasi ile ilgili kimyasal analizler gerceklestirilmistir.
Asagida belirtilen analizlerin her biri Diizen Norwest Cevre, Gida Ve Veteriner Saglik

Hizmetleri Egitim Danismanlik Ticaret A.S. tarafindan yapilmstir.

1. Tirsik corbasinin hazirlanmasinda kullanilan nohut, dévme, yogurt, tirsik otu
i¢in; protein, karbonhidrat, yag, nem, kiil, lif, C vitamini (askorbik asit) ve demir (Fe)
analizleri

2. Tirsik corbasinin 12 saat mayalanan karisimindan numune alinarak, protein,

karbonhidrat, yag, nem, kiil, lif, C vitamini (askorbik asit) ve Fe analizleri

3. Son olarak 2,5 saat pisen ¢orbadan numune alinarak protein, karbonhidrat, yag,

nem, kiil, lif, C vitamini (askorbik asit), demir (Fe) analizleri

Yapilan analizler ile bu analizlerde kullanilan yontemler asagida verilmistir.

Yontemlerin islem basamaklari ise ( EK 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10,11)’de sunulmustur.
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Parametre Metot Referans

Nem Gravimetrik metot -

Protein Kjeldahl metodu -

Toplam yag Gravimetrik metot Isletme ici metot KYTG
721-130.

Kiil Gravimetrik metot Isletme ici metot KYTG
721-122.

Lif(ham seliiloz) Gravimetrik metot TS6932 Nisan 1989 gida

Karbonhidrat
Vitamin C

Demir(Fe)

Kiitle denkligi ile hesaplama
Titrimetrik metot

Gida metal analizi MWD
yakma isleminden sonra ICP
metodu

maddelerinde ham seliiloz
tayini-genel metot.

Determination of vitamin C
concentration by
titration(redox titration using
lodine solution)university of
canderbury.

Isletme ici metot KYTG
721-316.

Aciklama: Azot ¢arpim faktorii olarak 6,25 kullanilmistir.

Cizelge 3.4. Analizlerde Kullanilan Metotlar

3.1.2.3. Analizlerde kullanilan cihazlar

Asagida analizler ve bu analizlerde kullanilan cihazlarin bilgisi sunulmustur.

Cihaz Markasi Analiz
Berghof Marka MWS-4 Model Mikrodalga  Demir Analizi
Parcalama Cihazi

Perkin EImer Marka Optima 8000 Model Demir Analizi
ICP-OES Cihazi

Kjeldahl Yakma Unitesi Protein
Soxhelet Cihazi Yag

Cizelge 3.5. Analizlerde Kullanilan Cihazlar
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
4.1. Nitel Arastirma Bulgular

Osmaniye ilinin Diizigi ilgesinde gergeklestirilen yenilebilir ot tiiketim
aligkanliginin belirlenmesi amaciyla yapilan c¢alismadan elde edilen bulgular asagida
sunulmustur.

4.1.1. Demografik Ozellikler

Yenilebilir ot tiiketen kisilerin demografik 6zellikleri su sekildedir:

Katilime1 Kodu Cinsiyet Yas
K1 Kadmn 55
K2 Kadin 56
K3 Kadmn 57
K4 Kadmn 62
K5 Kadin 68
K6 Kadin 59
K7 Kadm 60
K8 Erkek 66
K9 Kadin 69
K10 Erkek 73
K11 Erkek 85
K12 Kadin 58
K13 Kadn 76
K14 Kadmn 68
K15 Kadin 60
K16 Kadin 56
K17 Kadmn 69
K18 Kadmn 62
K19 Kadin 58
K20 Kadin 66
K21 Kadmn 70
K22 Kadin 73
K23 Erkek 62
K24 Kadmn 70
K25 Kadmn 68
K26 Kadin 59
K27 Kadin 58
K28 Kadmn 65

Cizelge 4.1. Katilimcilarin Demografik Bilgileri
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4.1.2. Yenilebilir Ot Tiiketim Amacina Yonelik Bulgular

Yenilebilir ot tliketen kisilerin hangi amagclarla bu otlari tiikettiklerini 6grenmek
amaciyla katilimcilara yoneltilen “Hangi nedenlerle yenilebilir ot tiiketiyorsunuz?
sorusuna katilimcilarin biiylik cogunlugu (22 kisi) yenilebilir otlar1 sagliga olan katkilar

sebebiyle tiikettikleri yanitin1 vermislerdir.

K3, K4, K6, K7, K9, K10, K12, K13, K14, K16, K19, K22 katilimcilar1 yenilebilir
otlarin tatlarina olan aliskanliklar1 nedeniyle tiikettigini belirtirken, K8 ise sagliga olan

katkisina ek olarak “maliyet gerektirmedigi icin tiiketiyorum” yanitin1 vermistir.

4.1.3. Yenilebilir Otlarin Tiiketim Siireclerine Yonelik Bulgular

Arastirmada Kkatilimcilara yoneltilen “Yenilebilir otlart ne zamandan beri
tiiketiyorsunuz ” sorusuna katilimeilarin tamami yenilebilir otlar1 kii¢iik yaslardan itibaren
tiikettiklerini belirtmislerdir. Kirsal alanda yasayan katilimcilarin otlarla ilgili bilgi ve
deneyimleri kii¢iikk yasta kazanmasinda yenilebilir otlara ulagmalarindaki kolaylik

belirleyici olmaktadir.

4.1.4. Yenilebilir Otlarin Nereden Temin Edildigine Yonelik Bulgular

Arastirmada katilimcilara yoneltilen “Yenilebilir otlar: nereden temin ediyorsunuz”
sorusuna tiim katilimcilar yenilebilir otlar1 kendi imkanlariyla daglardan, bahgelerden,

tarlalardan, su kenarlarindan ve yaylalardan topladiklarini belirtmislerdir.

4.1.5. Yenilebilir Otlarin Tiiketim Alskanh@imin Nereden Kazanildigina Yonelik
Bulgular

Aragtirmada katilimcilara yoneltilen “Yenilebilir ot tiiketim aliskanligini nereden
kazandimiz” sorusuna katilimcilarin tamami bu otlar1 tiiketim aligkanligini aileden
edindikleri ve gordiikleri deneyimler sonucunda kazandiklarini belirtmislerdir. Ayrica
meniilerinde bu otlara siklikla yer verdiklerini ifade etmislerdir. Oyle ki K6 nolu katilimci
“Soframizda siirekli yesillik olasi gerekirdi biz bu gsekilde aileden gordiik” seklinde
aciklamistir. K12 nolu katilimcei ise ‘Aileden edindigimiz bilgi ve deneyimlerin disinda

komsulardan da farklh ot yemekleri yapimint da 6grendik * ifadesini kullanmigtir. K20 nolu
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katilime1 “O¢ tiiketim aliskanhig aileden edinme disinda ¢evremizdeki insanlarin saghga
olan faydalarmin sik¢a bahsedilmesi de tiiketmemizde etkili olmugtur” ifadesini

kullanmistir.

4.1.6. Katimcilarin Mutfaklarinda En Cok Hangi Otlar1 Kullandiklarina Yonelik
Bulgular

Arastirmada katilimcilara yoneltilen “mutfakta tiiketim amaclt en ¢ok kullandiginiz
otlar nelerdir?” sorusuna verilen yanitlarla en ¢ok tiikettikleri otlar belirlenmistir. Yo6rede
yasayan yerli halkin mutfaklarinda en cok tiikettikleri yenilebilir otlar ¢izelge 4.2°de
sunulmustur. Bu otlardan, tirsik otu, sogukluk (semizotu), komeg, gelineli, ignelik

(unculuk) en ¢ok tiiketilen bes tiir ot olarak belirlenmistir.

Bitkinin Yoresel Adi Bitkini Latince Adi
Cigdem Crocusgraveolens

Ciris Otu Asphodelus

Deve Tabani Ruscus aculeatus L.
Dulavrat Otu Arctium lappa
Ebelik(Evelik) Rumex pulcher L.
Eksimen Galium verum (Rubiaceae)
Esek Turpu Raphanus raphanistrum L.
Gazyagi Apium nodiflorum L.
Gelineli Papaver sp., Papaver dubium
Hardal Otu Brassica elongata L.
Isirgan Otu Urtica dioica L.

Ispatan (Su Teresi) Nasturtium officinale
Ignelik(unguluk) otu Erodium cicutarium
Kangal O. candidum

Kazayagi Falcaria vulgaris

Kenger Gundelia tournefortii L.
Keklik Ekmegi Otu Origanum vulgare
Kizilbacak Amaranthus retroflexus L.
Komeg Malva sp.
Ko6rmen(Koremen) Allium scorodoprasum L.
Kuriidisi( Cayir teresi) Cardemina pratensis

Kus Otu ( Kus Ekmegi) Capsella bursa-pastoris L.
Sirken Otu Chenopodium sp
Sogukluk, Pirpirim (Semizotu) Portulaca oleracea

Seker Dikeni Eryngium campestre L. var. virens Link.
Tekesakali (Sakizlik, Sakiz Otu) Scorzonera hispanica
Tirsik Otu Arum maculatum L.
Yarpuz( Narpuz) Mentha longifolia L.
Yemlik Tragopogon sp.

Cizelge 4.2. Katilimcilarin besin kaynagi olarak en ¢ok tiikettikleri yenilebilir otlar
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Yapilan goriismelerde katilimcilarin en ¢ok tercih ettikleri bu otlar disinda da farkl

bir¢ok ot bilgisine sahip olduklar1 belirlenmistir. Yenilebilir otlar yoniinden zengin olan

bolge bu anlamda farkli bir¢ok ot potansiyeline sahiptir. Bu konuda yapilan diger

caligmalarda da bolgede benzer otlardan bahsedilmistir (Mart, 2006: 19-31; Yiicel, Sengiin
ve Coban, 2012: 98-100; Demirci ve Ozhatay, 2012: 36-41; Karaca vd. 2015: 28-32;
Giines, Savran, Paksoy, Kosar ve Cakilcioglu, 2017: 71-73).

4.1.7. Yenilebilir Otlarin Hangi Kisimlarinin Ne Sekilde Kullanildigina Yonelik

ne sekilde tiiketiyorsunuz’

Bulgular

Arastirmada katilimcilara yoneltilen “yenilebilir otlarin daha ¢ok hangi kisimlarini

b

sorusuna verdikleri bilgiler Cizelge: 4. 3 ‘te verilmistir.

ve “mutfakta tiiketim amagh kullandiginiz otlar nelerdir”

Yaygin Olarak Kullanilan Yoresel Otlarin Kullanilan Otlarin  Kullamim
Otlar Kisimlari Sekli

K1  Su Teresi, Sogukluk(Semizotu), Bitkinin taze olan Salata
Komeg, Kurtidisi( Cayir teresi), vaprak ve govde
Tirsik otu kistmlar

K2  Komeg, Su Teresi(Ispatan), Bitkinin tamami Salata, borek
Ignelik(unculuk) otu, Kazayagi, Tirsik
otu

K3  Gelineli, ignelik(unculuk) otu, Roka,  Bitkinin tamami Salata, borek,

Esek Turpu, Ebelik, Tirsik Otu sellim(otun haslanip
tizerine eksi
dokiilerek
hazirlanmasi)

K4  Tirsik otu, Gelineli, Kurtidisi( Cayir Kok, bitkinin taze Salata, borek,
teresi), Komeg, Su Teresi (Ispatan) olan yapraklar: ve haglama(sellim) ve
dallar gorba
K5  Komeg, Su Teresi(Ispatan), Gelineli, Kok, bitkinin taze Salata, meze
Hardal olan yapraklari ve
dallar
K6  Ignelik(unculuk) otu, Tirsik Otu, Bitkinin taze olan Haglama, borek
Komeg, Gelineli vapraklart ve dallart
K7  Kizilbacak, Semizotu(Sogukluk), Bitkinin kékleri hari¢  Borek, ¢orba, borana
Isirgan otu, Komeg, Kuriidisi( Cayir diger tiim kisimlar
teresi)
K8  Ciris, ignelik(unculuk) otu, Semiz Bitkinin tamamn Cig sekilde

Otu, Seker Dikeni, Kangal,

Cigdem(Kokii), Teke Sakali, Kérmen,

Evelik, Tirsik Otu, Ispatan, Keklik

Ekmegi Otu

K9  Isirgan Ot, Koémeg, Ignelik(unculuk) Bitkinin taze olan Borek, gorba,
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K10

K11

K12

K13

K14

K15

K16

K17

K18

K19

K20

K21

K22

K23

K24

K25

K26

otu, Hardal, Kuriidisi( Cayir teresi),
Tirsik Otu

Semizotu(Sogukluk), ignelik(unculuk)
otu, Isirgan Otu, Kémeg

Teke Sakali, Ispatan, Keklik Ekmegi,
Deve Tabani, Tirsik Otu
Ignelik(unculuk) otu, Tirsik Otu,
Komeg, Gelineli, Isirgan Otu,
Sogukluk,

Ignelik(unculuk) otu, Tirsik Otu,
Komeg, Gelineli(Gelincik), Isirgan
Otu, Sogukluk

Ignelik(unculuk), Tirsik Otu, Kémec,
Gelineli, Isirgan Otu
Ignelik(unculuk), Tirsik Otu, Kémeg,
Gelineli, Isirgan Otu, Hardal, Teke
Sakali, Yemlik, Kangal, Cigdem
Isirgan Otu, Sogukluk, Komeg,
Ispatan, Tirsik Otu

Ignelik(unculuk) otu, Tirsik Otu,
Gelineli(Gelincik), Isirgan Otu, Dag
Kekigi

Ciris, Yarpuz, Komeg,

Tirsik Otu

Semizotu(Sogukluk), Kémeg,
Ignelik(unculuk) otu, Tirsik otu,
Isirgan otu, Sirken Otu

Gelincik, Ignelik(unculuk) otu, Ciris,
Tirsik otu, Ispatan, Kenger, Kazayagi
Yemlik, Sirken, Semiz Otu(Sogukluk)
Isrgan Otu, Kérmen (Yabani
Sarimsak), Esek Turbu, Ispatan(Su
Teresi), Yarpuz (Yabani Nane)
Isirgan Otu, Ebelik, Gelineli,
Sogukluk, Ignelik(unculuk) otu, Tirsik
Otu

Kenger, Esek Turbu, Gelineli,
Kazayagi, Eksimen, Tirsik otu, Ciris,
Yabani Turp, Semiz Otu, Yemlik,
Ignelik(unculuk), Sakizlik, Yarpuz
Kormen, Ispatan, Su Teresi,
Sogukluk(Semiz Otu), Kémeg, Tirsik
otu

Gazyag1 (Gaz Gibi Kokar), Kérmen
(Yabani Sarimsak), Yarpuz(Yabani
Nane), Kus Otu(Kus Ekmegi),
Kenger, Seker Dikeni
Ignelik(unculuk) otu, Sirken

Isirgan Otu, Tirsik Otu, Komeg,
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vapraklar: ve dallart

Bitkinin taze olan
vapraklart ve dallart
Bitkinin tamamini

Bitkinin taze olan
vapraklart ve dallart

Bitkinin Gévdesi ve
dallar

Bitkinin taze olan
yvapraklart ve dallart
Bitkinin tamamini

Bitkinin taze olan
vapraklari ve dallar
Bitkinin taze olan
yapraklar: ve dallart

Bitkinin tamamini
Bitkinin tamamini
Kok, yaprak, kismen
tohumlari, cicekleri
Yapraklarini
Bitkinin taze olan
yvapraklart ve dallart
Bazi bitkilerin

tamamini
Bitkinin tamamini

Bitkinin tamamini

Bitkinin kékii haric

her yeri

Bitkinin sap ve

kavurma

Haslama, ekmek
arasinda ¢ig olarak.
Salata, borek, ¢corba
ve kavurma olarak.
Salata, borek ve
kavurma olarak

Salata, borek,
kavurma ve ¢orba

Borek

Borek, ¢orba

Borek ve kavurma

Borek, salata ve
kavurma

Corba, pilav ve
borek

Borek, ¢orba, borana,
kavurma ve
sulu(¢orba).

Borek, dolma

Cacik, salata, borek,
pilav

Borek, corba,
pilav(lepe)

Borek, ¢orba( sulu),
taslama

Kavurma, ¢orba,
haglama (siiliim,
sellim)

Corba, borek

Cig ve pismis olarak



Ignelik(unculuk)otu, dallarin

K27 TIsirgan Otu, Tirsik Otu, Kémeg, Bitkinin tamamini Cig ve pismis olarak
Dulavrat Otu

K28 Komeg, Isirgan Otu, Ispatan(Su Bitkinin tamamini Cig ve pismis olarak
Teresi), Tirsik Otu

Cizelge 4.3. Katilimcilarin Kullandiklar1 Yenilebilir Otlar ve Kullanimina iliskin Bilgiler

Yenilebilir otlarin tiiketim sekillerini belirlemek amaci ile yoneltilen soru
kapsaminda alinan cevaplara gore katilimcilarin biyiik bir kismi bu otlarin taze yaprak ve
dallarim1 farkli bir¢ok formda tiikettikleri belirlenmistir. Ayrica katilimcilar, otlarin yaprak
ve dal kisimlar1 disinda bitkilerin ¢i¢ek, tohum ve kok kisimlarini da tiikettiklerini ifade
etmislerdir.

Yenilebilir otlarin tiim bu kisimlart arastirmaya katilan yore halki tarafindan borek,
corba, salata, kavurma, haglama (selim, siiliim), cacik, meze, borana, pilav (lepe) ve ¢ig
olarak tiikettikleri belirlenmistir. Borek olarak kiigiik ve taze yaprakli otlar tercih ettiklerini
ifade etmislerdir. Borek igin tercih edilen otlar; 1sirgan otu, gelineli, kizilbacak, sirken otu
oldugu goriilmiistiir. Corba olarak tiiketilen otlar; tirsik otu, 1sirgan, yarpuz ve kiirtidisi otu
oldugu belirlenmistir. Tirsik otu yore halki tarafindan en iyi bilinen ve bolca yapilan
otlardan biridir. Subat ve nisan aylarinda toplanan ot ¢orba olarak tiiketilmektedir. Tirsik
otunun ¢ok saglikli oldugunu diisiinen bolge halki, meniilerine bu ota siklikla yer verdigini
belirtmistir. Ayrica tirsik yemeginin hazirlik ve pisirme asamalarinda da birgok farkl
inanis ve uygulamalarin oldugu katilimeilar ile yapilan goriismelerde tespit edilmistir. K1,
K2 katilimcilar1 bu gorbayi yilda yedi kez igtiklerinde hasta olmayacaklarina inandigi, K5,
kisisinin de tirsik ¢corbasi piserken iizerinde olusan kopiik yenilirse kanser olunmayacagina
inandig1 belirlenmistir. Ozel mayalama teknigi uygulanarak gesitli islemleri olan tirsik
corbasimin islem basamaklariyla ilgili olarak da farkli inanislar oldugu saptanmustir.
KI1...K15 ve K18, K20, K21, K22, K23, K24 kisileri, tirsik ¢orbasinin mayalanma
asamasinda, mayalanan yemege aksi, huysuz kisilerin adin1 verip, esyalarn ile iizeri
ortiildiigiinde yemegin daha iyi mayalanacagina inandigi ve bu sekilde ¢orbalarini
hazirladiklar1 belirlenmistir. K19, K22, K25, kisileri ise, yemegin mayalanma siirecinde
icerisine ¢ok eski (yillanmig) kasik birakildiginda yemegin daha iyi mayalanacagina
inandig1 gorilmiistiir.

Yenilebilir otlar salata olarak siklikla tiiketilmektedir. K1, K7, K8, K10, K12, K13,
K16, K19, K20, K22, K23, K24 kisileri salata olarak en ¢ok semizotunu (sogukluk) tercih

ettiklerini ifade etmislerdir.

50



Yore halki yenilebilir otlar1 sogan ve salca ile kavurarak tiikettigi gibi igerisine
bulgur ya da piring katarak da tiikettiklerini belirtmislerdir. Ot kavurmasi olarak ifade
edilen bu yemeklerde K7, K9, K11, K12, K13,K16, K17, K19 kisileri semizotu, gelineli,
Ignelik (unculuk), komeg, 1sirgan otu, kiiriidisi, sitken otlarim1 kullandiklarmi
belirtmislerdir.

Yoresel olarak “sellim” ya da “stiliim” olarak ifade edilen otun haslanip iizerine
eksi (nar eksisi, limon, sumak eksisi) dokerek tiiketimi de yapilmaktadir. K3, K4, K10,
K24, K26, K28 kisileri haslama olarak siklikla semizotu, Ignelik (unculuk) otu, hardal,
komeg otunu tiikettiklerini ifade etmisglerdir.

Yenilebilir otlar pilav olarak ta tiiketilmektedir. K18, K21, K22 kisileri yoresel
olarak pilavi ‘lepe’ olarak isimlendirdiklerini belirtmislerdir. Pilav (lepe) yapiminda ise
siklikla ciris otu, kérmen, ignelik (unculuk) otu kullandiklarini ifade etmislerdir. Ayrica
K3, K22 kisileri evelik (ebelik) otunun toyga ¢orbasinin iizerine dograyip pisirdikleri gibi,
sarmasini da yaparak tiikettiklerini ifade etmislerdir. Yenilebilir otlar higbir islem
gormeden ¢ig olarak da tiikketimi yapilmaktadir. K8, K10, K26, K27, K28 kisileri Keklik
ekmegi otu, ¢igdem, tekesakali, kangal otlarini ¢ig olarak tiikettiklerini ifade etmislerdir.

Asagida yorede yetisen ve siklikla tiiketilen otlarla hazirlanan yemeklerin regeteleri

yer almaktadir.

Yenilebilir Otlardan Malzemeler Islem Basamaklar1
Yapilan Yemekler
Tirsik Corbas: -Tirsik otlar1 (pancar) dogranip yikanir.
< }6’““@4 & & -Eli yakmayacak derecedeki suya, dogranan
N - Tirsik otu bu tirsik otlar1 ilave edilir.

-Su -Daha sonra ayni suya yogurt, dovme ve
-Yogurt nohut eklenir. Bu karisimin {izeri un ile
-Un kaplanarak 1 gece (yaklasik 12 saat)
-Dovme bekletilir. Uzeri un ile kaplanan karisim hava
-Nohut almamasi saglanarak mayalanmasi saglanir.
-Tuz -Mayalanan karigimin tizerindeki un tamamen

! aliarak karigim pisirilir.

-Yaklasik 3 saat pismeye birakilir. Yemekte

kullanilan tirsik otunun yapist agizda rahatsiz

yemegin pistigini  otun agiz1 rahatsiz
etmeyecek (grdiklamayacak) seviyeye
gelmesinden anladiklarini belirtmislerdir.

edici bir his birakmaktadir. Katilimcilar

-Yorede tirsik ¢orbasimnin disinda 1sirgan otu

corbasi, kiirlidisi otu ve yarpuz otlu ¢orbalar

da yapildigi tespit edilmistir.
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Gelineli Boregi

-Gelineli
otu(gelincik)
-Kuru sogan

-Salga(tercihen)

-Pul biber

-Zeytinyag1
-Karabiber
-Tuz

-Gelin eli otu yikandiktan sonra dogranir.
Dogranan otlar haglanir. Ot haslandiktan
sonra soganla birlikte kavrulup iizerine tuz ve
baharatlar1 atilir. Ince acilmis hamurda i
malzeme olarak kullanilir.

-Hazirlanan borekler sac iizerinde pisirilir.
-Isirgan, kiiriidisi, kizil bacak, sirken
otlarindan da borek yapildig: tespit edilmistir.

Ignelik(Unculuk) Otu
Pilav1 (Lepe)

-Ignelik otu
-Zeytinyag1
-Salga
-Bulgur

-Toplanan ignelik otu yikanip dogranir

-Yag sile kavrularak tizerine salga ilave edilir
-Uzerine sicak su ilave edilir

-Bulgur da eklendikten sonra pisirilir

-Ciris ve kormen otlarindan da ayni islem
basamaklar1 uygulanarak pilav yapildig:
tespit edilmistir

Sirken Kavurmasi

8
-

-Sirken otu
-Yag

-Salga

-Kuru Sogan
-Eksi(sumak
veya limon)
-Baharat

-Toplanip dogranan sirken otu haglanir.

-Suyu dokiilen sirken otu zeytinyagi ve sogan
ile kavrulup salca eklenir.

-Daha sonra tuzu ve baharatlar1 da eklenip
tizerine eksi sikilarak tiiketilir.

-Komeg, 1sirgan, sirken, Ignelik(unculuk)
sogukluk ve kiiriidisi otlarinda da ayni iglem
basamaklar1 uygulanarak kavurma yapildigi
tespit edilmistir.
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Hardal Otu Haslamasi

(Sellim)
-Hardal otu -Toplanan hardal otu dogranir
-Tuz -Daha sonra dogranan otlar suda haglanir
-Baharat -Haslanan otlar siiziildiikten sonra tizerine
-Eksi(limon, tuz, baharat ve eksi ilave edilerek tiiketilir.
nar, sumak) -Ignelik otu, 1sirgan, komeg, sogukluk

(semizotu) ve kiiriidisi otlar1 ile ayni islem
basamaklar1 uygulanarak haslama yapildigi

tespit edilmistir.
Sogukluk (Semizotu)
Tursusu
-Semizotu -Toplanan semizotu temizlenir
-Sarimsak -Kalin olan sap kisimlar1 alinir
-Sirke -Tuzlu su igerisine semizotlar1 eklenerek
-Tuz lizerine sirke ve sarimsak ilave edilir.

-Su

Cizelge 4.4. Osmaniye ili diizi¢i ilgesinde yetisen yoresel otlarla hazirlanan yemeklerin
receteleri

Nitel aragtirma sonucunda yorede tirsik otunun en ¢ok tiiketilen yabani yenilebilir
ot oldugu belirlenmistir. Bu nedenle arastirmanin deneysel yontem ile ilgili boliimiinde
hammadde olarak tirsik otu kullanilmistir. Bu ot ile hazirlanan tirsik ¢orbasinda nohut,
dovme, yogurt kullanilmistir. Bu malzemelerin 12 saat mayalandirilmig karigimi ve son
olarak corbanin pisirilmis halinin besin degerleri belirlenmesi amaciyla enerji testi, C
vitamini ve demir miktarlar1 hesaplanmistir. Calismanin sonucunda elde edilen veriler

asagida sunulmustur.
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4.2. Deneysel Yonteme Ait Bulgular

4.2.1. Tirsik Corbasinda Kullamlan Cig Malzemelerin Analiz Sonuclari

Tirsik ¢orbasinin hazirlanmasinda kullanilacak olan ¢ig malzemelerin besin
degerinin saptanmasina yonelik olarak yapilan analizler sonucunda elde edilen bilgiler
cizelge 4. 5 ‘te sunulmustur.

Parametre Tirsik otu Yogurt Nohut Dévme
Enerji (1009) 31kcal 58 kcal 393 kcal 360 kcal
Nem (%) 89.5 88.6 1.4 9.6
Protein (%) 2 3.7 23.3 10.5
Toplam Yag (%) 0.2 2.9 5.1 15
Kiil (%) 1.8 0.6 2.9 13

Lif (Ham Seliiloz)( %) 1.2 0.06 3.8 11
Karbonhidrat (%) 6.5 4.2 67.3 77.1
Vitamin C (mg/100 g) 65 Saptanmadi  Saptanmadi  Saptanmadi
Demir ( mg/kg) 28.3 0.4 35.5 23.6

Cizelge 4.5. Tirsik ¢orbasinda kullanilan ¢ig malzemelerin besin degerleri analiz sonuglari

Tirsik otu i¢in yapilan analiz sonucunda 6rnegin enerji miktari, 31kcal, nem degeri
% 89.5, protein % 2, yag % 0.2, kiil %1.8, lif (ham seliilloz) % 1.2, karbonhidrat % 6.5
olarak belirlenmistir. Tirsik otunun islem gérmemis bitki igerigindeki % 2’ lik protein
degeri ile yenilebilir otlar bakiminda ortalama bir degere sahip oldugu saptanmistir. Tirsik
otunun igerigindeki C vitamini oran1 65 mg/100 g, demir igerigi ise 28,3 mg/kg olarak
tespit edilmistir. C vitamini yoniinden oldukg¢a zengin olan bitkinin demir igerigi
bakimindan da degerli oldugu saptanmustir (Cizelge 4. 5). Mohammed ve Ibraheem (2015)
yaptiklar1 ¢alismada, Arum maculatum L. bitkisinin antioksidan aktivitesini inceledikleri
caligmada; A. maculatum ekstresinin, 535.3 = 109.9 pg / ml'lik deger ile zengin bir
flavonoid kaynagi oldugu sonucuna ulagmislardir. Yapilan bu ¢alisma bitkinin besin degeri

acisindan zengin oldugunu desteklemektedir.

Tirsik corbasinin regetesinde bulunan ve corbanin hazirlanmasinda kullanilan
yogurdun besin degerlerini belirlemeye yonelik yapilan analiz sonucunda elde edilen
bulgular su sekildedir: Nem degeri % 88.6, protein % 3.7, yag % 2.9, kiil % 0.6, lif (ham
seliiloz) % 0.06, karbonhidrat % 4.2 olarak tespit edilmistir. Ornegin toplam enerji miktar
ise 58 kcal olarak saptanmistir. Yogurdun bilesiminde C vitamini saptanmazken yogurdun

demir igerigi ise 0. 4 mg/kg olarak belirlenmistir (Cizelge 4. 5).
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Nohut i¢in yapilan analizler sonucunda 6rnegin nem degeri % 1.4, protein %23.3,
yag % 5.1, kiil % 2.9, lif (ham seliiloz) % 3.8, karbonhidrat % 67.3 olarak belirlenmistir.
Ornegin toplam enerji miktar1 ise 393 kcal olarak saptanmistir. Nohutun igeriginde C
vitamini (Askorbik Asit) saptanmazken nohutun demir igerigi ise 35,5 mg/kg olarak

belirlenmistir (Cizelge 4. 5).

Tirsik g¢orbasinin regetesinde bulunan ddvmenin besin degerinin saptanmasina
yonelik yapilan analiz sonucunda 6rnegin nem degeri % 9.6, protein %10.5, yag % 1.5, kiil
% 1.3, lif (ham seliiloz) % 1.1, karbonhidrat % 77.1 olarak belirlenmistir. Dévmenin
icerigindeki yiiksek karbonhidrat ve protein oraninn, tirsik ¢orbasinin besin degerini
arttirmasi bakimindan katki saglamustir. Ornegin toplam enerji miktar1 360 kcal/100g’dr.
Dovmenin igeriginde C vitamini saptanmazken, demir igerigi 23,6 mg/kg olarak

belirlenmistir (Cizelge 4. 5).
4.2.2. Tirsik Corbasin Mayalanmus ve Pisirilmis Orneginin Analiz Sonu¢lar

Cizelge 4. 6’da 12 saat mayalandirilmis tirsik ¢corbasinin besin degerlerine iliskin bilgilere

yer verilmistir.

Parametre Analiz sonucu
Enerji Miktar1 (100g) 18.6 kcal
Nem(%) 96

Protein(%) 1

Toplam Yag (%) 1.4

Kiil (%) 1

Lif(Ham Seliiloz) (%) 0.1
Karbonhidrat (%) 0.6

Vitamin C (mg/100 g) Saptanmadi
Demir (mg/kg) 1.7

Cizelge 4.6. Mayalanmus tirsik ¢orbasi 6rneginin besin degeri analiz sonuglari

Mayalandirilmis tirsik ¢orbasinin besin analizlerinin sonucunda numunenin nem
degeri % 96, protein % 1, yag % 1.4, kiil % 1, lif (ham seliiloz) % 0.1, karbonhidrat % 0.6
olarak belirlenmistir. Yaklasik 12 saat mayalanan tirsik ¢orbasi numunesine yapilan
analizde besin degerlerinin bazilarinda kayiplar yasandig: saptanmustir. Ozellikle nohut ve

dovme icerisindeki yliksek miktarda protein degerlerinin azaldig1 saptanmistir.

Mayalanmis tirsik ¢orbasi igeriginde C vitamini saptanmamistir (Cizelge 4. 6). C

vitamini insan viiciidunda dokular1 bir araya getiren ara kolojen maddesinin olusumu ig¢in
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gerekli olmasi bakimindan 6neme sahiptir. C vitamini, hava temasi, pisirme sirasindaki 1s1
ve sonrasinda bekleme siiregleri gibi faktorler C vitamini kayiplarmin temel
sebeplerindendir. Bu anlamda yesil bitkilerin igerigindeki C vitamininden yeterince
faydalanmak i¢in kisa zamanda, az suda ve suyu atilmadan pisirilmesi gerekmektedir
(Baysal, 2016; 46-47). Yapilan analizde de tirsik otunda bulunan C vitamininin 1s1 ve siire
etkisine bagl olarak kayboldugu gézlemlenmistir. Bu anlamda 6zellikle ¢ig tiiketilen yesil

otlardan alinan C vitamini oraninin daha yiiksek olacagi diistiniilmektedir.

Numunenin toplam enerji miktar1 18.6 kcal olarak saptanirken demir (Fe) igerigi ise

1.7 mg/kg olarak belirlenmistir.

Parametre Analiz sonucu
Enerji Miktar1 (100g) 41 keal
Nem(%) 89.8
Protein(%) 1.7

Toplam Yag (%) 1

Kiil (%) 1

Lif(Ham Seliiloz) (%) 0.2
Karbonhidrat (%) 6.5

Vitamin C (mg/100 g) Saptanmadi
Demir (mg/kQg) 1.9

Cizelge: 4.7. Pisirilmis Tirsik Corbas1 Orneginin Besin Degeri Analiz Sonuglar

Cizelge 4. 7 incelendiginde pisirilmis tirsik ¢orbasi i¢in yapilan analiz sonuglari
goriilmektedir. Elde edilen bulgulara gore corbanin protein igerigi % 1.7 olarak
belirlenmistir. Numunenin nem degeri % 89.8, yag % 1, kiil % 1, lif (ham seliiloz) % 0.2,
karbonhidrat % 6.5 olarak saptanmistir. Mayalandirilmis tirsik ¢orbasi oOrnegi ile
karsilastirildiginda, pisirilmis tirsik ¢orbasinin bilesim unsurlarinda artis oldugu
belirlenmistir. Corbanin protein, karbonhidrat, yag ve demir igerigi yiikselmistir.
Mayalandirilmis tirsik gorbasi ile karsilastirildiginda en fazla artig, enerji ve karbonhidrat
oranlarinda olmustur. Enerji miktar1 oran1 41kcal olarak belirlenen pisirilmis tirsik ¢orbasi
glinlik enerji ihtiyacinin karsilanmasinda katki saglayacaktir. Tirsik ¢orbasi, kolorisinin
diisiik olmasi sebebi ile zayiflama diyetlerinde ve obeziteyle miicadelede tiiketilebilecek
alternatif bir iiriin olabilir. Sagliga olumlu katkilari, yapilan ¢alismalarla desteklenmis olan
akdeniz diyeti, sebze, meyve ve baklagil gibi vitamin, mineral ve diyet lifleri yoniinden
zengin besin igerikleri saglamaktadir. Diyette saglikli bircok bilesenin birarada alinmasi,

bu bilesenleri saglik icin daha da faydali hale getirmektedir (Sahingdz ve Sanlier, 2011:
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272-274). Bu anlamda tirsik corbasi igeriginde bulunan bilesikler ile Akdeniz Diyetine

uygun saglikli bir iiriin oldugu diistiniilmektedir.

1
1 i 0,6
0

Mayalandirilmis Tirsik Corbasi Pisirilmis Tirsik Corbasi

H Protein i Karbonhidrat

Sekil 4.1. Tirsik c¢orbasinin mayalanmis ve pisirilmis 100g Orneginin protein ve
karbonhidrat degerleri (%)

Sekil 4. 1 incelendiginde 1s1l islemle birlikte en yiiksek artis karbonhidrat oraninda

olmustur. Pisirilmis 6rnekte tespit edilen % 6.5 lik karbonhidrat miktar1 giinliik alinmasi

onerilen 100-125g karbonhidrat ihtiyacinin karsilanmasina katki saglayacaktir.

Cizelge 4. 7 incelendiginde yapilan analiz sonuglarinda pisirilmis tirsik ¢orbasi
iceriginde C vitamini saptanmazken, demir igeriginin 1,9 mg/kg oldugu goriilmektedir.
Sekil 4. 2 de tirsik ¢orbasinin mayalanmis ve pisirilmis Orneginin demir degerleri

sunulmustur.
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1,95
19

19
1,85
1,8
1,75

1,7
1,7

1,65

1,6

Mayalandiriimis Tirsik Corbasi Pisirilmis Tirsik Corbasi

i Demir(fe)

Sekil 4. 2. Tirsik gorbasinin mayalanmis ve pisirilmis 6rneginin demir degerleri (mg/kg)

Mayalanmis ve pisirilmis tirsik c¢orbasi numunelerinin C vitamini ve demir
analizleri sonuglari, hazirlanan pisirilmis tirsik c¢orbasinda demir oraninin arttig
belirlenmistir. Viicudumuzun her hiicresi belli bir miktar demir igerdigi gibi, viicudumuzda
demir karaciger ve omurilikte depo edilmektedir. Kan hiicrelerinde oksijen tasiyan demir,
besin Ogelerinin enerjiye doniismesi silirecinde de isleve sahiptir. Bu anlamda viicut i¢in
onemli olan demir ihtiyac1 giinliik beslenmede ozellikle et, karaciger, yumurta, kuru
baklagiller ve yesil yaprakli sebzelerden karsilanmaktadir. Yetiskin erkekelerde giinde 10
mg kadinlarda ise 15 mg demir alinmasi1 gereken miktar olarak ifade edilmistir (Baysal,
2016; 54-56). Bu anlamda tirsik corbasi igerisindeki demir oran1 1,9 mg/kg degeri ile

giinliik ihtiyacin karsilanmasinda sinirh diizeyde katki saglayabilecegi belirlenmistir.

Islem gdérmemis tirsik otu i¢in C vitamini oran1 65 mg/100 g iken (Cizelge 4. 5)
otun mayalama ve 1s1l islem gérmiis numuneleri i¢in C vitamini degerleri saptanamamaistir.
Sicaklik ve bekleme siirelerinin C vitaminini kaybina neden olmustur. Isil islem ve
bekleme siireleri yenilebilir otlarin {izerinde olumsuz etkiye sahip olmustur. Bu nedenlen
yenilebilir ot tiikketimi siire ve miktar olarak daha az 1s1l isleme tabi tutularak tiiketiminin

saglik iizerine etkisinin daha olumlu olacagi diisiiniilmektedir.

Mayalandirilmig ve pisirilmis tirsik ¢orbasi numuneleri kiyaslandiginda pisirilmis

tirsik corbasinin besin unsurlar1 bakimindan daha degerli hale gelmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Yenilebilir yabani otlarin tiikketim durumlarinin belirlendigi nitel arastirma sonuglari
ile bu otlardan tirsik otu kullanilarak hazirlanan tirsik c¢orbasimnin besin analizlerinin

yapildig1 arastirmadan elde edilen sonuclar asagida sunulmustur.

Nitel arastirma sonuclari:

e Osmaniye ilinin Diizi¢i ilgesinde 55 yas {stii kisilerle gerceklestirilen
yenilebilir ot tiketim aligkanliginin belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alismadan
katilimcilarin biiylik ¢ogunlugu (22 kisi) yenilebilir otlari, sagliga olan katkilar
sebebiyle tilikettikleri saptanmistir. Bu sonuca gore H2 hipotezi kabul edilmektedir. K3,
K4, K6, K7, K9, K10, K12, K13, K14, K16, K19, K22 katilimcilar1 yenilebilir otlarin
tatlarina olan aligkanliklari nedeniyle tiikettikleri saptanmistir (Cizelge 4. 1).

e Katilimcilarin tamami yenilebilir otlar1 kendi imkanlariyla daglardan,
bahgelerden, tarlalardan, su kenarlarindan ve yaylalardan topladiklarini ifade etmistir.
Ayrica yenilebilir otlar1 kiiglik yaslardan itibaren tiikettiklerini belirtmiglerdir. Kirsal
alanda yasayan katilimcilarin otlarla ilgili bilgi ve deneyimleri kiicliik yasta
kazanmasinda, yenilebilir otlara ulagmalarindaki kolayligin belirleyici oldugu sonucuna
ulagilmistir.

e Katilmecilarin tamami  “Yenilebilir ot tiiketim aligkanligin1 nereden
kazandiniz” sorusuna, bu otlarin tiiketim aliskanligin1 aileden edindikleri ve yasadiklari
deneyimler sonucunda kazandiklarini belirtmislerdir. Elde edilen bu sonu¢ HI
hipotezini desteklemektedir. Ayrica meniilerinde siklikla yenilebilir ot tiikettikleri tespit
edilmistir bu sonu¢ H3 hipotezini desteklememektedir.

e Katilimcilarin mutfaklarinda en ¢ok tiiketilen 29 farkli ot tespit edilmistir.
Yorede yasayan yerli halkin mutfaklarinda en cok tiikettikleri yenilebilir otlarin; tirsik
otu, sogukluk (semizotu), kdmeg, gelineli, ignelik (unculuk) otlar1 oldugu belirlenmistir
(Cizelge 4. 2).

e Katilimcilarn biiylik bir kismu otlarin taze yaprak ve dallarii farkli bir¢ok
formda tiikettikleri belirlenmistir. Yenilebilir otlarin tim bu kisimlar1 aragtirmaya
katilan yore halki tarafindan borek, corba, salata, kavurma, haslama (selim, siiliim),
cacik, meze, borana, pilav (lepe) ve ¢ig olarak tiikettikleri belirlenmistir. Borek igin
tercih edilen otlar; 1sirgan otu, gelineli, kizilbacak, sirken otu oldugu goriilmiistiir.

(Cizelge 4. 3).
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e (Corba olarak tiiketilen otlarin; tirsik otu, 1sirgan, yarpuz ve kiiriidisi otu
oldugu belirlenmistir. Tirsik otu yore halki tarafindan en iyi bilinen ve bolca yapilan
otlardan biridir. Tirsik otunun ¢ok saglikli oldugunu diisiinen bolge halki, meniilerinde
bu ota siklikla yer verdigi tespit edilmistir. Ayrica tirsik yemeginin hazirlik ve pisirme
asamalarinda da bir¢ok farkli inanis ve uygulamalarin oldugu katilimcilar ile yapilan
goriismelerde tespit edilmistir. K1, K2 katilimcilar1 bu ¢orbay1r yilda yedi kez
ictiklerinde hasta olmayacaklarina inandigi, K5, kisisinin de tirsik ¢orbasi piserken
iizerinde olusan kopiik yenilirse kanser olunmayacagina inandigi belirlenmistir.
KI1...K15 ve K18, K20, K21, K22, K23, K24 kisileri, tirsik ¢corbasinin mayalanma
asamasinda, mayalanan yemege aksi, huysuz kisilerin adin1 verip, bu kisilerin esyalari
ile lizeri ortilldiigiinde yemegin daha iyi mayalanacagina inandigi ve bu sekilde
corbalarin1 hazirladiklar1 belirlenmigtir. K19, K22, K25, kisileri ise, yemegin
mayalanma siirecinde igerisine ¢ok eski (yillanmis) kasik birakildiginda yemegin daha
1yl mayalanacagina inandig tespit edilmistir.

e Yorede yetisen, siklikla tiiketilen otlar ve bu otlardan yapilan yemeklerin
tirsik ¢orbasi, ignelik (unculuk) otu pilavi, sirken kavurmasi, hardal otu haslamasi ve

sogukluk (semizotu) tursusu oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4. 4).
Deneysel arastirma sonuglari:

e Tirsik otunun besin degerlerinin belirlenmesine yonelik yapilan analizler
sonucunda 6rnegin enerji miktari, 31kcal, nem degeri % 89.5, protein % 2, yag % 0.2,
kil %1.8, lif (ham seliilloz) % 1.2, karbonhidrat % 6.5 olarak tespit edilmistir. Bitki
icerigindeki % 2 lik protein degeri ile yenilebilir otlar bakiminda ortalama bir degere
sahip oldugu saptanmistir. Tirsik otunun igerigindeki C vitamini oran1 65 mg/100 g ve
demir oran1 28.3 mg/kg olarak tespit edilerek bitkinin C vitamini ve demir igerigi
bakimindan degerli oldugu saptanmistir (Cizelge 4. 5). Elde edilen bu sonuglar H6
hipotezini desteklemektedir.

e (Cig malzemeler i¢in yapilan analizlerde; yogurt, nohut ve dévme i¢in C
vitamini saptanmazken demir orani ise sirasityla 0.4, 35.5 ve 23.6 olarak saptanmistir
(Cizelge 4. 5).

e Nem degeri % 96, protein % 1, yag % 1.4, kiil % 1, 1if (ham seliil6z) % 0.1,
karbonhidrat % 0.6 olarak belirlenen 12 saat mayalanan tirsik ¢orbasi numunesinin

besin degerlerinde kayiplar oldugu belirlenmistir (Cizelge 4. 6).
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e Tirsik c¢orbasinin mayalanmis ve pisirilmis Orneginin protein ve
karbonhidrat degerleri karsilagtirildiginda pisirilmis numunede protein ve karbonhidrat
oranlarinin arttig1 saptanmustir (Sekil 4. 1).

e  Mayalanmis ve pisirilmis tirsik ¢orbasi igeriginde C vitamini saptanmazken,
demir igerigi mayalanmig Ornekte, 1.7 mg/kg, pisirilmis Ornekte ise 1.9 olarak
belirlenmistir (Sekil 4. 2, Cizelge 4. 6, Cizelge 4. 7). Elde edilen bu sonuglar H5

hipotezini desteklemektedir.

Pisirilmis tirsik c¢orbast i¢in yapilan analizlerden elde edilen bulgulara gore
numunenin nem degeri % 89.8, protein % 1.7, yag % 1, kil % 1, lif (ham seliil6z) % 0.2,
karbonhidrat % 6.5 olarak saptanmistir. Mayalandirilmig tirsik corbast Ornegi ile
karsilastirildiginda, pisirilmis tirsik corbasinin  bilesim unsurlarinda artis oldugu
belirlenmistir. Corbanin enerji, protein, karbonhidrat, yag ve demir igerigi yiikselmistir.
Mayalandirilmis ve pisirilmis tirsik ¢orbasi numuneleri karsilastirildiginda pisirilmis tirsik
corbasi besin unsurlar1 bakimindan daha degerli hale gelmistir (Cizelge: 4. 7). Elde edilen

bu veriler H4 hipotezini desteklememektedir.
Elde edilen bu sonuglara gore asagidaki oneriler gelistirilmistir.

e Giiniimiizde tiiketicilerin yenilebilir otlar1 tercih etmedeki asil amaglari,
otlarin saglikli besin maddeleri olmalar1 konusundaki farkindaliklarinin artmasidir.
Insanlarda 6zellikle belirli bir yastan sonra saglikli beslenme diisiincesi olusmaktadir.
Daha saglikli besinlerin tiiketilmesi ile beden daha ding¢ tutularak, yaslilik ile gelisen
olumsuzluklar azaltilabilir. Ayrica vegan ve vejetaryan beslenme tercihine sahip kisiler
icin yenilebilir otlar icerigindeki zengin besin unsurlari acisinda da Onemli besin
kaynaklari olabilir. Ozellikle iilkemizdeki gastronomi sehirlerinde vegan ve vejeteryan
beslenen kisler i¢in yenilebilir otlar kullanilarak hazirlanacak olan alternatif {irtinler,
uluslararasi platformlarda gastro turistler i¢in dikkat ¢ekici olacaktir.

e Son zamanlarda dogada yapilan rekreatif aktivitelere katilimin artmasiyla
birlikte insanlar daha dogal besinleri tercih etme konusunda duyarli hale gelmislerdir.
Bu anlamda siirdiirtilebilir gida 06zelligi tasiyan yenilebilir otlar, yapilacak olan
aktivitelerin bir pargasi olabilir. Gerek otlarin dogadan toplanmasi gerekse otlarin
kullanim1 konusunda yapilacak olan faaliyetler yenilebilir otlarin taninmasina katki
saglayacaktir.

e Yenilebilir otlardan yapilan yemeklerin orijinal regeteleri belirlenerek

envanter ¢alismalar1 yapilmalidir.
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e Saglik problemleri ile miicadelede ve obezite gibi kotii beslenmeye baglh
saglik sorunlarinda yoresel otlar tiiketilecek alternatif iiriinler olabilir. Bu anlamda
Tirsik ¢orbasi da, kolorisinin diisiik olmasi sebebi ile zayiflama diyetlerinde ve
obeziteyle miicadelede alternatif bir {iriin olarak tiiketilmesi Onerilir.

e Yoresel otlar ile hazirlanan yemeklerin besin degerleri kimyasal analizler ile
ortaya konulabilir. Bu otlar ile alternatif iiriinler gelistirilerek besin ¢esitliligine katki
saglanabilir. Yapilacak olan bu c¢alismalar otlarin saglik {lizerine olumlu etkileri
konusundaki inanislarinin ve bilgilerin, bilimsel temellere dayandirilmasi bakimindan
Onem tasimaktadir.

e  Yenilebilir otlar ile her bolgede farkli yontemlerle hazirlanarak tiiketimi
yapilmaktadir. Son yillarda bireylerde bolgelere gore farklilik gosteren bu yoresel
lezzetleri kesfetme ve deneyimleme istegindeki artisi gastronomi turizminin
gelistirilmesinde ve bolgenin c¢ekiciliginin arttirilmasinda ekonomik girdi olarak
degerlendirilebilir.

e (Calismada katilimcilarin mutfaklarinda tiikettikleri tespit edilen yenilebilir
otlar disinda daha bircok ot bilgisine sahip olduklart ve bir¢ok farkli ot tiirlinii
kullandiklar1 yapilan goriismelerde tespit edilmistir. Bu deneyim ve kiiltiirel birikimin
yok olmas1 engellenemedikge bilgiler kaybolma tehlikesi ile kars1 karsiya kalmaktadir.
Oyle ki yenilebilir ot tiiketimi artik giiniimiizde sehirlesmeye paralel olarak sehre gog
eden insanlarin vazgectigi aliskanliklardan birisi olmustur. Insanlar zamanla dogayla i¢
ice olmamalarindan dolayi, sadece kiiltiire alinmig otlar1 tanir hale gelmislerdir. Dogada
kendiliginden biiyliyen otlar sehirlerde ve hatta yetistigi bolgelerde bile gengler
tarafindan tercih edilmemektedir. Son zamanlarda bu durumu degistirmeye yonelik
adimlar atilmaktadir. Ozellikle yenilebilir yabani otlarin neler oldugu, nasil tiiketildigi,
tatlari, nasil pisirildigi, otlarin yararlari insanlar tarafindan merak edilir hale gelmistir.
Durum bdyle olunca restoran meniilerinde, festivallerde, etkinliklerde ve semt pazarlari
gibi farkli birgok yerde yabani otlar az da olsa yerini almaya baslamistir. Bu tarz
etkinliklere ek olarak turizm destinasyonlarinda yoresel yemek olarak yenilebilir otlarla
yapilan yemekler ve bu otlara dair bilgilere yer verilmesi, gastro-turistler i¢in farkl
alternatifler, farkli deneyimler olarak degerlendirilebilir. Bu anlamda yorelere ait
yenilebilir otlarla ilgili bilgiler yorede yasayan deneyimli kaynak kisilerden elde
edilerek, orijinal regetelerin belirlenip korunmasi, bu bitkilerin tiiketim kiiltliriiniin

unutulmasini engelleyebilir.
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e Yenilebilir ot kiiltiiriiniin unutulmadan yeni nesillere dogru sekilde aktarimi
saglanmalidir. Bu anlamda {iniversitelerde gastronomi ve mutfak sanatlari, as¢ilik gibi
boliimlerin miifredatlarinda, kurumlarin diizenleyecegi kurslarda, yenilebilir otlarla
ilgili derslere yer verilmesi genglerde farkindalik olusturulmasina katki saglayabilir.

. Kiiltiire alinmis bitkilerle karsilagtirildiginda besin igerikleri yoniinden daha
yiiksek besin degerine sahip olan yenilebilir otlarin tespiti, yemek olarak kullanim sekilleri
ve uygulanan pisrme yontemleri konusunda yapilacak olan ¢alismalar farkindalik

olusturulmasi bakimindan 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.

o Bitki igerigindeki etken maddelerin elde edilerek, farmakolojik olarak
kullanimlar1 daha yaygindir. Yenilebilir otlarla ilgili literatiirde yapilan c¢aligmalar da
genellikle bu yondedir. Fakat bu otlarin tiikketimi i¢in uygun pisirme ve saklama
yontemlerinin dogru olarak uygulanmasi i¢in yapilan calismalar smirlidir. Mineral
maddeler, vitaminler, proteinler ve 6zellikle diyet lifi agisindan énemli kaynaklardan olan
yenilebilir otlar insan beslenmesinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu anlamda degerli
bulunan bu otlarin yoresel tiiketim sekilleri, uygulanan saklama yontemleri, besin
iceriginin belirlenmesine yonelik yapilacak ayrintili ¢aligmalar, insan beslenmesine katki
saglayacaktir. Yenilebilir otlarin tiiketim sekilleri ile ilgili yapilacak olan bu gibi ¢caligsmalar
tilkemizde var olan zengin bitki gesitliligi konusunda farkindalik saglayarak ot tiiketiminin

yayginlastirilmasini saglayacagi diistiniilmektedir.
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EK-1. Goriisme Formu

OSMANIYE DUZICI ILCESI YENILEBILIR OTLARIN TESBIiTI VE TUKETIM
SEKILLERININ BELIRLENMESI UZERINE BiR ARASTIRMA GORUSME FORMU

Yas:
Cinsiyet:

Yenilebilir ot tiikketiyor musunuz? Tiiketiyorsaniz hangi nedenlerle?

Yenilebilir otlar1 ne zamandan beri tiikketiyorsunuz?

Otlar1 nereden temin ediyorsunuz?

Otlarin tiikketim aligkanligini nereden kazandiniz?

Otlarin hangi kisimlarini ne sekilde kullaniyorsunuz?

Mutfakta tiiketim amacl en ¢ok kullandiginiz bes tane ot ismi sdyleyebilir misiniz?

Bu otlardan yaptiginiz bir yemegin yapilisini anlatir misiniz?
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Ankara Genel Evrak Sorumlusu
Tel:+90 (312) 231 73 60

79



EK-3. Tirsik Otu Analiz Sonucu

DUzeEN NORWEST

GEVRE, GIDA VE VETERINER SAGLIK HiZMETLERI EGiTiM DANISMANLIK TICARET A.S.
Bliylikesat Mah. Kaptanpasa Sk. No: 2/1-2 06700 G.O.P. - ANKARA
Tel: 0312 447 29 99 Faks: 0312 447 86 66 * www.duzennorwest.com.tr

ANALIZ RAPORU

ORNEK : TiRSIK OTU NUMUNESI® (KIMYASAL ANALIZ)

MUSTERI BILGILERI

Rapor No DG-11361

Rapor Tarihi

24.04.2019

Miisteri Ad : \ VELI U
ARASTIRMA PROJELERI BIRIMI

ANKARA HACI BAYRAM VELI UNIVERSITESI BILIMSEL

Miisteri Adresi :

YUCETEPE MAH. 85. CAD. NO:8 06570
CANKAYA/ANKARA

ilgili Kisi Tel / Fax (0312) 2317360/ ( )
NUMUNE BILGILERI

Kayit No Ambalaj Alincdhg Tarih Alndig) Yer Gelis Tarihi | Analiz Tarihi| Bitis Tarihi

DG-11361 ALUMINYUM FOLYO x 2 25.03.2018 25.03.2019 | 25.03.2019 | 24.04.2019

tizerine Ozel istek numunesi olarak calisilmistir.

(*) Numune tanimi miisteri beyam esas alinarak yapilmistir.

TIRSIK OTU NUMUNESI; ilgili kisi tarafindan érneklendirilmis ve NORMAL SARTLAR ALTINDA olarak saat 13:40'de laboratuvara ulastirilmistir. Miisteri talebi

PARAMETRE BiRIM ANALIZ SONUCU

Nem % 89,5
Protein % 2
Toplam Yag % 0,2

Kiil % 1,8

Lif (Ham Seliiloz) % 152
Karbonhidrat % 6,5
Vitamin C (Askorbik Asit) mg/100 g 65

Demir (Fe) mg/kg 28,3
Ag¢iklama: Azot carpim faktorii olarak 6,25 kullamlmistir. Numuneye ait enerji miktan 31 kcal/100 g’ dir.

Sorumlu ve Teknik Yonetici

Bu rapor toplam 2 sayfadan olusmustur.
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EK-4. Dovme Numunesi Analiz Sonucu

DUzeEN NORWEST

GEVRE, GIDA VE VETERINER SAGLIK HiZMETLERI EGITiM DANISMANLIK TiCARET A.S.
Byiikesat Mah. Kaptanpasa Sk. No: 2/1-2 06700 G.O.P. - ANKARA
Tel: 0312 447 29 99 Faks: 0312 447 86 66 * www.duzennorwest.com.tr

ANALIZ RAPORU

ORNEK : DOVME NUMUNESI®) (KIMYASAL ANALIZ)

Rapor No :  DG-11366 Rapor Tarihi 24.04.2019

Miisteri Adi:  ANKARA HACI BAYRAM VELI UNIVERSITESI BILIMSEL | Miisteri Adresi: YUCETEPE MAH. 85. CAD. NO:8 06570
ARASTIRMA PROJELERI BIRIMi CANKAYA/ANKARA

ilgiti Kisi ~ : Tel / Fax o (0312) 2317360/ ( )

Kayit No Ambalaj Alindig Tarih Alindigh Yer Gelis Tarihi | Analiz Tarihi | Bitis Tarih

DG-11366 CAM KAVANOZ x 1 25.03.2018 - 25.03.2019 | 25.03.2019 | 24.04.2019

DOVME NUMUNESI; ilgili kisi tarafindan drneklendirilmis ve NORMAL SARTLAR ALTINDA olarak saat 13:40'de laboratuvara ulagtinlmistir. Miisteri talebi
iizerine ozel istek numunesi olarak galisitmstir.

(*) Numune tamm miisteri beyan esas alinarak yapilmistir.

PARAMETRE BiRIM ANALIZ SONUCU

Nem % 9,6
Protein % 10,5
Toplam Yag % 1,5

Kiil % 1,3

Lif (Ham Seliiloz) % 1,1
Karbonhidrat % 77,1
Vitamin C (Askorbik Asit) mg/100 g Saptanmadi
Demir (Fe) mg/kg 23,6

Agiklama:  Azot ¢arpim faktdrii olarak 5,7 kullamlmistir. Numuneye ait enerji miktari 360 kcal/100 g’ dir.

Sorumlu ve Teknik Ydnetici

GULVEREN TASKIN

v KYF 780-1
Bu rapor toplam 2 sayfadan olusmustur. 172

81



EK-5. Nohut Numunesi Analiz Sonucu

DUzEN NORWEST

CEVRE, GIDA VE VETERINER SAGLIK HiZMETLERi EGITIM DANISMANLIK TICARET A.S.
BiyUkesat Mah. Kaptanpasa Sk. No: 2/1-2 06700 G.O.P. - ANKARA
Tel: 0312 447 29 99 Faks: 0312 447 86 66 * www.duzennorwest.com.ir

ANALIZ RAPORU
ORNEK : NOHUT NUMUNESI® (KIMYASAL ANALIZ)

MUSTERI BILGILERI
Rapor No :  DG-11365 Rapor Tarihi : 24.04.2019
Misteri Adi:  ANKARA HACI BAYRAM VELi UNIVERSITESI BILIMSEL | Miisteri Adresi :  YUCETEPE MAH. 85. CAD. NO:8 06570
ARASTIRMA PROJELERI BIRIMI CANKAYA/ANKARA
ilgili Kisi ~ : Tel / Fax : o (0312) 2317360/ ( )
: , ; : NUMUNE BILGILER| :
Kayit No Ambalaj Alindig Tarih Alindg Yer Gelis Tarihi | Analiz Tarihi | Bitis Tarihi
DG-11365 CAM KAVANOZ x 1 25.03.2018 - 25.03.2019 | 25.03.2019 | 23.04.2019

NOHUT NUMUNESI; ilgili kisi tarafindan érneklendirilmis ve NORMAL SARTLAR ALTINDA olarak saat 13:40'de laboratuvara ulastinlmistir. Miisteri talebi
tizerine 6zel istek numunesi olarak caligitmistir.

(*) Numune tamm misteri beyan esas alinarak yapilmstir.

PARAMETRE BiRIM ANALIZ SONUCU
Nem % 1,4
Protein % 23,3
Toplam Yag % 5.1
Kl % 2,9
Lif (Ham Seliiloz) % 3,8
Karbonhidrat % 67,3
Vitamin C (Askorbik Asit) mg/100 g Saptanmadi
Demir (Fe) mg/kg 35,5

Agiklama: Azot carpim faktorii olarak 6,25 kullamlmistir. Numuneye ait enerji miktan 393 kcal/100 g’ dir.

Sorumlu ve Teknik Yonetici
GULVEREN TASKIN

V KYF 780-1
Bu rapor toplam 2 sayfadan olugmustur. 172
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EK-6. Yogurt Numunesi Analiz Sonucu

DUzeN NORWEST

GEVRE, GIDA VE VETERINER SAGLIK HiZMETLERI EGITiM DANISMANLIK TICARET A.S.
Biylkesat Mah. Kaptanpasa Sk. No: 2/1-2 06700 G.O.P. - ANKARA
Tel: 0312 447 29 99 Faks: 0312 447 86 66 * www.duzennorwest.com.ir

ANALIZ RAPORU
ORNEK : YOGURT NUMUNESI®) (KIMYASAL ANALIZ)

§ MUSTERI BILGILERI
Rapor No : DG-11364 Rapor Tarihi : 24.04.2019
Misteri Adi:  ANKARA HACI BAYRAM VELI UNIVERSITESI BILIMSEL | Miisteri Adresi : YUCETEPE MAH. 85. CAD. NO:8 06570
ARASTIRMA PROJELERI BIRIMI CANKAYA/ANKARA
ilgili Kisi  : Tel / Fax ;o (0312) 2317360/ ( )
NUMUNE BILGILERI
Kayit No Ambalaj Alindig Tarih Alndig Yer Gelig Tarihi | Analiz Tarihi | Bitig Tarihi
DG-11364 CAM KAVANOZ x 1 25.03.2018 . 25.03.2019 | 25.03.2019 | 23.04.2019

YOGURT NUMUNESI; ilgili kisi tarafindan rneklendirilmis ve NORMAL SARTLAR ALTINDA olarak saat 13:40'de laboratuvara ulagtinlmistir. Misteri talebi
tizerine ozel istek numunesi olarak ¢alisitmistir.

(*) Numune tamm miisteri beyam esas alinarak yapilmistir.

PARAMETRE BiRIM ANALIZ SONUCU
Nem % 88,6
Protein % 3,7
Toplam Yag % 2,9
Kiil % 0,6
Lif (Ham Seliiloz) % 0,06
Karbonhidrat % 4,2
Vitamin C (Askorbik Asit) mg/100 g Saptanmadi
Demir (Fe) mg/kg 0,4

Aciklama:  Azot carpim faktorii olarak 6,38 kullanilmistir. Numuneye ait enerji miktarn 58 kcal/100 g' dir.

Sorumlu ve Teknik Yonetici
GULVEREN TASKIN
DUZE

f AV
: . dresa b, Kdpjangssa
B el

Ha: 16890

" ..wvn.iue1zu«1m
\/ KYF 780-1
Bu rapor toplam 2 sayfadan olusmustur. o
S . =S % e e e = s R SR |
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EK-7. Mayalanms Tirsik Otu Numunesi Analiz Sonucu

DUzeEN NORWEST

GEVRE, GIDA VE VETERINER SAGLIK HiZMETLERIi EGiTiM DANISMANLIK TICARET A.S.
Buyukesat Mah. Kaptanpasa Sk. No: 2/1-2 06700 G.O.P. - ANKARA
Tel: 0312 447 29 99 Faks: 0312 447 86 66 * www.duzennorwest.com.ir

ANALIZ RAPORU
ORNEK : MAYALANMIS TIRSIK OTU NUMUNESI®) (KIMYASAL ANALIZ)

MUSTERI BILGILERI
Rapor No :  DG-11362 Rapor Tarihi : 24.04.2019
Miisteri Adi:  ANKARA HACI BAYRAM VELI UNIVERSITESI BILIMSEL |Miisteri Adresi : YUCETEPE MAH. 85. CAD. NO:8 06570
ARASTIRMA PROJELERI BIRIMI CANKAYA/ANKARA
ilgili Kisi  : Tel / Fax : (0312) 2317360/ ( )
: NUMUNE BiLGILERI
Kayit No Ambalaj Alindig Tarih Alindig) Yer Gelis Tarihi | Analiz Tarihi | Bitis Tarihi
DG-11362 CAM KAVANOZ x 1 25.03.2018 - 25.03.2019 | 25.03.2019 | 23.04.2019

MAYALANMIS TIRSIK OTU NUMUNESI; ilgili kisi tarafindan érneklendirilmis ve NORMAL SARTLAR ALTINDA olarak saat 13:40'de laboratuvara ulastinlmistir.
Musteri talebi tizerine 6zel istek numunesi olarak ¢alisilmistir.

(*) Numune tammi miisteri beyan esas alinarak yapitmistir.

PARAMETRE BiRIM ANALIZ SONUCU

Nem % 96
Protein % 1
Toplam Yag % 1,4

Kiil % 1

Lif (Ham Seliloz) % 0,1
Karbonhidrat % 0,6
Vitamin C (Askorbik Asit) mg/100 g Saptanmadi
Demir (Fe) mg/kg 1,7

Agiklama:  Azot carpim faktorii olarak 6,25 kullamlmistir. Numuneye ait enerji miktan 18,6 kcal/100 g' dir.

Sorumlu ve Teknik Yonetici

\/ KYF 780-1

Bu rapor toplam 2 sayfadan olusmustur. 17/2
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EK-8. Pisirilmis Tirsik Otu Numunesi Analiz Sonucu

DUzeEN NORWEST

GEVRE, GIDA VE VETERINER SAGLIK HiZMETLERIi EGITIM DANISMANLIK TiCARET A.S.
Buylikesat Mah. Kaptanpasa Sk. No: 2/1-2 06700 G.O.P. - ANKARA
Tel: 0312 447 29 99 Faks: 0312 447 86 66 *« www.duzennorwest.com.tr

ANALIZ RAPORU
ORNEK : PiSIRILMI$ TIRSIK OTU NUMUNESI®) (KIMYASAL ANALIZ)

MUSTERI BILGILERI
Rapor No :  DG-11363 Rapor Tarihi : 24.04.2019
Miisteri Adi:  ANKARA HACI BAYRAM VELI UNIVERSITESI BILIMSEL | Miisteri Adresi :  YUCETEPE MAH. 85. CAD. NO:8 06570
ARASTIRMA PROJELERI BIRIMI CANKAYA/ANKARA
ilgili Kisi ~ : Tel / Fax : (0312)2317360/ ( )
NUMUNE BILGILERI
Kayit No Ambalaj Alindig Tarih Ahndig Yer Gelis Tarihi | Analiz Tarihi | Bitis Tarihi
DG-11363 CAM KAVANOZ x 1 25.03.2018 - 25.03.2019 | 25.03.2019 | 23.04.2019

PiSIRILMIS TIRSIK OTU NUMUNESI; ilgili kisi tarafindan érneklendirilmis ve NORMAL SARTLAR ALTINDA olarak saat 13:40'de laboratuvara ulastintmistir.
Miisteri talebi lizerine ozel istek numunesi olarak ¢aligitmistir.

(*) Numune tamm miisteri beyani esas alinarak yapitmistir.

PARAMETRE BIiRIM ANALIZ SONUCU

Nem % 89,8
Protein % 157
Toplam Yag % 1

Kiil % 1

Lif (Ham Seliiloz) % 0,2
Karbonhidrat % 6,5
Vitamin C (Askorbik Asit) mg/100 g Saptanmadi
Demir (Fe) mg/kg 1.9

Aciklama:  Azot carpim faktorii olarak 6,25 kullamlmistir. Numuneye ait enerji miktan 41 kcal/100 g' dir.

Sorumlu ve Teknik Yonetici

GULVEREN TASKIN

\ / KYF 780-1

Bu rapor toplam 2 sayfadan olusmustur. 172
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EK-9. Analizlerde Kullanilan Metotlar

ANALIZ RAPORU

Kultantlan Metodlar:

Parametre Metod Referans

Nem Gravimetrik Metot

Protein Kjeldahl Metodu

Toplam Yag Gravimetrik Metot isletme i¢i Metot KYTG 721-130

Kiil Gravimetrik Metot isletme ici Metot KYTG 721-122

Lif (Ham Seliiloz) Gravimetrik Metot TS 6932 Nisan 1989 Gida Maddelerinde Ham Selilloz
Tayini - Genel Metot

Karbonhidrat Kittle Denkligi ile Hesaplama

Vitamin C (Askorbik Asit) Titrimetrik Metot Determination of Vitamin C Concentration by Titration
(Redox Titration Using lodine Solution) University of
Canderbury

Demir (Fe) Gidada Metal Analizi MWD Yakma isleminden Sonra ICP isletme ici Metot KYTG 721-316

Metodu

1. Analiz sonuclan laboratuvara teslim edilen, tammlamasi yukarida yapilan numune icin gegerlidir.
2. Bu rapor, laboratuvarlarin izni olmadan kismi olarak ¢ogaltilamaz, kullamlamaz.

3. Bu analiz raporunun hi¢bir bolimii tek basina veya ayri ayn kullanilamaz.

4. imzasiz ve kasesiz deney raporlan gecersizdir.

NOT:

Adres: Diizen Norwest Laboratuvari, Bliylikesat Mah. Kaptanpasa Sok. No:2/2-4 Gaziosmanpasa / ANKARA

Analizin Yapiidis Yer: E-mail: duzennorwest@duzen.com.tr

Taseron Laboratuvar: | Bu testler icin taseron laboratuvar kullamlmamustir.
I

KYF 780-1
Bu rapor toplam 2 sayfadan olusmustur. 272
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EK-9. (devam) Analizlerde Kullanilan Metotlar

Nem analizi

Numune iyi bir sekilde homojenize edilir. Homojenize edilmis numune daha 6nce
sabit tartima getirilmis petri kabina yaklasik 1-3 g tartilir ve etiivde 2 saat kurutulur. Daha
sonra desikatére almip sogutulur ve tartilir. Bu islem sabit tartima gelinceye kadar devam
edilir.

Sonug hesaplama: (100-(Son tartim — ilk tartim)/tartilan(g))* 100
Son tartim: Petri kab1 +numune agirligs
[Ik tartim: Petri kab1 agirlign

Tirsik otu i¢in etiiv sicaklii: 70

Mayalanmuis tirgik otu ve pigirilmis tirsik otu numunesi i¢in: 105
D&vme ve nohut i¢in: 130

Yogurt numunesi i¢in:103

Kiil analizi
Numune iyi bir sekilde homojenize edilir sabit tartima getirilmis yiiksek 1stya
dayamkli krozeye yaklagik 1- 1,5 g tartilir. Kl firrninda numune tamamen yanip kiil hale
gelene kadar yakilir. Yanan numune desikatdre alinip sogutulur ve tartilir. Bu islem kroze
agirligi sabit tartima gelinceye kadar devam edilir.

Sonug hesaplama: ((Son tartim — IIk tartim)/Tartilan (g))*100
Son tartim : Kroze +numune agirlig :

IIk tartim: Kroze agirhigi

Kiil firim sicaklin 550

Ham seliiloz analizi

Numune iyi bir sekilde homojenize edilip 250 ml balona yaklagik 1-3 g tartilir.
Scharrer reaktifinden 40 ml eklenir ve 30 dk kaynatilir. Kaynama siiresi sonunda ¢ozelti
vakum pompasinda cam krozeden siiziilir. Balon 50-70 ml kaynar su ile yikanarak stizme
krozesine aktarilir. Yikama iglemine siiziintii notral oluncaya kadar devam edilir. Stizmeden
sonra vakum erleni bosaltilir. Stizme krozesi yaklagik 10 ml aseton ve dietil eter ile iki defa
yikanir. Kroze 130 etiivde sabit tarima getirilene kadar kurutulup tartilir. Kurutulmusg
kalint1 550 kiil firminda 30 dk yakalar.

Sonug hesaplama: (130 etiivde tartilan g-550 kiil firininda tartilan g)/tartilan g*100

Toplam yag analizi

Tirsik otu numunesi icing

Numune homojenize edildikten sonra etiivde 105 kurutulur. 3-4 g stizge¢ kagidina
tartilir, Siizgec kagidi ekstraksiyon kartusu icine konup sabit tartima getirilmis soxhelet
kabiyla birlikte cihaza yerlestirilir.Céziicii olarak n-hegzan kullanilir. Ekstraksiyon yaklagik
3 saat siirer. Soxhelet kabmnda yag+n- hegzan kanigmm toplamir. Kalan ¢éziicli etiivde
uzaklagtirilir. Kap 100-101 etiivde sabit tartima gelene kadar 2-3 saat boyunca tutulur ve

desikatorde sogutulduktan sonra tartilir.

Mayalannus tirsik otu ve pisirilmis tirsik otu numunesi i¢in;
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EK-9. (devam) Analizlerde Kullanilan Metotlar

Numune 3- 4 ge 250 ml erlene tarilir. Homojen siispansiyon elde etmek i¢cin 50ml %
25°1ik HCI ¢ozeltisi yavag yavas eklenir 15 dk boyunca kaynatilir. Erlendekiler filtre
kagidindan siiziiliir, erlen sicak su ile 3 kez yikamr. Islak filtre kagid: kurutulur sabit tartuma
getirilmis soxhelet kabma kartus ile birlikte soxhelet cihazina yerlestirilir ve tirsik otunda
yapilan iglemlerin aymist yapilir.

Dévmne ve nohut numunesi i¢in,

Numune homojenize edilip 3-4 g tartilir. On islem yapilmadan direk soxhelet
cihazina baglanir ve yukaridaki numuneler ile aym isleme tabi tutulur.

Sonug Hesaplama: (Son tartum — {Ik tartim)/tartilan g *100
Son tartim: Soxhelet kabi+numune yag agirhg
itk tartim: Soxhelet kap agirhigi

Yogurt mumunesi i¢in,

Numune 10 g tartilir. 1,5 ml NH4OH ilave eldir ve kanstirihr. 3 damla fenolftalein
indikatori ilave edilir. Uzerine 10 ml % 95°lik alkol ilave edilir ve 15 dk karigtirilir. 3
ekstraksiyon yapilir. 1. Ekstraksiyon igin 25 ml dietil eter ilave eldir 1 dk kanstirthir. 25 ml
petrol eteri ilave edilir 1 dk galkanir 600 rpm’de 3 dk sanrifiij edilir. Ust faz sabit tarima
getirilmis petriye almir. 2. Eksatraksiyon da 1. Ekstraksiyonda eklenen reaktifler yariya
indirilerek aym iglem uygulamr.3. ekstraksiyon da etil alkol ilave edilmeden 2.
Ekstraksiyondaki iglem uygulanir.

Sonug hesaplama: (Son tartim — ilk tartim)/tartilan g*100

Son tartim: Toplanan yag-+petri kap agirlifs

ilk tartim: petri kap agulig

Protein analizi
Homojenize edilen numuneden 5 g Kjeldzhl balonuna tartilir. Uzerine 0,5 g Bakir

11 siilfat+ 10 g potasyum siilfat +20 mi H2504 eklenir.Kjeldahl yakma {initesinde kademeli
olarak sicaklik arttirilarak yaklagik 2,5 saat yakma iglemi tamamlanir. Balonlar soguduktan
sonra distilasyon islemine baglamr. Balon distilasyon finitesine yerlestirilir % 40 NAOH
varhginda tepkime gergeklesir 250 ml icerisinde 50 ml borik asit olan erlene azot toplanzr.
0,1 N HCI ile titrasyon yapilir ve harcanan titrant not alur.

Sonug hesaplama: (V-Vo)*N*1,4/Tartilan g* PF

V: Harcanan titrant(ml) i

Vo: Titrantin blank i¢in harcadigs hacim (ml)

1,4:Faktér

PF: Protein ¢arpim faktorii

Tirgik otu, mayalanmig tirsik otu, pisirilmis tirsik otu numunesi i¢in proteim garpim
faktorii: 6,25

Yogurt i¢in PF: 6,38

Dovme ve nohut igin PF: 5,7
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EK-10. ICP-OES Analiz Metodu

Numune lyice homojenize edilir. Homojenize edilmis olan numuneden 0,5-0,6 g
mikrodalga cihazi numune tartsm kabina tartiir. Tartitan numuneler Berghof marka
MW3s-4  model mikrodalga pargalama cihazinin kaplarina yerlestirilir. Numunelerin
lizerine 7 mL nitrik asit (HNO,) eklenir. Karigim dikkatlice calkalanir, 20 dk kadar gaz
gikiginin  tamamlanmasi beklenir. Mikrodalga cihazinda uygun sicaklk ve basing
programinda parcalama islemi yapilir. Parcalama isteminden sonra kaplarin sogumasi
beklenilir. Mikrodalgada parcalama islemi tamamlanmis ofan numune ultra saf su ile 25
miL’Ik balon jojeye toplanir. Numuneler Perkin Elmer marka Optima 8000 model 1CP-
OES cihazinda 12,5-400 pg/L araliinda kalibrasyen dogrusu cizdirilerek analiz edilir.
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EK-11.C Vitamini Analiz Metodu

Method

Sample Preparation

For vitamin C tablets: Dissolve a single tablet in 200 mL
of distilled water (in a volumetric flask if possible).

For fresh fruit juice: Strain the juice through
cheeseclath to remove seeds and pulp which may block
pipettes. '

For packaged fruit juice: This may also need to be
strained through cheesecloth if it contains a lot of pulp
or seeds.

For fruits and vegetables: Cut a100 g sample into small
pieces and grind in a mortar and pestle. Add 10 mL
portions of distilled water several times while grinding
the sample, each time decanting off the liquid extract
into a 100 mL volumetric flask. Finally, strain the ground
fruit/vegetable pulp through cheesecloth, rinsing the
pulp with a few 10 mL partions of water and collecting
all filtrate and washings in the volumetric flask. Make
the extracted solution up to 100 mL with distilled water.

Alternatively the 100 g sample of fruit or vegetable

may be blended in a food processor together with
about 50 mL of distilled water. After blending, strain

the pulp through cheesecloth, washing it with a few
tomL portions of distilled water, and make the extracted
solution up to 160 mL in.a volumetric flask.

Titration

1. Pipette a 20 mL aliguot of the sample solution into
a 250 mL conical flask and add about 150 mL of
distilled water and 1 mLof starch indicator solution.

2. Titrate the sample with.0.005 mol L™ iodine solution.
The endpoint of the titration is identified as the first
permanent trace of a dark blue-black colour due to
the starch-iodine complex.

3. Repeat the titration with further aliquots of sample
solution until you obtain concordant results {titres
agreeing within 01 mb).«

Calculations

1. Calculate the average volume of iodine solution used
from your concordant titres.

2. Calculate the moles of iodine reacting.
3. Using the equation of the titration (below) determine
the number of moles of ascorbic acid reacting.

ascorbic acid + 1, = 2 I + dehydroascorbic acid

4. Calculate the concentration in mol L™ of ascorbic

acid in the solution obtained from fruit/vegetable/
juice. Also, calculate the concentration, in mg/100mL
or mg/100g of ascorbic acid, in the sample of fruit/
vegetable/juice.

Additional Notes

1. lodine stains both skin and clothing so proper care is

advised. If staining does occur, alcohol may remove
skin stains and cleaners are available for fabric stains.

. Vitamin C, or ascorbic acid, is a water soluble

antioxidant that plays a vital role in protecting the
body from infection and disease. It is not synthesised
by the human body and therefore must be

acquired from dietary sources - primarily fruits and
vegetables. The chemical structure and antioxidant
(reducing) action of ascorbic acid are illustrated in
the redox half equation below:

. The concentration of the prepared iodine solution

can be more accurately determined by titration with
a standard solution of ascorbic acid or a standard
solution of potassium thiosulfate using a starch
indicator. This should be done if possible as’iodine
solutions can be unstable.

HO o idati HO o
oxiqation
HO\)ﬁO —— HO © o e
— reduction
HO OH Q 0]

ascorbic acid dehydroascorbic acid

4. The average titre volume should ideally be in the

range of 10 — 30 mL. If the titre required for a 20 mL
aliquot of sample solution is well outside this range
then a larger or smaller aliquot volume should be
chosen. If the volume of the titre is too low, dilute
the standard. If the titre volume is too high, dilute
the sample.

. Ascorbic acid is susceptible to oxidation by

atmospheric oxygen over time. For this reason, the
samples should be prepared immediately before
the titrations. However, if the samples have to be
prepared several hours earlier, oxidation can be
minimised by the addition of a small amount of
oxalic acid (eg1 g oxalic acid per 100 mL of sample
solution).

. Identification of the endpoint in this titration is

significantly affected by the colouration of the
sample solution used. If the solutions are colourless
or are pale in colour, there is no problem identifying
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