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OZET

MERSIN’DE YETISEN YENILEBILIiR OTLAR VE KULLANIM
ALANLARI

OZHAN, Vildan
Yiiksek Lisans Tezi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ABD
Tez Danismani: Dr. Ogr. Uyesi Tuba PEHLIVAN
Temmuz 2019, xii+87 sayfa

Insanhigin var oldugu giinden itibaren temel besin maddeleri icerisinde bitkiler
onemli bir yer tutmaktadir. Giiniimiiz beslenmesinde de bitkisel kaynakli besinlerin
agirlikli oldugu diyetlerin saglik acisindan faydali oldugu yapilan bir¢ok ¢alisma da
belirtilmektedir. Insan sagligmi tehdit eden kanser, kolesterol diyabet gibi oksidatif
stres kokenli hastaliklarin dnlenmesinde bitkilerin icerdigi antioksidanlar 6nemli rol
oynamaktadir. Tirkiye, bulundugu cografyanin o6zelligi ile zengin bir bitki
cesitliligine sahiptir. Dogada kendiliginden yetisen ve kiiltiire alinmadan gida olarak
tiikketilen bitkiler ©* yenilebilir yabani bitkiler’’ olarak nitelendirilmekte ve yenilebilir
otlarn tiiketimi genellikle kirsal kesimde yasayan yore halki ile sinirlt kalmaktadir.
Farkli bolgelerde farkli isimlerle adlandirilan yabani otlarin kullanim sekilleri,
pisirme metotlar1 ve sunum sekilleri de bulundugu bolgeye gore sekillenmekte ve
farkliliklar gostermektedir. Saglik agisindan ¢ok onemli bir yere sahip olan yabani
bitkilerin tliketiminin yayginlastirilmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi, kiiltiirel
mirastmizin nesilden nesile aktarilmasi ve yerel gastronomi turizmine Kkatki
saglamasi acisindan 6nem arz etmektedir. Bu ¢alisma ile Mersin yoresinde tiiketilen
yenilebilir otlar, semt pazarlar1 ve ilge kdylerden yerel halk ile goriismeler yapilarak
tespit edilmistir. Arastirmanin sonucunda 33 adet yenilebilir ot tespit edilmistir. Bu
otlarin ¢ig ve pigmis olarak salata, sulu yemek, borek vb. ne sekilde tiiketildikleri
tespit edilerek bu bilgiler dogrultusunda regeteler hazirlanmis ve elde edilen otlardan
yemekler yapilarak fotograflandirilmistir.

Anahtar kelimeler: Saglik, Yabani otlar, Beslenme, Gastronomi



ABSTRACT

EDIBLE WEEDS THAT IS GROWN IN MERSIN AND THEIR USAGE
AREAS

Ozhan, Vildan
Master’s Degree Thesis, Departmant of Gastronomy and Culinary Arts
Thesis Supervisor, Dr.Ogr.Uyesi Tuba Pehlivan
July 2019, xii+87 page

Plants inside the basic nutrients has played a really important role since the
beginning of human history. It has been reported in many researches that is
beneficial for health to feed with plant-derived nutrients now a days. Antioxidants,
that are the plants contain phyto chemicals, play a really important role in prevention
of oxidative stresss can dalous diseases such as cancer, cholesterol, diabetes which
threat the human life. There are rich diversity of plants in Tukey because of the
geographical location. The plants which grow in nature and have been cultivated
without being cultured described as “edible plants”, are the most herbaceous
characters of these plants, sometimes the abuse of edible herbs are spread by the
means of trees, culturels, contacts, presentation of goods to the public markets, but
sometimes is limited by the region. It is important in terms of spreading and
sustaining the consumption of wild plants that have a very important place in terms
of health, transferring our cultural heritage from generation to generation and
contributing to local gastronomy tourism. In this study, the edible herbs were
determined by interviewing with the local people and bazaars in Mersin. At the end
of the investigation, collected 33 types of herbs. These herbs are raw and cooked as
salads, meals, pies etc., the recipes were prepared in accordance with this
informations obtained from herbs were photographed by dishes.

Key Words: Health, Weed Plants, Nutrition, Gastronomy



ONSOZ

Bulundugu cografya ve sahip oldugu iklim 6zelligi nedeniyle Akdeniz
Bolgesi tarima elverisli topraklara sahip oldugundan bir ¢ok sebze, meyve ve yabani
otlar bu bolgede yetismeye imkan bulmaktadir. Akdeniz Boélgesinde yer alan Mersin
ilinde de dogada kendiliginden yetisen ve yore halkinin beslenme amagh kullandigi
cok sayida yenilebilir yabani ot bulunmaktadir. Bu otlar ¢ogunlukla kirsal kesimde
yasayan yerel halk tarafindan bilinmekte ve gida olarak tiiketilmektedir, il merkezin
de ise sadece bazi semt pazarlarinda satisi yapilmakta ve ¢ok fazla
bilinmemektedirler. Sifa kaynagi olan bu otlarin bilinirliklerinin arttirilmast,
tiiketiminin yayginlastirilmasi ve kiiltiirel miras olarak nesilden nesile aktarilmasinin
saglanmasi, tilkenin yerel gastronomisi ve yerel kalkinmasina katki saglayacaktir.

Yiiksek lisans egitimim siiresince gerek ders doneminde gerek tez
doneminde her tirlii anlayis, sabir ve destegi gostererek bana yol gosteren ve
onerilerinden her zaman yararlandifim saygideger tez damigmanim Saym Dr. Ogr.
Uyesi Tuba PEHLIVAN’A ve saygideger esi Dr. Ogr. Uyesi Mustafa PEHLIVAN
hocama en igten tesekkiirlerimi sunarim.

Calismam boyunca benden yardim ve destegini esirgemeyen
goriigmelerimde bana yardimer olan ve bilgilerini benimle paylasan Mersin halkina
ve degerli hocam Ogr. Gor. Mehmet KAVANOZ’ A ¢ok tesekkiir ederim.

Hayatimin her evresinde yanimda olan bugiinlere gelmemde cok emek
veren ve Ozveri gosteren, bana karsi duyduklari sarsilmaz inang¢larini her zaman
yansitarak maddi ve manevi destek olan canim anneme, teyzeme ve her zaman
yanimda olan degerli dostum Omer Seving’e tesekkiirlerimi bir borg bilirim.

Vildan OZHAN
Temmuz 2019
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BIiRINCi BOLUM

GIRIS

Bitkilerden gida, baharat ve sifa amacli olarak faydalanmasi ¢ok eski
tarihlere dayanmaktadir (Giil ve Dinler, 2016). Bu siire i¢inde insanoglu, nesiller
boyu deneme yanilma yolu ile bazi bitkilerin hastaliklar1 iyilestirmede yardimci
olacagini, bazilarinin da zehirlenmeye ve 6liime neden olabileceklerini kesfetmistir
(Sensafak, 2015).

Deneme yanilma yoluyla edinilen bilgiler zamanla geliserek giliniimiize
kadar gelmis ve etnobotanik c¢alismalarin 6nemi artmistir. Uzun deneyimler sonucu
olusan bu bilgilerin nesilden nesile aktarimmnin saglanmasina olanak taniyan
etnobotanik calismalar bilimsel calismalara da kaynaklik etme acisindan Onem
tasimaktadir. Bu tarz ¢aligsmalar insan bitki iligkisinin tarihsel siirecini agikladig gibi
bitkilerin kullanim alanlarinin saptanmasina da imkan saglar (Oztiirk vd., 2016).
Etnobotanik calismalar i¢in oldukca zengin bir aragtirma alani olusturan ve birgok
medeniyete ev sahipli yapan lilkemiz de yapilan etnobotanik ¢aligmalar bu bilgilerin
nesilden nesile aktarimi i¢in biiyiik 6nem tasimaktadir (Karahan ve Altay, 2012).

“Tiirkiye florasinda 174 familyaya ait 1.251 cins ve 12.000 den fazla tiir ve
tiir alti taksonu (alt tiir ve varyete) bulunmaktadir, ayrica bir¢ok bitkinin de gen
merkezi konumundadir”. Dogada kendiliginden yetisen ve/veya kiiltiire alinan bu
bitkiler bilyiik bir ekonomik pazara sahiptirler (http://www.turktob.org.tr).

Yabani otlarm Anadolu tarla bitkilerinin %30 una yakininin kdkenini
olusturdugunu ifade eden Akan ve Sade (2015) kirsal bdlgelerde yasayan halkin
yabani bitkilerle yakindan ilgilendigini ve bu bitkilerden hem gida olarak hem ilag¢
olarak ¢ok yonlii faydalanildigini belirtmektedir.



Koca vd. (2011) Ulkemizde bitkilerin gerek beslenme gerekse ilag olarak
kullanilmasmin ¢ok eski tarihlere dayandigimi ve giiniimiizde kirsal bdlgelerde
bitkilerin beslenme ve ila¢ olarak kullaniminin devam etmekte oldugunu belirtirken
Cakilcioglu ve Tiirkoglu (2010) bu bitkilerin yerel isimlerinin, kullanim amaglarinin
ve faydalarmin etnobotanik yoluyla belgelenmesinin 6nemini vurgulamaktadir.

Yabani gidalar i¢in, verilerin yetersizligi ve bu gidalarin 6neminin tam
olarak anlagilamamis olmasindan dolayi, 6l¢iim ve eslestirme caligmalar1 yeterince
dikkate alinmayan, sembolik bir ekosistem servisidir diyen Schulp vd. (2014)
calismalarinda yabani gidalarin 6nemli bir kiiltiir aract oldugunu ve ekosistem
hizmeti olarak degerlendirilmesi gerektigini vurgulamaktadirlar.

Hipokrat koleksiyonundan ulasilan verilerde 1iyilestiren maddelerin
%40’mn1n 44 bitkiden yapildig1 ve 33 bitki tlirlinden %75 inin Antik¢agda besin
olarak tiiketildigi ortaya ¢ikmustir. Bitkilerin tip alaninda kullanilmasi ve kiiltiirleme
stireci insanlarin bitkilerle her zaman i¢ i¢e oldugunu gostermektedir (Touwaide ve
Appetiti, 2015).

Yabani yenilebilir otlar {izerine yapilan arastirmalar, bu bitkilerin alzheimer,
kanser ve yaslanmaya bagli bircok hastaliklarin 6nlenmesinde olumlu etkileri
oldugunu gostermektedir (Karaca vd., 2015).

Opara ve Chuhan (2014) Gida ve tibb1 amach kullanilan ot ve baharatlarin,
polifenollerinin diyete katkilarinin arastirildigini ve bu arasgtirmalar sonucunda saglik
acisindan olusan riskleri azaltan bir dizi 6zelliklerinin oldugunu ifade etmektedirler.
Yine Bower, vd., (2016) yaptiklari ¢alismada diinyanin en saglikli diyeti olarak kabul
edilen Akdeniz diyetinde bitki ve baharatlarin 6nemli bir yeri olduguna, bitki ve
baharatlarin anti-diyabetik, anti-inflamatuar anti-hiperlipidemik ve anti-hipertansif
ozelliklere sahip olduguna deginmektedirler.

Saglik ve sifa kaynagi olmasinin yaninda Karaca vd. (2015) turizm tiirii
olarak degerlendirmeye alinan gastronomi turizmi hareketleri igerisinde Akdeniz
mutfaginin en ¢ok tercih edilenler arasinda yer aldigina deginmektedirler. Aym
zamanda Akdeniz mutfaginin en Onemli pargast olan ot yemeklerinin Tiirk
mutfaginin da vazgecilmezleri arasinda oldugunu ve son yillarda yerel mutfaga olan
ilginin artmasi ile ot pazarlar1 ve ot festivalleri gibi etkinliklerin de yayginlastigini bu
faaliyetlerle birlikte gastronomi turizminde ot ve ot yemeklerinin 6neminin arttigini

ifade etmektedirler.



Insanligin  varolusundan itibaren  bitkilerden  besin, ilag  vb.
faydalanilmaktadir. Deneme yanilma yoluyla kesfedilen bu bitkiler, doganin
insanlara sundugu kolay ulasabilir, masrafsiz besin kaynaklaridir. Yeme i¢gme
aligkanliklar1 yasanilan cografya ile sekillendiginden bu bitkiler ayn1 zamanda biiytlik
bir kiiltiirel mirastir. Bitkilerle ilgili agirlikli olarak etnobotanik ve tip alaninda
calismalar yapilmaktadir, bitkilerin gastronomi agidan da arastirilmasi, kayit altina
alinmasi ve bu c¢alismalarin arttirilmasi gelecek nesiller igin 6nem arz etmektedir
¢linkii bir toplumun yeme i¢me aliskanligi o toplumun en 6nemli kiiltiirel mirasidir.

Bu caligma ile semt pazarlarinda yabani ot satan kisilerle, civar kdy ve
yaylada yasayan yore halkiyla bire bir yapilan goriismeler sonucunda Mersin’de
dogal olarak yetisen yenilebilir otlar tespit edilerek, halk tarafindan ne sekilde
tiikketildikleri belirlenmis ve bu bilgiler dogrultusunda receteler olusturulmustur.

Insan saglig1 agisindan tiiketimi elzem olan ve bir nevi kiiltiirel miras olan
bitkilerin, kirsal kesimle sinirli kalmasinin 6niine gegilerek, mutfagimizda ve gida
pazarinda yer almalarimi saglamak amaciyla daha fazla calismalar yapilmasi
gerekmektedir. Bu calisma, ¢ogunlukla kirsal kesimde yasayan halk tarafindan
bilinen bu otlarin bilinirliginin yayginlagmasi, besin olmanin Gtesinde sifa kaynagi
olan bu bitkilerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi, cografyamizin ve kiiltiiriimiiziin
Oonemli bir parcasi olan bu besinlerin nesilden nesile aktarilmasinda literatiire katki

saglayacaktir.



IKINCi BOLUM

LITERATUR TARAMASI

2.1. BiTKi VE BAHARATIN TANIMI

Isvecli bir bilim adami olan Linne (1735) “Sistem Nature” adli eserinde
bitkileri, agaglar, ¢alilar ve otlar olarak 3 sinifa ayirmistir. Otlar bu siniflandirmada
govde yapist otsu, tek ya da iki yi1l gibi kisa Omiirlii bitkileri kapsamaktadir
(Linnaeus, 2014).

Baharat, Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebliginde (Teblig No: 2013/12)
“cesitli bitkilerin tohum, tomurcuk, c¢ekirdek, meyve, ¢icek, kabuk, kok, govde,
rizom, yumru, yaprak, sap, sogan gibi kisimlariin kurutulup; biitiin halde ve/veya
ufalanmasi ve/veya ogitiilmesi ile elde edilen, gidalara renk, tat, koku ve lezzet
vermek i¢in kullanilan {iriinler” seklinde tanimlanmastir.

Cok eski yillardan beri insanlar, hos kokulu ve aromatik olan, fayda
saglayabildikleri tiim otlar1 ‘yararl’’, fayda saglayamadiklar1 otlar1 ise ‘yararsiz’
olarak tammlamislardir (Inaltong, 2018:19).

Hayatta kalabilmek icin ne bulurlarsa onu yemek durumunda olan,
bilingsizce bir beslenmenin hakim oldugu ilk insanlarin yasadigi doneme ilk caglar
denilmektedir (Dilsiz, 2010). Insanlarin sadece et ve otla beslenme aliskanligi
kazanmis olmasi o dénem de bagka bir tercihinin olmamasindandir (Diizglin ve
Ozkaya, 2015).

Yazili Tarih oncesi insan, bitkileri yiyecek olarak ve tedavi amacl
kullanmistir. Bu siire i¢inde, nesiller boyu deneme yanilma yolu ile baz1 bitkilerin
hastaliklar1 iyilestirmede yardimer olacagini, bazilarinin da zehirlenmeye ve 6liime

neden olabileceklerini kesfetmistir (Sensafak, 2015).



Tas devri doneminde, c¢esitli yaprak ve meyveler o donemde ¢ig tiiketilen
yaban hayvanlarinin etini lezzetlendirmek i¢in kullanilmaktaydi, hashas, kimyon ve
melekotu bilinen otlar arasindaydi. Bahge sanatina iliskin diinyanin ilk bilgilerini
yaziya doken Babil Krali Merodoch-Baladan’da (IO 700) baharat ve sifali otlarin
tanimi1 ve yetistirme kosullar1 hakkinda bilgi vermektedir (Tez, 2012:138).

2.2. BITKi VE BAHARATLARIN KULLANIMLARININ TARIiHSEL
SURECI

Eski Tas Cagi (10 600.000-10.000): Bu donemde, insanlarin beslenme
seriiveninin orman bitkileri ve meyveleriyle basladigi sanilmaktadir. Bu tiir bitki ve
meyveleri i¢ giidiileriyle ya da hayvanlarin yedigi bitkileri saptayarak bulduklari
diisiiniilmektedir (Giirsoy, 2013:11).

Orta Tas Cag (10 10.000-8000): Avci ve toplayict 6zellige sahip olan
insanoglu o donemde yabani tahilla tanismis, tahillar1 bigmek icin tirpan bigaklari,
tas oraklar, havan ve dibek benzeri araglar kullanmistir (Giirsoy, 2013: 14).

Neolitik (Yeni Tas Cagr) (IO 8000-6000): Neolitik Donemin baslangicinda
insanin yerlesik diizene ge¢cmesiyle birlikte bitkilerden bugday, arpa, mercimek gibi
tahillar ehlilestirilmistir (Akin, vd., 2015).

Ge¢ Neolitik Donem (10 6000-5500): Arpa, bugday, mercimekten sonra
nohut, misir ve fasulye yetistirilmeye baslanmistir (Akin, vd.,2015).

Tun¢ Caglarnt (10 3000-1200): Bogazkdy tabletlerinin incelenmesi
sonucunda Hititler zamaninda Anadolu’da bahge ve tarla tarimyla ilgili kayitlar
bulunmustur. Bu kayitlara gore o donemde yetistirilen meyve ve sebzeler; susam,
incir, liziim, zeytin, elma, kayisi, armut, nar, ceviz, findik, antepfistigi, badem,
bugday, arpa, aycicegi, hashas, bezelye, sarimsak, sogan, pancar, mercimek, bakla,
safran, pirasa, kimyon, dereotu, kisnis ve teredir (Giirsoy, 2013: 19). Karbonlagmis
tohum ve ¢ekirdek kalintilarindan yola ¢ikildiginda ilk insanlarin seker olarak bal,
bogiirtlen ve akcaaga¢ surubu tiikettigi sOylenebilmektedir Bir ¢esit pastirma olan,
kurutulmus et ve hayvan yagindan yapilan ‘pemmikan’1 i¢ine bogiirtlen katarak
tikketmislerdir (Freudman, 2007: 47).

Antik Yunan ve Beslenme: Arkaik donemde en ¢ok tahillar ve sebzeler
tiketilmektedir. O dénemde taze meyveler pahali oldugundan halk ¢ogunlukla kuru
meyvelerden istifade etmektedir. Yemeklerden sonra tercih edilen meyvelerin ve

kabuklu yemislerin tatli yerine gectigi ve bunlardan en ¢ok tiiketilenlerin nar, kuru



tiztim, incir oldugu bildirilmektedir (Yildirim, 2010). Ayrica Arkaik donemde
sebzelerden, lahana, 1spanak, pazi, ebegiimeci, kuskonmaz, pirasa, sogan, fasulye,
bezelye, mercimek ve bakla gibi sebzeler tiiketilmektedir (Aksu, ty). Nane, kereviz
tohumu, kisnig, susam, kimyon ve baska ot ve baharatlarin kullanildigima dair
buluntulara Miken’den ¢ikartilan Lineer B tabletlerinde rastlanmaktadir
(Freedman,2007: 52- 59). Bu donemde tohumlar ve otlar arasinda en sik adi gecen
kisnistir. Lineer B yazil1 tabletlerde adi bolca gecen kokulu otlar ve baharatlarin
ekmeklere tat katmak i¢in kullanildigina deginen Bober, Hesiodos’un halkin ¢irisotu
sogani yediginden bahsettigini ve tabletlerde kakule, kimyon, ac1 tere, tere, yarpuz,
yaprak kereviz, zencefil otu ve safran gectigini ifade etmektedir (Bober, 2014: 125-
135).

Klasik ve Helenistik Donem: Dogu ile Bati’nin kaynasmasi sonucu ortaya
¢ikan Helenizm, farkl kiiltiirlerin sentezinden olusan ortak kiiltiirii tanimlamaktadir.
Hindistan ve Misir seferleri sonucunda tarim gelismis, yeni bitkiler, meyve ve
sebzeler iiretilmistir (Mansel, 1995: 505-508). Feslegen, dereotu, kekik, nane kisnis,
kimyon ve silphium yetistirilen baharatlar arasindadir. Bu dénemde halk
Silphium’un sap ve koklerini et ve baliklari ¢gesnilendirmek i¢in yapraklarini da sebze
olarak tiiketmislerdir (Aksu, ty.). Dogada kendiliginden yetisen Silphium bitkisinin
tarimi olduk¢a zor olmakla birlikte mutfaktaki kullanimin fazla olmasmin sebebi
aromasi disinda hamileligi 6nlediginin diislintilmesiydi. Silphium bitkisi, Hindistan’
da hing adindaki veya Tiirk¢e’ de “seytantersi” (asafetida) adindaki akrabalari ile
giinlimiizde de soyunu devam ettirmektedir (Bober, 2014: 125- 126). Silphium’ un
sap ve kokleri et, balik ¢esnilendirmekte, yapraklari ise sebze olarak tiiketilmektedir
(Aksu, ty.). Yunan ve Roma mutfaginin vazgecilmez tatlandiricist olarak kullanilan
Silphium” a Apicius’ un 78 ayri yemek tarifinde rastlanmaktadir. Bu bitki
lezzetlendirici olarak kullanimin yaninda ayni zamanda soguk alginligi, dogum
kontrolii, sindirimi rahatlatict ve idrar soktiiricii olarak tipta da kullanilmistir
(Yildirim, 2010).

Yunanlilar uygar insanlarin tahil, sarap ve yagsiz yapamayacagini
distinmislerdi. Bagcilik Yunan Kkiiltiirine Fenike, Misir ve Filistin yoluyla
Anadolu’dan gelmistir. Yunanlilar sarabi sade igtikleri gibi aroma vermesi ig¢in
baharat ya da ¢icek oziitii de eklemislerdir (Freedman, 2007: 73- 76).

Roma’da Kullanilan Baharatlar: M.O 753 yilinda kurulan Roma da tahil

agirlikli beslenmektedir. Sebzelerden sogan, pirasa, kabak, yabani kereviz otu hemen



her bahgede yetistirilmistir (Aksu, ty.). Giiniimiizde tadinin ac1 olmasi nedeniyle pek
kullanilmasa da antik donemde 90’ dan fazla recetede adi gegmektedir. Iliman
iklimde yetisen yabani kereviz Ege kiyilarinda fazlaca yetismektedir. Yabani kereviz
(Smyrniumolusatrum) giiniimiizde aktarlarda kurutulmus olarak satilmaktadir
(Yildirim, 2010).

84 fakli ithal {irline rastlanan Roma glimriik kayitlarinda karsimiza ¢ikan
baharatlar; tar¢in (cassia) ve yapragi, zencefil, susam, kakule, hint siimbiilii (kokii ve
yapragi),costus ve en cok tiiketilen karabiber’dir. Oyle ki karabiber, kimyon ve
asafoetita(silpium olarak kullanlan Yakindogu seytantersi Roma mutfaginin en
onemli lezzetlendiricisi olarak regetelerde yer almistir (Boudan, 2006:48). Roma
diinyasindan giliniimiize kalan Apicius’un ‘Pisirme Sanati’ adli kitabinda (Atik,
2008:18) Romalilarin hamur isi tathilarim1 da baharatlar ile lezzetlendirdiklerini
goriilmektedir (Yesiltepe, 2010: 75).

Roma mutfagimi temelde klasik Akdeniz mutfagi olarak degerlendiren
Bober (2014), Jacques Andre’nin tarimi yapilan 54 sebze ve 43 yabanil sebze tercih
etmistir. Giiney Avrupa’ nin iist mutfaginda sebzeler (genelde salata olarak) daha
onemli bir yere sahip olmustur (Freedman, 2007: 175).

13. ylizyilda papazlarin bitkileri damitip alkolle karistirarak ilag yapmaya
calismalar1 sonucu likor ortaya ¢ikmistir. “Benedictine” adli likdrde 27 cesit bitki ve
kokulu ot kullanmiglardir (Tez, 2012: 121).

Donemin onemli hekimlerinden olan Galenos’un suyuklar kuramina gore,
kisin hazirlanan soslarda sicak ve kuru Ozellikli baharat (hardal, zencefil, biber,
tarcin, karanfil), yazin hazirlananlar da ise soguk ve nemli Ozellikteki baharat
kullanilmal1 idi (Bober, 2003).

1098- 1179 tarihleri arasinda Almanya’da yasayan oOzellikle saglikli ve
dengeli beslenme konusu lizerinde c¢aligmalar yapan Hildegard Von Bingen tibbi
bitkiler iizerine yazmis oldugu kitabinda, saglikli baharatlar ve otlar olarak; papatya,
1sirgan otu, su teresi, yilan otu kokii, nane, havlican, lavanta, sarimsak, yabani kekik,
kereviz, hashas, kimyon, muskat cevizi, civanper¢cemi, tar¢in, meyan kokii, karanfil,
adacayi, solucan otu ve maydanoz’u gostermistir (Bober, 2003).

Orta Cag Tiirk Mutfagi: XIII. yy baslarinda yazilan Muhammed el
Bagdadi’nin yazmis oldugu Kitabii’t-Tabh ve Selahaddin Eyyubi’nin yegeninin
yazmis oldugu Vuslaile’l Habib bizlere donemin mutfak beslenme aligkanliklar

hakkinda bilgi vermektedir (Giirsoy, 2013: 63). XII. yy’da Tiirkler sebze olarak



kabak, pancar, havug, sogan, patlican, dag 1spanagi, 1sgun ve salatalik tiikketmislerdir
(Sarusik, 2015: 54)bunlar arasindaen ¢ok kullanilan sebze ise patlicandir (Giirsoy,
2013: 64). Beraberinde ispanak, kabak, turp havug, sogan, sarimsak, hardal, kara
pazi, salgam gibi sebzeler donem sofralarinda tiiketilmistir (Cetin, 2008: 32).

Selguklu doneminde baharatlar fazlasiyla kullanilmaktaydi, bunun en
onemli nedeni yemeklere, aroma vermesinin diginda yiyeceklerin bozulmalarinm
onlemesi idi. Hindistan’dan getirilen biber ve tar¢in, Cin’den getirilen karanfil en ¢ok
tiikketilen baharatlar arasindadir. Bunlarin disinda, kimyon, maydanoz, hashas cicegi
ve tohumu, nane, marul, yabani kekik, karaman, sogan, lavanta ¢i¢egi, dereotu,
ebeglimeci, sarimsak gibi bitkiler de kullanilmistir (Giirsoy, 2013: 64). Selcuklu
doneminde yemekleri tatlandirmak ve renk vermek i¢in en ¢ok tercih edilen
baharatlardan biride safran’dir (Sarusik, 2015: 56).

El-Bagdadi’nin eserinde yazili olan bir ekmek tarifinde, zencefil, anason,
kimyon, haghas otu, sedefotu yapraklari, safran ve ‘etrafii’ttib’ katildig1 bildirilmistir.
Etrafii’t-tib, 6giitiilmiis defne yapragi, lavanta, betel, karanfil ve gonca gibi bitki ve
baharatlarla karistirilarak yapilmaktadir (Freedman, 2007:153).

Osmanhi Doénemi: Osmanli Saray mutfagi, Orta Asya’dan gelen
aligkanliklar1 kismen devam ettiren, Yakin Dogu’ da gelisen ve Anadolu’ da iyice
zenginlesen bir ¢izginin mutfagidir (Bilgin, 2008:90). Doneme ait Osmanli saray
satin alma listelerinde sebzelerden; pirasa, lahana, pazi, 1spanak, hiyar, salgam ve
sogan tatlandirici olarak ise misk, safran, zeytin, maydanoz, hardal, sarimsak, kisnis,
kimyon, karanfil, tar¢in, sakiz, biber yer almaktadir (Giirsoy, 2013:106).

Osmanli saray mutfaginda tatli ayr1 bir yer almaktaydi. Helvahaneler’de
yapilan bu tatlilarin i¢inde helva gesitleri ve zerde tiiketimi ¢cok yaygindi. Zerde’ye
renk vermek amaciyla safran kullanilmaktaydi. Helvahane’de hem sifa amaciyla hem
de tathh olarak hazirlanan macunlar o6zellikle ilkbaharda (nevruz) diizenlenen
eglencelerin gozdesiydi. Kayitlarda adi gegen macunlara 41 ila 61 cesit baharat
kullanildig: belirtilmektedir (Bilgin, 2008:88).

Osmanli Saraylarinda yapilan menekse, giil, niliifer, karabas, dut, hiinnap,
demirhindi, ayva yapragi gibi serbetlerin yapiminda bitki ve baharatlar kullanilmstir.
15.yy’da saraya 20’nin altinda baharat alinirken bu say1 16.yy ilk ¢eyreginde 200’1
bulmustur (Bilgin, 2008:90-91).

16.yy’da Osmanliyt merak eden ve yakindan tanimak isteyen gezginler,

seyahatleri esnasinda gordiikleri bitkileri seyahatnamelerinde kayit altina almiglardir.



O donemde botanik arastirmalart gergeklestiren ilk kisi Pierre Belon (1517-1564)
olmustur. Kanuni Sultan Siileyman déneminde Ebusud Efendi de bitkiler iizerine
arastirmalar yapmistir (Cetin ve Geng, 2014).

Ayrica 17.yy’da Siyahi Karamani Larendevi tarafindan 10 yillik arastirma
ve gbzlem sonucu yazilan Liigat-1 Miikilat-1 Eczaadli eserinde 417 adet Tiirkge bitki
ad1 yer almaktadir (Kiigiiker, 2010). Lugat-1 Miiskilat-1 Eczd Anadolu Tiirk tibbinin
sozliik olarak diisiiniiliip hazirlanmis ilk uzmanlik alan sézliiklerinden birisi olmasi
bakimindan énemli bir eserdir (Dogan, ty.).

19.yy saray mutfaginda ise Samanci’nin (2008) belirttigi lizere karabiber,
tarcin, karanfil, kakule, sakiz, kimyon, safran, kirmizibiber, yenibahar, sumak, cevz-i
hindi, kekik ve yiizyil sonlarina dogru vanilya mutfak defterinde ad1 gegen baharat
tiirleriydi. Bahar ve yaz mevsiminde patlican, asma kabagi, sakiz kabagi, enginar,
salatalik, bamya, bakla, fasulye, cali fasulyesi, semiz otu, yesil ve kirmizi biber,
domates, lahana, havug, kereviz, ispanak, pirasa, turp, karnabahar, salgam, yer
elmasi, 1spanak tiiketilmekteydi. Nane, maydanoz ve dereotu, kuzukulagi, muhliye,
ebeglimeci ve hindiba sarayda tiiketilen yabani otlar arasindaydi.

Cumhuriyet Donemi: Insanlar ¢ok &nemli bir besin kaynagi olan
bitkilerden faydalanmay1 deneme yanilma yoluyla zaman icerisinde 6grenmisler ve
bu bilgilerini nesilden nesile aktarmislardir. En cok tiikettikleri otlarin kiiltiiriinii
yaparak daha fazla iiriin alinmasini saglamiglardir. Kiiltiire alinmayan birgok bitkiden
de besin kaynagi olarak faydalanilmaktadir. Hatta bazilar1 6zellikle yabani kokenli
otlar1 herhangi bir zirai ila¢ kullanilmadan kendiliginden yetistigi i¢in daha saglikh
bulmakta ve 6zellikle tercih etmektedir. Saglikli yasamin her gecen giin daha biiyiik
onem tasimasi ve farkindaliklarin artmasi ile yabani bitkilerden faydalanma konusu
daha fazla giindeme gelmekte ve bu konuda etnobotanik g¢aligmalar artmaktadir.
Yabani otlarin yetistigi bolge halki tarafindan bilindigi ve o yoreyle sinirli kaldig
diisiiniildiiglin de etnobotanik calismalar, yeni besin kaynaklarimin 6grenilmesi ve
saglikli yasam i¢in biliylk Oneme sahip bu bitkilerin herkes tarafindan
tiiketilebilmesine olanak saglanmasi agisindan biiyiilk 6nem tasimaktadir (Tuzlaci,
2011:5).

Kimi zaman tedavi amagli, kimi zaman lezzet verici veya cay olarak
kullanilan bitkiler tiim Diinya ve Ulkemiz de uzun yillardan beri tiiketilmektedir.
Ulkemizin sahip oldugu cografik 6zellikler bitki cesitliliginin fazla olmasinda énemli

bir etkendir (Toroglu ve Cenet, 2006). Tiirkiye, hem cografi konumu ve ¢esitli toprak
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gruplarina sahip olmasi hem de degisik iklim tiplerinin ve ti¢ farkli fito cografik
bolgenin tesiri altinda kalmasi sebebiyle zengin bir biyogesitlilige sahiptir. Bu
biyogesitlilik zenginliginin bitkiler agisindan bir kiyaslamasini yaptigimizda; Avrupa
kitasinda yaklasik 12.000 civarinda bitki tiirii bulunurken(Sayilan,ty) bu sayinin
tilkemizde yaklasik ayni civarda bitki tiirii bulunmasi tilkemiz florasinin zenginligini
bariz bir sekilde ortaya koymaktadir (Giinal, 2013). Bu bitkilerin 3.000°den fazlas1
endemiktir (Avci, 2005).

Yiizyillardir arastirma konusu olan ve beslenmemizin en Onemli
parcalarindan biri olan otlar saglikli yasamin gerekliliklerinden biridir. Sauner’ in
(2008) de dile getirdigi gibi bitkiler agisindan zengin bir gesitlilige sahip olan
Anadolu’ da yabani otlar fazlasiyla tiiketilmektedir. Bolgeye gore farklilik gosteren
bu otlardan, madimak, ebegiimeci, efelik, kuzukulagi, dereotu, hindiba ve hodan en
¢ok bilinen otlardandir.

“Ot”, “yesillik” veya “yemlik” diye adlandirilan bu yabani otlar,
kendiliginden yetisen her tiir bitkiyi kastetmektedir (Sauner, 2008:270). Kiiltiirii
yapilmamis birgok bitki diinya genelinde besin olarak tiiketilmektedir (Tuzlaci,
2011:9). Yerel halk tarafindan toplanip degerlendirilen bitkiler ihtiya¢ dogrultusunda
kullanilmakta (Faydaoglu ve Siiriiciioglu, 2011:60) bu bitkilerin hangi mevsimde
¢iktig1, bitkinin hangi kismindan faydalanilacagi, ne sekilde kullanilacag: yerel halk
tarafindan bilinmekte (Tuzlaci, 2011:9) olup halk pazarlarinda zaman zaman kendine
yer bulmaktadir (Faydaoglu ve Siiriiciioglu, 2011:60).

Yenilebilir dogal otlarin, yetistikleri alanlar bolgeye gore farklilik
gosterdikleri gibi tiiketilme ve hazirlama sekilleri bakimindan da farklilik
gostermektedirler. Bazi otlarin sulu yemegi yapilirken bazilar1 sadece salata olarak
tilketilmektedir. Bununla birlikte baz1 otlar aroma vermesi i¢in kullanilirken bazilar
ise kavrularak ya da haslanarak tiiketilir. Kurutularak tiiketilen otlarimiz oldugu gibi
tursu yapilan (Kaz ayagi) otlarimiz da vardir. Corbalarimizda, boreklerimizde, peynir
cesitlerimizde, pilavlarda, yemeklerimizde kullandigimiz otlar saglik agisindan
biiylik 6nem tagimaktadir (Sauner, 2008:270).

Giliniimiizde Diinya genelinde gida olarak tiiketilen bitkilerin yaklasik olarak
20 tiirden elde edildigi bildirilmektedir. Gida olarak kullanilan yabani bitki tiirlerinin
ise 10.000’nin iizerinde oldugu rapor edilmistir (Yiicel vd. 2011).
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Ulkemiz zengin bitki cesitliligine sahip olmasma karsin farkli bolgelerde
gida olarak tiiketilen dogal bitkiler {izerine yapilan sinirli sayida calisma
bulunmaktadir (Yiicel, vd., 2013).
2.3.BiTKi VE BAHARATLARIN SAGLIK ACISINDAN ONEMi

Hergeng (2014:1) Gegmisten giiniimiize Qida olarak tiiketilen 7000
civarinda bitkinin, tohumlarindan, ¢igeklerinden, koklerinden, yapraklarindan ve
saplarindan taze ve/veya kurutularak faydalanildigini belirtirken Demir (2006:55)
esas olarak vitamin, mineral madde ve lif kaynagi olarak onem tasiyan sebze ve
meyvelerin mutlaka diyetle alinmasi gerektigini belirtmektedir.

Vitamin ve mineral bakimindan yiiksek degerlere sahip olan sebzelerin
antioksidan ozelligine deginen Miiftiioglu (2010), sebzelerin A vitamini, C vitamini
ve beta-karoten agisindan en iyi kaynak oldugunu ifade etmektedir. Ayrica sebzelerin
B6 vitamini, folik asit, K vitamini, E vitamini ve niasin i¢erdigini belirten Miiftiioglu
mineral bakimindan da oldukca zengin olan sebzelerin 6nemli gida gruplar1 arasinda
yer aldigini dile getirmektedir.

Folik asit, kalsiyum, magnezyum, potasyum, Omega-6 ve Omega-3, B2, B6,
C ve E vitaminlerince ¢cok zengin olan yesil yaprakli sebzeler; kansizligin ve kalp
rahatsizliklarin Onlenmesinde, sinir sistemlerinin diizenli c¢alismasinda, kemik
gelisiminde etkendirler (Toygar, 2015).

Koyu yesil yaprakli sebzeler A vitaminin 6n maddesi olan karoten
bakimindan zengindir. A vitamini eksikliginde gece korliigi, gozlerde kuruluk,
kemik ve disler de bozukluklar olusmaktadir. Iceriklerin de bulunan E vitamininin
antioksidan 06zelligi nedeniyle kolay oksitlenebilen bilesiklerin oksidasyonu
onlenmektedir (MEB, 2011:39-41). Insan viicudu tarafindan sentezlenemedigi icin
gida ile diizenli alinmas1 gereken C vitamini eksikligi skorbiit ad1 verilen hastaliga
sebep olmaktadir. Bu hastalikta, sik hastalanma, dis eti kanamalari, yaralarin geg
lyilesmesi, viicutta morluklarin olusmasi, kansizlik ve biiyiime de duraksama
meydana gelmektedir (MEB, 2011:48; Demirci,2010:171).

Fenolik maddeler meyve ve sebzelere renk, lezzet ve dayanmiklilik veren
pigmentlerdir. Antioksidan 0Ozellige sahip olan fenolik maddeler insan saghig
acisindan Onemlidirler. Antikanserojen, antimutajen ve antimikrobiyal aktivite
gosteren fenolik maddelerin kardiyovaskiiler hastaliklar ve kanser riskini diisiirdiigii

yapilan epidemiyolojik caligmalarla kanitlanmistir (Yildiz ve Baysal, 2013). Sayis1
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yaklagik 4000’in iizerinde olan flavonoidlerin koruyucu 6zellige sahip olmalarinin en
onemli nedeni antioksidan 6zellige sahip olmalaridir. Diyetsel antioksidan olarak da
adlandirilan antikanserojen olan bu bilesikler serbest radikallerle reaksiyona girerek
onlar1 etkisiz hale getirirler (Kahraman vd., 2002). Saglik tizerindeki etkileri ile on
plana ¢ikan flavonoidler (Giiven vd., 2010), sebzeler, meyveler, hububat, cay ve
kirmizi sarapta bol miktarda bulunmaktadir (Kahraman vd., 2002).

Yalnizca bitkiler tarafindan sentezlenen karatenoidler (MEGEP, 2006)
bitkilere acik sari- kirmiz1 rengi veren pigmentlerdir (Otles ve Atli, 1997). 100.000
farkli tonu bulunan karotenoidler (MEGEP, 2006) suda ¢6ziinmezler meyve ve sebze
tilketimi ile viicuda alinirlar. A vitamini sentezi i¢in dnemli olan karotenoidler ayni
zaman da antioksidan &zellige sahiptirler (Otles ve Atl, 1997). Yapilan
epidemiyolojik ¢alismalar karotenoidlerin, kanser, katarakt, kalp damar hastaliklar
ve kronik rahatsizliklarin Onlenmesinde etkileri oldugunu ortaya koymaktadir
(Yilmaz, 2010). Karotenoidlerin tiiketimiyle 6zellikle karaciger kanserini dnlemede
basarili sonuglar elde edilmektedir (Otles ve Atl1, 1997).

Eski donemlerde baharat ila¢ yapiminda, kutsal yag ve merhemlerin
hazirlanmasinda, afrodizyak olarak, ayrica da yiyecekleri ¢esnilendirme ve koruma
da ve dinsel ayinler de kullanilmaktaydi. Pastirma ornegin de oldugu gibi
yiyeceklerin lizerine bolca serpilen baharat, havayla temas1 engelledigi i¢in onlarin
bir siire eksime ve bozulmasini da dnliiyordu. Uzak diyarlardan Avrupa’ya getirilen
baharati, fiyati ¢ok yiiksek oldugundan baslangigta yalmizca zenginler
kullanabilmekteydi (Tez, 2012).

Gilinlimiizde baharatin artik liiks bir mal ya da bir statii simgesi olmadigin
ifade eden Tez, kullanim yogunluguna dayali olarak baharatlart “birincil (major)”
baharat ve “ikincil (minér)”’baharat olarak ayirt etmektedir. Karabiber, kirmizibiber,
kakule, zencefil ve zerdecal major baharat; anason tohumu, kimyon, kisnis, dereotu
tohumu, rezene, ¢gemen otu, safran ve vanilya gibileri ise minor baharat 6rnekleridir.
Tez, baharatlardan karabiberin pansumanda ya da yaki olarak, zencefil karin agrisina
karsi, targin kuvvet surubu olarak, Hindistan cevizi soguk alginligina karsi, saf
alkolle karistirilmis karanfil yagi kangrene karsi, doviilmiis karabiber anason-
karanfil-hindistancevizi-tar¢in-kisnis karigimi ise beyni giiglendirici ve balgam
soktlirticii olarak kullanildigina deginmektedir (Tez, 2012:145).

Kurutulmus baharatlarin antioksidan 6zelliginin taze hallerinden daha fazla

oldugunu belirten Hergeng (2014:2), karanfilin kurutulmus baharatlar arasinda



13

antioksidan 6zelligi en fazla olan baharat oldugunu bunu nane, yenibahar, tar¢in,
mercan kosk, kekik, adagayi, biberiye, safran ve tarhunun izledigini ifade etmistir.
Ayn1 zamanda Hergen¢ baharatlarin kanserden, kardiyovaskiiler hastaliklardan,
mikroorganizmalardan koruyucu, yangiy1 azaltici, kan sekerini ve yagmi diisiiriicii,

kani sulandirici, teskin edici etkileri olabildigini belirtmektedir.

2.4MUTFAK VE GASTRONOMIi KAVRAMLAR
2.4.1. Gastronomi Kavram

Gastronomi kelimesi ilk olarak 200 yil 6nce Fransa’da Jacques Berchoux
(1801) tarafindan yayimlanan bir siirin ismi olarak kullanilmistir. Kelime, Eski
Yunan’da mide anlaminda kullanilan “gastros” ve kural anlaminda kullanilan
“nomos” kelimelerinin birlesmesinden olusmustur (Sergek ve Sergek, 2015).

Ozkaya ve Can (2012) gastronomiyi, yeme igme sanatin1 ve bu sanatmn
kiiltiirle olan iliskisini aragtiran bir disiplin olarak degerlendirirken, Dogdubay ve
Giritlioglu (2008) gastronomiyi “insanlara yiyecek ve icecek hizmetlerinin nasil ve
ne sekilde yapilacagini gosteren bir bilim dali” olarak tanimlamaktadir. Sengiil ve
Tiirkay (2016) gastronomiyi; mutfak kiiltiirii igerisinde yer alan yiyecek ve
iceceklerin, sofra diizenlerini, lezzetlerini, yapilislarini, gorselliklerini ve bunlar
arasindaki 1liskiyi irdeleyen, lezzetli yemek ve hos icecekleri arastiran ve bu
aktiviteye katilanlarca sanatsal bir faaliyet olarak adlandirilan bir disiplin olarak
tanimlamaktadir.

Gastronomiyi bir bilim dali olarak ele alan Deveci vd. (2013:30), yiyecek ve
igeceklerin tiim 6zelliklerinin tarihsel slizgegten gliniimiize taginarak uygulanmasi ve
sanatsal unsurlarla giiniimiiz sartlarina uyarlanmasi olarak tanimlamaktadir. Bagka
bir tanimlamayla Aslan (2010:40) gastronomiyi, kiiltiiriin, aligkanliklarin, emegin,
yetenegin, tarihsel kaynaklarin bir araya getirilerek damak tadi ve istah gibi zevklerin

tatmin edilmesi olarak ifade etmektedir.

2.4.2. Mutfak Kiiltiiri ve Mutfak Kavram

Tiirkce “ocak™ sozciigiiniin etimolojik olarak “od-ak™ (ates yakilan yer)
koklerinden geldigi ileri stiriilirken, “mutfak” kavrami Arapg¢a “matbah”
sOzciigiinden gelmektedir (Tez, 2012: 107). Kaya (2000), mutfak kavramini, fiziksel

olarak ele alindiginda her tiirlii yiyecegin hazirlandigi, pisirildigi ve bazen de
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isletmenin yapis1 geregi tiiketildigi yer olarak ifade ederken, Cigerim (2001),
mutfagi, yiyecek ve iceceklerin hazirlandigl yer olmanin yan sira kullanilan arag¢ ve
gerecleri, yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi siirecindeki kullanilan yontemleri,
yemek torenlerini, konumunu, mimarisi vb. kapsayarak tanimlamaktadir.

Albayrak (2013), mutfak kiiltiirinii; bir toplumun beslenme bigimlerini, o
toplumun beslenmesini saglayan yiyecek ve icecekleri, bu yiyecek ve iceceklerin
elde edilme sekillerini, saklanmasini, s6z konusu yiyecek ve igeceklerin mutfak
yonetimi igerisinde yemeye hazir hale getirilmesinde kullanilan arag, gere¢ ve
teknikleri olarak tanimlamaktadir.

Bir toplumdan digerine degisen davranis bicimlerini kiiltiirel gorecelik
olarak ifade eden Talas(2005) agligin giderilmesini biyokimyasal bir olay, bu agligin
ne sekilde hangi tiir yemek yiyerek karsilandigini ise antropolojik dolayisiyla
kiiltirel bir olgu olarak tanimlarken, Erbil ve Yilmaz (2018) bir iilkenin mutfaginin,
o lilkenin tarimina, ekonomik yapisina ve kiiltiirel 6zelliklerine gore sekillendigini
ifade etmektedirler.

Albayrak (2013) dile getirdigi gibi yemegin nasil pisirildigi, pisirme
esnasinda kullanilan ara¢ gerecler, yemegin igerisine kullanilan malzemeler, pisirilen
yemeklere yiiklenen anlamlar farkliliklar gostermektedir. Bu farkliliklarin nedenini
toplumun sahip oldugu maddi ve manevi degerler olarak nitelendiren Albayrak
(2013) yemek yemeyi yasamsal bir ihtiyag olmanin Gtesinde bir toplumun 6rf ve
adetlerine, gelenek ve goreneklerine ayna tutan Onemli bir kiiltiirel olgu olarak

degerlendirmektedir.

2.4.2.1. Yoresel mutfak

Mutfak kiiltiiriinii belirleyen en 6nemli etkenler, sahip olunan cografya ve
iklimdir. Bununla birlikte din, toplumlarin gelismislik diizeyleri vb. etkenlerde
mutfagin sekillenmesinde 6nemli rol oynamaktadir (Kizilirmak vd., 2014).

Yoresel mutfagi, o bolgenin sahip oldugu iklim sartlarinin, cografi sartlarin
ve yorenin kendine has karakteristik Ozelliklerinin sekillendirdigi, yore halki
tarafindan bilinen, yoreye ait yemeklerin olusturdugu bir kavram olarak tanimlayan
Sengiil ve Tirkay (2016) yoresel mutfagin bolge halki ve bolgeyi ziyaret eden

konuklar i¢in olduk¢a 6nemli oldugunu ifade etmektedir.
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Her bolgede bulundugu konum 6zelligine bagli olarak yetistirilen triinler
farkliliklar gostermektedir, bu farkliliklar bolge halkinin aliskanliklart ve kiiltiirtiyle
sentezlendiginde her bolgede kendine has yemek kiiltiirii olusmaktadir. Bu yemekler
Oliim, dogum, diigiin ve bayram gibi 6zel gilinlerde de sofralarda daha fazla yer
almaktadir (Biiytiksalvarci, vd., 2016).

2.4.2.2. Gastonomi turizminde yoresel mutfak ve ot yemekleri

Karaca vd. (2015) gastronomi turizmini, bolgenin kendine has kiiltiirel
ozelliklerini yansittig1 yiyecek ve igeceklerin tadiminin deneyimlendigi, s6z konusu
olan bdlgeye seyahat etme tercihinin olustugu ve bolgenin talep edilme
nedenlerinden  biri olarak avantaj saglayan bir turizm ¢esidi olarak
tanimlamaktadirlar.

Uyar ve Zengin (2015) gastronomi turizmini, “farkli kiiltirlere 6zgi yiyecek
iceceklerin yine o kiiltiire 6zgii bir sekilde hazirlanma asamasindan sunumuna ve
tikketilme sekillerine kadar 6grenmek ve kesfetmek icin gerceklestirilen seyahat
olarak” tanimlamaktadir.

Yenipmar vd. (2014) geleneksel degerlerin 6n plana ¢iktigi giiniimiizde
yoresel yiyecek ve igeceklerin korunup gelistirilmesinin turizm sektoriine 6nemli
katki saglayacagina, turistik tercihlerin yerel kiiltiiriinii sahiplenen bdlgelere dogru
yoneldigine deginmektedir. Turistler agisindan cezbedici olan ydreye has yerel
mutfak bolge icinde sembolik bir yapr saglayacaktir diyen Kizilirmak vd. (2014)
kiiltiirel miras olan yerel mutfagin bir turizm iiriinii olarak kabul edilmesinin bolgeye
ekonomik kazang saglama yoniinden katkisindan bahsetmektedirler.

Gastronomi turlarinin odak noktasinin Akdeniz mutfag:i oldugunu belirten
Karaca vd. (2015) Tirk mutfaginin sahip oldugu cografi ozelliklere bagli olarak
Akdeniz kiltliriinii  i¢inde barindirdigint ve bu zenginligin turizm sektoriine
kazandirilmas1 gerektiginin 6nemine deginmektedirler. Akdeniz tipi beslenmenin
temelini olusturan otlar ve ot yemekleri saglik agisindan da olduk¢a Onem arz
ettiginden gastronomi turizmi igerisinde yabani otlara verilen 6nemin her gecen giin
daha da arttigmmi ifade eden Karaca vd. (2015), iilke veya bdlgelerin mutfak
kiltiiriinde, sahip olduklar1 cografyaya baglh olarak dogada kendiliginden yetisen ve
yiyecek olarak tiiketilen yabani otlarin ve bu otlardan yapilan yiyeceklerin de yer

aldigini belirtmektedirler.



2.5. GASTRONOMI TRENDLERI
2.5.1. Fast Food ve Slow Food Kavramlari

Tiirk Dil Kurumu’nun Bat1 Kokenli Kelimeler Sozliigiinde fast food “hazir-
yemek” olarak tanimlanmaktadir.

Tiirkiye Halk Sagligi Kurumu, fast food olarak tiiketilen besinlerin A ve C
vitamini ile kalsiyum yoniinden yetersiz olup posa igeriginin diisiik olduguna ve bu
vitaminlerin diisiik diizeyde alimiminin, bagisiklik sistemi yetersizligine, kalp-damar
hastaliklar1 ve katarakt riskinin artmasina yol actigina deginmektedir. Ayrica biiyiime
caginda kalsiyumun yetersiz aliminin, biiylimeyi olumsuz etkiledigini ve kadinlarda
menopoz sonrasi osteoporoz riskini de artirdigini ifade eden Halk Sagligi Kurumu
posa iceriginin yetersizliginin ise bagirsak kanseri riskini artiran faktorlerden biri
oldugunu belirtmektedir (http://beslenme.gov.tr).

“Parasini ode kendi servisini yap” sloganiyla 1930’larda baslayan (Ilgaz ve
Kesici, 2011) fast food besinlerin tiiketimi basta bu tiir beslenmenin ¢ikis yeri olan
ABD’de olmak iizere tiim diinyada artmis, bu artisa paralel olarak cocukluk ve
adolesan doneminde obezite oranlari hizla tiim diinyada yiikselmistir (Yabanci,
2004).

Degisen yasam kosullarindan, gelisen sanayi, cografya ve iklimden
etkilenen beslenme kiiltiirii; kentlesme ve sanayilesmenin etkisiyle farkli kiiltiirlerin
beslenme sekillerinden etkilenilmesine, yore de iiretilen iiriinler disinda gidalarin
temin edilmesine ve tiiketilmesine neden olmaktadir (Baysal, 1993).

Beslenme aligkanliklarimin = bir  toplumun kiiltiiriinii  yansittigmi  ve
degismesiyle birlikte kiiltiirel degisimlerinde yasanacagini diisiinen Italyanlar “fast
food” akimina kars1 “slow food” akimini baslatmislardir (Kilig, 2010).

Benli’nin de (2013) belirttigi lizere Yavas Yiyecek (Slow Food) Hareketi ilk
olarak 1986 yilinda Italyan gastronomi yazari Carlo Petrini tarafindan baslatilan,
McDonald’s fast food zincirinin Roma’nin meshur Piazza di Spagna Meydani’nda
sube acma girisimine karsi bir eylem olarak ortaya cikmistir. 1990 yilinda
Venedik’te diizenlenen ilk uluslararasi Slow Food kongresini, 1992°de Almanya -
Ké&nigstein®de, 1993 te Isvigre takip etmistir.(Pajo ve Ugurlu, 2015).

Gegtigi her yerde iz birakan, siirekli fakat yavas yemek yiyen salyangozu

sembol olarak se¢en slow food hareketinin ilkesini Catalca (2011), “temiz, uygun ve
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saglikli gida” olarak ifade ederken, Benli (2013), yok olmaya yiliz tutmus yerel
lezzetlerin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi olarak ifade etmektedir.

2.5.2. Molekiiler Gastronomi

Oxford Universitesi fizik boliim bagkan: Prof.Nicholas Kurti, mutfagin
geleneksel bilgilerin diginda bilimsel olarak ele alinmasi gerektigini diislinerek
“Mutfaktaki Fizik” dersiyle molekiiler gastronomi kavramimi ilk kez hayata
gecirmistir. Daha sonra kendisi gibi diisiinen Macar Fizik¢i Herve This ile bir araya
gelerek molekiiler gastronomi adina bir¢ok ¢alisma yapmislardir (Comert ve Cavus,
2016).

Gida bilim ve teknolojisiyle i¢ ice olan molekiiler gastronomi bilimsel bir
disiplin olarak, gidalarin hazirlanmasi esnasinda meydana gelen kimyasal ve fiziksel
degisimleri ile tadim esnasinda gidanin duyusal algisinda meydana gelen degisimleri
incelemektedir(Isin ve Kurt,2017).

Hizla gelisen bu gastronomi akimina diinyanin pek ¢ok yerinde bir¢ok bir
bilim adam1 ve sef dahil olmakta ve bu seflerden medyada 6vgiiyle bahsedilmektedir.
Diinyanin birgok yerinde molekiiler gastronomi ¢alismalart desteklenmekte ve
bununla ilgili tiniversitelerde, 6zel ve kamu isletmelerinde egitimler verilmektedir.
Molekiiler gastronomi ile ilgili akademik ¢aligmalara da agirlik verilmekte ve
molekiiler gastronomi ile ilgili seminerler diizenlenmektedir (Akaoglu vd., 2017).

Gida bilimi ve gida isleme miihendisligi molekiiler gastronominin temelini
olusturmaktadir. Molekiiler gastronomi bakimindan 1iyi bir gastronom ayn1 zamanda
1yi bir gida iglemeci, gida bilimci, gida giivenligi ve gida teknolojisi bilgisine sahip

olmasi1 gerekmektedir (Batu, 2017).

2.5.3. Fiizyon Mutfak

Kelime anlam1 “erime, birlesme, bir araya gelme, birlestirme” olan fiizyon;
farkli uluslara ait mutfak kiiltiirlerinin, tekniklerinin ve malzemelerin ayni tabakta
birlestirilmesi ancak sonucta tabakta tek bir ulusal 6zelligin ¢ikmamasidir. Ayni
zamanda adi gecen kavram, yemegin ve mutfagin “kiiresellesmesi” anlamim da
tasimaktadir (Uyar ve Zengin, 2015).

Can vd. (2012), Fiizyon mutfagin ii¢ Ozelligine deginerek, bunlardan
birincisini farkli bolgelerdeki farkl: kiiltiirlere ait yiyecekler, ikincisi bagka kiiltiire ait

mutfaklarin teknik ve ekipmanlarinin kullanilmasi ve {igiinciisii herhangi bir kurala
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bagl kalmadan bu farkliliklarin bir araya getirilmesi olarak ele almaktadir. Farkli
gidalarin ve tekniklerin bir araya getirilerek yeni lezzetler yaratilmasimi flizyon
mutfagi olarak tanimlayan Can ve ark. zengin kiiltiirel cesitlilige sahip olan Tiirk
mutfaginin fiizyon mutfak i¢in ¢ok elverisli oldugunu belirtmektedirler.

Sarioglan (2014) arastirmasinda fiizyon mutfaginin temelini, farkli ulusal
mutfaklarin, mutfak ekipmanlari, pisirme teknikleri ve gidalarinin bir araya
getirilerek yeni ve 6zgiin bir sonug elde edilmesi olarak ifade etmektedir.

Her gecen giin artan popilerligi ile fiizyon mutfak diinyanin her yerinde
mutfaklarda yer almaktadir. Tiirkiye’de de orneklerine fazlaca rastlanan fiizyon
mutfagi, birgok restoranin moniisiinde basartyla uygulanmaktadir. Patlican begendili
sufle, soya siitlii azuki fasulyeli muffin ile baharatli ve ananash tiramisu fiizyon

mutfak 6rneklerindendir (Karamustafa vd., 2016).

2.5.4.Fonksiyonel Gidalar

Ik kez 1984 yilinda Japonya’da yapilan ¢alismalar sonrasinda alti uzman
tarafindan 1986 yilinda “fonksiyonel gida forumu” kurulmustur. Fonksiyonel gidalar
araciligiyla halk sagliginin korunmasini amaglayan komite “saglik kullanimi i¢in
spesifik gida” teriminin (FOSHU-Food for Spesific Health Use) kullanilmasinin
uygun olacagi sonucuna varmistir. Giiniimiizde de bazi akademik c¢evreler,
fonksiyonel gida kavrami yerine bu terimi kullanmay: tercih etmektedir (Vural,
2014).

Siirekli gelisen gida sanayi, degisen sosyal yasam ve gida kaynakli olusan
saglik sorunlar1 nedeniyle insanlar daha bilingli beslenme ve daha saglikli yasama
yonelmislerdir. Bu anlamda dogaya yonelisle birlikte giivenilir ve saglikhi
beslenmenin yaninda arti deger kazandiran gidalar tercih edilmeye baslanmistir
(Dolekoglu vd., 2014).

Gilinlimiizlin en biiyiik saglik sorunlarindan kanser, osteoporozun, menopaza
bagli olusan semptomlarin, kardiyovaskiiler ve gastrointestinal’ a bagl saglik
sorunlarinin, fonksiyonel 06zellikli besinlerin tiiketilmesi ile kontrol altina
alinabilecegini ifade eden bilimsel veriler bulunmaktadir (Coskun, 2005).

Avrupa Birligi Fonksiyonel Gidalar Komisyonu’nun belirttigine gore; bir

gidanin fonksiyonel gida sayilabilmesi i¢in, temel beslenme O6zelliklerinin yan1 sira
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insan sagligini iyilestirmede ve/veya hastaliklarin olusumunu 6nlemede etkili olmasi
gerekmektedir (Misir, 2012).

Vural (2004) calismasinda fonksiyonel gidalar1 gelecegin gidalar1 olarak
tanimlarken, ulusal ve uluslararasi gida pazarlarinda fonksiyonel gidalarin gelismeye
acik oldugunu belirtmektedir. Ayrica tiiketicilerin fonksiyonel gidalarla ilgili

bilgilendirilmesi ile bireylerin daha kaliteli ve bilingli beslenecegini ifade etmektedir.

2.5.5.Yesil Gidalar

1975 yilinda Amerikan Pazarlama Birligi (AMA) tarafindan diizenlenen
“ekolojik pazarlama” konulu seminerde yesil pazarlama kavrami ilk kez glindeme
getirilmistir (Erbaslar, 2012). Yesil ekonomi, ekonomik biiylime siirecinde c¢evre
korunmasi ve siirdiiriilebilirligin saglanmasini temel hedef edinmektedir (Yalgin,
2016).

Kontol altina alinamayan niifus artisi, asir1 kimyasal kullanimi, cevre
kirliligi ve beraberinde iklimde meydana gelen degisimler tiim diinyay: ilgilendiren
en onemli sorunlar arasinda yer almaktadir. Dogal kaynaklarin zamanla yok olmasi
tarimda, gida tiretimi ve islenmesinde siirdiiriilebilirligin devam ettirilebilmesi i¢in
onlemler alinmasini ve yeni politikalar izlenmesini zorunlu kilmistir. Tarim sektorti
ve dolayisiyla gida sektorii diinyada pek ¢ok iilke i¢in gida giivencesi, insan sagligi,
yoksulluk, istthdam, ticaret, iklim degisiklikleri, dogal kaynaklar, biyolojik ¢esitlilik
gibi bircok alan1 dogrudan etkileyecek potansiyelde olmasi nedeniyle en Onemli
sektorler arasinda bulunmaktadir (Giines, vd.,2014).

Stirdiirebilirlik acisindan yiiksek enerji tiiketimi olan yiyecek-icecek
isletmelerinin, 3R, azaltmak, yeniden kullanmak ve geri doniistiirmek (reduce-reuse-
recycle) ile 2E, enerji ve verimlilik (energy-efficiency) anlamina gelen yesil ekonomi
uygulamalarini hayata gegirmeleri 6nem arz etmektedir (Simsek veAkdag, 2017).

ABD’de, yiyecek-icecek isletmelerinin ¢evreye verdikleri zararlarin Oniine
geemek amaciyla 1990 yilinda Yesil Restoran Birligi kurulmustur. Atiklarin
azaltilmasi, cevre kirliliginin 6nlenmesi, enerji verimliligi ve imaj giiclendirme gibi
konular “Yesil Nesil Restoran Hareketi” adi verilen bu yapilanmanin, hedefleri
arasindadir (Yazicioglu vd., 2018). Yesil restoran, 1994 yilinda Lorenzini tarafindan
cevreci ve enerji tasarrufuna dnem verilerek dizayn edilmis veya bu anlayisa gore

yeniden insa edilen binalar olarak tanimlamistir (Sahingdéz ve Giileg, 2019).
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Siirdiiriilebilir beslenme ve tiiketilme sekillerinin tesvikiyle bir¢ok iilkede yasanan
israf ve atiklarinda oniine gegilmesi de yesil ekonominin diger amaglar1 arasinda
bulunmaktadir (Giines vd., 2014).

Stirdiiriilebilir gastronominin temelini olusturan organik ve yerel gidalar
yiyecek-icecek isletmelerinde “yesil gida” olarak adlandirilmaktadir. Yesil
restoranlarin moniisiinde bulunan yerel gidalar, kiiltiirel degerlerin korunmasi,
tarimsal faaliyetlerin  desteklenmesi, yerel iiretim ve yerel ekonominin
giiclendirilmesi gibi siirdiirtilebilirlik ilkelerini karsilamaktadir (Kurgun, 2017:186-
187).



UCUNCU BOLUM

MATERYAL VE YONTEM

Arastirmanin bu boliimiinde veri elde etmede kullanilan yontem hakkinda
detayli bilgilere yer verilmistir. Bu kapsamda oncelikle, arastirmanin problemi
aciklanmistir. Daha sonra aragtirmanin amaci ve Onemi ortaya konulmustur.
Arastirma kapsaminda elde edilen veri toplama teknigi ve analizi hakkinda bilgiler
verildikten sonra arastirmanin evreni ve drneklemine iliskin bilgilere yer verilmistir.
Arastirmanin materyal ve yontem boliimiinde son olarak, arastirmanin sinirliliklar

ve varsayimlari ortaya konulmustur.

3.1. ARASTIRMANIN PROBLEMi

Yabani otlarin diyete alinmasiyla kanser, alzheimer ve yaslanmaya bagl
olusan hastaliklarin 6nlenmesinde olumlu etkileri oldugu yapilan bir ¢ok caligmada
gosterilmektedir.(Karaca vd., 2015).

Saglik icin bu kadar Onem tasiyan otlarrmiz ne yazik ki yeterince
taninmamakta ve bilinmemektedir. Agirlikli olarak yerel halk tarafindan kullanilan
bu otlarm kullanim alanin1 ¢ogaltmak ve mutfagimiza kazandirmak biiyiik dnem
tagimaktadir. Ceylan ve Yiicelin (2015)’de belirttigi gibi iilkemiz zengin bitki
cesitliligine sahip olmasina karsin farkli bolgelerde gida olarak tiiketilen dogal
bitkiler lizerine yapilan sinirl sayida ¢alisma bulunmaktadir.

Yapilan etnobotanik arastirmalarin ¢ogu arastirma alaninda teshis edilen
bitkilerin siniflandirilmast ve nasil kullanildiklartyla smirli kalmaktadir ya da
eczacilik alaninda ¢aligsmalara agirlik verilmektedir. Akdeniz ikliminin hakim oldugu
Mersin Ili sahip oldugu cografi dzellikler bakimindan zengin bir bitki ¢esitliligine

sahiptir ve yerel halk bu zenginlikten faydalanmaktadir. Hi¢bir maliyet 6demeden
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doganin bizlere sundugu bu saglik besinlerinin tanitilmasi ve kullanim alanlarinin
cogaltilmasi adina ¢aligmalar yapilmasi 6nem tagimakla birlikte Mersin ili yenilebilir

otlar ile ilgili caligma 6rnegi ¢ok az sayidadir.

3.2. ARASTIRMANIN AMACI

Saglik sorunlarinin giderek arttigi, fast food beslenmenin agirlik kazandigi
giinimiizde ne yazik ki doganin bize sundugu nimetlerden yeterince
faydalanmamaktayiz. Sahil kiyilarinda fazlasiyla tiiketilen ve genellikle sadece
yetistigi bolgeler tarafindan bilinen bu otlar, marketlerde ve restoranlarda kendine
fazla yer bulamamaktadir. Arastirmamizin amaci, bilinmeyen lezzetleri ile karsimiza
cikan sifa kaynagi otlarin, kullanim alanlarini arastirip giin yiizline ¢ikararak
bilinirliklerini arttirmak, otel ve restoran meniilerinde yerel lezzetlerin daha fazla yer
almas1 ve on plana c¢ikarilmasina katki saglamaktir. Gastronomi alaninda yabani
otlarla ilgili yapilan arastirmalarin 6nemi giin gectikce artmaktadir, yapilan bu

calisma literatiire katki saglayacaktir.

3.3. ARASTIRMANIN ONEMI

Yiizyillardir dogada kendiliginden bulunan bu bitkilerden faydalanilmakla
birlikte (Birinci, 2018) diinyada ve iilkemizde dogal olarak yetisen bu bitkiler genetik
erezyon tehlikesiyle karst karsiyadir. Bu bitkilerin korunmasi admna yapilan
caligmalara son yillarda 6nem verilmekte ve siirdiiriilebilirligi glivence altina
alinmaya c¢alisilmaktadir. (Doganoglu vd. 2006) Ayrica sehirlesmenin getirdigi
etkenlerle de bu kiiltiirel mirasimiz kaybolmaya yiiz tutmustur. Bu sebeplerle
iilkemizde bulunan ve cesitli amaclarla kullanilan bu bitkilerin tespit edilmesi ve
kayit altina alinmasi lilkemiz adina 6nem tasimaktadir (Birinci, 2018).

Tarih boyunca bitkilerden faydalanan insanlarin deneyimlerini nesilden
nesile aktarmasi ile bu bitkilerin hangi amagla kullanildigi, faydalari, tedavi
yontemleri gibi Onemli bilgilere ulasilabilirligi saglamaktadir. Yabani otlarin
bulundugu yorede hangi isimle anildigi, kullanim alanlarinin ve faydalarmin
bilinmesi bilim diinyasina kaynak olusturma agisindan énem arz etmektedir (Akan ve
Sade, 2015).

Insan saglig1 agisindan tiiketimi elzem olan ve bir nevi kiiltiirel miras olan

bitkilerin, kirsal kesimle sinirli kalmasimin 6niine gegilerek, mutfagimizda ve gida
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pazarinda yer almalarimi saglamak amaciyla daha fazla ¢alismalar yapmak
gerekmektedir. Mersin ilinin sahip oldugu cografik 6zellikler dikkate alindiginda
zengin bir bitki potansiyeline sahiptir, bu yenilebilir otlarin tespiti ve yore halkinin
bu bitkilerden nasil faydalandigini ve tiikettigini ortaya ¢ikarmak adina yapilan bu
calisma hem lilkemizde yapilan diger ¢aligmalara bir kaynak olusturabilecek, hem de

kiiltiirel mirasin korunmasina katki saglayacaktir.

3.4. ARASTIRMANIN EVRENI VE ORNEKLEMI

“Evren, arastrmacuun ¢alisma alamint olusturan ve arastirma sonuglarinin genellenmek

istendigi elemanlar biitiniidiir” (Karaman, 2017).S6z konusu aragtirma 2016- 2017
tarihleri arasinda yapilmistir. Calismanin evrenini, Mersin ili sinirlari igerinde yetisen
yenilebilir yabani otlar olusturmaktadir. Veriler 2016- 2017 tarihleri arasinda semt
pazarlarinda satis yapan kisiler ve cevre ilge ve kdylerde yasayan yerli halkla

goriigme yontemi kullanilarak elde edilmistir. “Bilimsel arastirmalara konu olan érneklem
ise evrenden belirli kurallara gore se¢ilmis ve secildigi evreni temsil yeterliligi kabul goren nispeten

daha kiigiik saywya sahip elemanlar biitiinii seklinde tammlanmaktadr”(Karaman, 2017).
Yapilan bu arastirmada veri elde etmede kullanilan 6rneklem yontemi ise tesadiifi
olmayan orneklem yontemlerinden kolayda drneklem yontemidir. “Kolayda érneklem
yontemi arastirmaya uygun olan tiim bireylerin arastirmaya dahil edilmesi olup (Karaman, 2017)

s0z konusu arastirmada bu 6rneklem yontemi tercih edilmistir.

3.5. ARASTIRMA VERILERININ TOPLANMA TEKNiGi VE ANALIZi

Arastirmada veri toplama yontemlerinden biri olan goriisme yontemi
kullanilmigtir. Daha ¢ok sosyal bilimlerde kullanilan goriisme yontemi karsilikli
konusma yoluyla veri toplama yontemidir. Bilgiler direk birinci kaynaktan elde

edildigi icin arastirmaciya daha kapsamli bilgi edinme imkani sunmaktadir

(http://ilkucar.com). Yapilan goriismeler semt pazarlarinda ot satan kisilerle ve gevre
koylerdeki yerel halkla yapilmistir. Mersin ili ve ¢evresinde dogada kendiliginden
yetisen, halkin besin olarak kullandigi bitkiler gerek floristik bilgilerin gerekse
folklorik bilgilerin katkistyla arastirilarak degerlendirilmistir. Bu amagla ilce
pazarlar1 gezilerek bitki toplayicilarina goniilliiliik esasina dayanarak kaynak kisi
olarak bagvurulmustur. Alan arastirmasi1 2016- 2017 yillar1 arasinda yapilmistir. Bu

amaca yonelik olarak oncelikle ilge halk pazarlar1 gezilmis ve yenilebilir olarak
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satiga sunulan yabani otlar tespit edilip bu otlarin toplandiklar1 yerler belirlenmistir.
Sonrasinda ilin ¢esitli kdylerinde yasayan halk ile karsilikli goriismeler yapilarak
otlarin yetistigi diger bolgeler ve kullanim alanlariyla ilgili bilgiler alinmistir.
Aragtirmada incelenecek olan otlarin yerel adlari, toplanis1 ve tiikketimi hakkinda
yeterli bilgi ve tecriibeye sahip kisiler yardimi ile yeteri kadar materyal yoreden
toplanmustir.

Yapilan goriismelerde, bitkinin; Nereden toplandigi? Bulundugu yerdeki
siklig1? Hangi amacla satildig1? Gida, tibbi amag veya diger ne sekilde kullaniliyorsa
tilketim seklinin dayanagi? vb. sorular sorulmustur. Pazarlardan alinan bitkilerin
teshisleri, konu ile ilgili 6gretim elemanlarinca yapilmistir. Toplanan iirlinlerin her
birinin ayr1 ayr1 fotograf c¢ekilmis Etnobotanik c¢aligmalar yapilirken hem yore
halkiyla araziye ¢ikilmis hem de teshis edilmis bitki 6rnekleri sorulmustur. Toplanan
tirtinlerin her birinin ayr1 ayr1 fotografi ¢ekilmistir. Alinan bilgiler dogrultusunda
otlarin tiiketim sekilleri, geleneksel yapim sekilleri goz oOniinde bulundurularak
yeniden regetelendirilip yemekleri yapilmis ve fotograflandirilmistir. Tiirlerin teshisi
icin Flora of Turkey and the East Aegaen Islands (Davis, 1965-1985; Davis vd.,
1988) adl1 eserden faydalanilmustir.

3.6.,ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI VE VARSAYIMLARI

Insanlar bitkilerden yiizyillardir besin maddesi ve tedavi amacgh
faydalanmaktadir. Bitkiler {lizerine yapilan bir¢ok etnobotanik caligmalar literatiir
kaynaklarinda yer almaktadir. Bu ¢alismalar agirlikli olarak bitki floras1 6zellikleri
ve eczacilik alanlarinda olup bitkilerin gastronomi alaninda degerlendirilmesi
konusunda smnirli sayida calisma bulunmaktadir. Sosyal bilimlerde yapilan
calismalarda cogunlukla sinirliliklar vardir, yapilan bu arasgtirmanin da ilk smirlilig
Mersin ilinde yetisen yenilebilir yabani otlar1 ele almasi ve diger illerde yetisen
yabani otlar1 kapsam disinda birakmasidir. Ikinci sinirlilik Mersin ilinde yetisen
yabani otlardan sadece yenilebilir olanlar1 arastirmasi ve diger yabani otlar1 kapsam
disinda birakmasidir.

Yapilan bu arastirmanin amacina uygun ideal verilerin toplandigi
aragtirmanin temel varsayimlarindan birisidir. Semt pazarlarinda ve civar kdylerde
yapilan goriismelerde kisilerin sorulan sorulart dogru algiladigi ve dogru cevaplar

verdigi bu arastirmanin diger varsayimidir.



DORDUNCU BOLUM

BULGULAR

4.1.ARASTIRMA ALANINDA ELDE EDILEN YABANi OTLARA YONELIK
BULGULAR

Mersin ¢evresinde 2016-2017 yillar1 arasinda, ilgenin halk pazarlarinda
satiga sunulan yabani otlarin toplandig alanlar belirlenmistir. Daha sonra alinan bitki
orneklerinin degerlendirilmesi sonucunda ¢ig ve pisirilerek tiiketilen toplam 33 adet
bitki tiirii tespit edilmistir.

Alanin Iklim Verileri; Mersin ili ve g¢evresinde yaygin olarak tipik
Akdeniz ikliminin etkisi goriiliir. Yazlar kurak ve sicak, kislar ise 1lik ve yagishidir.
Ortalama yagis miktar1 1930-2001 yillar1 aras1 donemde 603 mm olarak
hesaplanmigtir. Son 30 yillik doneme bakildiginda yillik ortalama yagis 450-736 mm
arasinda degismektedir. Devlet Meteoroloji Isleri Genel Miidiirliigii’niin yagis
gbzlem istasyonu verileri, daglik kesimlerde yagislarin daha yiiksek oldugunu
gostermektedir. Yillik ortalama sicaklik 18,7 °C’dir. Y1l i¢inde sicakligin en diisiik
oldugu aylar Ocak ve Subat; en yiiksek oldugu aylar ise Temmuz ve Agustos
aylaridir. Kiy1 bolgelerinde hakim riizgar yonii glineybati-batidir. Kent i¢inde yillik
ortalama riizgar hiz1 2,1 m/s olarak Ol¢iilmistiir. Nispi nem orani son 30 yillik
donemde ortalama % 64,1 olup, yil i¢inde birbirlerine yakin degerler sunmakta, %
60,0 - % 66,6 arasinda degismektedir. Yillik ortalama kapal1 giinlerin sayis1 40,7 giin
olarak gerceklesen bolgede, deniz suyunun ortalama sicakligi 20,8°C olarak

Olgtilmistiir (http://www.mersinkulturturizm.gov.tr).
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4.1.1. Cilikburnu Otu

Bitkinin Familyasi: Geraniace
Bitkinin Cinsi: Erodium sp.
Bitkinin Yo6resel Adi: Cilikburnu
Turnagagasigillerden, sivri siirglinleri ve pembe ¢igekleri olan bitkinin
yogun kokusu nedeniyle az miktarda bagka sebzelerle birlikte kullanimi

yayginlagsmistir (Karaca vd., 2015).

Resim 4.1.1.1:Cilikburnu Otu (V. Ozhan, 16.04.2017)

Tablo 4.1.Cilikburnu Otlu Salata Malzemeleri

Malzemeler
Yarim demet cilikburnu otu 1 adet limon
1 adet kuru sogan Zeytinyag1
1 adet salatalik 1 adet kirmizi turp
Arzu edildigi kadar Meksika fasulyesi Taze nane

Resim 4.1.1.2:Cilikburnu OtluSalata (V. Ozhan, 16.04.2017)
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Yapihisi
Cilikburnu elle kiigiik parcalara ayrilir.
Sogan, salatalik ve turp peyzan dogranir.
Nane elle kii¢iik pargalara ayrilir

Kiigiik bir kasede 3 yemek kasig1 zeytinyagi, limon suyu ve tuz ¢irpilir.

o~ w DN oE

Tiim malzemeler bir araya getirildikten sonra iizerine hazirlanan sos gezdirilir.

4.1.2. Coban Cantas1 Otu

Bitkinin Familyasi: Brassicaceae
Bitkinin Cinsi: Capsella sp.
Bitkinin Yo6resel Adi: Coban ¢antasi
Turpgillerden, yore halki tarafindan kokleri disindaki kisimlari suda
kaynatilir, ayrica ¢ig ve pisirilerek de tiiketilir. Kan dolagimint diizenledigi,
kanamay1 durdurucu etkisi oldugu sdylenmektedir (Akan ve Bakir, 2015).

. ¢
Resim 4.1.2.1:Coban cantas1 Otu (V. Ozhan, 16.04.2017)

Tablo 4.2. Coban ¢anta OtluYufka Boregi Malzemeleri

Malzemeler I¢c malzemesi
3 adet yufka 1 demet ¢oban gantasi otu
1 adet yumurta sarist 1 adet sogan
120 ml siit 250 gr beyaz peynir
2 y.k zeytinyag1 Tuz, Karabiber Zeytinyagi
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Resim 4.1.2. 2: Coban Cantali Yufka Boregi (V. Ozhan, 16.04.2017)

Yapihs1

1. Sogan brunoise dogranir ve zeytinyaginda ¢ok az sotelenir.

2. Coban cantasi elle kiiciik parcalara ayrilir.

3. Genis bir kasede beyaz peynir, ¢oban cantasi, karabiber, istege bagli tuz
karigtirilir.

4. Ayr bir kasede siit ve zeytinyagi ¢irpilir.

5. Yufkalar tek kat halinde iist iiste acilir ve liggen seklinde dort esit pargaya
boliiniir. Her yufkanin lizerine hazirlanan sostan fir¢a yardimiyla siirtiliir.

6. Yufkanin genis kismina hazirlanan har¢tan konulup rulo seklinde sarilip
kendi etrafinda sarilarak giil sekli verilir.

7. Daha onceden yaglanmis tepsiye hazirlanan borekler dizilir, lizerine yumurta
sar1s1 gezdirilir.

8. Onceden 1s1tilm1s 180 derece firinda 30 dk pisirilir.

4.1.3. Ciiciibagirsagi Otu

Bitkinin Familyasi: Caryophyllaceae
Bitkinin Cinsi: Stellaria sp.
Bitkinin Ydresel Adi: Ciiclibagirsagi
Karanfilgiller ailesinden olan kus otu ilkbahar aylarinda toplanmaktadir.
Salatalarda c¢ig olarak kullanildig1 gibi yemegi ve boregi de yapilmaktadir. A ve C
vitamini agisindan zengin olan kus otu kasintili cilt rahatsizliklarinda sifa kaynakl

kullanilmaktadir (Inaltong, 2018:256).
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Resim 4.1.3.1:Ciicbagirsagi Otu (V. Ozhan, 3.04.2017)

Tablo 4.3.Susamli Bahar Salatas1 Malzemeleri

Malzemeler
Ciiciibagirsagi otu 1 adet limon
1 adet kirmizi sogan Tuz
1 adet salatalik Susam
1 adet domates Zeytinyagi

Resim 4.1.3 2:Ciiciibagirsag1 Otu ile Susamli Bahar Salatas1 (V. Ozhan, 03.04.2017)

Yapilisi
Ciicti bagirsagi elle kiigiik pargalara ayrilir.
Sogan ve salatalik peysan dogranir.
Domatesler ikiye boliiniir.

Bir kapta zeytinyagi, limon suyu, tuz ¢irpilir.

a ~ w e

Salatanin {izerine gezdirilir son olarak iizerine susam serpilir.

4.1.4. Nalceken Otu

Bitkinin familyasi: Brassicaceae

Bitkinin Cinsi: Isatis sp.
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Yoresel adi: Nalgeken
Turpgillerden, korpe yapraklar ¢ig olarak salata ve sogiis olarak tiiketilir
(Tuzlaci, 2011:268).

Resim 4.1.4.1: Nalgeken Otu (V. Ozhan, 15.05.2017)

Tablo 4.4. Nalgeken Otu ile Kinoali Avakado Salatas1 Malzemeleri

Malzemeler
Nalgeken otu 1 su bardag1 kinoa
1 adet avakado 1 adet gilek
Hindistancevizi rendesi 2 su bardagi su
1 adet mandalina

Resim 4.1.4. 2: Nalgeken Otu ile Kinoali Avakado Salatas1 (V. Ozhan, 15.05.2017)

Yapihisi
1. Avakado 2’yeboliiniir.
2. Kinoa pisirilmeden 6nce yarim saat kadar suda bekletilir daha sonra bol suyla

yikanir.
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3. Tencereye 2 su bardagi su ve kinoa eklenir ve su kaynayana kadar yiiksek

ateste pisirilir daha sonra alt1 kisilarak suyunu ¢ekene kadar pisirmeye devam

edilir ve sogumaya birakilir.

4. Avakadonun ortasina kinoa konur ve iizerine arzu edilen meyveler ilave

edilir.

5. Kiiglik pargalara ayrilan nalgeken otunun iizerine rendelenmis taze

hindistancevizi serpilir.

4.1.5. Kuzukulag Otu

Bitkinin Familyasi: Polygonaeae

Bitkinin Cinsi: Rumex sp.

Bitkinin Yoresel Adi: Kuzukulagi

Ispanakgillerden olan bitki doga da kendiliginden yetismektedir (Karatas,

2013). Anadolu’da yaygindir. ince, uzun yapraklar tiiysiiz ve ok bigiminde, tad ise

eksidir Salatalarda, corbalarda, boreklik karisgimlarda yer alabildigi gibi piringli

yemegi de yapilabilmektedir (Karaca vd., 2015).

Resim 4.1.5. 1: Kuzukulag Otu (V. Ozhan, 15.05.2017)

Tablo 4.5. Ispanak ve Kuzukulag ile Yufka Boregi Malzemeleri

Malzemeler I¢c malzemesi
2 adet yufka 50 gr kuzu kulagi otu
2 y.k yogurt 200 gr 1spanak
100 ml zeytinyag1 1 t.k biber salgas1

1 adet yumurta sarist
Susam

1 adet kuru sogan

600 gr haslanmis yesil mercimek
Tuz

Karabiber
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Resim 4.1.5. 2: Ispanak ve Kuzukulag1 Otu ile Yufka Béregi (V. Ozhan, 16.05.2017)

Yapihs1
Kuzu kulag ve 1spanak elle kii¢iik pargalara ayrilir.
Sogan brunoise dogranir ve zeytinyaginda sotelenip sogumaya birakilir.
Genis bir kasede tiim malzemeler birlestirilir.

Zeytinyag1 ve yogurt ¢cirpma teliyle ¢irpilir.

o > 0w N

Yufka tek kat sekilde acilir ve hazirlan sos firca yardimiyla tizerine stiriiliir.
Yufkanin bir ucu diger ucu tam kapatmayacak sekilde birlestirilir ve arasina
har¢ konup sarilir ve yarim ay sekli verilir.

6. Uzerine firca yardimiyla yumurta saris1 siiriiliir ve susam serpilir.

7. Onceden 1stilmis 180 derece firinda yaklasik 30 dk. pisirilir.

4.1.6. Gelinali Otu

Bitkinin Familyasi: Papaveraceae
Bitkinin Cinsi: Glaucium sp.
Yoresel adi: Gelinali
Hashasgiller ailesinden olan bitki tek yilliktir. Sifa kaynagi olan gelincik
surubu yapilir (Inaltong, 2008:151). Yapraklar ile cigden bitki salatasi yapilir,
yapraklar1 ile yumurtali haslama bitki kavurmasi1 yapilir, toprak {ist kisimlari

pisirilerek yemek yapilir (Tuzlaci, 2011:341)
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Resim 4.1.6.1:Gelinali Otu (V. Ozhan, 20.03.2017)

Tablo 4.6. Gelinali Boregi Malzemeleri

Malzemeler ¢ malzemesi
4 yaprak milfoy hamuru 1 demet gelinali otu
1 adet yumurta sarist 1 adet kuru sogan
Tuz
Zeytinyagi

L

Resim 4.1.6.2: Gelinali Béregi (V. Ozhan, 20.03.2017)

Yapihs1

Gelinali elle kii¢lik parcalara ayrilir.

Sogan brunoise dogranir ve sotelenir ocagin alt1 kapatilir.

Gelinali sogan ve baharatlarla harmanlanir.

Milféy hamurunun ortasina i¢ malzemeden konduktan sonra istenilen sekil
verilerek kapatilir.

Milféy hamurunun iizerine yumurta sarist siiriilerek 6nceden 1sitilmig 170

derecelik firinda ortalama 20- 25 dk pisirilir.
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4.1.7. Karahindiba Otu

Bitkinin Familyasi: Asteraceae
Bitkinin Cinsi: Taraxacum sp.
Yoresel adi: Karahindiba, Radika
Iliman iklim bitkisi oldugundan Ege ve Akdeniz bolgelerinde yetisir.
Papatyagiller ailesinin bir iiyesidir. Bahar ayinda cicek agar ve bitkinin tiim
kisimlarindan faydalanilir. igerdigi minerallerle topragi zenginlestirdigi gibi vitamin
ve mineral kaynagidir. Kansizliga c¢ok iyi gelir karacigeri temizler. Salatalarda ¢ig
veya haslanmis olarak tiiketilir (Inaltong, 2008:218). Yapilan arastirmalar

karahindibanin kanser onleyici etkilerini kanitlamustir (http://yenisancak.com).

—

Resim 4.1.7. 1: Karahindiba Otu (V. Ozhan, 10.04.2017)

Tablo 4.7. Karahindiba Otu ile Bulgur Pilavi Malzemeleri

Malzemeler
Yarim demet karahindiba otu 1 adet biiyiik boy kuru sogan
50 gr haglanmis siyah fasulye 1,5 bardak sicak su
1 bardak bulgur Tuz

Resim 4.1.7. 2: Karahindiba Otu ile Bulgur Pilavi (V. Ozhan, 10.04 .2017)
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Yapihisi

1. Sogan makedon dogranir ve sotelenir

2. Sotelenen sogana bulgur ilave edilir ve birkag¢ dk kavrulur

3. Uzerine sicak su, tuz ve haslanmis siyah fasulye eklenerek kisik ateste agzi
kapali olarak pigirilir

4. Diger tarafta hindiba kiiciik pargalara ayrilir ve blanch edilir

5. Servis tabagina alman bulgur pilavinin iizerine blanch edilen hindibadan
konur

6. Arzuya gore hindibag pisirilen pilavin icerisine direk ilave edilerek de

tiketilebilir

4.1.8 Su Teresi Otu

Bitkinin Familyasi: Brassicacea
Bitkinin Cinsi: Nasturtium sp.
Yoresel adi: Su teresi, su gevregi
Kalp seklinde yapraklari, minik beyaz cicekleri olan bitki sulak yerlerde
yetismekte, terenin kullanildigt her yerde onun yerine kullanilabilmektedir.
Salatalarda, ¢orbalarda, boreklik karigimlarda kullanilmakta, diger otlarla birlikte
kavrulmaktadir (Inaltong, 2018:352).

Resim 4.1.8. 1:Su Teresi (V. Ozhan, 16.04.2017)

Tablo 4.8. Zeytinli Su teresi Salatast Malzemeleri
Malzemeler
1 demet su teresi 3 y.k zeytinyag1
6-7 adet yesil zeytin 1 adet limon
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%

Resim 4.1.8.2:Zeytinli Su teresi Salatas1 (V. Ozhan, 16.04.2017)

Yapihs1
1. Ayiklanip yikanan su teresi, yesil zeytin tabaga alinir lizerine zeytinyagi ve

limon gezdirilip servis edilir.

4.1.9. Hardal Otu

Bitkinin Familyasi: Brassicaeae
Bitkinin Cinsi: Sinapis sp.
Yoresel adi: Hardal otu
Yurdumuzun hemen her yoresinde yabani olarak yetisen, arsiz bir ot olusu
nedeniyle tarlalarda istenmeyen sari ¢igekli bir bitkidir. Tohumlar1 dogal ilag

yapiminda, taze filiz ve yapraklari ise salata yapiminda kullanilir (Karaca vd., 2015).

Resim 4.1.9. 1:Hardal Otu (V. Ozhan, 16.04.2017)

Tablo 4.9. Hardal Otlu Yesil Salata Malzemeleri

Malzemeler
1 demet hardal otu 1 adet salatalik
1 adet limon Zeytinyagi
4-5 adet cherry domates Tuz
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Resim 4.1.9. 2: Hardal Otlu Yesil Salata (V. Ozhan, 16.04.2017)

Yapilisi

1. Ayiklanip yikanan hardal otu blanch edilir.

2. Zeytinya8i, tuz ve limon bir kasede ¢irpilir.

3. Hardal otunun {izerine hazirlanan sos dokiiliir ve karistirilir servis tabagina
alinir.

4. Salataligin kabugu soyulduktan sonra istenilen sekilde dogranir ve hardal
otuna ilave edilir.

5. Domateslerde ayn1 sekilde salataya ilave edilip servis edilir.

4.1.10. Ciris Otu

Bitkinin Familyasi: Asphodelaceae

Bitkinin Cinsi: Asphodelus sp.

Yoresel adi: Cirig, Yabani Pirasa

Zambakgiller ailesinden olan c¢iris bahar doneminde toplanmaktadir.

Kavurmasi ve boregi yapilmaktadir (Inaltong, 2008:94). Halk arasinda yabani pirasa
olarak da bilinirken ¢iris otu saglik acgisindan da birgok hastalifa iyi gelmektedir.
Hemoroid, romatizma, adet soktiiriicii vb. Ciris otunun kok, gdvde, tohum ve
yapraklarindan gida olarak faydalanilmaktadir. Italya’da yapilan “Rignano
Garganico” peynirinin yapiminda ¢irig otunun yapraklart kullanilmaktadir (Karatas
vd., 2011).
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Resim 4.1.10. 1: Ciris Otu(V. Ozhan, 25.03.2017)

Tablo 4.10. Ciris Yemegi Malzemeleri

Malzemeler
1 demet ¢iris otu 1 cay bardag: yarma
Yarim su bardag1 yogurt Tuz

Resim 4.1.10.1: Ciris Yemegi (V. Ozhan, 25.03.2017)

Yapihs1
1. Yarma bir giin 6nceden suda bekletilir.
2. Suyu siiziilen yarmaya kullanilan 6l¢ii oranina gore su ilave edilip haslanir.
3. Ayiklanip yikanan ¢iris otu matignan dogranir ve haslanan yarmaya ilave
edilip yaklasik 10 dk daha pisirilir sogumaya birakilir.
4. Soguyan ¢orbaya yogurt ve tuz ilave edilerek karistirilir.

Soguk icilmesi Onerilir.

4.1.11. Deniz Boriilcesi
Bitkinin Familyasi: Chenopodiaceae
Bitkinin Cinsi: Salicornia sp.

Yoresel adi: Deniz Boriilcesi, Tuzlu Ot
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Ispanakgiller ailesinden olan deniz boriilcesi bahar bitkisi olmakla birlikte
Ekim- Kasim ayma kadar toplanabilmektedir. Denize kiyisi olan bolgelerde ve gol
kenarlarinda yetisen bitki guatr hastalig1 tedavisinde tiiketilen dnemli bir besindir
(Inaltong, 2008:114). Tuz ve mineral agisindan oldukg¢a zengin olan bitki haslanarak
salata seklinde tiiketilmektedir (Bilek vd., 2014).

Tablo 4.11. Deniz Boriilcesi Salatast Malzemeleri

Malzemeler
1 demet deniz boriilcesi Pul biber
3 dis sarimsak 5 yk zeytinyagi
1 tath kasig1 domates salgasi

.V a , :
Resim 4.1.11.2: Deniz Bériilcesi Otu (V. Ozhan, 29.08.2017)

Yapihisi

1. Ayiklanip yikanan deniz boriilcesi ve sarimsaklar kaynayan suda yaklasik
10 dk haglanir.

2. Siiziilen deniz boriilcesinin odunsu kisimlar ayiklanir.

3. Servis tabagina alinir.
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4. Zeytinyaginda ¢ok az c¢evrilen domates salgasi biraz sulandirilir, pul biber

ilave edilir ve deniz boriilcesinin tizerine gezdirilir.

4.1.12. Ebegiimeci Otu

Bitkinin Familyasi: Malvaceae

Bitkinin Cinsi: Malva sp.

Yoresel adi:Ebegiimeci

Cok yillik bir bitki olan ebeglimeci Tirkiye’nin hemen her tarafinda

yetismektedir. Nisan ayinda toplanmaktadir. Bitkiden sarma, borek, salata, corba ve

sebze yemegi yapilmaktadir (Karaca vd., 2015). Bir¢ok rahatsizlig1 da iyi gelen bitki

Ozellikle romatizma, bademcik ve kabakulak tedavisinde kullanilmaktadir (Akan ve

Sade, 2015).

Ayni zamanda sekerleme olarak tiiketilen “marshmallow” un yapiminda

eskiden ebegiimeci kokiinden elde edilen un kullanildig1 bilinmektedir (Karaca vd.,

2015).

Tablo 4.12. Ebegiimeci Otlu Tandir Boregi Malzemeleri

Hamuru icin

I¢ harai

Uzeri icin

500 gr un

1 su bardagi tahin

2 su bardag tereyagi
1tktuz

1 cay kasi81 seker
Su

1 demet ebegilimeci
1 adet sogan

Tuz

Karabiber

Yumurta sarisi
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Resim 4.1.12.2: Ebegiimeci Otlu Tandir Béregi (V. Ozhan,17.04.2017)

Yapihs1

1. Tereyagi ve tahin tavada kisik ateste eritilir.

2. Derin bir kaba un elenir, tuz ve seker ilave edilerek kulak memesi kivamina
gelene kadar su eklenir.

3. Hamur esit biiytikliikte 3 beze elde edilir.

4. Oklava yardimiyla agilan hamurun {izerine tahinli karisim gezdirilir ve firga
yardimiyla her yerine stiriiliir.

5. Hamurun ortasindan parmakla bir delik agilir ve disa dogru kivrilarak rulo
yapilir.

6. Rulo yapilan bu hamurdan 3 parga giil seklinde beze elde edilir, diger
bezelere de ayni islem uygulanir ve hamur dinlendirilir.

7. Elde edilen her beze tepsi biiytikliiglinde agilarak yaglanmis tepsiye ilk kati
konulur.

8. Her katin arasina har¢ konularak en {ist kata yumurta sarisi siriiliir ve

onceden 1sitilmig 220 derece firinda 30-40 dk pisirilir.

4.1.13. Elek Otu

Bitkinin Familyasi: Asteraceae
Bitkinin Tirti: Silybum marinaum
Yoresel adi: Elek Otu
Tek yillik otsu bir bitki olan elekotu, halk arasinda Meryem ana dikeni
olarak ta bilinmektedir. Akdeniz, Ege ve Karadeniz bdélgelerinde yol kenarlarinda
yetisen bitkinin yapraklar1 ve kokiinden sebze olarak faydalanilmaktadir. Ayrica
tohumu karaciger ve safra kesesi rahatsizliklarinda kullanilmaktadir (Subasi ve

Arslan, 2013).
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Resim 4.1.13.1: Elek Otu(V. Ozhan, 05.06.2017)

Tablo 4.13. Elek Otu Kavurmasi1 Malzemeleri
Malzemeler
1 demet elek otu | Zeytinyag: | Tuz

Resim 4.1.13. 2: Elek Otu Kavurmasi (V. Ozhan, 05.06.2017)

Yapilisi
1. Elek otu ayiklayip yikadiktan sonra tavaya alinir
2. Tavaya zeytinyagi eklenir ve birka¢ dk. kavrulur {izerine arzu edilen

baharatlar ilave edilir

4.1.14. Garagic1 Otu

Bitkinin Familyasi: Brassicaceae
Bitkinin Cinsi: Raphanus sp.
Yoresel adi: Garagici
Turpgillerden (Lahanagillerden) olan bitki, turpun kokleri olusmadan 6nce
uzayan yapraklaridir. Beyaz, sar1 veya pembe ¢icekleri vardir. Salatalarda kullanilir
keskin bir tadi oldugundan haslanarak tiiketilmektedir. Bagirsak gazini veya mide

asidini azaltic1 etkisi vardir (Inaltong, 2018:376).
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Resim 4.1.14. 1: Garagici1 Otu (V. Ozhan, 30.03.2017)

4.14. Garagict Otlu Bulgur Pilavi Malzemeleri

Malzemeler

Yarim demet garagici otu 1 su bardag1 bulgur
1 adet kuru sogan 1,5 su bardagi su

ly.

k domates salgast Zeytinyagi

1 y.k biber salgasi Tuz

4.1.15

Resim 4.1.14. 2: Garagic1 Otlu Bulgur Pilavi (V. Ozhan, 30.03.2017)

Yapihs1

Ayiklanip yikanan garagici otu kiiglik pargalara ayrilir.

Sogan mirpua dogranir ve sotelenir arkasindan domates salgasi ve biber
salcasi ilave edilir.

Bulgurda eklendikten sonra birkag¢ dakika kavrulur ve suyu ilave edilir.

Garagici otu tuz da eklenerek kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pisirilir.

. Gormen Otu
Bitkinin Familyasi: Liliaceae
Bitkinin Cinsi: Allium sp.

Yoresel adi: Gormen/yabani sarimsak
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Zambakgillerden olan ¢ok yillik bir bitkidir ve kokleri sarimsak ve sogana
benzemektedir. Nisan ve Mayis ayinda beyaz cicekleri agmaktadir. Yaprakli agac
ormanlarinda, nemli dere kiyilarinda, nemli cayirlarda kendine yer bulmaktadir
(https://www.sarimsak.gen.tr/yabani-sarimsak.html).Bitki ¢ig olarak tiiketildigi gibi
kavurmasi ve boregi yapilir (Tuzlaci, 2011:120). Ege ve Akdeniz bolgelerinde
yumurtayla kavrulur, borek ve karisik ot kavurmalarina girer (Inaltong, 2018:262).

Resim 4.1.15. 1: Gérmen Otu (V. Ozhan, 10.03.2017)

Tablo 4.15. Gérmen Otlu Sac Boregi Malzemeleri

Hamuru icin I¢ malzemesi icin
500 grun 1 demet gérmen otu
Su 1 adet kuru sogan
Tuz Tuz
Pulbiber
Karabiber

Resim 4.1.15. 2:Gérmen Otlu Sac Béregi (V. Ozhan, 10.03.2017)

Yapihisi
1. Derin bir kapta un elenir, ortasi acilarak havuz olusturulur ve tuz eklenir,

kulak memesi kivamina gelene kadar su ilave edilerek yogrulur
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2. Gormen ayiklanip yikandiktan sonra dogranir

3. I¢ harci icin sogan mirpua dogranir, tuz, baharat ve zeytinyag eklenerek
karistirilir, gérmen otu eklenir

4, Hamurdan yumurta biiyiikliiglinde bezeler alinarak merdane ile agilir

5. lgerisine hazirlanan har¢ konularak kapatilir

6. Sacin lizerinde arkali 6nlii pisirilir

4.1.16. Giil damlas1

Bitkinin Familyasi: Geraniaceae
Bitkinin Cinsi: Pelargonium sp.
Yoresel adi: Giil damlasi
Turnagagasigillerden, yapraklar1 ve ¢icekleri yenilebilir. Jole, kek,

dondurma ve caylar1 tatlandirmak i¢in kullanilir (http://animals.sandiegozoo.org).

Resim 4.1.16. 1: Giil damlas1 Otu (V. Ozhan, 27.05.2017)

Tablo 4.16. Giil damlali Siitlag Malzemeleri

Malzemeler
Bir tutam giil damlasi1 otu 1,5 su bardag: toz seker
1 su bardag1 kirik piring 2 bardak su
2 yemek kasig1 piring unu Vanilin
1 1t siit
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Resim 4.1.16. 2: Giil damlasi1 Otlu Siitlag(V. Ozhan, 27.05.2017)

Yapihs1

1. Yikayip siiziilen piring 2 bardak suda suyunu ¢ekene kadar pisirilir.

2. Siit, vanilya ve seker bir tencerede karistirilir i¢ine piring ilave edilir.

3. Piring yumusadiginda, 4-5 kasik su icerisinde nisasta agilir ve siitlaca ilave
edilip 5 dk daha kaynatilir.

4. Siitlag sicakken kaselere konulup sogumaya birakilir.

5. Uzerine giil damlas1 kurusu serpistirilir.

4.1.17. ignelik Otu

Bitkinin Familyasi: Geraniaceae
Bitkinin Cinsi: Erodium cicutarium
Yoresel adi: Ignelik
Ilkbaharda ¢icek acan Turnagagasigillerden veya Sardunyagillerden tek
yillik bir bitkidir. Cigeklenme doéneminden Once tiiketilmelidir. Farkli otlarla

karistirlabilecegi gibi boreklerde, kavurarak veya pirasa ile pisirilebilir (Inaltong,
2018:199).

Resim 4.1.17. 1: ignelik Otu (V. Ozhan, 15.07.2017)
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Tablo 4.17. ignelik Otu Salatas1 Malzemeleri

Malzemeler
1 demet ignelik otu Zeytinyagi
1 adet kirmizi sogan Limon
1 adet kapya biber Tuz
1 adet domates

M} '/’ ; 2 : ;“‘C"/ A MIA
Resim 4.1.17. 2: ignelik Otu Salatasi (V. Ozhan, 16.07.2017)

Yapihisi
Ayiklanip yikanan ignelik otu blanch edilir.
Sogan, kapya biber ve domates peyzan dogranir.

Sunum tabaginda tiim malzemeler bir araya getirilir.

Eal A

Bir kasede zeytinyagi, limon, tuz ¢irpilir ve hazirlanan sos salatanin tizerine

gezdirilir.

4.1.18. Isirgan Otu

Bitkinin Familyasi: Urticaceae

Bitkinin Cinsi: Urtica sp.

Yoresel adi: Isirgan otu

Urtica cinsine dahil olan ve dokunuldugunda aci veren isirgan otu eski

caglardan giiniimiize cok cesitli kullanim alanlar1 bulmustur. Temel olarak bu
kullanim alanlarini, ilag, kozmetik, boya, lif liretimi, gida ve giibre olarak ayirmak
miimkiindiir. Isirgan otu tiirleri oldukca besleyici olup sindirilmeleri de kolaydir.
Yapraklar basta demir olmak iizere mineral maddeler, C ve A vitamini, esansiyel
aminoasitler, askorbik asit ve ¢esitli mineral elementler ve esansiyel sabit yag asitleri
bakimindan olduk¢a zengindir. Bitkinin ¢ay olarak kullanimi oldukca yaygindir.

Isirgan otundan kiiltiirlere gore degismekle birlikte 1sirgan otu otlu omlet, 1sirgan otu
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corbasi, 1sirgan otu otlu tavuk kdoftesi, 1sirgan otu piiresi, 1sirgan otu otlu lahmacun,
gbzleme ve 1sirgan otlu borek gibi birgok yemek yapilmaktadir (Ayan ve Caliskan,
2006).

Resim 4.1.18. 1: Isirgan Otu (V. Ozhan, 20.04.2017)

Tablo 4.18. Isirgan Otlu Pogaca Malzemeleri

Hamuru icin I¢ harc icin Uzeri igin
500 grun 1 demet 1sirgan otu 2 adet yumurta sarist
Su 1 adet sogan
100 ml zeytinyagi Zeytinyag1
Tuz Tuz
Karabiber

: " L hh

Resim 4.1.18. 2: Isirgan Otlu Pogaca (V. Ozhan, 20.04.2017)

Yapihisi

1. Derin bir kapta un elenir, ortasi agilarak havuz olusturulur, zeytinyagi ve tuz
eklenir, kulak memesi kivamina gelene kadar su ilave edilerek yogrulur.

2. Isirgan otu ayiklanip yikandiktan sonra elle kii¢lik pargalara ayrilir.

3. Ig harci igin sogan mirpua dogranir ve tavada sotelenir, tuz ve baharat ilave

edilir.
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Isirgan otu blanch edilir ve kavrulan sogana eklenir sogumaya birakilir.
Hamurdan kiigiik bezeler alinarak elle veya merdane ile agilir.

Igerisine hazirlanan harg konularak istenilen sekilde kapatilir.

N o o &

Uzerine yumurta saris1 siiriilerek dnceden 1sitilmis 200 derecelik firinda 20-
25 dk pisirilir.
4.1.19. Karakavuk Otu

Bitkinin Familyasi: Asteraceae
Bitkinin Cinsi: Taraxacum sp.
Yoresel adi: Karakavuk
Papatyagiller ailesinden iki veya ¢ok senelik bitkidir. Eyliil ve Nisan
aylarinda toplanir. Salata yapiminda kullamilir ve kavurmasi yapilmaktadir

(http://www.kadinlar.tc).

Resim 4.1.19. 1: Karakavuk Otu (V. Ozhan, 20.04.2017)

Tablo 4.19. Karakavuklu Omlet Malzemeleri

Malzemeler
Yarim demet karakavuk otu Siviyag
3 adet yumurta sarist Tuz
3 adet yumurta beyazi Pulbiber
1 adet sogan Karabiber
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Resim 4.1.19. 2: Karakavuklu Omlet (V. Ozhan, 20.04.2017)

Yapihisi

Sogan julyen dogranir.

Karakavuk otu elle kii¢iik pargalara boliintir.
Tavaya siviyag eklenip sogan sotelenir.

Arkasindan karakavuk eklenip birka¢ dk. sotelenir.

o r w0 N E

Ayrt bir tavada yumurta saris1 istege bagli olarak bir kalibin ortasina
dokiilerek pisirilir daha sonra ayni islem yumurta beyazina uygulanir.
6. Servis tabagina en alta yumurta beyazi, lizerine saris1 ve en iiste karakavuk

eklenip servis edilir.

4.1.20. Giviskan Otu

Bitkinin Familyasi: Caryophyllaceae
Bitkinin Cinsi: Silene sp.
Yoresel adi: Giviskan, Kusaylik otu
Haziran-Agustos aylarinda ¢icek acan Karanfilgiller ailesinden ¢ok yillik
otsu olan bitkiden kavurma yapildig1 gibi yapraklar ¢ig olarak ta tiiketilir. Cay
yapilarak icildiginde idrar enfeksiyonuna iyi geldigi bilinmektedir (Inaltong,
2018:156).

Resim 4.1.20. 1: Givigkan Otu (V. Ozhan, 03.04.2017)

Tablo 4.20. Giviskan Otu Kavurmas1 Malzemeleri
Malzemeler
Grvigkan Otu Zeytinyagi
1 adet yumurta Tuz
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Resim 4.1.20. 2:Yumurtal: Givigkan Otu Kavurmasi (V. Ozhan, 03.04.2017)

Yapihs1
1. Guviskan otu elle kiigiik parcalara ayrilir.
2. Tavaya zeytinyag1 eklenip giviskan otu birka¢ dk. kavrulur.

3. Baharatlar ilave edilip tizerine yumurta kirilir.

4.1.21. Madimak Otu

Bitkinin Familyasi: Polygonaceae

Bitkinin Tiirii: Polygonu cognatum

Yoresel adi: Madimak

Karabugdaygiller  ailesinden(Inaltong,  2018:277)¢ok  yilik  otsu

(www.tubives.com)govdesi toprak {istiine yatik, pembe ¢icekli bir bitkidir (Karaca
vd.,2015). Nisan ay1 ile Haziran araliinda toplanarak taze veya kurutularak
tiikketilmektedir (Inaltong, 2018:277). Corbasi, yemegi, bulgurla pilavi yapildig: gibi
pidesi ve siitlii ekmegide yapilmaktadir (Karaca vd., 2015).

Resim 4.1.21. 1:Madmmak Otu (V. Ozhan, 20.05.2017)
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Tablo 4.21. Bulgurlu Madimak Yemegi Malzemeleri

Malzemeler
1 demet madimak otu Zeytinyagi
75 gr bulgur 1.5 su bardagi su
1 adet kaypa biber Tuz
1 y.k domates salgasi Karabiber

.‘.-.-‘". - 2 ek B B
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Resim 4.1.21.2: Bulgurlu Madimak Yemegi (V. Ozhan,20.05.2017)

Yapihisi

1. Sogan, domates ve kapya biber mirpua dogranir.

2. Tencerede once soganlar kavrulur daha sonra sirayla kapya biber ve
domates eklenir.

3. Salga eklenip arkasindan bulgur ilave edildikten sonra birka¢ dk kavrulur ve
madimak eklenir.

4. Su ve baharatlar ilave edilip kisik ateste pisirilir.

4.1.22. Pezik Otu

Bitkinin Familyasi: Amaranthaceae
Bitkinin tiirii: Beta vulgaris
Yoresel adi: Pezik
Ispananakgil ailesinden iki yillik bir bitkidir. Bitkinin kdkleri, yapraklart ve
yaprak saplar1 yenilebilir. A ve C vitamini, kalsiyum, magnezyum, potasyum ve
demir agisindan zengindir. Salatalarda, yemeklerde ve béreklerde kullanilir. Ilkbahar

aylarinda toplanmaktadir (Inaltog, 2016:274).
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Resim 4.1.22. 1: Pezik Otu (V. Ozhan, 20.03.2017)

Tablo 4.22. Pezikli Sarma Malzemeleri

Malzemeler
1 demet pezik Zeytinyagi
150 gr bulgur 2 su bardagi su
1 y.k domates salgas1 Tuz
1 t.k biber salgasi Pulbiber
1 adet sogan Karabiber

1 dis sarimsak

Yapihisi

A
VLATRK

Resim 4.1.22. 2: Pezik Sarma (V. Ozhan, 21.03.2017)

1. Pezik sicak suya daldirilip hemen ¢ikardiktan sonra soguk suya aktarilir.

2. Sogan mirpua dogranir, sarimsagl ince kiyilir ve genis bir kapta tim

malzeme karistirilir.

3. Pezigin arasina harg konularak sarilir ve tencereye dizilir.

4. 2 bardak su ilave edip kisik ateste pisirilir. Istege bagl olarak iizerine salgall

sos veya sarimsakli yogurt gezdirebilirsiniz.
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4.1.23. Yarpuz Otu
Bitkinin Familyasi: Lamiaceae
Bitkinin Tiirti: Mentha pulegium

Yoresel adi: Yarpuz
Bitkiden haslama bitki salatasi, yapraklar1 kurutulmus veya taze olarak

corbalara, otlu peynir icine katildig1 gibi yogurtlu c¢orbast da yapilir (Tuzlaci,

2011:301).

Resim 4.1.23. 1: Yarpuz Otu (V.Ozhan,03.04.2017)

Tablo 4.23. Yarpuz Otlu Cacik Malzemeleri
Malzemeler
1 adet salatalik

Yarim demet yarpuz otu

1 kase yogurt Su
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Resim 4.1.23. 2: Yarpuz Otlu Cacik (V. Ozhan, 03.04.2017)

Yapihisi
1. Salataligin kabugu soyulur ve kiip seklinde dogranur.
2. Yarpuz otu elle kii¢iik parcalara boliiniir.
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3. Yogurt ve su tel ¢irpiciyla karistirilip tuz ilave edilir ve en son salatalikla

yarpuz otu ilave edilir. Soguk servis edilmesi uygundur.

4.1.24. Kardelen Otu

Bitkinin Familyasi:Amaryllidaceae
Bitkinin Cinsi: Galanthus sp.
Yoresel adi: Kardelen
Kis aylarn boyunca ve Mart aylarina kadar ¢igek acgan
(https://honeypotflowers.wordpress.com) kardelenler, adin1 Yunanca siit ¢i¢eginden
almistir. Galanthus cinsi Avrupa’dan Kafkasya’ya, Tiirkiye’den Iran’a dagitilan 20
tirden olugsmaktadir. Bugiin, cinsin tiim iiyeleri Uluslararast Ticaret Mevzuati

(CITES) kapsaminda korunmaktadir (https://herbaria.plants.ox.ac.uk).

Resim 4.1.24. 1: Kardelen Otu (V.Ozhan, 20.01.2017)

Tablo 4.24. Kardelenli Yufka Boregi Malzemeleri

Malzemeler
1 demet kardelen otu 3 y.ksiit
2 adet yufka Tuz
1 adet sogan Pulbiber
1 cay bardagi siviyagi 1 adet yumurta sarisi
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Resim 4.1.24. 2: Kardelenli Yufka Boregi (V.Ozhan, 20.01.2017)

Yapihs1

1. Yemeklik dogranmis sogan tavada ¢ok az kavrulur ocagin altt kapatilir,
iizerine kardelen otu, sogan ve baharatlar eklenerek harmanlanir ve
sogumaya birakilir.

2. Siviyag ve siit bir kapta cirpilir.

3. Yufka agilir ve iizerine hazirlanan sivi karisim gezdirilir tizerine 2. kat yufka
konulur hazirlanan sivi bir kez daha gezdirilir.

4. Hazirlanan har¢ yufkanin arasma serpistirilir ve rulo seklinde sarilir,
istenilen biiylikliikte kesilen yufkalar 6nceden yaglanmig borcama dizilir.

5. Uzerine yumurta saris1 ve susam siiriilerek 6nceden 1stilmis 180 derece

firinda 15-20 dk pisirilir.

4.1.25. Yilan Otu

Bitkinin Familyasi: Araceae
Bitkinin Cinsi: Arum sp.
Yoresel adi: Yilan otu
Yilanyastigigillerler ailesinden c¢ok yillik bir bitkidir. Iliman iklimi sever,
zehirlidir ve zehri ancak haslanarak veya kurutularak giderilmektedir (Inaltong,
2018:399).
Halk arasinda “Yilanyasti§1” olarak bilinen bu bitki 06zellikle deri
enfeksiyonlarinin tedavisinde ayrica balgam soktiiriicli, bagirsak ¢alistirici, ¢iban

tiirii yaralarda iltihap bosaltic1 olarak tedavide kullanilmaktadir (Oztiirk, 2017).
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Resim 4.1.25. 1: Yilan Otu (V. Ozhan, 10.03.2017)

Tablo 4.25. Yilan Otu Corbas1 Malzemeleri

Malzemeler
600 gr yilan otu 3 dis sarimsak
Yarim ¢ay bardagi yarma 1 su bardag1 yogurt
Yarim ¢ay bardagi nohut Su
100 ml zeytinyagi Tuz

Resim 4.1.25. 1: Yilan Otu Corbas1 (V.Ozhan, 10.03.2017)

Yapihs1

1. Yilan otunun sap kisimlarimin iizeri bigak yardimiyla ayiklanir. Bu islem
yapilirken eldiven takilmasi onerilir.

2. Daha sonra saplariyla birlikte incecik kiyilir ve sonrasinda su dolu bir
tencerede 4-5 kez suyu degistirilerek yikanir ve siiziiliir.

3. Tencereye yilan otu alinir, bugday ve nohut eklenir {izerini gegecek kadar
kaynama noktasina gelmemis sicak su eklenir.

4. Yogurtla ayran yapilir, ayranin kesilmemesi igin tenceredeki sudan bir
miktar sicak ayrana ilave edilir ve tencereye dokiiliir.

5. Uzerine tiilbent kapatilir, higbir sekilde hava almamasi gerekiyor, bunun

icin tiilbentin iizerine un serpistirilip tencerenin kapagi kapatilir. Sicak bir
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yerde yogurt mayalar gibi iizeri sarildiktan sonra 20 saat kadar mayalamaya
birakilir.

6. Mayalama isleminden sonra tencereden tiilbent ¢ikartilarak zeytinyag: ilave
edilir ve kisik ateste kaynamaya birakilir bu arada ¢ikan koptikler alinir

7. Kopiiklenme bittikten sonra agzi kapali bir sekilde 2 saat kadar pigsmeye
birakilir.

8. Ocagn altin1 kapatmadan 6nce havanda doviilen sarimsak ve tuz ilave edilip

10 dk daha pisirilir ve servis edilir.

4.1.26. Arapsaci Otu

Bitkinin Familyas1: Apiaceae
Bitkinin Tiirti: Foeniculum vulgare
Yoresel adi: Arapsagl/ marata
Maydanozgiller ailesinden bir bitkinin tohumu, kokii, yapraklart ve
dallarindan faydalanilmaktadir. Kavurmasi, boregi ve etli yemegi yapilmaktadir
(Inaltong, 2008:49). Ayn1 zamanda tohumu ve meyveleri kurutulup baharat olarak ta
kullanilmaktadir (Keskin ve Baydar, 2016).

k¢ S
Resim 4.1.26. 1:Arapsag1 Otu (V. Ozhan, 23.04.2017)

Tablo 4.26. Kuzu etli Arapsa¢1 Malzemeleri

Malzemeler
1 demet arapsaci otu 60 ml zeytinyagi
500 gr kuzu eti Tuz
Karabiber
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Resim 4.1.26. 2: Kuzu etli Arapsag1 Otu (V. Ozhan, 23.04.2017)

Yapihs1
1. Arapsacini ayiklayip yikadiktan sonra saplariyla birlikte dogranir.
2. Kuzu eti orta ateste sotelenir, arapsagi ilave edilerek biraz daha kavrulur.
3. Tencereye lizeri gececek kadar su ilave edilerek kisik ateste pismeye

birakilir, son olarak tuz ve baharat eklenerek ocagin alt1 kapatilir.

4.1.27. Aym Sefa

Bitkinin Familyasi: Asteraceae
Bitkinin Tiirii: Calendula officinalis
Yoresel adi: Ayni sefa
Papatyagiller ailesinden olan bitki yabani olarak tiim Avrupa genelinde ve
Akdeniz bolgesinin bazi yerlerinde dagilim gostermektedir. Ulkemizde daha ¢ok siis
bitkisi olarak yetistirilen bitki geleneksel tibbi bitkilerin arasinda yer almaktadir

(https://www.gidahatti.com).

Resim 4.1.27. 1:Aym Sefa Otu (V. Ozhan, 05.05.2017)
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Tablo 4.27. Aynisefa Otlu Sac Boregi Malzemeleri

Hamuru icin I¢ harci icin
500 gr un 1 demet ayni1 sefa otu
Su 1 adet sogan
1tktuz Zeytinyagi
Tuz
Karabiber
Kirmizi toz biber

Resim 4.1.27. 2: Ayn1 Sefa Otlu Sac Boregi (V. Ozhan, 05.05.2017)

Yapilisi

1. Derin bir kapta un elenir, ortasi acilarak havuz olusturulur ve tuz eklenir,
kulak memesi kivamina gelene kadar su ilave edilerek yogrulur.

2. Ayni sefa otu ayiklanip yikandiktan sonra elle kii¢lik pargalara ayrilir.

3. l¢ harci icin sogan mirpua dogranir, tuz, baharat ve zeytinyag eklenerek
karigtirtlir, g ayni sefa otu eklenir.

4. Hamurdan yumurta biiyiikliigiinde bezeler alinarak merdane ile agilir.

5. lcerisine hazirlanan har¢ konularak kapatilir.

6. Sacin lizerinde arkal1 6nlii pisirilir.

4.1.28. Dag Kekigi Otu

Bitkinin Familyasi: Lamiaceae
Bitkinin Tiirii: Thymus sipyleus
Yoresel adi: Dag kekigi
Cok yillik olan bitkinin gévde ve dallarinin dip kismi odunsudur. Gévde ve
dallardan baharda ¢ikan yapraklar kis yapraklari adin1 alir. Bitkiye baharin erken
geldigi yillarda hazirandan baslayarak temmuz agustos ve eyliil aylar1 boyunca,

cicekli halde rastlanmaktadir (Tanker ve iliulu, 1981).



61

Resim 4.1.28. 1: Dag kekigi Otu (V. Ozhan,15.05.2017)

Tablo 4.28. Dag kekigi Otu Salatast Malzemeleri

Malzemeler
Yarim demet dag kekigi 1 adet portakal
1 adet havug 5 adet cherry domates
1 adet kirmiz1 havug 1 adet limon
1 adet salatalik Zeytinyagi

Resim 4.1.28. 2: Dag Kekigi Salatas1 (V. Ozhan, 15.05.2017)

Yapihsi
1. Tim sebzeler yikandiktan sonra arzu edinilen sekilde dogranir.

2. Uzerine zeytinyag, portakal ve limon suyu sikilarak servis edilir.

4.1.29. Bostan Giizeli Otu

Bitkinin Familyasi: Chenopodiaceae
Bitkinin Tiirti: Chenopodium album

Yoresel adi: Bostan giizeli
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Bostan glizeli diinyanin bir¢ok yerinde sebze olarak kullanildigi gibi
tohumlar1 un haline getirilerek ekmek yapiminda da kullanilmaktadir. Kurutularak ta
saklanabilmektedir. Farmolojik ¢aligmalar C.albiim’iin kas spazmlarini iyilestirmede

etken oldugunu gostermistir (https://www.cabi.org).

Resim 4.1.30. 1: Bostan Giizeli Otu (V. Ozhan, 10.05.2017)

Tablo 4.29. Bostan Giizeli Otlu Pogaca Malzemeleri

Hamuru icin

i¢ hara icin

Uzeri icin

500 gr un

Su

1 paket kuru maya
1tktuz

1 t.k bal

1 demet bostan giizeli
1 adet kaypa biberi

1 adet sogan
Zeytinyag1

Tuz

Pulbiber

Karabiber

1 yumurta saris1
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Yapihisi

1. 500 gr un derin bir kaba elenir, kenarlarina tuz serpilir, ortasina havuz
acilarak su, kuru maya, bal eklenerek dairesel hareketlerle un ve diger
malzemeler harmanlanarak yogrulur 15 dk dinlendirilir, sonrasinda yeniden
yogrularak {izeri kapali sekilde 30 dk daha mayalanmaya birakilir.

2. ¢ harci icin bostan giizeli yikanip ayiklanir, elle kiigiik parcalara ayrilir,
sogan ve kapya biber jardiniere dogranir.

3. Hazirlanan harca baharat, tuz ve zeytinyagi eklenerek karistirilir.

4. Mayalanan hamurdan ceviz biiyiikligiinde bezeler alinir ve istenilen sekil
verilecek sekilde ortasina har¢ konulur Uzerine yumurta sarisi siiriilerek

onceden 1sitilmis 200 derecelik firinda ortalama 20-25 dk pisirilir.

4.1.30. Biberiye Otu

Bitkinin Familyasi: Lamiaceae
Bitkinin Tiirii: Rosmarinus officinalis
Yoresel adi: Biberiye
Ballibabasigiller familyasindan olan biberiye ¢ok yillik bir bitki olup salata
yapiminda, et yemeklerine baharat olarak ve c¢ay olarak tiiketilmektedir. Akdeniz

ikliminde yetisen bitki Ask tanricas1 Afrodite adanmistir (Gok, 2011:57).

Tablo 4.30. Biberiye Cay1 Malzemeleri
Malzemeler
1 fincan sicak su Bir tutam biberiye
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Resim 4.1.30. 2: Biberiye Cay1 (V. Ozhan,20.03.2017)

Yapihs1
1. Kaynamis suda birka¢ dakika dinlendirilip i¢ilir arzuya gore limon dilimi

ilave edilebilir.

4.1.31. Diken Otu

Bitkinin Familyas1: Asteraceae
Bitkinin Tiirii: Cnicus benedictus
Yoresel adi: Diken otu
Ulkemizde, Marmara Ege ve Akdeniz bolgelerinde dagilim gésteren diken
otu, sevketi bostan bilesikgiller familyasindandir. Bir yillik otsu bir bitkidir

(www.ebitki.com).

Resim 4.1.31. 2: Diken Otu (V. Ozhan, 05.06.2017)
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Tablo 4.31. Diken Otlu Borek Malzemeleri

Malzemeler
1 demet diken otu 1 adet kuru sogan 1 adet domates
150 gr kasar 3-4 adet yufka Tuz
1 cay bardagi zeytinyagi | % su bardag siit Pulbiber
7-8 dilim pastirma 1 adet yumurta Karabiber

4.1.32
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Resim 4.1.31. 2:Diken Otlu Bérek (V. Ozhan, 05.06.2017)

Yapihisi

Sogan jardinere dogranir. Diken otu ayiklanip yikandiktan sonra elle kiigiik
pargalara ayrilir. Domates masedoine dogranir.

Pastirma dilimleri julyen dogranir.

Tavaya zeytinyag1 eklenir ve soganlar sotelenir arkasindan domatesler ilave
edilip 1 kac¢ dakika sotelenir.

Tavaya diken otu eklendikten sonra alti kapatilir (tavanin 1sisiyla ot
yumusayacak), baharatlar ilave edilip so§umaya birakilir.

Siit ve zeytinyagi bir kdsede ¢irpilir.

Yufka acilip lizerine fir¢ayla hazirlanan sostan siiriiliir.

Hazirlanan harg 3 parmak kalinliginda yufkanin {izerine serpistirilir, tizerine
pastirma ve kasar esit sekilde dagitilip katlanir yaglanmis tepsiye dizilir.
Uzerine yumurta saris1 siiriildiikten sonra 180 derece firinda iizeri

kizarincaya kadar pisirilir.

. Karabacak Otu

Bitkinin Familyasi: Amaranthaceae
Bitkinin Tiirii: Amaranthus lividus

Yoresel adi: Karabacak, Amarant
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Cok yilik bir bitkidir. Protein kaynagi olan bitkinin yapraklar1 sebze,

tohumlar1 tahil olarak kullanilmaktadir.

(https://plants.jstor.org).

Cig ya da pisirilerek tiiketilebilir

Resim 4.1.32. 1: Karabacak Otu (V. Ozhan, 10.04.2017)

Tablo 4.32. Karabacak Otlu Borek Malzemeleri

Uzeri icin

Malzemeler
1 demet karabacak otu 1 adet kuru sogan
4 adet yufka 250 gr zeytinyagi
150 gr kasar peyniri 200 ml siit
Tuz Karabiber
Pulbiber

Yumurta sarist

Resim 4.1.32. 2: Karabacak Otlu Bérek (V. Ozhan, 10.04.2017)

Yapihisi

1. Soganlar brunoise dogranir.

2. Karabacak otu ayiklanip yikandiktan sonra elle kiigiik parcalara ayrilir.

3. Tavaya zeytinyagindan 5 y.k eklenerek soganlar ¢ok az sotelenir arkasindan

karabacak otu ilave edilir. 3-4 dk sotelendikten sonra baharatlar eklenerek

sogumaya birakilir.
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4. Zeytinyagi ve siit bir kasede ¢irpilir.

5. Yufka acilarak fir¢ayla hazirlanan sos iizerine siiriiliir ve 4 par¢aya boliiniir

6. Bir cay fincaninin ortasina yufka yerlestirilir ve igerisine hazirlanan hargtan
ilave edilip iizerine kasar rendesinden arzuya gore istenilen miktarda
serpistirilir ve agz1 kapatilir, diger yufkalara da ayni islem uygulanir.

7. Onceden yaglanmis tepsiye yufkalar dizildikten sonra iizerine yumurta sarisi

siiriiliip 180 derece firinda {izeri kizarincaya kadar pisirilir.

4.1.33. Yalanc1 Pezik

Bitkinin Familyasi: Amaranthhaceae
Bitkinin Tiirii: Beta vulgaris maritama
Yoresel adi: Yalanci pezik, yalanci pazi
Deniz pancari, Pancar, Seker pancari, Isvigre Pazi gibi ortak sebzelerin
vahsi atasidir. Yapraklari ¢ig ve pismis olarak servis edildiginde hos bir tada sahiptir,
yabani 1spanak olarak ta bilinir. Yabani bitkinin hem gida hem de sifa olarak uzun

yillardir kullanilmaktadir (https://aegeanedibles.weebly.com).

Resim 4.1.33. 1: Yalanci pezik Otu (V. Ozhan, 10.03.2017)

Tablo 4.33. Yalanci pezik Otlu Patates Yemegi Malzemeleri

Malzemeler
1 demet yalanci pezik Zeytinyagi
2 adet patates Tuz
1 bardak haglanmis nohut Pulbiber
1 adet sogan Karabiber
1y.kun
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Yapihs1
Yalanci pezik otu ayiklanip yikandiktan sonra elle kiigiik pargalara ayrilir.
Sogan mirpua dogranir, patatesler dice dogranir.

Sogan zeytinyaginda sotelenir arkasindan un ilave edilir biraz kavrulur.

w0 npoE

Patates ilave edilir birka¢ dakika sotelendikten sonra haslanmis nohut ve
suyu ilave edilir.

5. Tuz ve baharatlar ilave edildikten sonra orta ateste pisirilir.

4.2. GORUSME FORMLARININ ANALIZI

Mersin ilinin merkez halki ve Viransehir/ Pozcu /Tece/ Mexzitli ilge semt
pazarlarinda yabani ot satan pazarcilarla, mahalle aralarinda ki ot satan kisilerle,
yaylada yasayan, civar kdylerde ¢iftcilik yapan yerel halkla ger¢eklesen goriismeler
sonucu katilimcilara ait demografik bilgiler ve yenilebilir yabani otlar1 kullanim

durumlarina iliskin bilgiler Tablo 4.34°de verilmektedir.
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Yas Cinsiyet Meslek Otlar1 Kullanan
Gorligmeci 1 45 Kadin Seyyar satici +
Gortigmeci 2 47 Kadin Seyyar satici +
Goriismeci 3 53 Kadin Ciftei +
Gorligmeci 4 62 Erkek Ciftci +
Goriismeci 5 48 Kadin Seyyar satic1 +
Goriligmeci 6 51 Erkek Ciftci +
Goriligmeci 7 67 Kadin Ciftci +
Goriismeci 8 39 Kadin Seyyar satici +
Goriismeci 9 41 Kadin Seyyar satic1 +
Goriismeci 10 69 Kadin Ev hanimi +
Goriismeci 11 55 Kadin Ev hanimi +
Gorligmeci 12 43 Kadin Seyyar satici +
Goriismeci 13 55 Kadin Ev hanimi +
Goriismeci 14 48 Kadin Ciftei +
Gortismeci 15 62 Erkek Ciftci +
Gortismeci 16 59 Kadin Ev hanimi +
Goriismeci 17 56 Kadm Seyyar satic1 +
Gortismeci 18 45 Kadin Ev hanimi +
Goriismeci 19 50 Kadin Ev hanimi +
Goriismeci 20 55 Kadm Seyyar satic1 +
Goriismeci 21 62 Kadin Ev hanim +
Goriismeci 22 26 Kadin Ev hanim -
Goriismeci 23 25 Kadin Calisan -
Goriismeci 24 32 Kadin Calisan +
Gorligmeci 25 19 Kadin Ogrenci -
Gorligmeci 26 21 Kadin Ogrenci -
Goriligmeci 27 27 Kadin Calisan -
Goriismeci 28 16 Kadin Ogrenci -
Gortismeci 29 27 Kadin Ev hanimi -
Gortismeci 30 29 Kadin Ev hanimi +
Goriismeci 31 17 Kadn Ogrenci -
Goriismeci 32 16 Kadin Ogrenci -
Goriismeci 33 24 Kadin Calisan -
Goriismeci 34 28 Kadin Calisan -
Goriismeci 35 29 Kadin Calisan -
Goriligmeci 36 18 Kadin Ogrenci -
Goriismeci 37 26 Kadin Calisan -
Goriismeci 38 23 Kadin Ev hanimi -
Gortismeci 39 31 Kadin Ev hanimi -
Goriismeci 40 34 Kadin Ev hanimi +
Goriismeci 41 17 Kadin Ogrenci -
Goriismeci 42 29 Kadin Calisan -
Tabloda  goriildiigli tlizere; arastirmada kisi ile  gdrlisme

gerceklestirilmistir. Otlarla ilgili bilgi alinan ve otlarin temin edildigi katilimeilardan
18’1 kadin (92,86), 3’1 (%7,14) erkektir. Katilimcilarin yaglarina iliskin veriler 15-30
yas arasi (%42,8), 31-51 yas arasi1 (%28,57) ve 51-70 yas aras1 (%28,57) dir. Meslek

grubu olarak elde edilen verilerde semt pazarinda satis yapan 21 kisi ile

goriisiilmiistlir. Satig yapan 21 kisi yabani otlar1 taniyan, besin olarak degerlendiren

ve bu otlardan gelir elde eden kisilerdir. Bu saticilarin 18 1 (%85,71) kadindir ve ev

hanimidir. 3’1 (%14,28) erkek ve aym1 zamanda ciftcilik meslegini icra etmektedir.
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Bu kigilerle yapilan goriismede aile biitgesine destek olmak ve gelirlerini arttirmak
amacl satig yaptiklari tespit edilmistir.

Gortisme yapilan diger 21 kisi ise semt pazarlarinda alisverise gelen
kadinlardan olugsmaktadir. Bu kisilerin 8’1 ¢alisan bayan, 7’si 68renci ve 6’s1 ev
hanimidir. Ayrica aligveris yapmak icin pazara gelen ve goriisme yapilan kadinlardan
3’1 40-45 yas arasinda yer almaktadir. Semt pazarlarinda satilan birgok yabani otu
satin aldiklarini, yabani otlarla saglik amagh ilgi duyduklarin1 belirtmislerdir.
Bununla birlikte medyada yer alan bitkisel kiirlerin onlar1 ot satin almaya tesvik
ettigini sOylemislerdir. Satin alan kisilerde yenilebilir yabani ot tiiketimi orta yas ve
iistli olmakla birlikte geng niifus bu otlara ilgi gdstermemektedir.

Aligveris yapan diger 18 kadin ise dag kekigi, biberiye ve kuzukulagini
kullanmakla birlikte bunun disinda satilan diger yabani otlar1 tanimadiklarini ve hig
tatmadiklarini belirttiler. Mersin Merkez ve ilge halki ile yapilan goriismelerde genel
olarak otlarin merkeze nazaran halk tarafindan daha cok bilindigi ve tiikettikleri
sonucuna ulagilmistir.

Saha calismasi esnasinda miilakatlara katilmak istemeyen kisilere ait
edinilen bilgiler ise “yenilebilir yabani otlar1 genel olarak yiyecek olarak
tiketmedikleri bunun sebebinin bilmedikleri otlar1 yemenin zehirli olabilecegi
cekincesi veya daha once tatmadiklart i¢in damak zevklerine uygun olmayacag:
diistincesine dayandig1” seklindedir. Eger bir ot yemegi yapilacak ise genellikle bu
otlarin kiiltiire alinmis 1spanak gibi bilinir otlardan olustugu ve bu otlardan ise sac

boregi yapilarak tiiketildigi ifade edilmistir.

Arastirma sonucu Bitkilerin kullanim alanlar1 ile ilgili elde edilen bazi
veriler ise Tablo 4.35’de verilmistir. Buna gore Toplamda Mersin’de 33 adet

yenilebilir yabani ot tespit edilmistir.
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Tablo 4.35.Bitkilerin kullanim alanlari

3
o o 3 k5 K
Bitkinin ad1 g ? ko g %
g % e 5 5
K, B IS > — >y
[ :© ) S =] =
N = > N4 X o
Karahindiba + + +
Su teresi +
Gelinali + +
Kuzukulag: + +
Nalgeken otu + +
Ciiciibagirsagi + +
Coban cantast + +
Hardal otu + + +
Ciris otu +
Deniz Boriilcesi + +
Ebegiimeci + + +
Cilik burnu +
Garagici otu + +
Gormen otu + + +
Giil damlas1 +
Ignelik otu + +
Isirgan otu + + + + +
Karakavuk otu +
Biberiye + + +
Grvigkan otu + + +
Madimak + + + +
Pezik + + +
Yarpuz otu +
Kardelen +
Yilan otu +
Dag kekigi + + +
Diken otu +
Ayni sefa otu + +
Arapsaci +
Bostan giizeli + +
Yalanci pezik + + +
Karabacak otu + + + +
Elek otu + +

Tablo 4.35’de goriildiigii ilizere Yenilebilir yabani otlar en ¢ok yemek
yapiminda (%54,54), daha sonra salata (%45,45) ve borek (%42,42) yapiminda
kullanilmaktadir. En az sirasi ile ¢ay (%12,12), kurutularak (%27,27) ve kavrularak
(%33,33) tiiketilmektedir.

Calismada elde edilen verilere gore yenilebilir yabani otlar arasinda en ¢ok
yemek, borek, kavurma, kurutmasi ve ¢ay1 yapilarak tiiketilen ot 1sirgan otudur. Bu
ot salata yapimi hari¢ diger tiim yontemler kullanilarak yoére halki tarafindan
tilketilmektedir. Madimak otu ise salata ve cay yapimi haricinde yemek, borek,
kavurma ve kurutmasi yapilarak tiikketilmektedir. Karabacak otu da halk tarafindan

salata, borek, yemek ve kavurma yapiminda kullanilmaktadir.
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Yilan otu ise zehirli bir ot olarak bilinir ve yoreye 6zgii pisirme metodu ile
bu toksik etkiden arindirilan bitki yalnizca yemek yapiminda kullanilmaktadir.

Dag kekigi, karahindiba, 1sirgan ve biberiye otlar1 ¢ay yapiminda
kullanilmaktadir.

Arapsagci, dikenotu, yilanotu, kardelen, yarpuz, karakavuk otu, giil damlasi
(itir), cilikburnu, ¢iris otu, su teresi otlar1 tek ¢esit yiyecek yapiminda

kullanilmaktadir.



BESINCI BOLUM
SONUC VE ONERILER

Arastirmada, Mersin Ilinde yetisen yenilebilir otlarla ilgili veri elde etmede
tesadiifi olmayan Orneklem yontemlerinden kolayda orneklem yontemi tercih
edilmistir. Goriisme yontemi ile dnceden belirlenen sorular, semt pazarlarinda ot
satan kisilere ve ¢evre koylerde yasayan halka sorularak otlarla ilgili veriler elde
edilmistir. Arastirmada otlarla ilgi deneyim ve bilgilerinden faydalanilan ve otlarin
temin edildigi 21 katilimer kisi ile goriisme gergeklestirilmistir. Sonuc olarak
katilimcilarin 18’1 kadin (%92,86), 3’1 (%7,14) erkektir. Katilimcilarin yaglarina
iligkin veriler 15-30 yas aras1 (%42,8), 31-51 yas arasi (%28,57) ve 51-70 yas arasi
(%28,57) dir. Meslek grubu olarak elde edilen verilerde semt pazarinda satis yapan
21 kisi ile gorlistilmistiir. Satig yapan 21 kisi yabani otlar1 taniyan, besin olarak
degerlendiren ve bu otlardan gelir elde eden kisilerdir. Bu saticilarin 18 1 (%85,71)
kadindir ve ev hanimidir. 3’1 (%14,28) erkek ve ayni zamanda ¢iftgilik meslegini
icra etmektedir. Bu kisilerle yapilan goriismede aile biitgesine destek olmak ve
gelirlerini arttirmak amach satis yaptiklari tespit edilmistir.

Gorligme yapilan diger 21 kisi ise semt pazarlarinda aligverise gelen
kadinlardan olusmaktadir. Bu kisilerin 8’1 ¢alisan bayan, 7’si 6grenci ve 6’s1 ev
hanimidir. Ayrica aligveris yapmak icin pazara gelen ve goriisme yapilan kadinlardan
3’1 40-45 yas arasinda yer almaktadir. Semt pazarlarinda satilan bir¢ok yabani otu
satin aldiklarini, yabani otlarla saglik amacgh ilgi duyduklarini belirtmislerdir.
Bununla birlikte medyada yer alan bitkisel kiirlerin onlar1 ot satin almaya tesvik
ettigini sOylemislerdir.

Aligveris yapan diger 18 kadin ise dag kekigi, biberiye ve kuzukulagini
kullanmakla birlikte bunun disinda satilan diger yabani otlar1 tanimadiklarini ve hig

tatmadiklarin1 belirttiler. Mersin Merkez ve Ilge halk ile yapilan goriismelerde genel
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olarak otlarin merkeze nazaran halk tarafindan daha cok bilindigi ve tiikettikleri
sonucuna ulasilmgtir.

Arastirma yaptigimiz bolgede, bitkilerin kirsal kesimde yasayan yerel halkin
hayatinda 6nemli bir yeri oldugu tespit edilmistir. Civar kdylerde yasayan yerli halk
otlar1 yakindan tanimakta ve tiiketmekte, semt pazarlarinda bu otlar1 satmaktadir.
Satin alan kisilerde yine orta yas ve istii olmakla birlikte geng¢ niifus ilgi
gostermemektedir.

Yenilebilir yabani otlar en ¢ok yemek yapiminda (%54,54), daha sonra
salata (%45,45) ve borek (%42,42) yapiminda kullanilmaktadir. En az sirasi ile ¢ay
(%12,12), kurutularak (%27,27) ve kavrularak (%33,33) tiiketilmektedir. Calismada
elde edilen verilere gore yenilebilir yabani otlar arasinda en ¢ok yemek, borek,
kavurma, kurutmasi ve ¢ay1 yapilarak tiiketilen ot 1sirgan otudur. Bu ot salata yapimi
hari¢ diger tim yontemler kullanilarak yore halki tarafindan beslenme diizenlerine
dahil edilmektedir. Madimak otu ise salata ve ¢ay yapimi haricinde yemek, borek,
kavurma ve kurutmasi yapilarak yenilmektedir. Zehirli bir ot olarak bilinen yilan otu
toksik etkiden arindirilarak yalnizca yemek yapilmistir. Dag kekigi, karahindiba,
1sirgan ve biberiye otlarindan c¢ay yapilmaktadir. Arapsagi, dikenotu, yilanotu,
kardelen, yarpuz, karakavuk otu, giil damlasi (1tir), cilikburnu, ¢iris otu, kuzu kulagi,
su teresi otlar tek ¢esit yiyecek yapiminda kullanilmaktadir.

Saha calismasi esnasinda miilakatlara katilmak istemeyen kisilere ait
edinilen bilgiler ise “yenilebilir yabani otlar1 genel olarak yiyecek olarak
tiketmedikleri bunun sebebinin bilmedikleri otlar1 yemenin zehirli olabilecegi
cekincesi veya daha once tatmadiklart i¢in damak zevklerine uygun olmayacag:
diisiincesine dayandig1” seklindedir. Eger bir ot yemegi yapilacak ise genellikle bu
otlarin kiiltiire alinmig 1spanak gibi bilinir otlardan olustugu ve bu otlardan ise sac
boregi yapilarak tiiketildigi ifade edilmistir.

Gastronomi alaninda yabani bitkilerle ilgili yapilan aragtirmalar da agirlikli
olarak bitkiler etnobotanik acidan arastirilmis ve bu otlarin ne sekilde kullanildig:
tespit edilmistir. Bu ¢alismanin yapilan diger calismalardan farki etnobotanik
arastirmanin yaninda, elde edilen bilgilerle receteler olusturularak yapilan bu
yemeklerinin fotograflandirilmis olmasidir.

Yilin belli donemlerinde ulasilabilinen bu yabani otlarin kendilerine 6zgii tat
ve aromalar1 bulunmaktadir. Siirekli yeni arayislara giren yeme-igme sektorii igin

alternatif olabilecek bu yabani otlarin otel ve restoran moniilerinde yer almasi yerel
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ekonomiye de katki saglayacaktir. Gilinlimiizde, yerel tiikketimin, yerel tarimin ve
stirdiiriilebilirligin saglanmasimin ne kadar 6nemli oldugunun fark edilmesiyle
diinyanin her yerinde bu konularla ilgili yapilan Ar-Ge calismalar1 arttirilmaktadir.
Bu c¢alisma yerel tiiketim ve siirdiiriilebilirligin saglanmasi agisindan bu otlarin
tanitilmas1 ve kullanim alanlarinin ¢ogaltilmasi ve bu otlarin siirdiiriilebilirligi
acisindan fayda saglayacaktir.

Kirsal kesimdeki halk i¢in énemli bir besin kaynagi ve gelir kaynagi olan
yabani otlarin iklim degisikligi, yesil alanlarin giderek azalmasi vb. nedenlerden
dolay1 tiirlini devam ettirebilmesinin saglanmasi i¢in Onlemler alinmasi
gerekmektedir.

Sifa kaynagi olan otlarin bulundugu cografyaya gore cesitlilik gostermesi,
tilketim sekillerin de farkliliklara neden olmakta ve bu farkliliklar da farkli yeme
igme kiltiirliniin olugmasini saglamaktadir. Yemek bir toplumun en 6nemli kiiltiir
Ogesidir. Giinlimiizde insanlarin gastronomiye olan ilgisi artmakta, farkli deneyimler
kazanmak, Ozellikle yerel {irlinler ve yerel lezzetler tatmak icin gastronomik
seyahatlere ¢ikmaktadir. Yerel turizmin desteklenmesi ve canlanmasi, kiiltiirel
mirasimizin korunmasi ve nesilden nesile aktarilmasi, sofralarimizda saglik
besinlerinin daha fazla kullanilmasini saglamak i¢in bu tarz ¢alismalarin arttirilmasi
gerekmektedir. Ayrica yenilebilir dogal otlarin halka gorsel, yazili medya kaynaklar
yolu ile tanitilmasi, faydalar1 ve kullanim alanlar ile ilgili bilgilendirilmesi saglikli
beslenme ve yerel mutfak Kkiiltiirliniin stirdiiriilebilirligi  bakimindan oldukca

onemlidir.
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EKLER

EK 1. GORUSME FORMU

Birinci Boliim

Kisisel Bilgiler

Egitim durumunuz nedir? Okumamis o Ilkokul mezunu o Ustii o

Medeni Durumu:

Cinsiyeti:

ikinci Boliim

Bitkiler Hakkinda Bilgiler

Bitkinin Adt:

Bitkinin Yoresel Adi:

Bitkinin Bilimsel Adz:

Kullanilan Kismi:

Kullanilis Amaci ve Bigimi:

Varsa yemegin yapilis sebebi (diiglin, 6liim vb.)?
Bitki hangi aylarda yetisiyor/toplaniyor?

Bagska kullandig1 dogal otlar var m1?

Temin etme sekli neresi (halk pazari, kendi topluyor...

Yemegi Kimden 6grendiniz?
Yemegi Kag yildan beri yapiyorsunuz?

Yemegin Tarifi/Hazirlama Asamalari

)

84
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EK 2. RECETELERDE KULLANILAN TERIMLER

Blanching: Sebzelerin yumusamasi ve renklerini korumasi i¢in kisa
siireligine kaynayan suya sokup ¢ikarilarak soguk sudan gegirme islemidir (Tiirkan,
2012:272)

Dicing: Dicing kiip sekillerdir, farkli biiylikliikteki zarlara verilen isimler,
ince brunoise / brunoise ve kiiciik, orta ve biiylik zarlardir. Jullienne veya batonnet
parcalarmin esit araliklarla capraz olarak kesilmesiyle elde edilir. ince brunoise 1.50
x 1.50 x 1.50 mm, brunoise 3 x 3 x 3mm, kii¢iik dice 6 x 6 x 6 mm, orta dice 1.25 x
1.25 x 1.25 cm, biiyiik dice 2 x 2 x 2cm boyutlarindadir (Wiley, 2011: 625).

Jordiniere (Jardin): 3 x 3 x 3mm brunoise dograma seklidir. (Wiley,
2011:622-625)

Julienne and batonnet: Jullien ve batonnet uzun dikdortgen kesimlerdir.
Mliskili kesimler standart pommes pont neuf (patates kizartmasi) kesimleridir (her
ikisi de Fransa kizartmasi igin isimlerdir) ve kibrit ¢Opii seklindedir. Bu kesimler
arasindaki fark boyutlaridir. Batonnet 6mm x 6mm x5 to 6¢cm, Julienne 3mm x 3mm
x 3 to 5 cm Olgiilerindedir (Wiley,2011:622-625).

Matignan: Paysenne (peyzan) dograma seklinin rastgele diizensiz bir
bicimde olanidir (Gilirman, 2003:73)

Macedonie (Makedon, Macedon) dograma: Jardin dograma seklinin daha
ir1 dogranmis halidir (Gilirman, 2003:71)

Mire poix (Mir-pua): Mire poix hem lezzet verici bir karisim hem de tavla
zar1 seklinde dograma usuliidiir (Tiirkan, 2012:269)

Paysanne(peyzan): Peyzan kesim yaparken sebzelerin esit sekilde
pismeleri i¢in ayni kalinlikta kesilmeleri Onemlidir. Sebzelerden 6nce % cm
kalinliginda batonnet yapilir daha sonra 1 cm x 1 ¢cm x 3mm ebatlarinda kesilir

(Wiley, 2011:626).
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