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Trabzon Ili Yoresel Mutfak Kiiltiiriine Ait Kilar Otu Yemegi
Uzerine Nitel Bir Arastirma

Ali SEN' ve Beyza KOC?

Oz

Trabzon, bulundugu konum, iklim kosullart ve tarihi gecmisi ile zengin mutfak kiltirtine sahip bir sehirdir. Trabzon
mutfak kultirande balik, misir, ekmek, fasulye ve yoresel otlar buiyitk 6nem arz etmektedir. Zengin mutfak kiltirinin
olusmasindaki temel etken yagish iklim kosullarina bagl bitki 6rtistindeki gesitliliktir. Bu ¢esitlilik yoreye 6zgii tiriin ve
yemeklerin ortaya ¢ctkmasinda bityiik rol oynamustir. Nitel arastirma yontemi kullanilan bu ¢alismada, yoéresel yemeklerin
korunmasi ve devamliliginin saglanmast icin Karadeniz Bolgesine 6zgi Kilir otu ile yapilan Kilir yemeginin
tanitilmasi ve literatiire kazandirilmast amaglanmugtir. Calismada, Trabzon’da dogup buyimis olan, 60 yas tizerindeki
1 erkek ve 10 kadin ile yiiz ylze gérisme saglanmis, yart yapilandirilmig gériisme formu kullanilarak elde edilen bulgular
kayit altna alinmustir. Bulgular sonucunda elde edilen bilgiye gore; Kilir otunun kendine has temizlenmesi ve
hazirlanma usulii bulunmaktadir. Kiliir otu yemegi yorede uzun yillardir tiiketilen bir yemektir. Kilir otu yemegi,
lezzeti disinda yore halki tarafindan saglik acisindan mide rahatlatict oldugu icin de tiiketilmektedir. Kiliir otu
yemeginde yoreye 6zgi yiyeceklerin kullanildigt elde edilen bilgiler arasindadir. Kilir otunun Trabzon ili ve haricinde
farkli bolgelerde taninmast ve yemeklerde kullandmasi, Tirk mutfak kiltara gelisimi agisindan 6nemli oldugu
dustnilmektedir. Kiliir otu yemeginin yore restoranlarin meniilerinde yer bulmasi ve ilgili paydaslar tarafindan tanitim
faaliyetlerinin yapilmasi 6nerilmektedir. Gelecekteki calismalarda kulir otunun besin degerleri, insan sagligina yararlari
ve farkll pisirme yontemleri tizerine ¢alismalar yapilabilir.

Anabtar kelimeler: Trabzon Mutfagi, Yenilebilir Otlar, Yoéresel Yemekler, Mutfak Kulttra, Kalir Otu.

A Qualitative Research on Kiiliir Herb Dish Belonging to The Trabzon Province Local
Culinary Culture

Abstract

Trabzon is a city with a rich culinary culture, thanks to its location, climate, and historical background. Fish, corn,
bread, beans, and local herbs are of great importance in Trabzon cuisine. The diversity of the vegetation due to the
rainy climate is the main factor that contributed to the formation of this rich culinary culture. This diversity played a
crucial role in the emergence of local products and dishes. The aim of this qualitative research study was to introduce
and document the Kilir dish made of Kiltr herb, which is specific to the Black Sea Region, for the preservation and
continuity of regional cuisine. Face-to-face interviews were conducted with one male and ten female individuals over
60 years of age who were born and raised in Trabzon, and the findings obtained through semi-structured interview
forms were recorded. According to the findings, Kaliir herb has a unique cleaning and preparation method. Kalir dish
has been consumed for many years in the region. In addition to its taste, it is also consumed by the local people for its
stomach-soothing properties. The use of local ingredients in Kalur dish is also among the information obtained. The
recognition and use of Kiliir herb in different regions beyond Trabzon province are considered important for the
development of Turkish culinary culture. It is recommended that Kilir dish should be included in the menus of local
restaurants and promotional activities should be carried out by relevant stakeholders. Future studies can be conducted
on the nutritional values, health benefits, and different cooking methods of Kiiliir herb.

Keywords: Trabzon Cuisine, Edible Herbs, Local Dishes, Culinary Culture, Kilir Herb.
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Trabzon 1li Yoresel Mutfak Kiiltiiriine Ait Kiiliir Otu Yemegi Uzerine Nitel Bir Arastirma

Girig
Beslenme, kisilerin yasamlarini devam ettirebilmeleri icin ihtiya¢c duyduklart gidalan titketmelerini ve
ayrica bu yiyeceklerden viicut icin gerekli olan enerji ihtiyaglarini karsilamalarint ifade etmektedir (Baysal,
2016, s. 1-4). Besin unsurlarinin biiylime-gelisme, enetji verme ve metabolizmayt dengede tutmak olmak
tzere t¢ temel islevi bulunmaktadir (Mc Ardle ve ark., 2007). Viicuda alinan besin 6geleri arasinda, viicut
icin gerekli yapi taslart olan karbonhidratlar, yaglar, proteinler, mineraller, vitaminler ve su yer almaktadir.
Bireylerin beslenme bigimleri; yasam tarzlari, bulunduklart ¢evrenin iklimi, bitki 6rtiisii, yer altt ve yer Gistil

zenginlikleri, gelenek ve gbrenekleri gibi cesitli etkenlere bagh olarak degisebilmektedir (Baysal, 2016, s. 1-
4)."

Insanlarin beslenme aliskanliklarina bakildiginda, 6zellikle tarih éncesi donemlerde yabani hayvanlari
avlayarak, yabani bitkileri kesfedip, bu bitkilerde bulunan meyveleri toplayarak yasamlarint devam ettirdikleri
bilinmektedir (Halict, 2009, s. 20-25). Yerlesik yasama adim atildiginda ise besin 6gesi olarak kullanilabilecek
yabani bitkileri yetistirerek ilk tarimsal calismalara baglamislardir (Aydeniz, 2018, s. 17). Tarimsal uretimin
baslamastyla hayvansal ve bitkisel beslenmenin degeri anlagilmis ve yenilebilir otlar bu stre¢te daha 6nemli
hale gelmistir. Yenilebilir otlar beslenme amaciyla kullanilmasinin yaninda saglik amacli olarak da insanlarin
tercih ettigi Grlinlerin basinda gelmektedir (Liu ve ark., 2000, s. 207-213; Demir, 2017, s. 13; Badayman vd.,
2018, s. 51-55). Gunumiizde diinya genelinde beslenme amaclht kullanilan bitkilerin, yaklasik 20 tiirden elde
edildigi bilinmektedir. Beslenme amacl kullanilan yabani bitki ¢esitlerinin diinya genelinde 10.000’den fazla
oldugu bildirilmistir (Diamond, 2022; Yicel vd., 2011, s. 71-82). Tirkiye’de bulunan bitki 6rtiisti birgok tiirii
icerisinde barmndirmaktadir. Ayrica, Tirkiye bio-gesitlilik yoninden dinyanin en zengin cogratyalarindan
birisi olarak kabul edilmektedir (Cakilcioglu ve Turkoglu, 2010, s. 172; Polat ve Satl, 2012, s. 620).
Dolayistyla iklim ve toprak degisikliginden kaynaklt olarak tilkemizde degisik bolgelerde bitki florasindan
yenilebilir otlar kesfedilmistir. Mutfak kiltiitlerine dahil edilmis bu otlarin arastirilmast ve mutfakta kullanim
alanlarinin incelenmesi 6nem arz etmektedir (Onay vd., 2007, s. 297; Yilmaz ve Akman, 2018, s. 853).

Yenilebilir otlar ve bu otlardan hazirlanan yemekler, Turk mutfak kiltirinde 6nemli bir yer
tutmaktadir. Yoresel mutfaklarda gecmisi cok eskiye uzanan otlar ile hazitlanan ve pisirilen birgok yemek
giniimiizde unutulmaya yiiz tutmus durumdadir. Bu calismada Trabzon mutfak kiltiriine ait Kilir otu
yemeginin literatiire kazandirilmast amaclanmistir.

Mutfak Kultura

Kultar, bir toplumun inga ettigi, cesitli bilgi, yetenek ve aliskanliklar kazandigr siirecler butinidir
(Gokisler ve Ttrker, 2018, s. 122-136). Gelenek ve gérenekler nesilden nesile aktarilarak, tizerinde birtakim
degisiklikler ile giintimiize ulagsmis ve mutfak kiltirtind etkilemistir. Besinlerin tretimi, kullanimi ve
saklanmast gibi durumlar mutfak kaltird ile ilgili konulardir (Besirli, 2010, s. 159-160). Mutfak kiltiirt bir
toplumun sosyal yasaminda 6nemli bir rol oynar ve sosyal etkilesimlerin bir parcasidir. Bu nedenle bir
tlkenin veya bélgenin mutfak kiltiird, o toplumun kimliginin énemli bir parcasidir. (Tezcan, 2000, s. 1).

Dinya da bulunan mutfak tiirlerinin kendilerine ait bircok ana 6zelligi bulunmaktadir. Bolgeden
bélgeye degisiklik gosterebilen mutfak kultird, birgok faktérden etkilenir. Bunlar arasinda cografya, iklim,
tarim uygulamalari, gé¢ ve tarih gibi unsurlar yer almaktadir (Savkay, 2000, s. 11). Turkler gé¢ebe hayat siiren
bir millet olmustur. Bu duruma bagli olarak beslenme durumlari gittikleri cografyadaki; yerel tirtinlere, iklime
ve gesitli gelenek goreneklere baglt olarak etkilenmistir (Roden, 2007, s. 140-141). Tirk Mutfagt, Orta Asya,
Selcuklu-Beylikler ve Osmanli dénemlerine kadar uzanan bir ge¢mise dayanmaktadir. Tirkler, tarih
sahnesine ¢tktiklarindan itibaren, yemek yeme kiltiriine cok 6nem vermistir. Turkler icin yeme ve icme
sosyal hayatin vazgecilmez bir unsuru durumundadir (Talas, 2005, s. 275).

1040 yilt sonrast ve 1299 yili 6ncesi Selguklu Devleti ve Beylikler déneminde Tirkler Orta Asya’dan
sahip olduklart gelenek ve gérenekleri Anadolu’da hazir bulunan aligkanliklara ve zenginliklere katarak
gelistirmislerdir. Ayrica Anadolu’da olusturulan gidalar ve yerlesik yasamin da yayginlasmas: gesitlenmeyi
saglamistir. Bu dénemde yazilan eserlerden Divan-1 Liigat-it Turk ve Hz. Mevlana’nin eserlerinden yemek
kiltiird ve bazi tarifler hakkinda bilgi elde etmek miimkiindtr (Halici, 1986; Davidson, 1988, s. 76-83;
Roden, 2007, s. 141). Osmanli Devleti’nin 1299 yili sonrasindan 1923 yilina kadar gecen dénemi icerisinde
Tiirk Mutfagt “saray”, “konak” ve “ascilar” odaginda diinyaya sohret salmistir. Istanbul’un fethi ve sonrast
ortaya ¢ikan gelismeler sonucunda bazt ticaret yollarina sahip olan Osmanlt devleti bu sayede kaliteli gidalara
ulasip bu gidalari isleme firsatini yakalamustir. Bu dénemde Osmanli Devleti’nin biiyiik bir cografyada hikiim
stirmils olmast mutfak kiltiriinde zenginlik ve cesitlilik bakimindan belirgin bir sekilde kendini géstermistir
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(Algar, 1991; Halict, 2009, s. 20-25). Cumhuriyet, 1923 yilindan bugline gelene kadar uzanan dénemdir. Bu
dénemde Turk mutfagy, yukarida sézi edilen dénemlerin 6zelliklerini yansitmasinin yant sira, Turkiye’nin
her yerinde birbirinden farklt nitelikler gdsteren sentez niteligine kavusturmustur (Halici, 1981; Gtrsoy,
2011).

Ttrkiye’de her yorenin kendine has mutfak kiltiirti bulunmaktadir. Yoéresel mutfak o yorede yasamakta
olan insanlarin bulunduklari ortamdan edindikleri aliskanliklar, gelenek gbrenekler ve kendine has iriin ve
pisitme yontemleriyle ortaya koyduklatt gidalardan olugsmaktadir (Aksu vd., 2017, s. 125-137). Ttrkiye'nin
her bélgesinde kendine 6zgli yemekler ve lezzetler bulunmaktadir. Her bélgenin mutfagi, o bélgenin cografi
ve kilttrel yapisina gbre sekillenmistir. Bu durum Tirk mutfaginin zenginligini ve cesitliligini ortaya
koymaktadir. Tiurkiye’de Karadeniz mutfagi, Marmara mutfagi, Glineydogu Anadolu mutfagi, Dogu
Anadolu mutfagi, Akdeniz mutfagi ve Ege mutfag gibi her bolgenin kendine 6zgii yemek kiltiiri vardir.
Yoéresel mutfaklarin ortaya ctkisinda tarihsel stiregler ve boélgenin cografyast biyik 6nem tasimaktadir.
Giuniimiize gelene kadar o cografyada yasamus olan topluluklarin yasam tarzlarini yansitan mutfak, cografi
Ozelliklere gore sekillenmistir. Bu siire¢ icinde hayvansal gidalar, sebzeler ve yenilebilir otlar yéresel
mutfaklarin vazgecilmez unsurlar olmuslardir (Yazicioglu vd., 2017, s. 35-44).

Yoresel Mutfaklarda ve Trabzon Mutfaginda Otlar

Tark Dil Kurumu sézliginde Ot, “kokleri toprak igerisinde, yaprak ve yumusak kisimlart toprak
tstliinde kalan, ilkbahar mevsiminde yeserip birka¢c mevsim sonra kuruyan bitkiler” olarak tanimlanmaktadir
(TDK, 2022). Ot kelimesi zihinde daha ¢ok dogada kendiliginden yetisen bitki olarak distintlmektedir.
Yoéreye has olarak diginilen otlar farklt yorelerde farkli isimler ile amlabilmektedir (Baysal, 2015).
Ulkemizde toplumlarin beslenmesinde biiyiik yere sahip olan bitkiler, genellikle koy kasaba gibi kirsal
kesimlerde yasayan insanlarin mutfaklarinin vazgecilmezleri arasindadir. Gintimiizde saghga karst olan
hassasiyet giin gectikce artmakta ve ilaglarin yetersiz kaldigi durumlarda dogal Grlinlerin kullanimlarina
yonelik egilim olmaktadir. Yabani bitkiler gunliik beslenme aligkanliklarinda 6nemli bir yere sahip olan
vitamin, mineral ve protein gibi yapt taslart bakimindan zengin olup (Colakoglu ve Bilgir, 1977, s. 19-37;
Yiicel ve Tunay, 2002, s. 10-17), yiksek antioksidan 6zellige sahiptir (Ho ve ark., 1994, s. 9). Insanlarin
tikettikleri otlar esasinda sebzelerin kendiliginden yetismis halleridir. Bazi otlar eski dénemlerde yabani
ortamda iken insanoglu tarafindan zamanla yetistiriciligi yapildigt bilinmektedir (Baysal, 2015). Yenilebilir
otlardan gesitli yemekler yapilabilmekte ayrica yemeklerde lezzet arttirict olarak da kullanilabilmektedir.
Bununla bitlikte ¢ig olarak da tiiketilebilmektedir. Kurutularak ve salamurast yapilarak da mutfaklarda daha
uzun stireli yer bulabilmektedir (Baysal, 2003).

Dogu Karadeniz Bélgesinin gerek dogal konumu gerekse kiltirel ve tarihi 6zellikleri ile 6nemli
yetlerinden birisi olan Trabzon ili; gelismis mutfak kiltird ile 6n plana ¢ikmaktadir. Mutfagin evdeki
konumu, yoreye ait mutfak gerecleri, yiyecek icecek isimleri ve hazirlanislar sekilleri, sofra adabi, yemek
ogunleri, yiyecekleri muhafaza etme ve kislik hazirlama yontemleri gibi faktérler Trabzon mutfak kiltiiriintin
dikkat ¢eken 6zellikleridir (Mutlu, 2021, s. 2). Bunun yani sira yérede yetisen otlar da yére mutfak kiltiirinde
6nemli bir yere sahiptir. Bu arastirmada Trabzon yoresinde bezelye benzeri tohumlarin ekilip filizlenmesi ile
ortaya ¢tkan Kalir otu ve bu ot ile yapilan Kalir yemeginin tanitilmast hedeflenmistir.

Yontem

Arastirmada, Trabzon ilinde bahgelerde yetistirilen Kultir otunun tanitilmasi ve Kiliir otu yemegi
hakkinda bilgi edinilmesi amaglanmaktadir. Bu ama¢ dogrultusunda aragtirma yontemi olarak nitel arastirma
yontemlerinden derinlemesine yiiz ylize gérisme tekniginden yararlanilmistir. Goriisme formunda yer alan
sorular Akturfan ve Sen (2022), "Ermenck Mutfak Kiiltirinde Geleneksel Bir 1ezzet: Tarbanabas:”', Badem ve
Akturfan (2020), "Yorese/ Bir Corba: Arabas: (Arap asi, Ara as:)” ve Akturfan ve Sen (2019), "Karaman Mutfak
Kiiltiiriine Ait Etliekmek Ugerine Nitel Bir Arastirma” isimli calismalarindan yararlanilarak olusturulmustur.

Bu calismanin katithmciarini arastirmaya katilmaya gonilli 1 erkek ve 10 kadin birey olusturmaktadur.
Yo6re mutfagi ve triinleri konusunda bilgi sahibi oldugu belirlenen 60 yas tizeri, Trabzon ilinde Kiliir otunu
yetistiten ve tiketen bireylerden olusmaktadir. Gorusmeler Ekim-Kasim 2022 tarihleri arasinda
gerceklestirilmistir. Arastirmadaki katilimet sayist, katilimeilarin goniilliilitk durumlarina ve verilen cevaplarin
tekrara dismesine gore netlesmistir. Arastirmada kullanilan gérisme formunda, aragtirmaya katilan kisilere
ait demografik Gzellikler, Kiilir otu yemeginin bilesenleri, hazirlanma siireci, kullanilan malzemeleri, ne
siklikla titketildigi, hangi mevsimlerde tiiketildigi, kullanilan malzemelerin 6zellikleri ile ilgili gbris ve
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davraniglart ortaya ¢itkarmaya yonelik sorular bulunmaktadir. Gortismelerde, katitimeilarin sorulara cevap
haricinde verdikleri bilgiler de dahil edilmistir.

Bulgular

Arastirmadan elde edilen bulgular sonucunda katiimecilara iliskin demografik bilgiler Tablo 1°de yer
almaktadir. Tablodan da gorildigl tzere arastirmaya katilan bireylerin tamami aragtirma sahast olan
Trabzon yoresinde dogup biiyliyen kisilerden olusmaktadir.

Tablo 1. Katimcilara Ait Demografik Bilgiler

Katlimc: [K] Cinsiyet Yas Meslek Dogup Yasadiklar1 Yer
1 Kadm 80 Ev Hamm Trabzon
2 Kadm 75 Ev Hanm Trabzon
3 Kadm 74 Ev Hanan Trabzon
4 Kadm 62 Ev Hanwnn Trabzon
5 Kadimn 85 Ev Hanim Trabzon
6 Kadm 70 Ev Hanim Trabzon
7 Kadmn 68 Ev Hanim Trabzon
8 Kadimn 77 Ev Hanim Trabzon
9 Kadin 61 Ev Hanimn Trabzon
10 Kadm 60 Ase Trabzon
11 Erkek 81 Emekli Trabzon

Yapilan gérasmeler sonucunda ortaya ¢tkan bulgulara gére, Kiiliir otu yemegi yapmak icin gereken
ana malzemeler nelerdir? sorusuna katilimcilarin verdikleri cevaplar Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 1. Kiiliir Otn Yemedi Ana Malzemeleri

= P B o o g v
Katilimct 2 > a g g N :;, 5 S g g%‘
(K] 2 g =5 &£ B § ° & T2 3
M = ~ H T =
1 7 7 7 7 7 7 7
2 v v v v v v v v
3 v v v v v v v
7 v v v v v v 7
5 v v v v v v 7
3 7 v Ve Ve Ve
7 v v v v v v v v
g v v v v v v 7
9 v v v v v v 7
0 7 7 7 7 7 7 7 7

Tablo 2 incelendiginde katilimcilarin bir kismi yemegin ana malzemelerinin “Kilir otu, misir yagi,
tereyagl, su, tuz” oldugunu ifade ederken bazi kattimecilar bu malzemelere ek olarak “salca, piring, misir
yarmast, haslanmis kuru fasulye” cevabint vermislerdir.

Kilir otu yapmak igin kullanilan malzemeler nerede yetigir? Sorusuna katiimcilarin tamami
“Trabzon ilinde kendi bahgelerimize ektigimiz, bezelye tohumuna benzer bir tohumdan yetisen mutfaklarda
kullandigimiz bir ottur.” cevabini vermislerdir.

Kiliir otu yemegi yapmanin bir mevsimi var midir? Sorusuna katiimedarin tamami “Sonbaharda
bahcelere ekilir ve kis aylarina dogru yetismis olur. Bir iki ay boyunca yenilir daha sonra kendiliginden
bahgelerde solar.” cevabini vermislerdir.

Kilir otu yemegi yapmak igin kullanilan otun kendine 6zel bir cinsi var midir? Sorusuna
katilimcilar “Bildigimiz kadariyla kiliir otu bezelye tohumuna benzer kendine has bir bitkidir.” cevabini
vermislerdir.

Neden Kiiliir otu yemegi yapiyorsunuz? Kag yildir Kiiliir otu yemegi yapiyorsunuz? Sorusuna
katilimeiarin tamamt “Yo6remizin sevdigimiz bir yesilligi oldugu ve tadini sevdigimizden dolayr Kiilir otu
yemegi yapmaktayiz.” cevabii vermislerdir. Ka¢ yildir Kilir otu yemegi yaptyorsunuz sorusuna ise
katiimciarin tamami “Dogup biyiigiimiz yerde annelerimiz tarafindan kiictiikligimizden beri yapilan bir
yemek oldugu icin mutfaga girmis oldugumuz yillardan itibaren Kiliir otu yemegini yapmaktayiz.” cevabint
vermislerdir.
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Kiiliir otu yemeginin yoresel ad1 nedir? Sorusuna katilimcilarin cevaplart “Bildigim kadariyla farkh
bir ismi yoktur.” [K1, K2, K5, K9], “Bezelye tepesi ya da Latir otu yemegi de denmektedir.” [K3, K4, K6,
K7, K8, K10], cevaplarini vermislerdir.

Kiiliir otu yemeginin yapim agamalarini anlatir misiniz? Sorusuna katilimetlarin cevabt “Once bir
bag kadar kiiliir otu bahgeden toplanir tizerinde bulunan tity kistmlart ayiklanir, ayitklanan Kilir otlart yikanir
ve dogranir. Dograndiktan sonra kenarda 1 adet sogan kiip seklinde dogranir. Dogranan sogan 2 yemek
kagigt misir yagt ve 1 yemek kagigt tereyagi ile kavrulur. Uzerine 1 yemek kagigt salga eklenir ve kavrulmaya
devam edilir. Daha sonra icerisine Kiliir otlar1 eklenir ve katistirilir. 1 su bardagt su ile Kilir otu 6nce
kaynatilir daha sonra kisik ateste pisirilmeye devam edilir. Yesil rengini kaybetmeden kiiliir otunun tizerine
musir yarmast veya yitkanmis piring eklenir. Bu esnada tuzu da eklenmektedir. Kapagt kapatilarak piring ve
yarma ezilene kadar ya da piring uzayana kadar pisirilir. Daha sonra servis edilir.” Bazt katitlimcilarin ek olarak
soyledikleri cevaplar ise; “Altt kapatildiktan sonra tizerine eritilmis tereyagt dokiilebilir. Yerken de istege bagh
olarak limonla servis edilebilir. Sal¢a kullanmamaktayim. Buruk bir tadi oldugu icin limon o tad: kirmis
oluyor.” [K1, K3|, “Pirin¢ yerine misir yarmasi kullanmaktayim.” [K5, K8, K9], “Pirin¢ ve musir yarmasi
kullanmamaktayim.” [K6], “Yemegin pismesine yakin igerisine haslanmus kuru fasulye koyup
pisirmekteyim.” [K7, K10], cevaplarini vermislerdir. Katithmecilarin tamami, killir otu yemeginin sivi yag ve
tereyagi karisimu ile yapildigint belirtirken sivi yag olarak eskiden musir yagt kullanilirken giinimiizde musir
yag1 yerine aycicek yagt da kullanildigini bildirmislerdir.

Kiliir otu yemegi yapiminda kullanilan yan iiriin ve malzemeler nelerdir? Sorusuna katilimecilarin
cevaplart “Ozel olarak kullanilan bir malzeme yok. Yan iiriin olarak sadece limon kullantyoruz. Kullanilan
malzemelerin tamamit gz karart oluyor yani kisiye baglidir.” [K1], “2 bag kiliir otundan 5 kisilik yemek elde
edilebilir. Yan driin olarak istege bagl tuzlu hamsi ilave edilebilir.” [K2], “Icerisine taze nane koyulabilir
yakisan bir triindir.” [K3], “Farkli bir malzeme kullanmamaktayim.” [K4, K6]. Diger katilimecilar ise “Kilir
otu yemeginde piring yerine yéremize ait olan misirin kurutulup kalin bir sekilde kirilmastyla elde edilen
yarmayt kullanmayi tercih etmekteyim.” [K5, K9], “Pul biber eklenebilmektedir.” [K7, K10], “Sal¢a istege
bagli olarak kullanilmaktadir.” [K8], cevaplarini vermislerdir.

Kiulir otu yemegi yapilirken 6zellikle dikkat edilmesi gereken kurallar nelerdir? Sorusuna
katiimecilarin cevaplart “Kisik ateste pisirilmesi gerekir ¢iinkii hemen tencere dibini alip yanmaktadir. Suyuna
dikkat edilmeli piringler ¢ig kalmamalidir.” [K1], “Yemege katilan suyun fazla olmamasi gerekir. Cok fazla
Ozellik gerektiren bir yemek degildir.” [K2, K9]. Diger katilimcilar ise “Kiiliir otlart giizelce ayiklanmalidir.
Otun tizerinde bulunan ip gibi olan tiyler temizlenmelidir.” [K3, K4, K8, “Kiiliir otlarint haslanirken ¢ok az
miktarda haslanmali yoksa eriyip parcalanabilirler. Normalde kilir otu yemeginde piring ne kadar
kullantyorsa yarma da aymi sekilde kullandmalidir.” [K5, K6, K7, K10], cevaplarini vermislerdir.

Kiliir otu yemeginde istenilen 6zellikler nelerdir? Renk, tat, lezzet, aroma gibi 6zelliklerin
saglanabilmesi igin nelere dikkat etmek gerekir? Sorusuna katilimcilarin cevaplart “Cok su koyup harli
ateste pisirilmemesi gerekiyor ¢inkd rengi degisebilir. Renginin yesil kalmasi gerekiyor.” [K1, K3, K7, K10],
“Renk ve tat i¢in salca kullanmaktayim.” [K2]|, “Taze bir sekilde toplanmalt yoksa yapraklart sertlesir ve
yemegi giizel olmaz.” [K4]. Diger katihimcilar ise “Kilir otu ¢ok pisirilmemelidir narin bir triindir.
Haslamanin amact sadece act suyunu ctkarmaktir.” [IK5], “Istenilen 6zellik ¢ig birakmadan malzemelerin
birbiriyle 6zdeslesmesini saglamak.” [K0], “Rengi icin salca tat i¢in ise i¢ yag kullanilabilmektedir.” [K8],
“Yarmasinin dengeli bir sekilde eklenmesi gerekir.” [K9], cevabini vermislerdir.

Kiliir otu yemegi muhafaza kosullari nelerdir? Sorusuna katihimcilarin tamami “Pisirdikten sonra
yiyebilecegimiz kadarini yiyoruz kalan kismi buzdolabina koymak gerekiyor ¢iinkii ¢abuk bozulabilen bir
yemektir. 1-2 glin buzdolabinin sogutucu kisminda muhafaza edilebilir.” cevabini vermislerdir.

Kiiliir otunu bagka nerelerde kullanirsiniz. Bagka iiriinlerle birlikte ya da farkli amaglarla
kullaniltyorsa onlarin da mutfaklardaki tariflerini detaylari1 ile verebilir misiniz? Sorusuna
katilmcilarin cevaplart “Kiliir otu salatast yapimaktadir. Kiliir otlart temizlenip ayiklandiktan sonra
dogranir, diger taraftan da soganlar yarim ay seklinde dogranir. Misir yagt ve tuz eklenerek biitiin malzemeler
birlikte harmanlanir. Diger yapilabilecek yemek ise Kiiliir otu tavasidir. Kiiliir otlart temizlenir, ayiklanir ve
dogranir. Daha sonra yarim ay seklinde dogranan sogan ile ovulur. Bir cay kasigi tuz, bir yumurta ve musir
unu ilave edilip karstirildiktan sonra az miktarda misir yagt dokilmis kizgin tavada ters diz edilerek
pisirilir.” [K1, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10], “Bagka bir sekilde kullanmiyorum.” [K2], “Hamsili Kilir
otu yemegi yapilmaktadir. Killr otu temizlenip, yikanip dograndiktan sonra kil¢igi ¢tkmis hamsi ile tizerine
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biraz musir yagi, tuz ve su ilavesi ile pisirilir. Sulu olmamasina dikkat edilmelidir.” [K9], cevaplarini
vermislerdir.

Kulir otu yemeginin saglik agisindan yararlari oldugunu diigiiniiyor musunuz? Sorusuna
katitimeilarin tamamt “Saglik yonitinden mideyi rahatlatici, ferahlatici etkisi disinda pek bir bilgim yok fakat
yesillik oldugu icin sagliga faydali oldugunu diisintiyoruz ve severek tiiketmekteyiz. Bahcemizde yetisen
organik bir bitki oldugundan saglik icin olumlu y6nleri oldugunu diistinmekteyiz.” cevabini vermislerdir.

Ne kadar siklikla Kiiliir otu yemegi yapiyorsunuz? Sorusuna tamamt “Yilin belirli bir dénemi elde
edebilecegimiz bir trin oldugu i¢in yilda en fazla 5-6 kez yapma sansi bulmaktayiz. Dondurucuya atilabilen
bir bitki degildir. Bu sebeple bahcemizde olgunlasip toplandiktan sonra hemen tiiketilmelidir.” cevabint
vermislerdir.

Son katilimciya yemek yapimi hakkinda sorular sorulamamigtir. Nedeni bu konuda
katilimcinin bilgisi olmamasidir. Katillmcinin yaginin yiiksek olmasindan kaynakli olarak, soru
sorma tekniginden ¢ok katilimcinin kendi anlattimina birakilmistir. Anlatilan bilgiler Kiliir otu
hakkindadir. “Kiliir otu bu y6érede her yerde yetisebilecek bir ottur. Bir cins bezelye tohumuna benzer.
Simdiki tohumlar zaten disaridan (tohumunu Uretip satisini yapan yerler) gelmektedir. Bunun icin kendimiz
olgunlagmis bitkiden tohum almay1 biraktik. Biz de artik para karsiligi bu tohumlart alarak bahgemize
ckmekteyiz. Karadeniz bélgesinin farkli bélgelerinde de tohum temin edilip ekilir ise Kaliir otu yetistirilebilir.
Bu otu herkes bilmez. Eskiden meslegim geregi gezdigim sehirlerde Kiiliir otuna rastlamadim. Ayni sekilde
Trabzon ilinin genelinde de bilmeyen insanlar bulunmaktadir. Yemegini yapmasini bilmesem de hangi
yemeklerin yapildigint bilirim. Piringli Kiliir otu yemegi, Kiiliir otu tavast ve salatasi yapilir. Mideye iyi gelir
ve hazimsizlik yapmaz. Bezelye otundan farkli olarak Kilir otu kisa boylu olmaktadir. Bezelye biytdigiinde
diplerine ¢alt tarzt odunlar dikilir ve sarmastk seklinde biyiiylip uzamaya devam eder bu sirada gigeklenir ve
bu ¢iceklerden meyveleri olugur. Kiliir otunda béyle bir duruma gerek yoktur. Kilir otu Gizerinde de cigekler
acar ve bu cicekler yaprak tarzi bezelyelere déniisebilir fakat bizim kullandigimiz kistm otun tepe kistmlaridir.
Solup giden kisimlar1 da hayvanlara yem olarak verilmektedir. Yaylalarimiza ekildiginde o bélgelerde de
yetismektedir. Bizden 6nce babalarimiz ve annelerimizde bahgelerine ekmekteydi ¢ok eski zamanlardan beri
Kilir otu bilinmektedit” [K11].

Sekil 1-2. Kiiliir Otu

Kaynak: Arastirmacilar tarafindan olusturulmustur.

Standartlagtirilmig Kiiliir Otu Yemegi Tarifi (4 Kisilik)
Malzemeler

1 bag Kilir otu

2 adet orta boy sogan (200 gr.)

3 yemek kagigt misir veya aycicek yagt (36 g)
1 yemek kasig1 piring (15 @)

1 yemek kasig musir yarmast (20 g)

1 cay kasigi tuz (7 g)

1 yemek kasig1 tereyagt (14 g)

Yarim ¢ay bardagi su (50 ml)
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Hazirlanigi

1. 1 bag Kiliir otu alinir ve uglarindaki tiyler temizlenip yikanir. Daha sonra yikanan Kiiliir otlart
dogranir.

2. Kiilir otlar kenara alinir ve 2 adet orta boy sogan (200 g) yikandiktan sonra kiip kiip dogranir.

3. Dogranan sogan tencereye alinir, 3 yemek kasig musir veya ay¢icek yagt (36 g) ve 1 yemek kasig
tereyagt (14 g) ile kavurulur.

4. Kavrulan soganlarin tizerine dogranmus olan kulir otlart (1 bag) eklenir ve karistirilir. Kapagt
kapatilir ve Kiilir otu suyunu salana kadar pisirilir.

5. Suyunu salan Kilir otunun tizerine 1 yemek kasig1 piring (15 g) ve 1 yemek kagig1 musir yarmast
eklenir. Yarim cay bardagi su (50 g) ve 1 cay kasigt tuz (7 g) eklendikten sonra tencerenin kapagi
kapatilir ve kisik ateste pismeye birakilir.

6. Yaklagik yarim saat sonra yarma ve piringlerin pisme durumuna gére ocaktan indirilir. 15 dk kadar
dinlendirilen kiliir otu yemegi servise hazirdir.

Sekil 3. Kiiliir Otu Yemegi

Kaynak: Aragtirmacilar tarafindan olusturulmustur.
Sonug, Tartigma ve Oneriler

Yenilebilir otlar, tilkemizin hemen her bolgesinde bulunmaktadir. Bélgeden bolgeye degisiklik gosteren
yenilebilir otlar, saglikli ve yoresel acidan stirdtrtlebilir bir gida 6zelligi géstermektedir. Bununla birlikte
yenilebilir otlar, besin aliminda 6nemli bir yer teskil etmektedir. Yenilebilir otlar giiniimiizde sehirlesmenin
baslamastyla bitlikte sehre gb¢ eden insanlarin uzak kaldigi Gretim ve titketim aligkanliklarindan olmustur.
Insanlarin kir ve kasaba hayatini birakip sehitlere yonelmeleri nedeniyle yenilebilir otlarin sadece kiiltiirel
kapsamda literatiire alinmis olanlart bilinmektedir. Son zamanlarda insanlarin saglikli besin arayislartyla
birlikte yenilebilit otlara olan meraki artmis durumdadir. Bu kapsamda bu c¢alismada, Trabzon ilinde
insanlarin bahcelerine ektikleri bezelye tohumu benzeri tohumu olan Kiilir otunun tanitilmast ve Kilir otu
yemeginin mutfaklarda nasi kullanildiginin ortaya ¢ikarilmasi amaglanmustir.

Kilir otu yoresel bir driin olarak yére mutfaginda 6zellikle kirsal kesimlerde kullanilmaktadir. Kilir
otunun ve Kiilir otu yemeginin yoreye 6zgii oldugu, yizyilt askin stiredir yérede kullanildigi, giintimutzde
Ozellikle sonbahar-kis aylarinda yetisme mevsimi dogrultusunda tiiketimi devam ettigi, ktilir otunun taze bir
sekilde toplanmasi gerektigi, ayni sekilde kiliir otundan farklt farkli yemek regetelerinin oldugu, yoresel
isimlerinin bezelye tepesi ve latir oldugu belitlenmistir. Kilir otu yemegi harici, 6zellikle Kiliir otu salatast
ve Kiliir otu tavastnin yapildigt ortaya ¢ikmustir. Ayni zamanda Kiliir otu yemeginin yérede oldukea tercih
edilen bir balik tird olan hamsi ile birlikte de siklikla tiketildigi anlagilmustir. Killr otu yore insant igin bir
ekonomik potansiyel durumundadir. Bahgelerinde Kiliir otu yetistiren insanlar kullanacaklart kadar olan
miktar1 kendilerine alip, kalan kismu siparis usulii veya yore pazarlarinda satmaktadir.

Birbirinden farkli cesitlerinden yararlanilabilmesi icin mutfaklarda kullanilan yoresel otlar hakkinda
genis kapsamlt ¢alismalarin yapilmasi, yenilebilir otlar ile ilgili Gretim ve tiiketim konusunda farkindaligin
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arttirilmast igin faydali olacagi distnilmektedir. Yenilebilir otlar kullanilarak yapilan yemeklerin ilk
recetelerine ulasabilmek i¢in ¢alismalar artirilmalidir. Yapilan ¢alismalar sonucunda elde edilen yemeklerin,
bilesim unsurlari, pisirme yontemleri ve saglik yonini anlatmaya yonelik calismalar yapilarak destek
verilmesi 6nemlidir.

Yiyecek ve icecek sekt6rii olarak Trabzon ilinde restoranlar, kafeler ve diger yiyecek-igecek isletmeleri,
kilir otu ile yapilan yemekleri servis etmek icin menilerinde ¢esitli secenekler sunabilitler. Bu durum,
turistlerin ve yerli halkin yerel yemek killtiriinii deneyimlemelerini artiracaktir.

Bu calisma, gelecekteki aragtirmalar icin bir temel olusturabilir. Arastirmacilar, Trabzon ilinde diger
yerel yemeklerin de dahil oldugu daha kapsamlt bir yemek kuiltiirii calismasi yapabilitler. Ayrica, kilir otunun
besin degerleri, insan sagligina yararlari ve farkli pisirme yontemleri tizerine ¢alismalar yapilabilir.

Bu calismanin sonuglari, Trabzon ilinde kiliir otu yemegi hakkinda daha fazla bilgi sahibi olmak isteyen
kisilere rehberlik edebilir. Gelecekteki arastirmalar, kiliir otunun diger yemeklere eklenmesi veya farklh
yemek tarifleri olusturabilmek amaciyla kullanidmast gibi konulari ele alabilir.

Trabzon ilinde kitir otunun pazarlanmast ve tanitimi da 6nemlidir. Bu calismanin sonuglari, yerel
treticilerin kaltiir otu yetistiricilifi konusunda bilgilendirilmesine yardimeci olabilir. Ayrica, turistler ve diger
yerel halkin kilir otu yemegi deneyimlemeleri icin pazarlama faaliyetleri diizenlenmesi 6nerilmektedir.

Etik Beyan

“Trabzon 1li Yiresel Mutfak Kiiltiiriine Ait Kiiliir Otu Yemegi Uzerine Nitel Bir Arastirma” bashkh galismanin yazim
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EXTENDED ABSTRACT

Nutrition is a necessity for people to continue their lives. While this need is a necessity, it has changed and
developed over time with the influence of traditions and customs, living conditions, and the domestication of
wild animals and plants. In the early ages, people met with agricultural activities with the transition to settled life
while meeting their nutritional needs with animals. In this process, herbs gained great importance and became
one of the foods of people. Today, there are about 10000 herbs used for nutritional purposes. Herbs may differ
according to the soil and precipitation conditions of the regions. Moreover, edible herbs have an important place
in Turkish cuisine. Edible herbs, which are widely used in local cuisines from the past to the present, form the
main ingredient of many dishes that have been forgotten. Culture is the mirror of society. Culture also embodies
all the distinctive features in people's lives. One of the reflections of societies is their culinary culture. Over time,
different flavors of the regions have emerged through cultural interactions. There are many different features of
kitchen types available around the wotld. The reason is religious beliefs, geographical structure, climate,
traditions, and customs. In some culinary cultures, there is an animal-based diet, while in others, it is plant-based.
Since the Turks led a nomadic life when they appeared on the stage of history, their culinary culture was shaped
by being influenced by the places they went. The Turks, when they came from Central Asia, combined their
culinary knowledge with the habits and riches of Anatolia during the Anatolian Seljuk and Principalities Period.
In the Ottoman period, culinary culture became famous throughout the world. In this period, it was possible to
have trade routes and reach quality foods. Therefore, the culinary culture has gained great wealth. In the
Republican period and today, Turkish cuisine has been kneaded with the information it has received from the
years it has spent. In the Republican period and today, Turkish cuisine has gained considerable wealth with the
culinary culture it has inherited from the past. Culinary cultures have been transferred from the past to the
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present, with some changes. Moreover, each region has its own unique culinary culture. The concept of local
cuisine also emerged in this situation. The experiences, traditions, and customs of the people living in the region,
and the products and cooking methods of the region constitute the local cuisine. Regional cuisines in Turkey,
region by region; Black Sea cuisine is divided into Eastern cuisine, Mediterranean cuisine, and Aegean cuisine. In
this process, animal foods, vegetables, and edible herbs have become indispensable elements of kitchens. If weed
is explained as a concept, they are plants whose roots remain in the soil, leaves and soft parts above the ground,
green in the spring season and dry after a few seasons. Herbs are generally thought of as self-growing plants in
nature. Edible herbs, which have a great place in the nutrition of societies in Turkey, are highly preferred in rural
areas such as villages and towns. In addition, edible herbs are gaining importance for people who want to lead a
healthy life. Building blocks such as vitamins, minerals, and protein in herbs increase the value of edible herbs.
Edible herbs, can be consumed raw as well as used in food. Some herbs are preferred for brine, while others are
used for drying. In Trabzon, which is one of the important cities of the Eastern Black Sea Region, an example
of an edible herb, there is the Kulur herb. This herb, called "kiliir herb", resembles a pea seed. It is formed by
planting and growing a single seed in the fields.. The obtained cultivated herb is used as the main ingredient of
"Kulur herb dish" which belongs to Trabzon local cuisine. This research, it is aimed to have information about
the Kulur herb grown in the gardens in Trabzon and to bring the Kulur herb meal to the literature. In accordance
with this purpose, as a research method, the face-to-face interview technique, which is among the qualitative
research methods, was preferred. The participants of this study are 1 male and 10 female individuals who
volunteered to participate in the research. Participants are especially proficient in the local cuisine and food
products of the region. People who collect these products and consume them in their kitchens are especially
preferred. The participants consist of individuals aged 60 and over. Interviews were made with people who grow
and consume Kulur herb in Trabzon. The following information is included in the interview form used in the
research. Demographic characteristics of the people participating in the research, components of the kiiliir herb
meal, the preparation process of the meal, the ingredients used in the meal, how often it is consumed, in which
seasons it is consumed, properties of the materials used. There are questions about revealing the opinions and
behaviors of the participants. In the interviews, the information provided by the participants in addition to the
answers to the questions was also included. According to the questions asked, and the information obtained, it
was said that the main ingredients of the Kulir herb dish vary according to the person and the ingredients
generally used are kalir herb, oil, rice, salt, butter, water, tomato paste, corn slit, boiled dried beans. The
participants answered as growing in the gardens in Trabzon province. It was stated that there is no special type
of ingredients used to make Kdliir herb dish. To the question of why and how many years Kiliir herb has been
made, the answers were given as being green and being loved in the region, being a flavor seen from the elders
in the past. As for whether it has a different local name, the answers were "I don't know" or "pea hill" and "latir
herb". The production stages and by-products of Kiiliir herb dish ate among the information given. Different
answers were given for the rules to be considered in the production of the dish and the conditions required to
ensure aroma and flavor. When it comes to the storage conditions of the vetiver dish, it is said that it can be
stored in the refrigerator for 1-2 days. Among the questions asked the participants are where else is the use of
Kilir herb and what kind of benefits it has in terms of health. In response to the question of how often it is
made, it was found out that it was made 5-6 times in the period in which it was found, since it is a product that
should be consumed fresh. In addition to this information, a standardized recipe for the Kiliir herb dish was
obtained and added to the study. In conclusion, edible herbs are grown wild or by humans in almost every region
of our country. The main idea of this study is to bring the Kulur herb and Kulur herb meal, which belong to the
Trabzon region, to the literature. The number of people in the research is due to the age restriction constituting
our environment, and the use of Kilir herb by a limited number of people constitutes the limitations of the
research. It has been learned that the kiiltir herb has existed for over 100 years, it continues to be made according
to the season, it should be collected and used in a fresh way, and there are different uses in the region. At the
same time, it is also among the findings that the kiliir herb provides employment in the region. It is thought that
expanding the studies on edible herbs, which are considered important for health, may be important in raising
awareness about this issue. Studies should be carried out on the discovery of local products and the creation of
their recipes. With the transition of people from rural areas to urban life, natural life has begun to be forgotten
and thus, only edible herbs that have been brought into the literature have become known. However, as a result
of people's desire to switch to natural life, edible herbs have started to gain value. For this reason, it is important
to organize festivals in the regions and to introduce these herbs. In addition, it is recommended that the local
restaurants' menus include kiliir herb meal.
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