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Onikisubat (Kahramanmaras) yoresinde gida olarak tiiketilen bazi1 dogal bitki
taksonlarina ait yoresel tarifler

Ebru Hatice Tigh Kaytanhoglu®* ), Hiiseyin Fakir? @, Ash Nisa Aydemir?

Ozet: Onikisubat yoresinde (Kahramanmaras) dogal olarak yetisen ve gida olarak tiiketilen bazi dogal bitki taksonlarmna ait
yoresel tarifleri tespit etmek amaciyla yapilmistir. Caligmada veri toplama araci olarak 10 soruluk anket formu kullanilmigtir.
Anket uygulamasi kirsal kesimde yasayan 101 kisiyle yapilmistir. Anket sonucunda 9 bitki taksonu belirlenmistir. Belirlenen
bitkiler 2019 yili vejetasyon déneminde toplanmigtir. Caligma sonucunda yemek yapiminda kullanilan bitkiler; 1sgin (Pistacia
terebinthus L. subsp. palaestina (Boiss.) Engler), tirsik (Arum maculatum L.), yarpuz (Mentha pulegium L.), ebegiimeci (Malva
sylvestris L.), gelinali (Papaver rhoeas L.), semizotu (Portulaca oleracea L.), su teresi, 1spatan (Nasturtium officinale R.Br.),
isirgan (Urtica dioica L.), ¢iris (Asphodelus aestivus Brot.)’dir. Bu dogal bitkiler, saglikli ve dogal beslenmenin yani sira yore
halki tarafindan ekonomik kazangta saglamaktadir. Onikisubat yoresinde dogal olarak yetigen bitkilerin gida olarak tiiketilmesi ve
gelecek nesillere bu bilgilerin aktarilmasi amaciyla bu bitkilerle yapilan yoresel tariflere yer verilmistir. Pistacia terebinthus’tan
yapilan diiriim ve Mentha pulegium’dan yapilan ¢orba literatiire kazandirilmistir.

Anahtar kelimeler: Yenilebilir otlar, Yoresel tarif, Kahramanmarag

Local recipes of some natural plant taxon consumed as food in Onikisubat
(Kahramanmaras) region

Abstract: In this study was made to determine the local recipes of some natural plant taxa that grow naturally in the Onikisubat
region (Kahramanmaras) and are consumed as food. A questionnaire with 10 questions was used as a data collection tool in the
study. The survey application was made with 101 people living in rural areas. As a result of the survey, 9 plant taxa were
determined. The determined plants were collected in the 2019 vegetation period. As a result of the study, the plants used in
cooking; 1sgm (Pistacia terebinthus L. subsp. palaestina (Boiss.) Engler), tirsik (Arum maculatum L.), yarpuz (Mentha pulegium
L.), ebegiimeci (Malva sylvestris L.),gelinali (Papaver rhoeas L.),semizotu ( Portulaca oleracea L.), su teresi, ispatan
(Nasturtium officinale R.Br.), isirgan (Urtica dioica L.), ciris (Asphodelus aestivus Brot.). These natural plants, in addition to
healthy and natural nutrition, provide economic gain by the local people. In order to consume the naturally grown plants in the
Onikisubat region as food and to transfer this information to future generations, local recipes made with these plants are included.
The wrap made from Pistacia terebinthus and the soup made from Mentha pulegium have been brought to the literature.
Keywords: Wild edible plants, Local recipe, Kahramanmarag

1. Giris sarmalar, sebzeli yemekler, corbalar, borekler, tathlar

yapilmaktadir. Ayrica bu otlar, taze ve kurutularak baharat

Ot kelimesi insanlar tarafindan yetistirilmesinden ziyade
dogal ortamda kendiliginden yetisen bitkiler olarak
tanimlanmakta olup, yabani veya yabanci otlar diye de
adlandirilmaktadir (Karaca vd., 2015). Yenilebilir ot ise;
belirli bir biiylimeye gelmis ve uygun sekillerde birkag
pargast yenmek igin toplanan ve mutfaklarda kullanilan
¢ogunlugu yabani bitki olan tiirlerdir. Bunun yani sira bu
bitkiler kirsal bolgelerde kendiligince yetisen veya tarimi
yapilan bitkilerdir (Kallas, 1996).

Yore insanlari tarafindan belirli mevsimlerde toplanan
bu otlar, o yorenin insanlarina hem besin maddesi olarak,
hem de yore pazarlarinda satilarak kazang saglamaktadir.
Yapilan bazi ¢aligmalara gore bu otlarin saglikli beslenme
de oOnemli bir degere sahip oldugu ve hastaliklar
geciktirmede Onemli bir potansiyele sahip oldugu
distiniilmektedir  (Knight, 2000). Yenilebilir otlardan

ve gay olarak da kullanilmaktadir.

Dogu Akdeniz’de bulunan Kahramanmarag, Baskonus
ve Yavsan yaylalari, Kapicam Tabiat Parki, Korgoban
Tabiati Koruma Alani, magaralari, barajlari, akarsulari,
golleri, daglari, Germanicia Mozaikleri, Eshab-1 Kehf
Kiilliyesi, kaleleri, tarihi camileri ve ¢arsilari, geleneksel el
sanatlari, yoresel mutfagi ve cografi isaret olarak da tescil
edilmis olan tarhanasi, pul biberi, dondurmasi gibi degerleri
ile 6nemli paya sahiptir. Akdeniz iklim kusaginda olmakla
birlikte Orta ve Dogu Anadolu iklim kusaklar ile birlikte
sinir teskil etmektedir (KTB, 2020).

Tirk mutfagmm en sevilen gelencksel yemeklerine ev
sahipligi yapan Kahramanmaras’in yoresel yemeklerinden
olan Acem Pilavi havug, et, fistik, bol baharat, kus tizimi
ve ek olarak ¢esitli sebzeler katilarak yapilan doyurucu bir
pilavdir. Tirsik ¢orbasi, pancar cesitlerinden olan tirsik
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toplanip temizlenir ve ayran ile servis edilerek tiiketime
hazirlanir. Borani gorbasi, yabani otlar, bulgur ve mercimek
ile haslanir. Haglanan bu karigima yogurt eklenerek soguk
bir ¢orba elde edilir (YG, 2020).

Calismada Onikisubat yoresinde (Kahramanmaras)
yasayan halkin kullandig1 dogal (yabani) bitkilerin bilimsel,
yoresel adlari ve yore halkinin yemek yapiminda kullandigi
dogal bitkilerin kullanim sekillerini kayit altina almak
amagclanmigtir. Bu yoresel tariflerin bolge turizm ¢ekiciligi
acisindan ve Akdeniz bolgesi ve Tiirk mutfagma deger
katabilecegi diigtiniilmekte olup bu alanda yapilan
calismalara da katki saglayabilecektir.

2. Materyal ve yontem

Calisgma materyalleri, Onikisubat (Kahramanmaras)
yoresinden "37.582281" enlem, "36.926121" boylam
arasindan temin edilmistir (Sekil 1). Materyaller 2020 yili
vejetasyon donemi igerisinde yapilan arazi ¢aligsmalart ile
toplanmustir (Sekil 2).

Bitki ornekleri budama makasi ve bigak yardimi ile
kesilmis ve kagit ambalajlara koyulmustur. Bitkilerin bir
kismi yemek yapimi i¢in ayrilmig bir kismi da mevki,
yiikselti, toplanma zamani, toplayan kisinin bilgileri kayit
edilerek, herbaryum 6rnegi haline getirilmistir. Herbaryum
ornegi haline getirilen bitkiler Isparta Uygulamali Bilimler
Universitesi, Orman Fakiiltesi Herbaryumu’nda muhafaza
altina alinmugtir. Bitkileri teshis etmek icin Davis (1985)
kaynaktan yararlanilmustir.

Onikigubat (Kahramanmarag) Yoresinde dogal bitkilerin
tiketimi bir kiiltir haline gelmis ve yoresel tarifler
gliniimiize kadar gelmistir. Bu amagla ydrede kullanilan
bitkiler, temin bigimleri, kullanilan kisimlart ve yemek
yapiminda kullanimu ile ilgili bilgi kaynaklari ve tarifler
hakkindaki bilgileri belirlemek icin anket c¢aligmalar
yiiriitiilmiistiir. Omek biiyiikliiklerinin  belirlenmesinde
sinirli toplumlarda kullanilan ve asagida agiklanan esitlikten
(1) faydalanilmigtir (Basg, 2010);

_ __ Nt’pq
n= d2(N-1)+t2pgq @
Burada;
n : Omek biiyiikliiginii,
t : Belirli bir anlamlilik diizeyinde t tablosuna gore

bulunan teorik deger (%95 giiven diizeyi igin 1,96),

N : Ana kiitle bitytikliigiinii,

p : Olgmek istenilen biiyiikliigiin ana kiitlede bulunma
olasiligini (0,5),

q : Olgmek istenilen bityiikliigiin ana kiitlede bulunmama
olasiligini (0,5),

d : Kabul edilen 6rnekleme hatasini (Bu ¢alismada %10
olarak alinmigtir) géstermektedir.

(1) nolu esitlige gore hesaplanan 6rnek buyiikliigii asgari
96 kisi olarak belirlenmis olup, 101 kisi ile yiizylize anket
yapilmistir.  Anket ¢aligmalari  kapsaminda  yoresel
yemeklerin yapimini siirdiiren ve kirsal kesimde yagayan
orta yashi, yaslh ve ev hanmm kadmlar agirhikl olarak
secilmistir. Anket verilerinin degerlendirilmesi i¢in ylizde
oranlar kullanilmistir. Tariflere iligkin elde edilen bilgiler
ise derlenerek sunulmustur.

3. Bulgular
3.1. Katilimcilarin sosyo-demografik ézellikleri

Onikisubat (Kahramanmaras) yoresinde yapilan anket
caligmalarina katilan tiiketicilerin  %29,7’unu erkekler,
%70,3‘ini  kadinlar  olusturmaktadir. ~Ankete katilan
katilimcilar arasinda 18-25 yas grubu (%15,8), 26-45 yas
grubu (%38,6), 46-65 yas grubu (%40,6), 66 ve iizeri yas
grubu (%5,0) agirliktadir. 46-65 yas grubu ile birlikte
degerlendirildiginde (%40,6), ankete katilanlarin biiyiik bir
boliimiiniin orta yas grubunda oldugu goriilmektedir.
Katilimcilar arasinda evli grup daha agir basmaktadir.
Katilimcilarin - biiylik  boliimii  lise mezunu kisilerden
olugsmaktadir. Katilimeilarin biiyiik bir bolimi diisiik (0-
1000 TL: %45,5) gelir diizeyindedir (Cizelge 1).

3.2. Yorede yemek yapiminda kullanilan bitkiler, temin
bicimleri ve kullanilan kisimlar

Yapilan ¢alisma sonucunda 9 bitki taksonuna ait familya
adi, bilimsel adi, yoresel adi, gida olarak tiiketilen kisimlari
Cizelge 2’de gosterilmistir.

Katilimeilarin %86,4’tiniin yemek yapimu icin bitkileri
kdy pazarindan temin ettigi, %96,6’smin siirgiin kisimlarini
cogunlukla kullandigi, 9%98,3’iiniin yoresel bitkilerden
yemek yapimi ile ilgili bilgileri aile biiyiiklerinden 6grendigi
belirlenmistir. Yoresel yemeklerin cogunlukla ayda en az bir
kez yapildigi goriilmektedir. (Cizelge 3).

Cizelge 1. Katilimcilarin sosyo-demografik 6zellikleri

Cinsiyet %

Kadin 70,3
Erkek 29,7
Medeni durum %

Bekar 23,8
Evli 76,2
Yas %

18-25 15,8
26-45 38,6
46-65 40,6
66 ve lizeri 5,0
Egitim %

Okur yazar olmayan 3,0
ilkokul 13,9
Ortaokul 15,8
Lise 41,6
Universite 25,7
Aylik Gelir (TL) %

0-1000 45,5
1001-3000 6,9
3000-5000 18,8
5001 ve tizeri 28,8
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Cizelge 2. Onikisubat (Kahramanmaras) yoresinde bazi gida olarak tiiketilen dogal bitki taksonlarina ait bilgiler

Familya adi Latince tiir ad1 Yoresel adi  Gida olarak tiiketilen kismi1 ~ Mevki Yiikselti ;—;)rgilanrlma
Anacardiaceae E:I;aezlt?ntg2?;?;:3’?;;;?”' Isgin Taze yaprak ve siirgiin Serefoglu koyti 576 m Nisan
Araceae Arum maculatum L. Tirsik Yaprak ve sap kisimlari Ahir dag1 1243 m Nisan
Lamiaceae Mentha pulegium L. Yarpuz Yaprak Cakalli kdyii Nisan
Malvaceae Malva sylvestris L. Ebegiimeci  Yaprak Serefoglu koyti 624 m Nisan
Papaveraceae Papaver rhoeas L. Gelinali Taze yaprak Serefoglu koyii 546 m Nisan
Portulacaceae Portulaca olerace L. Semizotu Yaprak Ahir dagi 1145m Mayis
Urticaceae Nasturtium officinale R.Br. Ispatan Yaprak Cakalli kdyii 486 m Nisan
Urticaceae Urtica dioica L. Isirgan Yaprak Serefoglu koyii 675m Mayis
Xanthorrhoeaceae  Asphodelus aestivus Brot. Cirig Yaprak ve sap kisimlari Serefoglu koyii 736 m Mayis

3.3. Yoresel tarifler

3.3.1. Isgin Boregi (Pistacia terebinthus L.subsp.
palaestina)

Isgin yapraklar1 araziden toplanir. Yemek hazirlig igin
yapraklari saplarindan ayrilir. Ayrilan yapraklar sirkeli suda
yikanarak temizlenir. Yapraklar kaynamis suyun igine
atilarak 10 dakika kaynatilir. Sogumaya baslayan yapraklar
stiziilerek ince ince bigak yardimi ile dogranir. Yemek igin
ilk 6nce az miktarda yag ile ince kiyilmis soganlar kavrulur.
Kavrulan soganlarin iizerine kasik ucuyla salgca, tuz ve
karabiber eklenir. Kavrulan bu karigimin iizerine 2 adet
(istege bagli) yumurta kirilir. Kirilan yumurta ile kavrulan
sogan karigimi pisirilir. Pigen bu karisimin igine ince ince
dogranmis 1s3gmn yapraklart ilave edilir ve karigtirilir.
Tamamen harmanlanan yemek ocaktan indirilir. Ister soguk
bir sekilde, isterse sicak bir sekilde yufka ekmegin arasina
diiriim yapilarak tiiketime hazirlanir (Sekil 3).

Cizelge 3. Yemek yapiminda kullanilan dogal bitkilere
iligkin bilgiler

Yemek yapiminda kullanilan bitkilerin temin bicimleri %
Koy pazarlarindan satin aliyorum 86,4
Dogadan topluyorum 6,8
Diger 6,8
Bitkilerin kullanilan kisimlari %
Kok 34
Siirgiin/yaprak 96,6
Yoresel bitkilerin yemek yapiminda kullanimu ile ilgili %
bilgi kaynaklar 0
Aile buytikleri 98,3
internet, TV vb. 1,7
Yemek yapiminda siklik %
Yilda 1 defa 35,6
Ayda 1 defa 55,9
Haftada 1 defa 8,5

Lejant
@qnmmmaﬂf it sinin I Q" >
5 g —— Sekil 3. Isgin béreginin yp111$1

Sekil 1.Kahramanmaras Ili, Onikisubat flgesi gosterir harita
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3.3.2. Tursik ¢orbast (Arum maculatum L.)

Tirsik yapraklart araziden toplanir. Yemek hazirlig: igin
yapraklari saplarindan ayrilir. Ayrilan yapraklar sirkeli suda
yikanarak temizlenir. Temizlenen tirsikler ince ince
dogranir. Didiiklii tencereye sicak su koyulur, igine
dogradigimiz tirsikler, un, yogurt ve Maras tarhanasi
koyulur ve karigtirihir, daha sonra didiikli tencerenin agzi
kapatilir ve mayalanmasi i¢in bir gece Tstii bezlerle
ortiilerek iyice iistii kapatilir. Ertesi glin iisti acilir ve kisik
ateste en az bir saat kaynatilir ve son olarak haglanmig
nohutlar igine atilarak kisik ateste 10 dakika daha
kaynatilarak alti kapatilir ve tuzu atilarak servise hazirlanir
(Sekil 4).

3.3.3.Yarpuzlu ayran ¢orbast (Mentha pulegium L.)

Yarpuz yapraklar1 araziden toplanir. Yemek hazirligi
i¢in yapraklari saplarindan ayrilir. Ayrilan yapraklar sirkeli
suda yikanarak temizlenir. Temizlenen yarpuz yapraklari
ince ince dogranir. Bir giin dnceden bugdaylar suda slatilir
ve sismesi beklenir. Sisen bugdaylarin {istii kapanacak
sekilde sicak su koyularak pigmesi saglanir. Yumusayan
bugdaylarin igine tuz ve yarpuz ekleyerek bir giizel
karigtirtlir. Yarpuzun rengi degisip yumusama oldugunda
ocaktan indirilir ve sogumaya birakilir. Soguyan karigimin
igine istege bagli olarak sarimsakli veya sarimsaksiz siizme
yogurt eklenir. Eklenen yemek bir giizel harmanlanir ve
sunuma hazirlanir (Sekil 5).

3.3.4. Ebegiimeci Lepesi (Malva sylvestris L.)

Ebegiimeci yapraklari araziden toplanir. Yemek hazirligi
icin yapraklar saplarindan ayrilir. Ayrilan yapraklar sirkeli
suda yikanarak temizlenir. Yapraklar kiigiik parcalar halinde
dogranir. Yemek igin ilk 6nce az miktarda yag ile ince
kiyilmis soganlar kavrulur. Kavrulan soganlarin iizerine
kasik ucuyla salga, tuz ve karabiber eklenir. Karistirdiktan
sonra 1lik su eklenip kaynamasi beklenir. Kaynayan suyun
igine goz karar (istege bagli) bulgur eklenir ve karigtirilir.
Bulgur pismeye yakin dogranmig ebegiimegleri iizerine
ilave edilir. Ebegiimecleri ile bulgur karistirilip, kisik ateste
10 dakika kaynatilir ve daha sonra ocaktan alinarak sunuma
hazirlanir (Sekil 6).

3.3.5. Gelinali boregi (Papaver rhoeas L. )

Gelinali yapraklar1 araziden toplanir. Yemek hazirligi
i¢in yapraklar1 saplarindan ayrilir. Ayrilan yapraklar sirkeli
suda yikanarak temizlenir. Temizlenen Gelinali yapraklar
ince ince dogranir. Dogranan Gelinali yapraklart tavada
kuru sogan ve az yag ile sotelenip, soguduktan sonra istege
bagli olarak peynir ile birlikte bir karisgim elde edilir.
Hamuru i¢in un, tuz ve su karisimi yumusak bir hamur
hazirlanir, hazirlanan hamur bir saat dinlendikten sonra
kiigiik kiigiik bezelere boliiniir. Bezeler yuvarlak bir sekilde
hazirlanir ve igine yapmig oldugumuz malzemeler koyulur.
Ay seklinde bir ucundan malzemeli olan yerin {istiine
kapatilir. Hazirlanan borekler tavada arkali onlii pisirilip
tereyagl ile yaglanir ve servise hazirlanir (Sekil 7).

Sekil 5.Yarp_zlu ayran ¢orbasinin yapilist
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»

3.3.6. Semizotu eksili corba (Portulaca olerace L.) el o X

Semizotu yapraklar1 araziden toplanir. Yemek hazirhigi
icin yapraklari saplarindan ayrilir. Ayrilan yapraklar sirkeli
suda yikanarak temizlenir. Temizlenen semizotu ince ince
dogranir. Bir su bardag: kirmizi mercimek ile bir su bardagi
bugday didiiklii tencereye koyulup bir miktar su ilave
edilerek pismesi i¢in ocaga koyulur. Pisen karisimin igine
dogranmis olan semizotlari ile birlikte yoresel sumak eksisi
de koyularak kanistirilir. Iki-ii¢ dis sarimsak havanda ezilir,
az miktarda yag ile kavrulur ve i¢ine karabiber, kirmizibiber
ve tuz atildiktan sonra bir giizelce kavrulur ve bu karisim
tencerenin iizerine ilave edilir. Hepsi karistirildiktan sonra
servise hazirlanir (Sekil 8).

3.3.7. Yumurtali ispatan salatasi (Nasturtium officinale

R.Br.)

Ispatan yapraklari araziden toplanir. Yemek hazirligi
i¢in yapraklari saplarindan ayrilir. Ayrilan yapraklar sirkeli
suda yikanarak temizlenir. Temizlenen ispatan yapraklari,
yesil sogan, biber ve yumurta ince ince kiyilir. Kiyilan
malzemeler zeytinyagi, tuz, limon, kirmizi toz biber
karigtirilarak servise hazirlanir (Sekil 9).

A )

Sekil 8. Semizotu esili corba yapilist

Sekil 6. Ebegmeci lepesinin yapiligi
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3.3.8. Isirgan lepesi (Urtica dioica L.)

Isirgan yapraklar araziden toplanir. Yemek hazirligi i¢in
yapraklar saplarindan ayrilir. Ayrilan yapraklar sirkeli suda
yikanarak temizlenir. Temizlenen 1sirganlar ince ince
dogranir. Bir tane sogan ince ince dogranip az miktarda yag
ile kavrulur ve igine karabiber, kirmizibiber ve tuz atildiktan
sonra dogranan isirganlar i¢ine atilir. Biitin malzemeler
karnistirilarak kavrulur. Hazirlanan karigimin igine su ilave
edilir ve kaynamaya birakilir. Kaynayan sulu karigimin igine
bulgur ve dogranmis 1sirgan otlari ilave edilerek pismeye
birakilir. Suyu ¢eken yemegin alti kapatilarak dinlenmeye
almir ve servis edilir (Sekil 10).

3.3.9. Ciris boregi (Asphodelus aestivus Brot. )

Ciris yapraklari araziden toplanir. Yemek hazirlig igin
yapraklar saplarindan ayrilir. Ayrilan yapraklar sirkeli suda
yikanarak temizlenir. Temizlenen ¢iris yapraklari ince ince
dogranir. Dogranan ¢irisler sicak suyun igine atilir ve
yumusayinca siiziiliir. Bir tane sogan ince ince dogranip az
miktarda yag ile kavrulur ve igine karabiber, kirmizibiber ve
tuz atildiktan sonra yumusayan cirigler i¢ine atilir. Biitiin
malzemeler bir giizelce karistirilarak kavrulur. Sogumasi
icin ocaktan almir. Hamuru igin un, tuz ve su eklenerek
yumusak bir hamur hazirlanir, hazirlanan hamur 1 saat
dinlendikten sonra kii¢iik kiigiik bezelere boliiniir. Bezeler
istege bagli olacak sekilde yuvarlak bir sekilde hazirlanir ve
icine yapmis oldugumuz malzemeler koyulur. Ay seklinde
bir ucundan malzemeli olan yerin {stiine kapatilir.
Hazirlanan boérekler kizgin yagda bir giizelce arkali 6nlii
kizartilir. Tstege bagl olarak ister sicak isterse soguk olarak
servis edilir (Sekil 11).

(N,

.A

-

\)

,
B

= R o
BN

£ L M
Sekil 11. Ciris boreginin yapilisi

Sekil 9. Yumurtali Isatan salatasi1 yapilist
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4. Tartisma ve sonu¢

Yapilan bu arastirma ile Onikisubat (Kahramanmaras)
yoresinde gida olarak tiiketilen dogal bazi bitki taksonlarina
ait yoresel tarifler hakkinda bir veri tabani olusturulmustur.
Anket c¢alismalari sonucunda elde edilen bilgiler 1s181inda
yemek yapiminda kullanilan dogal bitkilerin temin
bicimleri, kullanilan kisimlar1 ve kullanima iliskin bilgi
kaynaklar1 literatiirde yapilan c¢alismalarla (Korkmaz ve
Diindar, 2019; Korkmaz vd., 2011; Fakir vd., 2009;
Korkmaz ve Fakir, 2009) benzerlik gostermektedir.

Yapilan arazi calismalari sonucu yorede, yemek
yapiminda en fazla kullanilan bitkiler; 1sgin (P. terebinthus
subsp. palaestina), tirsik (A. maculatum), yarpuz (M.
pulegium), ebegiimeci (M. sylvestris), gelinali (P. rhoeas),
semizotu (P. oleracea), su teresi, ispatan (N. officinale),
isirgan (U. dioica), ciris (A. aestivus)’dir.

Samavati ve Manoochehrizade (2013)’nin
caligmalarinda Malva sylvestris‘in taze yapraklari ¢ig olarak
ve yaprak ile siirglinlerini ¢orbalarda kullanildigini
belirtmistir. Sargin  (2019)’nin  ¢alismasinda yapraklar
kurutulup cay olarak tiiketildigi, taze yapraklarin hagslanip
sogan ve biberle kavrularak yendigi, iizerine yumurta

kirilarak tiiketildigi belirtilmigtir. Hakverdi ve Yigit
(2017)’in  yapmig oldugu ¢alismalarinda ebegiimeci
yapraklarmimn  Kurutulup  ¢ay  olarak  tiiketildigini

bildirmislerdir. Inaltong (2015)’un calismasinda ise
ebegiimeci biiyiik yapraklarindan sarma yapiminda ve borek
icin i¢ malzeme yapiminda, taze yapraklari ise haslanarak
yogurtlu mezesi Ve piringli yemeginin yapildigini
bildirmistir. Caligmamiz yukarida bahsedilen g¢aligmalarla
baz1 benzerlikler gostermis olsa da, kiigiikk farkliklar
bulunmaktadir.

Tunggeng ve Tunggeng (2008), yapmis oldugu
caligmalarinda Papaver rhoeas’in ta¢ yapraklar1 suda
kaynatildiktan sonra igerisine limon ve seker katilarak
yogunlastirip serbet olarak tiiketildigi bildirmislerdir.
Tuzlac1 (2011)’nin yapmis oldugu ¢alismasinda, yapraklari
borek, salata, kofte yapiminda ve yapraklart kavrularak
tiketildigini bildirmistir ve bu c¢alisma ile g¢aligmamizin
benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

Asphodelus aestivus ’nun yapraklarinin gulik g¢orbasi
yapiminda kullanildigt ve yine ayni corbaya siit ilave
edilerek te tiiketildigi belirtilmistir (TV, 2020; Terzioglu,
2020). Aym1 zamanda bitki yapraklarmm kavrularak
tiiketildigi de bildirilmistir (YG, 2020). Alpaslan ve Onal
(2016)’1in yapmis oldugu calismalarinda, ¢irig bitkisinden
hem bulgur pilavi hem de ¢iris ketesi yapiminin oldugu ve
yaptigimiz ¢alisma ile benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

Sargin  (2019)’nin  yapmus oldugu calismada, P.
terebinthus subsp. terebinthus yapraklarinin kurutulup ¢ay
olarak ve tohumlarinin yas olarak veya kavrularak cerez gibi
tiketildigi belirtilmistir. Tugay vd. (2012)’nin yapmus
oldugu calismalarinda, gen¢ donemlerde siirgiinlerinin
yenildigi, tohumlarinin ¢erez olarak tiketildigi ve
tohumlarinin  dgiitillerek kahvelerin ig¢ine koyuldugunu
belirtmiglerdir. Akyol (2020) ve Hakverdi (2020)’nin
yenilebilir yabani otlardan olan bu iiriinlerin yerel halk i¢in
onemli dogal kaynak oldugu ve bu kaynaklardan maksimum

fayda saglayarak ekonomik anlamda bélge halkinin
kalkinacagini bildirmislerdir. Calismamiz, 13gin (menengic)
yapraklarinin ~ kavrularak  tiiketilmesi  ile  farklilik
gostermektedir.

Aksoy vd. (2016)’un yapmus oldugu ¢alimada, M.
pulegium taze yapraklarinin ayran ¢orbasinda baharat olarak
kullanildigini ~ bildirmiglerdir.  Glineydogu Anadolu’da
yarpuzun, eksimsi bir tadi oldugu ve taze yapraklarinin
salata, kofte ve piyaz yapiminda kullanildigi belirtilmistir
(Giirsoy ve Giirsoy, 2020). Yarpuz ¢orba yapimi diger
caligmalardan farkli olarak bol miktarda yarpuz yesil iken
dogranir ve bulgur ile soguk bir ¢orba hazirlanir.

Karaevli ve Sarikaya (2019)’nmin  yapmis oldugu
calismalarinda, toplanan niiniik (Arum spp.) bitkisinin misir

unu ile  Kkavrularak tiiketildigini  bildirmislerdir.
Calismamizda ise yoresel tarhana ile yapilan ¢orba farklilik
gostermektedir.

Ceylan ve Yiicel (2015)’in  yapmis oldugu

caligmalarinda, taze 1sirgan (U. dioica) otunun ¢orba
yapiminda  kullanildigi  belirtilmistir. ~ Facciola  ve
Cornucopia (1990)’nin yapmis oldugu g¢alismalarinda ise,
taze 1sirganotu yapraklarinin  ¢orba ve c¢ay olarak
tilketiminin yaygin oldugu bildirilmis ve 1sirgan otunun
ayrica otlu omlet, otlu tavuk koftesi, piire, otlu lahmacun,
gbzleme ve borek olarak tiiketildigi de bildirmislerdir.
Calismamizda 1sirganotu bulgur ile bir yemek yapilmis olup
yapilan diger ¢caligmalar ile farklilik géstermektedir.

Yiicel vd. (2012)’nin yapmis oldugu calismalarinda, P.
oleracea yapraklarindan sulu yemek yapiminin oldugu ve
ayn1 zamanda borekler i¢in i¢ har¢ olarak kullanildigimi
belirtmiglerdir. Altay ve Karahan (2012)’nin yapmis oldugu
calismalarinda ise taze yapraklar yogurtla cacik yapilarak
tiketildigini soylemislerdir. Caligmamizda yoresel sumak
eksisi ile yapilan bir ¢orba elde edilmis olup yapilan
caligmamalarla farklilik géstermektedir.

Inaltong (2015)’un yapmus oldugu calismasinda, N.
officinale bitkisinin salatalarda, g¢orbalarda, borek iginde
kullanildigimi ~ bildirmigtir.  Polat  vd.  (2012)’nin
caligmalarinda ise, salatalarda ve haglanip yemek olarak
tiiketildigi  bildirilmistir. Calismamiz da salata olarak
tiikketilmekte olup diger ¢alismalar ile tarif acisindan
benzerlikler gostermektedir.

Dogal otlarin tiiketimi giin gegtikce artmakta olup,
yapilan yoresel yemekleri pisirme ve tiiketme sekilleri
farklilik  gostermesi  Anadolu’nun  kiiltiirel anlamda
zenginligini ortaya koymustur. Bu dogal yetisen bitki
tiirlerimizin siirekliligi ve korunmasi son derece 6nemlidir.
Bu yiizden yapilan bu g¢alismanin gastronomi turizmine,
gida ve tarim sektorlerinde de ekonomik anlamda katki
saglayacagi digiinilmektedir.
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