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ONSOZ

Datga’da, kendiliginden yetisen bitkileri tanitmak ve bu bitkilerle ilgili ¢esitli
bilgileri yansitmak amaciyla hazirlanan bu tez ¢alismasi, besin kaynagi olarak tiiketilen
yabani bitkileri yansitmaktadir. Hem geleneksel beslenme kiiltiiriimiiziin yabani otlar
yoniinden taninmasit hem de besin kaynag: olarak kullandigimiz bu bitkilerin sagliga
olan faydalarin1 bilimsel arastirmalara dayanarak ortaya konulmasi amaclanmstir.
Sonug olarak bu tez ¢alismasi, besin kaynagi olarak kullanilan yabani bitkiler yoniinden

kiiltiirel zenginligi ve bu bitkilerin saglikli beslenmedeki roliinii ortaya koymaktadir.

Yiiksek lisans egitimim boyunca, degerli fikir ve goriisleri ile bana yon veren,
modern bilimin ve diisiincenin énemini ve geregini her firsatta aktaran, tez konumun
belirlenmesi ve gelisiminde yardimlarini esirgemeyen, akademide uluslararasilagsma ve
mitkemmeliyet¢iligi yakalama adina, adimlar atmam konusunda destegini stirekli
hissettiren saygideger danmisman Hocam Yrd. Dog. Dr. Ilkay Gok’e, aragirma siiresince
Datca’daki yetisen bitkilerin fotograflarin1 edinmem konusunda destek veren Datca
Yerel Tarih Dernegi iiyelerinden Aliman Erdem, Cemile Kahraman ve Melda Omay

Ozdamar’a tesekkiirii bir borg bilirim.

Agustos, 2015 Umit KARADAG
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OZET

DATCA BOLGESINE AIT YENILEBILIR OTLARIN VE
CICEKLERIN TESPIiTi, SAGLIGA FAYDALARI VE
YEMEKLERDE KULLANIM SEKILLERI

Bu tez ¢alismasinda, Mugla ilinin Datca ilgesinde gida olarak tiiketilen yabani bitkilerin
ve s0z konusu bitkilerin genel ozellikleri, kullanim sekilleri ve saglhiga faydalar
incelenmistir. Arastirma kapsaminda, Datca ilge merkezinde ve civar kdylerde, dogada
kendiliginden yetisebilen ve yore halki tarafindan gida amagh tiiketilen 24 familyaya ait
40 tiirde bitki tespit edilmistir. Bu bitkiler icinde, Compositac familyasina ait 5 tiir,
Labiatae familyasina ait 5 tiir, Umbelliferac familyasina ait 4 tiir, Geraniaceae
familyasina ait 3 tiir, Plumbaginaceae familyasina ait 2 tiir, Liliaceae familyasina ait 2
tiir, Boraginaceae familyasina ait 2 tiir tayin edilmistir. Ayrica Caryophyllaceae,
Polygonaceae, Amaranthaceae, Capparaceae, Cruciferae, Papaveraceae, Dioscoreaceae,
Anacardiaceae, Portulacaceae, Malvaceae, Oxalidaceae, Liamiaceae, Verbenaceae,
Leguminosae, Cucurbitaceae, Rosaceae, Urticaceae familyalarina ait birer tar
belirlenmigtir. Bu bitkilerin, basta ana yemek olmak iizere, salata, borek i¢ malzemesi,

meze ve ¢ig olarak tiiketildigi goriilmektedir.

Yore halkini ot tiiketimine yonelten faktorlerin tespit edilmesi amaciyla tesadiifi segilen
kisilerle anket ¢alismasi yapilmistir. Lezzet (%30,10) ve gelenek (%24,3) faktorlerinden
etkilenen yore halkinin genellikle haftada en az bir kez ot tiikettigi sonuclar1 ortaya
cikmaktadir. Ek olarak yorede gida amach en cok tiiketilen ilk bes otun sirasiyla

semizotu, turp otu, ebegilimeci, hindiba ve arapsag1 oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir bitkiler, yabani otlar, ot yemekleri, Datca

Tarih: Agustos, 2015
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ABSTRACT

DETERMINATION OF EDIBLE HERBS AND FLOWERS AND
THEIR USAGE IN FOOD AND HEALTY BENEFITS WHICH ARE
BELONGING TO DATCA DISTRICT

In this thesis study, the wild plants consumed as food and their characteristics, usage
and health benefits have been examined in Datca district. In this research it was
determined that 40 wild species belonging to 24 families at the city center and villages
of Datca. These families are as follows: 5 species are belonging to Compositae family, 4
species belonging to Umbelliferae family, 3 species belonging to Geraniaceae family, 2
species belonging to Plumbaginaceae family, 2 species belonging to Liliaceae family, 2
species are belonging to Boraginaceae family and an one each species belonging to
Caryophyllaceae,  Polygonaceae, = Amaranthaceae,  Capparaceae, Cruciferae,
Papaveraceae, Dioscoreaceae, Anacardiaceae, Portulacaceae, Malvaceae, Oxalidaceae,
Liamiaceae, Verbenaceae, Leguminosae, Cucurbitaceae, Rosaceae, Urticaceae families.
Also it has been discovered that these plants are consumed as main course, salads, in

pastries as stuffing ingredients, appetizer and raw food.

It has been analyzed that the factors which are directing local people to consumpting wild
plants. The results showed that residents who affected by taste (% 30,09) and tradition (%
24,3) factors are consuming plants at least one time in a week. Additionally it has been
determined that first five plants which are consuming by local people respectively; purslane,

wild radish, mallow, dandelion and fennel.

Keywords: Edible plants, wild plants, plant dishes, Datca

Date: August, 2015
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BOLUM 1. GIRIS VE AMAC

Yiyecek ve igecek tlketimi, insanoglunun dogumundan itibaren, nefes almak
gibi, giderilmediginde yasamsal faaliyetlerini engelleyecek bir gereksinimdir.
Insanoglunun var olusuyla birlikte, yasanmim devam ettirmesi gereken yiyecegi
arayislar1 nedeniyle diinyay1 kesfetmeye basladigi bilinen bir gergekliktir. Bu yiyecek
arayisinda, hayvanlarin yani sira, kuskusuz bitkilerin de oldukca buyuk bir 6nemi
bulunmaktadir.

Diinyada sahip olunan bitki g¢esitliligi, hem bitin ekolojik sistemlerin
gereksinimlerini  hem de g¢evresel ve toplumsal saghigin gereksinimlerini
giderebilmektedir. Bitkiler, gida ve saglik gibi temel ihtiyaglarin giderilmesinde en fazla
tilketilen dogal kaynak grubu olarak goriilmektedir (Uyanik vd., 2013).

Gecmisten glinlimiize kadar yapilan tarihi arastirmalar ve arkeolojik ¢alismalar
sonucunda insanoglunun besin gereksinimi ile ilgili birtakim veriler sunulmaktadir.
Bunlardan en 6nemlisi, insanlarin, kendisine besin saglamak ve bas gdsteren birtakim
saglik sorunlarini ¢6zebilmek adina 6ncelikli olarak bitkilerden yararlanmalari seklinde
ifade edilmektedir (Kogyigit ve Ozhatay, 2008).

Mitolojik tarth incelendiginde ise, bitkilerin Tanrilar tarafindan verilen en
degerli hediye oldugu belirtilmektedir. Tim bitki ¢esitliligi insanoglunun hizmetine
sunulmaktadir. Aslinda dogada yasamlarmi siirdiiren biitlin hayvanlar, bitkiler ve
insanlarin dengede oldugu bilinmekle birlikte, bitkilerin ve hayvanlarin 6zellikle
insanoglu i¢in var oldugu diistiniilmektedir (Gezgin, 2006).

Gelecek nesillerin  yasamlarinin sigortast niteliginde kabul edilen bitki
topluluklari, insanlarin yasamlarimi kaliteli bir bigimde strdurmesi igin de oldukca
Onemlidir. Diinya iizerinde yasayan insan niifusunun, yasamlarin siirdiirebilmek icin
yaklasik on bes farkli ana bitki tiirlinii tiikettigi bilinmektedir (Uysal, 2004).

Diinya bitki tiiketiminde tibbi ve besinsel bitki tiirlerine olan talebin siirekli
degisiklikler gosterdigi goriilmektedir. Diinya pazarinda tiiketimi gelisen bitki tiirleri,
Tiirkiye’de genellikle Ege, Marmara, Akdeniz, Dogu Karadeniz ve Gilineydogu Anadolu
Bolgelerinde yetistirilmektedir (Bayram vd., 2010).



Diinya bitki ticareti incelendiginde, Tiirkiye’nin sahip oldugu cografi konumu,
genis yiiz Ol¢imii, bitki ¢esitliligi ve iklimi ile s6z konusu pazarda gucli Ulkeler
arasinda yer aldig1 bilinmektedir. Ayrica Tiirkiye’nin ilgili pazardaki giiciiniin, gelismis
tilkelerdeki bitki ile iiretilen her tiirlii tibbi, kozmetik ve gida maddelerinin hammadde
kaynagini tiretmesinden kaynaklandig ifade edilmektedir (Faydaoglu ve Siiriicioglu,
2011).

Bununla birlikte diinya bitki tiiketiminde birtakim degisiklikler ortaya
cikmaktadir. Gelismis ve gelismekte olan iilkelerin bitki tiikketimi konusunda diinya
pazarinda s6z sahibi olma adina ciddi girisimleri oldugu goriilmektedir. Ancak gelinen
noktada, bitki tiikketiminde kullanilan en giincel kavramin yenilebilirlik oldugu
belirtilmektedir. Tiirkiye’nin sahip oldugu gerek bolgesel gerek cografi 6zellikleri ile
yenilebilir bitki konusunda da avantajli oldugu dikkat cekmektedir (Alp vd., 2013).

Tiirkiye’de bitkilerin beslenme amaciyla toplanmasinin ve tiiketilmesinin gok
eski tarihe dayandigi goriilmektedir. Yasayan halkin besin gereksinimini etrafindaki
daglik ve ormanlik arazilerden karsiladigi, glinlimiizde de bu gelenegin hala devam
ettigi ifade edilmektedir. (Baytop, 1999, Faydaoglu ve Siiriiciioglu, 2011).

Tez ¢alismasi, bitkilerin tiiketimi alaninda, s6z konusu yenilebilirlik kavrami ve
bitkilerin saglik amaciyla kullanimi temel alinarak olusturulmustur. Tiirkiye nin
yenilebilir bitkiler iizerinde sahip oldugu avantajli ve gii¢lii konumuna ragmen 6zellikle
yerli literatiirde yeterince c¢aligma olmadigr goriilmektedir. Tez c¢alismasi, Ege
Bolgesi’ndeki bitki gesitliliginden hareketle, sahip olunan dogal ve yenilebilir bitkiler
ile bu bitkilerin geleneksel pisirme yontemleri, yoresel regeteleri ve yenilebilir otlarin
gida olarak kullaniminin yami sira halk arasindaki tibbi kullanimi ile bu kullanima
dayal1 bilimsel aragtirmalar1 ortaya koymaktadir.

Tez ¢alismasinin 6zgiin olabilmesi igin bolge, Datga ilgesi ile sinirli tutulmustur.
Bu sayede ilgili ilgenin yoresel yemek kiiltiiri ve besin olarak tiiketilen bitki cesitliligi
detayli bir sekilde ortaya konulacaktir. Tez c¢alismasmin amaci, yOrenin yemek
kiiltiiriinii tanitmak, geleneksel regetelerin yok olmasina engel olmak, yorede kullanilan
bitkilerin farkindaligin1 artirmak, saglik amagh tiiketimini desteklemek ve tum bu

detaylarin gelecek nesillere aktarilmasini saglamaktir.



BOLUM 2. BESIN KAYNAGI YABANI BITKILER

2.1. TURKIYE’DE YABANI BITKi CESITLILIGI

Tirkiye, cografi acgidan olaganiisti bir bitki topluluguna ev sahipligi
yapmaktadir. Tiirkiye’de yetisen bitki cesitliligi, tek basina, biitiin Avrupa kitasinda
yetisebilen bitki cesitliligi kadardir. Rakamsal olarak ifade etmek gerekirse Tiirkiye’de
yaklasik 11.000 adet farkli bitki tiiriiniin yetisebildigi tespit edilmistir. S6z konusu bitki
cesitliliginin yaklasik 3000’1 endemik, bir diger ifadeyle sadece Tiirkiye’ye ait bitki
taradar (Yucel ve Tiiliikoglu, 2000, Kaya vd., 2004).

Diinya genelinde gida amaciyla tiiketilen bitki tiirlerinin, genel bitki tlrlerinin
yaklagik %20’si kadar oldugu belirtilmektedir. Gida olarak tiliketilebilen yabani
bitkilerin sayis1 ise yaklasitk 10.000 olarak kayit edilmektedir (Yucel vd., 2011).
Tiirkiye’de yetisebilen bitki cesitliligi kadar, kullanilan bitki tiiriiniin sayis1 da énemli
bir veri olarak gorilmektedir.

Tirkiye, sahip oldugu cografik avantaji, iklim yapisi, tibbi ve aromatik bitki
cesitliligi ile bitki ticareti yapilan iilkeler arasinda ilk siralarda yer almaktadir. Gelismis
iilkelerde siklikla goriilen bitkisel ilag tiiketimi, ilaclarin igerisindeki bitkisel bilesenler,
gidalardaki katki maddelerinin yapisi ve biitiin bunlarin kaynagi olan bitkilerin, Tirkiye
bitki ¢esitliliginde yer almasi, tilkemizi bu konuda lider iilke konumuna getirebilecektir
(Faydaoglu ve Siiriiciioglu, 2011).

Tiirkiye’de farkli bolgelerde, o bdlgenin 6zelliklerine gére dogal olarak yetisen
bitkilerin gesitliligi dikkat cekmektedir. S6z konusu bitkiler ve bitkilerden yararlanma
bicimleri, bolgelerin geleneklerini  ve Kkiiltiirlerini  yansitmaktadir.  Bitkilerin
kullanimlarina yonelik gelenek ve gorenekler, yillar boyunca aktarilarak giliniimiize
kadar gelebilmistir. Ancak ge¢mis zamanlarda yogun olarak kullanildigi bilinen
bitkilerin, gelinen noktada, c¢agin aligkanliklar1 nedeniyle daha az tiiketildigi
goriilmektedir. Sehir yasantilarina gegis, modernlesme egilimleri, teknolojik yenilikler,
saglik alanindaki gelismeler fast food tarzi yeme aliskanligi bitki tliketimini azaltan
nedenler arasinda yer almaktadir. Ancak son zamanlarda hem ulusal hem de uluslararasi
literatiirde goriilen etnobotanik ¢aligmalar, bitkilere olan yonelimi tekrar artirma

noktasinda olduk¢a dnemli bir konumda yer almaktadir (Uysal, 2008).



Tiirkiye’de yenebilen yabani bitki tiirleri oldukca genis bir yelpaze igerisinde
degerlendirilmektedir. ~ Yabani  bitki  tiirlerinin  yenebilenleri, ot  olarak
nitelendirilmektedir. Otlarin Ege mutfaginda yerinin ¢ok eski zamanlara kadar
dayandigi bilinmektedir. Yenilebilen otlar {izerinde yapilan aragtirmalarda otlarin bir¢ok
protein, vitamin, mineral ve antioksidan maddelere sahip olduklar1 ortaya
konulmaktadir (Ylcel vd., 2012).

2.2. YENILEBILIR YABANI BITKIiLER UZERINE
TEORIK YAKLASIMLAR

Tiirkiye’de yetisen otlar {izerine wulusal literatiirde ¢esitli calismalar
goriilmektedir. I¢ Anadolu Bolgesi, Dogu Anadolu Bélgesi ve Ege Bolgesi’nde yapilan
arastirmalarin bir¢ogunda bitkilerin kimyasal 06zelliklerine deginilirken s6z konusu
bitkilerin gida olarak tiikketimlerine yeteri kadar yer verilmedigi distintlmektedir.

Tiirkiye’nin yabani bitki topluluklar1 {izerine arastirmalar incelendiginde,
literatiire oncii niteliginde katkida bulunan birka¢ 6nemli ¢alisma dikkat ¢gekmektedir.

fIk ¢alisma, farkli yillarda, tekrarlanan basimlari bulunan Baytop’un (1999),
“Tiirk¢e Bitki Adlar1 Sozligi diir. S6z konusu ¢aligmada tiim Tiirkiye’de yetisen bitki
tiirlerinin bulunduklari yerler ile kullanim sekillerine deginilmektedir.

Ikinci 6nemli eser ise yine farkli yillarda basimlari olan Tuzlaci’min (2011),
“Tirkiye’nin Yabani Besin Bitkileri ve Ot Yemekleri” isimli eseridir. Eserde,
Tiirkiye’de yetisen bitkiler, bolgelere ve kullanim sekillerine gore ayristirilmaktadir.

Erzurum’da yapilan bir ¢caligmada yorede en ¢ok yetisen bitkiler ele alinmustir.
Giiveng ve Kaya’nin (1996) ¢alismasina gore, Erzurum’da halkin gida olarak, en ¢ok
baga yapragi, 1sirgan, mananik, kuzukulagi, kizilca, casir, ciris, 15gin, kusekmegi, kisa
yemlik, evelik, yarpuz, pirpirim ve c¢ayrr mantari gibi otlar1 kullandigi ifade
edilmektedir.

Karadeniz’de yapilan bir diger calismada ise, Karadeniz Bolgesi’nde
kendiliginden yetisen ve gida olarak tiiketilen farkli bitkiler arastirilmis olup, soz

konusu bitkilerin tibbi, aromatik ve gida olarak tiiketimleri ve kullanim bi¢imlerine gore



smiflandirmalart incelenmektedir. Calismaya gore, Karadeniz Bolgesi’nde 27 farkli
tirde yenebilen bitkinin varlig1 dikkat ¢gekmektedir (Birinci, 2008).

Ordu ilinde yapilan bir diger ¢alismada Tlrkan vd. (2006), yore halk: ile
miilakatlar yapmis ve Davis’in “Flora of Turkey” eseri baz alinarak yetisen bitki
tirlerinin tayini yapilmistir. Calismada Ordu ilinde hatmi, kantaron, ballibaba,
ebegumeci, papatya, gelincik gibi 35 farkl: bitki tiiriiniin yetistirilerek ¢esitli amaglarla
kullanildig1 ortaya konulmaktadir.

Yenikalayci’nin (1996), I¢ Anadolu Bolgesi'nde gerceklestirilen ¢alismasinda,
Kayseri ve yoresinin bitki turleri incelenmistir. Calismaya gore, yorede, 241 tlrden
olusan bitki cesitliligi dikkat ¢ekicidir. Bu tiirler tibbi, kozmetik, boya, hayvan yemi ve
gida amagli kullanilmaktadir.

Eskigehir’de kiiltiiri yapilmayan ancak halk arasinda gida olarak tiiketilen
yabani bitkilerin incelendigi ¢alismada, bolge halki ile bir anket ¢alismas1 yapilmustir.
Calismada elde edilen veriler incelendiginde, halkin 25 farkli taksona ait bitkiyi basta
yemeklerde pisirerek kullandigi, ayrica bazi tiirlerin 6zellikle salatalarda ¢ig olarak

tiiketildigi ortaya konulmaktadir (Yiicel vd., 2010).

Ege Bolgesi’nde sebze olarak tiiketilen yabani bitki tiirleri tizerine yapilan bir
eserde 73 bitki turlnin yorede tiiketildigi goriilmektedir. Calismada bitki tiirlerinin
morfolojik ozellikleri ile gida olarak tiiketim sekillerine yer verilmistir. Arastirmada
Ege Bolgesi’nin ot ¢esitliliginin zenginligi detaylariyla ortaya konulmaktadir (Tan ve
Taskin, 2009).



BOLUM 3. TEZ CALISMALARI

3.1. ARASTIRMA YONTEMI

Tez ¢alismasinin alani, Mugla iline bagh Datga ilgesi olarak belirlenmis olup,
arastirmalar ilge merkezinde ve Resadiye, , Hizirsah, Kizlan, Karakdy, Emecik
koylerinde, Mesudiye koyli ve bu kdye bagli, Palamutbiikii, Hayitbiikii, Ovabiikii’nde
ve Eski Datca’da gergeklestirilmistir. Caligmanin ana materyali olarak yorede, doga

igerisinde kendiliginden yetisen ve yenilebilen yabani bitkiler tercih edilmistir.

Yenilebilen yabani bitkilerin materyal olarak secilmesi icin, Datca merkezde ve
koylerde yasayan, yiyecek-igecek isletmecileri ve ¢alisanlari ile yoreyi iyi taniyan ve
mutfaginda yabani otlar tiikettigini beyan eden kisilerle miilakatlar yapilmistir. Ayrica
ilge pazar1 dolasilarak pazarda satilan bitkiler belirlenmis olup hangi yabani bitkinin

siklikla kullanildigi gériismelerle tespit edilerek gerekli aragtirmalar yapilmistir.

Yore halki ile yapilan goriismeler sonucunda yabani bitkilerin yoresel adlari,
kullanim sekilleri, pisirilme yontemleri ve sik kullanildiklart yemek tarifleri
belirlenmigtir. Ayrica literatiir taramas1 gergeklestirilerek yorede kullanilan bitkilerin
bilimsel isimlerine ulasilmis olup, morfolojik 6zellikleri ve saglik alaninda faydalar

ortaya konulmustur.

Miilakatlar ve goriismeler ile birlikte bir anket formu da diizenlenmistir. Anket
formu, Unay’in (2001) Eskisehir’de tiiketilen yabani bitkilerin tespiti tiizerine
gerceklestirdigi yiikseklisans tez calismasindan yararlanilarak olusturulmustur. Anket
calismasi, yorede yasayan ve mutfaginda ot tiiketen yerli halk ile gerceklestirilmistir.
Soru formu ile y6re insaninin ot tiiketimi iizerine, tutum ve davraniglarinin Gl¢timii

hedeflenmistir.

Anket calismast i¢in 280 kisi ile gorlislilmiis olup 200 kisiyle soru formlari
doldurulmustur. Ancak toplanan anketlerden 48 adedi birden fazla isaretleme gibi
birtakim hatalar nedeniyle elenerek toplamda 152 anket ile ¢alisma tamamlanmistir.
Soru formlarindan elde edilen veriler IBM SPSS Statistics 22 programi araciligi ile

analiz edilerek ¢alisma sonuglandirilmistir.



3.2. DATCA’DA BESIN KAYNAGI BITKILERIN TESPITI

Datca yoresinde yetisen bitkiler incelendiginde, oOzellikle yore halkinin
kullandig1 ve yoresel isimleriyle tanimladigi 40 adet ot listelenmistir (Tablo 3.1).
Calismanin bu boliimiinde, listelenen otlarin genel 6zellikleri, kullanim sekilleri, sagliga

faydalar1 ve yemek tarifleri Gizerine yapilan arastirmalar sunulmaktadir.

Tablo 3.1. Dat¢ca’da Besin Kaynagi Olarak Tuketilen Otlar

Bitkinin Yoresel Adi Latincesi Familyasi
1 Dalleme Chrysanthemum Coronarium Compositae
2 Alimeg Chrysanthemum Segetum Compositae
3 Mayaotu Cynara Cardunculus Compositae
4 Hindiba Taraxacum sp. Compositae
5 Kenger Gundelia Tournefortii Compositae
6 Esek Kekigi Origanum Vulgare Labiatae
7 Gullez Lamium Moschatum Labiatae
8 Karabas Otu Lavandula Stoechas Labiatae
9 Biberiye Rosmarinus Officinalis Labiatae
10 Narpuz Mentha Pulegium Labiatae
11 Genevir Crithmum Maritimum Umbelliferae
12 Gogeret Smyrnium Olusatrum Umbelliferae
13 Sar1 Ot Opopanax Hispidus Umbelliferae
14 Arapsag1 Foeniculum Vulgare Umbelliferae
15 Itir Otu Pelargonium Graveolens Geraniaceae
16 Ignecik Erodium Moshcatum Geraniaceae
17 Don Baba Erodium Cicutarium Geraniaceae
18 Deniz Ispanagi Limonium Sp. Plumbaginaceae
19 Deniz Otu Limonium Sinuatum Plumbaginaceae
20 Tilkicek Asparagus Acutifolius Liliaceae
21 Koérmen Allium Ampeloprasum Liliaceae




22 Sigirdili Anchusa Officinialis Boraginaceae
23 Deve Tabani Echium Plantagineum L. Boraginaceae
24 Kisyak Silene Vulgaris Caryophyllaceae
25 Labada Rumex Pulcher Polygonaceae
26 Sirken Amaranthus Viridis Amaranthaceae
27 Kapari Capparis Spinosa Capparaceae
28 Turp Otu Raphanus Raphanistrum Cruciferae
29 Zemperlik Papaver Rhoeas Papaveraceae
30 Ac1 Ot Tamus Communis Dioscoreaceae
31 Menevis Pistacia Terebinthus Anacardiaceae
32 Semiz Otu Portulaca Oleracea Portulacaceae
33 Ebegumeci Malva Parviflora Malvaceae
34 Eksikulak Oxalis Pes-caprae Oxalidaceae
35 Feslegen Ocimum Basilicum Liamiaceae
36 Hayit Vitex agnus-castus Verbenaceae
37 Maordumuk Lathyrus Sativus Leguminosae
38 Kabak Cigegi Cucurbita sp. Cucurbitaceae
39 Kara Bogiirtlen Rubus Sanctus Rosaceae

40 Cizgan Urtica sp. Urticaceae




3.3. DATCA’DA YETISEN BESIN KAYNAGI BITKILERIN
GENEL OZELLIKLERI VE YEMEKLERDE KULLANIM
SEKILLERI

3.3.1. Ac1 Ot (Tamus Communis)
Familyasi: Dioscoreaceae

Yoresel Adi/Adlari: Aci1 Ot, Sarmasik, Deli Sarmasik, Bicik

Resim 3.1. Ac1 Ot (Tamus Communis)

3.3.1.1. Genel Ozellikleri

b

Her yil, ortalama 50 cm’e kadar uzayabilen ac1 ot, “doviilmiisavratotugillerden’
olup, ¢ok yillik bir ot ¢esidi olarak bilinir. Datga basta olmak iizere, Ege ve Akdeniz’de
deniz kenarlarinda yogun olarak goriiliir. Otun tadinin aci olmasi nedeniyle bu ismi

almis oldugu bilinmektedir (Gok, 2011).



3.3.1.2 Kullanim Sekilleri
3.3.1.2.1. Gida

Yapraklar ¢ig sekilde salatalarda kullanilir (Kahraman vd., 2008). Kavrularak
yenilebilir (Inaltong, 2006).

3.3.1.3. Saghga Faydalari
3.3.1.3.1. Literattir Ozeti

Iber Yarimadasi’nda tiiketilen yenilebilir bitkilerin besin degerlerinin ve
antioksidan ozelliklerinin ortaya konuldugu bir calismada acit ota yer verildigi
goriilmektedir. S6z konusu c¢alismada, act otun igeriginde antioksidan 6zelligi olan
fenolik bilesenler ile flavonoidlerin bulundugu belirtilmektedir. Ayrica act otun beta-

karoten agisindan zengin oldugu ifade edilmektedir (Martins vd, 2011).

Portekiz’de antienflamatuar olarak kullanilan bitkiler iizerine gerceklestirilen
diger bir calismada, yabani bitkilerin fitokimyasal icerikleri, biyolojik aktiviteleri ve
farmasotik icerikleri analiz edilmistir. Dort farkli analiz siirecine tabi tutulan yabani
bitkilerden 6zellikle ac1 otun, yliksek seviyede antioksidan madde igerdigi belirtilmistir.
S6z konusu maddeler nedeniyle act ot meyvelerinin, ylizeysel anti enflamatuar olarak
kullanilabilecegi ifade edilmektedir (Rafael vd., 2011).

Act ot, zehir etkisi oldugu bilinen saponin icermektedir. Bitkinin gdvdesinde,
meyvesine oranla az miktarda saponin tespit edilmistir. Saponin, bitki 1siya tabi
tutuldukca etkisini yitirmektedir. Bununla birlikte ac1 otun zehirli olarak
tanimlanmasinin esas nedeni icerigindeki saponin degil, meyvelerinde kalsiyum oksalat

kristalleri olarak belirtilmektedir (Frohne ve Pfander, 1984).

3.3.1.3.2. Yoresel Acidan Tibbi Kullanimi

Bilimsel acidan antioksidan ve antienflamatuar 6zellikleri ortaya konulan aci
otun, yorede migrene, bas agrisina, balgam ve oOksiiriige iyi geldigine inanilmaktadir
(Kaynak Kisi, 1).
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3.3.1.4. Yemeklerde Kullanimi
3.3.1.4.1. Aa Ot Kavurmasi
Malzemeler

2-3 demet dogranmis ac1 ot

2 adet ince kiyilmis pirasa veya sogan
3-4 ¢orba kasig1 zeytinyagi

2-3 yumurta, tuz, karabiber ve pul biber

Hazirlams1

Act otlarm sert kisimlart (saplari) kesilir. Kalan kisim iyice yikanir. Yikandiktan
sonra siizlilmeye birakilir. 2-3 parmak uzunlugunda dogranir veya elle koparilir. Tavaya
zeytinyagi konulur. Sogan ya da pirasalarin beyaz kisimlari kavrulur. Ardindan aci otlar
sogan ya da pirasalar ile birlikte pisirilmeye baglanir. Tuz ve biberler eklenir. Arada
karistirilarak kavurma islemine devam edilir. Otlar yumusamaya baslayinca c¢irpilan
yumurtalar eklenir. Yumurtalarin pismesiyle birlikte kavurma, sicak olarak yogurtla

servis edilir (Kaynak Kisi, 1).

Resim 3.2. Ac1 Ot Kavurmasi



3.3.2. Alime¢ (Chrysanthemum Segetum)
Familyasi: Compositae

Yoresel Ad/Adlari: Alimeg, Alagémeg, Sar1 Papatya

Resim 3.3. Alime¢ (Chrysanthemum Segetum)

3.3.2.1. Genel Ozellikleri

Sar1 renkli ¢igekler acan bu yabani ot tiirii, 20-30 cm uzunluga kadar ulasabilir.
Zeytin yesilini andiran yapraklari ile bilinir. Tek yillik ve otsu bir bitkidir (Kahraman
vd., 2008).
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3.3.2.2. Kullamim Sekilleri
3.3.2.2.1. Gida

Alime¢ otunun yapraklar1 yaygin olarak salatalarda ¢ig olarak tiiketilmektedir.
Korpe govdesi, kabugu soyulduktan sonra tiiketilir. Ayrica yemeklerin yaninda
zeytinyagli ve limonlu olarak yenilebilir (Tan ve Tagkin, 2009).

3.3.2.2.2. Diger

Icerigindeki kumarin nedeniyle, parfiim, dis macunlarinda ve titiin igeren

urtinlerde hos koku vermesi amaciyla kullanilir. (Ochocka vd.,1995).

3.3.2.3. Saghga Faydalan
3.3.2.3.1. Literatir Ozeti

Alime¢ otunun, tibbi arastirmalarda siklikla kullanildigi goriilmektedir
(Vetschera vd., 2003). Literatiirde yer alan arastirmalarda, alime¢ otunun, flavonoid,
kumarin ve lakton igerdigine dair ¢aligmalar bulunmaktadir. Yapisinda bulunan
kumarinin igerdigi farmakolojik aktif maddeler nedeniyle, yaniklarda, romatizmal
hastaliklarda, bruselloz hastaliginda ve birtakim kanser tiirlerinde inhibe edici 6zelligi
ile kullanilabilecegi belirtilmektedir (Ochocka vd., 1995).

3.3.2.3.2. Yoresel Acidan Tibbi Kullanimi

Bitkinin gigeklerinin kaynatilip suyu igildiginde, kil kurdunu disiirdiigiine ve
giinde 1-2 bardak igilecek caymin karin agrilarina ve ddeme iyi geldigine inanilir

(Kaynak Kisi, 2).
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3.3.2.4. Yemeklerde Kullanimi
3.3.2.4.1. Alimeg Salatasi
Malzemeler

9-10 dal alimeg

Zeytinyagl

Limon

Hazirlanisi

Toplanip iyice yikanan alime¢ otlar1 dogranir. Kaynamakta olan suya atilarak
haslanir. Haslandiktan sonra siiziiliip sogumaya birakilir. Uzerine limon ve zeytinyagi

gezdirilerek servis edilir (Kaynak Kisi, 2).

h

Resim 3.4. Alime¢ Salatasi
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3.3.3. Arapsaci (Foeniculum Vulgare)
Familyasi: Umbelliferaceae

Yoresel Adi/Adlari: Arapsagi, rezene, raki otu, anason otu

4 &, Y i

Resim 3.5. Arapsagi (Foeniculum Vulgare)

3.3.3.1. Genel Ozellikleri

Arapsaci, genellikle 1-2 metre yiiksekliklerde, sar1 gigekler agan, kendine has bir
kokusu olan, otsu bir bitkidir. Hem yabani olarak kendiliginden tiireyebilir hem de
bahce ve bostanlarda yetistirilebilir (Baytop, 2007). Arapsagi, iki yilda bir tiireyebilen
bir bitki olup, 2,5 metre boyuna ulasabilmektedir. 40 cm uzunluga erisebilen yapraklari
ile genellikle Akdeniz Bdlgesi ve civarinda yetismektedir. Arapsagi hem aromatik hem
de tibbi bir bitki niteliginde degerlendirilmektedir (Rather vd, 2012).
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3.3.3.2. Kullamim Sekilleri
3.3.3.2.1. Gida

Arapsaginin siirgiinleri ve yapraklarindan haglama bitki salatasinda, yumurtali ve
yumurtasiz kavurmalarda, peynir ve cesitli otlar ile birlikte, borek yapiminda ig

malzeme olarak kullanilir (Tuzlaci, 2011).

3.3.3.3. Saghga Faydalari
3.3.3.3.1. Literatiir Ozeti

Arapsagt bitkisinin geleneksel kullanimi, farmakolojik 6zellikleri ve guvenilirlik
acisindan analiz edildigi c¢alismada, bitkinin protein, karbonhidrat, yag, fosfor,
kalsiyum, potasyum, sodyum, demir ve C vitamini yoniinden zengin oldugu
belirlenmistir. Arapsagindan elde edilen yagin, birtakim gida kaynakli, Escherichia coli,
Bacillus megaterium ve Staphylococcus aureus gibi patojenlere karsi antibakteriyel
Ozelligi ortaya konulmaktadir. Ayrica esansiyel yaginin, butil hidroksitoluen ve biitil
hidroksianisol gibi gida antioksidanlar1 ile karsilastirildiginda daha yiiksek bir
antioksidan kapasiteye sahip oldugu belirtilmistir (Rather vd., 2012).

Arapsaginin, biinyesinde barindirdigi ugucu yaglar nedeniyle gaz soktiricu
ozelligi tespit edilmistir. Ayrica sindirim problemlerinde, siit veren annelerin emzirme
donemlerinde olumlu etkilere sahip olabilecegi ifade edilmektedir (Guil-Guerrero vd.,
1999).

3.3.3.3.2. Yoresel Acidan Tibbi Kullanimi

Halk arasinda istah agici, balgam soktiiriicii olarak bilinen arapsacinin sindirim
bozukluklarina iyi geldigine ve solucan diisiiriicii 6zelligi olduguna inanilir. Ayrica

yaralarin ve ¢ibanlarin tedavisinde kullanilir (Kaynak Kisi, 3).
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3.3.3.4. Yemeklerde Kullanimi
3.3.3.4.1. Arapsac1 Kavurmasi
Malzemeler

2-3 demet arapsaci

2 adet yemeklik dogranmig sogan
4 yemek kasig1 zeytin yagi

1 adet kirmiz1 biber

Tuz, karabiber ve pul biber

Hazirlams1

Arapsag bitkisinin kokleri temizlenir. Geriye kalan kisimlar iyice yikandiktan
sonra 2-3 parmak biiyiikliginde dogranir. Zeytinyagi ve soganlar kavrulur. Pisen
soganlarin iizerine kirmizibiber ve dogranan arapsaci eklenip kavurma islemine devam

edilir. Istenildigi kadar tuz, karabiber ve pul biber katilir. (Kaynak Kisi, 3).

Resim 3.6. Arapsa¢1 Kavurmasi

17



3.3.4. Biberiye (Rosmarinus Officinalis)

Familyasi: Labiatae

Yoresel Adi/Adlari: Avaraca, Biberiye, Kus Dili

N¥ b ‘: BN ,f"'.
us Officinalis)

3.3.4.1. Genel Ozellikleri

Biberiye, dallar1 dik uzayan, boyu ise 100 cm’ye kadar ulagabilen ¢ali formda bir
bitkidir. Kisin yapraklar1 dokiilmez ve yapraklarinin iist kism1 yesil, alt kismi beyaz ve

tlylu olup, gicekleri mavi ve mor renklidir (Baytop, 2007).

3.3.4.2. Kullanim Sekilleri
3.3.4.2.1. Gida

Bitkinin gida olarak farkli kullanim sekli bulunmamaktadir. Diinya
mutfaklarinda yerini ¢ok Oncelerden beri almis olsa da, 6zellikle Datca yoresinde

sofralarda tiiketimi ¢ok eskiye dayanmamaktadir. Ozellikle c¢ayr yapilan bitkinin
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yemeklerde lezzet verici ara materyal olarak kullanildigr bilinmektedir (Kahraman vd.,
2008).

3.3.4.2.2. Diger

Yapraklarindan elde edilen ugucu yag, kozmetik alanda kullanilmaktadir

(Baytop, 2007).

3.3.4.3. Saghga Faydalan
3.3.4.3.1. Literatur Ozeti

Biberiye 6rnegi ve ¢orek otu yagi ile rosmarinic asit, carnosic asit ve sesamoliin
antioksidan aktiviteleri (zerine yapilan bir arastirmada, biberiye 6rneginin yapisinda
barindirdig1 yiiksek rosmarinic ve carnosic asit nedeniyle ¢orek otu yagindan daha

yiiksek antioksidan kapasiteye sahip oldugu tespit edilmistir (Erkan vd., 2008).

Biberiye ile ilgili yapilan bir diger arastirmada, bitki 6zlinln, rosmarinic ve
carnosic asidin ¢esitli kanser hiicre hatlarinin gelisimini inhibe edici etkileri
incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda, biberiyenin igeriginde bulunan rosmarinic
asit ve carnosic asidin kanser hastaliginda direkt olarak tedavi edici Ozelligi
bulunmamakla beraber carnosic asidin tek basina ya da bir kanser ilaci ile birlikte
kemoterapiye direng gOsteren kanser tiirlerinin tedavisinde kullanilabilecegi

onerilmektedir (Celiktas vd, 2010).

3.3.4.3.2. Yoresel Acidan Tibbi Kullanimi

Golgede bekletilen yapraklarindan yapilan ¢ayin, hazim sorunlarina, kansizliga,

sa¢ dokilmesine ve tansiyon problemine iyi geldigine inanilmaktadir (Kaynak Kisi, 4).
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3.3.4.4. Yemeklerde Kullanimi
3.3.4.4.1. Biberiyeli Firinda Makarna
Malzemeler

1 paket makarna

2 yumurta ve 'z su bardag siit

1 tutam kurutulmus biberiye

1 kase peynir ve ¥ demet maydanoz

Tuz, karabiber ve pul biber

Hazirlams1

Makarnalar haglanip sogumaya birakilir. Diger tarafta, siit, yumurta, peynir,
biberiye, dogranmis maydanoz, tuz, karabiber ve pul biber ile bir karisim hazirlanir. Bu
karigim, soguyan makarnanin iizerine dokiilerek 6nceden 180°C isitilmig firna verilerek

pisirilir (Kaynak Kisi, 4).

Resim 3.8. Biberiyeli Firinda Makarna
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3.3.5. Isirgan (Urtica sp.)
Familyasi: Urticaceae

Yoresel Adi/Adlari: Cizgan, Isirgan

Resim 9. Isirgan (Urtica sp.)

3.3.5.1. Genel Ozellikleri

Yakicr tiiyleri nedeniyle 1sirgan ismini alan 1sirgan otu, ¢ok yillik otsu 6zellikte
bir bitki turuddr. Bitkinin tiim kisimlari, dokunuldugunda yanma hissi veren yakici
tiyler ile oOriilmiistir. Nemli toprakli bolgelerde, tarla kenarlari, duvar dipleri veya
bahgelerde yetisebilen 1sirgan, bolgede siklikla kullanilan bir bitkidir (Tan ve Tagkin,
2009).

3.3.5.2. Kullanim Sekilleri

3.3.5.2.1. Gida

Isirgan otu, gesitli hamur islerinde i¢ malzeme olarak tiiketilebilecegi gibi

corbalarda, etli yemeklerde, yogurtlu ya da yogurtsuz kavurmalarda ve salatalarda da
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kullanilmaktadir. Ayrica omletlerde de 1sirgan otunun kullanildigi gorilmektedir. (Tan
ve Taskin, 2009).

3.3.5.3. Saghga Faydalar
3.3.5.3.1. Literatur Ozeti

Isirgan otu, iizerinde siklikla bilimsel arastirma yapilan bitkilerden biridir.
Isirgan otunun, antioksidan, antimikrobiyel, antililser ve agr1 kesici 6zellikleri iizerine
yapilan bir ¢alismada birtakim sonuglar ortaya konulmaktadir. Arastirmada, 1sirgan otu
icerigindeki zengin kimyasallar nedeniyle, gida sektoriinde ve farmakoloji endiistrisinde
dogal bir antioksidan olarak onerilmektedir. Bununla birlikte yapisinda E vitamini
bulunan 1sirgan otu, romatizmal rahatsizliklarda kullanilabilir. Ayrica yapilan laboratuar
calismasinda, gram pozitif ve gram negatif bakterilere karst olumlu sonuglar veren
1sirgan otunun mikonazol nitrat, amoksisilin, klavulanik asit, ofloksasin ve netilmisin
gibi antibiyotiklere kiyasla gii¢lii bir antimikrobiyel etki gosterdigi saptanmistir (Gulgin
vd., 2004).

Isirgan otu ile ilgili yapilan bir diger c¢alismada, bitkininin meme kanseri
hiicreleri lizerinde kimyasal koruyucu 6zellikleri arastirilmistir. Calismaya gore, 1sirgan
otunun igeriginde yiiksek miktarda antioksidan giiciinii ortaya koyan ve serbest
radikalleri 6nleyici 6zelligi olan fenol ve flavanoidler bulunmaktadir. Bu kimyasallar ile
kanserli hiicre kiiltlirleri {izerine yapilan analizde, s6z konusu bilesenlerin, kanserli
hiicrelere sitotoksik etki gosterdigi dolayisiyla 1sirgan otunun meme kanser olusumunu

engelleyici etkisi oldugu ortaya konulmustur (Giiler, 2013).

3.3.5.3.2. Yoresel Acidan Tibbi Kullanimi

Kaynatilarak igildiginde idrar1 soktiigiine, kurutulmus tohumlarmin bal ile
yenildiginde ise kanser tedavisinde etkin olduguna, kalp ve damar rahatsizliklarina iyi
geldigine, kaynatilip, sogutulan suyun, cilde siiriildiigiinde sivilceleri giderdigine

inanilir (Kaynak Kisi, 5).
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3.3.5.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.5.4.1. Isirgan Kavurmasi
Malzemeler

1-2 demet 1sirgan otu

1-2 orta blyuklikte sogan

1 domates

2 corba kasig1 zeytinyagi

Tuz, karabiber

Hazirlams1

Toplanan 1sirgan otlarinin yapraklari govdelerinden ayrilir. Bu igslemi yaparken
dikkatli olmak gerekmektedir. Isirganlarin ellere zarar verme olasiligi vardir. Ayrilan
yapraklar, dikkatlice yikandiktan sonra ¢ok az su ile tencerede haslanir. Haglanan
1sirgan otlari, tencereden alinir ve sulari sikilarak miimkiin oldugunca ince bir sekilde
dogranir. Ayri bir yerde, dogranan soganlar ve domates zeytinyaginda yumusayincaya

dek kavrulur ve igine 1sirganlar eklenir. Tuz ile karabiber katilir. Az miktarda kavrulur.

N

Sicak olarak servis edilir. (Kaynak Kisi, 5).

4

A

Resim 3.10. Isirgan Kavurmasi
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3.3.6. Papatya (Chrysanthemum Coronarium)
Familyasi: Compositae

Yoresel Adi/Adlari: Dallama, Papatya, Daglama

3

Resim 3.11. Papatya (Chrysanthemum Coronarium)

3.3.6.1. Genel Ozellikleri

Genellikle 20-70 cm yikseklikte bulunur. Bir yillik bir bitki tiiriidiir. Sari
cicekler agan otsu bir bitkidir (Baytop, 2007). Akdeniz Bolgesi’nin yerli otu olan
papatya, nispeten daha az miktarda da olsa baska bolgelerde de yetisebilmektedir.

3.3.6.2. Kullanim Sekilleri
3.3.6.2.1. Gida

Bitkinin gida olarak tiiketimi incelendiginde dikkati ¢eken bir cesitlilik goze
carpmaktadir. Siirgiinleri, haslanarak haglama bitki salatasinda kullanilir. Yapraklari ¢ig
olarak salatada tiiketilir. Unlama isimli yemekte alimeg otu ile birlikte pisirilir. Ispanak

gibi kavrularak yogurtlu veya yogurtsuz kavurmasi yapilir (Tuzlaci, 2011).
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3.3.6.2.2. Diger

Genellikle gida olarak sofralarda yer alan bu yabani bitkinin siisleme amaciyla

kullanildig1 da ifade edilmektedir (Kahraman vd., 2008)

3.3.6.3. Saghga Faydalar
3.3.6.3.1. Literatur Ozeti

Papatyanin biyolojik aktiviteleri iizerine Tunus’ta yapilan bir arastirmada,
Escherichia coli, Salmonella typhymurium, Candida albicans, Bacillus aereus ve
Staphylococcus aureus’a karsi antimikrobiyel etkileri test edilmistir. Ancak sadece
gram pozitif bakteri olan B. aereus ve S. aureus tzerinde antimikrobiyel etki gosterdigi
belirlenmistir (Hosni vd, 2012).

3.3.6.3.2. Yoresel Acidan Tibbi Kullanimi

Uyku bozukluklarina, sindirim problemlerine, bagirsak kasilmalarina, siskinlige

ve gaz sikayetlerine iyi geldigine inanilmaktadir (Kaynak Kisi, 6).

3.3.6.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.6.4.1. Dalleme Ceplemesi
Malzemeler

2 demet dalleme (¢iceklenmemis papatya)
3 yemek kasig1 zeytinyagi

2 yemek kasig1 un

1 yemek kas1g1 limon suyu

2 dis sarimsak

1 yemek kasig1 salca
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Hazirlams1

Heniliz ¢icek agmamis olan papatyalar toplanir. Yapraklar gOvdelerinden
siyrilarak sadece govdeler haslanir. Bagka bir tavada un, zeytinyaginda kavrulmaya
baslanir. Un kokusu ¢ikmaya baslayinca, salga, limon ve sarimsak eklenir. Kivam
tutturulmasi igin gerektigi kadar su ilave edilir. Istenilen kivam elde edilince haslanan

papatyalarin tizerine dokiiliir. Sicak olarak servis edilir (Kaynak Kisi, 6).

Resim 3.12. Dalleme Ceplemesi
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3.3.7. Deniz Ispanag: (Limonium Sp.)
Familyasi: Plumbaginaceae

Yoresel Adi/Adlari: Deniz Ispanagi

Resim 3.13. Deniz Ispanagi (Limonium Sp.)

3.3.7.1. Genel Ozellikleri

Gortinim olarak 1spanagi andirmasi nedeniyle yorede deniz ispanagi olarak
bilinen bu yabani ot tiirii, genellikle deniz kenarlarinda yetismektedir. Her ne kadar
goriiniimii 1spanag1 andirsa da 1spanaga gore daha sert ve daha parlak yapraklari vardir.
10-40 cm arasinda boylar1 degisen bitkinin yayilarak ya da uzayarak biiyiidiigi ifade
edilmektedir (Kahraman vd., 2008).
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3.3.7.2. Kullamim Sekilleri
3.3.7.2.1. Gida

Deniz 1spanagiin yapraklari, cesitli hamur islerinde, peynir ile birlikte ic
malzeme olarak tiketilebilecegi gibi yogurtlu veya yumurtali kavurmasi da
yapilmaktadir. (Tuzlaci, 2011).

3.3.7.3. Saghga Faydalari
3.3.7.3.1. Literatiir Ozeti

Ulusal ve uluslararasi literatiirde s6z konusu bitkinin saglik amaciyla

kullanimina iligkin herhangi bir veri bulunamamastir.

3.3.7.3.2. Yoresel Acidan Tibbi Kullanim

Halk arasinda kansizliga iyi geldigine ve viicuda kuvvet verdigine

inanilmaktadir.

3.3.7.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.7.4.1. Yogurtlama
Malzemeler

2 orta boy kuru sogan

3 demet deniz 1spanag1

2 yemek kasig1 zeytinyagi

1 kése stizme yogurt

1 tatl kagig1 pul biber

Karabiber
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Hazirlams1

Zeytinyagl ve soganlar, soganlar pembelesinceye kadar kavrulur. Yikanip
dogranan ve haglanan deniz 1spanagi, soganlarin {izerine eklenir ve kavrulmaya devam
edilir. Karabiber eklenir. Deniz 1spanagi tuzlu oldugu igin haricen tuz dokilmemesi
gerekir. Soguduktan sonra siizme yogurt ile karistirilir. Uzerine zeytinyagi ve pul biber

dokulerek servis edilir (Kaynak Kisi, 7).

Resim 3.14. Yogurtlama
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3.3.8. Bogiirtlen (Rubus Sanctus)
Familyasi: Rosaceae

Yoresel Adi/Adlari: Bogirtlen, Orman tzimi

ReS|m 3.15. Bogurtlen (Rubus Sanctus)

3.3.8.1. Genel Ozellikleri

Boylar1 yaklagik 2 metreye kadar uzayabilen, oldukga dikenli, ¢ali goriinlimiinde
ve zor iklim sartlarma dayanikli bir bitki tiiriidiir. Ozellikle meyveleri ile bilinen

bitkinin ¢esitli vitaminler ve mineraller yoniinden olduk¢a zengin oldugu goriilmektedir
(Gok, 2011).
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3.3.8.2. Kullamim Sekilleri
3.3.8.2.1. Gida

Orman GzUmi olarak da bilinen bogiirtlen, meyvesi yenilen bir bitkidir. Ancak
yorede, taze filizlerinin kavrularak yumurta ile yemegi de yapilmaktadir. Ayrica filiz
halindeyken, filizin haslanip zeytinyagi ve limon ile salatasinin yapildig: bilinmektedir.
Regel yapiminda da kullanilan bu bitki, surup yapilarak da tlketilmektedir (Kahraman
vd., 2008).

3.3.8.3. Saghga Faydalar
3.3.8.3.1. Literatiir Ozeti

Bogiirtlenin bir¢ok farkli tilkede cesitli hastaliklarin tedavisinde kullanildigt
goriilmektedir. Ozellikle diyabet hastaliginda bogiirtlen tiiketildigi belirtilmektedir.
(Ulusoylu vd, 2003).

3.3.8.3.2. Yoresel Acidan Tibbi Kullanim

Yorede, yapraklarin kaynatilip igilerek seker hastaliginin tedavisinde kullanildigi
gorilmektedir. Ayrica meyvesinin bogaz rahatsizliklarina iyi geldigine inanilir (Kaynak
Kisi, 8).

3.3.8.4. Yemeklerde Kullanim

3.3.8.4.1. Bogiirtlen Sarmasig1 Kavurmasi
Malzemeler

2-3 demet bogiirtlen sarmasigi

2 orta boy sogan

2 yemek kasig1 zeytinyagi

3 yumurta, tuz ve karabiber
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Hazirlams1

Bogiirtlenlerin sarmasiklasan ug kisimlari toplanir. lyice yikandiktan sonra,
dogranir. Cig haldeyken, sogan ile birlikte kavrulur. Tuz ve karabiber eklenir. Uzerine
yumurta kirilarak sicak olarak servis edilir. Istege bagli olarak yogurt ile de yenilebilir

(Kaynak Kisi, 8).

Resim 3.16. Bogiirtlen Sarmagigi Kavurmasi
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3.3.9. Deniz Otu (Limonium Sinuatum)
Familyasi: Plumbaginaceae

Yoresel Ad/Adlari: Deniz Otu, Mor Cigek

Resim 3.17. Deniz Otu (Limonium Sinuatum)

3.3.9.1. Genel Ozellikleri

Limonium sinuatum Tiirkiye’de yeni taninan bir bitki tiiridiir. Ancak iilkemizde
bu bitkinin gelisimi ve dogal tiirlerinin yayginlig1 eskilere kadar uzanmaktadir Boylari
en fazla 40 cm’ye kadar uzayabilen, ¢ok yogun ve sert tiiyleri olan ¢ok yillik yabani bir
bitki tlradir (Akat, 2013). Yayilarak biiyiime gosterirler. Ayrica mor gigekler agan,
g6ze hos gelen bir ot ¢esidi olarak bilinmektedir (Kahraman vd., 2008).
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3.3.9.2. Kullamim Sekilleri
3.3.9.2.1. Gida

Cicek agcmadan 6nce toplanan yapraklar1 ile haslama bitki salatasi yapilarak
sarimsakli yogurt ile tiiketilmektedir. Ayrica ¢ig olarak yine salata seklinde
yenilmektedir. Yapraklari ¢corba yapiminda kullanilmaktadir. Ege yoresinde birgok ot

gibi kavrularak yogurtlu veya yogurtsuz olarak tiiketilmektedir (Tuzlaci, 2011).

3.3.9.2.2. Diger

Bitki, kesme ve kuru cicek olarak kullanilmaktadir. Ayrica peyzaj alanlari
icerisinde siis bitkisi olarak yerlestirilmektedir (Hatipoglu ve Giilgiin, 1999).
Ciceklendikten sonra toplanarak, c¢icek formunu uzun sire korumasi nedeniyle siis
bitkisi olarak kullanilmaktadir (Kahraman vd., 2008).

3.3.9.3. Saghga Faydalar
3.3.9.3.1. Literatiir Ozeti

Saglik agisindan yapilan arastirmalarda ulusal ve uluslar arasi literatlirde deniz

otunun kullanimina rastlanilmamustir.

3.3.9.3.2. Yoresel Acidan Tibbi Kullanimi

Halk arasinda saglik amaciyla yoresel bir kullanim sekline rastlanilmamistir.
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3.3.9.4. Yemeklerde Kullanimi
3.3.9.4.1. Deniz Otu Haslamasi
Malzemeler

750 gr deniz otu

1 kase yogurt

2 dis sarimsak

Tuz

Hazirlams1

Cigekleri ¢ikmadan toplanan deniz otlari, iyice yikandiktan sonra ayiklanir.
Genellikle bitkinin tabanlarinda olusan yapraklari kullanilir. Suda haslanan yapraklar,
heniiz diri haldeyken siizillerek ¢ikarilir. Haslanan deniz otlarinin iizerine istege gore

sarimsakli veya sarimsaksiz yogurt dokiilerek servis edilir (Kaynak Kisi, 9).

Resim 3.18. Deniz Otu Haslamasi
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3.3.10. Deve Tabani (Echium Plantagineum L.)
Familyasi: Boraginaceae

Yoresel Adi/Adlari: Deve Tabani, Diken Otu

Resim 3.19. Deve Tabam (Echium Plantagineum L.)

3.3.10.1. Genel Ozellikleri

Tek yillik ya da iki yillik otsu formda bir bitki olarak bilinmektedir. Bir metreyi
agabilen tabanindan, bir veya daha fazla govdesi ¢ikabilen, yogun tiiylii olan bir bitkidir.
Mor, pembe ve nadiren de olsa beyaz renkli ¢igekler agmaktadir. Tarimsal arazilerde,
yol kenarlarinda, ¢orak topraklarda ve kayalik yerlerde yayilis gostermektedir (Tan ve
Taskin, 2009).
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3.3.10.2. Kullanim Sekilleri
3.3.10.2.1. Gida

Yapraklar1 kavrularak birgok ot yemeginde oldugu gibi yogurtlu veya sade
olarak tiiketilir. Devetabaninin koklerinden de gida olarak faydalanildig: bilinmektedir.
Kokleri, c¢esitli etli yemeklerde, 0Ozelikle nohutlu yemeklerde kullanilmaktadir
(Kahraman vd., 2008).

3.3.10.3. Saghga Faydalar:
3.3.10.3.1. Literattr Ozeti

Devetabaninin kullanim alanlari incelendiginde, eski zamanlardaki tedavi edici
olarak kullanildig1 ortaya ¢ikmaktadir. Akrep sokmalarinda, birtakim yabanci bocek

zehirlenmelerinde, soguk alginligi ve bas agris1 gibi durumlarda kullanilmistir (Klemow

vd., 2002).

3.3.10.3.2. Yoresel Acidan Tibbi Kullanim

Oksiiriik otu olarak da bilinen devetabaninin balgam soktiiriicii, nefes darligint

giderici ve istah agic1 olduguna inanilmaktadir (Kaynak Kisi, 10).

3.3.10.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.10.4.1. Nohutlu Deve Tabam Tarifi
Malzemeler

2-3 demet devetabani

2 yemek kasig1 zeytinyagi

2 orta boy sogan

1 yemek kasig1 salca
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1 su bardagi haglanmis nohut ve su

Hazirlanis1

Soganlar, zeytinyaginda pembelesinceye kadar kavrulur. Pembelestikten sonra
salca eklenir. Daha sonra yikanip ayiklanan devetabani kdkleri ve nohut ilave edilir.
Kokler yumusayincaya kadar kavurma islemine devam edilir. Uzerine bir su bardagi

sicak su eklenerek tencerenin agzi kapatilir. Kisik ateste pismeye birakilir (Kaynak Kisi,
10).

Resim 3.20. Nohutlu Deve Tabam Tarifi
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3.3.11. Tilkicek (Asparagus Acutifolius)
Familyasi: Liliaceae

Yoresel Adi/Adlar:: Dilkicek, Tilkisen, Kuskonmaz

3.3.11.1. Genel Ozellikleri

Calilik seklinde yaygin bir bigimde yayilis gosteren ve dikenli yapraklara sahip
bir ot tiiriidiir. Yapis1 baslangic itibariyle otsu, daha sonra odunsudur. Uglara dogru
yapraklar ve dikenler belirmeye baslar (Tan ve Taskin, 2009). Ana vatan1 Akdeniz olan
bu bitki tiirii, ¢esitli bitki topluluklari icerisinde, kiy1 kenarlarinda ve 6zellikle tarimsal

arazilerde gorulmektedir (Molina vd.,2012).
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3.3.11.2. Kullanim Sekilleri:
3.3.11.2.1. Gida

Ege Mutfagi’nda ¢ok farkli kullanim sekilleri olan tilkicek otu, klasik ot ¢esitleri
gibi pisirme yontemleri ile karsimiza ¢ikmaktadir. Geng siirglinlerinin ve filizlerinin
yumurtali olarak kavurmasi yapildigi gibi, yogurtlu veya yogurtsuz olarak da
tiikketilmektedir. Bununla birlikte haslandiktan sonra eksili ve domatesli soslar esliginde

et yemeklerinde de kullanilmaktadir (Tan ve Taskin, 2009).

3.3.11.3. Saghga Faydalar:
3.3.11.3.1. Literattr Ozeti

Tilkicek, uluslararasi literatiirde siklikla arastirilan bitkiler arasinda yer
almaktadir. Italya’da yapilan bir calismada, tilkicek otunun iceriginde yogun miktarda
yag, protein ve karbonhidrat tespit edilmistir. Seker agisindan zengin olan bitkinin
fruktoz miktar1 5nemli seviyededir. icerigindeki toplam fenol ve flavonoidler nedeniyle
yuksek antioksidan aktivitesine sahiptir. Bu nedenle bitkinin, hastaliklardan korunma
noktasinda diizenli olarak tiiketimi onerilmekte olup, gida endiistrisinde fonksiyonel

gidalar arasinda yer almasi gerektigi vurgulanmaktadir (Maro vd., 2013).

3.3.11.3.2. Yoresel A¢idan Tibbi Kullanim

Yore halki yilda bir defa bu otun yenmesi gerektigine inanmaktadir. Bunun
nedeni ise, tilkicek otunun bagirsaklari temizledigini diisiinmeleridir. Ayrica kdzlenen

tilkicek otunun kafa derisinde meydana yaralara iyi geldigine inanilir (Kaynak Kisi, 17).
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3.3.11.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.11.4.1. Tilkisen Kavurmasi
Malzemeler

2-3 demet tilkicek,

2 sogan,

Zeytinyagi,

Pul biber, tuz ve karabiber

Hazirlams1

Yabani kuskonmaz olarak bilinen otun taze olan kisimlar1 ayiklanir. Temizlenip
dogranan soganlar zeytinyaginda sararincaya kadar kavrulur. Ayiklanan tilkicekler
kavrulan soganlara ilave edilir. Yeteri siirede kavrulduktan sonra iizerine yumurtalar
kirilir. Karistirarak kavurma islemine devam edilir. Yumurtalar arzu edilen kivami
alinca sicak olarak servis edilir. Bununla birlikte yore halkinin, tilkicekleri, 6nce
yumurtaya sonra una bulayip zeytinyaginda kizartarak tiikettigi de bilinmektedir
(Kaynak Kisi, 1).

Resim 3.22. Tilkisen Kavurmasi
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3.3.12. Ebegumeci (Malva Parviflora)
Familyasi: Malvaceae

Yoresel Adi/Adlari: Ebecik, Ebeglimeci

Resim 3.23. Ebegtiimeci (Malva Parviflora)

3.3.12.1. Genel Ozellikleri

Ebegiimeci Tiirkiye’de genis yayihimlar gosteren, bir yillik veya ¢ok yillik bir
yabani ot turudir. Genellikle mor ¢igek acan, otsu formda buytyen bitkilerdir (Baytop,
2007). Tohumlarinda yavas biiylime siireci kesfedilen ebegiimeci bu sayede hem bir
yillik hem de ¢ok yillik bitki olabilmektedir. Ayrica ¢gimlenme stirecini de, tohumundaki

bu 6zelligi sayesinde geciktirebilmektedir (Halvarson ve Guertin, 2003).
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3.3.12.2. Kullanim Sekilleri
3.3.12.2.1. Gida

Gida olarak sofralarda siklikla goriilen bir ot tiiriidiir. Yapraklarindan haslama
bitki salatast yapilirken, aym1 zamanda c¢igden bitki kavurmasi seklinde de
yenilmektedir. Yapraklari asma yaprag: gibi suda haslandiktan sonra dolma yapiminda
da kullanilmakta olup, ¢orba seklinde tiiketildigi de bilinmektedir. Ayrica ebegiimeci ile
bulgur birlikte pisirilip pilavi da yapilmaktadir (Tuzlaci, 2011).

3.3.13.3. Saghga Faydalari
3.3.13.3.1. Literattr Ozeti

Ebeglimecinin antimikrobiyel etkisinin arastirildigi bir ¢alismada, Bacillus
subtilis ve Escheria coli bakterilerine kars1 6nleyici oldugu belirlenmistir (Shale vd.,
2005). Ebegilimeci, yapisinda barindirdigr zamksi (miisilaj) yapi nedeniyle, solunum ve
sindirim sistemi rahatsizliklarinda, koruyucu ve yumusatici bir etkiye sahiptir (Kaya

vd., 2002).

23.13.3.2. Yoresel Acidan Tibbi Kullanimi

Suda bekletilip sabah icilen ebeglimecinin nefes darligina iyi geldigine ayrica
bobrek taslarini diigiiriicti, kasintilar1 giderici ve siniiziti giderici 6zellikleri olduguna

inanilir (Kaynak Kisi, 12).

3.3.12.4. Yemeklerde Kullanimi
3.3.12.4.1. Ebegiimeci Yemegi
Malzemeler

3 demet ebeglimeci,

2 sogan,
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1 yemek kasig1 domates salgas,

1 taze kirmizibiber,

100 gr kiyma,

2 yemek kag1g1 bulgur veya piring,

Tuz, karabiber ve pul biber ve 1 su bardagi su

Hazirlanis1

Soganlar ve kiyma zeytinyaginda kavrulur. Uzerine sal¢a ve taze kirmizibiber
dogranarak eklenir. Pisen sogan ve kiymanin {izerine yeteri kadar tuz, karabiber ve pul
biber katilir. Ebegiimegler baska bir yerde iyice temizlendikten sonra, ince ince
dogranir. Dogranan ebegiimeci kiymanin {izerine ilave edilir. Az miktarda pisirildikten
sonra bulgur veya piring ile birlikte su koyulup, tencerenin agzi kapatilarak kisik ateste

pisirilmeye birakilir (Kaynak Kisi, 12).

Resim 3.24. Ebegiimeci Yemegi
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3.3.13. Eksikulak (Oxalis Pes-caprae)
Familyasi: Oxalidaceae

Yoresel Adi/Adlari: Eksikulak, Eksicek

Resim 3.25. Eksikulak (Oxalis Pes-caprae)

3.3.13.1. Genel Ozellikleri

Ortalama boyu 20 cm’ye kadar uzayabilen ve yorede hemen her yerde
rastlanabilen bir ot tiiriidiir. U¢ pargadan olusan yapraklar: ve sar1 ¢igekleri ile dikkat
cekmektedir. Tek yillik ve otsu formdadir (Kahraman vd., 2008). Eksikulak bir¢ok
farkli ortamda yetisebilmektedir. Anavatan1 Akdeniz Bolgesi olmakla birlikte Afrika’ya
kadar yayilis gostermektedir (Sala vd., 2007).
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3.3.13.2. Kullanim Sekilleri
3.3.13.2.1. Gida

Eksikulagin gida olarak farkli kullanim sekli bulunmamaktadir. Saplarindan ve
yapraklarindan salata yapiminda faydalanildigi bilinmektedir. Ayrica, eksi olmasi
nedeniyle, limon kullanilan her yemekte limon yerine kullanilabildigi gorulmektedir
(Kahraman vd., 2008).

3.3.13.2.2. Diger

Genellikle gida olarak tiiketilen eksikulak, yoresel olarak kozmetik amagla
kullanilmaktadir. Cigekleri ezilerek kiz c¢ocuklarinin ellerine siiriilerek kina yerine

kullanilmaktadir. Eksikulak 6zellikle eski zamanlarda hayvan yemi olarak kullanilmistir

(Kahraman vd., 2008).

3.3.13.3. Saghga Faydalar
3.3.13.3.1. Literatir Ozeti

Ulusal ve uluslararast literatirde soz konusu bitkinin saglik amaciyla

kullanimina iligkin herhangi bir veri bulunamamastir.

3.3.13.3.2. Yoresel A¢cidan Tibbi Kullanimi

Halk arasinda saglik amaciyla yoresel bir kullanim sekline rastlanilmamustir.
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3.3.13.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.13.4.1. Eksi Otlu Mevsim Salatasi
Malzemeler

1 demet eksikulak

1 domates

2 salatalik

1 sogan

4-5 dal maydanoz

Tuz

Zeytinyagl

Hazirlanis1

Eksikulaklarin saplari ¢igeklerinden ayiklanir. Ayrilan eksikulaklar iyice yikanir.
Salata malzemeleri istege gore dogranir. Eksikulaklar limon gorevi gérmesi nedeniyle
iyice dograndiktan sonra salataya eklenir. Yemeklerin yaninda servis edilir (Kaynak

Kisi, 13).

A

» . T e

Resim 3.26. Eksi Otlu Mevsim Salatasi
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3.3.14. Esek Kekigi (Origanum Vulgare)
Familyasi: Labiatae

Yoresel Adi/Adlar: Esek Kekigi, Tas Kekigi

Resim 3.27. Esek Kekigi (Origanum Vulgare)

3.3.14.1. Genel Ozellikleri

Tiirkiye’nin hemen hemen birgok bdlgesinde goriilebilen Origanum turlerinden
birisidir. Bitki, ¢calims: veya otsu formdadir. Cok yillik bir bitki olup, ¢esitli renklerde
cigekler acarak dogay: siislemektedir. Mercankosk olarak da bilinen bitki, genel olarak
kekik adiyla bilinmekte ve tiiketilmektedir (Baytop, 2007). Esek kekigi, ¢cok farkl
alanlarda, yabani habitatlarda bile, kendine yasam alan1 bulabilir. Bu bakimdan birgok
farkli tilkede yetistigi sOylenebilir (Chun vd, 2004).
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3.3.14.2. Kullanim Sekilleri
3.3.14.2.1. Gida

Kekik basta 1zgara etlerin marine isleminde olmak {iizere, bitiin yemeklerde
baharat olarak kullanilabilmektedir (Kaynak Kisi, 21).

3.3.14.3. Saghga Faydalan
3.3.14.3.1. Literatuir Ozeti

Esek kekiginin antioksidan, antimikrobiyel ozellikleri {izerine yapilan bir
calismada, bitkiden elde edilen yagin igeriginde beta — karoten, timol ve karvakrol
bilesenleri tespit edilmistir. S6z konusu bilesenlerden timol ve karvakroliin serbest
radikalleri 6nleyici 0zellik gostermesi nedeniyle bitkinin ylksek antioksidan
aktivitesine sahip oldugu belirtilmistir. Ayrica linoleik asit oksidasyonunu inhibe ettigi
tespit edilmistir. Bu o6zellikleri nedeniyle bitkinin, lipit oksidasyonunun onlenmesi
noktasinda, gida sektoriinde kullanilabilecegi onerilmektedir. Ayrica esek kekiginden
elde edilen yagmn, S. lutea, S. aureus, C. albicans, E. faecalis ve B. cereus gibi
mikroorganizmalara kars1 antimikrobiyel etki gosterdigi tespit edilmistir (Sarikiirkcii vd,

2015).

Antioksidan ve antimikrobiyel o6zellikleri ile tibbi olarak kullanima uygun
oldugu ifade edilen bir diger ¢alismada (Chun vd, 2004) kekigin, iilser hastaligina neden
olan Helicobacter pylori iizerine etkisi arastirilmistir. S6z konusu arastirmada bitkinin
sahip oldugu fenolik bilesenler nedeniyle Helicobacter pylori Gzerinde olumlu bir
etkiye sahip oldugu ortaya konularak, bitkinin fonksiyonel gida olarak tanimlanmasi

gerekliligi vurgulanmaktadir.

3.3.14.3.2. Yoresel A¢idan Tibbi Kullanimi

Kekikten cay yapilarak tiiketildigi bilinmektedir. Kekik caymnin birtakim bogaz
hastaliklarina ve sindirim sistemi rahatsizliklarma iyi geldigine inanilmaktadir (Kaynak

Kisi, 21).
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3.3.14.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.14.4.1. Esek Kekikli Tavuk Oturtma
Malzemeler

2 biiylik tavukgogsii

3 iri sogan

1 su bardagi piring ve nohut

Tuz ve karabiber ve 1 tutam esek kekigi

Hazirlams1

Tavuklar kiip kiip dogranarak haslanir. Soganlar dogranip, bir miktar seker ile
baska bir tavada karamelize edilir. Yikanip siiziilen piringler bir tencerede kavrulur.
Nohutlar eklenir. Bir miktar su eklenerek pismeye birakilir. Yapilan tiim islemlerden
sonra pisirilen t0m malzemeler sirastyla tavuk, sogan ve piring seklinde tencereye
konulur. Bir miktar su eklenerek pismeye birakilir. Diiz bir tabaga ters gevrilerek servis

edilir (Kaynak Kisi, 21),

Resim 3.28. Esek Kekikli Tavuk Oturtma
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3.3.15. Feslegen (Ocimum Basilicum)
Familyasi: Liamiaceae

Yoresel Ad/Adlar:: Feslikan, Feslegen

Resim 3.29. Feslegen (Ocimum Basilicum)

3.3.15.1. Genel Ozellikleri

Genel 0Ozelliklerine bakildiginda bir siis bitkisi olarak bilinen feslegen, iki alt
tird ile Tirkiye’de yetismektedir. Yesil ve kiiciik yapraklara sahip olan tiiriine feslegen,
kizila calan biiyiik yaprakli tiiriine de reyhan adi verilmektedir (Tuzlaci, 2011). 40
cm’ye kadar uzayabilen, pembe ve beyaz ¢icekler agabilen, kendine ait 6zel bir kokusu
olan, otsu ve bir yillik bir bitki tirtdiir (Baytop, 2007).
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3.3.15.2. Kullanim Sekilleri
3.3.15.2.1. Gida

Feslegenin gida olarak tiiketimi incelendiginde, yemeklerde, kendine has
aromasi nedeniyle baharat seklinde kullanildigi gorilmektedir (Gok, 2011).

Makarnalarda, etli yemeklerde ve domatesli soslarda feslegen kullanilmaktadir.

3.3.15.2.2. Diger

Cesitli dini torenlerde ve ritiiellerde kullanildigi bilinmektedir (Gok, 2011).

3.3.15.3. Saghga Faydalari
3.3.15.3.1. Literatir Ozeti

Feslegen, toplandig1 mevsime gore farkliliklar gosterse de genel yapisi itibariyle
antioksidan ve antimikrobiyel ézellikler barindirdig: belirtilmektedir. Ozellikle icerdigi
toplam fenol bilesenler nedeniyle, antioksidan aktivite gostermektedir. Bununla birlikte
birtakim viral rahatsizliklarda kullanilabilecegi Onerilmektedir. (Hussain, vd., 2008).
Ayrica mide ve sindirim rahatsizliklar1 olanlarin da ¢aymni yaparak igtikleri

bilinmektedir (Inaltong, 2006).

3.3.15.3.2. Yoresel A¢cidan Tibbi Kullanimi

Bogaz ve migren rahatsizliklarma iyi geldigine inanilan Dbitkinin, ayrica

sakinlestirici etkisi nedeniyle de tiiketildigi bilinmektedir (Kaynak Kisi, 14).
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3.3.15.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.15.4.1. Feslegen Salatasi
Malzemeler

2 salatalik

2 domates

> demet kuzukulagi

% demet maydanoz

> demet feslegen

Tuz ve %2 limon

2 yemek kasig1 zeytinyagi

Hazirlanis1

Biitiin salata malzemeleri dogranir. Genis bir salata kasesine aktarilir. Uzerine

tuz, limon ve zeytinyag: dokiilerek karistirtlir (Kaynak Kisi, 22).

Resim 3.30. Feslegen Salatasi
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3.3.16. Kaya Korugu (Crithmum Maritimum)

Familyasi: Umbelliferae

Yoresel Adi/Adlari: Genevir, Geneviz, Kaya Korugu

&y

il

Resim 3.31. Kaya Korugu (Cfithmum Maritimu

i

)
3.3.16.1. Genel Ozellikleri
Kaya korugu, 50 cm’ye kadar uzayabilen, dallanabilen ve ¢ok yillik yasam
formunda, otsu bir bitkidir. Yapraklar: tiiylii ve etli olarak dikkat ¢ekmektedir. Sar1

renkli cigcekler acan bitki, deniz kenarlarinda, kayalik ve ugurumlarda yetismektedir
(Tan ve Taskin, 2009).

3.3.16.2. Kullanim Sekilleri

3.3.16.2.1. Gida

Yorede siklikla kullanilan bitkinin, genellikle iki farkli tiketim sekli
bulunmaktadir. Birincisi, siirglinleri toplanip, haslanan otun lizerine kizgin yag ve
yoresel peynir dokiilerek, yogurt ile yenilmesidir. Ikincisi ise, Ozellikle kartlagmis

olanlarindan yapilan kaya korugu tursusudur (Kahraman vd., 2008).
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3.3.16.3. Saghga Faydalari
3.3.16.3.1. Literatlr Ozeti

Yenebilen, aromatik ve kendine ait esansi olan kaya korugu, tohumu, yapraklari
ve ciceklerinde bir gok biyolojik kaynagi barindirmaktadir (Atia vd., 2011). S6z konusu
kaynaklar nedeniyle literatirde, kaya korugu ile ilgili ¢esitli caligmalara rastlamak

mUmkiandr.

Kaya korugu iizerine yapilan bir ¢alismada, bitkiden izole edilen falkarindioliin,
antibakteriyel ve sitotoksik etkisi incelenmistir. Bitkinin yapisinda bulunan
falkarindiollin, Micrococus luteus ve Bacillus cereus Uzerinde belirgin bir inhibitor
etkisi tespit edilmistir. Ayn1 zamanda s6z konusu bilesen, ilgili hiicre kultirleri Uzerinde
sitotoksik etki gostermektedir. Sonug olarak bu calismada, kaya korugunun, yeni bir
antibiyotik ve biopestisit olarak kullanilabilecegi Onerilmektedir (Meot-Duros vd,
2010).

3.3.16.3.2. Yoresel Acidan Tibbi Kullanim

Yorede, kaya korugunun bagirsak yaralarina ve ishale iyi geldigine inanilir.

Ayrica bagirsak kurtlarini disiiriicii 6zelligi bulunur (Kaynak Kisi, 14).

3.3.16.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.16.4.1. Kaya Korugu Salatasi
Malzemeler

2 demet kaya korugu

1 taze kirmiz1 biber

2 dis sarimsak

2 cay bardagi zeytinyagi
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Hazirlams1

Toplanan kaya korugu yikandiktan sonra bir tencerede haslanir. Bagka bir tavada
soyulan iki dis sarimsak ve kirmiz1 biber, zeytinyaginda kavrulur. Kavrulan sarimsakli

zeytinyagi Ve biber, kaya korugunun Uzerine dokilerek servis edilir (Kaynak Kisi, 14).

Resim 3.32. Kaya Korugu Salatasi
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3.3.17. Gogeret (Smyrnium Olusatrum)
Familyasi: Umbelliferae

Yoresel Adi/Adlar:: Gogeret, GOret

Resim 3.33. Gogeret (Smyrnium Olusatrum)
3.3.17.1. Genel Ozellikleri

Baldiran olarak da bilinen gdgeret otu, dallanabilen, govdesi dik bir sekilde
uzayabilen, yaprakli, genellikle beyaz renkli gicekler acan ve tek yillik otsu formda bir
bitkidir. Corak ve genis alanlarda, yol ve deniz kenarlarinda yayilis gosterebilir (Tan ve
Taskin, 2009).

3.3.17.2. Kullanim Sekilleri
3.3.17.2.1. Gida

Bu yabani ot tiiri, diinya mutfaklarinda, ¢orba, giive¢ yemekleri ve sos
yapiminda, ayni zamanda et ve balik yemeklerinde, tamamlayici {irin niteliginde
kullanilmaktadir (Quassinti vd., 2014). Gogeret otunun, eski zamanlarda gobanlar
tarafindan, tok tutma Ozelligi nedeniyle, ¢ig olarak tiiketildigi ifade edilmektedir.
Yorede ise gogeretin kokleri ¢ikarilip, kizartilip, iizerine yogurt dokiilerek tiiketildigi
bilinmektedir (Kahraman vd., 2008).
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3.3.17.3. Saghga Faydalari
3.3.17.3.1. Literatlr Ozeti

Gogeret otunun uluslararas: literatiirde, ¢esitli kanser tiirleri iizerine etkisinin
arastirildigr calismalar goriilmektedir. Quassinti ve arkadaslar1 (2014) tarafindan
yiiriitiilen calismada, bitkinin ¢igeklerinden elde edilen yagin ve yine bitkinin igerdigi
isofuranodiene, curzerene ve germacrone bilesenlerinin kolon kanseri izerine sitotoksik
aktiviteleri analiz edilmistir. Arastirmanin sonuglarma gore, ¢icek yagmin ve
isofuranodiene bileseninin, tiimor hiicrelerinde kayda deger bir etki gosterdigi ortaya
konulmaktadir. Sitotoksik aktivite lizerine yapilan analizler, isofuranodiene bileseninin
kanserli hicrelerin  kendiliginden yok olmasma (apoptozis) neden oldugunu

gOstermektedir.

3.3.17.3.2. Yoresel A¢idan Tibbi Kullanimi

Halk arasinda saglik amaciyla yoresel bir kullanim sekline rastlanilmamustir.

3.3.17.4. Yemeklerde Kullanim

Bu bitkinin kdkleri ve sap kismi ¢ig olarak tiiketildiginden, gogerete ait yoresel

bir yemek tarifine rastlanilmamustir.
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3.3.18. Gullez (Lamium Moschatum)
Familyasi: Labiatae

Yoresel Adi/Adlari: Gillez, Ballibaba

Resim 3.34. Gullez (Lamium Moschatum)

3.3.18.1. Genel Ozellikleri

Tiirkiye’de farkli yerlerde de yetigebilen giillez otu, ortalama 80 cm’ye kadar
uzayabilmektedir. Sari, beyaz ve mor ¢igekler agan bitki, bir ya da iki yillik otsu

formdadir. Bahgelerde, sulak ve nemli yerlerde yetisebilmektedir (Gok, 2009).
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3.3.18.2. Kullanim Sekilleri

3.3.18.2.1. Gida

Giillez otu, yorede siklikla tiiketilen bir ot olmamakla birlikte, kullanim sekli
olarak diger yenilebilir otlar gibi tiiketildigi bilinmektedir. Korpe yapraklarindan bitki

kavurmasi, salata ve borek i¢ malzemesi olarak faydalanilmaktadir (Tuzlaci, 2011).

3.3.18.3. Saghga Faydalan

3.3.18.3.1. Literatiur Ozeti

Bitkinin, alternatif tip alaninda, kansizlig1 6nleyici, 6dem sokucu, kas gevsetici,
antiseptik vb 6zellikleri ile ilgili bilgiler gorilse de (Baran ve Ozdemir, 2011) s6z

konusu bitkinin hastaliklarda tedavi edici 6zelligine dair ¢aligmalar goriilmemistir.

3.3.18.3.2. Yoresel A¢idan Tibbi Kullanimi

Yorede, kansizligi Onledigine inanilmaktadir. Bununla birlikte kadin

hastaliklarinda etkili oldugu diistiniilmektedir (Kaynak Kisi, 15).

3.3.18.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.18.4.1. Giillez Kavurmasi
Malzemeler

3-4 demet glllez otu

1 domates

1 iri sogan

1 kase siizme yogurt

Zeytinyag1
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Hazirlams1

Giillez otu heniiz ¢icek agmadan toplanir. lyice temizlendikten sonra genc
yapraklar1 ayiklanir. Soganlar genis bir tavaya dogranir ve zeytinyaginda
pembelesinceye kadar kavrulur ve dogranan domates eklenir. Daha sonra (zerine
temizlenip ayiklanan giillez otunun korpe yapraklari ilave edilir. Hafif diriligi gecinceye
kadar kavrulmaya devam edilir ve istege gore sarimsakli ya da sarimsaksiz yogurt ile

servis edilir (Kaynak Kisi, 15).

Resim 3.35. Giillez Kavurmasi



3.3.19. Mordumuk (Lathyrus Sativus)
Familyasi: Leguminosae

Yoresel Adi/Adlari: Hava, Mortdimuik, Mordimek

Resim 3.36. Mordumiuk (Lathyrus Sativus)

3.3.19.1. Genel Ozellikleri

Boyu 60 cm’ye kadar uzayabilen, bir yillik ve otsu formda bir bitkidir. Kanatl
bir gévde yapisi olan yabani otun, yapraklari genellikle tiiystizdiir. Cicekleri kelebek
seklinde yetisen bitkinin, beyaz, pembe ve mavimsi renkte ¢igekler actiklar

belirtilmektedir (Baytop, 1999).

3.3.19.2. Kullanim Sekilleri
3.3.19.2.1. Gida

Yorede gida olarak gesitli sekillerde tuketilmektedir. Mordimik otu, haslanip
sadece tuz dokerek yenilebildigi gibi kavrulan taneleri, degirmende kabuklarindan

ayristirilarak, kirmizi mercimek gibi ¢orba olarak da tuketilmektedir. Dolmalarda, i
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malzeme olarak kullanilir. Filizleri salatalarda ¢ig olarak tiiketilir (Kahraman vd.,
2008).

3.3.19.2.2. Diger

Protein agisindan zengin olmast nedeniyle otsu kisimlart hayvan yemi olarak

kullanilmaktadir (Giilseren, 2001).

3.3.19.3. Saghga Faydalar:
3.3.19.3.1. Literattr Ozeti

Mordimik otu, ozellikle protein agisindan olduk¢a zengin yapiya sahip bir
bitkidir. Besin degeri agisindan oldukca zengin olan mordimiik, amino asit ve yag asidi
bakimindan da olduk¢a degerli bir bitkidir. Bu degerleri ile tibbi agidan bir¢ok alanda
kullanilabilecegi ifade edilmektedir (Tamburino vd., 2012).

3.3.19.3.2. Yoresel Acidan Tibbi Kullanim

Mordiimiik otunun gaz giderici olduguna ve emzirme donemindeki annelerin

sttund arttirdigina inanilir ( Kaynak Kisi, 5).

3.3.19.4. Yemeklerde Kullanim

3.3.19.4.1. MOrdimuklu Lahana Sarmasi
Malzemeler

2 demet lahana

1 su bardag1 bulgur - 1 su bardagi mérdiimek
2 orta sogan

2 yemek kasig1 salga

63



1 domates

3-4 dal maydanoz

Bir tutam taze nane,

Pul biber, karabiber, tuz,

Zeytinyag1

Hazirlanis1

Sarma yapimina, i¢ malzeme hazirlanarak baslanir. Dogranan soganlar,
zeytinyaginda kavrulur. Uzerine salga, bulgur, mérdiimiik, nane, tuz, karabiber, pulbiber
ilave edilir. Cok fazla pisirilmeden, maydanoz eklenerek sogumaya birakilir. Daha
sonra haslanan, lahana yapraklarina i¢ harci konularak sarilir. Tencereye bir miktar su

ile yag ilave edilerek pismeye birakilir (Kaynak Kisi, 5).

Resim 3.37. Mordimikli Lahana Sarmasi
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3.3.20. Hayit (Vitex agnus-castus)

Familyasi: Verbenaceae

Yoresel Adi/Adlar1: Hayit

3.3.20.1. Genel Ozellikleri

Bir metreye kadar uzayabilen, ¢ali formda, pembe ve mavi renkli gicekler acan
bir bitkidir (Baytop, 2007). Yapraklar1 el seklindedir. Akdeniz ve Ege Bolgesinde
yaygin olarak goriilmektedir. Kire bigiminde, oldukga sert, kendisine ait kokusu
bulunan ve acimsi tat veren meyveleri bulunmaktadir (Baytop, 1999). Ot kismi1 baharat

olarak ve tibbi agidan kullanilan bitkinin meyve kismi da tiiketilmektedir.
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3.3.20.2. Kullanim Sekilleri
3.3.20.2.1. Gida

Kurutulup havanda doviilen hayit otu, ekmeklere hos bir aroma vermesi igin

kullanilmaktadir (Kahraman vd., 2008).

3.3.20.2.2. Diger

Bitkinin koklerinden ve dallarindan kkboyasi ¢ikarilmaktadir (Gok, 2011).

3.3.20.3. Saghga Faydalar
3.3.20.3.1. Literatiir Ozeti

Literatiirde hayit otunun bilesenleri {izerine calismalar goriilmektedir. Bitkinin
farkl kisitmlarinda (kok, tohum ve yaprak) belirlenen fenolik bilesenler iizerine yapilan
calismada, yapraklarimin yiiksek oranda polifenol ve flavonoid, kdklerinin ise gida katki
maddesi olarak bilinen antosiyanin igerdigi tespit edilmistir. Dolayisiyla yapraklarinin,

yiiksek antioksidan aktiviteye sahip oldugu ifade edilmektedir (Latoui vd., 2012).

Stojkovic (2011), hayit bitkisinin meyvelerinden ve yapraklarindan elde edilen
yaglarin, kimyasal bilesenleri ve antimikrobiyel aktivitileri iizerine bir c¢alisma
yapmistir. S6z konusu calismada, bitkinin meyve ve yapraklarindan elde edilen
yaglarinda sabinen, sineol ve pinen isimli bilesenler tespit edilmistir. Bu bilesenlerden

sineol ve pinenin, yiiksek antimikrobiyel aktivite gosterdigi belirtilmektedir.

3.3.20.3.2. Yoresel A¢idan Tibbi Kullanimi

Yapraklarinin ezilerek mantarlara, tohumlarmin doviilerek bocek sokmalarina
iyi geldigine ve kaynatilan tohumlarinin igilerek kadinlarin ¢ocuk sahibi olmasini

saglayacagina inanilir (Kaynak Kisi, 24).
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3.3.20.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.20.4.1. Hayith Ekmek
Malzemeler

1-2 yaprak hayit otu

2 su bardagi un

1 su bardag1 su

1 Kasik maya ve tuz

Hazirlams1

Toplanan hayit otlari, ¢igeklerinden ayrigtirilir. Hayit otlart kurumaya birakilir.
Kurutulma isleminden sonra havanda déviiliir. Ekmek i¢in hazirlanan un, su, maya ve
tuz karisimina eklenir. Hayitin ekmege kattig1 aroma ytiksek olacagindan her bir ekmek
icin atilacak hayit otu miktarina dikkat edilmesi gerekmektedir (Kaynak Kisi, 24).

Resim 3.39. Hayith Ekmek
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3.3.21. ignecik (Erodium Moshcatum)

Familyasi: Geraniaceae

Yoresel Adi/Adlar: Ignecik, Ignelik, Istangoza

A

* Resim 3.40. ignecik (rodium Moshcatum)

3.3.21.1. Genel Ozellikleri

Tek veya iki yillik, otsu formda bir bitkidir. Kokleri derinlere kadar iner ve
govde sekli, rozete benzer. Tarlalarda, kuruyan cayirlarda, yol kenarlarinda ve kurak
yerlerde yetisir. Kirmizi ve mor renkli ¢igekler acan, agik ve parlak goriiniimiiyle dikkat
ceken bir yabani ot tiriidiir (Tan ve Taskin, 2009). Tirkiye’de oOzellikle Ege
Bolgesi’nde yetisen bu yabani bitki tiirii genellikle 40 cm’ye kadar uzayabilir (Kaya ve
Nemli, 2001).
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3.3.21.2. Kullanim Sekilleri
3.3.21.2.1. Gida

Ignecik otu, yorede, birgok ot tiirii gibi siklikla tiiketilmektedir. Bitkinin
yapraklar1 ve siirgiinleri haglama bitki salatasi olarak tiiketilir. Yine bitkinin strginleri
kavrulup yenilir. Ayrica borek gibi hamur islerinde peynirle birlikte tiiketilir (Tuzlaci,
2011).

3.3.21.3. Saghga Faydalar:
3.3.21.3.1. Literattr Ozeti

Yapraklarinin kani pihtilastirict 6zelligi bulunmaktadir. Sindirim problemlerinin

giderilmesinde de kullanilmaktadir (Baytop, 1999).

3.3.21.3.2. Yoresel A¢idan Tibbi Kullanimi

Yorede birtakim hazimsizlik sorunlarina iyi geldigine inanilan ignecigin

kansizlik problemlerinde ve karn agrilarinda kullanildigi bilinmektedir (Kaynak Kisi,

15).

3.3.21.4. Yemeklerde Kullanimi
3.3.21.4.1. Otlu Borek
Malzemeler

200 gr ignecik

200 gr zemperlik

100 gr 1sirgan

2 orta boy sogan

1 kése beyaz peynir
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Tuz, karabiber ve pul biber
Hamuru igin;

1 su bardagi su

1 tath kasig1 tuz

Alabildigi kadar un

Hazirlanis1

Hamur malzemeleri genis bir kapta kulak memesi kivamina gelinceye kadar
yogrulur. Dinlenmesi i¢in bekletilir. Daha sonra karigik otlar ayiklanip yikandiktan
sonra ince ince dogranir. Uzerine tuz eklenerek ovulur. Igerisine dogranmis sogan,
peynir, karabiber ve pul biber ilave edilir. Dinlenen hamur bezelere ayrilir. Bezeler ince
bir sekilde agilarak icerisine otlu i¢ malzeme konulur ve dnceden 180 derecede 1sitilan

firinda pisirilir (Kaynak Kisi, 15).

Resim 3.41. Otlu Bdorek
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3.3.22. Kabak Cigegi (Cucurbita sp.)
Familyasi: Cucurbitaceae

Yoresel Adi/Adlari: Kabak Cicegi

Resim 3.42. Kabak Cigegi (Cucurbita sp.)

3.3.22.1. Genel Ozellikleri

Kabakagiller ailesinin ¢igeklerindendir. Birgok farkli kabak tiiri bulunmakla
birlikte yapraklar1 genellikle aynmidir. Kabak bitkisi, alt tiirlerine gore farklilik gosterse
de ortalama 100 cm’ye kadar uzayabilen bir bitkidir. Nisasta, seker ve madensel tuzlar

yoniinden oldukga zengindir (Gok, 2011).
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3.3.22.2. Kullanim Sekilleri
3.3.22.2.1. Gida

Gida olarak farkli sekillerde kullanimi goriilen kabak bitkisi, meyveleri ile
birlikte kullanilmaktadir. Bitkinin ¢icegi de meyvesi de (kabak) dolma olarak
tlketilebilmektedir.

3.3.22.3. Saghga Faydalan
3.3.22.3.1. Literatiuir Ozeti

Tohumlar1 bagirsak parazitlerini gidermek amaciyla ezilerek tiiketilen kabak

cicegi, Ege Bolgesi'nin genelinde gida olarak tiiketilmektedir (Baytop, 1999).

3.3.22.3.2. Yoresel Acidan Tibbi Kullanim

Bitkinin, halk arasinda idrar soktiiriicii 6zelligi bulunduguna inanilmaktadir

(Kaynak Kisi, 1).

3.3.22.4. Yemeklerde Kullanimi
3.3.22.4.1. Kabak Cicegi Dolmasi
Malzemeler

1 kg kabak ¢igegi

1 sogan

250 gr piring

1 tutam nane, dereotu

3 yemek kasi81 zeytinyagi

Karabiber ve tuz
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Hazirlams1

Kabak c¢iceklerinin saplart ayrilir ve sadece ¢igek kisimlart kullanilir.
Yapraklarinin zarar gérmemesi icin ters cevrilerek yikanir. Baska bir yerde yikanip
dinlendirilen pirincin igine dereotu, nane, ince dogranmis sogan, tuz ve karabiber
eklenir. Bu karigim, ¢iceklerin igine doldurulur ve ¢igegin iist kismi bos birakilarak
kapatilir. Tencereye dizilen ¢icek dolmalarinin {istii kapanincaya kadar su eklenir. Bir

tabak ile iistii kapatilarak pisirilir (Kaynak Kisi, 1).

Resim 3.43. Kabak Cicegi Dolmasi
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3.3.23. Hindiba (Taraxacum sp.)
Familyasi: Compositae

Yoresel Ad/Adlar: Karahindiba (Radika-Hindiba)

T A

Y 4

.

Resim 3.44. Hindiba (Taraxacum sp.)

3.3.23.1. Genel Ozellikleri

Hindiba, Ege Bolgesi’nde sik bulunan ve tiiketilen bir yabani bitki turtiddr. 100
cm’ye kadar uzayabilen, ¢ok yillik, otsu formda bir bitkidir. Kazik bigiminde kokleri
olan bitkinin, cicekleri mavi ve beyazdir. Ozellikle C vitamini basta olmak iizere, bircok
vitamin icermektedir (Kaya vd., 2002). Yapraklar1 yesil renkli, rozet seklinde ve
thyladar. (Schmidt vd., 2004).
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3.3.23.2. Kullanim Sekilleri
3.3.23.2.1. Gida

Ege Bolgesi’nin genis yayilis gosteren bu bitki genellikle gida olarak
tlketilmektedir. Salatalarda, ¢orbalarda, mezelerde ve yemeklerde yapiminda kullanilir
(Inaltong, 2006).

3.3.23.3. Saghga Faydalan
3.3.23.3.1. Literatiuir Ozeti

Ugucu yag, glikozitler ve C vitamini yoninden zengindir. Istah agici, idrar
sOktirdcu, terletici, kuvvet verici etkileri vardir. Ayrica romatizma agrilarina karsi

tedavi edici 6zellige sahiptir (Kaya vd., 2002).

3.3.23.3.2. Yoresel A¢idan Tibbi Kullanimi

Yore halki arasinda bagirsaklart yumusattigina, dogumu kolaylastirdigina ve

karacigere iyi geldigine inanilmaktadir (Kaynak Kisi, 17).

3.3.23.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.23.4.1. Hindiba Kavurmasi
Malzemeler

2 demet karahindiba

Y2 ¢ay bardagi zeytinyagi

1 kirmizibiber

2 dis sarimsak

1 sogan

Tuz
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Hazirlams1

Karahindibalarin taban yapraklar1 ayiklanir. Ayiklanan yapraklar kullanilmak
Uzere yikanir. Yikandiktan sonra haglanir. Diger tarafta sogan, kirmizibiber ve sarimsak
zeytinyaginda kavrulur. Uzerine haslanan hindiba yapraklar ilave edilir (Kaynak Kisi,
17).

Resim 3.45. Hindiba Kavurmasi
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3.3.24. Karabas Otu (Lavandula Stoechas)

Familyasi: Labiatae

Yoresel Ad/Adlari: Karagan (Garani-Karabas otu)

Resim 3.46. Karabas Otu (Lavandula Stoechas)

3.3.24.1. Genel Ozellikleri

Gliney Avrupa, Kuzey Afrika, Ortadogu, Hindistan ve Anadolu topraklarinda
dogal olarak yayilis gosterebilen bu bitki, Labiateae familyasinin en iinlii bitkisidir
(Oztiirk ve Konyalioglu, 2005). Cogunlukla Ege Bolgesi’nde olmak Gzere Tiirkiye nin
bir¢ok yerinde yetisebilen bir bitki tiirii olan karabas otu, yalanci lavanta ¢igegi olarak
da bilinmektedir. 50 cm’ye kadar boylanabilen, tek yillik ve ¢alimsi formda bir bitkidir
(Baytop, 1999).
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3.3.24.2. Kullanim Sekilleri
3.3.24.2.1. Gida

Cigekleri regel yapiminda kullanilir. Bitkinin morumsu g¢igekleri, sus bitkisi

olarak kullanilsa da yapraklarindan yemek yapildig1 da bilinmektedir (Tuzlaci, 2011).

3.3.24.2.2. Diger

Bitkinin ciceklerinin ezilerek bircok kozmetik Uriinde kullanildigr bilinmektedir.
Bu bitkiden ugucu yag elde edilmektedir (Tuzlaci, 2011). Kurutulmus ¢igeklerinden,
naftalin gibi, giysilerin giiveden korunmasinda yararlanilir. Yapisindaki ugucu yaglar

nedeniyle aromaterapi alaninda kullanilmaktadir (Oztiirk vd., 2005).

3.3.24.3. Saghga Faydalar
3.3.24.3.1. Literattr Ozeti

Karabas otu ile ilgili yapilan arastirmalarda, bitkinin antimikrobiyel, antifungal,
antioksidan 6zellikleri oldugu ortaya konulmaktadir. Oztiirk ve arkadaslarinin (2005)
calismasinda, karabas otunun igeriginde ucgucu yaglar tespit edilmistir. S6z konusu
ucucu yagm en temel bileseni % 43 ile kafur olarak belirlenmistir. Ugucu yagin
antibakteriyel ve antifungal etkileri incelenmis olup, Proteus vulgaris’e Kkarsi

antibakteriyel, Candida albicans’a kars1 antifungal etki gosterdigi tespit edilmistir.

Karabag otu ile ilgili yapilan diger bir ¢alismada, bitkinin, fenkon (%37) ve
kafur (%27.3) agisindan zengin oldugu ortaya konulmaktadir. Karabas otundan elde
edilen ugucu yagin deri yiizeyinde meydana gelen mantarlarda antienflamatuar etkisi

belirlenmistir (Zuzarte vd., 2013).
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3.3.24.3.2. Yoresel A¢idan Tibbi Kullanimi

Caymin damar rahatsizliklarina iyi geldigine inanilir. Mide agrilarinda, nefes

darliginda ve basur tedavisinde kullanilir (Kaynak Kisi, 17).

3.3.24.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.24.4.1. Karabas Otu Kavurmasi
Malzemeler

2 demet karabas otu

1 iri sogan

2 ¢ay bardagi zeytinyagi

Tuz, karabiber

Hazirlams1

Sogan, kiip kiip dogranarak pembelesinceye kadar zeytinyaginda kavrulur.
Ayiklanip temizlenen karabasotu, soganlarin {izerine eklenir. Kavurma iglemine devam

edilir. Uzerine tuz ve karabiber eklenerek servis edilir (Kaynak Kisi, 17).

Resim 3.47. Karabas Otu Kavurmasi
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3.3.25. Sevketi Bostan (Gundelia Tournefortii)
Familyasi: Compositae

Yoresel Ad/Adlar: Kenger (Sevketi Bostan-Kdnger)

Resim 3.48. Sevketi Bostan (Gundelia Tournefortii)

3.3.25.1. Genel Ozellikleri

Kenger ismiyle de bilinen sevketi bostan, Tiirkiye’nin Ege, Marmara, Karadeniz,
Akdeniz ve I¢ Anadolu Bélgeleri'nde yayilis gdsteren bir bitkidir. Diisiik rakimli ve
iliman hava sartlarinda yetistigi goriilmektedir. 100 cm’ye kadar uzayabilen sevketi
bostan, tek yillik, iki y1llik ve zaman zaman ¢ok yillik olabilen otsu formda bir yabani ot
tiirtidiir. Cok derinlere inebilen bir kok yapisi vardir. Yapraklar1 parcali, oval seklinde
ve dikenlidir (Sar1 vd., 2011).
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3.3.25.2. Kullanim Sekilleri
3.3.25.2.1. Gida

Korpe siirgiinleri, kokleriyle birlikte pisirilerek, yemegi yapilir. Kékinden ve
govdelerinden ¢ikarilan sakizi kenger sakizi olarak bilinir. Korpe ve siitlii govdeleri ¢ig
olarak yenilir. Toprakalti1 kokiinden ve yapraklarindan soganli ve sarimsakli kavurmast

yapilir (Gok, 2011).

3.3.25.3. Saghga Faydalar:
3.3.25.3.1. Literattr Ozeti

Sevketi bostan {izerine yapilan arastirmalarda, bitkinin, fenolik bilesenleri ile
antioksidan Ozellikleri barindirdigi ortaya konulmaktadir. Sevketi bostanin ayrica
geleneksel kiltirlerde de tibbi amagl kullanildigi belirtilmektedir (Soltani ve
Khayatkashani, 2015).

3.3.25.3.2. Yoresel Acidan Tibbi Kullanim

Halk arasinda saglik amaciyla yoresel bir kullanim sekline rastlanilmamustir.

3.3.25.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.25.4.1. Sevketi Bostan Salatasi
Malzemeler

2 demet sevketi bostan

Tuz, karabiber,

2 ¢ay bardag1 zeytinyagi,

% limon suyu ve 2 dis sarimsak
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3.3.25.4.2. Hazirlamisi

Ayiklanip temizlenen sevketi bostanin kdk ve yapraklart bir miiddet
haslandiktan sonra sogumaya birakilir. Daha sonra iizerine limon suyu, zeytinyagi ve

sarimsak eklenerek servis edilir (Kaynak Kisi, 18).

Resim 3.49. Sevketi Bostan Salatasi

82



3.3.26. Kasyak (Silene Vulgaris)
Familyasi: Caryophyllaceae

Yoresel Adi/Adlari: Kisyak (Gistyak-Gavsik)

F

Resim 3.50. Kisyak (Silene Vulgaris)

3.3.26.1. Genel Ozellikleri

Bircok farkli yoresel isme sahip kisyak otu, 80 cm’ye kadar uzayabilen, ¢ok
yillik, otsu formda yetisebilen bir bitkidir. Beyaz ve kirmizi renkli ¢igekler agan,
ozellikle Bati Anadolu’da ¢icekleri, yapraklari ve dallart kullanilan yabani bir ot tiirtidiir
(Baytop, 2007). Merkezi, Akdeniz olan bu bitkinin morfolojik 6zellikleri birbirinden
farkli olan bircok alt tiirii vardir (Bratteler vd., 2006). Ydrede tuketilen alt turd
vulgaristir. Sik kullanilan bir bitkidir.
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3.3.26.2. Kullanim Sekilleri
3.3.26.2.1. Gida

Kisyak otunun, korpe yaprakli siirglinlerinden istege gore yumurtali veya
yumurtasiz bitki kavurmasi yapilir. Haglanarak sarimsakli yogurtla tiiketilir. Boreklerde
ic malzeme olarak da kullanilir (Tuzlact, 2011).

3.3.26.3. Saghga Faydalan
3.3.26.3.1. Literatuir Ozeti

Akdeniz Bolgesi’'nde geleneksel olarak saglik amagli kullanildigi bilinen kigyak
otunun, morfolojik, biyokimyasal ve molekiiler 6zellikleri lizerine yapilan caligmada,
yiiksek oranda klorofil, glutatyon ve fenolik bilesenler igerdigi belirlenmistir. Bu
bilesenler, kisyak otunun yiiksek seviyede antioksidan ozelligi gostermesini
saglamaktadir. Bununla beraber, yetisme kosullarina bagl olarak kigsyak otunun, nitrat
ve oksalat gibi zararli bilesenleri de igerebilecegi ifade edilmektedir (Gilabert vd.,
2013).

3.3.26.3.2. Yoresel A¢idan Tibbi Kullanimi

Yore halki tarafindan kabizliga iyi geldigine inanmilan kisyak otu, tansiyon

dengeleyici 6zelligi ile sik tiiketilen bir bitkidir (Kaynak Kisi, 6).

3.3.26.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.26.4.1. Kigyak Salatasi
Malzemeler

1 demet kisyak

1 havug

1kirmizi biber
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Y2 ¢ay bardag1 zeytinyagi

Tuz ve limon

Hazirlams1

Havug rendelenir. Kirmizi biber dogranir. Kigyak otu yapraklar1 ayiklanip
temizlenir. TUm malzemeler salata kasesine alimir. Uzerine zeytinyagi, limon ve tuz

eklenerek karistirilir (Kaynak Kisi, 6).

Resim 3.51. Kisyak Salatasi
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3.3.27. Don Baba (Erodium Cicutarium)
Familyasi: Geraniaceae

Yoresel Adi/Adlari: Koca Ignecik, Dén Baba, Dambas Ignecigi

Resim 3.52. D6n Baba (Erodium Cicutarium)

3.3.27.1. Genel Ozellikleri

40 cm’ye kadar uzayabilen, tek yillik, odunsu formda bir bitkidir. Ancak
bolgede iki yillik olanlar1 da goriilmektedir. Yapraklart genellikle kisadir. Kalin g6vdeli,
meyveleri olan ve dikenli bir yabani ot tirtdir. Leylak rengi veya pembemsi renkte
cicekler acar (Kaya ve Nemli, 2001). Yol kenarlarinda, tarlalarda, kurak yerlerde ve
tepelerde gorulir (Radulovic vd., 2009).

Yorede bu bitkiye don baba adi verilmesinin nedeni, igneleri bitkiden

ayrildiginda bitkinin saat yoniinde donmesidir (Kahraman vd., 2008).
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3.3.27.2. Kullanim Sekilleri
3.3.27.2.1. Gida

Koca ignecik otu, pisirilerek yemek yapiminda kullanilir. Geng yapraklarindan
ve siirgiinlerinden haglama yapilarak yenildigi gibi, diger otlarla karisik bitki kavurmasi
da yapilabilmektedir. Yine diger otlarla birlikte boreklerde i¢c malzeme olarak tiiketilir

(Tuzlaci, 2011).

3.3.27.3. Saghga Faydalar:
3.3.27.3.1. Literatlr Ozeti

Ignecik otu, ugucu yag tasiyan bir bitkidir (Radulovic vd., 2009). Bitkinin bu
Ozelligi lizerine uluslararasi ve ulusal literatiirde gida disinda tiiketimine ait herhangi bir

bilgi edinilememistir.

3.3.27.3.2. Yoresel A¢idan Tibbi Kullanimi

Halk arasinda saglik amaciyla yoresel bir kullanim sekline rastlanilmamastir.

3.3.27.4. Yemeklerde Kullanimi
3.3.27.4.1. ignecik Kavurmasi
Malzemeler

1 kg koca ignecik

1 iri sogan

2 yemek kasig1 zeytinyagi

Tuz, karabiber
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Hazirlams1

Igneleri heniiz olusmadan &nce toplanan koca ignecik otu, ayiklanip yikanir.
Daha sonra ince ince dogranmis soganlar, zeytinyaginda kavrulur. Soganlar
pembelesmeye baslayinca, yikanip dogranan koca ignecik otu ilave edilir. Kavrulma
islemine devam edilir. Tuz ve karabiber ilave edilerek servise hazir hale gelir (Kaynak
Kisi, 19).

Resim 3.53. ignecik Kavurmasi
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3.3.28. Kormen (Allium Ampeloprasum)
Familyasi: Liliaceae

Yoresel Ad/Adlari: Kérmen (Kondem, Cayir Sogani)

Resim 3.54. Kérmen (Allium Ampeloprasum)

3.3.28.1. Genel Ozellikleri

Allium tiirlerinin genel adidir. Cayir sogani olarak da bilinir. Cok yillik bir bitki
olup, otsu formda yetismektedir. Kendine ait 6zel bir kokusu olan bu yabani ot tiiriiniin,
derinlere inebilen sogansi kokleri bulunmaktadir. Bu tiirlerin sogan ve yaprak kisimlari,

yorede sogan veya sarimsak yerine tuketilmektedir (Baytop, 2007).
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3.3.28.2. Kullanim Sekilleri
3.3.28.2.1. Gida

Karisik ot kavurmalarinda kullanilir. Kendisine ait 6zel bir kokusu oldugundan
yemeklerde aroma verici olarak tiiketilmektedir. Cig olarak yenilebilen bitki, 6zellikle

¢orbalarin yaninda ikram edilir (Kahraman vd., 2008).

3.3.28.3. Saghga Faydalan
3.3.28.3.1. Literatiuir Ozeti

Birgok antioksidan oOzelligi olan otlar gibi kormen otunun da literatiirde
incelendigi goriilmektedir. S6z konusu bitkinin, antioksidan ve fitokimyasal aktivitesi
ile besin degerlerinin incelendigi calismada, zengin bir ¢inko ve lif kaynagi olarak
belirlendigi goriilmektedir. Bitkinin, her ne kadar diisiik enerji icerigine sahip olsa da

yiiksek oranda linoleik asit icerdigi ifade edilmektedir (Herrera vd., 2014).

Diger bir caligmada, bitkinin antioksidan kapasitesi ve toplam fenolik icerigi
lizerine incelemeler yapilmistir. Arastirmada, bitkinin yesil yapraklarinin, diger
kisimlarina gore daha gucli bir antioksidan kapasitesine sahip oldugu ortaya
konulmaktadir. Yapraklarinin antioksidan aktivite gdstermesinin temel nedeninin
iceriginde bulunan toplam fenolik bilesenler ile askorbik asit oldugu tespit edilmistir

(Bernaert vd., 2012).

3.3.28.3.2. Yoresel A¢idan Tibbi Kullanimi

Yorede antibiyotik 6zellikleri olduguna inanilan kérmen, grip, nezle ve soguk

alginligr durumlarinda kullanilir (Kaynak Kisi, 20).
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3.3.28.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.28.4.1. Kormen Kavurmasi
Malzemeler

2-3 demet kérmen

2 yumurta

2 ¢ay bardagi zeytinyagi

1 kase yogurt

1 cay kas1g1 tuz ve 1 ¢ay kasig1 karabiber

Hazirlams1

Toplanan otlar iyice yikanir. Sarimsak ve pirasa ile benzer ozellikler
gosterdiginden bazen en dis kismi soyulup atilabilir. Kavurma i¢in ince ince dogranir.
Daha sonra genig bir tavada zeytinyagi ile birlikte kavrulur. Yumurtalar kirilarak
pisirilmeye devam edilir. Sicak olarak servis edilir. Istege bagl olarak yogurtla da

tiketilebilir (Kaynak Kisi, 20).

Resim 3.55. Kormen Kavurmasi
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3.3.29. Labada (Rumex Pulcher)
Familyasi: Polygonaceae

Yoresel Adi/Adlar: Labada (Ilabada)

Resim 3.56. Labada (Rumex Pulcher)

3.3.29.1. Genel Ozellikleri

Yorede, ilabada, efelek, evelik gibi isimlerle de anilan labada otu, iki metreye
kadar uzayabilen, otsu formda bir bitkidir. Bu ¢ok yillik yabani ot tiirii, yesilimsi ve
kiigiik cigekler acar. Cay ve dere kenarlarinda, sulak alanlarda, ekili tarlalarda ve yol

kenarlarinda kendiliginden yayilabilir (Tan ve Taskin, 2009).
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3.3.29.2. Kullanim Sekilleri
3.3.29.2.1. Gida

Korpe yapraklar ile sarma (dolma) yapilir. Yine korpe yapraklari, haslanip,
piring ile birlikte yemek yapiminda kullanilir. Labada otundan yapilan serpmece
yemegi, yorede Unlii bir ot yemegidir. Ayrica bitkiden ¢ay yapildigr bilinmektedir
(Tuzlaci, 2011).

3.3.29.2.2. Diger

Labada, genel olarak gida formunda tiikketilmektedir. Ancak literatiirde bitkinin,
bitkisel boya tretiminde kullanildig1 ifade edilmektedir (Kayabasi vd.,1999).

3.3.29.3. Saghga Faydalar:
3.3.29.3.1. Literattr Ozeti

Kiiltiirti yapilamayan ve geleneksel olarak yapraklart tiiketilen bitkinin, C
vitamini yOniinden zengin bir yapiya sahip oldugu tespit edilmistir. Ayrica bitkinin
umut verici antioksidan Ozellikleri oldugu ortaya konulmus olup, s6z konusu
ozelliklerin, icerigindeki yiiksek seviyede bulunan fenolik bilesenler ve flavanoidlerden
kaynaklandig1 belirtilmektedir (Morales vd., 2014). Bir diger ¢alismada yine bitkinin
yiiksek oranda C vitamini igerdigi belirtilmistir (Molina vd., 2014).

3.3.29.3.2. Yoresel A¢idan Tibbi Kullanimi

Sulak yerlerde yetisen bitkinin, viicuttaki su kaybma 1iyi geldigine
inanilmaktadir. Ayrica ishali giderdigi bilinir (Kaynak Kisi, 21).
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3.3.29.4. Yemeklerde Kullanim

3.3.29.4.1. Serpmece (Sepmece) Kavurmasi
Malzemeler

1 demet labada ve sirken

2 taze sarimsak sap1

1 tutam taze nane, 2 su bardagi bulgur ve tuz

Hazirlanisi

Labada, sirken, sarimsak sapi ve nane iyice ayiklandiktan sonra ince ince
dogranir. Kullanilan tencerenin yarisina kadar su konulur ve kaynamaya birakilir. Daha
sonra dogranmis otlar, kaynamakta olan suya ilave edilir. Otlar yumusamaya baglayinca
icerisine bulgur ve tuz eklenir. Kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Pistikten sonra

lizerine zeytinyagi dokiiliip karistirilarak servise hazir hale getirilir (Kaynak Kisi, 21).

Resim 3.57. Serpmece (Sepmece) Kavurmasi
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3.3.30. Mayaotu (Cynara Cardunculus)
Familyasi: Compositae

Yoresel Adi/Adlari: Mayaotu (Dikenli Enginar)

Resim 3.58. Mayaotu (Cynara Cardunculus)

3.3.30.1. Genel Ozellikleri

Boylar1 yaklagik 100 cm’ye kadar uzayabilen otsu formda bir bitkidir. Cok yillik
olan bu bitki, yorede bir¢ok yerde goriilebilmektedir. Yapraklari, griyi andiran yesil
renkte olan bu yabani ot tiirliniin ¢i¢ekleri biiyiik basli ve mor renklidir (Kahraman vd.,
2008).
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3.3.30.2. Kullanim Sekilleri
3.3.30.2.1. Gida

Bitkinin c¢igek tablalar1 pisirilerek yemegi yapilir. Cigek tablasi etrafindaki
yapraklarmin etli bolgeleri, ¢ig olarak tiiketilir. Cigekleri, kaynatilan siite katilarak
peynir mayast olarak kullanilabilir. Maya otu ile mayalandirilan peynirin, yorede sik

tiikketildigi ve ¢cok lezzetli oldugu belirtilmektedir (Tuzlaci, 2011).

3.3.30.2.2. Diger

Biyolojik Ozellikleri nedeniyle ilag¢ iiretiminde de yararlanilan bitki, diinyanin

birgok bolgesinde kendiliginden yetisebilmektedir (Gominho vd., 2014).

3.3.30.3. Saghga Faydalar:
3.3.30.3.1. Literattr Ozeti

Mayaotu Ozellikle peynir yapiminda faydalanilmasi nedeniyle ulusal ve
uluslararasi literatlirde yerini almis bir bitki tliriidiir. Bitkinin ¢icek kisminda yiiksek
oranda proteinaz enzimleri bulunmaktadir. S6z konusu enzimler, cardosin A ve cardosin
B olarak tespit edilmistir. Cardosin A, kimozin enzimine, cardosin B de pepsin
enzimine benzer oOzellikler gostermektedir. Her iki enzim, siitlin pihtilagsmasini

saglamasi nedeniyle peynir yapiminda 6nemli etkiye sahiptir (Goncl ve Alpkent, 2006).

Bitkinin fenolik igeriklerinin arastirildigr bir diger calismada, en yiiksek
degerlerin, bitkinin c¢icek ve saplarinda ardindan yaprak 6zlerinde bulundugu
goriilmektedir. Kiiltiirii yapilan bitkilerin yaprak o6zleri, yabani olarak yetisen bitki
yapraklarindan daha yiiksek fenol igermektedir. Bu yaprak oziitleri, antioksidan olarak
farmakolojik aktiviteye, tiimorlii hiicre canliligi ve yayilma kapasitesini inhibe edici
etkiye sahiptir (Velez vd., 2012).
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3.3.30.3.2. Yoresel A¢idan Tibbi Kullanimi

Halk arasinda saglik amaciyla yoresel bir kullanim sekline rastlanilmamastir.

3.3.30.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.30.4.1. Maya Otundan Peynir Yapimi
Malzemeler

1 tutam maya otu cicegi

1 kg sut

Hazirlams1

Maya otunun ortasindaki piiskiiller toplandiktan sonra kurutulmaya birakilir.
Kurutulan maya otu puskullerinden, peynir elde edilebilecek kadar olani, mayalama
siirecinden yaklasik bir saat Oncesinde alinarak suda islatilir. Diger tarafta siit
kaynatilip, 1limaya birakilir. Bekletilen maya otu - su karigimi, iliyan siite katilarak
mayalanma siireci baglatilir. Mayalanma siireci tamamlandiktan sonra siit, kisik ateste
pisirilir. Bu esnada ayrigma islemi meydana gelir. Su ve peynir kismi, bir sizgeg
yardimiyla birbirinden ayrilir. Ortalama iki saat, peynirin i¢indeki suyu birakmasi
beklenir. Daha sonra istege bagli olarak, peynir tuzlu suda bekletilir (Kaynak Kisi, 9).

Resim 3.59. Maya Otundan Peynir
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3.3.31. Menengi¢ (Pistacia Terebinthus)
Familyasi: Anacardiaceae

Yoresel Adi/Adlari: Menis (Menevis-Menengic)

Resim 3.60. Menengi¢ (Pistacia Terebinthus)

3.3.31.1. Genel Ozellikleri

Sakizagacigillerden, boylar1 yaklasik 6 m’ye kadar uzayabilen ¢alims1 formda
bitkilerdir. Ege Bolgesi ve Akdeniz Bolgesi ormanlarinda goriilmektedirler (Gok,
2011). Menengicin meyvesi bir yiyecek kaynagi olarak oldukca degerlidir. Ancak ticari

olarak yeterince gelismemistir (Pourreza vd., 2008).
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3.3.31.2. Kullanim Sekilleri
3.3.31.2.1. Gida

Yorede, bitkinin gen¢ yapraklari, haslanarak bitki kavurmasi seklinde yenilir.
Bitkinin geng yaprakli siirgiinleri ile bogiirtlenin filizleri karisik ot kavurmasi olarak
yenilir. Bulgur, sit ve bitkinin yaprakli siirgiinleri pisirilip, sarimsakli yogurt ile
tiketilir. Olgunlasmis meyveleri direkt olarak yenilir. Meyvelerinden elde edilen yag,
ekmek ve ¢orek yapiminda, bunun yani sira yemeklerde aroma verici olarak kullanilir

(Tuzlaci, 2011).

3.3.31.2.2. Diger

Yapraklarinda, bocekler tarafindan iiretilen ve mazi adi verilen maddeler
kumaglarin boyanmasinda, saraplarin renklendirilmesinde kullanilir (Gultekin vd.,
2007). Yorenin kuaforlerinde, akmasi, agda olarak giiniimiizde hala kullanilmaktadir
(Kahraman vd., 2008). Gegmis zamanlarda da ipek kumaslarin ve ipliklerin boyanmasi
amactyla kullanildigi belirtilmektedir (Gok, 2011). Ayrica meyvelerinden menengic
kahvesi yapildig: ifade edilmektedir (Altay & Karahan, 2012).

3.3.31.3. Saghga Faydalar:
3.3.31.3.1. Literattur Ozeti

Menengi¢ otu, modern tipta kullanilan bitkiler arasinda yer almaktadir. Uriner
hastaliklarin tedavisinde ve giines ¢arpmalarinda bitkinin yapraklarindan faydalanildig
ifade edilmektedir (Yesilada vd., 1995).

3.3.31.3.2. Yoresel A¢cidan Tibbi Kullanimi

Vucuttaki derin kesiler icin, bitkiden elde edilen akma adi verilen agdamsi sivi
strdlir (Kahraman vd., 2008). Ayrica astim ve Oksiiriik nobetleri ile bobrek yolu

problemlerine iyi geldigine inanilmaktadir (Gok, 2011).
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3.3.31.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.31.4.1. Menevis Filizi Salatasi
Malzemeler

1 demet menevis filizi

2 ¢ay bardagi zeytinyagi

% limon

Tuz

Hazirlams1

Toplanan menevis filizleri, ayiklanip yikanir. Kaynamakta olan suya atilarak
haslanir. Haslandiktan sonra siiziilerek sogumaya birakilir. Diger tarafta zeytinyagi,

limon ve tuz ile hazirlanan sos otun iizerine gezdirilerek servis edilir (Kaynak Kisi, 18).

Resim 3.61. Menevis Filizi Salatasi
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3.3.32. Itir Cigegi (Pelargonium Graveolens)

Familyasi: Geraniaceae

Yoresel Adi/Adlarr: Mis Cigegi (Itir Cigegi)

i &

Resim 3.62. Itir Cigegi (Pelargonium Graveolens)

3.3.32.1. Genel Ozellikleri

Ozellikle ticarette Gnemli bir rolii olan ve ugucu yag tastyan bir bitkidir. Kendine
ait giizel bir kokusu vardir (Baytop, 1999). Yaklasik bir metreye kadar uzayabilen, ¢ok
yillik bahge bitkisidir. Pembe ve eflatun renkli ¢igekler agar (Kahraman vd., 2008).
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3.3.32.2. Kullanim Sekilleri
3.3.32.2.1. Gida

Cay1 yapilan bitki, mevliitlerde, karanfille karistirilip serbet olarak ikram edilir.
Koku vermesi amaciyla siitlii tatlilarda kullanilan bitkiden yapilan pelize tatlis1 yorede

sik tiiketilen bir tathidir (Kahraman vd., 2008).

3.3.32.2.2. Diger

Bitkinin yapraklarindaki ugucu yagi ve kendine ait kokusu nedeniyle sabun ve
parfumeri sanayiinde yararlanildigi bilinmektedir. Diinyanin birgok bdolgesinde
yetisebilen bu bitki, genellikle siis bitkisi olarak kullanilir (Baytop, 1999).

3.3.32.3. Saghga Faydalar:
3.3.32.3.1. Literattr Ozeti

Bozulmus gida patojenlerine karsi, itir otunun antimikrobiyel aktiviteleri ve
kimyasal bilesenleri ilizerine yapilan bir ¢alismada, bitkinin igeriginde, beta citronellol,
linalool ve alfa pinen gibi bilesenlerin bulundugu ortaya konulmaktadir. Ayrica séz
konusu igerikleri nedeniyle yiiksek seviyede antioksidan aktivite gosterdigi
belirlenmistir. Bununla birlikte gidalarda olusabilecek birtakim bakteri ve patojenlere

kars1 da dogal bir antimikrobiyel kaynak olarak onerilmektedir (Boukhris vd., 2015).

Itir otu ile ilgili yapilan bir diger ¢alismada, gida kaynakli gelisen bakteri ve
patojenlere karsi bitkiden elde edilen yagin antimikrobiyel aktivitesi ve kimyasal
bilesenleri analiz edilmistir. Yapilan c¢alismalarda bitkiden elde edilen yagda,
citronellol, citronellyl format ve geraniol gibi bilesenler tespit edilmistir. Bununla
birlikte, s6z konusu bilesenlerin gram pozitif bakterilere kars1 etkin bir antimikrobiyel
oldugu ve Candida tiri mantar gelisimini inhibe edici 6zellige sahip oldugu ifade
edilmektedir. Calismaya gore, bitki gida endiistrisinde dogal bir antimikrobiyel olarak
onerilirken ozellikle toksisite ve gilivenilirlik agisindan iizerinde calisilmasi gerektigi

vurgulanmaktadir (Boukhatem vd., 2013).
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Amerika Birlesik Devletleri’'nde  yapilan Dbir arastirmada, bagirsak
problemlerinde, yaralanmalarda, solunum yetmezliklerinde, ateslenmelerinde ve bobrek

yetersizliklerinde, 1tir otundan faydalanildigi ifade edilmektedir (Meyers, 2006).

3.3.32.3.2. Yoresel A¢idan Tibbi Kullanimi

Itir otunun diyabetik 6zellikleri olduguna inanilmaktadir. Bu baglamda ytiksek
¢ikan seker oranini diistirmek igin 1tir otunun tiiketildigi bilinir (Kaynak Kisi, 20).

3.3.32.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.32.4.1. Pelize Taths1
Malzemeler

1 It su vel tutam 1tir otu yapragi

1 su bardagi seker ve 2 dolu yemek kasig1 nisasta

Hazirlanisi

Bir litre suyun 100 ml’si ile itir yapraklari kaynatilarak demlenmeye birakilir.
Diger yanda yaklasik 800 ml su ile 1 bardak seker kaynatilir. Kalan 100 ml su ile nisasta
karistirtlir. Kaynayan serbete dnce 1tir yapraklarindan elde edilen aromali su ve nisastali
su eklenir. Kaselere konulur, badem ile siislemesi yapilarak servis edilebilir (Kaynak
Kisi, 20).

%4

Resim 3.63. Pelize Taths1
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3.3.33. Narpiz (Mentha Pulegium)
Familyasi: Labiatae

Yoresel Adi/Adlari: Narpuz (Narp1z)

Resim 3.64. Narpiz (Mentha Pulegium)

3.3.33.1. Genel Ozellikleri

Yabani nane tiirlerine verilen genel addir. Birgok farkli isimle anilsa da yorede
narpiz olarak bilinir. Cok yillik bir bitki olup, tiiylii ve morumsu beyaz ¢igekler acar
(Baytop, 2007). Diinya iizerinde yaklasik 20 alt tlirii yetistirilen bitkinin anavatani

Akdeniz Bolgesi olup, kendiliginden genis alanlara yayilis gosterebilmektedir
(Mahboubi ve Haghi, 2008).
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3.3.33.2. Kullanim Sekilleri
3.3.33.2.1. Gida

Narpizin iist kisimlar ile ¢ay yapilir. Yorede genellikle cayi igilse de bitkinin
yapraklari, giizel koku ve lezzet vermek igin corbalarda ve yemeklerde kullanilir.
Bitkinin gen¢ yapraklart haslanip, lizerine ¢okelek peyniri dokiilerek yenilir (Tuzlaci,

2011).

3.3.33.3. Saghga Faydalar:
3.3.33.3.1. Literattr Ozeti

Geleneksel tedavilerde antiseptik olarak kullanildigr belirtilmektedir. Soz
konusu 6zelliginin bilimsel olarak ortaya konulmasi amaciyla yapilan bir g¢alismada,
bitkinin, kimyasal bilesenleri ve mikroorganizmalara karsi inhibe edici 6zellikleri
incelenmistir. Calismaya gore, bitkiden elde edilen yagin igeriginde, piperitone (%38),
piperitenone (%33), terpineol (%4.7), ve pulegone (%2.3) bilesenleri tespit edilmistir.
Ayrica bitkinin 6zellikle gram pozitif bakterilere karsi belirgin bir inhibitor olabilecegi

ifade edilmektedir (Mahboubi ve Haghi, 2008).

3.3.33.3.2. Yoresel A¢idan Tibbi Kullanimi

Narpiz, genel olarak gida olarak tiiketilse de geleneksel kiiltiirlerde tibbi olarak
da kullanilmaktadir. Ozellikle grip ve soguk algmligi olmak iizere bogaz
rahatsizliklarinda tiiketilmektedir (Kaynak Kisi, 24).

3.3.33.4. Yemeklerde Kullanimi
3.3.33.4.1. Peynirli Narpiz Salatasi
Malzemeler

1 demet narp1z yapragi
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1 su bardag: ¢cokelek peyniri
1 ¢ay kasig1 pul biber

2 ¢ay bardagi zeytinyagi

Hazirlams1

Narpiz yapraklar1 bol suda temizlenip yikandiktan sonra kaynamakta olan suya
atilarak haglanmaya birakilir. Tavada zeytinyagi ve pul biber yakilir. Haglanan narpiz
yapraklar siiziiliip iyice sikildiktan sonra servis tabagima alinir. Uzerine ¢okelek peyniri
eklenir. Yakilan biberli zeytinyag: Gzerine dokulerek birlikte servis edilir (Kaynak Kisi,

24).

Resim 3.65. Peynirli Narpiz Salatasi
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3.3.34. Sar1 Ot (Opopanax Hispidus)
Familyasi: Umbelliferae

Yoresel Adi/Adlar: Sar1 Ot

Resim 3.66. Sar1 Ot (Opopanax Hispidus)

3.3.34.1. Genel Ozellikleri

Birgok farkli yorede yetistigi gorillen sar1 ot, kaymak otu olarak da
bilinmektedir. U¢ metre yiikseklige kadar uzayabilen bu yabani ot tiirii, ¢ok yillik bir

bitkidir. Sar1 renkli ¢igekleri nedeniyle bu isimle anilan bitki, otsu formdadir (Baytop,
2007).

3.3.34.2. Kullanim Sekilleri
3.3.34.2.1. Gida

Siitle birlikte kaynatilarak, bitkinin geng siirglinlerinden ve korpe yapraklarindan
yemek yapilir. Yine bitkiden siitleme isimli siitlii kavurma yemegi yapilir. Bitkinin
yapraklar1 suda haslandiktan sonra salata olarak yenilebilir. Kérpe yapraklart yumurta

ile kavrularak yenilir. Karisik ot kavurmasinda kullanilabilir (Tuzlaci, 2011).
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3.3.34.3. Saghga Faydalar:
3.3.34.3.1. Literatlr Ozeti

Ulusal ve uluslararasi literatiirde ¢ok fazla yer bulamayan sar1 otun, geleneksel
olarak bir takim rahatsizliklarda kullanilabilecegi ifade edilmektedir. Sevgi ve
Kizilarslan’in (2013) yaptiklar1 derleme calismasinda, s6z konusu bitkinin Tiirkiye’nin
bircok yoresinde yayilis gosterdigi ve benzer rahatsizliklarda kullanildigi
belirtilmektedir. Calismada yer verilen rahatsizliklar arasinda egzama ve hemoroit

hastaliklar1 goriilmektedir.

3.3.34.3.2. Yoresel Ac¢idan Tibbi Kullanimi

Sar1 otun sindirim sistemi rahatsizliklarina iyi geldigine inanilir. Ayrica bagirsak
parazitlerini diistirdiigii igin de tiiketilen degerli bir bitki olarak anilmaktadir (Kaynak
Kisi, 18).

3.3.34.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.34.4.1. Sar1 Ot Kavurmasi
Malzemeler

2 demet sar1 ot

1 iri sogan

1 cay bardagi zeytinyagi

Tuz ve pul biber

2 su bardag siit

Hazirlanis1

Sar1 otun kavurma isleminden 6nce bol suyla iyice yikanip temizlenmesi gerekir.

Daha sonra tencerede kaynatilan siite atilarak yaklasik 10-15 dakika boyunca
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haslanan sar1 otlar, 3-4 cm eninde dogranir. Baska bir tavada sogan dogranarak,
zeytinyaginda kavrulur. Soganlar renk verinceye kadar kavrulduktan sonra tizerine
haslanan sar1 otlar koyulur. Tuz ve pul biber eklenir. Uzerine sarimsakli yogurt
dokulerek servis edilir (Kaynak Kisi, 18).

Resim 3.67. Sar1 Ot Kavurmasi

109



3.3.35. Semiz Otu (Portulaca Oleracea)

Familyasi: Portulacaceae

Yoresel Adi/Adlari: Semiz Otu

Resim 3.68. Semiz Otu (Portulacé Oleracea)
3.3.35.1. Genel Ozellikleri

Tiirkiye’nin hemen hemen birgok yerinde farkli tiikketim sekilleriyle yenilen
semizotu, oldukga etli yapraklara sahiptir. Tek yillik olan bu bitki, kiigiik sart ¢igekler
acar. Kendiliginden yetisebilen bitki, ekim alanlar1 diginda, suya ve denize yakin

yerlerde bulunabilirler (Tan ve Taskin, 2009).

3.3.35.2. Kullanim Sekilleri
3.3.35.2.1. Gida

Semizotu, Ege Mutfagi’nin 6nemli otlarindan birisi olarak bilinmektedir.
Bitkinin, gévde ve yapraklar1 ayr1 ayr1 ya da bir arada, farkli pisirme yontemleri ile
tilkketilmektedir. Kavurmasi ve yogurtlu salatasi sik yenilir. Ayrica ¢ig olarak salatalarda
ve cacikta kullanildigi gibi, 1spanak gibi piringli veya bulgurlu olarak da yenilir (Tan ve
Taskin, 2009).
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3.3.35.3. Saghga Faydalar:
3.3.35.3.1. Literatlr Ozeti

Semizotu, literatiirde siklikla arastirilan bitkiler arasinda yer almaktadir.
Yayildig1 yoreye gore farklilik gosterse de igeriginde katekolamin, fenolik asit ve
flavonoid gibi bilesenler belirlenmistir. Cin’de yapilan bir ¢aligmada kurutulmus ve taze
semizotu bitkisinin, hipoglisemik ve antioksidan aktivitileri analiz edilmistir.
Aragtirmada taze semizotunun kurutulmus semizotuna kiyasla yiiksek oranda
katekolamin (noradrealin ve dopamin), fenolik ve flavonoid (kafeik asit, ferulik asit ve
luteolin) gibi 6nemli bilesenler igerdigi tespit edilmistir. Ayrica taze semizotu, i¢erdigi
bu maddeler nedeniyle kurutulmus semizotuna oranla daha yiiksek hipoglisemik etki

gostermektedir (Gu vd., 2015).

Semizotunun antitimor etkisinin arastirildigi bir diger ¢alismada, bitkiden elde
edilen polisakkaritlerin, rahim kanserinin buyimesine inhibe edici etkisi belirlenmis
olup, s0z konusu bilesenin kanserli hiicrelerin iizerinde olumlu etkisi tespit edilmistir
(Zhao vd., 2013). Bitkinin anti timor etkisi, Shen ve arkadaslar1 (2013) tarafindan da
desteklenmistir. Yapilan c¢alismada, bitkinin yapisindaki polisakkaritler nedeniyle
antimor etki gosterebilecegi ancak bunun birtakim biyolojik etkilesimler ile

gerceklesebilecegi ifade edilmektedir.

Ayrica yogun olarak vitamin ve omega 3 igeren bitki, Diinya Saghk Orgiitii
(WHO) tarafindan tibbi alanda en ¢ok kullanilan otlardan birisi olarak nitelendirilmis

olup, kiiresel ilag ismini almistir (Dweck, 2001).

3.3.35.3.2. Yoresel A¢cidan Tibbi Kullanimi

Semizotunun kani temizledigine, bobrek taslarimi distrdiigiine, mide
yanmalarina iyi geldigine, idrar soktiiriicii olduguna ve kabizlig1 giderdigine inanilir

(Kaynak Kisi, 22).
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3.3.35.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.35.4.1. Semiz Otu Salatasi
Malzemeler

1 demet semizotu

4-5 yemek kasi81 siizme yogurt
2-3 dis sarimsak

1 ¢ay bardagi zeytinyagi ve tuz

Hazirlanmisi

Toplanan semizotlari, topraklarindan arindirilincaya kadar bol su ile iyice
yikanir. Havanda sarimsaklar biraz tuz dokiilerek doviiliir. Genis bir salata tabagina
once semizotlari, sonra sarimsakla karigtirllmis siizme yogurt konulur. Karistirildiktan

sonra servis edilir. Istege bagl olarak iizerine ceviz veya badem konulabilir (Kaynak
Kisi, 22).

Resim 3.69. Semiz Otu Salatasi
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3.3.36. Sigirdili (Anchusa Officinialis)

Familyasi: Boraginaceae

Yoresel Adi/Adlari: Sigirdili (Borek Kabartan)

Resim 3.70. Sigirdili (Anchusa Officinialis)

3.3.36.1. Genel Ozellikleri

40 cm’ye kadar uzayabilen, tiiylii, kirmizi ve mavi renkli ¢icekler agan bir
bitkidir. Cok yillik olan bu yabani ot tiirli, otsu formdadir. Farkli yorelerde cesitli
isimlerle anilan bu bitkinin 6zellikle ¢i¢ekli dallar1 kullanilmaktadir (Baytop, 2007).

3.3.36.2. Kullanim Sekilleri
3.3.36.2.1. Gida

Bitkinin, toprak istii kisimlari gida olarak kullanilmaktadir. Bitki, kavurmasi
yapilarak tiiketilir. Karigik ot boreginde sigirdilinin de kullanildigi goriilmektedir. Baz1

yerlerde, ¢igeklerinin baloziiniin emildigi goriliir (Tuzlaci, 2011).
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3.3.36.3. Saghga Faydalar:
3.3.36.3.1. Literatlr Ozeti

Tibbi agidan literatiirde herhangi bir calismaya rastlanilmamustir.

3.3.36.3.2. Yoresel A¢idan Tibbi Kullanimi

Gida olarak diger otlara gore nispeten daha az kullanilan sigirdili, tedavi amacl
da kullanilabilen bir bitkidir. Yorede genellikle idrar sokiicli ve terletici olduguna

inanilir (Kaynak Kisi, 12).

3.3.36.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.36.4.1. Sigirdili Otlu Borek
Malzemeler

5 kg s1girdili ve 1spanak

2 orta sogan

100 gr ¢okelek peyniri

Tuz, karabiber ve pul biber

% cay bardag zeytinyagi

2 adet gozlemelik yufka

1 yumurta ve 1 ¢ay bardagi zeytinyagi
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Hazirlams1

Yikanip kurutulmus si1girdili, zeytinyaginda kavrulan soganin i¢ine eklenir. Daha
sonra dinlendirilen sogan, sigirdili, 1spanak ve peynir, gézlemelik yufkanin igine katilir.

Tuz, karabiber ve pul biber eklenir. Onceden 1sitilan sacda pisirilir (Kaynak Kisi, 12).

Resim 3.71. Sigirdili Otlu Borek
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3.3.37. Sirken (Amaranthus Viridis)

Familyasi: Amaranthaceae

Yoresel Adi/Adlar: Sirken

S T = = AR\
Resim 3.72. Sirken (Amaranthus Viridis)
3.3.37.1. Genel Ozellikleri

20 cm’ye kadar boylanabilen sirken otu, tek yillik bir bitkidir. Genellikle yaz
aylarinda goriilen bitki, otsu formdadir. Yorede iki tirli goriilmektedir. Parlak renkli,
yesil ve tliysliz yaprakli olan tiirii ile gri renge ¢alan tiirti bulunmaktadir (Kahraman vd.,
2008).

3.3.37.2. Kullanim Sekilleri
3.3.37.2.1. Gida

Sirken otu, yorede, gida olarak borek, kavurma ve salata bicimlerinde
tiketilmektedir (Yucel vd., 2011).
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3.3.37.3. Saghga Faydalar:
3.3.37.3.1. Literatlr Ozeti

Sirken otu, 6nemli oranda enerji ve protein icermektedir. Bu nedenle tibbi olarak

kullanilmasi yoniinde arastirmalar bulunmaktadir (Ahmed vd., 2013).

Yapilan ¢alismalarda, bitkinin fitokimyasal bilesenleri, antioksidan aktivitesi ve
antimikrobiyel etkisi incelenmistir. Bitkinin igeriginde, tanen (%6.07 - %5.96), saponin
(%53 - %32), alkaloitler (%13.14 - %11.42), protien (%16.76 - %24.51) ve glycoside
(%63.2 - %32.3) gibi kimyasallar tespit edilmistir. Ayrica fenolik ve flavonoid
bilesikler agisindan da yiiksek degerlere sahip olan bitkinin, hem antioksidan aktivitesi
acisindan hem de antimikrobiyel etkisi nedeniyle bir takim rahatsizliklarda

kullanilabilecegi 6nerilmektedir (Ahmed vd., 2013; Kumar vd., 2012).

3.3.37.3.2. Yoresel A¢idan Tibbi Kullanimi

Bagirsaklar1 yumusatip, temizleyici 6zelligi olduguna inanilan sirken otunun,

iltihaplar1 ve yaralar1 kurutma 6zellikleri nedeniyle de kullanildig: bilinir (Kaynak Kisi,
5).

3.3.37.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.37.4.1. Sirken Kavurmasi
Malzemeler

1 kg sirken ve labada

1 iri sogan

1 dis sarimsak sap1

Tuz, karabiber ve zeytinyagi
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Hazirlams1

Ince ince dogranmis soganlar ve sarimsak sapi, zeytinyaginda kavrulur. Yikanip
dogranan sirken ve labada soganlarin {izerine ilave edilir. Tuz ve karabiber eklenerek

servis edilir (Kaynak Kisi, 5).

Resim 3.73. Sirken Kavurmasi
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3.3.38. Kapari (Capparis Spinosa)

Familyasi: Capparaceae

Yoresel Adi/Adlari: Stliik Dikeni (Kapari-Gebere)

Resim 3.74. Kapari (Capparis Spinosa)

3.3.38.1. Genel Ozellikleri

Dik veya yatik olarak yayilis gosterebilen kapari, Tiirkiye’de sik tiiketilmeye
baslanan bir bitki olarak dikkat cekmektedir. Iri ve beyaz ¢igekleri olan bitki, dikenli
olup, genellikle kalkerli ve killi topraklarda yetigsmektedir. Kalsiyum, potasyum ve
fosfor agisindan olduk¢a zengin olan bu ot tiirii, aslinda meyveleri ile bilinmektedir

(Tan ve Taskin, 2009).
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3.3.38.2. Kullanim Sekilleri
3.3.38.2.1. Gida

Kapari, gida olarak Ozellikle tursusu ile bilinir (Kahraman vd., 2008). Son
donemlerde oOzellikle restoranlarda kapari filizlerinin de kavrularak servis edildigi

gorulmektedir.

3.3.38.3. Saghga Faydalan
3.3.38.3.1. Literatuir Ozeti

Allaith’in (2014), kapari ve meyvelerinin antioksidan aktivitesinin belirlenmesi
tizerine yaptig1 ¢aligmada, bitkinin, serbest fenolikler, toplam flavonoid ve karotenoitler
acisindan zengin bir yapiya sahip oldugunu ortaya koymaktadir. S6z konusu bioaktif

maddeler nedeniyle, bitkinin, yiiksek antioksidan aktivitesi gosterdigi belirtilmistir.

3.3.38.3.2. Yoresel A¢idan Tibbi Kullanimi

Yorede hayvanlarin agzina siiliik kagtiginda, siiliigiin ¢ikarilmasi i¢in dikenleri
kullanildigindan siilik dikeni ismiyle de anmilir. Ayrica idrar soktirlcl, balgam

soktdriict ve agri kesici 6zellikleri olduguna inanilmaktadir (Kaynak Kisi, 23).

3.3.38.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.38.4.1. Kapari Tursusu
Malzemeler

Y kg. kapari

Tuz

Sirke

Yeteri kadar su
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Hazirlams1

Toplanan kapari meyvesi bol su ile yikanip temizlenir. Yikanan meyveler, bir
kavanoza doldurulur ve tzerini gegecek kadar su konarak 1-2 hafta aci aromasini suya
birakmasi igin bekletilir. Bu siire zarfinda, meyvelerin aci1 aromasini birakmasi igin,
suyu giin asir1 degistirilerek her defasinda tadim yapilir. Act aromadan arindirilarak
genisce bir kavanoza almir. Uzerine 2 yemek kasi@1 kaya tuzu ve 1 yemek kasig1 sirke
eklenir. Agz1 kapatilir. Giines gérmeyen bir yerde, rengi koyulagincaya kadar bekletilir
(Kaynak Kisi, 23).

Resim 3.75. Kapari Tursusu
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3.3.39. Turp Otu (Raphanus Raphanistrum)
Familyasi: Cruciferae

Yoresel Adi/Adlari: Turp Otu

Resim 3.76. Turp Otu (Raphanus Raphanistrum)

3.3.39.1. Genel Ozellikleri

Cok eski zamanlardan beri, gesitli sekillerde kullanilan yabani ot tiirleri arasinda
yer alan turp otu, lahanagiller familyasinda kaydedilmektedir (Esiyok vd., 2015). 50
cm’ye kadar uzayabilen, beyaz ve sar1 renkli ¢igekler agan bir bitkidir. Bir yillik olan
bitki, otsu formdadir. Ozellikle Ege Bolgesi’nde yetisen bu yabani bitki, yorede siklikla
kullanilmaktadir (Baytop, 2007).
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3.3.39.2. Kullanim Sekilleri
3.3.39.2.1. Gida

Tiirkiye’nin bir¢ok yerinde kendiliginden yetisebilen turp otunun, genellikle
siirglinleri ve yapraklar1 tiiketilse de cigeklerinin, koklerinin ve tohumlarinin da
tilketildigi goriilmektedir. Gida olarak ve aroma verici olarak kullanilmaktadir (Esiyok
vd., 2015). Turp otunun genc surglnleri haslanir ve bitki salatalarinda kullanilir.
Bitkinin yine geng siirgiinleri, yumurtali veya yumurtasiz olarak ¢igden kavrularak

yenilir. Henliz genc olan govdesi soyulup ¢ig olarak da tiiketilir (Tuzlaci, 2011).

3.3.39.3. Saghga Faydalar
3.3.39.3.1. Literatuir Ozeti

Bitkinin kok ve yapraklari, aromatik bir esans tagir. Tohumlarinin biinyesinde
bulunan yag, sabun yapiminda kullanilmaktadir. Istah agic1 6zellikleri vardir. (Baytop,

1999).

3.3.39.3.2. Yoresel A¢cidan Tibbi Kullanimi

Halk arasinda saglik amaciyla yoresel bir kullanim sekline rastlanilmamaistir.

3.3.39.4. Yemeklerde Kullanim
3.3.39.4.1. Turp Otu Salatasi
Malzemeler

1 demet turp otu

4 yemek kas1g1 zeytinyagi

% limon

Tuz
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Hazirlams1

Turp otunun disindaki sert kisimlart ayiklanir. Kalan kisimlari iyice temizlenir.
Bitkinin gdvdesi ve taze yapraklar iki parmak eninde dogranir. Bir tencerede su
kaynatilir. Turp otlar1 bu kaynayan suya atilarak haglanir. Turp otlarinin en 6nemli
Ozelliklerinden birisi pistik¢e renginin degismesidir. Turp otlari, renkleri degisene kadar
haglanir. Sudan alman turp otlarinin {izerine istenildigi miktarda zeytinyagi, limon ve

tuz ilave edilerek servis edilir (Kaynak Kisi, 14).

b

Resim 3.77. Turp Otu Salatasi
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3.3.40. Zemperlik (Papaver Rhoeas)
Familyasi: Papaveraceae

Yoresel Ad/Adlari: Zemperlik (Gelincik)

Resim 3.78. Zemperlik (Papaver Rhoeas)
3.3.40.1. Genel Ozellikleri

80 cm’ye kadar uzayabilen, gelincik ailesinden ¢igekli bir bitki tiiriidiir. Tek
yillik bir ot olan zemperlik, Tiirkiye’nin birgok yerinde dogal olarak yetisebilmektedir.
Bitkinin ¢iceklenmeden tiiketilmesi gerekmektedir (Gok, 2011). Saplart dik goriiniimde,
tlyli ve dallara ayrilmig olabilir. Yapraklart mat yesil olan bitkinin, gi¢ekleri kirmizi

renklidir (Uygur vd., 1986).
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3.3.40.2. Kullanim Sekilleri
3.3.40.2.1. Gida

Bitkinin geng ve taban yapraklar ile filizlerinden ¢ig olarak salata yapilir. Taze
sogan ve nane ile birlikte, genellikle peynir eklenerek boreklerde i¢ malzeme olarak
kullanilir. Pidelerde, pisilerde ve ot kavurmalarinda tiiketilir. Bununla birlikte serbetinin

yapildigi bilinmektedir (Tan ve Taskin, 2009).

3.3.40.2.2. Diger

Yorede genellikle gida seklinde tiiketilen gelincigin bunun disinda kullanildig:
pek gorulmemektedir. Cigeklerinin glzelligi nedeniyle siis olarak kullanilir (Kahraman
vd., 2008).

3.3.40.3. Saghga Faydalar:
3.3.40.3.1. Literatiir Ozeti

Gida olarak yorede siklikla tiiketilen zemperligin igerigindeki antioksidan
oOzellikleri ve biyolojik maddeler nedeniyle uykusuzluk, sindirim problemleri ve
solunum yolu rahatsizliklarinda tedavi edici olarak onerildigi goériilmektedir (Morales
vd., 2014).

3.3.40.3.2. Yoresel A¢cidan Tibbi Kullanimi

Cigeklerinden demlenen gaymn Oksiiriige iyi geldigine inanilmaktadir (Kaynak
Kisi, 10).
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3.3.40.4. Zemperlik Kavurmasi
Malzemeler

Y2 kg zemperlik

2 dal deniz sarimsag1

1 adet iri sogan

2 cay bardag zeytinyagi

Tuz

Hazirlams1

Heniiz cigekler olusmadan bir bicak yardimiyla zemperlikler toplanir. Yikanip
temizlendikten sonra, sogan ve deniz sarimsagi ile birlikte ince ince dogranir.
Tencerenin en altina sogan, iizerine deniz sarimsagi, en Uste ise zemperlikler konur.
Kisik ateste, kendi suyu ile pisirilir. En son iizerine zeytinyagi ve tuz gezdirilir (Kaynak
Kisi, 10).

Resim 3.79. Zemperlik Kavurmasi
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3.5. ANKET CALISMASI VE ANALIZ SONUCLARI

Analizlerin ilk asamasinda hazirlanan soru formunun gilivenilirligi test edilmistir.
Olgek ile ilgili giivenilirlik testi olarak Cronbach Alpha testi uygulanmaktadir. Bu
baglamda O6lgek icerisinde bulunan yenilebilir otlara yonelik tutumlar analize tabi
tutulmus olup, giivenilirlik skoru Tablo 3.2°ye gore, 0,733 ¢ikmustir ki bu skor, soru

formunun uygulanabilir bir soru formu oldugunu ortaya koymaktadir.

Tablo 3.2. Guvenilirlik Analizi

% N

0,733 19

Anket calismasina katilan bireylere ait demografik veriler Tablo 3.3’te yer
almaktadir. S0z konusu veriler incelendiginde, katilimcilarin ¢ogunlugunun kadin

oldugu (%75,7) ve evli katilimci oraninin yiiksek oldugu (%76,3) gortlmektedir.
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Tablo 3.3. Demografik Veriler

Cinsiyet N % Medeni Durum N %
Kadin 115 75,7 Evli 116 76,3
Erkek 37 24,3 Bekar 36 23,7

Aylik Geliriniz N % Egitim Durumu N %
800 TL ve alt1 20 13,2 Ik Ogretim 31 20,4
800 TL - 1600 TL 24 15,8 Orta Ogretim 54 35,5
1601 TL - 2500 TL 51 33,6 On Lisans 35 23,0
2501 TL - 4000 TL 50 32,9 Lisans 28 18,4
4000 TL ve dstu 7 4,6 Lisans Usti 4 2,6
Yas N % Meslek N %
20-30 58 38,2 Serbest 15 9,9
31-40 55 36,2 Kamu 50 32,9
41-50 14 9,2 Emekli 24 15,8
51-60 25 16,4 Ev Hanimi 63 414
Toplam | 152 100 Toplam | 152 100

Gelir durumlart incelendiginde ise katilimeilarin 6nemli bir kisminin orta gelir
(2500 TL- 4000 TL) seviyesinde oldugu (66,5) ve egitim durumlarinda orta dgretim
(lise) diizeyinin yiiksekligi (35,5) dikkat gekici noktadadir. Yas araligina bakildiginda
orta yag grubu (20-40) ilk sirada (74,4) yer alirken meslek siralamasinda, anket
caligmasina katilan bireylerin ¢ogunlugunun ev hanimi (41,4) ve kamu calisanm (32,9)

oldugu goriilmektedir.

129




Y ore halkinin mutfaginda en ¢ok tercih ettigi ilk bes ot sirasiyla Tablo 3.4’te yer
almaktadir. Tabloya gore, hemen hemen bircok yérede bilinen semizotu, Dat¢a’da da en
cok tercih edilen ot olarak tespit edilmistir. Semizotunu sirasiyla turpotu, ebegiimeci,
hindiba (radika), arapsaci (rezene), kabak ¢igegi, 1sirgan (dalgan), kisyak ve tilkicek
(kuskonmaz) takip etmektedir.

Tablo 3.4. Yore Halki Tarafindan En Cok Tercih Edilen Otlarin Siralamasi

Bitkinin Adi %

1 | Semizotu % 8

2 | Turpotu % 6,4
3 | Ebe Gumeci % 6,1
4 | Hindiba % 4,8
5 | Arapsaci % 4,8
6 | Kabak Cigegi % 4,7
7 | Isirgan % 4,7
8 | Kigyak % 4,6
9 | Tilkicek % 4,3
10 | Feslegen % 3,9
11 | Denizotu % 3,9
12 | Sariot % 3,8
13 | Papatya % 3,4
14 | Aciot % 3,4
15 | Sevketi Bostan % 3,2
16 | Labada % 3,2
17 | Eksi kulak % 3,1
18 | Zemperlik % 2,8
19 | Biberiye % 2,5
20 | Karabas otu % 2,3
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Anket calismasina katilan bireylerin, yemeklerde otun en ¢ok kullandiklari
kisimlarina iligkin veriler Tablo 3.5’te verilmektedir. Buna gore, yore halkindan olusan
katilimcilarin, yenilebilir yabani bitkilerin gévde ve yapraklarini daha fazla tiikettikleri
(%56,6) goriilmektedir. Her ne kadar bitkinin sadece ¢igeklerinden faydalandiklarini
belirten katilimcilar olsa da bu oran %1,3 ile smirli kalmistir. Bununla birlikte sadece
yapraklar tiiketen (%22,4) 6nemli bir kesim de bulunmaktadir. Sadece c¢icegi tiiketilen
yoresel bitkiler sinirli oldugundan oldukg¢a diisiik bir yiizdede (%1,3) kaldigi ifade
edilebilir.

Tablo 3.5. Bitkilerin Yenilebilir Kisimlari

Bitki Organlar N %
Govde 8 53
Yaprak 34 22,4
Cicek 2 1,3
Govde-Yaprak 86 56,6
Bitkinin Tamami 22 14,5
Toplam | 152 100

Yore halkinin bitkileri yogun olarak ne sekilde tiikettigine yonelik veriler Tablo
3.6’da sunulmaktadir. Tabloya gore, bitkinin yemek veya kavurma olarak tiikketim sekli
yiiksek bir oran ile (%59,2) 6nde yer almaktadir. Otlarin yemek disinda, meze (%23) ve
¢ig (7,2) olarak tiikketimlerine katilimin yiiksek oldugu goriilmektedir.

Tablo 3.6. Bitkilerin En Cok Tiiketim Sekli

Tiiketim Sekli N %
Yemek-Kavurma 90 59,2
Meze 35 23,0
Borek 7 4,6

Cig 11 7,2

Salata 9 59
Toplam | 152 100

Ot tiiketimi ile ilgili en ¢ok dikkat ¢eken sorulardan birisi olan otlarin tiiketim
sikligina ait bulgular Tablo 3.7’de verilmektedir. Tabloda otlarin haftada birka¢ kez
tikketimine yonelik yanit %50’lik oramiyla dikkat ¢ekici boyuttadir. Buradan hareketle

yore halkinin yenilebilir yabani otlar1 hayatlarinin biiyiik bir boliimiinde tiikettikleri
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ifade edilebilir. Bununla birlikte yorede yasayip, otu yilda birkag kez tiiketen kisilerin
varlig1 da (%2) goriilmektedir.

Tablo 3.7. Bitkilerin Tiiketilme Sikliklar:

Tiiketim Sikhg1 N %
Her glun 14 9,2
Haftada birkac kez 76 50,0
On bes giinde birka¢ kez 36 23,7
Ayda birkag¢ kez 23 15,1
Yilda birkag kez 3 2,0
Toplam | 152 100

Ot tiikketiminin bu derece yaygin oldugu bir yorede, bu tiketim bigimine baslama
zamanit bir diger ayrint1 olarak ortaya c¢ikmaktadir. Bitkilerin tiiketimine baslama
zamanina iligskin sonuglar Tablo 3.8’de yer almaktadir. Hemen her gin ot tlketebilen
yore insaninin bu konu ile ilgili yanitlart beklenilecegi gibi yiiksek bir oran ile “kendimi
bildim bileli” (%38,2) ve “yemek yapmaya basladigimdan beri” (%19,1) olarak

belirlenmistir.

Tablo 3.8. Bitkilerin Tiiketimine Baslama Zamani

Tuketim Siresi N %
Yeni basladim 12 7,9
Son 4-5 yil 21 13,8
5-10 yildir 32 21,1
Yemek yapmaya bagladigimdan beri 29 19,1
Kendimi bildim bileli 58 38,2
Toplam | 152 100

Yenebilir bitkiler, gida olarak tiikketimlerinin diginda farkli amaglar ve nedenler
ile de kullanilmaktadir. Bitkilerin gida diginda diger kullanim sekilleriyle ilgili veriler
Tablo 3.9’da verilmektedir. S6z konusu bitkilerin tedavi edici Ozellikleri ile yorede
kullanildigin1 ortaya koyan veri dikkat ¢ekici bir oran (%79,6) ile yanitlanmistir. Bu
yanit1 koku verici 6zellikleri nedeniyle tiikketim (%17,8) takip etmektedir.
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Tablo 3.9. Bitkilerin Gida Disinda Kullanim

Gida Dis1 Tiiketim Sekli N %

Tedavi edici 121 79,6
Sis 2 1,3
Koku verici 27 17,8
Kozmetik 2 1,3
Toplam 152 100

Tablo 3.10°da yore insanmnin yenilebilir bitki tiiketimini edinme aliskanligini
nasil kazandigina iliskin soruya verilen yanitlar derlenmistir. Tabloya gore, yorede
yasayanlarin ot tiikketimi ile tanmismalari, genellikle bdlgenin geleneklerine (%44,1)
dayanmaktadir. Bununla birlikte ebeveynlerin rolii de (%28,9) yadsinamayacak

derecede ortaya ¢ikmaktadir.

Tablo 3.10. Yenilebilir Bitki Tuketim Aliskanhgini Edinme Sekli

Tiiketim Aliskanhgim Edinme Sekli N %
Bolgenin gelenekleri 67 44,1
Ebeveynlerden 44 28,9
Yasca blyuklerden 24 15,8
Kendi tecriibelerimden 17 11,2
Toplam 152 100

Tablo 3.11°de anket formunun en 6nemli sorularindan olan “yorede yasayanlari
ot tiiketimine yonelten faktorler”e ait veriler bulunmaktadir. Tabloda verilen bilgilere
gore, saglik (31,6) ve lezzet (30,9) yanitlar1 ilk siralarda yer alirken, gelenek (24,3)
yanit1 da katilimei tarafindan ylksek oranda isaretlenmistir. Maddiyat yaniti ise sadece
bir katilimci tarafindan isaretlenerek ot tikketiminde maddiyatin hi¢ etkili olmadig

kanisina ulagilmasini saglamistir.
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Tablo 3.11. Yore Halkim Ot Tiketimine YOnelten Faktorler

Bitki Tuketimine Ydnelten Faktorler N %

Maddiyat 1 0,007
Lezzet 47 30,9
Gelenek 37 24,3
Kolay Erisilebilirlik 19 12,5
Saglik 48 31,6
Toplam 152 100

Otlarin tiiketilme sekli ile tiiketilen kisimlarmin iliskisi {izerine yapilan ¢apraz
tablo analizi ile ilgili veriler Tablo 3.12’de sunulmaktadir. Veriler incelendiginde,
yoresel otlar1 yemek ve kavurma olarak tiikketen katilimcilarin 6nemli bir kismi (%64)
bu yemekleri bitkilerin gdvde ve yapraklar ile yaptiklarini belirtmislerdir. Bir diger
bakis acisiyla, yemeklerinde herhangi bir sekilde yoresel ot kullanan katilimcilarin

%356’s1 otlarin govde ve yaprak kismini kullanmaktadir.

Tablo 3.12. Otlarin Tiiketilme Sekli ve Tiiketilen Kisimlarin Iliskilendirilmesi

Bitkinin En Bitkinin En Cok Tiiketilme Sekli
Cok Tiiketilen Kisnm
Yemek Kavurma Meze Borek Cig Salata | Toplam
Govde 3 1 0 2 2 8
Yaprak 12 11 3 6 2 34
Cicek 2 0 0 0 0 2
Govde Yaprak 58 18 2 3 5 86
Bitkinin tamami 15 5 2 0 0 22
Toplam 90 35 7 11 9 152

Tablo 3.13’te yoresel otlarin tiiketim siireleri ile yore halkini ot tiiketimine
yonelten faktorlerin iligkisi iizerine yapilan capraz tablo analizine ait veriler
sunulmaktadir. Yore halki agisindan, yenilebilir yabani otlari tiiketmek, bir gelenek
olarak goriildigli igin burada dogup biiyiiyen bireyler, s6z konusu otlari ¢ocuk
yaglardan beri tiikketmektedirler. Tabloda da gorildigi gibi “gelenek faktori” ile
“kendimi bildim bileli ot tuketirim” segenekleri arasinda anlamli bir yakinlik vardir.
Bununla birlikte faktorler arasinda “saglik” secenegini igaretleyen katilimcilar ile “ot

tiketim siliresi son on yili ge¢meyenler” arasinda yine anlamli bir yakinlik
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gorulmektedir. “Yemek yapmaya basladigimdan beri ot tiiketirim” Secenegini
isaretleyen katilimcilar, ot tlilketme nedenleri arasinda en yiksek tercihlerini “otun

lezzeti” yoniinde kullanmustir.

Tablo 3.13. Otlarin Tiiketim Siireleri ile Ot Tiiketimine Yonelten Faktorlerin
Lliskilendirilmesi

Otlarin Tiiketim Ot Tuketimine Yodnelten Faktorler
Sureleri Kolay
Maddiyat Lezzet Gelenek Erisim Saghk Toplam

Yeni basladim 0 5 3 1 3 12
Son 4-5 yil 0 7 0 5 9 21
5-10 yildir 1 7 8 0 16 32
Yemek yapmaya

basladigimdan beri 0 15 ! 3 10 29
Kendimi bildim bileli 0 13 25 10 10 58
Toplam 1 47 37 19 48 152

Yore halkin1 ot tiiketimine yonelten faktorler ile otlarin tiiketim sikliklar

arasinda, anlamli yakinlik bulmak i¢in yapilan ¢apraz tablo analizinin sonuglari Tablo

3.14°te verilmektedir. Tabloya gore, “haftada birkac kez ot tiiketimini” tercih edenlerin

ot tiiketme nedenleri arasinda en ¢ok kabul géren faktor saglik, diger 6nemli faktorler

ise sirasiyla lezzet ve gelenek olarak belirlenmistir.

Tablo 3.14. Otlarin Tiiketim Sikhiklar1 ile Ot Tiiketimine Yonelten Faktorlerin

Iliskilendirilmesi
Otlarin Tiiketim Sikhiklar: Ot Tuketimine Ydnelten Faktorler
Kolay
Maddiyat Lezzet Gelenek Erisim Saghk | Toplam

Her gin 0 5 4 3 2 14
Haftada birkac kez 0 20 19 10 27 76
Eel; bes giinde birkac 0 11 13 4 8 36
Ayda birkac kez 1 9 0 2 11 23
Yilda birka¢ kez 0 2 1 0 0 3
Toplam 1 47 37 19 48 152
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BOLUM SON.

SONUC ve ONERILER

Tez c¢alismasi kapsaminda Mugla iline bagli Datga ilge merkezinde ve civar
koylerde, dogada kendiliginden yetisebilen ve yore halki tarafindan gida amagh
tiikketilen 24 familyaya ait 40 tlirde bitki belirlenmistir.

Yorede, yerli halk tarafindan tiiketilen otlarin bilimsel olarak tayinleri

yapildiginda;

- Compositae familyasina ait 5 tiir,

- Labiatae familyasina ait 5 tiir,

- Umbelliferae familyasina ait 4 tiir,

- Geraniaceae familyasina ait 3 tiir,

- Plumbaginaceae familyasina ait 2 tiir,
- Liliaceae familyasina ait 2 tur,

- Boraginaceae familyasina ait 2 tiir tayin edilmistir.

Ayrica  Caryophyllaceae, Polygonaceae, Amaranthaceae, Capparaceae,
Cruciferae, Papaveraceae, Dioscoreaceae, Anacardiaceae, Portulacaceae, Malvaceae,
Oxalidaceae, Liamiaceae, Verbenaceae, Leguminosae, Cucurbitaceae, Rosaceae,

Urticaceae familyalarina ait birer tiir bulunmustur.

Datga, Mugla ilinin cografik acidan en uzak ve en kiiciik il¢elerinden birisidir.
Bununla birlikte 6zellikle iklim agisindan farkli 6zelliklere sahiptir. Yagislarin yogun
olarak yasandigi ve dort mevsim riizgarin goriilebildigi Datga ilgesi bu 6zelliklerini,
bitki c¢esitliligine de yansitmaktadir. Yore halki tarafindan yenilebilir olarak
nitelendirilen, 40 farkli ot ¢esidi, bolgenin bitki 6rtlisi agisindan zenginligini ortaya

koymaktadir.

Yoreye ait, yenilebilir bitki c¢esitliligini belirlemek amaciyla yapilan durum
calismasinda, gorisiilen Kaynak kisilerden elde edilen verilere goére, otlarin farkli
Ozelliklerinin, zaman igerisinde kesfedilerek degisik pisirme siireclerinden gegirildigi

sOylenebilir. Goriismeler sonucunda, otlarin kavrularak, haslanarak, borek i¢c malzemesi
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olarak ve ¢ig halde salatalarda yenildigi belirlenmistir. Dolayisiyla farkli pisirme
yontemleri ile yoOresel ot tiiketiminde yeni lezzetlerin ortaya cikabilecegi ve otlarin

kiiresel olarak bilinirliginin ve popiilerliligin artirilabilecegi diisiiniilebilir.

Ege bolgesinin geleneksel mutfak kiltirinde énemli bir yeri olan ot tiketimi,
Datca yoresi icin de oldukgca 6nemlidir. Tez arastirmasi kapsaminda yapilan anket
calismasina katilan bireylerin (N=152) tamaminin ot tiiketir misiniz sorusuna evet yaniti
(%100) vermesi bu durumun en biiyiik belirleyicisi olarak nitelendirilebilir. Bir diger
ifadeyle, Datca yoresinde yasayan bireylerin 6nemli bir kisminin, hayatinin herhangi bir

doneminde yabani otlar tiikettigi belirlenmistir.

Tiiketilen yabani bitkiler konusunda dikkat cekici ayrintilar bulunmaktadir.
Ornegin, yoresel ot cesitliligi oldukca yiiksek goriinse de en cok tiiketilen bitki
tercihlerinde, Turkiye genelinde hemen her yerde yetisebilen semizotunun ilk sirada yer

aldig1 goriilmektedir.

Bir diger dikkat ¢ceken detay ise uluslararasi mutfaklarda yeri olan kuskonmazin,
Tiirk mutfaginda ¢ok yer almasa da, Datca’da siklikla tiiketilen bitkiler arasinda yer
almasidir. Ege Bolgesi’nde tilkicek, tilkisen ve dilkicek gibi farkli isimlerle kullanilan
kuskonmazin yorede degisik sekillerde tiiketildigi goriilmektedir.

Ulusal ve uluslararas: literatiirde oOzellikle kanser tedavisinde adi siklikla
kullanilan 1sirgan otu, Dat¢a’nin 6nemli otlar1 arasindadir. Hemen her organi birlikte
veya ayri ayri tiiketilen ve yorede oldukga bilinen Sevketi Bostan ile limon gérevini
istlenmis Eksikulak bitkisi, Datga’da yore halki tarafindan sevilerek tiiketilen otlar

arasinda yer almaktadir.

Cigegi tiiketilen iki farkli ot tiirtine rastlanmistir. Genellikle tim Ege’de dolmasi
ile lin yaptig1 goriilen kabak cicegi ile herkesin papatya olarak bildigi, yoresel olarak
Dalleme ismiyle anilan ve Datga’da hemen her yerde goriilebilen papatyanin,

yemeklerde kullanildig: dikkat cekmektedir.

Yorede tiiketilen otlar arasinda yer alan karabas otunun, yemek olarak tuketilse
de Ozellikle cay1 yapilmak suretiyle saglik amaciyla tiiketildigi bilinmektedir. Ayrica
cigeklerinden recel yapildigi bilinen karabas otu, mor renkli ¢icekleriyle Datca’da her
evde goriilebilen bir sus bitkisidir.
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Yorede, yenilebilir otlar, tursu yapiminda siklikla kullanilmamaktadir. Bununla
birlikte iki farkli bitki tiirtiniin evlerde ve yoresel {irtinlerin satildigr diikkkanlarda yogun
olarak bulundugu dikkat ¢ekmektedir. Yemek veya meze olarak da tiketilen kaya
korugu ile Dat¢ca mutfaginda yeni yerini almaya baslayan kapari, tursusu yapilan iki

bitki olarak belirlenmistir.

Yapilan anket ¢alismasina gore, bitkilerin tiketilen kisimlar1 incelendiginde yore
halkinin tercihlerinde belirli bir denge gorllmektedir. Her ne kadar farkli 6zellikleri
olan 40’tan fazla yabani ot tiiketilse de genel egilimin bu otlarin gévde ve yapraklarinin

tilketilmesi yoniinde oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

Dat¢a’da yasayan halkin yeme i¢me aliskanliklari, ge¢misten gelen mutfak
kaltdrindn de etkisiyle, et ve turevleri ile beslenmeden ziyade, ot ve zeytinyagi ile
beslenme (izerine yogunlasmistir. Bu nedenle otlarin tiiketim sikliklar1 ile ilgili
verilerde, her giin ot tiiketimi ile haftada birka¢ kez ot tiikketimi yanitlari agirlik

kazanmaktadir.

Diinyada gelisim gosteren “slow food” akimimnin, Datga’ya olduk¢a uygun
oldugu diisiiniilmektedir. Bunun en oOnemli nedeni hem fast food (hizli yemek)

kiiltiirinlin yorede goriillmemesi hem de yoresel yabani otlarin ¢esitliligidir.

Datca yoresinde bilinen bitkilerin, iilkenin bir¢ok yerinde kullanima sunulmasi
ve sonrasinda diinya mutfak kiiltiirleri arasinda yer almasi saglanabilir. Ozellikle yorede
kullanilan kigyak, borek kabartan, aci ot, sar1 ot, dalleme, giillez, gogeret vb. otlarin

Datca disinda da kullaniminin yayginlastirilabilecegi diisiiniilmektedir.

Bununla birlikte yenilebilir otlarin yoresel isimleri, bolgelere gore farkliliklar
gostermektedir. Bu noktadan hareketle otlarin fiziksel ozellikleri dikkate alinarak
yapilacak ve tiim Tiirkiye’yi kapsayacak bitki tayinleri ¢alismalarinin artirilmasi biiyiik

bir 6nem tasimaktadir.

Gegmisten giiniimiize degin yabani bitkilerin gida olarak tiiketiminin diginda
baska amaclarla tiiketildigi bilinmektedir. Yapilan miilakat ve anket calismalarinda
yenilebilen yabani otlarin beslenme disinda saglik amacli, koku verici ve siis bitkisi

olarak da kullanildig1 ortaya ¢ikmaktadir.
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Yorede karsilasilan bagirsak rahatsizliklarinda, grip ve soguk alginhig:
durumlarinda, birtakim solunum yolu hastaliklarinda, kansizlik problemlerinde ve mide
agrilarinda farkl otlarin farkl sekillerde tiiketildigi goriilmektedir. Ote yandan ozellikle
kendine ait aromas: ve kokusu olan biberiye, hayit ve karabas otu gibi otlarin koku
verici olarak tiiketildigi ve bu otlarin kii¢iikk bir kismindan sus ve kozmetik amach

faydalanildigi bilinmektedir.

Yorede yasayan halki, ot tiiketimine iten faktorler incelendiginde, saglik,
gelenek ve lezzet yanmitlarimin agirlikta oldugu goriilmektedir. Yoreye sonradan
yerlesenlerin saglik ve lezzet yanitlarini verdigi disiiniilebilir. Ayrica ot tiiketimi ile

maddiyat arasinda higbir iligki ¢cikmamasi da dikkati ¢eken bir noktadir.

Sonug olarak, Datga’da yasayanlarin ot tiiketimi konusunda duyarli olduklar
gorilmektedir. Ancak ot tuketenlerin 6zellikle orta yas grubu ve distii olmasi, S0z
konusu kiiltiiriin gelecek kusaklara aktarilmas: konusunda sikint1 olusabilecegini

distinmektedir.

Yapilan calismada yaklagik 40 farkli ot ¢esidi tayin edilmistir. Ancak yine de s6z
konusu otlarin daha da fazlalastirilmast miimkiindiir. Ulasilamamis bolgeler dikkate
alindiginda, yore insaninin tanimadigi otlarin varligr disiinildigiinde ve gecmiste
kullanilmasina ragmen gilinlimiiz mutfak kiiltlirlinde yerini kaybeden otlarin olabilme

thtimali g6z 6nilinde bulunduruldugunda bu saymin kesinlikle artacag: diisiiniilmektedir.

Her ne kadar Tiirkiye’de yabani bitkilerin ¢esitliligi onemli bir avantaj olarak
gorilse de ot tuketim tercihinin, cogunlukla yetistigi bolgelerde yasayan halk tarafindan
yapildig1 dikkat ¢ekmektedir. Bununla birlikte dengeli ve kaliteli beslenme hususunda,
uluslararas: platformlarda artis gosteren egilim de kullanilarak ot tiiketiminin tim

bolgelerde yayginlastirilmasi konusunda ¢aligmalar gelistirilebilir.

Oldukg¢a zengin konumdaki bitki cesitliligi ilizerine farkindalik faaliyetleri
gerceklestirilerek ot tiiketiminin ve yetistiriciliginin tim ilkeye yayilmasinin faydal
olacag: diisiiniilmektedir. Bu baglamda yapilan ¢alismalarin artirilmasi gerekmektedir.
Sahip olunan bitki c¢esitliliginin, farkli kullanim sekilleri, besin degerleri, kimyasal
degisimleri {izerine ulusal literatirde daha fazla sayida calismaya gereksinim

duyulmaktadir.
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Gida olarak tiiketilen bircok yabani bitkilerin protein, vitamin ve ¢esitli mineral
maddeler yoniinden oldukc¢a zengin oldugu bilinmektedir. Dogada kendiliginden
yetisebilen bu bitkilerin mutfaklarda tiiketiminin arttirilmasi, dogadaki ¢esitliligin
korunarak gelecek kusaklara da aktariminin saglanmasi hususlari, insanoglunun hayat

standartlarini gelistirebilme adina oldukga 6nemli bir konumda yer almaktadir.

Ozellikle artis gdsteren saglik problemleri ile miicadelede ve obezite gibi kotii
beslenme kaynakli saglik sorunlarinda ot ile beslenmenin giicii ve énemi kullanilarak
yoresel otlarin daha fazla tiiketilmesi yoOniinde algi olusturulabilir. Yavas sehirler
(cittaslow — slow city) ve yavas beslenme (slow food) Uzerine gunimizde
gerceklestirilen faaliyetler c¢ergevesinde, Datgca’nin da yoresel otlariyla katilimi

saglanabilir.

Diinya ticaret hacimleri dikkate alindiginda ve yabani bitkilerin biitlin
cografyalarda yetistirme zorlugu distinildiginde, tanitimi gergeklestirilerek kiiresel
capta sOz sahibi olunacak bir bitki pazarindan bahsetmek miimkiindiir. Tiirkiye’nin,
diinya genelinde artis gosterecek olan dogal iriinlerin tiiketim egilimlerine, kesin bir
katki yaparak s6z konusu pazardan maksimum payr almasinin gerekli oldugu

distiniilmektedir.

Bununla birlikte Ege Bolgesi’nde gergeklestirilen ot festivallerinin bir yenisi de
Datca’da organize edilerek hem Datga’daki yenilebilir otlarin farkindaliginin hem de

Datca’nin turizm pazarindaki paymin artirtlmast miimkiin olacaktir.
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EKLER

EK A. KAYNAK KISI LISTESI

Alev URUK (Datga Merkez)
Hiirriyet KARGIN (Yazikéy)
Belgin YENICE (Eski Datca)
Aliman ERDEM (Mesudiye)
Is1l Vatan KARGIN (Yazikdy)
Sitem Ozdemir (Karakoy)
Funda MUMCU (Datca Merkez)
Fulya KARADAGLI (Datca Merkez)
Menekse DIKIK (Karakdy)

. Sedat UYSAL (Datca Merkez)

. Zeynep ESER (Resadiye)

. Nergis ARSLAN (Ovabiiku)

. Arslan BEKTAS (Hizirsah)

. Ercan SAHIN (Ovabiikii)

. Erdi ARSLAN (Palamutbuki)

. Giirkan URUK (Datca Merkez)

. Semra KOSE (Datca Merkez)

. Derya BUYUKNACAR (Hayutbiikii)

. Serdar TOKCAN (Emecik)

. Aycan Akay DOGMUS (Eski Datca)

. Hacer KOCAK (Emecik)

. Zeynep SEKER (Hizirsah)

. Miijde Cennet KELES (Kizlan)

. Mert AKYEL (Hay1tbiikii)
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EK B. DATCA BOLGESINE AIT YENILEBILIR
OTLAR VE CICEKLERIN TESPITI VE YEMEKLERDE
KULLANIM SEKILLERI UZERINE SORU FORMU

Sayin Katihhmel,

Bu anket, Datca ilgesinde yasayan vatandaslarin yenilebilir otlara ve ciceklere
yonelik tutumlarin1 6grenmek ic¢in diizenlenmistir. Vereceginiz yanitlar sadece bilimsel
bir arastirma icin kullanilacaktir. Arastirma sonuglarinin gergegi yansitmasi adina dogru
yanitlar vermeniz 6nem tasimaktadir. Ilginiz icin tesekkiir ederiz.

Yrd. Dog. Dr. Ilkay GOK Yiiksek Lisans
Ogrencisi Umit KARADAG
1. Cinsiyetiniz () Bayan () Bay
2. Medeni durumunuz () Evli () Bekar
Yasiiz......oooovvveiiinnnnnnnn...

4. Mesleginiz.........c.coovvviiiiiiiiinn.

Egitim durumunuz

) Lisansustii () Diger

5.

() lIkdgretim () Ortadgretim () On Lisans () Lisans
(

6

. Aylik ortalama gelir diizeyiniz
() 800 TL ve alt1 () 800 TL ve 1600 TL aras1 () 1601 TL ve 2500 TL aras1
() 2501 TL ve 4000 TL aras1( ) 4000 TL ve Ustl

7. Mutfagimizda yemek olarak yoresel ot veya ¢icek tiiketiyor musunuz?

() Evet () Hayir

8. Tiikettiginiz yenilebilir ot veya ¢igeklerden 5 tanesini yaziniz.

1 Bitk (coveveeeiii ) 2. Bitki (e )

3. BItki (coveee ) 4. Bitki (e )

5. Bitki (cevvvieeiii )

9. Tiikettiginiz yenilebilir ot ya da ¢igeklerin en ¢ok hangi kisimlarini
kullantyorsunuz?

() Kok () Govde () Yaprak () Cicek () Govde-Yaprak

() Bitkinin Tamami

10. Bu bitkileri en ¢ok ne sekilde tiiketirsiniz?
() Yemek- Kavurma () Meze () Borek () Cig
() Salata

11. Yoresel ot veya cigekleri hangi siklikla tiiketiyorsunuz?
() Her Giin () Haftada birkag kez () On bes giinde birkag kez
() Ayda birkag kez () Yilda birkag kez
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12. Mutfaginizda yoresel otlar1 ve gicekleri ne kadar siireden beri
tiketiyorsunuz?

() Yeni basladim () Son 4-5 yildir () 5-10 yildir

() Yemek yapmaya basladigimdan beri () Kendimi bildim bileli

13. Yoresel otlar ve ¢igekleri tikketme aliskanligini nasil edindiniz?

() Bolgenin geleneklerinden () Ebeveynlerden

() Yasga biiyiiklerden () Kendi tecrlibelerimden

14.  Mutfaginizda kullandiginiz yenilebilir otlar, gida disinda ne amacla
tiketilir?

() Hastaliklarda tedavi edici () Sts Amagh () Hos koku verici

() Kozmetik

15.  Sizi ot tiiketimine yonelten faktor/ler nelerdir?

() Maddiyat () Lezzet () Aliskanlik/Gelenek

() Kolay erisilebilirlik () Dengeli Beslenme/Saglik
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