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OZET

Ozellikle pandeminin etkisi ile son yillarda tiiketicilerin dogal ve yerel iiriinlere
yonelik talepleri artmaktadir. Bu durumda 6zellikle daha 6nce yerelde iiretilen ve
tikketilen Ttriinlerin giin yliziine ¢ikarilmast Oonem arz etmektedir. Bu agidan
bakildiginda heniiz pek bilinmeyen ve yerel iiriin ve gastronomi acisindan dikkate
alimmamis olan yerlerin potansiyelinin ortaya ¢ikarilmasi elzemdir. Bu minvalde bu
calismanin amaci; Sirnak ilinde yetisen yenilebilir yabani otlara yonelik yerel halkin
tiketim  aligkanliklarinin ~ belirlenmesi  ve  eko-gastronomi  baglaminda
degerlendirilmesidir. Bu amag¢ c¢ercevesinde karma yontemin kesfedici deseni
kullanilarak arastirma yapilmistir. Arastirmanm nitel boliminde durum deseni
kullanilmis olup, veri toplama araci olarak ylUz ylze goriisme yOnteminden
yararlanilmistir. Nitel verileri toplamak i¢in kartopu 6rnekleme yontemi kullanilarak
calisma grubu olusturulmustur (n:42). Nitel arastirmadan sonra nicel arastirma
yontemi kullanilmigtir. Bu kapsamda ¢evrimi¢i anket formundan yararlanilmis ve
kolayda ornekleme yontemi ile katilimcilar belirlenmistir (n:276). Verilerin igerik
analizi icin MAXQDA 2022 ve tanimlayict istatistiki analizler igin SPSS
programlarindan yararlanilmigtir.

Arastirmada otlarin yerelde hangi isimler ile anildigi, saklama kosullari, hangi
hastaliklara 1yi geldigi, ne kadar siklikla kullanildig1 ve tiiketim aligkanligini kazanma
sekli, nasil tiiketildikleri gibi sorularin cevaplar1 aranmistir. Arastirma bulgularina
(nitel ve nicel) gore yerel halkin mutfakta yararlandigi 75 adet farkli ot tespit edilmis
ve 46 tanesi bilimsel olarak smiflandirilmis ve bunlardan 42 tanesinin kullanim
amagclari ortaya konmustur. Ot tuketimine yonelten nedenler daha ¢ok lezzetli, saglikli
ve dogal olmasidir. Bu otlarin gida haricinde hastaliklar1 tedavi edici, slis amagli,
kozmetik, kimyevi amaglarla da kullanildig1 tespit edilmistir. En ¢ok kahvaltida,
salata- tursuluk ve baharat igin kullanildigi belirlenmistir. Bu bulgular neticesinde
Sirnak’ta yenilebilir otlarin tiikketim aligkanlig: ile ilgili veriler ortaya konmustur.
Ayrica bu veriler sonug boliimiinde eko-gastronomi baglaminda degerlendirilerek
c¢esitli oneriler sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Sirnak, Yenilebilir Yabani Otlar, Eko-gastronomi.

UYARI: Bu tez calismasinda bazi otlarla ilgili saglik alaninda belirtilen ifadeler,
sadece bilgilendirme amagli olup; tavsiye niteligi tasimaz. Hastaliklar ile ilgili
tedavinin mutlaka doktor kontroliinde yapilmasi gerektigi unutulmamalidir.
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ABSTRACT

Especially with the effect of the pandemic, consumers demands for natural and local
products have been increasing in recent years. In this case, it is especially important to
bring to light the products that were previously produced and consumed locally. From
this point of view, it is essential to reveal the potential of places that are not yet known
and have not been taken into account in terms of local products and gastronomy. In
this respect, the aim of this study is to determine the consumption habits of the local
people for edible wild herbs grown in Sirnak province and to evaluate them in the
context of eco-gastronomy. For this purpose, the research was conducted using the
exploratory design of the mixed method. In the qualitative part of the research, the case
design was used, and the face to face interview method was used as a data collection
tool. The study group snowball sampling method was used to collect qualitative data
(n:42). After the qualitative research, the quantitative research method was used. In
this context, an online questionnaire was used and the participants were determined by
the convenience sampling method (n:276). MAXQDA 2022 was used for content
analysis of the data and SPSS programs were used for descriptive statistical analysis.

In the research, answers were sought to questions such as the local names of herbs,
their storage conditions, which diseases they are good for, how often they are used and
how they gain consumption habits, and how they are consumed. According to the
research findings (qualitative and quantitative), 75 different herbs that local people use
in the kitchen have been identified, and 46 of them have been scientifically classified,
and the intended uses of 42 of them have been revealed. The reasons that lead to the
consumption of herbs are that they are more delicious, healthy and natural. It has been
determined that these herbs are also used for therapeutic, ornamental, cosmetic,
chemical purposes in addition to food. It has been determined that it is most often used
for breakfast, for salad- pickling and seasoning. As a result of these findings, data on
the consumption habit of edible herbs in Sirnak have been revealed. In addition, these
data are evaluated in the conclusion section in the context of eco-gastronomy and
various suggestions are presented.

Keywords: Sirnak, Edible Wild Herbs, Eco-gastronomy.

WARNING: The statements stated in this thesis about some herbs in the field of health
are for informational purposes only and do not constitute a recommendation. It should
be remembered that the treatment of diseases must necessarily be carried out under the
supervision of a doctor.
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KISALTMALAR DiZiNi

cm: Santimetre

dk: Dakika

GA: Giiven Arahig

K: Katilime1

kmz: Kilometrekare

N: Say1

UNWTO:  Dinya Turizm Orgit
TUIK: Tiirkiye Istatistik Kurumu
TDK: Tirk Dil Kurumu
YYO: Yenilebilir Yabani Ot
vb.: ve benzeri

>: ve (zeri

%: Yizde

Flora sisteminde kullanilan kisaltmalar:

Gda: Giiney Dogu Anadolu Flora elementi
O.N.: Orta bat1

Tr.: Turkiye

Genis: Bolge genelinde genis yayilis gosteren
NB: Nisbi bolluk

1 Cok Nadir

2 Nadir

3: Nispeten bol

4 Cok bol



GIRIS

Beslenme, insanlarin yagsamlarini idame edebilmeleri icin temel ihtiyactir.
Insanoglu varolusundan itibaren yasamim siirdiirebilmek igin oncelikle dogada
bulunan bitkileri tliketmeye ve tikettigi bitkileri deneme yanilma yolu ile hangilerinin
zehirli, hangilerinin yenilebilir oldugunu zamanla 6grenmeye baslamistir. Ayrica
ortaya ¢ikan hastaliklardan korunmak i¢in de bitkilerden faydalanmaya baslamislardir.
Hangi bitkilerin hangi hastaliga iyi geldigini 6grenip bu hastaliklara karsi ne sekilde
kullanilacagina dair ¢esitli yontemler gelistirmislerdir.

Bitkiler zamanla farkli amagclar icin de kullanilmustir. Ornegin; Misirhilarin
bitkileri mumyalamada kullandiklari, bazi dini inaniglara gore bazi otlarin dini 6nem
tasidigs, dini rittellerde ve buylde kullanildigi goriilmistiir. Degisen ve gelisen yasam
kosullarina bagl olarak bitkiler; kimya, tip, kozmetik, siisleme vb. alanlarda yayilis
gostermistir. Gunimuzde birgok sanayi firmasinin bitkilerden ilag yaptigi, kimyevi
alanda boya maddesi olarak kullanildigi, parfiim gibi {riinlerin elde edildigi ayrica
bazi mekanlarda dekoratif amaglh kullanildig1 gérulmektedir.

Insanlarin yasam tarzlarinin degismesiyle yemek bigimlerinde de degisiklikler
oldugu goriilmektedir. Yemek sadece karin doyurmak igin degil kiiltiirel ve sosyal bir
unsur olarak da gériilmektedir. Insanlar artik yemegi bir fizyolojik ihtiyag olmanin
Otesine tagimiglardir. Kadinlarin is yasamina girmesi, artan is yogunlugu, zamandan
tasarruf etmek, farkli tatlar1 deneyimlemek gibi etkenlerden dolayr yemek
alislanliklarinda da degisiklik olmaktadir. Artan niifusa bagli olarak insanlarin gida
ihtiyaclarmi gidermek i¢in dogal {iirlinlerden uzaklagsmasi daha c¢ok fabrikasyon
urtinlere yonelmesi sonucu dogal beslenmeden yeteri kadar yararlanamamaktadirlar.
Bunun sonucunda da bir takim saglik sorunlari, gida krizleri, organik Urunlere

ulasamama gibi problemler yasanabilmektedir.



Ozellikle son yillarda yasanan COVID-19 viriisi salgini nedeni ile tiim diinyada dogal
beslenmenin énemi daha da artmistir. Bu durum insanlart dogal beslenmeye ve dogal
alanlarda yagsamaya itmistir.

Tiirkiye turizmine bakildigi zaman deniz, kum ve gilines turizminin Otesine
gecmek, turizmi dort mevsime yaymak, turizm geliri pastasini yedi bolgeye yaymak
icin turizm cesitlerinden gastronomi turizmine Onem verilmesi ayri bir dnem
tasimaktadir. Gastronomi turizmine olan ilgiye bagli olarak insanlar yemek
kiiltiirlerini tanitmak ve kaybolmaya yiiz tutmus yemeklerini giin yiiziine ¢ikarmak
icin ¢esitli caligmalara baslanmiglardir. Festivaller, gastronomik aktiviteler,
yarigsmalar, bilimsel ¢aligmalar bunlardan birkagidir.

Sirnak iline bakildiginda cografi konumundan dolay1 bircok turizm trd
(gastronomi, yayla, kis, saglik, tarih ve inang turizmi) igin alternatif durumdadir.
Eko-gastronomi alaninda Sirnak ilinin bitki ¢esitliligi cok fazla olup yorede yenilebilir
yabani ot (Y'YO) tiiketimi ¢ok yaygindir. Bu baglamda yoérede yetisen YYO’larin eko-
gastronomi turizmine kazandirilmasi ve bir turizm hareketi olarak baglatilmasi
onemlidir. Oncelikle ydrede bulunan YYO’larin kayit altina alinmasi, insanlarin ot
toplamalart konusunda bilinglendirilmeleri, bilimsel ¢alismalarin yapilmasi, yeni
nesillere aktarilmasi i¢in gerekli ¢alismalarin yapilmasi, bolgenin gastronomi turizmi
alaninda cazibe merkezi olmasi i¢in tiketilen YYO’larin tanitilmasi igin festivaller,
yemek yarigmalari, gezi rotalarinda belirleyici roller oynanmasi igin aktivitelerin
hayata gecirilmesi i¢in ilgili kamu kuruluslari, sivil toplum kuruluslari, vakiflar gibi
paydaslar ile bilgi alisverisinde bulunup cazip hale gelmesi 6nemlidir. Bolgenin
YYO’lar adina bir marka haline gelmesi ve kirsal kalkinma igin buyik bir 6nem
tasimaktadir.

Bu ¢aligmanin birinci bolumiinde; kavramsal cergeve ve literatiir taramasina deginilip
konu hakkindaki ¢alismalara yer verilmistir. Ikinci bolimde ¢alismanin arastirma
alani, Sirnak ilinin genel O6zellikleri ve yemek kiiltiirii hakkinda bilgilere yer
verilmistir. Uciincii boliimde nitel, nicel ve karma yontem ile ilgili bilgiler verilmistir.
Dordincu bolumde ise arastirmanin nitel ve nicel bulgularina ait istatistiki verilere ve
Sirnak ilinde yetisen YYO’lara ait bilgilere yer verilmis; daha sonra sonug ve 6nerilere

yer verilmistir.



BIiRINCI BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE VE LITERATUR TARAMASI

1.1. TUKETIiM ALISKANLIGI

Tuketim “belirli bir ihtivacimizi, istegimizi tedarik etmek amaciyla bir mal ya da
hizmeti edinme, sahiplenme, kullanma veya yok etme ” olarak tanimlanabilir (Odabas,
1999, s. 4). Tuketim, bireylerin yasamu siiresince sahip oldugu ve onlara has degismez
bir 6zelliktir. Insanlarin hayatlarii devam ettirebilmeleri i¢in giindelik hayatin bir
pargasi olan tiiketim, glinimuzde insanlarin temel ihtiyaglarin1 gérmesinin yaninda
baska anlamlara da sahiptir. Tiiketim bir agsamadir ve kisinin ihtiyacini karsilamasini
saglaya satin alma Oncesi, sirast ve sonrasi gibi agamalarin biitiinligiinQ ifade eder
(Nurtanis Velioglu vd., 2013). Tuketimin esas temeli, kisilerin oncelikli ihtiyaclart
uzerine kuruluyken, giniimiizde yerini istek ve arzulara biraktigi goriilmektedir.
Sanayinin gelismesinin bir uzantisi olan kapitalist sistem teknolojinin gelismesiyle
ivme kazanarak, iiretim merkezli bir yapidan tuketim merkezli bir yapiya gegmistir
(Mutlu, 2021, s. 7). Giderek degisen diinya ile kisilerin talep ve ihtiyaglari da
degismektedir, bu durum tiikketim aliskanliklar1 ve yasam tarzlarina da yansitmaktadir.
Bu degisimle birlikte teknolojinin ilerlemesi, tiim sektorler gibi gida sektoriinii de
etkilemektedir (Zencir Ciftgi, 2022, s. 141-154). Hizla artan insan niifusu ve giderek
degisip gelisen yasam sartlar1 beraberinde daha c¢ok sanayilesmeye ihtiyag
duyulmasma yol agmakta; fakat hizla gelisen sanayilesme sahip olunan dogal
kaynaklarin bilingsizce kullanilarak tiiketilmesine ve ekolojik dengenin tahribatina yol
acmaktadir. Bu sebepten dolayi, i¢inde bulunan cevre sorunlar1 gerek giiniimiiz

toplumu i¢in gerekse de gelecek nesiller agisindan biiyiik bir problem haline gelmistir



(Saba, 2019, s. 1). Bununla birlikte tiiketim kiiltiirii de diinyanin ekolojik dengesini
degistirmektedir. Glnlmuzde sayis1 giderek artan betonlastirilan kentler, isgal edilen
dogal alanlar, ¢esitli faktorlere bagl olarak biriken her tiirlii zehirli atiklar, atmosfer
1s1s1n1 artiran ve iklim sartlarini degistiren “sera etkisi” vb. insan saglhigini tehdit eden
gelismelerin ve beraberinde getirdigi tiikketim kiiltiiriiniin karakterinde aranmasi
gereken zararlar arasindadir (Gouverneur, 1997, s. 125).

Tuketim kdltirld, maddi kiltlrin bir pargast oldugu kadar yasam kosullarinin
degismesi ve gelismesi ile dogrudan baglantilidir (Koroglu, 2013, s. 222). Giddens’e
gore de tiketim ekonomik kalkinmayla baglantilidir. Yasam standartlar1 arttik¢a
insanlarin daha fazla besin, giysi, kisisel esya, tatil, araba gibi istekleri satin alabilir
durumda olurlar. Diger yandan, tiiketimin olumsuz etkileri de olabilir (Gidddens,
2012, s. 995).

Insanlarin daha iyi sartlarda yasamasi istegiyle, daha uzun yasama arzusu tiiketicileri
daha saglikli ve daha bilingli beslenmeye tesvik etmektedir. Bununla beraber
fonksiyonel (degistirilmis gidalar ve gelistirilmis gidalar) diye ifade edilen, beslenme
yoniinden yeterli olmalarinin yaninda, bedende birden ¢ok islev {izerine iyi olmasini
ve hastalik risklerinin azalmasini saglanmstir (Oncebe ve Demircan, 2019, s. 498).
Buna benzer bir sekilde tiiketiciler igin daha saglikli oldugu diisiinildiigii organik
tarim triinlerinin de tuketicilerin gézde Uriinleri arasinda yer edinmistir (Yilmaz ve
Demirbas, 2021, s. 99).

Tarim ile ilgili uygulanan yanlig politikalar nedeniyle gevre ve saglk tizerindeki
olumsuz etkisi; gelismis devletlerin dogal kaynaklarinin korunmasi, ekolojik dengenin
korunmasi ve toplumun biling diizeyinin gelismesini saglamistir. Tarimin kendisinden
beklenen verimin alinabilmesi i¢in siirdiiriilebilir tarimsal projelerin 6n plana
cikarilmasi amaciyla organik tarim kendisine onemli bir yer edinmistir. (Kekeg ve
Secer, 2021, s. 87). Sagligimizi korumaya devam etmek ve saglikli nesiller meydana
getirmek icin organik urln tiketilmelidir. Bu tuketimle beraber toprak, su ve havaya
zarar vermeyen c¢evre ve canlilar1 tehdit etmeyen tarimsal iiretim metotlar1 da
desteklenmelidir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2022).

Kirsal alanlarda yetisen YYO’larin dogal ve temiz ortamlarda bag, bahge ve daglardan
toplanmasi ile bu otlarin organik {iritin olma ihtimali yliksek oldugundan insanlarin bu

otlara olan tiiketim aligkanlig1 artabilmektedir.



1.2. GASTRONOMIi

Gastronomi kelimesinin kokeni bakildigi zaman; Yunanca gastri- (karin) ile
nomos — (kanun, yonetim) sozciiklerinden olusan bu kelime, dilimize Fransizca’dan
odincleme yoluyla gelmis olup, “vemegi iyi yeme meraki;, saghiga uygun, iyi
diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” manasina tagimaktadir,
giinliik kullanimda ise yeme-i¢gme bilimi veya sanatiyla uluslararasi bir kavram olarak
kullanilmaktadir (Cakir, 2009, s. 48-50). Gastronomi kelimesi ilk defa Josephh
Berchoux’un ‘Gastronomi ya da Tarladan Sofraya insan’ (1801) adli eserinde
kullanilmastyla dile yerlesti. Sonrasinda ise 1835 yilinda Fransiz Akademisi
‘gastronomi’ sdzcliglinii sozliigline ele alarak resmilestirmis oldu (Gursoy, 2014, s.
12). Gastronomi igerisinde yiyecek fizigi ve kimyasi, yiyecek rotalari, mutfak
antropolojisi, yiyecek icecek tarihi gibi terimleri igine alan bir tanim ile
tanimlanamamaktadir. Gastronomi kelimesi iilkeden iilkeye farkli tanimlar
yiiklenebilmektedir; Amerika’da yemenin sanat ve bilimi olarak tanimlanirken,
Italyanca’da yemekle ilgili uygulamalar, Yunanca’da bir zevk, Ispanyolca’da iyi ve
liks yemek hazirlama Almanca’da yemek pisirme sanati, gibi farkli tanimlar da
yapilmstir (Oztopgu ve Akar, 2019, s. 1434). Bagiran Ozseker’e gore gastronomi, “iyi
yiyecekleri pisirme ve yeme bilimi ve sanati” olarak ifade edilmektedir. Insanin
beslenmesi, bedensel ve zihinsel saglig: ile ilgili bilgi birikimi ve yasam sanatidir
(Bagiran Ozseker, 2016, s. 3). Sozliiklerin pek cogu gastronomiyi, yemek yeme bilimi
veya yemek sanati olarak tanimlar. Sanata ve bilime olan bu odaklanma, pratik
anlamda, terimin kokeniyle diizgiin bir sekilde baglantili olan beceri ve bilgi olarak
tercume edilir (Santich, 2004, s. 16). Scarpato gastronomi kavramini, “yiyecegin
tiretimi, hazirlanmasi ve genel olarak sunuma ilaveten pisirme ve yeme ozelliklerini
de yansitan miikemmellikle birlikte strdurtlmesi” seklinde tanimlayarak farkli bir
tamim kazanmistir (Scarpato, 2000). Hjalager ve Richards (2002), Gastronomiyi
“vemegin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunumu ve tiiketilmesinin bir yansimasit” olarak
tammmlamuistir  (Hjalager ve Richards, 2002). Gillespie ve Cousins (2001),
gastronomivyi, “gidalardan daha fazla nasil haz alinacagi ve bu hazzin sinirinin nasil
asimast gerektigini inceleyen bir bilimin dali” olarak tanimlamaktadir (Gillespie ve
Cousins, 2001). Gastronomi; “Yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisme asamasindan
baslayarak tiim ozelliklerinin ayrintili bir bicimde anlasilmasi, uygulanmas: ve

gelistirilerek giintimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢alismalarini kapsayan, ayni zamanda



bilimsel ve sanatsal unsurlaria katki saglayan bir bilim dali” olarak tanimlanabilir
(Hatipoglu, 2010, s. 4).

Son yillarda gastronominin akademik bir disiplin olma yolunda ilerledigi
goriilmektedir. Ornegin Hegart (2009), gastronomi alaninda ¢ok fazla akademik
calisma yapildigint ve 1996-2007 yillart arasinda mutfak sanatlar1 buna bagl olarak
akademik dergilerinin varligi, gastronomi yiyecek ve i¢ecek isletmeciligi alaninda
bilimsel arastirmalarin sayisini artmasi dikkat ¢ekici gelismeler olarak goriilmektedir.
Ote yandan gastronominin bir bilim dali olmasi sebebiyle turizm ile yakin iliski
icindedir. Bu iliskiyi pek ¢ok akademik kaynakta karsilasmak miimkiindiir (Caligkan
ve Yilmaz, 2016, s. 33).

Gastronomi yiyecek ve igecegin tarihsel gelisim agamasindan baglayarak tiim
oOzelliklerinin ayrintili bir bigimde gunimiiz sartlarina uyarlanmasi g¢aligmalarini
kapsamaktadir (Batu, 2017, s. 26). Gastronominin bir sanat olmasiin yaninda,
giiniimiizde bir bilim dali olarak da kabul edilmektedir. Gastronominin bir diger
onemli 6zelligi ise bircok fen ve sanat (tarih, arkeoloji, zooloji, gida bilimi, fizyoloji,
ekoloji...) konusuyla i¢ ige olmasidir (Gursoy, 2014, s. 8). Gastronomiyi net bir
sekilde tanimlamayi reddeden yazar sayisindan goriilebilecegi gibi gastronomi
tanimlamak kolay degildir. Gastronomi genellikle hasta terimini uygulamada zorluklar
oldugu ve sonug olarak gastronomik degerlerin beslenme deneyimlerine ve ayrica
genel olarak otelcilik endiistrisine uygulanmasinda zorluklar oldugu tanimlanabilir
(Gillespie, 2001, s. 2).

Gastronomi c¢aglar boyunca o6nemli Olgiide gelisme yasamis, zamanla
gastronomik tirlerde ve lezzetlerde sayisiz calismalar olmustur. Ornegin, Mennell
(1985)’te Orta gagdan beri Ingiltere ve Fransa’da yemegin gelisimini takip etmistir.
Parsa (1998)’de Amerika’da Bati Mutfaginin gelisimini 6zetlemistir. Rosario Scarpato
birka¢ detayla gastronomi kavraminin gelisimini incelemistir. Gastronomi sadece
tanimlanmasi zor degil fakat bu terim tipki kiiltiir gibi zamanla daha agir bir yiik haline

gelmistir (Richards, 2003, s. 3).

1.2.1. Eko-gastronomi ve Onemi

Eko-gastronomi, “yemek pisirmeyi ve ozellikli yemekleri yansitan gastronominin
icerigini belirleme, hazirlama ve pazarlanma eksikliklerinin seciminde ¢evresel

kaygilart da g6z oniinde bulunduran yemek pisirme ve yemek yeme” faktOru olarak



tanimlanabilir (Nilsson, 2013, s. 190). Yiyecek ve iceceklerin tarladan sofraya kadar
tiretim, hazirlama ve sunum asamalar1 islemlerinden gecirilerek geleneksel
yontemlerle iiretilen gida maddelerinin hazirlanmasi ve sunumu eko-gastronominin
konularidir. Eko-gastronomi, c¢evre ve insan saghigmmin korunmasini dikkate alan
uygun yontemler kullanarak tarimsal uygulamalarin  siirdiiriilebilirligine
odaklanmaktadir. Dogal iiretim yontemlerini ve geleneksel beslenme aligskanliklarini
kullanmay1 temel amag edinme edinmektedir (Gorkem vd., 2016, s. 601).

Turizm sektoriinlin en 6nemli faaliyet alan1 yiyecek ve icecek faaliyetlerinin
olusturdugu kuskusuz bir gercektir. Gastronominin gelismesiyle insanlar1 ydresel
yemeklere olan ilgisi, buna paralel olarak isletmeler kendine has mutfak yapilarini,
yerel 6zelliklerini muhafaza etmis ayni1 zamanda ticari faaliyetlerin etkisiyle degisime
ugranmustir. Insanlarin glizel zaman gegcirdikleri ve harcamalarinin diisiik seviyede
kisabilecekleri hizmeti olusturan yeme igme aliskanliklar1 ydresel yemeklerin
cekiciligini artirmaktadir (Serceoglu, 2014, s. 37).

Eko-gastronomi, sadece insanin midesini doyurmasi degil ayn1 zamanda
nitelikli, lezzetli, dogal ve saglikli besinler tuketmesidir. Kultirel ve ekonomik
degerlere paralel olarak ve gastronomik yontemler ile gida iiretilmesi demektir. Eko-
gastronominin gelismesiyle birlikte bolgesel mutfaklarin degeri artmistir (Oztopgu ve
Akar, 2019, s. 1434). EKo-gastronomi; tarim ve yemegin lretimi, satis ve tiiketimini
icine alan sosyolojik, politik psikolojik ve kilturel unsurlara baglantili bir siireg olarak
aciklanabilir (Yurtseven ve Kaya, 2010, s. 57). Yoresel yiyecegin, ortaya atanlarn
farkli amag¢ ve hedeflerini yansitan degisik tanimlarini inceleyecek olursa, kapsamli
olarak kabul gormiis ve yahut ¢okca kabul gérmiis bir tanimi bulunmamaktadir.

Yiyeceklere yonelik bilimsel anlayis 19. ve 20. yiizyilda endiistrinin
etkisiyle gidalarin hizla degisip gelistigi goriilmistiir. Endustri gida maddelerinin seri
tiretimi tizerine odaklanmistir. Bunun sonucunda, evde yemek pisirenlerin ihtiyaglari
ve gelisen restoran endiistrisiyle ilgili sorunlar géz ardi edilmistir. 19. yiizyilin
basindan beri gelisen hizli niifus artis1 dikkate alindiginda bu basarilar daha da
etkileyici hale gelmektedir. Nitekim ¢iftcilik ve gida iiretimine iliskin
endiistrilesmenin yarattig1 olumsuz yan etkiler, son birka¢ on yillik zaman zarfinda
artan bir sekilde belirginlesmistir (Vega ve Ubbink, 2008, s. 373).

Eko-gastronominin dncelikli temel amact; siirdiiriilebilir gelismenin geleneksel

yontemler cergevesinde varligimi devam ettirme siirecini i¢eren bir gastronomi



uygulamaktir. Bu nedenden dolay1 surdirtlebilir gastronomi olarak da ifade
edilmektedir (Kilighan, 2014, s. 7). EKo-gastronominin genel amaci siiriilebilir gidaya
katkida bulunup c¢oziimleri belirlemektir. Eko-gastronomi, diinya i¢in degisimin
yenilenmenin 6ncisi olma potansiyeline sahiptir (Bjorklund, 2013, s. 12-41).
Ekoturizm; kilturel ve dogal unsurlarin kaynak olarak faydalandigi turizm sektoriinde,
ozellikle cevre iizerindeki tahribata karsi, alternatif bir yol olarak ortaya ¢ikan
siirdiiriilebilirlik yaklasimlarindandir (Kuter ve Unal, 2009).

Son yillarda degisen iklim sartlarinin yaninda insanlarin dogaya hunharca
verdigi tahribatlar sonucunda Tiirkiye’nin mevcut ekosistemi biyik o6lglde
etkilenmistir. Tiurkiye’de yetisen yenilebilir yabani bitkilerin toplanmasi,
pazarlanmasi, pisirilmesi gibi biitlin asamalariyla yoresel kiiltiiriin 6nemli bir
unsurudur. Bunun igin bu bitkiler yore halki igin yasam kaynagi olup biiylik 6neme
sahiptir (Sirr1 ve Sirr1, 2020, s. 394). Slow food (yavas yemek) felsefesiyle birebir
ortiisen eko-gastronomi felsefesi doganin ve onu isgal eden tiim canlilarin korunmasi
icin uygulanan organik tarim uygulamalart bu amaci gerg¢eklestirmek igin temel
hareket noktasidir. Organik tarim uygulamalari gesitliligi gida maddelerinin tiretimini
saglarken dogada bulunan bitki ve hayvan popiilasyonu insan sagligina dikkat eder.
Ote yandan eko-gastronominin ekonomik boyutu da bulunmaktadir. Eko-
gastronominin temeli olan organik tarim birbirinden bagimsiz olarak diistinmek
imkansizdir. Insan saghiginin ve diger canlilarin korunmasi i¢in hem organik tarim hem
de eko-gastronominin temel amacidir (Gorkem vd., 2016, s. 602).

Insanligin varolusundan itibaren insanlar yasamlarin1 idame ettirebilmek icin yemek
yerler. Gunimizde YYO tiirleri saglikli beslenme agisindan giderek dnemli bir yere
ulagsmistir. Niifusun artmasi, dogal ve saglikli gidalara yonelme, talep ¢esitliligi, yeteri
kadar dengeli ve diizenli beslenememe sonucunda ortaya ¢ikan sorunlar; obezite, diyet
ve kronik yaygin hastaliklar gibi birgok saglik sorunu insanlar1 daha farkli gidalarla
beslenmeye yonlendirmistir. Bu durum, tiirler izerindeki baskiy1 ve yenilebilir yabani
tiirlere olan ilgiyi artirir (Karabak, 2017, s. 28).

Insanlarin bagisiklik sisteminin giiclenmesi amaciyla dogal beslenmeye, geleneksel
beslenmeye ilgisi artmistir. Sehir hayatini terk edip kirsal yagsama ge¢meye yonelik bir
egilim yasanmaktadir. Surdirilebilir bir cevreyi gelecek kusaklara birakmak ve kirsal

kalkinmanin saglanabilmesi eko-gastronominin temel bilesenleridir Asagidaki tabloda



da gosterildigi gibi Eko-gastronominin bir¢ok alanla etkilesim halinde oldugunu

gostermistir.

Saghkh Beslenme

Siurdirdlebilir Yere
Mutfak Kiiltirii

Eko-gastronomi

Geleneksel Uretim!
Yontemleri

Gps

Sekil 1.1 Eko-gastronomi Etkilesimi
Kaynak: (Gorkem vd., 2016, s. 604)

1.2.2. Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi, Diinyanin birgok tilkesine benzer bir sekilde Tiirkiye’de
de bir¢cok destinasyon agisindan Onem tasimaktadir. Turistlerin ziyaret ettikleri
yerlerin en onemli sebeplerden birisi gittikleri yerlerin mutfak kiiltiiriinii tanima,
ogrenme ve deneyimleme istegi oldugudur (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017, s. 169).
Turistler gittikleri tGlkelere o Glkenin mutfak turind, yiyecek ve iceceklerin sunumu,

hazirlanmasi gibi pek ¢ok farkli 6zellikler gorebilmektedirler.

Gastronomi kavrami gibi gastronomi turizmi de eski bir gegmise sahip bir
bilim dalidir (Sarngik ve Ozbay, 2015, s. 264). Alternatif turizm kapsaminda olan
gastronomi turizmini ilk kez 1998 yilinda Long’un Culinary Tourism’ adli eserinde
ortaya atilan bir kavram olup; “turistler tarafindan farkh kiiltiirlere ait yiyecek ve
iceceklerin tiiketilmesi yoluyla ortaya ¢ikan kiiltiirel etkilesim” olarak ifade
edilmektedir (Acar, 2016, s. 82). Dinya turizm Orgitine (UNWTO) gore ise
Gastronomi Turizmini: “Gastronomik destinasyonlara yapilmis eglenme amach
yiyecek ve icecekle ilgili rekreasyonel deneyimsel aktivitelerin bitunudur.” seklinde
tammmlamistir. Bu etkinlikler gastronomik festivaller, yiyecek dretim yerlerine,
pazarlar, yemek gosterileri ve kaliteli yiyecekleri deneyimleme etkinlikleridir (Guzel

Sahin ve Unver, 2015, s. 64). Diger bir ifadeyle gastronomi turizmi, bir destinasyonun
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sahip oldugu mutfak kiiltliriniin tanitilmasi yolu ile o destinasyonu ziyaret eden
insanlarin sayilarinin artirilmasi, halki bilinglendirmek, yorenin sahip oldugu yiyecek
ve icecek kiiltiirinli muhafaza ederek gelecege tasinabilmesi yoninden de énem
tagimaktadir. Gastronomi turizminin, yoresel tatlarin 6zgiinliigiinli koruyarak gelecek
kusaklara aktarilmasi fikri (zerinde ¢ok 6nemli bir etkiye sahiptir (Acar, 2016, s. 83-
85).

Tarim, KUltdr ve turizm gastronomi turizminin kékeninin ¢ unsurudur. Bu

unsurlar bolgesel bir cekicilik ve deneyim unsuru olarak konumlandirilma ve
pazarlanmasi alaninda firsat saglamaktadir. Tarim; Urund, kaltdr; tarihi ve turizmi de
otantikligi, alt yapiy1 ve hizmeti saglamakta ve gastronomi turizmi gatisi altinda bu
unsurlar toplanmaktadir (YUnc, 2010, s. 29). Son yillarda hizla degisen teknolojinin
yasamin her alanda yer almasi, artan insan niifusu, tarim arazilerinin azalmasi ile
geleneksel (dogal) gidalara erisimde sikintilar yasanmustir. Gelenek ve goreneklerin
yok olmaya baslamasi kiiltiirel degerlerin daha da yok olamamas:i adina
geleneksellestirilerek gelecek kusaklara aktarilmasi ihtiyacim dogurmustur. Ozellikle
son yillarda kiiltiirel degerleri yasama ve yasatma adina atilan adimlara yonelik yapilan
festivaller tanmitim giinleri gibi turistik faaliyetler gastronomi turizminin
yayginlasmasina neden olmustur (Kugtkkdmirler vd., 2018, s. 78).
Giliniimiizde kiiresellesme ve teknolojinin gelisim sebebine bagli olarak rekabet
ortaminin artmastyla beraber turizm alternatiflerinde sira dis1 turistik iiriinlere
yonelmesine neden olmaktadir. Bu sebepler dogrultusunda kiiltiir turizmi, kirsal
turizm ve buna benzer gastronomi turizmi son dénemlerde oldukca y1ldiz1 parlayan bir
sektdr olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Ongun vd., 2019).

Gastronomi turizmi, kdltdr turizminin 6nemli bir unsuru olarak, degisen ve
gelisen diinyada hizla gelismekte olan 6nemli bir paya sahiptir. Uluslararasi alanda
gastronomi turizmini alt dallariyla birlikte basarili bir sekilde gergeklestiren birgok
iilke vardir. Mesela; Dlinyada italya, Ispanya, Fransa, Almanya ve Avustralya sarap
turizmini basartyla gerceklestirirken; Hollanda, Fransa, Isvigre, Italya ise peynir
turizminde diinya capinda {ine sahiptir (Giizel Sahin ve Unver, 2015, s. 63-65).
Gastronomi turizmi, ekonomik kalkinmay: tesvik etmek i¢in yeni bir yaklagim saglar,
yerel gida sistemlerinin olusturulmasi ve bdlgesel kiiltiiriin kutlanmasi, ayn1 anda

turizm ve tarim sektorlerini destekler ve iki sektor arasinda koprii kurar (Green ve

Dougherty, 2009, s. 157).
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Yiyecek ve icecek faaliyeti asamasinda, bir yorenin yerel mutfak kiiltliriinii disariya
tanitmak ve kendisinden farkli yOrelerle etkilesim iginde bulunmak alternatif turizm
cesitlerinden olan gastronomi turizmi ile saglanabilmektedir (Kodas ve Dikici, 2012,
s. 55). Kiiresel olarak gida ve turizm giderek daha fazla birlesigi ve gastronominin bir
turizm 0Urinii olarak gelisimi son zamanlarda bir trend haline geldigi goériilmiis olup
turizmde bir miras unsuru olarak gidanin 6nemi konusunda farkindaligin istikrarl bir
sekilde biiylidiigii de goriilmektedir (Zainal vd., 2010, s. 15). Insanlar oncelikle
hayatlarin1 idame ettirebilmek icin gittikleri her yerde gidaya ihtiya¢ duymaktadir.
Yeme igme ihtiyacini karsilamak zorundadirlar. Bu ylzden gastronominin énemi daha
da 6nemli bir hal almaktadir (Seyitoglu, 2018, s. 316).

Kisinin iyi bir tatil deneyimi yasayabilmesinin Onemli faktorlerinden birisi de
gastronomidir. Kisi yaptigi/yapacagi tatilin tiiri ne olursa olsun mutlaka yedigi ve
ictigi besinlerden etkilenebilmekte iizerinde bir etki birakabilmektedir. Gastronomi
alaninda gelismis yerler turizm igin 6nemli bir ¢ekim merkezi haline gelebilmektedir.
Insanlar gittikleri yerlerde gastronomik faaliyetlerde bulunmalariyla o yere ait yemek
kiiltiirtini, damak zevklerini, yiyecek ve igeceklerinin tarihi ge¢cmisini 6grenme
firsatin1 bulabilmektedirler. Gastronomi turizmi igerisinde, yerel pazarlar, 6zellikle
Yeryiizii Pazarlar1 (Earth Market) ve Sakin Hareketi (Slow Food/Slow Cities-
Cittaslow) onemli giincel gelismeler olarak ©ne ¢ikmakta ve turistik eylemin
gerceklestigi alanin restoran ve benzeri tesislerle sinirli kalmamasini saglamaktadir
(Kurgun ve Bagiran Ozseker, 2016, s. 37). Ayrica Gastronomi turizmine (lkelerin
yerel mutfaklara yonelik verdikleri 6nemin daha ¢ok artmasina ilgi ve talebin énem
kazanmasina yol agmaktadir. Tiirkiye nin sahip oldugu zengin ot tiirleri ise insanlarin
dikkatini ¢ekmekte, yapilan s6lenler biyUk ilgi gormektedir (Kok vd., 2020, s. 154).
Son yillarda goézde sektorlerden biri haline gelen gastronomi turizmi Ulkenin
tanittmina ve ekonomisine ciddi katki saglamaktadir denilebilir. Gastronomi turizmi
ile dort mevsim turizm hareketliligi yasanabilmekte ve bolgelerarast turizm
dengesizligini de azaltabilme etkisi bulunmaktadir. Tiirkiye’de turizm alaninda
yeterince pastadan pay alamayan I¢ Anadolu, Giineydogu Anadolu ve Karadeniz
Bolgesi giiclii gastronomi turizmi potansiyeline sahiptir. Ankara Ticaret Odas1 ve
Ankara Patent Biirosu tarafindan yapilan bir arastirmada “Tiirkiye’nin Lezzet Harita”

ortaya konmustur. Tiirkiye’nin 81 iline ait 2205 ¢esit yoresel yiyecek ve icecek
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¢esidiyle Tirkiye gastronomi turizmine zengin ve lezzetli tatlara sahip bir Glkedir
(Durlu Ozkaya ve Comert, 2017, s. 174).

Seyahatin en temel faktorlerinden biri olan yeme-i¢me sekt6ri turistlerin son
donemlerde tercih edilen farkli yontemlerle yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi,
pisirilmesi ve sunumu ile ilgili olusturulan 6zel turlar ile alternatif turizm g¢esitlerinde
yerini almigtir (Zengin vd., 2014, s. 511). Turistlerin sira dis1 tatlar arayisi temel bir
glic olmus ve turizm destinasyonlar1 kendine 06zgii ve benzersiz kimliklerini
gelistirirler. Ortaya ¢ikan bu egilim, turist destinasyonlariin ¢ogu biiylik ¢aba sarf
ettigi i¢in incelenmelidir. Yerel mutfaklarini tanitimi i¢in 6nem arz etmektedir (Zainal
vd., 2010, s. 15). Ayrica bolgelere gore farklilik gosteren yemek kiiltiirii, turistlerin
dikkatini cekmekte ve ortaya ¢ikan gastronomi turizmi, turistik ¢ekicilik unsuru olarak
turizm trleri iginde yerini almaktadir (Comert ve Ozkaya, 2014, s. 63).

Turizm sektoriinde artan rekabet nedeniyle bolgeler kaynaklarinin siirdiirtilebilirligini
saglamalidir Turizm bolgelerindeki rekabet, yerel kaynaklarin yaratilmasi ve bu
kaynaklarin siirekliginin saglanmasin1 gerektirmektedirler. Turizm bdlgelerinde
turistler icin en 6énemli bir unsur olan kilturdir ve yerel kiltlrin de bir parcas1 da
kuskusuz gastronomidir (YUnct, 2010, s. 28).

Turistlerin seyahatinde en blylk (¢ favori turistik faaliyetten biri olan yemek; sarap
ve mutfak ile ilgilenen turistler ile mdizeler, sovlar, aligveris, festivaller gibi
etkinlikleriyle ilgilenenler arasinda mutlak bir iliski oldugu yapilan arastirmalar
sonucu ortaya konmustur. Diger turizm etkinliklerinden farkli olarak gastronomi;
mevsimsellikten 6te dort mevsim devam eden 6zellikler de tagimaktadir (Kesici, 2012,
s. 35).

Kirsal alanlarda yeni, degisik ve yoOreye has tatlarin gerceklestirilmesi, yoreye
0zgii farkindaliklarin yaratilmasi bolge ya da yorenin tercihinde dnemli rol almaktadir.
Yoreye Ozgii kesfedilen lezzetler ile gastronomi turizmi sayesinde kultirel ve
ekonomik agidan katki saglanmig olmaktadir. Seyahatte yeme-igme gereksiniminin
giderilmesi aym zamanda turistik biitcede dnemli yer tutmaktadir. Ornegin 2019
yilinda Tiirkiye’ye gelen uluslararasi turistlerin yaptigi1 toplam harcama tutari
34.520.332 TL olup bunun 6.756.719 TL si yeme-igmeye harcanmistir (TUIK, 2020).
2021 yilinin 4. Ceyregi i¢cinde hane halkinin yurtigi turizm faaliyetlerinde yillik olarak
harcama tiirlerinin seyahat harcamalari igerisinde en fazla paya %34,91 ile yeme ve

igme harcamalaridir (TUIK, 2022).
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1.3. BITKi VE OT

Insanoglunun bitkilerle olan iliskisi insanin varolusuyla baslamistir. ilk caglarda,
insanoglunun hayatin siirdiirebilmesi i¢in bitkilerin nasil, neden ve nigin tiiketildigini
bilmeden tek gayesinin hayatta kalmak oldugu dénemdir. Bu asamada insanlar, tiirlii
sekillerde beslenerek bu gereksinimini gidermis ve insanlik bu temel gereksinimini
giidiileri yardimiyla saglayabilmistir. Insanlarin sadece et ve ot ile beslenme dgrenmis
olmasi o devirde bagka bir alternatiflerinin ve beslenme bilincinin olamamasindan

kaynaklanmaktadir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017, s. 4).

Insanlarin yemek seriiveni dogada bulunan bitki ve meyveleri akil ve
diistinceden bagimsiz olarak ya da hayvanlarin tiikettigi bitkileri gozlemleyerek
buluyorlardi. Bu sekilde deneme yanilma yontemi uyguladiklari, bitkileri tiikketenin
tlketimi neticesinde hastalandig1 veya 6ldiigi bitkileri tilketmemeye dikkat ettikleri
de diisiiniilmektedir (Glrsoy, 2014, s. 15). Insanlar varolusundan itibaren canlilar
diinyasinda en ¢ok bitkilerle i¢ i¢e olmuslardir. Bitkileri tanima sekli 6nce bitkinin dig
goriiniisti ile ayirmaya sonrasinda ise kendi istekleri dogrultusunda siniflandirmaya
calismislardir (S6kmen ve Tosun, 2012, s. 59). Ilk caglardan giiniimiize kadar insanlar
yasam alanlarinda yetisen bitkilerden farkli nedenlerle faydalanmislardir. Bitkilerden
beslenme amacl gida olarak yararlanmay1 deneyimleme sebebiyle zamanla 6grenmis
ve bu 6grendikleri bilgileri nesilden nesile aktararak yasamlarini devam ettirmisler ve
cok tlketilen bitkilerin daha ¢ok urtin ve verim elde etmeye yonelmislerdir (Kocadag
vd., 2021, s. 195-196). Diinyanin varolusunda giiniimiize kadar var olan bitkiler;
insanlarin ve hayvanlarin en 6nemli temel besin kaynagidir. Bitkilerin yenilmesi
insanligin varolusu kadar eskidir. Insanlarin yasamlarini idame edebilmeleri igin en
oncelikli bilgilerden birisi olan bitkisel gidalar hakkinda sahip olduklar1 bilgiler, yerel
kiiltiirinlin en 6nemli iiriinleri olarak zenginlestirmis ve nesilden nesile ge¢cmistir
(Urhan vd., 2016, s. 43).

Bitki ve otun tanimi halk arasinda genellikle ikisine de ayni cagrisimi
yapilabilmektedir; ancak Tiirk Dil Kurumu’na [TDK] gore bitki; “bulundugu yere kik
vb. organlariyla tutunan, ¢cogunlukla fotosentez sonucu yasam igin gerekli bilegenleri
olusturan, bir¢ogu spor veya tohum araciligiyla doél vererek ¢ogalan bir veya ¢ok
yillik, otsu, odunsu canlilarin genel adidw”(Turk Dil Kurumu, 2021). Bitki

etrafimizdaki otlar, agaclar, cicekler, yosunlar ve benzeri organizmalar1 iginde
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bulunduran ¢ok biiyiik bir canli grubudur. Insanlarin da yeryiiziindeki tiim canlilar gibi
varliklari1 ve yasamlarini siirdiirebilmeleri bitkilere baghdir. Ciinkii bitkiler
hiicrelerinde bulunan kloroplastlar vasitasiyla fotosentez yaparak kendileri i¢in ihtiyag
duyulan enerjiyi temin ederken (ototrof), diger biitiin canlilar i¢in de gerekli olan
enerjiyi tiretir. Yani bitkiler besin zincirinin ilk halkasini olustururlar (Onen, 2010, s.
1). Giiniimiizde pazardan veya farkli yollardan aldigimiz ¢ogu bitkinin tersine, yabani
ve yararl bitkiler viicudumuza gerekli olan kimyasal maddeler bakimindan zengin ve
lezzetli olmasmin disinda bir¢cok faydasi oldugundan tiiketilmesi uygun kabul
edilmektedir (Karaer ve Tongel, 2015). Bitkilerin tedavi amagli kullanimi da oldukga
eskiye dayanmaktadir. Ornegin bazi tas, tablet gibi kalintilarda tedavi amaciyla
bitkilerin kullanimina iliskin bilgilere rastlanilmistir. Cok eski caglarda yapilmis
mumyalamalarda bazi bitkisel droglarin (dogal ilag) kullanildigi; eski kaynaklarda
bazi bitkilerin tibbi amagl kullanilmalarinin yaninda figilir ve yazitlarin bulundugu
tarih¢i arastirmacilar tarafindan bildirilmektedir (Yucel, 2014, s. 3). Hindistan’in
kuzey dogusunda yetisen nesli tilkenmek tizere olan bazi bitkiler, farkli amaglarla
kullanilir: Siis egyalari, tibbi, yabani yiyecekler, yapt malzemeleri ve giinliik
yasamlarinda diger gesitli alanlarda kullanilmaktadir (Rout vd., 2008, s. 261).
Bitkiler ile ilgili baz1 yararlar1 su sekilde siralanabilir: Insan ve hayvan gidasi olarak
kullanilir, dogal dengeyi korular, toprak yorgunlugunu oOnler, siis bitkisi olarak
kullanilir, kirli sularin temizlenmesinde rol oynar, tekstil sanayisinde boya bitkisi
olarak kullanilir, yakacak olarak kullanilir, yesil giibre olarak kullanilir, kiiltiir
bitkilerinin gen kaynagini olusturur. Bunun disinda yabanci otlar olarak bilinen otlar;
hastalik ve zararlilara yataklik yapar, biiytime faktorii olan besin maddeleri ve kiiltiir
bitkisiyle rekabete girer, insan ve hayvanlar icin zehirlidirler (Ozer vd., 1998, s. 86).
Ot, “daha ¢ok insanlar tarafindan yetistirilmeyip dogada kendiliginden yetisen
bitkiler” anlaminda kullanilmakta ve bunlara yabanci yahut yabani otlar denilmektedir
(Karaca vd., 2015, s. 28). Yenilebilir yabani ot ise Kallas’a, gore “uygun biylme
asamast ve uygun gsekilde hazirlanmis toplanmalart halinde yiyecek olarak
kullanilabilecek bir veya daha fazla par¢aya sahip otlara denir.” (Kallas, 1996, s. 1).
Giinlimiize kadar yapilan tarihi ¢alismalar ve arkeolojik kazilar sonucunda insanlarin
yiyecek bulmasi ve hastaliklarin1 gidermek amaciyla otlardan yararlanildig

gostermektedir (Karayigit, 2021, s. 1).
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Yabani ot bitkilerin besin maddesi olarak tiiketimindeki en zorunlu sartlarin
basinda geleneksel inanis, kiiltiirel davranislar gelmesi, ayrica ekonomik sartlarin
belirledigi etkenler, canlinin yasamasin1 idame etmesi i¢in besin tiiketme diirtlistinii
zor sartlar altinda yerine getirmesi kendini gostermektedir (Arisoy, 1971, s. 75). ilk
caglardan kalma arkeolojik kazilara gore insanlar; beslenmek ve kendilerini tedavi
etmek i¢in Oncelikle bitkilerden faydalanmaya baglamistir. Farkli yontemler
kullanilarak 6rnegin deneme yanilma yontemi gibi elde edilen bilgilerle caglar
boyunca bitkilerin kullanim sekillerindeki degisiklikler ve gelismelerle giiniimiize
farklik asamalardan gegerek ulasmistir (Kendir ve Glveng, 2010, s. 49). Tarihte
birgok hiikiimdar mezarlarinda farkli otlar ve baharatlar bulunmus yapilan kazilar
sonucunda ¢ikan mezarlarin iistiinde boy otu baharatiyla ortiilmiis oldugu tespit
edilmistir (Bulut, 2019, s. 7). Bitkiler insanin hayatin1 idame etmesi ig¢in en temel
canlilardir. Baz1 bitkilerin yalnizca yenmek i¢in kullanilirken bazilarinin da tedavi
edici yonii olduguna ve bazi bitkilerin de dinsel agidan kutsal oldugu sayilmaktadir.
Ornegin; Narm kutsalligi hemen hemen biitiin Tiirkiye’ye yayilmistir. Narin cennet
meyvesi olmasindan dolay: tanesinin yere diisiiriilmemesi ve her tanesinin yenmesi
inanig1 Ayrica zeytin, hurma ve incirin de cennet meyveleri oldugundan meyvelerin
insan i¢in sifali oldugu disiiniiliir (Agirman, 2009, s. 170-171).

Tiirkiye’de halk, yabani bitkilerin bir boliimii; tibbi, kimyevi, gida, baharat
veya yakacak gibi farkli amaglarla faydalanmaktadir. Bazi bitkiler blyl yapmak
maksadiyla kullanilir. Baz1 bitki ise, zehirli besinlere sahip olmas1 nedeniyle, tehlike
tasimaktadir (Baytop, 1999, s. 5). Otlarin saglik tizerindeki 6nemi, halk kiiltlirline
O0zdeyisler olarak yansimaktadir. Bunlardan bazilari: Ot hastaya ilag, eve astir.
Armudun sapi, liziimiin ¢6pii deme, yararini bilmeden yabanci otlar1 yeme. Eti otla
karistiran saglikli yasar. Bahgenin yabani otu fukaranin asi olur. Madimak et gibi
besleyici derler, sifa olsun diye yerler. Yogurt, ekmek, ot, gerisi bos. Yabanci ot
tanryana as, tanimayanin basina tas olur. insan ve hayvandaki her hastaligin ilaci bir
yabani otta vardir. Otlardan gelir sifa, olur her derde deva. Otlar doganin askerleridir
(Inaltong, 2018). Bu 6zdeyislerin yaninda ayrica otlarla ilgili tekerlemeler deyimler,
tirkiiler bulunmakta insana has 6zellikler, hayvan isimleri, esya nesne adlar1 organ
adlart gibi adlarla da kurulan bitki isimleri bulunmaktadir. Yilanyastigi, kazayagi,

devedikeni, ¢cobangantasi, kasikotu, kuzukulagi bunlardan bazilaridir.
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Eski zamanlarda 6zellikle i¢ bolgelerimizde kisin taze meyve ve sebze bulmak
imkansizdi. Havalarin 1sinmast ile bag, bahge, tarlalarda yeseren otlar birgok vitaminin
eksikliginin giderilmesine katkida bulunduklarindan saglik i¢in faydali kabul
edilmistir (Inaltong, 2018). Insanlar beslenme, i1sinma, barmma gibi en temel
ihtiyaglarinda; tarim ve miizik enstriimanlart gibi her tiirlii ge¢im ve yaraticilik aract
olarak, hatta ibadet ve inanglarina yonelik torensel uygulamalarinda hep bitkilerden
yararlanilmistir (Ertug, 2014, s. 326).

Anadolu, yabani otlar yoniinden oldukga zengin bir 6zellige sahiptir. Otlarin
kullanim sekli bolgeden bolgeye, yore ve yemek Kkiiltiiriine gore farklilik arz
etmektedir. Bazi otlar taze olarak tiiketildigi gibi bazilar1 da kurutularak saklanip kisa
hazirlanir. Madimak, cicirgen (1sirgan-dalgan otu), dereotu, mancar, nane, eksikulak
(kuzukulagy), esigina, kazayagi, gibi otlar kurutularak kisin borek, pilav, corba, salata,
sarma vb. et yemeklerine katilir, sofralarin lezzetini artirmada marifetli ellere yardimet1
olur. Kimyon, nane, kekik, feslegen, gibi otlar ise kurutularak baharat olarak kullanilir
(Kahraman, 2016, s. 65).

Literatiire bakildiginda bir ota birden fazla isim verilebilmektedir. Ornegin,
madimak otu bir yorede madimalak olarak anilirken bagka bir yorede yemlik ya da
givigkan; yabani semizotu: sogukluk, kuzukulag: ise eksi ot, eksimen veya eksikara
olarak bilinmektedir (Karaca vd., 2015, s. 28).

Tiiketilen yenilebilir otlar, yorenin gastronomi imajinin olusturulmasit ve yerel
mutfaklarin tanitilmasi yoniinden 6nemlidir. Gastro-turistler igin gidilen bdlgenin
yoresel lezzetleri destinasyon anlaminda en 6nemli unsurudur. Bunun en temel nedeni,
turistlerin elde ettikleri essiz lezzetleri baska hi¢bir yerde karsilasmamasi olmalaridir.
Gastronomi turizminde yenilebilir yabani otlar ve ot ile yapilan yemeklerin giinbegiin
daha bazi alanlarda (turistik ve akademik amagli) ayricalikli bir deger gosterilmesine
yol agmaktadir. Yabani otlar ile ilgili yapilan ¢alismalarda ulasilan bilgilerin biiyiik
boliimiiniin otlarin tedavi amaclh bilgilerden olustugu ve genellikle otlarin ilag
yapiminda kullanilmasinda goriilmiistiir (Karaca vd., 2015, s. 28). Ancak son yillarda
gastronomi turizmi sayesinde yenilebilir otlara yonelik ¢aligmalarin yapildigini, bu

alanda kaynaklara erisilebilirlik sayisinda artis oldugunu sdylenebilir.
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1.3.1. Tiirkiye’de Temel Bitki Kullanimlari

Insanoglu, daha ilk ¢aglardan beri, saghginin bozuldugu anlarda bu
rahatsizligini tedavi edebilmek i¢in dogaya bagvurmustur. Bu konuda ona en biiyiik
yardimcisinin dogadaki bitkiler oldugunu gesitli tecriibeler sonucunda anlayabilmistir.
Bitkisel kokenli droglar ¢ok eski donemlerde bu yana hastaliklara karsi kullanilmakla
bu bitkilerin etkileri hakkindaki bilgiler ancak 19. yiizyilin ortalarindan itibaren
bilinmektedir. Bitkiler, tip dalinda kullanilan yararli maddeleri icermeleriyle birlikte,
bu yararlar1 onu kullanan kisinin kullanis amaci1 ve bi¢imi ile siirli kalmaktadir
(Aksoy vd., 1988, s. 112).

Tiirkiye’nin iklim ¢esitliligi, cografik konumu, jeolojik yapisi gibi nedenlerden
dolay1 Tirkiye’deki takson (bitki sayisi) sayisi yaklasik 11.400 civarlarindadir.
Endemik takson sayisi ise 3.700 dolaylarindadir. Her gegen giin artan bu say1 i¢in kesin
rakamlar vermek miimkiin degildir (istanbul Universitesi Eczacilik Fakiiltesi
Herbaryumu, 2020). Yaklasik ti¢ yiiz yil Oncesine kadar dayanan zengin bitki
oOrtlisiiniin ¢esitliligi ile ilgili arastirmalar giiniimiize kadar devam etmektedir. Nitekim,
ilk defa 1700’lu yillarda Tiirkiye’deki bitkilerin sistemli olarak arastirilmasi Joseph
Pitton de Tournefort tarafindan gergeklestirilmistir (Senkul ve Kaya, 2017, s. 109).
Tiirkiye, yabani bitki ¢esitleri yoniinden ¢ok zengindir. Mitolojide bitkiler Tanr1’nin
insanogluna bahsettigi en kiymetli hediye olarak ele alinmaktadir. Ttim bitkiler insanin
hizmetine verilmis ve boylelikle insan-bitki etkilesimi baslamistir (Kog Apuhan ve
Beyazkaya, 2019, s. 31). Simdiye kadar Tiirkiye’ nin bitki g¢esitliligi ile ilgili yapilan
arastirmalar yaklasik 1700’li yillara dayanan ii¢ asirlik bir gegmise sahiptir. Bu
arastirmalar diger tilkelerden gelen birgok bitki bilimci tarafindan gerceklestirilmistir.
3 asirlik gegmise dayanan caligmalar olmasi ve bu calismalarin biiytlik bir boliimiinii
Ozellikle farkli iilkeler tarafindan yapilmis olmasi, Tiirkiye’'nin yetigsen farkli bitki
tiirleri, diinyanm ¢ok zengin iilkelerinden birisi oldugunu gostermektedir. Ornegin;
Avrupa kitasinda 11.557 bitki ¢esidi, Britanya Adalari'nda 2.000 bitki ¢esidi
mevcutken Turkiye yaklasik olarak 9.222 bitki tiirline sahiptir (Goktas ve Akpulat,
2021, s. 7). Tedavi amach olarak kullanilan bitkilerin miktari, tarih boyunca strekli
bir artis géstermektedir. Mezopotamya uygarligi doneminde kullanilan bitkisel drog
miktar1 250’ye Grekler doneminde 600’e, Arap-Fars uygarligi doneminde bu miktar
4.000 civarinda iken 19. yiizyilin baslarinda ise bilinen tibbi bitki miktar1 13.000°e

ulagsmigtir (Baytop, 1999, s. 3). Gunumuzde insanlar bitkilerin sadece tiikketim amaclh
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kullanmanin disinda ¢ok degisik endiistri kollarinda kullanabilmislerdir. Kozmetik,
ilag, boya, seker gibi sanayi sektorliniin ¢esitli kollarinin ham maddesini
olusturmaktadir (Agaoglu, 2005, s. 87). Tiirkiye cografik konumundan dolay1 Karasal,
Akdeniz ve Karadeniz iklimi gibi {i¢ farkli iklim yapisina sahip olmasi, ii¢ farklh
merkezin kesisim noktasinda bulundugu igin zengin bir flora mozaigine sahiptir. Bu
flora igerisinde bulunan tibbi ve aromatik bitkilerin ayrica farkli bir Onemi
bulunmaktadir (Ipek ve Gurbiiz, 2010, s. 30). Tiirkiye’de ¢ok sayida bitkisel {iriin,
eczane, baharat¢1 ve aktarlar tarafindan satilmaktadir. Bunlarin bir kismi dogal olup,
yaklasik 2/3°1 tropik bitkilerden (karanfil, zencefil, kina, sinameki vb.) olugmaktadir.
Ulke icinden toplanip satilan bitkilerin gerek toplanma esnasinda gerekse satisa
sunulusu esnasinda yapilan 6nemli hatalar nedeniyle ciddi sorunlar bulunmaktadir.
Tiirkiye’nin bitkisel kaynaklarinin ekonomik deger tasiyabilmesi igin, kaynak
potansiyelinin belirlenmesi, tahribatinin engellenmesi, tiiketici ve {ireticinin egitilerek
tiretim tekniklerinin gelistirilmesi gerekmektedir (Yucel, 2014, s. 5).

Tibbi ve aromatik bitkilerden sonucu elde edilen esansiyel yaglarin ve bunlarin
sindirim sistemi uyarici, performans artirici, yemden yararlanma ile yasama giiciinii
tyilestirici etkilerinin de oldugundan tibbi ve aromatik bitkilerin genel yararlar1 vardir
(Adiyaman ve Ayhan, 2010).

Yabani bitkiler, dogada gida olarak toplanan bitkilerin bir béliimii, Yakin
Dogu’da tarimla beraber gelisen ve buradan diinyaya yayilan, ekinler arasinda ya da
nadasa birakilan tarlalarda yetisen ‘arsiz ot’ ve ‘aralik bitkileri’ olarak tanimlanan
bitkilerdir. Anadolu’da siiregelen dogadan c¢esitli otlar1 toplama ot devsirme gelenegi
giiniimiizde kirsal kesimin saglikli yasam dengesinde dnemli rol oynamaktadir (Ertug,
2014, s. 326). Tiirkiye’de her yorede severek yenilen yabani otlar farkli mevsimlerde
tilketilmektedir. Her yore ig¢in Kkiiltiirline 0zgli 6zel Onem tasiyan bitkiler
bulunmaktadir. Gida olarak toplanan yabani bitkiler arasinda zehirli bitkilerde
bulunmaktadir. Bunlar1 zehirden arindirarak yenilebilir hale getirmek icin bazi
teknikler kullanilmaktadir. Bitkiyi dograma, haslama, suda bekletme, kavurma,
kurutma, yagda kizartma gibi teknikler kullanilmaktadir.

Sifa olarak yabani bitkilerden sifal1 otlar tibbi kullanimi olan bitkilerdir. Kekik, 1sirgan
otu nane limon, adagay1, thlamur, adacay1, hatmi, ebegiimeci gibi bitkiler tipta dnemli
yer tutan belli baglh bitkilerdir. Bitkilerin tibbi amagli kullanimlarinin diginda; besin,

yakacak, hayvan yemi, boya yapimi, vb. kullanimlar1 da olduk¢a yaygin olup
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ekonomik agidan biiyiik bir paya sahiptir (Altay ve Celik, 2011, s. 137). Yenilebilir
otlar, mutfakta sebze, meyve, cay ve baharat olarak siklikla kullanilirken; baska
alanlarda farkli bir¢ok amag i¢in de kullanilmaktadir (Ceylan ve Akar Sahingoz, 2019,
s. 2207). Yem olarak da kullanilan otlar hayvanlar i¢in temel besin kaynagidir.
Ozellikle hayvancilik ile ugrasan insanlar daglardan ve ovalardan topladiklari otlar:
kisin hayvanlarin ihtiyaglarini karsilamak tizere depolarlar.

Asagidaki tabloda 15 yas ve tizerindeki bireylerin yenilebilir ot tuketimleri durumu

verilmistir.



Tablo 1.1. 15 Yas ve Uzeri Yas Grubu Bireylerde Yenilebilir Otlarin Tiiketim Durumuna Gére Dagihm
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Degiskenler Erkek Kadin Toplam
N % %95 GA N% %95GA N% %95GA
(Say1) (Glven (Say1) (Glven (Say1) (Glven
arahigl) Aralig) Araligl)
Yenilebilir ot tiketimi
Hayir 1909 35.6 33.9-37.3 2166 32.7 31.2-34.2 4075 34.1 33.0-35.3
Evet 3915 64.4 62.7-66.1 4995 67.3 65.8-68.8 8910 65.9 64.7-67.0
Yas (y1)
15-18 145 57.5 50.2-64.6 160 53.8 47.0-60.5 305 55.7 50.7-60.6
19-50 2211 63.0 60.8-65.2 2823 67.9 66.0-69.8 5034 65.4 64.0-66.9
51-64 892 70.6 67.4-73.6 1169 72.8 69.9-75.6 2061 71.7 69.6-73.8
>65 667 68.0 64.4-71.4 843 65.1 61.5-68.5 1510 66.4 63.8-68.8
Toplam
>15 3915 64.4 62.7-66.1 4995 67.3 65.8-68.8 8910 65.9 64.7-67.0
>19 3770 65.0 63.3-66.7 4835 68.5 67.0-70.0 8605 66.8 65.6-67.9
Evet yanit verilenlerde tiiketilen tiir
Yabani (doga) mantarlar: (Kanlica, imparator, kuzu kulag: mantar1 vb.) 1420 212 | 20.0-22.6 1516 19.7 18.5-20.9 2936 20.5 19.6-21.3
Yapragi yenilenler (Madimak, turp otu, yemlik (helevan), 1sirgan, labada(evelik), | 2277 351 | 33.6-36.7 3108 40.1 38.6-41.6 5385 376 | 36.6-38.7
kaldirik (1spit, zilbit), vb.)
Sapi ve sirgiinleri yenilenler (Isgin, aci ve tatli sarmasik, deniz bériilcesi, gaksir, diken | 770 11.0 10.1-12.0 982 12.4 115-13.3 1752 11.7 11.1-12.4
ucu,vh.)
Kokii yenilen (Kenger, sakarcik, sevketi bostan, vb.) 499 7.7 6.9-8.6 576 7.8 7.0-8.6 1075 7.7 7.2-8.3
Meyvesi yenilenler (Dag erigi, ahlat, alig, ¢itlembik, bogiirtlen, at elmasi, karamuk, | 1886 29.9 28.5-31.5 2247 30.2 28.8-31.6 4133 301 29.1-31.1
yaban mersini vb.)
Tohumu yenilenler (Isirganotu tohumu, menengig, vb.) 376 5.7 5.1-6.5 509 6.4 5.7-7.2 885 6.1 5.6-6.6
Cicegi yenilenler (Ballibaba, ¢uhagicegi, papatya vb.) 200 3.2 2.6-4.0 280 3.6 3.1-42 480 34 3.0-39
Cay olarak tiiketilen tibbi bitkiler (Kusburnu ¢ay1, Kadinileik, dag kekigi, dag cay1, | 2853 46.1 | 44.4-47.8 3540 | 47.0 | 45.5-48.6 6393 46.6 | 45.4-47.7
adacayi, thlamur vb.)
Baharat olarak tiiketilen tibbi bitkiler (Dag kekigi, sumak, dag nanesi (yarpuz), tarhana | 2151 353 | 33.7-36.9 2050 | 39.8 | 38.2-413 5101 375 | 36.4-38.7
otu vh.)

Kaynak:(T.C. Saghk Bakanhgi Halk Saghgi Genel Miidiirliigii, 2019).
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Yukaridaki tablo 1°de belirtildigi gibi: 15 yas ve iizeri yas grubundaki tiim bireylerden
erkeklerin  %64.4°1, kadmlarin  %67.3’0  yenilebilir ot tiiketmektedir. Yas
dagilimlarina 6ncelikle 51-64 yas grubu bireylerde %71.7 ile tiikketim en siktir. Bu yas
grubunu sirasiyla, 65 ve ilizeri yas grubu %66.4’tiir. 19-50 yas grubunda %65.4’tiir.
15-18 yas grubunda ise %55.7 olarak izlemistir. 19 ve lizeri yas grubun tiiketim siklig1
%66.8°dir. Yenilebilir ot tiirlerin dagilimina bakildiginda en sik tiiketilen otlar; %46.6
ile “Cay olarak tiiketilen tibbi bitkiler”, %37.6 ile “Yaprag1 yenilenler”, 9%37.5 ile
“Baharat olarak tiiketilen tibbi bitkiler”, %30.1 ile “Meyvesi yenilenler”, %20.5 ile
“Yabani (doga) mantarlar1”, %11.7 ile “Sap1 ve siirgiinleri yenilenler”, %7.7 ile “Koki

yenilen”, %6.1 ile “Tohumu yenilenler”, %3.4 ile “Cigegi yenilenler” dir.
1.3.2. Tiirkiye’de Yenilebilen Otlar ve Bu Otlarla Yapilan Yemekler

Tiirkiye bulundugu yeryiizii konumu itibari ile iklim sartlar1 ve tarimsal
Ozellikleri gibi farkli yapiya sahip oldugu igin zengin bir floraya sahiptir. Dunyada bir
milyona yakin yabani ot bulundugu halde hala literatiirde ismi bilinmeyen ot ¢esitleri
bulunmaktadir. Tiirkiye’de gida olarak 10.000’nin iizerinde yabani ot kullanilirken,
sadece 3.000 ¢esidin iretimi yapilmaktadir (Okcu ve Kaplan, 2018, s. 260).
Tiirkiye’nin 7 cografi bolgesinin hepsinde yetisen yenilebilir otlarin ayr1 bir 6nemi
olup halk tarafindan siklikla tiiketilen bir besin maddesidir. Tiiketim sekli itibari ile de
¢ig, yagda kizartma, haslanarak, corba olarak farkli tekniklerle de tiiketilebilmektedir.
Yenilebilir yabani bitkilerle yapilan yemeklere Tiirkiye’de geleneksel ve yaygin olarak
“ot yemekleri” denilmektedir. Bu alanda kullanilan bitkilerin ¢ogunlugu otsu
Ozelliktedir (Karaca vd., 2015, s. 32).

Gastronomi turizmi icerisinde tlketilebilir yabani otlar tim dinyada besin
degerlerinden dolayr yaygin olarak tiiketilebilmektedir. Tiirkiye’de Anadolu’da
yasayan insanlar, beslenebilmek i¢in yenebilir otlari civar dag ve ormanlik alanlardan
toplayarak temin etmektedir. Bu aligkanlik kirsal kesimlerde hala varligim
stirdirmektedir. Birgok yabani bitkinin yapraklari, toprak istii kismi veya kokleri
sebze olarak kullanilmaktadir. Dogada toplanan bu otlar ¢esitli saklama yontemleriyle
(pismis, ¢ig, salamura ve kurutarak) tiiketilmektedir (Ko¢ Apuhan ve Beyazkaya,
2019). Gastronomi turizmiyle geleneksel yiyeceklere artan ilgi kendiliginden yetisen
otlara ve bunlarla yapilan yiyeceklere ragbeti ve ilgiyi de artirmaktadir. Tiirkiye’nin
bitki cesitliligi yoniinden zenginligi kendiliginden yetisen otlarin mutfak kiiltiiriinde

kullanilmasi i¢in 6nemli bir avantaj saglamaktadir (Memis Kocaman vd., 2019, s.
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338). Diinyada ve Tiirkiye’de insanlarin zamanla bilinglenmesiyle sagliklarina zararl
agir yiyeceklerden kaginmalari, sagliklarina daha ¢ok dikkat etmeleri ve dogal olan
gidalara yonelmeleri otlara ve ot yemeklerine olan ilginin giderek artmasina ve ot
festivallerine katilim saglanmasi, restoran ve otellerin menilerine ot yemeklerini
eklemeleri ile otlarin ticari degeri giderek artmis, bunu soncunda tarimsal faaliyetler
geligerek bircok ot cesitleri igin Uretime geg¢ilmistir (Kok vd., 2020, s. 156).
Tirkiye’nin bitln bolgelerinde yenilebilir yabani otlarla bircok yemek
yapildigin1 gorebiliriz. Tiirkiye’nin her bolgesinde yetisen yenilebilir yabani otlarin
bazilar1 sunlardir: Kuzukulagi 1skin, kenger, madimak, ¢iris, 1sirgan, yemli, mendek,
evelek, yabani kugskonmaz, sirken (sirgen, kazayagi) yabani hindiba (hindiba): rezene
(arapsaci1) ebegilimeci (ebemgilimeci gelincik ¢oban degnegi (kus ekmegi), , akyildiz,
ebegilimeci, kaldirik, karalahana/lahana, biiyiik 1sirgan otu, yabani turp otu, madimak,
kir¢can, mavi hindiba, nivik, tere, su teresi, kus otu, deniz boriilcesi, labada, efelik,
karahindiba sinir otu, kokulu iiziim gibi bir ¢ok ot bulunmaktadir (Karaer ve Tongel,
2015; Kaya vd., 2004).
Ege Bolgesi zeytinyagindan sonra mutfagini sekillendiren en 6nemli faktor, bolge
cografyasmin sundugu Ege otlaridir. Bu bolge sayisiz ot barindirip tiiketilen otlarin
baslicalar1 sunlardir: Isirgan, sarmasik, kenger, deniz boriilcesi, ebeglimeci, cibez,
istifno, turpotu, hindibag, gelincik, labada, kusotu, su teresi, sinirotu, sevket-i bostan,
vb. Bu sayilan baslica otlar hem izmir’de hem de kiy1 Ege’nin en ¢ok tercih edilip
tiketilen otlardir (Kilig, 2010, s. 21). Ayrica Ege Bélgesinde bu otlarin mutfakta farkli
sekillerde tiiketildigi goriilmektedir. Ornegin; kavurma veya borek yapiminda, ignelik
(leylek gagasi) haslayip eksili sarimsakli salata, soganl kavurma, peynirli borek igi
olarak; sar1 baci (sar1 ot) salgali, sulu yemek yapiminda kullanilmaktadir (Karaca vd.,
2015, s. 35).
Karadeniz Bolgesinde tiliketilen bazi otlarla farkli yemekler yapilabilmektedir.
Ornegin 1sirgan otu ile; 1sirgan otu corbasi, 1sirgan yemegi mancar otu ile; mancar
diblesi, ¢likiindiir mancari, désemeli mancar, yogurtlu mancar diken ucu otu ile; gicrr,
merevcen (diken ucu), merevcen (diken ucu) miicveri pazi (pezik) ile; pezik kavurmast
pezik dosemesi, pezik (pazi) mihlamasi, paz1 mihlamasi, pazili burma, ¢argala (paz1)
yemegi hoskiran otu ile; hoskiran kavurmasi melocan otu ile; melocan kavurmasi kuzu
kulag1 otu ile; kuzukulagi ¢corbasi giiciikdene otu ile; giiciikdene gorbasi hosran out ile;
hosran ¢orbasi sakarca otu ile; sakarca kayganasi, sakarca mihlamasi, sakarca miicveri,

sakarca diblesi galdirik otu ile; galdirik kavurmasi galdirik diblesi kabalak out ile;
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kabalak yogurtlamasi, kabalak kavurmasi madimak otu ile; madimak yemegi mendek
otu ile; mendek corbasi, mendek diblesi ve semizotu ile; amasya piririm, yumurtali
plirpiiriim kavurmasi yapilabilmektedir (Kiiltiir Portal1, 2021). Bolge; eko-gastronomi
turizmi acisindan degerlendirildiginde dogal ve saglikli liriinlerinden yapilan bir¢ok
cesit yemek turistlere siradisi tat sunacagi gibi dogal beslenme konusunda da firsat
vermektedir.

I¢ Anadolu Bolgesi’nde halk ilact olarak bilinen ve kullanilan yabani bitkilerden
1sirgan otu ve ebeglimeci gesitlerinin toprak iistii kisimlarindan yemek yapiminda,
yabangull ve kusburnu meyvelerinden de marmelat yapilmaktadir (Senkardes, 2010,
s. 136-137).

Marmara Bolgesi bulundugu konumu ve gelismis sanayisinden dolay1 yogun bir gog
alimimna sebep olan bdlgedir. Bu gocler sebebiyle farkli yerlerden gelen insanlarin
yemek kulturleri bolgeye yerlestigi goriilmektedir (Karayigit, 2021, s. 75). Marmara
Bolgesi her he kadar sanayi bolgesi olsa da ispanakli 1sirgan otu yemegi, kiilliice
yemegi (semizotu+tkiilliice), katmerli paz1 boregi, pazili tirilye kebabi, labada boranisi,
mancar, dondiirme (1spanak, 1sirgan, gelincik, abada kizartma), arapsagi ve labada ile
kuzukulagi yemegi gelincik otu boregi gibi yorede yetisen otlardan yemekler
yapilabilmektedir.

Fransa, Ispanya, Italya gibi Akdeniz’e kiyis1 olan iilkelere gastonomi alaninda yapilan
turlar 6nem tasimaktadir. Gastronomi turlarinin odak noktalarindan birisi olan
Akdeniz mutfaginin olmazsa olmazlar1 arasinda yer alan otlar ve ot yemekleri ile son
yillarda ot festivallerine, ot pazarlarina olan talebin artmasi, gastronomi turizmi
igerisinde ot yemeklerinin anlam ve dénemini de arttirmaktadir (Karaca vd., 2015, s.
27). Akdeniz Bolgesinde ebegiimeci, hardalotu, arap sag1 (rezene) 1sirgan, semizotu,
piring otu, serge dili, gelis kaynas, ayrik otu, mor gavulla, siitlii ot, eksilice, gomeg,
darican, kazayagi otu, yabani yulaf, ballibaba vb. otlar tiiketilen otlardandir.
Giineydogu Anadolu boélgesinde farkli etnik kokenli insanlarin birlikte yasadigi
bolgede mutfak etkilesimi de beraberin de getirmektedir. Bu nedenle Anadolu’nun en
zengin mutfaklardan birine sahip oldugunu sdyleyebiliriz. Bolgenin yemek kiiltiiriinde
her ne kadar kirmizi et tilketimi agirlikta olsa da yenilebilir yabani otlarinda
azimsanmayacak Ol¢lide tiikketimi bulunmaktadir. Kenger, yabani sarimsak, hardal
kavurmasi, horozibigi boranasi, serce dili salatasi, kiymali semizotu kavurmasi,

pirpirim (semizotu) salatast bunlardan bazilaridir.
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Dogu Anadolu bolgesinde ciris, kekik, ebegiimeci, esek dikeni, gelincik, hardalotu,
isirgan, 1skin, kenker, semizotu su teresi, yemlik, evelik, ebegimeci, karahindiba,
yarpuz, sirmo, kuzukulagi, turpotu, labada, madimak, kazayagi, hindiba, tilkisen,
mendo, heliz, siyabo, baga yapragi (sinir otu), asotu, adol, paz1 otu, mendik vb. otlar
tilkketilmektedir. Bu otlarin kullanim sekilleri ile turizme kazandirilmast miimkiindiir.

Tablo 1.2. Otlardan Yapilan Baz1 Yemek Cesitlerinin Bolgelere Gore Dagilimi
Bolge Otlardan Yapilan Yemekler

Dogu Evelik ile yapilan lor dolmasi, ¢asur kavurmasi, ¢iris ile yapilan ¢iris pancart, ¢iris
Anadolu corbasi, 1skinli yumurta ve kapuska
Gelincikli 1sirgan otu yemegi, 1spanakli 1sirgan otu yemegi, labada boranisi,
mancar, pazili tirilye kebabi, gelincik otu boregi, kiillice yemegi
Marmara | (semizotu+killiice), maciz (piringli gelincik yemegi), karisik ot yemegi (1sirgan,
1spanak, radika, ebegiimeci), karisik ot boregi (labada, 1sirgan, gelincik otu),
dondiirme (1spanak, 1sirgan, gelincik, abada kizartma), gurnik (gelincik), arapsag1
ve labada ile kuzukulagi yemegi, gelincik boranisi, katmerli pazi boregi, firinda
labada sarmasi, dolagik boregi (serge dili)

Kuzu etli arapsagt yemegi, isirgan pidesi ve boregi, gelincik boregi, gelincik
kavurma, esek marulu boregi, yumurtali hardal, kazayag: salatasi, mercimekli
ebegiimeci, eksili ebegiimeci, taze sarimsakli, oglak etli, nohutlu veya giivecte
terbiyeli sevketibostan, arapsaci koftesi, arapsagli kuru fasulye, arapsagli etli
Ege boriilce, kormen helvasi, germiyan c¢arsaf boregi, kirkot salatasi, kuzu etli miihliye,
esek dikeni (yerel adiyla kenker) dolmasi, bulgurlu veya etli su kazayagi yemegi,
teke sakali boregi, limonlu turp otu salatasi, yumurtali turp otu kizartmasi, soganlt
turp otu kavurmast, nar eksili turp otu salatasi, , piringli pazi, yabani pazi boregi ve
kavurmasi, radika salatasi, sevketi bostan salatasi, siitliiot salatasi, cibez (¢imula)
salatasi, istifno salatasi, papules salatasi, hardalotu salatasi, sarmasik salatasi, ada
papatyasi salatasi, sinirotu salatasi, ¢ipohorta, kiymali semizotu veya ebegiimeci,
kabakli bambul (istifno) salatasi, pazi yataginda otlu pilav, yumurtali yabani
kuskonmaz kavurmasi, yumurtali ac1 veya tath sarmasik

Akdeniz Yumurtal: hardal, ser¢ce dili katmeri, nar eksili ebeglimeci salatasi, semizotu
¢orbasi, turp otu kavurmast, turp otu salatasi, susamli turp otu yemegi, esek marulu
salatasi, bezelyeli, kiymali sirken boregi, kuzukulag: salatasi

Bakliyatli semizotu, hardal kavurmasi, horozibigi boranasi, kiymali semizotu
Giineydogu | kavurmasi, pirpirim (semizotu) salatasi, sercedili salatasi, ¢okelekli horozibigi

Anadolu gozlemesi

Unlu gigdem kizartmasi, boriilceli kuzukulagi yemegi, silcan tursusu ve boregi,
Karadeniz | yumurtali silcan kavurmasi, yabani pazi yemegi, yabani pazi ¢orbasi, yabani pazi
salatas1, misir unlu 1sirgan kavurmasi, sirken micveri

Cigdem pilavi, ¢igdem as1, ¢igden siitliisii (tatli), sirken boregi, salatasi ve yemegi,
I¢c Anadolu | ebegiimeci boregi, coban ekmegi salatas1 ve diiriimii, etli ve bamyali ebegiimeci,
kuzukulakl ¢iris yemegi, labada dolmasi, pirin¢li semizotu yemegi, tekesakali
cacigl, 1sirgan boregi, karatavuk salatasi

Kaynak: (Karaca vd., 2015, s. 34).
Yukaridaki tabloda da goriildiigii gibi Tiirkiye’de yetisen yenilebilir otlardan (salata,

borek, cacik, kizartma, tursu, kavurma, koOfte, kebap, c¢orba) bircok yemekte
kullanilmaktadir. Kuzukulagi, ebeglimeci, semizotu, 1sirganotu gibi otlar da bolgelere
gore farkli yemeklerde kullanilabilmektedir. Ayrica en ¢ok ot yemekleri ile yapilan

yemeklerin Ege bolgesi oldugu goriilmiistiir.



Tablo 1.3. Otlarin Kullamldiklar1 Yemekler ve Kullamlma Bigimleri

Pisirilerek Yapilan Yemeklerde Yararlanilan Otlar

Yemek
Yapinunda

Sigirkuyrugu, ekinebesi, sirim, sirik, sirmo, sirken, yabani sogan,
karga sarimsagi, yabani sarimsak, it sogani, kurt sogani, karga
sogani, hoskuran, sigirdili, kazayak, mendi, tatli gerdeme, tomara,
kabalak, devetabani, yilan bur¢agi, yilanyastifi, kuskonmaz,
unluca, yaglica, papatya, karamuk, diken iiziimii, kizilca, kizil
pancar, kir pazisi, lulpar, ¢an ¢icegi, cobancantast, esek dikeni, tag
cicegi, ballik, mendek, it izimii, ale giimeci, hindiba, karahindiba,
hamurkesen, sevketibostan, kolokaz, sarmasik, kuzu sarmasigi,
tavsankulagi, ¢igdem, bal ¢igegi, ciris otu, saat ¢icegi, ignelik,
dbénbabadoén, deve dikeni, kazayagi, caksir, kirmizi bolu, heliz,
rezene, yapiskan ot, turnagagasi, leylekgagasi, gelincik, kenger,
sov, tarhana otu, ar1 otu, ballibaba, as yemligi, deniz 1spanagi,
hevhulma, kdmeg, yonca, ogul otu, yabani nane, kecibicigi,
gerdeme, kenger, sar1 ot, tikriit otu, ayr gilii, gelincik,
kelemenkesir, somruk otu, sekerciboyasi, melengeg, sinirli ot,
madimak, cobandegnegi, kiicliktene, dere biberi, semiz otu, sultan
teresi, turp otu, yagh ot, 1ggin, labada, kuzukulagi, dag pazisi,
ilabada, efelek, deniz boriilcesi, sevketi bostan, tekesakali, yemlik,
stitlen, gelinparmag1, kelemenkesir, ak kivsak, kiyigak, hardal otu,
su kazayagi, silcan, baldiran, bambil, acigici, kuskusekmegi,
1sirgan, sarimsak, sakiz otu, esek dikeni, kara madimak, ebe
gumeci

Sarma
Dolma

Devetabani, yilan bur¢agi, dolma yapragi, labada, kir pazisi,
baldirgan, sinirli ot, ebe giimeci, kenger, 1skin, dag pazisi, efelek,
kazankulpu, kenger, hardal otu, hodan, 6ksurik otu

Kofte

Semizotu, gelincik, madimak, 1sirgan, yabani nane, karamuk

Borek

Semizotu, kuzukulagi, coban asmasi, deniz boriilcesi, yabani
sogan, kormen, karga sarmisagi, sirken, sigirdili, unluca,
kuskonmaz, kizil pancar, conamgantasi, ballik, hindiba, ¢iris otu,
ignelik, rezene, turnagagasi, leylekgagasi, gelincik, dag marulu,
esekhelvasi, ar1 otu, kokar ot, ballibaba, deniz ispanagi, kaya
marulu, ebe glimeci, gelincik, yabani hashas, horozibigi, , yagli ot,
labada, kiskis otu, siitlen, kiyigak, su kazayagi, siitlii ot, ac1 ot,
kugyiiregi, hodan, yemlik, kabalak, 1sirgan, ballibaba, kazayag1

Corba

Kenger, yabani sogan, ¢iris otu, sirken, yilan burgagi, yaglica,
kiz1l pancar, ¢igdem, siisen, ebeglimeci, yabani nane, madimak,
semiz otu, labada, yemlik, 1sirgan, deniz otu, mendek

Salata
Yapiminda
Kullanilan
Otlar

Cig olarak

Yemlik, tere, kaya marulu, ¢obancantasi, su teresi, erguvan,
sirken, sakiz otu, ale gdmeci, hindiba, deniz otu, ignelik, hardal, ,
yabani nane, gerdeme, kazayagi, melenge¢, madimak, semiz otu,
caksir, kardelen, kuzukulagi, labada, kiskis otu, isirgan, yabani
asma, kekik otu, gelincik

Dogrudan
Yenen

Kuskonmaz, madimak, yabani sogan, it sogani, kdrmen, silim
sogani, yavsan, deli ale gdmeci, hindiba, ¢obanddsegi, kazayagi
melengeg, sinirli ot, semizotu, labada, yemlik, silcan, karakavuk,
sirik

Hagslandiktan
sonra

Rezene, semizotu, kérmen, ebeglimeci, sirken, dis otu,
kuskonmaz, bostan otu, ¢obancantasi, su teresi, esek dikeni,
kazayagi, sari diken, ale gdmeci, deli ale gdmeci, hindiba,
sevketibostan, deniz otu, yabani havug, ¢iris, ignelik, deve dikeni,
deli turp, keci marulu, ogul otu, nane, dag siimbiilii, kazayagi,
kenger, gelincik, yabani hashas, yapiskan ot, melengec, sinirli ot,
horozibigi, madimak, yagl ot, turp otu, deniz boriilcesi, kiskis otu,
stitliice, kiyisak, kenger, hardal otu, silcan, baldiran, bambul, kara
hindiba, hindiba, hodan, isirgan, yabani asma, oksiirik otu,
sakizotu

25
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Tablo 1.3.”iin devami

Labada, hardalotu, kormen, kugyliregi, sirken, sigirdili,
kuskonmaz, kir pazisi, pazi, dag karpuzu, cobancantasi, gokbas,
erguvan, clicegdzii, cacik, carsir otu, sarmasik, deniz otu, yabani
havug, ciris otu, ignelik, deve dikeni, kazayagi, heliz, rezene,
leylekgagasi, dag marulu, esekhelvasi, ar1 otu, kokar ot, deniz
Cigden 1spanagi, kaya marulu, coban asmasi, kelemenkesir, ebe giimeci,
yabani nane, kazayagi, emzik otu, sar1 ot, kurt sogani, ay1 giild,
gelincik, melengeg, sinirli ot, horozibigi (kizilbacak), yalanci
madimak, madimak, semiz otu, turp otu, 1sgin, kuzukulagi, kigkis
otu, yemlik, deli mancar, silcan, k, kaldirik, karatavuk, yemlik,
1sirgan
Isirgan otu, it iziimii, sigirdili, mendi, yilan burgagi, ebegiimeci,
Haslandiktan | kuskonmaz, kizilca, ¢cobancantasi, gdkgdz, cirig otu, caksir otu,
sonra ay1 gulu, gelincik, melengeg, semiz otu, kuzukulagi, kiyisak,
silcan, siitlii ot, ac1 ot, yemlik, 0ksiiriik otu

Kaynak:(Tuzlaci, 2011).

Kavurmalarda Kullanilan Otlar

Yukaridaki tabloda; yenilebilir otlardan pisirilerek, salata ve kavurularak yapilan
yemeklerin farkli pisirme sekillerine gore otlarin yapildigini, ayni otun hem ¢ig hem

de pisirilerek tiiketildigi; salatada veya haslanarak tiiketildigi goriilmiustir.
1.4. LITERATUR TARAMASI

Bu kisimda literatiir taramasi sonucunda konu ile iliskili olan arastirmalara yer
verilmistir.

Baytop (1984) kitabinda bitkilerin tarihgesini, kullanim amaglarini,
yetismesini tibbi bitkilerin bilesimi, kullanim sekilleri (gida, baharat, kimyevi madde,
ilag, biiyli) gibi arastirma ve gozlemleri sonucunda bitkilerin insan yasaminda 6nemi
bir yer oldugunu vurgulamaistir.

Duran (1998) calismasinda, Akseki yoresinde yayilis gosteren 195 adet
bitkinin yoresel isimleri tespit etmis. Yapilan bu arastirma ile bolgede yetisen bazi
bitkilerin tibbi, ekonomik, aromatik, gida ve endiistriyel amaclh kullanildig1 ve bu
bitkilerin yerel isimleri arastirilmustir. Bitkilerin yerel isimleri ve etnobotanik
ozellikleri yore halkina gosterilerek belirlenmistir.

Iyigiin ve Ozer (2001) arastirmalarinda yorede en fazla tiiketilen; giris, tiiylii
adacay1, kenger, kaba tiiylii horozibigi, biiylik 1sirgan, kiigiik 1sirgan, adi nakil,
cobangantasi, kivircik labada, su nanesi ve semizotu tanimi, yemek olarak nasil
kullanildigin1 hazirlanis1 ve bu otlardan bazilarinin hangi hastaliklara iyi geldigini
bildirmistir.

Kaya vd. (2004) calismalarinda; yabani kuskonmaz, sirken, yabani hindiba,
rezene, ebegumeci, gelincik ve ¢cobandegnegi otlar1 besin degerlerini belirlemek igin

bazi analizler yapilmis, bu bitkilerin 6zelliklerini, hangi hastaliklara iyi geldigini ve
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nasil tliketilmesi gerektigi tizerinde durmuslardir. Bu otlar1 arasinda yapilan analizler
sonucunda nem oraninin en ¢ok oldugu yabani kuskonmaz ve ¢obandegneginden
%6.66 oldugu, demir oraninin en fazla ebegiimecinde oldugu, bakir oraninin en fazla
yabani kuskonmaz, yabani hindiba, arapsaci ve ebegiimecinde tespit edilmistir. Ayrica
mangan, magnezyum, ¢inko, sodyum, kalsiyum ve fosfor elementlerinin bu otlar
tizerindeki analiz degerleri yapilmistir.

Addis vd. (2005) Etyopya’nin Alamata, Cheha, Goma ve Tigray bolgelerinde
yenilebilir ot kapsaminda etnobotanik bitkilere yonelik arastirma yapmislardir. Bu
aragtirmada 130 tiirden 52 adet etnobotanik bitki tiiriiniin faydalarini ve bilimsel adlar
ortaya konulmustur. Arastirma yapilan bolgelerde cocuklarin bu yabani bitkileri
yetigkinlere gore daha ¢ok tiikettigi goriilmiistiir. Bu bitkilerin sik tiiketilmesinin
nedeni gida kithgidir. Yenilebilen bitkilerin ¢ogu saglik sorunlarina neden olmus ve
6lume kadar yol actig1 goriilmiistiir. Giivenilir bitkilere yonelik arastirmada yenilebilir
yabani bitkilerin aglik doneminde gida kitlig1 arasinda kdprii gorevini gormektedir.

Gengay (2007) calismasinda, halkin farkli amaglar icin yararlanildiklar
bitkilere ait geleneksel bilgiler ortaya konulmustur. Arastirma bolgesinde 60 kisi ile
goriisme gerceklestirmistir. Bolgede kullanimi belirlenen 53 familyaya ait toplam 171
bitki taksonu ve bunlara 6zgu yerel veriler toplanmistir. Bu bitkilerin; 99’nun gida,
45’nin yem, 44’niin ilag, 25’nin siis, 21’nin el sanatlar, 20’sinin yakacak olarak
kullanildig: tespit edilmistir.

Aksakal ve Kaya (2008) arastirmalarinda, 72 cesit bitki belirlenmistir.
Genellikle Ballibabagiller Gilgiller, Maydanozgiller ve Toplu ¢igekgiller
familyalarina ait bu bitkilerin farli sekillerde yenildigi, bir kisminin baharat, bir
kisminin ise tursu yapiminda kullanildig: tespit edilmistir.

Murcia vd. (2009) 25 adet bitkinin antioksidan degerlerini Glgmiis,
buzdolabinda 7 giin saklanan bitkilerin {i¢ iirlin disinda ayn1 oksidan degerlere sahip
oldugunu belirlemislerdir. Konserve sebzelerin taze sebzelerle kiyasla dondurulmus
sebzelere gore daha belirgin bir antioksidan kayb1 yasanmustir. Islenmis sebzelerin raf
omrii boyunca (dondurulmus sebzeler i¢in 8 ay ve konserve sebzeler i¢in 18 ay), bazi
urtinler lipoperoksil radikal temizleme kapasitelerinde ve toplamda (% 19-48) kayiplar
gostermistir.

Baser (2010) calismasinda, yabani bitkilerin kullanim ydntemi (¢ig olarak,
pisirildikten sonra, kurutularak, isleme tabi tutulduktan sonra) ve Tiirkiye ‘de yenen

yabani bitkiler hakkindaki yayinlar ile ilgili sayisal verilere deginilmistir.
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Dagdelen (2010) calismasinda, Van ili ve cevresinde geleneksel olarak
yapilan otlu peynire yorede yetisen yenilebilir yabani otlardan olan sirmo, heliz,
mendi, yabani nane ve siyabonun otlu peynirde kullanimi, otlarinin aroma bilesimi,
antioksidan ve antimikrobiyel 6zellikleri ile bazi kimyasal 6zellikleri incelemeye
calismistir.

Koca vd. (2011) calismalarinda, Samsun ve g¢evresinde yetisen 21 adet
bitkinin &zelliklerine, bu bitkilerin hangi hastaliklara iyi geldigine, yore halki
tarafindan bu bitkilerin ¢ig pisirilerek ve salamura gibi farkli sekillerde tiiketildigini
bildirmislerdir. Caligma bolgesinde gida amacl bitkilerin yerel halk tarafindan ifade
edilen otlarin yoresel isimleri ve bu otlarin kullanim sekillerini tespit etmisler bu
bitkilerden, mendek, horoz ibigi, niinlik, papatya, medik coban cantasi, sirken,
yolagelen kazayagi, ebegiimeci (su nanesi), su teresi, ¢cigdem, gelincik, madimak,
semizotu, yazi pancarl, efelik, saksak, kir¢an, kaldirayak ve 1sirgan bitkilerinin yenilen
kisimlar ve tiiketilme sekilleri arastirilmistir.

Calvo vd. (2011) calismalarinda, Navarra Nehir kiyilarinda etnobotanik
bilgiyi toplamayi, analiz etmeyi ve degerlendirmeyi amaglamaktadirlar. Navarra Nehir
Kiyisindaki (Iber Yarimadasi) sifal1 bitkiler hakkinda veriler toplanilmis. 147 kisi ile
yart yapilandirilmis goriismeler gergeklestirilmis. en fazla sahip turler Santolina
chamaecyparissus ssp. squarrosa, Thymus vulgaris, Rosmarinus officinalis ve Urtica
dioica’dir. Bu tiirlerin tedavi edilen baslica rahatsizliklar sindirim sorunlari,
dermatolojik sorunlar ve solunum yollar1 oldugu tespit edilmistir.

Ekin ve Zorer Celebi (2011) arastirmalarinda; Van ilinde civanpergemi,
mendo, koyung6zii, boga dikeni, sirken, caksir otu, ahu, solmaz ¢icek, fenzl, yilan otu,
kusmadimagi, kivircik labada, ¢ok dalli adacayi, yemlik, tas kekigi, kekik otu,
sigirkuyrugu, dag reyhani ve kir nanesi bitkilerin yerel halk tarafindan hangi adla
anildigin1 ayrica bu bitkilerin hangi hastaliklara iyi geldigi tespit edilmistir. ilde dogal
ortamlarda dereotu, maydanoz, kisnis, keki k tiirleri, adacay1, reyhan tiirleri, adacayz,
meyan, yabani hardal, civanpercemi, hindiba, papatya tiirleri, cobangantasi, kantaron
ve ballibaba gibi ekonomik degeri olan ugucu yag igeren bitkiler ve baharat bitkilerinin
de yer aldig1 belirlenmistir. Van ilinin dogal meralarinda bulunan bazi bitkilerin yore
halkinin tibbi ve gida amagh kullanim sekilleri de g6z oniline alinarak degisik bilim
dallar1 tarafindan degerlendirilmesine ve gen kaynagi olarak muhafaza altina

alinmasina dikkat gekmek amaclanmustir.
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Ceylan ve Yicel (2015) calismalarinda, Diizce ve gevresinde 10 familyaya
ait 12 bitki taksonu elde edilmistir. Su miktari, organik madde miktari, protein yag,
selliloz, tanen, antioksidan ve mineral miktar1 en yiiksek ve en diisiik olan besin
Ogelerini tespit etmistir. Bu 12 bitki taksonunu yoresel ad1 ve yemeklerde hazirlanisi
tarifi verilmistir.

Korkmaz ve Karakurt (2015) Giimiishane ilinin Kelkit ilgesine bagli merkezi
ve koylerinde yasayan halkin gida olarak kullandigi dogal bitkileri belirlemek
amaciyla 2013 ve 2014 yillar1 arasinda yaptiklar1 ¢alismada elde edilen bulgular
sonucunda toplam 30 familyaya ait 85 taksonun gida olarak kullanildigin1 sonucuna
vartlmistir. Yorede bitkilerin kullanilan kisimlarmin en ¢ok yaprak, bu bitkilerin
kullanim sekli olarak en ¢ok c¢ig olarak yenilmekte buna en yakin oranla yemegi
yapilarak tiiketilmekte oldugunu belirtmislerdir.

Karaca vd. (2015) arastirmalarinda, Akdeniz iilkelerinde gelisen gastronomi
turlar1 ve ot festivallerinin gastronomi turizme olan katkilarini incelemis. Tiirkiye’nin
farkli bolgelerinde yetisen otlar ve bu otlardan yapilan yemeklerin ortaya konmasi, bu
otlarin insan sagligi ve gastronomi turizmi agisindan Onemine dikkat cekilmesi
hedeflenmistir. Tiirkiye’de ot yemeklerinin yapiminda kullanilan belli bagl 37 tane
yabani otlara ve Ozelliklerine, tiilketim sekline ot yemeklerinin saglik ile iliskisine
deginilmistir.

Nacakci1 (2015) calismasinda, 2014 Haziran-2015 Mayis yillart arasinda
etnobotanik 0Ozellikleri bulunan 51 familyaya ait 89 takson tespit edilmistir.
Kumluca’ya ait koy ve beldelerde 245 kisiye bitkilerin kullanim1 hakkinda anket
uygulanmistir. Bitkilerin hangi amagla kullanildigi, kullanilan kismi, hangi siklikta
kullanildig1 gibi sorulara verilen yanitlarda demografik 6zelliklerinden dolay: farkli
sonuglar ¢ikmustir.

Bacchetta vd. (2016) bildirilerinde Etnofarmakolojik olarak; yabani
yiyecekler, insanlarin etrafindaki diyetlerinin 6nemli bir bilesenini olusturur; ancak
yaygin kullanimlarina ve Kkiiltiirel 6nemlerine ragmen, yabani yenilebilir bitkiler
gelismis iilkelerde insan diyetine 6nemli katkilar olarak taninmaktadir. Gida ve tarimla
ugrasan ulusal ve uluslararasi kuruluslari, yenilebilir yabani bitkilere olan ilgilerini ve
yatirimlarini artirmaya, bilimsel arastirma sonuglarindan yararlanmaya, yerinde
koruma stratejileri ile strdurulebilir bitki kullanimi ve genetik cesitliligi arasindaki

baglantiy1 gliclendirmeye tesvik etmektedir.
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Firat (2016) Sirnak'tan yeni bir tiir olan Kemulariella tahirelcii adl1 bitki Firat
tarafindan anlatilmig ve resimlenmistir. Kiregtagi arazisi iizerinde ugurumlarin
kenarlarinda yetisen ¢ok yillikli bir tiirdiir. Bu tiir, agik¢a goriildiigii Kemulariella
colchica'ya benzemektedir. Esas olarak kapitulada daha az sayida ¢igek ve daha kisa
1s1n ve disk ciceklerinde farklilik gosterir. Yeni tiir yerel Tiirkiye'nin giineydogusunda,
Cudi Dagi'nin endemik, dar dagilimi nedeniyle sinirlt yerlerde yetismektedir.

Badayman vd. (2018) ¢alismalarinda, farkli yorelerde farkli isimlerle anilan
ciris otu ile degisik yemekler yapilabilmeye, Tiirk mutfagindaki kullanim ile ilgili
bilgilere yer verilmistir. Ciris otu dogal ortamda yetisen, gida olarak tiikketilen ve tibbi
ozellikleri olan ¢iris otunun ilerleyen zamanlarda daha da yayginlasacagini ve gerekli
arastirmalar sonucunda da insan sagligina olan faydalarinin artacagi dngérmektedir.

Cetinkaya ve Yildiz (2018) arastirmalarinda, Erzurum’da yerel halk
tarafindan yemeklik veya yan {irlin olarak yemeklere eklenen 70’ten fazla ot gesidi
tespit edilmistir. Kirsal kesimde yasayan halk tarafindan ekonomik kaynakli olarak
tiikketilen bu otlarin tiirlerine ve 6zelliklerine gore farkli kisimlar1 kullanilmaktadir. Bu
otlarin yemeklerde nasil kullanildigina dair bulgular iizerinde ¢alisilmistir.

Celik (2018) makalesinde, gastronomi turizminin Onemine deginmis,
Sirnak’in  Gastronomi Turizmi Potansiyeli bulunan yemeklere, tatlilara, otlu
yemeklere ve yoreye 06zgii saraba deginilmis. Sirnak ilinin gastronomi turizmi
potansiyelinin degerlendirilerek ilin turistik alanda ve sahip oldugu yoresel yiyecek-
iceceklerin unutulmamasi adina atilmasi festival, miize, envanter, markalagsma gibi
onerilerde bulunmustur.

Okgu ve Kaplan (2018) ¢aligmasinda, gida olarak kullanilan yabani bitkilerin
kullanim1 oldukg¢a yaygin oldugunu bdlgelerden biri olan Dogu Anadolu Bolgesi’nin
endemik bitki oran1 Giineydogu Anadolu Bolgesi’nden daha yiiksek olup ¢ogunun
tibbi bitki, baharat, siis, boya veya gida olarak kullanimi1 ekonomik yénden énem arz
etmektedir. Gida olarak bu otlar ¢ig, pismis ve yemekli olarak tiiketildigi gibi aroma
verici olarak degerlendirilmektedir. Bolgede yetisen yabani otlarin iklimsel 6zellikleri,
mutfakta tiiketim sekli ve hangi alanda kullanildigina dair bilgiler aktarilmistir.

Ceylan (2019) arastirmasinda, Osmaniye ilinin Duzigi ilgesinde en ¢ok
tiiketilen yenilebilir ot turlerinin hangileri oldugu, bu otlarin kullanim sekilleri ve
hangi amagla bu otlari tiikettiklerinin tespiti amaglanmigtir. Arastirma yontemi olarak;

nitel arastirma modeli ve deneysel yontem kullanilmistir. Yenilebilir otlarla ilgili
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geleneksel regeteler elde edilmistir. Elde edilen bulgulara gore sagliga yararli oldugu
inanciyla en ¢ok tiiketilen yenilebilir otun, tirsik otu oldugu belirlenmistir.

Gonen Kaya (2019) ¢alismasinda, Aydin ilinde, ilgeler ve kdyler arasinda ot,
sebze ve mantar yemeklerinin ¢ok tliketildigi ve yiyecek hazirlama tekniklerinde ¢ok
biiyiik farkliliklar olmamakla birlikte uzak ilgeler ve uzak koyler arasinda belirgin
farkliliklar oldugu ortaya ¢ikmustir. Caligmasinda 45 kisi 50 yas ve iizerinde kadinlarla
yliz yiize goriisme yontemi kullanarak verileri elde etmistir. Calismada ot sebze ve
mantar yemeklerinin siklikla tiiketildigini, yemek hazirlamada ¢ogunlukla
zeytinyaginin kullanildigini tespit edilmistir. Aydin ilinde yiyecek hazirlamada bazi
hatali uygulamalar oldugunu vb. sonuglara ulagilmas.

Kardas (2019) Mus ili ve ¢evresinde yetisen yabani otlarin tiirlerinin saglik
acisindan 6nemine deginmis olup Mus ili iklim kosullar1 nedeniyle de yore halki
yorede yetisen yabani otlara ayrica farkli bir 6nem vermektedir. Mus ve ¢evresinde
rastgele secilmis farkli yerlesim birimlerinden ve farkli yas gruplarindan olmak iizere
toplam 16 kaynak kisi ile yapilan goriismeler sonucunda veriler elde etmistir. Goriisme
yapilan kaynak kisiler tecriibeyle bilgi sahibi olmuslardir. Ayrica ayni bitki ad1 ¢evre
il ve ilgelerde farkli adla adlandirilabilmektedir.

Sargin (2019) ¢alismasinda, yorede yasayan yerel halkin geleneksel gida
olarak siklikla tiikettikleri yabani bitkilerin tespit edilmesi ve etnobotanik zenginligin
gelecek nesillere aktarilmasini ele almislardir. Calismada; 41 familyaya ait 115
taksonun yerel halk tarafindan geleneksel gidalarla kullandiklar1 tespit edilmistir.
2013-2015 yillar1 arasinda yiiriitilen bu calisma siiresince, yerel halk tarafindan
daglardan ve ovalardan gida amach toplanip getirilen bitkilerden, farkli donemlerde
alinan ornekler laboratuvara getirilerek teshisleri gergeklestirilmistir.

Aygin (2019) calismasinda, Corum ili ve gevresinde yetisen yenilebilir
yabani otlarin botanik ve yoresel adlari, botanik 6zellikleri, kimyasal bilesimleri, etki
ve kullanim alanlarimi aragtirmis arastirmasinda dogada kendiliginde yetisen 24
familyaya ait 36 ¢esit bitki tespit edilip gida iirlinii ve tibbi olarak kullanim sekilleri
incelenmistir. Bu bitkilerin yoresel ad1, kullanilan kismi, gidada kullanim sekli ve tibbi
kullanim sekli olarak ele alinmistir. 32 yerlesim yerinde 124 kisi ile yapilan goriismede
50 yas iistii bireylerin otlar hakkinda bilgilerinin daha fazla oldugu tespit edilmistir.
Calisma sonucunda belirtilen bitkileri icerisinde en fazla takson iceren Brassicaceae
familyasinda 4 tiir tespit edilmis. 36 gesit bitkinin 13 farkl: tiirde ve tatta tiiketildigi

tespit edilmistir.
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Ozhan (2019) calismasinda, Mersin ilinde yetisen yenilebilir 33 adet ot tespit
etmis, bu otlarin genel 6zellikleri yemeklerde nasil ve ne sekilde kullanildigin1 bazi
otlarin da hangi hastaliklara iyi geldigini belirtmistir. Arastirma yontemi olarak 42 kisi
ile yiiz ylize goriiserek yenilebilir yabani otlar en ¢ok yemek yapiminda (%54,54),
daha sonra salata (%45,45) ve borek (%42,42) yapiminda, en az sirasi ile cay
(%12,12), kurutularak (%27,27) ve kavrularak (%33,33) tiiketildigini tespit etmistir.

Ayaz (2020) Mardin ilinde yaptig1 ¢alismasinda, yenilebilen yabani bitkilerin
etnobotanik yonden arastirmasina deginmistir. Arastirmada 202 kaynak kisi ile yapilan
goriismeler neticesinde 34 familya 92 cinse ait 117 takson tespit edilmistir. Tespit
edilen otlarin bilimsel, Tiirk¢e ve yoresel adlar1 da belirtilmistir. Glineydogu Anadolu
Bolgesinde ilk kez 26 bitki tiirlinlin gida kullanimini kaydedildigi belirtilmistir.

Kizilarslan Hanger vd. (2020) calismalarinda, Canakkale’nin Biga il¢esinde
yenilebilir yabani bitkileri hangileri oldugunu, bdlgede Haziran 2011 Eylul 2014
tarihleri arasinda galigmalarini gergeklestirmisler. 49 koyde 165 kisi ile goriismeler
yapilmis, 55 gesit yabani otun yenilebilir oldugunu ortaya ¢ikarmislar. Yerel halk,
bitkileri sebze, meyve, icecek seklinde tiiketmistir. Bitkilerin en ¢ok hangi kisimlarinin
yenildiginin, saklanma sartlar1 gibi degerlendirmelerde bulunulmustur. Calismalar
sonucunda cevre ilgelerde de yenilebilir otlarin tiikketimi halen devam etmektedir.

Kadioglu vd. (2020) caligmalarinda, 2015-2016 yillarinda Kars’ta yasayan
yore halki tarafindan sebze olarak tiiketilen farkli bitkileri tespit etmek, belirlenen
cesitlerin kullanim sekilleri ile ilgili kiiltiirel zenginliklerimizi belirleyerek, gelecek
nesillere aktarmak amaci ile bu ¢alismay1 gerceklestirmistir. Arastirma alanindaki 19
familyaya ait toplam 87 taksonun, sebze olarak kullanildigi belirlenmistir. Yore
haklinin bu bitkileri farkli sekillerde saklanarak, tliketilerek ve tedavi amach
kullandiklar: tespit edilmistir.

Kok vd. (2020) makalelerinde, Ege Bolgesi’nin yoresel mutfagi ve otlar
kavramsal olarak ele alinmis bolge hakkinda ilgili literatiir taranarak gerekli verilere
yer verilmistir. Ege bdlgesi mutfaginda 84 cesit yenilebilir ot tespit edilmis olup en
cok tiiketilen otlarin deniz boriilcesi, arapsagi, sevketi bostan radika, labada,
ebegiimeci dalgan, kuskonmaz, turp otu, ebegiimeci, hardalotu, roka, tere ve cibes gibi
oldugu vurgulanmistir. Otlarin tiiketilme bicimlerine ve pisirme tekniklerine
bakildiginda ise ¢ogunlukla salata, zeytinyag: ile kavurma, haslama ve sos i¢inde

pisirme yontemleri kullanildig1 goriilmektedir. Caligsmalarinda nitel arastirma teknigi
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kullanmis olup Arastirma sonucunda Ege Bolgesi’nin ot tiirleri agisindan zengin bir
envantere sahip oldugu tespit edilmistir.

Sirr1 ve Swurr1 (2020) arastirmalarinda; Hakkari ve ilgelerinde kiiltiirii
yapilmayan, dogal florada bulunan yabanci ot ve yabani bitkilerin tibbi ve gida amaclh
kullanimlar1 ve bunlarda nesli risk altinda olan tiirlerinin belirlenmesi amaciyla;
pazarlarda gozlemler ve arazide anket ¢aligmalari yapilmis, yerel halkin bilgi, tecriibe
ve gozlemlerine bagvurulmus ve bolgede daha Oncesinden yapilan etnobotanik
caligmalardan yararlanilmistir. Arastirmalar sonucunda yorede en cok toplanip
tiketilen Kdseotu/Siyabo, Yayla muzu/Revas, Kenger/Kengir, Tarak otu/Mendi, Ters
lale/Guldexin, Cayir salebi/Sepizek ve Yabani mantar/Kivark gibi bitki tiirlerinin
dogada rastlanma sikliklarinin ve yogunluklarinin 6nemli l¢lide azaldig1 saptanmustir.

Karayigit (2021) ¢alismasinda, izmit’in yenilebilir otlarinin tespiti, genel
ozellikleri ve kullanim alanlarinin incelenmesi hedeflenmistir. Saha ¢alismasinda semt
pazarlarinda yenilebilir ot satan kisilerle yiiz yiize goriigmeler yapilmistir. Yore halki
tarafindan tliketilen 32 adet gida amacli ot tespit edilmistir. Bu otlarin kangi
kisimlarinin tiiketildigini, hangi pisirme teknikleri kullanildigin1 ve ne seklinde
tiiketildigi tespit edilmistir.

Ekin (2022) ¢alismasinda; Dogu ve Giineydogu Anadolu Bolgelerinde Gida
ve Tedavi Amagh Kullanilan Allium Orientale (Dogu Sogani-Soryaz), Eremurus
Spectabilis (Ciris Otugulik), Anchusa Officinalis (Sigirdili-Guriz) ve Arum
Elongatum Steven (Yilanyastigi-Kari) dogal bitkilerinin yag asidi, protein ve agir
metal icerigi arastirmasinda dort bitki 6rneginde de Palmitik asit temel bilesen olarak
tespit edildi A. elongatum Steven ve E. spectabilis bitkilerinde esansiyel yag asitleri
olan Linoleik asit (LA, C18:2w6) ve a-Linolenik asit (ALA, C18:3w3) yiiksek oranda
bulundu. A. elongatum Steven bitkisi, doymamis yag asitleri agisindan 6zellikle
omega-3 ve ve omega-6 acisindan olduke¢a zengin oldugu tespit edildi. A. officinalis
bitkisinde Nervonik asit oran1 %2.8 olarak tespit edildi. E. spectabilis bitkisinde Erusik
asidin orani (%4.6) tehlike sinirima yakin olarak bulundu. Aliiminyum orani A.
orientale ve A. elongatum Steven bitkilerinde yiksek oranda bulundu. A. officinalis
(Potasyum: 7496.435 mg/kg, Kalsiyum: 2947.378 mg/kg) ve A. elongatum Steven
Potasyum: 4069.964 mg/kg, Kalsiyum:1191.365 mg/kg) bitkilerinin potasyum ve
kalsiyum ag¢isindan zengin olduklar1 gortildii. A. orientale bitkisinde 1022.068 mg/kg,
E. spectabilis bitkisinde 49.720 mg/kg, A. officinalis bitkisinde 268.862 mg/kg ve A.
elongatum Steven bitkisinde 699.932 mg/kg oraninda Demir tespit edildi. Bu dort
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bitkinin gida ve tedavi amach sik¢a kullanilan biyokimyasal, besinsel ve fizyolojik
ozellikleri hakkinda detayli bilgiye ve bilingli tiiketime Onciiliik etmistir.

Olgen (2022) calismasinda, Sirnak ilinde baz1 bitkilerin pazarlama dnemine
sahip degerleri tespit etmistir. Caligmada 28 katilimci ile yapilan goriismede bitkilerin
kullanim alanlart ve Pazar yerlerinde satilan bitkilerin piyasa degeri ortaya
konulmustur. Aragtirma sonucunda 31 adet bitkinin degerlendirilmesi yapilmistir. Bu
bitkilerin disinda 32 adet bitkinin bilimsel adlarinin tespit edilmedigi bildirilmistir.

Yapilan literatlir arastirmalar1 sonuglarina gore, yenilebilir yabani otlara
yonelik otlarin; tiiketim sekli, hangi otun hangi hastaliga iyi geldigi, antimikrobiyel
ozellikleri, tibbi kullanim sekli, pisirme yontemi, unutulmaya yiiz tutmus bitkilerin
gelecek nesillere aktarilmasi, ot festivallerinin gastronomi turizmine katkisi, otlarin
besin ve mineral miktar1 en yiiksek ve en diisiik degerlerinin tespiti, ayn1 ot isimlerinin
yoreden yoreye farkli adlarla adlandirilmasi, hangi yorede en ¢ok tiiketilen otu tespiti
gibi farkli arastirma konularina yer verildigi goriilmektedir. Yapilan ¢alisgamalarda
arastirma yontemi olarak genellikle nitel arastirma verileri kullanilmastir.

Sirnak ilinde ise etnobotanik ve gastronomi alaninda sinirli sayida ¢alismalar
yapildig1 fakat eko-gastronomi baglaminda yenilebilir otlara yonelik herhangi bir

calisma bulunamamistir.
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IKiINCi BOLUM
ARASTIRMA ALANI

2.1.  SIRNAK iLiINiN GENEL OZELLIiKLERI

Sirnak ili sahip oldugu; tarihi, cografi konumu, niifusu, iklimi, bitki ortiisi,

yerytizii sekilleri florasi ve turizmi ile ilgili bilgiler asagida ifade edilmistir.
2.1.1. Tarihce

Tarihsel yapisi itibari ile ¢ok eski bir gegmise sahip olan Sirnak ili Katip

Celebi’nin “Seyahatname” adli eserine ve tarihi rivayetlere gére Hz. Nuh Tufani
oncesine dayanir. Bu rivayetlere gore Cizre ilgesi, tufandan sonra ikinci kez Hz. Nuh
ve ogullar1 tarafindan insa edilirken Cizre’nin kizgin sicagindan korunmak igin, Sirnak
yazlik ve yaylak olarak insa edilmistir (Hotman vd., 1996).
Bir¢ok medeniyeti biinyesinde barmdirmis; Guti, Babil, Med, Asur, Pers, Sasani Islam
Imparatorlugu, Emevi, Abbasi dSnemlerinden, Sirnak topraklarinda birgok uygarliklar
kurulmus, bu topraklar bugdayin ilk kullanildigi, Tekerlegin, yazinin bulundugu ve
kullanildigi medeniyetleri i¢inde barindirdiginin gostergesidir (Kultir ve Turizm
Bakanligi, 2020).

Sirnak isminin kokeni hakkinda tarih kaynaklarinda kesin bir bilgiye
rastlanmamakla birlikte il adinin kaynagi hakkinda degisik soylentiler bulunmaktadir.
Bunlarin arasinda en 6nemlisi il isminin Sehr-i Nuh yani Nuh’un Sehri oldugu
goriisiidiir. Bununla birlikte Sirnak isminin Asurice ve Kiirtcede Serneh (sernex),
sernehes (sernexes), ve sernehaz (sernexaz) oldugu goriisii de yaygindir. Osmanli arsiv
belgelerinde ise Sirnak adi “Sirnah”, “Sirnah” ve Sirnak olarak telaffuz edilmektedir
(Glleng, 2013, s. 8). Bu goriise bakildiginda; Sirnak cografyasinin sarp olmasi ve
insanlarin bu sert doga kosullar karsisinda savaskan Ozelliklere erismis olmasi bu

goriisiin belli bir mantikli seyir igerisinde oldugunu gésterir (Balta, 2003, s. 44).
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2.1.2. Cografi Konum

Sirnak ilinin koordinatlar1 37 © 31° kuzey enlemleri ve 42°28” dogu boylamlari
arasinda yer almaktadir. Sahip oldugu alanin biiyiikk bir boliimii Dogu Anadolu
bolgesinin, daha kigik bir boliimii Glineydogu Anadolu bolgesinin sinirlari igerisinde
yer alan Sirnak’in yiiz Ol¢imi 7.172 km?2dir (Guleng, 2013, s. 6). Sirnak ili
topraklarinin bat1 ve giiney kesimi olan Cizre, Silopi, Idil ve Giigliikonak Giineydogu
Anadolu Bolgesinin Dicle bolimiinde, diger yaris1 olan Merkez, Uludere ve

Beytiissebap Dogu Anadolu Bolgesi igerisinde kalmaktadir.

Sirnak
merkezi

Bevytiissebap

Sekil 2.1. Sirnak I1 Haritas:
Kaynak:(Wikipedia, 2020).

2.1.3. Nufus

Sirnak ilinin Adrese Dayali Niifus kayit sistemine gore 2021 yilinda toplam
nifusu 546.589’dur. 354.247 si il ve ilgelerde, 192.342’si belde ve koylerde
yasamaktadir. Toplam nifusun 283.527 si erkek, 263.062’si de kadin niifusundan
olusmaktadir. llerin toplam niifuslar1 icindeki ¢ocuk niifus oranlari incelendiginde,
2021 yilinda en yiiksek ¢ocuk niifus oranina sahip olan il, %45,2 ile Sanliurfa olurken.

Ikinci sirada %42,3 ile Sirnak yer almaktadir (TUIK, 2021).
2.14. Iklim

Cografi konumu nedeniyle Dogu Anadolu ve Giineydogu Anadolu
bolgelerinde topraklart bulunan Sirnak, birbirinden farkli iki hava kiitlesi etkili
olmaktadir. Ilin Dogu Anadolu Bélgesinde bulunan Sirnak Merkez, Beytiissebap ve

Uludere ilgelerinde kislar sert siirerken Ilin Giineydogu Anadolu Bélgesi i¢inde kalan
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Cizre, 1dil, Giigliikkonak ve Silopi ilgelerinde ise kislar daha 1lik fakat yazlar asiri
sicaktir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2022). Bu yonu ile zengin bir bitki 6rtlistine
sahip olup farkl otlarin yetismesinde etkili olmaktadir.

2.1.5. Bitki Ortusu

Sirnak ili ikliminin karasal bir iklime sahip olmasi dogal bitki ortiisii Uzerinde
etkili olmustur. Bozkir ilkbahar yagislariyla ortaya c¢ikar, yaz sicakliklart ile
kaybolmaktadir. Yiikseklerde yerlerde 6zellikle Beytiissebap ve Uludere civarinda
bulunan daglarin yiiksek yerlerinde Alpin ¢ayirlar1 bulunur. Faresin Yaylasi bu ag¢idan
onemlidir (Top M. , 2010). Daglarin yiiksek yamaglarinda yer yer bozuk karakterli
meselikleri gormek miimkiindiir. Ili saran daglarin yamaglarinda bittim denilen yabani
fistiklar1 gdormek miimkiindiir. Akdeniz ikliminin gériildiigii stnirl alanda (Cizre, idil
ve Silopi) akarsu kenarlarinda zakkum ve zeytin yetismektedir (Kultir ve Turizm
Bakanlig1, 2020).

2.1.6. Yeryiizii Sekilleri

Sirnak ilinin bati ve giiney kesimindeki (Idil, Cizre ve Silopi) baz1 diizliikler
disinda, biiyiikk bolimii akarsular tarafindan derince yarilmis platolar halindedir.
Ormanlar ise rakimi 1000 metre ve lizerindeki engebeli, sarp yamaglar ve yiiksek
daglarin yer aldigi, tarim alaninin az, buna karsilik orman ve meralarin genis capta
bulundugu Merkez, Beytiissebap, Giigliikkonak ve Uludere ilgelerini kapsamaktadir
(Sirnak 2023 Vizyon Calistay1).

Ilin yeryiizii sekillerine bakildiginda daglik ve plato olarak iki farkli yapiya
sahip oldugu gortlmektedir. Daglik alanlarin en ¢ok yer kapladig: ilde, Hakkari
Daglarinin bati boliimiinde bulunan Faresin ve Nordiiz Platosunun (bir kism1) ayrica
diger béliimiinde 1dil Cizre ve Silopi ilgelerinin diizliikleri de bir plato alanidir. Faresin
Platosu yer yer sulak otlaklarin varligi nedeniyle hayvancilik i¢in 6nemlidir. Kiglarin

uzun ve sert gegmesi Faresin Platosunda yerlesmeyi engeller (Top M. , 2010).
2.1.7. Flora

Sirnak orman varlig1 yoniinden, alan olarak zengin fakat nitelik olarak ise
fakir bir ilimizdir. Sirnak Ilindeki toplam orman alani 257.600,50 hektar olup, 428.282
hektar ormansiz alandir. ilin toplam alam1 685.882,5 hektardir. (Erdogan ve Kalay,
2016, s. 7). Mevcut mese ormanlarinin biiyiik bir kismi tahrip edilmistir. Bolgede

ayrica yogun olarak c¢ali topluluklari; yabani incir, badem, erguvan, alig, ak¢aagac,
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mabhlep, karagam, ¢itlembik, kavak, ¢inar sogiit, fistik agaclar1 ve menengi¢ gibi agac
tirleri bulunmaktadir (Balta, 2003, s. 93). Sirnak’ta bircok endemik bitki tiirleri de
mevcuttur. Sirnak'ta tespit edilen bazi endemik bitkiler asagida belirtilmistir.

Cicer uludereensis, Allium shirnakiense, Crataegus Valtirikii, Clinopodium
serpyllifolium, Kemulariella tahirelcii, Spiraea cudidaghense, Prospero cudidaghense,
Bellevalia behcetii, Stachys namazdaghensis, Muscari sirnakense, Bellevalia
sirnakense, Sanguisorba sirnakia’dir. Bu bitkilere ek olarak, ters lale veya aglayan lale
olarak adlandirilan bir lale tiirti Sirnak, Adiyaman ve Hakkari gibi birgok yerde yetisen
(Fritillaria), bir kullanilmasi gereken 6nemli bir bitkidir (Celik vd., 2018, s. 693).
Tablo 2.1. Sirnak il Simirlan Icindeki Flora Tiirleri

End. ve
Habit UICN | Bern
Familya-Cins at | NB |F1.BOL Yayl. risk Soz.
Diigiin ¢igegigiller (Ranunculaceae) 3 2 lcda Dogu _ -
Clamatis L.(Akasma) Anadolu
Karanfilgiller 3
Gevisgen otu(Silene vulgaris) 3 |Gda Genis
Gic1 gici otu (Silene behen) 1-2
Gic1 gici otu (sileneichotoma) 5 - -
Otsu gayir bitkisi(Alyssumstrigosum 3 . - -
Otsu gayir bitkisi(Alyssumverna) 1 4 [Gda (Genis - -
Papatyagiller(Astereceae)
KUk pitrak(Xanthiumspinosum) 2.3 4 Genis ) )
Papatya(Anthemistinktoria) 1 4 _
Cayir bitkisi(Leontodon tuberosis) 2 4 . _
Yapiskan otu(Inula viscosa) 2 3 Gda Genis - _
Kara hindiba( Taraxacumserotinum) 2 4 - _
Ilsrgangille_r(Urtlcaceae) 23 | 3-4 |Gda Genis B )
Isirgan Urtica L.
Tartil(Trifolim globosum)
Kaba Yonca(Medicago) 1 4 |Gda - -
Intertexta _ _
Hatmi(Alcea pallida 1-2 2 |Gda Genis - -
Zeytingiller(Olaeceae Dogu
Zeytin(Olea europea 3 4 |Gda lAnadolu - -
Gelincikler(Papaveraceae) Dogu
Gelincik(Papever L.) 1 4 |Gda lAnadolu
Baklagiller(Fabaseae)
Fasulye(Phaceolusvulgaris Genis _ _
Yoncg(ls/leticago sativg) : 2-3 | 34 [GdaN | B B
Gramineae Cimbitkisi(Loliumrigidum) 1 4 |Gda Genis - -
Bugday(Tritieummonococum) 1 4 |Gda Genis - -
Cevizgiller(Juglandaceae) 9.3 3
Ceviz(Juglans regia) O.N. Genis LR -
Boraginaceae
Havacivaotu(Alkannatinktoria) 1 3 Gda Genis, maki - -

Kaynak:(Ced ve Cevre Hizmetleri Sube Miidiirliigii, 2021, s. 79).
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2.1.8. Turizm

Pers, Babil, Asur, Guti, Med ve Islam gibi onlarca uygarligin izlerini tastyan,
kisaca Kuzey Mezopotamya’nin biitiin mirasina illerden biridir Sirnak. On binlerce
yillik kiiltiir ve tarih mirasina sahip olmanin yaninda yayla, dag, termal, inan¢ vb.
turizm potansiyeline sahip 6énemli bir merkezdir (Hotman vd., 1996, s. 135). Sirnak ili,
doga, inang, tarih vb. alanlarda turizm destinasyonunda olabilecek Onemli bir
potansiyele sahiptir. Sehrin biinyesinde barindirdig1 degerlerine bakildiginda, bir¢ok
degerli turizm unsurunu barindirdig1 goriilmektedir. Bu bakimdan 6énemli bir ¢ekim
merkezi konumundadir (Ertas, 2018, s. 107). Saglik turizmi alaninda Belkisana
Kaplicalari, Nasravan, Besta, Ziimriit Kaplicalar1 gibi termal su kaynaklar1 bolgede
mevcuttur ancak yeterli alt yapiya sahip olmadigindan saglik turizmi alaninda yerince
faydalanamamaktadir.

Sirnak ilinin diger turizm tiirlerinde oldugu gibi gastronomi turizmi
potansiyelinin de yiliksek oldugu ancak simdiye kadar turizm agisindan yeterince
kullanilmadig1 goriilmektedir. Bu durum bir¢ok konuda Tiirkiye’de son siralarda yer
almasindan dolay1 hak ettigi degere ulasamamaistir. Sirnak’in sahip oldugu gastronomi
turizmi potansiyelinin degerlendirilerek ilin kalkinmasina ve ydresel yiyecek-
iceceklerin unutulmamasina katki saglanmasi gerekmektedir (Celik, 2018, s. 47).

Sirnak ilinde Turizm belgeli bes adet otel ve Mahalli Idarelerce belgelendirilen

alt1 adet otel bulunmaktadir.

Tablo 2.2. Sirnak’ta Bulunan Konaklama Tesislerinin Oda-Yatak Kapasiteleri

Belge TUrG Oda Kapasitesi Yatak Kapasitesi
Turizm belgeli oteller 603 1230
Belediye belgeli oteller 182 481

Kaynak:(Sirnak Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2022).
2.2.  SIRNAK YEMEK KULTURU

Yemek yemek, biyolojik bir eylem olmasiyla insan metabolizmasinin
enerjisini ve besin gereksiniminin karsilanmasi siirecidir. Fakat bu enerjinin
saglanmasinin kosulu ihtiya¢ duyulan gidalarin tedarikini biyolojik bir durum
olmaktan ¢ikartip, kiiltiirel bir deger haline g¢evirmektir (Besirli, 2010, s. 159).
Beslenme biyolojik bir eylem olmasina ragmen; gelenek, kiiltiir, inang, sanat, statd,

kimlik gibi faktorleri de yansitmaktadir. Ornegin; Tiirkler, Asya’dan Anadolu’ya gog
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eden tarihi ge¢misleri sebebiyle zengin bir kiiltiirel degere sahiptir. Orta Asya’da
yasayan gogebeler et ve siit tirtinleri ile beslenmeleri, Giiney Asya’nin kendine 6zgu
baharat1 ile zengin bir yemek Kkiiltiiriiniin birlesmesiyle etkili olmustur (Oztirk ve
Ermatay, 2017, s. 761).

Kiiltlirtin en 6nemli unsurlarinda biri yemektir. Bir bolgeye has yemekler, o
bolge i¢in bir farklilik yaratmaktir. Giiniimiizde insanlarin sadece a¢ligini gidermek
degil degisik tecriibeleri yasamak amaciyla evin disinda farkli bir ortamda yemek
yemektedirler. Bu yiizden yemek tiiketimi fizyolojik bir ihtiyacin yaninda sosyal bir
gereksinin haline de gelmistir (Yuncd, 2010, s. 28). Toplumun yemek ile ilgili
aligkanliklar1 yasam bigimlerine gore degisiklikler gostermektedir. Toplumun bu tir
aliskanliklar1 o toplumun kiiltiirel 6gesinin bir parcasidir. Toplumun yasam bigimi ve
yasam bi¢iminin degismesi o toplumun beslenme kiiltiiriinii gosterir (Guler, 2010, s.
25). Yemek kiiltiiriiniin ¢esitlilik arz etmesinde; kdlttrel birikimler, ekolojik cevre,
dinsel inanglar, egitim diizeyi ve kiiltiirel ge¢misin toplaminin damak tatlari ile
biitiinlesmesinin etkisi biiyiik rol tasimaktadir. Bu biitiinlesmeyle beraber hemen her
toplumun zamaninin bir boliimiinii yemege ayirdigi goriilmektedir. Bu baglamda
yemek, dayanigmanin da bir 6gesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Sagir, 2012, s. 2677).

Her toplumda es ve dostlara sunulan yiyecek ve iceceklerin geleneksel bir hale
gelmesi, yemek ikramlari, dayanismanin bir kriteridir (Tezcan, 1993, s. 56). Yemek,
insan hayatinin idamesinin yanindan bir kiltiirel niifuz bolgesidir. Claude Leévi
Strauss’un (1966), “yemek sadece karin doyurmaya degil, ayni zamanda diisiinmeye
de iyi gelir. ’S0zl ile yemek bizi beslemenin yaninda ayrica birlikte varolusun 6nemli
yonlerine deginmek igin de kullanilir (Mormenekse, 2005, s. 172). Bir toplumun
kendisini ve yasama bi¢imini ifade etme sekli, kiiltiiriin en 6nemli faktorlerinden birisi
olan yemek; bir ydreye has yemekler, o ydre igin bir ayricalik olusturmaktadir. Insanlar
glinlimiizde sadece agligini gidermekten 6te ayni o yemek siirecinde yeni tecriibeler
yasamak i¢in evden uzakta yemek yemektedirler (Giilen, 2017, s. 33).

Kiiltiirel farkliliklar nedeniyle, bir kiiltirde “iyi” yemek olarak goriilen bir
gida, diger bir kiiltiirde "kotii" gida olarak degerlendirilebilir. Mesela, Baz1 Avrupa
bolgelerinin ¢cogu, hayvanlarin i¢ organlarinin "kotii" gida oldugu goriisiindeyken,
Dogulu insanlar bunu "iyi" gida olarak goriiyor ve bunlarin insan tiiketimi i¢in ¢ok
besleyici ve saglikli olduguna inaniyor (Chang vd., 2011, s. 308).

Yukarida da belirtildigi gibi yemek temel bir biyolojik ve fizyolojik ihtiyagtan

da 6te bir bolgesel kiiltiir unsuru olarak da ele alinabilmektedir. Ciinkii gidilen yerde
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yenilen yemegin tiirii kullanilan malzeme, yemek sunumu agirlama gibi faktorler o
yerin kiiltiiriinii yansitabilmektedir.

Sirnak ili; cografi konumu, verimli topraklar1 ve tarihinin yani sira mutfak
kiltliriiniin karakteristik 6zellikleriyle de Sirnak’a 6zgli mutfak arag geregleri ve
pisirme metotlar1, seremoniler, sunum sekilleri, cografi isaretli tirinleri yemekleri ve
yoresel yemekleri gegmisten bugiine cesitli asamalardan gecerek Sirnak’in kendine
has mutfak kiiltiiriinii olusturmustur (Solmaz, 2021, s. 408). Sirnak’ta beslenme; et ve
tahil triinleri agirlikli olarak tliketilmekte ve sebzeli yemekler azdir. Geleneksel
yapidaki bozulma yemeklere de yansimistir; yemek tiirleri ve pisirme yontemlerinde
blyik azalma olmasina ragmen, halen de zengin bir yapiya sahip oldugu soylenebilir
(Balta, 2003, s. 151).

Sirnak, cografyasi nedeniyle birgok medeniyeti biinyesinde barindirmistir ve
Yukar1 Mezopotamya bdlgesinde yer almasi nedeniyle mutfak kiltirt 6nemli bir yere
sahiptir. Islam inanisia gore Sirnak’ta bulunan Cudi Dag1 denilince akla Hz. Nuh ve
Tufani, Nuh Tufani1 denilince akla asure gelmektedir. Asurenin varolus hikayesi farkli
nedenlerde dayandirilmaktadir bunlardan bazilari: Insanligm ikinci atasi sayilan Hz.
Nuh’un gemisinin Cudi Dagi’na oturdugu ve inananlarin kurtuldugu, bu ytizden siikiir
orucu tutuldugu, Hz. Adem'in tvbesinin kabul edildigi, Hz. Musa ve Israilogullarinin,
Firavun'un zulminden bu giinde kurtulduklari bu {i¢ olay agurenin baslangici gerekge
gostermektedir (Bas, 2004, s. 168). 10 Muharrem “Asure Giinii” nde en az on farkl
malzemenin bir araya getirilip asurenin pisirilerek dagitilmasi stinnet olarak kabul
edilmis olmasi nedeniyle Asure Giinii tarihte kutsal bir guin olarak farkli cografyalarda
farkli sekillerde kutlanmistir (Unyay A¢ikgdz, 2019, s. 99). Bazi rivayetlere gore asure
yenilirken agza ilk gelen bakla ¢ignenmez agizdan ¢ikarilip iyice yikandiktan sonra
para kesesine konulur veyahut evde bulunan yemek kepgesine takilirdi. Bunun bereket
getirecegine inanilirdi.

Sirnak ilinin mutfak kiiltiiriinde yeme i¢cme ile ilgili diigiinlerde, taziyelerde dini
bayramlarda, 6zel giinlerde farkli seremonileri bulunmaktadir. Ornegin yeni dogan
bebege gezu pekmezi (gezu, agac yapraklari iizerinde olusan ve sekerimsi tadi veren
yiyecektir (Balta, 2003).) verilmektedir. Ancak bu gelenek gliniimizde devam
etmemektedir. Logusaya pekmezli yumurta (heko difS) sonra mercimek gorbasi
verilmektedir. Logusa gérmeye gelenlere ikram edilen yiyecekler bulgur, dolma ve
cerez ikram edilir. Sirnak’ta askere gidilecek kisiye kilul ekmegi (yuvarlak sert bir

ekmek turd) ya da tandirda pisirilen bakismat 1sirildiktan sonra artan parga duvara
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asilip kisi askerden donene kadar bekletilmektedir. S6z kesmede, kiz evine guval
kesme seker, tepsilerce baklava, lokum misafir sekeri gibi rtinler gonderilmektedir.
Bolgede cay mesrubat pasta biskiivi ikramlar1 da goriilmektedir. Nisan torenleri
yemekli yemeksiz yapilabilmektedir. Sirnaklilar diiglinlerinde Meyre (kabakli),
haglama (avga gusti), tavuklu pilav, icli kofte (gutili, kutlik), sehriyeli piring pilavi,
dolma (eprax, simsipe) davetlilere ikram edilen yemeklerdir. Sirnak’ta diigliniin ertesi
giiniine ‘Ser Sibehi’ denilmektedir. Bu glin de gengler arasinda eglenceler diizenlenir.
Ikram olarak bolca yapilan i¢i soganli i¢li kofte sunulmaktadir. Damadin yaninda kalan
misafirlere gece geg saatlerde de et haslama tavuk kizartma ve tatli ikram edilmektedir.
Kuskusuz halk arasinda kagak cay olarak bilinen ithal demli caylar da her yemekten
sonra bolca tilketilmektedir (H. Ertas, kisisel gériisme, 25 Kasim 2021). Olinin
hayrina duruma gore ¢uvala kadar bugday (genim) dagitilmaktadir. ‘Ivara iné” denilen
oOliintin ilk senesinin Persembe giinii firn ekmegi alinip Uzerine bir paket seker
konularak komsulara dagitilmaktadir. Her Persembe ikindi vakti aileler mezarliga
ziyarete gider gocuklara seker dagitilir. Oliilere kurandan ayetler okunur (F. Bayar,
kigisel goriisme, 21 Aralik 2021). Mezarliga ziyaret gelenegi giiniimiizde devam
etmektedir. Sirnak’ta iftar su veya hurma ile agilmakta, ilk iftarda, zikir ¢ekilecegi
inanciyla mutlaka keskek yapilmaktadir. Sahurda (Pasiv) ise, otlu peynir, kavurma,
yumurta, peynir ve Ozellikle Kumgati Beldesi’nde su degirmeni ile yapilan dogal
olarak uretilen tahin kahvaltiliklar cay esliginde yenilmektedir. Ramazan ve Kurban
Bayrami’nda ise bayrama bir giin kala evde hamuru hazirlanip bol susamin eklendigi
yore halki tarafindan bakismat ekmegi diye tabir edilen ekmek tiirii yapilmaktadir.
Gutili, dolma ve et haglama (avga gusti) agirlikli olarak yapilmaktadir. Ev baklavasi
pek yapilmamakta olup hazir olarak alinir. Mirag kandilinde ise eve mutlaka siit alinip
icilmektedir. Nedeni kaynak kisilerce agiklanmayan bu goérenek, Ege bdlgesinde de
goriilmektedir. Izmir’de Hz. Muhammed’e Mirag’ta siit ikram edildigine inanildig
igin siit ve siitlii yiyecekler yapilip yenilmekte sevap kabul edilmektedir. Sirnak’taki
uygulamanin da bu inamigla baglantili olabilecegi ileri siirlilebilir. Sirnak’ta
Hidirellez’e Kara Carsamba denilmektedir. Ug garsamba iist {iste Seyh Muhammed,
Delavi veya baska kir yerlerine gidilerek yesil ¢imlere basilmasi adettendir. igine punk
da atilan masi1 ¢orbas1 yapilmakta arpa ekmegiyle yenmektedir (Halici, 2015).

Sirnak tarihi gegmisi nedeniyle kilturel anlamda dogalligini korumaya ¢alisan
bir ildir. Bu durumu ginimizde mutfak kdltlrine yansimis durumdadir. Sirnak’in

Mezopotomya bolgesinde yer almasi sebebiyle etli, tahilli ve bahar aylarinda toplanan
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yenilebilir yabani otlarla yapilan yemekleri lezzetli ve farkli bir yemek tarzi ortaya
koymaktadir (Celik, 2018, s. 45) Sirnak’ta bolgeye 0zgu yemeklerin hakim oldugu
zengin bir yemek kilturine sahiptir. Yorede en meshur olan yoresel yemekler:
serbidev kutlik, simsipe, perdepilav, Kipe, hekehesandi, meyre (mehir), biringzer,
Cizre Luzine Tatlisi, Cizre memilheva kurabiyesi, mahmilatik, fireydin bunlardan
bazilaridir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020). Ayrica bu yemeklerden simsipe 2017
yilinda, Cizre Luzine Tatlis1 ve Cizre Memilheva Kurabiyesi ise 2021 yilinda cografi
isaretli tiriinler olarak tescil edilmistir (Turk Patent ve Marka Kurumu, 2022).
Yukarida sayillan yemek kiltiirlinin  giinlimiizde degisime ugradig
goriilmektedir; Ornegin eskiden taziyelerde, dini bayramlarda ve diigiinlerde
oncesinden yapilan hazirliklar glinlimiizde yapilmamaktadir. Sirnak’ta taziyeler ii¢
giin siirer, taziye boyunca 6gle ve aksam yemekleri taziye sahibinin yakin akrabalari
tarafindan yemekler yapilip taziyeye gelenlere verilirdi. Simdi ise yemek fabrikalari
tarafindan hazirlanan yemekler taziye sahibi veya hayirsever birisi tarafindan taziyeye
gelenlere verilmektedir. Dini Bayramlarda da bir giin 6nceden yapilan yemek
hazirliklar1 ev halki tarafindan yapilirdi 6zellikle firinlara gonderilen ev yapimi
ekmekler (nane bakismat) gece gec saatlere kadar firinlarda pisirilirdi, diiglinlerde de
giinler oncesinden yemek hazirliklart yapilir, kazanlarda pisirilen yemekler diigiine
gelen davetlilere verilirdi. Ancak giiniimiizde artik diiglinlerinde yavas yavas diiglin
salonlarinda yapildig1 yemeklerinde yemek firmalari tarafindan yapilip dagitildig:

gozlemlenmistir.
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UCUNCU BOLUM

YONTEM

Bu baglik altinda arastirmanin amaci, onemi, sinirliliklart varsayimlari ortaya

konulmus sonrasinda ise arastirmada kullanilan karma yontem siireci agiklanmaistir.

3.1. ARASTIRMANIN AMACI

Giinlimiizde kiiresel bir sorun olmaya baslayan gida krizine paralel olarak tim

diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de insanlarin hazir ve hormonal gidalardan uzaklasip

dogal beslenmeye yonelme egilimi, fark edilir sekilde artis gostermektedir (Ceylan F.

, 2019, s. 31). Bu arastirmanin amaci; Sirnak ilinde yetisen yenilebilir yabani otlara

yonelik yerel halkin tiiketim aligkanliklarinin belirlenmesi ve eko-gastronomi

baglaminda degerlendirilmesidir. Bu baglamda asagidaki sorulara cevap aranmustir.

Sirnak’ta yenilebilir yabani otlar nelerdir?

Yerel kiiltiirde hangi isimlendirmeler yapilmaktadir?
Otlarin kullanim sekilleri nelerdir?

Otlar hangi amagclarla kullanilmaktadir?

Otlar hangi yontemlerle muhafaza edilmektedir?
Otlar ne zamandan beri tliketilmektedir?

Otlar hangi hastaliklara iyi gelmektedir?

Otlar nereden temin edilmektedir?

Ot tliketim aliskanlig1 nasil kazanilmigtir?

Otlarin tiiketilen kisimlari ve tiiketim sekli nasildir?
Otlar hangi siklikla tiiketilmektedir?

Otlar yemeklerde nasil kullanilmaktadir?
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Bu aragtirma ile il genelinde var olan yenilebilir otlarin ortaya ¢ikarilmasi, farkindalik
olusturulmasi, bu otlarin unutulmasimin Oniine gecilmesi ve gelecek nesillere
aktarimina ve bunun eko-gastronomi baglaminda kullanilarak kirsal kalkinmaya katki

sunulmasi beklenmektedir.
3.2. ARASTIRMANIN ONEMI

Yenilebilir otlarin birgok alanda kullanimlari s6z konusudur. Mutfak, saglik,
kozmetik gibi alanlar bunlardan bazilaridir. Besin degeri agisindan bir¢ok yenilebilir
ot icerdigi vitamin ve mineral agisindan zengin bir yapiya sahiptir. Otlarin saglik
acisindan bu derece onem tasimasindan dolayr insanlar tiiketim aligkanliklarinda
farkliliklar olmustur (Simsek ve Giileg, 2020, s. 1544). Insanlarin bulundugu iilke veya
bolgenin cografi ozelliklerine gore yetisen otlar ve bu otlar ile hazirlanan yemekler
mutfak kultirinde kendine 6zgl bir yer edinmektedir (Karaca vd., 2015, s. 36).
Arastirma alan1 olan Sirnak’1n heniiz pek bilinmeyen YYO’larin bilimsel olarak ortaya
konulmasi olduk¢a dnemlidir. Nitekim Sirnak ekonomik ve sosyal anlamda diger illere
gbre son siralarda yer alan bir il ve igsizlik orani agisindan da en 6n siralarda yer
almaktadir. Bu durumda ilin sahip oldugu potansiyeli ortaya c¢ikarmak Onem
kazanmaktadir. 2021 yilinda Tiirkiye'nin 26 bdlgeye ayirarak yapilan hesaplamaya
gore, issizlik orani en ylksek bolge % 29,8 ile "Mardin, Batman, Sirnak, Siirt oldugu
goriilmiistiir (Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2022). Bu noktadan hareketle yenilebilir
otlarin tespit edilmesi ve farkindaligin olusturulmasi ile heniiz turizm agisindan
gelismekte olan Sirnak’in eko-gastronomi agisindan turizm ¢esitlendirmesine katki
sunacaktir.

Son zamanlarda dinya ot yemeklerine olan talebin artmasi sebebiyle gastronomi
turizmi ve eko-gastronomi kapsaminda gesitli etkinlikler (ot pazarlari ve festivalleri)
yavas yavas 6nem kazanmaya baglamistir. Ornegin Hawaii Adas1, Maui ve Oahu’daki
“Yiyecek ve Sarap Festivali”, Kalifornia Petalumada “Ozel Peynir Festivali”, Yeni
Zelanda’da “Hokikita Vahsi Yasam Yemek Festivali”, Ispanya’daki “Domates
Festivali”, Almanya’daki “Kuskonmaz Festivali” gibi festivaller bunlardan bazilaridir.
Tiirkiye’de ise [zmir’de “Alacatt Ot Festivali”, Aydin’da “Taze Incir Festivali”,
Bitlis’te “Ceviz Festivali”, Mugla’da “Ot Yemekleri Festivali” bunlardan bazilaridir
(Comert ve Cetin, 2017, s. 1093).

Literatiirde yapilan ¢aligmalara bakildiginda Sirnak ilinde YYO’lara yonelik aragtirma

sorularimiz1 kapsayan ¢aligmalarin olmadig goriilmektedir. Konuya en yakin ¢alisma
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da Olgen (2022) tezinde yapmis oldugu arastirmada dogal olarak yetisen ve pazarlama
Ozelligine sahip bitki tiirlerine odaklanmistir. Ayrica Gengay (2007) Cizre’-Sirnak’in
etnobotanik 6zelliklerini biyoloji bilimi agisindan incelemistir.

Yapilan ¢alismalarda genellikle nicel ya da nitel arastirma yontemleri ayr1 ayri
kullanilmistir. Bu arastirmada ise karma yontem kullanilarak hem nitelin hem de
nicelin faydalarindan yararlanilmistir. Daha 6nce Sirnak’ta YYO’lara yonelik bu
sekilde detayli bir ¢alisma yapilmadigindan hem Tirkiye’nin YYO’lara yonelik
potansiyelinin giin yiiziine ¢ikarilmasina hem de konuya iliskin akademik

aragtirmalara katki sunacagindan arastirma dnem arz etmektedir.
3.3. ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI

Arastirmalarda smirliliklart en iyi bilen, gozlemleyen, arastirmanin yonii ve boyutu
hakkinda bilgi sahibi olan arastirmaci oldugundan, smirhiliklari en iyi bigcimde
belirleyen de arastirmacidir (Ozkan ve Kaya, 2015, s. 489). Bu baglamda arastirma
konusu ile ilgili baz1 sinirhiliklar asagidaki sekilde belirtilmistir:

e Sirnak iliyle sinirli olan bu arastirmada diger iller kapsam diginda tutulmustur.

e Sirnak ilinde sadece YYO ve bu otlarin tiiketim sekli aragtirilmis yenilmeyen
diger yabani otlar kapsam dis1 birakilmustir.

e COVID-19 salgin hastalig1 siirecinde gerceklestirilmesi siirecinde Tiirkiye’de
uygulanan maske, mesafe, temizlik kurali, sokaga ¢ikma kisitlamalari
yasanmigtir.

e Arastirma sahasinda bulunan bazi bolgeler guvenlik nedeniyle Valilik
karariyla yasakli bolge ilan edilmistir.

e Nitel arastirma siirecinde goriisiilen bazi katilimcilarin - Turkge’yi iyi
bilmemesi.

e Arastirma konusu gergevesinde YYO’larin yerinde gortlmesi gergevesinde

otlarin mevsime gore ele alinmasi.
3.4. ARASTIRMANIN VARSAYIMLARI

Yapilan bu arastirmada asagida belirtilen varsayimlar dogrultusunda veriler

amacina uygun olarak kullanilmstir.
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Varsayimlar;

v Katilimcilarin istenen bilgileri vermede istekli olduklari ve dogru yanitlar
verdikleri,

Aragtirmada degerlendirmeye alinan goriisme formlarinin konuyu kapsadig,
Arastirma yonteminin uygun oldugu,

Arastirmada katilimcilarin kendi fikirlerini beyan ettikleri,

D N N NN

Nitel arastirmada ¢alisma grubunun, arastirmanin konusu olan YYO ile ilgili

bilgi sahibi olduklar1 aragtirmanin varsayimlari olarak belirlenmistir.
3.5. KARMA ARASTIRMA YONTEMIi

Bu aragtirmada kesfedici karma yontem deseni kullanilmistir. 1960’11
yillardan itibaren nitel ve nicel aragtirmanin karisimi olan karma arastirma yontemi
ortaya ¢ikmistir. Zamanla bu arastirma yontemi 6nem kazanmaya baslamistir. Nitel ve
nicel aragtirmanin hem gii¢lii hem de zayif yanlar1 bulundugundan son yillarda birgok
aragtirmaci karma yontem desenlerini kullanarak ¢alismalar1 ytiriitmektedir (Creswell
ve Plano Clarck, 2014). Tashakkori ve Teddlie, karma yontemli ve karma modelli
calismalarin bir siniflandirmasini gelistirmeye, karma model tasarimlarinin somut
orneklerini saglamaya ve nitel ve nicel aragtirma gelenekleri arasindaki felsefi ve
metodolojik kopriileri genisletmeye c¢alismaktadir (Tashakkori ve Teddlie, 1998).
Karma arastirma yonteminin savunuculari, pragmatizm felsefesinin yani sira
uyumluluk tezini de konu edinirler. Uyumluluk tezi; nitel ve nicel aragtirma yontemleri
ile uyumlu oldugu, her ikisinin de bir arastirma ¢aligmasinda kullanilabilecegi fikridir
(Akarsu ve Akarsu, 2019, s. 82). Karma arastirma yonteminin yapildigi birgok
aragtirma gerek birbirinden ayr1 gerekse birbirine bagli olarak tasarlanabilmektedir.
Bu nedenle nitel ve nicel aragtirma yontemleri farkli bicimlerde karistirilabilmektedir
(On Esen, 2018, s. 40). Bu baglamda karma yontemin cesitli siniflandirmalari oldugu
goriilmektedir. Ornegin (Creswell ve Creswell, 2021, s. 36) temel (Birlestirme,
aciklayici ve kesfedici ardisik desenler) ve gelismis desenler (Miidahale, sosyal adaleti
cok asamal1 desenler) seklinde 6 karma yontem deseni dnermektedir. Bunun yaninda
(Johnson ve Onwuegbuzie, 2004, s. 22) zaman gore ve paradigmaya gore degisen
dokuz karma yontem deseni 6nermektedir. Bu ¢caligmada (Creswell ve Creswell, 2021)
onerdigi Kesfedici ardisik deseni kullanmilmistir. Kesfedici ardisik desenin amaci,

belirli popiilasyon 6rnekleriyle daha iyi dlgimler gelistirmek ve birkag kisiden (nitel
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asamada) elde edilen verilerin biiylik bir popiilasyon 06rnegine (nicel fazda)

genellestirilip genellestirilemeyecegini gormektir (Creswell ve Plano Clarck, 2014).
Bu calismada verileri daha giivenilir kilmak i¢in karma arastirma yontemi

kullanilmistir. Oncelikle nitel arastirma daha sonra ise nicel arastirma yapilmistir.

Ikisinin de detayl1 arastirma siireci asagida belirtilmistir.
3.5.1. Nitel Arastirma Asamasi

Bu baslik altinda nitel arastirmada ¢alisma grubunun olusturulma siireci, veri
toplama yontemi, guvenilirlik ve gegerliligin saglanmasi ve yapilan nitel analizler

hakkinda bilgiler verilmistir.
3.5.1.1. Nitel Arastirma Deseni

Bu arastirmada nitel arastirmada siklikla kullanilan durum deseni kullanilmistir. Bir
arastirma yontemi olarak kabul edilen durum calismasiin literatiirde 6rnek olay
incelemesi ya da vaka ¢alismasi gibi farkli adlarla adlandirilmaktadir. Gerrring (2007)
“Durumu belirli bir zaman diliminde ya da zaman igerisinde tek bir noktada
gozlemlenen olgu” olarak tanimlamaktadir. Miles ve Huberman (1994) ise “Durumun
smirlt bir baglamda daima gergeklesen bir olgu oldugunu soylemektedir” (Subasi ve
Okumus, 2017, s. 419). “Durum Calismast giincel bir olguyu kendi gercek yasam
cercevesi icinde ¢alisan, olgu ve i¢inde bulundugu icerik arasindaki simirlarin kesin
hatlariyla belirgin olmadigi ve birden fazla kanit veya veri kaynaginin mevcut oldugu

durumlarda kullanilan, gorgiil bir arastirma yontemidir” (Yildirim ve Simsek, 2016,
s. 289).

3.5.1.2. Nitel Verilerin Guvenilirlik ve Gegerliligi

Nitel arastirmanin 6lgiitlerinden glivenilirlik ve gecerlilik arastirmada kullanilan en
onemli 6lgiitlerdir. Olgme sonuglarmin giivenilirligi {izerine birden fazla tanmim
yapilmigtir.  Ornegin, Turgut (1990) giivenilirligi, 6lgme sonuglarinin tesadiifi
hatalardan arinmanin bir kriteri olarak tanimlarken, Crocker ve Algina (1986) ise belli
bir 6zelligi 6lcmek amaciyla yapilan l¢gmelerin ayni bireyler lizerinde benzer sartlarda

tekrar edilebilirligi olarak tanimlamistir (Blyukoztirk vd., 2014, s. 109).

Nitel aragtirmada gilivenilirlik arastirma sonuglarmin tekrar edilmesi ile ilgilidir.
Giivenilirlik; dis giivenilirlik ve i¢ giivenilirlik olmak {izere ikiye ayrilir. I¢ giivenilirlik

baska arastirmacilarin ayni veriyi kullanarak ayni sonuglara ulasip ulasamayacagina,
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dis giivenilirlik, aragtirma sonuclarinin benzer ortamlarda ayni sekilde elde edilip
edilemeyecegine iliskindir (Karatas Z. , 2015, s. 76).
Gecerlilik konusunda ilk ¢alismalar1 Amerikali egitim psikologu olan Lee Joseph
Cronbach 1950’11 yillarda yapmis ve bu kavrami arastirmalarma konu etmistir.
Gegerliligi deneysel ve mantiksal olarak iki grupta degerlendirmistir (Akarsu ve
Akarsu, 2019). Nitel arastirma yapan ¢ok sayida bilim adami bu kavrami nitel
arastirma ile bagdasmayan nicel varsayimlarla ¢ok yakindan baglantili olarak
gordiiklerinden dolay1 bu kavrami terk etmislerdir. Bu yiizden gegerlilik kavrami nitel
aragtirmalarda tartismalidir (Maxwell, 2018, s. 122). Gibbs’e (2007) gore, nitel
aragtirmalarda gegerlilik: “belirli siirecler vasitasiyla bulgularin dogrulugu igin
arastirmact kontroliinii ifade etmektedir.” Uzerinde ¢alisilan olgu veya konuyu bir
bitin olarak incelemesi icin elde ettigi verileri teyit etmesine yardimci olacak
katilimci, meslektas, uzman incelemesi vb. bazi ek metotlar kullanilmas1 gerekir
(Karatag Z. , 2015, s. 76). Bilimsel arastirmalarin en 6nemli kriterlerinden biri
sonuglarin inandiriciligidir. Bu agidan giivenirlilik ve gecerlilik aragtirmalarda
kullanilan en yaygin iki 6l¢ittir (Baskale, 2016, s. 23).
Bu arastirmada 6l¢lim aracinin amacina uygun olmasi hedeflenmis olup; giivenilirligin
ve gecerliligin saglanmasi i¢in asagidaki sartlar saglanmistir.

v' Katilimeilarla uygun bir ortamda réportaj yapilmasi saglanmustir.
Alaninda deneyimli kisilerin goriisline bagvurulmustur.
Katilimcilarla yiiz yiize goriisme ve saha ¢aligsmasi yapilmistir.

Katilimcilardan onay alinarak ses kayd1 yapilmistir.

R RN

Ses kayitlarinda katilimeilarin sdylemleri dogrultusunda transkripsiyon (ctimle

cevirimi) yapilmustir.

<

Tema ve kodlama yapilirken Once arastirmaci sonra uzman goriisiine
(danisman) basvurulmustur.

Katilimer teyidi alinmigtir.

Katilimcilara miidahalede bulunulmamistir.

Katilimcilara aragtirma konusunun disinda sorular yoneltilmemistir.

AR NERNEEN

Arastirma alaninda bulunan otlar yerinde fotograflanmistir.
3.5.1.3. Nitel Arastirmanin Cahsma Grubu

Nitel aragtirma yonteminde belirlenen konuyla ilgili dogrudan birincil elden verilerin

toplanmas: gerektiginden, c¢alisilacak alanla ilgili 6n bilgiler toplanmali ve alan
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yakindan tanmmalidir. Bu baglamda arastirma probleminin o&zelligine ve
aragtirmacinin sahip oldugu kaynaklarin sinirliligina gére o6rneklemin genisliginin
belirtilmesi gerekir (Karatas Z. , 2015). Orneklem icin baz1 arastirmalarin baslangi¢
asamasinda potansiyel birimleri belirlemek giictiir. iste bu gibi durumlarda kartopu
ornekleme kullanilir. Bu yontem bir cinayet karsisindaki, dedektifin kullanmis oldugu
yaklasima cok benzediginden dedektif yontemi de denmektedir. Bilindigi gibi,
dedektif cinayeti ¢oziimlemek i¢in birtakim kisilerle goriisiir ve bu goriisecegi kisileri
genellikle hep bir 6nceki goristiigii kisilerin sdylediklerinden hareketle tespit eder
(Bastiirk ve Tastepe, 2013, s. 146). Bu arastirmada konu hakkinda bilgi sahibi kisilerle
yapilan goriismede farkli kisilere de yonlendirilmesi nedeniyle kartopu ornekleme
yontemi segilmistir. Kartopu ornekleme yontemi ile calisma grubu arastirmaya
katilmay1 kabul eden 42 goniillii kisiden olusmustur. Bu kisiler belirlenirken 6zellikle
yenilebilir ot toplay1p tiiketen kisiler olmas1, Il/ilgede ikamet etmeleri ve kisilerin yasli,
geng, kadin ve erkek farki gozetmeksizin goz Oniinde tutulmustur. Arastirma

01.04.2021-30.11.2021 tarihleri arasinda gergeklestirilmis.
3.5.1.4. Nitel Arastirmada Veri Toplama Teknigi ve Analizi

Bu Arastirmada yapilan goriismede katilimcilardan izin alinarak not tutulmus ve
goriismecilerin ses kaydi alinmistir. Ses kayitlart MAXQDA 2022 analiz programi
yardimi ile desifre edilmistir. Toplam 42 katilimcidan elde edilen veriler MAXQDA
2022 analiz programina belge olarak eklenmistir.

Arastirmada veri toplamak icin yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir.
Aragtirmanin ¢alisma grubunda yer alacak kisiler 6nce yerelde arastirilmis daha sonra
goriisiilecek kisiler telefonla aranmistir. Telefon goriismesinde konu izah edilmis ve
ylz yiize goriismek icin randevu alimmistir. Kisilerin istedigi yerlerde goriismeler
gerceklesmistir. Katilimcilarin ikamet ettikleri yerlere goriismeler i¢in gidilmis ve ayni
zamanda yenilebilir otlarin yetistigi alanlarda ziyaret edilmistir.

Nitel arastirmada veri analizi; ¢esitlilik, yaraticilik ve esneklik anlamina gelmektedir.
Her nitel arastirma ¢esitli birtakim 6zellikler tasir ve veri analizinde yeni yaklasimlari
gerektirir (Yildirim ve Simsek, 2016, s. 237).

Gortismede katilimcilara sorulan sorularin konusunun igerigine uygun olarak sorularin
hazirlanmasinda mevcut literatiirden (Ceylan 2019, Nacake1 2015, Gonen Kaya 2019
ve Aygilin 2019) vyararlanilarak 13 agik uglu goriisme sorusu (Tablo 3.1.)

yapilandirilmis goriisme formu yardimi ile sorulmustur. Formda ayrica, goriisiilen yer,
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goriisme stiresi, goriisme tarihi gibi bilgiler yer almistir. Agik uclu sorularin yaninda
cinsiyet, yas, egitim durumu, meslek, medeni durum gibi demografik sorularda

sorulmustur.

Tablo 3.1. Nitel Arastirma Sorulari

Kaynak
Swra Goriisme Sorular
No
Yenilebilir ot tlketiyor musunuz? Tiiketiyorsaniz
! hangi nedenlerle? Ceylan (2019)
2 | Yenilebilir otlart ne zamandan beri tiketiyorsunuz? | Ceylan (2019)
3 Tiikettiginiz otlarin yerel isimlerini sdyleyebilir Aygin (2019)
misiniz?
4 | Tiikettiginiz otlar hangi hastaliklara iyi gelir? Aygun (2019)
5 |Otlarin saklama kosullart nasildir? Arastirmaci Sorusu
6 |Otlar1 nereden temin ediyorsunuz? Ceylan (2019)
7 | Otlarn tiiketim aliskanligini nereden kazandiniz? Ceylan (2019)
8 |Hangi otlarin hangi kisimlarini tiikketiyorsunuz? Ceylan (2019)
9 | Otlar ne sekilde tiiketiyorsunuz? Ceylan (2019)
10 Mutfakta tiiketim amach en ¢ok kullandigimiz ot Ceylan (2019)
isimlerini séyleyebilir misiniz?
11 | Otlari ne kadar siklikla kullaniyorsunuz? Nacakci (2015)
12 |Bu otlarin yemegin yapiligini anlatir misiniz? Ceylan (2019)
13 | Yenilebilir otlar1 hangi yemeklerde kullaniyorsunuz? | Arastirmaci Sorusu

3.5.2. Nicel Arastirma Asamasi

Nicel aragtirma paradigmasi tarihsel olarak modern anlamda, dogal ve sosyal
bilimlerde ortaya ¢ikmus ilk yaklagim tiiriidiir. 15. yiizyilda ortaya ¢iktig1 tahmin edilen
nicel arastirma yontemini yapan Galileo ve Newton gibi bilim adamlarinin yaninda bu
yaklasimin felsefi temellerini atan Auguste Comte nicel yaklagimi kurmustur (Akarsu
ve Akarsu, 2019, s. 35). Nicel arastirma yontemleri sonuglarinda bir g¢ikarim
yapilabilmesi i¢in sayilabilen degerler biciminde verilerin toplanmasina aracilik
etmektedir (Saldamli, 2016, s. 36). Nesnel gergeklerin en iyi bilimsel kanitlari
sunduguna iligskin (pozitivist) varsayimin, nicel aragtirma se¢imiyle sonuglanmasi
mimkunddr. Bunun iginde, sonraki arastirma bulgularinin nesnel ve genellenebilir
olarak kabul edilmesi muhtemeldir (Saunders vd., 2019, s. 134).
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3.5.2.1. Nicel Veri Toplama Araclari

Nicel arastirma yontemleri literatiirde nicel arastirma desenleri olarak da
adlandirilmaktadir: Tarama Arastirmasi, Korelasyonel Arastirmasi, Nedensel
Karsilastirma Arastirmalari, Deneysel Arastirmalar ve Tek Denekli Arastirmalardir
(Buyukozturk vd., 2014, s. 174). Nicel arastirma yontemleri birincil kaynaklar ve
ikincil kaynaklar olmak iizere iki temel veri setine dayanmaktadir (Saldamli, 2016, s.
36). Bu arastirmada birincil veri kaynaklarindan yararlanilmistir. Verilerin elde
edilmesinden anket teknigi kullanilmistir. Anket sorulari nitel arastirmadaki goriisme
sorular1 sonucunda verilen cevaplarda dikkate alinarak olusturulmustur. Sorularin 9’u
demografik degiskenler, 9’u ise yenilebilir ot tiikketim davraniglarini arastiran

sorulardan olusmaktadir.
3.5.2.2. Nicel Arastirmada Evren ve Orneklem

Arastirma evreni Sirnak ilinde YYO tiiketen kisiler, 6rneklemi merkez ve ilcelerde
(mezra ve koyler de dahil olmak tizere) ikamet eden 276 kisiden olugsmustur. Arastirma
23.06.2022-24.10.2022 tarihleri arasinda online anket olarak gergeklestirilmis,
calismanin amacina uygun olarak yorede yenilebilir ot tiiketen kisilere anket
uygulanmustir. Orneklem seciminde kolayda rneklem tekniginden faydalanilmustir.
Kolayda 6rneklemede esas, ankete cevap veren herkesin 6rnege dahil edilmesidir, en

kolay olan denek en ideal olanidir (Coskun vd., 2019, s. 169).
3.5.2.3. Nicel Aragtirmada Analizler (Frekans ve Tamimlayic1 Istatistikler)

Nicel arastirmada arastirmanin amacina uygun bir sekilde elde edilen sayisal verilerin
degerlendirilmesinde tanimlayict istatistiklerden (frekans, yiizde ortalama vs.)

yararlanilmistir. Analizler i¢in SPSS programindan yararlanilmigtir.
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DORDUNCU BOLUM

ARASTIRMA BULGULARI
Bu baslik altinda nitel ve nicel arastirma yontemlerinin veri toplama teknikleri

sayesinde elde edilen verilere iligkin bulgular yer almaktadir.

4.1. NITEL ARASTIRMA BULGULARI

Bu boélimde arastirma ile ilgili katilimcilarin demografik 6zellikleri, eko-
gastronomi baglaminda yenilebilir otlarin tiikketim aligkanliklari ile ilgili anket sorulari
ele alinmustir. Yapilan ¢alismada 42 kaynak kisiden veriler toplanmistir. Analizlerde
kolaylik saglamasi ve Kisisel verilerin korunmasi adina katilimeilar K1, K2,... ve K42
katilimci olarak kodlandirilmstir.

Bu baslik altinda elde edilen verilere yonelik bulgular MAXQDA 2022 nitel veri analiz

programi yardimi ile ortaya konulmustur.
4.1.1. Demografik Bulgular

Goriisme formunun ilk boliimiinde katilimer kisilerin ad soyad, cinsiyet, yas,
egitim, meslek, medeni durum gibi demografik 6zellikleri yer almaktadir. Aragtirma
katilimcilarin demografik 6zellikleri dogrultusunda agagidaki tabloda olusturulmustur.

Tablo 4.1°de katilimcilara ve goriismelere iliskin bilgiler asagida belirtilmistir.



Tablo 4.1. Katihmeilara ve Goriismelere iliskin Bilgiler

] - o ) )
2 s 3 5E |2 fz  |&g
E 5 2 g B 8 25 |55 S5 5 £
@ ~ (@) > = = =24 |0> O On
1 K1 Kadin |66 Yok Ev Hanimi Evli Beyazsu 19.06.2021 |6 dk.
2 K2 Erkek (68 Yok Serbest Mes.  |[Evli Uludere 19.06.2021 |8 dk.
3 K3 Erkek [70 'Yok Guvenlik Gor  |Evli  |Uzungegit 19.06.2021 |11 dk.
4 K4 IKadin |65 Yok IEv Hanimi Evli Damlarca 18.06.2021 (15 dk.
5 K5 Kadin [65 Yok Ev Hanimi Evli  [Beytiigsebap [02.10.2021 |11 dk.
6 K6 Kadin [53 Yok Ev Hanimt1 Evli  |[Findik 18.06.2021 |7 dk.
7 K7 IKadin |65 Yok [Ev Hanimi Evli Kizilsu 25.09.2021 |7 dk.
8 K8 IKadin |70 Yok [Ev Hanimi Evli Kumgati 25.09.2021 5 dk.
9 K9 Erkek [51 ilkokul Ciftci Evli  [Kumgati 25.09.2021 5 dk.
10 K10 [Kadin [50 Yok Ev Hanimi Evli  [Kizilsu 25.09.2021 5 dk.
11 K11 [Erkek [74 Lise Emekli Evli Kdsreli 11.06 2021 8 dk.
12 K12  |Erkek (39 Lise sci Evli Merkez 26.09.2021 |7 dk.
13 kK13 [Kadm [55 Yok Ev Hanimi1 Evli Merkez 28.04.2121 |6 dk.
14 K14 [Kadin (54 'Yok Ev Hanimi Evli  [Kumgat 25.09.2021 5 dk.
15 K15 [Erkek |66 ilkokul Serbest. Mes.  [Evli  [Sare Koyl 10.06.2021 |10 dk
16 K16 [Erkek |68 Y Uksekokul  [Emekli Evli Merkez 31.10.2021 12 dk.
17 K17 [Kadin 57 Yok Ev Hanimi Evli  [Beytiigsebap [02.10.2021 |10 dk.
18 K18 [Kadm [58 'Yok Ev Hanimi Evli  [Merkez 10.09.2021 @B dk.
19 K19 [Erkek |60 'Yok Serbest Mes.  [Evli  [Birlik Kéyd [11.06.2021 [9 dk.
20 K20 [Erkek #45 Tlkokul Tas Iscisi Bekar [idil 10.06.2021 |26 dk.
21 K21  [Erkek |65 ilkokul Emekli Evli  |Giclikonak [18.06.2021 8 dk.
22 k22 [Kadin 35 ikokul [Ev hanimi Evli  [Kumgati 25.09.2021 |6 dk.
23 K23  [Erkek [50 ilkokul Yok Evli  |Uzungegit 19.06.2021 |8 dk.
24 k24 [Kadin [56 ilkokul [Ev hanimi Evli  |idil 10.06.2021 (14 dk.
25 K25 |[Kadin [54 Yok [Ev hanimi Evli idil 10.06.2121 |9 dk.
26 K26  [Erkek |62 ilkokul Serbest Mes.  [Evli  [Silopi 11.06.2021 |6 dk.
27 K27  [Erkek [65 Mkokul Ciftci Evli  |Cevizagag 02.10.2021 6 dk.
28 K28 [Kadin [24 Tkokul Yok Bekar [Kumgati 25.09.2021 5 dk.
29 K29  [Erkek |65 Lisans Emekli Evli  (Cizre 10.06.2021 (10 dk.
30 K30 |[Erkek |64 Lise Emekli Evli  Beytiissebap [02.10.2021 [13 dk.
31 K31 [Erkek [35 Mkokul Isci Evli  |idil 10.06.2021  [7dk.
32 K32 |[Erkek [51 flkokul Guvenlik Gér [Evli  [Kumgati 23.09.2021 6 dk.
33 k33 [Kadin @44 [lkokul Ev Hanimi Evli Uzungegit 19.06.2021 8 dk.
34 K34 |[Erkek [67 flkokul Serbest Mes.  [Evli  [Findik 18.06.2021 |11 dk.
35 K35 |[Erkek [75 Lise Emekli Evli  |Ayvalik 02.10.2021 |11 dk.
36 K36 |[Erkek ([70 Mlkokul Serbest Mes.  [Evli  [Yesilyuva 19.06.2021 |7 dk.
37 k37 [Kadin 53 ilkokul Ev Hanimi1 Evli  [Kumgatt 25.09.2021 |6 dk.
38 k38 [Kadin 40 ilkokul Ev Hanimi1 Evli  [Kizilsu 25.09.2021 5 dk.
39 k39 [Kadin (35 Lise 'Yok Bekar |Ayvalik 02.10.2021 |12 dk.
40 kK40 [Kadin |70 Yok Ev Hanimi Evli Findik 18.06.2021 (15 dk.
41 K41 [Kadin [50 [1kokul Ev Hanimi Evli Kizilsu 25.09.2021 5 dk.
42 K42  [Erkek 143 Lise Serbest Evli  |GOrimlu 11.06.2021 (11 dk.

Katilimcilarin demografik 6zellikleri incelendiginde 21°1 (% 50) kadin, 21°1 (% 50)
erkek katilimcidan olusmaktadir. Medeni durumu evli olanlarin sayis1 39 (92,86) ve
bekar olanlarin sayisi 3 (%7,14) kisiden olusmaktadir. Katilimcilarin mesleklerinde ev

hanimi olanlarin sayist 19 (%45,24) Serbest meslek 10 kisi (23,81) emekli 6 kisi
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(14,29), is¢i 3 kisi (7,14) giivenlik gorevlisi ve is¢i 2’ser ( %9,52) kisiden
olugmaktadir. Egitim durumunda okuma-yazmasi olmayan kisi sayis1 23 (54,76) ile en
yiiksek orani olusturmaktadir. Yas ortalamasinda 61-70 yas araliginda olan 18 (42,86)
kisinin en fazla yas araliginda olan katilimcidan olusmaktadir. Katilimcilar ile
goriisme yapilan yerin 20 farkli yerlesim yerlerinden; 21 kisi (%50) ile en fazla diger
yerlesim yerleri (Belde, Bucak, Mezra) oldugu goriilmektedir.

Katilimcilara asagida yoneltilen sorular MAXQDA 2022 programi analiz edilip alinan

veriler sonucunda asagidaki bulgulara ulasilmistir.
4.1.2. Arastirma Sorularma Y0Onelik Bulgular

Burada katilimcilara yoneltilen sorulara yonelik verilen cevaplar 1s1ginda

tema, kategori ve kodlamalara yer verilmistir.

4.1.2.1. Yenilebilir yabani ot tiketiyor musunuz? Tiiketiyorsamz hangi
nedenlerle tuketiyorsunuz?

Bu soru kapsaminda iki tema ortaya ¢ikmistir. Temalar asagida aciklanmustir.

Clll

Yenilebilir ot tiikketiyor musunuz? (42)

G 1 1

Evet (42) Haywr (O)

Tema 4.1. Yenilebilir yabani otlarin tiiketimi

Katilimcilara yoneltilen yenilebilir yabani ot tliketiyor musunuz? sorusuna
katilimcilarin  hepsinin ot tilikettigi tespit edilmis olup, ot tiiketenler “Evet”
kategorisinde belirtilmistir. Katilimcilarin Tema 4.1°de olusturan agiklamalarindan
bazilar1 asagida belirtilmistir.

K5: “Evet tlketiyoruz”

K8: “Evet hastalik i¢in tiiketiyoruz.”

K13: “Evet giizeldir ilag oldugu i¢in sifalidir diye yeriz.”

K19: “Evet sagligimiz i¢in tiiketiyoruz.”

K35: “Evet yiyoruz. Sifa i¢in tiikketiyoruz.”

K38: “Evet yiyoruz. Varsa yiyoruz.”
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]

Yenilebilir otlarin tiikketim nedenleri (59)
]
@] Ulasilabilirlik (2)
Saglik (47) @]

] Dogallik (3)
Kiiltiirel (7)

Tema 4.2. Yenilebilir otlarin titkketim nedenleri

Katilimcilarin Tema 4.2°de cogunlukla saglik nedeni ile ot tlkettiklerini ifade
etmislerdir. Bunun yaninda kiiltiirel bir unsur olmasi, dogal olmasi ve otlara ulasilabilir
olmasi da otlarin tiiketim nedenleri arasinda gosterilmistir. Katilimcilarin Tema 4.2’yi
olusturan agiklamalarindan bazilari1 agagida belirtilmistir.

K2: “Sifa oldugu i¢in yiyoruz.”

K3: “Dermandir, canimiz ¢ekiyor.”

KS5:” Kiltirumuzde var.”

K9:” Insan daha rahat oluyor. Dogaldir.”

K11: “diinyada ot ¢ok sagliklidir. Saglik i¢in ¢ok dnemlidir.”

K13: “Ilag oldugu igin sifalidir diye yeriz. Insan viicudu i¢in iyidir.”

K16:” Saglik i¢in hekimlerimiz bu otlarla insanlar1 hastalarini tedavi ederdi.”

K17: “Cok sagliklidir. Otlarin yaris1 insan saglhigi i¢in iyidir.”

K24: “Ot sagliktir insan viicudu i¢in iyidir. Biitlin hastaliklara karsidir. Ben
kendim maydanozu dereotunu, sarma, tolik ¢ok sagliklidir.”

K26: “Ilagtir, dermandir, dogaldir.”

K32: “Bir gelenektir.”

K35: “Sifa icin tiiketiyoruz. Yapilan biitiin ilaglar otlardan yapiliyor.”
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4.1.2.2.Yenilebilir yabani otlar1 ne zamandan beri tiiketiyorsunuz?

]

Yenilebilir yabani otlarin tiiketimine baglanmasi (42)

@] ]

Cocukluktan beri (30) Uzun Stire (12)

Tema 4.3. Yenilebilir yabani otlarin tiiketime baslanmasi

Katilimcilarin Tema 4.3’e verdikleri cevaplarda ¢ogunlugunun cocukluktan beri
yabani ot tiikettigi belirlenmistir. Katilimcilarin  Tema 4.3°4 olusturan
aciklamalarindan bazilar1 agagida belirtilmistir.

K1: “Cocuklugumuzdan giintimiize kadar yiyoruz.”

K11: Cocukluktan beri.”

K15: “Daima yeriz. Cocuklugumuzdan beri.”

K36: “Uzun zamandan beri yiyorum.”
K42: “Cocuklugumuzdan beri yiyoruz.”
4.1.2.3. Tiikettiginiz yenilebilir yabani otlarin isimleri nelerdir?

Tema 4.4’e gore katilimcilarin verdigi bilgiler neticesinde ot isimlerini yerel isimle
telafuz ettikleri goriilmektedir. Katilimcilar tarafindan toplam 61 ¢esit ot ismi
belirtilmistir. Bu otlar i¢erisinde katilimcilar gogunlukla kenger (kereng), dogu sogani
(soryaz), yabani sarimsak (sirik), nane (punk), biy1 (kuskonmaz), ebegiimeci (tolik)

adlarin1 s0ylemislerdir.
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Tema 4.4. Yenilebilir yabani otlarin isimleri

Katilimeilarin belirttigi 61 ottan 48 tanesinin Turkge, 46 tanesini Latince isimleri
literatiire dayanilarak ortaya konulmustur (Tablo 4.2). Ayrica 42 tanesinin dzellikleri,
yemeklerde kullanimi ve saglik yoniinden faydalar1 kisaca bulgularin sonunda
aciklanmustir.

Tablo 4.2. Yenilebilir Yabani Otlarin Kiirtce, Tuirkce ve Latince Isimleri

Sira No | Kiirtce (Yoresel) ismi Tiirkce ismi Latince ismi

1 Belbeni Baldirgan Heracleum mantegazzianum
2 Lisik Basli sogan Allium giganteum

3 Rozmarin Biberiye Rosmarinus officinalis

4 Biy1 Kuskonmaz Asparagas officinale)

5 Hegedan Caksirotu Ferula orientalis

6 Stirk Ciris Eremurus spectabilis

7 Pikelag Cobancantas1 Capsella bursa-pastoris

8 Kafur Defne Laurus camphora

9 Heliz Caksirotu Prangos pabularia Lindley.
10 Resal Dereotu Anethum graveolens

11 Kivar Deve dikeni Onopordum acanthium

12 Tolatirs Diigiin ¢icegi Ranunculus

13 Tolik Ebeglimeci Malva sylvestris
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14 Kerbes Esek dikeni Eryngium billardieri Delar.
15 Rihan Feslegen Ocimum basilicum

16 Xesxecuk Gelincik Papaver rhoeas

17 Xerdel Hardal Erysimum repandum L.
18 Gezgez Isirganotu Urtica dioica L.

19 Révaz Iskin Rheum ribes

20 Mend Iri Handokotu S\gi?gzgzlyruﬁm

21 Kefeik Kasikotu Cochleria

22 Catir Kekik Ziziphora clinopodioides
23 Giyatale Kekre Acroptilon repens

24 Kereng Kenger Gundelia tournefortii

25 Selmi1 Kirmizi Kokli Horozibigi | Amaranthus retroflexus
26 Kerefs Kok kerevizi Apium graveolens

27 Siyabo Koseotu Diplotaenia cachrydifolia
28 Tirsuk Kuzu kulagi Rumex acetosa

29 Urge Alo Mesire otu Pimpinella anthriscoides
30 Punk Nane Mentha longifolia

31 Cevi Oluklu Caksir Ferulago angulata

32 Xitik Orman Maydanozu Anthriscus sylvestris

33 Giyabend Pelinotu Artemisia absinthium

34 Kunciruk Pitrak Xanthium strumarium L.
35 Roka Roka Eruca vesicaria

36 Parpar Semizotu Portulaca oleraceae

37 Goris Sigir dili Anchusa azurea

38 Kiiz1 . . -

29 — Su Teresi Nasturtium officinale

40 Kelendor Yabani Kereviz Smyrnium olusatrum

41 Kiva Yabani Mantar Pleurotuseryngiivar. Ferulae
42 Soryaz Yabani Pirasa/Dogu Sogam | Allium ampeloprasum
43 Sirik Yabani sarimsak Allium

44 Resad Yabani tere Lepidium sativum

45 Pivuk Yayla Kestanesi Crocus cansellatus

46 Kari Yilanyastigi Arum elongatum

47 Giyagelmuk Kar Cicegi

48 Xivar Kayigkiran

Yukarida belirtilen YYO’larin disinda adidu, belktah, beza, dirdiri, dundeli, giyabo,

xivuk, kiismas, néri, siyano, saxmo, t€hnav, tituk gibi yerel halk tarafindan adlandirilan

bu otlar literatlirde Turkce ve Latince isimlerine rastlanilmamuistir.

Katilimcilarin Tema 4.4°1 olusturan agiklamalarindan bazilar1 asagida belirtilmistir.
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K2: “Soyleyebilirim kenger, mend, biyi, sirik, soryaz, sterg, révaz, kefgik, kari,
heliz, lisik, belbeni, tirsuk, punk, genzek, otlarin hepsi ilagtir. ©’

K4: “Tolik, tiizi, punk, kunciruk, kereng, xerdel, dundeli, tirsuk, heliz,
xecxecuk, resaduk, goris bunlar1 hatirliyorum.”

K24: “Otlarimiz tolik, goris, kereng, pirkelag, nane ¢ok yiyorsunuz. Urge alo
var o da ¢ok lezzetli parpar Turkce semiz otu derler eskiden parpar ¢ok yerdik
Adana’da pamuklarin arasinda yetisirdi biz orda ¢ok tiiketirdik.”

K39: “Eve soyleyeyim yenilenleri sdyleyecegim. Biyi, soryaz, kengeri mend,
stirk, siyabo, ¢evi, hingedan, heliz, giyabend, punk, gezing, soryaz, giyagelmuk

bunlarin hepsi ve daha fazlasi var.”

4.1.2.4.Tiikettiginiz otlar hangi hastaliklara iyi gelir?

]

@ Bobrek tasi(5) Ih{h? ©) Nefes Darligi (3) @
4

Kalp (3) / Kanser (6)

Guartr (3) eker Hastaha (11)
@] / ]
Dis AQ‘EIN / Biitiin Hastalklar (7)
e . I,

Tansyon () Tiiketilen otla_rm hastahkl_ara etkisi (66)

a— [\ N

Kt Disgiirme (3) Oksirik (2)
@] ]
Kan Yapici (2) Bag Agrisi (1)

Hemoroid 2) (3] &l @] Covd-19(1)

Romatizma (3) Mide (2 Beyin (1)

Tema 4.5. Tiiketilen otlarin hastaliklara etkisi

Katilimcilar yenilebilir yabani otlarin; seker hastaligi, iltihap, kanser, bobrektast,
nefese darligi, romatizma, hemoroid, guartr, kalp rahatsizliklari, mide, kan yapici, kurt
diisiirme, tansiyon, dis agrisi, Covid-19, beyin, uykusuzluk, idrar, géz, yumurtalik kas
ve damar gevsetmesi, Oksiiriik, karin ve bas agris1 gibi farkli hastaliga iyi geldigi
belirtmistirler. Katilimcilarin verdikleri cevaplarin kendi deneyimleri sonucunda

olustugu diistintilmektedir.
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Katilimcilarin Tema 4.5°1 olusturan agiklamalarindan bazilar1 agagida belirtilmistir.

K3: “Bi defa .... Hoca’ya (doktor) gittim. Onlarin enistesiyim. Uludere’de
gittim. Dedim kenger neye faydalidir. Internete girdi. Biliyorsun hocadir, Bana dedi
seker hastalig1 i¢cin 20 sayfa regete verdi. Sasirdim. Ona saygimiz var. Ben kenger
yedim iyilestim. Biy1, kenger (kereng), ebegiimeci (tolik) yiyoruz (ebeglimeci) tolik
insanin karninda olan kurtlar1 yok ediyor.”

K4: “Ot saghklidir. Ebegiimeci (tolik) dermandir bagirsaklar i¢in insan beyni
kemikleri i¢in o ot sagliklidir. Diyorlar 1sirganotu (gezgez) ve sigirdili (goris) kanserin
ilacidir. Akrabalar Almanya’daydi orda bir doktor vardi. Diyordu gorist alip iyice
yikayip temizleyin yedi tas su koyup kaynatin suyunu dékmeyin, gorisi kizartip yiyin.
Suyu pet bardaga koyup i¢in o kanserin ilacidir. Tolik bagirsak ve insan kemikleri i¢in
tyidir. Dundeli ve ben yapragi xerdel insanin nefesi i¢in iyidir. Dundeli, yabani mantar
(kiva) gibi daglarda yetigir. Biz gengken daglardan topluyorduk. Posetlerimizi
dolduruyorduk. Dundeli nefes i¢in iyidir. Baska bir ot var. Cati Tiirkcesi kekik
diyorlar. Soyledigim daglarda ¢ocuktum basima bir agr1 diistii ti¢ glin dort giin yatakta
kaldim. Gozlerimi agamadim. O zaman doktor yoktu. Babam beni Cizre’ye gotiirdil
....hekim idi amcam beni gotiirdii ....hekim dedi ki amcama gidin sizin daglara soyle
yapraklar1 ince bir ot var getir onu o siniizit ilacidir. Bu kizin basinda siniizit var.
Babam gitti 2 bag ald1 getirdi O zaman araba yoktu. Cizre’ye gitti hekime gosterdi.
Hekim dedi ki git bu otu kurut, iyice 6giit i¢ine ¢eksin. Babam geldi o otu kuruttu o
otu cektik gecti. Her tarafin yaniyordu Insan Sylesine hapsirtyordu ki anlatamam
sinlizit gecti. Naneyi alip iyice yikadim pet siseye koydum. Ug parca limon bir parca
targin biraz hashas attim tatsizdir ama igince zayiflama igin birebirdir. Semizotu
(parpar) Demir eksikligi i¢in iyidir. Bende kemik erimesi var bahgeye ¢ikip yiyorum.
Ebegiimeci (tolik) iyice temizlenip kaynatilir sadece suyu igilirse kemiklere iyi gelir.”

K18: “Eskiden bu kadar hastalik yoktu. Simdi ise o ilaglarin hastaliklari
korudugunu 6grendik. Simdi ise insanlar tiikketmedigi i¢in ¢gabuk hastalaniyorlar. Batuf
suyu kalbe ¢ok iyi gelir denilir.”

K21: “Isirganotu (gezgez) suyunu kaynatip igerseniz kansere iyi gelir.
Ebegilimeci (tolik) de suyu insan viicudunda bulunan sivilce ve iltihab1 kurutuyor.
Purga Fatma Nebi otu da daglarda yetisir yesildir. Tas diistirmek i¢in iyi diyorlar.
Babam kekigi (catir) ¢ok ¢igner, dis agrist icin iyidir.”

K30: “Kanser i¢in iyidir. Pelinotu (giyabend) haziran ayinda toplaniyor, bu

sene hastalandim ot azdi eskiden 5 veya on kilo toplatip siparis lizerine hayrima
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veriyorum sekere icin kanser i¢in sifadir. Tolatirs 6zellikle Sirnak, Silopi bdlgesi i¢in
bizi arayip topluyoruz. Guartr i¢in giyabend ve hengedan yiyerek iyilestim. Fazla ac1
olan otun suyunu igmek gozlere zarar verir. Kekik (catir) kokii yumurtaliklarin artmasi
icin faydahidir. Kokiinii ¢ikarip kaynayilip igilir. Ickin siyabo, stirk baharda ¢abuk
cikip kas damar gevsetici olarak kullanilir. Pelinotu (giyabend) seker igin kanser igin
antibiyotiktir. Cirig (stirk) merhem olarak kullaniyoruz iyice doviip krem bi olup
kullaniyoruz romatizma i¢in iyidir. Sadece bir veya iki giin degil her hafta diizenli

olarak kullanirsak iyidir.”

4.1.2.5. Otlarin saklanma kosullar1 nasildir?

Tiiketilen otlarin saklama yontemi (42)

] ]
Modern (27) Geleneksel (15)

Tema 4.6. Tiiketilen otlarin saklanma yéntemi

Katilimcilar ile yapilan goriismelerden Tema 4.6 olusturulmus ve bu tema modern ve
geleneksel olmak iizere iki kategoriye ayrilmistir. Bulgulara gore tiiketilen yabani
otlarin ¢ogunlukla modern yontemlerle (buzdolabi, derin dondurucu vs.) saklandigi
ancak bazi katilimcilarin geleneksel (toprak altinda, kuru yerde muhafaza etme)
yontemleri kullanarak yabani otlari muhafaza ettigi tespit edilmistir.
Katilimcilarin Tema 4.6’y1 olusturan agiklamalarindan bazilar1 asagida belirtilmistir.

K4: “Eskiden kurutuyorduk. Simdi bile bazi evlerde tolik var. Kaynatiyorlar
bir kaynamadan sonra posetlere koyup buzluga koyuyorlar. Diyorlar ki kurutulmusu
digerinden daha sagliklidir. Digeri buzlandigi i¢in dogalligin1 bozuyor.”

K7: “Kurutularak giineste birakiyoruz istedigin sekilde tiiketebilirsiniz o
sekilde de sifadir.”

K8: “Dograyip giizelce yikiyoruz buzdolabinda sakliyoruz.”

K27: “Toplayip siyaboyu bidonlara koyuyoruz helizi kurutup sakliyoruz

bildigin gibi siriki peynirin i¢ine koyup kisin bidonun i¢ine sakliyoruz.”
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K30: “Otlarm bir kismin1 kaynatip posetlere veya kavanozda yahut salamur. A
olarak kisin muhafaza ediyoruz bir y1l bozulmaz bazi ¢esitleri de kurutup ihtiyaca gore

posetlerde sakliyoruz.”

4.1.2.6.0Otlar1 nereden temin ediyorsunuz?

Otlarin tedarik edilmesi (42)
]
@ v Bahceden (6)
Daglardan (33) ]
Pazardan (3)

Tema 4.7. Otlarin tedarik edilme sekli

Katilmcilar ile yapilan goriismelerde; otlarin daha ¢ok daglardan, temin edildigi,
ancak pazardan ve kendi bahgelerinden de tedarik edildigi tespit edilmistir.
Katilimcilarin Tema 4.7’yi olusturan agiklamalarindan bazilar1 asagida belirtilmistir.

K20: “Durumdan duruma fark ediyor ¢ogunu kendi bah¢emizden bolgesinden
temin ediyoruz.”

K5: “Daglarimizda ¢ok var. Oradan topluyoruz.”

K13: “Kendi daglarimizdan topluyoruz.”

K19: “Allah buralara vermis daglarda arazide oluyor. Ancak traktor
ciktigindan beri eskisi gibi yetismiyor. Traktor kokiinti kurutmus. Daglarda var.”

K26: “Carsidan temin ediyoruz.”

C29: “Milletim bag1 bahgesi var oradan yetistirip pazara getiriyorlar bizde

aliyoruz.”
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4.1.2.7. Otlarin tiiketim alisgkanhi@im nereden kazandimiz?

Otlarin tilkketim aliskanhgim kazanma kaynagi (42)

Evebeyn (30) (Gl Diger (1)
Gelenek (11)

Tema 4.8. Otlarin tiiketim ahiskanh@1 kazanma kaynag

Katilimcilar ile yapilan goriismelerde, ot tiiketim aligkanliginin daha ¢ok ebeveynden
daha sonra ise geleneklerinden etkilenerek olustugu tespit edilmistir. Diger
seceneginde ise akraba denildigi goriilmiistiir.

Katilimcilarin Tema 4.8°1 olusturan agiklamalarindan bazilari agagida belirtilmistir.

K2: “Dedelerimizden babalarimizdan 6grendik giiniimiize kadar devam
ediyor.”

K3: “Babalarimizdan dedelerimizden 6grendik.”

K4: “Babalarimizdan dedelerimizden ninelerimizden 6grendik. Nerden bilelim
ki yemeklik oldugunu. Yani anne babalarimizdan 6grendik. Babam bazen daglara
gidip ot getiriyordu anneme veriyordu bu otlar1 annem yapard1 yerdik heliz getiriyordu
kereng getiriyordu yerdik.”

K5: “Kulttrimuzde var millet birbirine bakarak tuketiyor.”

K8: “Anne babamizdan 6grendik. Onlar bize 6gretiyordu yiyorduk.”

K20: “Kendi agimdan sdyleyeyim. Bunu hatirliyorum. Bati Avrupa da
Isvigre’de otelde mutfakta ¢alisirken zamanla anladim bu aliskanligin ne kadar saglikli

oldugunu Bat1 Avrupa’dan 6grendim.”
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4.1.2.8. Otlarin hangi kisimlarim tiiketiyorsunuz?

Otlarn hangi kKisimlarim tiike tiyorsunuz? (51)

/o

Yaprak (21) Kok (17) Tiimii (13)

Tema 4.9. Otlarin tiiketilen kisimlari

Katilimeilarin  verdigi cevaplar ¢ercevesinde kok, yaprak ve tiimii kategorileri
olusturulmus ve Tema 4.9°da belirtilmistir. Katilimeilarin daha ¢ok otlarin yaprak
kismindan yararlandiklar1 goriilmiistiir.
Katilimcilarin Tema 4.9°u olusturan agiklamalarindan bazilar1 asagida belirtilmistir.

K4: “Deste yapip koparinca kokiinli atiyoruz. Ama kerengi kokten sokiik
kokund yiyoruz. Otun gesidine gore degisir. Kereng, goris kokii yenilir sembelilik o
da koku yenilir.”

K6: “Hepsinin yapragini yiyoruz. Kari, tolik, pikelactir. Kengerin kokiinii yeriz
soryazin hepsini yeriz rezge riivi yeriz.”

K8: “Yapragim yiyoruz kekigin yapragini kurutup yiyoruz punk aym kilde
nane ayni selikde hepsi dyle kengerde baharda ytikselince koparip yiyoruz.”

K10: “Yapraklarini sdyledigimi biitlin otlarin yapraklarini yiyoruz.”

K13: “Bazilarinin kokii bazilarinin yapragi bazilarinin dali ota gore degisir.
Soryaz ayni biitiin yenilir kari ayn1 sekilde kerengin dikeni atilir geri kalani tiiketilir.”

K18: “Pivuk hari¢ hepsinin yapragini yeriz.”
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4.1.2.9.0tlar1 ne sekilde tiiketiyorsunuz?

Otlan ne sekilde tiiketiyorsunuz? (48)

Pismis (22) Kizartilarak (17)  Peynir veya Corbaya Cig 4)
Katilarak (5)

Tema 4.10. Otlarin tiiketim sekli

Katilimcilarin otlarin tiikketim seklinin otun tiiriine gore degistigini genellikle toplanan
otlarin en ¢ok pisirilerek tiiketildigi bunun yaninda kizartilarak ve ¢ig tiikketildigi tespit
edilmistir. Ayrica peynire ve ¢corbaya katilarak tiiketildigi belirtilmistir.
Katilimcilarin Tema 4.10’u olusturan aciklamalarindan bazilar1 asagida belirtilmistir.
K1: “Kerengi (kenger) temizliyoruz kaynatiyoruz sakliyoruz. Getirip ayikliyoruz
kaynatiyoruz posete koyup sakliyoruz peynire katip sakliyoruz.”

K7: “Gors, kelendor, kerbes, kengeri kaynatip kizartiliyor ya da yagda kizartilip
yeniliyor.”

K12: “Tolik kirarma ile olur yagda kizartiyoruz parpar yagda yenilir. Pilavin igine
konulur. Selm1 yagda yapilir.”

K14: “Kariyi otlarin1 kesip sumak yagi ve tuzu ekleyip yapiyoruz. Gorisi da ayni
sekilde soryazi da tuzlu suya konulup kengerle karistirilip yiyoruz. Digerleri de
kaynatilir kizartilarak yenilir.”

K23: “Bu getirdigimiz otlar1 kaynatip, biy1 ile yumurtaya bulayip yiyoruz. Siz nasil
isterseniz dyle tiiketirsiniz. Kereng (kenger), de kaynatip yumurta ile tiiketilir.”

K32: “Bazilar1 pisirilerek bazilar1 da ¢ig yenilir.”
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4.1.2.10. Mutfakta tiiketim amagh en cok kullandiginiz ot isimlerini sdyleyebilir

misiniz?
Gl
@ Yilanyasug (7) @
- Dogu sogant (10) 4 Biberiye (1)
. ™ &
enger (23 Y,
\\ Caksrotu (1)
\ /
\ / (|
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. / [ \ ..
Iri Handokotu (6) f/, ‘f ‘! \\ Cirisotu (2)
/ { \\ |
] / / \
Kdseotu (35) / "h_ ]
(G| Y 4 Kckik (2)
Sugrdli (4) el Cl| €
Fbegiimeci (4) Semizotu (4) Roka ()

Tema 4.11. Mutfakta tiiketim amach en ¢ok kullanilan otlar

Katilimceilarin mutfakta tiikettikleri otlarin daha ¢ok kenger, kuskonmaz, dogu sogani

ve yabani sarimsak oldugu belirlenmistir.

4.1.2.11. Otlar ne sikhikla kullaniyorsunuz?
(Gl

Yenilebilir otlarin tikketim sikhigr (46)

. / -~
@] @] e

Mevsimlik (2)
Var oldukga (19)

Aylk (2)
Giinlilk (14) Haftalik (9)

Tema 4.12. Yenilebilir otlarin tiiketim sikhig1

Katilimcilarin ¢ogunlugu yabani otlara ulasilabilir oldugu stirece tiiketebileceklerini,
(var oldukga ve guinlik), Bunun yaninda mevsiminde, aylik veya haftalik tiikettiklerini
belirten katilimcilarda bulunmaktadir.

Katilimcilarin Tema 4.12’yi olusturan aciklamalarindan bazilar1 asagida belirtilmistir.

K1: “Ne kadar varsa yeriz canin ¢ektik¢e yersin.”
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K3: “Ne bileyim haftada bir veya iki defa yeriz. Baharda her giin her gece
kereng (kenger) yeriz. Bizi rahatsiz etmiyor.”

K9: “Ginde iki defa genellikle yeriz.”

K11: “O insanin zenginligine baglidir. Varsa hergiin yerim mesele odur.”

K13: “Ayda iki veya (i¢ defa soryaz tuketilir haftada iki defa akari ayda iki defa
caniniz ne zaman isterse...”

K18: “Soryaz haftada iki defa bazilar1 da ayda bir defa bazilar1 ii¢ giinde bir

tiketilir. Goris ise baharda gok giizel tiiketilir, sirik ise peynire katilir stirekli tiiketilir.”

4.1.2.12. Bu otlarin yemegin yapilisim anlatir misimiz?
Yapilan goriismede bazi katilimcilarin yemek tariflerinin birkagi ve ayni otun farkli
yapilis1 asagida belirtilmistir. Katilimeilarin bazi yemek tarifleri asagida belirtilmistir.

K5: “Kenger (kereng) kendimize gore yapiyoruz getirip istiinii iyice
temizleyip suda dinleniyor sonra kaynatip suyunu siiziiyoruz. Yumurtada yogurtta
karistirthp yiyoruz. Damak tadina goére yapiliyor. Peynir suyunu karistirip bir giin
dinlenip ya da bir gece posete konulup dinlenir. Sogan da katiyor.”

Ké6: “Cobangantasi (pikelag) kaynatilip yumurta konulup yenilir. Hardal
(xerdel) de ayni sekilde yenilir.”

K11: “Dogu sogani (soryaz) once soganla kavurup yumurtay1 soryazi katip
hazirlayabilirsiniz.”

K22: “Semizotunu (parpar) Once kaynatip silizgeCe bosaltip kurumasini
bekliyoruz. Sogan1 yagda kizartip semizotunu sikip yogurtla karistirip yiyoruz.”

K24: “Ebegilimeci (tolik) temizlenir, yikanir ve dogranir. Simdi yaparsan
kaynatmaya gerek yoktur. Yumurta ekleyebilirsin ama dolaba koydugun zaman ¢ok
az kaynatacaksin iistiine yogurt koyarsan sararir. Bazilar1 sogan biz sarimsak sogan ve
biraz tereyag ekleyip yapariz.”

K25: “Daha once sakladigmiz dogu soganini (soryazi) Mataradan cikarip
etimizin igine katiyoruz salgay1 yagda kizartip yapiyoruz.”

K33: “Kara hindibaotu (mend) kaynatip jaji (bir tiir yogurtlama) yapip yiyoruz.
Salca yumurta katip yiyoruz. Bir digeri kaynatip peynir katiyor. Digeri yogurt ve sogan
katryorlar. Mend kurutulup kisin saklantyor jaji yapip patates ve sogan katilir. Istege
gore yogurt sogan katabilir.”

K35: “Kdseotu (siyabo) peynire katilip tuza bulanip iyice sikip tiiketiyoruz.”

K38: “Hardali (xerdel) topluyoruz yikayip pisiriyoruz.”
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K39: “Yilanyastigini (kari) kazana koyuyoruz kurusu da var yas1 da var. Kuru
olan1 kazana koyuyoruz. Kaynatiyoruz siizgegten geciriyoruz. Yaga koyup
karistirtyoruz limon katip yiyoruz. Limon katmasak yiyemeyiz. Ciinkii ¢ok acidir.
Limonu bol koyuyoruz kaynamis suyu ekliyoruz ister pirince ister sade yiyebilirsiniz.
Sade daha giizel oluyor.”

K41: “Sigirdili (goris) temizlenip dogranir kaynatilir, suyunu sikariz ya da

kizartilip yumurta eklenir.”

4.1.2.13. Yenilebilir otlarin ¢esitli yemeklerde kullanimi

Salata ve tursularda kulllamilan otlar
TN

Yumurtada kullamlan otlar
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Tema 4.13 Yenilebilir otlarin ¢esitli yemeklerde kullanim

Yukaridaki Tema 4.13’te goriildiigli gibi yenilebilir yabani otlar; yumurtal
yemeklerde, corbalarda, pilavlarda, salata ve tursularda, baharat ve i¢cecekler gibi farkl
alanlarda kullanilabilmektedir yani sira ayni otun da ¢esitli yemeklerde kullanildigi

gorilmektedir.
4.2. NICEL ARASTIRMA BULGULARI

Bu boéliimde aragtirma ile ilgili katilimcilarin demografik 6zellikleri, eko-gastronomi
baglaminda yenilebilir otlarin tiiketim aligkanliklart ile ilgili anket sorularina verilen

cevaplar ele alinmistir. Katilimcilara yapilan anket uygulamasinda kendi beyanlari
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dogrultusunda anket formu doldurulmustur. Bu baslik altinda elde edilen verilere
yonelik bulgular IBM SPSS Statistics Program1 yardimu ile nicel veri analizi yapilmis

olup veriler ortaya konulmustur.

4.2.2. Demografik bulgular

Yapilan arastirmalar sonucu ankete katilan 276 katilimciya ait demografik bilgiler ve
frekans degerleri agsagidaki tabloda belirtilmistir.

Tablo 4.3. Demografik Degiskenler

Degiskenler N (Say1) %
Merkez 176 63,8

Cizre 10 3,6

. Uludere 22 8,0
Ikametgéh Beytiissebap 9 3,3
Idil 20 7,2
Silopi 39 14,1
Cinsiyet Erkek 209 75,7
Kadin 67 24,3
Evli 98 35,5
Medeni Durum Bekar 178 64,5
0-18 yas aras1 9 3,3
19-30 arast 94 34,1
31-40 aras1 118 42,8
Yas 41-50 aras1 45 16,3

51 ve (st 10 3,6
Kamu Gorevlisi 108 39,1
Serbest Meslek 67 24,3

Ciftci 4 1,4

Isci 22 8,0

Meslek Emekli 5 1,8
Ev Hanimi 24 8,7
Ogrenci 46 16,7

ko gretim 14 51
Egitim Durumu Ortadgretim 85 30,8
Universite 177 64,1
5.500b ve alt1 137 49,6
5.501b ve 10.000 £ arast 78 28,3
10.001% ve 15.000% arasi 38 13,8

Aylik Gelir 15.001% ve 20.000% arast 11 4,0
20.001% ve istii 12 4,3
Kirsal 55 19,9
ikamet Alam Kent 221 80,1
0-5 yil 12 4.3

6-10 yil 19 6,9

Sirnak’ta ikamet | 11-15 yil aras 15 54
Suresi 16-20 yil 27 9,8
21 y1l ve stii 203 73,6

Tablo 4.3.’te goriildiigi tizere ankete katilan katilimeilar Sirnak ilinin merkez ve 6
ilgesinden katilim saglandigi goriillmektedir.

Cinsiyet oranina bakildiginda erkeklerin %75,7 (209 kisi) kadinlarin ise %24,3 (67
kisi), medeni duruma gore evli kisilerin %35,5 (98 kisi) bekar kisilerin ise % 64,5 (178
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kisi) oraninda katilim saglandigi goriilmiistiir. Ayrica katilimcilarin yas aralifina
bakildiginda ¢ogunlugunun 31-40 yas arasinda oldugu, en az yas grubunun ise 18 yas
ve altinda oldugu tespit edilmistir.

Katilimcilarin meslek gruplarina bakildiginda kamu gorevlisi olanlarin %39,1 (108
kisi), serbest meslek sahibi olanlarin %24,3 (67 kisi), ¢iftei %1,4 (4 kisi), is¢i %8 (22
kisi), emekli %1,8 (5 kisi), ev hanim1 %8,7 (24 kisi) ve 6grenci olanlarin %16,7 (46
kisi) oraninda oldugu goriilmiistiir. Katilm oraninin en yiiksek oldugu meslek
grubunun ise %39,1 ile kamu gorevlisi oldugu tespit edilmistir.

Katilimcilarin egitim durumuna gore; ilkogretim %5,1 (14 kisi) ortadgretim %30,8 (85
kisi) ve tiniversite %64,1 (177 kisi) orani ile katilim saglanmis olup en yiiksek egitim
durumunun %64,1 ile tiniversite oldugu goriilmustiir.

Katilimeilarin aylik gelirlerine bakildiginda; 5.500 TL ve altinda ticret alanlarin %49,6
(137 kisi), 5.501 TL ile 10.000 TL arasinda iicret alanlarin % 28,3 (78 kisi), 10.001
TL ile 15.000 TL arasinda ticret alanlarin %13,8 (38 kisi), 15.001 TL ile 20.000 TL
arasinda iicret alanlarin %4 (11 kisi) ve 20.001 TL ve iistii iicret alanlarin %4,3 (12
kisi) oldugu goriilmiistiir. Katilimeilarin %49,6 orani ile asgari iicret ve altinda bir
gelire sahip oldugu goriilmiistiir.

Katilimeilarin ikamet alanlarmin kisal (kOy, kasaba, belde) ve kentsel (i1, ilce
merkezleri) olarak katilim oranina bakildiginda; kirsal alanda ikamet edenlerin %19,9
(55 kisi) Kentsel Alanlarda ikamet edenlerin ise %80,1 (221 kisi) oraninda ikamet
ettikleri gorilmektedir. Katilimcilarin Sirnak’taki ikamet siirelerine bakildiginda ise;
0-5 yil arasinda ikamet edenlerin oran1 %4,3 (12 kisi), 6-10 y1l arasinda %6,9 (19 kisi),
11-15 yil arasinda %35.,4 (15 kisi), 16-20 yil arasinda %9,8 (27 kisi), 21 yil ve iistiinde
Sirnak’ta ikamet edenlerin oran1 %73,6 (203 kisi) ile en yiiksek orana sahip oldugu
goriilmiistiir.

4.2.3. Yoresel Otlan Tiiketme Ahskanhgimin Edinmesi

Tablo 4.4. Yoresel otlan tiikketme alisgkanh@ini nasil edindiniz?

N Cevap yuzdesi Katihmci sayisinin
Kategori (Sayn) % yUzdesi
Bolgenin Geleneklerinden 121 43,8 43,8
Anne-Babadan 127 46,0 46,0
Dede-Ninelerimden 20 7,2 7,2
Kendi Tecrubelerimden 8 2,9 2,9
Total 276 100,0 100,0
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Tablo 4.4.’te gorildigi iizere katilimcilarin; Tiketim aligkanliginin en ¢ok anne-
babadan (%43,8) geldigi ve buna en yakin oranin bélgenin geleneklerinden (%43,8)
oldugu tespit edilmistir.

4.2.4. Ot Tuketimine Yonelten En Onemli Faktor

Tablo 4.5. Sizi ot tiketimine yonelten en 6nemli faktor nedir?

N Cevap ylzdesi Katilhmci sayisinin

Kategori (Say1) % yuzdesi
Ekonomik olmasi 4 1,4 1,4
Lezzetli olmasi 90 32,6 32,6
Kiiltlirel bir unsur olmasi 24 8,7 8,7

Kolay ulasilabilir olmasi 5 1,8 1,8

Saglikli olmasi 73 26,4 26,4

Dogal olmasi 80 29,0 29,0

Total 276 100,0 100,0

Yukaridaki tabloda katilimcilarin otlar tiiketmesinin en buytk nedeninin %32,6 ile
lezzetli olmasi faktoriin oldugu tespit edilmistir.

4.2.4. Otlarin Muhafaza Yontemi

Tablo 4.6. Otlar1 nasil muhafaza ediyorsunuz?

N Cevap ylzdesi Katilhmci sayisinin
Kategori (Say1) % yuzdesi
Modern 236 85,5 85,8
Geleneksel 39 14,1 14,2
Total 275 99,6 100,0

Yukaridaki tabloda katilimcilarin %85,5 oraninda otlarin modern sekilde muhafaza

edildigi tespit edilmistir.

4.2.5. Otlarin Temini
Tablo 4.7. Otlar1 nereden temin ediyorsunuz?

N Cevap ylzdesi [Katimer sayisinin
Kategori (Say1) % ylzdesi
Dag, ova ve yayladan kendim 132 47,8 47,8
topluyorum
Bahgemden 16 5,8 5,8
Marketten, pazardan 76 27,5 27,5
'Yakin kisilerden (akraba, komsu) 52 18,8 18,8
Total 276 100,0 100,0

Yukaridaki tabloda katilimcilarin %47,8 orani ile dag, ova ve yayladan kendim

topluyorum segenegi oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 4.8. Yeme-icme icin tiikettiginiz yenilebilir otlar nelerdir?
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Katihmeilarin Ifade N Cevap ylzdesi Katilimer sayisinin
Ettigi Ot isimleri (Say1) % ylizdesi
Kereng 157 14,2% 61,1%
Soryaz 162 14,7% 63,0%
Biy1 57 5,2% 22,2%
Sirik 126 11,4% 49,0%
Mend 39 3,5% 15,2%
Pung 55 5,0% 21,4%
Révaz 59 5,3% 23,0%
Siyabo 43 3,9% 16,7%
Tirsuk 17 1,5% 6,6%
Pijan 1 0,1% 0,4%
Pancar 29 2,6% 11,3%
Pivuk 6 0,5% 2,3%
Parpar 59 5,3% 23,0%
Tolik 27 2,4% 10,5%
Kari 34 3,1% 13,2%
Selmi 9 0,8% 3,5%
Sping 1 0,1% 0,4%
Téhnav 4 0,4% 1,6%
Catir 29 2,6% 11,3%
Kefgik 3 0,3% 1,2%
Heliz 13 1,2% 5,1%
Sehroz 1 0,1% 0,4%
Sirmo 1 0,1% 0,4%
Roka 25 2,3% 9,7%
Sthrk 6 0,5% 2,3%
Pirti 1 0,1% 0,4%
Goris 34 3,1% 13,2%
Dexei 1 0,1% 0,4%
Gezu 2 0,2% 0,8%
Klizmaz 4 0,4% 1,6%
Dereotu 17 1,5% 6,6%
Gezgez 8 0,7% 3,1%
Nerbuk 1 0,1% 0,4%
Xerentul 2 0,2% 0,8%
Gures 1 0,1% 0,4%
Lisik 8 0,7% 3,1%
Rozmarin 3 0,3% 1,2%
Siyano 4 0,4% 1,6%
Rihan 4 0,4% 1,6%
Xerdel 5 0,5% 1,9%
Kivar 6 0,5% 2,3%




Tablo 4.8. Devami

74

Kurad 5 0,5% 1,9%
Beza 2 0,2% 0,8%
Resad 3 0,3% 1,2%
Hingedan 7 0,6% 2,7%
Tere 12 1,1% 4.7%
Alilo 1 0,1% 0,4%
Su_teresi 4 0,4% 1,6%
Belbeni 1 0,1% 0,4%
Xecxecuk 3 0,3% 1,2%
Kerbes 2 0,2% 0,8%
Kerefs 1 0,1% 0,4%
Total 1105 100,0% 430,0%

Yukaridaki tablo 4.8.’de ankete katilan katilimecilarin, 53 c¢esit yenilebilir ot ismi

verdigi bu otlarin yoresel isimleri ile telaffuz edildigi sekilde bildirmistir. Bu 53 cesit

otun en ¢ok telaffuz edildigi otlardan birinci sirada Soryaz (dogu sogani) %63 (162

kez) ikinci sirada Kereng (kenger) %61,1 (157 kez) ve li¢iincii sirada ise Sirik (yabani

sarimsak) %49 (126 kez) oldugu tespit edilmistir.

4.2.7. En Fazla Tiikettiginiz Yenilebilir Otlardan 3 Tanesi

Tablo 4.9. En fazla tiikettiginiz yenilebilir otlardan 3 tanesini yaziniz.

Katihmcilarin  Ifade N Cevap ylzdesi | Katilimer sayisinin yiizdesi
Ettigi Ot Isimleri (Say1) %

Sirik 116 16,5% 43,6%
Kereng 118 16,8% 44,4%
Biy1 36 5,1% 13,5%
Soryaz 139 19,7% 52,3%
Parpar 41 5,8% 15,4%
Pung 16 2,3% 6,0%
Roka 23 3,3% 8,6%
Dereotu 12 1,7% 4,5%
Catir 12 1,7% 4,5%
Révaz 25 3,6% 9,4%
Pancar 21 3,0% 7,9%
Mend 17 2,4% 6,4%
Heliz 4 0,6% 1,5%
Tere 11 1,6% 4,1%
Goris 24 3,4% 9,0%
Siyabo 19 2,7% 7,1%
Sthrik 5 0,7% 1,9%
Kari 13 1,8% 4,9%
Papatya 2 0,3% 0,8%
Ihlamur 2 0,3% 0,8%
Esek arulu 1 0,1% 0,4%
Madimak 2 0,3% 0,8%
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Tablo 4.9. Devami

Selmi 4 0,6% 1,5%
Adacgay1 1 0,1% 0,4%
Kopekotu 1 0,1% 0,4%
Tolik 8 1,1% 3,0%
Tirsuk 3 0,4% 1,1%
Bambul 1 0,1% 0,4%
Cigdem 1 0,1% 0,4%
Kismas 2 0,3% 0,8%
Kerbes 2 0,3% 0,8%
Lusik 4 0,6% 1,5%
Beza 1 0,1% 0,4%
Kizik 2 0,3% 0,8%
Resad 1 0,1% 0,4%
Hingedan 3 0,4% 1,1%
Gezgez 4 0,6% 1,5%
QeselMehmut 1 0,1% 0,4%
Xerdel 2 0,3% 0,8%
Gelinotu 2 0,3% 0,8%
Arapsagi 1 0,1% 0,4%
Kework 1 0,1% 0,4%
Total 704 100,0% 264,7%

Yukaridaki tabloda 42 ¢esit ot ¢esidi tespit edilmis bunlardan en ¢ok tiiketilen otlardan
birinci sirada yerel halk tarafindan adlandirilan Soryaz (dogu sogani) %19,7 (139 kez)
ikinci sirada Kereng (kenger) %16,8 (118 kez) ve Sirik (yabani sarimsak) %16,5 (116
kisi) ile en ¢ok tiiketilen ilk {i¢ ot oldugu tespit edilmistir.

4.2.8. Mutfagimizda kullandiginiz yenilebilir otlari, gida haricinde baska amaglar

icin kullanim

Tablo 4.10. Mutfagimzda kullandigimiz yenilebilir otlari, gida haricinde baska
hangi amaglarla kullamyorsunuz?

Kategori N Cevap yuzdesi Katilimci sayisinin
(Say1) % ylzdesi

Hastaliklar1 tedavi edici 152 46,8% 60,1%

Sus amach 23 7,1% 9,1%

Hos koku verici 45 13,8% 17,8%

Kozmetik 14 4,3% 5,5%

Kimyevi 12 3,7% 4,7%

Gida Harici Kullanmiyorum 79 24,3% 31,2%

Total 325 100,0% 128,5%

Yukarida tablo 4.10°da goriildiigii tizere katilimcilarin mutfakta tiikettikleri yenilebilir

yabani otlarin gida haricinden baska en cok hastaliklar1 tedavi edici amaciyla



76

tiikettikleri tespit edilmistir. Katilimcilar bu soruya birden fazla yanit verdikleri i¢in

say1 325 olarak yansitilmistir.

4.2.9. Otlarin tiikketiminde mutfakta kullanim alanlar

Tablo 4.11. Otlarin tiiketiminde mutfakta kullanim alanlarimiz hangileridir?

Kategori N Cevap yuzdesi Katilhmci sayisinin
(Say1) % yuzdesi
Baharat 136 14,2% 49,3%
Icecek 47 4,9% 17,0%
Salata ve Tursu 139 14,5% 50,4%
Hamur Isleri 66 6,9% 23,9%
Kofte 40 4,2% 14,5%
Yumurtal: Yemek 123 12,9% 44,6%
Corba 120 12,6% 43,5%
Meze 86 9,0% 31,2%
Pilavici 37 3,9% 13,4%
Kahvalti 162 16,9% 58,7%
Total 956 100,0% 346,4%

Yukaridaki tablo 4.11°de katilimcilarin YYO’larin mutfakta kullanim alanlarinin
%16,9 ile kahvaltida tiikettikleri gorilmistiir.
4.2.10. Otlarm hangi hastaliklara etkisi

Tablo 4.12. Tiikettiginiz otlarin hangi hastaliklara iyi geldigini yaziniz?

Ot Ismi

Faydalan

Frekans

Ebeglimeci

Kurt diisiiriir

Zehirlenmeye karsi iyidir

Akciger hastaliklarina iyi gelir

Bagirsak hastaliklari i¢in iyidir

Mide rahatsizliklarina iyi gelir

Bagisiklig1 guiclendirir

Diyabete iyi gelir

Kenger

Tansiyonu dengeler

Kanseri énler

Mide rahatsizligina iyi gelir

Bagisiklik sistemi giiclendirir

Bogaz agrisina iyi gelir

Sekeri dengeler

Girtlak kanserini onler

Hucre yeniler

Bas agrisina iyi gelir

Tltihap kurutur

Cildi giizellestirir

Dis agrisimi dindirir

Nane

Soguk alginligina iyi gelir

Gribi dnler

Ferahlatic etkisi vardir

Yilanyastidi

Kanseri dnler

Bagirsaklari calistirir

Balgam soktlrir

Zehri atar

Mide sindirimini rahatlar
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Tablo 4.12°nin devami

Kekik

Herderde devadir

Mide rahatsizliklarina iyi gelir

Dis agrisina iyi gelir

Kani temizler

Adet sancilarin iyi gelir

Bas agrisim azaltir

[ltihap giderir

Agri kesici etkisi vardir

Sindirimi diizenler

Soguk alginligna iyi gelir

Karn agrisina iyi gelir

Ickin

Seker hastalig1 6nler

Kanseri dnler

Romatizmaya iyi gelir

Mide rahatsizliklarina iyi gelir

Sindirimi diizenler

Kusmavyi onler

Diyabete iyi gelir

Bobrek hastaliklarina iyi gelir

Bagirsak diizenler

Tansiyon dengeler

Istahsizlipa iyi gelir

B12 vitamini eksikligini giderir

Achkotu

Kabizlig1 6nler

Melisaotu

Uykusuzluk sorununu giderir

Dinginlik verir

Adacayl

Mide bulanti. _ 6nler

Kuskonmaz

Bagirsaklara iyi gelir

Devetabaniotu

Asma iyi gelir

Iltihap 6nler

Kanseri dnler

Isirganotu

Romatizmaya ivyi gelir

Sindirimi duizenler

Sac dokilmesini 6nler

Solunum enfeksiyonu engeller

Cilt hastaliklarina iyi gelir

iri Handokotu

Girtlak kanserini Onler

Colyak hastaligina iyi gelir

Bagirsak kanserini Onler

Mide hastaliklarini onler

Caksirotu

Kaslar1 kuvvetlendirir

Ilhlamur

Soguk alginligina iyi gelir

Yabani sarimsak

Mide rahatsizliklarina iyi gelir

Antioksidan etkisi vardir

Tansiyonu dengeler

Hazmi kolaylastirir

Dogu sogam

Bagirsak hastaliklarina iyi gelir

Demir eksikligini giderir

Antioksidan etkisi vardir

Hafizaya iyi gelir

Mideye iyi gelir

B12 vitamini eksikligini giderir

Sindirimi diizenler

Gribi dnler

Roka

Seker hastaligin1 dengeler

Bagirsaklara iyi gelir

Sinirotu

[ltihab1 kurutur

Dis agrisin1 dindirir
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Tablo 4.12°nin devami

Dinc tutar

Astima iyi gelir

Bronsiti engeller

Seker hastaligina iyi gelir

Kdseotu

Kanseri 6nler

Mide rahatsizliklarina iyi gelir

Hayvan 1sirmasina iyi gelir

Kabizlik giderir

Kantaron

Eklem agrilarini dindirir

Karaciger hastaligina iyi gelir

Semizotu

B12 vitamini eksikligini giderir

Kalp rahatsizlig1 giderir

Kanseri dnler

Kemiklere iyi gelir

Bagisiklig giiclendirir

Seker hastaligini 6nler

Mltihap sokiicii etkisi vardir

Etli benlere iyi gelir

Kabizlik giderir

Mide rahatsizliklarina iyi gelir

Turpotu

Bobrek hastaliklarina ivi gelir

Giyazava otu

Bobrek tasinmi disiirir

Vitamin deposudur

Sindirimi diizenler
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Hazmi kolaylastir
Tok tutar
Sigirdili otu Kilo aldirmaz
Enfeksiyonu dnler
Mide rahatsizliklarina iyi gelir
Mltihap kurutur
[ltihap kurutur
Rezene Karin agrisina iyi gelir
Cakirdikeni Bagirsak calistirir
Pancar [ltihab1 6nler
Zerdecal Pankreas kanseri
Qesel Mahmut Seker hastaligina iyi gelir
Vebaotu Atesi dustrir 1
Cevap vermeyenler 59
Fikrim yok 34
Total 279

Yukaridaki tabloya gore katilimcilara ‘Tiikettiginiz otlarin hangi hastaliklara 1yi

geldigi” sorusuna katilimcilardan 59 kisinin bu soruya cevap vermedigi ve 34 kisinin

bu soru hakkinda bilgisini olmadig: tespit edilmistir.

4.3. SIRNAK IiLINDE YETISEN YENILEBILIiR YABANI OTLARA iLISKIN

BULGULAR

Bitkisel gidalarin doyurucu 6zelligi, saghiga ve aile ekonomisine katkis1 gibi

yasanilan yerin ve Kultlriin bir par¢asinin olusturulmasmda 6nemlidir. Toplumsal

kimligimizin, yerel kiiltiirlin 6nemli bir unsurunu yabandan toplanan lezzetler

olusturur (Ertug, 2014, s. 345).
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Sirnak ili cografi konumu nedeniyle yerel halk, ilde yetisen cesitli yenilebilir
otlara; saglik agisindan, ulasilabilirlik ve kiiltiirel bir unsur oldugundan yenilebilir
otlara blyuk ilgi gostermektedir. Bu otlarin tiiriine gore yapraklari, kokii ve govdesi
¢ig veya pismis olarak yenilir. Yeme yontemi, saklanma kosullar1 da farklilik
gosterebilmektedir.

Sirnak ilinde yore halki tarafindan tiiketilen otlarin isimleri, faydalar1 ve yemeklerde
kullanim sekli asagida belirtilmistir. Saha caligmalar1 sonucunda ortaya konulan
YYO’larin ozellikleri, saglik yoniinden faydalari ve yemeklerde kullanim sekli

literatlirden yararlanilarak agsagida kisaca acgiklanmaistir.

Fotograf 4.1. Baldirganotu (Belbeni) Fotograf 4.2. Bash Sogan (Liis1k)

Kaynak: (Antbilgi Kalttr ve Sanat, 2022) Kaynak: Arastirmaciya Aittir.
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4.3.1. Baldirganotu

Maydonozgiller familyasindandir. Heracleum mantegazzianum tiirii baldirgan 100 ile

150 ¢cm boylarinda olup ¢ok yillik otsudur. Dere kenarlarinda taslik ve kayaliklarda
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yetisen bu ot ilkbaharda 6zel ve keskin kokulu, iri pembe ve beyaz renkte gigekler agar.
Yazin olgunlasan meyveleri yumurtamsidir. (Bitkiseliksir, 2021). Yerel halk

tarafindan belbeni diye adlandirilmaktadir.

Faydalari

Halk tarafindan dizanteri ve ishal sikayetlerine kars1 kullanilir (Ylcel, 2014, s. 102).
Yemeklerde Kullanim Sekli

Baldirgan iyice temizlenip ince ince dogranir. Tencerede su kaynatilip kaynayan suya
onceden haslanmis barbun fasulye, dogranmis baldiran konulur, bir tasim kaynatilir.
Kaynayan c¢orbaya bulgur ve misir unu eklenip ¢orba kivamini almaya baslayinca tuz
da katilarak kisik ateste pismeye birakilir. Farkli bir tavada ince ince dogranan sogan;
stvi yag, tereyagi, salgca, karabiber ve pulbiber esliginde pembelesinceye kadar

kavrulur ve pisen gorbanin iizerine dokiiliir. Sicak servis edilir (Ordunet.tr, 2021).
4.3.2. Bash Sogan

Sirnak ilinin Uludere ve Beytiissebap ilgelerinin daglarinda yetisen liisik otu genis
yaprakli boyu 15-35 cm biiylikliikte olan bu ot dogu soganina benzemektedir. Yore

halki tarafinda tiiketilen bir ottur.
Yemeklerde Kullanim Sekli

Lisik otu iyice yikanip temizlendikten sonra dogranarak suda haslanir. Haglandiktan

sonra yagda salca ile kizartildiktan sonra liisik otu karistirilip servis edilir.
4.3.3 Biberiye

150 cm yiiksekliginde, yaprak dokmeyen ¢alimsi bir bitki tiiriidiir. Yapraklar1 ¢cok kisa
saplt kenar1 alt yiize dogru kivrik, {ist yliz parlak yesil, alt yiiz sik tliylerden dolay1
grimsi beyazdir. 250 m’ye kadar yiikseklikte denize yakin kurak makilik alanlarda
yetisir (Alpmar vd., 2015, s. 329). Akdeniz ikliminin sahip oldugu alanlarda
yetigebilen ve tibbi, hos kokulu, Diinya’nin bir¢cok bolgesinde yetisen bir bitkidir (Kok
vd., 2020, s. 158).

Faydalari

Idrar, adet soktiiriicli, yorgunluk, halsizlik gidericidir. Sinir sistemi ve dolasim

sistemini aktive eder. Yasl insanlarda damar sertligine iyi gelir, bronsit astim nefes
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darligina iyi gelir, hafizay1 kuvvetlendirir, kabizlik etkisi vardir. Biberiye esansi

haricen romatizmal agrilar1 gidermek i¢in kullanilmaktadir (Yildirim R. , 2014, s. 41).

Biberiyenin ¢ok sayida biyolojik fonksiyonu bilinmektedir. Mantar Onleyici ve
kansere kars1 etkileri oldugu bu nedenle genis bir endiistriyel Griin yelpazesine sahiptir.
Gida ve gida paketleme, ilag, parflimeri ve kozmetik endiistrileri gibi sektorlerde

kullanilmaktadir (Santos vd., 2015, s. 355).
Yemeklerde Kullanim Sekli

Her ¢esit etleri marine etmede, salata, ¢orba, patates, omlet, sos, kabak ve domatesli
yemeklerde baharat olarak kullanilabilmektedir (Bulut, 2019, s. 16).

4.3.4. Caksirotu (Heliz)

Maydanozgiller familyasindan olan ¢aksir otu; Tiirkiye’nin Dogu, Orta, Giiney ve
Gilineydogu Anadolu bolgelerinde yetisir. Anadolu’da 23 ¢esit ve 4 alt ¢esidi ile ¢ok
yillikli govdeleri silindir seklinde veya koseli, sar1 renkli ¢igekler agan sogan (Allium)
gibi kokan bitkilerdir. Kokii kuvvetli olup, odunsu yapidadir. Yapraklar biiyiik, ¢ok
pargali ve pargalar iplik bicimindedir (Demirtas ve Demirtas, 2021, s. 33). Y06re halki

tarafindan heliz diye adlandirilir.
Faydalari

Caksir otu ozellikle, eklemlerde ve kaslarda olusan agrilar1 dindir, sinir sisteminin
calismasina destek olur, viicuttaki kotli maddeleri viicuttan uzaklastirir bu 6zelligiyle
soguk alginligi, balgam, kan sekerini diisiirlicii gibi hastaliklara iyi gelir. Viicuda
sagladig1 enerjiyle zindelik verir, istah agic1 bir etki olusturdugundan kilo aldirici
ozellige sahiptir (yemek.com, 2021). Hayvanlarin agik olan yaralarini iyilestirmek igin
caksir otunun kokiinde bulunan sivi yaraya siiriilerek tedavi edilir (C. Saltan, kisisel
goriisme, 24 Ekim 2022).

Yemeklerde Kullanim Sekli

Caksirotu (heliz) otu haslanir ve sikilir. Tuzlanir, tuluk veya bez torbaya konularak.
Sarimsak doviiliip tizerine atilir. Tulugun tizerine yogurt dokiiliir. 10 giin tulugun agzi

bagli birakildiktan sonra agzi agilir, zaman zaman acgilip katik olarak kullanilir (Yasin,

2016, s. 203).
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4.3.5. Caksirotu (Hegedan)

Ortalama 170 ¢esit ile Ferula (Apiaceae) cinsi, bilyiik bir boliimii Orta Asya, Akdeniz
bolgesi ve Kuzey Afrika’da goriiliir. Ferula communis (¢aksirotu), 1 ile 2.5 m
yiiksekliginde, ¢cok yillik bir bitkidir. Govdesi silindire benzer yesil, ¢izgili, yapidadir.
Birbiri ardindan gelen alt veya zit {ist 8 ile 10 cm uzunlugunda dallara sahiptir
(Etcioglu vd.,, 2018, s. 676). Yerel halk tarafindan hegedan diye adlandirilir.
Faydalar

Caksir otunun yapragi, govdesi, kokii ve 6zsuyu kullanilir, hemoroid tedavisinde
kullanilmaktadir. Ayrica bu bitkinin kok kisimlar1 kurutulduktan sonra egzama ve
mide hastaliklarina da 1yi geldigi halk tarafindan bilinmektedir. Bitkinin toprak iistii
kisimlar1 genellikle tedavi amacl olarak kullanilmaktadir (Sirr1 ve Sirri, 2020, s. 396).

Yemeklerde Kullanim Sekli

Caksirotu (hegedan) otu igecek olarak tiiketilebilmektedir, pilavin igine katilarak da
tiketilebilir.

Fotograf 4.5. Ciris (Stirk) Fotograf 4.6. Cobancantasi (Pikelac¢)

).
021)

N A —

Kaynk: Arastlrmalya Aittir. Kaynak:(yemek.com, 2

Fotograf 4.8. Devedikeni (Kivar)

Fotograf 4.7. Dereotu (Resal)

-‘ Kaynak: Arastlrmac'zi Aittir. Kaynak:(Pixabay, 2022)
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4.3.6. Ciris

Liliaceae familyasina ait olan ¢irig; Afganistan, Bat1 Pakistan, Iran, Irak, Lubnan,
Suriye, Filistin, Kafkasya ve Tiirkiye de i¢inde yer aldigi Giiney ve Orta Asya
bolgesinde yetisen bir ottur (Karaca vd., 2015, s. 30). ilk bahar mevsiminin
baslangicindan itibaren yeseren otsu bir bitkidir. Tiirkiye’'nin Gilineydogu, Dogu
Anadolu ve I¢ Anadolu bélgesinde yetismektedir (Inaltong, 2018). Yore halki

tarafindan stirk diye adlandirilmaktadir.

Faydalar:

Ciris; halk arasinda hemoroid, romatizma, egzama, sackiran, adet ve idrar soktiiriici,
stit artirici, sivilce ve ¢ibanlarin tedavisinde ilag olarak kullanildigi bilinmektedir
(Karatas vd., 2011).

Yemeklerde Kullanim Sekli

Cirigotu ayiklanir, kesilir, yikanir ve haglanir. Sonra siiziiliir ve sikilir. Sogan ve
sarimsaklar ince ince kiy1lir ve yagda kavrulur. (istege bagli olarak salga kullanilabilir)
Kavrulan sarimsak ve sogan lizerine ¢irisotu dokiiliip karistirilir. Pistikten sonra tuz,
biber ve yumurtalar dokiiliip karistirilir biraz ateste bekletildikten sonra servis edilir
(Yasin, 2016, s. 171).

4.3.7. Cobancantasi

Ince kokii ig seklinde, 5-60 cm. kadar ylksek basit veya dalli bir yillik otsu bir bitkidir.
Meyveler liggen kalma seklinde, yass1 torbaya benzer. Cok sayidaki tohumlar agik
kahverengi elips seklindedirler, Kaide yapraklar1 eskenar ters mizrak bi¢ciminde, sapli,
biitlin veya tiiysii parcali, sapta bulunan yapraklar daha ufak, kaide ok seklinde,
almagik, biitiin veya diizensiz kesilir ve govdeye yapisiktir. Cigekler beyaz, ¢igek
demeti salkim halinde topludur. Canak 4 yaprakli ve 6 erkek organlidir (Bitkiseliksir,
2021).

Cobangantas: genellikle yapraklar1 ve kokleri olan bu ot ¢ig ve pismis olarak tiiketilir.
Bu otun besin bilesimi, mineralleri ve A vitamini, proteinler, coklu doymammis yag
asitleri ile insan sagligina yararli olan bir besindir. (Grosso vd., 2011, s. 635). Yerel
halk tarafindan pikelag olarak adlandirilmaktadir.

Faydalari

Cilt yaralanmalarinda ve burun kanamalarinda kullanilir (Alpimnar vd.,, 2015, s. 81).

Kabiz yapici etkisi vardir. Agri giderici idrar arttiricidir. Damarlart daraltarak kanama
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giderici 6zellige sahip oldugundan adet kanamalar1 azaltic1 etkiye sahiptir (Yildirim
R., 2014, s. 61).

Yemeklerde Kullanim Sekli

Cobangantas1 iyice kiyilir, kiyildiktan sonra yikanir. Kaynatilip kaynatilirken
kaymamis suyu azalirken bir ¢ay tabagi bulgur eklenir. Bulgur atildiktan sonra ince
stizgecten siiziiliir. Yagina sogan katilir tereyagiyla kavurulur. Tercihen yogurtta
ustiine eklenebilir (Aytekin, 2022). Taze yapraklar1 salata seklinde degerlendirilir.
Sutd mayalamak i¢in kullanilir (Alpinar vd., 2015, s. 81).

4.3.8. Defne

10 metre yiiksekliginde yaprak dokmeyen, az ¢ok yuvarlak taglt bir bitkidir. Govdesi
genellikle dik, koyu gri yapraklari yesil, al {ist donuk koyu yesil, {ist yiizli parlaktir.
Sicak veya serin veya iklimlerde giinesli ve kurak yerlerde yar1 golgeli yerlerde
gegcirgen topraklarda iyi gelisir (Alpinar vd., 2015, s. 193). Tiirkiye basta olmak tizere
Fransa, Cezayir, Belgika, Yunanistan, Portekiz, Meksika, Fas ve Ispanya gibi
iilkelerde yetisen defne Ozellikle Akdeniz iklim kusaginda yayilis gostermektedir
(Royandazagh vd., 2014, s. 29). Yerel halk tarafindan kafur olarak adlandirilmaktadir
Faydalari

Antiseptik, terletici ve midevi etki, kalp hastaliklari, romatizma, bit dnleyici, astim,
sindzit ses agmak i¢in kullanildig1 bilinmektedir (Polat, 2010, s. 173).

Yemeklerde Kullanim Sekli

Odunu tiitsiilenmis et ve peynir hazirlanmasinda; yapraklari et ve balik yemeklerinde
koku verici olarak kullanilir (Alpinar vd., 2015, s. 193). Defne yapragi, yemeklere tat
vermek icin kullanilir. Genellikle salatalarda, et ve balik yemeklerinde
kullanilmaktadir. Kuru veya taze olarak tiiketilen bu ot c¢ay olarak da
tiketilebilmektedir.

4.3.9. Dereotu

Dereotu (Anethum graveolens L.), maydanozgiller familyasindan tek yillik bir otsu
bitkidir. Avrupa'nin gilineyi ve Asya'nin batis1 bu otun anavatanidir. Tiirkiye'de de
yetisen bu otun tarimi da yapilmaktadir (Ayhan ve Ozel, 2017, s. 467). Yerel halk
tarafindan resal olarak adlandirilmaktadir.

Faydalari

Literatiirde dereotu yapraklarinin tiiketiminin kanser riskini azalttigini belirtmektedir

(Diken, 2009, s. 6).
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Yemeklerde Kullanim Sekli
Dereotu taze yapraklari yemek ve salatalara tat ve koku vermek i¢in kullanilir, ayrica
taze ve drog meyve olarak kullanilmaktadir Dereotu yag1 gida ve iceceklere katilarak

aroma vermek amaciyla yaygin olarak kullanilmaktadir (Elik vd., 2014, s. 3).

Fotog Fotograf 4.10. Dundeli

raf 4.9. Dogu Sogani (Soryaz)
;

. Kaynak: Arastirmaciya Aittir.

latirs)  Fotograf 4.12. Ebegiimeci (Tolk)
Y4 TR S

T ; o

Kaynak: Arastirmaciya Aittir. Kaynak: Arastirmaciya Aittir.

4.3.10. Dogu Sogani

Allium orientale, Alliaceae familyasina ait olan dogu soganinin sogan tomurcuklari,
15-30 mm ¢apinda ve kokii 10-50 cm uzunlugundadir. Yapraklar: 2-6 adet ve lineer,
10-20 mm genisgliginde, diiz, yukartya dogru uzun sivrilen, genellikle dalgali bir
sekildedir. Bu ot 30 cm kadar biiyiiyebilir. Cogunlukla sicak, kurak yazlar1 ve serin,
nemli kislar1 olan Akdeniz iklimin sever. Ara sira -5 ile -10 °C araliginda degisen kig
mevsiminde tolere edebilir. Bu cinsin ¢ogu iiyesi, diger bitkilerden gelen yer
rekabetine tahammiilsiizdiir. Kiregtasi ve kumlu tepelerde, dag yamaglarinda, kayalik

yerlerde, tarlalarda, kuru nehir yataklarinda, {iziim baglarinda yaygin olarak yetisir.
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Yetistigi rakim, ortalama 600-1870 metre arasindadir (Ekin 1. , 2022, s. 12). Yerel halk
tarafindan soryaz olarak adlandirilmaktadir.

Faydalari

Dogu sogan1 modern tibbin da temelini olusturan halk hekimliginde ila¢ olarak
kullanilan bir ottur. Geleneksel olarak, hemoroit, seker hastaligi, peptik iilser, deri
hastaliklar1 (egzema, ¢iban, akne), yaniklarda, bobrek hastaliklarinda, sagkiranda, siit
arttiric1 ve adet soktiiriicii gibi tedavilerde ilag olarak kullanilir (Ekin 1. , 2022, s. 13).
Yemeklerde Kullanim Sekli

Yerel halki tarafindan bu bitkinin tamamin1 6zellikle bulgur pilavi yemegine katarak
tiketmektedir (Gencay, 2007, s. 103). Dogu soganinin bir baska tiiketim sekli ise daha
onceden kiiplerde saklanan dogu sogani ihtiyag kadar kiipten ¢ikarilip suyu iyice
sikilir, tavaya konulur biraz yag dokiiliip pisirilir, iistiine yumurta kirilip karistirilir ve
servise hazir hale getirilir.

4.3.11. Dundeli

Sirnak ilinin Giineygam, Kizilsu, Kumgati, Silopi, bdlgelerinin daglik yerlerinde
yetisen bu ot genis yaprakli boyu 15-35 cm’ye kadar uzatabilen cigek gibi agilabilen
bir ottur. Yore halki tarafindan tiiketilen bir ottur.

Yemeklerde Kullanim Sekli

Dundeli otu iyice yikanip temizlendikten sonra dogranarak suda haslanir.
Haglandiktan sonra yagda salca ile karistirilarak servis edilir.

4.3.12. Diigiin¢icegi

Diigiin ¢igegi (Ranunculus kotschyi Boiss) Dogu Anadolu Boélgesi ¢ayirlarinda sorun
teskil eden yabanci otlardan birisidir. Boyunun olduk¢a uzun olusu ve topraktaki gida
maddelerini somiirmesi yoniinden c¢ayir otlariyla rekabet etmekte ve 6nemli dlglide
mabhsiil kaybina sebep olmaktadir (Glincan, 1979, s. 1-4). Yerel halk tarafindan tolatirs
olarak adlandirilmaktadir.

Faydalari

Bitkini hemoroide karsi ¢ok faydali oldugu bilinmektedir. Romatizmal ve kas sinir
hastaliklarinda yorgunluk ve agirlik hissinde, terleme ve uyku sorununda bu ot
kullanilabilmektedir. Yan etkisi bulunabilmektedir (Top 1. , 2022).

Yemeklerde Kullanim Sekli

Bitkinin yapraklar genellikle dolma ve sarma yapilimda kullanilmaktadir. Cig olarak

da tiketilebilmektedir.
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4.3.13. Ebegtimeci

Ebegiimeci; genellikle insanlarin yasadiklar1 yerlerin ¢ok yakininda bulunan ¢it, yol
ve eski duvar kiyilarinda yetisir. Bu otun yaprak ve ¢icekleri kullanilir (Yildirim R. ,
2014, s. 79).Giinesli, siizek ve fakir topraklarda daha iyi gelisir (Alpinar vd., 2015, s.
219). Yerel halk tarafindan tolik diye adlandirilir.

Faydalan

Oksuirlik, ¢ciban agrisin1 dindirir, 6ksiiriik bobrek ve mesane iltihaplari, meme kanseri,
ses kisiklig, soguk alginligi, belsoguklugu, bogmaca ve astima karsi kullanilir (Yucel,
2014, s. 125). Ayrica viicuttaki kurtlar igin birebirdir (L. Yildirim, kisisel gériisme, 19
Haziran 2021). Seker hastaliklarina iyi gelir (L. Cesur, kisisel goriisme, 10 Haziran
2021).

Yemeklerde Kullanim Sekli

Geng yapraklar: salatalarda ¢ig olarak yenir, yapraklar ve siirgiinler ¢orbalarda ve
haslanmig sebzelerde toplanir. Olgunlasmamis meyveler ¢ocuklar, cobanlar ve avcilar
tarafindan emilir veya c¢ignenir. (Samavati ve Manoochehrizade, 2013, s. 427)
Ebegiimeci ayiplayip, yaprak kisimlarini ve sap kisimlarini ince ince kiyilir. Sogan
yemeklik dogranir. Tavaya yag konulur soganlar pembelesinceye kadar kavurulur.
Ebegumeci ilave edilir, tuz ve biber eklenerek kavurmaya devam edilir. Ebeglimeci
suyunu salip ¢ekinceye kadar kavurulur. Pigen otlara yumurtalart kirarak istenilen

kivamda pisirerek servis edilir.

Fotograf 4.14. Feslegen (Rihan)

el

Fotograf 4.13. Esek Dikeni (Kerbes)

Kaynak: ArastlrmaAaya Aittir. Kaynak: Arastirmaciya Aittir.
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4.3.14. Esek Dikeni

Diger dikenli bitkilere gore yapraklart uzun parcalidan ziyade oval az pargali ve ¢cok
damarlidir. Yaprak kenarlar1 diger dikenlere gére yumusak dikenlidir (Yildirim R. ,
2014, s. 37). Haziran ayindan itibaren ¢i¢ek agan dikenli bitki yol kenarlarinda yetisir.
Yol kenar1 bitkisinden ¢ok kraligenin serasina layik gibi dimdik durur. Genelde Bat1
Anadolu’da bulunan bu ot i¢ Anadolu ve Dogu Anadolu’da da rastlanir (Inaltong,
2018). Yerel halk tarafindan kerbes diye adlandirilmaktadir.

Faydalan

Karaciger hiicrelerini yenilemesini saglar, toksin arttirici, kabizlig1 onleyici, safra
kesesi rahatsizliklarina kars1 kullanilir (Ylcel, 2014, s. 43). Bitkinin ¢esitli kisimlar1
farkli hastaliklarin tedavisinde kullanilmaktadir; romatizma, siniizit, yara iyilesmesi,
idrar yolu enfeksiyonlari, akrep isiriklart ve guatr gibi hastaliklarin tedavisinde
kullanilmaktadir (Daneshzadeh vd., 2020, s. 709).

Yemeklerde Kullanim Sekli

I¢ tarafi uzatip biiyiimemis olan esek dikeni otu yikanp iyice kiyilir, suda pisirilip
stiziillir ve sikilir. Sogan ve sarimsak ¢ok ince kiyilir ve kavrulur. Kizartilan sogan ve
sarimsak tlizerine esek dikeni otu dokiiliip karistirilir. Pistikten sonra tuz, karabiber ve
yumurtalar iizerine dokiiliip karistirilir. Biraz ateste bekletilerek servis edilir (Yasin,
2016, s. 137).

4.3.15. Feslegen

Yerel halk tarafindan reyhan olarak bilinir, Asya'ya 6zgii olan bu ot Tiirkiye’nin de
icinde bulundugu Akdeniz iilkelerinde tohumdan siis veya tarla bitkileri olarak yaygin
sekilde yetistirilir (Tlrkmen, 2021, s. 350). Haziran Eyliil aylar1 arasinda pembeye
yakin veya beyaz sar1 renkli ¢igekler agan 20 ila 40 cm. uzunlugunda ¢ok yillikl giiglii
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kokulu otsu bit bitkidir (Yildirim R. , 2014, s. 90). Yerel halk tarafindan rihan diye
adlandirilmaktadir.

Faydalari

Feslegenin yatistirici, midevi, idrar arttirici ve gaz soktiiriicii, soguk alginligi ve bas
agrisinda kullanildigi kayitlarda yer almaktadir (Polat, 2010, s. 155). Ayrica
istahsizlik, sinirsel anemi, safra soktiiriicii ve bagirsak antiseptigi olarak bilinmektedir
(Bulut, 2019, s. 17).

Yemeklerde Kullanim Sekli

Feslegen genellikle kurutularak baharat olarak salatalarda ¢orbalarda ya da icecek
olarak kullanilmaktadir. Tercihen taze yapraklar1 kokulandirici olarak sos yapiminda
veya salata seklinde sirke veya zeytinyagi iginde bekletilerek kullanilir (Alpinar vd.,
2015, s. 255).

4.3.16. Gelincik

Gelincin dogada 3 farkli sekilde bulunur. Birincisi yapraklari tiiylii ve kaba
goriintimliidiir. Yukart dogru ince bir sap lizerinde pargalar halinde simetrik olarak
dizilirler. ikinci sekli yapraklar birbirine simetri ve ¢ok pargalidir. Ugiincii sekli ise
igne yaprakli olan gelinciktir. Yapraklar1 birbirine simetri degildir. ince dal iizerine
biri asagida bir yukaridadir. Kokleri sagak seklinde gii¢stizdiir (Yildirim R. , 2014, s.
75). Yerel halk tarafindan xecxecuk olarak adlandirilmaktadir.

Faydalan

Gelincik otunun yapraklart bir kaba konularak ezilir. Bitkinin ezilen yapraklar
(viicudu kirmizi lekelerle dolmus) ¢ocuklarin hastalikli biitiin bolgesine stirtiliip yarim
saat kadar beklenilip ¢ocuga banyo yaptirilir. Bu islem 2-3 kez tekrarlanirsa gelincik
hastaliginin gectigini bilinmektedir (Polat, 2010, s. 249).

Yemeklerde Kullanim Sekli

Gelincik otu, taze iken ¢ikan yapraklar1 haslanip soganla kavrulup yenir. Kurutulup
ufalanir ¢ay ya da baharat olarak tiiketilir (Sargin, 2019, s. 159). Bitkinin genc ve taban
yapraklan ile filizlerinden salata yapilmaktadir. Boreklerde i¢ malzeme olarak
kullanilmaktadir (Karayigit, 2021, s. 43).

4.3.17. Hardal

Turpgillerden bir ¢esidi olan hardalin vatan1 Akdeniz bolgesidir. Tohumlarinda eterik
yag1 vardir. ki gesidi bulunmaktadir. (Yildirim R. , 2014, s. 107). Tiirkiye’nin

neredeyse her bolgesinde yabani olarak yetigen, arsiz bir ot olmas1 sebebiyle tarla ve
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bahgelerde istenmeyen sari ¢igekli bir bitkidir (Karaca vd., 2015, s. 29). Yerel halk
tarafindan xerdel olarak adlandirilmaktadir.

Faydalan

Beyin ve akcigere kan pompalanmasi hallerinde faydalidir, bronsit ve zatiirreden
dogan sikayetleri giderir, sofrada kullanilan hardal hazmi kolaylastirir ve kabizlig
Onler i¢ organlarda biriken kani disar1 atar (Yildirim R. , 2014, s. 108). Ayrica istah
acict, viicutta gesitli agrilarin azalmasina iyi geldigi bilinmektedir (Bilgiustam, 2022).
Yemeklerde Kullanim Sekli:

Hardal iyice yikanir, sogan1 dograyip yagda kizarttiktan sonra hardal eklenir, tizerine

yumurta eklenip tuz, pulbiber, karabiberle karigtirilir daha sonra servis edilir.

Kaynak: Arastlrm‘ac“ly Aittir.

Fotograf 4.20. Kasikotu efg:nk)
*\:.\\

Kaynak Arastlrmaclya Aittir. ; Kaynak Arastlrmaaya Aittir.

4.3.18. Isirganotu

Isirganotu 30 ile 150 cm arasinda degisen boyu ile iki evcikli, ¢ok yillik ve otsu bir
bitkidir. Yapraklar1 koyu yesil renkli, sapl, disli kenarli, yakici tliylii ve yaygin bir
tirdlir. Bu tiirlin yapraklar1 Anadolu'da degisik yorelerde pazarlarda satilmakta ve

sebze olarak kullanilmaktadir (Glimiis, 2007, s. 27). Her tiirlii toprakta yetisebilir,
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giinesli veya golgeli yerleri tercih eder (Alpinar vd., 2015, s. 407). Yerel halk
tarafindan gezgez diye adlandirilir.

Faydalari

Isirgan otu deneysel calismalar neticesinde 6nemli bir bitkisel ilag oldugu tespit
edilmistir. hemoroid, prostat kanseri ve meme kanserine karsi duyarliligini énemli
Olgiide arttirdign tespit edilmistir (Dhouibi vd., 2020, s. 67). Yaprak ve govdeleri;
agrilar i¢in demir deposu, bobrekleri ve karacigeri temizler, iltithapli romatizmal
bolgelerin tedavisinde kullanilir (Aksoy vd., 2016, s. 59). Kanser hastaligina iyi
geldigi bilinmektedir (A. Ekinci, kisisel goriisme, 18 Haziran 2021). Ayrica 1sirganotu
suyu kaynatilip igilirse kansere iyi gelir (I. Karahan, Kisisel goriisme, 18 Haziran
2021). Ayrica hemoroide iyi geldigi bilinmektedir (L. Cesur, kisisel goriisme, 10
Hairan 2021).

Yemeklerde Kullanim Sekli

Isirganotu cesitli ¢orbalar, borek, kavurma yemekleri, bulgur ve pilav iclerine
eklenerek ¢esitli sekillerde tlketilmektedir. Ayrica gorba, salata, borek, kofte, bulgur
ve pilavlara eklenerek tiiketildigini ifade etmektedir (Karayigit, 2021, s. 32).

4.3.19. Iskin

Ozellikle Dogu Anadolu’nun daglarindan toplanan bir bitkidir. Iskin, yorelere gore
yayla muzu, eskin, révaz, ribez gibi farkli adlarla da bilinmektedir. Genellikle i1k bahar
aylarin ortalarindan haziran aymin ilk haftasina kadar olan siirede tiiketilmekte
bolgelere gore iklimsel 6zelliklere gore degisiklik gosterebilir (Cetinkaya ve Yildiz,
2018, s. 495). Yerel halk tarafindan révaz diye adlandirilmaktadir.

Faydalar:

Kokleri miishil ilaci olarak kullanilmaktadir (Karaca vd., 2015, s. 31). Ancak
yapraklart zehirli oldugu disiiniildiigiinden yenilmesi tavsiye edilememektedir
(Cetinkaya ve Yildiz, 2018, s. 495). Seker hastaligina iyi gelir (O. Ugur, kisisel
goriisme, 23 Eyliil 2021).

Yemeklerde Kullanim Sekli

[lkbaharda daglarda toplanan 1skin genellikle ¢ig olarak kabuklari soyulup yenilir.
Tercihe bagh tuzlanarak tiiketilebilir. igecek olarak tiiketilebilir.

Mayhos veya acimtirak bir tadi olan 1skinin soyularak yenilebilen kismi geng
stirgiinleridir. Tiirkiye’nin bazi yorelerinde 1skinli yumurta veya firinda 1gkin gibi

isimlerle pisirilerek tiiketildigi de goriilmektedir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018, s. 495).
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4.3.20. iri Handokotu

Yaylalarda dag eteklerinde yiiksek vadilerde bulunur. Ozellikle Dogu Anadolu en iyi
tiirleri vardir. Avrupa’da zirai olarak yetistirilir. Giizel kokusu ve hos bir aromasi
vardir. Yerel halki tarafindan mend diye adlandirilir.

Faydalan

Goglis ve karin agrilarini hafifletici ve gaz sancilarimi gidermesinde kullanilir ve
bitkinin kurutulan yaprak ve saplar1 suda kaynatilip suyu igilir. (Sirr1 ve Sirr1, 2020,
s. 396).

Yemeklerde Kullanim Sekli:

Iri handokotu genellikle bérek, hamur islerinde, etli, yumurtali yemeklerde kullanilir
Mend kaynatip jaji yapilip yenilir. Salga yumurta katip yenilir. Bir diger sekilde iri
handokotu kaynatip peynir katilir, yogurt ve sogan katilabilir. iri handokotu kurutulup
kisin saklanir, jaji yapip patates ve sogan katilir.

4.3.21. Karcicegi

Karlarin erimesinden sonra kargicegi hem c¢icegi hem de findik biiyiikliiglindendir
Erzurum Bolgesinde mollabasi adi verilir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018, s. 496). Sirnak
Ilinde yore halk: tarafindan giyagelmuk diye adlandirilir.

Yemeklerde Kullanim Sekli

Yoreye gore tiikketimi farkli sekilde olup genellikle kokii ¢ikarilip ¢ig olarak
tlketilmektedir.

4.3.22. Kasikotu

Kdseotu benzeyen bu ot genellikle daglik bolgelerde yetisebilmektedir. Nisan ve
mayis aylarinda toplanmaktadir. Yore halki tarafindan kef¢ik diye adlandirilmaktadir.
Yemeklerde Kullanim Sekli

Genellikle salatalarda kullanilan kef¢ik otu  kurutularak da corbalarda

tiketilebilmektedir.
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AKaynak: A‘rastlmalya Aitir

Kéynk: rst1rmac1ya Aittir.

Kdseotu (Siyabo)

Fotograf 4.23.
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Fotograf 4.24. Kuskonmaz (Biy1)
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Kaynak: Arastirmaciya Aittir.

4.3.23. Kekik

Tiirkiye’de 40 kadar kekik tiiri bulunmaktadir (Baytop, 1999, s. 282). Donmaya kars1
dayanikli olan bu bitki ¢ok yillik bir ¢alidir. Gegirgen ve nemli ya da kuru topragi,
giinesli bolgeleri yetismektedir. Haziran-Agustos aylarinda yaprak agmaktadir
(Karayigit, 2021, s. 52). Yerel halk tarafindan catir olarak adlandirilir.

Faydalar:

Bagirsak iltihabini iyilestirir, bedeni kuvvetlendirir, istahs1zlig1 giderir, kan dolagimini
diizenler hazmi kolaylastirir, yemeklerin bozulmasini onler, bagirsak iltihabini
tyilestirir, salgi bezlerinin diizenli ¢alismasini saglar, idrar soktiiriir, bagirsak
parazitlerinin disiiriilmesine yardimer olur, bobreklerdeki mikroplar: 6ldiiriir, cinsel
istegi arttirir, tansiyonu gegici olarak yiikseltir, cocuklarda goriilen kansizlig1 giderir,
miizmin Oksiirlir, astim, bronsit ve iltithapli zatiilcenp (gogiis hastaliklari)
hastaliklarinda faydalidir, grip beyin nezlesi ve anjinde sikayetlerin azalmasina
yardimcidir, kandaki seker miktarin1 azaltmak gibi bir¢ok hastaliga karsi faydalar

vardir. Ancak hamile ve guatr1 olanlar kullanmamalidir (Yildirim R. , 2014, s. 152).
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Nefes darliginave iltihaba iyi gelmektedir (A. Dayan, S. Demir, kisisel goriisme, Eyliil
2021).

Yemeklerde Kullanim Sekli

Kekik gidalarda lezzet, tat koruyucu edici 6zelliklerinden dolay1 gidalarda sikca
kullanilir (Varli vd., 2020, s. 29). lzgaralar ve et yemeklerine tat vermek, hazmi
kolaylastirmak amaciyla da kullanimlar1 olduk¢a yaygindir (Bozdemir, 2019, s. 587)
Kurutulmus veya yas kekik baharat olarak ¢orbalara, salataya veya etleri sotelemede
kullanilir. Cay olarak da tiiketilebilmektedir.

4.3.24. Kenger

Kenger bitkisi yliksekligi 40-50cm’ye kadar ¢ikabilen, ¢ok yillik, tiiyld, siitli, dikenli
ve otsu yapiya sahip bir tiirdiir. Govdesi az dalli, kisa ve kalin olan bitkinin gicekleri
morumsu kirmizi renkli olup, kiireye benzer bas seklindedir (Okcu ve Kaplan, 2018,
S. 261). Yerel halk tarafindan kereng olarak adlandirilmaktadir.

Faydalari:

Dis etlerini kuvvetlendirici, dis agrisi kesici, istah agic1 olarak kullanilir (YUcel, 2014,
S. 97). Yorgunluk, nezle ve soguk alginligina, karaciger ve bobrek rahatsizliklarini
giderici, mide asidini Onleyici tedavi amagh kullanilir (Sirr1 ve Sirri, 2020, s. 396).
Sekere hastaligina iyi gelmektedir (A. Yildiz, kisisel goriisme, 19 Haziran 2021).
Yemeklerde Kullanim Sekli

Dogu Anadolu’da sevilerek yenen bu bitkiyle yapilmis cesitli yemek tariflerine
ulasmak miimkiin. Sivas’ta eski donemlerde peynir mayalamak i¢in kullanilan
kengerin kok ve gévde kabuklari ve tohumlari yeniyor, tursusu kuruluyor (inaltong,
2018). Kenger ol¢ii olarak kisi sayisina gore yapilir, kengerler getirilip Gistiinil iyice
temizleyip suda dinlendirilir, sonra kaynatip suyu siiziiliir. Tavada yumurta kizartilir
veya yogurtta karistirilip yenilir.

4.3.25. Kirmiz1 Koklii Horozibigi

Vitamin ve minareler deposu agisindan zengin olan bu ot 1spanak olarak kullanilir.
Tiim bitkiden yesil boya elde edilir. Gida amagli olarak kullanilir (Gengay, 2007, s.
26).

Faydalari

Mide rahatlatici, ates diisliriicii, yapraklar romatizma rahatsizliklar i¢in kullanilir.

Taze ¢igekler iltthaplanmaya kars1 kullanilir. Tansiyon dengeleyici, tohumlar1 suda 5-
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10 dk. kaynatarak, tok karina giinde bir kere i¢ilir. Taze yapraklar ise ezilerek merhem
kivamina getirilip romatizmali bolgeye uygulanir (Sirr1 ve Sirri, 2020, s. 397).
Yemeklerde Kullanim Sekli

Horozibigi otu ayiklanip yikanir ve dogranir. Tencerede kaynatilan suya dogranan
horozibigi otu atilir, yaklasik 8 dk. ateste haslanir, suyu siiziiliip sikilir. Ince ince kiip
seklinde dogranan sogana tuz dokiiliir, ezilir. Uzerine peynir, otu kimyon ve pulbiber
eklenip karistirilir. Yufkalar agilip igine katilir. Istege bagli olarak sos hazirlanip
yufkalar sosa batirilip tavada kizartilabilir. Ayrica taze yapraklar salata ve yemeklerde
kullanilir.

4.3.26. Koseotu

Koseotu, yliksek daglarin yamaclarindan kendiliginden yetisen ve son zamanlarda
oldukga ragbet goren bir bitki tiirtidiir. Karli bolgelerin yiiksek kesimlerinde yetisen
bir bitki turudir (Kadinloji, 2022). Yerel halk tarafindan siyabo olarak adlandirilir.
Faydalari

Yerel halk tarafindan diyabet, romatizma ve akrep sokmalarinin tedavisi i¢in tipta ve
insanlar i¢in yiyecek olarak kullanmilmistir (Ugras vd., 2019, s. 46). Kdseotunun
kansere iyi geldigi bilinmektedir. (H. Dursun, kisisel goriisme, 2 Ekim 2021).
Yemeklerde Kullanim Sekli

Koseotu geng iken haslayip tiiketilebilir ayrica salamura yapilarak kis aylarinda da
tiiketilmektedir. Otlu peynirin kullaniminda ve farkli yemeklerde kullanilabilmektedir
kullanilmaktadir (Sirr1 ve Sirri, 2020, s. 396). Bu otun yemeklerde kullnim sekli
bolgere gore farklilik gostermektedir.

4.3.27. Kuskonmaz

Kuskonmaz olarak bilinen bu ot dikenli dallara sahip ve zambakgiller
familyasindandir. Anavatan1 Avrupa, Anadolu ve Akdeniz iilkeleridir. Tiirkiye’de
ozellikle Ege Bolgesi’nde sarmasik, kuskonmaz, kedirgen, dilkimen, tilkisen gibi
farkli adlarla adlandiriimaktadir (Kog Apuhan ve Beyazkaya, 2019, s. 34). Yerel halk
tarafindan biy1 olarak adlandirilmaktadir.

Faydalan

Tipta ve hekimlikte kullanim1 olan bir bitkidir. Besleyici 6zelliginin yaninda ates
diisliriicii, idrar yolu rahatsizliklarinin tedavisinde kullanilmaktadir (Aygin, 2019, s.
60). Kuskonmazotu; kani temizler, cildin daha canli ve parlak bir goriiniime sahip
olmasini, bosaltim sisteminin saglikli bir sekilde islev gdrmesini, kadinlarda regl

donemi oOncesinde tiiketilmesi durumunda sisliklerin azalmasini, sinir sistemini
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diizelmesini saglamaktadir. Etkili bir idrar soktiiriicii ve enfeksiyon yok edicidir.
Karaciger sagligi korunmasina, iilser rahatsizligina soguk alginligi rahatsizligina,
oksiirige Hazimsizlig1 yok etmeye, romatizmaya kemik agrilarina iyi gelmektedir.
Afrodizyak bir etkiye sahiptir (dogalhekim.com, 2022). Kuskonmaz otu a¢ karnina
tiiketildigi zaman kan yapar (L. Yildirim, kisisel goriisme, 19 Haziran 2021).
Yemeklerde Kullanim Sekli

Ege Bolgesinde en cok yumurtali kavurmasi sevilmektedir. Makarna soslarina, sebzeli
tartlarda, gorbalarda kullanmlmaktadir (Inaltong, 2018). Sirnak yoresinde ise siiziilen

yogurdun i¢ine katilarak veya tavada yumurta ile karistirilarak tiikketilmektedir.

Ft 4.25 Kuzukul 5 ( uk Fotograf 4.26. Nane (Pung)

N

"Kayﬁk: Arastlraclyé Aittir.

Sm———

Kaa : i‘astli'alya Aittir.

Fotograf 4.27. Roka (Roka) Fotograf 4.28. Semizotu (Parpar)

Kaynak: Arastlrmamya! Aitir. ‘I.<aynak: Arastirmaciya Aitir.

4.3.28. Kuzukulag:

Kuru bugdaygilleri familyasindan olan kuzukulagi nemli kirlarda yetiseni genellikle
birkag y1l yasayan yesil renkte, otsu bir bitkidir. Yapraklar: hafif¢e kabarik ve genistir.
Meyveleri ti¢ koseli ya da yassidir. Tiirkiye’de yetisen tiirleri labada, kiiciik ve biiyiik
kuzukulagidir (Yildirnm R. , 2014, s. 172). Kirsal alanlarda ve golge yerlerde

kendiliginden yetisen veya bag ve bahgelerde tohumlar: ekilerek yetistirilen bir ottur
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(Ko¢ Apuhan ve Beyazkaya, 2019, s. 35). Yerel halk tarafindan tirsuk diye
adlandirilmaktadir.

Faydalari

Kuzukulagi idrar yollar1 rahatsizliklarini ve haglanmis yapraklariin suyu kabizlig
giderir. Bobrekleri ¢alistirir, hafif miishil etkisi, ayrica safra soktiiriicii etkisi vardir.
Kuzukulagi yapraklarinin yanik, apse, sisliklere iyi geldigi belirtilmektedir (Karatas F.
, 2013, s. 60).

Yemeklerde Kullanim Sekli

Yapraklar eksi olmasi nedeniyle ¢ig olarak veya salatada sebze olarak yenilir (Baytop,
1999, s. 314). Yore halki tarafindan farkli sekillerde tiiketilen bu ot; ¢ig, salata ve
sarmalarda kullanilmaktadir.

4.2.29. Nane

Balligiller familyasinda olan nane basak biciminde beyaz, pembe ve morumsu
cigekleri vardir. Nemli yerlerde yetisen, tiiylii ve ¢cok kokulu otsu bir bitki ¢esididir.
(Yildinm R. , 2014, s. 199). 30 cm ile 1 m kadar blyuyebilmektedir. Nisan ve kasim
aylar1 arasinda toplanmaktadir. Giinesli bdlgeleri, sulak alanlarin kenarlarinda
gorulmektedir (Karayigit, 2021, s. 37). Yerel halk tarafindan pung olarak adlandirilir.
Faydalari

Bas agrisi, basur, bronsit, bulanti, carpinti, gaz soktiiriicli, gérme, hemoroit, idrar
tutuklulugu, karin agrisi, mide bulantisi, nezle Sksiiriik, parazit dokiicii, romatizma,
soguk alginligma kars1 kullanilir (Y{cel, 2014, s. 130). Soguk alginligina iyi gelir (L.
Cavlak, kisisel goriisme, 11 Haziran 2021).

Yemeklerde Kullanim Sekli

Genellikle kurutulup baharat olarak kullanilan nane; corbalarda, salatalarda
kullanilmaktadir. Soguk alginlig1 i¢in de igecek olarak kullanilir. Serinletici 6zelligi
oldugundan dolay1 yazin yemeklerde bolca tiiketilmektedir.

4.3.30. Pelinotu

Pelinotu Tiirkiye’nin Marmara, Akdeniz, Ege ve Karadeniz bolgesinde kendiliginden
yetigir. Diger bolgelerde de yetismesi miimkiindiir. Bitki tasli, kumlu, azotlu,
¢imenlikle, sicak, giinesli yerlerde kendiliginden yetisir. Pelinotu 1 metreye kadar
ylukselebilen, yapraklarinda ve 6teki boliimlerinde ¢ok aci, 1tirli bir madde bulunan,
¢ok yillik ve otsu bir bitkidir (Alkayis, 2007, s. 513). Yerel halk tarafindan giyabend

olarak adlandirilmaktadir.



98

Faydalar

Bagirsak kurtlari, midevi ve kuvvet artirici, idrar artirici, bobrek ve mesane kumlarina
kars1, sa¢ dokiilmesine kars1, seker hastaligina karsi, basura kars1, Istah agic1 olarak
kullanildig1 kayitlarda yer almaktadir (Polat, 2010, s. 73). Sckere ve kansere ¢ok iyi
geldigi bilinmektedir (N. Ulas, kisisel gortisme, 2 Ekim 2021).

Yemeklerde Kullanim Sekli

Hastaliklardan korunmak i¢in bir tutam pelin otuna sicak su ilave edilip 5 ila 10 dk.
demlenmeye birakildiktan sonra igilir.

4.3.31. Roka

Roka, bilimsel adiyla “Eruca vesicaria”, genellikle Akdeniz iilkelerinde yetigen, ilag
etken maddeleri, sabit veya wugucu yaglar yapilabilen ve salatalarin
baskahramanlarindan biridir. Belirgin yesil damarli (orta damar) karahindiba benzeri
etli, uzun, lobiler yapraklara sahiptir (Memorial, 2022). Yerel halk tarafindan roka
diye adlandirilmaktadir.

Faydalar:

Istah acic1, kuvvet verici, oksiiriik azaltict dzelliklerinden dolay: tibbi bitki olarak
kullanilmaktadir (Diken, 2009, s. 8). Karinda biriken suyu bosaltir, kanin
temizlemesini saglar, cinsel giicii arttirir, sarilig1 keser sitma atesini diigtirtir (Y1ldirim
R., 2014, s. 219).

Yemeklerde Kullanim

Roka genellikle salatalarda kullanilir. Cig olarak tiiketilmektedir.

4.3.32. Semizotu

2000 metreye kadar yiikseklikte nemli ve bos alanlarda yetisir. Nemi ve hafif zengin,
kumlu siizek topraklart kismen golgeli yerleri sever (Alpmar vd., 2015, s. 299).

Yerel halk tarafindan parpar olarak adlandirilmaktadir.

Faydalari

Mide ve bagirsak kanamalarinda ve kanli idrarda faydalidir, kan1 temizler, viicuda
serinlik verir, seker hastalarinin susuzlugunu giderir, kabizlig1 giderir, idrar sokturdr,
zayiflatic1 etkisi vardir, dalak hastaliklariin sikayetlerini giderir, uykusuzluk,
sinirlilik ve zihin yorgunlugunda faydalidir. (Yildirim R. , 2014, s. 228) Semizotunun,
omega-3 yag asidi bakimindan zengin oldugu, kalp hastaliklarini engelledigi ve

bagisiklik sistemini giiglendirdigine da birgok rapor mevcuttur (Aygin, 2019, s. 68).
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Yemeklerde Kullanim Sekli

Bolgelere gore farkli sekillerde tiiketilen bu ot ¢ig, pisirilerek, salata, etli veya kiymali
yemeklerde, pilavlarda, ¢orbalarda tiketilmektedir (Karayigit, 2021, s. 42). Yemeklik
olarak dogranan soganlar tencerede pembelestikten sonra kusbasi etle sal¢a eklenir.
Bir siire daha kavrulan yemege semizotu ve bulgur eklenir. Bir miktar su eklendikten
sonra ¢ok kisik ateste pisirilir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018, s. 498). Yorede lahmacun
ici hazirlanir gibi harci yapilir ancak et yerine semizotu kullanilarak hamurun icine

konulup pisirilir, semizotu yogurda karistirilarak cacik olarak da tiiketilmektedir.

Fotograf 4.29. Sigirdili (Goris) Fotograf 4.30. Siyano

Kaynak: Arastirmaciya Aittir.

Kayna: Aastlrmaclya Alttir.

Fotograf 4.31. Su Teresi (Kiiz1) Fotograf 4.32 Téhnav

) : \‘ ‘ e}
Kaynak: Arastirmaciya Aittir. Kaynak: Aragtirmaciya Aittir.

4.3.33. Sigirdili
Anchusa officinalis, Boraginaceae familyasina ait, iki ya da ¢ok yillik bir bitki tiiriidiir.

Tuylu gévdeye sahip bu tir, 60-80 cm kadar uzayabilir. Nisan, Mayis ve Haziran

aylarinda ¢igek agar, tohumlart Temmuz ve Eyliil aylar1 arasinda olgunlagir. Genellikle
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yol kenarlarinda, otlaklarda, meralarda, tarla kenarlarinda, ormanlarda ve bozkir
alanlarda yetisir (Ekin 1. , 2022, s. 13). Yapraklari eliptik ve iizeri tiiyliidiir menekse
renkli ¢icekleri vardir. Tarla ve kurak yerlerde, 2500 m rakima kadar rastlanir. Yerel
halk tarafindan goris olarak adlandirilir.

Faydalan

Halk arasinda kabizliga kars, terletici ve idrar arttirict olarak kullanilir (Ytcel, 2014,
S. 22). Romatizma, mide agrilarina iyi gelmektedir. Bagirsaklar i¢in de faydali oldugu
ve yaralan iyilestirme 6zelligi oldugu acik yaralarda ise krem haline getirilip agik
yaraya siiriiliir. Ayrica kadin hastaliklarina da iyi geldigi bu bitkinin kaynatilip bezin
icine sarilarak epilepsi hastalarinin basina birakilmasiyla dinlendirici 6zellige sahip
oldugu bilinmektedir (Kardas, 2019, s. 91). Kanser hastalifina iyi geldigi
bilinmektedir (A. Ekinci, F. Deniz, F. Turan, kisisel goriisme, 2021).

Yemeklerde Kullanim Sekli

Sigirdili otu iyice yikanir dogranir suda kaynatilir. Suyu siiziiliip iyice sikilir. Istege
bagl olarak ince dogranmis yesil sarimsak ile kuru sogan kizartilip iistiine tuz, biber,
ekilip sigirdili otu ile karigtirtlip beraber pisirilir. Yumurtalar da tizerine kirilip
karistirilarak atesten indirilip servise hazir hale getirilir.

4.3.34. Siyano

Sirnak illini Uludere ve Beytiissebap ilcelerinin daglik alanlarinda yetisen bir ot
thrudar.

Faydalari

Siyano otunu saglik yoniinden herhangi bir faydasina rastlanilmamaistir.

Yemeklerde Kullanim Sekli

Dagdalardan toplanan siyano otu yikanip ¢ig olarak olarak veya salamura olarak da
tlketilebilir.

4.3.35. Su Teresi (Kiiz1)

Sulak alanlarda yetisen bu otlar dere kiyis1 nemli ve sulak alanlarda goriilmektedir. Su
teresi 8 ile 10 cm uzunlugunda beyaz Gigekli bir ot olup kokulu ve baharatlidir. Mayis,
Haziran ve Temmuz aylarinda ¢icek agmaktadir. Cok yillik bir ottur. (Karayigit, 2021,
S. 45). Yerel halk tarafindan kiiz1 diye adlandirilmaktadir.

Yemeklerde Kullanim Sekli

Su teresi genellikle ¢ig olarak yemeklerin yaninda meze olarak tiiketilmektedir.
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4.3.36. Su Teresi (Tuzik)

Cok yillik otsu bir bitkidir. Su kenarlarinda yetismektedir. 3-7 ¢ift yaprakli, beyaz
ciceklidir. Ozel bir kokusu ve batici bir lezzeti vardir (Koca vd., 2011, s. 5). Yerel halk
tarafindan tuzik diye adlandirilmaktadir.

Faydalan

Dis hastaliklarinda, kuvvet verici ve gida olarak kullanilir (YUcel, 2014, s. 136).
Egzamaya kars1, bobrek tasi diistirmek, istah agici olarak kullanilabilmektedir (Polat,
2010, s. 95).

Yemeklerde Kullanim Sekli

Oncelikle su kaynatilir. Tencereye yag konulup 1sitilan yaga bulgur atilip karistirilir.
Bulgur biraz kizarinca tlizerine tuz ve kaynar su dokiiliir bulgur biraz pisince tuzik otu
atilir bulgur pisip suyunu ¢ekince atesten indirilir. 10 dk. dinlendikten sonra servis
edilir (Yasin, 2016, s. 167).

4.3.37. Téhnav

Sirnak yoresinde yetisen téhnav otu genellikle dere kenarlarinda yetismektedir.
Téhnav otu ismi Tiirk¢e’ye gevirildigi zaman téhn: susamak, av: su anlamina gelmekte
olup suya susamak anlamina gelmektedir (Kasimoglu, 2013, s. 159).

Faydalan

Halk tarafindan genellikle serinletici etkisi oldugu bilinmektedir.

Yemeklerde Kullanim Sekli

Genellikle salata, cacik, corba, kofte, dolma ve sarmalar icine baharat olarak
tiikketilmektedir. Istege bagl olarak ¢ig olarak da tiiketilebilmektedir.

4.3.38. Yabani Kereviz

Maydanozgiller familyasindan olan bu ot diger adlar1 Iskenderiye maydanozu, Kara
selamotudur. Disli kenarli, cilalanmig gibi parlak yiireksi acik yesil yapraklar ve yaz
boyunca yesil-sar1 ¢igekleri vardir. 100-150 cm boylarinda, kirisik yiizeyli, kazik
kokli yillik otsu bir bitkidir (Bitkiseliksir, 2021).Yerel halk tarafindan kelendor diye
adlandirilmaktadir.

Faydalan

Kok ve ¢igeklerinden hazirlanan dekoksiyon, dahilen damar tikanikligina karsi, kalp
ve romatizma hastaliklarinin tedavisinde kullanilir. Yapraklar iltihabt 6nler, gigekli
kisimlar ¢ig olarak yenilerek, seker hastaligi tedavisinde kan sekerini diisiiriicii olarak

kullanilir (Gencay, 2007, s. 43).
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Yemeklerde Kullanim Sekli

Kelendor otu ayiklanip, kesilir, yikanir ve haglanir. Sonra iyice siiziiliip sikilir. Sogan
ve sarimsak ¢ok ince kiyilir ve yagda kizartilir. Kizartilan sarimsak ve sogan {izerine
kelendor otu dokiliip karistirilir. Pistikten sonra, tuz, biber ve yumurta lzerine

dokiiliip karistirilir, kisik ateste bekletildikten sonra servise hazir hale getirilir (Yasin,
2016, s. 134).

Fotograf 4.33. Yabani Sarimsak (Sirik)

Kaynak: Arastirmaciya Aittir. Kaynak: Arastirmaciya Aittir.

4.3.39. Yabani sarimsak

Yabani sarimsak Tirkiye’de daha ¢cok dogada kendiliginden bir sekilde yetisen sirik
otu Bazi1 Bati iilkeleri tarafindan kiiltiir bitkisi olarak yetistirilmektedir. Sekil itibariyle
taze sogana benzeyen ancak uzun ve ince bir sekli vardir. (Organik Yasam Kogu,
2022). Yerel halk tarafindan sirik olarak adlandirilir.

Faydalari

Istah agic1 6zelligi vardir, glcli bir antiseptandir. Kalp hastalarina énerilir. Kalp ve
damar saglhigi icin faydalidir. Bagirsaklarin daha iyi ¢aligmasini saglayarak hazmi

kolaylastirir, yabani sarimsagin igerisinde bulunan demir ve arsenik sayesinde
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kansizlik problemi yasayanlara iyi geldigi bilinmektedir. (Organik Yasam Kocu,
2022). Yabani sarimsagin tansiyona iyi gelir (L. Y1ildirim, kisisel goriisme, 19 Haziran
2021).

Yemeklerde Kullanim Sekli

Daglarda toplanan yabani sarimsak temizlenip ince ince dogranir. Koyun peyniri
yumruk biiytikligiinde kesilip tuzlanarak bir gln bekletilip daha sonra Onceden
dogranan yabani sarimsak ile iyice karistirilir. Istege bagli olarak hemen tiiketilir; ya
da karistirilan ot ve peynir kiiplere konularak buzdolabinda ya da toprak altinda
muhafaza edilerek kisin tiiketilir.

4.3.40. Yabani Tere

15 ila 20 cm boyunda olan hizla biiyliyen, kolayca yetistirilen bir ottur. Yapraklar
erken sertlesmeye baslayan bu ot artik kullanilmaz hale gelir (Wadhwa vd., 2012, s.
318). Yerel halk tarafindan resad/resadu olarak adlandirilir.

Faydalari

Bronsit ve astim hastaliklarina iyi geldigi bilinmektedir (Paranjape ve Mehta, 2022).
Yemeklerde Kullanim Sekli

Yabani tere genellikle kurutulup baharat olarak ¢orbalarda ve salatalarda kullanilir.
4.3.41 Yilanyastigy

Arum elongatum Steven, Araceae familyasina ait bir bitki tlirtidiir. May1s, Haziran ve
Temmuz aylarinda ciceklenmeye baslar. Kayalik, tash, kurak yamaglar, kirectasi,
serpantin kayalar ve caliliklarda sik¢a goriiliir. 400-1800 m aras1 rakimda yetistigi
bilinir. Anadolu, Ukrayna, Kirim, Balkanlar, iran topraklarinda yayilis gosterir.
Avrupa’dan Orta Asya’ya kadar 28 tiirli olan Arum cinsinin {ilkemizde dogal olarak
yetisen 20 tiirii bulunmaktadir (Ekin I. , 2022, s. 14). ilkbaharda arazilerde yetisen
boyu 20-30 cm arasinda olan uzun genisce yaprakli olan bir ot tiiriidiir (Ko¢ Apuhan
ve Beyazkaya, 2019, s. 34). Yerel halk tarafinda kari, karik olarak adlandirilmaktadir.
Faydalari

Oksiiriik giderici, balgam sokiicii, bagirsak temizleyici ve ishal diizenleyici olarak
kullanilir. Ayrica bu otun siit ise yara iyilestirici 6zelligi de oldugu bilinmektedir. Otun
kurutulmus kok kisimlarinda 1 gr. kaynatilmis bir bardak suya konup yaklasik 10 dk.
dinlendikten sonra icilir. Taze olarak tiiketilmez, kurutulduktan sonra kis aylarinda
yemeklere katilarak tiiketilir (Sirr1 ve Sirr1, 2020, s. 396). Bagirsaklarda olusan
kurtlarin diisiiriilmesinde faydasi vardir, dut pekmezi ile karistirilarak siirtiliirse kadin

memelerinde olusan yaralar: ve siskinligi gidermesinde faydali oldugu goriilmiistiir.
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Dogum yapan kadinlarin sancilarinin yatigmasi i¢in kaynatilip suyu igilir. Kadinlarda
sanc1 ve bag agrist i¢in kaynatildiktan sonra suyu iyi gelmektedir. Su, sogan ve yagda
pisirildiginde Logusa kadinlar1 i¢in 1yi geldigi ve viicudun zayif diismesini engelledigi
bilinmektedir (Kardas, 2019, s. 91). Yilanyastig1 otunun viicuttaki kurtlara iyi gelir (L.
Yildirim, kisisel goriisme, 19 Haziran 2021).

Yemeklerde Kullanim Sekli

Daglarda toplanan yilanyastigi temizlenip, dogranir ve gilizelce kaynatilir.
Yilanyastiginin iistiine dévme katilir, yilanyastigi ¢ok acidir. Sumak veya limon tuzu
katilip acilig1 gidene kadar kaynatilip, sonra tiiketilir.

4.3.42. Xivuk

Genis yaprakli olan bu ot genellikle diizliilk alanlarda yetismektedir. Yore halki
tarafindan xivuk diye adlandirilmaktadir.

Yemeklerde Kullanim Sekli

Xivuk otu yapraklar genellikle dolma ve sarma yapiminda kullanilmaktadir. Dogranip

corbanin i¢ine katilarak da tiiketilebilmektedir.
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SONUC VE ONERILER

Tiirkiye bulundugu cografi konumu ve tarihi boyunca bircok medeniyete ev
sahipligi yaptigindan; dogal, kiiltiirel ve tarihi degerleri ile turizm alaninda ciddi bir
potansiyele sahiptir. Ozellikle eko-gastronomi turizmi alaninda sahip oldugu
zenginligi giin yiiziine ¢ikarmak icin alternatif turizm alaninda 6nemli calismalara
ithtiya¢ duyulmaktadir.

Bu arastirma strecinde Sirnak ilinde yetisen yenilebilir yabani otlara yonelik
yerel halkin tliketim aligkanliklarinin belirlenmesi ve eko-gastronomi baglaminda
degerlendirilmesi sonucunda; nitel ve nicel arastirma igin veri sonuglar1 ayri ayri
kategorize edilmis olup daha sonra nitel ve nicel arastirma sonuglarinin farkli ve ortak
yonleri bir arada ele alinmustir.

Otlarin sahip oldugu yiiksek besin igeriklerinden de yararlanabilmek i¢in gilinliik
ogiinlerde daha fazla yer almalar1 gerektigi diisiiniilmektedir. Bunun i¢in YYO’larin
daha fazla tanitilmasi ve tiiketilmesi 6nem tasimaktadir.

Nitel aragtirmada; aragtirma i¢in Sirnak il, ilge, mezra ve kdyleri olmak {izere
toplam 20 farkli yerlesim yerinde ikamet eden 42 kisi ile yuz ylze goriisme yapilmaistir.
Nicel aragtirma igin ise 276 kisiye anket uygulanmis ve asagidaki nitel ve nicel
sonuclar agiklanmastir:

Nitel Arastirma Sonuglari

Katilimeilarin tamaminin ' YYO’lar1 tikettikleri, tUketim nedenlerinin ise
oncelikli olarak, saglik faktorii oldugu tespit edilmistir. Ekin (2022) Dogu ve
Gilineydogu Anadolu Boélgelerinde gida ve tedavi amagli kullanilan dogu sogani,

cirisotu, s1girdili ve yilanyastig1 otlariin sagliga yararli oldugunu kanitlar niteliktedir.
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Katilimceilarin agirlikli olarak YYO’lan tiiketime baglamasi ¢ocukluktan beri siire
gelen bir aligkanlik oldugunu dile getirmiglerdir. Ayrica arastirmada katilimcilarin 61
adet yenilebilir otun isminin yoresel isimlerinin telaffuz ettigi tespit edilmistir. Ancak
bu otlarin 44 tanesinin ot ismi Tiirk¢e karsiligi bulunmustur. Arastirmada yenilebilir
otlarin yirmi farkli hastaliga iyi geldigi katilimcilarin goriigleri dogrultusunda beyan
edilmistir. Calvo ve arkadaslar1 (2011) Pharmaceutical ethnobotany in the Riverside
of Navarra (Iberian Peninsula) adli caligmalarindaki gibi bilimsel olarak hangi otlarin
hangi hastaliklara 1yi geldigi bilimsel ¢alismalara rastlanabilmektedir.

Otlarin saklanma ydntemlerinin ¢ogunlukla modern (buzdolabi, dondurucu vb.)
yontemlerle muhafaza edildigi gézlemlenmistir. Geleneksel yontemlerle saklama ise
degisen ve gelisen teknoloji neticesinde toprak alti, mahzen, magara gibi yerlerde
muhafaza edilmesinde azalma oldugu tespit edilmistir.

Otlarin tedarik edilme sekli daglardan, pazardan ve bahgeden tedarik edilmis olup
halkin biiyiik bir boliimiiniin daglardan kendi imkanlar1 ile temin edildigi tespit
edilmistir. Ceylan’in (2019) ¢alismasinda da otlarin tedarik etme sekli ile benzerlik
tagidigr goriilmiistiir. Bunun sebebi de bolgenin daglik ve yayla kiiltiiriiniin halen
devam ettiginin igaretidir. Ancak katilimcilarin beyanlar1 dogrultusunda traktdrlerin
tarim alanlarina siiriilmesiyle birgok ot tlrinun kokiinden sokilmesine sebep oldugu
icin yine bircok ot tlrinin azalmasmna hatta yok olmasina sebep oldugu tespit
edilmistir.

Katilimeilarin  biiytik ¢ogunlugunun ot tiikketim aligkanliginin anne ve babadan
geldigini dile getirmistir. Bu tiiketim alisgkanliginin Nacak¢i’nin (2015) ¢aligmasinda
da dogal bitkilerden faydalanmay1 kimden 6grendiniz? bulgusunda benzer sonuglara
ulasilmustir.

Otlarin tiiketilen kisimlarinin otun tiiriine gore degistigini genellikle yaprak kisminin
tilketildigi ve ¢ogunlukla pisirilerek tiiketildigi tespit edilmistir, Ayaz (2020) Mardin
ilindeki ¢aligsmasinda ise yenilen bitkilerin ¢cogunlukla ¢ig olarak tiiketildigi tespit
etmistir.

Yerel halkin YYO’lar tiiketme sikliginin ise otlarin tedarikine (var oldukga) bagh
oldugu goriilmiistiir.

Sirnak’ta en ¢ok tuketilen YYO’larin sirasiyla kenger, kuskonmaz ve dogu sogani
oldugu goriilmiistiir. Otlarin yoresel isimleri, yerlesim alanlarmma gore farklilik
gosterebilmektedir. Iki farkli yerlesim yerinde aymi bitkiye farkli isimler

kullanilabilmekte veya ayni tiirde, farkli iki isimle otun kastedildigi goriilmiistiir. Bu
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durum bitki sistematigine sahip ancak sivelerden dolayi kisilerin siklikla karsilastig
olagan bir durum oldugu gibi sistematigin ne kadar gerekli oldugunu da
gostermektedir. Bu ¢alismada sadece Sirnak ilinde yetisen baz1 YYO’larin Sirnak’a
ozgii adlar ile ele alinmistir. Tiiketilen yabani otlarin Idil, Cizre ve Silopi’de farkli
Uludere, Beytiissebap’ta farkli oldugu gortilmiistiir. Sirr1 ve Sirr1 (2015) Hakkari ilinde
yaptig1 calismaya gore yerel halkin tiikketim aligkanliginin birbirine yakin oldugunu
gostermektedir. Katilimcilarin verdikleri yemek tariflerinde ayni otun farkli pisirme
teknigi ile yapildigi tespit edilmistir.
Nicel Arastirma Sonuglari
Nicel arastirmaya katilan katilimcilarin;  yenilebilir otlarin  tiikketim
aligkanliginin en ¢ok Anne-Babadan geldigi tespit edilmistir.
Katilimcilar1 YYO’larin tliketimine yonelten en 6nemli faktoriin lezzet faktori oldugu
tespit edilmistir.
Otlarin saklanma yontemlerinin ¢ogunlukla modern (buzdolabi, dondurucu vb.)
yontemlerle muhafaza edildigi gozlemlenmistir. Katilimecilarin YYO’larin temin
sekillerinin en fazla; dag, ova ve yayladan kendim topluyorum seklinde oldugu tespit
edilmistir. Bu durum Ayaz’in (2020) ¢alismasinda da benzerlik gostermektedir.
Katilimeilarin toplamda 53 gesit YYO tiikettikleri tespit edilmistir.
En cok tiiketilen ilk G¢ YYO’nun ise soryaz, kereng ve sirik oldugu tespit edilmistir.
Katilimcilarin ' YYO’lar1 gida haricinde en c¢ok hastaliklar1 tedavi etme amagh
tilkettikleri tespit edilmistir.
Katilimeilarm YYO’lart mutfakta kullanim alani iginde en ¢ok kahvaltilik seklinde
tlkettikleri goralmiistiir.
Katilimcilarin ifade ettigi 31 ¢esit YYO’nun 60 hastaliga iyi geldigi tespit edilmistir.
Sonug olarak nitel ve nicel veriler ile ilgili ortak sorular karsilastirilinca asagidaki
sonuglara ulagilmistir:
- Nitel ve nicel arastirma sonucunda; YYQO’larin tiketim nedenlerinin birincil
onceliginin saglik ve lezzet faktorl oldugu tespit edilmistir.
- Nitel arastirmada katilimeilarin 61 adet YYO ismi sdyledigi, nicel arastirmada
ise 53 adet YYO ismini telaffuz edildigi ve arastirma sonucunda ortak olan
YYO isimleri birlestirilmis olup 75 adet farkli YYO tiri tespit edilmistir.
- Nitel aragtirmaya katilan katilimecilarin YYO’larin 20 farkli hastaliga iyi
geldigini belirtirken, nicel arastirmaya katilan katilimcilarin ise YYO’larin 60

farkli hastaliga iyi geldigini belirtmistir.
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- Nitel ve nicel arastirma yonteminde katilimcilarin ¢ogunlugunun otlarin

saklanma yontemi olarak modern yontemleri sectikleri tespit edilmistir.

- Otlarm tedarik etme seklinin nitel ve nicel arastirmada ortak sonuca ulasildigi

dag, ova ve yayladan kendi imkanlari ile toplandigi tespit edilmistir.

- Nitel ve nicel arastirmada katilimcilarin ot tiikketim aligkanliklarinin anne ve

babadan geldigi tespit edilmistir.

- Nitel arastirmada katilimcilarin en ¢ok tiikettigi ilk ti¢ otun sirasiyla kenger,

kuskonmaz ve dogu sogani oldugu gortliirken nicel arastirmada Katilimcilarin

en ¢ok tiikettigi ilk ii¢ otun sirasiyla dogu sogani, kenger ve yabani sarimsak

oldugu tespit edilmistir.

Eko-gastronomi Baglaminda Yerel Halkin YYO’lara Yo6nelik Tiiketim Aligkanliklart:

Sirnak Ili Arastirmasinda yapilan galismalar sonucunda 6neriler asagida siralanmustir:

v

Yoreye 6zgii yenilebilir endemik otlarin cografi isaretli olmasi igin
ilgili bakanliga basvuru yapilabilmesi saglanabilir.

Bolgede yetisen bitkilerin tiiriiniin yok olmamasi igin insanlarin dogaya
kars1 daha biling¢li hareket etmesi saglanmalidir.

[lin eko-gastronomi turizmi alaninda gelisebilmesi i¢in her yil
geleneksel olarak ot festivali diizenlenmesi mumkuindur.

Ilde bulunan lokantalarda ydreye ait otlu yemeklerin pisirilmesi
insanlarin otlu yemek ihtiyacini daha kolaylastirabilir, boylelikle yore
mutfaginin gelismesine de katkida bulunabilir.

Yore halki tarafindan tiiketilen YYO’larmn bir kultir olarak gortilmesi
ve bu kolturin yok olmamasi igin yeni nesillere YYO tiketimi
asilanabilir.

Giinlimiizde artan hastaliklara karsi, YYO’larin hangi hastaliklara iyi
geldigi bilimsel olarak arastirilabilir.

Yore halki tarafindan adlandirilan YYO’larin  Tiirkge karsiligi
aragtirilarak literatiire katki saglanabilir.

YYO’lar yazili ve gorsel medya yolu ile hakla tanitilabilir.

Yorede yetisen YYO’larin gastronomi turizmine dahil edilmesiyle ilin
turizm pazarindaki payinin artiritlmasi saglanabilir.

Kirsal turizm alaninda mevsimsel donemlerde rotalar belirlenerek
turistlere yenilebilir otlarin toplanmasi, ot yemeklerinin yapilmasi gibi

etkinlikler diizenlenebilir.
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EKLER

Ek 1. Nitel Arastirma Icin Gériisme Formu
GORUSME FORMU
Sirnak Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii Ekoturizm Rehberligi alaninda tezli
yiiksek lisans o6grencisiyim. EKOGASTRONOMI BAGLAMINDA YEREL
HALKIN YENILEBILIR YABANI OTLARA YONELIK TUKETIM
ALISKANLIKLARI: SIRNAK 1L iizerine arastirma yapiyorum. Bu arastirmada
Sirnak ilinde yerel halkin yenilebilir yabani otlara yénelik tiiketim aliskanliklarinin
varligim gostermek ve literatiire katki saglamay1 hedefliyorum.
Bu aragtirma i¢in yerel halk ile goriigme yapiyorum. Tiim goriismede verilen bilgiler
sadece bu arastirmada kullanilacak ve kisisel bilgiler tamamen gizli tutulacaktir.
Gorligmenin yarim saat slirecegini ongoriiyorum. Asagidaki sorulari cevaplarsaniz
sevinirim. Izin verirseniz gériismeyi kaydetmek istiyorum. Bu sekilde hem zamani
daha iyi kullanabilir hem de sorulara vereceginiz yanitlarin kaydini daha ayrintili
tutma firsati elde edebilirim.
Bu arastirmaya katilmay1 kabul ettiginiz i¢in simdiden tesekkiir ederim. Eger sizin
bana gorlismeye baslamadan 6nce sormak istediginiz bir soru varsa 6nce bunu
yanitlamak istiyorum. izin verirseniz sorulara baglamak istiyorum.
Bu calismaya kendi istegimle, goniillii olarak katildim. ( ) Evet ( ) Hayir
Tezli Y.L. Ogrenci
Fikret ERTAS
Danisman: Dog. Dr. Sedat CELIK

SIRNAK UNIVERSITESI
YAPILANDIRILMIS GORUSME FORMU
Adr: Egitim/alan:
Soyad: Meslek/is/ugras:
Cinsiyet: Medeni durum:
Yas: Telefon:
Goriisme Yeri:

Gorilisme Siiresi:

Tarihi
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1 Yenilebilir ot tiiketiyor musunuz? Tiiketiyorsaniz hangi nedenlerle?
2 Yenilebilir otlart ne zamandan beri tiiketiyorsunuz?
3 Tiikettiginiz otlarmn yerel isimlerini sdyleyebilir misiniz?
4 Tiikettiginiz otlar hangi hastaliklara iyi gelir?
5 Otlarin saklama kosullar1 nasildir?
6 Otlar1 nereden temin ediyorsunuz?
7 Otlarin tiikketim aligkanligini nereden kazandiniz?
8 Hangi otlarin hangi kisimlarini tiikketiyorsunuz?
9 Otlar1 ne sekilde tiiketiyorsunuz?
10 Mutfakta tiiketim amaglh en ¢ok kullandiginiz ot isimlerini sdyleyebilir misiniz?
11 Otlar1 ne kadar siklikla kullantyorsunuz?
12 Bu otlarin yemegin yapilisini anlatir misiniz?
13 Yemekler

13.1 Yabani otlarla yapilan ¢orbalar:
13.2 Yumurtali ot yemekleri:
13.3 Etli yabani ot yemekleri:
134 Yabani otlarla yapilan dolma ve sarmalar:
13.5 Yabani otlarla yapilan kofteler:
13.6 Haglamasi1 yontemi ile yapilan ot yemekleri:
13.7 Kavurarak pisirilen yabani ot yemekleri:
13.8 Yabani otlarla yapilan yogurtlamalar:
13.9 Yabani otlarla yapilan pilavlar:
13.10 Yabani otlarla yapilan borekler ve hamur isleri:
13.11 Yabani otlarla yapilan salata ve tursular:
13.12 Yabani otlarla yapilan icecekler:
13.13 Baharat olarak kullanilan yabani otlar:




Ek 2. Online Anket Formu

YEREL HALKIN YENILEBILIR YABANI OTLARA YONELIK TUKETIM
ALISKANLIKLARI: SIRNAK IL VE ILCELERINDE BIR ARASTIRMASI
1) Hangi ilcede ikamet ediyorsunuz?
o Merkez
Cizre
Uludere
Beytiissebap
Guclikonak
Idil
Silopi

O O O 0 O O

2) Cinsiyetiniz?

o Erkek
o Kadin
3) Medeni Durumunuz?
o Evli
o Bekar

4) Yasmiz?
5) Mesleginiz?

o Kamu Gorevlisi
Serbest Meslek,
Giftci
Isci
Emekli
Ev Hanimi
Ogrenci

o Diger
6) Egitim Durumunuz?

o llkégretim (Ilkokul-Ortaokul)

o Ortadgretim (Lise)

o Universite
7) Aylik Ortalama Geliriniz?

O O O O O O

8) Ikamet Yeriniz?
o Kirsal alan (Koy, kasaba, belde)
o Kentse Alan (i1, ilge merkezleri)
9) Kag yildir Sirnak’ta ikamet ediyorsunuz?

12) Yoresel otlar tiikketme aligkanligini nasil edindiniz?
o Bolgenin geleneklerinden

Anne- babamdan

Dede-ninelerimden

Kendi Tecribelerimden

o
o
o
o Diger
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13) Mutfakta kullandiginiz yenilebilir otlar1 gida haricinde baska hangi amaglarla

kullantyorsunuz?
o Hastaliklar1 tedavi edici
o Siis amach
o Hos koku verici
o Kozmetik
o Kimyevi
o (ida haricinde kullanmiyorum
o Diger

14) Sizi ot tiketimine yonelten en 6nemli faktdr nedir?
o Ekonomik olmasi
Lezzetli olmasi
Kiiltiirel bir unsur olmasi
Kolay ulasilabilir olmasi
Saglikli olmast
Dogal olmast
Diger
15) Otlari nasil muhafaza ediyorsunuz?
o Modern (buzdolabi, dondurucu vs.)
o Geleneksel (toprakalti, mahzen, serin ortam vs)
o Diger
16) Otlar1 nereden temin ediyorsunuz?
o Dag, ova ve yaylalardan kendim topluyorum
o Bahgemden
o
@]

O 0 O O O O

Markette, Pazardan
Yakin kisilerden (akraba, komsu)

o Diger
17) Otlarin tiikketiminde mutfakta kullanim alanlariniz nelerdir?
o Baharat
o lgecek
o Salata ve tursu
o Hamur isleri
o Kofte
o Yumurtal yemek
o Corba
o Mezeler
o Pilavigi
o Kahvalt1
o Diger
18) Liitfen tiikettiginiz otlarin hangi hastaliklara iyi geldigini yaziniz?
(6rnek:..... otu........ hastaligina iyi gelir)

19) Memleketiniz?

o Sirnak
o Diger
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Ek 3. Tablo 2 izin Bilgisi

|Zin (ielen Kutust x x =

fikrat ertas <fhretertasdogral coms Db KCntlh
Alcr berkaykaraca v
Merhaba hocam ben fret Simak Univestesinde Ekoturizm Rehberi bliminde yikseklisans yapmakaym Gastronom Turzminds Ot Ot Yemeber ve Saflida ki

Uzerne Bir Deferendime adl makalenizin 3. sayfasndzki Oftardan Yapian Baz: Yemek Cesifeinin Bolgelre Gdre Dadthm adltablovu tezimd kullanmak

styorum. Onay verryormosumz? |

OYAYILDIRIM <cyabayram 33ghotma con Wi & & ¢
Kl Berkay, ben »

Werfaba Fikret Bey,

Oncalkle alismalanizda baganlar dierim. Ben bahsetinz alismanin otk yazan olrak ve Oya Berkay Karaca Hocama lemis oldugunuz male sinaden cevap
vemek. istedim. Makaleminizi yol gosteril olmast ebette mutuluk verici. Calismanizda yayinimiza abfvermek ve kullanmak istecidinz tablonun atinda hanglyazarlar
tarafindan olusturuldugunu befitecek sekilde yazar adarni vermek kogul il kullnablirsiniz. Iy ginler dierm.

Ogr. Gor Dr Oya YILDRI
Cukurova Uriverstes
Karaag Turzm Igemeci ve Otelclk YO
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Ek 4. Arastirma Sahasindan Baz1 Goriintiileri
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