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ON SOz

Lisansiistii egitimimde bilgi ve tecriibeleriyle her zaman bana yol gésteren,
tezimin olusmasinda ve her zaman “Sen yazarsin” diye tesvik eden, elestirilerini yol
gdsterici ve tesvik edici olarak gordiigiim tez damgsmanim Dr. Ogr. Uyesi Bayram
KANCA’ya,

Alan calismasinda benden bilgi birikimlerini ve yardimlarini esirgemeyen,
ziyaretlerimizde bana evlerini ve sofralarin1 acan Eynesil, Espiye, Kesap, Yaglidere,
Alucra, Sebinkarahisar, Dereli, Giresun Merkez ve Bulancak ilgelerindeki yerel
uzmanlarimiza,

Calismalarimi okuyarak yazim ve imla hatalarimin giderilmesinde yardimci
olan meslektaslarima ve ““‘Bir sorun bakayim. Dedeleriniz, nineleriniz dogadan
toplayip evde ne yiyorlarmig?” dedigimde, yardim ic¢in kosusturan Giresun Atatiirk
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 0grencilerime, ben dag bayir gezerken evde

sabirla beni bekleyen esime ve ¢ocuklarima tesekkiir ederim.



OZET

Insanlarin yasamlarmni siirdiirebilmeleri icin besin almalar1 gerekmektedir.
Yasanilan cografya insanlarin beslenme tarzlarini etkilemekte, cografyanin fiziki
kosullari, iklimi, flora ve fauna oOzellikleri toplumlarin yasam big¢imlerini
sekillendirmis ve farkli yemek kiiltiirlerinin olusmasinda etkili olmaktadir. Giresun,
hakim oldugu cografyada giiniimiize kadar bir¢cok kadim uygarligi, savaslari, gocleri,
afetleri ve kithiklar1 gérmiis kadim bir sehirdir. Binlerce yillik yasanmighik ve
tecriibeler Giresun’da zengin bir mutfak kiiltiirii olusmasina neden olmustur. Giresun
ilinin son yillarda hizla gelisen gastronomi turizminden pay alabilmesi, ilin
geleneksel mutfak kaltlrinin yasatilmasi i¢in bu calismada ilde dogal ortamda
yetisen bitkiler arastirilmis ve bu bitkilerin geleneksel kullanimlarimin kayit altina
alinmas1 amaglanmustir.

Arastirmanin evreni Giresun il smirlar1i ve bu simirlar igerisinde yasayan
yenilebilir yabani bitkiler iizerine bilgi ve deneyimi olan kisilerden olusturulmustur.
Alan c¢alismasinda kurulan baglantilar tizerinden ulasilan bir 6rnekleme teknigi olan
kartopu 6rnekleme (snowball sampling) kullanilmistir. Arastirma sonucunda Giresun
ilinde 91 cesit otsu, ¢ali ve aga¢ formunda yenilebilir yabani bitki tespit edilmistir.
Cali ve agaclarin meyveleri yenilir iken otsu bitkilerin kok, gévde ve yapraklari
tikketilmektedir. Bitkiler genel olarak c¢orba, kavurma, kizartma, dible, yogurtlama,
marmelat, regel, pekmez, komposto ve cay seklinde tiiketilmektedir. Tespit edilen
bitkilerin ¢ogunlugu mevsim disinda da tiiketilmek iizere kurutularak, tursusunun ve
tuzlamasimin yapilarak saklandigi goriilmistiir. Giresun ili bitki varligt ve bu
bitkilerden yapilan yoresel yemekleri ile ilgi ve dikkat ¢cekebilecek bir birikime sahip
oldugu goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Giresun, Gastronomi, Yabani Bitki, Turizm



ABSTRACT

Humans need food to survive. The geography where people live affects their
diet, the physical conditions, climate, flora and fauna characteristics of the geography
have shaped the lifestyles of societies and are effective in the formation of different
food cultures. Giresun is an ancient city that has seen many ancient civilizations,
wars, migrations, disasters and famines in the geography it dominates. Thousands of
years of experience and experience have led to the formation of a rich culinary
culture in Giresun. In this study, the plants grown in the natural environment in the
province were researched and it was aimed to record the traditional uses of these
plants in order for Giresun province to get a share from the rapidly developing
gastronomy tourism in recent years and to keep the traditional culinary culture of the
province alive.

The universe of the research was composed of people who have knowledge
and experience on Giresun province borders and edible wild plants living within
these borders. Snowball sampling, which is a sampling technique reached through
the connections established in the field study, was used. As a result of the research,
91 kinds of edible wild plants in the form of herbs, shrubs and trees were determined
in Giresun province. While the fruits of shrubs and trees are eaten, the roots, stems
and leaves of herbaceous plants are consumed. Plants are generally consumed in the
form of soup, roasting, frying, dip, yoghurt, marmalade, jam, molasses, compote and
tea. It has been observed that most of the detected plants are dried, pickled and salted
to be consumed out of season and stored. It is seen that Giresun province has an
accumulation that can attract attention and attention with its plant existence and local
dishes made from these plants.

Keywords: Giresun, Gastronomy, Wild Plant, Tourism
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GIRIS

Insanlarmn diger canlilar gibi yasamlarini siirdiirebilmeleri icin besin almalar
gerekmektedir. Yasanilan cografya insanlarin beslenme tarzlarini etkilemekte hatta
ten renklerine kadar belirleyici olmaktadir (Kaypak ve Ucar, 2018: 190). Insanligin
yerlesik hayata geg¢mesi ile birlikte olusan medeniyetler kurulduklari cografyanin
fiziki kosullari, iklimi, flora ve fauna O&zellikleri toplumlarin yasam bigimlerini
sekillendirmis ve farkli yemek kiiltiirlerinin olugsmasina etken olmustur (Candan,
2019:19).

Iklimin 1liman ve yagisli gectigi sahil kesimlerinde daha ¢ok sebze ve balik
agirlikl bir mutfak kiltlirii gelismis iken kiglar1 soguk, yazlar sicak ve kurak gecen
i¢ bolgelerde tahil ve et iizerine mutfak kiiltiiri gelismistir (Kaypak ve Ugar,
2018:194). Tiirkiye’ nin topraklarinin cografi yapist ve lizerinde goriilen iklim tipleri
her bolgede farkli tarim iirlinlerinin yetismesine, bolgeler arast farkli yemek
kiiltiirlerinin olusmasina neden olmustur.

Son yillarda “yasamak icin yemek yeme olgusunun, yemek icin yasamak”
durumuna doniismesiyle birlikte yemek yeme anlayist degismis gastronomi turizmin
onemli bir bileseni hale gelmistir (Deveci, Tirkmen ve Avcikurt, 2013:29).
Gastronomi, yeme, igme kiiltiirii, saglikli yasam, yerellik, 6zgiinliik, siirdiirtilebilirlik
ve yeni deneyimler edinmek gibi degerleri igermesi nedeniyle gastronomi turizmi her
gecen gin dlkeler icin O6nemli bir Urin haline gelmektedir. Yogun rekabetin
yasandig1 turizm pazarinda turizm destinasyonlar1 One ¢ikabilmek ve turizm
pastasindan pay alabilmek i¢in farkli arayislar i¢ine girmektedirler.

Gastronomi turizminin icerisinde degerlendirilebilecek ve son yillarda
tiketici davraniglarinda meydana gelen degisimler vejetaryen mutfak kiiltiiriiniin
gelismesine neden olmaktadir (Pilis, Stec, Michal, ve Pilis, 2013:9). Vejetaryen
beslenme genel olarak hayvansal gidalar yerine bitkisel gidalarin tiiketimini i¢eren
bir beslenme seklinde tanimlanabilir. Vejetaryen ve vegan beslenme diizeninde
tamamen yada kismen hububatlar, baklagiller, kdk bitkiler, yagli tohumlar, meyve,
sebze, findik ve mantar gibi bitkisel kdkenli gida maddeleri yer almaktadir.

Dinyada yaklasik 100 milyar dolarlik tibbi ve aromatik bitkilerin ticareti
yapildigr tahmin edilmektedir (Acibuca ve Bostan Budak, 2018:43). Diinya Saglik



Orgiitine gore giiniimiizde kullanilan ilaglarin  %25°i tibbi bitkilerden imal
edilmektedir. Bu bitkilerin geneli ormanlar, meralar, kullanilmayan arazilerden
toplanmakta bu bitkilerin meyve, sap, yaprak, c¢igek gibi kisimlar
degerlendirilmektedir. Tiirkiye’de 2933 bitki tibbi, 331 bitki ise baharat olarak
kullanildig1 goriilmektedir (Nuhun Gemisi, 2022). Ulkemizde ticareti yapilan tibbi
ve aromatik bitkilerin 6nemli bir kism1 dogadan toplanmaktadir. Ancak az da olsa
kiltiirii yapilan bitkiler de bulunmaktadir. Gastronominin olmazsa olmazi sayilan
baharatlar, baz1 kaynaklarda baharat baslig: altinda incelenirken bazi kaynaklarda da
tibbi ve aromatik bitkiler bagligi ile aromatik bitkiler iginde incelenmekte ve diinya
baharat tretimi hizli bir sekilde arttigi goriilmektedir (Duru, Hayran, ve Gil,
2019:60). Hindistan ve Cin, Endonezya, Tayland, Banglades, Vietnam ve Nepal
2017 yilinda diinya baharat iiretimin %73 linii gergeklestirmistir. Bu bolgedeki
tilkeler disinda en fazla baharat iiretimini gerceklestiren iilke Tiirkiye olup, diinya
baharat tiretiminin %?2’sini gerceklestirmistir.

Milattan oOnce altinc1 yilizyilda Miletler tarafindan kuruldugu sdéylenilen
Giresun, hakim oldugu cografyada giintimiize kadar bir¢ok kadim uygarligi,
savaslari, gogleri, afetleri ve kitliklart gormiis kadim bir sehirdir. Bu slrecte Giresun
kurakliklari, kitliklari, gocleri, ekonomik krizleri ve savaslari en aci tecriibelerle
yasamistir (Karakayali ve Geng,2020:21). Binlerce yillik yasanmislik ve tecriibeler
Giresun’da zengin bir mutfak kiiltiiri olusmasina neden olmustur. Giresun’da yemek
kiiltiirl lizerine yazilan kitaplarda daha ¢ok en ¢ok bilinen ve pazar degeri olan hem
dogada bulunan hem de kiiltiire alinarak yetistirilen bitkiler iizerine g¢alismalar
yapildig1 goriilmektedir (Bekdemir ve Sezer, 2016: 225-226).

Giresun’da iki farkli iklim ozellikleri gorilmesi nedeniyle i¢ ve sahil
kesimlerinde arasinda farklilik gosteren zengin bir yemek kdltiiri mevcuttur. Bu
farklihlk da iklim ozellikleri nedeniyle ¢ok ¢esitli bitkilerin yetismesinden
kaynaklanmaktadir. Giresun’un dogal olarak yetisen bitkilerinden yapilan yoresel
yemek Kkiiltiirlinlin ortaya c¢ikarilarak, son yillarda hizla gelisen gastronomi
turizminden pay almasi, ilin geleneksel mutfak kiltiiriiniin yasatilmasi i¢in dogal
ortamda yetisen bitkiler aragtirilmig ve bu bitkilerin geleneksel kullanimlarinin kayit

altina alinmas1 amaclanmistir.



BiRINCIi BOLUM

1. GASTRONOMI TURIZMi

Gilinlimiizde deniz, kum ve gilines turizm anlayist turistler farklt turizm
cesitleri igin seyahat etmeye baslamiglardir. Turistler ig¢in yeme-igme faaliyetlerinin
zorunlu bir ihtiya¢ olmasi ve giiniimiizde turistlerin seyahatlerinin her anindan zevk
alma istegi gastronomik aktiviteleri turizmin ayrilmaz bir parcasi haline getirmistir
(Kiigiikkomiirler, Boran Sirvanve Ceyhun Sezgin, 2018:79). Gastronomi turizmi
“temel motivasyon faktorii ozel bir yemek tiiriinii tatmak veya bir yemegin
tiretilmesini gormek amacuyla, yiyecek tireticilerini, yemek festivallerini, restoranlar
ve Ozel alanlart ziyaret etmek” olarak tanimlanabilir (Zengin, Uyar ve Erkol,
2015:513). Gastronomi turizmi, mutfak turizmi, beslenme turizmi, yemek turizmi,
gurme turizmi, gastronomik turizm ve yiyecek turizmi gibi farkli basliklar altinda da

ifade edilmektedir.

1.1. GASTRONOMI KAVRAMI VE TANIMI

Yeme, igme bilimi anlamina gelen gastronomi terimi, Yunanca gaster (mide)
ve nomas (yasa) kelimelerinden meydana gelmistir (Giizel Sahin ve Unver, 2015:64).
Gastronomi, TDK (Turk Dil Kurumu) sozliigiine gore Fransizca “gastronomie”
kelimesinden Tirkceye geemis ve “Yemegi iyi yeme meraki, saghga uygun, iyi
diizenlenmig, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi" olarak ifade edilmistir
(TDK 2021).

Gastronomi kavrami yazinda liretim ve tiiketim boyutlar1 ile bu iki boyutun
birlesimi agisindan degerlendirilmektedir (Goker, 2011: 27; Altinel, 2009: 2; Akgol,
2012:18). Uretim boyutu ile gastronomi“iyi yemek hazirlama, pisirme, sunma ve
masa hazirlama bilimi ve sanati, iyi yemek yeme ile ilgili faaliyetler ve iyi yemek
veme ile ilgili bilgi birikimi, yemek pisirme ve hazirlama, as¢ilik ile ilgili prensip ve
uygulamalaring” kapsamaktadir. Tiketim boyutu ile gastronomi, “Iyi yiyecekten ve
icecekten hoglanma, iyi yemek yeme konusunda asiri tutkulu davranma, liiks ve
lezzetli yiyeceklere diiskiinliik ve tutku”; Uretim ve tiketim boyutunda ise, “Yemegin
uygun arag-geregler kullanarak sunulup yenilmesi sanati, meniide bulunan

yvemeklerin ne kadar talep edildigi, belirli bolgelerin mutfak kiiltiiriinii iceren iyi



yemek yeme bilimi ve sanati, damak tadinin ve yemek yeme zevkinin, tarihsel bilgi,
kiiltiir, aliskanlik, yetenek ve emekle begeniye wuygun sekilde bir araya”
getirilmesidir. Uretim ve tiiketim boyutuna gore gastronomi kavrami, “yiyecek ve
iceceklerin tiretimi, hazirlanmasi, tiiketimi ve sunumunu kapsayan bir sure¢” olarak
tanimlanabilir. (Yilmaz ve Eren, 2019:144).

Gastronomi, dar anlamiyla “Ulkelerin veya bolgelerin yiyeceklerini, yeme-
icme aliskanliklarinmt ve yiyecek hazirlama tekniklerini” ifade etmektedir. (Kivela ve
Crotts, 2006; aktaran Keskin, Orgiin ve Akbulut, 2017:256). Giniumiizde ise
gastronomi, sadece yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanmasindan sunumuna kadar gegen
sireyi tanimlayan bir kavram degil daha genis olarak yiyecek ve igeceklerin tarihsel
gelisimini, sosyal, kiltiirel, ekonomik ve politik 6zelliklerini arastiran, kiiltiir ile
yemek arasindaki iliskiyi ortaya koyan bir bilim ve sanat olarak degerlendirilmeye
baslanmistir (Keskin, Orgiin, ve Akbulut, 2017:256).

Gastronominin fen ve sosyal bilimler gibi farkli bilim dallar1 ile olan iliskisi
ve disiplinler arasi bir calisma alani olmasi nedeniyle ¢ok farkli tamimlar ile
karsilagilabilmektedir. Gastronomiyi, Scarpato (2002) “ Yiyeceklerin hazirlanmast,
tiretimi ve genel olarak sunumunun yani sira pisirme ve yeme ozelliklerini de
yansitan mikemmellikte strilmesidir.”, Gillespie ve Cousins (2001) “ Besinlerden
daha fazla nasil zevk alinacagi ve bu zevkin simirimin nasil astlmasi gerektiren bir
bilim dali”, Baysal ve Kiigikaslan (2003) “ Insan refahi ve gidasini ilgilendiren her
Konuda saglanmus bilgi birikimi”, Dogbuday ve Giritlioglu (2008) “Yiyecek ve
icecek hizmetinin insanlara nasil ve nasil bir teknikle yapilacagini gésteren bilimdir”
seklinde tanimlamiglardir (Y1lmaz ve Eren, 2019: 145).

Arastirmacilarin ilgilendikleri bilim dali ve arastirma konularina gore farkl
tanimlamalara rastlanilmasina ragmen gastronomi, “farkli yiyecek-icecekleri tatma ve
uretim sirecini gorme, degisik kiiltiirleri mutfak geleneklerini bizzat gozlemleyerek
ogrenme, yeni 6giin sistemleri ve yeme stillerini kegfetme” faaliyetleri olarak
tanimlanabilir (Sarnsik ve Ozbay, 2015:265).

1.2. GASTRONOMININ TARIHCESI
Ik insanlar fizyolojik ihtiyaclarim karsilayabilmek ve hayatta kalmak igin
avci-toplayicilik ile bitkilerden faydalanmiglardir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015:42).



Beslenme orman bitkileri ve meyveleri ile basladigi, bu bitkileri kendi i¢giidiileri ya
da hayvanlarin yediklerini yiyerek 6grendikleri varsayilmaktadir (Glrsoy, 2014:15).
Tek tanrili dinlere bakildiginda insanin yiyeceklerle tamigsmasi yaratilisin altinci
gliniinde olmus, bu konuda Hz. Musa’nin birinci Eski Ahit’te konu “ve Allah dedi:
Iste yeryiizii iizerinde olup tohum veren her sebzeyi ve kendisine aga¢ meyvesi olup
tohum veren her agaci size verdim, size yiyecek olacaktir...” seklinde ifade
edilmistir. Atesin bulunmasi ile birlikte insanlar yediklerini pisirmeye, lezzet artirici
ve cignemeyi kolaylastiric1 yontemler kullanmaya baglamislar, yerlesik hayat ile
birlikte bircok yabani bitkiyi kiiltiire alarak yetistirmeye baslamislardir. Glinimuzde
ise yeme-icme kavrami bir fizyolojik ihtiya¢ olmaktan ¢ikmis, insanlar igin bir
motivasyon ve keyif veren aktivite haline gelmistir (Bayram, 2020:177).

Gastronomi kelimesini ilk defa M.O. 4. yiizyilda antik Yunanistan’da en iyi
yemek ve icme mekanlarii bulmak i¢in Akdeniz bolgesini gezen ve bu gezi notlarini
“Gastronomia” adli eserinde toplayan Yunan Archestratus kullanmistir (Sen ve
Aktas, 2017:65). Gastronomi terimi ise, Joseph Bercholux’un “Gastronomie ou
L’Homme des Champs a Table” adli 1801 yilinda yaymladigi eseriyle birlikte
yazinda kullanilmaya baslanmistir (Girsoy, 2014:12). Gastronomi kavramu ile ilgili
ilk resmi calisma ise 1825 yilinda Jean Antalme Birillant- Savarin tarafindan
yapilmistir. Yazarin “La Physiologie du Gout” kitabinda duyular ile yiyecek ve
icecek tiiketimi arasindaki iliski arastirllmistir(Kivela ve Crotts,2006; aktaran Yilmaz
ve Eren, 2019: 146).

Avrupa’da yasanan Ronesans hareketi ve onu izleyen yiizyillarda mutfak
kiiltirii 6nemli gelismeler gostermis, krallarin, asillerin ve ruhban sinifinin basin
cektigi zenginler arasinda “iyi yemek, iyi icki” kultlir( bir refah gostergesi haline
gelmistir (Gursoy, 2014;154). Bu donemde asgilarin kullandiklart malzemeler de
zenginlesmis, Uzak dogudan gelen malzemeler (baharat vs.) sofralara yeni lezzetler
katmistir. Gastronomi kavrami Fransa’da ortaya ¢ikmis ve en fazla burada yasayan
insanlart etkilemistir. Fransiz halki yoksulluk iginde iken, gastronomi terimi
etkileyici yanini soylu sofralarinda gostermis, o donemde Fransiz yemek kiiltiiriiniin
temelleri atilmaya baglanmistir (Mavis, 2003:9). Fransiz Devrimi’ne kadar
zenginlerin mutfaklarinda hizmet eden ascilar Fransiz Devrimi ile issiz kalmus,

islerini devam ettirmek adina restoranlar a¢malari, restoranlarin isletmeciliginin



temelini olusturmustur (Girsoy, 2014;171). ilk liikks lokanta La Grande Taverne de
Londres 1872°de Paris’te acilmistir. Fransa’da baglayan bu yenilik diger sehirlerde
de basglamustir.

Avrupa’da yasanan sanayi devriminin sosyal ve kilturel hayatta meydana
getirdigi gelismeler, yiyecek-igecek isletmelerinin sayisinin artmasina, ulusal ve
uluslararasi alanda siirekli gelisme gostermesine neden olmustur (Sarusik, 2019: 12).
Sanayi devriminin bir sonucu olarak artik tarih sahnesine girisimciler, sanayiciler,
bankerlerden olusan yeni bir siif ortaya ¢ikmis, 19. yiizyil ile birlikte yeni orta sinif
bliyiimiis onlarda iyi yemek pesine diismislerdir (Gursoy, 2014;151 ). Bu
gelismelerin bir sonucu olarak tim diinyada kisilerin yiyecek-igecek isletmelerinin
tirettigi mal ve hizmete olan talebi, iilke ekonomilerine ve gastronomi endustrisinin
biiylimesine katki saglamistir.

Giiniimiizde gastronomi turizmi kapsaminda turistler iyi, saglikli, farkl,
lezzetli ve guzel yiyecek-igceceklerin arayisi igerisindedir. Bu arayislar turizm
isletmelerini de yeni arayislara yoneltmis ve giiniimiizde mutfaklarda Molekiler
Gastronomi, Fiizyon Mutfak, Yavas (Slow Food) Yemek gibi yeni akimlarin
gelismesine neden olmustur (Siinnetgioglu ve Ozkok, 2017:589).

Molekuler Gastronomi, “Yiyecek ve icecekleri biyokimyasal ve fiziki-
kimyasal slre¢lerden gecirilerek degisik sekil ve tatlarda hazirlayarak sunmak’ olan
0zglin, yaratici ve yenilik¢i bir mutfak akimidir (Santich, 2004 aktaran, COmert ve
Cavus, 2016:119). 1980 yillarda Nicolas Kurti ve Herve This tarafindan ortaya konan
bu akim oOzellikle Michelin yildizli restoranlar tarafindan kullanilmaktadir
(Siinnetcioglu ve Ozkdk, 2017:589; Comert ve Cavus, 2016:119). .Molekiiler
gastronomi bireyin fizyolojik ihtiyacin1 karsilamak degildir. Yemegin goriintiisii ile
bireyin biiylilenmesini saglamak, misafire sunumundan itibaren, bireyde olusan
alginin kiiltiirel ve sosyal faktorlerinin incelemesini de amaglamaktadir (Alpaslan,
Pamukcu, ve Tansisever, 2020:233).

Molekiiler Gastronomi mutfagin en 6nemli 6zelligi, teknolojiyi kullanarak
malzemelerin molekiler yapilariyla oynamaktir. Kullanilan teknikler sayesinde
“kiirelesen sivilar (meyve ve sebze patlaklari), yiyeceklerde yogun aromalar
olusturulmasi, swvi nitrojen kullanilarak yapilan yiyecekler, alisilmamuis sicaklikta

yiyeceklerin sunumu, kopiik teknigi kullanilarak yiyeceklerin sunulmasi, sous-vide



teknigi ile hazirlanan yiyecekler ve sicak joleler” hazirlanabilmektedir (Comert ve
Cavus,2016:123). Molekuler gastronomi yoresel yemeklerin lezzetinin ve besin
degerinin  degistirilmeden kullanilmas1 halinde destinasyon ve yemeklerin
tanitiminda avantaj saglayacagi, dogru teknikler uygulanarak turistlerin ilgisini
cekebilecegi diisiiniilmektedir (Siinnetgioglu ve Ozkok, 2017:249-250).

Mutfagin kiiresellesmesi olarak yorumlanan fiizyon mutfag akimi, gesitli
Ulkelerin, farkli kiiltirlerin yemeklerini, yiyecek-igecek malzemelerini, ¢esitli
tekniklerle bir araya getirilmesiyle olusturulan bir mutfak uygulamasidir (Dogdubay,
Sahin, ve Yigit, 2017:3). Gastronomi turistlerinin temel motivasyonu 6zel bir yemek
trind tatmak veya bir yemegin tiretilmesini gormek olmasi nedeniyle yeni farkli ve
Ozgiin tat arayist i¢inde olan gastronomi turistlerini destinasyona ¢ekebilmek ig¢in
flizyon mutfak uygulamalar1 giliniimiizde 6nem kazanmaya baslanmistir (Taring,
Yildirnm, ve Kiling, 2019:3045). Fuzyon mutfagi ti¢ farkli yontemle
siniflandirilabilir. Birincisi farkli  kiiltiirlerden yakin bdélgelerin - yemeklerin
birlestirilmesi, ikinci yontem yemekte destinasyon ana belirleyici olmakla birlikte
diger kiltiirlerin mutfagin tekniklerini ve materyallerinin de kullanilmasi, iigiincii
yontem ise tiim diinya mutfaklarim hicbir mutfak belirleyicisi olmadan
birlestirmektir (Sarioglan, 2014:64). Kiiltiirel ge¢misi ile birlikte bati-dogu kaynakli
pisirme teknikleri ve gidalarin kombinasyonu ile zengin bir meniiye sahip olan Turk
mutfaginin en onemli 6zelliklerden bir tanesi, zengin yiyecek-icecek cesitliligi
sayesinde her ii¢ yontemin de rahatlikla kullanilabilmesidir.

Yavas yemek hareketi (Slow Food) ; 1986 yilinda fast food yiyecek zinciri
olan McDonald's’a bir tepki olarak Italya’da dogmustur. Bu hareket geleneksel
yemek kudltarint koruyarak “tatma hakkini” korumaya, yemek yeme zevkinde
farkindaligi artirmaya ve oglin paylagiminin, birlikte yemek yemenin Onemini
vurgulamayr amag edinmistir. Tiim bunlarin yaninda daha genel olarak geleneksel
tarim tarimin 6nemi, geleneksel tarim teknikleri ile siirdiirebilirligi hakkinda yerel
halki, iireticileri ve tiiketicileri bilinglendirmeye hizmet etmektedir (Mayer ve Knoks,
2006:326). Giiniimiizde turistler kentin kalabaligindan, hizli yasamdan kagarak
yasam kalitelerini artirabilmek, doga ile bas basa olabilmek, saglikli ve dogal
besinler tiiketebilecekleri destinasyonlara yonelmeye baslamislardir. Yavas yemek

(Slow Food) akiminin geleneksel yemek iiretimi ve tiiketimi ile yoresel ve bolgesel



yiyecek ve icecekleri 6n planda tutan bir harekettir. Oyleki turistlerin destinasyon
secimlerinde yavas yemek hareketi akiminin %62,5 etkili oldugu goriilmektedir
(Ozgiirel ve Avcikurt, 2018:580-581). Yavas yemek akim iyi temiz ve adil gida
kalitesi olarak tanimlanabilecek ii¢ prensibe dayanmaktadir (Paksoy ve Ozdemir,
2014:1510). lyi, “Yerel kiiltiiriin bir parcast olan ve duyular: tatmin eden taze kokulu
mevsimsel diyet”; temiz, “Cevreyi, hayvanlar: ve insan saghgin tehlikeye atmayan
gida tiretimi ve tiiketimi””; adil, “Tiiketiciler icin ulasilabilir fiyatlar ve iireticiler igin
adil sartlar ve ticretler” olarak ifade edilmektedir.

Giiniimiizde diinyada yavas yemek akiminin 160 iilkede bin 500 birlik/dernek
ve 100 bin Uye, 2 bin 400 yemek toplulugu ile 1 milyon destekleyicisi bulunmaktadir
(Slow Food, 2021). Bu birlikler diizenli olarak bir araya gelerek giinliik yasamin
zevk ve kalitesin gelistirmek, yerel gida yemeklerinin keyfine varilmasi, iireticilerle
iligkiler kurma, kampanyalar ve senlikler diizenleyerek geleneksel yemekleri
korumak, tadim faaliyetleri ve seminerler diizenlemektedir (Paksoy ve Ozdemir,
2014:1511-1518). Tim bu faaliyetlerin genel hedefi ise sefleri yoresel yemekleri
kullanmaya tesvik etmek, uluslararasi etkinliklere katilacak fireticileri segmek ve
okullarda tat egitimini vermek gibi etkinlikler diizenlemektedir. Tiirkiye’nin zengin
biyolojik ¢esitliligi, geleneksel liretimin halen devam etmesi, yerel ve geleneksel
mutfak kaltir( ve yerel yiyecek-i¢eceklerinin ¢esitliligi degerlendirildiginde Kultir
ve yemek turizmi agisindan, Slow food hareketinin onemli yararlar saglayacagi

disiiniilebilir.

1.3. GASTRONOMIDE YORESEL MUTFAKLAR

Diinyanin hizla kiiresellesme egilimine dogru gitmesi nedeniyle kultirlerin ve
insanlarin  birbirine benzedigi giiniimiizde, turizm faaliyetleri buylk oranda
toplumlarin kiiltiirel miras1 {izerinde odaklanmaktadir (Sahin H. 1., 2009:52).
Gegmisten bugiine aktarilarak gelen yoresel mutfaklar somut olmayan kiiltiirel miras
olarak degerlendirilmektedir. Yoresel mutfaklar olusumunda hékim kiltir, yoreye
0zgu bitkiler, yorenin iklimi, cografi yapisi, yorenin dini yapisi, yorenin tarihi siire¢
icerisinde gecirmis oldugu gocler, savaglar, kitlik ve afetler, yorenin geleneksel
kiltiirii icerinde yogrulan gelenek, gorenek ve adetler, milli ve manevi duygular

onemli derece etkili olmaktadir (Bjork ve Kauppinen, 2013; aktaran Usta ve Sengiil ,



2021:62). Son yillarda turizm destinasyonlarinda popiiler hale gelen yoresel yiyecek
ve igecek kiiltiirii yoresel mutfak kavrami ile beraber kullanilmaya baglamistir.
Yoresel mutfak kavrami “ozel bir cografi yoreye ait olan, o yérenin kiiltiiriinden
izler tastyan, yoreye ozgii Urlinler ve adetlerin birlesimiyle ortaya ¢ikan, yore pisirme
teknikleri ve pisirme araglarimin kullanilmasi ile yapilan, dini ya da milli sebeplerle
de olusabilen, yore insanlar tarafindan ayricalikli tutulan yemeklerin ve iceceklerin
bitlind” olarak tanimlamak miimkiindiir (Sengiil ve Tiirkay, 2016:90-91). Tanimdan
anlagilacagi lizere her destinasyon, birbirinden farkli ve essiz Ozelliklere sahip
olmakta, bu farkli ve essiz olma Ozellikleri turistler icin cekicilik unsuru
yaratabilmektedir.

Diinyada gastronomi turizmi denilince ilk akla Fransa gelmektedir. Fransiz
mutfagi et yemekleri, soslari, deniz iiriinleri, saraplari ve sirkeleri ile olduk¢a zengin
bir mutfaktir(Yayli ve Siiriicl, 2016: 241). Avrupa’da gastronomi turlar1 Fransa,
Italya, Ispanya, Portekiz ve Irlanda’da gibi iilkelerde yogunlasmistir(Kesici,
2012:36). Bu iilkelerde diizenlenen turlarin igerikleri incelendiginde yerel kiiltiir ve
mutfak Ogelerinin 6ne c¢iktigi goriilmektedir. Diizenlenen turlarin igeriklerinde
agirlikli olarak ““ yerel peynir (Greticilerinin gezilmesi, atolyelerde peynir
calismalary, kirsal alanda yer mantarlart arayiciligi, yerel pazar gezintileri,
zeytinyagy tireticilerini ziyaretler ve zeytinyagi tadimi, iist sinif yemek dersleri,
smokehouse (et ve baligin odun tiitsiisti ile kurutuldugu ve saklandigi yapilar)
gezileri, tiziim bagi gezileri, bag bozumu etkinlikleri, sarap egitimi amac¢l sarap
tireticilerinin gezilmesi ve sarap tadim turlari, yerel yiyecek ve/veya igecek festival
gezileri ile evde mutfak dersleri ” gibi turistik aktiviteler yer almaktadir.

Tiirkler tarihsel siirecte yasamis olduklari genis cografyanin ve bu cografyada
yasayan insanlarin Kultlrlerinin de etkisiyle gecmisi ¢cok eskiye dayanan bir mutfak
klltiiri olusturmuslardir. Tirk mutfak kiiltiirii bu 6zelliginden dolayr diinyanin en
biiyiilk mutfaklar1 arasinda yer aldigi soylenebilir. Tlrkiye’nin farkli ozellikler
gosteren cografi yapisi ve bu cografyalarda yasanan farkl kiiltiirler nedeniyle kokli
ve ¢ok yonli bir mutfak kiiltiirii yagsamaktadir (Guler, 2010:29). Baz1 yemekler
Tiirkiye’nin her tarafinda pisirilmesine ragmen bu yemeklerde bile farkli pisirme
teknikleri ve katki malzemeleri kullanilmas1 nedeniyle, iller hatta ilgeler arasi lezzet

farkliliklar1 goriilebilmektedir. Oyle ki baz1 yérelerde zehirli oldugu kanisi nedeniyle
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ya da farkli sebepler nedeniyle yenilmeyen bazi bitkiler diger bir yorenin
yemeklerinde lezzet unsurlar1 arasinda yer alabilmektedir (Yayla ve Giinay Akdas,
2017:233).

Tirkiye’de yoresel yemekler konusunda ilk kapsamli ¢alisma 2008 yilinda
Ankara Ticaret Odas1 (ATO) ve Ankara Patent Birosu (Ankara Patent) tarafindan
gerceklestirilmistir. Tlrkiye’nin 81 ilini kapsayan bu ¢alisma ile 2205 ¢esit yoresel
yiyecek ve icecek belirlenmis ve Tiirkiye’'nin lezzet haritas1 hazirlanarak
yaymlanmistir (Yayla ve Giinay Akdas, 2017:233). Yoresel yemekler ile ilgili bir
calismada Miistakil Sanayici ve Isadamlar1 Dernegi (MUSIAD) tarafindan yine 81 il
yapilan caligmadir. Yoresel yemeklerin tanitimi ile birlikte, mahalli degerlerin ve
milli kiltiiriin hem yerli hem de yabanci turistlere tanitilmasini hedef edinilerek
yapilan ¢alismada yoresel yemekler ¢ikarilmis ve bir harita yayilanmistir (Kaan

Yildiz, 2007).

1.4. GASTRONOMIK KiMLiK KAVRAMI VE COGRAFI iSARET

Gastronomik kimlik kavrami ilk defa Harrington (2005) tarafindan
tanimlanmis ve bir bolgenin yeme i¢me ile iligkili 6zelliklerinin gevre ve kiiltiir
oldugunu belirtmistir. Cevre bashigi altinda cografya, iklim, baskin unsurlar, mevcut
tarim Urlinlerini ve artan seyahatten kaynaklanan trendler, moda, mikro iklimler,
yoreye ait irlinler ve yeni lriinlerin yoreye uyumu gibi faktorler; kiiltiir baslig
altinda ise tarih, dinler, etnik cesitlilik diizeyi, yenilikler, yetenekler, gelenekler,
inanglar ve degerlerin yer aldigi ifade edilmektedir (Harrington, 2005:129).
Destinasyonlarin sahip oldugu ¢evresel ve kiiltiirel faktorler mutfaginin kendine 6zgii
Ozelliklerini, yiyecek ve igeceklerin lezzet yapisini, sofra adabini, yemek pisirme
metot ve tekniklerini belirleyerek gastronomik kimligin sekillenmesini saglamaktadir
(Nebioglu, 2017:41). Tim bu unsurlar destinasyonlara benzersiz ve taklit edilmesi
zor bir gastronomik kimlik kazandirmakta, kendine has yiyecek ve igecek kiiltiirii ile
insanlarin merakin1 cezbede bilmektedir. Taklit edilemeyen mutfak, yiyecek ve
icecekler destinasyonlar arasindaki rekabette biylk bir avantaj yaratmakta ve
destinasyonun markalagmasina biiyiik katki saglamaktadir (Glin, 2020:370).

Yoresel yiyecekler ve igeceklerin essiz bir gastronomik kimlik degeri

kazanmasi, turistlerin destinasyon se¢iminde ana motivasyon kaynagi haline gelmesi,



11

turizm sektoriinde rekabetin artmasi, destinasyonlarin siirdiiriilebilirligin saglanmasi
i¢in yoresel tiriinler 6n plana ¢ikmaya, yoreye 6zgii yiyecek ve igeceklerin turizm
urinu olarak kullanilmaya baslanmistir (Ayaz ve Cobanoglu, 2017:414). Hizla
degisen tiiketim aligkanliklari, turizmde kiiltiirel ve geleneksel degerlerin 6n plana
cikmasi, yerel {riin ve lezzetlerin korunup gelistirilmesi, yerel Urunlerin turizm
sektoriine ve iilke tanitimina onemli katki sundugunu fark edilmesi, bu Grlnleri
taklitlerinden korumak, haksiz rekabete konu olmasi dnlemek, siirdiiriilebilirligini
saglamak i¢in iilkeler yasal diizenlemeler igerisine girerek bu iirlinleri koruma altina
almaya baslamiglardir (Sahin ve Meral, 2012:88).

Diinyada yerel {riinlerin cografi isaretlerle korunmasi ile ilgili ¢calismalar
1883 yilinda Diinya Fikri Mulkiyet Orgutii (WIPO) tarafindan yapilan Paris
Sozlesmesi ve 1958 yilinda imzalanan Lizbon Anlagmasi ile baslamistir (Yenipinar,
Kosker, ve Karacaoglu, 2014:14). Turkiye’de ise 1995°te ¢ikarilan 555 Sayili Kanun
Hikmiinde kararname ile c¢alismalar baslamistir. Tiirkiye’de Sinai Miilkiyet
Kanunu’nun 15. Maddesine gore cografi isaret; “belirgin bir niteligi, iinii veya diger
ozellikleri bakimindan kokenin bulundugu yore, alan, bélge veya iilke ile 6zdeslesmig
triinii gosteren igarettir’ seklinde tanmimlanmistir (TUrk Patent, 2021). Yine ayni
maddenin devaminda cografi isaretler mense adi ya da mahreg isareti olarak tescil
edilecegi hilkkme baglanmistir. Mense adi, cografi sinirlar belirlenmis bir yore, bolge
veya istisnai durumlarda tilkeden kaynaklanan, tiim veya esas 6zelliklerini bu cografi
alana 0zgli dogal ve beserl unsurlardan alan, iiretimi, islenmesi ve diger islemlerin
timi bu cografi alanin sirlart iginde gergeklesen firiinleri tanimlamak igin
kullanilmaktadir. Mahre¢ ise cografi sinirlar1 belirlenmis bir yore, bolge veya
tilkeden kaynaklanan, belirgin bir niteligi, iinii veya diger 6zellikleri bakimindan bu
cografi alan ile Ozdeslesen, iiretimi, islenmesi ve diger islemlerinden en az biri
belirlenmis cografi alanin sinirlart iginde yapilan iriinleri tamimlamaktadir. Ayni
kanun geleneksel hammadde ve malzemelerden dretilen, Uretiminde geleneksel
tiretim ve isleme yontemlerinin kullanildigi drtinleri de geleneksel Uriin olarak
tanimlamstir.

Cografi isaret, yoresel drtnlerin Urln kalitesini garanti etmek, sahte ve
taklitlerine karst koruyarak tarimsal tiretimde cesitliligi tesvik etmek, {riiniin

taninmigh@ini ve katma degeri arttirmak, tiiketicileri iriinlerin kokeni ile ilgili



12

bilgilendirmek, {iireticinin gelir artist saglamak, kirsal niifusu yerinde tutmayi
saglayarak kirsal turizmi gelistirmek, yeni is olanaklar yaratarak kirsal kalkinmay1
desteklemek gibi faydalar saglamaktadir (Sahin ve Meral, 2012:89). Cografi
isaretler ireticileri korurken iirlin igerigi ile garanti saglayarak tiiketicileri de
korumaktadir.

Avrupa Birligi’nde cografi isaretleme Avrupa Birligi Fikri Miilkiyet Ofisi
(EUIPO) tarafindan takip edilmektedir. Avrupa Birliginde cografi isaretler ikiye
ayrilmaktadir(Sahin ve Meral, 2012:89). Birincisi PDO (Protected Designation of
Origin), liretim teknigi detayli bir sekilde belirlenmis olan {iriiniin belirli bir cografi
alanda fiiretildigi, islendigi ve hazirlandigin1 gdsteren isarettir. Ikincisi ise PGI
(Protected Geographical Indication), iiriiniin iiretim, isleme ya da hazirlama
asamalarindan en az birinin belirtilen cografi alanda yapilmis oldugunu gosteren
isarettir. Tiirkiye’nin Avrupa Birligi cografi isaretleme sisteminde 25 adet yoresel
gida {irtini bulunmaktadir (EUIPO, 2021). Liste incelendiginde Gaziantep 5, Aydin
4, Kayseri 3, Kahramanmaras 3, Afyonkarahisar 2, Hatay, Giresun, Malatya, Bursa,
Kastamonu, Inegdl, Balikesir ve Canakkale 1’er iiriinle yer almaktadir. Tiirkiye’de
Turk Patent’in (Turk Patent ve Marka Kurumu) verilerine gore 493 adet mense, 966
adet mahrec isaretli iiriin ve 19 geleneksel liriin olmak iizere toplam 1478 adet
cografi igaretli iirlin bulunmaktadir. Cografi isaretli iirlinlerin igerigi incelendiginde
18 adet geleneksel iirlin, 452 adet mense ve 797 adet mahreg Urlin olmak lizere 1267
adet yoresel gida triinlerinden cografi isaret almis {irlin bulunmaktadir(Tiirk Patent,
2021).

1.5. GASTRONMOMININ TURIZM ILE ILiSKiSi

Gilinlimiizde gastronomi, destinasyonlarin beslenme seklini tanimlamakla
kalmayip toplumlarin yasam Kiltdrlerini, sosyal-kulturel, ekonomik, tarihsel ve
cografik dzelliklerini yansitan bir sofra kiiltiirii haline gelmistir (Oztlirk ve Ertamay,
2017: 756). Gastronomi turizminin temel motivasyon kaynaginin, 6zel bir yemek
tirund tatmak veya bir yemegin liretilmesini gérmek amaciyla, 6zel alanlar1 ziyaret
etmek seklinde algilanmasi yoresel mutfaklar1 popiiler hale getirmistir (Cimen,
2016:310).
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Gastronomi, yeme-igme kiiltiirii, saglikli yasam, yerellik, 6zgtnlik, surdirtlebilirlik
ve yeni deneyimler edinmek gibi degerleri icermesi nedeniyle gastronomi turizmi her
gecen gun Ulkeler icin 6nemli bir Griin haline gelmektedir (Kucikkomurler, Boran
Sirvan, ve Ceyhun Sezgin, 2018:79). Birlesmis Milletler Dinya Turizm Orgiiti
(UNWTO), 1991 yilinda yayimladigi tanima gore turizm, “Kendi olagan ¢evresinin
disinda bir yere, belirlenmis bir siireden daha az kalmak iizere giden ve ana amact
ziyaret ettigi yerde para kazanilan bir faaliyetin denenmesi diginda seyahat etmek
olan bir kisinin faaliyeti” olarak tammlamistir (Ozgiig, 2017:14). Oldukca yeni bir
kavram olan gastronomi turizmi, ilk defa 1998 yilinda Lucy M. Long tarafindan
farkli kiltiirleri yiyecek yoluyla ifade etmek amaciyla kullanilmis, insanlarin
yiyecekler ve bu yiyeceklerle ilgili deneyimlerini tanimlayan bir kavram olarak ifade
edilmistir (Aksoy ve Sezgi, 2015:81). Son yillarda yapilan arastirmalarda turistlerin
destinasyon se¢iminde gastronominin de etkili oldugu ortaya koymustur (TAVAK,
2018:57-62). Tirk Avrupa Egitim ve Bilimsel Arastirmalar Vakfi (TAVAK),
tarafindan yapilan arastirma sonucglarina gore turistlerin %88,2’si destinasyon
seciminde yeme-icmenin O6nemli olduguna, gastronomi turistlerinin harcamalari
icerisindeki yeme-igmenin payl normal turistlere gore 7 puana lizerinde artarak
%27’ye ulastig1 ortaya ¢ikarmistir. Yine ayni arastirma sonuglarina gore gastronomi
turistlerinin ziyaret ettikleri iilkelerde ortalama 7 giinliik ortalama kalis stireleri ile
945 dolar harcama yaparken, normal turistler 9 gunluk ziyaretlerinde 837 dolar
harcama yapmaktadir. UNWTQO’ya gore diinya turizm gelirleri icerisinde yeme-i¢me
harcamalarinin pay1 %30’lar diizeyinde gerg¢eklesmistir. Tlrkiye Seyahat Acenteleri
Birligi (TURSAB) Gastronomi Raporu’na gore ise Turkiye’yi ziyaret eden turistler
yeme-igmeye 157 dolar harcama yapmaktadir. Diinyada yemek odakli en ¢ok turist
ceken etkinliklerin pek ¢ogu ABD’de gergeklesirken gastronomi turistleri diinyada
yerel, farkli tatlarin (Ispanya’da sarap, ingiltere’de sarimsak, italya’da mantar gibi)
pesine diistiigli belirtilmistir (TURSAB, 2020).

Gastronomi  turizmi, turizm pazarinda tanmirh@  artirmasi,  taklit
edilebilirliginin zor olmas1 nedeniyle destinasyonlar1 6n plana ¢ikarmasi, mevsimlere
bagli kalmayarak yil boyu yapilabilir olmasi, gelen kisilerde destinasyon aidiyetini
artirarak tekrar gelme istegi olusturmasi ve turizm ekonomisine yaptigi Onemli

katkilar goz oniine alindiginda i¢ ve dis turizm tanitiminda agirlik verilmesi gereken



14

bir turizm ¢esididir (Secilmis ve Soydan, 2020:89). Bir destinasyonda gastronomi
turizminin gelisebilmesi i¢in tiim paydaslarin karar ve verme ve yonetim streclerine
aktif katilim saglamasi, hepsinden 6nemlisi yerel halkin yerel {iriinleri sahiplenmesi
ve yapilan ¢alismalart desteklemesi gerekmektedir (Yilmaz ve Eren, 2019:157).
Gastronomi turizminin arz ¢ekiciliklerinin basinda ciftgiler, yetistiriciler, iireticiler,
tedarikgiler, tasimacilar, turizm isletmeleri, yerel fiziki, cografi, kiiltiirel ve sosyal
cekicilikler, medya, kamu ve sivil toplum kuruluslar1i gelmektedir. Gastronomi
turizminin talep cephesini yerli ve yabanci turistler olusturmaktadir. Gastronomi
turistleri, gastronomi alaninda oldukca bilgi ve deneyime, diger turist gruplarina
nazaran yiiksek gelirlere sahip, orta yas grubunda, egitim seviyeleri yiiksek, farkli
gastronomi deneyimleri ic¢in sik seyahat eden, yiyecek ve igecek deneyimi
yasayabilmek i¢in zaman ve maddi kisitlarint dGnemsemeyen kisilerden olugmaktadir
(Akdag, Ozata, Sormaz, ve Cetinséz, 2016:279). Gastronomi turistlerinin
destinasyon ve yiyecek- icecek secimlerinde Kkdltlrel, dini, sosyo-demografik
faktorler, yerel mutfaklara ve kulturlere olan ilgileri, yeni tatlar1 tanima istekleri,
gecmis deneyimler, aclik, tokluk, susama gibi fizyolojik faktorler, destinasyonun alt
yap1 olanaklari, yoresel gidalarin lezzet, aroma, yapi, goriiniis gibi duyusal 6zellikler
etki etmektedir ( Mak, Lumbers, Eves, ve Chang, 2011:15).

Gastronomi turizmi kapsaminda turistler genel olarak iki grupta
degerlendirilebilir (Bekar ve Belpmar, 2015:6528). Birinci grubu, belli bir tur
kapsaminda bolgeyi ziyaret eden turistlerin yerel iiriinleri tiiketmesi, orada satilan
urtn ve yemek kitaplarini almasi gibi faaliyetlerde bulunan turistler olusturmaktadir.
Ikinci grubu ise gastronomi turizmi bilinciyle profesyonel olarak, temali
restoranlarda yemek yemeyi tercih eden, meshur mutfak seflerinin hazirladiklan
yemekleri tatmay1 seven, gittikleri yorelere 6zgii yoresel programlart (miize, festival
vs.) takip eden, yedikleri yemegin tiretim, tilketim ve sunum asamalarin1 merak eden
kisiler olusturmaktadir.

Gastronomi turizminde insanlar1 seyahate iten {ic ana unsur bulunmaktadir.
Birincisi farkli yiyecek ve icecekleri tatma ve iiretim siirecini gorme, ikincisi degisik
kiiltiirlerin mutfak geleneklerini bizzat gozlemleyerek 6grenme, ligiinciisii de yeni
0giin sistemleri ve yeme stillerini kesfetmedir (Salvarci ve Sar1 GOk, 2020:1006). Bu

lic motivasyon unsuru dogrultusunda gastronomi turizmi, olagan olandan farkli ve
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egzotik mutfaklarin geleneklerini deneyimlemek, 6zel bir yemegi tadip iiretim
asamalarin1 gérmek isteyen turistlerin yoresel alanlara, yemek festivallerine,
gastronomi miizelerine, 6zel restoranlara seyahati gerektiren bir turizm etkinligi
olmasi nedeniyle yapildigi yerlere 6nemli ekonomik, sosyal-kiiltirel ve cevresel
katkilar saglamaktadir (Sen ve Aktas, 2017:66).

Gastronomi turizmi, bolgesel kalkinma ve oOzellikle de kirsal bolgelerin
gelismesi yoluyla ekonomiye onemli katkilar saglamaktadir. Gastronomi turizmi
yerel irlinlerin tanitilmasini ve pazarlanmasini saglayarak yerel iriinlerin iilke
ekonomisine katki saglamasina sebep olmakta, turistlere satilan yoresel yiyecek-
igecekler yerel halka gelir saglayarak bolgeler arasi gelismislik farkini azaltmaktadir.
Turizmin 12 aya yayilmasini saglayarak issizligin 6nlenmesine ve kadin istthdaminin
artmasina saglamaktadir (Akkaya ve Ozcan, 2019:264). Yoresel yiyecekler genel
olarak tarirm ve hayvancilik {irlinlerine dayandigi i¢in yerel halkin tarim ve
hayvancilik yapmasina kaynaklik ederek kirsaldan kente gogiin Onlenmesine de
katkilar1 bulunmaktadir. Gastronomi turizminin ivme kazandiglr yerlerde egitim,
ulastirma ve alt yap1 hizmetleri de geliserek kirsal ile kent arasindaki gelismislik
farklarini da azaltmaktadir (Un, Tutar, Tutar, ve Erkan, 2012:347).

Turizm faaliyetlerinde yerel halk ve destinasyonu ziyaret eden turistler
arasinda her zaman sosyal ve kiiltiirel bir etkilesim olmaktadir (Berber, 2000:207).
Turizm de sosyal ve kiiltiirel alanda olumlu ya da olumsuz etkilesimlere neden
olmaktadir (Dogan ve Ungiiren, 2010:400). Sosyal ve kiiltiirel degisimin olumlu
yonlerine bakildiginda toplumlar arasi baris ve hosgoriiyii artirdigi, bélge halkinin
kiltiir diizeyini yiikselttigi, yoresel kiiltiirel mirasi korudugu, sosyal iletisimi
hizlandirdigi, kadim o6zgiir konuma getirerek kadinin disa acilma siirecini
hizlandirdig1 goriilmektedir. Olumsuz yonlerine bakildiginda ise yerel halkin deger
(gelenek ve gorenekleri),inang ve yasam bi¢imini olumsuz etkiledigi, giyim ve
yasam bi¢imlerinde degisimler meydana getirdigi, yerel halkin anadilini etkiledigi,
aile baglarin1 zayiflattigi, insani iligkilerin yerini zamanla ekonomik ¢ikarlara
biraktig1 goriilmektedir. Bu degisim genellikle az gelismis ya da gelismekte olan
toplumlarin gelismis toplumlar tarafindan etkilenmesi seklinde goriilmektedir.

Yiyecek-igeceklerin  ¢evresel duyarlilikta {iretilmesi, hazirlanmas1 ve

tiiketilmesi gastronomi turizminin gevresel boyutu ile ilgilidir. Son yillarda bireylerin
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cevreye olan duyarliliginin, saglikli beslenme ve saglikli gidaya wulasma
isteklerindeki artis nedeniyle gastronominin g¢evreye duyarh siirdiiriilebilirligi
tartistlmaya  baslanmistir  (Akdag ve Uziilmez, 2017:301). Bu tartismalar
sirdiiriilebilir  gastronomi  kavramimnin ortaya c¢ikmasina sebep olmustur.
Siirdiiriilebilir gastronomi, yerel gidalarin tedarikinde hayvansal ve bitkisel Gretimi
birlestirerek, biyolojik ¢esitliligi koruyarak ve devamliligini saglanmaktadir. Ayni
zamanda surdurebilir gastronomi geleneksel yemek kalturinin ve damak tadinin
devamii saglayarak 0zglin olmayan iirlinlerin engellenmesini, mutfak kiiltlirii ve
yemek pisirme tekniklerinin korunarak gelecek nesillere aktarilmasini, yerel ve
geleneksel gida ¢esitliliginin korunmasini, turistlere yerel, 6zgiin ve geleneksel
yiyecek-i¢eceklerin sunulmasini, ¢evre dostu bir alt yap:1 saglayarak yerel halki ve

ekonomiyi guclendirmektedir (Yurtseven ve Kaya, 2010:57).

1.6. GASTRONOMIK TURIZM URUNLERI

Kiresel rekabet, tlkelerin turizmden pay alma ve turizmin 12 aya yayilmasi,
kirsal kalkinmanin turizm yolu saglanma diislincesi turizm destinasyonlarmi farkl
arayislar i¢ine siiriiklemistir. Destinasyonlar turist c¢ekebilmek icin yoresel
mutfaklarini turizmde kullanmaya baglamiglar, bunlarin tanitim ve pazarlamasi igin
cesitli etkinlikler ve faaliyetler diizenlenmeye baslamiglardir. Bu faaliyet ve
etkinliklerin yiyecek-icecek festivalleri, mutfak etkinlikleri (restoran ziyaretleri,
yoresel pazarlar, yemek kurslari, iinlii seflerden tadim etkinlikleri), gastronomi miize
ziyaretleri ve gastronomi rota ve turlar1 basliklart altinda toplandig1 goriilmektedir
(Yilmaz ve Eren, 2019:152; Nebioglu, 2017:42). TURSAB Gastronomi Turizm
raporuna gore gastronomi turizmi i¢in mutlaka etkinlik yapilmasi gerekliligi
vurgulanmaktadir. Diinya genelinde gastronomi etkinlilerinin %80 yemek
etkinlikleri, %60 fuarlar ve festivaller, %60 Ascilik Work-Shoplari, %65 yemek
turlari, %50 pazarlar ve tiretici gezileri, %30 miizeler olusturmaktadir. Gastronomi
turizminde ise en Orgutli kurumlar ABD’de (Amerika Birlesik Devletleri)
gorulmekte ve dinyada toplam bu alan 33 bin 522 topluluk hizmet verirken sadece
ABD’de 17 bin 879 topluluk ¢alismaktadir (TURSAB, 2014).



17

1.6.1. Gastronomi Muzeleri

Gastronomi  muzeleri yorenin mutfak kdltarand, yiyecek- iceceklerini,
bunlarin yapilisini ve bélgenin yasam tarzini yansitan, yiyecek iceceklerin tarihini
sunma diginda ziyaretcilere bu yiyecek ve igecekleri tadabilme, satin alabilme ve
eglenceli vakit gegirebilme imkani veren mekanlar olarak tanimlanabilir (Yilmaz ve
Senel, 2014:502). Gastronomi miizeleri ise mutfak kiiltiirii ve tarihinin tanitilmasi ve
yoresel mutfak kiiltiiriinlin gelecek nesillere aktarilmasinda 6nemli bir islevi yerine
getirmesinin yaninda yorenin gastronomik kimlik kazanmasi, destinasyonun
pazarlanmasi, turizmin canlandirilmasina da katki saglamaktadir (Sandik¢i, Mutlu,
ve Mutlu, 2019:1212). Diinyanin bir¢cok yerinde gastronomi temali miizeler
bulunmaktadir (Sormaz ve Gilines, 2016:30-31). Bulunduklar1 destinasyona deger ve
turistik cekicilik saglayan bu miizelere ornek vermek gerekirse ABD, Kanada,
Almanya, Japonya, Belcika ve bdlgeye dzgii meyve ve sebze miizeleri; ABD, Isvigre
ve Danimarka'da yerel yemek ve geleneksel mutfak miizeleri; Isvicre, Japonya,
Tayvan, ABD, Brezilya, Ingiltere, Almanya, Hindistan ve Birlesik Arap
Emirlikleri'nde kahve miizeleri; Ingiltere, Hollanda ve Kiiba'daki peynir miizeleri;
Tayvan, Hindistan, Sri Lanka ve Cin'de ¢ay miizeleri; Yunanistan, Italya, Fransa,
Tunus, Ispanya ve Kibris'taki zeytin ve zeytinyagi miizeleri; Almanya, Belgika,
Italya, Ispanya, Rusya, Fransa, Ingiltere ve Brezilya'daki c¢ikolata miizeleri;
Almanya, Belgika, Fransa ve Avusturya'da ekmek mizeleri; Avusturya, Bulgaristan,
Brezilya, Kibris, Cin, Fransa, italya ve Tayvan'daki sarap ve sarapcilik miizeleridir.

Diinyada kurulmus olan gastronomi miizelerin temalarina bakildiginda
Tirkiye sahip oldugu bitki ¢esitligi ve mutfak kiiltiirii sayesinde biiyiik bir avantaja
sahip oldugu goriilmektedir. Tiirkiye’de 2017 yilinda yapilan bir arastirmaya gore
gastronomi temal1 20 miize bulunmaktadir (Sandik¢1, Mutlu, ve Mutlu, 2019:1213).
Bu miizelerin tema dagilimlarina bakildiginda bes adet zeytinyag1 miizesi, dort adet
yoresel mutfak kiiltlirli miizesi, iki adet sarapcilik ve sarap temali miize, baklava,
cikolata, bal, bicak, mutfak gerecleri, tibbi aromatik bitki ve peynir miizesinden
olugmaktadir. Yoresel ve geleneksel mutfagiyla iinlii Tiirkiye’nin hem geleneksel
hem de yoresel mutfak miizeleri ile yerel {irlinleri tanitmak ic¢in kurulan gastronomi
ve mutfak miizelerinin sayica ¢ok az ve yetersiz oldugu goriilmektedir (Sormaz ve

Giines, 2016:31).



18

Miizeler sahip oldugu cekicilik nedeniyle kurulu olduklari destinasyonlara
onemli ekonomik katki saglayabilmektedir. Ingiltere’nin Birmingham sehrindeki
Cadburry Muzesini 500. 000 ‘den fazla ziyaret¢i gezmistir (Mankan, 2017:173).
Diinyadaki gastronomi miizelerine bakildiginda miizelerde sergileme fonksiyonun
yaninda imalat, sunum ve satis yapilmaktadir (Sandik¢i, Mutlu, ve Mutlu,
2019:1229). Ornegin Almanya’daki “Avrupa Ekmek Miizesi” ekmek yapimi,
Bohnia’daki “Tuz Miizesi”nde tuz yapiminin asamalar1 “Kibris Sarap Miizesi’nde,
sarap yapimi, Belgika’daki “Choco Story Miizesi” ve “Cadburry Miizesi’nde
cikolata yapimi detaylariyla anlatmaktadir. Tiirkiye’deki miizeler ise duragan bir
sergilemenin yapildigr imalat, sunum ve satis ile ilgili ¢ok az miizenin c¢alisma

yaptig1 goriilmektedir

1.6.2. Gastronomi Festivalleri

Dinyada turistik destinasyonlarda bir¢ok farkli tema ile festivaller
diizenlenmektedir. Festivaller diizenlenen bolgenin kiiltiirel zenginligini ortaya
koyan, yerel iriinlere ilgiyi artiran, ziyaretgilerin destinasyonlarda kalis siirelerini
uzamasini saglayan, yoreye yerli ve yabanci ziyaretgileri c¢ekerek yerli halka
ekonomik katki saglayan etkinliklerdir (Yolal, Cetinel, ve Uysal, 2009:279). Festival
TDK Soézligi'ne gore, “onemi, yapildigi ¢evre, katilanlarin sayist veya niteligi
programla belirtilen ve ozel 6nemi olan sanat gosterisi; belli bir sanat dalinda oyun
ve filmlerin sunulmasi ve gésterilmesi sonunda odiil, derece verilmesi biciminde
duzenlenen ulusal veya uluslararast gosteri dizisi, senlik; bir bolgenin en tinlii tirini
icin yapilan gosteri ” olarak tanimlanmistir (TDK, 2021).
Gastronomi festivalleri bolgesel ya da yerel olarak yapilan yiyecek ve i¢eceklerin,
yapimi, sunumu, tadilmasi, kiiltiirel 6zelliklerinin, geleneklerinin ve rittellerin yer
aldig1 etkinliklerdir (Ekerim ve Tanrisever, 2020:2278). Dunyada dizenlenen
festivallerin  %30’unu gastronomi festivalleri olusturmakta ve hizla bu oran
artmaktadir (Dogdubay ve Ilsay, 2016 aktaran; Comert ve Cetin, 2017:1092).
Gastronomi festivalleri yalnizca bir yemek tadimi veya yemek deneyimi saglamasi
disinda turizm deneyimi saglamasi, yerel yiyecek isletmelerini giiclendirmesi, gida
ve biyolojik ¢esitliligin korunmasina, yerel kimliklerin surdirilmesine de katki

saglamasi, bolgeye olan ziyaret¢i sayisini artirmasi, yoreye ekonomik katki
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saglamasi, is olanaklari arttirmasi, destinasyon imajint giiclendirmesi, bolgedeki
turizm faaliyetlerini desteklemesi, sosyal ve kiiltiirel iligkileri gelistirmesi, turizm
sezonunun uzatilmasi ve bdlgesel kalkinma aracit olmasi gibi 6nemli gorevier
ustlenmektedir (Comert ve Cetin, 2017:1092; Cetin, Demirel, ve Cetin, 2019:886).

Diinya genelinde ¢esitli gastronomi festivalleri diizenlenmektedir (Comert ve
Cetin, 2017:1093-1094). Bu festivallere 6rnek olarak 100’iin {izerinde uluslararasi
tine sahip seflerle birlikte, sarap ve alkol iireticilerinin katildigi Hawaii Adasi, Maui
ve Oahu'daki “Yiyecek ve Sarap Festivali”, triif mutfagiyla in yapmis meshur
seflerin agirlandigi Kalifornia “Napa Trif Festivali”, Zelanda’da “Hokikita Vahsi
Yasam Yemek Festivali”, Paris Notre-Dame Katedrali’nin oniinde yapilan “Ekmek
festivali”, Tayland’da “Phuket Vejetaryen Festivali”, Ispanya’nin Bufiol kasabasi
“Domates Festivali”, Ispanya’nin Consuegra koyiinde “Safran Festivali”, Traverse
City’de “Ulusal Kiraz Festivali”, Almanya’da “Kuskonmaz Festivali” verilebilir.
Festivallerin ekonomik etkileriyle de ekonomiye ciddi katkilar saglamakta oldugu
goriilmekte, 2011 yilinda ABD’de diizenlenen Charleston Sarap ve Yemek Festivali,
yerel ekonomiye 7,3 milyon dolar ile rekor bir ekonomik katki saglamistir
(Dogdubay ve llsay, 2016; aktaran Comert & Cetin, 2017:1093).

Tirkiye’ye gastronomik kiiltiirel miras agisindan bakildiginda diinyanin sayili
destinasyonlarindan birisidir. TUrkiye’de 334 adet gastronomi festivali yapilmaktadir
(Ekerim ve Tanrisever, 2020:2290). Yapilan festivaller genel olarak mense ve
mahreg niteliginde olan cografi isarete sahip iirlinler etrafinda toplanmigtir. Ancak
Turkiye’de Ulke genelinde dizenlenen gastronomi festivallerinin sayisinin yetersiz
oldugu, uzun siireli olmadigi, belirli mevsimlerin belirli aylarinda kisa siirelerde
gergeklestigi goriilmekte, bu festivallerin sadece diizenlendikleri il ya da bdlgeyi
kapsadigi, ulusal ve uluslararasi bir nitelik kazanabilmesi i¢in daha etkin bir sekilde
tamtiminin  yapilmasi gerektigi diisiniilmektedir (Cetin, Demirel, ve Cetin,
2019:890).

1.6.3. Yemek Etkinlikleri
Gastronomi turizm etkinlikleri icerisinde yemek etkinlikleri, genel olarak
tadim {izerine yogunlastifi, iinlii seflerden yemekler, yemek pisirme kurslarina

yogunlastigr ve turistin yiyecek-icecek deneyimini tiim duyulariyla yasamasina
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imkan sagladig: i¢in en popiiler etkinliklerinden birisi olarak karsimiza ¢ikmaktadir
(Cuhadar ve Morgin, 2020:95). TURSAB Gastronomi Turizm Raporuna gore
gastronomi turizm faaliyetlerinin %80’e yakini yemek etkinlikleri iizerine yapilan
faaliyetlerdir (TURSAB, 2014:4). Gunimuzde gastronomi mutfak etkinliklerinin
turist ¢cekmede Onemli bir aktivite oldugunun fark edilmesi, yoresel yemekler ve
mutfak kiiltiiriinii tamitmak isteyen ve bolgeye turist ¢ekmek, turizm hareketliligini
arttirmak isteyen destinasyonlar i¢in onemli bir sosyal ve kiltlrel aktiviteler haline
gelmistir (Sormaz, Ozkan, Akdag, ve Ozkanli, 2019:1745).

Son yillarda {inlii seflerin yemeklerinin tadilmasi, seflerden alinan yemek
pisirme etkinligi igerisinde yer alan “cooking class” yani yemek pisirme dersleri,
yerel yemek geleneklerinin yeniden ortaya cikarilmasi ve ticari bir {iriin olarak
degerlendirilmesi gastronomi turizminin gelisimi ve pazarlamasi acgisindan Onemli
etkinlikler haline gelmeye baglamistir (Steinmetz, 2010:53).

Sokak lezzetleri yerel saticilar tarafindan halkin ortak kullanim alanlarinda
satilan ve genellikle hizli tiiketilebilen yemeklerdir. Genellikle ucuz ve essiz
lezzetlere sahip olmalari, kolay ulasilabilir olmalari, alternatiflerinin ¢ok olmasi,
yerel yada bolgesel kiiltiirii ve damak tadini yansitmalari, anlik olarak aglig
bastirmalar1 gibi nedenlerle biiyiik talep gdrmektedirler (Unal ve Ipar, 2020:847).
Sokak lezzetleri ziyaretgiler i¢in sadece yoresel yemeklerin lezzetini kesfetmekle
birakmamakta, sehri gezme, tanima, kesfetme firsati sunmakta ve ayn1 zamanda o
yiyeceklerin temsil ettikleri kiiltiirlerin 6zelliklerini tanima, yerel iiriin saticilar1 ve
halk ile iletisimde bulunma firsati da saglamaktadir (D6nmez Polat ve Gezen,
2017:119).

Tiirkiye kendine 6zgii fiziki, biyolojik, cografi, sosyal ve kiiltiirel 6zellikleri
ile zenginlesmis kendine 6zgii sokak yiyecekleri kiiltlirline sahiptir. Bu zenginlik
bolge, il hatta il icinde bile goriilebilmektedir. Tirkiye’nin dort bir yaninda
birbirinden farkli pek ¢ok yiyecek icecek sokaklarda satilmasina ragmen, Tirkiye’de
kesfedilmeyi bekleyen bir¢ok gizli lezzet de bulunmaktadir (Demir, Akdag, Sormaz,
ve Ozata, 2018:6). Yiyecek- icecekler iiretilirken kullanilan malzemelerin cesitliligi,
Tiirkiye gastronomi turizminde oldugu sokak lezzetlerinde heniiz el degmemis ve
kesfedilmemis bir hazine olarak durmaktadir (D6nmez Polat ve Gezen, 2017:119-
121).
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Yoresel pazarlar reticiyle tuketicinin bir araya geldigi, tireticinin trlinlerini
kisa ve kolay yoldan tiiketiciye sundugu, genellikle haftanin belirli bir giinii belirli
bir yerde periyodik olarak kurulan genellikle yoresel tiriinlerin satildigi geleneksel
aligveris mekanlaridir (Koday ve Celikoglu , 2011:244). Turizm hareketliliginin fazla
oldugu destinasyonlarda pazarlar aksam saatlerinde kurulurlar ve gece ge¢ vakitlere
kadar acik kalirlar; buralarda dogal olarak yetistirilen sebze ve meyveler ile
bunlardan yapilan sokak lezzetleri, el sanatlari, hediyelik esyalar gibi turizme doniik
esyalarin satiglar1 yapilmaktadir (Tuncel, 2018:567). Pazarlarda Asya’da ve
Avrupa’da ciftler, Afrika’da ise ayni cinsiyetten olan akrabalar birlikte ¢alismakta,
Turkiye’de ise genellikle yoresel iiriinlerin 6zelikle tarim {irlinlerinin satisim kadinlar
yapmaktadir (GO6zge¢ ve Aydemir, 2019:3856). Geleneksel pazarlar kadin isgiiciiniin
istihdamini artirarak aile ekonomisine katki saglamakta, yoresel iirlinlerin tiretimini

tesvik etmektedir.

1.6.4. Gastronomi Rotalari

Turist davraniglart ve beklentilerindeki degisiklikler, turizmde turizm
rotalari/glizergdhlar1 kavraminit giindeme getirmistir (Kervankiran ve Cuhadar,
2014:578).  Genel olarak turizmde rotalar ziyaretcileri yerel destinasyonlara
dagitmak ve turizmden elde edilen geliri tabana yaymak, daha az bilinen turistik
yerleri ve Ozellikli alanlar1 turizm Urin0 haline getirmek, bir destinasyonun genel
cekiciligini artirmak, turistlerin kalig siirelerini ve harcamalarini artirmak, yeni
turistleri cekmek, ziyaretcilerin tekrar gelen gelmesini saglamak, turizm iriinlerinin
stirdiiriilebilirligini artirmak i¢in yapilmaktadir (Meyer, 2004:3). Gastronomi turizm
rotalar1 da bu ¢abalarin sonucu olarak ortaya ¢ikmistir. Gastronomi turizmi rotalart,
gastronomi destinasyonlarini ziyaret edecek turistlerin bu bolgede bulabilecekleri
yerel yiyecek ve icecekler, gastronomi etkinlikler (festivaller, senlikler vs.), yerel
yiyecek ve iceceklerin sunuldugu mekanlar hakkinda bilgileri vermektedir
(Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018:).

Gastronomi turlar;; bir destinasyonun yerel mutfak kilturine ve
uygulamalarina yonelik, kesif, ziyaret, katilim ve deneyim olmak Uzere dort
unsurdan olusmaktadir (Basoda, Aylan, Kilichan, ve Acar, 2018:1820). S6z konusu

yerel mutfak kiiltiirline yonelik deneyim; bilinmeyen lezzetleri tatma, kesif;
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lezzetlere yonelik tiim siirecleri yasama, katilma; etkinliklerde yer alma ve ziyaret ise
Ozel alanlara ziyaret odakli faaliyetleri kapsamaktadir. Bu faaliyetler dikkate
alindiginda gastronomi turlar1, “belirli bir destinasyonun yerel mutfak kiltirine ve
uygulamalarina ozgli tiim deneyimleri yansitan gastronomik
tiriinleri/uygulamalary/hizmetleri turistlere dogrudan tanitma, bilgi ve deneyim
kazandirma dolayli olarak da destinasyonun tamtimina, yerel kiiltiiriin
stirdiiriilebilirligine ve ekonomiye katki saglama amaciyla seyahat acenteleri
tarafindan diizenlenen turlar” seklinde tanimlanabilir.

Dinyada bircok gastronomi rotasi bulunmakta ve hizli bir sekilde yenileri
karsimiza ¢ikmaktadir. Avrupa’da ise gastronomi turlar Ispanya, Italya, Portekiz,
Fransa ve Irlanda’da yogunlasmistir (Kesici, 2012:35). ABD Kaliforniya Napa
Vadisi 6nemli bir sarap rotasina sahiptir. 400'den fazla sarap imalathanesine ev
sahipligi yapmaktadir. Napa Vadisi ziyareti i¢in destinasyon analistleri tarafindan
hazirlanan ekonomik etki raporuna gore 2014 yilinda 3,3 milyardan fazla sarap turisti
Napa Vadisi'ni ziyaret etmistir (UNWTO, 2017).

Tiirkiye’de gastronomi rotalarina diizenlenen tur programlarina bakildiginda
gastronomi turlar1 kiiltiir turlarimin igerisinde degerlendirilmekte ve ikinci planda
kaldigi goriilmektedir. 2015 yilinda gastronomi/gurme turu temasi igerisinde dort
turizm firmasimin web sayfalarinda yurt igcinde dizenledikleri turlar icerisinde 46 tur
rotasi tespit edilmistir. Bu rotalar incelendiginde Akdeniz’in dogusu ve Giineydogu
Anadolu’yu (Gaziantep, Sanlurfa, Antakya agirhikli) 14, I¢ Anadolu Bolgesi 7,
Marmara Bolgesi 7 (istanbul hari¢), Dogu Anadolu Bolgesi 6, Ege Bolgesi 6 ve
Karadeniz Bolgesi’nde 6 gastronomi rotasi bulunmaktadir (Kizilirmak, Ofluoglu, ve
Sisik, 2016:262). Onemli derecede bolgesel ve yerel lezzetlere sahip Tirkiye’de
gastronomi rota ve tur sayilart oldukca azdir. Bu rotalarin sayilariin ve niteliklerinin
artirilarak, yerelden ¢ok diinya Ol¢eginde tanitimlar yapilmas: gerektigi

diistiniilmektedir.

1.7.YORESEL GIDALARIN GASTRONOMI TURIZMINE ETKIiLERI
Diinyada yasanan kiiresellesme, niifus artisi, kentlesme, cevre kirliligi ve
dogal ortamlarin bozulmasi kitlesel iiretim, gidalarin raf Gmiirlerinin uzatilmasi

cabalari, tarimsal ve hayvansal iriinlere dayali gida tiriinlerinde taklit ve Urin
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iceriginin kimyasal ya da katki maddeleri ile degistirilmesi, tlketicilerin daha dogal
oldugunu diisiindiigii yoresel gidalara olan ilgisini artirmistir (Kanadali ve Dagdemir,
2016:15). Yoresel gida tirtinleri saglikli olmasi, ¢evreye duyarli dogal kosullarda
uretilmesi, tiiketici sagligi ve gilivenligini 6n planda tutmasi, iriinlerin fiyat, tat,
gorinim, taze ve besin degerinin yiiksek olmasi gibi Ozellikleri ile tlketicilerin
dikkatini cekmektedir. Yoresel gidalar genellikle kiigiik aile isletmelerinde kendi
ihtiyaclar1 i¢in iretilmesi, pazara ailenin ihtiya¢ fazlasi miktarinin sunulmasi,
geleneksel tiretim yontem ve teknikleri ile organik tretilmeleri, kimyasal ya da katki
maddesi az ya da hi¢ igermemeleri gibi 6zelliklerinden dolay: diinyada ve Tiirkiye’de
desteklenen bir sektor haline gelmistir (Adams ve Salois, 2010:334-335; Kanadali,
Tercan, ve Dagdemir, 2016:671).

Gunlmduzde yerel kiltir aktivitelerinin iginde gastronomi turizmi turist
deneyimlerinin ¢ekim merkezi haline gelmistir (Richards, 2001:3). Kirsal Seyahat
Endiistrisi Birligi Gastronomi turistlerinin %70’inin ve yine Bekar ve Belpinar
(2015) tarafindan yapilan bir calismanin sonuglarina gore bu turistler gittikleri
yerlerde, bolgesel yiyecek-icecekler, yemek tarifleri, sarap, vb. yasadiklar1 yerlere
gotiirerek, bunlar1 arkadaslari ve aileleri ile paylasmak istediklerini saptanmistir

(Marzella, 2008; aktaran Kesici, 2012:36; Bekar ve Belpinar, 2015:6528).

1.8.YENILEBILIR DOGAL BiTKi KAVRAMI VE GASTRONOMI
TURIZMINE ETKILERI

Son yillarda sanayi ve teknolojik gelismeler sanayi toplumlari yaratmuis,
dunya nifusundaki hizli artis nedeniyle geleneksel iiretim metotlar1 yetersiz kalmis
ve gida teknolojilerindeki gelismeler raf omrii uzun, toplu iretim teknolojileri
gelismistir (Oztiirk ve Ertamay, 2017:762). Gida sanayindeki bu degisim mutfak
kiltirinde de degisikliklere neden olmustur. Glintimuzde tiketicilerin market
iriinlerine olan sagliksiz olabilecegi gerekgesi ile siipheci yaklasimlari insanlarin
saglikli gidalara ulasma arzusunu artirmis, gastronomi turizmi igerisinde yabani otlar
ve ot yemekleri her gecen giin daha 6nemli hale getirmektedir (Karaca, Yildirim ve
Cakici, 2015:28).

Bitki TDK Sozligi’nde, “bulundugu yere kok vb. organlariyla tutunan,

cogunlukla fotosentez sonucu yasam igin gerekli bilesenleri olusturan, bir¢ogu spor
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veya tohum araciligiyla dol vererek ¢ogalan bir veya ¢ok yillik, otsu, odunsu
canlilarin genel adi, nebat” olarak tammlanmistir (TDK, 2021). Yabani terimi ise
ayni sozliikkte “Dogada kendiliginden yetisen” seklinde tanimlanmistir (TDK, 2021).
Her iki terimin sozliikk anlami ile yabani (dogal) bitki tanimi, “Dogada kendiliginden
vetisen bulundugu yere kok vb. organlariyla tutunan, ¢cogunlukla fotosentez sonucu
vasam igin gerekli bilesenleri olusturan, bir¢cogu spor veya tohum araciigiyla dol
vererek cogalan bir veya ¢ok yillik, otsu, odunsu canlilarin genel adi, nebat” olarak
tanimlanabilir. Yapilan tanimlamalarin sonucu olarak “yenilebilir dogal bitkileri” ise
“liiketilmesinde insan saghgi ac¢isindan sakinca yaratmayan yetismesinde herhangi
bir insan midahalesi bulunmayan yabani bitki” olarak tanimlanmak miimkiindiir.

Dinya Uzerinde 750 bin 1 milyon arasinda bitki tiirtiniin oldugu tahmin
edilmektedir. Yaklasik 3 bin civarinda gida olarak yetistirilen tiir varken 10 bin
civarinda gida olarak kullanilan yabani bitki bulunmaktadir (Baytop, 1984:3). Tarim
ve Orman Bakanligi Doga Koruma ve Milli Parklar Genel Miidiirliigii tarafindan
yurutilen Nuh’un Gemisi Projesi kapsaminda yiiriitiilen ¢alisma sonuglarina gore
Turkiye’de 12 bin 140 ¢esit bitki ¢esidi tespit edilmistir (Nuhun Gemisi, 2021).

AB iilkelerinde 27 tiir mantar, 81 ¢esit yenilebilir dogal bitkiyi 65 milyon
kisinin topladigt ve 100 milyon kisinin bu bitkileri tiikettigi diisiiniilmektedir
(Schulp, Thuiller, ve Verburg, 2014:292-303). Tiirkiye gida bitkileri veritabanina
gore Tiirkiye’de gida bitkilerinin yararlanilan kisimlarina bakildiginda 202 bitkinin
kok, 180 bitkinin yumru, 8 bitkinin kabuk bitkinin, 702 bitkinin gévde, 11 bitkinin
yaprak, 429 bitkinin cicek, 344 bitkinin meyve, 177 bitkinin tohum, 10 bitkinin
recine, 39 bitkinin bal 6zii ve 10 bitkinin sabit yaglarindan faydalanilmaktadir
(Nuhun Gemisi, 2022). Yine Hiisnii Can Bager’in “Wild Food and Nonfood Plants™
basliklt yayminda 366 adet bitkinin, Ertan Tuzlaci’nin “Tiirkiye’nin Yabani Besin
Bitkileri ve Ot Yemekleri” kitabinda ise Tiirkiye’de 875 adet bitkinin gida olarak
kullanim buldugu tespit edilmistir (Urhan , Ege, Oztiirk, ve Elgin Cebe, 2016:54).

Yabani bitkiler genel olarak halk dilinde ot olarak tanimlanmaktadir. Ot
sozclgl daha ¢ok insanlar tarafindan yetistirilmeyip dogada kendiliginden yetisen
bitkiler anlaminda kullanilmakta ve bunlara yabani ya da yabanci otlar denmektedir.
Ancak Turkiye’de ¢ali, yar1 ¢ali ve agaglarin geng, korpe yaprak ve dallar1 yemek
yapiminda kullanilmaktadir (Tuzlaci, 2011.25). Turk Halki yabani bitkilerden gida,
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baharat, boyar madde ve ilag olarak yararlanmaktadir (Baytop, 1984:5). Yabani
bitkiler yoreden yoreye degisiklik gostermekle beraber genel olarak; ¢ig, haglanarak
stiztldikten sonra igine bulgur, piring katarak, yumurtali veya yumurtasiz, sarimsakli
yogurt ilave edilerek ya da sarma olarak kullanilmaktadir (Yiicel , Tapirdamaz,
Yiicel Sengiin, Yilmaz, ve Ak, 2011:72). Yabani bitkiler sahip olduklar: farkli koku,
lezzet ve tatlar1 nedeniyle baharat olarak da kullanilmaktadir. Yine yabani bitkiler
cok eskiye dayanan tedavi amacli kullanimlara da sahiptir. Saglik alaninda hizla
gelisen teknolojiye ragmen tiim diinyada halen tedavi amaglhi kullanilmaya devam
edilmekte ve WHO’nun yaptig1 bir arastirmaya gore diinya niifusunun 80’1 bitkisel
ilag kullanmayi tercih etmektedir (Yicel, 2019:3).

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) tarafindan 2017 yilinda yapilan Tiirkiye
Beslenme ve Saglik Arastirmasi (TBSA) sonuglari, 15 ve iizeri yas grubundaki
bireylerden 9%65,9’u (erkeklerin %064,4’1i, kadinlarin%67,3’{i) yenilebilir otlari
tiikkettigi, ot tiiketim siklig1 dagilimlarina bakildiginda en fazla sirasi ile 50-64 yas
grubu bireylerde tiiketim %71,3 iken 65 ve ilizeri yas grubundakilerde %66,3
oldugunu ortaya koymustur (Kocadag, vd., 2021:197). Gastronomi turizmi igerisinde
yabani yenebilir bitkiler tiim diinyada besin 6zelliklerinden dolayr yaygin olarak
kullanilmaktadir. Tiirkiye’de yenebilir bitki toplayiciliginin 6nemli bir ge¢misi
vardir. Anadolu insani, beslenebilmek icin yenebilir bitkileri yakinindaki dag ve
ormanlik alanlardan kendisi toplayarak karsilar. Bu aliskanlik kirsal kesimlerde hala
devam etmektedir (Baytop, 1984). Yenilebilir otlarin mutfaklardaki kullanim alanlari
yoresel mutfak kiiltiiriinii ve gastronomik kimligi yansitmasi, yenilebilir bitkilerin
bircogunun yoresel 6zellik gostermesinden dolayr gastronomi turizmi faaliyetlerine
katilan turistlerin ilgisini ¢ekmektedir (Simsek, Durmus, ve Cakmak, 2020:9).

Gastronomi turizmi igerisinde yenilebilir otlar ve bu otlardan yapilan
yemekler gun gectikce daha da énemli hal almakta, gastronomik turizmi etkinlikleri
incelendiginde iilke veya boélgelerin mutfak kiltlriinde sahip olduklari cografyaya
bagli olarak dogada kendiliginden yetisen ve yiyecek olarak tiiketilen yabani
bitkilerin ve bu bitkilerden yapilan yiyeceklerin de yer aldigi goriilmektedir (Simsek,
Durmus ve Cakmak, 2020:9). Bu nedenle bdlgedeki yiyecek-igecek isletmelerinde
kendiliginden yetisen bitki ve otlarla 6zgiin yemekler hazirlanmasi ve bu yemeklere

meniilerde yer verilmesi bu otlarin taninirhigini artirmasi adina 6nemli goriilmektedir.
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1.9.GIRESUN MUTFAK KULTURU

Giresun’un yemek kaltlriin ge¢misi antik donemlere kadar uzanmaktadir.
Giresun ile ilgili ilk yazili kaynaklardan olan Ksenophon’un Anabasis Onbinlerin
Dontigii kitabi, Giresun mutfak kiiltiirii a¢isindan 6nemli bir kaynaktir (Yarligas,
2011:385-419). Bu kitapta “Giresun’da yasayan kadim halklardan olan
Mossnoikoslarin yiyecek ve iceceklerinden bahsedilmektedir. Kitapta Ksenephon’un
yorede iiretilen tahillar, ekmek, balik, sarap ve yemekler Uzerine tespitleri
bulunmaktadir. Hellenlerin Mossnoikolarin kalelerini yagmalarken kilerlerinde
ekmek yapiminda kullandiklart eski hasat ve saplarindan heniiz ayrilmamis yeni
hasat kaplica bugdayr bulmuslardwr. Yine bu bugdaydan somun isimli ekmek
yvapildigindan bahsetmistir. Gunumuzde de hala *““somun” isimli ekmek Giresun’da
tiretilmektedir. Antik donemde balik¢iliginda Giresun’da gelismis oldugu ve kadim
halklarin Karadeniz’in nimetlerinden faydalandigi gorilmektedir. Kuplerin iginde
dilim dilim edilerek salamuraya brakilmis yunus etleri ve yunus yaglari
bulunmugtur. Ksenophon, Mossnoikolarin yunus yagini Hellenlerin zeytinyagini
kullandigi kullandiklarindan soz etmektedir. Giiniimiizde her ne kadar dini inanis
geregi Giresun’'da yunus eti tiketilmese de KaradeniZ’in diger mahsullerinden
palamut ve hamsiden halen salamura yapilarak tiketilmektedir. GUnUmiizde balik
yagt yemeklere katilmasa da saghk amacgh tiiketimi devam ettigi goriilmektedir.
Mossnoiokolart yemeklerinin igerisinde kuru yemisler de oldugu goriilmektedir.
Ksenophon evlerin iist kisminda i¢ kabugu olmayan bir cevizden bahsetmektedir. Bu
cevizlerin hagslanarak somuna katki olarak yediklerinden ve bu yemegin
Mossnoiokolarin en sevdigi yemek oldugunu soylemektedir. Muhtemelen bahsedilen
ceviz kestanedir. Giiniimiizde halen kestane Giresun’da kabugu c¢izilip su i¢inde
haslanarak yenilmektedir.Antik dénemde Giresun’da hayvancilik da yapildigi
goriilmektedir. Giresun’'da yasayan halklarin Hellenlere kurban i¢in hayvan
sattiklarindan bahsedilmektedir. Buradan hayvanciligin sadece aile ihtiyaci igin
yvapilmadig ticari amaglada yapildigi sonucu ¢ikarilabilir. Ksenophon 'un kitabinda
kiiplerde sarap bulundugundan da bahsetmis, hatta sarabin kalitesi ve i¢imi ile ilgili
yorumlarmma da yer vermistir. Ksenophon Giresun sarabimin sek i¢ildiginde sert

(eksi) oldugunu ve aci hissi verdigini, su katildiginda ise hos kokulu ve tatli bir sarap
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oldugunu” belirtmektedir. Bolge, peli sarabi, koklerden ve otlardan elde edilen
acimsi ya da buruk maddelerin saraba katilmasiyla yapilan aromatik ickileri ile de
unlidar(Arslan, 2007:47). Antik dénemde Dogu Karadeniz Bolgesinde saraba
katrana benzer siyah ve beyaz Khios sakizi, iris giilii ve yag katilmaktadir. Bu
nedenle sarap biraz eksi tath olmaktadir. Sitma otunun tohumlar1 katilarak yapilan
sarab1 dizanteri hastalifimi iyilestirmede kullanilmaktadir Antik donemde Pontos
olarak adlandirilan Dogu Karadeniz Bolgesi sifali otlar1, zehirleri ve antidotlariyla
(panzehir) ile {in salmistir. Giresun sarabinin tadi aromatik olmasindan kaynaklanmis
oldugu degerlendirilebilir.

Giresun mutfaginda dogal bitkiler, sebzeler ve deniz iiriinlerinden olusan
yemekler hakimdir. Mutfak Kkiiltiirinii genel olarak otsu bitkiler, yillik bitki
yapraklari, diken uglari, sebzeler ve mantarlardan yapilan yemekler olusturmaktadir
(Giresun 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021). Yabani ve kiiltiire alinmus bitkiler
taze olarak tiiketilir iken ayn1 bitkiler 6zellikle kisin tiiketilmek tlizere kurutularak,
tuzlanarak saklanmaktadir. Giresun’da yabani bitkilerin bir kismi yas yada
kurutularak icecek olarak da kullanilmaktadir (Bekdemir ve Sezer, 2016:222).

Giresun ilinin denize kiyis1 olmasi deniz iirlinleri mutfagini zenginlestirmistir.
Karadeniz de su akintisinin batidan doguya dogru hareketi ile kiyidan gitmesi
Giresun’a hamsi, palamut, lufer, cinekop, tekir, kolyoz, kalkan, pisi, kefal, tirsi,
sargan, barbun, kotek, mezgit, iskorpit gibi baliklardan ve deniz salyangozu ile
midyeden olusan zengin bir yemek kiiltiirii olusmustur (Giresun Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirligii, 2021). Ayrica Giresun ilinin denize akan akarsularinda dogal olarak
yetigen alabalik ile akarsular {izerine kurulu ¢iftliklerde yetistirilen kiiltiir baliklar1 bu
zenginligi daha da zenginlestirmistir. Baliklar taze olarak tiiketilirken binlerce yillik
bir gelenek olarak devam eden salamura ve tuzlama ile saklama islemleri halen
devam etmektedir. Kirsal alanlarda 6zellikle yaylalarda ve i¢ bolgelerde yapilan
hayvanciliga bagli olarak siit ve siit iirlinlerine (peynir, ¢okelek, yogurt vs.) dayali
gidalar Giresun mutfagina zenginlik katmaktadir. Karag6l Daglari’nin etrafinda
yetistirilen koyunlardan elde edilen siitlerden elde edilen “Karayaka Koyun Peyniri”
, “Alucra Oglak Kebabi” ve yaylalarda kuzulardan yapilan pirzolalari Giresun’un
onemli gastronomik degerleri arasindadir (Bekdemir ve Sezer, 2016:222).

Giresun denilince akla ilk gelen findik ve adinin kaynagi oldugu rivayet
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edilen kirazdir. Findigin antik mitolojide de Oonemli bir yeri vardir. Hz. Adem
cennetten ¢ikarilirken yanina aldig1 bitki ve meyvelerin arasinda findikda oldugu
rivayet edilmektedir. Mitolojide ticaret tanris1 Hermes’in iki yilanin sarilmis oldugu
asast findik ¢ubugundan yapilmistir (Yiiksel ve Yesilot, 2016:35-37). Antik Yunan
ve Tirk kiiltirtinde findik dali baris sembolu olarak kabul edilmis; eski tipta
hekimler findigin meyve, kabuk ve yapraklarimi ila¢ olarak kullanmislardir.
Tiurkiye’de findik basta Karadeniz Bolgesi olmak Tlizere bir c¢ok yerde
yetistirilmektedir. Fakat findigin Giresun’da alternatifsiz bir {iriin olmasi nedeniyle
bu sehir ile Ozdeslesmistir. Findik tim diinyada iki kalite olarak
degerlendirilmektedir (Bekdemir ve Sezer, 2016:223). Bu Giresun kalite ve Levant
kalitedir. Ikliminin findiga ayr1 bir tat ve lezzet vermesi nedeniyle tiim diinyada
Giresun’da yetisen findigin kalitesi “Giresun Kalite” olarak degerlendirilmesine
sebep olmustur.Giresun ilinin Tombul (Yagli) Findigi,Avrupa’da EUIPO tarafindan
cografi isaret verilmis tek Urintdir (EUIPO , 2021).

Kerasos isminin kirazdan geldiginin rivayet edilmesi kiraza ve Giresun’a ayri
bir deger katmaktadir. Giresun’da kiraz ile ilgili kayitlara antik donmelerde
rastlanmaktadir. Roma Generali L. Licinius Lucullus Giresun’dan Roma’ya kiraz
fidanlann gotiirdtigi tarihi kaynaklarda yazilidir (Arslan, 2007:42). Yine Giresun’u
ziyaret eden Alman asilli Jakop Philipp Fallmerayer sehrin kirazinin meshur
oldugundan, sehirde onbes c¢esit kiraz yetistirildiginden bahsetmis, notlarinda
Giresun’u “kiraz sehri” olarak kayit etmistir (Salihoglu, 2002:148-198-199). Ayni
yazar farkli bir eserinde ise kirazin Avrupa’ya Giresun’dan gotiiriildignden
bahsetmektedir (Salihoglu, 2002:287). Giiniimiizde kiraz agaglar1 hala yabani olarak
findik bahgelerinin icinde, kiyisinda yada ormanlarda dogal yetismektedir. Ilin
mutfak kiiltiiriinde kirazdan yapilan yemekler bir hayli ilgi ¢ekici boyuttadir (Eris ve
Iltar, 2013:283).

Giresun’da yemeklerin 6zel hazirlama ve pisirme yontemlerinin yaninda
kullanilan ara¢ ve geregler de ozeldir (Tatar, 1991:56-57). Geleneksel Giresun
mutfak kiiltiiriinde pisirmede, tasimada, saklamada kullanilan arag ve gerecler ahsap,
toprak ve bakirdan yapilmaktadir. Ahsap malzemeler (bodug, gufa, el ve kiitiik
yayig1, fi¢i, putana, kiilek, tekne vs.) genel olarak su, siit, yogurt, yag ve tursu ve

tuzlular1 saklama ve tasimada, toprak malzemeden (kiip, pleki tas1 vs.) yapilanlar
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tursu, sarap, bal saklamada ve ekmek yapiminda, bakir malzemelerde (sini,ilistir,
bakrag, ibrik, kazan, pekmez kazani, giigiim vs.) genel olarak yemek hazirligi,
pisirme ve sofralarda kullanilmaktadir.Giiniimiizde ahsap ve bakir kullanimi azalmig
yerini aliminyum ile celik malzemeler almistir. (Eris ve Iltar, 2013:275). Balik ve
Ozellikle hamsi pisirmekte kullanilan tava, orijini Giresun iline ait “Giresun Tavast”
olarak tiim Tiirkiye’de yaygin olarak kullanilmaktadir (Dumanoglu, 2021).

Giresun’da mutfakta yemek hazirlanmak i¢in kullanilan bitkiler genel olarak
ikiye ayrilabilir (Demirel ve Ayyildiz, 2017:287). Birincisi kdiltiirii alinmis
bitkilerden yapilanlar, ikincisi ise tamamen dogal ortamdan toplanilarak kullanilan
bitkilerden yapilan yemeklerdir. Giresun’un sahil ve i¢ kesimlerinde yapilan
corbalar, yemekler, dibleler, kizartmalar, sebze kavurmalari, tursu ve tuzlular, hamur
isleri (ekmekler, borekler, tatlilar), pekmez-receller ve i¢ecekler olarak bir ayrima
tutulabilir (Sunar ve Gokge, 2019:207).

Corba sebze, tahil, et gibi gidalar ile hazirlanan sicak, sulu igecek olarak
tanimlanabilir (Arli ve Giimiis , 2021:143). Avrupa’da kiiltiiriinde istah agic1 olarak
tiketilen ¢orba, Tirk mutfak kdltirinde yemek olarak da yer almaktadir. Tiirk
mutfaginda corbalar genellikle igine katilan yiyeceklere gore isimlendirildigi gibi
yasanmis bir olayin, bir yorenin ya da o corbayr yapan ilk ustanin ismi ile de
adlandinlldig1 goriilmektedir. Corbalar hazirlandiklar1 malzemelere gore tahil ve
hamur-unla hazirlanan ¢orbalar, kuru baklagillerle hazirlanan ¢orbalar, et ve sakatat
corbalari, tavuk ve diger kiimes hayvani etleri ile hazirlanan ¢orbalar, yogurt ve siitle
hazirlanan ¢orbalar, sebze ¢orbalari olarak gruplara ayrilabilir. Giresun’da hemen her
gesit ¢orba yapilmaktadir (Demirel ve Ayyildiz, 2017:287). Giresun’un iklim
Ozelliklerine gore sahile bakan kiy1 kesimlerde sebze c¢orbalari agirlikta iken ig
bolgelerde tahil agirlikli ¢orbalar yer almaktadir

Yemek, yenmek igin pisirilip hazirlanmis as, yiyecek, ekmek olarak
tamimlanabilir. Burada yemek tabiri geleneksel Tirk mutfaginda ¢orbadan sonra
gelen ana yemek, basyemek olarak ifade edilmistir. Giresun mutfak kultlirinde
yemek tahillardan, et ve balik {iriinlerinden, sebzelerden, yabani bitkilerden
yapilmaktadir (Giresun, 2019). Yemeklerde kullanilan malzemeler tek olarak
kullanildig1 gibi karisik olarak da kullanildigi goriilmektedir (Kollektif, 2009:26-71).

Giresun’un en meshur yemeklerinden biri sayilan pancar (karalahana) corbasi sadece
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pancar yapragindan yapildigi gibi ig¢ine et suyu ya da et drlnleri Kkatilarak
yapilmaktadir.

Dible, genellikle ince dogranmis sebzelerin igerisine yapilacak yemegin
cesidine gore firin daris1 (misir) yarmasi, bulgur ya da piring katilarak koyu kivamli
pisirilen yemeklerin genel adidir (Tekin ve Cantlrk, 2018:112). Diblelerin ana
malzemeleri sogan, yemegin ¢esidine gore firin daris1 (misir) yarmasi, bulgur ya da
piring, tereyagi ve tuzdan olusmaktadir(Giresun, 2019). Aroma verici olarak Giresun
yoresinde kérmen, koéremen adi verilen bir ¢esit ot tereyaginda yakilarak iizerine
dokulmektedir. Dipleler tek bir bitki ya da sebze cesidinden yapilabildigi gibi bir
yada birka¢ bitki ¢esidinden de yapilmaktadir. Giresun mutfak kiiltiiriinde
sebzelerden (pancar, fasulye, pezik), meyvelerden (kiraz, taflan), yabani bitkilerden
(mendek, hosuran) ve mantarlardan dibleler yapilmaktadir (Giresun , 2019; Kollektif,
2009:92-125).

Yiyeceklerin yayvan tavalarda her iki tarafinin dondiiriilerek yagda
pisirilmesi islemlerine kizartma islemi denilmektedir. Giresun mutfak kultriinde
kizartma tavalarma “cevirme tavas1” adi verilmektedir (Eris ve iltar, 2013:276).
Balik kizartmalarinda ana malzeme yag, misir unudur. Sebze kizartmalarinda
sebzeler genellikle haslandiktan sonra yapilacak kizartmanin ¢esidine gore yag, dari
unu ve yumurtadir. Kizartmalarda malzeme tavaya yayilir bir tarafi pisirildikten
sonra kizartma tavasinin kapagi ile cevrilerek diger tarafi da pisirilmektedir. Istege
bagli olarak kizartmalara yumurta da kirtlmaktadir. Giresun mutfak kilturinde
baliklardan, sebzelerden, yabani bitlerden ve hamur islerinden kizartmalar
yapilmaktadir (Kollektif, 2009:148-179; Giresun, 2019).

Giresun mutfak kiiltliriinde sebze kavurmalari onemli bir yere sahiptir
(Giresun 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021). ilde yenilebilir her tiirlii sebze,
yabani bitki, meyve ve mantardan haslanarak ya da ¢ig olarak kavurma
yapilmaktadir. Kavurma genellikle yas sebze ve bitkilerden yapilmakla beraber,
kurutulmus sebze ve bitkiler ile tursu ve tuzlamalardan da yapildigi goriilmektedir.
Kavurmalar genel olarak iki sekilde yapilmaktadir (Kollektif, 2009:126-179). Birinci
yontemde sogan yagla beraber kavrulmakta ve iizerine kavurmasi yapilacak yiyecek
dogranmus olarak eklenip pisirilmektedir. ikinci usulde ise birinci yontemle pisirilen

sebzenin tizerine yumurta kirilarak servis edilmektedir.
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Tursu ve tuzlular Giresun mutfak kilturinde bir saklama ydntemi olarak
kullanilmaktadir (Kollektif, 2009:180-209). Tursunun ana malzemesinin sarimsak,
tuz ve biber oldugu goriilmektedir. Tuzlamalar da ise sadece tuz kullanilmaktadir.
Tursu ve tuzlamalar kavurma, kizartma ya da higbir islem yapilmadan yenilmekte
yada farkli yemeklere malzeme olarak kullanilmaktadir. Tursu ve tuzlular genel
olarak haglanarak yapilmakta, yorede hemen her tiirlii yiyecegin tursusu ve tuzlusu
yapilmaktadir.

Hamur islerinin en énemli Grdnd olan ekmek insanligin vazgegemedigi en
temel besin kaynaklarindan biridir. Gegmisten giiniimiize, farkli cografya, iklim ve
mutfak kiiltiirlerinde adlari, sekilleri, iiretim yontem ve teknikleri degiskenlik
gosterse bile halen beslenmede vazgecilmez konumunu devam ettirmektedir (Demir
ve Girgin, 2020:199-209). Tirk mutfagi incelendiginde en fazla ekmek cesidi
Karadeniz boélgesinde yapilmaktadir. Giresun mutfak kdltiriinde 6nemli bir yere
sahip olan ekmeklere, tarihsel strec icerisinde zulbut (galdirik, hodan), 1sirgan,
pirasa, kuru fasulye, patates, kabak gibi ot ve sebzeler ile yorenin kadim drind
findigin malzeme olarak katildigr goriilmektedir. Ekmek isimleri de katildig:
malzemenin adi ile amlmaktadir (Karakayali ve Geng, 2020:27). Findikli dari
ekmegi, galdirikli dar1 ekmegi bu isimlere Ornek olarak verilebilir. Ekmeklerin
icerisine Karadeniz yoresinin deniz mahsulii hamsinin de katildigi goériilmektedir
(Simsek ve Sen, 2020:110).

Giresun ilinde ekmek ve hamur islerinin yapiminda ana malzeme bugday ve
musirdir (Karakayali ve Geng, 2020:25). Giiniimiizde yoresel 6zellikleri ile ekmegi
ve pideleri ile 6ne ¢ikmis yerler bulunmaktadir. Giresun Cavuslu ekmegi, Abacibiikii
ekmegi, Sebinkarahisar ve Alucra golit ekmegi, GOrele pidesi, Giresun pidesi bunlara
ornek olarak verilebilir (TRT Haber, 2021). Cavuslu ekmegi ilin cografi isaret almis
bir liriinlidiir. Bunun yaninda Giresun simidi ve Giresun pidesi ile ilgili cografi isaret
basvurularinin yapildigi goriilmektedir (TUrk Patent, 2021).

Giresun mutfaginda hamur iglerinden borek ve tatlilarda Onemli bir yer
tutmaktadir. Boreklerde ilde yetisen sebzeler ve yabani bitkiler i¢ olarak
kullanilmakta, tatlilarda ise yorenin kadim triinii findik kullanilmaktadir (Kollektif,
2009:210-203; Giresun, 2019). Yine yoresel olarak bazi tatlar 6n plana ¢ikmuistir.

Bunlara Sebinkarahisar ceviz ve dutlarindan yapilan pestil ve kéme trtnleri, Giresun
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findik ezmeli kadayif tatlisi, Giresun findik ezmesi, Bulancak mayis helvasi, Gorele
dondurmasi, Gorele koz helvasi, Gorele kesme pastasi Ornek olarak verilebilir.
Gorele dondurmasi ile Giresun findik ezmesi ilin tescilli cografi iiriinleri arasindadir.
Giresun findik ezmeli kadayif tatlist ve pestil Urunlerinin yapildigi Sebinkarahisar
Karadutu i¢in tescil bagvurularinin yapildigi goriilmektedir (Anadolu Ajansi, 2021;
Youtube, 2021;Tirk Patent, 2021; Cicek, 2021).

Giresun’un mutfak kultirindesirke tretimi, icinde somut olmayan gelenek ve
gorenekleri, rituelleri de barindirmaktadir (Karakayali ve Kanca, 2021:2222).
Giresun’da sirke bir canli varlik olarak deger gormekte, sirke ile konusmakta, yeri
geldiginde iirliniin sirkeye doniistimii hizlandirmak i¢in yiiksek sesle tehdit dahi
etmektedir. Sirke Uretiminin geleneksel olarak usta-¢irak iliskisi seklinde devam
ettigi  goriilmektedir. Ilde sirkeler Kkiiltire alinmis meyvelerden ve yabani
meyvelerden yapilmaktadir. En az iki meyvenin karigimi ile yapilan sirkeler aromatik
sirke olarak degerlendirilebilir. Sirkeler elma, liziim, ali¢, mugmula gibi meyvelerden

yapilmaktadir.

1.9.1. Giresun’un Dogal Ortam Ozellikleri ile Yemek Kiiltiirii Arasindaki
Mliskiler
Bir yorenin yer sekilleri, iklim, yeralti ve yeriistii sularinin olusumu ve
dagilimi, toprak oOzellikleri gibi dogal ortam unsurlari tarim yapilma yontem ve
tekniklerini, yetistirilen tarim iiriinleri ve dolayistyla beslenme aligkanliklar tizerinde
onemli etkilere sahiptir (Sahin, Bagc1, Ozlii, ve Usta, 2017:257). Diinyanin iklim
ozelliklerine gore orta kusagin yiliksek enlemlere yakin kesimlerinde diisiik sicaklik
kosullarindan dolay: tahillar, kokler, balik, av etleri, sigir; orta kusagin daha algak
enlemlerine ve tropikal kusaga yaklasildiginda piring, siit, peynir, yogurt, sebze ve
meyveler; tropikal kusakta ise temel besin kaynaklarinin patates, deniz iriinleri,
tavuk, yer fistigi, sorgum, piring gibi triinlerden olustugu gorilir (Candan,
2019:2021).
Ibn-i Haldun beslenme, yasam tarzi ve davrams iliskisi {izerine yaptigi
calismasinda beslenmenin topragin verimli ve iklimin misait olup olmayisina baglh
oldugunu bu durumun bolluk ve kitlik meselesini ortaya cikardigini sdylemis

insanlar1 ve topluluklar ti¢ gruba ayirmustir (Besirli, 2010:160). Birinci grup “kur,
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kurak ve ¢orak arazide, verimsiz topraklarda yasayan halk”, ikinci grup “verimli
ovalarda, verimli diizliiklerde ve itiriinii bol topraklarda yasayan halk”, Gguncl grup
ise “sehir ve kasabada yasayan halk” lardir. Birinci grubu olusturan halklar iklimin
olumsuzlugu ve topragin verimsizligi nedeniyle ¢esit ve miktar olarak az gida ile
yetinmek zorunda kalan gruptur. ikinci grubu olusturan insanlar lizerinde yasadiklart
topraklarin verimli olmasi ve iklimin uygun kosullar1 nedeniyle gesit ve miktar
olarak fazla gidalara ulasabilenlerden olusmaktadir. Ugiincii grubu olusturanlar ise
topragin ve iklimin etkilerinden etkilenmeyen bol ve ¢esitli gidalara ulasabilen grup
olarak degerlendirilebilir. Bu gruplara bakildiginda iklim ve toprak, beslenme ve
gida ¢esitliligine etkili olmaktadir. iklimin uygun ve topragin verimli oldugu
cografyalarda bolluk ve cesitlilik nedeniyle mutfak kiiltiiriinlin daha gelismis
olabilecegi degerlendirilebilir.

Sekil 1°deki harita incelendiginde Giresun ili Karadeniz Bolgesi’nin Dogu
Karadeniz Bolimi’nde yer almaktadir. 6 bin 394 kilometrekare araziye sahip olan
Giresun ilinin %94 daglik alanlardan olusmaktadir. Giresun ilinde daglar, vadiler ve
dik kiyilar genis yer kaplamaktadir. Kiyiya paralel olarak uzanan, engebeli ve dik
yamaglarla baslayan yiikselti 3 bin metrelere kadar ulagsmaktadir (Bekdemir ve Sezer,
2016:2-7). Giresun ilI’inin toplam arazinin %22’si ancak tarim arazisi olarak
kullanilmakta olup geriye kalan arazilerin ise %37°1 orman ve fundalik, %15 Cayir-
mera, %26 tarim dis1 alanlar olusturmaktadir (Giresun Cevre ve Sehircilik 11
Midiirligi, 2019:140).

Giresun ilinde kiyidan itibaren 500-600 metrelere kadar findik tarmm
yapilmakta ve kiiltiirel bitkiler goriilmektedir. 500 metreden 1000 metreye kadar
meyveler ve mevsimin 1liman ge¢mesi nedeniyle kis1 yapragimi doken (kizilagag,
kestane, mese, kavak) agacglar goriilmektedir. 1000 metreden 2000 metreye kadar
igne yaprakli (dogu ladini, ¢am, koknar) agaglari goriilmektedir. Aga¢ siniri
sayilabilecek 2000 metreden itibaren alpin cayir Ozelligi gosteren alanlar
bulunmaktadir (Bekdemir ve Sezer, 2016:27).

Kiyidan ortalama 50-60 km igeride Dogu Karadeniz Daglari’nin bir bolimii
olan Giresun Daglari, Giresun ilinin topraklarim ikiye ayirmaktadir. Bu nedenle
Giresun’da farkli iklim tipleri goriilebilmektedir. Giresun ilinde daglarin kuzeye

bakan kesimlerinde her mevsim yagisli, kislart 1lik ve yazlar serin ge¢en Karadeniz
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Iklimi, daglarin giineye bakan kisimlarinda ise kislar1 soguk, yazlari sicak ve kurak
bir iklim tipi olan karasal iklim 6zellikleri gostermektedir (Bekdemir ve Sezer, 2016:

8-9).

LEJANT N
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Sekil 1. Giresun Fiziki Haritas1

Dinyadaki yedi adet biyo-cografik bolgelerden ti¢i olan Akdeniz, Avrupa-
Sibirya ve Iran-Turan bolgeleri Tiirkiye’de yer almaktadir (Muminjanov ve Karagoz,
2019:16). Sekil ikide gorildigi tizere Giresun bu U¢ biyo-cografik bdlgenin
ozelliklerinin bir arada goriildiigii ender illerden birisidir. Giresun Ilinde yetisen
bitkilerden Giresun Daglarinin kuzeye bakan yiizeyinde Avrupa-Sibirya Flora
Bolgesine aittir. Bu bitkiler Avrupa Sibirya Flora Bolgesinin kolsik flora
elemanlarindan olugmakta ve higrofit (nemli) 6zellikle tasimaktadir (Senol ve Sezer,

2016:62-63).
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Ayrica kiy1 kesiminde ve korunakli alanlarda 0-100 metreye kadar Akdeniz
Bitki Florasina ait bitki ¢esitleri de goriilmektedir (Bekdemir ve Sezer, 2016:27).
Giresun Daglar1 ayrica Avrupa-Sibirya ve Iran-Turan Bitki Florasi alanlaria gegis
yapilan bolim olarak degerlendirilmektedir. Bu gecis oOzellikleri ve Giresun
Daglari’nin giineye bakan taraflarinin (Camoluk, Alucra, Sebinkarahisar ilgeleri)
[ran- Turan Bitki Florasina ait bitki &zelliklerini de barindirmas: ilin bitki

cesitliliginin daha da zenginlesmesine imkan vermistir.

IRAN-TURAN
(Orta Anadolu Boloma) (o7 (Dogu Anadotu BalUmE)

-~

MEZIOPOTAMYA ALANI

Sekil 2. Tiirkiye Fitocografya Haritasi

Giresun’un Avrupa-Sibirya, Iran-Turan Bitki Florast Bélgesi ve kiyi
kesimlerde Akdeniz Bitki Florasi 6zellikleri gostermesi ilin biyolojik zenginligine
katki saglamisg, son yillarda yapilan ¢alisma sonuglarinda gore 2116 ¢esit bitki tespiti
yapilmistir (Nuhun Gemisi, 2021). Tirkiye’nin en zengin bitki varligina sahip
Karadeniz Bolgesi igerisinde yer alan Giresun ilinin bitki ortiisii ve ¢esitliligi, orman
alan1 bakiminda ¢ok zengin ve orman alt1 florasinin ¢ok ¢esitli bitkilerden olustugu
gorulmektedir.

Giresun’un arazinin engebeli olmasi, eKilebilir alanlarin az olmasi, yorenin
iklimi, yerlesim yerleri arasindaki mesafenin uzak olmasi 6zellikle kirsal kesimde
yasayanlarin yasam tarzlarmi etkilemis ve yoreye 0zgii ¢oziimler gelistirilmis bu
durumda yemek kiiltiiriinii zenginlestirmistir. Bu ¢oziimlerin basinda ise arazide

kendiliginde yetisen ve yenilebilir her tiirlii bitkinin yemek olarak kullanilmasi,
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bunun yaninda bu yenilebilir bitkilerin mevsimi disinda yorede gida olarak tekrar
kullanilabilmesi i¢in saklamaya yonelik kurutulmus sebze ve meyve c¢esitlerinin
bollugudur (Kara ve Kuruca, 2021:10). Ydérede bircok gida firinlarda yada giin
kurusu olarak kisin kullanilmak tizere kurutulmaktadir.

Giresun ilinin bulundugu cografi sartlar ve iklimi, mutfak kiiltiiriinii etkileyen
en O6nemli unsurlarindan bir tanesidir. Bunun bir sonucu olarak yemek c¢esit ve
sayllar1 bakimindan kiy1 ve i¢ kesimleri arasinda oldukca fazla farkliliklar
gorilmektedir (Demirel ve Ayyildiz, 2017:293). Giresun ili yemek Kkilturi
bakimindan iki boliimde incelenebilir. Birincisi Giresun Daglari’nin Karadeniz’e
bakan kuzey yamaglarinda hakim olan kiiltiir, digeri de Giresun Daglari’nin giineye
bakan taraflarinda yani Sebinkarahisar, Alucra ve Camoluk ilgelerinin bulundugu
cografyaya hakim olan kulttrdur. Giresun’un denize bakan boéliminde hékim olan
beslenme tarzi otlar, yapraklar ve deniz mahsulleri iken, daglarin giineye bakan i¢
bolgelerinde ise tahil iirtinlerine dayali hamur isleri ve et agirlikli beslenme tarzi

oldugu goriilmektedir (Bekdemir ve Sezer, 2016:222).
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IKiNCi BOLUM

2. ARASTIRMANIN AMACI, ONEMIi VE YONTEMI

Aragtirma yontemi olarak amaglart bakimindan kesifsel arastirma yaklagimi
ve tarama modeli benimsenmistir. Tarama modeli, bir grubun belirli 6zelliklerini
belirlemek i¢in verilerin toplanmasini amaglayan ¢alismalar olarak tanimlanmaktadir
(Buyikozturk, vd., 2018). Kesifsel arastirma yaklasimi, bilgi edinmeye veya
kesfetmeye yarayan ve karar alma siirecinin ilk asamalarinda kullanilan bir
yaklagimdir (Altunisik vd., 2012). Calismada sosyal bilimlerde olduk¢a yaygin
olarak kullanilan nitel (kalitatif) arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel aragtirmada
amag, inanclari, davraniglari ve anlamlari normal olarak ortaya ciktiklar1 baglam
icerisinde anlamak, tanimlamak ve agiklamaktir. Nitel arastirmalarda goriisme,
roportaj, dogrudan gozlemler, eserler, belgeler, kiiltiirel kayitlar ve cesitli gorsel ve
isitsel materyaller gibi veri toplama araglar1 kullanilmaktadir (Wu ve Volkar, 2009:
2721).

2.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Tiirkiye’de yenilebilir otlarla ilgili yapilan ¢alismalarin biiyiik bir cogunlugu
ilag yapimi, saglik amagh kullanimi gibi konular iizerinden yogunlastigi, yenilebilir
bitkilerin, yemek yapiminda nasil kullanildigi, sahip olunan dogal yenilebilir
bitkilerin neler oldugu, nasil, ne miktarda tiiketildigi, geleneksel pisirme yontemleri,
ve bu bitkilerin gida olarak kullanominin gastronomi turizmi agisindan
kullanilabilirligi bakimindan yapilmis ¢alismalarin sayist olduk¢a azdir (Kocadag,
vd., 2021:202; Karaca, Yildinm,ve Cakici, 2015:28). Gastronomi Turizmi
kapsaminda yenilebilir otlar iizerine yapilan bir arastirmada sonuglarina gore
Turkiye’de yenilebilir bitkilerin gastronomi turizmi ve yemeklerde kullanimi
kapsaminda 13 ¢alisma yapildigi, bunlarin 6’sinin makale, 1’inin bildiri ve 6’sinin
yiiksek lisans tezi oldugu goriilmektedir (Simsek ve Giileg, 2020;1545).

Giresun’un cografi yapisi ve farkli iklim tipleri nedeniyle ¢ok zengin ve
cesitli bitkilere ev sahipligi yapmaktadir. Bu zenginlik Giresun’un i¢ ve sahil
kesimlerinde arasinda farklilik gosterecek sekilde zengin bir yemek Kkiiltiirine sahip

olmasma yol agmustir. Giresun’un yemek kiiltiirii iizerine yapilan arastirmalar
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incelendiginde sadece bilinen pazar degeri olan bitkiler {izerine arastirmalar yapildigi
gorilmektedir (Bekdemir ve Sezer, 2016; Demirel ve Ayyildiz, 2017; Eris ve iltar,
2013). Dogada yetisen yabani bitkiler iizerine kapsamli bir ¢alismalarin olmadigi
goriilmektedir. Bu ¢alisma ile birincil hedef olarak Giresun’da dogal olarak yetisen
yenilebilir bitkilerin Oncelikle tespitlerinin yapilmasi ve bu bitkilerin nasil
tiikketildiginin belirlenerek yoresel yemek kiiltiiriinlin ortaya cikarilmasi, bitkilerin
geleneksel kullammlarinin kayit altma alimmasi amaglanmistir. Ikincil hedef olarak
ise Giresun’un son yillarda hizla gelisen gastronomi turizminden pay almasi,
geleneksel mutfak kiiltlirlinlin  yagatilmasi igin goriis ve Onerilerin sunulmasi

hedeflenmistir.

2.2. Arastirmanin Yontemi ve Veri Toplama Araci

Bu calismada dncelikle gastronomi alaninda yapilmis arastirmalar, akademik
calismalar, konuyla ilgili yerli ve yabanci kitaplar, ¢esitli kurumlarin sunmus oldugu
raporlar, online veriler vb. gibi ikincil veri kaynaklarindan yararlanilarak gastronomi,
gastronomi turizmi, yoresel mutfaklar ve yerel mutfak kilturinde yabani bitki
kullanimi hakkinda bilgiler verilmistir. Birincil veri olarak Giresun il sinirlar
igerisinde yasayan yenilebilir yabani bitkiler {izerine bilgi ve deneyimi olan kisilerle
goriisme yapmak i¢in hazirlanan yar1 yapilandirilmis gériisme formu ( EK 2) ve il
sinirlart i¢inde yapilan saha incelemesinden yararlanilmistir.

Aragtirma  verisini  toplamak amaciyla yazindan ve  Ozellikle
Ozhan’in(2019:84)yapmis oldugu c¢alismadan faydalanilarak hazirlamlan yar
yapilandirilmis miilakat formu sorular1 arastirmanin amacina ve konusuna yonelik
ifadelerden olusturulmustur. Hazirlanan gériisme formu Giresun Universitesi Turizm
Fakiiltesi 6gretim iiyelerinin gorlisleri dogrultusunda son haline getirilmistir. Bu
calisma, 14.12.2021 tarithli ve E-50288587-050.01.04-62290sayil1  Giresun
Universitesi Sosyal Bilimler Fen ve Miihendislik Bilimleri Arastirmalar1 Etik Kurulu
Karari ile etik olarak onaylanmistir. Olusturulan form (Ek 2) mevcuttur. Arastirma
icin goriisme talebi iletilen kisilerin uygun olduklart zaman diliminde randevu
aliarak 01.01.2022-28.02.2022 arasinda goriisme yapilmistir. Gorlismeler yiiz yiize

gergeklestirilmis olup, ortalama 30 ile 45 dakika arasinda slirmiistiir. Goriismeye
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baslamadan once katilimcilara konunun ne oldugu ve hangi amaglar dogrultusunda
kullanilacak oldugu detayl1 bir sekilde anlatilmistir.

Giresun’da dogal olarak yetisen bitkilerin gastronomik degeri ile ilgili
calismada verileri 31.03.2021-30.11.2021 tarihleri arasinda Giresun’a bagli Eynesil,
Espiye, Yaghdere, Kesap, Merkez, Bulancak, Dereli, Sebinkarahisar ve Alucra
ilcelerinde yapilan saha incelemeleri ile elde edilmistir. Saha incelemesi,
arastirmacinin inceledigi konu ile ilgili ortama direkt olarak katilarak kullandig
arastirma teknigine ve yontem bilimsel yaklagima gore baglami analiz ettigi, belirli
bir alani, orgiitli ya da toplumsal ortamlar1 dogrudan gozlemledigi bir nitel aragtirma

taradar (Lawrence, 2007).

2.3.Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Aragtirma evreni, Giresun il sinirlart ve bu smnirlar igerisinde yasayan
yenilebilir yabani bitkiler Gzerine bilgi ve deneyimi olan yetiskin kisiler olarak
tamimlanmustir. Baglantilar tizerinden ulasilan bir 6rnekleme teknigi olan kartopu
ornekleme (snowball sampling) kullanilmistir. Bu teknikte arastirmaci ilk arastirma
grubunu ve(ya) bireyi bulunduktan sonra bu grup ya da birey araciligiyla yeni
katilimcilara ulasmakta, sonra onlar araciligiyla yenilerine ulagsmaktadir. Arastirma
verilerinin tekrarlandigi bir asamada veri toplama siireci sonra erdirilmektedir
(Biernacki & Waldorf, 1981:145). Giresun ilinde yenilebilir yabani bitkiler (izerine
bilgi ve deneyimi olan kisilere ulasilmaya caligilmistir. Bu amagla yiiz yiize 39kisi ile

gorlislilmiis ve arazide saha incelemesi yapilmaistir.

2.4.Veri Analizi

GoOriisme esnasinda alinan notlar ve kayda alinan bilgiler dikkatlice incelenip
sistematik bir sekilde tasnif yazili metne donistiiriilmiistiir. Elde edilen veriler i¢erik
analizi teknigi ile analiz edilmistir. Icerik analizi cok sayida kelimeden olusan
metinlerin, belirli kurallar ¢ergevesinde gruplar haline getirilmesini saglayan bir
analiz yontemidir. Igerik analizi, biiyiik metinlerden olusan verilerin sistematik bir
sekilde sadelestirilmesini saglar (Stemler, 2000: 1). Bu ¢alismada konuyla ilgili
olarak alan yazindaki ¢alismalar dikkate alinarak kodlamalar yapilmis ve gesitli

temalara ulasilmistir. Daha sonra elde edilen verilen diizenlenmis, belirlenen
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temalara gore gruplanmig ve son halini aldiktan sonra sayisal hale getirilerek
sunulmustur. Son olarak, elde edilen bulgular yorumlanmaistir.

Alanda bulunan yenilebilir yabani bitkilerin teshisi ve yenilebilirliklerinin
teyidi icin Erhan Tuzlaci’nin Tirkiye’nin Yabani Besin Bitkileri ve Ot Yemekleri
(Tuzlaci, 2011), Turan Karadeniz’in Sifali Meyveler (Karadeniz, 2004), Tijen
Inaltog’un Bir Ot Masali (Inaltog, 2004), Serife Tunggen¢ ve Mustafa Tuggeng’in
Giritli Turklerin Mutfagindan Ot ve Sebze Yemekleri (Tunggeng ve Tunggeng,
2008), Mutfak Dostlar1 Dernegi’nce hazirlanan Yurdumun Yenilebilir Otlar1 (Somer,
vd., 2003), Ayfer Tan ve Tuncer iscan’in Ege Bolgesinde Sebze Olarak Kullanilan
Yabani Bitki Turleri (Tan ve Taskin, 2009), Ozgiir Eminagaoglu editorliigiinde
hazirlanan Artvin’in Dogal Bitkileri (Eminagaoglu, 2015), Turhan Baytop’un Tiirkce
Bitki Adlar1 Sozligi (Baytop, Tiirkge Bitki Adlari Sozligi, 2015) gibi eserlerden
faydalanilmstir.

2.5.Arastirmanin Sinirhiliklar:

Caligmada sadece Giresun ilinde yetisen yenilebilir yabani bitkileri ele
alinmig, diger bitkileri kapsam dis1 birakilmistir. Calismanin tez ¢alismasi olmasi
sebebiyle zaman sinirlamas1 mevcuttur. Calismada higbir kurum ya da kisiden destek
alinmamasi ve arastirma biit¢esinin arastirmacinin kisisel kaynaklarindan olugmasi
sebebiyle parasal sinirliliklar mevcuttur. Aragtirma sahasi olan Giresun ilinde veri
kaynaklarinin genis bir alana yayilmasi ve c¢alismada uzman kisilere ulasilmasi
gerekliligi nedeniyle sinirli sayida kisiye ulasilmistir. Ayrica Covid 19 salgim
nedeniyle ulasilan kisilerin bir kismi ¢alismaya katilimi reddetmistir. Verilerin sézli
beyana dayali olmasi sebebiyle ¢alisma sonuglar1 katilimcilarin dogru soyledigi
kabulii lizerine kurulmustur. Son olarak mevsim gegisleri nedeniyle bazi yabani bitki

tiirlerine yapilan arazi incelemesinde rastlanilamamustir.
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UCUNCU BOLUM

3. BULGULAR VE TARTISMA

Giresun’da hangi tiir bitkilerin yenildigi ve bu bitkilerden hangi yemeklerin
yapildigi ile ilgili alan ¢alismas1 Giresun Merkez, Bulancak, Kesap, Espiye, Eynesil,
Dereli, Yaglidere, Alucra ve Sebinkarahisar ilgelerine gidilerek 39 kisi ile yiiz ylize
goriismeler yapilmis ve alanda bitkiler goriilerek fotograflanmistir. Mevsimi
olmadigr i¢in goriilemeyen bitkilerin fotograflar1 temin edilerek katilimcilara teyit
ettirilmeye calistirilmigtir.

Katilimcilarimizin demografik 6zelliklerine baktigimizda 26 kisi erkek, 13
kadin ve tamamu evlidir. Katilimcilarin yaslarina bakildiginda ise en kiigiigii 40 en
yaslisi ise 105 yasindadir. Yaslar gruplandirildiginda katilimeilarimiz agirlikli olarak
%52’si 60 yas ve iizeri kisilerden olusmaktadir. Egitim durumlart incelendiginde 8
Kisinin lisans, 3 kiginin lise, 19 kisinin ilkokul, 6 kisinin okur-yazar ve 3 kisinin
okuma ve yazma bilmedigi tespit edilmistir.

Katilimcilarimizdan 3 kisi yenilebilir bitkilerin avci-toplayiciligini yaparak,
ticaretini yapmaktadir. Bu kisilerden ikisi Sebinkarahisar ve Alucra, digeri Giresun
Merkezde ikamet etmektedir. Diger katilimcilarimiz dogadan avci-toplayicilik yapan,
yabani bitkileri iyi taniyan kisilerden olusmaktadir. Katilimcilarimizdan sadece birisi
bitkileri biiyiiklerinden 6grendigini ama simdilerde sosyal medya ve internet yoluyla
da bilgi edindigini soylemis, diger katilimcilarimiz ise aile buylklerinde usta-¢irak
iligkisi icerisinde bitkileri 6grendiklerini beyan etmisler. Katilimcilarimizin tamami
bitkileri yoresel isimlerle tamimakta, konu ile ilgili bilimsel bilgileri
bulunmamaktadir.

Yapilan c¢alismada bitkiler ve bu bitkilerden yapilan yemekleri nereden
ogrendigini  sordugumuz Katilimcilarimiz*“Atadan  dededen. Buyuklerimizden
ogrendik. Seferberlik ve a¢lik zamanlarinda dagda ne buldularsa yemisler” cevabi
verilmislerdir. Dereli Calca kdytlinde bilgi aldigimiz Katilime1 (36), yemek yapmasini

kaymnvalidesinden ogrendigini ve seferberlikte c¢ok a¢ kaldiklarindan dolay1
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bahgelerde ne varsa toplayip yediklerini, bu nedenle ¢ok ot tanidigini aktarmustir.

Fotograf 1. Yaglidere Emeksen Koyii

Dereli Cal koyiinde bilgi aldigimiz Katilime1 (34), eskiden fakirligin ¢ok
oldugunu babasinin anlattiklarindan duydugunu, insanlarin hayvanlar ile beraber
caywra giderek onlarin yediklerinden yediklerini sdyledigini ifade etmistir. Yaghdere
ilgesinde bilgi aldigimiz Katilime (30), hayvanin yedigi ¢igekleri topladigini ve ¢ay
yaptigim1  aktarmistir.  Yapilan  arastirmada  genel olarak = katilimcilar
degerlendirildiginde Giresun’da gelisen yabani bitki kiltlrindn tarih i¢inde yasanan
kitlik ve savaglardan kaynaklandigi, bu siirecte hayvanlarin yediklerini yedikleri

takdirde zehirlenmeyecekleri kanisi ile zenginlestigi diisiiniilebilir.

3.1. Yenilebilir Yabani Bitkiler

Giresun’da yabani bitkilerin isimleri ilgeler hatta kOyler arasinda bile
degisebilmektedir. Ornegin Hos Kecisakali bitkisi Yaglidere ilgesinde karaagag
bitkisi, Dereli Uzundere Koyilinde elikemegi, Dereli Egriambar kdyiinde
elikkaraagag, Dereli Aksu koyiinde elikkici, Bulancak ilgesinde pincon olarak
bilindigi goriilmiistiir.

Giresun’un iklim ve cografi 6zellikleri yabani bitkilerin ki mevsimi harig
uzun dénemde bulunabilirligini artirmaktadir. Giresun Sebinkarahisar il¢esine alan

calismasina gidilirken 2200 metre rakimli Egribel gecidinde fotograflanan Yemlik
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bitkisi burada daha ¢igeklerini yeni agar iken ilgeye bagli Kinik koyilinde
tohumlasarak kurumus haline rastlanmastir.

Giresun’da yapilan alan arastirmasinda mevsimi olmadigr ya da calisma
yapilan alanda bulunamadigi i¢in Sebinkarahisar merkezde bilgi aldigimiz Katilimci
(29), tarafindan ismi verilen kuskus, eriste pancari, bakla pancari, agca pancar
bitkileri, Yaghdere Cakrak koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (18)’in ismini verdigi
camanugu bitkisi, Alucra il¢esinde bilgi aldigimiz Katilimci (14) tarafindan sdylenen
incirhop, kertmeli bitkisi, Dereli Cal koyilinde bilgi aldigimiz Katilimer (34)
tarafindan ismi verilen topdu otu, dudiye, ¢1g sarimsagi bitkileri ¢aligmaya dahil
edilmemistir.

Ancak ¢alisma alaninda diger bélgelerde yenilebilir olan ancak Giresun ilinde
yenildigi tespit edilemeyen Bambul (Solanum Nigrum L.), Caksir (Ferula Sp.),
Dulavratotu (Arctium Tomentosum Mill), Eksiyonca (Oxalis Acetosella L.),
Esekmarulu ( Sonchus Oleraceus L.), Hindiba (Cixhorium Intybus L.), Ignelik
(Erodium Sp.), Karahindiba (Taraxacum Sp), Kayakorugu (Crithmum Maritimum
L.), Koyungozii (Belli Perensis L.), Melekotu (Ancelica Sylvestris L.), Murver
(Sambucus Nigra L.), Sarmasik (Tamus Communis L.), Sigirdili (Anchusa
Officinalis), Sinirotu (Plantago Major L.), Su teresi (Nasturtium Officinale), Turpotu
(Raphanus Raphanistrum L.), Yaban Marulu (Lactuca Serriola L.), Essekhelvasi
(Sonchus Asper (L) Hill. Subsp), Helvacik (Sonchus Oleraceus L.) bitkiler de
gorilmiistir.

Tespit edilen ¢ali ve agaglarin meyveleri yenilir iken otsu bitkilerin kok,
govde ve yapraklar tiiketilmektedir. Bitkiler genel olarak ¢orba, kavurma, kizartma,
dible, yogurtlama, marmelat, regel, pekmez, komposto ve c¢ay seklinde
tiketilmektedir. Tespit edilen bitkilerin ¢ogunlugu mevsim disinda da tiiketilmek

Uzere kurutularak, tursu ve tuzlu olarak saklandigi goriilmistiir.

3.1.1. Enderek

Fundadiller (Ericaceac) familyasindan olan Kocayemis (Arbutus
Unedo), Giresun sahil kesiminde yetisen bir ¢alituridur. Giresun’da Enderek,
Dedeyemisi, Kocayemis ismi ile bilinen bitkinin sonbaharda olgunlasan meyveleri

taze olarak tuketilmekte, regel ve kompostosu yapilmaktadir.


https://tr.wikipedia.org/wiki/Fundagiller
https://tr.wikipedia.org/wiki/%C3%87al%C4%B1
https://tr.wikipedia.org/wiki/T%C3%BCr
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Fotograf 2.Kocayemis (Arbutus Unedo)

Yabani ve kiiltiire alinmis sebze ve meyve saticiligl yapan Giresun merkezde
bilgisine basvurdugumuz Katilimc1 (1), yerelde Kocayemisin pek bilinmedigini,
sadece taniyan ve bilen insanlarin satin aldigini, bu nedenle pazarlarda pek
rastlanilmadigint sdylemistir. Katilimcimiz meyvenin taze olarak tiiketildigi gibi

recel ve kompostosunun yapildigini sozlerine eklemistir.

3.1.2. Guclktene

Kuzukulagigiller ( Polygonaceae) familyasindan olan Cimen Evelegi
(Polygonum Bistorta), Giresun’da alpin ¢ayirlarda, orman kenarlarinda, ¢aliliklarin
iglerinde yetisen, kirmizimsi1 pembe ¢icekli, ¢ok yillik otsu bir bitkidir. Giresun’da
Guctiktene olarak bilinen bitkinin ilkbaharda taze slrgiin yapraklarindan ¢orba,dible
yapilmaktadir. Ayn1 zamanda kis mevsiminde ¢orba yapilmak {izere kurutularak
saklanmaktadir.

Giresun Dereli Aksu koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (2) ve Katilimer (3),
bitkinin cayirlarda kiimeler halinde yetistigini ayirt edici 6zelliginin tek bir gévde
lizerinde parmak uzunlugunda pembe renkli cicekli ve yapraklarmin kokiinden
¢ikmasi olarak sOylemislerdir. Katilimcilarimiz dible ve ¢orbasinin yapildigini da
ifade etmislerdir. Kesap Armutdiizii kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (16), bitkinin
yapraklarindan dible, ¢orba yaptiklarini, kis mevsiminde kullanmak (zere
kuruttuklarini aktarmistir. Kesap Armutdiizii kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimei (17),

taze yapraklardan ¢orba ve diblesini yaptigini ayrica kurutarak kisin tekrar yemek


https://www.google.com/search?rlz=1C1CHBD_trTR929TR929&sxsrf=AOaemvINPxW5oH9iR_56NB_30qVZd3ny2Q:1640606665764&q=Polygonaceae+(Kuzukula%C4%9F%C4%B1giller)&stick=H4sIAAAAAAAAAONgVuLQz9U3MC3JzVjEqhiQn1OZnp-XmJyamKqg4V1aVZpdmpN4ZP6RjemZOTmpRZoAFQrQSzAAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjFkp2M-IP1AhVRQvEDHatNCwoQmxMoAXoECCUQAw
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yapmakta kullandigini anlatmistir. Kesap Armutdiizii koyiinde bilgi aldigimiz
Katilime1 (24), bitkinin sadece c¢orbasini yapmaktadir. Alucra ilcesinde bilgi
aldigimiz Katilimer (13), bitkinin yapraklarinda hem kuru hem de taze olarak
kavurma ve ¢orba yapildigini sdylemistir. Giresun genelinde bilinen ve pazar degeri

olan bir bitkidir. Pazarlarda taze ve kurulmus olarak satilmaktadir.

Fotograf 3. Cimen Evelegi( Polygonum Bistorta)

3.1.3. Merulcan
Dikenucugiller ~ (Smilacaceae) familyasindan olan Silcan  (Smilax
L.), sarilici, tirmanici, dikenli, olgunlasma doénemin salkim seklinde kirmizi

meyveleri olan, ¢cok yillik bir bitkidir.

Fotograf 4. Silcan (Smilax L.)


https://tr.wikipedia.org/wiki/Carl_Linnaeus
https://tr.wikipedia.org/wiki/Carl_Linnaeus
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Giresun’da findik bahgeleri ile yol kenarlarinda, ¢alilik alanlarda yetisen
merulcan ismi ile taninan bitkiden tursu, kavurma ve yogurtlama yapilmaktadir.

Kesap Armutdiizii koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (17), topladiklari
merulcanlar ¢igden tursu kurdugunu, hasladiktan sonra kavurmasini ve

yogurtlamasini yaptiklarini anlatmistir.

3.1.4. Mendek

Maydanozgiller (Apiaceae) familyasindan olan Mishandok (Chaerophyllum
Aromaticum), kendine has aromatik bir kokusu olan, ¢icekli bir bitki tarGdur.
Giresun’da sahilden alpin cayirlara kadar genis bir yetisme alanina sahiptir.
Giresun’da baldiran, mendek adi ile bilinen bitki karisik ot yemeklerine aromatik
bitki olarak katilmakta, diblesi ve corbasi yapilarak tiiketilmektedir. Bitki ayrica
kurutularak kis aylarinda kurusundan ¢orbasi yapilmaktadir.

Giresun Dereli Aksu koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (2), bitkinin ¢ayir ve
meralarda yetistigini ilkbaharda taze yaprak siirgiinlerinden ¢orba yapildigini ve
dible yapilarak tiiketildigini belirtmistir. Kesap Armutdiizii kdyiinde bilgi aldigimiz
Katilime1 (16), bitkinin yapraklarindan c¢orba yapildigimi aktarmistir. Kesap
Armutdiizii kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimei (24), bitkinin yapraklarindan ¢orba ve
diblesini yaptigin1 sdylemis, dibleyi yapar iken malzemelerin icine kullii pancar ve
hosuran kattig1 anlatmistir. Burada bir detaya girerek kiillii pancarin fazla hosuranin

az katilmasi gerektigini de sdylemistir.

Fotograf 5.Mishandok (Chaerophyllum Aromaticum)
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3.1.5. Kulli Pancar

Ispanakgiller  (Chenopodiaceae) familyasindan olan  Sirken  Otu
(Chenopodium Album), tarla ve yol kenarlarindan alpin ¢ayirlara kadar genis bir
yetisme alanina sahip tek yillik, otsu bir bitkidir. Giresun’da iig tiirii kullanilan killi
pancar, ham tel, has tel, hosuran, hosgiran, yagli pancar olarak adi ile bilinen bitki,
karisik ot yemeklerinde aromatik bitki, kavurma, ¢orba, bulgurlu pilav ve borek igi
olarak kullanilmaktadir.

Giresun Dereli Aksu kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (2) ve Katilimei (3)
bitkinin ¢ayir ve meralarda yetistigini ilkbaharda taze yaprak siirgiinlerinden ¢orba
yapildigin1 ve bulgurlu dible yapilarak tiiketildigini belirtmistir. Yaglidere Emeksen
koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (4) ve Katilimei (5) bitkiye telli pancar denildigini
kavurmasint yaptiklarini ve diblelere kattiklarini séylemislerdir. Alucra ilgesinde
bilgi aldigimiz Katilimer (10) bitkiyi has tel tel olarak tanimlamis yapraklarindan

kavurma ve dolma yapildigini ifade etmistir.

Fotograf 6.Sirken Otu (Chenopodium Album)

Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimer (14) bitkinin iki tiiri oldugunu
birisine ham tel, digerine has tel dediklerini, has telin digerine goére daha yumusak
oldugunu kavurma, dible, ¢orba yaptigint ve ayrica bitkiyi haslayip borek i¢i olarak
kullandigin1 sdylemistir. Kesap Armutdiizii koylinde bilgi aldigimiz Katilimer (17),
bitkiyi kiillii pancar olarak tanidigini, corba ve kavurmasimi yaptigini ayrica

boreklerde i¢c malzeme olarak kullandigimi anlatmistir. Kesap Armutdiizii kdylinde
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bilgi aldigimiz Katilimcr (24), kalli pancari hosuran ile beraber kavurmasini
yaptigini sOylemistir. Sebinkarahisar Kinik kdytinde bilgi aldigimiz Katilimer (28),
kiil pancari dedigi bitkinin sade olarak bulgurlu pilavinin yapildigini, bu pilavin
hogveren, hardal otu ve kiil pancarinin karistirilarak yapildigini anlatmistir. Giresun
Merkez Taghan kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (35), bitkinin adim1 yaglh pancar
olarak sOylemistir. Katilimcimiz bitkinin ¢orbasini, kizartmasini, kavurmasini ve
yogurtlamasini yaptigini sdyleyerek, kizartmayr bitkiyi hasladigin1 daha sonra igine
bulgur ya da piring karistirarak, yumurtali olarak kizarttigini ifade etmistir.
Katilimcimiz bitkinin iki tiiri oldugunu, birinin beyaz, digerinin kirmizi bacakli
oldugunu kirmizi olanin daha lezzetli oldugunu ifade ederek kizartma ve yogurtlama

yaparak tiikettiklerini anlatmistir.

3.1.6. Elikkici Otu

Giilgiller (Rosaceae) familyasindan Hoskegisakali (Aruncus Vulgaris), daglik
alanlarda, yol kenarlarinda yetisen hos kokulu c¢ok yillik bir bitkidir. Giresun’da
elikkici, elikemegi, elikkaraagag, karaaga¢ olarak bilinen bitkiden ilkbaharda yeni

stirglinlerinden kavurma, kizartma, yogurtlamasi ve tursusu yapilmaktadir.

Fotograf 7.Hos Kegisakali (Aruncus Vulgaris)
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Giresun Dereli Aksu kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (2) ve Katilimei (3)
bitkinin ¢ayir ve tashk alanlarda yetistigini ilkbaharda taze yaprak siirgiinlerinin
haslanip kavurmasinin ve yogurtlamasinin yapildigini bitkinin adim ise elikkici
olarak telaffuz etmistir. Yaglidere Emeksen koyiinde bilgi aldigimiz Katilimei (4) ve
Katilimc1 (5) bitkiye karaaga¢ denildigini haglanarak soganli kavurma, yumurtali
kizartma ve tursusunu yaptiklarini sdylemislerdir. Giresun Dereli Uzundere kdyiinde
bilgi aldigimiz Katilimci (8), bitkiden kavurma, kizartma ve yogurtlama yaptiklarmi
adin1 ise elikemegi olarak; Dereli Egriambar Koylinde bilgi aldigimiz Katilimer (7)

ise bitkinin adin elikkaraagag olarak soylemistir.

3.1.7. izirce Otu

Maydonozgiller (Apiaceae) familyasindan olan Baldirgan (Heracleum
trachyloma), kendine has aromatik bir kokusu olan su kenarlarinda bir bitkidir.
Giresun’da izirce olarak bilinen bitkinin ¢igek sapi ilkbaharda taze iken soyularak
yenilmekte, kavurmasi, yogurtlamasi ve tursusu yapilarak tiikketilmektedir.

Giresun Dereli Aksu koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (2) ve Katilimer (3)
bitkinin kOyde taze iken ¢icek saplarmin soyularak yenildigini, kavurmasi,

yogurtlamasi ve tursusunun yapildigini ifade etmislerdir.

Fotograf 8. Baldirgan (Heracleum Trachyloma)
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3.1.8. Yaghk Otu

Cangigegigiller (Campanulacaea) familyasindan olan Kuspida (Campanula
lactiflora) ve Can Cigegi (Campanula Latifolia), sahilden alpin ¢ayirlara kadar orman
ve yol kenarlarinda yetisen ¢ok yillik bir bitki tiiriidiir. Giresun’da genel olarak
yaglik, siitdiiven otu denilen bitkinin govdesi soyularak yenilmekte, salatalara
katilmakta, corba, dible yapilarak ve karigik ot yemeklerine katilarak tiiketilmektedir.
Giresun Dereli Aksu koyiinde bilgi aldigimiz Katilimei (2), her iki tlr bitkinin
hangisinin yendiginin ayirimini yapamaz iken, Yaglidere Emeksen koyiinde bilgi
aldiggmiz Katilimer (4) ve Katilimei1 (5) bitkilerden Can Cigegi (Campanula
Latifolia) yapraklarinin agik yesil, digerine gore daha ince ve tilysiiz yapida
oldugunu, Kuspida (Campanula Lactiflora) bitkisinin koyu yesil, kalin yaprakli ve
tiylii oldugunu, genellikle daha lezzetli olmasi nedeniyle Can Cigegi (Campanula

Latifolia) yapraklarimi kullanmay: tercih ettiklerini sdylemistir.

Fotograf 9. Kuspida (Campanula Lactiflora)Fotograf 10.Can Cicegi (Campanula Latifolia)

Giresun Dereli Aksu koylinde bilgi aldigimiz Katilimei (2), bitkinin adim
yaglik otu olarak, Yaglidere Emeksen koyiinde bilgi aldigimiz Katilimci (4) ve

Katilimcr (5) ise siitdiiven olarak sdylemislerdir. Dereli Cal kdyiinde bilgi aldigimiz
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Katilimcr (34), bitki kesildiginde beyaz renkli bir siit aktigin1 ve bitkinin soyularak

yenildigini sdylemistir.

3.1.9. Keg¢ibiy1g1 Otu

Papatyagiller (Asteraceae) familyasindan olan Tekesakali (Tragopogon Sp.),
alpin cayirlarda yetigen, sarigicekli, yapraklar: dar ve uzun, topraga bakan kismi oval,
iist kismi oluklu, yaprak gévdesinde kiigiik ama sik olmayan sivri uglu yesil
uzantilari olan bir bitkidir.

Giresun ilinde keg¢ibiyig1 otu olarak bilinen bitki ¢ig olarak yenilmektedir.

Fotograf 11.Tckesakal1 (Tragopogon Sp.)

Giresun Dereli Aksu koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (2), bitkinin ¢ig olarak
yenildigini, gengliginde cobanlik yapar iken yufkanin arasina koyup tuzlayip

yediklerinden bahsetmistir.

3.1.10. Kesur Otu

Maydanozgiller (Apiaceae) familyasindan olan Tarhana otu (Echinophora
Tenuifolia subsp. Sibthorpiana), Giresun’da Kesur otu, COrdiuk olarak bilinen,
bugday tarlalarinin kenarinda yetisen ¢ali gdriiniimlii bir bitkidir. ilkbahar aylarinda

bitkinin kok ve govdesi sertlesmeden soyularak ¢ig olarak yenilmektedir.
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Fotograf 12. Tarhana otu (Echinophora Tenuifolia subsp. Sibthorpiana)

Giresun Dereli Aksu kdyunde bilgi aldigimiz Katilimei (2), bitkinin bugday
tarlalarinin ekilmediginden dolayr artik bulunmadigini, kdyde Kesur otu olarak
bilindigini séylemistir.Sebinkarahisar Kinik kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimci (28),
bitkinin bugday tarlasinda yetistigini adin1 Cordik olarak bildikleri belirterek taze

iken kokler ve saplar soyularak ¢ig olarak yenildigini ifade etmistir.

3.1.11. Yabani Sogan
Sogangiller (Alliaceac)  familyasindan  olan  Frenk  Sogani (Allium

Schoenoprasum), Giresun’da alpin ¢ayirlarda yetisen aromatik otsu bir bitkidir.
i \ ‘\ \ A -. .“.‘.\ W ,:" ‘ "' '.I'_ ; "‘— f
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https://tr.wikipedia.org/wiki/So%C4%9Fangiller
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Giresun’da yabani sogan, koremen, kérmen adi ile bilinen bitki, ilkbaharda
ciceklenme doneminden once toplanilarak kurutulmakta ve yemeklerde aromatik
bitki olarak kullanilmaktadir. Giresun Dereli Aksu koyiinde bilgi adlimiz Katilime1
(2) ve (3), bitkinin yiiksek ¢ayirlarda ve taslik alanlarda yetistigini ilkbaharda taze
strglinlerinin kurutularak, yemeklere tat vermesi icin tereyaginda hafif yakilarak
iizerine dokiildiigiinii belirtmistir. Kesap Armutdiizii kdyiinde bilgi aldigimiz
Katilime1 (17), bitkiyi kus sogani olarak tanidigini yemeklere lezzet vermesi igin
aromatik bitki olarak kullandigini ifade etmistir. Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz

Katilimer (13), bitkinin kurutularak yemeklere katildigi sdylemistir.

3.1.12. Kus Uziimii

Bektasitiziimgiller (Grossulariaceae) familyasinin  Frenk (zimi (Ribes
Alpinum), 1,5 metreye kadar biiyiiyebilen, sar1 yesil renkli, meyveler parlak kirmizi
renkli bir calidir. Giresun’da yiiksek rakimlarda yetisen bitkiye Frenk Uziimii, Kus
Uziimi, Gupbahar adi ile bilinmekte, sonbaharda olgunlasan meyveleri taze olarak
tiikketilirken, komposto, recel de yapilmaktadir.

Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katihmei (13), bitkiye Kus Uziimii,
Gupbahar denildigini regelinin yapildigini, kompostosunun yapilarak soguk veya
sicak icildigini aktarmistir. Giresun merkezde bilgi aldigimiz Katilimer (31), Kus
Uziimii ve Ay1 Uziimii olarak bildigi bitkinin meyveleri taze olarak tiiketilirken regel,
marmelat ve komposto yapilarak da tiiketildigini, hatta bitkinin koklerinin dogal

peynir mayasinin yapiminda da kullanildigini aktarmstir.

Fotograf 14. Frenk Uzimi (Ribes Alpinum)
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3.1.13. Madimak
Kuzukulagigiller ( Polygonaceae) familyasindan olan Madimak (Polygonum
Cognatum), Giresun’da sahilden alpin ¢ayirlara kadar genis bir yetisme alani olan,

toprak iistiine yatik siiriiniicii, kiiciik yaprakli, ufak pembe ¢icekli, ¢ok yillik otsu bir
bitkidir.

Fotograf 15. Madimak (Polygonum Cognatum)

Giresun’da Madimak olarak bilinen bitkinin ilkbahar aylarinda taze siirgiin
yapraklarindan g¢orba ve diblesi yapilarak tuketilmektedir. Giresun Dereli Aksu
koyiinde bilgi adlimiz Katilimci (2) ve Katilimer (3)bitkinin yol kenarlarinda
yetistigini, kiiclik yaprakli, yatay biiyliyen bir tlir oldugunu belirterek pancar ¢orbasi
gibi pisirildigini ve bulgurlu diblesinin yapildigini sdylemislerdir. Alucra ilgesinde
bilgi aldigimiz Katilime1 (13) ise bunlara ilaveten borek ici olarak kullandigini, ki
mevsiminde kullanmak i¢in kuruttugunu bazen de derin dondurucuda sakladigini
ifade etmistir.Kesap Armutdiizii kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimc1 (24), bitkinin
diple ve ¢orbasinin yapildigini sdylemistir.Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katilime1

(13), bitkiden kavurma ve ¢orba yapildigini aktarmustir.

3.1.14. Madimak

Kuzukulagigiller ( Polygonaceae) familyasindan olan Ke¢i Memesi
(Polygonum Alpinum), Giresun’da alpin c¢ayirlarda kiimeler halinde yetisen, dik
olarak buytyen bir bitkidir. Giresun’da madimak olarak bilinen bitkinin ilkbaharda

taze siirgiin yapraklarinda ¢orba ve diblesi yapilmaktadir. Giresun Dereli Aksu


https://www.google.com/search?rlz=1C1CHBD_trTR929TR929&sxsrf=AOaemvINPxW5oH9iR_56NB_30qVZd3ny2Q:1640606665764&q=Polygonaceae+(Kuzukula%C4%9F%C4%B1giller)&stick=H4sIAAAAAAAAAONgVuLQz9U3MC3JzVjEqhiQn1OZnp-XmJyamKqg4V1aVZpdmpN4ZP6RjemZOTmpRZoAFQrQSzAAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjFkp2M-IP1AhVRQvEDHatNCwoQmxMoAXoECCUQAw
https://www.google.com/search?rlz=1C1CHBD_trTR929TR929&sxsrf=AOaemvINPxW5oH9iR_56NB_30qVZd3ny2Q:1640606665764&q=Polygonaceae+(Kuzukula%C4%9F%C4%B1giller)&stick=H4sIAAAAAAAAAONgVuLQz9U3MC3JzVjEqhiQn1OZnp-XmJyamKqg4V1aVZpdmpN4ZP6RjemZOTmpRZoAFQrQSzAAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjFkp2M-IP1AhVRQvEDHatNCwoQmxMoAXoECCUQAw
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koyunde bilgi aldigimiz Katilimer (2) ve Katilimer (3) kdylerinde bitkiye madimak
denildigi, ¢ayirlarda kiimeler halinde yetistigini, bilylk ve uzun yaprakli, dikey
bliyliyen bir tiir oldugunu belirtmislerdir.

Fotograf 16.Keci Memesi (Polygonum Alpinum)

3.1.15. Gosgi¢

Baklagiller (Fabaceae) familyasindan olan Koskoz (Lathyrus Tuberosus),
Giresun’da bugday tarlalarinin kenarlarinda ve nadasa birakilan tarlalarda
yetismektedir. Giresun’da gosgic, gosgug olarak bilinen kokleri soyularak ¢ig olarak
yenilmektedir.

Giresun Dereli Aksu koylinde bilgi aldigimiz Katilimer (2) ve Katilimer (3),
bitkinin koklerinin soyularak yenildigini aktarmislardir. Alucra merkezde bilgi
aldigimiz Katilimer (13), bitkinin bugday tarlalarinda yetistigini bitkinin adini
gosgugc olarak bildigini koklerinin soyularak ¢ig olarak yenildigini soylemistir.

Fotograf 17. Koskoz (Lathyrus Tuberosus) (Anonim1)
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3.1.16. Kus Pancari

Turpgiller (Brassicaceae) familyasindan olan Coban Cantasi (Capsella Bursa-
pastoris), Giresun’da tarlalarda ve ¢orak arazilerde yasayan yillik, pargali yaprak
yapisina sahip otsu bir bitkidir. Giresun’da Kus Pancari, Oymanca olarak bilinen
bitkinin ilkbahardan sonbahara kadar taze siirgiin yapraklarindan diple ve g¢orba

yapilarak tiiketilmektedir.

Dereli Aksu koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (2), Dereli Yuva kdyunde
bilgi aldigimiz Katilimci (6) bitkinin adini oymanca oldugunu dible ve c¢orbasini
yaptiklarini belirtmistir. Ancak Yaglhidere Emeksen koyiinde bilgi aldigimiz
Katilimcr (4) ve Katilimer (5) ise bitkinin adim1 kus pancari olarak ifade etmisler,
bitkiden ¢orba ve dible yaparak tiikettiklerini sdylemislerdir. Kesap Armutdiizii
koylinde bilgi aldigimiz Katilimei (24), bitkiyi oymanca adi ile bildigini ¢orbasini
yaparak tiikettigini anlatmistir.

3.1.17. Kekire
Maydonozgiller (Apiaceac) familyasindan olan Kekreot (Heracleum
Chonodanum), kendine has aromatik bir kokusu olankuru alanlarda, yol kenarlarinda

ve ¢ayirlarda yetisen bir bitkidir. Giresun’da Kekire olarak bilinen bitkinin ¢igek sap1
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ilkbaharda taze iken soyularak yenilmekte, kavurmasi, yogurtlamasit ve tursusu
yapilarak tiiketilmektedir.

Dereli Cal koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (34), bitkinin soyularak
yenildigini sOylemistir. Yaglidere Emeksen kdyiinde bilgi aldigimiz Katilime1 (4),
Katilimer (5), bitkinin ¢igek sapi ilkbaharda taze iken soyularak yenilmekte,

kavurmasi, yogurtlamasi ve tursusu yaparak tiikettiklerini aktarmislardir.

Fotograf 19.Kekreot (Heracleum Chonodanum)

3.1.18. Ac1 Pancar

Turpgiller (Brassicaceae) familyasindan olan Cirsalgami (Bunias Orientalis),
yol kenarlarinda ve ¢ayirlarda yetisen parlak sarigigekleri ile dikkat ceken bir
bitkidir. Giresun’da Aci Pancar olarak bilinen bitkinin kavurmasi ve diblesi
yapilmaktadir. Dereli Aksu koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (2) ve Katilimer (3),
bitkinin aci1 tadinin alinmasi i¢in haglandigin1 yumurtali olarak kavurmasinin ve

bulgurla beraber diblesinin yapildigint belirtmislerdir.
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Fotograf 20. Cirsalgam1 (Bunias Orientalis)

3.1.19. Kizilca

Ispanakgiller (Chenopodiaceae) familyasindan olan Dag Pancar1 (Beta
Lomatogona), bozkir, yol kenari, cayirlarda ve tarlalarda kiimeler halde yetisen,
beyaz cicekli bir bitkidir. Giresun ilinde Kizilca Pancar olarak bilinen bitkinin
ilkbahar aylarinda yapraklarindan dolma, kavurma, diple, ¢orba, yogurtlama olarak
tiiketilmekte ve borek harci olarak kullanilmaktadir.

Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimer (15), bitkinin yapraklari
haglayarak dolma, kavurma, bulgurlu dible ve corbasini yaptigini ayrica kis
mevsiminde kullanmak {izere giineste kuruttugunu ifade etmistir. Yine Alucra
ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimer (14), haslayip kavurmasini, dolmasini, borek igi
har¢ olarak kullandigini ifade etmistir. Dereli Cal koyiinde bilgi aldigimiz Katilimci
(34), bitkinin taze yapraklarindan yogurtlama yapildigini séylemistir.
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Fotograf 21. Dag Pancant (Beta Lomatogona)

3.1.20. Yabani Pezik

Ispanakgiller (Chenopodiaceae) familyasindan olan Kir Pazisi (Beta Trigyna),
yol kenari, ¢ayirlarda ve tarlalarda kiimeler halde yetisen, beyaz ¢igekli bir bitkidir.
Giresun ilinde Yabani Pezlk olarak bilinen bitkinin ilkbahar aylarinda taze
yapraklarindan kavurmasi ve diblesi yapilarak tiiketilmektedir. Dereli Aksu kdyiinde
bilgi aldigimiz Katilimei (3), bitkinin ¢igden sogan ile birlikte kavrularak, Gzerine
yumurta kirilarak yemeginin yapildigini, ayrica bulgur ile beraber diblesini

yaptiklarini aktarmistir.
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3.1.21. Isgildirik Otu

Diigiingigegigiller ~ (Ranunculaceae)  familyasindan  olan  Bataklik
Nergisi (Caltha palustris L.), alpin ¢ayirlarda su kenarlarinda yetismekte, koyu yesil
yapraklar1 ve altin saris1 parlak ¢igekleri ile ayirt edilebilmektedir. Giresun ilinde
Isildak Otu, Dudik, Isgildirik Otu, Sucuk, Kulunayag: olarak isimlendirilen bitkinin
erken ilkbaharda yaprak saplart ve bir boliim yapraklari kullanilarak dolma, kavurma
ve tursu yapilarak tiiketilmektedir. Eynesil Ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimer (11),
bitkinin adimt 1s1ldak otu olarak, Espiye ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimci (12)
Isgildirik Otu olarak sdylemis her iki Katilimcimiz tursu, tuzlu ve kavurmasinin
yapildigin1 beyan etmistir. Katilimc1 (12), bitkinin sap kisminin haslandigini daha
sonra sogan, tereyagi, kekik ve biber karisimi ile kavruldugunu aktarmistir. Alucra
ilcesinde bilgi aldigimiz Katilimer (13), bitkinin adin1 Diidiik olarak sdylemis,
yumurta ile beraber kavurmasinin yapildigini aktarmistir. Kesap Armutdiizii kdyiinde
bilgi aldigimiz Katilimci (24), bitkinin adim1 Kulunayagi olarak ifade etmis ve

yapraklarindan dolma sarildigini séylemistir.

Waa T aNF O

Fotograf 23.Bataklik Nergisi (Caltha palustris L.)

3.1.22. Adacay1

Ballibabagiller (Lamiaceae) familyasindan olan Cevlikotu (Salvia Syriaca), kirag
ve ¢akilli arazilerde kiimeler halinde yetismektedir. Giresun Alucra ilgesinde adagay1
olarak bilinen bitki ¢ay olarak ve halk hekimliginde soguk alginli, grip tedavisinde

kullanilmaktadir.


https://tr.wikipedia.org/wiki/Ball%C4%B1babagiller
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Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katilime (10), bu bitki daglardan toplayarak
Samsun ve Ordu ilindeki aktarlara satmaktadir. Katilimcimiz bitkinin yapraklarinin
cay gibi demlenerek tiiketildigini ifade etmistir. Kesap Armutdiizii kéyiinde bilgi
aldigimiz Katilimer (17), bitkiyi yayladan topladiklarini, eskiden bilmediklerini,
cocuk yaslarda bitkinin yapraklari yumusak oldugu icin iizerinde yuvarlanarak
oynadiklarini anlatmistir. Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimer (13), bitkiyi
adaya cay1 olarak bildigini ve ¢ay yapilarak icildigini sOylemistir.

3.1.23. Kizambuk

Kadintuzlugugiller (Berberidaceae) familyasindan olan Kizil Karamuk
(Berberis Vulgaris), dikenli, kiigiik yaprakli ¢ali formunda bir bitkidir. Giresun’da
Kizambuk, Karamuk, Gilla olarak bilinen bitkinin meyveleri taze olarak tiketilirken,

komposto ve regeli de yapilmaktadir.

Fotograf 25.Kiz1l Karamuk (Berberis Vulgaris)
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Alucra ve Sebinkarahisar ilgeleri kirsalinda yetisen bitki daha ¢ok buralarda
taninmakta ve kullanilmaktadir. Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimer (14) ve
Katilimcr (15), evlerinin hemen yakininda olan bitkilerden komposto ve recel
yaptiklarini, taze yapraklarin ¢ig olarak yenildigini, bitkinin ug siirgiinlerinin de
soyulup yendigini ifade etmislerdir. Yine Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katilime1
(13) ise bitkinin adinin Kizambuk, Karamuk seklinde bildigini ¢alisindan siipiirge

yapildigini sdylemistir.

3.1.24. Okuiz G6ti (Agac)

Giilgiller (Rosaceae) familyasindan olan Beyaz Yaprakli Kus Uvezi (Aria
Edulis), ¢al1 goriiniimlii bir agagciktir. Giresun’da Alucra ilgesinde Okiizgotii olarak
bilinen agacin meyvesi sonbaharda olgunlastiginda yenilebilmektedir. Alucra
ilgesinde bilgi aldigimiz Katilime1 (10), bitkinin meyvesinin olgunlasmadan
kesinlikle yenilmemesi gerektigini, meyvedeki bir enzimin solunum sistemini
etkileyerek insanlar1 nefessiz biraktigini ifade etmistir. Ne zaman yenilecegi ile ilgili
ise kecilerin takip edilerek bitkinin meyvelerini yemeye basladiklarinda yenmesi

gerektigini sOylemistir.

Fotograf 26. Beyaz Yaprakli Kus Uvezi (Aria Edulis)
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3.1.25. Iskin
Kuzukulagigiller ( Polygonaceae) familyasindan olan Iskin (Rheum
Ribes), yiiksek rakimli yerlerde yetisen mayis ve haziran aylarinda cigekleyen ¢ok
yillik otsu bir bitkidir. Giresun’da lIsgin olarak bilinen bitki ilkbahar aylarinda
ciceklenmeden soyularak taze olarak tiiketilmekte ve tursusu yapilmaktadir.
Alucra ilgesinde bilgi aldigitmiz  Katilimer  (10), bitkinin ~ sadece
Sebinkarahisar ve Alucra ilgeleri sinirinda dar bir alanda yetistigini sdylemistir. Taze

ve tursunu yaparak tiikettiklerini belirtmistir.

Fotograf 27 Iskin (Rheum Ribes)

3.1.26. Hosveren

Ispanakgiller (Amaranthaceae) familyasindan olan Horozibigi (Amaranthus
Viridis L.), sahilden alpin ¢ayirlara kadar tarla ve yol kenarlarinda yetisen bir
bitkidir.Giresun ilinde Hosveren, Hoskiran, Hosuran adi ile bilinen bitki, ilkbahar
aylarinda taze slirgiin ve yapraklar1 karigik bitki yemeklerinde aroma verici,
corba,kavurma, dible ve borek ici malzeme olarak tiketilmektedir.

Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimer (10), bitkinin adin1 hosveren olarak
vermis yapraklarinin sogan ile kavurmasinin yapildigini, istege bagli olarak
yumurtali olarak da yapilabilecegini ifade etmistir. Alucra il¢esinde bilgi aldigimiz

Katilime1 (14), bitkinin yapraklarindan kavurma, corba, dible yaptigini, borek ici


https://www.google.com/search?rlz=1C1CHBD_trTR929TR929&sxsrf=AOaemvINPxW5oH9iR_56NB_30qVZd3ny2Q:1640606665764&q=Polygonaceae+(Kuzukula%C4%9F%C4%B1giller)&stick=H4sIAAAAAAAAAONgVuLQz9U3MC3JzVjEqhiQn1OZnp-XmJyamKqg4V1aVZpdmpN4ZP6RjemZOTmpRZoAFQrQSzAAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjFkp2M-IP1AhVRQvEDHatNCwoQmxMoAXoECCUQAw
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olarak kullandigini ifade ederek kis mevsiminde kullanilmak iizere kuruttugunu ve

kurusundan da ¢orba yaptigini ifade etmistir.

Fotograf 28. Horozibigi (Amaranthus Viridis L.)

Kesap il¢esinde goriistiigiimiiz Katilimer (17), bitkinin adini hosuran olarak
vermis yapraklarinda kavurma yaptigin1 sOylemistir. Kesap Armutdiizii kdylinde
bilgi aldigimiz Katilimci (24), hosurani tek basina hi¢ kullanmadigi her zaman
karigik ot yemeklerinde tat vermesi i¢in kullandigimi soylemistir.Alucra ilgesinde
bilgi aldigimiz Katilimei (13), Hogveren bitkisinin kavurma ve ¢orbasinin yapildigini
ifade etmistir. Sebinkarahisar Kinik kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimei (28), bitkinin

bulgurlu diblesinin ve sade kavurmasinin yapildigini anlatmistir.

3.1.27. Nivik

Yilanyastigigiller (Araceae) familyasindan olan Yilan Yastigt (Arum
Maculatum L.), sahilden alpin cayirlara kadar, i¢ bolgelerde calilik aralarinda ve tarla
kenarlarinda ve Yilan bigagi (Dracunculus Vulgaris) ise i¢ bolgelerde meralarda
taglik alanlarda yetismektedir. Giresun Nivik, Alaivilik olarak bilinen bitkilerin
ilkbaharda taze yapraklarindan kavurma, ¢orba ve dolma yapilarak tuketilmektedir.
Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimei (10), yilan bigagi (Dracunculus Vulgaris)
bitkisini gostererek ismini alaivilik olarak bildigini, ¢orba ve dolmasinin yapidigini

,bitkinin kurutularak kavurmasinin yapildigr belirterek, kavurmanin igine eksilik
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vermesi i¢in eksi erik katildigini sdylemistir.Sebinkarahisar Kinik koytlinde bilgi
aldigimiz Katilimci (28), soganla beraber taze olarak kavruldugunu ancak yerken
cignenmemesi gerektigini, insanin agzin1 uyusturdugunu aktarmistir.Sebinkarahisar
ilcesinde bilgi aldigimiz Katilimei1 (29), topladigi bitkilerden g¢orba ve dolma
yaptigini ifade etmistir.

Fotograf 29 Yilan Yastig1 ( Arum Maculatum L.)

3.1.28. Yemlik

Papatyagiller (Asteraceae) familyasindan olan Tekesakali (Tragopogon
Pratentis) ve Yemlik (Trapagon Longirotris) tarla iglerinde ve kenarlarinda,
cayirlarda yetisen, sarigigekli, genis ve uzun yaprakli bir bitkidir. Giresun ilinde
Yemlik olarak bilinen bitkinin ilkbahar aylarinda c¢igeklenmeden yapraklarindan
kavurma, gorba, dible ve karisik ot yemeklerine katilarak tiiketilmektedir.

Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimer (10), genis yaprakli olan yemlik
bitkisinin daha lezzetli oldugu i¢in kullandiklarin1 ¢orbasini, kavurmasini ve karisik
ot yemeklerine kattiklarini; Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimer (14), bulgurlu
diblesini, ¢corbasini, karisik bitki yemeklerine 6zellikle madimak c¢orbasina kattigini
ayrica borek ici olarak kullandig1 ifade etmistir.Yine Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz
Katilime1 (15), Corbasini, bulgurlu diblesini yaptigini ayrica kis mevsiminde

corbasini yapmak i¢in kuruttugunu ve derin dondurucuya koydugunu sdylemistir.
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Fotograf 30.Tekesakali (Tragopogon Pratentis)Fotograf 31.Yemlik ( Trapagon Longirotris )

Yaglidere Emeksen koyiinde bilgi aldigimiz Katilimei (4), Katilimer (5) genis
yaprakli olan bitkiyi diblelere katarak kullandiklarini ifade etmislerdir.Kesap
Armutdiizii koylinde bilgi aldigimiz Katilime1 (24), bitkinin pirasaya benzedigini,
kesince siitiiniin ¢iktig1 ifade ederek corba yaptigini aktarmistir.Sebinkarahisar Kinik
kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimei (28), bitkinin kavurmasinin, bulgurlu pilavinin

yapildigini, taze dallarinin tuzlanarak ¢ig olarak yenildigini ifade etmistir.

3.1.29. Figce

Baklagiller (Fabaceae) familyasindan olan bitki Fig (Vicia Sp.), ekili tarla
igleri, kenarlar1 ve ¢ayirlarda yetismektedir. Giresun’da Figce, Fig olarak bilinen
bitkinin ilkbahar siirgiinleri karigik bitki yemeklerine ve diblelere katilarak
tlketilmektedir.

Yaglidere Emeksen kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimei (4), Katilimer (5) genis
yaprakli olan bitkiyi diblelere katarak kullandiklarini ifade etmislerdir. Alucra
ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimer (10), kendilerinin tilketmedigini ancak figce ismi
ile Sebinkarahisar Avutmug’da toplanilarak karisik bitki yemeklerinde kullanildigin

sOylemistir.
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Fotograf 32.Fig (Vicia Sp.)

Sebinkarahisar il¢esinde bilgi aldigimiz Katilimer (29), topladigi bitkilerden

kavurma yaptigini ve karisik ot yemeklerinde kullandigini ifade etmistir.

3.1.30. Gasgal Cicegi
Gelincikgiller (Papaveraceae) familyasindan olan Gelincik (Papaver Rhoeas
L.), sicak iklimlerde taslik ve tarla kenarlarinda, kirmizi renkli laleye benzer ¢igekleri

olan bir bitkidir.
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Fotograf 3. Gelincik (apaer Rhoeas L.)


https://tr.wikipedia.org/wiki/Carolus_Linnaeus
https://tr.wikipedia.org/wiki/Carolus_Linnaeus
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Giresun ilinde Gaskal, Gelincik, Hashas olarak bilinen bitkinin ilkbahar
aylarinda topraktan ilk ¢ikan filiz yapraklari ¢ig olarak, ayrica salata, diple,
kavurmasi ve g¢orbasi yapilarak tiiketilmektedir. Espiye ilgesinde bilgi aldigimiz
Gortlismesi (12), Gasgal Cicegi adin1 verdigi bitkinin ¢ig yenebildigini, salata, diple
ve ¢orbasinin yapilabildigini, Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimer (14) ise
bunlara ilaveten borek ici olarak kullandigini, kavurmasini, yemlik ve madimaga

katarak kis mevsiminde ¢orba yapmak lizere kuruttugunu ifade etmistir.

3.1.31. Kuzu Kulag

Kuzukulagigiller(Polygonaceae) familyasindan olan  Kuzukulagi (Rumex
Acetosella), 20-50 cm boyunda, kirmizi govdeli, tadi eksimsi bir bitkidir. Giresun’da
sahilden alpin c¢ayirlara kadar genis bir alanda yetisebilen bir bitki tirGdar.
Giresun’da Kuzukulagi, Acimuk adi altinda bilinen bitki salatalarda kullanilmakta,
kanisik bitki yemeklerine katilmakta ve yogurtlamasi, c¢orbasi yapilarak
tlketilmektedir.

Kesap Armutdiizii koylinde bilgi aldigimiz Katilimer (17), bitkiden gorba,
yogurtlama yapildigini, marul salatasina da kattigini sdylemistir. Dereli Aksu
koytinde bilgi aldigimiz Katilimer (2), bitkinin yiiksek ¢ayir ve meralarda yetistigini
ilkbaharda taze yaprak siirgiinlerinden ¢orba yapildigini, ¢ig olarak salatalarda
kullandiklarm ayrica kurutularak kis aylarinda kurusundan ¢orba yapildigini
anlatmistir. Kesap Armutdiizii kéyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (24), bitkinin taze
yapraklarindan ¢orba yaptigini s6ylemistir.Alucra il¢esinde bilgi aldigimiz Katilimc1
(13), bitkiyi Acimuk olarak bildigini ¢ig olarak yenilebildigini, salatalara katildigini
ve ¢orbasinin yapildig1 aktarmistir.

Yaglidere Emeksen koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (4), Katilimeir (5)
bitkinin salatasim, corbasini yaptiklarini ayrica diblelere katarak kullandiklarmi
sOylemiglerdir. Alucra il¢esinde bilgi aldigimiz Katilimer (10) bitkiyi eksilik vermesi
icin Evelik corbasina kattiklarin1 ifade etmistir. Alucra merkezde bilgi aldigimiz

Katilimei (14), bitkiyi salata yaparak kullandigini belirtti.


https://tr.wikipedia.org/wiki/Kuzukula%C4%9F%C4%B1giller
https://tr.wikipedia.org/wiki/Polygonaceae
https://tr.wikipedia.org/wiki/Familya
https://tr.wikipedia.org/wiki/Santimetre
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Fotograf 34.Kuzukulagi (Rumex Acetosella)

3.1.32. Esimiik

Kuzukulagigiller (Polygonaceae) familyasindan olan Eksi Kulak (Rumex
scutatus) ve Kuzu Kikirdagi (Rumex Tuberasus), alpin g¢ayirlara yetisen normal
kuzukulagina gore daha kiiciik yaprakli, bir bitkidir. Esimiik olarak bilinen bitki

ilkbaharda ¢ig olarak tiiketilmekte ve salatalara eksilik versin diye kullanilmaktadir.

Dereli Yuva koyilinde bilgi aldigimiz Katilimcr (6) tarafindan c¢ig olarak

tiikettiklerini ve patates salatasina eksilik olarak kattiklarini sGylemistir.


https://www.google.com/search?safe=active&sxsrf=AOaemvI8sAlmyOjux6xZQDNyh4dKwqw7Pg:1640670525261&q=Polygonaceae+(Kuzukula%C4%9F%C4%B1giller)&stick=H4sIAAAAAAAAAONgVuLQz9U3MC3JzVjEqhiQn1OZnp-XmJyamKqg4V1aVZpdmpN4ZP6RjemZOTmpRZoAFQrQSzAAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjAvef-5YX1AhV8R_EDHZB7AuIQmxMoAXoECCoQAw
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3.1.33. Gabalak (Lapaza)

Papatyagiller(Asteraceae)familyasindan olan Lapaza (Petasites Alpus),
sahilden alpin ¢ayirlara kadar sulak alanlarin kenarinda, nemli orman altlar1 ve
kenarinda yetisen, yaprak sap i¢lerinin dolu olmasi ile ayirt edilebilen, kendine has
aromatik bir kokusu olan bitkidir. Giresun’da Gabalak, Ham ve Has Gabalak olarak
bilinen bitkinin ilkbaharda yaprak saplarindan kavurma, dible, kizartma, tursu, tuzlu

ve kurutularak kavurmasi ve kizartmasi yapilarak tiiketilmektedir.

)
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Fotograf 36. Lapaza Petasités Ipuéﬁ '

Yaglidere Emeksen koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (4), Katilimei (5)
bitkinin adin1 has gabalak olarak vermisler ve bitkinin yaprak saplari haslanarak
tuzlu, tursu ve piringli diblesini yaptiklarini belirtmislerdir. Dereli ilgesinde bilgi
aldigimiz Katilimer (33), Ham Gabalak olarak bildigini sadece haslayarak kurutup

kis mevsiminde kavurma ve kizartmasin yaptiklarindan bahsetmistir.

3.1.34. Gabalak

Papatyagiller (Asteraceae) familyasindan olan Kabalak (Petasites Hybridus),
sahilden alpin c¢ayirlara kadar sulak alanlarin kenarinda, nemli orman altlar1 ve
kenarinda yetisen, yaprak sap i¢lerinin bos olmasi ile ayirt edilebilen, kendine has
aromatik bir kokusu olan bitkidir. Giresun’da Ham ve Has Gabalak olarak bilinen
bitkinin ilkbahar aylarinda yaprak saplarindan kavurma, tursu, tuzlu yapilarak
tiketilmektedir. Kesap Armutdiizii kdyilinde bilgi aldigimiz Katilimer (16), igi delikli

olan bitkiye Has Gabalak denildigini kavurma ve tursusunu yaptiklarini aktarmistir.
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Dereli ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimci (33), Has Gabalak olarak bildigini ve tursu,

tuzlu kurarak yediklerini soylemistir.

» St RN A8

Fotograf 37. Kabalak (Petasites Hybridus)

3.1.35. Galdirik
Hodangiller(Boraginaceae)familyasindanolanHodan(Boragofficinalis),
sahilden alpin cayirlara kadar sulak alanlarin kenarlarinda, nemli orman kenarlarinda

ve c¢aliliklarmn iclerinde yetismektedir.
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Fotograf 38.Hodan (Borago Officinalis


https://tr.wikipedia.org/wiki/Hodangiller
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Giresun ilinde Galdirik, Zulbut olarak bilinen bitkinin ilkbahar aylarinda
yapraklarindan sarma, yaprak saplari ile ¢igeklenmeden dible, kavurma, kizartma,
tursu ve tuzlu yapilarak tiiketilmektedir. Ayrica bitki kurutularak kavurma ve
kizartmasi da yapilan bitkiden eskiden ekmekte yapilmaktadir.

Yaglhidere Emeksen koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (4), Katilimer (5)
bitkiye Galdirik ismi ile tanidiklarini bitkinin yaprak saplarindan kavurma, kizartma
ve tursusunu yaparak tiikettiklerini sdylemislerdir. Kesap Armutdiizii kdylinde bilgi
aldigimiz Katilimcir (16), bitkinin yaprak saplarindan tursu ve tuzlu kuruldugunu,
yogurtlamasinin ve kizartmasinin yapildigini aktarmistir. Kesap Armutdiizii kdyiinde
bilgi aldigimiz Katilime1 (17), bitkinin yaprak saplarindan ve ¢igeklerinden kizartma
ve yaprak saplarimi hasladiktan sonra tursusunu yaptigini ifade etmistir. Kesap
Armutdiizii kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimc1 (24), yaprak saplarinin haglanarak
tursu, kizartma ve kavurma yaptigini, yapragindan da dolma sardigini sdylemistir.
Alucra il¢esinde bilgi aldigimiz Katilimer (25), bitkinin yaprak saplarinin tursusunun
yapildigin1 ve yapraklarindan dolma sarildigin1 aktarmistir. Dereli Calca kdyunde
bilgi aldigimiz Katilimei (37), seferberlik zamaninda un bulunmadigi i¢in ekmek
yaparken iclerine cesitli otlar katarlardi. Galdirikte haslandiktan sonra dogranarak
misir unu ile karistirillarak ekmek yapildigini ve ¢ok lezzetli oldugunu aktarmistir.
Giresun merkezde bilgi aldigimiz Katilimei (38), Galdirikden dible, kizartma ve
tursu yapildigint séylemistir. Eynesil ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimci (9), bitkiye

yorede Zulbut dediklerini kavurma, kizartma, tursusunu yaptiklarini aktarmistir.

3.1.36. Yavsu Otu

Karanfilgiller (Caryophyllaceae) familyasindan olan Kus Otu (Stellaria Media
L.), ilkbaharda tarlalarda zararli bir ot olarak goriilen, genellikle sokiilerek hayvan
olarak kullanilan, toprak iistiine yayilici zayif, otsu bir bitkidir. Giresun ilinde Yavsu,
Yavsan, Has Yavsu, Yagl Yavsu olarak bilinen bitkinin kavurmasi yapilarak, karigik
bitki yemeklerine katki olarak ve borek igi katki malzemesi olarak tiiketilmektedir.

Yaglidere Emeksen koylinde bilgi aldigimiz Katilimci(4), Katilimer (5)
bitkiye Has Yavsu ismi ile tanidiklarini kavurmasimi ve boreklere i¢ olarak
kullandiklar1 ifade etmislerdir. Kesap Armutdiizii koyiinde bilgi aldigimiz Katilimc1
(17), bitkiyi Has Yavsu olarak bildigini sirgan yaglasi ve diblelere lezzet katmasi igin
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kullandigint aktarmigtir. Giresun merkezde Batlama iginde bilgi aldigimiz Katilimet
(26), Yaglhh Yavsu olarak ismini verdigi bitkinin lezzet vermesi ig¢in Isirgana

katildigini soylemistir.

3.1.37. Marul
Cuha c¢igegigiller (Primulaceae) familyasindan Cuha (Primula Sp.) cinsini

olusturan ¢igeklere verilen genel addir.

Fotograf 40.Cuha (Primula Sp.)

Giresun’da sahilden alpin ¢ayirlara kadar yesil yaprakli beyaz, sari, kirmizi
olmak iizere cesitli renklerde genis bir alanda yetisen bitki, marul cicegi olarak

bilinmektedir. Corbasi, dible yapilarak tiiketilmektedir


https://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=%C3%87uha_%C3%A7i%C3%A7e%C4%9Figiller&action=edit&redlink=1
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Yaglidere Emeksen koyilinde bilgi aldigimiz Katilimei (4), Katilimer (5)
bitkiye marul ismi ile tanidiklarini, genis yaprakli olanlar1 toplayarak ¢orba ve dible
yaptiklarini  belirtmislerdir. Yaglidere ilgesinde goriistiiglimiiz Katilimer (30),
bitkinin sar1 ve mor ¢icek actigini yorede Menekse olarak bildiklerini yapraklart hafif
haglanip acisini aldiktan sonra g¢orba yaptigini sdylemistir. Dereli Calca koyiinde
bilgi aldigimiz Katilmer (36), aglik zamanlarinda c¢ocuk oldugunu karinlarim

doyurabilmek icin bahgelerden Marul toplayip ¢orba yaptiklarini anlatmistir.

3.1.38. Sakarca

Kuskonmazgiller =~ (Asparagaceae) familyasindan  olan  Tikiirtikotu
(Ornithogalum Umbellatum L.), ilkbaharda findik bahgelerinin altinda, tarlalarda, yol
kenarlarinda yetisen soganli, yildiz seklinde beyaz cicekli bir bitkidir. Giresun’da
sakarca, ¢igdem otu olarak bilinen bitkiden ilkbaharda ciceklenme donemi kadar
toplanarak kavurma, dible ve kizartma yapilarak tiikketilmektedir.Yaglidere Emeksen
koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (4), Katilimer (5) bitkiye ¢igdem otu ismi ile
tanidiklarini, soganlarini ¢ig olarak yediklerini ve kavurmasini yaparak tiikettiklerini
ifade etmislerdir. Kesap Armutdiizii koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (24), sakarca
olarak bildigi bitkiden kizartma ve diple yaptigim1 anlatmistir. Sakarca diblesinin
sogan, ince ince rendelenmis havug, bulgur yada piring katilarak yapildigini ifade
etmistir. Giresun merkezde Batlama iginde bilgi aldigimiz Katilimci1 (26), sakarca

olarak bildigi bitkinin patatesli, yumurtali kizartmasinin yapildigini sdylemistir.

%
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Fotograf 41. Tukurukotu (Ornithogalum Umbellatum L.
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3.1.39. Okuizgétu (Ot)

Siracaotugiller  (Scrophulariaceae) familyasindan olan Sigir Kuyrugu
(Verbascum Sp.) cinsini olusturan bitkilere verilen isimdir. Giresun’da Sigir
Kuyrugu, Okiizgotii olarak bilinen bitkinin govdesi ilkbaharda soyularak ¢ig olarak
tiketilmektedir. Yaglidere Emeksen kdyilinde bilgi aldigimiz Katilimei (4), Katilimer
(5) bitkiye Okiizgotii ismi ile tamdiklarim gévdesini  soyarak —yediklerini
soylemislerdir. Dereli Cal kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (34), bitkinin geng

govdesi soyularak yenildigini ifade etmistir.

Fotograf 42. Sigir Kuyrugu (Verbascum Sp.)

3.1.40. Cirisotu

Cirisotugiller (Asphodelaceae) familyasina ait Ciris (Asphodeline Lutea)
kayalik yamagclar, orman agikliklar1 ve galiliklarda yetisen bir bitkidir. Giresun’da
ciris, kirig otu olarak bilinen bitkinin ilkbaharda taze siirgiinlerinden tursu, kavurma
ve diple yapilarak tiiketilmektedir.

Yaglidere Emeksen koyiinde bilgi aldigimiz Katilimeir (4), Katilimei (5)
bitkiyi Ciris ismi ile tanidiklarini piringli diblesini yaparak yediklerini soylemislerdir.
Kesap Armutdiizii kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (24), bitkinin ismini Kiris Otu

olarak sOylemis, bitkinin yaylalarda yetistigini tursu ve diblesinin yapildigini


https://en.wikipedia.org/wiki/Scrophulariaceae
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aktarmustir. Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimer (25), bitkinin sapinin yendigini

ve tursusunun yapildigini sdylemistir.
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Fotograf 43. Ciris (Asphodeline Lutea)
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3.1.41. Gelin Parmag

Karanfilgiller (Caryophyllaceae) familyasindan olan Giviskan (Silene
Vulgaris), sahilden alpin cayirlara kadar tarlalarda ve yamacglarda yetisen, parlak
yesil bir yaprak yapisina sahip bir bitkidir. Giresun’da Gelin Parmagi, Gicirik olarak
isimlendirilen bitkinin ilkbaharda yeni siirgiinlerinden ¢orba, kavurma ve kizartma
yapilarak tiiketilmektedir.

Yaglhidere Emeksen koOylinde bilgi aldigimiz Katilimer (4), Katilimer (5)
bitkiye Gelin Parmagi, Gicirik ismi ile tanidiklarimi taze siirgiin yapraklarindan
kavurma, yumurtali kizartma ve gorba yaparak tiikettiklerini ifade etmislerdir. Alucra
ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimc1 (14), bitkiyi gelin parmagi olarak bildigini
bulgurla beraber diblesini, 1spanak gibi pisirerek corbasini, kavurmasini yaparken

ayn1 zamanda borek i¢i olarak kullandigini anlatmistir.


https://www.google.com/search?safe=active&sxsrf=AOaemvIHFbcmll97BpSIRfCZcwdFMnKxvg:1640678692182&q=Caryophyllaceae&stick=H4sIAAAAAAAAAONgVuLUz9U3MMwuKihbxMrvnFhUmV-QUZmTk5icmpgKADzczKMfAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwif6oy1hIb1AhXtQvEDHaAJDxAQmxMoAXoECBcQAw
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Fotograf 44.Givigkan (Silene Vul

garis)
Yine Katilmcimiz bitkiyi kis aylarinda kullanmak i¢in kurutarak sakladigini
da sozlerine eklemistir. Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimer (13), bitkinin ¢orba

ve kavurmasinin yapildigini sdylemistir.

3.1.42. Essek Dikeni

Papatyagiller (Asteraceae) familyasindan olan Essek Dikeni (Onopordum
Sp.) cinsini olusturan bitkilere verilen isimdir. Sahilden alpin cayirlara kadar genis
bir yetisme alani olan bitki Giresun’da Essek Dikeni olarak bilinmektedir. Bitkinin
govdesi ilkbaharda soyularak yenilmekte ve tursusu kurulmaktadir.

Yaglidere Cakrak koOyilinde bilgi aldigimiz Katilimer (18), bitkiyi Essek
Dikeni olarak bildigini soyularak govdesinin yenildigini ayni zamanda tursusunun
yapildig1 belirtmistir. Duroglu Beldesinde bilgi aldigimiz Katilimer (23), Essek

Dikeninin tiim ¢esitlerinin taze govdelerinin soyularak yenildigini sdylemistir.
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Fotograf 45.Essek Dikeni (Onopordum Sp.)

3.1.43. Koyungozi

Karanfilgiller (Caryophyllaceae) familyasindan olan Gicigic1 (Silene Alba
ssp. Eriocalycina), sahilden alpin gayirlara kadar tarlalarda ve yamaglarda yetisen,
yesil yaprakli, hafif tiiylii yapiya sahip bir bitkidir.

Fotograf 46.Gicigici (Silene alba ssp. Eriocalycina)


https://www.google.com/search?safe=active&sxsrf=AOaemvIHFbcmll97BpSIRfCZcwdFMnKxvg:1640678692182&q=Caryophyllaceae&stick=H4sIAAAAAAAAAONgVuLUz9U3MMwuKihbxMrvnFhUmV-QUZmTk5icmpgKADzczKMfAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwif6oy1hIb1AhXtQvEDHaAJDxAQmxMoAXoECBcQAw
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Koyun Gozii olarak bilinen bitkinin yapraklar1 ilkbahar aylarinda
ciceklenmeden Once toplamilarak diblesi, ¢orbast ve kavurmasi yapilmaktadir.
Yaglidere Elmabelen koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (19), bitkinin annesi

tarafindan bitkinin yapraklarindan dible, ¢corba ve kavurma yapildigini ifade etmistir.

3.1.44. Kusburnu

Gulgiller (Rosaceae) familyasindan olan Kusburnu (Rosa Canina), sahilden
alpin ¢ayirlara kadar taslik, ¢alilik alanlar ile yol kenarlarinda yetisen dikenli bir ¢ali
turudir. Giresun’da Kusburnu, It Giilii olarak bilinen bitkinin sonbaharda olgunlasan
meyvelerinden ¢ay, pekmez ve marmelat yapilmaktadir. Alucra merkezde bilgi
aldigimiz Katilimer (20), kusburnunun marmelat, ¢ay1 ve soguk igeceginin yapildig
ifade etmis; igeceginin yapilisint su sekilde tarif etmistir. Kurutulmus kusburnu
tencerede kaynatildiktan sonra sogumaya birakilir ve daha sonra siiziiliir, ¢ikan su
buzdolabimna konularak soguk olarak servis edilmektedir.Alucra merkezde bilgi
aldigimiz Katilimei (14) bitkinin meyvelerinden marmelat, komposto ve cay yaparak

tilkettigini aktarmistir.

Fotograf 47. Kusburnu (Rosa Canina)

Kesap Armutdiizii koOyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (16), bitkinin
meyvelerinde kurutularak ¢ay ve taze meyvelerinden de marmelat yaptiklari ifadesini
kullanmigtir. Kesap Armutdiizii koylinde bilgi aldigimiz Katilime1 (17) ve (24)

kusburnunu ¢ay olarak tiikettiklerini aktarmistir.


https://www.google.com/search?safe=active&bih=568&biw=1366&hl=tr&sxsrf=AOaemvJjxTKzp2DAq0N_5brM-mcnRvWb7g:1640684068830&q=Rosaceae&stick=H4sIAAAAAAAAAONgVuLQz9U3MEvJzVjEyhGUX5yYnJqYCgC4UxFAFwAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjwyfG4mIb1AhU1Q_EDHWF_BAQQmxMoAXoECBgQAw
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3.1.45. Kirmmzi1 Ali¢

Gulgiller (Rosaceae) familyasindan olan Turk Alici (CrataegusTurcicus),
sicak ve kurak iklimlerde, taslik ve kayalik alanlarda 6zellikle Sebinkarahisar, Alucra
ve Camoluk ilgelerinde yetisen ¢ali goriiniimlii, meyvesi kirmizi renkli, dikenli bir
agacciktir. Giresun’da Kirmizi Ali¢ olarak bilinen bitkinin sonbaharda meyveleri
taze olarak tlketilmekte, marmelat ve sirkesi yapilmaktadir. Sebinkarahisar, Alucra
ve Camoluk ilcelerinde sirkesi cokca tercih edilmektedir. Alucra merkezde bilgi
aldigimiz Katilimer (20), aligtan genel olarak ilgede marmelat ve sirke yapildigi

sOylemistir.

Fotograf 48. Tiirk Alic1 (CrataegusTurcicus)

3.1.46. Sar1 Ali¢

Gulgiller (Rosaceae) familyasindan olan Alig (CrataegusOrientalis), sicak ve
kurak iklimlerde, taslik ve kayalik alanlarda o6zellikle Sebinkarahisar, Alucra ve
Camoluk iclerinde yetisen ¢ali goriiniimlii, meyvesi sar1 renkli, dikenli bir agaggiktir.

Giresun’da Sar1 Alig olarak bilinen bitkinin meyveleri sonbaharda taze olarak
yenilmekte, marmelat ve sirkesi yapilmaktadir. Sebinkarahisar, Alucra ve Camoluk
ilgelerinde sirkesi cokga tercih edilmektedir. Alucra merkezde bilgi aldigimiz
Katilimer (20), aligtan genel olarak ilcede marmelat ve sirke yapildigini sdylemistir.
Alucra merkezde bilgi aldigimiz Katilimer (14) bitkinin meyvelerinden sirke, cay,

marmelat ve komposto yaptigini aktarmustir.


https://www.google.com/search?safe=active&bih=568&biw=1366&hl=tr&sxsrf=AOaemvJjxTKzp2DAq0N_5brM-mcnRvWb7g:1640684068830&q=Rosaceae&stick=H4sIAAAAAAAAAONgVuLQz9U3MEvJzVjEyhGUX5yYnJqYCgC4UxFAFwAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjwyfG4mIb1AhU1Q_EDHWF_BAQQmxMoAXoECBgQAw
https://www.google.com/search?safe=active&bih=568&biw=1366&hl=tr&sxsrf=AOaemvJjxTKzp2DAq0N_5brM-mcnRvWb7g:1640684068830&q=Rosaceae&stick=H4sIAAAAAAAAAONgVuLQz9U3MEvJzVjEyhGUX5yYnJqYCgC4UxFAFwAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjwyfG4mIb1AhU1Q_EDHWF_BAQQmxMoAXoECBgQAw
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Fotograf 49. Ali¢ (Crataegus Orientalis)

3.1.47. Yemisen

Giilgiller (Rosaceae) familyasindan olan Adi ali¢ (Crataegus Monogyna), yiiksek
kesimlerde Ozellikle Sebinkarahisar, Alucra ve Camoluk ilgelerinde yetisen cali
goriiniimlii, dikenli bir agacgciktir. Giresun’da Yemisen, Ali¢ olarak bilinen bitkinin

meyveleri sonbaharda taze iken tiiketilmekte, pekmez ve sirkesi yapilmaktadir.

Fotogrf 50. AdiAlg: (rataegus Monogyna)
Dereli Uzundere kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (21), bitkinin sonbaharda

olgunlasan meyvelerinin taze olarak yenildigini ve eskiden sirkesinin yapildigini
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ifade etmistir. Giresun merkezde bilgi aldigimiz Katilmer (31), bitkinin

meyvelerinin regelinin yapildigini ve taze olarak tiiketildigini aktarmistir.

3.1.48. Ahlat

Gulgiller (Rosaceae) familyasindan olan Ahlat (Pyrus Elaeagnifolia), yiiksek
kesimlerde oOzellikle Sebinkarahisar, Alucra ve Camoluk ilgelerinde yetisen c¢ali
goriinimlii  bir agactir. Giresun’da Ahlat olarak bilinen bitkinin sonbaharda
olgunlasan meyveleri taze olarak tiiketilebildigi gibi, tursu, unundan yaglas,
komposto ve ekmegi yapilmaktadir.

Fotograf 51. Ahlat (Pyrus Elaeagnifolia)

Alucra merkezde bilgi aldigimiz Katilimer (20), genel olarak ilgede Ahlat
tursusu yapildigini, eskiden ahlat ekmegi ve ahlat yaglasi da yapildigini ifade
etmigtir. Katilimcimiz Ahlat tursusunun sadece su konularak yapildigini, Ahlat
ekmeginin kurtulmus meyvenin degirmende un haline getirilip bugday ununa karigim
yapilarak elde edildigini, yaglasin ise Ahlat ununun pisirilerek {izerine tereyagi
yakilarak yapildigini anlatmistir. Alucra merkezde bilgi aldigimiz Katilimer (14)
bitkinin meyvelerinden hosaf (komposto) yaptigini, kurutarak c¢erez gibi tiikettigini,
bugday ununa katarak ekmek, yine bugday unu ile beraber kavut yaparak
tikettiklerini aktarmistir. Katilimcimiz kavutu, Ahlat ununu bugday unu ile beraber
icerisine az sut ve seker katarak tavada kavurarak pisirdigi seklinde yaptigini tarif

etmistir.


https://www.google.com/search?safe=active&bih=568&biw=1366&hl=tr&sxsrf=AOaemvJjxTKzp2DAq0N_5brM-mcnRvWb7g:1640684068830&q=Rosaceae&stick=H4sIAAAAAAAAAONgVuLQz9U3MEvJzVjEyhGUX5yYnJqYCgC4UxFAFwAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjwyfG4mIb1AhU1Q_EDHWF_BAQQmxMoAXoECBgQAw
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3.1.49. Evelik

Kuzukulagigiller (Polygonaceae) familyasindan olan Labada (Rumex
Crispus), cayirlarda, yol kenarlarinda ve kurak alanlarda yetisen dar ve uzun
yaprakli, ¢ok yillik bir bitkidir. Giresun’da evelik, evelek olarak bilinen bitkinin
ilkbaharda geng yapraklarindan ¢orbasi, kavurmasi, dolmasi, yogurtlamasi yapilarak

tiketilmektedir.

Fotograf 52. Labada (Rumex Crispus)

Alucra merkezde bilgi aldigimiz Katilimer (14) bitkinin haslanarak
yogurtlamasi, kavurmasi, dolmasmi yaptigini ayni zamanda borek ici olarak
kullandigin1 aktarmustir. Katilimeimiz kis aylarinda kullanmak igin bitkiyi kurutup
sakladigini da ifade etmistir.

Kesap Armutdiizii kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (24), dar ve uzun
yaprakli olant kullandigini dolma sardigini sdylemistir. Alucra ilgesinde bilgi
aldigimiz Katilimer (13), bitkinin yapraklarindan yogurtlama, dolma ve yumurtali
kavurmasinin yapildigini ifade etmistir.Sebinkarahisar Kinik kdyilinde bilgi aldigimiz
Katilimei (28), bitkiyi Evelek olarak bildigini yumurtali kavurmasi, dolmasi, ¢orbast,
yogurtlamasi yapiliyor. Katilimcimiz yogurtlamanin bitkinin soganla kavrulup

iizerine ateste yakilmis tereyagi dokiilerek yapildigini sdylemistir.

3.1.50. Ebegumeci
Ebeglimecigiller (Malvaceae) familyasindan olan Ebegiimeci (Malva Sp.)
cinsini olusturan bitkilere verilen isimdir. Sahile yakin taraflarda genis yaprakli,

rakim yiikseldikge ve i¢ bolgelerde kiiglik yaprakli tiirlerine rastlanmaktadir. Her iki


https://www.google.com/search?safe=active&sxsrf=AOaemvI8sAlmyOjux6xZQDNyh4dKwqw7Pg:1640670525261&q=Polygonaceae+(Kuzukula%C4%9F%C4%B1giller)&stick=H4sIAAAAAAAAAONgVuLQz9U3MC3JzVjEqhiQn1OZnp-XmJyamKqg4V1aVZpdmpN4ZP6RjemZOTmpRZoAFQrQSzAAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjAvef-5YX1AhV8R_EDHZB7AuIQmxMoAXoECCoQAw
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tiri de yenilen bitki Giresun’da ebemkomaci, ebegiimeci olarak taninmakta,
ilkbaharda bitkinin geng yapraklarindan dible, dolma, kavurma, ¢orba yapilmakta ve
karisik ot yemeklerine katilarak tiiketilmektedir.

Alucra merkezde bilgi aldigimiz Katilimei (14) bitkinin haslanip 1spanak gibi
pisirilerek corba ve kavurmasii yaptigini, borek ici olarak kullandigi ve kis
aylarinda kullanmak igin ise kurutup sakladigini ifade etmistir. Armutdiizii kdyunde
bilgi aldigimiz Katilimci (17), bitkinin ¢orbasinin Kuzu Kulag: ile karisik olarak
yaptigini, yapragindan dolma yaptigini1 soylemistir. Kesap Armutdiizii koyiinde bilgi
aldigimiz Katilimer (24), bitkiden gorba ve diple yaparak tiikettigini sdylemistir.
Diblenin bulgur ve piring ile yapilabilecegini ama bulgurun Ebegiimeciye daha fazla
yakistigini ifade etmistir.Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimer (13), bitkinin

yapraklarindan ¢igden kavurma ve ¢orbasinin yapildigint sdylemistir.

Fotograf 53. Ebegimeci (Malva Sp.)

3.1.51. Sar1 Papatya

Papatyagiller (Asteraceae) familyasindan olan Boyaci Papatyasi (Cota
tinctoria), alpin c¢ayirlarda ve yol kenarlarinda yetisen bir bitkidir. Giresun’da Sar
Papatya olarak bilinen bitki kurutularak ¢ay olarak degerlendirilmektedir. Yaglidere
ilgesinde gorlistiglimiiz Katilime1 (30) ve Bulancak ilgesinde goriistiigiimiiz
Katilimer (21), kirlardan topladiklari Sari Papatyalart karisik bitki caylarinda
kullandiklarini ifade etmislerdir.
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Fotograf 54. Boyaci Papatyasi (Cota Tinctoria)

3.1.52. Beyaz Papatya

Papatyagiller (Asteraceae) familyasindan olan Mayis Papatyasi (Matricaria
Chamomilla), alpin ¢ayirlarda ve yol kenarlarinda yetisen bir bitkidir. Giresun’da
Papatya olarak bilinen bitki kurutularak cay olarak degerlendirilmektedir. Alucra
merkezde bilgi aldigimiz Katilimcr (14), bitkiyi kirlardan toplayarak kurutup cay
yaptigin1 aktarmistir. Bulancak ilgesinde goriistiigiimiz Katilimcr (21), doga
yiirliylisleri esnasinda rastladik¢a topladigi beyaz papatyalar1 kurutup cay olarak
kullandigini ifade etmistir.

Fotograf 55. Mayis Papatyasi1 (Matricaria Chamomilla)
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3.1.53. Kantoron

Kantarongiller (Hypericaceae) familyasindan olan Sar1
Kantaron (Hypericum Perforatum), sahilden baslayarak alpin cayirlara kadar ve yol
kenarlarinda yetismekte, kiiciik yesil yaprakli, parlak sarigigekli bir bitkidir.
Giresun’da Kantoron olarak bilinen bitki cay olarak tiketilmektedir. Doga
yiiriiyiisleri esnasinda rast geldik¢e topladigr bitkiyi kurutup ¢ay olarak kullandigini

ifade etmistir.

Fotograf 56.Sar1 Kantaron (Hypericum Perforatum)

3.1.54. Muham Agaci

Gulgiller (Rosaceae) familyasinda olan Akcaaga¢ Yaprakli Uvez (Sorbus
Torminalis), 10-15 metre boya ulasan, kisin yapraklarimi doken,can seklinde
kahverengi meyveleri olan bir agagtir. Giresun’da Muham Agaci1 olarak bilinen
bitkinin meyveleri sonbaharda tam olgunlastiginda taze olarak yenilmekte ve
marmelat yapilmaktadir.

Alucra merkezde bilgi aldigimiz Katilimcer (14), kdylerinde bulunan agactan
meyveleri toplayarak marmelat yaptigini ve meyveleri tam olgunlagtiginda
yenildigini ifade etmistir. Giresun merkezde bilgi aldigimiz Katilimer (31), bitkinin
kahverengi olan meyvesinde ve yapraklarinin akgaaga¢ meyvesine benzerliginden

ayirt edilebilecegini, tam olgunlastiginda meyvelerinin yenildigini sOylemistir.


https://en.wikipedia.org/wiki/Rosaceae
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3.1.55. Ham Taflan

Gulgiller (Rosaceae) familyasindan olan Karayemis (Laurocerasus
Officinalis), kuclk beyaz renkli cicekler acan, daha ¢ok rutubetli ve goélgeli yerlerde
yetisen 5-15 m metreye kadar uzayabilen, ormanlarda dogal olarak yetisen bir
bitkidir.

Giresun’da orman alt1 bitkisi olarak dogal yetistigi i¢gin Ham Taflan, Dag
Taflan1 olarak isimlendirilen bitkinin sonbaharda olgunlasan meyveleri taze olarak

yenilmektedir.

Fotograf 58. Karayemis (Laurocerasus Officinalis)
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Kesap Armutdiizii kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (16) bitkinin adin1 Dag
Taflam olarak bildigini, meyvelerinin ¢ok aci oldugunu ancak tam olgunlasip, hafif
burusma bagladiginda tatlandigini ancak o zaman yenilebildigini sOylemistir. Kesap
Armutdiizii kdyilinde bilgi aldigimiz Katilimer (24), dag taflan1 olarak bahsettigi
bitkinin meyvelerinin kii¢lik oldugunu tuzlama ve regel yaptigini ayn1 zamanda taze

olarak yediklerinden bahsetmistir.

3.1.56. Cah Cilegi

Fundagiller(Ericaceae) familyasindan olan Yaban Mersini (Vaccinium
Arctostaphylos), orman alt1 ortii bitkisi olarak yetisen bir cali tiirlidiir. Giresun’da
Cali Cilegi, Cileklik gibi adlarla bilinen bitkinin yapraklarindan ¢orba, yaz
mevsiminde olgunlasan meyveleri taze olarak tiiketildigi gibi komposto ve regel
yapilarak da tliketilmektedir.

Kesap Armutdiizii koytinde bilgi aldigimiz Katilimer (16) bitkinin meyvesini
yediklerini ve regelini yaptiklarim1 aktarmistir. Kesap Armutdiizii kdyiinde bilgi
aldigimiz Katihmer (17), bitkiyi Cali Cilegi, Cileklik, Dag Cilegi isimleri ile
tanidigimi, nisan ayinda yapraklar taze iken toplayarak c¢orba yaptiklarini,
meyvelerinin taze olarak yenildigini, komposto olarak tiikettiklerini ayrica sirkesini

yaptigini anlatmigtir.

Fotograf 59. Cali Cilegi (Vaccinium Arctostaphylos)

Kesap Armutdiizii kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimci (24), yapragindan

corba, meyvesinden regel yaptiklarini ayn1i zamanda taze olarak yediklerini
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aktarmistir. Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimer (13), bitkiyi Dag Cilegi adr ile
bildigini yapragindan c¢orba yapildigini, taze olarak yenildigini ve regelinin

yapildigini ifade etmistir.

3.1.57. Ihlamur

Ebegimecigiller (Malvaceae) familyasindan olan Kafkas Ihlamuru (Tilia
Rubra), orman iglerinde yetisen iki metre ve tizeri ¢ap, 20-25 metre uzunluga erisen
bir agactir. Giresun’da ormanlarda dogal yetisen bitkinin c¢igeklerinden cay
yapilmaktadir. Kesap Armutdiizii kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (16), bitkinin
ciceklerinin ilkbahar sonlarina dogru toplanip kurutularak ¢ay yapildigini aktarmistir.
Bulancak ilgesinde goriistiigiimiiz Katilimc1 (21), findik bahgelerinin ve ormanlarin
kenarinda dogal olarak yetistigini yapraklarindan ve ¢iceklerinden ¢ay yapildigini
ifade etmistir. Kesap Armutdiizii koylinde bilgi aldigimiz Katilimer (17) ve (24),
thlamuru ormandan topladigini yaprak ve ¢iceklerini kurutarak ¢ay yaptigini

sOylemistir.
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Fotograf 60.Kafkas Ihlamuru (Tilia Rubra)

3.1.58. Cilek

Giilgiller (Rosaceae) familyasindan olan bitki Yabani Cilek (Fragaria Vesca),
ormanlik ve cayirlik alanlarda yetisen beyaz ¢igekli, kiiglik kirmizi meyveli bir
bitkidir. Giresun’da Mayis Cilegi, Cilek adi ile bilinen bitki, findik bahgelerinde,
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orman kenarlarinda olduk¢a genis yasam alanina sahip, ilkbahar sonlarinda

olgunlasan meyveleri taze olarak tiiketilmekte ve regeli yapilmaktadir.

Fot

Fotograf 61. Cilek (Fragaria Vesca)
Kesap Armutdiizi koyiinde bilgi aldigimiz Katilmer (16), bitkinin

meyvelerinin ilkbahar sonlarma dogru toplanip yenildigini aktarmistir. Kesap
Armutdiizii kdyinde bilgi aldigimiz Katilimer (17), ¢ilegin findik bahgelerinde ¢ok
oldugunu meyvelerini toplayarak yediklerini ayrica regelini yaptiklarini ifade
etmistir. Bulancak ilgesinde goriistiiglimiiz Katilimer (21), findik bahgelerinin ve
ormanlarin kenarinda dogal olarak yetistigini meyvelerinden recel yapildigini ve taze
olarak tiiketildigini aktarmistir. Kesap Armutdiizii koytlinde bilgi aldigimiz Katilimei

(24), bitkinin meyvelerini taze olarak yediklerini ve recel yaptiklarini sGylemistir.

3.1.59. Salep

Orkidegiller (Orchidaceae) familyasindan olan Salep (Orchid Sp.) cinslerine
verilen genel addir. Giresun’da genel olarak alpin ¢ayirlarda yetisen bitkinin birgok
cesidi  bulunmakta, kok yumrularindan salep igecegi Ve dondurmalarda
kullanilmaktadir. Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimei (13), Alucra taraflarinda

kok yumrularinin yenildigini, siitle ile kaynatilarak igildigini sdylemistir.
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Fotograf 62. Salep (Orchid Sp.)

3.1.60. Sirgan

Isirgangiller (Urticaceae) familyasinin olan Sirgan (Urtica Sp), cinsinden
bitkilere verilen genel isimdir. Giresun’da sirgan iki farkli sekilde taninmaktadir.
Gara Sirgan (Urtica Sp.) turleri ve Hatun Sirgan (Urtica Urens). En tercih edileni
yikksek rakimlarda yetisen Hatun sirgan (Urtica Urens)’dir. Giresun’da findik
bahgelerinden alpin c¢ayirlara kadar genis bir yetigme alanina sahip bitkinin
ilkbaharda ciceklenme doéneminden 6nce toplanan yapraklarindan g¢orba, yaglas,
ekmek yapiminda, borek i¢i malzeme olarak kullanilmaktadir.

Kesap Armutdiizii koyiinde bilgi aldigimiz Katilmeir (16), bitkinin
yapraklarinin haslanip ezildikten sonra misir unu ile beraber yaglasini yaptiklarini,
pismeye yakin ise Tlizerine tereyaginda pirasa yakilarak iizerine ilave edip
tilkettiklerini aktarmistir. Kesap Armutdiizii kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (17),
cigden kavurup borek yaptigini, yaglasini ve corbasini yaparak tiikettiklerinden
bahsetmistir. Kesap Armutdiizii koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (24), bitkinin

yaglaginin ve c¢orbasinin yapildigini ifade etmistir. Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz


https://www.google.com/search?safe=active&sxsrf=AOaemvLjRNXgNk53mhLDkMNNod6oFx7zLw:1640756482251&q=Urticaceae&stick=H4sIAAAAAAAAAONgVuLUz9U3MIw3ykpbxMoVWlSSmZyYnJqYCgDIx3g6GgAAAA&sa=X&ved=2ahUKEwjm76Wapoj1AhXSSPEDHatxBZ8QmxMoAXoECBYQAw
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Katilimer (13), sirgan yaglasinin siit ile pisirildigini sdylemistir. Giresun merkezde
Batlama i¢inde bilgi aldigimiz Katilimer (26), bitkiden sirganli ekmek kizartmasi
yapildig1 belirterek kizartmanin, sogan, bayat ekmek, misir unu ve sirganin haglanip

dogradiktan sonra kizartildigini sdylemistir.
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Fotograf 63. Hatun Isirgan (Urtica Urens) Fotograf 64. Gara sirgan (Urtica Sp.)

3.1.61. Anuk (T1bbi Nane)

Ballibabagiller (Lamiaceae) familyasindan olan Tibbi Nane (Mentha piperita)
bahgelerde ve yol kenarlarinda yetisen, kendine has bir kokusu olan yesil yaprakli bir
bitkidir. Giresun’da Nane, Anuk olarak bilinen bitkinin yapraklar1 yemeklerde

aromatik bitki olarak kullanilmakta ve ¢ay olarak degerlendirilmektedir.

Fotograf 65. Tibbi Nane (Mentha Piperita)


https://tr.wikipedia.org/wiki/Ball%C4%B1babagiller
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Kesap Armutdiizi koyiinde bilgi aldigimiz Katilmer (16), bitkinin
yapraklarint yemeklere kattiklarini, Ozellikle sirgan yaglasinda ve dolmalarda
kullandigini soyledi. Kesap Armutdiizii kéyiinde bilgi aldigimiz Katilimei (17), bitki
Nane olarak bildigini, her yemekte kullandigini, salatalara katigin1 sOylemistir.
Ayrica Katilmcimiz bitkinin adim1 eskiden Anuk olarak bildiklerini, moderne

gecince nane oldugunu ifade etmistir.

3.1.62. Anuk (Dere Nanesi)

Ballibabagiller (Lamiaceae) familyasindan olan Dere Nanesi (Mentha
Aquatica), dere kenarlarinda ve sulaklarda yetismektedir. Giresun’da nane, anuk
olarak bilinen bitkilerin yapraklar1 yemeklerde aromatik bitki olarak kullanilmakta ve
cay olarak degerlendirilmektedir. Kesap Armutdiizii kdyiinde bilgi aldigimiz
Katilime1 (16), bitkinin yapraklarint yemeklere kattiklarini, 6zellikle sirgan

yaglasinda, dolmalarda ve ¢ay olarak kullandigini sdyledi.

Fotograf 66.Dere Nanesi (Mentha Aquatica)

3.1.63. Yarpuz
Ballibabagiller (Lamiaceae) familyasindan olan Yarpuz (Mentha
Pulegium L.), halkali c¢igekli, yapraklari kisa sapl, tiiylii yapida, kendine has

aromatik bir kokusu olan bir bitkidir. Giresun’da nemli gayirlarda, dere ve g0l


https://tr.wikipedia.org/wiki/Ball%C4%B1babagiller
https://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=Su_nanesi&action=edit&redlink=1
https://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=Su_nanesi&action=edit&redlink=1
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kenarlarinda yetisen bitki yarpuz olarak adlandirilmakta, yapraklari ve ¢icekleri
yemeklerde aromatik bitki olarak kullanilmak, ¢ay olarak da degerlendirilmektedir.
Alucra merkezde bilgi aldigimiz Katilimci (13), bitkinin naneye benzedigi,

yemeklere kayildigini ve gay olarak kullanildigini sGylemistir.

Fotograf 67. Yarpuz (Mentha Pulegium L.) (Anonim2)

3.1.64. Ezeltere

Maydonozgiller (Apiaceac) familyasindan olan Telehas (Heracleum
Apifolium.), cinsi bitkilerden olan ve kendine has aromatik bir kokusu olan su
kenarlarinda bir bitkidir. Giresun’da ilkbahar aylarinda dere kenarlarinda, sulak
alanlarda ve nemli orman kenarlarinda yetisen bitkinin yaprak saplarindan kavurma,

yogurtlama ve tursu yapilmaktadir.
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Fotograf 68.Telehas (Heracleum Apifolium.)
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Kesap Armutdiizii kdyiinde bilgi aldigimiz Katilime1 (16), bitkinin yaprak
saplarindan yogurtlama ve tusu yapilarak tiiketildigini aktarmistir. Kesap Armutdiizii
koylinde bilgi aldigimiz Katilime1 (17), Ezeltere olarak bildigi bitkinin dere
kenarlarindan topladigini, sap kabuklarini soymadan hasladigini kavurmasini,
yogurtlamasini ve tursusunu yaptigini séylemistir. Kesap Armutdiizii kdyiinde bilgi
aldigimiz Katilime1 (24), bitkinin yaprak saplarindan haglanarak barbun fasiilye ile

kavurma, tursu ve yogurtlamasini yaptigini anlatmistir.

3.1.65. Bogiirtlen
Giilgiller (Rosacaeae) familyasindan olan Bogiirtlen (Rubus Sp.) cinsini

olusturan bitkilere verilen genel addir. Giresun ilinde sahil kenarlarindan alpin
cayirlara kadar genis alanlarda goriilen bitkinin yaz sonlarina dogru olgunlasan
meyveleri taze olarak ve recel yapilarak tiiketilmektedir. Kesap Armutdiizii koyiinde
bilgi aldigimiz Katilimer (16), c¢ilegini toplayip yediklerini aktarmistir. Kesap
Armutdiizii koyiinde bilgi aldigimiz Katilimei (17), regelini yaptiklarini ve meyvesini
yediklerini sOylemistir. Bulancak ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimer (21), yol ve
ormanlarin kenarinda dogal olarak yetistigini meyvelerinden recel yapildigini ve taze
olarak tiiketildigini ifade etmistir. Kesap Armutdiizii koyiinde bilgi aldigimiz

Katilimci (24), taze olarak yediklerini ve regelini yaptiklarini anlatmistir.

Fotograf 69. Bogiirtlen (Rubus Sp.)
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3.1.66. Deve Tabam

Giilgiller (Rosacaeae) familyasindan olan Aslan Pencesi (Alchemilla
Vulgaris),dere kenarlarinda, sulak alanlarda ve ¢ayirlarda yetisen kiigiik, sarigigekli
bir bitkidir. Giresun’da Devetabani, Aslan Pencgesi olarak adlandirilan bitkinin
yaparak ve cicekleri ¢ay, dolma ile kavurmasi yapilarak tiiketilmektedir. Kesap
Armutdiizii koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (17), bitkiyi Devetabani olarak
tanidigin1 yapragindan dolma ve soganli olarak kavurmasini yaptigini belirterek,
bitkinin kemik erimesine iyi geldigini sOylemistir. Katilimcimiz bitkiyi televizyon
kanalarindan 6grendigini de sozlerine eklemistir. Merkez Duroglu Beldesinde bilgi
aldigimiz  Katilmer (23), bitkiyi aslanpengesi olarak tanidigin1 toplayarak
kuruttuktan sonra ¢ay olarak tiikettigini ifade etmistir.
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Fotograf 70. Aslah Pencesi (Alchemilla Vulgaris)

3.1.67. Kazaya@

Maydonozgiller (Apiceae) familyasindan olan Deli Maydanoz (Oenanthe
Pimpinelloides L. ), sulak alanlarda, ¢ayirlarda yetisen, goriiniis olarak maydonaza
benzeyen, ancak kokusuz, beyaz ¢icekli bir bitkidir. Giresun’da findik bahgelerinde,

sulak alanlarda yetisen bitkiden ¢orba, kavurma, kizartma ve tursu yapilmaktadir.



97

Fotograf 71. Deli Maydanoz (Oenanthe Pimpinelloides L.)

Kesap Armutdiizii koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (17), bitkiyi kazayag
olarak tanidigin bitkinin ilkbahar aylarinda toprak yiizeyinden bigak ile keserek
toplanildigini, ¢igden kavurmasimi ve c¢orbasini yaptigini ifade etmistir. Kesap
Armutdiizii koylinde bilgi aldigimiz Katilime1 (24), bitkinin adinin  kazayagi
oldugunu, findik bahgelerinin altindan topladigini sdyleyerek dible ve tursunu
yaptigini anlamistir. Katilimcimizin tarifine gore tursu sarimsak, biber, tuz ve eser
miktarda seker karigimi ile yapilmaktadir. Dereli Cal koyiinde bilgi aldigimiz
Katilime1 (34), bitkinin ¢ayirlarda yetistigini diblesinin ve yumurtali olarak

kizartmasinin yapildigini ifade etmistir.

3.1.68. Bal Otu

Ballibabagiller familyasindan olan Eflatun Cicekli Ballibaba (Lamium
Purpureum), nemli topraklarda yetisen bir bitki tiriidiir. Giresun’da bal otu,
koyung0zu olarak bilinen bitki, findik bahgelerinden alpin ¢ayirlara kadar genis bir
yetisme alanina sahiptir. Cayr yapilmakta ve yemeklere aromatik bitki olarak

katilmaktadir.
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Kesap Armutdiizii koylinde bilgi aldigimiz Katilime1 (17), bitkiyi bal otu
olarak bildigini yemeklere lezzet vermesi i¢in kattigini, 6zellikle sirgan yaglasinda
kullandigini, maruldan yaptigi salatalara da ilave ettigini sdylemistir. Giresun
merkezde Batlama icinde bilgi aldigimiz Katilimci (26), bitkiyi Koyun Gozl olarak

tanidigini, sirgan haglanirken lezzet vermesi i¢in katildigini ifade etmistir.
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Fotograf 72. ﬂatun Cigekli Ball;baf;a (Lamium urpureum)
3.1.69. Kestane

Kayingiller (Fagaceae) familyasindan olan Kestane (Castanea
Sativa),ormanlarda dogal olarak yetisen, 20-35 m boylarda, 2 m ¢ap genisline
ulagabilen, uzun ve dar yaprakli, meyveleri dikenli bir kesenin i¢inde olan agac
thrudar.

Giresun’da 1000 metrelere kadar dogal yetisen, meyveleri sonbahar
sonlarinda olgunlasan, ¢igeklerinden ¢ay yapilan, meyveleri kebap veya haglanarak
yenilen bir bitkidir. Kesap Armutdiizii kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimeir (17),
kestanenin giceklerinden ¢ay yaparak tiikettiklerini ifade etmistir. Dereli il¢esinde
bilgi aldigimiz Katilmer (33), kestanenin sobada kebap ve biraz tuz ile beraber

haslanarak yenildigini sdylemistir.
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Fooéraf 73.Kestane (Castanea Sativa)

3.1.70. Yagh Biiruk

Kahkahagicegigiller (Convolvulaceae) familyasindan olan Tarla Sarmasigi
(Convolvulus Arvensis), tarlalarda 0,5-2 metre kadar biiyiiyebilen, tirmaniCi veya
toprak ylizeyinde suriinict, ¢ok yillik otsu bir bitkidir. Giresun’da ekin tarlalarinda
ve yol kenarlarinda yetisen sarmasik, yagl biiriik adi ile bilinen bitki, ilkbaharda
ciceklenme doneminde taze siirgiinler toplanarak karigik bitki yemeklerine
katilmaktadir.

Fotograf 74.Tarla Sarmasig1 (Convolvulus Arvensis)

Kesap Armutdiizii kdyiinde bilgi aldigimiz Katilime1 (17), tarladan topladig:
bitkiyi ot yemeklerinin i¢ine kattigin1 anlatmistir. Sebinkarahisar Kinik kdytinde bilgi


https://tr.wikipedia.org/wiki/Kahkaha%C3%A7i%C3%A7e%C4%9Figiller

100

aldigimiz Katilimer (28), sarmagik bitkisini gostererek taze siirgiinlerinin karisik ot
yemeklerine katilarak kullamildigini sdylemistir. Sebinkarahisar merkezde bilgi
aldigimiz Katilimcr (29), sarmasik otu dedigi bitkiyi karisik ot yemeklerinde

kavurma ve corbalara kattigin1 sdylemistir.

3.1.71. Kesanu

Ballibabagiller (Lamiaceae) familyasindan olan Mercankdsk (Origanum
Vulgare), 80 cm kadar boylanabilen, yapraklari kisa sapli, ¢icekler pembe, beyaz ya
da mor renkli, kendine has aromatik bir kokusu olan, orman agikliklari, yol kenari ve
yamaglarda yetisen bir bitkidir. Giresun’da ¢ayirlarda, cakillik alanlarda, duvar
diplerinde ve yol kenarlarinda yetisen, kurutularak yemeklerde aromatik bitki olarak

kullanilmakta olan bir bitkidir.

Fotograf 75.Mercankosk (Origanum Vulgare)

3.1.72. Ahududu

Giilgiller (Rosacaea) familyasindan olan Ahududu (Rubus Idaeus), orman
altlarinda, ¢ayirlik kenarlarinda, taslik yamaglarda yetisen, bir metre boya kadar
ulasabilen, beyaz ¢igekli, sar1 ya da pembemsi kirmiz1 meyveli, ¢ali formlu odunsu
bir bitkidir. Giresun’da yiiksek rakimlarda caliliklar ve cakillik alanlarda yetisen

bitkinin meywveleri taze olarak tiiketilirken ayn1i zaman regeli yapilmaktadir. Kesap
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Armutdiizii kdyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (24), meyvesini taze olarak yediklerini
ve regelini yaptigimi aktarmistir. Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimer (13),

bitkinin meyvelerinin taze olarak yenildigini ve regelinin yapildigini soylemistir.

Fotograf 76. Ahududu (Rubus Idaeus)

3.1.73. Sar1 Cicek (Olmez Cicek)

Papatyagiller (Asteraceae) familyasindan olan  Altmotu (Helichysum
Arnemium), 50 cm kadar boylanabilen, alt kismi odunsu st kismi1 otsu, sarigigekli
cok yillik bir bitki tiiriidiir. Giresun’da Olmezgicek, Sariot, Cennetgicegi, olarak
adlandinlan, alpin cayirlarda yetisen bitki, ¢ay olarak degerlendirilmekte ve halk
hekimliginde ilag¢ olarak kullanilmaktadir. Alucra ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimci

(25), bitkinin kuru halinden ¢ay yapildigini1 ve ilag olarak kullanildigin1 sdylemistir.


https://tr.wikipedia.org/wiki/Asteraceae
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Fotograf 77. Altinotu (Helichysum Arnemium)

3.1.74. Para Otu

Digiingigegigiller (Ranunculaceae) familyasinda olan Basurotu (Ranunculus
Ficaria), cicekleri altin saris1 renginde, yapraklari kalp seklinde olan, ilkbaharda
caliliklar arasinda yetisen kiigiik bir bitkidir. Giresun’da findik bahgelerinin altinda,
nemli ve bataklik 6zellik gosteren bos alanlarda yetismekte, yemeklere aromatik bitki

olarak kullanilmaktadir.
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Fotograf 78.Basurotu (Ranunculus Ficaria)
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Giresun Merkez Batlama iginde bilgi aldigimiz Katilime1 (26), bu bitkinin
yapraklarini sirgan haslanirken i¢ine kattiklarini paraotu olarak bildigini séylemistir.
Giresun Merkez Erikliman koyilinde bilgi aldigimiz Katilimci (27),ismini bilmedigi
ama arazide bizlere gosterdigi otun annesi tarafindan sirgana katildigr ve bu otun

sirganin daha kolay ezilmesini sagladigini ifade etmistir.

3.1.75. Pagla

Baklagiller (Fabaceae) familyasindan olan Yabani bezelye (Pisum Sativum),
ekili tarlalarda yetisen, yesil renkli, bir metreye kadar boylanabilen sarilict bir
bitkidir. Giresun’da ekin tarlalarinda dogal olarak kendiliginden yetisen bitkinin ismi
Pagla olarak bilinmekte ve taze iken tohumlar1 tiiketilmektedir. Sebinkarahisar Kinik
koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (28), bitkinin ekilen bahgelerde yetistigini ve

tohum baglamadan ¢ig olarak yenildigini sdylemistir.

Fotograf 79. Yabani Bezelye (Pisum Sativum)

3.1.76. Hardal Otu

Turpgiller (Brassicaceae) familyasindan olan Yabani Hardal (Sinapis
Arvensis), tarla, bah¢e ve meralarda kendiliginden yetisen sar1 parlak c¢icekli bir
bitkidir. Giresun’da ekili bahg¢e kenarlarinda ve yol kenarlarinda yetisen bitkiye
Hardal Otu denilmekte ve dallar1 soyularak ¢ig olarak, diblesi, kavurmasi ve
yogurtlamasi yapilarak tliketilmektedir. Sebinkarahisar Kinik koyiinde bilgi
aldigimiz Katilimer (28), bitkinin soyularak yaprak saplarmin yenildigini, bulgurlu


https://en.wikipedia.org/wiki/Brassicaceae
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diblesinin, soganli kavurmasimin ve sarimsakli yogurtlamasinin yapildigini

sOylemistir.

Fotograf 80. Yabani Hardal (Sinapis Arvensis)

3.1.77. PUrpurdm

Semizotugiller (Portulacaceae) familyasindan olan Semizotu (Portulaca
Oleracea), 40 cm kadar biiyiiyebilen, kirmizimsi ve toprak yiizeyine yayilarak
bliyliyen, bahge, tarla ve tahrip edilmis arazilerde goriilen bir bitkidir. Giresun’da
ekilmis ve sulak tarlalarda goriilen bitki plirpiiriim olarak bilinmekte, bulgurlu pilavi,

kavurmasi, yogurtlamasi, salatasi ve ¢orbasi yapilmaktadir.
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Fotograf 81. Semizotu (Portulaca Oleracea)
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Sebinkarahisar Kinik koyiinde bilgi aldigimiz Katilimer (28), bahgesinde
gosterdigi bitki icin “Semizotu ile karistirmayin. Bu ot yatay biiyiir, semizotu dikey
blyur. Bunu yiyen bir daha semizotu yemez” demistir. Bitkiden yapilan yemekleri de

pilav, kavurma, yogurtlama, salata ve ¢orba olarak siralamistir.

3.1.78. Merrogce

Kuskonmazgiller (Asparagaceae) familyasindan olan Yabani Kuskonmaz
(Asparagus Acutifolius), her zaman yesil, dikenli, yesil renkli meyveleri tam
olgunlaginca siyah bir renk alan, ¢ok yillik, bir ¢alidir. Giresun’da ¢alilik alanlarda
yetisen, Sebinkarahisar’da merrogce olarak bilinmekte ve izgarasi ile kavurmasi

yapilmaktadir.

Fotograf 82. Yabani Kuskonmaz (Asparagus Acutifolius) (Anonim3)

3.1.79. Tikence

Papatyagiller (Asteraceae) familyasindan olan KOy Gocerten (Cirsium
Arvense), ekin tarlalarini iglerinde, yol kenarlarinda ve gayirlarda sik¢a goriilen, 150
cm kadar boylanabilen, dikenli, mor ¢icekli bir bitkidir. Giresun Sebinkarahisar’da
tikence olarak bilinen bitkinin ilkbaharda ¢ikan ilk filiz yapraklari karigik bitki
yemeklerinde kullanilmaktadir. Sebinkarahisar merkezde bilgi aldigimiz Katilimci
(29), kirlardan yillardir bitki toplayarak ticaretini yaptigin1 ve bu isle ¢ocuklarini
okuttugunu sdylemis, tikence olarak topladig: bitkiyi karigik bitki kavurmalarinda ve

corbalarda kullandigini ifade etmistir.
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Fotograf 83. Koy Gogerten (Cirsium Arvense)

3.1.80. Kekik

Ballibabagiller (Lamiaceae) familyasindan Kekik (Thymus Sp.), cinslerinin
genel ad1 olan, ¢cimenlik, tarla ve cayirlarda goriilen kendine 6zgii kokusu ile taninan
bitkidir. Giresun’da alpin cayirlar ve taslik alanlarda bir¢ok ¢esidi yetisen bitkilerin
tim ¢esitlerine kekik denilmekte, yore kullanimina gore ham kekik, has kekik
ayirimi yapilarak, yemeklerde aromatik bitki ve ¢ay olarak kullanilmaktadir.

Bulancak ilgesinde goriistiigiimiiz Katilimer (21), doga yliriiyiisleri esnasinda
rast geldikge topladigi kekikleri kurutarak yemeklerde aromatik bitki ve ¢ay olarak
degerlendirdigini sdylemistir. Yaglidere ilgesinde goristiigiimiiz Katilimer (30),
“hayvanlarin yedigi ¢igekleri topluyor ve ¢ay yapiyorum” diyerek kekik hakkinda
beyaz kekik, kam kekik (kii¢iik yaprakli), has kekik (biiyiik yaprakli) renk ve
yaparak biyiikliigline gore ayirima tutmustur. Katilimcimiz tiim ¢esitleri topladigini
cay ve yemeklere kattigin1 de sozlerine eklemistir. Alucra ilgesinde goriistiigiimiiz
Katilimer (13), kekikleri tanitirken ham ve has kekik ayirimi yapmis, ham kekigin
boyuna biiyiidiigiinii, has kekigin ise toprak yiizeyine yayildigini sdylemis, cay

olarak tiiketildigini de sozlerine eklemistir.
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Fotograf 84. Kekik (Thymus Sp.)

3.1.81. Defne

Defnegiller (Lauraceae) familyasindan olanAkdeniz Defnesi (Laurus
Nobilis), her dort mevsim yesil, kendine has glizel kokulu bir aga¢ tiridiir.
Giresun’da sahil kenarlar1 ve akarsu agizlarinda yetisen bitkinin ilkbaharda
toplanarak ¢ay ve yemeklerde aromatik bitki olarak kullamilmaktadir. Merkez
Duroglu Beldesinde bilgi aldigimiz Katilimer (23), defneyi Giresun Kesap Kalecik
altinda koyda gostermis caymnin yapildigini ve yemeklere aromatik bitki olarak

katildigindan bahsetmistir.

Fotograf 85.Akdeniz Defnesi (Laurus Nobilis)
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3.1.82. Glvey Feneri

Patlicangiller (Solanaceaa) familyasindan olan Giiveyfeneri (Physalis
Alkekengi), 60 cm bulylyebilen, beyaz cicekli, koruyucu bir kilif igerisinde kirmizi
yuvarlak meyveleri olan otsu bir bitkidir. Giresun’da Altin Cilek, Guvey Feneri
olarak bilinen bitki taze olarak az miktarlarda tuketilmektedir. Giresun Bulancak
ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimeir (22), bitkinin findik bahgelerinde ve yol
kenarlarinda  yetistigini, sonbaharda olgunlasan meyvelerinin taze olarak

tilkketildiginden bahsetmistir.

Fotograf 86.Guveyfeneri (Physalis Alkekengi)

3.1.83. Cam Agaci

Camgiller (Pinaceae) familyasindan Cam (Pinus Sp.) cinsinden igne yaprakli
orman agaclarma verilen isimdir. Giresun’da sahilden 1800 metre yuksekliklere
kadar yetisen agaglarin saricam (Pinus Sylvestris) olan cinsinin kozalaklarindan
surup ve pekmez yapilarak tliketilmektedir.Yaghdere ilcesinde goriistiiglimiiz
Katilimer (30), kozalak pekmezi ve surup yaparak tiikettiklerini, ayni zamanda ¢ay

suyuna kozalak koyarak aromatik bitki olarak kullandiklarini ifade etmistir.
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Fotograf 87. Cam (Plnus Sp.)

3.1.84. Gilaburu

Hanimeligiller (Caprifoliaceae) familyasindan olan Gilaburu (Viburnum
Opulus), bes metre boya ulasabilen ve g¢igekler beyaz meyveler kirmizi ve ¢in
seklinde olan, yapraklarin1 doken, ¢ali tiirii bir bitkidir. Giresun’da Sebinkarahisar
Tamzara ve Dereli Tamdere koyiiniin yiiksek kesimlerinde yetigsen bitkinin meyveleri
taze olarak tuketilmekte ve halk hekimliginde ilag olarak kullanilmaktadir.

Giresun merkezde bilgi aldigimiz Katilime1 (31), gilaburu meyvesinin tam
olgunlastiginda yenilebildigini, meyvelerinin sadece igerisinde 40 giin bekletildigini
ve daha sonra ezilerek yapilan surubun a¢ karnina igildigine prostata iyi geldigini

sOylemistir.
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Fotograf 88 Gllaburu (Vlburnum Opulus)
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Giresun Duroglu Beldesinde bilgi aldigimiz Katilimer (32), meyvelerini ve
gorilintiisiinii begendigi i¢in bahgesine diktigini, daha sonra faydalarini 6grendigini,

Kayseri ilinde pekmez, marmelat yapildigini 6grendigini aktarmustir.

3.1.85. Tongel

Gulgiller (Rosaceae) familyasindan olan Musmula (Mespilus Germanica),
beyaz cigekli, dikenli yapida olan, meyveleri kahverengi dogada yabani olarak
yetisen bir bitkidir. Giresun’da bahge, yol ve orman kenarlarinda dogal olarak yetisen
bitkiye Tongel ad1 verilmekte ve meyveleri tam olgunlastiginda taze olarak tiiketilen,
marmelat, pekmez ve sirke yapiminda kullanilan bir bitkidir.

Giresun merkezde bilgi aldigimiz Katilimer (31), yabani olanlarin
meyvelerinin kii¢iik oldugunu yapilan sirkesinin ¢ok kaliteli, begenildigini belirterek,
meyvelerinden marmelat, pekmez yapildigini aktarmistir. Katilimcimiz sarap ile

ugrasanlarin denemek i¢in saraplarini da yaptiklarini bildigini sozlerine eklemistir.

Fotograf 89.Musmula (Mespilus Germanica)

3.1.86. Hurma
Abanozgiller (Ebenaceae) familyasindan olan Hurma (Diospyros Lotus), 15
metre boya ulasabilen, genis yaprakli bir agactir. Yesilimsi cicekleri olan,

olgunlasman Once sar1 turuncu, sonralari mavi-siyah renkli yumusak ve tath
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meyveleri olan aga¢ Giresun’da Hurma, Ham Hurma olarak bilinmektedir. Meyveleri
taze olarak tiiketildigi gibi, kurutularak da tiiketilmektedir.

Fotograf 90. Hurma (Diospyros Lotus)

Giresun merkezde bilgi aldigimiz Katilimcer (31), bitkinin insan mudahalesi
olmadan tohumdan yetistigini, sonbaharda olgunlasan meyvelerinin taze olarak ve
agacta kuruyan meyvelerin toplanilarak tiiketildigini ifade etmistir. Dereli ilgesinde
bilgi aldigimiz Katilimcr (33), bitkinin agagta kuruyan meyvelerinin toplanilarak

yendiginden bahsetmistir.

3.1.87. Pelit Agac

Kayingiller (Fagaceae) familyasindan olan Mese (Quercus L.) cinslerine

verilen isimdir. 25 m boy ve 2 metre gdvde ¢apina erisebilen bir agagtir.

Fotograf 91. Mese (Quercus L.)
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Giresun halk agzinda pelit olarak bilinen bitkinin palamut adi verilen
tohumlarina  pelit diidegi  denilmekte kestane gibi  kebap  yapilarak
tiketilebilmektedir. Giresun merkezde bilgi aldigimiz Katilimer (31), pelit diideginin

eskiden kestane gibi yendigini ama giiniimiizde pek yenilmedigini ifade etmistir.

3.1.88. Beyli Pancar

Kuzukulagigiller (Polygonaceae) familyasindan olan So6giit Otu (Persicaria
Maculosa), dere ve sulak alanlarin kenarlarinda yetisen, yapraklarinin iizerinde
kahverengi bir alan bulunan bitkidir. Beyli Pancar olarak bilinen bitkinin ilkbaharda

taze siirglin yapraklarindan kizartma, kavurma, ¢orba ve yogurtlamasi yapilmaktadir.

4
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Fotograf 92. Sogiit Otu (Persicaria Maculosa)

Dereli Cal koylinde bilgi aldigimiz Katilime1 (34), bitkinin taze
yapraklarindan c¢orba, kavurma ve yogurtlamasinin yapilarak tiiketildigini
sOylemistir. Merkez Tashan koylinde bilgi aldigimiz Katilimer (35), beyli pancardan

corba, kizartma ve yogurtlama yaptigini ifade etmistir.

3.1.89. Cakal Erigi

Rosaceae (Giilgiller) familyasindan olan Kiraz Erigi (Prunus Cerasifera),
dallar1 10 metreye kadar biiyiiyebilen, beyaz ¢igekli, meyveleri sari, kirmizi, yesil,
mor renklerde olabilen bir agagtir. Giresun’da Cakal Erigi olarak bilinen bitkinin
meyveleri taze olarak yenilmekte, komposto, pekmez, marmelat yapilmakta,

kurutularak cerez gibi tiketilmektedir.Giresun merkezde bilgi aldigimiz Katilimer
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(31), bitkinin dogal olarak yetistigini sonbaharda olgunlasan meyvelerinden
komposto, pekmez, marmelat yapildigin1 s6ylemistir. Dereli ilgesinde bilgi aldigimiz

Katilime1 (33), meyvenin c¢ekirdeklerinin ¢ikarilarak giineste kurutuldugunu ve kis

aylarinda komposto yapildigini ya da ¢erez gibi yenildiginden bahsetmistir.

s RS, 7~ > e ¥ t

Fotograf 93. Erigi (Prunus Cerasifera)
3.1.90. GiirgenAgaci

Kayingiller (Fagaceae) familyasindan Kayin (Fagus L.) cinslerine verilen
genel addir. Giresun’da ormanlarda icleri ile kenarlarinda, kayalik ve taslik alanlarda
yetismektedir. Halk arasinda Giirgen olarak bilinen agacin sonbaharda olgunlasan
tohumlar ketilmektedir. Giresun merkezde bilgi aldigimiz Katilimer (31), eskiden

halk dilinde giirgen olarak bilinen agacin tohumlarimi yerdik. Sonbaharda

Fotograf 94. Kayin (Fagus L.) (Anonim4)
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olgunlasarak yere dokiilen tohumlar ¢ok lezzeti idi. Ama simdi ise sadece bu lezzeti

bilenler tarafindan yenildigini ifade etmistir.

3.1.91. Gebere

Kebereotugiller (Capparaceae) familyasindan olan Kapari (Capparis Spinosa),
Giines alan yerleri seven, 1800 metrelere kadar yerlerde yetisebilen, ¢icek agmadan
tomurcuklari toplanarak kullanilan bir bitkidir. Giresun’da Sebinkarahisar bolgesinde
yetisen bitkinin tomurcuklar ¢ig olarak yenilmekte ve tursu yapilmaktadir. Giresun
merkezde bilgi aldigimiz Katilimcr (31), Sebinkarahisar’da araziden toplanarak
tursusunun yapildigin1 soylemistir. Sebinkarahisar ilgesinde goriistiiglimiiz Katilimci
(39), bitkinin adim1 Keper olarak bildiginin ¢obanlarin ¢ig olarak yedigini ifade

etmistir.
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Fotograf 95. Kapari (Capparis Spinosa) (Anonim5)

3.2. Yabani Bitkilerden Yapilan Yemekler ve Kullanihislar:

Dereli Calca kdyilinde bilgi aldigimiz Katilimer (36), yast 105 ve en yash
goriistiiglimiiz kisidir. Kendisine yomnelttigimiz “Baska hatirladigin bitki ve yemek
var mi?” sorumuza “Oglum aklimiz defter degil ki hatirlayalim. Yaslhihik, bildigimizi
de unutuyoruz artik.” cevabini vermistir. Yas itibari ile biiyiik olan katilimcilarimiz
daha fazla bitki tanmig1 ve yemek cesitlerini hatirladiklar1 goriilmiistiir. Yaslar1 daha
geng olan katilimeilarin vermis oldugu bitki ve yemek cesitleri de azalma oldugu
tespit edilmistir. Gelecek donemlerde yasli insanlarin kaybi nedeniyle bu yenilebilir

yabani otlarin unutulacagi goriilmektedir.
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Katilimeilarimizin tamamina yemek isimlerindeki isim karmasasint gidermek
adma “Dolma mi? Sarma mi?”’sorusu sorulmustur. Katilimcilarin tamami cevaben
“Biz dolma biliyorduk. Oyle ogrendik. Ama artik sarma deniyor. Modernlestik.”
cevabini vermislerdir. Yine ayni sekilde bitki kavurmalarindaki isim karmasasini
gidermek igin “Kavurma mi? Mihlama mi?” sorumuza, Katilimecilarimizin tamami
“Kavurma” cevabini vermislerdir. Yast geng olan Katilimcilarimiz “mihlama” tabiri
kullanmuslardir. Kendilerine hatirlattigimizda “Blyuklerimiz kavurma derdi, bizde
glintimiiz sartlarimauyuyoruz.” cevabini vermiglerdir. Verilen cevaplar
degerlendirildiginde yemek isimlerinin popiiler kiiltiir ile beraber degismeye
basladig1 gbzlemlenmistir.

Aragtirmada dogadan toplanan bitkilerin genel olarak ¢orbalarinin yapildig:
tespit edilmistir. Katilimcilarimiza  “Corbalart  nasil yapryorsunuz?” sorusu
yoneltilmistir. Katilimcilarimizin geneli  “Pancar (kara lahana) ¢orbast gibi”
cevabini vermislerdir. Giresun’un Karadeniz’e bakan ilcelerinde c¢orbalara misir
yarmasi kullanilirken ¢alisma yaptigimiz Sebinkarahisar ve Alucra ilgelerinde bulgur
kullanildig1 goriilmektedir. Bu ayiriminda sahile bakan ilgelerde misir tarimi, ig
kesim ilgelerde bugday tariminin yapilmasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir.
Gliniimiizde musir ekili alanlarin azalmasi nedeniyle c¢orbalarda artitk bulgur
kullanilmaya baslanildig1 gériilmektedir.

Alan ¢aligmasinda kizartmalarin yumurtali ve yumurtasiz olarak yapildig
yine bitkinin yaprak, sap yapisina gore haslanarak ya da cigden yapildigi tespit
edilmistir. Kizartmalarda misir unu da kullanilmaktadir. Kizartmasi yapilacak bitki,
yumurta ve misir unu karistirilarak tavada arkali ve onlii olarak pisirilmektedir.
Kizartmalarda ne kizartiliyorsa o isimle bilinmektedir. Ornegin sakarca kizartmasi
gibi.

Bitki kavurmasi yenilebilir yabani bitkilerin yaprak ve yenilen kisimlarinin
yapisina gore iki sekilde yapildigi tespit edilmistir. Kavurmasi yapilacak bitkinin
yaprak ve kullanilan kisimlar1 kirilgan ve yumusak bir yapida ise ¢igden kavurmasi
yapilmaktadir. Eger bitkinin yaprak ve yenilebilir kisimlart sert ise hagslanarak
yapildig tespit edilmistir.

Katilimcilarimiz bitki kavurmasinin nasil yapildig: ile ilgili sorularimiza iki

farkli sekilde cevap vermislerdir. Birincisi yontemde malzeme sogan, yag, tuz ve
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kavurmasi yapilacak bitkiden olusmaktadir. Burada kavrulacak bitki ince ince
dograndiktan sonra sogan ve yag tavada soganlar pembelesinceye kadar
kanistirllmakta ve daha sonra Tlzerine bitki konularak pisinceye kadar
karistirilmaktadir. ikinci ydntem ise birinci ydntemin tiim asamalar1 yapildiktan
sonra iizerine yumurta kirilmaktadir. Yumurta tercihen bitkiye karistirilmakta yada
karistirmadan kavurmanin tizerinde pisirilmektedir. Bitki kavurmasi Giresun ilinin
sahil kesiminde sade olarak tiiketilmekte iken Sebinkarahisar ve Alucra ilgelerinde
lizerine yogurt ve yakilmis tereyagi ilave edilerek tiiketilmektedir.

Yapilan ¢alismada Giresun ilinin sahile bakan kesimlerinde dible olarak
bilinen yemek Sebinkarahisar ve Alucra ilgelerinde bitkinin adinin sonuna bulgurlusu
ya da piringlisi ifadesi kullanilarak kullanilmaktadir. Sahil kesiminde hosuran
bitkisinden yapilan yemege hosuran diblesi, Sebinkarahisar ve Alucra ilgelerinde
kullanilan malzemeye gore hosuran bulgurlusu ya da piringlisi denilmektedir.
Dibleler sahil kesimlerinde firin misir1 yarmasi ve bulgur ile yapilir iken
Sebinkarahisar ve Alucra ilgelerinde sadece bulgur ya da piring ile yapildig1 tespit
edilmistir. Son yillarda insanlar arasi etkilesimin artmasi nedeniyle il genelinde dible
ismine bir doniis oldugu goriilmiistiir.

Yabani bitkilerin borek i¢ci malzeme olarak da kullanmildig1 goriilmektedir.
Yabani bitkiler genel olarak hafif ateste sopan ile beraber kavrularak
kullanilmaktadir. Tercihen igine peynir ya da kiyma da katildigr goriilmektedir.

Yabani bitkilerden cacik da yapildig1 tespit edilmistir. Katilimeilarimizin bir
boliimii cacik bir boliimii de yogurtlama ifadelerini kullanmistir. Katilimcilarimiza
“Cacik m1? Yogurtlama mi1? Sorusu yoneltilmistir. Burada genel olarak yogurtlama
ifadesi tercih edilmistir. Yogurtlama genel olarak iki sekilde yapilmaktadir. Birinci
yontemde sarimsak ezilerek bitki ile karistirilmakta, bitki sade olarak kullanilmakta
¢igden ya da haslanarak yapilmaktadir. ikinci yontem ise yapilan bitki kavurmasinin
tizerine yogurt dokiilerek tiiketilmektedir.

Pekmez, marmelat, regel genel olarak cilek ve meyvelerden yapilmaktadir.
Bilindik usullerle yapilan imalatlarda herhangi bir 6zel usule rast gelinmemistir.
Ancak Dereli Ilgesinde bilgi aldigimiz Katilimcei (33), giiniimiizde pekmez yapilirken

meyvenin suyunun makinelerle alindigi sdyleyerek bu sekilde yapilan pekmezlerin
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eskisi gibi lezzetli olmadigin1 ve ¢abuk bozuldugunu, kendilerinin meyvenin suyunu
eskiden oldugu gibi meyveyi haslayarak aldiklarindan bahsetmistir.

Yabani bitkilerden kompostolarda yapildigi goriilmektedir. Hemen her
meyvenin ve ¢ilegin kompostosu yapilmaktadir. Bu kompostolar yapildigi bitkinin
durumuna gore seker ilaveli ya a ilavesiz olarak kullaniimaktadir.

Giresun’da yabani bitkilerden ¢ay olarak en fazla kekik ve 1hlamur
tiiketilmektedir. Katilimcilarimiz bu iki bitkinin disinki bitkileri tedavi amacgh
ozellikle kis ayalarinda grip, soguk alginlig1 gibi hastaliklarda kullandiklarini ifade
etmiglerdir. Bir boliim bitkiler ise sadece tedavi amacl kullanilmaktadir. Gildburu
Kayseri ilinde regel, marmelat, pekmez gibi sanayisi olusmusken Giresun merkezde
bilgi aldigimiz Katilime1r (31)’in ifade ettigi gibi sadece prostat tedavisi igin
kullanilmaktadir.

Giresun’da yabani bitkilerden sirke yapilmaktadir. Yabani bitkiler igerisinde
en fazla ali¢c ve tongel kullanilmaktadir. Sebinkarahisar ve Alucra ilgelerinde alig
sirkesi tercih edilirken, Giresun’un sahile bakan taraflarinda ise tongel sirkesi tercih
edilmektedir.

Yenilebilir yabani bitkileri mevsimi diginda da kullanilabilmesi i¢in yorede
cesitli saklama yontemleri gelistirildigi goriilmektedir. Meyveler giineste ve kdy
firmlarinda kurutulur iken sebze niteliginde olanlar giines ve sert yapida olanlar
haglanarak kurutulmaktadir. Ancak ginlimizde derin dondurucuda saklama adeti
nedeniyle biraz zahmetli olan bu saklama yOntemlerinden vazgecildigi tespit
edilmistir. Diger bir saklama yontemi tuzlu ve tursulardir. Burada bitkiler haglanarak
icine sadece su konularak tuzlu tabir edilen saklama yontemi kullanilmaktadir.
Tuzlama bitki kullanilacagi zaman bir siire suda bekletilerek tuzunu atmasi
beklendikten sonra yemegi yapilmaktadir. Tursular tuz, sarimsak ve biber karigimi
ile yapilmaktadir. Tursular ya da sogan ile beraber 1sitilmis olarak tiiketilmekte ya da
soguk olarak, konuldugu gibi tiiketilmektedir.

Yabani bitkilerden yapilan yemekler isimlendirilirken genel olarak hangi
bitkiden yapiliyor ise o bitkinin adi ile isimlendirilmektedir. Ornegin merulcan
kavurmasi, sirgan yaglasi gibi. Karigik bitki kavurmalarinda da agirlik olarak diger
malzemeler aroma versin diye yemege katildiklar1 i¢in yine o bitkinin adi ile

sOylendigi goriilmektedir.



118

SONUC VE ONERILER

Yapilan arastirmada Giresun ilinde 91 ¢esit otsu, c¢ali ve aga¢ formunda
yenilebilir yabani bitki tespit edilmistir. Cal1 ve agaclarin meyveleri yenilir iken otsu
bitkilerin kdk, gdvde ve yapraklar tiiketilmektedir.

Giresun’da bitkiler genel olarak gorba, kavurma, kizartma, dible, yogurtlama,
marmelat, regel, pekmez, komposto ve c¢ay seklinde tuketildigi, tespit edilen
bitkilerin ¢ogunlugu mevsim disinda da tiiketilmek {izere kurutularak, tursu ve
tuzlama olarak saklandigi gorilmiistiir.Giresun ili bitki varligi ve bu bitkilerden
yapilan yoresel yemekleri ile ilgi ve dikkat ¢ekebilecek bir birikime sahip oldugu
gorilmektedir. Otsu bitkiler ekmek ve borek i¢ine malzeme olarak kullamldigi gibi
karisik ot yemeklerine katki olarak da kullanilmaktadir. Bir ¢ok otsu bitki aromatik
ozellikleri nedeniyle yemeklere lezzet verici olarak kullanilmaktadir.

Son yillarda sik¢a glindeme gelen vejetaryen beslenme tarzi, Giresun
mutfaginda uygulanabilir oldugu tespit edilmistir. Giresun mutfaginin o6zellikle
kavurma, kizartma ve c¢orbalarinda kullanilan tereyag ve yumurta bu yemeklerden
cikarildiginda ¢cok  zengin  bir vejetaryen menii ortaya c¢ikabilecegi
degerlendirilmektedir. Giresun yemekleri vejetaryen mutfak akimina gore tekrar
yorumlanarak yeni meniiler olusturulabilecegi diistiniilmektedir.

Dogada yetisen yenilebilir yabani bitkilerin unutulmaya baslandigi
gortlmistiir. Katilimcilarin yas oranmi yiikseldikge daha fazla bitkiyi tanidiklar
gdzlemlenmistir. Ilde yapilacak projeler ve akademik ¢alismalar ile bu bitkilerin ve
bunlardan yapilacak yiyecek ve i¢eceklerin kayit altina alinmasi ve gelecek nesillere
aktarilmasinin saglanmasi gerektigi diisiiniilmektedir.

Giresun’un cografi yapisi, iklim ve flora O&zellikleri yabani bitkilerin
genellikle kig mevsimi hari¢ her zaman dogadan toplanmasina imkéan saglamaktadir.
Bu durum Giresun’da yapilacak gastronomi turizmine Onemli avantaj saglayacagi
degerlendirilmektedir

Giresun’un  yabani  bitki  zenginligi  yerel pazarlara  bakilarak
degerlendirilmemesi gerektigi sonucuna varilmistir. lidir. Yerel pazarlara herkesin
bildigi ve ekonomik degeri olan bitkilerin yer aldigi tespit edilmistir. Fakat
yenilebilir yabani bitkilerin bilinirlik dizeyleri ilge, kdy ve hatta mahallelerde bile

farklilik gosterdigi goriilmistiir.
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Giresun’da yabani bitkilerin daha ¢ok yaslilar tarafindan bilindigi, yas orani
diistiikge bilinirlik oraniin diistiigli goriilmiistiir. Bu nedenle yorede yasayan yash
insanlar hayatta iken gerekli ¢alismalar yapilmali ve kayit altina alinmalidir. Yabani
bitkilerin nerde, nasil ve zaman toplanmasi gerektigi ve bu bitkilerden yapilan
yemeklerin yer aldig1 yemek kitaplar1 hazirlanmalidir.

Giresun 6zgun kultirel ve cevresel o6zellikleri ile kendine 6zglu bir
gastronomik kimligi sahip oldugu goriilmektedir. Iklim o6zellikleri nedeniyle
gastronomi turizmi yapilabilecek 6zgiin bir mutfak kiiltiirii bulunmaktadir.

Gastronomi turizminden yerel halkin gelir saglamasi ve yerel kalkinmanin
desteklenmesi i¢in haftanin belirli bir giinii yalnizca yerel halk tarafindan toplanan
tiriinlerin satilabilecegi pazarlar kurulmalidir. Dezavantajli gruplarin yenilebilir
yabani bitkilere ulasabilmelerini saglamak i¢in farkli pazarlama yol ve yontemleri de
gelistirilmelidir.

Kiiresel turizm pazarinda son yillarda gastronomi konusunda bilgi sahibi
olmak isteyen turistler igin seyahat acenteleri tarafindan gastronomi turlan
diizenlenmeye baslandig1 goriilmektedir. Son donemlerde turistlerin tatil yapacaklari
yer seciminde destinasyona 0Ozgi yiyecek ve icgecekler de ©6nem kazanmaya
baslamistir. Giresun’un artan bu talepten yeteri kadar pay alabilmesi icin Izmir
Alagat1 Ot Festivali gibi fuar, festival vb. etkinlikler diizenleyerek dogal yenilebilir
yabani bitkilerden yapilan yerel yemeklerini tanitilmast i¢in g¢aba sarf etmesi
gerektigi degerlendirilmektedir.

Yerel gastronomik drinlerin bir standart cercevesinde Uretilmesi, mutfak
kiiltiirtiniin ~ korunmasi, standart recetelerinin olusturulmas: i¢in ¢alismalar
yapitlmalidir. Giresun yerel yemeklerinin gelisimi, yenilebilir yabani bitkilerin
korunmasi ve giiniimiiz kiiltiiriine uyarlanabilmesi icin Giresun Universitesi, Giresun
Ticaret ve Sanayi Odas1 ve Giresun Valiligi ortakliginda Giresun mutfag ile ilgili
arastirma merkezi kurulmasi saglanmalidir. Bu merkezde paydaslar bir araya gelerek
olusturacaklar1 ortak projeler ile unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin ortaya ¢ikmasi,
gelistirilmesi ve yoresel iriinlerin belirli standartlar Olgiisiinde iretilmesi igin
caligmalar yiiriittilebilir.

Yoreye 6zgu yemek, yenilebilir yabani bitkilerin kdkeni ve kontrolli icin

cografi isaret tescillerinin yapilmasi saglanmalidir. Giresun ilinde cografi isaretli
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urinler ne kadar fazla olur ise turistlerin dikkatini gekerek gastronomi turizmine
katk1 saglayacagi diistiniilmektedir.

Gelen turistlere yenilebilir dogal iirtinlerin toplanmasi ve yemek olarak
pisirilmesi asamalarin1 gorebilecekleri yada katilim saglayabilecekleri aktiviteler
yapmalar1 saglanmalidir. Misafirlerin konaklama ihtiyaglarini karsilayabilecekleri
yoresel mimariye uygun ciftlik evleri, pansiyon ve butik oteller yapilarak diger
sektorlerin de gelismesi i¢in gerekli tesvik mekanizmalar1 harekete gecirilmelidir.
Giresun ilinde gastronomi turistlerinin yemegin hikayesi ile birlikte toplama,
hazirlama, liretim, sunum ve tiikketim asamalarinda fiilen katilabilecekleri gastronomi
miizesi kurulmalidir. Bu tiir miizelerin diizenleyecekleri etkinlikler turistlerin ilde
konaklama siirelerinin uzamasina katki saglayacagi degerlendirilmektedir.

Gastronomi rotalart olusturulmalidir. Rotalar olusturulur iken cevre iller ile
ortak caligmalar yapilmalidir. Giresun genis cografyaya ve farkli yemek Kkiiltiiriine
sahip olmasi nedeniyle nerde hangi yiyecek ve iceceklerin yenilip igilecegini
gosteren  gastronomi  rehberleri  olusturulmalidir.  Gastronomi  rotalarinin
olusturulacagi ve aktivitelerin yapilacagr alanlarin mutlaka tasima kapasiteleri
hesaplanmali, kapasite iizeri ziyaretler engellenerek yenilebilir dogal bitkilerin
stirdiiriilebilirlikleri saglanmalidir.

Diinyada gastronomi turizmi kapsaminda turistler iyi, saglikli, farkli, lezzetli
ve guzel yiyecek-i¢eceklerin arayisi igerisindedir. Giresun mutfaginda bitkiler genel
olarak ¢orba, kavurma, kizartma, karisik bitki yemekleri, borek i¢i malzeme ve
yogurtlama olarak kullanilmaktadir. Giresun mutfagi molekiiler gastronomi, fiizyon
mutfak, slowfood akimlar1 prensiplerine gore degerlendirilerek yeni receteler
olusturulmasi gerektigi diistintilmektedir.

Giresun mutfak kiiltiirii {izerine yapilan caligmalar incelendiginde yemek
tarifleri kitab1 seklinde hazirlandigi1 goriilmektedir. Bunun yerine yemegin topraktan
sofraya gelisine kadar gecen siireci iceren ve hikayesini anlatan ¢aligsmalarin
yapilmasi gerektigi degerlendirilmektedir.

Arastirma sahasinda Ozellikle Ege ve Akdeniz mutfaginda tiiketilen yabani
bitkilerde tespit edilmistir. Giresun ilinde yenilmeyen bitkiler genellikle zehirli
oldugu degerlendirilerek tiiketilmemektedir. Ege ve Akdeniz bolgelerinde tiiketilen

yabani bitkiler de arastirilarak Giresun yemek kiiltiirine dahil edilmelidir. Bu
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bitkilerin Giresun yerel yemek kiiltiiriine dahil edilmesi i¢in ¢aligmalar yapilarak
degerlendirilmesi, ilin gastronomi turizmine katki saglayacagi diisiiniilmekte,
dinyada ve  Tirkiye’de sayili ot mutfaklart  arasina  girebilecegi
degerlendirilmektedir.

Alan aragtirmasinda Giresun ilinde sahil ve i¢ kesimlerde ¢ok ¢esitli mantar
tiirlerinin tiiketildigi goriilmistiir. Giresun mutfaginda yogun bir sekilde mantar
tiirlerinin kullanildiginin gostergesidir. Tez kapsaminin konusu yenilebilir yabani
bitkiler ile sinirlandirilmast nedeniyle mantar ¢alismaya dahil edilmemistir. Mantar
lizerine yapilacak bir calisma Giresun mutfak kiiltiiriine ve yazina 6nemli katki
saglayacagi degerlendirilmektedir.

Giresun mutfaginda 6nemli sayilabilecek oranda kiiltiire alinmis sebze ve
meyvelerin kullanildig1 goriilmektedir. Kiiltiire alinmis bu sebze ve meyveler lizerine
yapilacak bir c¢alisma Giresun gastronomisine Onemli katki saglayacagi
diistiniilmektedir.

Giresun’da mutfakta kullanilan bitkilerin ¢ogunlugu halk hekimliginde de
kullanildigr goriilmiistiir. Giresun’da yaban mersini (VacciniumArctostaphylos)
bitkisinin taze siirgliniin u¢ ¢alis1 kurutularak grip ve nezle tedavisinde kullanildigi
alan caligmasinda goriilmiistiir. Tibbi bitkiler tez konusu disinda oldugu ig¢in bu
alanda calisma yapilmamustir. Tibbi bitkiler iizerine yapilacak bir ¢alisma da ilgili

yazina 6nemli katkilar sunacagi diigiiniilmektedir.
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EKLER
EK-1 Goriisme Formu

Sayin Katilimei,

Bu calisma, Giresun’daki yenilebilir yabani otlarin gastronomik degerini
ortaya koymak amaciyla yapilan yiiksek lisans tezine veri toplamak i¢in
diizenlenmistir. Elde edilecek bilgiler, sadece bilimsel amaclarla kullanilacak olup,

kesinlikle GIZLI tutulacaktir.

Isbirliginiz ve katkilariniz igin tesekkiir eder, saygilar sunarim.

Dr. Ogr. Uyesi Bayram KANCA

Demografik Bilgiler
1. Cinsiyetiniz: ( )Kadm ( )Erkek
2.Yasmiz: .........
3.Medeni durumunuz:( ) Bekar () Evli
4.Egitim durumunuz:
() Okumamus () ilkokul ( ) Ortaokul ( ) Lise
( ) Onlisans () Lisans () Yuksek lisans
Bitkiler Hakkinda Bilgiler
5.Bitkinin Yo6resel Adi:

15.Yemegin tarifi/hazirlama asamalarini

ANLALINIZ. oo

Zekeriya KARAKAYALI

( ) Doktora
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EK-2 Etik Kurul Karar

T.C.
GIRESUN UNIVERSITESI REKTORLUGU
Sosyal Bilimler Fen ve Miithendishk Bilimleri Aragtrmalan Etik Kurulu

Sayt  :E-50288587-050.01.04-62290 14.12.2021
Komu 01 Aralk 2021 tarih ve 17/11 sayih
Etk Kurul Karan
DAGITIM YERLERINE

il : Bayram EANCA'nm 06122021 tarihli bagvumsu.
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