Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2023, 11 (1), 434-452

JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES

ISSN: 2147 — 8775

Journal homepage: www.jotags.org

Safranbolu’daki Yenilebilir Otlar ve Yemeklerde Kullanim1 (Edible Herbs in Safranbolu
and Their Use in Meals)**
* Saadet Pinar TEMIZKAN “'=) Ayse Nur USLU ®

2 Eskisehir Osmangazi University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Eskisehir/Tiirkiye
b Karabuk University, Safranbolu Tourism Faculty, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Karabik/Tirkiye

Makale Ge¢misi Oz

Gonderim Tarihi:10.01.2023 Bu galismada Safranbolu ilgesinde dogal olarak yetigen yenilebilir otlarin tespit edilmesi ve
yemeklerde kullanim sekillerinin belirlenmesi amag¢lanmigtir. Nitel arastirma yonteminin

Kabul Tarihi: 17.03.2023 benimsendigi arastirmanin drneklemini Safranbolu ilge pazarlarinda yenilebilir ot satisi
gergeklestiren 25 kisi olusturmaktadir. Aragtirma katilimcilarla yari yapilandirilmig

Anahtar Kelimeler goriisme formu aracihigiyla yiiz yiize sekilde gergeklestirilmistir. Goriigmeler ses kayit

cihaz1 ile kayit altina alinmig olup goriismeler ortalama 15-20 dakika stirmistiir.
Gortismelere katilan kisiler metin igerisinde K1, K2 vb. seklinde kisaltmalarla

Yenilebilir otlar

Safranbolu gosterilmigtir. Aragtirma sonucunda elde edilen verilerin analizinde igerik ve betimsel analiz

Gastronomi kullanilmstir. Arastirma sonucunda 32 adet yenilebilir ot tespit edilmistir. Otlarin yaprak,

Yemek kiiltiirii gévde, kok, ¢icek gibi kisimlarmin kullanildigr tespit edilmistir. Otlarin, yemeklerde,
salatalarda, borek iglerinde, sarma ve dolma yapiminda kullanilmasinin yani sira, ¢ig sekilde
ve cay seklinde de tiiketildigi belirlenmistir. Otlarin bazilarinin, tedavi edici amacla
kullanilmastyla birlikte pazarlarda en fazla satis1 yapilan ve tiiketici tarafindan en fazla
tercih edilen otun semizotu oldugu sonucuna ulagilmistir. Yenilebilir otlarla ilgili yapilan
bu ¢aligmayla geng nesillere yenilebilir ot tiiketimleri aktarilacak ve mutfak kiiltiirinin
siirdiiriilmesi saglanacaktir.

Keywords Abstract

Edible herbs In this study, it was aimed to identify the edible herbs that grow naturally in Safranbolu

Safranbolu district and to determine the ways of use in cooking. The sample of the research in which
the qualitative research method was adopted is composed of 25 people who sell edible herbs

Gastronomy in the Sundays of Safranbolu district. The research was conducted face-to-face with the

Food culture participants through a semi-structured interview form. The interviews were recorded with

a voice recorder and the interviews lasted an average of 15-20 minutes. The people

participating in the interviews are K1, K2, etc. in the text. it is shown with abbreviations in
Makalenin Turd the form. Content and descriptive analysis were used in the analysis of the data obtained as
a result of the research. As a result of the research, 32 edible herbs were identified. It has
been determined that parts of herbs such as leaves, stems, roots and flowers are used. It has
been determined that herbs are used in meals, in salads, in pastries, in wrapping and
stuffing, as well as in raw form and in the form of tea. It has been concluded that purslane
is the most preferred herb by the consumers, with the use of some of the herbs for
therapeutic purposes. With this study on edible herbs, edible herb consumption will be
transferred to younger generations and the culinary culture will be maintained.
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Yenilebilir yabani otlar, dogal ortamda insan etkisi olmadan kendiliginden, bagimsiz sekilde yetisen otlar olarak
tanimlanmaktadir. Bunun yani sira, bu otlar yetistigi bolgenin iklimine gore olusan, kendi 6zeligine uygun yerlerinin
toplanip mutfaklarda kullanildig1 bitkiler olarak da nitelendirilebilmektedir. Diinyada yaklasik 800.000 bitki tiirii
bulunurken, Avrupa’da 11.000, Tiirkiye’de ise yaklasik 10.000 bitki tlirli mevcuttur. Tiirkiye cografi konumu ve

sahip oldugu toprak yapisi sebebiyle bitki ¢esitliligi agisindan diinyanin sayili tilkelerinden biri olarak gérilmektedir
(Ceylan & Sahingoz, 2019, 5.2205; Karaman & Sezgin, 2022, 5.53).

Deneme yanilma yoluyla tespit edilen yenilebilir yabani otlara dair bilgiler, kullanim yontemlerindeki bazi
degisikliklerle giiniimiize kadar ulasmustir. Insanlar, ilk caglardan bu yana yabani otlar1 iki gruba ayirmuslardir.
Birinci grup yararl yabani otlar seklinde isimlendirilen giizel kokusu olan, insanlarin beslenme ve sifa amaciyla
tiikettikleri bitkileri ifade etmektedir. Dogada goriilen diger bitkiler ise ikinci grubu olusturmaktadir (Keskin &
Do6nmez, 2020, 5.190).

Yenilebilir otlar mikro besin dgeleri ve biyoaktif bilesenler agisindan 6nemli besin 6gesi kaynagidir. Bu otlarin
cogu C vitamini, fosfor, demir, potasyum ve diyet posasi gibi mineral maddelerinin giinliik ihtiya¢larinin
saglanmasinda katkida bulunmaktadir. Yenilebilir otlar gerek besin degeri gerekse icerdigi vitaminler agisindan
oldukga zengindir. Bunun yaninda, bu otlarin, besin kaynaklar1 yetersiz olan toplumlarin dengeli bir beslenme kiiltiirii
acisindan oldukga 6nemlidir. Otlar, diinyanin bir¢ok yerine genetik ve kiiltiirel mirasin bir pargasi olup toplumlar
tarafindan geleneksel olarak tiiketilmekte iken giliniimiizde de besin ¢esitliligine dayali saglikli beslenme agisindan

dikkat ¢cekmekte ve 6nem kazanmaktadir (Kocadag vd., 2021, 5.196).

Farkl1 yorelerde farkli isimlerle anilan yabani otlarin kullanim bigimleri, pisirme yontemleri ve sunumlar yorelere
gore sekillenmekte ve farklilik gostermektedir. Saglik agisindan oldukga 6nemli bir yere sahip olan yabani otlarin
tilketiminin yayginlagtiritlmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi, kiiltiirel mirasimizin nesilden nesile aktarilmasi

ve yoresel gastronomi turizmine katki saglanmasi agisindan dnemlidir (Ozhan & Pehlivan, 2022, 5.3495).

Yenilebilir otlar, yerel mutfaklarin tanitimi ve bolge mutfaginin gastronomi imajimin olusturulmasi agisindan
oldukca 6nemlidir. Ziyaret edilen bolgenin yoresel lezzetleri turistik ¢ekim anlaminda gastro-turistler agisindan en
onemli bilesen olarak goriilmektedir. Bu durum, turistlerin ulastiklari lezzet deneyimini bagka bir yerde
bulamamasindan kaynaklanmaktadir. Bu sebeple yoresel lezzetler s6z konusu oldugunda da yenilebilen otlarin
bolgenin gastronomisinin gelisim gostermesi bakimimdan 6nemli oldugu sdylenebilmektedir (Cetinkaya & Yildiz,
2018, 5.483). Yenilebilen yabani bitkilerle alakali sahip oldugumuz kiiltiirel mirasin muhafaza edilmesi ve sonraki
kusaklara aktarilabilmesi agisindan bitki tiir ve gesitlerimizin kayit altina alinmasi oldukga 6nemli bir konudur (Giil

& Topgu, 2017, 5.69).

Tiirkiye, Akdeniz'deki en genis kiy1 alanina sahiptir, olaganiistii zengin bir bitki ortiisiine ve buy(ik bir geleneksel
birikime sahiptir. Bu bitki ¢esitliligi dogal olarak bitkilerin geleneksel kullanimini etkilemekte ve zengin Tirk
mutfagma da yansimaktadir (Dogan,2012, $.329). Literatiirde yenilebilir otlarin tiikketim aligkanligi, mutfakta
kullanim sekilleri, yenilebilir otlarin gastronomi turizmine etkisine yonelik cesitli ¢alismalar bulunmaktadir
(Cetinkaya & Yildiz, 2018; Ceylan & Sahingdz, 2019; Simsek vd., 2020; Iskenderoglu, 2018; Apuhan, 2019; Keskin

& Donmez,2020). Safranbolu ilgesi Bat1 Karadeniz bolgesinde yer almasi, gerek cografi yapisi gerekse de iklimsel
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ozellikleri nedeniyle bolge ¢ok sayida yenilebilir ot ve mantarin yetismesine imkan tanimaktadir. Bu ¢alisma ile
Safranbolu ilgesinde dogal olarak yetisen yenilebilir otlarin tespiti ve yemeklerde kullanilma sekillerinin belirlenmesi
amaglanmistir. Safranbolu ilgesine yonelik bu amag¢ dogrultusunda yapilan bir ¢calismaya rastlanilmamasi agisindan
caligma 6nem gostermektedir. Yenilebilir otlarla ilgili yapilan bu ¢alismayla geng nesillere yenilebilir ot tiiketimleri

aktarilacak ve mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilmesi saglanacaktir.
Yenilebilir Ot ve Mutfakta Kullanimi

Ot, insan miidahalesi olamadan dogada kendiliginden yetisen bitkiler olarak adlandirilmaktadir. Dogada
kendiliginden yetisen otlar yabani ot seklinde de adlandirilabilmektedir. Eski ¢aglardan bu yana yabani bitkiler, insan
yasaminda olduke¢a ¢ok 6nemli olmus, gida, ilag, lif ve diger amaglar i¢in ve ayrica evcil hayvanlar i¢in yem olarak
kullanilmigtir. Gida sektoriinde kullanilan bitkilerin ¢ogu otsu 6zellikte olmakla birlikte agag, cali veya yari ¢ali
formundaki bitkilerin taze yapraklar1 ya da yapraksiz siirgiinleri ise yemeklerin yapiminda kullanilmaktadir. Ot
yemekleri seklinde adlandirilan yemekler, otsu yapiya sahip bitkilerin kullanilmasiyla yapilan yemekleri ifade
etmektedir. Bir bolgeye 6zgiiymiis gibi bilinen bir ot farkli bolgelerde aymi veya farkli isimle tanimaktadir. Ornek
olarak, madimak otu bir bélgede ‘madimalak’ seklinde bilinirken baska yerde ‘giviskan’ ya da ‘yemlik’; kuzukulag:
‘eksi ot’, ‘eksimen’ ya da ‘eksi kara’; yabani semizotu ‘t6hmeken, ‘pirpirim’ ya da ‘sogukluk’ olarak

adlandirilmaktadir (Keskin & D6nmez, 2020, s.190; Vishwakarma & Dubey, 2011, s.555; Kok vd., 2020, s.156).

Yenilebilir ot veya bitki kavrami, yeterli olgunluga erisen ve usuliine uygun bir sekilde toplanan bir ya da birden
fazla parg¢asmin tiiketiminde ve mutfaklarda kullanilmasi sakincali olmayan yabani otlar i¢in kullanilmaktadir. Kirsal
bolgelerde kendi kendine yetiserek biiyiiyebilen bu otlar birgok bdlgede tarimi yapilarak da yetistirilebilmektedir.
Sebze, meyve ve tam tahil vb. insan sagligina yararh igeriklere sahip olan ve yiyecek olarak yararlanilan bitkilerdir

(Karaman & Sezgin, 2022, s.54; Cetinkaya & Y1ildiz, 2018, s.484).

Yenilebilir bitkilerin ¢ogu igerdigi vitaminler ve besin degeri agisindan oldukg¢a zengindir. Bunun yani sira
yenilebilir otlarin 6zellikle besin kaynagi yetersiz olan toplumlari dengeli bir beslenme kiiltiirii i¢in olduk¢a 6nemli
oldugu belirtilmektedir. Ayrica yenilebilir otlarin, tarimi yapilan otlardan mineral agisindan daha zengin icerikte
oldugu ifade edilmektedir. Yenilebilir otlari, yoredeki insanlar belirli mevsimlerde toplayarak hem besin maddesi

olarak tiketmekte, hem de y6re pazarlarinda satisa sunarak kazang saglamaktadir (Cetinkaya & Yildiz, 2018, 5.484).

Yabani yenilebilir otlar1 tiikketme aligkanligi, insanlik tarihi kadar eskidir ve bugiin hala bazi geleneksel topluluklar
icin gecerlidir. Bununla birlikte, insanlarin yabani yenilebilir bitkilere verdikleri 6nem ve bagimlilik derecesi, bir
kiiltiirden digerine onemli 6l¢iide farklilik gosterir. Bircok geleneksel kiiltiirde, yenilebilir yabani bitkiler giinliik
besin aliminin bir pargasi olarak dengeli bir diyet saglamak icin temel gidalar1 tamamlamaktadir. Birgok yabani
yenebilir bitki besin degeri agisindan zengin olmakla birlikte 6zellikle vitaminler ve mikro besinler olmak iizere besin

ihtiyaglarini kargilayabilmektedir (Ledn-Lobos, vd., 2022, s.2; Demir & Ayaz,2022, 5.569).

Yabani yenilebilir otlar, eski zamanlardan beri ozellikle kirsal kesimdeki insanlar olmak {izere insan
beslenmesinin 6nemli bir pargasini olusturmaktadir. Antik c¢aglardan beri insanlar gesitli giinliik ihtiyaglarmi
karsilamak i¢in bitki kaynaklari toplamaktadirlar. Yabani yenilebilir bitkiler, insan uygarliginin ortaya ¢ikisindan bu
yana gida sisteminde ¢ok 6nemli bir rol oynamistir. Geleneksel olarak edinilmis bilgi temelli fikirleri, tutumlar ve

tavirlar1 nedeniyle, yemek olarak, belirli inang ve kiiltliriin topluluguyla eslesmektedir (Suwardi vd., 2022, s.221,
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Demir & Ayaz, 2022, s.569; ljaz vd., 2022, s.2). Yabani bitkilerin yerel mutfaklarda kullanimi, yeni nutrasotikler
olarak bu yerel iriinlerin potansiyel kaynagi nedeniyle hem bilim adamlar1 hem de yerel hiikiimet komiteleri igin

biiytik ilgi uyandirmaktadir. Bitki ¢esitliligi diinyanin gidasini1 saglamaktadir (Bhattarai vd., 2009, s.2).

Insanoglu, kendisini gevreleyen bitkilerden, baslangicindan bu yana, basta bir besin kaynagi ve saglik sorunlarini
cdzme araci olarak birgok agidan bitkilerden faydalanmigtir. Deneme yanilma yoluyla veya tesadiifen elde edilen
bilgiler nesiller boyunca aktarilarak etnobotanik kiiltiiriin gelismesine yol agmig ve yenilebilir bitkiler hakkindaki

geleneksel bilgiler nesilden nesile aktarilmistir (Demir & Ayaz, 2022, 5.569).

Tiirkiye’deki her bolge kendine 6zgii bitki tiiriine sahiptir. Bolgelerdeki iklim sartlarina ve toprak yapisina gore
farkli yabani otlar yetisebilmektedir. Yetistigi yerdeki bolge halki tarafindan bilinen bu otlar yoresel yemeklerin
yapiliginda kullanilmasinin yani sira tibbi amagh da tiiketilebilmektedir (Karaman & Sezgin, 2022, s.53).

Koklii bir gegmise dayanan Tiirk mutfak kiiltiirti diinya mutfaklari arasinda 6nemli bir yere sahiptir. Geleneksel
sofralara bakildiginda bélgeden bolgeye farklilasan ¢orbalar, zeytinyagli sebze yemekleri, et yemekleri, kavurmalar,
sarmalar, salatalar, tursular ve tatlilar 6n plana ¢ikmaktadir. Yenilebilir yabani otlardan yemeklerin yapiminda
yararlanilmaktadir. Yenilebilir otlardan aromatik zeytinyagi, renkli tereyaglari, sekerleme ve sirke yapilmaktadir.
Diger bir ifade ile gida amagh kullanilan yabani otlar; ¢ig olarak tiiketilebilmesinin yaninda kavurularak, haglanarak
ve sarilarak da tiiketilebilmektedir. Yabani hardal otu, genis yaprakli olan yilan yapragi (labada) otu, yabani turp otu
gibi otlar sarmalar yapilmaktadir. Kiiciik yaprakli olan hindiba, madimak, kazayagi ve tilkisen gibi otlardan kiymali,
etli, bulgurlu ve piringli yemekler hazirlanmaktadir. Ayrica kii¢iik ve genis yaprakli bu otlar yorelerde ¢esitli

sekillerde gbzleme ve borek yapilarak da tiiketilebilmektedir (Keskin & Donmez, 2020, s.191).

Gilinlimiizde cografi ozelliklere ve bolgesel iklim kosullarina gore, gesitli tiirlerdeki yenilebilir otlar, bolgedeki
insanlar tarafindan kendi gelenek ve goreneklerine gore kullanilmaktadir. Bu otlarm tiiketim sekli, otlarin
kisimlarinin kullanim amaglarinin, zararl veya zararsiz oluslart ile ilgili bilgiler nesilden nesile aktarilan bilgiler
sonucunda olusmustur. Otlar sekillerine ve tatlarina gore gesitli yorelerde farkli adlarla ve farkli yemekler seklinde
karsimiza ¢ikmaktadir. Ozellikle yorelerdeki etnik gesitliligin artis gdstermesi durumunda, bitkilerin kullanim

sekillerinin de ¢esitlilik gosterdigi ve daha fazla recete olugtugu goriilmektedir (Ceylan & Sahingéz, 2019, 5.2207).

Yenilebilir otlar, kendilerine has tat ve aromatik Ozellige sahiptir. Sofralarin lezzet kaynaklari olarak
goriilmektedir. Otlar, tat ve aromalarina uygun olarak farkli sekillerde hazirlanmaktadirlar. Otlarin hazirlanis
asamalarinda uygun lezzetin yakalanmasi agisindan dikkat edilmesi gereken 6nemli husus miktarin iyi bir sekilde
tespit edilmesidir. Yenilebilir otlarin kullanilmasiyla hazirlanan yemekler, iilkemizde ot yemekleri olarak
adlandirilmaktadir. Ot yemeklerinin hazirlanmasinda bitkilerin uygun olan kisimlari, 6zellikle kartlagsmamais, korpe
ve taze kisimlar1 kullanilmaktadir. Genellikle bitkilerin bu kisimlart haglanip eksi eklenerek servise sunulmakla
birlikte piring, bulgur, yumurta ile kavrulup, iizerine yogurt dokiilerek de tiiketilebilmektedir. Kiiciik yaprakli otlar
cogunlukla sa¢ boregi, gozleme ve borek seklinde tiiketilirken, biiyiik yaprakli otlar ise yaprak kisimlar1 sarma

yapilarak tiiketilmektedir (Ceylan & Sahingoz, 2019, 5.2209).

Yenilebilir otlar, sebze yemegi, ¢orba, salata ve sarma yapiminda kullanilabildigi gibi, 6zel aromaya sahip olan

otlar ise taze ve kurutularak lezzet verici olarak mutfaklarda kullanilmakta ve ¢ay seklinde tiiketilebilmektedir.
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Yemek olarak kullanilan otlar bir anlamda sebzelerin kendiliginden yetisenleridir. Bazi otlarin ise daha 6nce kiiltiir

bitkisi olduklari, zamanla yabani ota doniistiikleri sanilmaktadir (Cetinkaya & Yildiz, 2018, 5.485).

Yenilebilir otlar, baz1 peynirler tiirlerinin lezzetlerinin artirilmasinda da kullanilabilmektedir. Ornegin Van otlu
peynirinin yapilisinda bazilar1 endemik olan yordeki isimleri "mendo" (Anthriscus sp.), "sirmo" (Allium sp.),
"siyabo" (Ferula sp.), "heliz" (Prangos sp.) ve "kekik" (Thymus sp.) olan birgok ot kullanilabilmekte ve olgunlastirma
islemi bu otlarin aromalariyla gergeklestirilmektedir. Peynire katilan otlar, yalnizca peynire tat ve aroma vermekte
kalmaz ayn1 zamanda antioksidan ve antibakteriyel 6zellikleri sayesinde iirliniin dayanma siiresini de uzatmaktadir.

Kullanilan bitki tiirleri peynirlerin yapildig1 yoreye gore degisiklik gostermektedir (Cetinkaya & Yildiz, 2018, 5.485).

Yenilebilir otlar bolge mutfaklarinda ¢ig olarak tiiketilmesinin yaninda pismis sekilde de tiiketilebilmektedir.
Otlar, salatalara, sebze yemeklerine lezzet verme amaciyla kullanilmakla birlikte ¢ay olarak da tiiketilebilmektedir.
Yenilebilir yabani otlar, kig mevsiminin sonlar1 ve ilkbaharda toplanmakta, besin maddesi olarak tiiketilmesinin yani
sira yore pazarlarinda satiga sunulmaktadir. Yenilebilir otlarin bazilar1 daha sonra tiikketme amaciyla salamura olarak
muhafaza edilmekte ya da teknolojinin gelismesiyle birlikte derin dondurucularda muhafaza edilebilmektedir.
Boylece yenilebilir otlardan tiim yilin tiim donemlerinde yararlanilabilmektedir. Yenilebilir otlar {izerine yapilan
caligmalara gore son donemlerde ot festivallerine ve pazarlarina olan ilginin artig gosterdigi, turistlerin ot ve ot
yemeklerine daha fazla onem verdigi goriilmektedir. Yenilebilir otlarin tiiketim sekilleri, gastronomi turizmi
agisindan degerlendirilmesi, yenilebilir otlarin belirlenmesi ve bu otlarin tiiketim aligkanliklarinin da ¢aligilan konular

igerisinde yer almaktadir (Simsek vd., 2020, s.9; Keskin & Dénmez, 2020, s.191).

Son donemlerde biitiin diinyada dogal beslenmeye dogru bir yonelim gerceklesmektedir. Bu yonelimin artig
gostermesi ve hizli niifus artis1 sonucu ortaya ¢ikan beslenme sorunlari karsisinda sebze olarak tiiketilen yabani
otlarin 6nemi artmistir. Sebze olarak tiiketilen yabani sebzelerin, bir¢ok kiiltiir sebzesine gore besin iceriginin daha
yiiksek olmasi bu artisa katkida bulunmustur. Bu sebeple bu bitkiler eskiye nazaran manavlarda, pazarlarda daha

fazla satisa sunulmaya baslamistir (Demir vd., 2017, $.69).

Yerel gida gelenegi bir cesit kiiltiirel ifadedir. Geleneksel yenilebilir otlarla ilgili bilgilerin kaybolmas1 bir noktada
kiiltirel kimlik kaybina da neden olabilmektedir. Bitkilerin kullanimina dair soézli olarak sonraki nesillere
aktarimimin yapilamamasi sonucunda da bilgilerin kaybolmasi1 veya eksik bir sekilde aktarilmasi gibi problemlerle
karsilasilmaktadir. Yenilebilir otlarin kullanim sekillerini ve kullanim amaglarini bilenlerin sayisinin da giinden giine

azalmasi, bu bitkilerin kay1t altina alinmasinin 6nemini géstermektedir (Ceylan & Sahingdz, 2019, 5.2209).

Yenilebilir otlar ve bu otlardan yapilan yemekler ayni1 zamanda bir y6renin mutfak kiiltiiriinii yansittig1 i¢in
gastronomi turizmi ag¢isindan oldukca dnem tasimaktadir. Giinlimiizde yenilebilir otlarin bir kismi yoresel 6zellik
gosterdigi ve yalnizca bir bolgeye ait oldugu igin, yenilebilir otlarin mutfaklardaki kullanim alanlar1 yoresel mutfak
kiiltiiriinii  yansitmaktadir. Bu sebeple gastronomi turizmi faaliyetlerine katilan turistlerin oldukga ilgisini

cekmektedir (Simsek vd., 2020, s.9).

Her yorede yetisen otlar kendi bolgesine ait 6zellikleri tasidigindan bu durumla iligkili olarak bolgelerin kendi
kiiltiirel birikimleri dahilinde kullandiklar1 usullere gore hazirlanan yemeklerde de farkl: tatlar ortaya ¢ikmaktadir.
Bu farklilik sonucunda o bdlgenin gastronomi imajinin olugsmasina ayrica katkida bulunacak potansiyel olugsmaktadir.

Turizm agismdan bolgeye ait tirlinlerin kullanilmasiyla hazirlanan yemeklerin tanittiminin saglanmasi énemli hale
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gelmektedir. Cilinkii bolgeye gelen turistlerin yorede yasayacaklari gastronomi deneyimini bagka bir yerde
yasayamayacaklari, gastroturistler acisindan ziyaret edilen bolgelerdeki lezzetleri 6nemli hale getirmektedir. Bu
acidan yenilebilir otlar, turistik bir iiriin olarak hem tiiketilebilecek hem de pazarlanabilecek ciddi bir potansiyele
sahiptir. Yenilebilir otlarin dogan toplanmasi, bu otlarin kullanimiyla yapilan yemeklerin recetesi ve iiretim sekilleri
turistler agisindan oldukga ilgi ¢cekmektedir. Yapilan bu etkinlikler, hem gastronomi turizmini hem de kirsal turizm

gibi dogay1 temel alan diger turizm alanlarin1 da olumlu yonde etkileyecektir (Ceylan & Sahingoz, 2019, 5.2207).

Yerel mutfagin tanitimininin yapilmasi ve yerel mutfagin gastronomik imajmin olugturulmasi agisindan yabani
yenilebilir bitkilerle yapilan yemekler olduk¢a 6nemlidir. Tarihsel agidan bir¢ok medeniyetin izlerini tagiyan bir
bolgede yer alan Anadolu, zengin bir geleneksel kultire sahiptir. Geleneksel kdiltlr birikimi ve zengin bitki
cesitliligine sahip olmasi, Anadolu'da tarih boyunca bir bitki kullanim kiiltiiriinii olusturmustur (Demir & Ayaz, 2022,
5.569-570).

Ydntem

Nitel aragtirma yonteminin benimsendigi bu ¢alisma Safranbolu ilge pazarinda yenilebilir ot satis1 yapan 25 kisi
ile yar1 yapilandirilmig goriisme formu aracilifiyla yiiz yiize olarak gerceklestirilmistir. Yar1 yapilandirilmis
goriismeler hem standart bir yapida olmas1 hem de esneklige sahip olmasindan dolay1, yazmaya ve doldurmaya dayali
testler ve anketlerdeki kisitlilig1 bertaraf ederek daha detayli bilgi edinmeyi saglamaktadir. Bu nedenle arastirmacilar
bu yontemi siklikla tercih etmektedir. Yar1 yapilandirilmis goriismeler; yapilandirilmis goriismeler kadar kati,

yapilandirilmamis goriismeler kadar da esnek degildir; ikisi arasinda yer almaktadir (Karasar, 1995).

Goriisme formunun olusturulmasinda Karayigit (2021), Simsek, Durmus ve Cakmak (2020) ve Ceylan ve
Sahing6z (2019)’ un ¢alismalarindaki agik uclu sorulardan yararlamlmistir. ile pazarlarinda yenilebilir ot satis yapan
kisilere sorular yonlendirilmistir. Goriismeler ortalama 15- 20 dakika siirmiis, ses kayit cihazi ile kayit altina
almmustir. Gorlismeye katilan kisiler metin igerisinde K1, K2 vb. seklinde kisaltmalarla gdsterilmistir. Toplanan
verilerin analizinde verilerin analizinde icerik ve betimsel analiz kullanilmistir. Betimsel analiz; ilgili ortamda
goriigiilen veya gozlenen deneklerin duygularini, bakis agilarini ve goriislerini yansitmak amactyla dogrudan alinti
yaparak veya sistematik analizle yani belirlenen temalar arasi iliskinin tespit edilmesiyle verilere ulasilma stirecidir

(Yildirnm & Simsek, 2011, s.221; Glrbiz & Sahin, 2017, s.41).

Arastirmada verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi Karabtik Universitesi Etik Kurulu

17/08/2022 tarih ve 2022/06 sayili karar/say1 numarasi ile alinmistir.
Bulgular

Safranbolu ilgesinde dogal olarak yetisen yenilebilir otlarin ve yemeklerde kullanim sekillerinin belirlenmesi

amaglanan ¢alismanin bu boliimiinde arastirmanin bulgularina yer verilmistir.

Yenilebilir ot satis1 yapan kisilerin demografik 6zellikleri su sekildedir:
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Tablo 1. Katilimcilarin demografik bilgileri
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Katilimci Yas Cinsiyet
K1 64 Kadin
K2 48 Erkek
K3 80 Erkek
K4 62 Kadin
K5 68 Erkek
K6 57 Kadin
K7 36 Kadin
K8 52 Kadin
K9 60 Erkek

K10 60 Kadin
K11 64 Erkek
K12 43 Kadin
K13 50 Kadin
K14 66 Erkek
K15 30 Kadin
K16 76 Kadin
K17 66 Kadin
K18 58 Kadin
K19 63 Erkek
K20 60 Kadin
K21 73 Kadin
K22 60 Erkek
K23 45 Erkek
K24 47 Kadin
K25 60 Kadin

Katilimcilarin yas araligi 30 ila 80 arasinda degiskenlik gostermektedir. Arastirmadaki katilimeilarin biiyiik

¢ogunlugunu kadin katilimcilar olusturmaktadir. Arastirmaya katilanlarin 16’s1 kadin, 9’u erkektir.
Safranbolu'da Yetisen Yenilebilir Otlara fliskin Bulgular

Goriismeler sonucunda Safranbolu’da yetisen ve mutfaklarda kullanilan 32 adet yenilebilir otun oldugu

belirlenmistir. Bu otlar, Tablo 2’de yer almaktadir.

Tablo 2. Safranbolu'da Yetisen Yenilebilir Otlara iliskin Bulgular

Kekik Gelincik otu
Ispit (Hodan otu) Pancar Yapragi
Ebegiimeci Salep

Adagay1 Yemlik

Nane Hardal otu
Kuskonmaz Safran cicegi
Isirgan Kazayagi Otu
Efelek Asma yapragi
Hatmi ¢icegi Andiz otu

Sar1 Kantaron

Karahindiba otu

Deve dikeni Dar1 mancari
Sigir kuyrugu Mavihindiba
Sirken Kuzukulagi
Tarakdali Madimak
Pancar yapragi Pazi
Feslegen Semiz otu
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Yenilebilir Otlarin Temin Edildigi Yerlere Yonelik Bulgular

Katilimcilara yenilebilir otlar1 nereden temin ediyorsunuz? sorusu soruldugunda katilimcilarin tamami ormandan,

bahge kenarindan, tarlalardan, yol kenarlarindan, daglardan, kirlardan, arazilerden yanitin1 vermistir.
Yenilebilir Otlarin Mutfakta Kullanimlarina iliskin Bulgular

Tablo 3. Yenilebilir Otlarin Mutfakta Kullanimi

Yaygin Olarak Kullanilan Yenilebilir Otlar Otlarin Kullanmilan Kisimlari Otlarin Mutfakta Kullanim Sekli
Kekik Yaprak, cicek, dallari Baharat, cay
Kokleri kavrularak yemek
yapiminda kullanilmaktadir.
Ispit (Hodan otu) Kok ve yapraklar Yapraklarindan dolma
yapilmaktadir.

Yapraklar1 kurutulup baharat olarak
da kullanilabilmektedir.

Ebegiimeci Tamami Yemek, cay

Adagay1 Tamam Cay

Nane Baharat olarak, ¢ay seklinde ve
cig olarak tiiketilmektedir.

Kuskonmaz Sarginleri, filizleri Kizartma, ¢orba.
Yemek, c¢orba, c¢ay seklinde
tilketilmesinin yani sira

Isirgan Yapraklari Safranbolu'ya 6zgu olan bukmenin
yapiminda ic harg
olarak kullanilabilmektedir.

Efelek Yapraklari Dolma, salata

Hatmi ¢igegi Cicek Cay

Sar1 Kantaron Cicek Cay

Sigir kuyrugu Yaprak, cicek Salata

Sirken Yaprak Kavrularak tiketilir.

Feslegen Yaprak Baharat

Semizotu Tamami Salata, cacik, yemek

Asma yapragi Tamami Sarma

Gelincik otu Yaprak Salata

Safran cicegi Cicek Baharat, cay

Karahindiba otu Yaprak Salata, cay

Dar1 mancar Yaprak Yemek

Mavihindiba Yaprak Salata, cay

Madimak Tamami Yemek
Kokiinden yemegi yapilmaktadir.
Yapraklarindan ise dolma

Paz1 Tamami yapilmaktadir. Safranbolu'ya 6zgii
biikkme yapiminda i¢ har¢ olarak
kullanilabilmektedir.

Yemlik Tamami Cig olarak tiiketilmektedir.

Yenilebilir Otlarin Toplanma Mevsimine Yonelik Bulgular

Katilimcilara otlart hangi mevsimde otlar1 topluyorsunuz? sorusu yoneltildiginde katilimeilar ot toplamanin

ilkbaharda basladigim Ekim- Kasim ayma kadar otlar1 toplamaya devam ettiklerini ifade etmislerdir.
Yenilebilir Otlar1 Toplarken Dikkat Edilen Hususlara iliskin Bulgular

Katilimcilara otlar1 toplarken nelere dikkat ediyorsunuz? Sorusu yoneltildiginde katilimcilar, otlar1 toplarken
diizgiin, hasar gérmemis, temiz olmasinda dikkat ettiklerini, yola yakin olmayan, el degmemis yerlerden otlar

topladiklarini ifade etmislerdir.
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El degmemis yerlerden, araba gegmeyen yerlerden, temiz yerlerden topluyoruz (K4).

Temiz yerlerden, ara¢ gecmeyen yerlerden topluyoruz. Yol kenarindan toplarsak da tiiketmeden 6nce yikiyoruz
(K8).

Bocek olmamasina, temiz, diizgiin, hasar gormemis, zedelenmemis olmamasina dikkat ediyoruz (K12).

[k ¢ikiminda giizel. Cigek agmayacak, ac1 olmayacak. Mesela kekik cicek agmadan, madimak ¢icek aginca act

oluyor. Cigek agmadan ilk ¢ikiminda toplayip yiyeceksin (K15).

Ara¢g gecmeyen yerden toplanir. Kokten toplayacaksan kokten topraktan keseceksin. Yaprakli c¢igekli
toplayacagim dersen elle toplarsin (K19).

Yola uzak olmasi lazim. En az 200 m uzak olmasi lazim. insanlardan, yasantidan uzakta temiz bir yerde olmasi

lazim. Toplarken onlara dikkat ediliyor (K23).
Yabanci otlart almiyoruz. Arag gegmeyen yerden topluyoruz (K24).
Egzoz gaz1 gelmesin, araba gegen yerler degil ara yerlerden topluyorum el degmemis yerlerden (K25).
Yenilebilir otlarin toplanma zamani ve nasil toplanacagiin kimden 6grenildigine iliskin bulgular

Katilimcilara otlarin toplanma zamani ve nasil toplanacagimi kimden Ogrendiniz? sorusu yoneltildiginde

katilimcilarin tamami annelerinden, anneanne, babaanne gibi biiyiiklerinden 6grendiklerini ifade etmislerdir.
Yenilebilir Otlarin Baska Alanlarda Kullamimina iliskin Bulgular

Katilimcilara otlar, mutfak diginda baska hangi alanlarda kullaniliyor? sorusu yoneltildiginde katilimcilar sari

kantaron, sirken, kekik, andiz yaprag: gibi bitkileri tedavi edici amagl kullandiklarini ifade etmislerdir.

Kantaron yag1 bacaklara iyi geldigi i¢in yagm kullaniyoruz. Sar1 kantaronun ¢aymi igiyoruz. Kekik igeriz

hastalandigimizda (K6)
Sirken, kanserli hastalara sik sik yediriliyor. Kantaronun yagini ¢ikarttim. Onu kullaniyoruz (K7).

Sar1 kantaronu kurutup, saf zeytinyagimin i¢ine koyup yagini ¢ikariyoruz. Yara ve yaniklarin iizerine siiriiyoruz.

Hayvanlara da kekik veriyoruz. Kekigi demliyoruz ¢cay demler gibi tavuklara veriyoruz (KS8)
Andiz yaprag1 gece idrar kagiran ¢ocuklara kaynatilip suyu igirilir (K19)

Sar1 kantaron hem ¢ay1 yapilir. Hem de yag1 ¢ikartilir. Viicudunda yara var, iyilesmiyor diyelim, yanikta hem

agriy1 hem de viicuttaki lekeyi gideriyor (K22)

Ekonomik A¢idan Digerlerine Oranla Fazla Gelir Getiren ve Tiiketici Tarafindan En Fazla Tercih Edilen
Otlara iliskin Bulgular

Katilimcilara ekonomik agidan digerlerine oranla fazla gelir getiren otlar nelerdir? sorusu yoneltildiginde
katilimcilar mevsimine gére asma yapragi, 1spit, efelek, yemlik, ebegiimeci, madimak, 1sirgan, sar1 kantaron, semiz
otu oldugunu ifade etmislerdir. Bunun yaninda katilimcilarin tiimii semizotunu dort mevsimde de satisa

sunmalarindan &tiirii digerlerine oranla yil igerisinde daha fazla gelir getirdigini ifade etmislerdir.
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Katilimcilara tiiketici tarafindan en fazla tercih edilen otlar nelerdir? sorusu yoneltildiginde katilimcilar sezonuna
gdre asma yapragi, sar1 kantaron, madimak, kekik, 1spit, 1sirgan olmakla birlikte tiiketici tarafindan en fazla tercih

edilen otun semizotu oldugunu ifade etmislerdir.
Yemek Tarifine iliskin Bulgular
Ispit Kavurmasi

Ispit kokiiniin kavurmasmi yapiyoruz. Once 1spit kokiinii kiigiik kiiciik dograyip, hashiyoruz. Soganla
kavuruyoruz. Arzuya gore salga eklenebilir. Kendi suyuyla pisiyor. Isteyen yumurta da kirabilir. Pisince sarimsakli

yogurtla yiyoruz (K12).
Ispit dolmasi

Ispit dolmasinin i¢ harci igin, az misir unu, az bugday unu karigtirilir. Az su eklenir. Hamur sekline getirilir.

Sarilir. Yaninda sarimsakli yogurtla yenir (K19).

Ispit yapragiyla dolma yapiyoruz. Yapragi hasliyoruz. Dolma i¢ini piring, bulgurla hazirliyoruz. O sekilde
sartyoruz (K12).

Semizotu Yemegi

Sogan yemeklik dogranir, kavrulur. ince dogranmis semiz otu eklenir. Bulgur atilir pisirilir. Uzerine isterseniz

yogurt da ekleyebilirsiniz (K25).
Semiz Otu Salatasi

Semizotu elle kiigiik pargalara ayrilip, igine salatalik, domates, roka, marul dograyip salatasi yapilmaktadir (K11).
Ebegiimeci Yemegi

Ebegiimeci, i1spanak gibi pisiriyoruz. Ebegiimecini yikayip dogruyoruz. Sogani yagda kavurduktan sonra

ebegilimeciyi ekliyoruz. Biraz da piring ya da bulgur atiyoruz. Cok az sicak su ekliyoruz. Pigiriyoruz (K3).
Paz1 Sarmasi

Paz1 yapragini hasliyoruz. I¢ini hazirhyoruz. I¢ine sogani yagda kavuruyorum. Baharatini, biberini atiyorum.

Piring ve bulgur attyorum, nar eksisi ekliyorum. Pazi yapraklarini sartyorum. Pigiriyorum (K7).
Pazih biitkme

Un, su, tuz, maya ile hamuru yoguruyoruz. 1 saat mayalandiriyoruz. Paziy1 dograyip iizerine kavrulmus sogant
ekleyip boca edip sicagiyla yumusatiyoruz. Kiyma, yumurta da katilabilir i¢ harct olarak. O sana kalmis bir sey.
Hamuru pazilayip uzatip i¢ harcini koyup kapatiyoruz. Odun atesinde kuzine de pisiriyoruz (KS8).

Sirken kavurmasi

Sirkeni dogruyorum. lyice yikadiktan sonra hasliyorum. Tekrar soguk suya sokup sokluyorum. Yag ve soganla

kavurup, sarimsakli yogurtla yiyoruz (K7).

Yaprak sarmasi
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Yaprak haslanir. Sarma etli de sade de yapilir. Etli yapilirken i¢ harg olarak kiyma, sogan, baharat, piring, bulgur

konulur karigtirilir. Sarilir. Istege gore {izerine salgali su dokiiliir, pisirilir. (K8).
Sonug

Yenilebilir bitkiler insanlik tarihi boyunca hem beslenme amagli hem de tedavi edici olarak kullanilmistir. Farkli
iklim kosullari, bitki ortiisii ve toprak yapist nedeniyle lilkemiz yenilebilir bitki gesitliligi acisindan oldukga
zengindir. Bu bitkiler bulunduklar1 yorelerdeki halk tarafindan hem beslenme amacgli hem de tedavi edici amagh
olarak kullanilmaktadir. Yenilebilir bitkiler bir yorenin mutfak kiiltiiriinii yansittig1 i¢in turistlerin ilgisini ¢ekmekte
ve dolayisiyla gastronomi turizmi agisindan 6nem arz etmektedir. Yenilebilir bitkilerle yapilan yemekler, yerel

mutfaklar1 tanitmakta ve yerel mutfagin gastronomik imajin1 olugturmaktadir.

Safranbolu ilgesinde dogal olarak yetisen yenilebilir otlarin tespiti ve yemeklerde kullanim sekillerini belirlemeyi
amaglayan bu ¢alisma yenilebilir ot satis1 yapan 25 kisi ile gerceklestirilmistir. Yapilan goriigmeler sonucunda
Safranbolu’da yetisen ve mutfaklarda kullanilan 32 adet yenilebilir ot tespit edilmistir. Otlarin yaprak, gévde, kok,
cicek gibi kisimlarmin kullanildigi belirlenmistir. Otlarin, yemeklerde, salatalarda, borek iclerinde, sarma ve dolma
yapiminda kullanilmasinin yani sira, ¢ig sekilde ve cay seklinde de tiiketildigi belirlenmistir. Otlarin biiyiik
cogunlukla yemeklerde kullanildigi sonucuna ulagilmigtir. Bu sonug Ceylan ve Sahing6z (2019), Simsek vd. (2020)
ve Karayigit (2021)’in yaptigi calismalar ile paralellik gostermektedir. Ceylan ve Sahing6z (2019), Simsek vd. (2020)
ve Karayigit (2021) calismalarinda yenilebilir otlarin yemeklerde, salatalarda ve cay seklinde tiiketildini ifade
etmislerdir. Karadag ve Ozer (2022) ise ¢alismalarinda ege bolgesindeki yenilebilir otlarin, bérek i¢c malzemesi

olarak, kavrularak veya haslanarak tiiketildigini ifade etmislerdir.

En fazla satig1 yapilan ve tiiketici tarafindan en fazla tercih edilen otlar mevsimine gore asma yapragi, ispit, efelek,
yemlik, ebegiimeci, madimak, 1sirgan, sar1 kantaron, semizotu olmakla birlikte bu otlar icerisinde semizotunun

tiiketici tarafindan digerlerine oranla daha fazla talep goren bitki oldugu sonucuna ulasilmstir.

Katilimcilar, yenilebilir otlar1 toplanma zamani ve nasil toplanacagini ebeveynlerden 6grendikleri ve bu sekilde
otlar1 topladiklarini ifade etmislerdir. Karayigit (2021) de benzer sekilde caligmasinda katilimcilarin yenilebilir
otlarin toplanma zamani ve nasil toplanacagini ebeveynlerden, yasca biiyiiklerden, bolgenin geleneklerinden
ogrendiklerini ifade etmistir. Yenilebilir otlari; ormandan, bahge kenarindan, tarlalardan, yol kenarlarindan,
daglardan, kirlardan, arazilerden topladiklarini; otlar1 toplarken diizgiin, hasar gérmemis, temiz olmasinda dikkat

ettiklerini, yola yakin olmayan, el degmemis yerlerden topladiklarimi belirtmislerdir.
Aragtirma sonuglarindan hareketle elde edilen bulgulardan hareket ederek, gelistirilen oneriler sunlardir:

e Safranbolu ilgesindeki yenilebilir ot satis1 yapan kisilere uygulanan bu ¢alisma Safranbolu’daki yenilebilir
ot tiiketicilerine yonelik de gergeklestirilebilir.

e Aragtirma Karabiik ilinin bagka il¢elerinde ve Karabiik merkezde uygulanarak, otlarin ve mutfaklarda
kullanimryla ilgili blgelerin envanteri ¢ikarilabilir.

e Tarim Orman Miidiirliigli, tniversiteler ve yerel yonetimlerce yenilebilir otlarla ilgili ¢aligmalar
gerceklestirilerek gerek saticilara gerekse tiiketicilere bu konuda egitimler verilebilir.

e Kirsal turizm kapsaminda yenilebilir ot toplama ve mutfakta kullanimi seklinde gastronomi rotasinin

olusturulmasiyla turistlere yonelik etkinlikler diizenlenebilir.
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e Safranbolu’ya ait yenilebilir otlarla ilgili yapilan yiyecek ve iceceklerle ilgili turistlere yonelik workshoplar
dtizenlenebilir.

e Safranbolu’nun gastronomisinin tanittiminda yenilebilir otlara yer verilmelidir. Yenilebilir otlar ve
tilketimiyle ilgili brosiirler hazirlanarak turistlere ulastirilmalidir.

e Yenilebilir otlarin bilinirliginin arttirilmas1 kapsaminda Safranbolu’da ot festivalleri diizenlenebilir. Bu
sayede destinasyonun ulusal ve uluslararas: alanda tanitilmasi ve olumlu bir imaj gelistirmesi saglanarak
destinasyon pazarlamasina katki saglanabilir.

e Yavas schir olmaya aday Safranbolu ilgesi yenilebilir otlariyla da 6n plana ¢ikarilabilir.

e Yorede yetisen otlara, farkli pisirme teknikleri uygulanarak, besin degerleri arastirilarak, farkli kullanim
alanlarini ortaya ¢ikartarak yeni arastirma konular1 ortaya konulabilir.

e Belirlenen bitkilere yonelik yeni regeteler gelistirilerek gastronomik iiriinlere katki saglanabilir.

e Yenilebilir otlarin Safranbolu’daki yiyecek igecek isletmelerinde yer almasiyla, vegan-vejetaryen bireyler
icin yiyecek alternatifi olusturulabilir. Ayrica bu sekilde yore mutfaginin gelismesine katkida bulunulabilir.

e Ot yemekleri, Tirk Mutfagi’nin da 6nemli bir béliimiine hakim olan Akdeniz tipi beslenmenin temelini

olusturmaktadir. Safranbolu’ya ait yenilebilir otlarin ve yemeklerin tamtilmasiyla Tiirk mutfaginin da

tanitimi saglanacaktir.

e (v,\!v‘ .-»,'I l\v:'\~{“’ ¥.
Sekil 3. Feslegen (Clinopodium vulgare L) Sekil 4. Sirken (Chenopodium album)
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Sekil 5. Kuzukulagi (Rumex acetosella)

-
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Sekil 7. Madimak (bolygonum cognatum)

Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Arastirmada verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Karabiik

Universitesi Etik Kurulu 17/08/2022 tarih ve 2022/06 sayil1 karar/say1 numarasi ile almmustir.
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Extended Summary

Herbs are called plants that grow spontaneously in nature without human intervention. Herbs that grow
spontaneously in nature can also be called weeds. Since ancient times, wild plants have been very important in human
life, used for food, medicine, fiber and other purposes, as well as as feed for domestic animals. Although most of the
plants used in the food sector have herbaceous characteristics, the fresh leaves or leafless shoots of plants in the form
of trees, shrubs or semi-shrubs are used in the production of dishes. Dishes called as herb dishes refer to dishes made
by using plants with a herbaceous structure. A weed that is known as if it is native to a region is recognized by the
same or different name in different regions. For example, madimak grass is known as ‘madimalak’ in one region and
‘manger’ in another; sorrel is called ‘sour grass’, ‘sour’ or ‘sour land’; wild purslane is called ‘t6hmeken, ’pirpirim*

or ‘coldness’ (Keskin & D6nmez, 2020, s.190; Vishwakarma & Dubey, 2011, s.555; Kdk et al., 2020, s.156).

Wild edible herbs have been an important part of human nutrition, especially people in rural areas, since ancient
times. Since ancient times, people have been collecting plant resources to meet their various daily needs. Wild edible
plants have played a very important role in the food system since the advent of human civilization. Due to their
traditionally acquired knowledge-based ideas, attitudes and mannerisms, food matches the community of a particular
faith and culture (Suwardi et al., 2022, s.221; Demir & Ayaz, 2022, 5.569; ljaz et al., 2022, s.2). The use of wild
plants in local cuisines is of great interest to both scientists and local government committees due to the potential
source of these local products as new nutraceuticals. Plant diversity provides the world's food (Bhattarai et al., 2009,
s.2).

The local food tradition is a kind of cultural expression. The loss of information about traditional edible herbs can
also lead to a loss of cultural identity at some point. Problems such as loss or incomplete transfer of information
about the use of plants are encountered as a result of the inability to transmit them verbally to subsequent generations.
The fact that the number of people who know the usage patterns and usage purposes of edible herbs is decreasing
day by day shows the importance of recording these plants (Ceylan & Sahingoz, 2019, 5.2209).

Edible herbs and dishes made from these herbs are also very important in terms of gastronomic tourism because
they reflect the culinary culture of a region. Today, since some of the edible herbs show local characteristics and
belong only to one region, the areas of use of edible herbs in kitchens reflect the local culinary culture. For this

reason, it attracts a lot of interest of tourists participating in gastronomic tourism activities (Simsek et al., 2020, 5.9).

Since the herbs grown in each region carry the characteristics of their own region, different tastes also appear in
dishes prepared according to the methods used by the regions within their own cultural knowledge in relation to this
situation. As a result of this difference, there is a potential that will also contribute to the formation of the gastronomic

image of that region. From the point of view of tourism, it is becoming important to ensure the promotion of dishes
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prepared by using products belonging to the region. Because tourists coming to the region will not be able to
experience the gastronomy experience they will experience in the region anywhere else, it makes the flavors in the
regions visited important for gastroturists. From this point of view, edible herbs have a serious potential that can be
both consumed and marketed as a tourist product. The collection of edible herbs, the recipe of dishes made with the
use of these herbs and the production methods are of great interest to tourists. These activities will have a positive
impact on both gastronomic tourism and other tourism areas based on nature, such as rural tourism (Ceylan &
Sahingoz, 2019, 5.2207).

Dishes made with wild edible plants are very important in terms of promoting local cuisine and creating a
gastronomic image of local cuisine. Anatolia, which is located in a region that historically bears the traces of many
civilizations, has a rich traditional culture. The accumulation of traditional culture and the rich variety of plants have
created a plant use culture in Anatolia throughout history (Demir & Ayaz, 2022, 5.569-570).

Turkish culinary culture, which is based on a Decadent history, has an important place among the world cuisines.
When looking at the traditional tables, soups, vegetable dishes with olive oil, meat dishes, roasts, wraps, salads,
pickles and desserts, which differ from region to region, come to the fore. Edible weeds are used in the production
of dishes. Aromatic olive oil, colored butters, confectionery and vinegar are made from edible herbs. In other words,
wild herbs used for food purposes; besides being consumed raw, they can also be consumed by roasting, stewing and
wrapping. Wraps are made of herbs such as wild mustard grass, snake leaf (labada) grass, wild radish grass, which
is broad-leaved. Minced meat, meat, bulgur and rice dishes are prepared from herbs such as endive, madimak,
crowbar and foxglove, which are small-leaved. In addition, these small and broad-leaved herbs can also be consumed

by making pancakes and pies in various ways in the regions (Keskin & Dénmez, 2020, s.191).

In recent years, there have been epidemics, diseases, obesity, etc. for some reason, it seems that there is the right
demand for natural nutrition. In the face of the nutritional problems that have arisen as a result of the increase in this
demand and the rapid increase in the population, wild herbs consumed as vegetables have become more important.
In this study, it was aimed to identify the edible herbs that grow naturally in Safranbolu district and to determine the
ways of use in cooking. The sample of the research in which the qualitative research method was adopted is composed
of 25 people who sell edible herbs in the Sundays of Safranbolu district. The research was conducted face-to-face
with the participants through a semi-structured interview form. The interviews were recorded with a voice recorder
and the interviews lasted an average of 15-20 minutes. The people participating in the interviews are K1, K2, etc. in
the text. it is shown with abbreviations in the form. Content and descriptive analysis were used in the analysis of the
data obtained as a result of the research. As a result of the research, 32 edible herbs were identified. It has been
determined that parts of herbs such as leaves, stems, roots and flowers are used. It has been determined that herbs are
used in meals, in salads, in pastries, in wrapping and stuffing, as well as in raw form and in the form of tea. It has
been concluded that purslane is the most preferred herb by the consumers, with the use of some of the herbs for
therapeutic purposes. With this study on edible herbs, edible herb consumption will be transferred to younger

generations and the culinary culture will be maintained.
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