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Keywords

Yenilebilir yabani otlar hem lezzetleri hem de sagliga faydalar1 agisindan ¢esitli yoresel
yemekler igerisinde kullanilmaktadir. Zamanla insanlarin beslenme aliskanliklarinda
yaganan degisimler ve sagliga faydali besinlerin tiiketilmesine yonelik gelisen egilimler, ot
yemeklerine olan talebi de artirmistir. Bing6l yoresinde, yilin belirli donemlerinde tiiketilen
Ciris otu da sagliga faydalar ve yemeklere kattig1 lezzet agisindan 6nemli goriilmektedir.
Bu dogrultuda ¢aligmanin amaci, ¢irig otunun Bingdl mutfak kiltiirtindeki yerinin tespit
edilmesidir. Arastirmada nitel arastirma yéntemi kullanilmistir. Istanbul’da yasayan, aile
kokeni Bingdl olan 11 kadin katiimeciyla gorismeler gergeklestirilmistir. Yari
yapilandirilmig goériisme formuyla katilimcilardan elde edilen veriler betimsel analiz
yontemiyle analiz edilmistir. Analiz sonucunda katilimeilarin ¢iris otuyla yapilan yemeklere
dair bilgilerinin sinirli oldugu gériilmistiir. Bu kapsamda pilav, kavurma, ¢orba ve borek
olmak tiizere ¢iris otuyla yalnizca dort yemegin yapildigmi bildikleri saptanmistir.
Literatiirde ¢iris otuyla cay yapildig: ifade edilmis olsa da katilimeilarin tiimii ¢iris otuyla
cay yapmadiklarmi belirtmislerdir. Bir diger onemli sonug, katilimcilarin otla yapilan
yemekleri ailelerinden 6grenmeleridir. Bu durum g¢iris otu kiiltiiriiniin siirdiiriilebilmesini
saglamistir. Ancak kiiltiriin s6zlii olarak aktarilmasi yerine tarif kitaplarinda yer
verilmesinin, otun tanitiminin arttirilmasinin, devletin resmi sitelerinde (Kiiltiir Portali,
Bingdl [l Kiiltir ve Turizm Miidiirliigii) yer verilmesinin, restoran meniilerinde
bulunmasinin daha etkili olacagi diisiiniilmektedir.
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Edible wild herbs are used in various local dishes in terms of both their taste and health
benefits. Over time, the changes in people's eating habits and the developing trends towards
consuming foods that are beneficial to health have also increased the demand for grass
dishes. Ciris herb, which is consumed in certain periods of the year in the Bing6l region, is
considered important in terms of its health benefits and the flavor it adds to the dishes. In
this direction, the aim of the study is to determine the place of asparagus in Bingdl culinary
culture. Qualitative research method was used in the research. Interviews were conducted
with 11 female participants living in Istanbul, whose family origin was Bingél. The data
obtained from the participants with a semi-structured interview form were analyzed by
descriptive analysis method. As a result of the analysis, it was seen that the knowledge of
the participants about the dishes made with asparagus was limited. In this context, it was
determined that they knew that only four dishes were made with ¢irig herb, namely rice,
roasted meat, soup and borek. Although it has been stated in the literature that tea is made
with asparagus, all of the participants stated that they do not make tea with asparagus.
Another important result is that the participants learned about the dishes made with herbs
from their families. This situation has enabled the continuation of the weed culture.
However, it is thought that it will be more effective to include the culture in recipe books,
to increase the promotion of the herb, to include it in the official websites of the state
(Culture Portal, Bingdl Provincial Directorate of Culture and Tourism) and to include it in
restaurant menus instead of transferring the culture orally.
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GIRIS

Eski caglardan bu yana insanlar, yasamlarmi siirdiirmek ve faydali besinleri yemeklerde kullanmak amaciyla
yabani bitkilerden yararlanmislardir. Ozellikle insanoglu, toplayici doneminde yabani otlarla beslenerek yeme-icme
ihtiyaglarimi karsilama yoluna gitmistir. Beslenme amaciyla kullanilmasinin yani sira ilag, evcil hayvanlarin
beslenmesi gibi ¢esitli durumlarda da yabani otlar kullanilmistir (Vishwakarma & Dubey, 2011, s. 555). Bu
donemlerde yabani otlar mutfak kiiltiirlerine yerlesmesiyle birlikte yoresel mutfaklarda ot yemekleri olarak
adlandirilmaya baglanmistir. Cesitli toplumlarin yoéresel mutfaklarinda yer bulan yabani otlar, tiiketim agisindan her
halkin kendi zevkine ve geleneklerine gore sekillenmistir (Ham vd., 1997, s. 155; Rajasab & Isaq, 2004, s. 419).
Tiirkiye’de sahip oldugu cografi konum ve toprak yapisi bakimmdan dogal olarak yetisen 12.000’den fazla bitkinin
ve yaklasik olarak 3000’e yakin endemik bitkinin bulundugu bilinmektedir. Yenilebilir otlar arasinda yer alan yabani
otlar, insan faktorii olmaksizin kendiliginden bagimsiz bir sekilde daglik alanlarda yetisen ve gelisim gosteren

otlardir. Yetistikleri bolgenin iklimine gore sekillenen ve ¢esitli 6zelliklerine goére mutfaklarda kullanildig1 bilinen

bitkileri de ifade etmektedir (Ceylan & Akar Sahingoz, 2019, s. 2205).

Tarihsel olarak yenilebilir otlarin kullanimi incelendiginde bir¢ok farkli amag¢ dogrultusunda kullanildiklar:
goriilse de temelde kuraklikla kars1 karsiya kalan bireylerin yemek ve besin ihtiyacini karsilamada kullanildiklar
bilinmektedir. Bireylerin giinliik besin ihtiyaglarimi karsilamasi, saglikli beslenme agisindan katkisinin biiyiik olmasi
mutfaklarda kullanimi agisindan 6nemli bir unsurdur (Simsek vd., 2020, s. 9). Yenilebilir otlar, mutfaklarda sebze,
meyve, sifali bitkiler, ¢ay, baharat gibi ¢esitli formlarda kullanilmaktadir. Bunun yani sira igeriginde bulunan ¢esitli
antioksidan maddeler viicudun bagisikligini artirmada 6nemli olarak goriilmektedir (Siriamornpun vd., 2014, s.
1010). Mutfaklarda tiiketim sekillerine bakildiginda genellikle ¢ig ya da pismis sekillerde kullanilmaktadirlar.
Kurutularak baharat halinde kullanilabilen yenilebilir otlar, doviilerek, cay, regel, tursu vb. sekillerde de
tilketilebilmektedir. Yenilebilir otlarla hazirlanan karisimlara ek malzemeler dahil edilerek dondurma, balik
marinasyonu, yogurt, peynir, tarhana vb. yiyeceklere lezzet ve aroma vermek, besin degerini artirmak amaciyla da
kullanilmaktadirlar. Ayrica yenilebilir otlar, kisin mevsimi gecen sebzelerin yerine kullanilarak yemeklerde ¢esitliligi
artirmaktadir. Yorelerin karakteristik 6zelliklerinden etkilenerek gelisim gosteren yenilebilir otlarin tiikketimi de
bolgenin tarihinden, tiiketim sekillerinden, pisirme tekniklerinden ve sahip oldugu diger yiyecek-igecek urtinlerinin
lezzetlerinden etkilenmektedir. Bu etkilerin sonucunda her bdlgenin kendine has lezzetleri ve yemekleri ortaya
¢tkmaktadir (Urhan vd., 2016, s. 47).

Yenilebilir otlardan biri olan Ciris otu, Tiirkiye’de Giineydogu Anadolu, Dogu Anadolu, Ege ve Akdeniz
bolgelerinin yoresel mutfaklarinda yer alan ve cesitli yemeklerin igerisinde kullanilan bir ot olarak bilinmektedir.
Ozellikle Bingol yoresinde tiiketilmektedir (Badayman vd., 2018, s. 52). Yapraklarinin pirasaya benzetildigi Ciris
otu, besin ac¢isindan fakir ve kuru topraklarda yetismektedir. Daglik alanlardan toplanarak yikanip siiziildiikten sonra
kavurma veya haslama yontemleriyle yemeklere katilmaktadir. Yemeklerin igerisinde et lezzeti vermektedir. Ancak
¢ig olarak tiiketilmesi asamasinda kotii bir kokuya sahip oldugu bu nedenle de ¢ig tiikketiminin daha az oldugu
bilinmektedir. Ciris otunun uygun kisimlari, bulgur, yamurta, piring gibi ¢esitli ek malzemelerle eslestirilerek lezzetli

bir yoresel yemek ortaya konulmaktadir (Apuhan & Beyazkaya, 2019, s. 35).

Literatiirde yer alan caligmalar incelendiginde Bursal vd., (2013)’nin Ciris otunun (asphodelus aestivus)

antioksidan aktivitesinin belirlenmesi; Sakar vd., (2008)’in Ciris otunun azot baglama kapasitesi; Yazmis ve Ozpmar
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(2019)’1n Cirisotu (Asphodelus aestivus Brot.) ile miicadelede Capsodes infuscatus Brulle'un kullanilma olanagmin
arastirilmasi gibi konularin ele alindig goriilmektedir. Bu baglamda Ciris otunun ¢alisma konusu olarak se¢ilmesinin
nedeni mutfaklarda kullanimina dair sinirl sayida ¢aligmanin bulunmasidir. Bu dogrultuda arastirmanin amaci, ¢iris
otunun Bing6l mutfak kiiltiiriindeki yerinin tespit edilmesidir. Bu ¢alismayla hem akademik yazina hem de kaybolan

bir lezzet olarak goriilen ¢iris otunun giindeme getirilerek tanitilmasina katki saglanmasi hedeflenmektedir.
Kavramsal Cergeve
Ciris Otu

Ciris otu, 1753 yilinda Carl Linnaeus tarafindan tanimlanan Asphodel ailesi olarak bilinen Asphodelaceae icinde
yer alan ¢ok yillik cicekli bitkilerin bir cinsidir. Zambakgiller (Liliaceae) familyasa ait oldugu bilinmektedir.
Latince Asphodelus aestivus L. olarak adlandirilmaktadir. Iran, Bat1 Afganistan, Irak, Filistin, Liibnan, Suriye ve
Kafkasya’da bulunan ¢iris otu, Tiirkiye’de Dogu, Giineydogu Anadolu ve I¢ Anadolu bélgelerinde yetistirilmektedir.
Yeni Zelanda, Avustralya, Meksika, Amerika vb. iilkelerde de yetistirildigi bilinmektedir. Sarici¢ekleri bulunan ve
yesil yapraklara sahip otsu ¢ok eski bir bitkidir. Ciris otu bitkisi glines alan ve dinlendirilmis topraklarda ve iliman
iklime sahip bolgelerde yetistirilmektedir. Mayis ve Nisan aylarinda ¢igek acan c¢iris otu bitkisi, daglik bolgelerden
toplanmaktadir (Giliveng & Kaya, 1996, s. 371). Kili¢ seklinde olan yapraklari, 35 cm boyunda ve 3 cm eninde olmak
tizere 7 mm biiytikliigiinde bezelyeye benzeyen yesil meyveleri bulunan bir bitkidir (Karaca vd., 2015, s. 30). Ciris
otu tiirleri incelendiginde, “Asphodelus acaulis, Asphodelus aestivus, Asphodelus albus, Asphodelus ayardii,
Asphodelus bakeri, Asphodelus bento-rainhae, Asphodelus cerasiferus” gibi gesitlerinin bulundugu goriilmektedir.
Diinya Se¢ilmis Bitki Aileleri Kontrol Listesine gore (WCSP) 18 iist tiir olmak tizere alt tiirleri ile birlikte toplamda
27 tiire sahiptir. Bu cesitler icerisinde Asphodelus aestivus, Tiirkiye’de yetisen ¢iris otu tiirli olarak bilinmektedir
(Malmir vd., 2018, s. 2). Kendine has bir kokuya sahip olan ¢iris otu i¢in halk arasinda ¢esitli isimler kullanilmaktadir.
Bunlar; gulluk, giilliik, gulik, yabani pirasa, sarizambak, dag pirasasi, kirkis otu, yeling otu gibi isimlerdir (Badayman

vd., 2018, s. 50).

Cesitli kaynaklarda Yunan efsanesinde gecen bir bitki oldugu sdylenmektedir. Oliiler ve yeralti diinyasiyla
baglantili oldugu diisiliniilen {inlii bitkilerden biridir. Ciris otu bitkisinin 6liilerin ugrak yeri olan biiyiik cayir olarak
adlandirilan yeri tiimiiyle kapladigi ifade edilmektedir. Ayni zamanda Yunan mitolojisinde &liilerin en sevdigi yemek
olarak kabul edilmesi bakimindan mezarlara dikildigi ya da ¢elenk seklinde mezarlarin iizerine yerlestirildigi de
yazil bilgiler arasindadir. Ciris otunun 6liimle bagdastirilmasimin nedeni bitkinin yapraklarinin grimsi-sarimsi bir
renkte olmasi ve bu renklerin 6liimiin solgunlugunu ¢agristirmasi oldugu ifade edilmektedir. Bitkinin kok
kisimlarinin daha ¢ok Yunan halkinin yoksul kesimi tarafindan tiiketildigi bilinmektedir. Zehirli yilan 1siriklarma
kars1 koruyucu etkiye sahip oldugu disiiniiliirken fareler igin 6ldiirlicii bir bitki olarak agiklanmaktadir. Yunan
mitolojisinin yan1 sira Roma mitolojisinde de 6nemli bir yemek olarak gectigi bilinmektedir (Tugay vd., 2012, s.

141).

Ciris otu tarihi siireg igerisinde gida olarak tiiketilmesinin yani sira geleneksel tipta da yogun olarak kullanilan bir
bitki olmustur. Yara iyilestirici etkisinin bulunmasi, sackiran tedavilerinde, wviicutta bulunan zararl
mikroorganizmalarin 6ldiiriilmesinde, agr1 kesici olarak, apse ve egzama tedavisi gibi hastaliklarin iyilestirilmesinde
kullanildig: tespit edilmistir (Arslan vd., 2020: 298). Bitkinin kok bolgesinde yiiksek oranda fruktan bulunmaktadir.
Bu nedenle kokleri karaciger bozukluklarinin giderilmesi, mide tahrisinin 6nlenmesi, viicutta meydana gelebilecek
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sivilcelerin tedavisinde ve kemiklerin kaynamasi isleminde kullanilmaktadir. Iceriginde bulunan C vitamini
sayesinde bagisiklik sisteminin iyilestirilmesinde de etkilidir. Tibbin yani sira ciltcilikte, ayakkabi yapistirma
alaninda, maya endiistrisinde, kumaglara parlaklik ve sertlik vermek amaciyla kullanildig1 bilinmektedir (Okcu &

Kaplan, 2017, s. 262; Karatas vd., 2011, s. 35).
Ciris Otunun Mutfakta Kullanimi

Otlar, daglik bolgelerde kendiliginden yesererek biiyliyen belli donemlerde yetisen ve mevsimi gegtiginde
kuruyan bitkiler olarak tanimlanmaktadir. Yenilebilir otlar ise ¢alilik alanlarda dogal olarak yetisen, insanlar
tarafindan ekilmesi ve bakilmasi gerekmeyen istenen olgunluga ulastifinda cesitli toplama yontemlerinin
kullanilarak tiiketilebilen bitkileri ifade etmektedir. Yenilebilir otlar yabani olarak daglik alanlarda bulunmasina
ragmen saglik acgisindan herhangi bir tehlike teskil etmemektedir (Tabuti vd., 2004, s. 485). Cesitli yorelerin
ikliminden, bitki ortlisiinden etkilenerek yetigen bu otlar, yore insanlari tarafindan ¢ig olarak tiiketilebildigi gibi
pisirilerek de tiiketilmektedir. Yore mutfag: icerisinde degerlendirilen yenilebilir otlar ¢esitli yemeklere aroma

vermek amaciyla kullanilmaktadir.

Yenilebilir otlardan biri olan ve Tiirkiye’de genellikle Dogu, Giineydogu Anadolu ve Ig Anadolu bolgelerinde
goriilen Ciris otu, yoresel bir yiyecek olarak degerlendirilmektedir. Tiirkiye’de 6zellikle Bing6l yoresinde ¢irig otuyla
yapilan bir¢ok yoresel yemek bulunmaktadir. Kok, gévde ve tohum kisimlarimin yani sira yapraklarinin yemek ve
konserve yapiminda kullanildig1 bilinmektedir. Italya’da “Rignana Garganica” peynirinin iiretiminden ¢iris otunun
yapraklart kullanilirken Tiirkiye’de otlu peynirin yapiminda da kullanilmaktadir. Bingdl’de karlarin erimesiyle
birlikte ortaya ¢ikan Cirig otu yore halk: tarafindan topraktan toplanmaktadir (Cetinkaya & Yildiz, 2018, s. 485).
Toplama iglemi gergeklestirilirken ¢irigin topraktan ¢ikan yesil yapraklari kesilmektedir. Ciris otunun yogun olarak
bulundugu bolgeler ¢iriglik olarak adlandirilmaktadir. Bing6l yoresinde yogun olarak ¢irig ¢orbasi, ¢iris kavurmasi,
ciris gozlemesi, ¢iris pilavi, ¢iris salatas1 ve ¢iris boregi olmak iizere gesitli yemekler yapilmaktadir. Igerisine
konuldugu yemege et lezzeti katan ¢iris otu ¢ig halde kotii bir koku sahip olmasi bakimindan ¢ig olarak tiiketimi
azdir (Okeu & Kaplan, 2017: 262). Ciristen yapildigi bilinen en iinlii yemeklerin ¢iris pilavi ve ¢irisli yumurta yemegi
oldugu bilinmektedir. Bunun yani sira ¢iris bitkisinin yapraklar1 heniiz taze iken ¢ig olarak tiiketilebilmektedir. Ciris
kavurmasi yapilirken haslanan ¢irig bitkisinin yumurta ile kavruldugu veya icerisine peynir eklenerek yufka ekmek
esliginde tiiketildigi goriilmektedir. Ayrica ¢irisin kaynatilarak bulgur ile birlikte pisirildigi ve katilastiktan sonra
servis edilen kagila adinda yoresel bir yemegin oldugu da bilinmektedir. Bulgurun yumusayana kadar pisirilerek ¢irig
otunun eklendigi ardindan pisen bulgura siit eklenerek tekrar pisirildigi stitlii gulik ¢orbast bulunmaktadir (Cetinkaya
& Yildiz, 2018, s. 491; Apuhan & Beyazkaya, 2019, s. 35). Ciris ketesi ise ¢irig, yumurta, sogan kullanilarak
hazirlanan i¢ malzemenin agilan yufkanin yarisina konularak yarim ay seklinde tandirda veya sac tavinin iizerinde
pisirildigi Bingdl yoresine ait bir yiyecektir. Yurt diginda kullaniminda ise bitkinin kokleri kullanilarak patates ve
cesitli tahillarla aspodel ad1 verilen bir ekmek ¢esidinin diretildigi bilinmektedir (Badayman vd., 2018, s. 53; Mil &
Denk, 2015, s. 3).

Diinya mutfaklarma bakildiginda Akdeniz beslenme biciminin bulundugu Ispanya, Italya, Yunanistan gibi
tilkelerde ¢irig otunun yenilebilir bitki tiirii i¢erisinde mevcut oldugu goriilmektedir. Ancak otla yapilan yemek

iceriklerine rastlanmamstir (Kyriazopoulos vd. 2011; Savo vd., 2019; Blanco-Salas vd., 2019).
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Yontem

Arasgtirmada, “disiplinler arasi biitlinciil bir bakis agisini esas alarak, arastirma problemini yorumlayici bir
yaklagimla incelemeyi benimseyen” nitel arastirma yontemi kullanilmistir (Karatas, 2015, s. 66). Nitel arastirma
desenleri igerisinde yer alan aciklayici/ tanimlayict durum ¢alismasi tercih edilmistir. Ag¢iklayict durum calismasi,
bir ya da iki durum hakkinda bilgi vermek amaciyla kullanilan betimsel bir desendir (Aytacl, 2012, s. 3). Bu
aragtirmada da aciklayici durum galismasi kapsaminda Ciris otunun, Bing6l mutfak kiltlriindeki yerinin tespit
edilmesi amaglanmistir. Bu dogrultuda, kartopu 6rneklemesi teknigiyle 11 kadin katilimciya ulagilmistir. Kadin
katilimcilarin segilmesinin nedeni ise, kadinlarin yore mutfaginda daha etkin bir rol almasidir. Bu sayede ¢iris otuyla
ilgili daha kapsaml bilgiye ulasilacag: diistiniilmiistiir. Arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli
olan etik kurul izin belgesi Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi Etik Kurulu’nun 24/01/2023 tarihi ve 73416

karar/say1 numarasi ile alinmustir.

Aragtirma i¢in Oncelikle literatiirde yer alan ¢aligmalar genis 6l¢ekte taranmistir. Belirlenen konu kapsaminda
Oonemli goriilen konu basliklari, vurgulanmasi gereken kavramlar ve ¢alismanin sinirhiliklar belirlenmistir. Bu

dogrultuda arastirmanin amaci goz oniinde bulundurularak yar1 yapilandirilmig gériisme formu hazirlanmustir.

Hazirlanan yar1 yapilandirilmis goriisme formu, iki boliimden olusmaktadir. ik boliimde katilimcilarm
demografik 6zelliklerine (yas, cinsiyet, medeni durum, egitim durumu, memleket ve meslek) iligkin sorular yer
almaktadir. Ikinci béliimde ise, katilimcilara giris otuna iliskin 10 soru yoneltilmistir. Bu sorulara, Tablo 1°de yer

verilmistir.

Tablo 1. Yar1 Yapilandirilmig Goriisme Formunda Katilimcilara Yoneltilen Agik Uclu Sorular

Cirig otunu yilin hangi déoneminde ve nereden temin ediyorsunuz? Satin aliyorsaniz nereden satin aliyorsunuz?
Ciris otu kullanarak hazirladiginiz yemekler nelerdir? Tariflerini anlatabilir misiniz?

Cirig otunu ¢ay olarak tiiketiyor musunuz? Tiiketiyorsaniz nasil hazirliyorsunuz?

Cirig otunu tiikketme nedenleriniz nelerdir? Liitfen agiklayiniz.

Bingol yoresinde ¢iris otuyla hazirlanan yemekler nelerdir? Liitfen agiklaymiz.

Sizce ¢iris otu, yemege ne gibi katkilar saglamaktadir? Liitfen aciklaymiz.

Cirig otunu ¢ig mi yoksa pigirerek mi tiiketmeyi tercih ediyorsunuz? Pigmigse nasil tiiketiyorsunuz? Cigse nasil
tiiketiyorsunuz

Ciris otuyla yapilan yemekleri kimlerden 6grendiniz?

Cirig otunu hangi gidalarla birlikte tiketmektesiniz?

Bingol yoresinde yiyecek igecek isletmelerinde bu yemek yer aliyor mu?

Goriismeler, 7 Haziran-15 Haziran 2021 tarihleri arasinda toplam 11 kadin katilimeiyla gerceklestirilmistir. Elde
edilen veriler, betimsel analiz teknigiyle analiz edilmistir. Katilimcilarin demografik 6zellikleri ve ¢iris otuna iliskin
goriigleri frekans ve ylizde analizi yapilarak tablolastirilmistir. Tablolar, arastirmaci tarafindan yorumlanmis ve

katilmcilarin dikkat ¢ekici ifadelerine dogrudan alintilar yapilarak arastirmada yer verilmistir.
Bulgular ve Yorumlar

Arastirmanm bu kisminda, elde edilen bulgular analiz edilmistir. Arastirma toplam 11 kadin katilimciyla
gerceklestirilmistir. Katilimeilarin yas durumlarma bakildiginda en kii¢iigiiniin 21, en biiyligliniin ise 62 yasinda
oldugu goriilmektedir. Medeni durumuna bakildiginda, %72,7 gibi biiyiik bir oraninin evli oldugu %27,3 gibi diisiik
bir oraninin da bekar oldugu goriilmektedir. Katilimcilarm %27,3 gibi biiyiik bir orani lise ve tiniversite mezunudur.
Memleketleri incelendiginde %72,7’si Istanbul’da, %27,3ii ise Bingdl’de dogmustur. Katilimeilar, cesitli meslek
gruplarinda yer almaktadir, ancak %28 gibi biiyiik bir oraninin ev hanimi oldugu goriilmektedir.
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Tablo 2. Katilimcilarin demografik degiskenlerine ait bilgiler

Katilimcilar Yas Cinsiyet I\D/Iedenl Egitim Memleket Meslek
urum Durumu

K1 32 Kadm Evli On Lisans Istanbul Gida Teknikeri
K2 45 Kadin Bekar Lise Istanbul Bankact
K3 21 Kadn Bekar Universite Istanbul Ascilik
K4 35 Kadin Evli Universite Istanbul Ev Hanimi
K5 36 Kadin Evli Lise Istanbul Eczac1 Teknisyeni
K6 32 Kadin Evli On Lisans Istanbul Gida Teknikeri
K7 50 Kadin Evli [Ikogretim Bingol Ev Hanim
K8 29 Kadin Evli Universite Istanbul Hemsgire
K9 62 Kadn Evli [kdgretim Bingol Serbest Meslek
K10 59 Kadm Evli Lise Bingol Ev Hanimu
K11 28 Kadm Bekar Lisansusti Istanbul Endustri Muhendisi

Arastirmanin ikinci boliimiinde, ¢iris otuyla ilgili sorulara yer verilmistir. Katilimcilara ilk olarak; “Ciris otunu
yilin hangi doneminde ve nereden temin ediyorsunuz? Satin aliyorsaniz nereden satin aliyorsunuz?” sorusu
yoneltilmigtir. Katilimcilar, ¢iris otunu ilkbaharda tiikettiklerini ifade etmistir. Katilimcilardan 9’u (%81,8) ¢iris
otunu pazar, manav gibi satig yerlerinden aldigini belirtmistir. K9, ¢iris otunu daglardan topladigini ifade etmistir.
K11 ise, satin almadiklarin1 kéyden gelen akrabalarinin kendilerine ¢iris otu getirdigini belirtmistir. K7; “Simdi satin
altyoruz. Eskiden tabii topluyorduk. Kéydeyken topluyorduk. Toplarken bigcakla kenarindan girip kesiyorsun boyle.

Yani hafif topraga giriyorsun” seklindeki ifadesiyle ¢iris otunu toplama yontemini aktarmistir.

Katilimcilara “Ciris otu kullanarak hazirladigimiz yemekler nelerdir? Tariflerini anlatabilir misiniz?” sorusu
yoneltilmigtir. Katilimeilardan yalnizca K11, ¢iris otunu tiikketmedigini belirtmistir. Tiketen 10 katilimcinin ifade
ettigi yemekler, Tablo 3’de verilmistir. Tablo incelendiginde %28,6 oraniyla kavurma ve pilavin en sik ifade edilen

yemekler oldugu goriilmiistiir.

Tablo 3. Ciris otu kullanilarak hazirlanan yemekler

Ciris Otuyla Yapilan Yemekler % Katihmcilar

Kavurma 28,6 K1, K4, K5, K6, K7, K8,
Pilav 28,6 K2, K3, K5, K7, K9, K10
Borek 23,8 K1, K5, K6, K7, K10
Corba 19,0 K3, K4, K9, K10

Not: Her katilimci birden fazla yanit vermistir.

Tablo 4, tablo 5, tablo 6 ve tablo 7°de katilimcilarin ifade ettigi ¢iris otuyla hazirlanan yemeklerin tarifleri yer
almaktadir. Katilimcilar %28,6 oraniyla ¢iris otu kavurmasinin yapildigini belirtmislerdir. Ciris otu kavurmasi Tablo

4’te yer verildigi sekildedir.

Tablo 4. Ciris otu kavurmasi

Ciris Otu Kavurmasi

Malzemeler Miktar (Birim Olgiisii)
Ciris Otu 1 kg
Tereyagt 30gr
Tuz Bir miktar
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Tablo 5. Ciris otu kavurmasi (devami)

Hazirlams1

Cirisler yikanir. Icerisine soguk su ve tuz konulup kaynamast icin ocaga alinir.

Kaynadiktan sonra siizgece alinir ve siiziiliir.

Ardindan elle suyu sikilarak suyu ¢ikartlir.

Tereyag bir tencerede eritilir.

Elle sikilan ¢irisler kizgin tereyaginin igine atilarak kavrulur.

Kavrulduktan sonra istege bagli olarak doviilmiig sarimsak konulabilir ya da yumurta kirilabilir.

Katilimeilar tarafindan %28,6 oraniyla ¢iris otuyla pilav yapildigi ifade edilmistir. Pilavin tarifi Tablo 6’daki gibi

aktarilmistir.

Tablo 6. Ciris otu pilavi

Ciris Otu Pilav1

Malzemeler Miktar (Birim Olgiisi)
Ciris Otu Yarim kg
Bulgur 450 gr
Sivi yag Yarim cay bardag:
Tereyagi 50 ml
Sicak su 700 ml
Tuz Bir miktar
Hazirlams1

Tereyag1 ve siviyag bir tencereye alinir ve pisirilir.

Cirisler yikanir. Kiip kiip dogranir.

Ciris otu, yagin igerine konur. Yagda kavrulur.

Ardindan bulgur yikanir ve tuz ile birlikte tencerenin igerisine ilave edilir.
Son olarak sicak su konulur. Yemek pistikten sonra demlendirilir.

Katilimeilar; %23,8 oraniyla ¢iris otu gézlemesi/boreginin yapildigini belirmislerdir. Gozlemenin tarifi tablo 7°de
verildigi gibidir.

Tablo 7. Ciris otu gézlemesi/boregi

Ciris Otu Gozlemesi/ Boregi

Malzemeler Miktar (Birim Olgiisii)
Ciris Otu 1 kg
Yufka 6 adet
Sivi yag 45 ml
Sogan 1 adet
Tuz Bir miktar
Hazirlamisi

Cirisler yikanir. Sicak su icerisinde bir siire (5 dk) bekletilir. Ardindan su siizge¢ yardimryla siizdiiriiliir.

Bir tencere igerisine s1vi yag konulur ve ardindan kuru sogan eklenerek kavrulur.

Soganlar pembelestikten sonra igerisine ¢iris otu ve tuz eklenir. Istege bagh olarak igerisinde pul biber, karabiber gibi ¢esitli
baharatlar atilir.

Kavurma igleminin ardindan ¢iris otu yufkanin igerisine konulur. Yufka kapatilarak sagta ya da ocakta pisirilir.

Katilimeilar %19,0 oraniyla ¢iris otundan ¢orba yapildigini ifade etmistir. Ciris otuyla yapilan ¢orba tarifine tablo

8’de yer verilmistir.
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Tablo 8. Ciris otu ¢orbasi

Ciris Otu Corbasi

Malzemeler Miktar (Birim Olguisii)
Cirig Otu 250 gram
Bulgur 70 gr
Sut 11t
Hazirlamis1

Ciris otu suyla haslanir (suyun ¢irisi kaplayacak sekilde olmasi yeterlidir).

Ardindan igerisine pismesi i¢in bulgur da ilave edilir.
Ciris otu yumusadiginda 1 litre siit igerisine ilave edilir. Kaynatilir.
Kaynatildiktan sonra yarim ¢ay bardagi bulgur katilir.

Katilimcilara “Ciris otunu cay olarak tiiketiyor musunuz? Tiiketiyorsaniz nasil hazirliyorsunuz?” sorusu

yoneltilmigtir. Katilimeilarin tiimii (%100) ¢iris otunu ¢ay olarak tiiketmedigini ifade etmistir.

Katilimcilara “Cirig otunu tiilketme nedenleriniz nelerdir? Liitfen aciklaymiz.” sorusu yoneltilmistir. Verilen
yanitlar, tablo 9’da goriildigii iizere “saglik”, “lezzet” ve “aligkanlik” kategorisi altinda toplanmistir. Tablo

incelendiginde %46,7 oraniyla bireylerin saglikli olmasi nedeniyle ¢irig otunu tiikettikleri tespit edilmistir.

Tablo 9. Katilimcilarin Ciris Otunu Tiiketme Nedenleri

Tiketme Nedenleri % Katilimeilar

Saghk 46,7 K1, K3, K4, K8, K9, K10, K11
Lezzet 26,7 K1, K2, K5, K86,

Aliskanlik 26,7 K6, K7, K8, K9

Not: Her katilimci birden fazla yanit vermistir.

Katilimcilardan K7, bu konuyla ilgili diislincelerini “Kdyde oldugumuz i¢in kullaniyoruz yoksa ¢ok 6zel bir seyi
yok. Bizim kdyde aslinda ¢ok kullanilmiyor. Diger kdylerde daha ¢ok kullaniliyor. Yok, sagliga yararli oldugunu
diisiinmiiyorum. Herkes sevmiyor kokusu birazcik degisiktir” seklinde ifade etmistir. Bir bagka katilimc1 olan K10
ise; “Ya bildigim yoremizin sebzesi mi bitkisi mi, bildigimiz bir ot. O nedenle severek yiyoruz. Kokusu bizce giizel.
Bildigimiz bir sey oldugu icin giizel. Tad1 da ¢ok giizel. Aliskanlik, bildigimiz tanidigimiz kendi yéremizin. Saglikl
oldugunu diisiiniiyorum ciinkii daglardan toplaniyor. ilkbaharda toplaniyor. Zaten bir sezonu var bitiyor” seklindeki

ifadeleriyle goriislerini bildirmistir.

Katilimcilara “Bingdl yoresinde c¢iris otuyla hazirlanan yemekler nelerdir? Liitfen aciklaymiz” sorusu
yoneltilmistir. Verilen yanitlar, tablo 10°da verilmistir. Katilimeilarin ti¢ii (K6, K8 ve K11) Bingdl yoresinde ¢iris
otuyla hangi yemeklerin hazirlandigini bilmedigini ifade etmistir. Bu nedenle, ii¢ katilimcinin ifadelerine tabloda yer
verilmemistir. Tablo incelendiginde katilimcilarin, Bing6l’de %33,3 oraniyla ¢iris otuyla en ¢ok pilav yapildigini

ifade ettigi goriilmiistiir.

Tablo 10. Katilimcilarin Bingél Yéresinde Ciris Otuyla Hazirlandigini ifade Ettigi Yemekler

Bingdl Yoresinde Cirig Otuyla Yapilan Yemekler % Katilimcilar
Pilav 33,3 K2, K3, K4, K5, K7, K9, K10
Corba 28,6 K2, K3, K4, K7, K9, K10
Kavurma 19,0 K1, K5, K7, K10

Borek 19,0 K1, K5, K7, K9

Not: Her katilimci birden fazla yanit vermistir.
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Katilimcilara “Sizce ¢iris otu, yemege ne gibi katkilar saglamaktadir? Liitfen aciklayiniz” sorusu yoneltilmistir.
Katilimeilarin verdikleri yanitlara tablo 11°de yer verilmistir. Katilimcilardan biri (K11), bir bilgisinin olmadigini
ifade etmistir. Bir diger katilmc1 (K7) ise, sagliga bir yarariin olmadigini, lezzetini ise begenen ¢ok fazla kisinin
bulunmadigini ifade etmistir. Bu nedenle iki katilimcinin ifadeleri tabloda yer almamistir. Tablo incelendiginde,

katilimcilari %61,5 ile ¢irig otunu saglikli olmasini bir katki olarak degerlendirdigi goriilmiistiir.

Tablo 11. Ciris Otunun Yemege Katkilari

Yemege Katkilari % Katilimecilar
Saglikli 61,5 K1, K2, K3, K5, K6, K8, K9, K10
Lezzetli 38,5 K1, K4, K5, K6, K8

Not: Her katilimei birden fazla yanit vermistir.

Katilimcilardan K10; “Yoresel bir yemek oldugu i¢in en azindan hani yoresel bir yemek o da degisik bir tad1 var.
Degisik bir sebze tiirii” seklindeki ifadeleriyle diisiincelerini belirtmistir. K4 ise “C vitamini kaynagi, antioksidan

icerir” ifadesiyle sagliga yararli oldugunu ifade etmistir.

Katilimcilara “Ciris otunu ¢ig mi yoksa pigirerek mi tiikketmeyi tercih ediyorsunuz? Pigsmigse nasil tiiketiyorsunuz?
Cigse nasil tiiketiyorsunuz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin tiimii (%100) ¢iris otunu pisirerek tiikettigini ¢ig

olarak tiiketiminin bulunmadigini ifade etmistir.

Katilimcilara “Ciris otuyla yapilan yemekleri kimlerden 6grendiniz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin timii

(%100) ciris otunu annelerinden yapmay1 6grendiklerini ifade etmistir.

Katilmecilara “Ciris otunu hangi gidalarla birlikte tiikketmektesiniz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin
verdikleri yanitlar, tablo 12°de yer verilmistir. Katilimcilardan birinin (K11) “sade” olarak tiikettigini ifade etmesi
nedeniyle katilimcinin ifadesi tabloda yer verilmemistir. Tablo incelendiginde %35,0 oraniyla ¢iris otuyla en sik

yogurdun tiiketildigi tespit edilmistir.

Tablo 12. Ciris Otuyla Birlikte Tiiketilen Gidalar

Tiiketilen Gidalar % Katilimcilar

Yogurt 35,0 K1, K2, K4, K5, K6, K7, K10
Bulgur 20,0 K7, K8, K9, K10

Piring 10,0 K3, K5

Cay 10,0 K5, K10

Sogan 5,0 K8

Sarimsak 5,0 K7

Nane 50 K9

Biber 5,0 K9

Kizarmis ekmek 5,0 K2

Not: Her katilimc1 birden fazla yanit vermistir.

Katilimcilara “Bing6l yoresinde yiyecek igecek isletmelerinde bu yemek yer aliyor mu?” sorusu yoneltilmistir.
Katilimcilarin 10’u (%90,9) konu hakkinda bilgilerinin olmadigini ifade etmistir. Yalnizca bir katilimci (K10),

yiyecek icecek isletmelerinde ¢iris otuyla yapilan yemeklerin bulunmadigini ifade etmistir.
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SONUC

Arastirmada ¢iris otunun Bingdl mutfagindaki yeri tespit edilmeye calisilmistir. Bu kapsamda birtakim sonuglar

elde edilmis ve bu sonuglar dogrultusunda oneriler gelistirilmistir.

Okcu ve Kaplan’in (2017) arastirmasinda ifade ettigi lizere ¢iris otuyla hazirlanan birgok iiriin (¢iris salatast, ¢irig
yumurta yemegi vb.) bulunmaktadir. Ancak arastirma sonucunda, katilimcilarin yalnizca dort farkli (kavurma, pilav,
borek, corba) yemek hazirlandigmi ifade ettikleri goriilmiistiir. Bu durum ¢iris otuyla hazirlanan yemeklerin
¢esitlerinin bilinirliginin az oldugunu gostermektedir. Katilimeilarin Bing6l yoresinde ¢iris otuyla hazirlanan
yemeklere ornek olarak ayni yemekleri (kavurma, pilav, borek, ¢orba) ifade etmesi bu durumu desteklemektedir.
Ayni zamanda katilimcilarin timiiniin (%100) ¢iris otunu ¢ay olarak tiilketmedigini belirtmesi de benzer bir sonug
vermektedir. Neticesinde, bireylerin ¢iris otunu kullanim ¢esitlerinin az oldugu ifade edilebilmektedir. Savo vd.
(2019) Italya’nin mutfak kiiltiiriinde yabani otlarm kullanimu iizerine yazdiklari makalede benzer bir durum tespit
edilmistir. Makalede “Asphodelus” olarak gegen ciris otunun yérede mevcut oldugu ancak yemeklerde kullaniminin
yaygin olmadig ifade edilmistir. Arastirmada bu tiir yabani otlarin Italya tarihinin ve kiiltiiriiniin bir pargasi1 oldugu

belirtilmistir. Tiirk mutfak kiiltiirii i¢in de ayn1 yorumda bulunabilecegi diistiniilmektedir.

Katilimceilarin %46,7 gibi biiylik bir ¢ogunlugu saglikli oldugunu diigiindiikleri igin ¢iris otunu tiikettiklerini
belirtmistir. Ancak katilimcilarin otun saglikli oldugunu diisiinmelerinin ana sebebi dagda yetismesi ¢ikarimina
dayaldir. Bir baska ifadeyle katilimcilar bilimsel bir bilgiyle degil kendi ¢ikarimlariyla otun saglikli oldugunu
atfetmektedirler. Esasinda ¢irig otunun sagliga yararina iliskin bir¢ok arastirma (Aslantiirk ve Celik, 2013; Petrillo
vd., 2016) bulunmaktadir. Bu kapsamda ¢iris otunun saglik yoniiniin topluma bilimsel olarak anlatilmasinin otun

kullanimin1 yayginlastiracagi diisiiniilmektedir.

Katilimcilarin tiimiiniin (%100) ¢iris otuyla ilgili yemekleri annelerinden 6grenmeleri, %36,4 oraniyla ¢iris otunu
tiiketme nedenlerinin aligkanlik olmasi bireylerin ailelerinden kazandiklar1 mutfak aligkanliklarini siirdiirdiiklerini
gostermektedir. Her ne kadar ailelerin mutfak aliskanliklari siirdiirmeleri olumlu olarak degerlendirilse de bir
noktada olumsuz bir durumdur. Ispanya’da yabani otlar1 korumak i¢in Natura 2000 Ag1’na (Avrupa Birligi igerisinde
belirlenmis dogal ¢cevre koruma ag1) katilmigtir (Blanco-Salas vd., 2019). Tiirkiye’de de bu kapsamda daha stratejik

ve bilimsel ¢ergevede yol alinmasi 6nemli goriilmektedir.

Aragtirma sonucunda karar alicilara, asgilar ve isletmelere ve son olarak arastirmacilara yonelik birtakim oneriler

gelistirilmisgtir.
Karar Alicilara Yonelik Oneriler

e Tirk Patent ve Marka Kurumu’nun (2023) sitesi incelendiginde Bingdl’in cografi isaret alan {irlinleri
arasinda ¢iris otuyla yapilan yemeklerin bulunmadigi goriilmektedir. Bu kapsamda, yemekler i¢in cografi
isaret basvurusunda bulunulabilir. Aynit zamanda diger illerinde ¢iris otunu i¢eren herhangi bir iiriin ya da
yemegiyle cografi isaret almadig1 goriilmektedir.

e Bingdl Il Kiiltir ve Turizm Miidiirliigii web sitesi ve Tiirkiye Kiiltiir Portali’nda (2023) Bingdl’iin
“Gelenceksel Mutfak” sayfas1 incelendiginde ¢iris otuyla ilgili bilgilere ya da yemeklere rastlanmamustir. Bu
noktada ¢iris otuyla ilgili bilgilere yer verilebilir, diger yemeklerde oldugu gibi tarifler paylasilabilir. Ayni

zamanda Tirkiye Kiiltiir Portali’nda (2023) 6nerilen “seyahat hatiras1” olarak ciris otuna yer verilebilir.
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e Ciris otu ilkbaharda ortaya ¢ikan bir ottur. Bu dénemde otun bilinirligini arttirmak amaciyla festivaller
diizenlenmelidir. Festivalde, ¢iris otu hakkinda bilgi verilmeli, yemekler yapilarak bireylerin ¢iris otunu
denemesi saglanmalidir.

e Ciris otunun kullanimi yalnizca mutfak kiiltiiriinde bulunan bireylerle sinirhi kalmamalidir. Bu nedenle
ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanlarinda kurs ve ders veren kurumlarda ¢iris otuyla yapilan

yemeklere yer verilmelidir.
Ascilara ve Isletmelere Yonelik Oneriler

e (Ciris otuyla ilgili kisith tariflerin oldugu goriilmektedir. Bu nedenle ciris otuyla ilgili recete gelistirme
calismalar1 yapilmalidir. Ozellikle katilimcilarin da ifade ettigi gibi kokusu ve farkli tadi nedeniyle alismamus
bireylerin ¢iris otunu tiiketmesi zor olmaktadir. Bu nedenle yeni tariflerle, mevcut tariflerin
modernizasyonuyla bireylerin aile mutfak kiiltiiriinde olmasa dahi sevebilmesi saglanmalidir.

e Tarif kitaplarinda, yemek programlarinda ¢iris otuyla ilgili tariflerin daha sik yer almasi saglanmalidir.

e Ogzellikle yoresel iiriinler sunan isletmelerin meniilerinde ¢iris otuyla yapilmis yemeklere yer verilmesi
onerilmektedir.

e (Ciris otu, konserve haline getirilerek diger mevsimlerde tiiketilecek bir iiriin haline doniistiiriilebilir.
Marketlerde satis1 ve yiyecek igecek isletmelerinde kullanimi saglanabilir.

o Katilimeilar (%81,8) ciris otunu pazar yerlerinden aldiklarmi ifade etmislerdir. Marketlerin sebze

reyonlarinda, manavlarda (nadiren rastlanmaktadir) bu iiriine yer verilerek bulunabilirligi arttirilabilir.
Arastirmacilara Yonelik Oneriler

e (iris otu gibi giin gectikce mutfak kiiltiiriinde kullanimi azalan yabani otlar iizerine detayli arastirmalar
gergeklestirilebilir.
Beyan
Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi

Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi Etik Kurulu’nun 24/01/2023 tarihi ve 73416 karar/sayr numarasi ile

almmugtir.
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Extended Summary

Asphodelus, one of the edible herbs, is known as a herb used in various dishes in the regional cuisines of

Southeastern Anatolia, Eastern Anatolia, Aegean and Mediterranean regions in Turkey.

It is one of the renewable plants. It is known as a plant that is used in a variety of local cuisines of Southeastern
Anatolia, Eastern Anatolia, Aegean and Mediterranean regions in Turkey. It is consumed especially in Bing6l region.
After being collected from mountainous areas, washed and filtered, it is added to the meals by roasting or boiling
methods. It gives meat flavor to the dishes. However, it is known that it has a bad odor when consumed raw, so raw
consumption is less. A delicious local dish is created by pairing suitable parts of asparagus with various additional
ingredients such as bulgur, egg and rice. The reason for choosing asparagus as the subject of study is that there are
limited studies on its use in kitchens. In this direction, the aim of the research is to determine the place of aspen in
Bingol cuisine culture. With this study, it is aimed to contribute both to the academic literature and to the promotion

of asparagus, which is seen as a disappearing flavor.

Qualitative research method was used in the research. The explanatory/descriptive case study, which is one of the
qualitative research designs, was preferred. In this research, it is aimed to determine the place of Asphodelus in
Bingol culinary culture within the scope of explanatory case study. In this direction, 11 female participants were
reached by snowball sampling technique. Considering the purpose of the research, a semi-structured interview form
was prepared. The semi-structured interview form prepared consists of two parts. In the first part, there are questions
about the demographic characteristics of the participants (age, gender, marital status, education level, hometown and
occupation). In the second part, 10 questions were asked to the participants about the weed. Interviews were held
between 7 June and 15 June 2021 with a total of 11 female participants. The obtained data were analyzed with
descriptive analysis technique. The demographic characteristics of the participants and their views on weed were
tabulated by frequency and percentage analysis. The tables were interpreted by the researcher and the remarkable

statements of the participants were included in the research by making direct quotations.

Considering the age of the participants, it is seen that the youngest is 21 and the oldest is 62 years old. Looking
at their marital status, it is seen that 72.7% of them are married and a low rate of 27.3% are single. A large 27.3% of
the participants are high school and university graduates. When their hometowns are examined, 72.7% were born in
Istanbul and 27.3% were born in Bingdl. The participants are in various occupational groups, but it is seen that 28%

of them are housewives.

In the second part of the research, questions about the aspen grass were included. First of all, to the participants;
“Which time of the year and where do you get the asparagus? If you are buying, where do you buy it from?”” question

was posed. The participants stated that they consumed asparagus in the spring.
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“What are the dishes you prepare using asparagus? Can you explain your recipes?”” question was posed. Only K11
of the participants stated that they did not consume asparagus. It was seen that roasting and pilaf were the most

frequently expressed dishes with a rate of 28.6%.

The participants were asked, “Do you consume asparagus as tea? If you are consuming, how do you prepare it?”

guestion was posed. All of the participants (100%) stated that they do not consume asparagus as tea.

“What are your reasons for consuming asparagus? Please explain.” question was posed. The answers given were

grouped under the categories of “health”, “taste” and “habit”.

“What are the dishes prepared with asphodelus in Bingol region? Please explain” was asked. Three of the
participants (K6, K8 and K11) stated that they do not know which dishes are prepared with asphodelus in the Bingol
region. It was seen that in Bingol, 33.3% stated that rice is mostly made with asphodelus.

The participants were asked, “What do you think, what kind of contributions does aspen grass provide to the food?
Please explain” was asked. One of the participants (P11) stated that he had no knowledge. Another participant (P7)
stated that it has no health benefits and that there are not many people who like its taste. Therefore, the statements of
two participants were not included. It was seen that 61.5% of the participants evaluated the health of asparagus as a

contribution.

The participants were asked, “Do you prefer to consume asparagus raw or cooked? How do you consume it if it
is cooked? If it's raw, how do you consume it?" question was posed. All of the participants (100%) stated that they

consumed asparagus by cooking and not consumed raw.

Ask the participants, “From whom did you learn about the dishes made with asparagus?” question was posed. All

of the participants (100%) stated that they learned how to make asparagus from their mothers.

The participants were asked, “Which foods do you consume asparagus with?”” question was posed. Since one of
the participants (P11) stated that he consumed "plainly", the statement of the participant was not included. It has been

determined that yoghurt is consumed most frequently with asphodelus with a rate of 35.0%.

In the research, it was tried to determine the place of aspen in Bingol cuisine. In this context, some results have

been obtained and suggestions have been developed in line with these results.

As Okcu and Kaplan (2017) stated in their research, there are many products (chiris salad, cheesy egg dish, etc.)
prepared with asparagus. However, as a result of the research, it was seen that the participants stated that they
prepared only four different meals (roasting, rice, pastry, soup). This situation shows that the awareness of the types
of dishes prepared with asparagus is low. The fact that the participants expressed the same dishes (roasted, rice,
borek, soup) as an example of the dishes prepared with asphodelus in the Bing6l region supports this situation. At
the same time, not all of the participants (100%) stated that they did not consume asparagus as tea, giving a similar

result. As a result, it can be stated that the variety of individuals' use of aspen grass is low.

The fact that all of the participants (100%) learned about the food related to asparagus from their mothers, and the
reasons for consuming asparagus with a rate of 36.4% were habits, show that individuals continue the culinary habits
they have acquired from their families. Although it is considered positive for families to maintain their kitchen habits,

it is a negative situation at some point. The use of asparagus should not be limited only to individuals in the culinary
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culture. For this reason, meals made with asparagus should be included in institutions that offer courses and courses
in the fields of cookery, gastronomy and culinary arts. At the same time, it should be ensured that recipes related to

aspen grass should be included more frequently in recipe books and cooking programs.

Weed is a grass that emerges in the spring. During this period, festivals should be organized in order to increase
the awareness of the herb. In the festival, information should be given about the herb, and meals should be made and

individuals should be allowed to try it.

It is seen that there are limited recipes about asparagus. For this reason, recipe development studies should be
carried out on the herb. Particularly, as the participants stated, it is difficult for individuals who are not accustomed
to consume weed due to its smell and different taste. For this reason, with new recipes, individuals should be able to

love even if they are not in the family culinary culture.

During the research, it was seen that there was limited research on the health effects of asparagus. Researchers

should bring to the literature various studies on the health effects of asparagus.
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