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Gonderim Tarihi: 11.05.2023 Saglikli beslenme bilincinin artmasi ile insanlar giiniimiizde dogal, vejetaryen, paleo, vegan
ve raw vegan (¢ig beslenme) gibi farkli beslenme ¢esitlerini tercih etmektedir. Sebze

Kabul Tarihi: 27.06.2023 agirlikli bu beslenme ¢esitlerinde dogada kendiliginden yetisen otlarin tilketimi de 6nem arz
etmektedir. Bu arastirmanin amaci, Afyonkarahisar’da yenilebilir yabani otlar1 tespit etmek

Anahtar Kelimeler ve bu otlarin tiikketim bicimlerini belirlemektir. Bu amag, dogrultusunda nitel arastirma

Afyonkarahisar yontemlerinden goérisme ve goézlem teknigi tercih edilmistir. Arastirmanm evrenini

Afyonkarahisar ilinde yenilebilir yabani otlar1 tiiketenler ve pazarda ot satist yapanlar

olusturmaktadir. Orneklemini ise Emirdag, Cay, Bolvadin ve Sultandag: ilcelerinde

Mutfak yenilebilir otlar tilketenler ve pazarda ot satis1 yapan kigiler olugturmaktadir. Bu kapsamda
23 gonallu ile 14.04.2023- 30.04.2023 tarihleri arasinda gériisme gergeklestirilmis ve dort
ilcenin pazar1 gezilerek gozlem yapilmistir. Yapilan goriisme ve gozlemler sonucunda
Afyonkarahisar’da yetigen ve tiiketilen 32 yenilebilir ot tespit edilmis ve bu otlardan 28
tanesinin pazarlarda satildig1 ve 11 farkli sekilde tiiketildigi belirlenmistir.

Yenilebilir otlar

Keywords Abstract

Afyonkarahisar The increasing awareness of healthy eating has led people to prefer different types of diets
Edible herbs such as natural, vegetarian, paleo, vegan, and raw vegan. In these vegetable-based diets,
) the consumption of edible wild plants that grow naturally in nature is also important. The
Kitchen purpose of this research is to identify edible wild plants in Afyonkarahisar and determine
their consumption patterns. For this purpose, qualitative research methods such as
interviews and observations have been chosen. The population of the study consists of
Makalenin Turd individuals who consume edible wild plants in Afyonkarahisar and those who sell them in
the market. The sample consists of individuals who consume edible wild plants and sell
them in the markets of Emirdag, Cay, Bolvadin, and Sultandag districts. Within this scope,
interviews were conducted with 23 volunteers between April 14, 2023, and April 30, 2023,
and observations were made by visiting the markets of the four districts. As a result of the
interviews and observations, 32 edible wild plants grown and consumed in Afyonkarahisar
were identified, and it was determined that 28 of these plants are sold in markets and
consumed in 11 different ways.
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GIRIS

Gecmiste insanlar otlar1 yogun bir sekilde beslenme ve ila¢ olarak kullanmislardir. Endiistri devriminden sonra
kdyden kente goclerin baglamasi, kadinlarin is hayatinda yer almasi, yemek aligkanliklarinin degismesi, doganin
giderek tahrip olmasi ve betonlagmanin artmasi gibi nedenlerden dolayi otlarin tiiketimi azalsa da giiniimiizde saglikli
yasam kavraminin giindeme gelmesiyle insanlar yeniden dogal iiriinleri tercih etmeye baslamislardir (Inaltong,
2015). Saglikl1 beslenme bilincinin artmasi ile insanlar gliniimiizde dogal, vejetaryen, paleo, vegan ve ¢ig (raw vegan)

beslenme gibi farkli beslenme g¢esitlerini tercih etmektedir. Sebze agirlikli bu beslenme cesitlerinde dogada

kendiliginden yetisen otlarin tiiketimi de 6nem arz etmektedir.

Insanlik tarihinin en eski besin kaynaklarindan biri olan otlarin ucuz ve kaliteli bir beslenme imkan1 sunmasinin
yani sira sagligi koruyucu etkisi de bulunmaktadir. Son yillarda artan hastaliklara kars1 ilaglarin yetersiz kalmasi
geleneksel tibbin kullanimina olan ilgiyi arttirmig dolayisiyla dogada yetisen bitkilerin besin degerleri, tibbi amagl

kullanimlar1 ve tiiketim bi¢imleri hakkinda bilimsel ¢calismalar onem kazanmustir.

Her bdlgenin gelenekleri ve ¢evresel faktorleri dahilinde sekillenen, ailenin biiyiiklerinden 6grenilip torunlara
aktarilarak siiregelen ot toplama gelenegi tiim diinyada oldugu kadar Tiirkiye’de de olduk¢a 6nemlidir. Birgok tilkede
dogada yetisen otlar1 tanimak, tanitmak veya tiiketimini arttirmak amaciyla bilimsel arastirmalar, festivaller, yemek
kurslari, panel ve seminerler diizenlenmektedir. Tiirkiye’de ise otlar hakkinda akademik ¢alismalarin oldukga sinirli
kaldig1, 6zellikle besin iceriklerini (Colakoglu vd., 1977; Edingliler, 2000; Yiicel vd., 2011; Polat & Satil, 2012;
Ceylan & Yiicel, 2015) belirlemek amaciyla arastirmalar yapildigi goriilmektedir. Yenilebilir otlarin 6zelliklerinin
ve tliketim bi¢cimlerinin belirlenmesine yonelik arastirmalar incelendiginde; (Baytop, 1984; Giiven¢ & Kaya, 1996,
Ertug, 2000, Yiicel & Tunay 2002, Bulut, 2005; Altay & Celik 2011, Yiicel vd., 2012, Dogan & Tuzlac1 2015, Karaca
vd., 2015; Shin vd., 2018) otlarin genellikle saglik amaciyla ele alindig1, yore mutfagindaki kullanimlarina iligkin az
sayida calisma (Karaca vd., 2015; Ceylan & Akar Sahingdz, 2019; Sirr1 & Sirr1, 2020; Simsek vd., 2020; Ustiiner,
2022) yapildigr dikkati ¢ekmektedir. Bu baglamda otlarin tanimlanmasi ve otlarla hazirlanan yemeklerin tariflerine
ulasilmasi, hem dogal ve saglikli beslenme anlayisi adina hem de gastronomi agisindan O6nemli oldugu
diisiinilmektedir. Ayrica ¢alisma ile yenilebilir otlardan hazirlanan unutulmaya yiiz tutmus yiyecek ve igeceklerin

tespiti ile alan yazina katki saglayacag diisiiniilmektedir.

Bu galigma, Emirdag, Cay, Bolvadin ve Sultandagi il¢elerinde yetisen, yore halki tarafindan tiiketilen otlarin neler
oldugunu, 6zelliklerini, tiikketim bi¢imlerini, tariflerini tespit etmek ve gastronomi agisindan otlarin énemine dikkat
¢ekmek amaciyla planlanmis ve yiiriitiilmiistiir. Bu temel amag c¢ercevesinde arastirmanin alt amaglari; dogada
yetisen yenilebilir otlarin nereden, ne zaman ve nasil toplanacagini tespit etmek, nasil pisirilecegini ve hangi
yontemlerle saklanacagini belirlemektir. Ayrica yenilebilir otlarn yore mutfaginda smirli kalmamasi igin
tanitilmasinin geregi vurgulanarak onerilerde bulunulmustur. Gelecek yillarda dogada yetisen yenilebilir otlara

yonelik ilginin ve tanitimin artacagi diistiniilerek ¢aligmanin gastronomik agidan 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.
Yenilebilir Otlar

Dogada kendiliginden yetisen toprak tistiindeki boliimleri odunlasmayan kis ve ilkbahar aylarinda kok, govde,
yaprak, ¢igek siirglinii ve benzeri kisimlar1 sebze ve gida kaynagi olarak degerlendirilen bir veya iki mevsim sonra

kuruyan kucuk bitkilere ot adi verilmektedir. Ot sozciigii genellikle insanin bizzat yetistirmedigi dogada
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kendiliginden yetisen bitkiler anlaminda kullanilmaktadir. Bunlara yabani ya da yabanci otlar denilmektedir. Toprak
ustiindeki bolimleri odunlagsmayip yumusak kalan, ilkbaharda bitip bir iki mevsim sonra kuruyan kiguk bitkilere ot
denir (TDK, 2022). Yenilebilir ot ise insan saglig1 i¢in sakinca olusturmayan, dogada kendiliginden yetisen bitki
olarak tanimlanabilir (Simsek vd., 2020).

Tiirkiye’de halkin beslenmesinde onemli bir yeri olan yabani otlar, 6zellikle kirsal kesimde yasayan halk
tarafindan bilinmekte ve tercih edilmektedir (Yiicel vd., 2012). Dogada kendiliginden yetisen otlarin kdkleri, geng
stirgiinleri, yapraklari, tomurcuklari, ¢igekleri ve meyveleri gida olarak farkli sekillerde tiiketilmektedir. Yenilebilir
otlar ¢ig olarak sade, s6giis ya da salatasi yapilarak yenilmesinin yani sira pisirme iglemine tabi tutularak ot kavurma,
ot yemegi, sarma, ¢orba ya da borek gibi hamur iglerinde i¢ malzeme olarak da tiiketilmektedir. Aromatik otlar ise
genellikle kurutularak baharat ve cay olarak tiiketilmektedir. Cig olarak salatasi yapilan ya da sogiis olarak yenen
otlarin baslicalari; tekecen, yemlik, ac1 glineyk, garagavuk, kuzukulagi, yabani semizotu, 1sirgan otu ve yarpuzdur.
Labada (ilibada), yabani turp yapragi, ebegiimeci, yabani hardal gibi otlar sarma yapiminda pazi gibi
kullanilmaktadir. Kii¢iik yaprakli ve siirgiin seklindeki madimak, ebegiimeci, bahge giizeli, toklubasi, garagavuk gibi
otlar kiymali, bulgurlu, piringli yemekleri yapilarak tiiketilmektedir. Genis ve kiiclik yaprakli otlar ise borek, blikme,
sac boregi ve gozleme yapiminda kullanilmaktadirlar (Baysal, 2015). Tirsik otu olarak da bilinen gavur pancari

(limig) ise haslanip kurutulduktan sonra ¢orbalarda kullanilmaktadir.

Yenilebilir otlarin tiikketim 6zellikleriyle ilgili yapilan arastirmalarda y6rede yetisen otlar tespit edilmis ve tiiketim
bigimlerine yer verilmistir. Nitekim Afyonkarahisar ilinde 28 yabani bitki tliriiniin tiiketim bigimleri belirlenmis,
sicak veya soguk yemek, salata, borek i¢ malzemesi, ¢ay ya da pisirilmeden sade olarak tiiketildigi tespit edilmistir
(Yiicel vd., 2012, s. 102). Benzer bir sekilde Antakya’da yapilan arastirmada ise 10 yabani bitki tiliriniin gida olarak
tiiketimi yapildigi, bu bitkilerin genellikle sogan ve yumurta ile yapilan kavurma seklinde kullanildigi tespit edilmistir
(Altay & Celik, 2011, s. 139). Erzurum ilinde yenilebilir otlarin tiikketimi ile ilgili yapilan ¢alismada (Cetinkaya &
Yildiz, 2018), yemeklik olarak ya da yan {iriin olarak yemeklere ilave edilen 70’den fazla ot tiirii tespit edilmis olup,
¢ig olarak ya da pisirilerek tiiketilen otlar belirlenmistir. Simsek ve arkadaslarinin (2020) yapmis oldugu arastirmada

ise 45 yenilebilir ot tespit edilmis olup bu otlarin ot yemegi, salata ya da ¢ay olarak tiiketildigi belirlenmistir.
Yontem

Aragtirmanin amaci Afyonkarahisar ilinde kendiliginden yetisen otlarin tespit edilmesi, bu otlarin pazarlarda
satisinin belirlenmesi ve otlarin yére mutfaginda nasil kullanildiginin ortaya ¢ikartilmasidir. Bu amag dogrultusunda
arastirma yontemi olarak nitel arastirma yontemlerinden goriisme ve gozlem teknigi kullanilmistir. Aragtirmanin
evrenini Afyonkarahisar ilinde yenilebilir yabani otlar1 tiiketenler ve pazarda ot satis1 yapanlar olusturmaktadir.
Aragtirma 6rneklemini aragtirmaya katilmay1 kabul eden 23 goniillii kisi olusturmaktadir. Bu kisiler yenilebilir otlari
taniyan, toplayan, satigin1 yapan ve tiiketen 40 yas lizeri kisilerdir. Bu aragtirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi
icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Afyon Kocatepe Universitesi Etik Kurulu 22.03.2023 tarihi ve 2023/89

karar/say1 numarasi ile alinmistir.

Bu calismada Afyonkarahisar’in dort ilgesi (Emirdag, Cay, Bolvadin, Sultandagi) calisma alani olarak
belirlenmistir. Calismanin Emirdag, Cay, Bolvadin ve Sultandag: ilgelerinde yapilmasimin temel nedeni bdlgenin
cografik yapisinin elverisli olmasi ve arastirmacinin bu ilgedeki pazarlara ulasgiminin kolay olmasidir. Maddi ve
zamansal kisitlar nedeniyle arastirma sadece dort ilgede gergeklestirilmis olup, bu durum arastirmanin smirliligini
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olusturmaktadir. Ayrica otlarin yalnizca yore halki ve yore mutfaginda sinirli kalmasi bélgenin ¢alisma alani olarak
belirlenmesinde etkili olmustur. Otlar hakkinda arastirmay1 gergeklestirmek tizere oncelikle dort ilgedeki yerel pazar
gezilmis, burada ot satis1 yapan kisilerle goriisiilerek bolgede hangi otlarin gida olarak tiiketildigi ve bu otlarin
toplanma, pisirilme ve saklama yontemleri belirlenmistir. Daha sonra bu ilgelerde yasayan kisiler ile yiiz yiize

goriistilerek yenilebilir otlarin tiikketim bigimleri ve yoresel tariflerine yonelik detayl bilgi toplanmustir.
Goriisme yapilan kisilere su sorular yoneltilmistir;
1. Bolgede yetisen yenilebilir yabani otlar hangileridir?
2. Yenilebilir yabani otlarin pazarda satis1 yapilir m1? Satis1 yapilan ot varsa hangileridir?
3. Yenilebilir otlarin toplanma dénemi ne zamandir?
4. Yenilebilir otlarin toplanma sekli nasildir?
5. Otlarm toplanmasinda dikkat edilecek hususlar nelerdir?
6. Yenilebilir yabani otlarin gida olarak tiiketim bigimleri nelerdir?
7. Yenilebilir yabani otlardan hangileri pisirilir?
8. Yenilebilir yabani otlarin saklama yontemleri nelerdir?

Otlarin toplanmasinda dikkat edilecek hususlari ve otlarin &zelliklerini 6grenmek amaciyla 14.04.2023-
30.04.2023 tarihinde ot toplamaya gidilmis, otlarin fotograflari ¢ekilip gézlemler not edilmistir. Yabani meyveler,
cali ve agac ftiirlerinin meyve ve silirglinleri aragtirmaya dahil edilmemistir. Arastirma verileri betimsel analiz

yontemiyle sunulmustur.
Bulgular

Yapilan goriismeler sonucunda Afyonkarahisar’da yetisen yenilebilir otlar Tablo 1’de verilmis olup, pazarda satis

yapilan otlar Tablo 2’de yer almaktadir.

Tablo 1. Afyonkarahisar’da Yetisen Yenilebilir Otlar

Toklubasi Yemlik Ebegumeci
Isirgan ilibada Kantaron
Bahce Sirkeni Bici Bici Yarpuz
Temizlik (Semizotu) Garagavuk Hardal
Eysimen Dede Sakali Yabani Pazi
Tekecen Kenger Bostan Gozeli
Guneyk Cithik Gizil Sirken
Yagl Sirken Enik Kulagi Salikli
Gavur Pancar1 (Limig) Kirgay1 Adagay1
Papatya Kekik Cortuk Otu
Garacacik Kus Ekmegi

Tablo 1°de Afyonkarahisar’da 32 adet yenilebilir otun yetistigi ve tiiketildigi tespit edilmistir. Aragtirma yapilan
Emirdag, Bolvadin, Cay ve Sultandag: ilgelerinde bazi otlarmn farkl isimlerle adlandirildig belirlenmistir. Ornegin

gavur pancart ad1 verilen ot bazi kdylerde limi¢ otu olarak bilinmektedir.
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Tablo 2. Pazarlarda Satilan Yenilebilir Otlar

Toklubas1 Yemlik Ebegumeci
Isirgan [libada Kantaron
Bahce Sirkeni Bici Bici Yarpuz
Temizlik (Semizotu) Garagavuk Hardal
Eysimen Dede Sakali Yabani Pazi
Tekecen Sulikli Bostan Gozeli
Guneyk Citlik Garacacik
Adagay1 Enik Kulag1 Kus Ekmegi
Gavur Pancari (Limic) Kircay1

Papatya Kekik

Tablo 2’de pazarda satilan yenilebilir otlar yer almaktadir. Tiiketimi tespit edilen 32 yenilebilir ottan 28’1
pazarlarda satisa sunulmaktadir. S6z konusu otlar; toklubasi, isirgan, bahge sirkeni, temizlik, eysimen, tekecen,
giineyk, adagay1, gavur pancari, papatya, yemlik, ilibada, bici bici garagavuk, dede sakal, siiliiklii, ¢itlik, enik kulagi,

kircayi, kekik, ebeglimeci, kantaron, yarpuz, hardal, yabani pazi, bostan gozeli, garacacik ve kus ekmegidir.

Tekecen, giineyk, yemlik, ilibada, garagavuk, eysimen, temizlik, dede sakali, enik kulagi, yabani pazi, ebeglimeci
ve 1sirganin taze olarak dort ilgenin tamaminda satiginin yapildigi belirlenmistir. Papatya, kantaron, kekik, kircay1 ve
adagay1 da dort ilge pazarinda kurutulmus sekliyle satisi yapilmaktadir. Emirdag ilge pazarinda siiliiklii, yarpuz,
toklubasi, hardal, garacacik, kus ekmegi ve ¢itlik otlarinin taze olarak satis1 yapilmaktadir. Yarpuz ve gavur pancari
da kurutulmus sekliyle Emirdag il¢e pazarinda satildig1 belirlenmistir. Sultandagi ilge pazarinda bici bici, toklubagi
ve hardal otunun taze halde satisinin yapildig1 gézlemlenmistir. Cay ilce pazarinda ise bostan gdzeli, hardal ve bahge

sirkeni otunun taze halde satisinin yapildig1 belirlenmistir.

Tablo 3. Yenilebilir Otlarin Tiiketim ve Kullanim Bigimleri

Yenilebilir Otlar
Eysimen, Temizlik, Tekecen, Dede sakali, Kenger, Bici bici, Garagavuk,
Yemlik, Giineyk, Cithik, Siiliiklii, Hardal, Bostan Gozeli, Garacacik, Kus
Ekmegi
Ilibada, Isirgan, Ebegiimeci, Tekecen, Garagavuk, Yemlik, Bahge sirkeni,
Toklubasi, Gizil sirken, Yagli sirken, Yabani pazi, Hardal

Sira Tuketim Bigimleri

1 Cig Tiketim

Borek/Gozleme/Blkme i¢
malzemesi

3 Bitki Cay1

Isirgan, Ebegiimeci, Papatya, Kekik, Kir¢ay1, Yarpuz, Kantaron, Adagay1

Ebegumeci, Tekecen, Toklubasi, Enik kulagi, Gizil sirken, Yaglh sirken, Bostan

4 Ot Kavurma gozeli, Yabani pazi, Hardal

5 Baharat Kekik, Gavur pancari, Yarpuz, Cortiik, Adacay1

6 Salata Eysimen, Temizlik, Garagavuk, Giineyk, Garacacik, Kus Ekmegi
7 Sarma Ilibada, Ebegiimeci, Yabani pazi

8 Ot Yemegi Temizlik, Ebegiimeci, Enik kulag:

9 Tursu Temizlik, Cortik

10 Sakiz Citlik

11 | Yogurtlama Temizlik

Tablo 3’te goriildligii lizere yenilebilir otlarin 11 farkli kategoride tiiketildigi goriilmektedir. Afyonkarahisar’da
yenilebilir otlarin diger tiiketim bicimlerine gore ¢ig olarak daha fazla tiketildigi goriilmektedir.
Borek/bukme/gozleme i¢ malzemesi olarak da yenilebilir otlarin yogun kullanildig1 goriilmektedir. Yenilebilir otlarin
bitki ¢ay1 olarak kullanilmasinda hem otun taze hali hem de kuru haliyle bitki ¢ay1 demlendigi belirlenmistir.
Yenilebilir otlarin bitki ¢ay1 olarak tiiketilmesinin daha ¢ok sifa amacgli oldugu katilimcilar tarafindan belirtilmistir.
Yenilebilir otlardan ot kavurmasi genellikle kis aylarinda kuru sogan veya pirasa ile bahar aylarinda taze yesil sogan

ve taze yesil sarimsak ile hazirlanmakta ve yumurta eklenerek pisirilmektedir. Kokulu bitkilerin genellikle
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kurutularak baharat olarak kullanildigi belirlenmistir. Bazi otlarin (eysimen, temizlik, giineyk vb.) salatasinin
yapildigi, bazi otlarin ise sarmasinin yapildigi, sarmalarda i¢ malzeme olarak genellikle diigii (ince koftelik bulgur)
ve goce kullanildig: belirlenmistir. Ot yemekleri cogunlukla bulgur ve salga ilavesi ile hazirlanmaktadir. Yenilebilir
otlardan meze olarak sadece temizlik otundan yogurtlama yapildigi belirlenmistir. Yenilebilir otlarm tursularda
kullanimi incelendiginde temizlik otunun tursusu yapildigi, ¢ortiik otunun ise tursulara aroma vermesi igin eklendigi

belirlenmistir. Citlik kokiiniin ise kurutulduktan sonra sakiz olarak tiiketildigi belirlenmistir.

Eysimen (Eksimen)
Latince Ad1: Rumex Acetosella
Fiziksel Ozellikleri: Ispanaga benzeyen, ince uzun yaprakl, saplar1 kirmizi/pembe renkte olan eksi bir ottur.

Gida Olarak Tiiketimi: Yesil salatalarda kullanilmaktadir. Yemegin yaninda ¢ig olarak da tiiketilmektedir.
Temizlenip yikanan eysimen, biiyiik parcalar halinde dogranip yesil salatalara eklenmektedir. Eksi tad1 nedeniyle

salatalarin eksiligi eysimen ile saglanmaktadir. Eysimen bulunan salatalara limon eklenmez.

Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde, sulak yerlerde yetismektedir. Haziran-Temmuz aylarinda ¢i¢ceklenmeden

toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Dallar1 kesilerek toplanmaktadir.

Eysimenin toplanmasinda dikkat edilecek husus; ayni1 donemde ve ayni yerde yetisen, eysimene benzeyen zehirli
otlar bulunmaktadir. Eysimenin sap kismina bakilarak zehirli ot olup olmadig1 anlagilmaktadir. Eysimenin sap kismi

pembe-kirmizi bir renktedir.

Saklama Ydntemi: Eysimen taze tiiketilmektedir, herhangi bir saklama yontemi yoktur.

Sekil 1. Eysimen

Temizlik (Yabani Semizotu)
Latince Adi: Portulacaceae

Fiziksel Ozellikleri: Bulundugu yerde ¢ok hizli yayilan eksimsi ve tuzlu tad: ile sevilerek tiiketilen kiigiik yaprakli

ve sacakli yapida bir ottur.
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Gida Olarak Tiiketimi: Yogurtlama, ot yemegi, salata ve dogrudan ¢ig olarak tiiketilmektedir. Ayrica temizlik otu

tursusu da hazirlanmaktadir.
Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde, sulak yerlerde yetismektedir. Haziran-Eyliil aylarinda toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Temizlik otu ¢icek agmadan 6nce dal kismindan koparilarak toplanmaktadir.

Yogurtlama Olarak Tiiketimi: Temizlik otu temizlenir, iyice yikanir ve elle kirtlir. Stizme yogurt biraz su ile
karistirlarak koyu kivami agilir. Igerisine ezilmis sarimsak ve tuz eklenir. Temizlik otu servis tabagina alinir. Uzerine

sarimsakl1 yogurt dokiiliir, karigtirilir.

Ot Yemegi Olarak Tiiketimi: Temizlik otu temizlenir, iyice yikanir ve elle kirilir. Bir tencerede yag kizdirilir.
Icerisine yemeklik dogranmis kuru sogan eklenip kavrulur. Ezilmis sarimsak, salga, temizlik otu, tuz, karabiber ve

pul biber eklenerek bir sure kavrulur. Bulgur ve ¢ok az su eklenip bulgur pisene kadar pisirilir.

Saklama Yoéntemi: Temizlik otu hem tursu kurularak hem de kurutularak kis aylarina saklanmaktadir.

Sekil 2. Temizlik

ilibada/Evelik/Ebelik
Latince Adi: Rumeoc Patienta

Fiziksel Ozellikleri: Ispanaga ve eysimene benzeyen, koyu yesil renkli, genis uzun yaprakli, her yerde yetisebilen
bir ottur.

Gida Olarak Tiiketimi: Sarmas1 yapilmaktadir. Bilkme i¢ malzemesi olarak kullanilmaktadir.

Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde, sulak yerlerde yetismektedir. Mayis-Temmuz aylarinda taze yapraklari

toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Yapraklar fazla biiylimeden, yapraklar kesilerek toplanmaktadir.

Sarma Olarak Tuketimi: Bitkinin yapraklarmdaki sert kisimlar1 bigakla kesilir. Uzerine sicak su eklenip 2-3 dakika
beklenir. Soguk sudan gegirip suyu siiziiliir. I¢ harc1 i¢in sogan kavrulur, salga ve baharatlar eklenir. Ince bulgur ve
goce (kirllmis bugday) karisimi eklenerek kavrulmaya devam edilir. Su eklenir ve su ¢ektirildikten sonra i¢ harg

dinlendirilir. Ilibada yapraklarma i¢ har¢ koyulup muska seklinde sarilir. Tencereye dizilen sarmaya su eklenip kisik
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ateste 15-20 dakika pisirilir.

Saklama Yontemi: ilibada taze tiiketiimektedir, herhangi bir saklama yéntemi yoktur.

Sekil 3. ilabada

Isirgan

Latince Adi: Urtica

Fiziksel Ozellikleri: Hem yaprak hem de sap kismu yakici sert tiiylerle kapli, koyu yesil renkte bir ottur.

Gida Olarak Tiiketimi: Bitki ¢cay1 ve borek i¢ malzemesi olarak hazirlanip tiiketilmektedir.

Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde, sulak yerlerde yetismektedir. Mayis-Temmuz aylarinda toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Cigeklenmeden 6nce eldiven ile sap kismindan kesilerek toplanmaktadir.

Bitki Cay1 Olarak Tuketimi: Isirgan tazeyken sicak suda demlenir. Taze 1sirgan ¢ayinin basur, prostat ve mide
rahatsizliklarina iyi geldigi, fazla tiiketildiginde ise bobrek yaglanmasma neden oldugu bilinmektedir. Ayrica

kurutulup demlenerek de ¢ayi tiikketilmektedir.

Otlu Gozleme Hazirlamisi: Un, sirke, tuz ve su ile sert olmayan bir hamur yogrulur. Hazirlanan hamurun tizeri
ortiiliip yarim saat dinlendirilir. Ispanak, 1sirgan, maydanoz ve yesil sogan dogranir. Igerisine zeytinyags, tuz, pul
biber ve ¢okelek peyniri eklenerek i¢ harg hazirlanir. Dinlenen hamur bezelere ayrilarak agilir. A¢ilan yufkanin igine

i¢ malzeme yerlestirilir ve yufka katlanir, sac ocaklarda pisirilir.

Toplarken Dikkat Edilecek Hususlar: Isirgan otunun yapraklarina ve sap kismina dokunuldugunda elleri
kasindirmakta ve yakmaktadir. Bu ylizden yore halki eldiven giyerek ya da bir ara¢ yardimi ile dokunmadan

toplamaktadir. Toplandiktan sonra suya batirilir, bu sekilde otun elleri kagindirmadigi bilinmektedir.

Saklama Yontemi: Isirgan kurutularak kis aylarina saklanmaktadir.
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Sekil 4. Isirgan

Ebegtimeci/ Ebemgdmeci
Latince Adi: Malva Sylvestris
Fiziksel Ozellikleri: Koyu yesil renkli, saplar1 ince, her yerde yetisebilen narin bir ottur.

Gida Olarak Tiiketimi: Ot yemegi, bitki ¢ay1, sarma, ot kavurma ve gozleme/borek/blikme i¢ malzemesi olarak

hazirlanip tiiketilmektedir. Ayrica kurutularak kisin da tiiketilmektedir.

Toplanma Yeri ve DoOnemi: Bahgelerde, yol kenarlarinda, tarlalarda yetismekte, Mayis- Eyliil aylarinda

toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Sap kismindan koparilarak toplanmaktadir.

Ot Yemegi Olarak Tiiketimi: Ebeglimeci yikanip dogranir. Bir tencerede sogan ve pirasa kavrulup tuz eklenir,

dogranmig ebegiimeci de ilave edilerek hafif kavrulur. Bulgur ve su eklenip kisik ateste pisirilir.

Bitki Cay1 Olarak Tiiketimi: Ebegiimeci taze ya da kurutulmus haliyle sicak suda demlenmektedir. A vitamini

bakimindan zengin oldugu ve karaciger rahatsizliklarina iyi geldigi bilinmektedir.

Ot Kavurma Olarak Tuketimi: Bir tencerede yag kizdirilir, yemeklik dogranmis sogan, pirasa ve ezilmis sarimsak

kavrulur. i¢erisine dogranmis ebegiimeci, tuz, karabiber ve pul biber eklenir. Kisik ateste kavrulur.

Saklama Yontemi: Ebeglimeci kurutularak kis aylarina saklanmaktadir.
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Sekil 5. Ebeglimeci
Tekecen/ Tekesakal
Latince Adi: Asteraceae
Fiziksel Ozellikleri: Sakal gériinimli, ince narin yaprakli, dogada bolca bulunan bir ottur.

Gida Olarak Tiiketimi: Cig, ot kavurma ve biikme/borek i¢ malzemesi olarak tiikketilmektedir. Karisik otlarla
kavurmasi yapilmakta veya karigik otlarla biikme i¢ malzemesi olarak kullanilmaktadir. Genellikle yutka ekmegin

arasina koyulup diiriim yapilarak yenilmektedir.
Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde yetismekte olup Mayis-Eyliil aylarinda toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Kok kismindan kesilerek toplanmaktadir.

Saklama Ydntemi: Tekecen taze tiiketilmektedir, herhangi bir saklama ydntemi yoktur.

Sekil 6. Tekecen

Kenger
Latince Adi: Gundelia tournefortii

Fiziksel Ozellikleri: Yapraklar1 beyaz benekli tiiylii, mor ¢icekli dikenli bir ottur.
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Gida Olarak Tiiketimi: Cig olarak tiiketilmektedir.
Toplanma Yeri ve Donemi: Tarlalarda, bahgelerde yetismektedir. Temmuz-Agustos aylarinda toplanmaktadir.

Toplanma Sekli: Kengerin gobek kismindan ¢ikan siirgiinii kesilmekte, bu kisim soyularak kullanilmaktadir.

Stirgiinleri tazeyken yenmekte, olgunlastiktan sonra dikenlesmektedir.

Saklama Yontemi: Kenger taze tiketilmektedir, herhangi bir saklama yontemi yoktur.

Sekil 7. Kenger
Bici Bici (Madimak)
Latince Adi: Polygonum Cognatum
Fiziksel Ozellikleri: Beyaz-yesil soluk renkli diiz yapraklar1 olan, zeytin yapragina benzeyen narin bir ottur.
Gida Olarak Tiiketimi: Cig olarak tiiketilmektedir.
Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde yetismekte, Temmuz-Agustos aylarinda toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Yapraklar elle koparilarak toplanmaktadir.

Saklama Ydntemi: Bici bici taze tiketilmektedir, herhangi bir saklama ydntemi yoktur.

Sekil 8. Bici Bici
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Garagavuk
Latince Adi: Taraksakum officinale
Fiziksel Ozellikleri: Uzun ve tiiysiiz yesil yaprakl sar1 ¢igek acan yayilarak biiyiiyen bir ottur.

Gida Olarak Tiiketimi: Dogrudan ¢ig, salata ve farkli otlarla karigtirip gozleme/biikme i¢ malzemesi olarak

tiketilmektedir.

Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde, tarlalarda kendiliginden bolca yetismektedir. Mayis-Eyliil aylarinda

toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Kok kismindan kesilerek toplanmaktadir.

Saklama Yontemi: Garagavuk taze tuketilmektedir, herhangi bir saklama yontemi yoktur.

Sekil 9. Garagavuk

Yemlik/Ac1 bici
Latince Adi: Tragopogon reticulatus
Fiziksel Ozellikleri: Yapraklari uzun, tiiylii, yaprak uglar1 ince bir ottur. Kkiinde siitlii bir yap1 vardir.

Gida Olarak Tiiketimi: Dogrudan ¢ig ve farkli otlarla karistirip gozleme/biikme i¢ malzemesi olarak

tuketilmektedir.

Toplanma Yeri ve Ddnemi: Bahgelerde, tarlalarda kendiliginden yetismekte olup Mayis-Agustos aylarinda

toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Yemlik ¢igek agmadan kok kismindan kesilerek toplanmaktadir.

Saklama Yontemi: Yemlik taze tlketilmektedir, herhangi bir saklama yontemi yoktur.
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Sekil 10. Yemlik

Bahce Sirkeni

Latince Adi: Amaranthus Albus

Fiziksel Ozellikleri: Yabani 1spanaga benzeyen, yapraklari elips seklinde bir ottur.

Gida Olarak Tiiketimi: Farkl otlarla karistirip gézleme/biikme i¢ malzemesi olarak tiiketilmektedir.
Toplanma Yeri ve Donemi: Haziran-Agustos aylarinda toplanmaktadir.

Toplanma Sekli: Bitki ¢cicek agmadan tazeyken toplanmaktadir.

Saklama Ydntemi: Bahge sirkeni taze tiketilmektedir, herhangi bir saklama yontemi yoktur.
Giineyk/Acigiineyk/Esek Marulu

Latince Adi: Taraxacum officinale

Fiziksel Ozellikleri: Yesil renkli, uzun ve dar yapiya sahip, sar1 ¢igek agan, tadi ac1 olan bir ottur.
Gida Olarak Tiiketimi: Dogrudan ¢ig ya da salatasi yapilarak tiiketilmektedir.

Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde, tarlalarda yetismekte, Nisan-Agustos aylarinda toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Kok kismindan kesilerek toplanmaktadir.

Saklama Ydntemi: Guneyk taze tiiketilmektedir, herhangi bir saklama yéntemi yoktur.

Sekil 11. Gilineyk
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Toklubasi/Tohnubasi

Latince Adi: Silene conica

Fiziksel Ozellikleri: Tiylu, grimsi-yesil renkli bir ottur.

Gida Olarak Tiiketimi: Ot kavurma ya da borek/biikme i¢ malzemesi olarak kullanilmaktadir.
Toplanma Yeri ve Donemi: Dag ve ovalarda yetismektedir.

Toplanma Sekli: Kok kismindan kesilerek toplanmaktadir.

Ot Kavurma Hazirlamisi: Toklubasi otu kaynar suda haslanip siiziiliir. Bir tencereye zeytinyag: ilave edilir,

toklubasi1 eklenip kavrulur, tuz ve karabiber eklenir, iizerine yumurta kirilip pisirilir.

Saklama Yoéntemi: Toklubasi taze tiiketilmektedir, herhangi bir saklama yontemi yoktur.

Sekil 12. Toklubasi

Papatya

Latince Adi: Anthemis wiedemanniana

Fiziksel Ozellikleri: Cigekleri beyaz renkli, yapraklar1 pargalidir.

Gida Olarak Tiiketimi: Bitki cay1 olarak tiiketilmektedir.

Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde, tarlalarda yetismektedir.
Toplanma Sekli: Cicek actiginda dallarindan kesilerek toplanmaktadir.

Saklama Yoéntemi: Papatya kurutularak kisin ¢ay olarak tiiketilmektedir.

1709



Mutlu, H. JOTAGS, 2023, 11(2)

Sekil 13. Papatya
Kekik
Fiziksel Ozellikleri: Giizel kokusuyla bilinen kiiciik yaprakli ottur.
Gida Olarak Tuketimi: Bitki cay1 ve baharat olarak tiiketilmektedir.
Toplanma Yeri ve Donemi: Dag ve ovalarda yetismektedir. Temmuz-Agustos aylarinda toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Dallar1 kesilerek toplanmaktadir.

Saklama Yontemi: Kekik kurutularak kisin ¢cay ve baharat olarak tliketilmektedir.

Sekil 14. Kekik

Kircay:
Fiziksel Ozellikleri: Uzun ¢ali formunda, acik yesil renkli, sar1 tomurcuk ¢icekli giizel kokulu bir ottur.

Gida Olarak Tiiketimi: Cay olarak tuketilmektedir.
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Toplanma Yeri ve D6nemi: Dag ve ovalarda yetismektedir. Temmuz-Agustos aylarinda toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Dallar1 kesilerek toplanmaktadir.

Kircayr Hazirlanisi: Bir gaydanlikta su kaynatilir. Kaynayan suya kir¢ay: eklenip kapagi kapatilir. 5 dakika kisik

ateste pigirdikten sonra demlendirilir ve servis edilir.

Saklama Ydéntemi: Kirgay1 kurutularak kigin ¢ay olarak tiiketilmektedir.

Sekil 15. Kirgay1
Cithk
Fiziksel Ozellikleri: Yapraklari rozet seklinde, kdkleri beyaz renkli ve siitsii stvida olan bir ottur.

Gida Olarak Tiiketimi: Cig olarak tiiketilmektedir. Yufka ekmegin arasina diiriim yapilarak tiiketilmektedir. Ayrica

citlik kokiinden sakiz yapilmaktadir.
Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde, tarlalarda yetismektedir. Nisan-Temmuz aylarinda toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Kok kismindan kesilerek toplanmaktadir.

Saklama Yontemi: Citlik taze tiiketilmektedir, herhangi bir saklama yontemi yoktur.

Sekil 16. Citlik
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Enik Kulagi (Madimak)
Latince Adi: Polygonum cognatum
Fiziksel Ozellikleri: Semizotu ve 1spanak ile benzer tatlara sahip kiiciik yaprakli bir ottur.

Gida Olarak Tiiketimi: Ot kavurmasi ya da ot yemegi olarak tiiketilmektedir. Biikme i¢ malzemesi olarak da

kullanilmaktadir.
Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde, tarlalarda yetigmektedir. Haziran-Eyliil aylarinda toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Dallarindan kesilerek toplanmaktadir.

Ot Yemegi Tiiketimi: Enik kulag1 yemegi hazirlamak i¢in zeytinyaginda sogan kavrulur, sal¢a eklenir, dogranmis

enik kulagi otu, bulgur ve su eklenip pisirilir.

Saklama Yontemi: Enik kulagi taze tiiketilmektedir, herhangi bir saklama yontemi yoktur.

Sekil 17. Enik Kulag:

Gavur Pancary/Limic otu
Latince Adi: Arum maculatum

Fiziksel Ozellikleri: Uzun ve kalin yaprakli, gicegi mor renkli, farkli yorelerde tirsik otu olarak da bilinen zehirli bir

ottur.

Gida Olarak Tiiketimi: Bu ot zehirli oldugundan ¢ig halde tiiketilmez, mutlaka uzun siire haslanmali veya
kurutulmahdir. Kurutulduktan sonra corbalarda, pilavlarda ve bazi yemeklerde tat ve aroma verici olarak

kullanilmaktadir.

Toplanma Yeri ve DOonemi: Bahgelerde, tarlalarda, kaya diplerinde yetismektedir. Mayis-Temmuz aylarinda

toplanmaktadir.
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Toplanma Sekli: Yapraklari elleri kasindirdigi igin eldivenle toplanmalidir.

Kurutma Islemi: Gavur pancari tuzlu su ile kaynatilir, siiziiliip bir bez iizerinde kurutulur. Yogurt suyu ilave edilip

1-2 saat tekrar kaynatilir tekrar serilip kurutulur.

Gavur Pancari1 Corbasi Hazirlamisi: Zeytinyaginda sogan ve salg¢a kavrulur, bulgur ve kuru gavur pancari eklenir,

su ve baharat eklenip ¢orba pigirilir.
Gavur Pancarh Bulgur Pilavi Hazirlamisi: Suyun igine bulgur, tuz, tereyagi ve kuru gavur pancari eklenip pisirilir.

Saklama Ydntemi: Gavur pancari kurutularak yemeklerde baharat/aromatik olarak kullanilmaktadir.

Sekil 18. Gavur Pancari

Yarpuz
Latince Adi: Mentha pulegium

Fiziksel Ozellikleri: Sulak alanlarda, dere kenarlarinda kendiliginden yetisen giizel ve keskin kokulu, mor ¢igekli

yabani nanedir.

Gida Olarak Tiiketimi: Bitki ¢cay1 ve baharat olarak tiiketilmektedir. Bitki ¢ay1 olarak hem tazesi hem de kurusu

kullanilmaktadir. Emirdag ilgesinde 6zellikle ¢orbalarda baharat olarak yarpuz kullanilmaktadir.
Toplanma Yeri ve D6nemi: Sulak alanlarda yetismektedir. Mayis-Agustos aylarinda toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Dallarindan kesilerek toplanmaktadir.

Yarpuz Cayr Hazirlanisi: Bir caydanlikta su kaynatilir. Kaynayan suya yarpuz eklenip kapagi kapatilir. 5 dakika

kisik ateste pisirdikten sonra demlendirilir ve servis edilir.

Saklama Yoéntemi: Yarpuz kurutularak kis aylarma saklanmaktadir.
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Sekil 19. Yarpuz

Gizil Sirken

Gida Olarak Tiiketimi: Ot kavurmasi olarak ve bilkme/borek i¢ malzemesi olarak kullanilmaktadir.
Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde, tarlalarda yetismektedir.

Toplanma Sekli: Kok kismindan kesilerek toplanmaktadir.

Ot Kavurma Tuketimi: Zeytinyaginda dogranmis yesil sogan kavrulur, dogranmis sirken eklenir kavrulur, iizerine

yumurta kirilip pisirilir.

Saklama Yontemi: Gizil sirken taze tiiketilmektedir, herhangi bir saklama yontemi yoktur.

Yagh Sirken

Gida Olarak Tiiketimi: Ot kavurmasi olarak tiiketilmektedir. Biikme/borek i¢ malzemesi olarak kullanilmaktadir.
Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde, tarlalarda yetismektedir.

Toplanma Sekli: Kok kismindan kesilerek toplanmaktadir.

Ot Kavurma Tuketimi: Zeytinyaginda dogranmis yesil sogan kavrulur, dogranmis sirken eklenir kavrulur, tizerine

yumurta kirtlip pisirilir.

Saklama Yontemi: Yagh sirken taze tiiketilmektedir, herhangi bir saklama yontemi yoktur.
Salakli

Latince Adi: Chondrilla juncea

Fiziksel Ozellikleri: Kok kismi beyaz renkli, kiiciik yaprakli narin bir ottur.
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Gida Olarak Tiiketimi: Cig olarak tiiketilmektedir. Yufka ekmegi arasina diiriim yapilarak tiiketilmektedir. Citlik

otunun taze haline Emirdag ilgcesinde siiliiklii denilmektedir.
Toplanma Yeri ve D6nemi: Bahgelerde, tarlalarda yetismektedir. Nisan-Haziran aylarinda toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Kok kismindan kesilerek toplanmaktadir.

Saklama Yontemi: SUlUKIU taze tiketilmektedir, herhangi bir saklama yéntemi yoktur.

Sekil 20. Sultklu
Bostan Gozeli
Fiziksel Ozellikleri: Uzun ve tiiysiiz yesil yaprakli sar1 gigek agan yayilarak biiyiiyen bir ottur.
Gida Olarak Tiiketimi: Ot kavurmasi yapilarak tiiketilmektedir.
Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde, tarlalarda yetismektedir.
Toplanma Sekli: Kok kismindan kesilerek toplanmaktadir.

Ot Kavurma Hazirlanisi: Zeytinyaginda yemeklik dogranmis kuru sogan kavrulur, dogranmis bostan gozeli eklenir,

tuz ve karabiber ilave edilip lizerine yumurta kirilir. Pistikten sonra servis edilir.

Saklama Yontemi: Bostan gozeli taze tliketilmektedir, herhangi bir saklama yontemi yoktur.

Sekil 21. Bostan Gozeli
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Hardal

Latince Adi: Brassica nigra

Fiziksel Ozellikleri: Tiiysiiz yesil yaprakl sar1 ¢igek acan yayilarak biiyiiyen bir ottur.

Gida Olarak Tiiketimi: Cig olarak, bilkkme/gdzleme i¢ malzemesi ya da ot kavurmasi yapilarak tiiketilmektedir.
Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde, tarlalarda yetismektedir. Nisan-Temmuz aylarinda toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Kok kismindan kesilerek toplanmaktadir.

Saklama Ydéntemi: Hardal taze tiiketilmektedir, herhangi bir saklama yéntemi yoktur.

Sekil 22. Hardal

Dede Sakah

Latince Adi: Asteraceae

Fiziksel Ozellikleri: Tekecen ve yemlige benzeyen, tekecenden biraz genis yaprakl, tiiysiiz bir ottur.
Gida Olarak Tiiketimi: Cig olarak tuketilmektedir.

Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde, tarlalarda yetigir. Mayis-Agustos aylarinda toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Kok kismindan kesilerek toplanmaktadir.

Saklama Ydntemi: Dede sakali taze tiiketilmektedir, herhangi bir saklama yontemi yoktur.

Sekil 23. Dede Sakal
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Cortuk Otu/Corotu

Latince Adi: Echinophora tenuifolia

Fiziksel Ozellikleri: Sar ¢igekli, keskin kokulu, dikenli bir ottur. Ot kurudugunda gali formunu almaktadir.
Gida Olarak Tiiketimi: Tursu ve tarhana yapiminda baharat olarak kullanilmaktadir.

Toplanma Yeri ve Donemi: Tarlalarda yetismektedir. Temmuz-Eyliil aylarinda toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Kok kismindan kesilerek toplanmaktadir.

Saklama Yontemi: Cortiik otu kurutularak veya tursulara eklenerek saklanmaktadir.

Sekil 24. Cortik Otu

Kantaron

Latince Adi: Hypericum perforatum

Fiziksel Ozellikleri: Sari gigekli, kiigiik yaprakli ¢ali formunda bir ottur.

Gida Olarak Tiiketimi: Kurutularak bitki ¢cay1 olarak tiiketilmektedir.

Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde, tarlalarda yetismektedir. Haziran-Eyliil aylarinda toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Dallar1 kesilerek toplanmaktadir.

Saklama Yoéntemi: Kurutularak kis aylari igin saklanmaktadir.

Sekil 25. Kantaron
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Adacayi/Dagc¢ayl

Latince Adi: Salvia officinalis

Fiziksel Ozellikleri: Beyaz kegeli yaprakly, lila renkli gigekleri olan bir ottur.

Gida Olarak Tiiketimi: Bitki cay1 ve baharat olarak tiiketilmektedir.

Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde, tarlalarda yetismektedir. Haziran-Kasim aylarinda toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Yapraklari toplanmaktadir.

Saklama Yoéntemi: Kurutularak kis aylari i¢in saklanmaktadir.

Sekil 26. Adacay1
Yabani Pazi
Latince Adi: Beta vulgaris
Fiziksel Ozellikleri: Ispanakgillerden, yapraklari biiyiik olan bir ottur.
Gida Olarak Tuketimi: Sarma, ot kavurmasi ve borek/biikkme/gozleme i¢ malzemesi olarak tiiketilmektedir.
Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde, tarlalarda yetismektedir. Nisan-Ekim aylarinda toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Yapraklar: toplanmaktadir.

Saklama Yontemi: Yabani pazi taze tiikketilmektedir, herhangi bir saklama yontemi yoktur.

Sekil 27. Yabani Pazi
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Garacacik/ignelik

Latince Adi: Erodium cicutarium

Fiziksel Ozellikleri: Kiiciik yapraklar1 bulunan koyu yesil renkli bir ottur.

Gida Olarak Tiiketimi: Cig olarak tiiketilmekte ve salatasi yapilmaktadir.

Toplanma Yeri ve Donemi: Bahgelerde, tarlalarda yetismektedir. Nisan-Kasim aylarinda toplanmaktadir.
Toplanma Sekli: Kok kismindan kesilerek toplanmaktadir.

Saklama Ydntemi: Garacacik taze tiiketilmektedir, herhangi bir saklama yontemi yoktur.

Garacacik Salatas1 Hazirlamisi: Garacacik otu dogranir, {izerine limon, tuz ve zeytinyagi eklenir, karistirilir.

Haglanmis yumurta ile servis edilir.

Sekil 28. Garacacik

Kus Ekmegi/Gelin Eli

Latince Adi: Papaver rhoeas

Fiziksel Ozellikleri: Agik yesil renkli, ince ve narin yaprakli bir ottur. Baz1 yorelerde gelincik otu olarak da bilinir.
Gida Olarak Tiiketimi: Cig olarak ya da salatas1 yapilarak tiiketilmektedir.

Sonug ve Degerlendirme

Afyonkarahisar’da gida olarak tiiketilen yabani otlar tespit etmek ve bu otlarin tiikketim bigimlerini belirlemek
amaciyla yapilan ¢calismada yenilebilir otlarin farkli sekillerde tiiketildigi tespit edilmistir. Yapilan arastirmada 32
farkl1 yabani bitki tespit edilmis olup, 28 otun pazarda satisa sunuldugu belirlenmistir. Yabani bitkilerin bitki gay1,
baharat, ot kavurma, ot yemegi, bilkkme/borek/gézleme i¢c malzemesi, sarma, salata, tursu, yogurtlama, sakiz ve ¢ig
olmak iizere 11 farkli tiiketim biciminde kullanildig1 belirlenmistir. 12 farkli ot yemeginin ve 4 farkli ot ¢caymin

hazirlanis1 anlatilmistir.

Yenilebilir otlarin Afyonkarahisar’da pigirme iglemi yapilmadan ¢ig olarak daha fazla tiiketildigi tespit edilmistir.
Ozellikle yenilebilir otlar yufka ekmek (sepit) arasina koyularak ¢ig halinde diiriim yapilmaktadir. Ayn1 zamanda

borek/biikme/gozleme i¢ malzemesi olarak da yenilebilir otlar yogun olarak kullanildigi belirlenmistir. Yenilebilir
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otlarin bitki ¢ay1 olarak kullanilmasinda hem otun taze hali hem de kuru haliyle bitki ¢cay1 demlendigi belirlenmistir.
Yenilebilir otlarin bitki ¢ay1 olarak tiiketilmesinin daha ¢ok sifa amacli oldugu katilimcilar tarafindan belirtilmistir.
Yenilebilir otlardan ot kavurmasi genellikle ki aylarinda kuru sogan veya pirasa ile bahar aylarinda taze yesil sogan
ve taze yesil sarimsak ile hazirlanmakta ve yumurta eklenerek pisirilmektedir. Kokulu bitkilerin genellikle
kurutularak baharat olarak kullanildig: belirlenmistir. Bazi otlarin salatasinin yapildigi, bazi otlarm ise sarmasinin
yapildigi, sarmalarda i¢ malzeme olarak genellikle diigii (ince koftelik bulgur) ve gdce kullanildigi belirlenmistir. Ot
yemekleri cogunlukla bulgur ve salga ilavesi ile hazirlanmaktadir. Yenilebilir otlardan meze olarak sadece temizlik
otundan yogurtlama yapildig: belirlenmistir. Yenilebilir otlarin tursularda kullanimi incelendiginde temizlik otunun
tursusu yapildigi, ¢ortiilk otunun ise tursulara aroma vermesi i¢in eklendigi belirlenmistir. Cithk kokiintin ise

kurutulduktan sonra sakiz olarak tiiketildigi belirlenmistir.

Arastirma 6rneklemi olan Emirdag, Cay, Bolvadin ve Sultandagi il¢e pazarlarinda yapilan gézlemler sonucunda
Emirdag ilgesinin pazarinda satilan farkli yabani bitki tiirlerinin en yiiksek cesitlilige sahip oldugu, Sultandagi ve
Gay ilgelerinin de cesitli bitki tiirlerinin 6nemli bir varligina sahip oldugu tespit edilmistir.

Elde edilen sonuglara gore bazi oneriler gelistirilmistir. Yoresel yiyecek ve igeceklerin gelecek nesillere
aktarilmasi i¢in yabani bitkilerden hazirlanan yiyecek ve igeceklerin orijinal recetelerinin tespiti i¢in daha fazla
envanter ¢alismasi yapilabilir. Yabani bitkiler farkli bolgelerde farkli isimlerle anilmasi nedeniyle tiir karigikligt
yasanmaktadir. Yabani bitkilerin tiir teshisi ilgili uzmanlar tarafindan yapilabilir. Yabani otlardan hazirlanan
yiyecekler, yoresel yemek hazirlayan igletmelerin mevsimsel meniilerinde yer alabilir. Vegan ve vejetaryen beslenen
kisiler icin yenilebilir otlar kullanilarak yeni receteler gelistirilebilir. ilgili uzmanlar esliginde dogadan otlarmn

toplanmasi ve geleneksel yontemlerle pisirilmesini iceren yabani bitki toplama turlar1 yapilabilir.
Beyan

Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Afyon Kocatepe

Universitesi Etik Kurulu 22.03.2023 tarihi ve 2023/89 karar/say1 numarast ile alinmistir.
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Edible Wild Plants and Consumption Methods in Afyonkarahisar
Hulya MUTLU
Afyon Kocatepe University, Emirdag Vocational School, Afyonkarahisar/Turkiye
Extended Summary

In the past, people used herbs extensively for nutrition and medicine. Although the consumption of herbs
decreased due to reasons such as the migration from the village to the city after the industrial revolution, the
participation of women in business life, the change in eating habits, the gradual destruction of nature and the increase
in concrete, people have started to prefer natural products again with the concept of healthy living on the agenda
today (Inaltong, 2015). With the increasing awareness of healthy nutrition, people prefer different types of nutrition
such as natural, vegetarian, paleo, vegan and raw vegan nutrition. Consumption of naturally grown herbs is also

important in these vegetable-based diets.

Grasses, which are one of the oldest food sources in human history, not only offer a cheap and high quality
nutrition, but also have a protective effect on health. The inadequacy of drugs against increasing diseases in recent
years has increased the interest in the use of traditional medicine, so scientific studies on the nutritional values,

medicinal uses and consumption patterns of plants grown in nature have gained importance.

The tradition of collecting herbs, which is shaped within the traditions and environmental factors of each region,
learned from the elders of the family and passed on to the grandchildren, is very important in our country as well as
all over the world. Scientific researches, festivals, cooking courses, panels and seminars are organized in different
countries in order to recognize, promote or increase the consumption of herbs that grow in nature. In our country, it
is seen that academic studies on herbs are very limited, and researches are carried out to determine their nutritional
content (Colakoglu et al., 1977; Edingliler, 2000; Yiicel et al., 2011; Polat & Satil, 2012; Ceylan & Yiicel, 2015). On
the other hand, when the researches on determining the characteristics and consumption forms of edible herbs are
examined; (Guvenc & Kaya, 1996, Yiicel & Tunay 2002, Ertug, 2000,Baytop, 1984; Cloud, 2005;Shin et al., 2018)
few studies on the use of herbs in local cuisine, in which herbs are generally discussed for health purposes (Karaca
etal., 2015; Ceylan & Akar Sahingdz, 2019; Sirr1 & Sirr1, 2020; Simsek et al., 2020; Ustiiner, 2022) It is noteworthy
that it was made. In this context, it is thought that the identification of herbs and accessing the recipes of the dishes
prepared with herbs are important both for the understanding of natural and healthy nutrition and for gastronomy. In
addition, it is thought that the study will contribute to the literature by identifying the forgotten foods and beverages

prepared from edible herbs.

The main reason for conducting the study in Emirdag, Cay, Bolvadin and Sultandag: districts is that the
geographical structure of the region is convenient and the researcher's access to the markets in this district is easy. In
addition, the fact that the herbs are limited only to the local people and the local cuisine has been effective in

determining the region as a study area.

This study was planned and carried out in order to determine the herbs grown in Emirdag, Cay, Bolvadin and
Sultandag: districts and consumed by the local people, their characteristics, consumption patterns and recipes, and to
draw attention to the importance of herbs in terms of gastronomy. Within the framework of this main purpose, the
sub-objectives of the research are; Determining where, when and how to collect edible herbs grown in nature is to
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determine how to cook and how to store them. In addition, suggestions were made by emphasizing the necessity of
introducing edible herbs in order not to be limited in the local cuisine. Considering that the interest and promotion of
edible herbs grown in nature will increase in the coming years, it has been assumed that the study is important from

a gastronomic point of view.

As a research method, interview and observation technique, one of the qualitative research methods, was used.
The research sample consists of 23 volunteers who agreed to participate in the research. These are people over the
age of 40 who recognize, collect, sell and consume edible herbs. The ethics committee permission document required
for the collection of data used in this study was obtained from Afyon Kocatepe University Ethics Committee with
the date 22.03.2023 and the decision/number 2023/89.

In this study, four districts of Afyonkarahisar (Emirdag, Cay, Bolvadin, Sultandagi) were determined as the study
area. In order to carry out the research on herbs, first of all, the local market in four districts was visited, and the
people who sell herbs were interviewed to determine which herbs are consumed as food in the region and the methods
of collecting, cooking and storing these herbs. Afterwards, it was tried to gather detailed information about the
consumption patterns and local recipes of edible herbs by interviewing the people living in the four districts face to
face. In order to learn the points to be considered in the collection of grasses and the characteristics of the grasses,
we went to collect grass on 14.04.2023-30.04.2023, the photographs of the grasses were taken and the observations
were noted. Fruits and shoots of wild fruits, shrubs and tree species were not included in the study. Due to financial
and temporal constraints, the research was carried out only in four districts, which constitutes the limitation of the

research. Research data are presented with descriptive analysis method.

In the research, 32 different wild plants were identified and 28 herbs were determined to be offered for sale in the
market. It is seen that edible herbs are consumed in 11 different categories. It is seen that edible herbs are consumed
more raw in Afyonkarahisar, and edible herbs are used extensively as stuffing for pastry/bread/pancakes. In the use
of edible herbs as herbal tea, it has been determined that herbal tea is brewed both in its fresh form and in its dry
form. It was stated by the participants that consuming edible herbs as herbal tea is mostly for healing purposes.
Roasted edible herbs are usually prepared with onions or leeks in winter, fresh green onions and fresh green garlic in
spring, and cooked by adding eggs. It has been determined that fragrant herbs are generally dried and used as spice.
It has been determined that some herbs are made into salads, some herbs are wrapped, and usually dirum (fine
meatball bulgur) and goce are used as stuffing in the wraps. Herb dishes are mostly prepared with the addition of
bulgur and tomato paste. It was determined that only yoghurt was made from cleaning grass as an appetizer of edible
herbs. When the use of edible herbs in pickles was examined, it was determined that the cleaning herb was pickled,
and the hyssop herb was added to the pickles to give flavor. It was determined that Citlik root was consumed as gum
after drying. It has been determined that the stuffing of the wraps is usually diidus (fine meatball bulgur) and goce.
Herb dishes are mostly prepared with the addition of bulgur and tomato paste. It was determined that only yoghurt
was made from cleaning grass as an appetizer of edible herbs. When the use of edible herbs in pickles was examined,
it was determined that the cleaning herb was pickled and the hyssop herb was added to the pickles to give flavor. It
was determined that Citlik root was consumed as gum after drying. It has been determined that the stuffing of the
wraps is usually diidus (fine meatball bulgur) and goce. Herb dishes are mostly prepared with the addition of bulgur

and tomato paste. It was determined that only yoghurt was made from cleaning grass as an appetizer of edible herbs.
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When the use of edible herbs in pickles was examined, it was determined that the cleaning herb was pickled, and the
hyssop herb was added to the pickles to give flavor. It was determined that Citlik root was consumed as gum after

drying.

It is seen that edible herbs are consumed more raw in Afyonkarahisar, and edible herbs are used extensively as
stuffing for pastry/bread/pancakes. In the use of edible herbs as herbal tea, it has been determined that herbal tea is
brewed both in its fresh form and in its dry form. It was stated by the participants that consuming edible herbs as
herbal tea is mostly for healing purposes. Roasted edible herbs are usually prepared with onions or leeks in winter,
fresh green onions and fresh green garlic in spring, and cooked by adding eggs. It has been determined that fragrant
herbs are generally dried and used as spice. Some herbs are made into salad, some herbs are wrapped, It has been
determined that the stuffing of the wraps is usually duzu (bulgur with fine meatballs) and goce. Herb dishes are
mostly prepared with the addition of bulgur and tomato paste. It was determined that only yoghurt was made from
cleaning grass as an appetizer of edible herbs. When the use of edible herbs in pickles was examined, it was
determined that the cleaning herb was pickled, and the hyssop herb was added to the pickles to give flavor. It was
determined that Citlik root was consumed as gum after drying. On the other hand, it was determined that the herb is
added to the pickles to give flavor. It was determined that Citlik root was consumed as gum after drying. On the other
hand, it was determined that the herb is added to the pickles to give flavor. It was determined that Citlik root was

consumed as gum after drying.

As a result of the observations made in the markets of Emirdag, Cay, Bolvadin and Sultandag: districts, which are
the research sample, it has been determined that the different wild plant species sold in the market of Emirdag district

have the highest diversity, and Sultandagi and Cay districts have an important presence of various plant species.

Based on the obtained results, some recommendations have been developed. Further inventory studies can be
conducted to identify the original recipes of food and beverages prepared from wild plants, in order to pass on regional
food and beverage traditions to future generations. Due to the different names of wild plants in different regions,
there may be confusion in identifying the species. Species identification of wild plants can be carried out by relevant
experts. Food and beverages prepared from wild plants can be included in the seasonal menus of local food
establishments. New recipes can be developed for individuals following vegan and vegetarian diets by utilizing edible
wild plants. Guided wild plant collection tours can be organized, accompanied by experts, involving the gathering of

plants from nature and cooking them using traditional methods.
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