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Keywords

Yerel lezzetler, gastro-turistler i¢in énemli cekicilikler arasindadir. Iklim ve cografi yap1
ozelliklerinden &tiirii Sinop ili zengin yenilebilir ot ve baharat ¢esitliligine sahiptir. Buradan
hareketle bu calisma Sinop'un yenilebilir ot ve baharat envanterini ortaya cikarmay1
amaglamaktadir. Calismada hem alanyazin hem de sehrin kiiltiirel sermayesine katki
sunmak hedeflenmektedir. Calisma kapsaminda Sinop merkez pazarinda yerel halktan
bireylerle toplam 32 yiiz yiize goriisme gergeklestirilmistir. Caligma sonucunda Sinop
pazarinda satilan 20 farkli ot ve baharat tespit edilmistir. Ayrica bu bitkilerin, kullanim
sekilleri ve saglik a¢isindan faydalari ortaya konmustur. Buna ek olarak bazi bitkilerin 6zel
hazirlanmig yemeklerde, salatalarda ve tursularda yaygin olarak kullanildig1 goriilmektedir.
Bu bulgular, yerel bitkilerin beslenme ve saglik alaninda degerlendirilmesi i¢in potansiyel
saglamaktadir. Siirdiiriilebilir kalkinma anlaminda da yerel yenilebilir bitkiler, gelecek
nesillere aktarilmasi gereken 6nemli ekonomik degerlerdir. Sonug olarak, yerel yenilebilir
bitkiler, ekonomik ve kiiltiirel siirdiiriilebilirlik i¢in 6nemlidir ve bu degerlerin kullaniminin
tegvik edilmesi tavsiye edilir.
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Local flavours are among the important attractions for gastro-tourists. Sinop has a rich
variety of edible herbs and spices due to its climate and geographical structure. This study
aims to reveal the edible herbs and spices inventory of Sinop. The study focus to contribute
to both the literature and the cultural capital of the city. In the study, 32 face-to-face
interviews were conducted with residents in the central market of Sinop. As a result, 20
different herbs and spices in the Sinop market were identified. Moreover, the usage patterns
and health benefits of these plants were revealed. Also, some plants are widely used in
specially prepared dishes, salads and pickles. These findings provide potential for the
utilisation of plants in nutrition and health. For sustainable development, local edible plants
are important economic values that should be transferred to future generations. In
conclusion, these plants are important for economic and cultural sustainability and it is
recommended to promote their utilisation.
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Sinop, Karadeniz kiy1 seridinin kuzeye dogru en ¢ok sivrilerek uzanmis bulunan Boztepe Burnu ve Yarimadasi
tizerinde kurulmustur. Her zaman yagis aldigindan zengin orman ve bitki ortiisiiyle kaplidir. Ormanlar hem zengin,
hem de cesitlidir. Cam, kdknar, mese, giirgen, kayin, disbudak, karaagac ve kavak, baslica agag tiirleridir. Ilin kiy1
seridinde Akdeniz bitkileri de goriiliir. Mese defne, karaagag, cinar, findik, kizilcik, kayin, giirgen, karacam ve
sarigamdan olusan bu bitki ortiisii, yiikseltinin 1.800 metreye ulastigi kesime dek yayilir. (Sinop Valiligi, 2023).
Doganin kucaginda yer alan bu benzersiz sehir, her zaman bereketli yagmurlarla 6diillendirilmis, zengin ormanlart
ve cesitlilik gdsteren bitki Ortiisiiyle stislenmistir. Sahip oldugu muhtesem manzara sadece goze hos gelmekle kalmaz,

ayn1 zamanda stirdiiriilebilir gida {iretiminin temelini olusturan bir potansiyeli de ifade eder.

Diinya genelindeki mutfaklarda siklikla kullanilan mutfak otlar1 ve baharatlar, yemeklerin lezzetini artirmaya ve
insan sagligma yararh polifenollerin 6nemli kaynaklar1 arasinda yer aldigi bildirilmistir (Nixon, Sinnakandu ve
Chohan, 2024). Etnobotanik, insanlar ve bitkiler arasindaki karsilikli iliskilerin multidisipliner bir arastirmasidir
(Sharma, 2013) ve geleneksel mutfakta kullanilan ¢esitli bitki tiirlerinin tespit edilmesinde kilit bir rol oynar.
Aromatik bitkilerden elde edilen otlar ve baharatlar biiyiik 6l¢iide yiyeceklerin tadimi ve lezzetini arttirmak igin
kullanilmaktadir. Bazen es anlamli olarak kullanilan bu iki terim (otlar ve baharatlar) arasindaki ayrim su sekilde
Ozetlenebilir: otlar, yapraklar1 belirli yemeklere lezzet vermek icin yemek pisirmede kullanilan bitki tiirleri iken
baharat, bitkilerden toz, tohum veya diger bitki pargalar1 seklinde elde edilen ve yiyeceklere tat katmak i¢in kullanilan
gesitli aromatik Urlinlerden herhangi biri olarak tanimlanmaktadir (Cambridge Sozliik Online, 2023, Oxford
Learner’s Sozliikk Online, 2023). Diinya ¢apinda eski ¢aglardan beri, bitkiler ve baharatlar, hem mutfak hem de tibbi
amaglar i¢in insanlar tarafindan kullanilmistir. Bunlar, tariflere tat ve besin degeri eklemenin 6tesinde, bir dizi bilesik
icerirler ki bunlar, inflamasyonu azaltmaya, belirli tibbi kosullarin semptomlarii iyilestirmeye ve kronik
hastaliklarin gelisimine kars1 korunmaya katki saglayabilirler (Opara & Chohan, 2014). Bu baglamda, bitkilerin ve

baharatlarin saglik yararlarin1 anlamak, siirdiiriilebilir gida iiretimine gegisin dnemini vurgulamaktadir.

Siirdiiriilebilir gida iiretimi, giiniimiizde insan, hayvan ve ¢evre sagligini korumak igin hayati 6neme sahip olan
bir konudur. Ozellikle, kiiresel dlgekte artan niifus ve cevresel kaygilar goz dniine alindiginda, gida iiretimindeki
stirdiiriilebilirlik giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir. Bu baglamda, belirli bir bélgenin dogal kaynaklarini ve
biyogesitliligini korumak ve kullanmak, siirdiiriilebilir gida iiretiminin merkezinde yer alir. Sinop gibi zengin bitki
ortiistine sahip bolgeler, geleneksel gida bilgisinin korunmasi ve siirdiiriilebilir tarim uygulamalarinin gelistirilmesi
icin 6nemli bir potansiyele sahiptir. Bu baglamda, ¢esitliligin korunmasi, geleneksel gida bilgisinin kullanimi, bilgi
ve bilimsel olarak tartisilan ilgili politikalarin gelistirilmesi sadece gerekli degil, ayn1 zamanda kiiresel bir dncelik

haline gelmistir (Corlet, 2016).

Eski caglardan beri bitki tiirleri beslenme icin gerekli olmustur ve bugiin hala giinliik diyetin bilesenlerinin
%80'inden fazlasimi temsil etmektedir. Birgok bitki sadece yerel olarak tiiketilmekte, dogadan toplanmakta ve
herkesin yararina takdir edilmeyi hak eden, kendiliginden yenilebilir tiirlerden olusan biyolojik ve kiiltiirel bir miras
olusturmaktadir. Yenilebilir otlara artan ilgi, bircok arastirmaciy1 geleneklerini korumak amaciyla yerel bilgileri
toplamaya ve yaymaya yoneltmistir. Yenilebilir otlar: gida yaklagiminda yeni bir trendin kahramanlari haline getiren,
daha ¢ok saglik, gida giivenligi ve doga ile baglantiya odaklanan ¢esitli arastirmalar vardir (Ranfa, Orlandi, Maurizi

& Bodesmo, 2015).
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Mevcut, lezzetli ve pisirilmesi kolay olmasinin yanm sira, polifenoller ve yag asitleri igerigi nedeniyle insan
sagligina fayda saglayan yenilebilir otlar (Maurizi vd., 2015) 6nemli miktarda mineral igerir (Manach, Williamson,

Morand, Scalbert & Rémésy, 2005).

Kiiltiire alinan birgok bitki ve otlarin, daha yiiksek lif i¢erigine sahip olduklar1 (Pieroni, Nebel, Santoro, Heinrich,
2005) ve antioksidan agisindan zengin olduklari, ayrica modern toplumun gesitli kronik hastaliklarinin 6nlenmesinde
faydali etkilerinin kanitlandig1 yapilan ¢aligmalarla ortaya konmustur (Siminiuc & Turcanu, 2020; Vanzani, Rossetto,
Marco, Rigo & Scarpa, 2011).

Yerel lezzet anlayisi, dogal ve saglikli beslenme arayisi gibi sosyokiiltiirel faktorlerin, yabani bitkilerin
popiilaritesini arttirdigi gliniimiizde, yenilebilir otlarin bulunduklar1 bolgeler ve genel 6zellikler olduk¢a 6nem
kazanmustir. Karadag ve Ozer (2022), Ege Bélgesinin yenilebilir ot cesitliligini ortaya koymak igin yaptiklari
calismalarinda Tiirkiye’de yenilebilir ot {iretiminin hacmini artirmaya devam ettiginin, tilketim boyutunda da
Tiirkiye’de insanlarin siklikla tercih ettigi iiriinler oldugunun altin1 ¢izmis ve Tiirkiye’nin yenilebilir bitki alaninda

avantajli oldugu bildirmislerdir.

Bu ¢alismanin amaci, Sinop ilindeki pazarlarda satilan yenilebilir otlar ve baharatlarin ¢esitliligini ve kullanim
sekillerini belirlemektir. Yontem olarak nitel arastirma yontemi kullanilarak pazar esnafiyla birebir goriismeler
yapilmis ve agik uglu sorularla veri toplanmistir. Bulgular, pazarda satilan 20 farkli ot ve baharatin tespit edildigini
gbstermis, bu bitkilerin ¢esitli yemeklerde, salatalarda ve ¢ay olarak kullanildigi ortaya konmustur. Bu ¢aligmanin
temel hedefi, Sinop'ta dogal olarak yetisen yenilebilir bitkilerin bilinirligini artirmak ve saglikli beslenme

aliskanliklarini tegvik etmektir.
Yontem

Kendiliginden yetisen yabani otlarin belirlenmesinin amaglandigi bu c¢alismada nitel arastirma yontemi
kullanilmigtir. Ekim 2023 tarihinde, Sinop ili pazartesi giinleri kurulan pazarda, sadece kendi topladigi otlar1 ve
baharatlar1 satan 32 pazar esnafiyla yapilan nitel arastirma kapsaminda birebir goriismeler gerceklestirilmistir.
Yenilebilir ot ve baharat satan tiim pazarci esnafi ile birebir goriismeler yapilmistir, dolayisiyla evrenin tamamina
erisilmistir. Goriigmelerde, 4 adet agik uglu soru sorularak cevaplar sesli kayit altina alinmigtir. Yaslar1 29 ile 73
arasinda degisen 19 kadin ile yaslar1 31 ile 78 arasinda degisen 13 erkek ile gorligiilmiistiir. Katilimcilar K1-K32
arasinda numaralandirilmistir. Goriisme sorularinin hazirlanmasinda bagvurulan kaynaklar, Temizkan ve Uslu (2023)
ile Ceylan ve Sahingdz (2019)’a aittir. Goriisme sorulari; 1. Soru: Yenilebilir otlar ve baharatlari hangi mevsimde
nerelerden temin ediyorsunuz? 2. Soru: Otlar ve baharatlar1 toplarken 6zellikle dikkat ettiginiz bir durum var mi? 3.
Soru: En fazla gelir getiren iirlinler nelerdir? 4. Soru: Tiiketicinin en fazla tercih edilen iiriinler nelerdir? seklinde

olusturulmustur.

Arastirmada verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi Bolu Abant izzet Baysal Universitesi
Sosyal Bilimlerde Insan Arastirmalar1 Etik Kurulundan 07.08.2023 tarihinde 2023/301 protokol numarastyla

almmustir.
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Aragtirmamizda yer alan katilimcilarin profilleri; yaslar1 29 ile 78 arasinda degisen, 19'u kadin ve 13'ii erkek
olmak tizere, farkli meslek gruplarina ve yas araliklarina sahiptir. Kadin katilimcilarin bir kismi ¢iftgi veya ev hanimi

iken, erkek katilimcilarin ¢ogunlugu cift¢i veya emeklidir (Tablo 1).

Tablo 1. Katilimci profili

| Katilime H Cinsiyet H Yas || Meslek || Katilimel || Cinsiyet || Yas H Meslek |
| Kt || Kadm || 35 | cifici | K17 | Kadn || 48 | EvHamm |
| K2 H Kadm H 42 || Ev Hanimm || K18 || Kadm || 58 H Ogretmen |
| K3 || Kadm | 20 | cifici | K19 | Kadn || 50 | cifici |
| k4 || Kadn || 47 | cifici | K20 | Erkek || 34 | cifici |
| K5 || Kadn || 52 | Ogretmen | K21 | Erkek || 41 || Emekli |
| K6 H Kadin H 38 || Ev Hanimi || K22 || Erkek || 37 H Emekli |
| k7 || Kadm | 41 | EvHamm || K23 | Erkek || 44 || cifigi |
| k8 || Kadm | 55 | ciftei | K24 | Erkek || 51 || cifgi |
| K9 || Kadm || 44 | cifici | K25 | Erkek || 46 || cifigi |
| K10 || Kadn || 63 | EvHanm || K26 | Erkek || 40 || Emekli |
| KkKir || Kadn || 31 | cifici | K27 | Erkek || 39 | cifici |
| K12 || Kadn || 57 | Emekli | K28 | Erkek || 49 || cifici |
| K13 || Kadn | 49 | cifici | K29 | Erkek || 55 | cifici |
| K14 || Kadm || 45 | cifici | K30 | Erkek || 78 || Emekli |
| K15 || Kadm || 60 | Emekli | K31 | Erkek || 60 || Emekli |
| K6 || Kadm | 53 | cifici | K32 | Erkek || 42 || cifigi |

Pazarda satilan 20 farkli ot ve baharat belirlenmistir. Bunlar, kekik, yabani hindiba, yabani havug, galdirik otu,
ebegdmeci, 1tir, yabani nane, turp otu, tarhun otu, pazi (yabani pancar), kantaron, asma yapragi, hindiba, kuzukulag,

semizotu, yabani pirasa, feslegen, melocan, horoz ibigi, 1sirgan otlaridir.

Kekik, 1tir, feslegen, yabani nane ve horoz ibiginin hem baharat hem de cay olarak kullanildig: ifade edilmistir.
Yabani hindiba saplarinin iyice temizlendikten sonra yavas c¢ignenerek tiiketildigi veya yapraklarinin c¢ay gibi
demlendigi belirtilmistir. Yabani havucun ¢igeklerinin demlenmesinin geker hastaligina iyi geldigi, ancak hamile
kadinlarin kullanmamas1 gerektigi ve diisiiklere sebep olabilecegi sOylenmistir. Galdirik otu, hodan adiyla da
bilinmektedir. Kurutularak ¢ay1 yapilabilecegi gibi biraz haslandiktan sonra soganla kavrularak yenmesinin de

lezzetli oldugu belirtilmistir.

Ebegomeciyi ise ¢ig olarak salatalara ekleyebilecekleri gibi, sogan, yag ve domates ilavesinden sonra yemeginin
de yapilabildigi ifade edilmistir. Turp otunun ise kullaniminin ¢ok ¢esitligi oldugu, yumurtali kavurmasi,
zeytinyaglis1 yapilabildigi gibi korpelerinin direk salata olarak tiiketilebildigi anlatilmigtir. Tarhun otu ise verilen
tarife gore sadece tarhana ¢orbasinin yapim asamasinda yas hamura eklenerek kullaniliyor. Demet halinde ekledikleri
tarhun otunun gergek aromasinin ve kokusunun kurutulurken ortaya ¢iktigi, tarhana asil lezzetinin verenin tarhun otu
oldugu bildirilmigtir. Paz1 (yabani pancar) ise kOy esnafinin geldigi koye gore pezi, peziik seklinde de
seslendirilebiliyor. Cig olarak salatalara ilave edilebildigi gibi, haglandiktan sonra dolma gibi sarilarak, yine
haslandiktan sonra soganli kavurmasi yapilarak tiiketilmektedir. Sinop pazarinda sar1 kantaron otunu bulmak

miimkiin ancak genellikle temmuz agustos aylarinda toplayip zeytinyagi i¢inde bekleterek cam kavanozlara satiliyor.
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Mide yaralarina, sindirim sorunlarina iyi geldigini sdyleyen Pazar esnafi, harici olarak derideki yaralara da

kullanilabildigini bildirdiler.

Asma yapragi satiginin sik gozlendigi pazar yerinde, en ¢ok satilan iirlinlerden biri oldugu soylenebilir. Kig
hazirlig: i¢in kilo ile alman asma yapragi, salamuras1 yapildig1 gibi, zeytinyagl ya da etli olacak sekilde sarilip
dondurucularda bekletiliyor. Karisik tursu yapildigi zaman, tursu bidonunun en tistiine kapak vazifesi gérmesi i¢in
de satin alindig1 sGylenen asman yapmagi, tiiylii, tilysiiz ve iiziim asmasi gibi isimler ile satiliyor. Taze yapraklarinin

salatada kullanildig1 hindibanin, karisik ot yemeklerine siklikla katildig: bildirilmistir.

Esnafin ifadelerine gore, kuzu kulaginin yemegini yapanlar bulunmakla birlikte, en lezzetli titkketim seklinin salata
oldugu belirtilmistir. Semizotunun ¢esitli kullanim bi¢imlerinin pazar yerinde sikga tiiketildigi ve bunlarin arasinda
yogurtlu, yemegi ve ¢ig olarak salatasinin 6ne ¢iktig1 ifade edilmistir. Bazi esnaflar, yabani semizotunun dallarindan

tursu da hazirladiklarin1 ve olgunlagma siirecinin kisa olmasi nedeniyle sik¢a tercih edildigini belirtmislerdir.

Sinop'un geleneksel yemeklerinden biri olan pirasa sirkelisinin en lezzetlisinin yabani pirasadan yapildig: ifade
edilmis olup, ¢iris adiyla da anilmaktadir. Yabani pirasanin toplanmasinin kolay oldugu ve 6zellikle kavurma ve
tursu yapiminda tercih edildigi vurgulanmistir. Ayrica, melocanin gesitli sekillerde tiiketildigi, 6rnegin yumurtali

veya soganli domatesli yemek olarak hazirlandigi belirtilmistir.

Her esnafin farkli bir 6zelliginden, tiiketim seklinden ve saglik yararlarindan bahsettigi 1sirgan otu, Sinop halki
tarafindan sikga tiikketilmektedir. Salatasi, yemegi, kavurmasi ve borek ici olarak degerlendirilen 1sirgan otu, genis
bir kullanim alanina sahiptir. Bunlarin yaninda bas agrisina, dis agrisina, egzamaya, agik yaraya, karaciger
yaglanmasina, migrene, kellige ve daha bir siirli rahatsizliga iyi geldigi sdylenen 1sirgan otunun burada adi gegen

tedaviler i¢in kullanilmadan 6nce mutlaka bir saglik kurulusuna bagvurulmasi gerektigi diisiiniilmektedir.

1. Soruya verilen cevaplara gore, bitkinin tiiriine gore ¢ay kenarindan, agaglarin dibinden, bayir sirtlarindan, dag
eteklerinden, ekili arazi i¢inden ve kendi bahgelerinden yanitlar1 gelmistir. Her mevsimde farkli otlar ¢iktigini,
yazdan kisa doniilen dénemde ¢ok fazla ot ve baharat toplayabildiklerini, ilkbahar déoneminde de benzer otlar

oldugunu ama ¢esitlerin degistigini bildirmislerdir.
K2: Bazen dere kenarindan, bazen yol kenarindan topluyoruz.
K7: Bizim orman tarafindaki yoldan.
K8: Cogu vakit bah¢emde kendiliginden ¢ikiyor oradan topluyorum.
K12: Cocuklar pazar giinleri kdyii geziyor toplayip geliyorlar.
K23: Tohuma kalkan ot bulunca topluyorum tohumlarini sonra bahgeme ekiyorum.

K24: Komsularla cikip topluyoruz aksamiistleri, boreklik, yemeklik ayiriyoruz. Bazisimi buraya (pazara)

getiriyorum, bazisini satiyorum.
K31: Nane zaten yabani, ekmiyoruz, bah¢cemizde kendiliginden ¢ikiyor, zibidik da bahgeden ¢ikiyor.

K32: Kars1 kdye giden yoldan araba ge¢miyor, oradakilerin yapraklar1 daha biiyiikk (kuzukulagi) oradan

topluyorum.
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2. Soruya verilen cevaplar, koklerini toprakta birakarak toplamaya calisan bir esnaf “kokii kalsin ki 2 hafta sonra
tekrar ¢iksin, zaten kokii yenmiyor yapragi yeniyor” diyerek yabani maydanoz ve yabani naneyi nasil topladigin
anlatmigtir. Genel olarak, yol kenarindan toplamadiklarini, ¢ok kiigcliik ve ¢ok biiyiikk olmayanlari toplamaya

calistiklarini bildirmislerdir.
K4: Cok hayvanin ezmedigi yerlere bakiyorum, oradan topluyorum.
K8: Traktoriin arabanin gegmedigi yerlerden topluyorum, araba olunca temizlenmiyor yagl gibi oluyor otlar.

K16: Hayvanlar (biiylikbas hayvanlar) nereye dogru gidiyorsa oralara bakiyorum, kétii otu yemezler, oralara

bakiyorum.
K22: Kokii kalsin diye otlarin yapraklarini topluyorum, hem kokii kalinca 2 haftaya tekrar ¢ikiyor.
K29: Cok kiiciik yapraklilari ¢elimsizleri toplamiyorum, zaten tezgahta kiiclik durunca kimse almryor.

3. Soruya verilen cevaplar, kantaron otunu yaglayip sattiklarinda daha ¢ok kazandiklarini, asma yapragini ve
tarhun otunu kisa hazirlik yapanlarin kullanmasi sebebiyle ¢ok alindigini ve en fazla geliri bunlardan kazandiklarini

dile getirmislerdir.
K1: En ¢ok asma yapragi satiyorum, getirisi de iyi.
K5: Kantaron topluyorum, zeytinyaginda bekletince yaralara iyi geliyor en cok onu satiyorum.

K17: Tarhana yapma vakti geldiginde en ¢ok tarhun otu satiyorum, hem toplamasi kolay hem de giizel kokulu

diye alan da cok oluyor.
K30: Mevsiminde semizotu alan ¢ok oluyor, bazen borek icin karisik ot da ¢ok satiliyor.
4. Soruya verilen cevaplar ise, semizotu, yabani pirasa ve kuzukulagidir.
K3: Hangi mevsimde hangi ot ucuzsa onu soran olup aliyor.

K21: En ¢ok yabani pirasa satryorum, tiim kis alan oluyor, bazen 6glene kalmadan bitiyor, 3 giin sonraki pazara

gelin diyorum. Sirkelisini ¢ok yapariz biz, tadi siiperdir.
K25: Semizotu ekilmeyince eksiligi giizel oluyor, 6glen vaktine kalmadan satip bitiriyorum.
K30: En ¢ok yabani pirasa satiyorum, getirisi giizel, aksama kalmadan biter, bir sonraki pazara tekrar isterler.

K31: Kuzukulagi ¢ok satarim, giizel de kazandirtyor siikiir, biz de 6glene kadar satilmayanlardan burada salata

yapariz yeriz.
Gorlisme yapilan katilimeilarin verdigi cevaplardan ¢ikarilabilecek bazi noktalar sunlardir:

Yerel Kaynaklardan Yararlanma: Katilimcilar, genellikle kendi bdlgelerindeki dogal kaynaklardan yararlanarak

ot ve baharatlari topladiklarmm belirtiyorlar. Ozellikle dere kenarlar1 ve kirsal alanlar bu kaynaklarin basinda geliyor.

Dogru Toplama Teknikleri: Toplanan ot ve baharatlarin kalitesini korumak adina bazi katilimcilar, koklerini
toprakta birakarak toplamaya dikkat ettiklerini ifade ediyorlar. Bdylece bitkinin yeniden biiylimesine ve

stirdiiriilebilir bir toplama pratigine katkida bulunuyorlar.
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Tercih Edilen Uriinler ve Gelir Getirici Potansiyel: Kantaron, asma yapragi ve tarhun gibi iiriinlerin satiginin 6ne

¢iktig1 goriiliiyor. Bu iiriinlerin hem ticari degeri yliksek hem de ¢esitli kullanim alanlar1 bulunuyor.

Mevsimsel Degisiklikler: Katilimcilar, farkli mevsimlerde farkli ot ve baharatlarin toplandigini ve bu konuda bilgi

sahibi olduklarini belirtiyorlar. Bu da yerel bilgi ve deneyimin 6nemini vurguluyor.

Saglik ve Beslenme: Yabani otlarin saglik agisindan énemine dair katilimcilarin fikirleri, bu bitkilerin sadece
beslenmede degil, aym zamanda saglik sorunlarina kars1 da faydali oldugunu gosteriyor. Ozellikle bazi bitkilerin

belirli hastaliklara iyi geldigine dair inanglar bulunmakta.

Sonug olarak, pazarda satilan 20 farkli ot ve baharat incelendiginde, kekik, yabani hindiba, yabani havug, galdirik
otu, ebegdmeci, 1tir, yabani nane, turp otu, tarhun otu, pazi (yabani pancar), kantaron, asma yapragi, hindiba,

kuzukulag1, semizotu, yabani pirasa, feslegen, melocan, horoz ibigi ve 1sirgan otlari tespit edilmistir.

Katilimcilarin verdigi cevaplar genel olarak incelendiginde, kekik, itir, feslegen, yabani nane ve horoz ibigi hem
baharat hem de cay olarak kullanilmistir. Yabani hindiba saplar1 yavas ¢ignenerek tiiketildigi ya da yapraklarinin
demlendigi, yabani havucun ciceklerinin demlenmesinin seker hastaligina iyi geldigi belirtilmis ancak hamile

kadinlarin kullanmamasi gerektigi vurgulanmaistir.

Bununla beraber, galdirik otunun haslanarak kavruldugu ve ebegdmeciye ¢ig olarak salatalara eklendigi ya da
yemegi yapildig1 belirtilmistir. Turp otunun ¢esitli sekillerde kullanilabildigi, tarhun otunun ise tarhana ¢orbasinda
kullanildig1, pazinin ¢ig olarak salatalara eklenebildigi ya da dolma seklinde tiiketildigi, asma yapraginin kis
hazirliklarinda tursu yapiminda tercih edildigi ifade edilmistir. Yabani semizotunun cesitli yemeklerde ve salatalarda
tiikketildigi ve hatta tursusu yapildigi belirtilmistir. Yabani pirasa ve kuzukulaginin 6zellikle kis aylarinda tercih
edildigi ve gesitli yemeklerde kullanildigr bildirilmistir. Tiirkiye’de mevsimlere gore elde edilen iiriinler haricinde
bahge ve tarlalarda kendiliginden yetisen birgok yenilebilir ot tiirii de toplanip ¢ig veya pismis olarak tiikketilmektedir
(Tiirkiye Beslenme ve Saglik Arastirmasi, 2017).

Simsek, Durmus ve Dilek¢i Cakmak (2020), Kastamonu ilinde yaptiklari galismalarinda yenilebilir otlar1 ve
kullanim sekillerini arastirmis ve yenilebilir 45 ot tiirii tespit edilmesine ragmen pazarlarda satiga sunulan iiriin
sayisini 15 olarak bildirmiglerdir. Sinop’un komsusu olan Kastamonu ilinde yapilan bu ¢aligmada tespit edilen otlar
arastirmamizdaki otlar ile benzerlik géstermesine ragmen, ¢alismalarin yapildiklar1 mevsim farkliliklari nedeniyle

birebir ortiigmedikleri tespit edilmistir.

Aragtirmamiza paralel olarak, Demirel ve Samav'in (2021) ¢alismalarinda belirtildigi gibi, Sinop ili Gerze
ilcesinde dogal olarak yetisen yenilebilir yabani otlarin tespit edilmesine yonelik benzer sonuglar elde ettik.
Yaptigimiz ¢alismada da 13 farkli yenilebilir yabani ot tespit edilmis olup, bu otlarin taze olarak tiiketilmesinin yam
sira pisirilerek veya aroma verici olarak kullamldigi, hatta bazilarmin tursu haline getirilerek tiiketildigi
gdzlemlenmistir. Bu bulgular, bélgenin dogal florasi ve yerel halkin beslenme aligkanliklar1 hakkinda degerli bilgiler

sunmaktadir.

Bununla birlikte, Ozden (2022), Sinop Lezzetleri Sempozyumu Bildiriler Kitabinda bulunan galismasinda Sinop
ili Gerze ilgesinin yenilebilir otlar1 ve onlarla yapilan yemeklerden bahsettigi ¢calismasinda, 9 farkli yerel ot ve

bunlardan yapilan yemeklere yer vermistir. Sinop ilinin bir ilgesi olan Gerze’de yapilan bu ¢alisma otlarin tiiketilme
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sekli ile paralellik gostermesine ragmen, aragtirmanin yapildigi mevsim farkliliklar1 nedeniyle bazi otlar ile benzerlik

bazilar ile farklilik gostermistir.

Temizkan ve Uslu (2023), Safranbolu’daki Yenilebilir Otlar ve Yemeklerde Kullanimi baglikli ¢alismalarinda, 32
adet yenilebilir ot tespit etmis, otlarin yaprak, govde, kok, ¢icek gibi kisimlarinin yemeklerde, salatalarda, borek
iclerinde, sarma ve dolma yapiminda kullanilmasinin yani sira, ¢ig sekilde ve ¢ay seklinde de tiiketildigini

bildirmislerdir. Tiiketim sekillerinin tiimi, calismamizdaki tiikketim sekilleri ile benzerlik gostermektedir.

Secim ve Geng (2019), Sinop yoresel mutfaginin unutulmaya yiliz tutmus tatlarin1 degerlendirdikleri
calismalarinda, Sinop ilinde kesir, madimak, zilbit, kaziyak (kazayagi), damar otu, kaldirayik, efelik, kusekmegi,
ebeglimeci, sirken otu yetistiginden bahsedip, sirken otu as1, ebegiimeci as1, kusekmegi asi, efelik dolmasi, kaldirayik
kavurmasi, damar otu salatasi, zilbit yapragi dolmasi, kaziyak yogurtlusu, zilbit kavurmasi, madimak, kesir yemekleri

yapildigini tespit etmislerdir. Tiiketim bigimleri, arastirmamizdaki tiiketim modelleriyle paralellik gostermektedir.

Sarica ve Ozbay (2023), Karadeniz Boélgesi Yenilebilir Otlarimin Fonksiyonel Gidalar Kapsaminda
Degerlendirilmesi baslikli calismalarinda 17 adet yenilebilir otu incelemis, Karadeniz Bdlgesi’nin yenilebilir
otlarinin insan saglhigi iizerinde olumlu etkilerinin olmasi, hastalik dnlemesi ve hastalik tedavisinde kullanilmasi

gerekeeleriyle fonksiyonel gidalar kapsaminda degerlendirebilecegi sonucuna varmislardir.

Salipazar1 ve ¢evresinde (Samsun/Tiirkiye) dogal olarak yetisen bitkilerin etnobotanik 6zelliklerinin incelendigi
(Demir vd., 2017) ¢alismada, toplanan yabani yenilebilir bitkilerin 12 familyaya ait 14 tiirii belirlemis, yerel isimleri,
kullanilan kisimlar1 ve kullanim amaglar1 tespit edilmistir. Calismamiz, sebze olarak tiiketilen otlar agisindan

bazilarim kapsamaktadir.

Calismamiz, Sinop ve ¢evre illerde yapilan benzer arastirmalarla tiim tiikketim modelleriyle uyumlu bir gériinim
sergilemektedir, ancak mevsimsel farkliliklar nedeniyle ayni otlarin veya baharatlarin tespit edilememesi, yerel bitki
cesitliligi lizerindeki mevsimsel etkilerin ve cografi farkliliklarin énemini vurgulamaktadir. Bu durum, bdlgesel
ozelliklerin ve iklim kosullarinin, yerel halkin yabani otlar1 toplama ve kullanma aliskanliklarini1 sekillendirdigini
diistindiirmektedir. Bu noktada, benzer arastirmalarin farkli mevsimlerde ve farkli cografi bolgelerde yiiriitiilmesi,

bolgesel farkliliklarin ve mevsimsel degiskenliklerin daha iyi anlagilmasina katki saglayabilir.
Sonug¢ ve Oneriler

Bu caligma, katilimcilarin cevaplarina dayanarak yerel halkin dogal olarak yetisen yenilebilir yabani otlar1 nasil
topladigin1 ve kullandigim1 anlamay1 amaglamaktadir. Elde edilen verilere dayanarak, farkli bitki tiirlerinin farkl
bolgelerde toplandig ve mevsimlere gore gesitlilik gosterdigi goriilmiistiir. Ozellikle, koklerin toprakta birakilarak
tekrar biiylimesine izin verme pratigi, katilimcilarin yabani otlar toplama ve kullanma yaklasimlarinin énemli bir
yOniinii olusturmaktadir. Ayrica, baz1 bitkilerin 6zellikle kis mevsiminde yogun olarak toplandig1 ve bunlarin tursu

gibi farkli yontemlerle tiiketildigi belirlenmistir.

Bu bulgular, yerel halkin geleneksel bilgi ve uygulamalarin1 koruma ve siirdiirme ¢abalarimi vurgulamaktadir.
Arastirmanin sonuglari, yerel floranin korunmasi, biyogesitliligin siirdiiriilmesi ve gida giivenligi acisindan 6nemli
ipuglar1 sunmaktadir. Bu nedenle, gelecekteki calismalarin, yerel topluluklarin dogal kaynaklari nasil kullandigina

ve koruduguna dair daha derinlemesine anlayis saglamak i¢in bu konuya odaklanmasi 6nerilebilir.
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Giliniimiizde tarimdaki modernlesme ve kiiresellesme, az sayida temel iiriiniin devamli marketlerde olmasiyla
beslenmenin basitlestirilmesine sebep olmaktadir. Bu nedenle yenilebilir otlar ve baharatlarin insan beslenmesine

entegrasyonu tesvik edilmelidir.

Sinop ilinin mevsimler boyunca yenilebilir ot ve baharatlarinin ve kullanim sekillerinin oldugu brosiirlerin
basilmasi, il ve ilgelere bu brosiirlerin dagitilmasinin hem toplayicilara hem tiiketicilere faydasi olacagi
diistiniilmektedir. Brosiirlerin iginde otlarin zararlar1 ve yapilan yanliglarla ilgili bilgilerin de yer almasi, saglikli

iriinlerin ve saglikli tiiketimin hedeflenmesine katki saglayacag: diigiiniilmektedir.

Yaygin olarak kullanilmayan ve ticarilesmeyen bu yenilebilir otlarin ve bitkilerin, fonksiyonel bilesenlerin
dagiliminin karakterize edilmesi, diyetle alimlarinin artirilmasi ve insan sagligi icin faydalarinin ortaya ¢ikarilmast

son derece onemlidir.

Yenilebilir otlar ve baharatlarin kullanimlarin tesvik edilmesi, gelecek nesillere aktarilmasi i¢in siirdiiriilebilirlik
calismalarinin yapilmasi gereklidir. Gida {iriinlerinin siirdiiriilebilirligi i¢in cografi isaret ¢aligmalarinin hiz

kazanmasi bolge taninirlig, iirlin ¢esitligi ve gastronomi turizmi agisindan 6nem arz etmektedir.

Calismanin kisithliklarma bakildiginda, oncelikle, calisma bdlgesinin belirli bir cografi alana odaklanmasi
nedeniyle elde edilen bulgularin genelleme yapilabilirligi sinirli olabilir. Ayrica, katilimcilarin yanitlarinin kisisel
deneyimlere dayanmasi ve gozlem temelli olmasi, objektif verilerin elde edilmesini sinirlayabilir. Dahasi,
katilimeilarin yanitlarinin kisisel tercih ve deneyimlerine dayanmasi, subjektif yanitlarin ortaya ¢ikmasina neden
olabilir ve bu da verilerin giivenilirligini etkileyebilir. Bu kisithiliklar, gelecekte yapilacak aragtirmalarda dikkate

almarak daha kapsamli ve nesnel sonuglarin elde edilmesine olanak saglayabilir.
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Extended Summary

In human nutrition, edible herbs are frequently used in traditional recipes due to their rich mineral content,
including sodium, potassium, phosphorus, and manganese. Edible herbs play a significant role in promoting local
cuisines and creating a gastronomic identity for regional cuisine. Local flavors unique to a region are among the key
attractions for gastronomic tourists. Sinop boasts a diverse range of edible herbs and spices, owing to its favorable
climate and geographical conditions. This study aims to contribute to the literature and the cultural heritage of the

city by exploring these valuable resources through a holistic approach.

Sustainable food production necessitates multidisciplinary approaches that consider the interconnectedness of
human, animal, and environmental health. In this context, preserving biodiversity, utilizing traditional food
knowledge, and developing evidence-based policies have become not only necessary but also a global priority
(Corlet, 2016). The growing interest in edible herbs has prompted numerous researchers to document and disseminate
local knowledge to preserve traditional practices. Several studies have shifted their focus toward edible herbs,
emphasizing health, food security, and a closer connection with nature (Ranfa et al., 2015). Plant species have been
essential for nutrition since ancient times, and even today, they constitute more than 80% of the components of our
daily diet. Many plants are consumed only in specific regions, gathered from the wild, and represent both a biological
and cultural heritage of edible species that deserve to be valued for the benefit of everyone. Research has shown that
these herbs have higher fiber content than many cultivated plants, are rich in antioxidants, and offer potential health
benefits in preventing various chronic diseases prevalent in modern society (Pieroni et al., 2005; Vanzani et al., 2011,
Siminiuc & Turcanu, 2020).

This study employs a qualitative research method to identify spontaneously growing wild plants. In October 2023,
one-on-one interviews were conducted with 32 market vendors, involving four open-ended questions whose
responses were recorded. The theoretical sampling method was utilized to determine the number of participants

interviewed. The interview questions were as follows:
Question 1: When and where do you procure edible herbs and spices?
Question 2: Do you take specific precautions when collecting herbs and spices?
Question 3: Which products generate the highest income?
Question 4: What are the most preferred products among consumers?

Twenty different herbs and spices were identified and sold in the market, including thyme, wild chicory, wild
carrot, galdirik herb, mallow, geranium, wild mint, radish herb, tarragon, chard (wild beetroot), centaury, vine leaves,
chicory, sorrel, purslane, wild leek, basil, melocan, cock's-eye, and nettle. Some herbs like thyme, geranium, basil,
wild mint, and cockscomb are used both as spices and for making teas. They can be added raw to salads or cooked
with ingredients like onion, oil, and tomato. St. John's wort, known for its benefits in treating stomach wounds and

digestive problems, has its fresh leaves used in salads. Chicory is commonly added to mixed herb dishes, while
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purslane is consumed in various forms such as yogurt, cooked dishes, and raw salads. Vine leaves are purchased by
the kilo for winter preparations, where they are pickled, wrapped in olive oil or meat, and stored in freezers. When
mixed pickles are made, vine leaves, which serve as a lid on top of the pickle jar, are sold under names like "hairy,"

"hairless," and "grapevine."”

Two shopkeepers reported making pickles from wild purslane branches, noting its popularity due to its quick
maturation within two weeks. They emphasized that the most delicious vinegar in Sinop, known locally as "¢iris," is
made from wild leek, which is considered superior to cultivated leek and easy to collect. Stinging nettle, which has
different characteristics, methods of consumption, and various discussions about its potential health benefits, is
widely consumed by the people of Sinop. It is reported that it is consumed in various forms, such as salads, meals,
roasted, and as a pastry filling. In addition to these uses, stinging nettle is believed to be beneficial for ailments like
headache, toothache, eczema, open wounds, fatty liver, migraine, baldness, and many others. However, it is highly

recommended to consult a healthcare professional before using stinging nettle for any of the mentioned treatments.

Answer 1: Depending on the type of herb, respondents reported gathering them from various locations, including
streamside areas, the bases of trees, ridge slopes, foothills of mountains, cultivated land, and their own gardens. They
mentioned that different herbs grow in each season, with the summer to winter period being the most productive,

although some similar herbs are available in spring, albeit with varying varieties.

Answer 2: One shopkeeper explained the practice of collecting wild parsley and wild mint, leaving the roots intact
to allow regrowth within two weeks since the roots are not consumed, only the leaves. In general, they mentioned
avoiding roadside sources and selecting herbs that are neither too small nor too large.

Answer 3: They indicated that they earn more from selling St. John's wort oil and that vine leaves and tarragon

are highly sought after for winter preparations, generating the most income for them.
Answer 4: The most preferred products among consumers are purslane, wild leek, and purslane.

The study includes discussions referencing research such as the Turkey Nutrition and Health Survey (2017),
Simsek et al. (2020), Demirel and Samav (2021), Ozden (2022), Temizkan and Uslu (2023), Se¢im and Geng (2019),
Sarica and Ozbay (2023), and Demir et al. (2017), along with similar studies conducted in Sinop province and the

Black Sea region.

In today's world, modernization and globalization in agriculture have simplified diets, with only a few staple
products consistently available in the market. Therefore, the integration of edible herbs and spices into the human
diet should be encouraged. Creating brochures showcasing Sinop province's edible herbs and spices, their seasonal
availability, and usage methods, and distributing these brochures throughout the province and its districts, can benefit
both collectors and consumers. These brochures should also include information on potential herb-related health

concerns and common mistakes to ensure that healthy products reach the consumers effectively.
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