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Anahtar Kelimeler 0z

Bu calismada amag, diinyada uzmanlarin bir kismina goére 20, diger bir kismina gore 40
tiir oldugu savunulan ve bu tiirlerden yenilebilen 8 adet lavanta ¢igegi arasinda yer alan,
Mugla Karabasgi Mugla’da Karabag ve Karan isimleri ile bilinen, dogal olarak yetisen lavantanin
(Lavandula Stoechas L.) ve Kkiiltiiri yapilan tirlerinin yiyecek ve iceceklerde
degerlendirilmesini dnermektir. Caligmada nitel yontem kullamlnustir. Ikincil verilerden
derinlemesine yararlanildiktan sonra bu veriler 1s18inda 4 adet yemek ve 1 adet igecek
recetesinin iiretilmesinde sadece Mugla karabast kullanilmis ve yeni tatlar elde edilmistir.
Uretilen yemek ve igecek isimleri; Karabasli Pilav, Karabaslh Kurabiye, Karabash Panna
Cotta, Karabas Regeli ve Buzlu Karabas seklindedir. Calismaya dahil edilen bu
yemeklerde ve icecekte karabagin kullanilmasmin miimkiin oldugu gorilmistiir.
Karabasim, omlet, karabas tanecikleri kullanilmadan iiretilen pilav, pudra sekeri
kullanilarak iretilen buzlu karabas, viski, tekila gibi yiyecek ve iceceklerde
kullanilmasinin uygun olmadigi tespit edilmistir. Lavantanin gida olarak kullanilmasinin
basta saglikli beslenmeye, bunun yaninda yemegin sosyal ve ekonomik boyutlarina ayrica
iilke ve bolge ekonomilerine olumlu katkisinin olabilecegi ongodriilmiis ve Onerilerde
bulunulmustur.

Lavanta

Karabasl yiyecek ve icecekler

Keywords Abstract

The purpose of this study is to suggest using lavender (LavandulaStoechasL.) which is
among the 8 types of culinary edible lavender (Lavandula), also known as Karabas in
Mugla, grown naturally and cultured in food and beverages. While some experts in the
Mugla Karabasi world claim that there are 20 species of lavender, some others argue that it has 40 species.
The qualitative method was used in the study. After using the secondary data in detail, in
the light of this data only karabas from Mugla was used to make 4 food and 1 drink
recipes and thus, new flavours were prepared. The names of the food and beverages
produced can be given as follows: Rice with Karabag, Cookies with Karabasg, Panna Cotta
with Karabag, Karabag Jam and Iced Karabas. It was found that the karabas could be
used in the food and beverages included in the study. It was revealed that the karabas
could not be used in some food and beverages like omelette, rice made without karabas
grains, and iced karabas made by using powdered sugar, whisky, and tequila.lt was
predicted that using lavender as food could make positive contributions to healthy diet, to
social and economic dimensions of food and also to the country and region’s economies
and suggestions were made.

Lavender

Food and beverages with
Karabasg

* Sorumlu Yazar.
E-posta: ozer_sahin@hotmail.com (0. SAHIN),

37


http://orcid.org/0000-0002-7497-564X

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 37-49

GIRIS

Gida, insanligin vazgecemeyecegi bir hammadde olmasinin yam sira sosyal ve kiiltiirel mirasidir. Yiyecek ve
icecekler insanlarin sagligi i¢in ¢ok Onemli olmalarina ek olarak tarim, atik, su, ulasim ve sosyal adalet dahil,
iiretim sistemlerini etkilemenin yaninda toprak, su, enerji, ulastirma ve eko sistem hizmetleri i¢in prizma
programlarini olusturmaktadir (Cavicchi ve Stancova, 2016, s. 2). Sanayideki gelismeler, ticari iliskiler, toplu
yemek tretimleri, tedarik sistemlerindeki farkli uygulamalar vb. nedenlerle toplumlarin beslenmelerinde yeni
problemler yasanabilmekte ve géz ardi edilen konular olabilmektedir. G6z ard1 edilen konulardan biri de ¢iceklerin
yenilebildigidir. insanligin doganin sundugu imkanlardan yeterince faydalanip faydalanamadigi son yillarda daha

cok sorgulanmasi gereken bir konu olmustur. Beslenme s6z konusu oldugunda da konunun 6nemi artmaktadir.

Insanlarin dogal besinlere olan ilgisi giinden giine artarken (Tuzlaci, 2011, s. 21) tiiketim aliskanliklar1 hizl1 bir
sekilde degismekte, kiiltiirel ve geleneksel degerler 6n plana ¢ikmaktadir (Yenipmar vd., 2014, s. 14). Tirk
mutfaginin degisim nedenlerine bakacak olursak, bunlari; bat1 kiiltiiriiniin etkisi, go¢ ve kentlesme, kadinin caligma
yasamina girmesi, kitle iletisim araclarinin etkisi, gida endiistrisindeki gelismelerin etkisi, ayakiistii beslenme ve
turizmin etkisi seklinde siralamak miimkiindiir (Oncel, 2015, s. 38). Biitiin bu nedenlerle halk kiiltiiriiniin asli
unsurlarindan birisi olan beslenme ve mutfak kiiltiiriine hak ettigi 6nemi ile miinasip olarak milli mutfaktaki hakki
olan yerini almasi i¢in gereken ¢abanin gosterilmesi gerekmektedir (Kalafat, 2012, s. 323). Giiney Ege bolgesinde
onemli turizm kenti olan Mugla bitki ortiisii bakimindan da oldukg¢a zengindir. Yine Mugla, mutfak kiiltlirii
bakimindan ¢ok Onemli bir yere sahiptir. Literatiire bakildiginda bu zenginliklerden yeterince faydalanip
faydalanilmadigi konusunda bazi eksikliklerin oldugu sdylenebilir. Ornegin, karabas konusunda calismalarin
oldukga az oldugu, yiyecek ve icecek olarak kullaniminin ¢ok siirli oldugu anlasilmaktadir. Mugla’nin mutfak
kiiltiiriiniin  zenginligine katki saglayarak, hak ettigi yeri bulmasi icin karabasin yiyecek ve iceceklerde

kullanilmasina yonelik olarak boyle bir caligmanin yapilmasi 6nem arz etmektedir.

Calismanin kuramsal ¢er¢evesinde lavanta ¢igegi hakkinda bilgiler ele alinmistir. Devaminda Mugla karabasi ile
yiyecek ve igeceklerde kullanilmasi konusuna deginildikten sonra karabagl yemek ve icecek receteleri gelistirilmis,
ornek recetelere yer verilerek halka, bilim insanlarina, hizmet sektorii ile tarim sektoriiniin paydaslarina yonelik

onerilerde bulunulmustur.
KURAMSAL CERCEVE
Lavanta

“Lavantanin latincesi, temizligi c¢agristiran aromaya sahip olmasindan dolayi, yikama anlamina gelen,
Lavare’den gelmektedir” (Demir, 2014). Diinyada lavantanin (Lavandula L.) tiir sayis1 konusunda farkli gériisler
bulunmaktadir. Uzmanlarin bir kismu yaklagik 20 tiir oldugunu belirtirken bazilar1 da 40 tiire kadar ¢gikmaktadirlar.
Genellikle yaklasik 28 tiir izerinde yogunlasmanin oldugu soylenebilir (Mason, 2014, s. 10). Ayrica ¢ok sayida
melez elde edilebilmekte ve 400 civarinda tescilli tiirii bulunmaktadir (Upson ve Andrews, 2004’den akt,
Benabdelkader et al., 2011, s. 937). Lavantanin yetistigi yerler, Kanarya Adalari, Cape Verde Adalari, Madeira,
Akdeniz civarl, Arap yarimadasi, Kuzey Afrika ve Hindistan’dir (Lis-balchin, 2002, s. 2). Dogal olarak

yetismesinin yaninda Fransa, Ispanya, Italya ve Tiirkiye’de kiiltiir yetistiriciligi de yapilmakta olan lavanta
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tiirlerinden en fazla Lavandula stoechas ve Lavandula angustifolia tiirleri tizerinde durulmakta ayrica bazi alt tiirleri
ve hibrit tiirler de yetistirilmektedir (Mill, 1982’den akt. Goren vd., 2002, s. 797).

Tirkiye giilde yakaladigi basariyr lavanta iireticiliginde de yakalayabilme potansiyeline sahiptir (Demir ve
Ispirli Dogag, 2016, s. 24). Ayanoglu vd., (2010, s. 608) Hatay’da yaptiklar1 calismada gigeklerin koklenmesinde
olumlu sonuglar almiglardir. Aslancan vd., (2012, s. 162) “Lavanta Tiirlerinde Adaptasyon Calismalar1” baglikli
arastirmalari cercevesinde Yalova ve Egirdir’de es zamanli on farkli tiir ve tip tlizerindeki ¢alisma baslatmislardir.
Bu calismanin ilk iiretiminde Grasso ¢esidinden her iki lokasyonda da yiiksek verim elde etmislerdir. Ayrica son
yillarda Isparta, [zmir, Canakkale, Adana, Konya, Mersin, Burdur, Antalya ve Mugla illerinde lavanta yetistiriciligi
konusunda cesitli calismalar yapilmaktadir (YOK Akademik, 2017). Tiirkiye’de lavanta tariminin en fazla yapildig
il ise Isparta’dir (Gokduman, 2015, s. 16; Bozkiran ve Giray, 2014). Mugla’da ise ilk lavanta yetistiriciligi
calismalarina 2014 yilinda baslanmis, 2017 yilinda da lavanta bali iiretimine gecilerek tarimsal {iriinlerine yeni bir

iirlin eklenmistir (EGET Vakfi Sitesi, 2017).

Ballibabagiller (Lamiaceae) familyasindan olan lavantanin bilimsel ve yaygin kullanilan Lavandula Stoechas L.
(Karabas, Karan, Karabas Otu, Tepeli Lavanta, Fransiz Lavantasi, Ispanyol Lavantasi, Yalanc1 Lavanta Cigegi,
Yaban Lavantasi, Karagan Kekigi ve Sittihotuz) (Sargin, 2015, s. 113; Lim, 2014, s. 6, 192; Maranki ve Maranki,
2008, s. 153; Honda vd., 1996, s. 80; Ayanoglu vd., 2010, s. 608), Lavandula Angustifolia Mill. (Ingiliz Lavantast,
Lavanta Cigegi) (Brown, 2008, s. 159; Saragoglu, 2008, s. 62), Lavandula dentata L. (Sagakli Lavanta, Fransiz
Lavantas1), Lavandula latifolia Medik. (Flemenk Lavantasi, Basak Lavanta), Lavandula multifi da L. (Misir
Lavantasi, Egrelti Kanathi Lavanta), Lavandula spp. (Lavanta) ve Lavandula x allardii Hy = Lavandula x

heterophylla Viv. adlari ile anilanlari yenilebilir olanlardir (Lim, 2014, ss. 7, 151, 156, 186).

Lavantanim insanlar tarafindan kullanilmasi eski tarihlere Yunan ve Roma donemlerine kadar dayanmaktadir
(The Lavender Museum Sitesi, 2017). 17. yiizyilda lavanta sekerleri iiretilmis ve bir lavanta konservesi tarifi The
Queen’s Closet Opened (1655) isimli kitapta yer almistir (Brown, 2008, s. 102). Osmanli doneminde, kolera
hastaliginin tedavisinde kullanilmasi i¢in ferman c¢ikarildigi ve eczanelerden temin edilebildigi bilinmektedir.
Birinci diinya savasinda yaralanan askerlerin tedavi edilmesi amaciyla da bol miktarda kullanilmistir (Hasad

Organik Sitesi, 2017).

Diinyada lavanta (Lavandula sp.) ciceklerinden elde edilen yaglari yillik {iretimlerinin 1500 ton civarinda
oldugu ve bu ugucu yagin; kolonya, parfiim, sabun, deterjan, sivi temizleyiciler, losyon ve kozmetik iirlinleri gibi
alanlarda kullanildig1 bilinmektedir (Aslancan vd., 2012, s. 162). Lavantanin (Lavandula Angustifolia ve Lavandula
sp.) ucucu yag1 az da olsa sakinlestirici zellige sahip uyku diizenleyicidir (Fismer ve Pilkington, 2012, s. €436) ve
su sekilde kullanilir; kupa igine 1-2 tath kasigi ¢igek konur, iizerine sicak su ilave edildikten sonra 10 dakika
beklenir ve siiziiliip i¢ilir. Giinde ti¢ defa igilmesi yeterlidir. Yeterince bilgi bulunmadigindan ¢ocuklar, hamile ve
emzikli bayanlarm kullanmamasi oOnerilmektedir. Ayrica kesme sekerin lizerine 1-4 damla ugucu yag

damlatildiktan sonra yenilmesi de miimkiindiir (Sezik, 2017, s. 9; Hergeng, 2014, s. 302).

Lavanta rahatlatic1t ve yatistirici etkisinin yaninda viriis, bakteri ve fungus (mantar) gibi mikroorganizmalara

kars1 da etkilidir. Ayrica stresi azalttigi ve yapilan arastirmalar neticesinde kiz ve erkek 6grencilerde matematiksel
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islemlerde hesaplama hizini, dogru hesaplama oranimi ve algilama potansiyelini arttirdigi gozlenmistir (Yesilada,
2012, s. 335). Mersin yoresinde karabas, karabas kekigi, kafa siipiirgesi isimleri ile bilinmektedir. Kalp damar
hastaliklari, damar genigletici, astim, brongit, bas agrisi, sigara bagimliligi, beyin hastaliklari, hipertansiyon,
uykusuzluk gibi hastaliklarin tedavisi amaciyla kullanilmasinin yaninda keyif almak (Sargin, 2015, s. 113) ve adet
diizensizligini gidermek (Polat ve Satil, 2012, s. 633) amaciyla tiiketilmektedir. Lavanta (Lavandula Angustifolia)
romatizma, karacigerin yaglanmasi, toz allerjisi, geniz akintis1 ve burun akintisi rahatsizliklarina da iyi gelmektedir

(Saragoglu, 2008, ss. 64, 65).

Yenilebilen ¢igekler kristalize edilerek, regel haline getirilerek ve keklerde, taze veya kuru olarak salatalarda
kullanilir. Sekerlere, jolelere, dondurmalara, serbet ve kurabiyelere renk, aroma ve tat katmak amaciyla da
kullanilmaktadir (Lim, 2014, s. 7). Lavanta, yenilebilir ¢icekler icinde yer almakta ve halen diinyada beslenme ve
saglik agisindan en yaygin kullanim alanina sahip olan cigekler arasinda yer almaktadir (Sahin ve Kilig, 2009;
Sahin ve Kilig, 2014). Lavantanin kullanildigi yemekler; lavantali krema, lavanta aromali sekerler, lavantali pudra
sekeri, cubuklu donmus lavanta (Jacobs, 1999, ss. 17-19), lavantali pili¢ ve lavanta jeli olarak siralanmaktadir
(Brown, 2008, s. 102). Yenilebilir ¢iceklerden yararlanilmasi konusunda diinyadaki ¢alisma ve uygulamalarin daha
¢ok sayida oldugu goriilmektedir. Tiirkiye’de ise bu konudaki ¢aligmalarin sinirli oldugu ancak konuya ilginin
giderek arttig1 goriilmektedir. Yiyecek ve iceceklerin iiretilmesinde degerlendirmek i¢in karabasin ¢ok yiiksek bir

potansiyele sahip oldugu soylenebilir.
Mugla Karabasi/Lavantasi

Mugla’nin toplam yiizél¢limii 13.247 km?’dir. Mugla ilinin % 77’si daglar, % 12’si platolar ve % 11’1 ovalarla
kaplidir. Mugla’nin kiyilar1 diinyanin en girintili ve ¢ikintili yerlerinden biri olarak dantel gibidir. Bu kiyilarda pek
¢ok korfez, koy, yarimada, adalar ve dogal limanlar bulunmaktadir. Baslica liman ve iskeleleri Bodrum, Marmaris,
Giilliik, Fethiye, Giinliikbasi, Gocek ve Datga’da yer almaktadir. Yerli ve yabanci deniz tasitlar1 yiizbinlerce kez bu
liman ve iskelelere seferler yapmaktadir. Bodrum Havalimani ve Dalaman Havalimani ¢ok 6nemli bir ulasgim
olanagi saglamaktadir. Ayrica Tiirkiye’nin en 6nemli turizm bolgelerinden biri olan Mugla ¢ok zengin bir floraya
sahiptir, merkez ve ¢evre ilgeleri ayn1 zamanda ¢ok sayida endemik bitki tiirli barindirmaktadir (Ulusoy, 2016, s.

54). Karabas bu zenginligin énemli unsurlarindan biridir.
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Karabas Resimleri

Kaynak: Resimler Gokova Korfezi sahillerinde ve halk pazarinda yazar tarafindan
2009 ve 2017 yillarinda gekilmistir.

Mugla karabasi ismi ile il sinirlar1 i¢inde yetisen lavanta ifade edilmektedir. Karan ismiyle de anilan bu bitki
koyliiler tarafindan acik pazarlarda daha ¢ok kuru olarak satilmaktadir (Bkz. Karabas Resimleri). Halk tarafindan
en yaygin olarak tiiketilen ¢icekler arasindadir. insanlar, 6zellikle kahvehanelerde erkekler, tek olarak veya adagayi
ve kekik gibi diger tiirlerle karigtirarak tiiketmektedirler (Giirdal ve Kiiltiir, 2013, s. 116). Karabas Mugla’da da
halk tarafindan kalp damar, kolestrol, nefes darligi, seker hastaligi, karin agrisi, mide rahatsizligi, tansiyon, damar

tikaniklig1 ve ksiirtik gibi rahatsizliklarin tedavisinde kullanilmaktadir (Uysal, 2008, s. 69).

Karabas, Tiirkiye’de Akdeniz, Ege ve Marmara bdlgelerinde (Tanker vd., 1977, s. 61), Manisa (Sargin vd.,
2015), Canakkale, istanbul, Balikesir, Antalya, Mersin ve Hatay illerinde dogal olarak daglik alanlarda
yetismektedir (Poyraz Kayabasi vd. 2016; Giiner ve Selvi, 2016; Uysal, 2008, s. 68). Deniz seviyesinden
baslayarak 700 metre yiikseklige kadar yayilim gostermektedir. Yetistigi bolgelerde “hasret kavusturan, karabas
kekigi, peynir kekigi ve kesis otu isimleriyle de anilmaktadir (Tekin, 2007, s. 297).

Karabasin Yiyecek ve Iceceklerde Kullanilmasi

Kolayca erigilebilen karabag dogal antioksidan kaynagi ve muhtemel bir gida olarak kullanilabilir, ek veya
farmasotik (etkin madde dizayni) uygulamalarda degerlendirilebilir (Giilgin vd., 2004, s. 399). Karabag kullanilarak
elde edilen seker ile biskiiviler, sorbeler, receller ve jeller iiretilebilmektedir. Cigekler alkollii icecekler, alkolsiiz
icecekler ve cikolatali keklere giizel bir goriintii ve tat katmaktadir. Ayrica sorbeler ve dondurmalarda garnitiir

olarak da kullanilabilmektedir. Karabasin agmus kiiciik tag yapraklari ayni anda giizel koku ve goriintii olusturmada
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kullanilabilmektedir. Cicekler giive¢ ve sebze sularina eklenebilir. Ayrica et yemeklerinde kullanilan soslara lezzet

katmak amaciyla (Lim, 2014, s. 193) ve et yemeklerinde baharat olarak da kullanilabilmektedir (Ineceli, 2006).

Nisan ve Mayis aylarinda toplanan taze karabas ¢igeklerinin tanecikleri sapindan ayrilarak ve pisirilerek
titketilebilmesinin yaninda, siyah cay gibi demlenmesiyle elde edilen suyunu veya kaynatilarak elde edilen giiglii
aromal1 suyunu da kullanmak miimkiindiir. Yemeklere tat katmak amaciyla hazirlanan sebze demeti (buke garni)

ve baharat kesecikleri (sachet) olarak kullanmak da alternatifler arasinda degerlendirilebilir.
KARABASLI YEMEK VE iCECEK ORNEKLERI

Bu caligmada 6rnek olarak Karabasli Pilav, Karabagli Kurabiye, Karabasli Panna Cotta, Karabas Receli ve

Buzlu Karabas secilmistir. Yemek ve icecek recetelerinin ayrintili bilgileri asagidaki gibidir.

Tablo 1: Karabagli Pilav Regetesi

Malzemeler:

Taze karabag tanecikleri:1/2 bardak
Tereyagi: 1 corba kasig1 (15 gr)
Baldo piring: 2 bardak (350 gr)

Ilik su: 3 bardak

Tuz

Yapilist: Piringler yikandiktan sonra siiziiliir. Uygun biiyiikliikte bir tencere atese konur ve kizgin tencerede tereyag: eritilir.
Piring eklenir ve parlak renk alincaya kadar kavrulur. Taze karabas tanecikleri ilave edildikten sonra, 1lik su yavas yavas
karistirilarak eklenir. Kaynamaya basladiktan sonra tuz eklenir, ates kisilir, tencerenin kapagi kapatilir ve 11 dakika sonra
ocagin atesi sondiriiliir. Tencere ile kapak arasina havlu pegete konur ve 10 dakika demlendikten sonra servis edilir.
Karabagin renkli ¢i¢ekleri de siisleme amaciyla kullanilabilir.

Not: Mugla Sitki Kogman Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Yiyecek igecek Isletmeciligi boliimiinde, 2016-2017 6gretim
yilinda yazar tarafindan yiiriitiilen Uluslararas1 Mutfaklar dersinde Sefa Karaduman adli 6grenci tarafindan uygulama 6devi

olarak gelistirilmis ve uygulanmus bir regetedir.

Resim Kaynak: Yazar tarafindan 2017 yilinda gekilmistir.

Tablo 2: Karabagli Kurabiye Regetesi
Malzemeler:

Taze karabas tanecikleri: 2 kasik
Un: 1 bardak (250 gr)

Karbonat: 1/2 tatl kasig1 (3 gr)
Toz seker: 250 gr

Tereyagi: 110 gr (yumusak)
Yumurta: 1 adet

Vanilya: 1 tath kasig1

Tuz

Yapiligt: Bir kapta un, tuz ve karbonat karigtirilir. Bagka bir kapta, toz seker ve tereyagi 2 dakika cirpildiktan sonra tizerine
yumurta ve vanilya ilave edilip ¢irpilir. Unlu karigim ilave edilip ¢ok az karigtirildiktan sonra taze lavanta tanecikleri ilave

edilip karigtirtlir. Firin tepsisine yagh kagit serilir ve kagikla veya dondurma kasigiyla tepsiye aralikli olarak (15-20 adet)
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koyulduktan sonra 10 dakika buzdolabinda dinlendirilir. Onceden 1sitilmig 170° firinda 20 dakika pisirilir ve soguduktan
sonra servis edilir.

Not: Yazar tarafindan gelistirilmis ve uygulanmis regetedir.

Resim Kaynak: Yazar tarafindan 2017 yilinda ¢ekilmistir.

Tablo 3: Karabagl Panna Cotta Regetesi

Malzemeler:

Krema: 20 cl

Stit: 20 cl

Toz seker: 1/2 bardak (80 gr)

Su: 1/2 bardak (125 gr)

Toz jelatin: 1 yemek kasig1 (15 gr)

Vanilya ¢ubugu: 1 adet

Taze veya kuru karabas tanecikleri: 2 ¢orba kasigi

Yapilist: Krema, siit ve toz seker bir tencereye konur. Vanilya ¢ubugu dikey olarak kesilip siyirarak ¢ekirdekleri ¢ikarilip
tencereye eklenir. Vanilya ¢ubugu ve karabaslar da eklenir. Ocaga koymadan dnce iyice ¢irpilarak karistirilir ve ocaga
konur. Siirekli karistirilarak kaynatilir. Karisim kaynamaya basladiginda ocaktan alinir. Stizgegten gegirip baska bir kaba
aliir ve karistirilarak 6nceden inceltilen jelatin eklenir, servis kaplarina (kase, bardak vb.) paylastirilir ve sogutulur. Bardak
yatik pozisyonda tutulursa resimdeki verev goriintii elde edilir. Buzdolabinda 1 saat dinlendirdikten sonra istenilen meyve
sosu iizerine eklenir, 2 saat daha dinlendirilir ve soguk servis edilir.

Meyve sosunun yapist: Frenk {iziimleri ve seker bir sos tenceresine konur. Kisik ateste kivam alana kadar pisirilir. Eger
pargacikli bir sos istenirse oldugu gibi kullanilir veya piiriizsiiz bir sos istenirse blendirda gekilir.

Not: (Bkz. Karabash Pilav recetesindeki not bilgisi) Cemile Ozkan adli dgrenci tarafindan uygulama odevi olarak

gelistirilmis ve uygulanmis bir regetedir.

Resim Kaynak: Yazar tarafindan 2017 yilinda ¢ekilmistir.

Tablo 4: Karabas Regeli Regetesi

Malzemeler:

Taze karabas tanecikleri: 2 bardak
Toz seker: 4 bardak (340 gr)

Bal: 1 Bardak (350 gr)

Su: 2 bardak (500 gr)

Yarim limon

Yapiligi: Taze karabasin ¢igekleri sapindan tek tek ayrilir. Yikanmig karabas tanecikleri, kaynar su, seker ve bal karigimina
eklendikten sonra 30 dakika kaynatilir. Kaynama esnasinda limonun suyu eklenir. Nihai iiriin her 450 gram regel i¢in 15

gram ¢icek igerir.

Resim Kaynak: Yazar tarafindan 2017 yilinda ¢ekilmistir.
Kaynak: (Simus Gida Sitesi, 2017) ve (Girismen, 2017)
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Tablo 5: Buzlu Karabas Regetesi

Malzemeler:

Kurutulmus karabas: 3 adet
Soguk Su: 20 cl

Seker surubu veya bal: 1 cl
Limon suyu: 1 cl .
Limon dilimi: 1 adet \ ¥4
Kiip buz: 30 cl bardagi dolduracak miktarda :

Yapilist: Su bir cezve veya kiigiik bir tencerede kaynatilir. Sicak suyun icine karabaslar konur ve 10 dakika demlenir. Biiytik
boy icki bardag: buzla doldurulur. Uzerine karabas cayr doldurulur. Seker surubu veya bal ve limon suyu ilave edildikten
sonra bar kasig1 ile karistirilir. Limon dilimi bardagin kenarina takilir ve servis edilir.

Not: Yazar tarafindan gelistirilmis ve uygulanmis regetedir.

Resim Kaynak: Yazar tarafindan 2017 yilinda ¢ekilmistir.

Yukaridaki yiyecek ve igecek recetelerinin karabag kullanilarak firetilesinde olumlu sonuglar alindigi
goriilmiigtiir. Karabasin daha ¢ok sayida yiyecek ve i¢ecekte kullanilmasi miimkiindiir. Meniilerdeki yemek ve
icecek gruplari olarak ele alindiginda bunlar; soguk mezeler, ¢orbalar, sicak mezeler, ana yemekler, salatalar, ara
yemekler, tathlar, meyveler ve kahvalt1 yiyecekleri seklinde sayilabilir. icecek gruplari olarak; sicak icecekler,

soguk icecekler ve kokteyllerin hazirlanmasinda degerlendirilmesi miimkiindiir.
YONTEM

Aragtirmada nitel yontemlerden yararlanilmistir. Arastirmanin verileri detayli bir alan yazin taramasi yapilarak
ikincil kaynaklardan elde edilmistir (Altunisik vd., 2012, s. 76). Ayrica cesitli yapilandirilmamis goriismeler de
yapilmigtir. Yapilandirilmamig goériisme yapilmasinin amaci sadece lavantanin bolgedeki en yaygin kullanilan
ismini tespit etmek i¢in oldugundan herhangi bir form hazirlanmamis ve ses kaydina gerek goriilmemistir (Bal,
2016, s. 163). Gorligmeler 2 aktar, 3 pazarci ve 5 farkli kdyde 2-3’er kisiyle yapilmis ve goriisiilen kisilerin tamami
karabag ismini daha ¢ok kullanildiklarini ifade etmislerdir.

BULGULAR VE TARTISMA

Bu calisma ile diinyadaki 28 lavanta tiirlinden 8 tanesinin yenilebilir oldugu tespit edilmistir. Karabagin
(Lavandula Stoechas L.) yenilebilir tiirlerin arasinda yer aldig1 goriilmekte ve bilinmektedir. Bu da karabasin (yagi

harig), taze ve kuru gigeklerinin, yiyecek ve igeceklerin tiretilmesinde kullanilabilir oldugunu gostermektedir.

Karabagh Pilav, Karabagli Kurabiye, Karabagli Panna Cotta, Karabas Regeli ve Buzlu Karabas recetelerinde
Olumlu sonuglarin alindig1 gorilmiistiir. Pilavin kendi lezzetinin yaninda karabasin aromasi da ¢ok az hissedilirken,
karabas taneciklerinin ¢ignenmesi aninda ortaya g¢ikan gii¢lii aromasi damakta ¢ok hos bir tat birakmaktadir.
Karabasgh kurabiyenin ¢ogunluk tarafindan begenilebilecegi sdylenebilir. Karabagli Panna Cotta tatlisinda aroma ve
tat uyumu yakalanmistir. Karabag recelinin mitkemmel bir {iriin oldugu sdylenebilir. Yaygin olarak tiiketilen buzlu

siyah caya benzer sekilde hazirlanan buzlu karabasin yazin serinletici igecek olarak tiiketilmesi miimkiindiir.

Calismada taze ve kuru karabas ¢icegi ile iiretilen yemek ve iceceklerde olumsuz sonuglarla da karsilagilmistir.

Omlet yemeginde ve karabas taneciksiz pilavda istenilen renk ve tat elde edilememis, seker ve pudra sekeri
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kullanilarak iiretilen buzlu karabas bulaniklagmis ve kendine has aromaya sahip alkollii igkilerin (Viski, Tekila vb.)

tatlart olumsuz etkilenmistir.
SONUC

Yemek ve saglik iirlinii olarak degerlendirilen yabani yenilebilir bitkiler ve cicekler vitamin, flavanoid,
antioksidan, lif ve mikro element igerikleri ile canlilar i¢in yararli olmaktadir. Sehirlesme, teknolojik gelismeler ve
hizli niifus artig1 gibi sorunlar nedeniyle ortaya ¢ikan beslenme sorunlar1 karsisinda, yabani otlarin ve ciceklerin
onemi saglik agisindan giderek artmakta ve insanlarin daha cok ilgisini de ¢ekmektedir. Yabani otlar ve cicekler
tibbi acgidan degerlendirildiginde, insan ve hayvan sagligi icin kullanilan bircok ilacin hammaddesini
olusturmaktadir. Bu nedenlerle de saglikli beslenme c¢izgisinin korunmasi, yeterli ve dengeli beslenmenin
saglanmasi amaciyla yenilebilir bitkiler ve ¢igeklerin meniilerde daha fazla yer almasi gereklilik haline gelmektedir

(Karaca vd., 2015, s. 37).

Mugla Karabast ismi kullanilarak turistik destinasyon markalasmasi ve imaji olusturmada kullanilmasmin
yaninda (Kilighan ve Kosker, 2015; Kilig vd., 2011), gastronomi turizmi uygulamalarinda degerlendirilebilecek
karabasli yenilik¢i yemekler ve igecekler iiretmeye katkisi olabilecektir. Karabasgli yiyecek ve igeceklerin
meniilerde daha fazla yer almasinin Mugla’nin zengin mutfak kiiltiiriiniin daha da zenginlesmesine olumlu katkisi

olabilecektir.

Mugla’daki agik pazarlar, eczaneler ve aktarlarda yil boyunca bulunabilen karabas ve karabas yagi satiglarinda
artis saglanabilecektir. Lavantanin ilkbaharda taze olarak degerlendirilebilmesinin yaninda kurutularak
kullanilabilmesi de yil boyunca ve Mugla disinda da degerlendirilmesi olanagi sayesinde kullanim alanmin ¢ok

daha genislemesi miimkiin olabilecektir.

Mugla’nin lavanta yetistiriciligi konusunda uygun bir iklime sahip oldugu goriilmektedir. Lavanta iiretiminin ve
tilketiminin artmasi, kullanim alaninin genislemesi sayesinde Mugla’da yeni tarimsal {iriin olarak kiiltiir lavantasi

yetistiriciligi gelistirilerek yeni istihdam olanaklar1 dogabilecektir.
Oneriler ise su sekilde siralanabilir;

e [avantanm ugucu yag aktarlardan degil eczanelerden temin edilmeli (Sezik, 2017, s. 9) ve ugucu yaginin

yemek olmadigi g6z dniinde bulundurulmalidir (Demir, 2014).
e Turizm egitimi verilen okullarda ilgili derslerin igeriklerine eklenmelidir.
o Tirkiye’de lavanta yetistiricilik ve kullanimi konusundaki ¢alismalar arttiriimalidir.

e Meniileri zenginlestirmek amaciyla lavantali yiyecekler ve igeceklerin gelistirilmesinde eczacilar, biyologlar,

kimyagerler, diyetisyenler, as¢ilar, barmenler vb. farkli alanlardan uzmanlarin is birligi yapmalar1 gerekir.
e Yiyecek ve icecek hizmeti sunan isletmeler meniilerine dahil etmelidir.
e Cografi isaretli iiriinler arasina alinabilmesi i¢in gereken ¢aligmalar yapilmalidir.

e Yerel bir gastronomik iirlin olarak yetistigi Tiirkiye nin diger bolgelerinde de degerlendirilmelidir.
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e Basin ve yayin organlarinda reklam ve tanitimlara daha fazla yer verilmelidir.
e Lavanta festivali yapilarak tanitim ve kullanim alan arttirilabilir.
e Molekiiler gastronomi kapsaminda kullanimi gelistirilebilir.

e Diger yenilebilir ¢igeklerin her biri ile yiyecek ve igecek tretimi konusunda yeni, benzer, bilimsel ve

uygulama ¢aligmalar1 devam ettirilmelidir.
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