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Makale Ge¢misi 0Oz

.. . Akdeniz bolgesi yenilebilir otlar yoniinden ¢ok zengin bir floraya sahiptir. Planlanan bu
Gonderim . - . Sy
Tarihi:17.06.2019 gallsrpa ile (?ogr.a'ﬁ olarak Akdeniz bolgesinde yer’alan Os.mamye ili Diizi¢i ilgesinde

tiiketilen yenilebilir otlarin kullanim durumlarinin belirlenmesi amaglanmistir. Arastirmada
Kabul Tarihi:23.09.2019 nitel aragtirma modeli kullanilmigtir. Daha saglikli veriler elde edilecegi diisiincesi ile 55
yas ustil, yenilebilir ot tiiketen kisilerle yiiz yiize goriismeler yapilmistir. Veriler yari
yapilandirilmis goriisme formu ile toplanmigtir. Goériismeler sirasinda ses ve goriintii
kayitlar1 alinmistir. Verilerin ¢éziimlenmesi sonucunda yenilebilir otlarla ilgili geleneksel
receteler elde edilmistir. Bu otlarin en ¢ok sagliga yararli oldugu inanisiyla tiiketildigi,
kisilerin kiigiik yaslardan itibaren bu otlarin tatlarina asina olduklar i¢in ve bunun bir
Gastronomi aligkanlik olmasi nedeniyle siklikla tiiketildigi tespit edilmistir. Katilimcilari bu otlart ¢ig
olarak tiilketmelerinin yani sira gorba, salata, pilav, meze, ekmek ve borek i¢ci malzeme
olarak farkli birgok yemegin yapiminda kullandiklar1 belirlenmistir.
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Edible herbs Mediterranean region has a very rich flora in terms of edible herbs. With this conducted
study, it has been aimed to be assessed the case of edible herbs usage in Diizi¢i District,
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Osmaniye Province that is located in Mediterranean region. Qualitative research modal has
Ethnobotanical been used. To acquire healthier data, interviews have been done with the people who are
above 55 years of age and consume edible herbs. Data have been collected with semi-
structured interview form. During the interviews, audio and video recording have been
Mallow taken. As a result of analysing the data, it has been gained traditional recipes about edible
herbs. The herbs consumed frequently have been established due to having been consumed
with the belief that they are beneficial to health, the people being familiar with the taste of
the herbs and due to being a habit from young ages. Besides attendees consume these herbs
in the raw, it has been stated that they use them making for different food as an ingredient
in soup, salad, rice, appetizer, patty and bread.
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GIRIS

Beslenme bireylerin giinlilk yasamlarinda saglikli ve iiretken olarak uzun siire yasamak i¢in ihtiya¢ duyduklar
enerji ve besin 6gelerini alip viicudunda kullanmasidir. Insanlarin beslenme sekilleri; aliskanlik, gecmis deneyimler,
dini inanglar, yasadig1 cografya, gelenek ve gorenekler gibi birgok faktdrden etkilenerek sekillenmektedir (Baysal,
2016, s. 1-4). Insanlarin yasadig1 cografya, beslenme sekillerini belirlemede temel kriterler arasinda yer almaktadir.
Ekosisteme ayak uyduran insanoglu yasadigi cevre kosullarina gore beslenme seklini olusturarak kendine 6zgii
mutfak kiiltliriinii olusturmustur (Onay, Bayrak ve Akman, 2007, s. 297; Yilmaz ve Akman, 2018, s. 853). Bu
anlamda giinliik beslenmesinde farkli tiirde birgok besin maddesi kullanan insanoglu i¢in, cevrelerinde yetisen
bitkiler de besin maddesi olmustur. Bu bitkileri besin olarak tiiketirken gozlemler ve gegmisten gelen deneyimler
sonucunda elde edilen bilgiler sayesinde, gerek beslenme amagl gerekse hastaliklardan kurtulmak icin, tedavi amagh

kullanimi nesilden nesile aktarilarak giiniimiize kadar ulagsmistir (Kendir ve Giiveng, 2010, s. 49; Badayman, Dingel

ve Unver-Algay, 2018, s. 52-53).

Yenilebilir yabani otlar dogal ortamlarinda insan faktorii olmaksizin kendiliginden ve bagimsiz olarak var olabilen
otlar olarak nitelendirilmektedir (Karaca, Yildirim ve Cakici, 2015, s. 28; Leonti, Nebel, Rivera and Heinrich, 2006,
s. 131). Ayrica, bu otlar yetistigi yorenin iklimsel 6zelliklerine gore olusan, kendi 6zeligine gére uygun yerlerinin
toplanarak mutfakta kullanildig bitkileri de ifade etmektedir (Cetinkaya, Yildiz, 2018, s. 483-484). Zengin bio
cesitliligi olan nadir iilkelerden biri olan Tiirkiye’de dogal olarak yetisen 12.000’den fazla bitki taksonu olup, 174
familyaya ait 9996 tiir taksonu dogal olarak yetismektedir (Faydaoglu ve Siiriiciioglu; 2011, s. 54; Giirdal ve Kiiltiir,
2013, s. 113; Urhan, Ege, Oztiirk ve Elgin- Cebe, 2016, s. 44). Bunlardan gida olarak kullanimi olan yabani bitki tiirii
sayist ise 10.000’in tizerindedir. (Kendir ve Giiveng, 2010, s. 55; Giirdal ve Kiiltiir, 2013, s. 113; Urhan vd., 2016, s.
44, Senkul ve Kaya, 2017, s. 109). Tiirkiye, barindirdigi bitki tilirlerinin énemli bir kisminin endemik olmasi
yoniinden de ayr1 bir 6neme sahiptir. Tiirkiye endemik bitki tiir oran1 ve ¢esitliligi agisindan Orta Dogu’nun en zengin
florasina sahiptir. Yaklasik 3000 kadar bitki tiirii iilkemizin endemik bitkilerini olusturmaktadir. Ayrica tlilkemiz
bir¢ok cinsin farklilasma merkezi olmasinin yani sira ¢ok sayida bitkinin de gen merkezi konumundadir (Kendir ve

Giiveng, 2010, s. 55; Hergeng, 2014, s. 7; Hilooglu ve S6zen, 2017, s. 14).

Insan var olusundan itibaren bitkileri farkli birgok amag igin kullanmistir. Yine giiniimiizde de farklilasan ve
degisen kullamim 6zellikleriyle birgok alanda bu bitkilerden faydalanilmaktadir. Onemli bir enerji ve besin 6gesinin
kaynag1 olan yenilebilir otlar, gerek bireylerin giinliik beslenmelerinin ¢esitlenmesi bakimindan, gerekse saglikli
beslenmeye olan katkilari nedeniyle goz ardi edilmemelidir (Karabak, 2017, s. 28; Shin, Fujikawa, Zaw-Moe and
Uchiyama, 2018, s. 1). Gidalarin ¢esitlenmesi, tip alanindaki imkanlara kolay erisebilme, ekonomik refahin artmasi,
bireylerin hazir gidalara yonelmeleri, kentlere gogiin artmast gibi nedenlerle, bu bitkilerin kullanim geleneginin
giderek azalmaya basladig diistiniilse de glinlimiizde saglikli yagam konusunda bilinglenme, yenilebilir otlarm saglik
tizerindeki etkileri konusunda yapilmaya baslanan ¢aligmalar ve yenilebilir otlarla ilgili yapilan festival vb. sosyal
etkinlikler insanlarda farkindalik olusturarak otlarin kullanimini yeniden canlandirmaktadir (Heinrich, Kufer, Leonti
and Pardo-de-Santayana, 2006, s. 157; Bacchetta, Visioli, Cappelli, Caruso, Martin, Nemeth, Bacchetta, Bedini,
Wezel, Asseldonk, Raamsdonk, Mariani and Consortium, 2016, s.181).
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Yenilebilir otlarla ilgili yapilan alan yazin taramasinda ulasilan kaynaklarin biiylik bir ¢cogunlugu otlarin ilag
yapimi, saglik amacgli kullanimi gibi konular {izerinden yogunlastig1 goriilmektedir. Yenilebilir otlarin, yemek
yapiminda nasil kullanildigi, sahip olunan dogal yenilebilir bitkilerin neler oldugu, bu bitkilerin geleneksel pigirme
yontemleri, yoresel receteleri ve bu otlarin gida olarak kullaniminin gastronomi turizmi agisindan kullanilabilirligi
bakimindan yapilmig ¢aligmalarin sayisi olduk¢a azdir. Bu anlamda iilkemizin ot kiiltiiriiniin varligi bilinse de bu

kiiltiiriin ¢ok iyi arastirildigl sdylenemez.

Yerel gida gelenegi bir tiir kiiltiirel ifadedir ve geleneksel yenilebilir otlarla ilgili bilgilerinin kaybolmasi bir
noktada kiiltiirel kimlik kaybina da isaret ettigi belirtilmektedir (Sansanelli, Ferri, Salinitro ve Tassoni, 2017: 2; Shin
vd. , 2018: 1). Bitkilerin kullanimlarina yonelik s6zlii olarak sonraki kusaklara aktariminin yapilamamasi sonucunda
da, bilgilerin kaybolmasi ya da eksik aktarilmasi gibi problemlerle karsilasilmaktadir. Yenilebilir otlarm kullanim
sekillerini ve kullanim amaglarini bilen kisi sayisinin da giin gegtikce azalmasi, bu bitkilerin kayit altina alinmasinin

Onemini ortaya koymaktadir.

Planlanan bu ¢aligma ile Osmaniye ilinin Diizig¢i ilgesinde yenilebilir ot tiirlerinin neler oldugu, yenilebilir otlarin
hangi amagla ve ne sekilde tiiketildigi belirlenerek, yorede yetisen yenilebilir otlar kullanilarak hazirlanan geleneksel

recetelerin kayit altina alinmasi hedeflenmistir.
Yenilebilir Otlar ve Mutfakta Kullanim

Bitkilerin ilag etkileri ile gida olarak kullanimlar birbirlerinden tamamen ayr1 tutulamazlar. Biyoaktif 6zellikleri
ve zengin igerikleri ile yabani bitkilerin en ucuz besin kaynagi oldugu ve insan sagliginda 6nemli rol oynadiklar
bilinen bir gergektir (Ceylan ve Yiicel, 2015, s. 2). Yenilebilir otlar kiiltiire alinmis sebzelerle kiyaslandiginda, daha
zengin besin unsurlarini biinyesinde barindiran, vitamin ve mineral igerigi yiiksek olan besin kaynaklaridir (Yiicel ve
Tunay, 2002, s. 10-11: Yiicel, Tapirdamaz, Yiicel- Sengiin, Yilmaz ve Ak, 2011, s. 72). Yenilebilir otlar zengin A,
E, C ve baz1 B grubu (B ve folik asit ) vitaminlerinin zengin kaynaklaridir. Oyleki kiiltiire alinnus bitkilerle
kiyaslandiginda 6zellikle yiiksek miktarlarda E ve C vitamini saglamaktadirlar. Ayrica yiiksek lif, fitik asit
(Smmopoulos, 2004, s. 263; Baysal, 2016, s. 228; Hergenc: 2014, s. 2) fitokimyasallar, omega-3 yag asitleri ve
ozellikle antioksidanlar yabani olarak toplanmis otlarda fazlasiyla bulunmaktadir (Leonti et al. 2006, s. 131-133;
Aberoumand and Deokule, 2009, s. 117). Ayrica yesil yaprakli otlar kalsiyum (Ca), demir (Fe), ¢inko (Zn),
magnezyum (Mg) ve potasyum(K) minerallerinde de zengindirler (Aberoumand and Deokule, 2009, s. 117; Uusiku,
Oelofse, Duodu, Bester ve Faber, 2010, s. 503-507). Biinyesinde barindirdiklar1 bu zengin igerikleri ile yesil yaprakli
otlar, kardiyovaskiiler hastaliklar ve kanserler gibi dejeneratif durumlar azaltirken, kolesterol diisiiriicti etkiye de

sahip olduklar belirtilmektedir ( Uusiku et al. 2010, s. 503-507).
Yenilebilir Otlarin Mutfakta Kullanim

Bitkiler insanoglu i¢in ge¢misten giiniimiize kadar sifa verme 6zelligi yoniinden ilgi ¢ekici olmustur. Yapilan
arkeolojik kazilar, insanlarin bitkileri besin elde etmek ve saglik sikintilarimi gidermek igin kullandiklarin
gostermektedir (Abbasi, Khan, Khan and Shah, 2013, s. 528). Yaklasik 50 bin yildan beri Anadolu’da yenilebilir
yabani bitkilerden faydalanilmaktadir. Mezopotamya, Eski Misir, Hitit, Yunan, Roma, Selguklu ve Osmanli gibi
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medeniyetler bircok amag¢ i¢in bu yabani bitkilerden faydalanarak kendi beslenme kiiltiirlerine bunlar1 dahil

etmislerdir (Urhan vd., 2016, s. 45).

Giliniimiizde bodlgesel iklim ve cografi ozelliklere gore, farkl tiirlerde yetisen yenilebilir otlar, bolgede yasayan
halk tarafindan kendi gelenek ve gérenekleri dahilinde kullanimlar s6z konusudur. Bu otlarin nasil tiikketildigi, hangi
kisimlarinin ne amagla kullanilacagi, zararl ya da zararsiz oluslari ile ilgili bilgiler kusaktan kusaga aktarilan bilgiler
neticesinde olusmustur. Bu otlar sekil ve tat 6zelligine gore farkli yorelerde farkli isimlerle ve farkli yemekler olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Alparslan, 2011, s. 324; Karadag, 2015, s. 3). Ozellikle bolgelerdeki etnik ¢esitliligin artmast
durumunda, bitkilerin kullanim sekillerinin de ¢esitlendigi ve daha fazla regete olustugu goriilmektedir (Dogan,
Ugulu and Durkan, 2013,s. 181).

Yenilebilir otlar, mutfaklarda besin maddesi olarak sebze, meyve, ¢ay ve baharat olarak yaygin olarak
kullanilirken; ilag bitkileri, biiyii-tilsim bitkileri, boya bitkileri ve diger amagclarla kullanilan bitkiler (sakiz, kahve
vb.) olarak farkli bir¢ok amag i¢in de kullanilmaktadir (Kaya, Incekara ve Nemli, 2004, s. 1; Kendir, Giiveng, 2010,
s. 55). Yenilebilir otlar kurutma, dévme, pekmez, pestil, ¢ay, salamura, tursu, recel, marmelat haline getirilerek
tiiketildigi gibi belirli islemlerden sonra tarhana, peynir, salep, yogurt, peynir, helva, dondurma yapimlarinda tat ve

aroma vermek amaciyla da farkli birgok formda kullanilmaktadir ( Urhan, vd., 2016, s. 446-48).

Kendine 6zgii tat ve aromatik 6zellige sahip olan yenilebilir otlar sofralarin lezzet kaynaklarindandir. Sahip
olduklar1 bu tat ve aromaya uygun olarak ¢esitli sekillerde hazirlanmaktadirlar. Hazirlanig asamalarinda uygun lezzeti
yakalamak icin dikkat edilmesi gereken 6nemli nokta miktarin iyi belirlenmesidir. Ulkemizde yenilebilir otlar
kullanilarak hazirlanan yemekler, ot yemekleri olarak isimlendirilmektedir. Ot yemekleri hazirlanirken bitkilerin
uygun kisimlari, 6zellikle kartlagmamig korpe ve taze kisimlart tercih edilmektedir. Bitkilerin bu kisimlari genellikle
haslanip eksi eklenerek servis edildigi gibi, bulgur, piring, yumurta ile kavrulup, lizerine yogurt dokiilerek de
tiikketilmektedir. Kiigiik yaprakli otlar genellikle borek, sag boregi ve gézleme olarak tiiketilirken (Tuzlaci, 2011, s.
25; Yiicel vd., 2011, s. 72; Erol, 2018, s. 9), biiylik yaprakli otlarin yaprak kisimlar1 sarma yapilarak tiiketilmektedir
(Dogan, Nedelcheva, Luczaj, Dragulescu, Stefkov, Maglajlic, Ferrier, Papp, Hajdari, Mustafa, Dajic-Stevanovic, and
Pieroni, 2015, s. 1-3).

Her bolgede yetisen otlar kendi bdlge 6zeligini tasidigindan bununla ilintili olarak, kendi kiiltiirel birikimleri
dahilinde kullanilan yontemlerle hazirlanan yemeklerde de farklilagan tatlar ortaya ¢ikmaktadir. Bu farklilik o
bolgenin gastronomi imajinin olugsmasina ayrica katki saglayacak potansiyeli de olusturmaktadir. Turizm kapsaminda
bolgeye ait iriinler kullanilarak hazirlanan yemeklerin tanittimi 6nemli hale gelmektedir. Ciinkii yoreye gelen
turistlerin bolgede elde edecekleri gastronomi deneyimini baska hicbir yerde alamayacaklar1 diisiincesi, gastro-
turistler i¢in ziyaret edilen yerlerdeki lezzetleri 6nemli kilmaktadir (Diker, Tiirker ve Kaya, 2017, s. 52-53; Cetinkaya
ve Yildiz 2018, s. 499). Bu anlamda yenilebilir otlar da turistik bir {irlin olarak kullanilip pazarlanabilecek ciddi bir
potansiyele sahiptir. Gerek otlarin dogadan temimi, gerek yemegin regetesi ve iiretim teknikleri turistler igin ilgi
¢ekici bir durumdur (Dinger, Ugurlu ve Cakmak, 2014, s. 28). Bu faaliyetler, gastronomi turizmine olan katkisina ek
olarak, kirsal turizm gibi doga temelli diger turizm alanlarin1 da olumlu etkileyecektir (Karaca, vd., 2015, s. 37).
Gunimiizde insanlarin her anlamda daha dogali istemesi sonucu olusan dogaya yonelis istegi de yenilebilir otlarla

ilgili yapilacak olan sosyal aktiviteleri de cazip hale getirecektir. Oyle ki giiniimiizde sayilar1 gittikge artan ot
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festivalleri artik daha fazla kitlenin ilgisini ¢eker hale gelmistir. Ulkemizde yapilan bu festivallerde, genel olarak
tanitim1 yapilan otlarla iiretilen yemekler, etkinlige katilanlarin begenisine sunulmaktadir (Asciogul ve Esiyok,
2015). Bodrum Ac1 Ot Festivali, Alagat1 Ot Festivali, Foga Ot Festivali, Urla Mart Dokuzu Ot Festivali, Karadeniz’de
diizenlenen Ot Lezzetleri S6leni, Samsun Yoresel Ot Yemekleri Festivali, Osmaniye ve Andirinda yapilan Tirsik
Festivali {ilkemizde yapilan ot festivallerindendir (Karaca vd., 2015, s. 37; Turizm Yazarlar1 ve Gazetecileri Dernegi
(TUYED), 2019). Bu tarz festivaller, kirsal alana saglayacagi katkilarin yaninda gastronomi turizmi iginde ¢ekim
unsuru olarak degerlendirilmelidir. Bu anlamda bolgede bulunan yiyecek icecek destinasyonlarinin meniilerinde
yorede tiiketilen yenilebilir otlardan yapilmis 6zgiin yemeklere yer vermesi de 6nemli bir firsat saglayabilmektedir

(Denizer, 2008, s. 13).
Arastirma Yontemi
Evren ve Orneklem

Diizi¢i ilgesi kendi ismini aldig1 Diizi¢i ovasinin kenarinda kurulmus olup, etrafi daglarla cevrilidir. Yeryiizii
bakimindan Diizi¢i ovasinin disinda her yer daglik ve engebedir. Ilgenin yiizol¢iimii 460.90 km? dir. Dogal bitki
ortiisti maki olup 700-800 metreden sonra ¢am ve yayvan yaprakli agaglarin olusturdugu ormanlarla karsilasilir.
Ilgenin kuzey ve batisin1 gizen Ceyhan nehri en biiyiik akarsuyudur (Osmaniye Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,
2019). ilgenin gerek cografi yapisi gerekse iklimsel 6zellikleri, bolgenin yenilebilir otlar bakimindan zengin olmasini
saglamaktadir. Bu anlamda il¢enin sahip oldugu yenilebilir ot kiiltiirii varliginin ortaya ¢ikarilmasi onemli
goriilmektedir. Caligmanin bu amacina uygun olarak Arastirma, Osmaniye iline bagli Diizi¢i il¢esinde yenilebilir ot
tilketen goniilliler ile gergeklestirilmigtir. Arastirma evreni Osmaniye iline bagli Diizi¢i ilgesinde yenilebilir ot
titketen kisiler, 6rneklemi ise Diizi¢i ilgesinde ikamet eden ve aragtirmaya katilmay1 kabul eden 28 goniillii kisiden
olusmustur. Bu kisiler belirlenirken 6zellikle yenilebilir ot toplayip tiiketen kisiler olmasi, ilgede ikamet etmeleri ve
55 yas {isti kisiler olmasi g6z Oniinde tutulmustur. Arastirma 28.01.2019-03.02.2019 tarihleri arasinda

gerceklestirilmistir. Caligmanin amacina uygun olarak yenilebilir ot tiiketen kisilerle miilakatlar yapilmstir.
Veri Toplama Yontemi ve Araci

Aragtirmada nitel arastirma yontemlerinden goriisme yontemi kullanilmistir. Nitel arastirma “gézlem, goriisme ve
dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullanildigi, olgularin ve olaylarin dogal ortamda, gercekgi
ve biitiinciil bir bigimde ortaya konmasina yonelik nitel bir siirecin izlendigi arastirma” olarak ifade edilmektedir
(Yildiim, Simsek, 2011, s. 39). Nitel arastirma desenleri arasinda yaygin olarak kullanilan gériisme ydntemini;
DeMarris (2004) “Goriismeci ve katilimcinin birlikte yer aldigi, arastirma yapilan alana yonelik hazirlanan sorulara
odaklanarak birlikte konusma siireci” olarak tanimlamaktadir (Akt: Merriam, 2013). Bu yontemde aragtirma konusu
olan olay veya olguyu bir¢ok veri kaynagi kullanarak derinlemesine arastiran bir yaklagim olmasinin yani sira yiiksek
bir diyalog ve etkilesim gerektiren bir yaklasimdir (Giirbiiz ve Sahin, 2017, s. 411). Arastirma deseni asagida

sunulmustur.
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Tablo 1. Arastirma Deseni

Aragtirma Aragtirma Sorusu Katilimeilar Veri Toplama Orneklem Veri  Analizi  ve
Tiirl Raporlastirma
Nitel Yenilebilir otlar hangi | Yenilebilir ot Tiiketicilerle Yenilebilir ot Goriismeler
Aragtirma sebeple ve nasil tiiketen 55 yas yapilan goriisme tilketen 55 yas | sonucunda elde
(Goriisme) tiketilmektedir? uistli kadin ve formu ustl 28 kisi edilen verilerin
erkekler fotograf betimlenmesi ve
ses ve gorunti yorumlanmast
kaydi

Veriler yar1 yapilandirilmis goriisme yontemi ile toplanmistir. Bu goriisme yaklasimi, goriisme sirasinda

irdelenecek sorular veya konular listesini kapsar. “Goriisme formu yontemi, benzer konulara yonelmek yoluyla

degisik insanlardan ayni tiir bilgilerin alinmas1 amaciyla hazirlanir”. Goriismeci 6nceden hazirladigir konu veya

alanlara sadik kalarak, hem 6nceden hazirlanmig sorulari sorma, hem de bu sorular konusunda daha ayrintili bilgi

alma amaciyla ek sorular sorma 6zgiirliigiine sahiptir. Sorular veya konularin belirli bir 6ncelik sirasina konmast

zorunlu degildir. Bu yontem, arastirma problemi ile ilgili tim boyutlarin ve sorularin kapsanmasinin giivence altina

almak icin gelistirilmis bir yontemdir. Gorligmeci, goriisme sirasinda sorularin ciimle yapisini ve sirasini

degistirebilir, bazi konularin ayrintisina girebilir veya daha ¢ok sohbet tarzi bir yontem benimseyebilir (Yildirim ve

Simsek, 2008). Bu calismada da arastirmacilar tarafindan belirlenen temalar ve kodlar dahilinde hazirlanan yar1

yapilandirilmis sorular yoneltilmistir. Yiiz yilize yapilan goriigmelerde katilimcilarin verdigi yanitlarin ses ve goriintii

kayitlart alinmistir. Arastirmada belirlenen tema ve kodlar su sekildedir.

Tablo 2. Calismada Belirlenen Tema ve Kodlar

Temalar Kodlar
Tiiketim Yenilebilir ot tiiketim amact
Tiiketimi etkileyen faktorler
Deneyim Yenilebilir otlarin nereden temin edildigi
Deneyiminin nasil ve nereden kazanildigi
Kullanim gekli Yenilebilir otlarin kullanim sekilleri
Yenilebilir otlar ile yapilan yemeklerde uygulanan farkli teknikler
Yenilebilir otlar Meniilerde siklikla yer verilen yenilebilir otlar
Yemekler Meniilerde yer alan yenilebilir otlar ile yapilan yemekler
Yemeklerin yoresel isimleri

Gortisme formundaki sorular asagida sunulmustur.

e Yenilebilir ot tiiketiyor musunuz? Tiiketiyorsaniz hangi nedenlerle?
e Yenilebilir otlar1 ne zamandan beri tiiketiyorsunuz?

e Otlar1 nereden temin ediyorsunuz?

e Otlarm tiiketim aligkanligini nereden kazandiniz?

e Otlarm hangi kisimlarimi ne sekilde kullaniyorsunuz?

e Mutfakta tiikketim amacl en ¢ok kullandiginiz otlar nelerdir?

e Bu otlardan yaptiginiz bir yemegin yapiligini anlatir misiniz?
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Verilerin Analizi

Arastirmada toplanan veriler kavramsal olarak olusturulan temalar ve kodlar arasindaki sonuglari ortaya koymay1
hedeflemektedir. Bu anlamda yenilebilir ot tiiketen kisilerden elde edilen verilerin analiz edilmesinde nitel aragtirma
yontemine dayanilarak betimsel analiz yapilmistir. Betimsel analiz; ilgili ortamda goriigiilen ya da gozlenen
deneklerin goriislerini, duygularimi ve bakis acilarimi yansitmak amaciyla dogrudan alint1 yaparak ya da sistematik
analizle yani belirlenen temalar arasi iliskinin belirlenerek verilerin elde edilme siirecidir (Yildirim, Simsek, 2011, s.

221; Giirbiiz ve Sahin, 2017, s.41).

Kisilerle yapilan goriismeler sonucunda kayit altina alina bilgiler kategorize edilerek analizi yapilmistir. Veriler
analiz edilirken katilimcilarin kimliklerinin desifre edilmemesi amaciyla farkli yas ve cinsiyet gruplarindan
katilimeilar K1, K2,... K28 seklinde kodlanmistir. Bu sekilde kodlamasi yapilan katilimcilarin ifadeleri dogrudan

aktarilmustir.
Bulgular ve Tartisma

Osmaniye ilinin Diizi¢i ilgesinde gerceklestirilen yenilebilir ot tiilketim aligkanliginin belirlenmesi amaciyla

yapilan ¢aligmadan elde edilen bulgular asagida sunulmustur.
Demografik Ozellikler
Yenilebilir ot tiiketen kisilerin demografik 6zellikleri su sekildedir:

Tablo 3. Katilimcilarin demografik bilgileri

Katilime1 Kodu Cinsiyet Yas
K1l Kadin 55
K2 Kadin 56
K3 Kadin 57
K4 Kadin 62
K5 Kadin 68
K6 Kadin 59
K7 Kadin 60
K8 Erkek 66
K9 Kadin 69
K10 Erkek 73
K11 Erkek 85
K12 Kadin 58
K13 Kadin 76
K14 Kadin 68
K15 Kadin 60
K16 Kadin 56
K17 Kadin 69
K18 Kadin 62
K19 Kadin 58
K20 Kadin 66
K21 Kadin 70
K22 Kadin 73
K23 Erkek 62
K24 Kadin 70
K25 Kadin 68
K26 Kadin 59
K27 Kadin 58
K28 Kadin 65
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Yenilebilir Ot Tiiketim Amacina Yonelik Bulgular

Yenilebilir ot tiikketen kisilerin hangi amaglarla bu otlar tiikettiklerini 6grenmek amaciyla katilimcilara yoneltilen
“Hangi nedenlerle yenilebilir ot tiiketiyorsunuz?  sorusuna katilimcilarin biiylik ¢ogunlugu (22 kisi) yenilebilir

otlar1 sagliga olan katkilar1 sebebiyle tiikettikleri yanitin1 vermiglerdir.

K3, K4, K6, K7, K9, K10, K12, K13, K14, K16, K19, K22 katilimcilar1 yenilebilir otlarin tatlarina olan
aliskanliklar1 nedeniyle tiikettigini belirtirken, K8 ise sagliga olan katkisina ek olarak “maliyet gerektirmedigi icin

tiiketiyorum ” yanitin1 vermistir.
Yenilebilir Otlarin Tiiketim Siireclerine Yonelik Bulgular

Aragtirmada katilimcilara yoneltilen “Yenilebilir otlart ne zamandan beri tiiketiyorsunuz” sorusuna katilimeilarin
tamamu yenilebilir otlar1 kiiciik yaslardan itibaren tiikettiklerini belirtmislerdir. Kirsal alanda yasayan katilimcilarin
otlarla ilgili bilgi ve deneyimleri kiiclik yasta kazanmasinda yenilebilir otlara ulagmalarindaki kolaylik belirleyici

olmaktadir.
Yenilebilir Otlarin Nereden Temin Edildigine Yonelik Bulgular

Aragtirmada katilimcilara yoneltilen “Yenilebilir otlari nereden temin ediyorsunuz” sorusuna tiim katilimcilar
yenilebilir otlar1 kendi imkanlariyla daglardan, bahgelerden, tarlalardan, su kenarlarindan ve yaylalardan

topladiklarimi belirtmislerdir.
Yenilebilir Otlarin Tiiketim Aliskanhginin Nereden Kazanildigina Yonelik Bulgular

Aragtirmada katilimcilara yoneltilen “Yenilebilir ot tiiketim aliskanligini nereden kazandiniz” sorusuna
katilimeilarin tamami bu otlart tiiketim aligkanligini aileden edindikleri ve gordiikleri deneyimler sonucunda
kazandiklarini belirtmislerdir. Ayrica meniilerinde bu otlara siklikla yer verdiklerini ifade etmislerdir. Oyle ki K6
nolu katilimc1 “Soframizda siirekli yesillik olasi gerekirdi biz bu sekilde aileden gordiik” seklinde agiklamistir. K12
nolu katilimet ise ‘Aileden edindigimiz bilgi ve deneyimlerin disinda komsulardan da farkl ot yemekleri yapimini da
ogrendik‘ ifadesini kullanmistir. K20 nolu katilimc1 “O¢ tiiketim aliskanligi aileden edinme disinda ¢evremizdeki

insanlarin saghga olan faydalarimin sik¢a bahsedilmesi de tiiketmemizde etkili olmustur” ifadesini kullanmustir.
Katilmcilarin Mutfaklarinda En Cok Hangi Otlar1 Kullandiklarina Yonelik Bulgular

Arastirmada katilimcilara yoneltilen “mutfakta tiiketim amagh en ¢ok kullandiginiz otlar nelerdir?” Sorusuna
verilen yanitlarla en ¢ok tiikettikleri otlar belirlenmistir. Y6rede yasayan yerli halkin mutfaklarinda en ¢ok tiikettikleri
yenilebilir otlar Tablo 4’ te sunulmustur. Bu otlardan, tirsik otu, sogukluk (semizotu) otu, kémeg otu, gelin eli otu,

ignelik (unculuk) otu en ¢ok tiiketilen bes tiir ot olarak belirlenmistir.
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Tablo 4. Katilimcilarin Besin Kaynagi Olarak En Cok Tiikettikleri Yenilebilir Otlar

Bitkinin Yoresel Adi Bitkini Latince Adi
Cigdem Crocusgraveolens
Ciris Otu Asphodelus

Deve Tabani

Ruscus aculeatus L.

Dulavrat otu

Arctium lappa

Ebelik(Evelik) otu

Rumex pulcher L.

Eksimen otu Galium verum (Rubiaceae)
Esek Turpu otu Raphanus raphanistrum L.
Gazyagi otu Apium nodiflorum L.

Gelin eli otu Papaver sp., Papaver dubium
Hardal otu Brassica elongata L.

Isirgan otu

Urtica dioica L.

Ispatan (Su Teresi) otu

Nasturtium officinale

Ignelik(unculuk) otu

Erodium cicutarium

Kangal

O. candidum

Kazayag1 otu

Falcaria vulgaris

Kenger otu Gundelia tournefortii L.
Keklik Ekmegi otu Origanum vulgare
Kizilbacak otu Amaranthus retroflexus L.
Komeg otu Malva sp.

Koérmen(Koéremen) otu

Allium scorodoprasum L.

Kiirtidisi( Cayir teresi) otu

Cardemina pratensis

Kus otu ( Kus Ekmegi)

Capsella bursa-pastoris L.

Sirken otu

Chenopodium sp

Sogukluk, Pirpirim (Semizotu) otu

Portulaca oleracea

Seker Dikeni

Eryngium campestre L. var. virens Link.

Tekesakali (Sakizlik, Sakiz Otu) otu

Scorzonera hispanica

Tirsik Otu Arum maculatum L.
Yarpuz( Narpuz) otu Mentha longifolia L.
Yemlik otu Tragopogon sp.

Yapilan goriismelerde katilimcilarin en ¢ok tercih ettikleri bu otlar disinda da farkli birgok ot bilgisine sahip

olduklar1 belirlenmistir. Yenilebilir otlar yoniinden zengin olan bdlge bu anlamda farkli birgok ot potansiyeline

sahiptir. Bu konuda yapilan diger g¢aligmalarda da boélgede benzer otlardan bahsedilmistir (Mart, 2006, s. 19-31;
Yiicel, Sengiin, Coban, 2012, s. 98-100; Demirci, Ozhatay, 2012, s. 36-41; Karaca vd. 2015, s. 28-32; Giines, Savran,

Paksoy, Kosar, Cakilcioglu, 2017, s. 71-73).

Yenilebilir Otlarin Hangi Kisimlarinin Ne Sekilde Kullanildigina Yonelik Bulgular

Arastirmada katilimcilara yoneltilen ‘yenilebilir otlarin daha ¢ok hangi kisimlarini ne sekilde tiiketiyorsunuz ° ve

‘mutfakta tiiketim amac¢h kullandiginiz otlar nelerdir’ sorusuna verdikleri bilgiler tablo 5 te verilmistir.
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Tablo 5. Katilimcilarin Kullandiklar1 Yenilebilir Otlar ve Kullanima iliskin Bilgiler

Yaygin Olarak Kullanilan Yoresel Otlar Otlarin Kullanilan Otlarin
Kisimlar Kullanim Sekli
K1 Ispatan (Su Teresi) otu, Sogukluk (Semizotu), Bitkinin taze olan yaprak Salata
Komeg, Kiirlidisi( Cayir teresi) otu, Tirsik otu ve govde kisimlart
K2 | Kdmeg otu, su teresi (1spatan) otu, ignelik (unculuk) otu, kazayagi Bitkinin tamanu Salata, borek
otu, tirsik otu
K3 Gelin eli otu, ignelik(unculuk) otu, roka, esek turpu otu, ebelik Bitkinin tamami Salata,borek,
otu, tirsik otu sellim(otun
haglanip iizerine
eksi dokiilerek
hazirlanmasi)
K4 Tirsik otu, gelin eli otu, kiirlidisi( ¢ay1r teresi) otu, kémeg otu, su Kok, bitkinin taze olan Salata, borek,
teresi (1spatan) otu yapraklar1 ve dallar1 haglama(sellim)
ve ¢orba
K5 Komeg otu, su teresi(ispatan) otu, gelin eli otu, hardal otu K&k, bitkinin taze olan Salata, meze
yapraklari ve dallari
K6 Ignelik(unculuk) otu, Tirsik Otu, Kémeg, Gelineli Bitkinin taze olan Haslama, borek
yapraklari ve dallari
K7 Kizilbacak otu, semizotu (sogukluk), 1sirgan otu, kdmeg otu, Bitkinin kokleri harig¢ diger Borek, ¢orba,
kiiriidisi( ¢ay1r teresi) tiim kisimlari borana
K8 Ciris otu, ignelik(unculuk) otu, semizotu, seker dikeni, kangal, Bitkinin tamamini Cig sekilde
¢igdem(kokii), teke sakali otu, kérmen otu, evelik otu, tirsik otu,
1spatan otu, keklik ekmegi otu
K9 Isirgan otu, kdmeg otu, ignelik (unculuk) otu, hardal otu, Bitkinin taze olan Borek, ¢orba,
kiirlidisi( ¢ayir teresi) otu, tirsik otu yapraklar1 ve dallar1 kavurma
K10 | Semizotu(sogukluk), ignelik(unculuk) otu, 1sirgan otu, kdmeg otu Bitkinin taze olan Haslama, ekmek
yapraklar1 ve dallar1 arasinda ¢ig
olarak.
K11 | Teke sakali otu, 1spatan otu, keklik ekmegi otu, deve tabani, tirgik Bitkinin tamamini Salata, borek,
otu ¢orba ve kavurma
olarak.
K12 | ignelik(unculuk) otu, tirsik otu, kdmeg otu, gelin eli otu, 1sirgan Bitkinin taze olan Salata, borek ve
otu, sogukluk otu, yapraklari ve dallar kavurma olarak
K13 | Ignelik(unculuk) otu, tirsik otu, kdmeg otu, gelin eli(gelincik) otu, | Bitkinin Gévdesi ve dallar1 Salata, borek,
1sirgan otu, sogukluk otu kavurma ve ¢orba
K14 | ignelik(unculuk) otu, tirsik otu, kdmeg otu, gelin eli otu, 1sirgan Bitkinin taze olan Borek
otu yapraklar ve dallari
K15 | ignelik(unculuk) otu, tirsik otu, kémeg otu, gelin eli otu, 1sirgan Bitkinin tamamini Borek, ¢orba
otu, hardal otu, teke sakali otu, yemlik otu, kangal, ¢igdem
K16 Isirgan otu, sogukluk otu, komeg otu, 1spatan otu, tirsik otu Bitkinin taze olan Borek ve kavurma
yapraklar1 ve dallar
K17 Ignelik (unculuk) otu, tirsik otu, gelin eli(gelincik) otu, 1sirgan Bitkinin taze olan Borek, salata ve
otu, dag kekigi yapraklari ve dallar kavurma
K18 Ciris otu, yarpuz otu, kdmeg otu, Bitkinin tamamini Corba, pilav ve
tirsik otu borek
K19 | Semizotu(Sogukluk), kémeg otu, Ignelik(unculuk) otu, tirsik otu, Bitkinin tamamini Borek, corba,
1sirgan otu, sirken otu borana, kavurma
ve sulu(corba).
K20 Gelincik otu, ignelik(unculuk) otu, ¢iris otu, tirsik otu, 1spatan Kok, yaprak, kismen Borek, dolma
otu, kenger otu, kazayagi otu, yemlik otu, sirken otu, tohumlari, ¢igekleri
semizotu(sogukluk)
K21 | Isrgan Otu, kdrmen (yabani sarimsak) otu, esek turpu otu, 1spatan Yapraklarini Cacik, salata,
(su teresi) otu, yarpuz (yabani nane) otu borek, pilav
K22 Isirgan otu, ebelik otu, gelineli otu, sogukluk otu, Bitkinin taze olan Borek, ¢orba,
ignelik(unculuk) otu, tirsik otu yapraklar1 ve dallar1 pilav(lepe)
Bazi bitkilerin tamamini

2213




Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/3 (2019), 2204-2225

Tablo 5. Katilimcilarin Kullandiklar1 Yenilebilir Otlar ve Kullanimma Iliskin Bilgiler (Devami)

K23 Kenger, esek turbu otu, gelineli otu, kazayagi otu, eksimen otu, Bitkinin tamamini Borek, ¢orba(
tirsik otu, ¢iris otu, yabani turp otu, semizotu, yemlik otu, sulu), taglama
ignelik(unculuk) otu, sakizlik otu, yarpuz otu
K24 Kormen otu, 1spatan otu, su teresi otu, sogukluk(semizotu) otu, Bitkinin tamamini Kavurma, ¢orba,
kdmeg otu, tirsik otu haslama (siiliim,
sellim)
K25 Gazyag1 (gaz gibi kokar) otu, kérmen (yabani sarimsak) otu, Bitkinin koki harig her Corba, borek
yarpuz(yabani nane) otu, kus otu (kusekmegi), kenger, seker yeri
dikeni, ignelik(unculuk) otu, sirken otu
K26 Isirgan Otu, Tirsik Otu, Kémeg otu, Ignelik(unculuk)otu, Bitkinin sap ve dallarini Cig ve pismis
olarak
K27 Isirgan otu, tirsik otu, kdmeg otu, dulavrat otu Bitkinin tamamini Cig ve pismis
olarak
K28 Komeg otu, 1sirgan otu, 1spatan(su teresi), tirgik otu Bitkinin tamamini Cig ve pismis
olarak

Yenilebilir otlarin tiiketim sekillerini belirlemek amaci ile yoneltilen soru kapsaminda alinan cevaplara gore
katilimeilarin biiyiik bir kismi bu otlarin taze yaprak ve dallarmi farkli birgok formda tiikettikleri belirlenmistir.
Ayrica katilimcilar, otlarin yaprak ve dal kisimlar1 diginda bitkilerin ¢icek, tohum ve kdk kisimlarini da tiikettiklerini

ifade etmiglerdir.

Yenilebilir otlarin tiim bu kisimlar1 arastirmaya katilan yore halk: tarafindan borek, corba, salata, kavurma,
haslama (selim, siiliim), cacik, meze, borana, pilav (lepe) ve ¢ig olarak tiikettikleri belirlenmistir. Borek olarak kiigiik
ve taze yaprakli otlar tercih ettiklerini ifade etmislerdir. Borek icin tercih edilen otlar; 1sirgan otu, gelin eli otu,
kizilbacak otu ve sirken otu oldugu goriilmiistiir. Corba olarak tiiketilen otlar; tirsik otu, 1sirgan otu, yarpuz otu ve
kiirtidisi otu oldugu belirlenmistir. Tirsik otu yore halk: tarafindan en iyi bilinen ve bolca yapilan otlardan biridir.
Subat ve nisan aylarinda toplanan ot ¢orba olarak tiiketilmektedir. Tirsik otunun ¢ok saglikli oldugunu diisiinen bolge
halki, meniilerine bu ota siklikla yer verdigini belirtmistir. Ayrica tirsik corbasinin hazirlik ve pisirme asamalarinda
da birgok farkli inanig ve uygulamalarin oldugu katilimcilar ile yapilan goriismelerde tespit edilmigtir. K1, K2
katilimeilart bu ¢orbayi yilda yedi kez igtiklerinde hasta olmayacaklarina inandigi, K5, kisisinin de tirsik ¢orbasi
piserken iizerinde olusan kopiik yenilirse kanser olunmayacagina inandigi belirlenmistir. Ozel mayalama teknigi
uygulanarak cesitli islemleri olan tirsik ¢orbasinin islem basamaklariyla ilgili olarak da farkli inanislar oldugu
saptanmigtir. K1...K15 ve K18, K20, K21, K22, K23, K24 kisileri, tirsik ¢corbasinin mayalanma asamasinda,
mayalanan yemege aksi, huysuz kisilerin adin1 verip, esyalar1 ile tlizeri oOrtiildiigiinde yemegin daha iyi
mayalanacagina inandig1 ve bu sekilde ¢orbalarini hazirladiklar1 belirlenmistir. K19, K22, K25, kisileri ise, yemegin
mayalanma stirecinde igerisine ¢ok eski (yillanmis) kasik birakildiginda yemegin daha iyi mayalanacagina inandig
gorilmiistiir.

Yenilebilir otlar salata olarak siklikla tiiketilmektedir. K1, K7, K8, K10, K12, K13, K16, K19, K20, K22, K23,

K24 kisileri salata olarak en ¢cok semizotunu (sogukluk) tercih ettiklerini ifade etmislerdir.

Yore halki yenilebilir otlar1 sogan ve salca ile kavurarak tiikettigi gibi icerisine bulgur ya da piring katarak da
tiikkettiklerini belirtmiglerdir. Ot kavurmasi olarak ifade edilen bu yemeklerde K7, K9, K11, K12, K13,K16, K17,
K19 kisileri semizotu, gelineli otu, ignelik(unculuk) otu, kdmeg otu, 1sirgan otu, kiiriidisi otu ve sirken otlarini

kullandiklarini belirtmislerdir.
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Yoresel olarak “sellim” ya da “siiliim” olarak ifade edilen otun haslanip iizerine eksi (nar eksisi, limon, sumak
eksisi) dokerek tliketimi de yapilmaktadir. K3, K4, K10, K24, K26, K28 kisileri haglama olarak siklikla semizotu,

ignelik (unculuk) otu, hardal otu ve kdmeg otunu tiikettiklerini ifade etmislerdir.

Yenilebilir otlarin pilav olarak tiikketimi de yapilmaktadir. K18, K21, K22 kisileri yoresel olarak pilavi ‘lepe’
olarak isimlendirdiklerini belirtmislerdir. Pilav (lepe) yapiminda ise siklikla ¢iris otu, kdrmen otu ve ignelik
(unculuk) otu kullandiklarimi ifade etmislerdir. Ayrica K3, K22 kisileri evelik (ebelik) otunun toyga ¢orbasinin
iizerine dograyip pisirdikleri gibi, sarmasini da yaparak tiikettiklerini ifade etmiglerdir. Yenilebilir otlar hicbir islem
gormeden ¢ig olarak da tiiketimi yapilmaktadir. K8, K10, K26, K27, K28 kisileri keklik ekmegi otu, ¢igdem,

tekesakali otu ve kangal ¢ig olarak tiikettiklerini ifade etmiglerdir.
Asagida yorede yetisen ve siklikla tiiketilen otlarla hazirlanan yemeklerin receteleri yer almaktadir.

Tablo 5. Osmaniye ili Diizigi ilgesinde yetisen yoresel otlarla hazirlanan yemeklerin regeteleri

Yenilebilir Otlardan Yapilan  Malzemeler Islem Basamaklar
Yemekler

Tirsik Corbast

-Yabani pancar -Tirsik otlar1 (pancar) dogranip yikanir.

-Su -Eli yakmayacak derecedeki suya, dogranan bu tirsik otlar1 ilave
-Yogurt edilir.
-Un -Daha sonra ayni suya yogurt, dovme ve nohut eklenir. Bu

-Dévme(yarma) karisimin {izeri un ile kaplanarak 1 gece (yaklagik 12 saat)
-Nohut bekletilir. Uzeri un ile kaplanan karisim hava almamasi saglanarak
-Tuz mayalanmasi saglanir.
-Mayalanan karigimin iizerindeki un tamamen alinarak karisim
pisirilir.
-Yaklagik 3 saat pismeye birakilir. Yemekte kullanilan tirsik
otunun yapisi agizda rahatsiz edici bir his birakmaktadir.
Katilimeilar yemegin pistigini otun agizi rahatsiz etmeyecek
(grdiklamayacak) seviyeye gelmesinden anladiklarini
belirtmislerdir.
-Yorede tirsik ¢orbasinin disinda 1sirgan otu corbasi, kiiriidisi otu
ve yarpuz otlu gorbalar da yapildig tesbit edilmistir.
-Gelin eli -Gelin eli otu yikandiktan sonra dogranir. Dogranan otlar haglanir.
otu(gelincik) -Ot haslandiktan sonra soganla birlikte kavrulup lizerine tuz ve
-Kuru sogan baharatlar1 atilir. Ince acilmis hamurda ic malzeme olarak
-Salga(tercihen) kullanilir.
-Pul biber -Hazirlanan borekler sac tizerinde pisirilir.
-Zeytinyagi -Isirgan otu, kiiriidisi otu, kizil bacak otu ve sirken otlarindan da
-Karabiber borek yapildigi tespit edilmistir.
-Tuz
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Tablo 5. Osmaniye ili Diizigi ilgesinde yetisen yoresel otlarla hazirlanan yemeklerin regeteleri (Devamu)

ignelik(Unculuk) Otu Pilavi

(Lepe) -Ignelik otu
-Zeytinyagi -Toplanan ignelik otu yikanip dogranir
-Salga -Yag sile kavrularak iizerine salga ilave edilir
-Bulgur -Uzerine sicak su ilave edilir
-Bulgur da eklendikten sonra pisirilir
-Ciris otu ve kormen otlarindan da ayni iglem basamaklar
uygulanarak pilav yapildig: tespit edilmistir
Sirken Kavurmasi
-Toplanip dogranan sirken otu haslanir.
-Sirken otu -Suyu dokiilen sirken otu zeytinyagi ve sogan ile kavrulup salca
-Yag eklenir.
-Salca -Daha sonra tuzu ve baharatlar1 da eklenip {izerine eksi sikilarak
-Kuru Sogan tiketilir.
-Eksi(sumak -Komeg, 1sirgan, sirken, ignelik(unculuk) otu, sogukluk otu ve
veya limon) kiiriidisi otlarinda da ayni islem basamaklar1 uygulanarak kavurma
-Baharat yapildig1 tespit edilmistir.
Hardal Otu Haslamasi
(Sellim)
-Hardal otu -Toplanan hardal otu dogranir
-Tuz -Daha sonra dogranan otlar suda haslanir
-Baharat -Haglanan otlar siiziildiikten sonra iizerine tuz, baharat ve eksi ilave
- Eksi(limon, edilerek tiiketilir.
nar, sumak) -ignelik otu, 1sirgan otu, kdmeg otu, sogukluk (semiz) otu ve

kiiriidisi otlar ile ayni islem basamaklari uygulanarak haslama
yapildig1 tespit edilmistir.
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Tablo 5. Osmaniye ili Diizi¢i ilgesinde yetisen yoresel otlarla hazirlanan yemeklerin regeteleri (Devami)

Sogukluk (Semizotu) Tursusu

Semizotu -Toplanan semizotu temizlenir

-Sarimsak -Kalin olan sap kisimlar1 alinir

-Sirke -Tuzlu su igerisine semizotlar1 eklenerek lizerine sirke ve sarimsak
-Tuz ilave edilir.

-Su

Sonuc ve Oneriler

Osmaniye’nin Diizigi ilgesinde kendiliginden yetisen yenilebilir otlarin mutfaklarda hangi amaglarla ve nasil

kullanildigiin belirlenmesi amaciyla yiiriitiilen ¢aligmada elde edilen sonuglar su sekildedir:

e Osmaniye ilinin Diizi¢i ilgesinde 55 yas istii kisilerle gerceklestirilen yenilebilir ot tiiketim aligkanliginin
belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alismadan katilimcilarin biiylik cogunlugu (22 kisi) yenilebilir otlari, sagliga olan
katkilar sebebiyle tiikettikleri saptanmistir. K3, K4, K6, K7, K9, K10, K12, K13, K14, K16, K19, K22 katilimcilar1
yenilebilir otlarin tatlarina olan aligkanliklar1 nedeniyle tiikettikleri saptanmustir.

e Katilimcilarin tamami yenilebilir otlar1 kendi imkanlariyla daglardan, bahgelerden, tarlalardan, su
kenarlarindan ve yaylalardan topladiklarmi ifade etmistir. Ayrica yenilebilir otlar1 kiiglik yaslardan itibaren
titkettiklerini belirtmislerdir. Kirsal alanda yasayan katilimcilarin otlarla ilgili bilgi ve deneyimleri kiigiik yasta
kazanmasinda, yenilebilir otlara ulagmalarindaki kolayligin belirleyici oldugu sonucuna ulagilmstir.

o Katilimcilarin tamamu “Yenilebilir ot tiiketim aliskanligini nereden kazandiniz” sorusuna, bu otlarin tiiketim
aliskanligini aileden edindikleri ve yasadiklar1 deneyimler sonucunda kazandiklarini belirtmislerdir.

e Katilimcilarin mutfaklarinda en cok tiiketilen 29 farkli ot tespit edilmistir. Yorede yasayan yerli halkin
mutfaklarinda en ¢ok tiikettikleri yenilebilir otlarin; tirsik otu, sogukluk (semizotu) otu, komeg otu, gelin eli otu ve
ignelik (unculuk) otlar1 oldugu belirlenmistir (Tablo 4)

e Katilimcilarin biiyiik bir kismi1 otlarin taze yaprak ve dallarini farkli birgok formda tiikettikleri belirlenmistir.
Yenilebilir otlarn tiim bu kisimlar1 arastirmaya katilan yore halki tarafindan borek, corba, salata, kavurma, haglama
(selim, siiliim), cacik, meze, borana, pilav (lepe) ve ¢ig olarak tiikettikleri belirlenmistir. Borek igin tercih edilen
otlar; 1sirgan otu, gelineli otu, kizilbacak otu ve sirken otu oldugu goriilmiistiir ( Tablo 5)

e (orba olarak tiiketilen otlarin; tirsik otu, 1sirgan otu, yarpuz otu ve kiirtidisi otu oldugu belirlenmistir. Tirsik
otu yore halki tarafindan en iyi bilinen ve bolca yapilan otlardan biridir. Tirsik otunun ¢ok saglikli oldugunu diisiinen
bolge halki, meniilerinde bu ota siklikla yer verdigi tespit edilmistir. Ayrica tirsik yemeginin hazirlik ve pisirme

asamalarinda da birgok farkli inanis ve uygulamalarin oldugu katilimeilar ile yapilan goriismelerde tespit edilmistir.
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K1, K2 katilimcilar bu ¢orbay1 yilda yedi kez igtiklerinde hasta olmayacaklarma inandigi, K5, kisisinin de tirsik
corbasi pigerken {lizerinde olusan kopiik yenilirse kanser olunmayacagina inandigi belirlenmistir. K1...K15 ve K18,
K20, K21, K22, K23, K24 kisileri, tirsik corbasinin mayalanma asamasinda, mayalanan yemege aksi, huysuz kisilerin
adin1 verip, bu kisilerin esyalar ile {izeri ortiildiigiinde yemegin daha iyi mayalanacagina inandig1 ve bu sekilde
corbalarini hazirladiklari belirlenmistir. K19, K22, K25, kisileri ise, yemegin mayalanma siirecinde igerisine ¢ok eski
(yillanmis) kasik birakildiginda yemegin daha iyi mayalanacagina inandig: tespit edilmistir.

e Yorede yetisen, siklikla tiiketilen otlar ve bu otlardan yapilan yemeklerin tirsik ¢orbasi, ignelik (unculuk) otu
pilavi, sirken otu kavurmasi, hardal otu haslamasi ve sogukluk (semizotu) otu tursusu oldugu tespit edilmistir.

Elde edilen bu sonuglara gore asagidaki oneriler gelistirilmistir.

Vegan ve vejetaryan beslenme tercihine sahip kisiler i¢in yenilebilir otlar igerigindeki zengin besin unsurlar
acisinda da onemli besin kaynaklar1 olabilir. Ozellikle iilkemizdeki gastronomi sehirlerinde vegan ve vejeteryan
beslenen kisler i¢in yenilebilir otlar kullanilarak hazirlanacak olan alternatif tiriinler, uluslararasi platformlarda gastro

turistler igin dikkat ¢ekici olacaktir.

Saglik problemleri ile miicadelede ve obezite gibi kotii beslenmeye bagli saglik sorunlarinda, yoresel otlar
tiikketilecek alternatif {irlinler olabilir. Daha saglikli besinlerin tiiketilmesi ile beden daha ding tutularak, yaslilik ile
gelisen olumsuzluklar aza indirgenebilecektir. Bu anlamda diinya iizerinde saglikli ve uzun yasayan nesillerin
beslenme 6zellikleri Girit- Akdeniz tarzi beslenmedir. Bu beslenme temel 6zelligi otlar ve zeytinyag: ikilisidir (Erol,
2018, s. 9). Otlar yoniinden zengin olan ve her bolgeye 6zgli bir¢ok otun bulundugu tilkemizde de bu beslenme tarzi

kolaylikla uygulanabilir 6zelliktedir.

Beslenmede saglikl, kiiltiirel agidan uygun ve siirdiiriilebilir gida 6zelligi tasiyan yenilebilir otlarin gesitliliginden
daha fazla yararlanilabilmesi i¢in bu otlarin saglik ile iligkilerinin incelendigi ¢aligmalarin yapilmasi, kisilerde

farkindaligin artirilmasinda etkili olabilir.

Geleneksel olarak yenilebilir otlar kullanilarak yapilan yemeklerin orijinal regetelerinin tespiti i¢in envanter
calismalar1 yapilmalidir. Ayrica tespit edilen bu yemeklerin pisirme yontemleri, bilesim unsurlar1 ve saglik yoniinii

belirleyen ¢aligmalarla desteklenmesi 6nemlidir.

Yapilan goriismelerden otlarin en ¢ok sagliga yararlarn nedeniyle tiiketildigi anlagilmaktadir. Bu otlarin saglik
izerine etkileri konusunda yapilacak ¢alismalarla halk arasindaki saglik inamislarinin bilimsel olarak da incelenmesi
onemlidir. Yoresel otlar ile hazirlanan yemeklerin besin degerleri kimyasal analizler ile ortaya konulabilir. Bu otlar
ile alternatif Urtinler gelistirilerek besin gesitliligine katki saglanabilir. Yapilacak olan bu ¢alismalar otlarin saglik
izerine olumlu etkileri konusundaki inaniglarinin ve bilgilerin, bilimsel temellere dayandirilmas: bakimindan da

O6nem tasimaktadir.

Yapilan aragtirmada katilimeilarin mutfaklarinda en ¢ok tiikettikleri 29 tane ot tiirii tespit edilmistir. Fakat yapilan
goriismelerde katilimcilarin mutfaklarinda tiikettikleri tespit edilen bu yenilebilir otlar disinda da daha bir¢ok ot
bilgisine sahip olduklar1 ve birgok farkli ot tiirlinii kullandiklar1 da tespit edilmistir. Bu deneyim ve kiiltiirel birikimin
yok olmasi1 engellenemedikge bu bilgiler kaybolma tehlikesi ile karsi karsiya kalmaktadir. Ydorelere ait yenilebilir

otlarla ilgili bilgiler yorede yasayan deneyimli kaynak kisilerden elde edilerek, orijinal regetelerin belirlenip
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korunmasi, bu bitkilerin tiikketim kiiltiiriiniin unutulmasm engelleyebilir. Ozellikle bu kiiltiiriin unutulmadan yeni
nesillere dogru sekilde aktarimi da saglanmalidir. Bu anlamda iiniversitelerde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari,
Ascilik gibi boliimlerin miifredatlarinda, kurumlarin diizenleyecegi kurslarda, yenilebilir otlarla ilgili derslere yer

verilmesi genglerde farkindalik olusturulmasina katki saglayabilir.

Yenilebilir otlar ile her bolgede farkli yontemlerle yiyecekler hazirlanarak tiiketimi yapilmaktadir. Osmaniye ili
Diizi¢i ilgesinde de farkli hazirlama ve pisirme yontemleri kullanilarak bir¢ok farkli yemek hazirlanmaktadir. Son
yillarda bireylerde bolgelere gore farklilik gdsteren bu yoresel lezzetleri kesfetme ve deneyimleme istegindeki artist
gastronomi turizminin gelistirilmesinde ve bolgenin ¢ekiciliginin arttirilmasinda ekonomik girdi olarak
degerlendirilebilir. Ozellikle son zamanlarda dogada yapilan rekreatif aktivitelere katilimimn artmasiyla birlikte
insanlar daha dogal besinleri tercih etme konusunda duyarli hale gelmislerdir. Bu anlamda siirdiiriilebilir gida 6zelligi
tasiyan yenilebilir otlar, yapilacak olan aktivitelerin bir parcasi olabilir. Gerek otlarin dogadan toplanmasi gerekse

otlarin kullanimi konusunda yapilacak olan faaliyetler yenilebilir otlarin taninmasina katki saglayacaktir.

Yenilebilir ot tiiketimi artik giiniimiizde sehirlesmeye paralel olarak sehre gd¢ eden insanlarin vazgectigi
aliskanliklardan birisi olmustur. insanlar zamanla dogayla i¢ ige olmamalarindan dolay1, sadece kiiltiire alinmis otlari
tanir hale gelmislerdir. Dogada kendiliginden biiyliyen otlar sehirlerde ve hatta yetistigi bolgelerde bile gengler
tarafindan tiiketilmemeye baslamistir. Son zamanlarda bu durumu degistirmeye yonelik adimlar atilmaktadir.
Ozellikle yenilebilir yabani otlarin neler oldugu, nasil tiiketildigi, tatlari, nasil pisirildigi, otlarin yararlar1 insanlar
tarafindan merak edilir hale gelmistir. Durum bdyle olunca restoran meniilerinde, festivallerde, etkinliklerde ve semt
pazarlar1 gibi farkli bir¢ok yerde yabani otlar az da olsa yerini almaya baglamistir. Bu tarz etkinliklere ek olarak
turizm destinasyonlarinda yoresel yemek olarak yenilebilir otlarla yapilan yemeklere, bu yemeklerin agamalarina ve

hikayelerine dair bilgilere yer verilmesi, gastro-turistler i¢in farkli deneyimler olarak degerlendirilebilir.
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Extensive Summary

Nutrition is the way for people of taking and using nourishment into their bodies in their daily life, which they are
in need of, to live a healthy and longer life productively. Dietary specialization is shaped by different elements such
as habits, past experiences, religious faith, geographical habitat and customs (Baysal, 2016, s. 1-4). In this sense,
people who use different variety of nutrition elements, also have been consuming the herbs growing in their
neighbourhood (Kendir ve Giiveng, 2010, s. 49; Badayman, Dingel ve Unver-Algay, 2018, s. 52-53). Edible wild
herbs are specified for existing independently and naturally in their natural habitat without human factor (Leonti et
al. 2006, s. 131). Since the human existence, people have used different herbs for different kinds of purposes. People
have benefited from these herbs even today with their differentiated and changing features of usage. In addition to
this, people, who know the usage of these herbs and due to their intended use having been declining day after day
shows the importance of recording these herbs. In this research, it has been aimed what the edible herbs are in Diizigi

District, Osmaniye Province and for what purpose people consume them thereby being determined recorded.

Also with the help of this conducted study, disappearance of the usage of the traditional recipes which can be
forgotten will be prevented by recording the usage of the herbs growing in this area and it will be contributed to

transferring them to the next generations.
Research Method
Population and Sample

The research has been done with the volunteers who consume edible herbs in Diizi¢i District connected to
Osmaniye Province. While the population of the research has consisted of people who consume edible herbs in Diizigi
District connected to Osmaniye Province and sample has consisted of people who accepted participating and
collecting 28 edible herbs and consuming them. The study has been practised between the dates from 28.01.2019 to
03.02.2019. In accordance with the research, there has been interviews with the people who are above 55 years old

and have lived in the district.
Data Collection Methodology and Instruments

In the research, interview has been used as a method for qualitative research. The data collected from the

consumers have been gathered from interview techniques, via interview form prepared accordingly semi-structured
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interview technique. The questions prepared within the theme and specified codes by the researches have been posed.
In the interviews that were conducted face to face the answers given by the participants have been recorded by audio

and forms.
Data Analysis

The data collected in the research aim to show the results between the themes formed notionally and the codes.
In this sense, descriptive analysis has been used with regard to qualitative research to analyse the data collected from
the people who consume edible herbs. As a result of the interviews the individuals, the records have been categorized
and analysed. While the data being analysed, with the purpose of not uncovering the participants’ identities, they
have been coded as K1, K2, ...., K28. The participants’ comments who were coded in this manner have been directly

transferred.
Results and Discussion

In the area Diizi¢i District, Osmaniye Province where the research has been done, edible herbs are consumed
because they are thought to be healthy for the human body. It has been stated that participants consume these herbs
due to their habitual consumption. The participants, who live in rural area and whose knowledge and experiences
easily gained by an early age for reaching the edible herbs are decisive. When the question “Where do you procure
edible herbs?” was asked to the participants, all of them indicated that they collect edible herbs from mountains,
orchards, fields, waterfront and summer range through their own capacity. It has been stated that the participants
often consume peltandra (Arum maculatum L.), nettle (Urtica dioica L.), pennyroyal (Mentha longifolia L.), poppy
(Papaver sp., Papaver dubium), cardamine (Cardemina pratensis), mallow (Malva sp.), watercress (Nasturtium
officinale), erodium (Erodium cicutarium), pursley (Portulaca oleracea) ve leaf mustard (Brassica elongata L.). It
has been determined that fresh sheets and branches of the herbs are used for patty, soup, salad, roasting, scalding,
cacik (a Turkish side dish made of yoghurt, chopped cucumber and garlic), appetizer, borana (a traditional dish made

in South-eastern Anatolia) and rice (lepe-made of cracked wheat).

It has been seen that the herbs preferred for patty are nettle, poppy, red-root pigweed (Amaranthus retroflexus L.),
goosefoot (Chenopodium sp). The participants stated that they prefer pursley (Portulaca oleracea) for salad at most.
The community stated that not only they roast the herbs with onion and tomato paste but they also consume them
adding rice in it. Stated as roasted-herb, they stated that they use pursley (poppy (Papaver sp., Papaver dubium),
erodium , mallow, nettle , cardamine, goosefoot herbs. The herbs endemically stated as “Sellim” or “siiliim” are
boiled and are consumed by adding vinegar (pomegranate syrup, lemon, sumac extract) on them. They said that they
frequently consume pursley, Erodium, leaf mustard, mallow herbs for those dishes being cooked as boiling. Edible
herbs are also consumed as rice. The participants expressed that they often use Asphodelus (Asphodelus), sand leek
(Allium scorodoprasum L.), erodium while cooking rice, which is endemically used as “Lepe”. Edible herbs are
consumed uncooked, as well as without any process. They expressed that they consume wild marjoram (Origanum
vulgare), crocus (Crocusgraveolens), aruncus/oyster plant (Scorzonera hispanica), coil (O. Candidum) herbs as

uncooked.
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They stated that they consume peltandra, nettle, pennyroyal (Mentha longifolia L.) ve cardamine as soup. It has
been found out that there is a number of different beliefs and practices during the stage of preparation and cooking
processes of Tirsik (Peltandra) dish.

Results and Suggestions

It is a significant factor that both the herbs are growing naturally and they are easily accessible. However, the
result has come through that the people, who participated in the research, consume the herbs that grow naturally with
the idea of its positive contributions to their health. In this sense, today, their main purposes for preferring edible
herbs is to raise awareness that the herbs are healthy nutrients. Besides, for individuals, who have the preferences of
vegan or vegetarian diet, there might be important nutritional source in terms of rich nutrients in edible herbs, as
well. To be able to benefit more from edible herbs’ variabilities that are healthy for diet and food and that have the
feature of culturally suitability and sustainability, it might raise awareness of the individuals by analysing the
relationships between those herbs and health. Also, there should be inventory analysis by determining the original
recipes of the food that has been made. It is important to support the studies that identify these dishes’ cuisine,

composition factors and aspects for health.

In fact, nowadays, in parallel with urbanization consuming edible herbs is one of the habits that people migrating
to the cities are abandoning. People have become only identifying the herbs, which have been cultivated because of
the fact they haven’t been in touch with the environment over time. It has started that the herbs growing naturally
have started not be consumed in cities and even in the regions where the herbs grow. Lately, there has been taken
steps to change this situation. Especially, what the weeds are, how they are consumed, their taste, how they are
cooked and their benefits have become to be wondered by people. In the circumstances, herbs have started to take
place, even if just a bit, in such different places like in restaurant menus, festivals, occasions and district bazaars. In
addition to such occasions, the food made of edible herbs endemically in touristic destinations and including
information about them, different alternatives for gastro-tourists can be evaluated as different experiences. In this
sense, while gaining information from the people who live in the region about these edible herbs belonging to these

regions and determining and protecting the recipes can prevent consumption culture to be forgotten.
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