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Ozet

Bu caligmada, Adiyaman ilinin Besni il¢esinde tiiketilen yenilebilir otlarin neler oldugunun belirlenmesi ve bu otlarin yoresel
mutfaklardaki kullanim alanlarinin tespiti amaglanmigtir. Calisma kapsaminda yar1 yapilandirilmis gériisme formu kullanilarak 40
yas ve Ustil, yenilebilir ot tiiketen bireylerle yiiz yiize goriismeler gergeklestirilmistir. Arastirma sonucunda toplanan veriler betimsel
analize tabi tutularak daha once belirlenmis temalar altinda 6zetlenmis ve yorumlanmustir. Aragtirmada Besni yoresinin yenilebilir
otlar agisindan zengin bir potansiyele sahip oldugu ayrica yenilebilir otlar1 yemek yapiminda ya da yemeklerin yaninda yesillik
olarak birgok farkli sekilde kullandiklar1 sonucuna ulasilmigtir. Ayn1 zamanda katilimeilarin yenilebilir otlar1 sagliga faydali oldugu
icin tiikettikleri belirlenmistir. Buradan hareketle yenilebilir otlarin kullanimiyla yapilan yemekler yoredeki restoranlarda sunularak
vegan ve vejetaryen beslenen turistler i¢in alternatif meniiler olusturulabilir. Ayrica yenilebilir ot yemekleri gastronomi turizmi
acisindan da yoreye katki saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir Ot, Yo6resel Mutfak, Gastronomi

Abstract

The present study aims to determine what edible herbs are consumed in Besni district of Adiyaman province and to reveal the usage
areas of these herbs in local cuisines. Interviews were conducted in data collection process with individuals aged 40 and over who
consume edible herbs using a semi-structured interview form. The data collected as a result of the research were subjected to
descriptive analysis and summarized and interpreted under previously determined themes. Results of this study demonstrated that
the Besni region has a rich potential of edible herbs that are used in many ways in cooking or as greens alongside meals. The results
supported that the participants consumed edible herbs due to health benefits. Based on this, alternative menus can be created for
vegan and vegetarian tourists by offering dishes made with the use of edible herbs in local restaurants. In addition, edible herbs
dishes will contribute to the region in terms of gastronomic tourism.

Keywords: Edible Herbs, Local Cuisine, Gastronomy

Giris

Tarih Oncesi ¢aglardan beri insanlar beslenmek i¢in yabani hayvan ve bitkilerden yararlanmiglardir. Zaman
igerisinde insanlar yerlesik hayata gectiklerinde kendileri igin onemli olan yabani bitkileri yetistirmeye
baglamiglardir. Tarim faaliyetlerinin baslamasiyla bitkisel beslenme agisindan yenilebilir otlarin 6nemi
artmistir (Simsek, Durmus ve Cakmak, 2020: 8; Aydeniz, 2018; Tuzlaci, 2011: 9). insanlar bu otlardan sadece
beslenmek i¢in degil ayn1 zamanda hastaliklardan korunmak ve hastaliklarin tedavisinde kullanmak amaciyla
yararlanmislardir (Carvalho ve Barata, 2017; Kendir ve Giiveng, 2010: 49).

Tiirkiye farkli iklim kosullarina sahip olmasi ve verimli toprak yapisi itibariyle bitki ¢esitliligi agisindan ¢ok
zengin bir potansiyele sahiptir. Tiirkiye’de simdiye kadar 2891 tanesi endemik olmakla beraber tanimlanmig
12000’den fazla bitki tiirii bulunmaktadir. Tiirkiye sahip oldugu bu bitki ¢esitliligi agisindan da ayr1 bir 6neme
sahiptir (Ceylan ve Akar- Sahingoz, 2019; Kendir ve Giiveng, 2010: 50; Cakilcioglu ve Tiirkoglu, 2010).

Bitki ¢esitliligi bakimdan zengin olan Adiyaman’in Besni ilgesinde Firat Nehri, Goksu Irmag1 ve kiiciik
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akarsular bulunmaktadir. Kuzey kesimi daglik olan ilgenin giiney kesimi verimli ovalarla kaplidir. Besni’nin
iklim yapis1, hem Akdeniz iklimi hem de karasal iklim 6zelliklerini gostermektedir. Yiiksek rakimli alanlarda
mese agacglart bulunurken tarim yapilmayan arazilerde yabani agaclar ve makiler bulunmaktadir. Sulak
alanlarda ise suyu seven bitki tiirleri mevcuttur (Besni Kaymakamligi, 2022; Adiyaman Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigii, 2022). Bunun yan sira ilge, yenilebilir ot potansiyeli agisindan da zengindir.

Yenilebilir otlarla ilgili yapilan ¢alismalar genel olarak bu otlarin tibbi amagla kullanimi (Kizil ve Tonger,
2014; Karaca, Yildirim ve Cakict, 2015; Shin, vd., 2018; Deger, 1985) ve etnobotanik agidan arastirilmast
(Giildas, 2009; Ayaz, 2020; Akan ve Bakir Sade, 2015) iizerine yogunlagsmaktadir. Etnobotanik arastirmalar
cesitli kiiltiire ait insanlarin bu bitkileri nasil tanimladiklari, nasil kategorize ettikleri ve nasil kullandiklarryla
ilgilidir (Abdulrahaman, Fajemiroye ve Oladele, 2006). Gastronomi turizmi agisindan baktigimizda, bir
yorenin iklimi, cografi kosullari, bélgesel 6zellikleri yoresel mutfak kiiltiiriinii olusturmada 6nemlidir (Sengiil
ve Tirkay, 2016: 65). Yenilebilir otlar yoresel mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda 6nemli bir paya sahiptir. Bu
kapsamda yorenin sahip oldugu ot yemekleri Adiyaman gastronomi turizmi igerisinde yer buldugu siirece il
turizmine olumlu katki saglayacaktir. Yerel yonetimlerin ot yemeklerini 6n plana ¢ikarmasi ve bir ¢ekim
unsuru olarak kullanmasi, gastronomi turizminin gelisimini saglayabilir.

Yenilebilir otlarin kullanim sekilleri ile ilgili bilgiler, insanlar tarafindan sozlii bir sekilde nesilden nesile
aktarilarak gliniimiize kadar ulagmistir. Ancak hangi yabani otlarin insan tiiketimine uygun oldugu ve bunlarin
kullanimlarina yonelik sozlii aktarim asamasinda bilgilerin kaybolmasi veya eksik aktarilmasi gibi sorunlarla
karsilagilmaktadir. Ayn1 zamanda bu bitkilerin kullanim alanlar1 ve kullanilan kisimlar1 hakkinda bilgilerin
giinden giline unutulmasi sebebiyle kayit altina alinmas1 gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir (Ceylan ve Akar-
Sahingoz, 2019).

Anadolu’nun her yoresinde oldugu gibi Adiyaman’da da dogada ve bahgelerde yabani olarak yetisen bir¢ok
ot hem yemek yapiminda hem de alternatif tedavi amagli tiiketilmektedir. Ydoresel yemeklerde, ozellikle
ilkbahar ve yaz mevsiminde yetisen ¢ok sayida yenilebilir bitki kullanilmaktadir. Bu kapsamda ilgili literatiir
incelendiginde Adiyaman ilinde yetisen yenilebilir otlara yonelik simirli sayida ¢alisma mevcuttur. Bu
caligmalarda genelde yenilebilir otlar1 etnobotanik agidan ele almaktadir. Dolayisiyla Adiyaman’in Besni
ilgesinde yetisen yenilebilir otlarin neler oldugu ve bu otlarin yoresel mutfaktaki kullanim alanlarini aragtiran
bu calismanin literatiire katki saglayacag diisiiniilmektedir.

Kavramsal Cerceve

Yenilebilir ot; dogal ya da yar1 dogal ekosistemlerde kendiliginden biiyliyen ve uygun bir sekilde toplanan,
tamami ya da belli kisimlan ¢esitli sekillerde tiiketilen yabani bitkilerdir. Bir bolgeye has gibi goriinen
yenilebilir bir ot bagka yodrelerde degisik isimlerle adlandirilabilmektedir (Kallas, 1996; Carvalho ve Barata,
2017; Leonti, vd., 2006; Baysal, 2003 aktaran; Karaca vd., 2015: 28). Ornegin; kuzu kulag otu, Erzurum
yoresinde “evelik” olarak adlandirilmakta, Adiyaman ve gevresinde ise “eksi otu” ya da “tirsik” olarak
adlandirilmaktadir. Bununla birlikte semizotu Osmaniye’de “sogukluk” olarak adlandirilmakta, Adiyaman’da
ise “pirpirim” ya da “pirpar” olarak adlandirilmaktadir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018; Ceylan ve Akar-Sahing6z,
2019). Yoreden yoreye isim farklilig1 olmasi nedeniyle bu ¢aligmada yer alan otlarin hem yoresel adlarina hem
de Latince adlarina yer verilmistir.

Yenilebilir otlarin, tagidig1 mineraller ve vitaminler agisindan tarimi yapilan otlardan daha zengin olduklari
ifade edilmektedir. Yenilebilir otlar 6zellikle besin kaynaklari kit olan kirsal toplumlarda dengeli beslenmeye
onemli katkilar saglamaktadir (Dogan, Ugulu ve Durkan, 2013:177; Carvalho ve Barata, 2017).

Kirsal kesimlerde yasayan insanlar beslenme ihtiyaglarim1 gidermek amaciyla belirli mevsimlerde yenilebilir
otlar1 yakin ¢evredeki dag, orman ve su kenarlarindan toplamaktadir. Ayrica yerel halk tarafindan dogadan
toplanan bu otlar yoresel pazarlarda iiriin olarak satilmakta ve yore halkina ekonomik katki saglamaktadir.
Yenilebilir otlar siklikla geng ve taze halde iken toplanip gesitli sekillerde tiiketilmektedir. Baz1 yenilebilir
otlarin toprak istii kisimlari, yesil yapraklar1 ve dallari, baz1 otlarin ise sadece kokleri tiiketilmektedir. Bu
yenilebilir otlar haglandiktan veya kavrulduktan sonra yemek olarak tiiketildigi gibi bu otlarin bir kismi da ¢ig
olarak tiiketilmektedir. Yenilebilir otlarin kullanilmasiyla hazirlanip tiiketilen yemekler, ot yemekleri olarak
adlandirilmaktadir (Kendir ve Giiveng, 2010: 56-57; Tuzlaci, 2011:13; Cetinkaya ve Yildiz, 2018). Yenilebilir
otlardan ¢orba, sebze yemekleri, sarma, ot kavurmasi, kofte ve borek gibi yemeklerin yani sira salata ve tursu
da yapilmaktadir. Aynm1 zamanda aromali olan yenilebilir otlar kurutularak, yemeklere tat vermek amaciyla
baharat olarak ve ¢ay olarak yoresel mutfaklarda kullanilmaktadir (Tuzlaci, 2011; Ceylan ve Akar-Sahingoz,
2019).
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Gastronomi alaninda yenilebilir otlar1 konu alan ¢alismalar, genellikle y6renin sahip oldugu dogal yenilebilir
otlarin neler oldugu, bunlarin ydresel yemek yapiminda nasil kullanildigi, yapilan yemeklerin recetelerinin
belirlenmesi seklindedir (Ozhan, 2019; Simsek, vd., 2020; Cetinkaya ve Yildiz, 2018; Ceylan ve Akar-
Sahing6z, 2019; Aydeniz 2018; Karayigit, 2021). Cetinkaya ve Yildiz (2018) tarafindan Erzurum’da yapilan
arastirmada bu bolgenin yenilebilir otlar bakimindan zengin oldugu ayni zamanda bu otlarin Erzurum’un
yoresel mutfaginda yapilan pek cok yemekte kullanildigi belirlenmistir. Ceylan ve Akar-Sahing6z (2019)
yenilebilir otlarin tiiketim aligkanliklarini ele aldiklari ¢alismada katilimcilarin yenilebilir otlari ¢ig tiikettikleri
gibi bircok yemek yapiminda da kullandiklarini tespit etmislerdir. Keskin ve Dénmez (2020) Nevsehir’e
yonelik yaptiklar1 ¢aligmada, bu bdlgede bol miktarda yenilebilir yabani ot oldugunu tespit etmisler ve bu
otlardan yapilan yemeklerin recetelerini sunmuslardir. Ozhan (2019), Mersin’de yetisen yenilebilir otlara
yonelik yaptigi calismada bolgede yetisen otlart tespit etmis ve bu otlardan yapilan yemeklerin regetelerine
yer vermistir.

Yapilan ¢aligmalardan da anlasildigi tizere lilkemizde yer alan farkli cografi bolgelerde ¢ok gesitli yenilebilir
otun varligindan bahsetmek miimkiindiir. Yenilebilir otlarin bolgedeki beslenme aligkanliklari, bdlgenin
gelenek gorenekleriyle birlikte yoresel mutfaklardaki kullanim alanlari da farklilagsmaktadir.

Yontem

Besni ilgesi, cografi konum olarak Adiyaman ilinin bat1 kesiminde yer almaktadir. Ilgenin cografi yapisi ve
iklimsel 6zellikleri bolgenin yenilebilir ot potansiyelini arttirmaktir. Bu kapsamda arastirmada, ilgede yetisen
yenilebilir otlarin belirlenmesi ve bu otlarin yoresel mutfaklardaki kullanim alanlarimin tespiti
amaclanmaktadir. Arastirmanin amacma uygun olarak g¢alisma evrenini Adiyaman’in Besni ilgesinde
yenilebilir ot tiiketen kisiler, drneklemini ise Besni’de yasayan ve arastirmaya katilmaya goniillii olan 20 kisi
olusturmaktadir. Arastirmanin 6rneklemi belirlenirken yargisal 6rnekleme yontemi tercih edilmistir. Yargisal
orneklemede, arastirmaci kendi kisisel gozlemlerine dayanarak aragtirma problemine uygun oldugunu
diistindiigti belirli 6zellikleri tasiyan kisileri segmektedir (Giirbiiz ve Sahin, 2014: 134; Coskun, vd., 2015:
149). Dolayisiyla aragtirmaya katilacak kisilerin yenilebilir ot toplayip tiiketen kisiler olmasi, ilcede ikamet
etmeleri, 40 yas ve iistii kisiler olmasi dikkate alinmistir. Bu kisilerin se¢ilmesinin sebebi bolgedeki yenilebilir
otlar1 tanimalar1 ve bu otlar hakkinda geleneksel bilgiye sahip olduklarinin diisiiniilmesidir. Calisma 2023
yilinin Nisan ay1 icerisinde ger¢eklestirilmistir.

Calismada nitel arastirma yontemlerinden biri olan goriisme teknigi kullanilmistir. Nitel arastirma; gézlem,
gorisme ve belge incelemesi gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullanildig: algilarin ve olaylarin dogal
ortamda, gergekei bir bigimde ortaya konulmasina yonelik bir siirecin izlendigi arastirmadir (Giirbiiz ve Sahin,
2014: 185). Goriisme yontemlerinden yar1 yapilandirilmis goriisme tlirti kullanilmistir. Yar yapilandirilmig
gorlisme teknigi, arastirmaciya goriisme dncesinde belirledigi bir dizi soru veya konu bagliklari ile yol haritas1
cizmektedir (Giirbliz ve Sahin, 2014: 188; Coskun, vd., 2015: 101). Katilimcilara yoneltilen sorularin
olusturulmasi igin arastirma konusu ile ilgili gerekli literatiir incelenmistir. Goriisme formundaki sorular
Ceylan ve Akar-Sahing6z (2019)’iin yenilebilir otlarin tiikketim aligkanliklar tizerine yaptiklar1 ¢aligmadan
yararlanilarak hazirlanmistir. Gériisme sorulart olusturulduktan sonra Harran Universitesi Etik Kurul
Komisyonu 14.04.2023-2023/38 tarih ve sayili karari ile onaylanmistir. Elde edilen veriler, daha 6nce
belirlenmis temalar altinda 6zetlenmis ve yorumlanmustir.

Goriisme yapilan kisilere su sorular sorulmustur;

Yorede yetisen otlarin isimleri nelerdir?

Mutfakta en ¢ok kullandiginiz otlar hangileridir?

Ot tiiketimini neden/ hangi sebeplerden 6tiirli tercih etmektesiniz?
Yaptiginiz ot yemeklerinin isimleri nelerdir?

Bu otlarin yenilebilir oldugunu kimden ve ne zaman 6grendiniz?
Bu otlar1 nereden tedarik etmektesiniz?

(Her ot i¢in ayr1 ayr1 sorulan sorular)

Bu otun farkli isimleri var mi1?

Nasil tiiketmektesiniz?

Bu otu hangi ayda toplamaktasiniz?

Bu otun hangi kisimlarini ne sekilde kullanmaktasiniz?
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Calisma kapsaminda 20 kisi ile yiiz yiize goriismeler gergeklestirilmis, goriismeler yaklasik 20- 25 dakika
siirmiistlir. Katilimcilardan izin alinarak gériismelerin ses kayitlar1 alinmistir ve ses kayitlari yaziya dokiilerek
raporlanmistir. Calisma kapsaminda yenilebilir ot tiiketen katilimcilardan elde dilen veriler, nitel aragtirma
yontemleri kapsaminda betimsel analiz yontemi kullanilarak yorumlanmig ve 6zetlenmistir. Betimsel analiz
yonteminde amag; katilimcilardan elde edilen verilerin, daha 6nceden belirlenmis bagliklar altinda (temalar
gibi) Ozetlenerek yorumlanmasidir (Coskun, vd., 2015: 324). Veriler analiz edilirken, katilimcilarin
kimliklerini belirtmemek i¢in ¢aligmada katilimcilar K1, K2... K20 bigiminde kodlanmistir. Verilerin
toplanmas1 asamasinda sorulara verilen yanitlarda yeni bir bilgi elde edilmedigi durumlarda calismada
doygunluga ulasildig1 kabul edilmektedir (Morse, 1995:147). Dolayisiyla ¢alisma, katilimeilar tarafindan
verilen cevaplarin bir noktadan sonra tekrar etmesi ve yeni bilgiler elde edilmemesinden dolay1 20 kisi ile
tamamlanmustir.

Bulgular

Adiyaman’in Besni ilgesinde gerceklestirilen yenilebilir otlarin neler oldugu ve bu otlarin yore mutfagindaki
kullanim alanlariin belirlenmesi amaciyla yapilan ¢aligmada elde edilen bulgulara asagida yer verilmistir.

Bu boliimde katilimcilarin; meslegi, yasi, cinsiyeti, 6grenim durumu ve gibi genel bilgilere yer verilmistir. Bu
kapsamda yenilebilir ot tiikketen katilimcilarin demografik bilgileri su sekildedir:

Tablol. Katihmeilarin Demografik Bilgileri

Katihmc1 Grubu Yasi Cinsiyeti Meslek Ogrenim Durumu
K1 65 Erkek Cifici fikokul
K2 59 Kadin Ev hanimu Tlkokul
K3 56 Kadin Ev hanimu Tlkokul
K4 50 Erkek Esnaf Lise
K5 47 Kadin Ev hanimi Lise
K6 60 Kadin Ev hanim Tlkokul
K7 57 Erkek Cifigi flkcokul
K8 40 Kadin Memur Lisans
K9 40 Kadin Ev hanimi Lise
K10 52 Kadin Ev hanim Tlkokul
K11 40 Kadm Memur Lisans
K12 50 Kadin Ev hanim Tlkokul
K13 60 Kadin Ev hanimi Yok
K14 53 Kadin Ev hanim Tlkokul
K15 52 Kadin Ev hanim Tlkokul
K16 57 Kadin Ev hanim Tlkokul
K17 45 Kadin Ev hanim Tlkokul
K18 57 Kadin Ev hanim Tlkokul
K19 56 Kadin Ev hanimi Tlkokul
K20 40 Kadin Memur Lisans

Arastirmaya katilan katilimcilarm onemli bir kismini kadinlar olusturmakta ve katilimcilarin biiyiik bir
boliimiintin (14 katilime1) ev hanimi oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin yas araligia baktigimzda 50-60
yas araligindaki katilimeilarin sayisi (14 katilimei) oldukga yiiksektir. Ayrica katilimeilarin biiyiik bir boliimii
(13 katilime1) ilkokul mezunudur.

Caligma kapsaminda katilimcilara sorulan sorulara iligkin alinan cevaplar asagidaki sekilde temalara ayrilarak
yorumlanmustir.

Tema 1. Yenilebilir otlarla ilgili genel bilgiler

Tema 2. Yenilebilir otlarin toplanma zamani, kullanilan kisimlar1 ve tiiketim sekli
Tema 3. Otlarin yoresel mutfakta kullanimi ve yapilan ot yemekleri

Tema 1. Yenilebilir otlarla ilgili genel bilgiler

Yenilebilir ot tiiketen insanlarin hangi amaglarla yenilebilir otlar tiikettiklerine iliskin katilimcilara sorulan
“Ot tiiketimini neden/hangi sebeplerden otiirii tercih etmektesiniz?’’ sorusuna katilimcilarin hemen hemen
hepsi (19 kisi) yenilebilir otlar1 saglik agisindan faydali oldugu i¢in tiikettiklerini belirtmislerdir. K16
katilimcisi1 yenilebilir otlar1 “‘alternatif yiyecek’ olarak tikettigini ifade etmistir. K1, K4, K20, K19

1561



Belli ve Uluer / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(4) — 2023

katilimcilar1 yenilebilir otlarin saglik agisindan faydali olmasinin yani sira bu otlarin tiiketiminin ‘‘aliskanlik
ve damak tadimiza uygun’’ olmasi cevabini vermislerdir. Katilimcilarin hemen hemen hepsinin yenilebilir
otlar1 sagliga faydali olmasi nedeniyle tiikettikleri bulgusu Ceylan ve Akar-Sahing6z’iin (2019) yenilebilir
otlara yonelik yapmis olduklar1 arastirmanin bulgulan ile paralellik gostermektedir. Buradan hareketle
insanlarin yenilebilir ot tiikketmelerinin ¢esitli sebepleri olsa da temel sebebinin sagliga yararli olmasindan
kaynaklandig: sdylenebilir.

Arastirmada katilimcilara yoneltilen “‘Bu otlarin yenilebilir oldugunu kimden ve ne zaman ogrendiniz?’’
sorusuna katilimcilarin tamami “cocuklugumda ogrendim” cevabini vermistir. Kimden ogrendin? sorusuna
ise katilimcilarin ¢ogu (Om.XK1, K7, K8, K9, K12, K13, K14, K16, K17, K18, K20) “biiyiiklerimden
ogrendim” cevabini vermistir. Ayrica katilimeilardan K3 ve K11 “annemden 6grendim”, K2, K4, K5 ve K6
“atalarimdan 6grendim”, K15 “biiyiikannemden ogrendim”, K10 “dedem ve nenemden ogrendim”
cevaplarini vermistir.

Arastirmada katilimcilara yoneltilen “Bu otlar: nereden tedarik etmektesiniz? ” sorusuna katilimeilarin hepsi
“dogadan toplamaktayun” cevabin1 vermistir. Katilimcilar, yenilebilir otlar1 pazardan satin almamakta veya
kendi bahgesinde ekmemektedir. Sadece kendi ¢abasiyla dogadan toplamaktadir. Kirsal kesimde yasayan ya
da cocuklugunu kirsal bolgelerde geciren katilimcilarin kiigiik yasta yenilebilir otlarla ilgili bilgi sahibi
olmalarini kolaylagtiran en 6nemli faktoriin bu otlara kolay ulagabilmeleri oldugunu séylemek miimkiindiir.

Arastirmada katilimcilara sorulan “Mutfakta en cok kullandiginiz otlar nelerdir?” sorusuna iliskin alinan
cevaplarla katilimcilarin en ¢ok tiikettikleri otlarin hangileri oldugu tespit edilmistir. Tablo 2’ de yoredeki yerel
halkin mutfaklarinda tiikettikleri yenilebilir otlarin Tiirk¢e isimleri, yoresel isimleri ve Latince isimlerine yer
verilmistir. Caligma kapsaminda gergeklestirilen goriigmeler sonucunda Besni’de yetisen, yoresel mutfaklarda
farkli bicimlerde kullanilan 26 adet yenilebilir ot oldugu tespit edilmistir. Bu otlardan; semiz otu (pirpirim),
hardal, kazayag (bandik), kdrmen (sirim), su teresi (1spatan), ¢coban ¢antasi (nanciik), ebegiimeci (tollik),
yarpiz (piim) en ¢ok tiiketilen otlardir.

Tablo 2. Katiimeilarin Tiikettikleri Yenilebilir Otlarin Yoresel ve Latince isimleri

Bitkinin Tiirkce Ad1 Bitkinin Yoresel Adi Bitkinin Latince Adi
Adagay1 Adagay1 Salvia officinalis L.

Cakiar dikeni Cakir dikeni Centaurea solstitialis
Cigdem Pivok Crocus graveolens

Coban gantasi, Kus lokmasi Nanciik Capsella bursa-pastoris L.
Cordiik otu Cordiik otu Hyssopus officinalis

Dag cay1 Dag ¢ay1 Sideritis libanotica Labill.
Dag kekigi Dag kekigi Thymus longicaulis subsp.
Dilicek otu Kari Arum maculatum L.
Ebegilimeci, Kémeg Tollik Malva sylvestris L.
Gelincik Qulsor Papaver rhoeas

Hardal Gardal Sinapis arvensis L.
Isirgan otu Isirgan Urtica dioica L.

Ignelik Darzi Erodium cicutarium

Katir tirnagi Pekisk Spartium junceum
Kazayagi Bandik Apium nodiflorum L.
Kenger Kenger Gundelia tournefortii L.
Kormen Sirim Allium ampeloprasum L.
Kuzu kulagi Eksi otu, Eskice, Tirsik Rumex acetosa

Meyan kdokii otu

Meyan kokii otu

Glycyrrhiza glabra

Meryemana dikeni Karbasg Silybum marianum
Papatya Yogurt gicegi Matricaria sp.

Semiz otu Pirpirim, pirpar Portulaca oleracea
Su teresi Ispatan, giizik Nasturtium officinale
Yarpiz Piim Mentha longifolia L.
Yavsan otu Parya ugagi Teucrium polium L.
Yemlik Pmcik Tragopogon sp.

Gergeklestirilen goriismeler sonucunda boélgenin yenilebilir otlar bakimindan biiylik bir potansiyele sahip
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oldugu soylenebilmektedir. Bu konuya yonelik yapilan farkli arastirmalarda da bolgede yer alan benzer
otlardan s6z edilmistir (Akan ve Bakir Sade, 2015; Giildas, 2009; Furkan, 2016).

Tema 2. Yenilebilir otlarin toplanma zamani, kullanilan kisimlar: ve tiiketim sekli

Arastirmaya katilan katilimcilara her bitki i¢in ayr1 ayri sorulan “‘NVasil tiiketmektesiniz? Bu otu hangi ayda
toplamaktasiniz? Bu otun hangi kisumlarini ne sekilde kullanmaktasiniz?’’ sorularina verilen cevaplara
Tablo 3’te yer verilmistir.

Tablo 3. Katimeilarin Kullandiklar: Yenilebilir Otlar ve Kullanimina Yonelik Bilgiler

Katihmeilar Bitkinin Ad1 Bitkinin Bitkiyi Toplama Bitkilerin Kullanilan
Kullanim Alan Zamani Kisimlar1 ve Tiiketim
Sekli
K1, K2 Adagay1 Cay Mayis-Haziran Yapraklar1 ve g¢icekleri,
kuruttuktan sonra demlenir
K1, K6, K14, K15, K16, Cakir dikeni Yemeklerde Mayis- Haziran Toprak istii kismi, Pigmis
K18
K1, K6, K12 Cigdem (Pivok) Meyve olarak Mayis Kok, ¢ig
yenilir
K1, K2, K3, K6, K7, Coban cantas;, Yemeklerde Mart-Nisan Toprak isti kismi, pismis-
K11, K12, K13, K14, Kus lokmasi cig
K15, K16, K17, K18, (Nanciik)
K19, K20
K2, K5 Cordiik otu Yemeklerde Mart- Nisan Toprak tstii kismi, pismis
K1, K2, K5, K6, K10 Dag cay1 Cay Mayis-Haziran Yapraklar1 ve g¢icekleri,
kuruttuktan sonra demlenir
K1, K2, K5, K8, K10, Dag kekigi Tursu, baharat Nisan- May1s Yesil yapraklari, kuru-¢ig
K14
K5, K7, K10 Dilicek otu Yemeklerde Nisan- Mayis Toprak isti kismi, pismis
(Kari)
K1, K2, K3, K5, K6, K8, Ebegiimeci, Yemeklerde Nisan-May1s- Toprak tstii kismi, pismis
K9, K10, K11, K13, K14, Komeg (Tollik) Haziran-Temmuz
K15, K16, K17, K18
K1, K2, K3, K5, K7, K9, Gelincik Yemeklerde Mart-Nisan Toprak fisti kismi, ¢ig-
K11, K12, K19, K20 pismis
K1, K2, K3, K4, K5, K6, Hardal Yemeklerde Mart- Nisan- Toprak Ustii kismi, pismis-
K7, K8, K9, K11, K14, Mayis cig
K15, K16, K17, K18,
K19, K20
K1, K2, K5, K8, K10 Isirgan otu Yemeklerde Mart-Nisan Yapraklari, pigsmis
K1, K11 Ignelik Yemeklerde Mart-Nisan Toprak iistii kismi, pismis
K1, K2, K6, K12, K13, Katir tirnagi Yemeklerde Mart-Nisan Toprak st kismi, ¢ig-
K15, K16, K18, K19, pismis
K20
K1, K2, K3, K5, K6, K9, Kazayagi Yemeklerde ve Mart-Nisan Dal ve yapraklari, ¢ig-
K10, K11, K12, K13, (Bandik) yemeklerin pismis
K14, K16, K17, K18, yaninda  yesillik
K20 olarak
K1, K2, K3, K5, K6, K8, Kenger Yemeklerde Mart-Nisan Toprak tstii kismu, pismis
K10, K12
K1, K2, K3, K4, K5, K6, Kormen (Sirim)  Yemeklerde Mart- Nisan Bitkinin timii (kok, gévde,
K7, K8, K10, K11, K12, yesil yapraklari), Pigsmis
K15, K16, K17, K18,
K19, K20
K1, K4, K6, K7, K8, Kuzu kulagr Yemeklerde Mart-Nisan- Yesil  yapraklar,  ¢ig-
K11, K15, K18 (Eksi otu) Mayis pismis
K8 Meyan kokii otu  Icecek  (Serbet), Kasim Kok kismi, pismis
cay
K1, K3, K5, K6, K7, Meryemana Yemeklerde Nisan-May1s Toprak tsti kismi, ¢ig-
K11, K15, K16, K18 dikeni (karbas) pismis
K5, K6 Papatya Cay Nisan- Mayis- Cigekleri, pismis,
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Haziran kurutulmus
K1, K2, K3, K4, K5, K6, Semiz otu Yemeklerde Nisan- Mayis- Toprak isti kismi, ¢ig-
K8, K9, K10, K11, K13, (pirpirim, Haziran pismis- kurutulmusg
K15, K16, K17, K18, pirpar)
K19, K20
K1, K2, K3, K4, K5, K6, Su teresi  Yemeklerin Mart-Nisan- Yesil yapraklari, ¢ig
K8, K9, K10, K11, K13, (ispatan, guzik) yaninda yesillik Mayis
K14, K15, K16, K17, olarak
K18, K19, K20
K1, K2, K3, K4, K5, K6, Yarpiz (piim) Yemeklerde Mart-Nisan Yesil yapraklari, ¢ig-pismis
K8, K9, K11, K12, K13,
K15, K16, K17, K18,
K19, K20
K1, K2, K5, K6 Yavsan otu Ilag amacgli Mayis-Haziran Yapraklari ve ¢icekleri, ¢ig
(parya usagi) tiiketilmektedir
K1, K6, K7, K11, K12, Yemlik Yemeklerde Mart-Nisan Toprak fistii kismi, ¢ig-
K15, K17 pismis

Yenilebilir otlarin hangi kisimlarin ne sekilde kullanildigin1 belirlemek amaciyla sorulan soruya alinan
cevaplara gore katilimcilarin biiyiik gogunlugu bu otlarin toprak iistii kisimlarini, yesil yapraklarini ve dallarini
tiikettiklerini belirtmistir. Arastirmanin bu sonucu Ceylan ve Akar-Sahingdz (2019), Dénmez ve Keskin
(2020), Karayigit’in (2021) yenilebilir otlara yonelik yaptiklar1 ¢aligmalarin sonuglan ile Ortiismektedir.
Ayrica katilimcilardan K1, K6, K8, K12 bazi otlarin sadece koklerini, katilimcilardan K5, K6 bazi otlarin ise
sadece ¢igeklerini tiikettiklerini ifade etmislerdir. Yerel halk tarafindan tiiketilen bu otlarin biiyiik cogunlugu
hem pismis hem de ¢ig olarak kullanilmaktadir. Ayrica sadece ¢ig ya da sadece pismis olarak tiiketilen otlar
oldugu gibi semiz otu, kekik, dag cay1, adacay1 ve papatya kurutularak tiiketilen bitkilerdir. Bu otlarin biiyiik
cogunlugu yemeklerde kullanilirken adacayi, dag cayi, meyan kokii otu ve papatya sadece icecek olarak
tilketilmektedir. Yenilebilir otlarin cogunlukla yemeklerde kullanilmast sonucu Aydeniz (2018), Ceylan ve
Akar-Sahing6z (2019), Donmez ve Keskin (2020), Simsek, vd. nin (2020) yaptiklari ¢alismalarin sonuglari ile
paralellik gostermektedir. Bitkilerin toplanma zamanlarini belirlemek igin katilimcilara yoneltilen soruya
verilen yanitlara gére bu bitkilerin genellikle ilkbahar mevsiminde (Mart-Nisan-Mayis) toplandigi tespit
edilmistir. Ayrica bazi bitkilerinde haziran ve temmuz aylarina kadar toplandigi belirlenmistir.

Tema 3. Otlarin yoresel mutfakta kullanimi ve yapilan ot yemekleri
Tablo 4’te katilimcilarin yenilebilir otlar1 hangi yemeklerde kullandiklarina yonelik bilgiler yer almaktadir.

Tablo 4. Katihmeilarin Yenilebilir Otlar: Yoresel Mutfakta Kullanim

Katihmeilar Bitkinin Yoresel Bitki Ada

Mutfakta Kullaninm
K1, K2, K3, K5, K6, K8, K9, Salata Coban ¢antasi, 1sirgan otu, kazayagi, semiz otu, hardal,
K11, K16, K17, K19 yarpiz, kuzu kulagi, katir tirnagi, kazayagi, su teresi
K1, K5, K8, K9, K15, K16 Cacik Semiz otu, haldal, yarpiz, ¢akir dikeni
K1, K2, K4, K6, K9, K10, Kavurma Hardal, yemlik, katir tirnagi, ebeglimeci, 1sirgan otu,
K11, K12, K13, K14, K16, meryemana dikeni, ¢oban c¢antasi, semiz otu, kuzu
K18, K19 kulagi, cakir dikeni
K1, K2, K3, K5, K6, K8, K9, Borek Koérmen, kenger, hardal, gelincik, ¢oban c¢antasi,
K10, K11, K12, K13, K14, meryemana dikeni, ebegilimeci, kazayagi, yarpiz, cakir
K15, K16, K18, K19, K20 dikeni, katir tirnagy, ignelik
K1, K5, K6, K8, K10, K11, Pilav Isirgan otu, goban cantast, ¢akir dikeni, yarpiz
K15, K16, K17
K2, K12 Corba Cordiik otu, kenger
K6, K11 Sarma Kuzu kulagy, ebegiimeci
K5, K2 Tursu Hardal, semiz otu, dag kekigi
K1, K8, K10, K14 Baharat Dag kekigi
K4, K9 Meze Hardal, kuzu kulagi

Aragtirmaya katilan katilimcilarin yenilebilir otlar1 salata, cacik, kavurma, borek, pilav, ¢orba, sarma, tursu,
baharat ve meze olarak tiikettikleri tespit edilmistir. Bu sonug Aydeniz (2018), Ceylan ve Akar-Sahing6z
(2019), Keskin ve Donmez (2020), Karayigit’in (2021) yaptig1 ¢alismalarin sonuglart ile drtiismektedir.
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Yenilebilir otlar yore halki tarafindan siklikla salata olarak tiiketilmektedir. Katilimcilardan bazilar1 (K1, K2,
K3, K5, K6, K8, K9, K11, K16, K17, K19) coban cantasi, 1sirgan otu, semiz otu, hardal, yarpiz, kuzu kulagi,
katir tirnagi, kazayagi, su teresi otlarini salata olarak tiikettiklerini ifade etmislerdir. Ot kavurmasi yemegi
olarak katihmcilar (K1, K2, K4, K6, K9, K10, K11, K12, K13, K14, K16, K18, K19) hardal, yemlik, katir
tirnagi, ebegilimeci, 1sirgan otu, meryemana dikeni, ¢coban cantasi, semiz otu, kuzu kulagi, cakir dikeni otlarimi
kullandiklarin1 belirtmislerdir. Yore halki borek yapimda da siklikla yenilebilir otlar1 kullanmaktadirlar.
Katilimcilardan K4, K7 ve K17 disindakilerin hepsi borek harci igin kdrmen, kenger, hardal, gelincik, ¢oban
cantasi, meryemana dikeni, ebeglimeci, kazayagi, yarpiz, cakir dikeni, katir tirnagi, ignelik otlarini
tiikkettiklerini ifade etmislerdir.

Yoresel mutfakta ¢ok farkli yemeklerde tiiketilen semiz otu, katilimcilar tarafindan ¢ok yaygin olarak cacik
seklinde tiiketilmektedir. Semiz otu bahar aylarinda yesil olarak kisin ise kurutulmus bigimde tiiketilmektedir.
Ayrica baz1 katilimeilar (K5, K8, K9, K15, K16, K17) hardal, yarpiz ve ¢akir dikeni otlarin1 cacik olarak
tiikkettiklerini ifade etmislerdir.

Yenilebilir otlarin kullanimiyla yapilan bir diger yemek ¢esidi ise pilavdir. Katilimcilardan bazilart (K1, K5,
K6, K8, K10, K11, K15, K16, K17) 1sirgan otu, ¢coban ¢antasi, ¢cakir dikeni, yarpiz otlarini pilav yapiminda
kullandiklarint belirtmislerdir. Ayrica katilimcilardan K4 ve K9 hardal ve kuzu kulagi otlarini meze seklinde
tikettiklerini, K6 ve K11 katilimcilar1 ise ebeglimeci ve kuzu kulagi otlarindan sarma yaptiklarini ifade
etmislerdir. K2 ve K12 katilimcilart kenger ve c¢ordilk otunu corba olarak tiikettiklerini belirtirken
katilimcilardan K1, K8, K10, K14 ise dag kekigi otunu baharat olarak tiikettiklerini belirtmislerdir.

Yukarida saydigimiz bu yemekler disinda K2, K9 kisileri semiz otundan “semiz otu eskilisi”, K5 ve K10
kisileri ise dilicek otundan “dilicek eskilisi” yemeklerini yaptiklarini belirtmislerdir. Yenilebilir otlardan
bazilar1 ise ¢ig olarak tiiketilmektedir. Katilimcilarin hemen hemen hepsi su teresi otunu higbir islem
gormeden sadece ¢ig olarak tiikettiklerini belirtirken K3 ve K2 kisileri su teresi otunu ¢ig olarak tiiketmenin
yani sira salatasini da yaptiklarim ifade etmislerdir.

Sonug¢ ve Oneriler

Yenilebilir otlar Tiirkiye’nin her bolgesinde ydre halki tarafindan temelde beslenmek amaciyla farkh
bicimlerde tiiketilmektedir. Bu baglamda yoresel mutfaklar agisindan yorenin sahip oldugu yenilebilir otlar
biiyiik bir 6nem arz etmektedir. Arastirmada, Adiyaman’in Besni ilgesinde yetisen yenilebilir otlarin neler
oldugu, bu otlarin yoresel mutfaklardaki kullanim alanlarinin belirlenmesi amaglanmistir. 2023 yilinin Nisan
ayinda Adiyaman’in Besni ilgesinde yenilebilir ot tiiketen 40 yas ve ustii 20 goniillii kisi ile goriismeler
yapilmustir.

Yapilan aragtirma sonucunda Besni’de yetisip, yoresel mutfaklarda farkli sekillerde kullanilan 26 adet
yenilebilir ot oldugu ve bu otlardan en cok tiiketilenlerin; semiz otu (pirpirim), hardal, kazayagi (bandik),
kérmen (sirim), su teresi (i1spatan), ¢oban ¢antasi (nanciik), ebegiimeci (tollik), yarpiz (piim) oldugu
belirlenmistir.

Yenilebilir otlar siklikla salata olarak tiiketilmektedir. Salatas1 yapilan otlar; ¢oban c¢antasi, 1sirgan otu,
kazayagi, semiz otu, hardal, yarpiz, kuzu kulag, katir tirnagi, kazayagi, su teresidir. Ot kavurmasi yemegi
olarak tercih edilen otlar; hardal, yemlik, katir tirnagi, ebegiimeci, 1sirgan otu, meryemana dikeni, ¢oban
cantasi, semiz otu, kuzu kulagi, cakir dikenidir. Borek i¢ harci olarak tiiketilen otlar; kdrmen, kenger, hardal,
gelincik, coban gantasi, meryemana dikeni, ebegiimeci, kazayagi, yarpiz, ¢akir dikeni, katir tirnagi, igneliktir.
Yenilebilir otlarin kullanimiyla yapilan bir diger yemek c¢esidi ise pilavdir. Ayrica katilimcilar yenilebilir
otlardan meze, sarma ve ¢orbalar yapmaktadir.

Yenilebilir otlar katilimeilar tarafindan sadece yemek yapiminda degil farkli kullanim alanlarinda da tercih
edilmektedirler; Ornegin “yavsan otu” yapraklari ve g¢igekleri bazi hastaliklarin tedavisi amaciyla
tilketilmektedir. “Meyan kokii” bitkisi serbet yapiminda kullanilmakla beraber ¢ayr demlenerek de
tiketilmektedir. “Su teresi” yemeklerin yaninda ¢ig olarak da tiiketilebilmektedir.

Arastirma sonuglar1 dogrultusunda ortaya ¢ikan bir diger énemli bulguda, Besni ilgesinin yenilebilir otlar
acisindan zengin bir potansiyele sahip oldugudur. Yenilebilir otlar ¢ig olarak salatalarda ve yemeklerin
yaninda yesillik olarak tiiketilmekte, pismis olarak da yemek yapiminda kullanilmaktadir. Ayrica kurutularak
veya ¢ayl demlenmek suretiyle Adiyaman’in yoresel mutfaginda bir¢ok farkli sekilde yer almaktadir. Bu
durum yenilebilir otlarin Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yerini ve 6nemini ortaya koymaktadir.
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Oneriler:

e Arastirma sonuglarina gore ot tiiketimi ve ot yemekleri gerek lezzet agisindan gerekse ekonomik olmast
sebebi ile tercih edilmektedir. Bu tiiketim aligkanligina uygun yemekler, yorede yer alan restoranlarda
sunularak vegan ve vejetaryen beslenen kisiler icin alternatif meniiler olusturulabilir. Bu durum
Adiyaman’in gastronomi turizminin gelismesine 6nemli katkilar saglayacaktir.

e Yenilebilir otlara yonelik envanter calismalar1 yapilmalidir. Ayrica yenilebilir ot kullanilarak yapilan
yemeklerin pisirme yontemlerinin ve orijinal recetelerinin tespiti yapilarak hem yenilebilir otlar hem de
bu otlardan yapilan yemekler kayit altina alinabilir.

o Yenilebilir otlarin dogada nasil ayirt edilecegi ve otlarin hangi kisimlarmin nasil degerlendirilebilecegi
konusunda genglere yonelik egitimler ve atdlyeler diizenlenmelidir. Boylece yoresel bir deger olan
yenilebilir otlarin unutulmasinin 6niine gegilebilir ve gelecek nesillere aktarimi saglanmis olur.

e Adiyaman gastronomi turizmi agisindan 6nemli olan yenilebilir otlarin bilinirligini artirmak amaciyla
yoresel otlar temal1 festivaller diizenlenmelidir. Farkli bolgelerde diizenlenen festivallere yore otlari ve
bunlardan yapilan ot yemekleri ile katilim saglanmalidir.

e Yenilebilir otlar genellikle ilkbahar aylarinda toplanarak tiiketilmektedir. Yenilebilir ot yemeklerini
yilin diger zamanlarinda da tiiketebilmek amaciyla yenilebilir ot muhafaza yontemlerine yonelik
arastirmalar yapilabilir.

e Bu arastirma, Adiyaman’min Besni ilgesinde ve belirtilen tarih araliginda gergeklestirilmistir. Farklt
orneklem gruplariyla ve farkli tarihlerde yeni arastirmalarin yapilmasi bu c¢alismayr destekleyici ve
tamamlayici nitelikte olacaktir. Ayrica bu konuda yapilacak yeni arastirmalarla yenilebilir otlarla ilgili
literatiire katki saglanabilir.

Bu aragtirma, zaman ve maliyet agisindan Adiyaman’in Besni ilgesi ile sinirh tutulmustur. Arastirmanin
verileri Besni il¢esinde ikamet eden 40 yas ve istli bireylerle yapilan goriismelerden elde edilmigtir. Sadece
Besni ilgesini kapsamasi ve belli tarih araliginda gergeklestirilmis olmasi arastirmanin kisitliklarim
olusturmaktadir.
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