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Bu tezin tasarumi, hazirlanmasi, yiiriitiilmesi, arastirmalarimin  yapimast ve
bulgularimin analizlerinde biitiin bilgilerin etik davranig ve akademik kurallar
cercevesinde elde edilerek sunuldugunu; ayrica tez yazim kurallarina uygun olarak
hazirlanan bu ¢calismada bana ait olmayan her tiirlii ifade ve bilginin kaynagina
eksiksiz atf yapildigini, bilimsel etige uygun olarak kaynak gosterildigini bildirir ve

taahhiit ederim.
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YENILEBILIR YABANI OTLARIN TESPiTi, YORE HALKININ VE YEREL
RESTORANLARIN MUTFAKTA KULLANIM YAYGINLIGI VE
KULLANIM SEKILLERI, KASTAMONU ORNEGI

GULENAY TUNC

KASTAMONU UNIVERSITESI SOSYAL BIiLIMLER ENSTIiTUSU

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANA BiLiM DALI
DANISMAN: DOC. DR. ALEV SOKMEN

Bu tez caligmasiin amaci, Kastamonu ilinde yiyecek ve igecek olarak tiiketilen yenilebilir
yabani otlar1 tespit etmek ve bu otlarin kullanimina iliskin geleneksel bilgileri kayit altina
almaktir. Calisma, bu otlarin gastronomi turizmi ag¢isindan bolgesel gelisime katki
saglayabilecegi diisiincesiyle Onem tasimaktadir. Arastirma kapsaminda, Kastamonu il
merkezi, ilgeler ve koyler dahil olmak iizere toplam 29 yerlesim yerinde saha calismasi
yapilmis ve halk pazarlarinda 58 kisiyle goriisiilerek ot tiiketimiyle ilgili veriler toplanmistir.
Ayrica, merkez il¢ede faaliyet gdsteren 5 yerel restoran isletmecisiyle yapilan goriismelerde,
tespit edilen otlar ve bunlarla hazirlanan yemek ve icecek receteleri paylasilmistir. Elde edilen
veriler, literatiir taramasiyla desteklenerek otlarin botanik ve yoresel adlari belirlenmistir.
Bulgular, Kastamonu'da 29 farkli familyaya ait 50 tiir yenilebilir yabani ot bulundugunu
gostermektedir. Otlarin ¢ig, salata, kavurma, sulu yemek, bulgurlu ve piringli yemek, sarma,
borek, biikme, serbet, komposto, cacik ve cay gibi ¢esitli sekillerde tiiketildigi tespit edilmistir.
Aragtirmada, ot tliketiminin daha ¢ok geleneksel yontemlerle Ogrenildigi, 40 yas {istii
bireylerin bu konuda bilgi sahibi oldugu, ancak 40 yas alt1 bireylerin otlar hakkinda daha az
bilgiye sahip oldugu belirlenmistir. Bunun temel nedeninin, gen¢ niifusun kdylerde daha az
yasamasi ve dolayisiyla otlara erisim imkaninin azalmasi oldugu diigiiniilmistiir. Yenilebilir
yabani otlara dair bu bilgilerin literatiire kazandirilmasi, kiiltiirel mirasin korunmasi ve gelecek
nesillere aktarilmasi agisindan biiyiilk 6nem tasimaktadir. Ayrica, yerel restoranlarin bu otlari
meniilerine dahil etmesi durumunda, bolgenin gastronomi turizmi agisindan gelisimine katki
saglayacagi diisiiniilmektedir.

ANAHTAR KELIMELER: Yenilebilir Yabani Otlar, Ot Yemekleri ve Icecekleri,
Kastamonu

Subat 2025, 149 Sayfa



ABSTRACT

MSC THESIS

IDENTIFICATION OF EDIBLE WILD HERBS, USAGE PREVALENCE
AND FORMS OF USE IN THE KITCHEN BY LOCAL PEOPLE AND
RESTAURANTS: THE CASE OF KASTAMONU

GULENAY TUNC

KASTAMONU UNIVERSITY INSTITUTE OF SOCIAL SCIENCE

DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS
SUPERVISOR: ASSOC. PROF. DR. ALEV SOKMEN

The aim of this thesis study is to identify the edible wild herbs consumed as food and beverages
in Kastamonu province and to document traditional knowledge regarding their use. This
research is significant as it is believed that these herbs can contribute to regional development
in terms of gastronomy tourism. Within the scope of the study, fieldwork was conducted in a
total of 29 settlements, including the city center, districts, and villages of Kastamonu, and data
on herb consumption were collected through interviews with 58 people in local markets.
Additionally, interviews were conducted with five local restaurant operators in the central
district, and the identified herbs, along with their respective food and beverage recipes, were
shared with them. The collected data were supported by a literature review, and the botanical
and local names of the herbs were determined. The findings indicate that there are 50 species
of edible wild herbs belonging to 29 different families in Kastamonu. These herbs are
consumed in various forms, including raw, in salads, sautéed, in stews, with bulgur or rice, as
stuffed leaves, pastries, flatbreads, sherbets, compotes, tzatziki, and tea. The research revealed
that herb consumption is mainly learned through traditional methods, with individuals over
the age of 40 being more knowledgeable about them, while those under 40 have less
awareness. The primary reason for this is thought to be the fact that younger generations do
not reside in villages where access to these herbs is easier. Documenting this information in
the literature is of great importance for preserving cultural heritage and passing it on to future
generations. Furthermore, if local restaurants incorporate these herbs into their menus, it is
expected to contribute to the development of the region in terms of gastronomy tourism.

KEYWORDS: Edible Wild Herbs, Herb Dishes and Beverages, Kastamonu

February 2025, 149 Page
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Bu calismanin gerceklesmesinde yiiksek lisans donemim boyunca kiymetli
bilgilerini ve deneyimlerini bana Ogreten, yol gosteren ¢ok kiymetli Dekanim
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fakat Sayin Dekan hocam1 her zaman biiyiik bir minnetle ve saygiyla anmaya devam
edecegim. Her anlamda yanimda olan, bana her tiirlii yol gosteren, akademik
hayatima yon veren ¢ok kiymetli danisman hocam ayni zamanda boliim bagkanim
sevgili Dog. Dr. Alev SOKMEN’e ¢ok tesekkiir ederim. Ogrenim gordiigiim siire
boyunca kiymetli bilgileriyle bana emek veren Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
boliim hocalarima tesekkiir ederim.
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cocuklarim Akif Tugra ve Aliyar Mete’ye, babama, anneme, kardeslerime ve
eslerine, yegenlerime, kayimvalideme ve bu siiregte bana destek veren yardim eden
herkese ¢ok tesekkiir ederim.
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1. GIRIS

Insanligin varolusundan itibaren hayatta kalmak igin beslenmenin en temel ihtiyag
oldugu bilinmektedir. Hayvanlarin avlanmasinin yani sira bitkilerin de besin olarak
tiikketildigi yapilan arkeolojik kazilarda ortaya ¢ikmistir. Yerlesik hayata gegildikten
sonra bitkilerin tarimi1 yapilmaya baslanmistir. Insan ve hayvanlarin beslenmesinde

bitkiler 6nemli bir yagam kaynagidir.

Tiirkiye bulundugu konum itibariyle dort mevsimi yasamakta, Akdeniz iklimi,
Karadeniz iklimi, Marmara (gecis) iklimi ve karasal iklim olmak iizere dort ¢esit iklim
goriilmektedir. Ug tarafinin denizlerle gevrili olmasi ve yer yer yiiksek daglarin
bulunmasi bitki ortiisti ¢esitliligini artirmaktadir. Bu ¢esitliligi 12 bin civarinda bitki
toplulugu olusturmaktadir (Giinal, 2013).

Diinyada kiiltiirii yapilan bir¢ok bitkinin iilkemizde dogada kendiliginden yetistigi
bilinmektedir. Bu bitkilerin 500 civarinda oldugu ve 200 tanesinin ise tibbi ihra¢ degeri
oldugu bilinmektedir (Karagdz, 2016). Bunun yani sira diinyada bitki tiiketimine
yonelik 6nem artmakta gelismis tilkelerin bitki tiiketimi konusundan diinya pazarinda
s0z sahibi olmak istemeleri dikkat ¢cekmektedir. Bu hususta dikkat edilecek nokta ise
yenilebilir bitki olmasidir. Tiirkiye yenilebilir bitki bakimindan olduk¢a zengin bir

ulkedir.

Tiirkiye’de bitkilerin yiyecek olarak kullanilmasi ¢ok eski zamanlara dayanmaktadir.
Halkin etraftaki daglik ve ormanlik alanlardan, bahgelerden, yol kenarlarindan,
tarlalardan yenilebilir otlar1 toplayip tiikketmesi ge¢gmisten giiniimiize kadar gelen bir

durumdur (Faydaoglu ve Siirticiioglu, 2011).



Bu tez caligmasinin temel amaci, Kastamonu bdlgesinde yetisen yenilebilir yabani
otlarin isimleri ve bu otlardan yapilan yiyecek ve iceceklerin recetelerinin kayit altina
alinarak gelecek nesillere aktarilmasina katki saglamaktir. Diger bir amaci ise yerel
restoranlarla elde edilen regeteleri paylasarak bu yiyecek ve iceceklere farkindalik
yaratmak ve bilinirligini arttirmaktir. Bu amagclarla ¢alismada “Kastamonu ilinde
yetisen yenilebilir yabani otlardan ve bu otlardan yapilan ot yemeklerinden ydre halki
haberdar m1?” sorusuna cevap aranmistir. Yapilan arastirmalar sonucunda bolgede
yetisen Yenilebilir yabani otlarla ilgili literatiirde yeterince ¢alisma olmadiginin
goriilmiistiir. Literatiirdeki bu boslugu doldurmak ve arastirmanin sorusuna cevap

aramak ¢alismanin 6zgiin degerini olusturmaktadir.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1  Yenilebilir Yabani Otlar, Baharatlar, Baharat Cografyasi ve Tarihi

Yenilebilir yabani ot, bulundugu bolgenin iklim ve cografi 6zelliklerine gore insan
etkisi olmadan dogada kendiliginden yetisen otlardir. Mutfaklarda kullanilmak tizere
uygun zamanlarda uygun kisimlari toplanilarak tiiketilir. Diinyada 800.000 civari bitki
tiirii vardir. Avrupa’da ise 11.000, Tiirkiye’de bu say1 11.400 civarindadir. Ulkemizde
endemik bitki sayis1 ise 3.700 civarindadir. Tiirkiye sahip oldugu ¢esitli iklim, cografi
konum ve toprak yapisi ile bir¢ok bitki ¢esidine ev sahipligi yapmaktadir (Ceylan ve
Sahingdz, 2019; Karaman ve Sezgin, 2022). Ulkemiz birgok bitki cinsinin farklilasma
merkezi olmasinin yaninda bu bitkilerin gen merkezi konumunda olma 6zelligini de
tasimaktadir (Hilooglu ve Sozen, 2017). Ulkemizde tarmmi yapilan birgok kiiltiir
bitkisinin yabani olanlar1 dogal olarak da yetismekte bu da Tiirkiye florasinin

zenginligini arttirmaktadir (Senkul ve Kaya, 2017).

Insanlar ilkgaglardan beri yabani otlar1 deneme yamilma yoluyla dgrenip yiyecek
olarak ya da sifa amaciyla kullanmislardir. Ozellikle kithk donemlerinde, savas
zamanlarinda, halkin alim giiclinlin diistiigli zamanlarda, kitlesel aclik ve fakirlik
donemlerinde yenilebilir yabani otlar insan beslenmesine 6nemli Olgiide katki
saglamistir (Karaca vd., 2015). Ge¢gmisten giiniimiize halen yenilebilir yabani otlarin
kullanim1 devam etmektedir. Onemli bir besin kaynag: olan yenilebilir yabani otlar
hem saglikl1 beslenmeye katkisindan dolay1 hem de giinliik beslenmenin ¢esitlenmesi
bakimindan tercih edilmektedir (Karabak, 2017). Insanlarin hazir gidalara yénelmesi,
koyden kente goclerin artmasi sonucu yenilebilir yabani otlarin temin edilme zorlugu,
gida gesitlerinin artmasi gibi nedenlerden dolay1 yenilebilir yabani otlara ilgi giderek
azalmis, ¢ogu unutulmaya yiiz tutmustu. Fakat giinlimiizde saglikli yasam hakkinda
bilinglenmeye baglanilmasi, yenilebilir yabani otlarin saghiga faydalariyla ilgili
caligmalarin artmasi, bu otlarin tanitilmasi i¢in bir¢ok gastronomi festivalinin ve
etkinliklerinin yapilmasi insanlarda farkindalik olusturmaya baglamis, otlarin

kullaniminin yeniden artmasina olanak saglamistir (Heinrich vd., 2006).



Yenilebilir yabani otlar farkli bolgelerde farkli isimler alabilir. Pisirilme sekilleri ve
sunumlart da bolgeden bolgeye farklilik gosterir. Bu nedenle yenilebilir yabani otlarin
ve bu otlarin kullaniminin arastirithip kayit altina alinmasi kiiltiirel mirasimizin
korunmas1 ve devam etmesi acisindan oldukca 6nemlidir (Ozhan ve Pehlivan, 2023).
Y 6resel mutfaklarin tanitilmasi ve yore mutfaginin gastronomi imajinin olusturulmasi
bakimindan yenilebilir yabani otlarin énemi biiyliktiir. Bolgeye gelen turistler igin
yoresel lezzetler 6nemlidir. Ciinkii bu yoresel lezzetlere baska yerlerde ulasmalari
miimkiin degildir. Bu nedenle ydresel lezzet denildiginde yenilebilen yabani otlarla
yapilan yiyecekler bolge gastronomisinin gelisimi bakimindan 6nem arz etmektedir

(Cetinkaya ve Yildiz, 2018).

Baharat; bitkilerin yaprak, kok, kabuk, cicek, meyve, cekirdek, tohum gibi
kisimlarinin biitiin halde, parcalanarak, ogiitiilerek, kurutularak veya taze olarak
yiyecek iceceklere lezzet, tat, renk ve koku vermek icin kullanilan bitkisel maddelere
denir (TGK, 2022). Baharat 15. yy’da Farsca veya Arapcgadan dilimize giren bahar
sOzciigiinlin ¢ogul halidir. Bahar ise ¢icek, agacin cicekli hali ve yaz basi ilkyaz
anlamlarinda kullanilmaktadir. Baharatlar yiyecek ve iceceklerde, parfiimlerde,
ilaglarda, mumlarda, yaglarda ve kozmetik triinler gibi genis bir yelpazede kullanim
alanina sahiptir. Baharatlar bitkisel kokenli iiriinlerdir. Bitkiye gore ¢igcek, tohum,
cekirdek, meyve, koksap, kok, yaprak, kabuk, sogan ve yumru, ¢icek tomurcugu, cigek
tepecigi baharati olusturabilir. Baharat diinyada en c¢ok Asya’nin giineydogu
kesimlerinde Hindistan, Endonezya, Cin, Pakistan, Banglades, Nepal gibi iilkelerde
yetisir. Orta Amerika sahip oldugu iklim dolayisiyla vanilya, yenibahar gibi
baharatlarin yetistigi yerdir. Ge¢misten giiniimiize varligini1 koruyan baharatlar hep
onem tagimistir. Az bulundugu i¢in tarihte inanilmaz deger gérmiis, cografi kesiflerde
onemli rol oynamustir. Baharat ticareti iilkelere siyasi ve ekonomik gii¢ saglamus,
ugruna ilkeler savasglar yapmistir. Bu durum iki yiizy1l oncesinde sona ermistir.
Baharat Osmanli mutfagina ise 15. yy’dan sonra girmistir. Pahali oldugu i¢in 6nce
saray mutfagina daha sonra genel mutfaklarda kullanilmaya baslanmustir. Ulkemizde
en ¢ok kullanilan baharatlar kirmizi pul biber, karabiber, Hindistan cevizi, yenibahar,
targin, kimyon, kekik, biberiye, ¢orekotu, hardal, karanfil, mahlep, nane, safran,

sumak, tarhun, zencefil, zerdecal, yildiz anasondur (Dara, 2010).



2.1.1 Yenilebilir Yabani Otlarin Saghkla iliskisi

Tiirkiye’ de uygun iklim ve cografi kosullar sonucu birgok bitki tiirli yetismektedir. Bu
bitkilerden bir¢ogu yenilebilir iken bazilar1 da zehirlidir. Gegmisten giinliimiize
edinilen tecriibeye goOre insanlar zararli- yararli otlar1 birbirinden kolayca ayirt
edebilmektedir. Bu bakimdan yenilebilir yabani otlar kirsal alanlarda kendiliginden
yetisen ve yararli bilesenleri biinyesinde barindiran bitkilerdir. Bu bitkiler halk
arasinda gida olarak, tedavi amagli, boya, siisleme, hayvan yemi, hayvan hastaliklari,
baharat, kozmetik sanayi, ugucu yag olarak kullanilmaktadir. Yetistigi bolgede bolge
halki tarafindan bilinen bu otlarin ne zaman toplanacagi, hangi kisimlarinin ne sekilde
tiketilecegi bilgisi geleneksel halk kiiltiirii olarak goriilmektedir (Giiler, 2004;
Faydaoglu ve Siiriictioglu, 2011; Karaca vd., 2015, Baysal, 2016; Urhan vd., 2016).

Yasadigimiz donemde geleneksel uygulamalardan uzaklasilmis olsa da saglikli yasam
konusunda bilinglenme, yenilebilir yabani otlarin saglik agisindan faydalari {izerine
yapilan ¢aligsmalar yenilebilir otlarin kullanimini arttirmaya baslamistir (Heinrich vd.
2006). Obezite, kronik rahatsizliklar, daha az et, daha fazla sebze meyve tiiketimi
konusunda yapilan uyarilar sonucu yenilebilir yabani otlara yonelimi arttirmistir
(Aberoumand, 2009; Karabak, 2017). Bunun sonucu olarak insanlar diyetlerine
yenilebilir yabani otlar1 da eklemeye baslamislardir. Yenilebilir yabani otlar kiiltiir
bitkilerinden daha fazla zengin besin igerigine sahiptir (Gibson, 1994). Iceriginde
yiiksek protein ve mineral barindirirlar. A, E, C, B grubu ydniinden zengindirler
(Hergeng, 2014). Yenilebilir yabani ot tiiketen kisiler 6nemli mineral, omega- 3 yag
asitleri, antosiyaninler ve polifenoller gibi yararlit maddeleri viicutlarina alirlar. Bunun
yani sira yesil yaprakli bitkiler antioksidan bakimindan da olduk¢a zengindir. Kanser
ve kalp hastaliklari, diyabet, inme gibi bir¢ok hastaliga iyi geldigi bilinmektedir (Yiicel
vd., 2012).

Koyu yesil yaprakli sebzeler A vitamini bakimindan oldukca zengin olup kemik ve

dislerde bozukluk, gece korliigii gibi rahatsizliklar1 6nlemede etkili olmaktadir.

Yesil yaprakli otlar kalsiyum, demir, ¢inko, potasyum, magnezyum gibi minerallerin

onemli kaynaklaridir. Kalsiyum kemik gelisimine, magnezyum ve potasyum sinir-kas



sistemine etki etmektedir. Ana mineraller dokularin temel yapisal bilesenleri olarak
rol alirlar. Yiiksek seker, yag ve diisiik lif icerikli beslenme sonucu hastaliklarda artis
gozlemlenmistir. Bu artisin 6nlenmesi i¢in yenilebilir yabani otlarin kullanim1 6nem
kazanmistir (Aberoumand ve Deokule, 2009). Yabani olarak yetisen ve toplanan
baharat, bitki ve meyvelerin diyetteki tiiketimi saglikli bir etkiye neden olur. Ayrica

bunlar hem gida hem de tibbi etkisi olan iiriinler olarak kabul edilir (Leonti, 2012).

Eski zamanlarda baharatlar ise kutsal yag ve merhem hazirlamada, ila¢ yapiminda,
dinsel ayinlerde, afrodizyak olarak, yiyecekleri ¢esnilendirmede kullanilirdi.
Karabiber pansuman i¢in, tar¢in kuvvet surubu olarak, zencefil karin agrisina kars,
karanfil yag: kangren i¢in, Hindistan cevizinin ise soguk algimligina kars1 kullanildig
bilinmektedir (Tez, 2012). Kurutulmus baharatlarin tazelerine goére antioksidan
ozelligi daha fazladir. En fazla antioksidan 6zelligi olan baharat ise karanfildir.
Baharatlarin kanseri 6nleyici, yangi azaltici, kan sekeri dusiiriicti gibi bircok faydasi

vardir (Hergeng, 2014).

2.1.2 Yenilebilir Yabani Otlarin Ge¢misten Giiniimiize Kullanimi

Eski tas ¢aginda insan beslenmesinin orman bitkileri ve meyveleriyle basladig:
diisiiniilmektedir. Iggiidiisel olarak ya da hayvanlarin yedigi besinleri tespit ederek
bulduklarn diisiiniilmektedir. Orta tas caginda avci ve toplayict 6zellige sahip insanlar
bu doénemde yabani tahilla tanismistir. Tahillar1 bigebilmek i¢in tirpan, tas orak ve
havan gibi ara¢ ve gerecler kullanmigtir. Neolitik cagda insanlarin yerlesik hayata
gecmesiyle birlikte arpa, bugday, mercimek gibi tahillar ehlilestirilmis, tarimi
yapilmaya baslanmistir. Ge¢ neolitik donemde insanlar bunlara ek olarak musir,
fasulye, nohut yetistirmeye baslamistir. Tung¢ caglarinda Bogazkdy tabletleri
incelendiginde Hititler zamaninda Anadolu’da tarla ve bahge kayitlar1 bulunmus, tere,
kisnis, dereotu, kimyon, pirasa, safran, haghas gibi bir¢ok iiriiniinii tariminin yapildigi

tespit edilmistir (Freedman, 2007; Giirsoy, 2013; Akin vd., 2015).

Antik Yunan (Arkaik) déoneminde en ¢ok sebze ve tahillarin tiiketildigi goriilmiistiir.
Lahana, pazi, 1spanak, ebeglimeci, kuskonmaz, pirasa ve sogan tiiketilen sebzelerden

bazilaridir. Kereviz, nane, kisnis, kimyon gibi baharatlarin kullan1ldigina dair bilgilere



ise Lineer B tabletinden ulagilmaktadir. Bu donemde en ¢ok kullanilan baharatin kisnis
oldugu, halkin ¢irisotu sogani tiikettigi, kimyon, kakule, ac1 tere, zencefil otu ve
safranin tabletlerde adlarinin gegtigi ifade edilmektedir (Freedman, 2007; Yildirim,
2010).

Klasik ve Helenistik doénemde Hindistan- Misir seferleri sonucu farkli kiiltiir
kaynasmalar1 olmus, tarim gelismis, yeni sebze, meyve ve bitkiler lretilmeye
baslanmistir. Silphium, kimyon, nane, kekik, feslegen bunlar arasindadir. Silphium
bitkisi aromasinin yani sira gebeligi 6nledigi diisliniildiigli i¢in de kullanilirdi. Ayrica
idrar soOktiirticli, sindirim rahatlatict gibi saglik yoniinden de faydali oldugu

diisiiniilmektedir (Mansel, 1995; Yildirim, 2010).

M.O. 753 yilinda kurulan Roma tahil agirlikli beslenmektedir. Fakat sebze olarak
pirasa, kabak, yabani kereviz otu, sogan bolca kullanilmaktadir. Giiniimiizde yabani
kereviz otu halen aktarlarda kurutulmus olarak satilmaktadir. Roma giimrik
kayitlarina gore 84 adet ithal edilmis iiriin vardir. Bunlarin i¢inde yer alan baharatlar,
zencefil, tar¢in, kakule, susam, hint siimbiilii, costus ve en fazla tiiketilen karabiber ve

kimyondur (Boudan, 2006; Yildirim, 2010).

Hildegard Von Bingen’in Almanya’ da tibbi bitkiler tizerine yazmis oldugu kitabinda
1sirgan, su teresi, papatya, yilan otu kokii, havlican, nane, lavanta, sarimsak, kekik,
civanper¢cemi, muskat, kimyon, adagayi, tarcin, karanfil ve maydanozu saglikli otlar

ve baharatlar olarak gostermistir (Bober, 2003).

Orta Cag Tiirk Mutfaginda Tiirkler’in sebze olarak pancar, kabak, havug, dag 1spanag;,
sogan, patlican, salatalik, sarimsak, hardal, kara pazi, salgam ve 1sgun tiiketildigi

bilinmektedir (Cetin, 2008; Sarusik, 2015).

Selguklu doneminde ise baharatlar yogun sekilde kullanilmistir. Yemeklere aroma
vermesinin yani sira yiyeceklerin bozulmasinin 6nlenmesi baharat kullanimin
arttirmistir.  Cin’den karanfil, Hindistan’dan biber ve tar¢in en ¢ok getirilen
baharatlardandi. Bunlara ek olarak ebegiimeci, kekik, karaman, sogan, lavanta cicegi,

dereotu, nane, hashas, kimyon gibi bitki ve baharatlarda kullanilmistir. Safran ise



yemeklere renk ve tat vermesi igin ¢ok tercih edilmistir. (Giirsoy, 2013; Sarusik,

2015).

Osmanli Donemi’nde Saray mutfaginin satin alma listesinde sebze olarak lahana,
pirasa, 1spanak, hiyar, pazi, sogan, salgam; tatlandirici olarak safran, misk, zeytin,
hardal, sarimsak, kisnis, tar¢in, sakiz, kimyon, biber yer alir. Yemeklere ve tatlilara
renk vermesi i¢in safran kullanilirdi. Sifa amaciyla tiiketilen macunlarda 41 ila 61 ¢esit
baharat kullanildig1 kayitlara gegmistir. Ayn1 zamanda saraylarda menekse, niliifer,
giil, karabas, hiinnap, dut, ayva yapragi, demir hindi serbetleri yapilir, bunlarin
yapiminda c¢esitli bitki ve baharatlar kullanilird1 (Bilgin, 2008; Giirsoy, 2013). 19. Yy
saray mutfaginda targin, karabiber, kakule, karanfil, kimyon, sakiz, kirmizibiber,
safran, sumak, yenibahar, kekik ve vanilya kullanildig1 bilinmektedir. Maydanoz,
nane, dereotu, kuzukulagi, ebegiimeci, miihliye ve hindiba sarayda kullanilan yabani

otlardan bazilariydi (Samanci, 2010).

Gliniimiizde de cografi ve bolgesel 6zelliklere gore farkl tiirlerde yetisen yenilebilir
yabani bitkilerin bélge halk: tarafindan kendi gelenek goreneklerine gore kullanimi
devam etmektedir. Otlarin hangi kisimlarinin ne sekilde tiiketildigi, hangi amacla
kullanildig1, zararli ya da faydali olusu gibi bilgiler nesilden nesle aktarilmistir.
Yenilebilir yabani otlarin  isimleri bulunduklar1  bélgeye gore farklilik
gosterebilmektedir. Ozellikle bolgede kiiltiirel ¢esitliligin artmas1 halinde otlarmn
kullanim ¢esitliligi de artmaktadir ve daha fazla recete ortaya ¢ikmaktadir (Alparslan,
2011; Dogan vd., 2013; Karadag, 2015).

Yenilebilir yabani otlar besin 6gesi olarak, meyve, sebze, cay ve baharat bitkileri
olarak kullanilmaktadir. Bunlarin yani sira ilag, tilsim, biiyii, boya bitkileri olarak da
kullanilirlar (Kaya vd., 2004). Yenilebilir otlar ¢ig ve pismis olarak, salamura, tursu
seklinde ve kurutularak tiiketilmektedir. Bu otlar yemek, salata, ¢orba, pekmez,
komposto, hosaf, serbet, marmelat, ¢ay, tursu ve regel seklinde tiiketilmektedir (Urhan

vd., 2016).

Yenilebilir yabani otlarin kendine has tat ve aromatik dzellikleri vardir. Ulkemizde

yenilebilir yabani otlarla hazirlanan yemeklere “ot yemekleri” denmektedir. Ot



yemeklerinin ¢esidine gore bitkilerin de kullanilan bolgeleri farklilik gostermektedir.
Kiigiik yaprakli otlar genellikle gézleme ya da borek yapiminda, iri yaprakli otlar
sarma yapiminda, hindiba, 1sirgan, kazayagi gibi otlar bulgurlu ve piringli yemeklerde,
semizotu, kuzukulagi gibi otlar salatalarda kullanilmaktadir. Adagay1 gibi bitkilerin
yapraklari ¢ay olarak tiiketilmektedir. Calt1 ve karayandirak gibi otlar ise nazara karsi
kullanilmaktadir. Har meyvesi sabun yapiminda kullanilir. Yagmur otu bitkisi
toplandiktan sonra dua okunur bunun sonucunda yagmurun yagacagina inanilmaktadir

(Baysal, 2003; Kendir ve Giiveng, 2010; Tuzlaci, 2011; Dogan vd., 2015; Erol, 2018)

Yabani otlarin; serbette 16, sakizda 19, ¢ig sekilde 929, kuru halde 193, salepte 20,
komposto seklinde 56, hosaf seklinde 23, peynir yapiminda 97, serbette 23, tursu
yapiminda 55, pekmez yapiminda 21, pestil hazirlanmasinda 5, regel seklinde 69,
marmelat seklinde 51, helva yapiminda 2, haslamak suretiyle 528, kavurmak suretiyle
526, dondurma yapiminda 31, kahve eldesinde 11, baharat olarak 236, cay seklinde
2717, ¢ig salata olarak ve katki maddesi olarak gida teknolojisinde de genis kullanim

alan1 bulunmaktadir (Urhan vd., 2016).

Anadolu’da yenilebilir yabani otlarin 6nemi biiytiktiir. Nesilden nesle aktarilan otlarin
bilgileri giiniimiizde yok olma tehlikesiyle karsi karsiyadir. Genglerin bu alana
ilgisinin olmamasi, kdylerden sehirlere goclin olmadi, yenilebilir yabani otlara
ulasilmanin zor olmasi gibi nedenlerden dolay1 bu otlara ait bilgilere ulasmak da
zorlagmaktadir. Bunun i¢in bilgi sahibi olan kisilerden derlenen bilgilerin yazili olarak

saklanmasi ¢ok dnemlidir (Dogan vd., 2004).

2.2 Mutfak Kavrami ve Yoresel Mutfak

Mutfak kelimesi Arapga “matbah” sozciigiinden gelmektedir. Yemek pisirilen yer
anlaminda kullanilmaktadir. Mutfak, evlerde yiyecek ve igeceklerin yikandigi,
hazirlanip pisirildigi ve yenildigi yer, evlerin bir boliimii olarak tanimlanmaktadir
(Aktas ve Ozdemir, 2007). Isletme olarak mutfagin tanim her tiirden yiyeceklerin
hazirlanmasi, pisirilmesi ve bazi zamanlarda tiiketildigi yer olarak aciklanmaktadir

(Kaya, 2000).



Mutfak, yiyecek ve igeceklerin hazirlandigi yer olmakla beraber kullanilan arag-gereg,
yiyecek hazirlama yontemleri, mutfak mimarisi, yemek torenleri gibi unsurlarin
hepsini i¢ine alan bir yer olarak tanimlamaktadir (Cigerim, 2001). Mutfak kiiltiirii ise
“bir toplumun beslenme bi¢imlerini, o toplumun beslenmesini saglayan yiyecek ve
icecekleri, bu yiyecek ve igeceklerin elde edilme sekillerini, saklanmasini ve bunlarin
yemeye hazir hale getirilmesinde kullanilan arag- gere¢ ve tekniklerin tiimii olarak

tanimlanir” (Albayrak, 2013).

2.2.1 Yoresel Mutfak

“Yoresel mutfak kavramini;, yoreye ozgii olan iiriinler ile yoresel adetlerin
birlestirilmesi sonucu ortaya ¢ikan, yore halki tarafindan kendine 6zgii usullerde
pisirilerek sunulan ve dini ya da milli duygularla tasarlanan yiyecek ve iceceklerin
tamami olarak tanmimlayabiliriz” (Sengiil ve Tiirkay, 2015). Ydresel yiyecekler belirli
bir cografyada yetisen iriinler olarak ifade edilir (Inwood vd., 2009). Yoresel
yemeklerin bdlgeye has teknik ve sunumlarla yapilmasi bu yemekleri diger

mutfaklardan ayiran 6zelliklerdir (Giiler, 2010).

Sahip olunan cografya ve iklim, iilkelerin gelismislik diizeyleri ve din gibi unsurlar
mutfak kiiltiirtiniin belirleyici unsurlaridir (Kizilirmak vd. 2014). Yoresel mutfak,
bolgenin iklim yapisi, cografi konumu ve sartlari, yorenin kendine has 6zellikleri
tarafindan sekillenen, yore halk: tarafindan bilinen, yoreye ait yemeklerin olusturdugu

kavramdir (Sengiil ve Tiirkay, 2016).

Bolgede yetistirilen farkli iiriinler, yore halki aliskanliklar1 ve kiiltiirii beraber bir
biitlinii olusturup o bolgenin yemek Kkiiltiirinii ortaya g¢ikarmaktadir. Bu yoresel
yemekler giindelik hayatin yani sira bayram, diigiin, 6liim ve dogum gibi 6zel giinlerde
sofralarda yer alir (Biiyliksalvarci, 2016). Yoresel mutfak toplumlarin gegmisini
yansitan en giizel kiiltiirel 6rneklerden biridir. Bir toplumun ge¢misini merak edenler
o toplumun yoresel yemeklerini de tatmak istemektedir. Bu nedenle gastronomi ve
turizm arasindaki iliski giderek giliclenmektedir. Yoresel mutfak gastronomi
turizminin 6nemli bir 6gesidir. Turistler ziyaret ettikleri destinasyonlarda yoreye 6zgi

yiyecek ve igecekleri tatmak isteyeceklerdir. Birlesmis Milletler (BM) Diinya Seyahat
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Orgiitii’ niin agiklamalaria gére insanlarm yeme i¢gme harcamalar1 turizm gelirlerinin
%30’unu olusturmakta, turistlerin %88,2” sinin destinasyon tercihi yaparken yemegin

¢ok 6nemli oldugunu ifade ettiklerini belirtmektedir (TURSAB, 2015).

Turistleri seyahate tesvik eden en énemli unsurlardan biri iilkenin mutfak kiiltiiriint
deneyimlemek ve tanimaktir. (Pekyaman, 2008; Aslan vd., 2014). Tiirkiye’ye gelen
turistlerin bircogu “Tiirk Mutfak Kiiltiirii” ne ait yemekleri tatmak ve tanimak
istemektedir (Pekyaman, 2008). Bir destinasyonun sahip oldugu ydresel lezzetlerin o
destinasyonun tercih sebeplerinden iklim, konaklama ve manzaradan sonra doérdiincii
sirada yer aldigini sdylemistir (Hu ve Ritchie 1993). Bolgede yoresel yemeklerin
sunumu, tanitimi ve satigi kalkinmaya biiyiik oranda destek vermektedir. Yoresel
tiriinler kirsal turizme destek olmaktadir. Hem bdlgenin kiiltiirel miras1 korunmakta

hem de ekonomik kalkinma saglanmaktadir (Akpulat, 2016).

2.3 Gastronomi

Gastronomi M.O. 4. yy.” da Antik Yunan’da ortaya ¢ikmustir. Archestratus’un yazdig
Akdeniz mutfagma ait yemeklerin yer aldig1 kitap gastronomi alaninda yazilan ilk
kitap olarak bilinmektedir. Fakat gastronominin bilim ve sanat olarak kabul edilmesi
ise Fransa’ya dayanmaktadir. Joseph Bercholux 1801” de “Gastronomie ou L’Homme
des Champs a Table” isimli eseri yazmistir. Eser gastronomi teriminin kullanildig ilk
eserler arasinda olmasi bakimindan onemlidir (Bessiere, 1998). Gastronominin
literatiire gegmesi ise Unlii Fransiz gastronom Brillant-Savarin tarafindan olmustur.
Gastronomiyi ‘insanin beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik bir incelemesi’
olarak tanimlamistir. Bu tanima “Tadin Fizyolojisi” adli eserinde yer vermistir.
Tanimda gastronomi; “yenilebilir yiyeceklerin siniflandirmasini yaptigi igin tarihin bir
pargasi, yiyecekleri kalitesine ve niteliklerine gore ayirdigi i¢in fizigin bir pargasi,
uygun kompozisyonu buluncaya dek farkli bilesimleri denedigi i¢in kimyanin bir
parcast oldugunu ileri silirmiis, ticaretten, ekonomiye kadar ¢ok cesitli alanlarda
gastronomiye anlamlar yiiklemistir” (Savarin, 2009). Gastronomi “iyi diizenlenmis,
sagliya faydali, hos ve lezzetli olan mutfak, yemek diizeni ve sistemidir” (Unlii ve
Donmez, 2008). Gastronomi, belli iilkelerin ve boélgelerin mutfak gelenek ve

goreneklerini iceren, iyi yiyecek yeme bilim ve sanatidir (Hatipoglu, 2010).

11



Gastronominin amaci iyi beslenmek ve yasamdan haz almaktir. Yenilebilir olan her
seyin sagliga uygunluguna bakilmaksizin géze ve damaga en fazla hitap edecek
sekilde hazirlanip sofraya getirilmesi gastronominin alanidir (Akgdl, 2012). Insan
gereksinimleri merdiveninin en alt basamaginda yer alan yeme — i¢gme olay1, sanatsal
bir yaklagimla merdivenin en {ist basamagina kadar ¢ikabilmektedir. Kisinin tiim duyu
organlarma hitap edebilen gastronomi, estetik degerlerin tiimiinii yapisinda
barindirmaktadir. Yiyecek- igecekler; isitsel, gorsel, tatsal ve lezzet giizellikleriyle

ortaya serilmektedir (Akgol, 2012).

Gastronomi ayni zamanda kiiltlirel bir kavrami da ifade etmektedir. Beslenme tiim
bireylerde ortak olmasina ragmen gastronomi beslenmeyi bir sanat olarak icra etmeyi
ve buna gore yemek hazirlamayr 6gretmektedir. Her yorenin kendine ait yemek
malzemesi, meyve ve sebzesinin olmasi bu yorelerin damak tadinin da kendilerine has
oldugunu gosterir. Gastronomi de bu noktada kiiltiirel farkliliklarin ¢alismasini yapan

bir sanat ve ayn1 zamanda bilim dalidir (Cagh ve Kerimoglu, 2012).
2.3.1 Gastronomi Turizmi

Diinyanin modernlesmesiyle ulasim imkanlar1 kolaylasmis bunun sonucunda seyahat
edebilmek ulasilabilir ve kolay satin alinabilir hale gelmistir (Huang vd., 2016). Ulke
ekonomisine katki saglayan en 6nemli unsurlardan biri de tartigsmasiz turizmdir. Daha
once deniz- kum- giines i¢in seyahat eden turistlerin seyahat algis1 degismis, alternatif
turizm potansiyelleri ortaya ¢ikmaya baslamistir (Oksay, 2012). Bunun bir sonucu
olarak rekabette artis yasanmis, destinasyonlar tanitima verdikleri dnemi arttirmistir.
Insanlar degisik seyler goriip deneyimlemek istemektedir (Quan ve Wang, 2004). Bu
degisiklige yiyecek- igecekler de dahildir. Turistler gittikleri bolgede farkli tatlar
denemek istemektedir ve hatta farkli tat ve lezzetler deneyimlemek i¢in bdlgeyi ziyaret
etmektedir. Bu noktada gastronomi turizmi ortaya ¢ikmistir. “Gastronomi turizmi, bir
yoreye ait olan lezzetleri yerinde tatmak veya s6z konusu yemegi yerinde 6grenerek
yapmak, yapilisina sahit olmak amaciyla gercgeklestirilen seyahatlerdir” (Ersahin ve
Kizilirmak, 2019). Gastronomi turizmi bdlge gelirine Onemli Olglide katki
saglamaktadir. Bu yiizden Fransa, Italya, Cin gibi iilkeler gastronomi turizmini 6n

plana cikarmaktadir (Basaran, 2017). Bolgeye ait yoresel iirlinlerin tanitilmasi ve
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turistler tarafindan kolay ulagilabilir olmasi tercih edilme sebebi olacaktir. Bu da
bolgenin ekonomik kalkinmasia yarar saglayacaktir. Bu agidan bakildiginda her
bolgenin kendine has olan iiriinlerinin gelistirilmesi ve gastronomi turizmi agisindan
degerlendirilmesi onemlidir. Turizm ve yiyecek- igecek arasinda dort iliski vardir.
Birincisinde yiyecek ve icecekler turizm iiriinii olarak degerlendirilmis, ikincide
yiyecekler ve icecekler turistlere pazarlanmis iiriinler olarak belirtilmistir. Ugiinciide
gastronomi turizmi destinasyon gelisiminde bir aragtir denilmis ve son olarak
dordiinciide uygulayicilar i¢in yiyecek- icecekler ¢ok yonli etkili faktér tasiyor

denilmistir (Henderson, 2009).

Gastronomi turizmi yerel kiiltliriin bir parcasidir, bolge turizminin tanitilmasinda bir
aractir, bolgesel tarimin ve ekonomik gelismenin bir pargasidir, rekabetci hedef
pazarlamamin kilit noktasidir (Hall, 2003). Gastronomi turizmi yilin her mevsiminde
gerceklestirilebilen bir turizm seklidir. Destinasyonlar adina 6nemli bir pazarlama
araci olarak goriilmektedir. Bu nedenle gastronomi turizmi agisindan yil boyunca

destinasyonlar bolgeye turist ¢ekebilmektedir (Giizel vd., 2015).
2.3.2  Gastronomi Turizminde Yenilebilir Yabani Otlar

Giliniimiizde geleneksel degerler 6n plana ¢ikmaya baslamig, yoresel yiyecek ve
iceceklerin korunarak gelistirilmesinin turizm sektoriine biiylik Olgiide katka
saglayacag1 ongoriilmiistiir. Turistler destinasyon arayislarinda yerel kiiltiiriine sahip
¢ikan bolgeleri daha ¢ok tercih etmeye baslamislardir (Yenipinar, 2014). Yoreye 6zgii
olan yerel mutfak turist i¢in cezbedicidir. Kiiltiirel miras olan yerel mutfak bir turizm

tirlintidiir ve bolge ekonomisine katki saglamaktadir (Kizilirmak vd., 2014).

Akdeniz mutfagi Gastronomi turizminin odak noktas1 olarak goriilmekte, Tiirk
mutfagi ise cografi konum nedeniyle Akdeniz kiiltiiriinii i¢cinde barindirmaktadir. Bu
zenginlik turizm sektoriine kazandirilmasi bakimindan onemlidir. Akdeniz tipi
beslenmenin temelinde ot ve ot yemekleri vardir. Bu nedenle gastronomi turizmi
acisindan da ot ve ot yemekleri giin gectikce daha da degerli ve Oonemli hale
gelmektedir (Karaca vd., 2015). Ulkelerin mutfak kiiltiiriinde dogada kendiliginden

yetisen yenilebilir yabani otlar ve ot yemekleri yer almaktadir. Nitekim diinyada ve
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tilkemizde yenilebilir yabani otlarin kullaniminin arttirilmasi ve tanittminin yapilmasi

icin gastronomi festivalleri iginde ot festivalleri diizenlenmektedir.

2.3.3 Diinyada Diizenlenen Ot Festivalleri

Ot ve Biber Festivali (Herb and Chilli Festival): Avustralya’nin Victoria Eyaletinde

yapilan festivalde ziyaretcilere biber ve sifali otlar hakkinda bilgi verilmektedir (URL-
1, 2025).

Ermeni Mutfagi Yenilebilir Bitki Festivali (Edible Plants in Armenian Cuisine
Festival): Ermenistan’in Lori Boélgesinin Dsegh koyiinde yapilan festivalde halk
daglarda yetisen yesilliklerden ve bitkilerden toplayip, bu otlardan gesitli yemekler
yapmaktadir. Ziyaretciler yemekleri tadip miizik esliginde festivale katilmaktadir
(URL-2, 2024).

Yeongyang Yabani Yenilebilir Yesiller Festivali (Yeongyang Wild Greens Festival):
Kore’de Yeongyang Irwolsan Mountain c¢evresinde diizenlenen bir festivaldir.
Yeongyang yabani yesilliklerin kdkeni olarak kabul edilir. Festivalde yabani yesillik
toplama, pisirme, yeme, yabani yesillik pazari, pisirme yarigmasi gibi etkinlikler

diizenlenmektedir (URL-3, 2025).

Yanggu Kore Yenilebilir Ot Festivali (Yanggu Korean Edible Herb Festival): Mayis
ayindan Gangwon’ da diizenlenir. Gomchi otu festivalin ana konusudur. Ziyaret¢iler

gomchi otunu toplayip Ogiitebilmekte bu ottan yapilan yemekleri tadabilmektedir
(URL-4, 2024).

Tatlisu Ot Kiiltiir Festivali: Kuzey Kibris Tiitk Cumhuriyeti Tatlisu’da yapilan bir ot
festivalidir. Golyandro ve yumurta otu gibi bolgeye 6zgli otlar tanitilmakta, Kibris

mutfagina 6zgii ot yemekleri yapilmaktadir (URL-5, 2025)

Karabag’ i Tivat sehrinde “Harnup Festivali”: giizelligi i¢in bakilan ve koruma altina
alinan harnup agaci, yenilebilir bir kiy1 bitkisidir. Bu bitki i¢in her sene “Harnup
Festivali” diizenlenir (URL-6, 2024)
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Karahindiba Festivali (Dandelion Festivali): ABD’ nin Ohio eyaltinde her sene mayis
ayinda yapilan bir festivaldir. Karahindibadan yapilan sosis, dondurma, ekmek gibi

tirtinler sunulmaktadir (URL-7, 2025).

Alresford Su Teresi Festivali (Alresford Watercress Festival): Ingiltere Hampshire’ de
mayis ayinda diizenlenen festivaldir. Geleneksel Ingiliz yemeklerinde salata ve
corbada kullanilan su teresi festivalin bas aktoriidiir. Su Teresinin ilk hasadin1 dagitan

Su Teresi Kral1 ve Kraligesi vardir (URL-8, 2025).

Yedi Ot Festivali (Nanakusa-No-Sekku): Japonya’ da kutlanan festivaldir. Yedi ocakta
baharin yedi yenilebilir otu kullanilarak otlu piring lapasi yapilir ve festival kutlanir.
Bu yedi ot Japon maydanozu, ¢gobancgantasi, kus otu, meme otu, kabu salgam ve daikon
turpundan olusur. Bu lapanin uzun Omiir, saglik getirecegine ve kotii ruhlardan

koruyacagina inanan halk her sene festivali gergeklestirir (URL-9, 2025).

2.3.4 Tiirkiye’de Diizenlenen Ot Festivalleri

Alagat1 Ot Festivali: Her yil nisan ayinda yapilan festivalde unutulmaya yiiz tutmus
otlarin ve ot yemeklerinin tanitimi1 yapilmaktadir. En fazla ot ¢esidi toplama ve en
giizel ot yemegi yapma yarigmalari diizenlenir. Festivalin temasin1 her y1l farkli bir ot

olusturur. Sevketi bostan, arapsag1, ebegiimeci bu otlardan bazilaridir (URL-10, 2025).

Mart Dokuzu Urla Ot Bayrami: Urla’nin kiiltiirel ve dogal giizelliklerinin tanitildig:
festivalde Ozbek Koyii ot toplama alanina gidilir. Otlarm tanitim1 yapilarak ot toplama
islemi gerceklesir. Otlarin yaralar1 ve pisirme sekilleri hakkinda bilgi verilir. (URL-
11, 2024)

Tarladan Sagliga Sevketi Bostan Senligi: izmir Seferihisar Orhanli’ da diizenlenen
senlikte sevketi bostan tanitimi yapilir ve ciftciler iiretime tesvik edilir. Sevketi

bostandan yapilan yemekler ziyaretcilere sunulur (URL-12, 2024).

Neseli Otlar Festivali: Izmir Buca’ da diizenlenen festivalde kdylerde yetisen otlarin

tanittm1 yapilmaktadir. Sabada, ebegiimeci, arapsaci, gelincik otu, hardal otu gibi
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birgok ot toplanir ve etli-ot yemekleri, zeytinyagli ot yemekleri yarigmalart yapilir

(URL-13, 2025).

Giritliler ve Ot Festivali: izmir Tire’ de yapilan festivalde yoresel ot pazari kurulur ve

ot yemekleri yarigsmasi diizenlenir (URL-14, 2025).

Selcuk Efes Kantaron Festivali: izmir Selguk sar1 kantaronun ana vatani olarak kabul
edilir. Selguk kadinlarinin a¢tig1 stantlarda el emegi iiriinler ve yoresel otlar yer alir.
Ot yemekleri ziyaretgilere sunulur. Kantaron yagi, ¢ay1 ve kurusu ve ayn1 zamanda

bolgede yetisen otlarin tanitimu yapilir (URL-15, 2024).

Gocek Ot Yemekleri Festivali: Mugla Fethiye Gocek’ de yapilan festivalde ilk giin
bolgede yetisen otlar toplanmakta, ikinci giin toplanan otlardan yiyecekler yapilip

ziyaretgilere sunulmaktadir (URL-16, 2025).

Bodrum Aci Ot Festivali: Mugla Bodrum’ da diizenlenen festivalde act ot
tanitilmaktadir. Aci ot, sarmasik otu, tilkesen, yabani kuskonmaz olarak da bilinir.
Festivalde ulusal ve uluslararasi sefler bolgede yetisen otlardan yemek yaparlar (URL-

17, 2025).

Halikarnas Ot Festivali: Yerel kiiltlirii yasatmak, yerel otlar1 ve ot yemeklerini
tanitmak i¢in Mugla Bodrum’ da diizenlenen festivaldir. Y 6resel ot yemekleri, enginar
yemekleri yapilir. Yemek sohbetleri yapilir ve yemek tarifleri paylasiimaktadir (URL-
18, 2024).

Milas Ot Festivali: Milas Kaymakamlig1 ve Milas Belediyesi’nin ortak ¢aligmasi olan
festivalde bolgedeki ot ve ot yemeklerinin tanitimi yapilmaktadir. Sariot, kdreme,
kazyak, kenker, tilkesen, ebegiimeci, hardal otu gibi otlar festivalde yer almaktadir

(URL-19, 2025).
Yoresel Otlar ve Kirmiz1 Toz Biber Festivali: Aydin Efeler’ de diizenlenen festivalde

dalgan otu, sarmagik ve kedirgen 6n plana ¢ikan otlardir. Bu otlarin yan1 sira Aydin’in

meshur kirmizi toz biberinin de tanitimi1 yapilir (URL-20, 2024).
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Samsun Yoresel Ot Yemekleri Festivali: Festivalde Karadeniz’ de yetisen otlarin
taniiminin yapilmasi1 ve bu otlarin bilinirliginin gelecek nesillere aktariminin
saglanmas1 amaglanmigtir. Ot tanima etkinligi, en ¢ok yenilebilen otlar1 toplama

yarismasi gibi etkinlikler diizenlenir (URL-21, 2025).

Diizce Otlar1 Tyche Bereket Festivalleri: bolgede yetisen otlarin tanitiminin yapilmasi
icin diizenlenen festivalde Diizce otlar1 ¢alistayi, yoresel yemek yarigmasi, konserler

ve yerel halk oyunlar1 yer almaktadir (URL-22, 2024).

Osmaniye Tirsik Festivali: Osmaniye’ de diizenlenen festivalde ziyaretgilere tirsik
corbasi ikram edilmektedir. Corba bolgede yag kullanilmadan yapilan tek ¢orbadir ve
yapimi yaklasik bir giin siirmektedir (URL-23, 2024).

Yapilan bu festivallere bakildiginda yenilebilir yabani otlar kirsal kalkinma icin
potansiyel sahibidir (Yiicel vd, 2012). Yenilebilir ot festivalleri hem kirsal kalkinmaya
katki saglar hem de gastronomi turizminde ¢ekicilik faktorii olarak degerlendirilir.
Yenilebilir yabani ot ¢esitliligi bakimindan zengin olan iilkemizin her bolgesinde ot
festivalleri yapilmali, gastronomi turizmi ve bdlge kalkinmasinda otlarin pay:

arttirllmalidir (Ceylan ve Akar Sahingdz, 2019).
2.4  Kastamonu Bolgesinin Cografi Konumu, iklim ve Bitki Ortiisii
241 Cografi Konum

Kastamonu 1li Tiirkiye’ nin Bati1 Karadeniz bolgesinde, 33 derece 46" dogu boylami
ve 41 derece 21° kuzey enlemi arasinda yer almaktadir. Ilin deniz seviyesinden
yiiksekligi 775m olarak Olgiilmiistiir. 13.108,1 km? yiizol¢limiine sahip olan
Kastamonu iilke topraklarinin %]1,7’sini olusturmaktadir. ilin biiyiik bir cogunlugunu
engebeli araziler olusturur, giineyinde Ilgaz Daglari, kuzeyinde Bati1 Karadeniz Daglari
ve sahile paralel olarak uzanan Kiire Daglar1 yer almaktadir. Yiizol¢limiiniin
%74,6’s1n1 daglik ve ormanlik alanlar olusturur. Platolar %21,6, ovalar %3,8 oraninda
yer kaplar. Bu oranlara bakildiginda ilin tarima elverisli genis alanlart mevcut degildir.
Karadeniz’e 170 km uzunlugunda kiyis1 vardir. Deniz kenarinda olan ilin en yiiksek

noktasi ise 2565 m ile Catalilgaz Tepesi’dir. Kastamonu Ili merkez ve 19 ilgeden
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olusmaktadir. ilgeleri Tosya, Taskdprii, Senpazar, Seydiler, Pmarbas1, Kiire, inebolu,
Ihsangazi, Hanonili, Doganyurt, Devrekani, Daday, Catalzeytin, Cide, Bozkurt,
Azdavay, Arag, Agl ve Abana’dir. Komsu illeri ise Sinop, Corum, Cankir1, Karabiik,
Bartin’dir (URL-24, 2024).

2.4.2 iklim

Kastamonu’ da iki farkli iklim goriiliir. Giineyde i¢ Anadolu iklimi hakim iken
kuzeyde Karadeniz iklimi goriiliir. Kiy1tya paralel olarak uzanan Kiire Daglar1 kiy1
kesimle i¢ kesim arasinda engel olusturur. Bu sebeple i¢ kesimlere dogru gidildikce
Karadeniz iklim ozellikleri azalmakta yerini sert ve karasal iklime birakmaktadir.
Ancak batidan gelerek Kiire Daglarinin i¢ kesimlerine sokulabilen hava kiitleleri
buralara fazla yagis birakabilir. Il hem Karadeniz hem de karasal iklime sahip oldugu
icin ortalama sicaklik 9,8°C'dir. Ocak ve subat en soguk gecen aylar, temmuz ve
agustos ise en sicak gegen aylardir. Kastamonu'da aylara gore diizenli bigimde
dagilmis yagislar goriiliir. Az yagislart yillik donemin %27’sini, kis donemi yagislari
ise %18’ ini olusturur. ile en ¢ok yagis bahar doneminde diismektedir. Kiy1 kesimlere
gidildikce yagis oran1 ve miktar1 artmaktadir. lin riizgar hizi ise ortalama 14 m/sn’dir.

Egemen riizgarlar sirayla lodos, kible-lodos ve yildizdir (URL-24, 2024).

2.4.3 Bitki Ortiisii

Kastamonu, bitki ortiisii bakimindan olduk¢a zengindir. Devrekani gibi i¢ kesimlerde
orman Ortlisti yok denecek kadar azdir. Fakat buralarda orman kalintilari, ¢ali ve seyrek
agaclar goriiliir. Kiyidan i¢ kesimlere gidildikge yiikselti arttig1 i¢in koknar ve kayin
agaclar1 goriiliir. Cide ve Inebolu’nun giiney sirtlarinda ¢am, kaym, kdknar, thlamur,
karaagag, kestane, giirgen, kavak, ahlat ve mersin agaclar1 goriiliir. Devrez Cayi ile
Ilgaz Daglar1 arasinda Tosya ormanlar1 vardir. Burada sarigcam, karagam, kdknar ve
mese tilirlerine rastlanir. Kastamonu ot ¢esitliligi bakimindan da olduk¢a zengin bir
ildir. Yagisin fazla olmasi sebebiyle 6zellikle ilkbahar mevsiminde bir¢ok otsu bitkiye
ev sahipligi yapar. Bu bitkilerin i¢inde endemik olanlar da mevcuttur. Ulkemizde

yaklasik olarak 3 bin 700 endemik tiir vardir. Bu endemik tiirlerden 261’1
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Kastamonu’da yetismektedir. Ayrica bu 261 endemik tiiriin 3 tanesi ise sadece

Kastamonu’ da bulunmaktadir (URL-24, 2024).
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Sekil 2.1 Kastamonu ili haritas1 (Saygili, 2015)

CANKIRI

2.4.4 Kastamonu Ilcelerinin iklim ve Bitki Ortiisii

2441 Merkez ilce

Merkez ilge i¢ kesimde yer alir. Denize uzakligi 110 km’dir. Karasal iklim hakimdir.
Yazlar sicak, kislar ise kurak ve soguk geger. Diiz araziye sahiptir. Merkez il¢eyi ikiye

ayiran Karagomak cay1 dnemli bir kaynaktir.

24.4.2 Abana

Abana, Karadeniz’e kiyis1 olan bir ilgedir. Ilgenin en yiiksek rakimi 300 metredir.
Karadeniz iklimi hakimdir. Her mevsim yeteri kadar yagis almaktadir. Bitki ortiisii
orman (mese, ¢cam, kestane)’dir. Bunun yan sira ¢alilik, fundalik ve kayalik meskiin

de bitki Ortiisiiniin bir kismini olusturmaktadir.
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2443 Agh

Agli lic mevsim barindiran bir ilgedir. Kis mevsimi kasim ayindan nisan ayima kadar
siirmektedir. {lgede bahar ay1 neredeyse hi¢ gériilmez. Yazlar 1lik ve yagish, kislar ise
kar yagish ve sert geger. Ilce ¢evresi ormanlik ve daglik alanla kaplidir. Orman, dogal
bitki Ortiisiidiir. Mese, koknar, cam, sogiit ve kavak agaclari orman bitki Ortlistinii

olusturur. Ormanin eteklerinde fundaliklar yetisir.

2444 Aracg

Ilgede gecis iklimi hakimdir. Karadeniz iklimi ve karasal iklim birlikte gériilmektedir.
Yazlar sicak, kislar karli ve donlu, ilkbahar ise serin geger. Ilgenin bitki &rtiisii
ormandir. Yayvan yaprakli ve igne yaprakli agaclar ormani olusturur. Mese, cam,

kayin ve kdknar il¢ede yetisen baz1 agag tiirleridir.

2445 Azdavay

flge Kiire Daglar1 Milli Park’ 1iginde yer almaktadir. Karadeniz iklimi gériilmektedir.
Nemli bir iklime sahiptir. Bitki ortiisii bakimindan zengindir. Ormanlik alanlar1 ¢am,
koknar, ardig, mese, kayin, kavak, karaagag, giirgen, thlamur, findik, disbudak, ¢inar,
sogiit, kizilaga¢ agac tiirleri ve yaban kirazi, simsir, kurtbagri, orman giilii(avu),
bogiirtlen, 1lgin, kizamik, kizileik (kiren), ayr tiziimii ve egrelti gibi agacciklar

olusturmaktadir.

2446 Bozkurt

Ilgede Karadeniz iklimi hakimdir. Denize kiyis1 olmasi sebebiyle de birgok agag
tiiriinii biinyesinde barindirir. Algak kesimlerde yabani findik, karayaprak, orman
sarmasig1, orman giilli, coban piiskiilii, kus liziimii, egrelti otu gibi bitkiler yetisirken
yuksek kesimlerde giirgen, mese, ¢cam, kayin, yabani kavak, kestane, koknar, ¢inar,

kizilagag, kizilcik, thlamur, defne, simsir, ahlat ve ali¢ gibi bitkiler yetismektedir.

20



2447 Cide

llgede Bati Karadeniz iklimi goriiliir. En yagishh mevsim sonbahardir. En yiiksek
sicaklik temmuz, en diisiik sicaklik ise ocak ayinda goriilmektedir. Ilgenin bitki drtiisii
ormandir. Ormanlar %70’lik alan1 kaplamaktadir. Cam, mese, kestane, koknar ve

giirgen ilgede yetisen baslica agag tiirleridir.
244.8 Catalzeytin

Ilgenin iklimi Karadeniz iklimidir. Her mevsim yagis goriiliir. Bitki 6rtiisii ormandar.
Koknar, sarigam, kizilgam, porsuk, mese, kayin, disbudak, kizilagac, ak¢aagag, simsir,

thlamur, kestane, giirgen, kavak, yabani findik ilgede yetisen baslica agag tiirleridir.
2.4.4.9 Daday

llgede goriilen iklim tipik karasal iklimdir. Kislar kar yagisly, ilkbahar ve sonbahar ise
soguk gecer. Yaz mevsimi sicak ve kuraktir. Yiiksek kesimlerde orman bitki Ortiisii

goriliir.
2.4.4.10 Devrekani

[lgede konumu geregi Karadeniz iklimi ve karasal iklim hakimdir. Yazlar sicak, kislar
soguk ve yagisli gegmektedir. Gece giindiiz aras1 sicaklik farki ¢ok fazladir. Bitki

ortiisii ormandir. Ilcede mese ve cam agaclar1 yogun olarak yetismektedir.
24411 Doganyurt

llgede Karadeniz iklimi goriiliir. Bahar ve kis mevsimi yagish, yazlar ise serin
gecmektedir. ilkbahar ve sonbahar mevsimlerinde on giine kadar siiren yagislar
goriiliir. Denizden uzak i¢ kesimler daha soguktur. Bitki Ortlisii ormandir. Koknar,

cam, kestane, kayin ve mese bitki Ortiistinii olusturur.
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2.4.4.12 Hanonii

flgenin rakim1 415 metredir. Bu nedenle 1liman bir iklim goriiliir. Yiiksek kesimlerde
kayin, koknar ve ¢am agaclari, orta kesimlerde mese ve bodur agaclar goriilmektedir.

Gokirmak vadisinde geltik tarim1 yapilmaktadir.
2.4.4.13 Thsangazi

flge Karadeniz iklim kusaginda olmasina ragmen sicaklik ve yagis bakimimdan daha
sert yapidadir. Koknar, mese, saricam, karacam yetisen agag tiirleridir. llgaz dagi milli
parkina smirdir. Karasal iklim goriilmektedir. Bitki Ortiisiinii karagam sahip olup
hayvancilik ve tarima dayali ge¢im kaynagi bulunmakta karagam ve tarla bitkileri

yogunluktadir.
2.4.4.14 inebolu

Ilge tipik Karadeniz iklimine sahiptir fakat 6zellikle bahar mevsiminde sis olaylar1 ok
fazla gorilmektedir. Yaz aylari sicak ama kurak ge¢mez. Kis aylan ise ilik ve
yagishidir. Nem seviyesi her mevsim yiiksektir. Bitki Ortiisii ormandir. Cam, mese,

kayin, karagcam, kestane orman bitki Ortiisiinii olusturan baslica agac cesitleridir.
24415 Kiire

llgede Karadeniz iklimi hakimdir fakat yiikselti sebebiyle ani iklim degisiklikleri
goriilmektedir. Yazlar1 serin yayla havasi varken kislar uzun ve yagish gecer. Ilgenin
bitki ortiisii ormandir. Mese, giirgen, cam, kayin, koknar, kizilagag, karaagac, kavak
orman bitki Ortlistinii olusturmaktadir. Findik, tongel, yabani {ivez, kizilcik gibi

bitkilerde ormanda yer alir.
2.4.4.16 Pinarbasi

Ilgede Karadeniz iklimi hakimdir. Yazlar kisa ve sicak, kislar soguk ve uzun geger.
Orman bakimindan zengin olan il¢ede yiiksek kesimlerde igne yaprakli agaclar, algak

kesimlerde cayir bitki Ortiisii mevcuttur.
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2.4.4.17 Seydiler

flgede Karadeniz iklimi ve karasal iklim birlikte goriilmektedir. Yaz ve kis aylari
arasinda sicaklik farklar1 oldukga fazladir. Kis mevsimi yagisli ve uzun geger. Bitki
ortlisii ormandir. Mese, cam, koknar, kavak, sogiit ilcede yetisen baslica agag

tiirleridir.
24418 Senpazar

Senpazar ilgesi tipik Karadeniz iklimi etkisindedir. Ilce bol yagis almasi sebebiyle bitki
ortiisii bakimindan zengindir. Ormanlik alanlar ilgenin %70’lik kismin1 olusturur.
Mese, kayimn, karagam, kestane, ihlamur, simsir, ceviz orman bitki Ortiislinii

olusturmaktadir.
24419 Taskoprii

Ilgede karasal iklim gériiliir. Yaz mevsimi kurak ve sicak, kis mevsimi ise yagish ve
soguk gecer. Gokirmak ¢evresinde kavak ve sogiit agaglar yetisirken dag yamaglari
bozkir kaplidir. Yiiksek kesimlerdeki ormanlari ise koknar, ¢gam, mese, kaymn gibi

agagclar olusturmaktadir.
24420 Tosya

Ilgede karasal iklim hakimdir. En sicak giinler temmuz ayinda en soguk giinler ise ocak
ayinda goriliir. Bitki ortiisii bin metreye kadar genis yaprakli agaglar, bin metrenin
lizerinde ise igne yaprakli agaglar goriilmektedir. Sogiit, mese, kavak, sarigam,
karacam, kayn, gilirgen ve koknar yetisen baslica agag tiirleridir (URL-24, 2024).

2.5  Yenilebilir Yabani Otlarla ilgili Yapilan Bazi Arastirmalar

2.5.1 Diinyada Yenilebilir Yabani Otlarla flgili Yapilmis Baz1 Cahsmalar

Pieronil vd. (2005)’nin ¢alismasinda “Italya’nin giineyinde kiiltiirii yapilmayan yabani

yenilebilir bitkiler ve mantarlarla ilgili arastirmalar1” yapmislardir. Bolgede 75 adet
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yabani yenilebilir yabani ot oldugu tespit edilmis ve bu otlarin kullanim sekilleriyle

ilgili bilgilere yer verilmistir.

Rodrigues (2007)’de Brezilya’da 1¢ kiiltiir arasinda (Caboclos, Quilombolas,
Kraho Kizilderililer) calisma yapmis, Etnofarmakolojik arastirmalarda toksik
oldugu siiphelenilen bitkiler detayli bigimde kayit altina alinmis, tespit edilen 50

bitkiden 5’inde giliniimiize kadar ulagsmis olan toksik 6zellikler oldugu goriilmiistiir.

Al-Qura’n (2009)’m Urdiin Showbak’da yaptig1 arastirmada geleneksel yontemlerle
ilag yapiminda kullandiklar1 79 yabani sifali oldugu diisiiniilen bitki ¢alisma konusu

olmustur ve bu bitkiler kayit altina alinmistir.

Murcia vd. (2009)’nin ¢alismasinda 25 adet yenilebilir bitki incelenmistir. Islenmis
konserve sebzelerin 18 ay, donmus sebzelerin ise 8 ay depolandig: siirecte antioksidan
aktivitenin ve lipoperoksil radikal siiplirme kapasitesinin %19-%48 oraninda

kayboldugu goriilmiistiir.

Caveroa vd. (2011)’nin galismasinda Iber yarimadasinda bir arastirma yapilmistir.
Arastirma sonucu adada 198 bitki kayit altina alinmistir. Solunum yetmezligi,
dermatolojik vakalar, sindirim sorunlar1 gibi tedavilerde 14 bitkinin kullanim sekli

verilmistir

Natarajan vd. (2013)’nin c¢alismasinda yasla birlikte beyinde meydana gelen
bozukluklar1 tedavi etmede kullanilan bitkiler ilizerine anket uygulanmistir. Veri
toplamak icin bunama ve kikirdak bozukluklarinda kullanilan taksonlar kayit altina
alinmistir. Ayrica bunamaya karst kullanilan 40’dan fazla tibbi bitkinin kimyasal

bilesenleri, nasil kullanildiklar1 ve regetelerin kaydi tutulmustur.

Bordoloi vd. (2016) yenilebilir sifali bitkiler {izerinde arastirma yapmis, 12 bitki

tizerinde yapilan ¢aligsma sonucu pb ve cd’den yoksun oldugu goriilmiistiir.

Fiorito vd. (2017)’nin calismasinda yenilebilir bitki Amaranthus retroflexus L. nin

fitokimyasal bilesiminin yeniden arastirilmasi ele alinmistir. Yapilan ¢alisma sonucu
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bu bitkinin insan refahi acisindan potansiyel bir niitrosatik olarak degerlendirilmesi

gerektigi vurgulanmistir.

Spence ve Spence (2023)’in ¢calismasinda Bahgedeki yabani otlar: Mevsim salatas1”
konusu ele alinmistir. Bu ¢alismada insanlara tekrar yabani otlarin hatirlatilmasi ve

mutfakta kullanim yayginliginin arttiritlmasi hedeflenmistir.

Sahai vd. (2024)’nin ¢aligmasinda yenilebilir bitki Lepidum Sativum’un koklerinde,
govdesinde ve yapraklarinda nanolpastik aliminin ve dagiliminin 6Slgiilmesi
arastirllmis, gida gilivenligi acisindan bu konunun acilen arastirilmasi gerektigi

sonucuna ulasilmistir.

Giannetti vd. (2024)’nin c¢alismasinda yenilebilir ¢i¢eklerin aroma profilinin HS-
SPME/ GC-Ms ve kemometrik kullanarak karakterizasyonu incelenmistir. Yapilan bu
calismayla yeni ortaya cikan gida zincirine biiylime firsati sunmak, bir {iriiniin

niteliksel 6zelligini digerine kiyasla gelistirmek amaglanmistir.
2.5.2 Tiirkiye’de Yenilebilir Yabani Otlarla ilgili Yapilmis Bazi Calismalar

Certel vd. (2006)’nin Antalya yoresinde yaptig1 ¢calismada yenilebilir yabani bitkilerin
nitrat ve nitrit igerikleri arastirilmis, incelenen bitkilerde nitrit belirlenmemis, nitrat ise

piyasadakilerin dogal ortamlardan 5-8 kat daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Yetim vd. (2010)’nin yaptig1 calismada yenilebilir bitki ve tohum filizlerinin
fonksiyonel ozellikleri arastirilmis, bu konuda aragtirmalarin arttirilmasi ve topluma

duyurulmasi gerektigi sonucuna varilmstir.

Yiicel vd. (2011)’nin ¢aligmasinda Karaman ve ¢evresinde bulunan yabani bitkilerin
kullanim bigimleri arastirilmis halkin bitkiler konusunda yiiksek bilgi sahibi oldugu

sonucuna varilmistir.

Tugay vd. (2012)’nin ¢alismasinda Kurucuova Kasabasi’nda gida olarak kullanilan
dogal bitkiler arastirilmig bitkilerin hangi kisimlarmin nasil tiiketildigi tespit

edilmistir.
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Yiicel vd. (2012)’nin calismasinda Afyonkarahisar ve cevresinde gida olarak
kullanilan yabani otlarin tiikketim bigimleri arastirilmis bitki taksonu olusturulmus ve

bitki tiiketimi hakkinda olumlu sonuglara ulasilmistir.

Yiicel vd. (2013)’nin ¢alismasinda Erzincan Kemaliye’ de gida olarak yenilen bitkiler

aragtirtlmis tiiketim sekillerinin geleneksel yonteme dayandigi sonucuna ulagilmigtir.

Akyurt (2014)’un tez caligmasinda iilkemizde tiiketilen yenilebilir yapraklarin
bazilariin antidiyabetik ve antioksidan aktivitelerinin belirlenmesi amaglanmis, kiraz
yaprag1, fasulye yapragi, asma yapragi, ayva yapragi, isirgan otunda alfa-glukozidaz

enzimi engelleme 6zelligi oldugu saptanmustir.

Ergun vd. (2014)’nin ¢alismasinda tahil ve sebze olarak Amarant bitkisi
degerlendirilmis Amarantin tahil icin alternatif bir bitki olabilecegi sonucuna

varilmstir.

Ceylan vd. (2015)’nin ¢alismasinda Diizce ve ¢evresinde gida olarak tiiketilen yabani
bitkilerin tiikketim bigimleri degerlendirilmis ve daha 6nce yapilan ¢alismalardan belirli
oranda farklilik ortaya ¢ikmistir. Bunun nedeni ise iklimsel faktor oldugu sonucuna

varilmistir.

Karadag (2015)’in tez c¢alismasinda Datga bolgesindeki yenilebilir otlarin ve
ciceklerinin tespit edilmesi, saglik acisindan faydalarinin incelenmesi, yemeklerde

nasil kullanildig1 arastirilmis, arastirma sonucu 40°tan fazla bitki tiiriine ulagilmistir.

Karaca vd. (2015)’nin calismasinda gastronomi turizminde ot, ot yemekleri ve
bunlarin saglikla iligskisi degerlendirilmis, iilkede fazla miktarda bulunan otlarin

gastronomi turizmine katki saglayacagi sonucuna ulasilmistir.

Tirkmen vd. (2016)’nin calismasinda Giresun bolgesinde bazi yenilebilir bitkilerde
metal birikim oran1 degerlendirilmis, analiz edilen metaller arasinda demir en ytiksek

degere sahip olmustur.
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Aksoy vd. (2016)’nin calismasinda Antalya Gazipasa il¢esinde pazarda satilan ve halk
tarafindan kullanilan bazi bitki ¢esitleri ve kullanim amaclari degerlendirilmis,
bitkilerin ilag, icecek, baharat, recel, tursu, salata, yemek olarak tiiketildigi

belirlenmistir.

Demir vd. (2017)’nin ¢alismasinda Samsun Salipazar1 il¢esinde bazi yenilebilir yabani
bitkilerin karakteristik 6zelliklerinin belirlenmesi iizerine bir arastirma yapilmis yore

halkinin bilgisinin fazla oldugu ve ot tiikketiminin yogun oldugu sonucuna varilmaistir.

Konak vd. (2017)’nin ¢alismasinda gundelia tournefortii’nin antioksidan 6zelliklerinin
belirlenmesi amacglanmis, yiiksek antioksidan kapasiteye ve fenolik igerige sahip

oldugu sonucuna varilmstir.

Sahin (2017)’nin c¢alismasinda Mugla karabasinin yiyecek ve igecek olarak
degerlenmesi hususunda bir arastirma yapilmis, karabasin meniilerde yer almasinin

zengin Mugla mutfak kiiltiiriine daha da zenginlik katacagi sonucuna varilmstir.

Sagkal vd. (2017)’nin ¢alismasinda elastaz aktivitesine Giresun bdlgesindeki
yenilebilir bitkilerden bazilarinin farkli ¢oziiciilerdeki ekstrelerinin inhibasyon
etkilerinin incelenmesi lizerine bir arastirma yapilmis, karalahana, mendek ve sogiit
otunun elaztdz ibhibitorii olarak cilt beyazlatma, kirisiklik giderme, deri kanseri gibi

alanlarda bitkisel ilaglarda kullanima uygun olabilecegi saptanmistir.

Cakir (2017)’mm tez calismasinda “bazi yenilebilir bitkilerin skopoletin igerigi”
arastirilmis, bitkilerin bazi boliimlerinin antioksidan ve skopoletin igerigi belirlenmis

ve kayit altina alinmugtir.

Okcu ve Kaplan (2018)’1n ¢aligmasinda Dogu Anadolu Bdlgesinde yabani bitkilerin
yore halki tarafindan hangi amagla kullanildigi arastirilmis, gecmis zamanda halk

tarafindan kullanilan yabani bitkiler unutulmaya yiiz tuttugu sonucuna varilmstir.

Cetinkaya ve Yildiz (2018)’1n ¢alismasinda Erzurum yenilebilir otlar1 ve yemeklerde

kullanim sekilleri arastirilmis, ilin bitki agisindan zengin oldugu, fiizyon mutfaginda
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kullanilabilir oldugu, raw food akimiyla yeni tariflerin gelistirilebilecegi sonucuna

ulastlmistir.

Aydeniz (2018)’in tez c¢alismasinda “Kaz Daglari’ndaki yenilebilir bitkiler ve
receteleri” arastirilmis, 30 adet bitki ve bu bitkilerin hangi yemeklerde kullanildigi
kayitlara gegmistir.

Ulcay (2018)’1n tez c¢alismasinda “Tokat ¢evresinde yayilis gosteren bazi tibbi ve
yenilebilir bitkiler tizerinde morfolojik, anatomik, mikromotfolojik ve etnobotaik bir
arastirma” yapilmistir. Bitkilerin etnobitanik bakimdan olduk¢a degerkli oldugu

bilimsel olarak kanitlanmistir.

Iskenderoglu (2018)’nun tez ¢alismasinda “Yenilebilir endemik bitkilerin zeytinyagh

yemeklerde kullanimi: Seferihisar 6rnegi” arastirilmis, katilimceilarin yenilebilir otlara

ve zeytinyagli yemeklerde kullanimlarina yonelik algilar1 pozitif yonli ¢ikmistir.

Ceylan ve Akar (2019)’1n ¢alismasinda Diizi¢i’nde yenilebilir otlar tiikketim aligkanligi
arastirilmis, bolgede insanlarin saglikli beslenme amaciyla ot tiikettigi sonucuna

varilmistir.

Ko¢ Apuhan ve Beyazkaya (2019)’nin ¢aligmasinda Bingdl’ de yetisen yabani
bitkilerine gastronomi turizmine etkisi olup olmadigi incelenmis, gastronomi
acisindan tarifler ortaya cikarilmis, otlar belirlenip kayit altina alinarak gelecek

nesillere aktarimi saglanmaistir.

Nohutgu ve Tungtiirk (2019)’lin ¢alismasinda yabani bitkiler ve siirdiiriilebilirlik
lizerine bir arastirma yapilmis, yabani bitkilerin neslinin tiikenmesindeki en biiyiik

etkenin insan faktorii olduguve acil 6nlem alinmasi gerektigi sonucuna varilmistir.

Tuncay ve Karip¢in (2019)’in ¢alismasinda Siirt yoresinde sebze olarak tiiketilen
yabanci otlar arastirilmig, tarim arazilerinde yapilan ilaglama nedeniyle bazi yabani

otlarin neslinin tilkkenmekte oldugu sonucuna varilmaigstir.
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Sabuncu vd. (2019)’nin c¢aligmasinda Rumex acetosella L’nin biyoalmabilir
antioksidan Ozelliklerinin belirlenmesi iizerine bir arastirma yapilmig, bitkinin
ortalama fenolik madde igerigine ve antioksidan kapasiteye sahip oldugu sonucuna

varilmstir.

Aygiin (2019)’lin tez c¢aligmasinda “Corum ilinde yetisen bazi yenilebilir yabani
otlarin tespiti, saglik acisindan faydalart ve yemeklerde kullanim sekilleri”
arastirilmis, 36 bitki tliriine rastlanmis, tip alaninda ve gida olarak tiiketildigi tespit

edilmistir.

Ozhan (2019)’ 1 tez calismasinda “Mersin’de yenilebilir otlar ve kullanim durumlar1”
arastirilmis, yorede yash niifusun bitkileri tiikettigi, gen¢ niifusun tiiketim oraninin az
oldugu, yenilebilir otlar1 tiikketirken bircok pisirme yontemi kullanildigi sonucuna

varilmstir.

Ceylan (2019)’un tez ¢alismasinda “Yenlebilir otlarin yiyecek hazirlamada kullanimi:
Tirsik otu” arastirilmis, tirsik otuyla beraber 29 ot tespit edilmistir. Otlarin nasil
toplandig1 ve tiiketildigi kayit altina alinmistir. Tirsik otundan yapilan ¢orbanin

deneysel sonuglarina yer verilmistir.

Ulcay ve Senel (2020)’in ¢alismasinda Tokat ve g¢evresindeki tibbi ve yenilebilir
bitkilerin etnobotanik 6zellikleri arastirilmis, bu bitkilerin kullaniminin yaygin oldugu,
halk saghigi ve geleneksel tip uygulamalarinin korunmasinda katki saglayacagi

sonucuna ulagilmistir.

Hoscan ve Zenginbal (2020)’in ¢alismasinda Mudurnu’da siirdiiriilebilir turizm i¢in
yerek bitki kaynaklarinin incelenmesi {izerine bir arastirma yapilmis, yerel halkin bu
bitkileri genellikle cay yapiminda ve medikal amaglarla kullandigi sonucuna

varilmistir.

Ozvatan vd. (2020)’nin calismasinda Diizce il pazarindaki bitkilerin etnobotanik
incelemesini yapmis, 24 bitkinin gida amagcli, 6 bitkinin tibbi amagli, 8 bitkinin regel
yapiminda, 4 biitkinin kuruyemis, 3 bitkinin baharat, 2 bitkinin ¢ay, 1 bitkinin sirke

olarak, 3 bitkinin se tursu yapiminda kullanildig1 sonucuna varilmistir.
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Kadioglu vd. (2020)’nin ¢aligmasinda Kars ilinde tiiketilen yabani otlarin tespiti
yapilmis, bu bitkilerin ¢ok tiiketildigi, organik gidaya merakin artmasiyla bu bitkilerin

daha da 6nem kazanacagi sonucuna varilmistir.

Sirr1 (2020)’nin ¢alismasinda Hakkari ilinin yenilebilir yabani ot bakimindan giincel
durumu arastirilmig, yabani otlari toplayan insanlarin egitimden ge¢mesi gerektigi

sonucuna varilmistir.

Kok vd. (2020)’nin ¢calismasinda Ege otlarinin yoresel mutfakta kullanimi arastirilmas,

otlarin taze ya da kuru, ¢ig veya pisirilerek tiiketildi tespit edilmistir.

Ayaz (2020)’1n tez ¢alismasinda “Mardin ilinde yenen yabani bitkiler” arastirilmas,
¢ig, yemek, igme, salamura, pekmez, baharat ve siit tirlinleri i¢in kullanildig

saptanmistir.

Kokler (2020)’in tez calismasinda “Yenilebilir yabani bitkilerin gastronomik agidan
degerlendirilmesi: Erzurum Uzundere 6rnegi” arastirilmig, 15 adet yenilebilir yabani
ot tespit edilmis, 2’sinin gida amagli, 13’ linlin tibbi amagh kullanildig:1 kayitlara

gecmistir.

Tigh vd. (2021)’in ¢aligmasinda Kahramanmaras Onikisubat bdlgesinde bitki
taksonlarina ait yoresel tarifler arastirilmistir. Dogal olarak yetisen bitki tiirlerinin
bircok tiiketim sekli oldugu ve cesitli tariflerin oldugu fakat kiiltliriin korunmasi

gerektigi sonucuna varilmistir.

Kocadag vd. (2021)’nin ¢aligsmasinda Tiirkiye’nin yenilebilir ot durumu incelenmis,
yabani otlar belirlenip siniflandirilip kayit altina alinmistir. Bu ¢aligma kiiltiirel deger

aktarimi agisindan 6nem tagimaktadir.

Kokler ve Cetinkaya (2021)’nin ¢alismasinda Erzurum Uzundere’de yenilebilir yabani
otlarin gastronomik agidan degerlendirmesi yapilmis, yorede 15 adet yabani bitkinin
tiiketildigi, 2 bitkinin sade, 5 bitkinin ticari, 13 bitkinin tibbi amagh kullanildig: tespit

edilmistir.
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Demirci ve Aktepe (2021)’nin ¢alismasinda Tiirkiye’ de yenilebilir otlarla ilgili

giiniimiize kadar yapilmis olan ¢aligmalarin bibliyometrik analizi yapilmistir.

Karayigit (2021)’in tez ¢calismasinda “Yenilebilir otlar ve mutfakta kullanim alanlar1:

Izmit &rnegi” arastirilms, 32 gesit ot tespit edilmis, bu otlarin parayla satin alinabildigi

ve saglik amaciyla da kullanildig belirlenmistir.

Karadag ve Ozer (2022)nin calismasinda Ege Bolgesi’nde gastronomi turizmi
bakimindan yenilebilir otlarin 6nemi arastirilmis, bolgede 40 civarinda ot ¢esidine

rastlandig1 ve yoresel yemeklerde bu otlarin ¢ok sik kullanildig1 sonucuna varilmastir.

Temizkan ve Uslu (2023) nun ¢alismasinda Safranbolu ilgesindeki yenilebilir otlar ve
yemeklerde kullanimlart arastirilmis, yorede 32 gesit yenilebilir ot tespit edilmistir.

Bazi otlarin tedavi amacl bazilarinin ise yemeklerde kullanildig1 sonucuna varilmastir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1  Arastirmanin Problemi

Kastamonu ili 6zelinde yoresel yenilebilir otlar ile ilgili yapilan ¢aligmalar sinirlidir.
Bolge genelinde iklimin de elverisli olmasi sebebiyle pek cok cesitte yabani ot
yetismektedir. Gegmiste daha fazla kullanildig1 bilinen bu otlar giiniimiizde tiiketim
aliskanliklarmin  da  degismeye baslamasiyla birlikte kullanimlart azalmaya
baslamistir. Bu durum mutfaklardaki kiiltiirel mirasin siirdiiriilmesini olumsuz
etkileyecek faktorlerdendir. Arastirma genelinde yore halki ile yapilacak goriismeler
neticesinde kullanilmakta olup ¢ok fazla bilinmeyen, unutulmaya yiiz tutmus ve halen
kullanilmakta olan yabani otlarin tespiti yapilmustir. Ozellikle az bilinen ve kullanimi
azalan yabani otlarin yeniden kullanilmasi, kullanimimin yayginlasmasi, kiiltiirel

mirasin siirdiiriilebilirligi agisindan 6nem arz etmektedir.

Arastirma problemi ti¢ maddede ele alinmistir.

1) Yabani otlar mutfaklarda belirli yas gruplarinca m1 kullaniliyor? Giin gectikge

yenilebilir yabani otlarin tiiketimi azaliryor mu?

2) Geng nesil yabani otlar konusunda yeterince bilgi sahibi olursa mutfaklarda

kullanim yayginlig1 artacak m1 ve kiiltiirel stirdiiriilebilirlik saglanabilecek mi?

3) Yerel restoranlar ile paylasilan receteler meniilere dahil edilirse bolge otlarinin
bilinirligi artacak m1? Artarsa gastronomi turizmine ve bdlge tamitimina katki

saglayacak m1?

3.2  Arastirmanin Amaci

Bugiline kadar yapilmis ¢alismalarda Tiirkiye’de 3000 civarinda yabani bitki oldugu
bilinmektedir. Bu yabani bitkilerin neredeyse ticte birinin halk tarafindan bilindigi ve
birgogunun da tiiketildigi ongoriilmektedir. Fakat bu otlarin daha ¢ok yash insanlar

tarafindan bilindigi, yeni kusaklarin beslenme aligkanliklarindaki degisimler nedeniyle
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bu otlar1 tercih etmedikleri diisiiniilmektedir. Dolayisiyla bu otlara ait nesilden nesle
bilgi aktariminin azalmasi ve giderek unutulmasi s6z konusudur. Bu calismada
Kastamonu ilinde yetisen yenilebilir yabani otlarin isimleri ile yiyecek ve igeceklerde
kullanimi1 arastirilmistir.  Arastirma kapsaminda elde edilen bilgiler dogrultusunda
Ogrenilen yenilebilir yabani ot isimleri ile bu otlardan yapilan yemeklerin, i¢ceceklerin
receteleri kayit altina alinmis ayrica yerel restoranlar ile paylasilarak hem bolge

tanitimina hem de bu otlarin unutulmamasina katki saglanmistir.

3.3  Arastirmanin Onemi

Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemi biiyiik olan yenilebilir yabani otlarin saglik agisindan
faydalar1 ve tarimi yapilan bitkilerden mineral bakimindan da oldukg¢a zengin oldugu
bilinmektedir. Yenilebilir otlarin isimlerinin ve tiiketim sekillerinin nesilden nesle
aktarilmast hem kiiltlirel devamliligi saglamak, hem yo6renin gastronomik
benzersizligini ortaya koymak, hem de ydre halkina ekonomik katki saglamak
acisindan oOnemlidir. Bolgelerin kendilerine has bitki zenginlikleri o bdlgenin
gastronomik degerini artirmaktadir. Yeni gastronomik egilimlerle birlikte otlar ve ot
yemeklerine olan ilgi giderek artmakta olup, gastronomi turizmi kapsaminda
gerceklestirilen ot pazarlari ve festivaller ile bolgenin tanitim faaliyetlerine déhil
edilmektedir. Bunun yani sira yerel restoranlarin meniilerinde yabani otlardan yapilan
yiyecek ve iceceklere yer vermeleri, bolgeyi ziyarete gelenlere bu otlarin tanitilmasi,
gastronomik bilinirligini olumlu etkileyecek unsurlardandir. Bu ¢aligma otlarin hem
insan saglig1 ve gastronomi turizmi bakimindan 6nemlerine dikkat ¢gekmesi hem de
yenilebilir yabani ot tiiketiminin yayginlastirilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasina
katki saglayici nitelik tasimasi bakimindan Onemlidir. Yenilebilir yabani otlarin
bulundugu bolgede hangi isimle anildiginin 6grenilmesi, faydalarimin ve kullanim
alanlarinin bilinmesi bu alanda bilim diinyasina kaynak olusturmas: agisindan
onemlidir (Akan ve Sade, 2015). Ayrica yerel restoran meniilerine dahil edilmesi i¢in
arastirma kapsaminda elde edilen eski receteler paylasilarak siirdiiriilebilirligine katki

saglayacaktir.
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3.4  Arastirma Yontemi

Yapilan aragtirmada nitel arastirma yoOntemlerinden olan “gorlisme yontemi”
kullanilmistir. Nitel aragtirma, disiplinler arasi biitiinciil bir bakig agisin1 esas alarak,
arastirma problemini yorumlayic1i bir yaklasimla incelemeyi benimseyen bir
yontemdir. Uzerinde arastirma yapilan olgu ve olaylar kendi baglaminda ele alinarak,
insanlarin onlara yiikledikleri anlamlar agisindan yorumlanir (Altunigik vd., 2010).
Goriisme teknigi veri toplama araci olarak kullanilmis ve aragtirmaya uygun olan
bireylerin aragtirmaya dahil edildigi kolayda 6rneklem yonteminden yararlanilmastir.
Gortigme yontemi karsilikli  konusma yoluyla veri toplama yontemi olarak
bilinmektedir. Bilgiler birinci kaynak agzindan ogrenilmektedir. Ilgili literatiir
incelenmis ve goriisme formu olusturulmustur. Y 6re halkina sorulacak sorular ve yerel
restoran isletmecilerine sorulacak sorular seklinde iki farkli goriisme formu

hazirlanmustir.
3.5 Arastirma Evreni ve Orneklemi

Arastirma, 2024 yilinda Kastamonu ilinde yapilmistir. Veriler Kastamonu il ve
ilgelerinde ikamet eden kisilerle ve yerel restoran isletmecileriyle goriisme yontemi
yapilarak elde edilmistir. Arastirmada veri toplama yontemi olarak arastirmaya uygun
olan bireylerin aragtirmaya dahil edildigi kolayda 6rneklem yontemi kullanilmistir.
Kastamonu 1li ve ilgelerinde yenilebilir ot tiiketen goniilliller ve yerel restoran
isletmecileri ile gergeklestirilmistir. Arastirmanin  evrenini  Kastamonu ili
olusturmaktadir. Orneklemini ise yenilebilir yabani ot tiiketen kisiler, Kastamonu
Merkez Hatip koyili, Abana, Agl, Ara¢ Serdar Koyii, Azdavay Cocukoren Koyii,
Bozkurt, Cide Sipahi Koyii, Catalzeytin Kavakoren ve Fayra Koyii, Daday Honcatlar
Mabhallesi, Devrekani Cayircik Koyii, Doganyurt Fidimse Koyii, Hanonii Kiirecay1
Koyii, Ihsangazi Tarak¢ioglu Kéyii, inebolu Fikret, Asagicayli ve Yesiloz Koy, Kiire
Afsarimam Koyii, Pmarbasi Mentes Mahallesi, Seydiler, Senpazar Asikli Koyii,
Taskoprii Beykoyii, Tosya Ortalica Kdyili’'nde ikamet eden ve aragtirmaya katilmay1
kabul eden 58 kisi olusturmaktadir. Merkez ilge dahil olmak iizere 20 ilge ve 19

kdyden 58 katilimciyla yapilan goriigmeler kayit altina alinip not tutulmustur.
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3.6  Verilerin Toplanmasi

Verilerin toplanmas yar1 yapilandirilmis gériisme formu ile saglannustir. ilk dnce
goriisme yapilacak bolgede muhtarlara ulagilmis, daha sonra konu hakkinda bilgi
sahibi olan kisiler tespit edilip goriisme saglanmustir. Ilgeler ziyaret edilirken kurulan
pazar gilinleri dikkate alinmis, bu giinlerde ziyaret gerceklestirilip pazara gelen
saticilarla da goriisme saglanmustir. Isimleri 6grenilen bitkilerin karisiklik olmamasi
adina yerinde fotografi ¢ekilmis ve kayit altina alinmustir. “Bu goriisme yaklagima,
goriisme sirasinda irdelenecek sorular veya konular listesini kapsar. Goriisme, nitel
arastirmalarda yararlanilan bir veri toplama teknigidir (Punch, 2005). Goriisme, amact
bilgi toplamak olan bir sohbettir (Berg ve Lune, 2015). Baska bir ifade ile goriisme,
arastirmaya dahil edilen bireylerin bir konu ya da durum hakkinda duygu ve
diisiincelerinin  anlasilmas1  etkinligidir (Karatag, 2017). Goriisme; kisilerin
duygularinin, diisiincelerinin, tutumlarinin, tecriibelerinin ve sikayetlerinin
anlasilabilmesi i¢in etkili bir tekniktir (Sevecan ve Cilingiroglu, 2007). Bu arastirmada
arastirmact tarafindan belirlenen temalar ve kodlar dahilinde hazirlanan yari
yapilandirilmis  sorular katilimcilara yoneltilmistir. Iki adet goriisme formu
hazirlanmistir. Goriisme formunun biri yerel halkla digeri ise yerel restoran
isletmecileri ile yapilmistir. Yiiz ylize yapilan goriigmelerde katilimcilarin verdigi

yanitlarin ses kayitlari alinmis, verilen cevaplar ayrica not tutulmustur.

3.7 Verilerin Analizi

Yapilan arastirmada elde edilen veriler arastirmanin problemlerinin ¢dziilebilmesini
hedeflemektedir. Bu baglamda yenilebilir yabani ot tiikketen kisilerle yapilan
goriismeler sonucunda elde edilen verilerin analiz edilmesinde nitel arastirma
yontemine bagli betimsel analiz yapilmistir. “Betimsel analizle goriigme yapilan
bireyleri tanitici bulgular degerlendirilir, icerik analizi yoluyla veriler tanimlanmaya
calisilir; birbirine benzedigi ve birbiri ile iliskisi oldugu tespit edilen veriler belirli
kavramlar ve temalar gercevesinde bir araya getirilerek yorumlanir”. Icerik analiziyle
katilimcilarin goriiglerinin igerikleri sistematik olarak tanimlanmaktadir. Kisilerle
yapilan goriismeler sonucunda kayit altina alinan bilgiler kategorize edilerek yerel

halk ve yerel restoran yoneticileri ile yapilan goriismeler ayri analiz edilmistir. Yapilan
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arastirma sonucu verilerin analiz edilmesinde katilimcilarin kimlikleri belli olmamasi
adina kodlar olusturulmus, katilimeilar K1, K2,... K40 seklinde gosterilmistir. Bu

sekilde kodlanan katilimcilarin ifadelerinin aktarimi dolayl olarak yapilacaktir.

3.8  Arastirmanin Sinirhliklar: ve Varsayimlari

Yenilebilir yabani otlarin gastronomi alaninda degerlendirilmesi hususunda yapilan
caligsmalar sinirli sayidadir. Sosyal bilimler alaninda yapilan ¢aligmalarin sinirliliklar:
vardir. Bu arastirmanin ilk smirlihi@i Kastamonu ilinde yetisen yenilebilir yabani
otlarin arastirilmis olmasi ve diger illerin arastirma dis1 birakilmasidir. Bir digeri ise
sadece yenilebilir yabani otlarin arastirilmasi, bunun disinda kalan otlarin ise arastirma

dis1 birakilmasidir.

Yapilan arastirmada toplanan verilerin yeterli diizeyde oldugu ve goriismeye katilan
kisilerin  sorular1 dogru anlayip cevapladigi arastirmanin varsayimlarini

olusturmaktadir.
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4. BULGULAR

4.1  Yore Halkina Yoneltilen Sorular Neticesinde Alinan Cevaplara fliskin

Bulgular

Yapilan arastirmada 58 kisiye 8 adet soru sorularak goriisme tamamlanmistir. Alinan

cevaplar neticesinde yapilan degerlendirme sonuglari asagida belirtilmistir.

4.1.1 Demografik Bulgular

Tablo 4.1 Demografik bulgular

Cinsiyet Katilimer sayisi
Kadin 48
Erkek 10
Toplam 58
Yas aralig1 Katilimci sayisi
20-39 yas 12
40-59 yas 17
60 yas ve iizeri 29
Toplam 58

Yapilan arastirmaya toplamda 58 kisi katilmistir. Katilimcilarin %82,76’s1n1 kadin,
%17,24° {inli erkek katilimcilar olusturmaktadir. Katilimcilarin yas orani ise su
sekildedir; %20,69’u 20-39 yas araliginda, %29,31°1 40-59 yas araliginda, %50’si ise

60 yas ve tizerindedir.

4.1.2 Yenilebilir Yabani Otlarin Tiiketimine Yo6nelik Bulgular

Tablo 4.2 Ot tiikketim nedenleri

Ot tiikketim nedeni Katilimer sayist %
Lezzet 30 51.72
Saglik 14 24.14
Gelenek 8 13.79
Pisirildiginde yerim 6 10.34
Toplam 58 100
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Katilimcilardan K3, K5, K27, K34, K36 ve K55 yenilebilir yabani otlar1 sadece
pisirildiginde yerim, Ozellikle tiiketmek igin ¢aba sarf etmem seklinde agiklama
yapmistir. Bunlarin disinda kalan katilimcilar ise yenilebilir yabani otlar1 su sekilde
tiikettiklerini ifade etmistir. K10, K11, K17, K18, K19, K32, K33, K35, K39, K42,
K43, K49, K51 ve K56 saglikli oldugu i¢in yenilebilir yabani ot tiikettigini ifade
etmistir. K7, K31, K40, K44, K45, K46 ve K50 geleneklere gore yenilebilir yabani ot
tiikkettigini belirtmistir. Diger 30 katilimci ise lezzetli bulduklari i¢in yenilebilir yabani
ot tiikettiklerini belirtmislerdir. Toplamda katilimcilarin %1004 yenilebilir yabani ot
tiikettiklerini belirtmistir. Tiiketim nedenine gore oran ise su sekildedir; %51,72’si
lezzetli oldugu icin, %24.14°1 saglikli oldugu igin, %13,79’u ise geleneklerinde
oldugu icin tiikettigini ifade etmistir. %10,34 pisirilirse yerim seklinde cevap

vermistir.

4.1.3 Yenilebilir Yabani Otlarin Tiiketim Siirecine Yonelik Bulgular

Katilimcilarin hepsi kendimi bildim bileli yenilebilir yabani ot tiikketiyorum cevabini

vermistir.

4.1.4 Yenilebilir Yabani Otlar1 Nereden Temin Edildigine Yonelik Bulgular

Tablo 4.3 Yenilebilir yabani otlarin nereden temin edildigi

Otlarin nereden temin edildigi Katilimer sayisi %
Tarla, bahge, yol kenarlar1 46 79,31
Pazar 6 10,34
Temin etmiyorum 6 10,34
Toplam 58 100

Katilimcilardan K3, K5, K27, K34, K36 ve K55 yenilebilir yabani ot toplamadiklarin
ya da satin almadiklarini ifade etmistir. K2, K28, K37, K53 ve K56 pazardan satin
aldiklarini, bunlarin disinda kalan biitlin katilimcilar ise tarladan, bagdan, bahgeden,
yol kenarlarindan topladiklarin1  sdylemislerdir. Bu sonuglardan hareketle
katilimcilarin %79,31°1 tarla, bahce ve yol kenarindan topluyorum, %6’s1 pazardan

satin aliyorum, %6’ s1 ise temin etmiyorum seklinde cevap vermistir.
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4.1.5 Yenilebilir Yabani Ot Tiiketim Ahskanh@imin Nereden Kazanildigina

Yonelik Bulgular

Katilimcilarin

tamami yenilebilir yabani ot

tiketim alisgkanhigimi  “Aile

bliyiiklerimizden, atamizdan kazandik, onlardan 6grendik.” cevabini vermislerdir.

4.1.6 Yenilebilir Yabani Otlarin Hangi Kisimlarim Ne Sekilde Kullanildigina

Yonelik Bulgular

Tablo 4.4 Yenilebilir yabani otlarin kullanilan kisimlar1 ve ne sekilde tiiketildigi

Yorede  Tiiketilen | Otlarin Kullanilan Kisimlar: Otlarin Ne Sekilde
Otlar Kullanildig:

Diken ilmegi Geng siirgiinleri Kavurma, mihlama
Ebegilimeci Geng yapraklari ve sap1 Kavurma, salata, yemek, pilav
Grvirsiyik Geng yapraklari Kavurma, biikkme, yemek
Ispit Kok, sap1 ve gigekleri Kavurma, mihlama

Kabalak Geng yapraklari Sarma

Isirgan Geng yapraklar1 ve sap1 Pilav, yemek, ¢orba

Yemlik Kokii ve yapraklari Salata

Kus otu Geng yapraklari Salata, borek

Mendek otu Geng yapraklari Biikme, yemek

Evelek Geng yapraklar1 Sarma

Ballica Sapi, geng yapraklari ve ¢icegi Salata, yemek

Su teresi Sap1 ve geng yapraklari Salata

Kuzukulag: Sap1 ve geng yapraklar Salata

Madimak Geng yapraklar1 Yemek, biikme, salata

Sirken Geng yapraklar1 ve sap1 Borek, kavurma

Yabani semizotu

Geng yapraklari ve sapi

Salata, yemek

Kazayagi Geng yapraklari Salata, kavurma
Tavukayagi Geng yapraklari Salata, yemek
Mart ¢igegi Cigegi Cay
Karahindiba Geng yapraklar1 Salata, kavurma

Ac1 ayran otu

Geng siirgilinleri

Yogurt, ayran

Sivilcik yapragi

Geng yapraklar1 ve sap1

Sarma, ¢ay
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Tablo 4.4’iin devami

Yorede  Tiiketilen | Otlarin Kullanilan Kisimlari Otlarin Ne Sekilde
Otlar Kullanildig

Salep Kokii Sicak icecek

Esek turpu Geng yapraklari Kavurma, salata

Ciris otu Kokii ve yapraklari Corba, salata, kavurma, borek
Sar1 kantaron Cigegi Cay

Kalemge Geng siirglinleri Kavurma, salata
Adacay1 Cigegi Cay

Dag kekigi Geng yapraklar1 Baharat, ¢ay

Boy dali Kurutulmus dallar1 ve tohumlar1 | Baharat

Cigdem Cicegi Cay

Hardal otu Geng yapraklar1 ve tohumu Baharat, salata
Gelincik otu Geng yapraklar1 ve gicegi Kavurma, salata, serbet

Yabani pazi

Geng yapraklari ve sap1

Sarma, kavurma

Karabasg otu Geng yapraklar ve gigegi Kavurma

Papatya Cigegi Cay

Dag ¢ilegi Meyvesi Regel, komposto
Yaban sarimsag1 Geng yapraklar1 ve sap1 Biikme, salata, cacik
Kusekmegi otu Geng yapraklar1 Salata

Casur otu Sap1 ve geng yapraklari Salamura, kavurma, yemek
Toklu otu Geng yapraklari Kavurma

Cam otu Geng dallart Cay

Civanpergemi Cigekli saplari Cay

Yarpuz Taze yapraklari Baharat

Uzerlik Tohumlar Cay

Tarak dal1 Kurutulmus dallar1 ve tohumlar1 | Baharat

Kizamik Meyvesi Egsi

Tiiylii kabalak Geng yapraklari Sarma

Karakavuk otu Geng yapraklari Kavurma, salata
Kardelen Geng yapraklari Borek

Feslegen Yapraklarn Baharat, cay
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4.1.7 Mutfakta Tiiketim Amach En Cok Kullanilan Otlara Yonelik Bulgular

Yore halki tarafindan en c¢ok tercih edilen otlarin isimleri asagidaki tabloda

belirtilmistir.

Tablo 4.5 Yorede tiiketilen yenilebilir yabani otlara ait bilgiler

Familya Tiir Ad1 Yoresel Adi Gida Kullanim Sekli
Smilacaeae Smilax excelsa Diken ilmegi Kavurma, mihlama
Malvaceae Malvasylvestris L. Ebeglimeci Kavurma, salata,
yemek, pilav
Crassulaceae Sempervivum Givirstyik otu Kavurma, biikme,
Furseorum yemek
Boraginaceae Trachystemmon Ispit Kavurma, mihlama
orientalis
Boraginaceae Trachystemmon Kabalak Sarma
orientalis
Urtiaceae Urtica dioico Isirgan otu Pilav, yemek, corba
Asteraceae Trapogopon Latifolius | Yemlik otu Salata
var. Angustifolius
Caryophyllaceae | Stellaria MedianL. Kus otu Salata, borek
Apiaceae Chaerophyllum Mendek otu Biikme, yemek
Polygonaceae Rumek Cripus L. Evelek otu Sarma

Lamiaceae

Lamium gorgonicum

ssp. Laevigatum

Ballica otu

Salata, yemek

Brassicaces Nasturtium sb. Su teresi Salata

Polygonaceae Acetosella Kuzukulagi Salata

Polygonaceae Polygonum cognatum | Madimak Yemek, biikme, salata
meissn

Ameronthaceae | Amaronthus viridis Sirken Borek, kavurma

Portulacaceae

Portulaca Oleracea

Yabani semizotu

Salata, yemek

L.

Apiaceae Oenanthe Kazayag Salata, kavurma
Pimpinelloides L.
Caryophylaceae | Stellaria Mediva vill Tavukayagi Salata, yemek
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Tablo 4.5’in devami

Familya Tiir Ad1 Yoresel Adi Gida Kullanim Sekli

Primulaceae Primula vurgalis Mart ¢gigegi Cay

Asteraceae Taraxacum offinale Karahindiba Salata, kavurma

Rubiaceae Galium aporine L. Aci ayran otu Yogurt, ayran

Plantaginaceae | Plontago Major Sivilcik yapragi Sarma, ¢ay
Lanceolata L.

Orchidaceae Orchis Mascula Salep Sicak Igecek

Brassicaceae Raphonus Esek turpu Kavurma, salata
raphanistrum L.

Liliaceae Asphodelus aestivus L. | Ciris otu Corba, salata,

kavurma, borek

Hyperiaceae

Hypericum perfotatum
L.

Sar1 kantaron

Cay

Liliaceae Asparagus officinalis | Kalemse Kavurma, salata
L.
LAmiaceae Salvai fruticosa Adagay1 Cay
Lamiaceae Origanum Syriacum Dag kekigi Baharat, ¢ay
Fabaceae Trigonella foerum Boydali Baharat
graecum L.
Iridaceae Crocus Specious ssp. Cigdem Cay
Brassicaceae Brassica Juncea Hardal otu Baharat, salata
Papaveraceae Papaver Rhoeas Gelincik otu Kavurma, salata, serbet
Amaronthhaceae | Bete vulgaris Yabani Pazi Sarma, kavurma
maritama
Lamiaceae Bellis Perennis Papatya Cay
Rasaceae Fragaria Vesca Dag cilegi Regel, komposto
Alliaceae Allium Ursinum Yaban sarimsagi Biikme, cacik
Boraginaceae Anchusa Leptoophylla | Toklu otu Kavurma
var. fncana
Equisetaceae Equisetum arvense L. | Cam otu Cay
Asteraceae Achillae millefolium L. | Civanpergemi Cay
Aubsp.
Lamiaceae Mentha Palegium L. Yarpuz Baharat
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Tablo 4.5’in devami

Familya Tiir Ad1 Yoresel Adi Gida Kullanim Sekli
Zygophyllaceae | Pegonum Harmala L. | Uzerlik otu Cay
Apiaceae Anethum Graveolens | Tarak dali Baharat

L.
Berberidaceae Berberis vurgalis L. Kizamik Egsi
Asteraceae Petasites hybridus Tiiyli kabalak Sarma
Asteraceae Taraxacum sp. Karakavuk otu Kavurma, salata
Amaryllidaceae | Galanthus sp. Kardelen Borek
Lamiaceae Clinopodium vulgare | Feslegen Baharat, ¢ay

L.
Brassicaceae Capsella bursa- Kusekmegi otu Salata

postoris

4.1.8 Yenilebilir Yabani Otlardan Yapilan Yemeklerin ve Iceceklerin

Recgetelerine Yonelik Bulgular

Katilimcilardan yenilebilir yabani otlarla yapilan yemeklerin ve igeceklerin receteleri

istenmistir. Kayda alinan regetelere asagida yer verilmistir.
4.1.8.1 Diken ilmegi

Familya: Smilacaceae

Tiir adi: Smilax excelsa

Yoresel ad: Diken ilmegi (diken ucu, miizmiildek, diken mancari)

Bitki, ¢ali formunda, siirtiniicii, ¢ok yillik ve dikenli bir tiirdiir. Yiiksekligi 0-800 metre
aras1t olan yerlerde ¢alilik alanlarda, ormanda ve yol kenarlarinda yetismektedir.
Kastamonu’ da denize yakin olan Senpazar, Cide, Abana, Bozkurt, Inebolu,
Catalzeytin, Doganyurt ilgelerinde daha ¢ok yetismekte ve tliketilmektedir. Diken
ilmegi dikenlerin uglarindaki filizlerin toplanmasiyla elde edilir. Toplanma zamani
bahar aylaridir. Bitkinin kavurmasi ve mihlamasi yapilmaktadir. Ana yemek olarak

tiuketilmektedir.
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Sekil 4.1 Diken ilmegi (Smilax excelsa)

Diken ilmegi kavurmast:
Malzemeler:

1. 2 bag diken ilmegi
2. Bir tutam yesil sogan

3. Tuz ve siviyag

Diken ilmekleri dogranir ve yikanir. Daha sonra bir tasim kaynatilarak suda haslanir.
Siiziiliip suyu sikilir. Kizgin yagda kavrulur, iizerine tuz eklenir. Ince kiyilmis yesil

sogan eklenilerek karistirilip servis edilir.
Diken ilmegi mihlamasi:
Malzemeler:

1. iki bag diken ilmegi
2. Ug yumurta
3. Bir adet kuru sogan

4. Tuz ve siviyag

Diken ilmekleri dogranip yikanir ve suda haglanir. Siiziiliip suyu sikilir. Kuru sogan
yagda kavrulur. Uzerine haslanan diken ilmekleri eklenir. Bir tutam tuz koyulur.

Yumurtast kirilir. Pistikten sonra servis edilir.
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4.1.8.2 Ebegiimeci

Familya: Malvaceae

Tiir adi: Malvasylvestris L

Yoresel ad: Ebegiimeci, ebegdmeci, ebemgdmeci,

Bitki iki ya da c¢ok yillik otsu formda yetisir ve iilke genelinde yayilim gosterir.
Yapraklar1 bes girintili ve parcalidir, yaklasik 140 cm’ ye kadar uzayabilirler. Yaz
aylarinda beyaz ve mor ¢icek acar. Kastamonu’ nun biitiin il¢elerinde yetisen ve
bilinen ebegiimeci Kastamonu ydresine ait eggsili pilav yapiminda kullanilir. Ayrica

kavurmasi, salatasi, piringli yemegi de yapilmaktadir.

L NS ol e
Sekil 4.2 Ebegiimeci (Malvaysylvestris L.)

Egsili pilav

Malzemeler:

1. 1 subardagi siyez bulguru
2. 4 subardagi su

3. 1 demet maydanoz

4. 1 demet dereotu
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5. 1 demet taze nane

6. 1 demet 1sirgan otu

7. 1 demet ebe glimeci

8. 5 adet asma yapragi

9. 2 adet kuru sogan

10. 1 ¢orba kasig1 sal¢a

11. 1 ¢orba kasig1 siviyag, 1 cay bardagi siviyag
12. 2 kase eksi yogurt ya da iki su bardagi ayran
13. Tuz, karabiber, pul biber

Tencereye siviyag koyulur, soganlar kavrulur, kavrulan sogana salga eklenir. Daha
sonra 1lik suda beklenen siyez bulguru ve su ilave edilir, kaynamaya birakilir. Yikanan
tiim yesillikler ince ince dogranir. Kaynayan suya yesillikler ilave edilir. Tuz eklenip
pismeye birakilir. Suyunu ¢eken yemege yogurt ya da ayran ilave edilir karistirilir.
Uzerine tereyagi kizdirilip pul biber eklenerek dokiiliir. Servis edilir. Ana yemek

olarak tiketilmektedir.
Ebegilimeci yemegi:
Malzemeler:

3 bag ebegiimeci

1 kése piring

1 adet kuru sogan

1 yemek kasi81 salga

3 su bardagi su

o a k~ w N E

Tuz, siviyag

Soganlar yagda kavrulur, sal¢a eklenir. Yikanip dogranan ebegiimeci ilave edilir. Daha
sonra iizerine piring ve su ilave edilir. Tuz ekleyerek kaynamaya birakilir. Suyu

cektirilir servis edilir.

46



Ebegiimeci salatasi:
Malzemeler:

1. 2 bag ebeglimeci
2. 1 kase yogurt
3. 1 dis sarimsak

4. Swviyag, tuz,

Ebegilimecini yikanir, dogranir ve bol suda haslanir. Daha sonra suyu siiziiliip sikilir.

Uzerine sarmmsakl1 yogurt siviyag ve tuz eklenir karistirilip servis edilir.
Ebegiimeci kavurmast:
Malzemeler:

1. 2 bag ebegiimeci
2. 1 adet kuru sogan

3. Tuz, stviyag

Yikanip dogranan ebegiimeci bol suda haslanir. Suyu siiziiliir ve sikilir. Ayri bir tavada
stviyagda kavrulan soganlarin {izerine haglanan ebegiimeci ve su eklenir, kavrulur.

Servis edilir.

4183 Givirsiyik otu
Familya: Crassulaceae

Tiir adi: Sempervivum furseorum

Yoresel ad: Givirstyik otu, givrasik otu, kivirsik otu, giysayik otu, girsayik otu,
givirsayik otu, gislayik otu, kiyisuk otu

Givirstyik otu ¢ok yillik otsu bir bitkidir. Uygun ortamda 70 cm’ye kadar biiyiiyebilir.
Tirkiye’de 14 kayitl tiirii vardir ve hepsi de endemiktir (Tuzlaci, 2006).
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Sekil 4.3 Givirsiyik otu (Sempervivum Furseorum)

Grvirstyik kavurmasi:

Malzemeler:

1. 1 kilo givirsayik otu
2. 1 adet kuru sogan

3. 3 adet yumurta

4. Su, tuz

Toplanan givirstyik otlar1 yikanir ve suda haslanir. Daha sonra suyu sikilir. Kuru sogan
yagda kavrulur. Uzerine haslanip sikilan givirsiyik eklenir. Yumurta ve tuz ilave

edilerek pisirilir. Servis edilir.

Gvirstyik ekmegi: topkanan givirsiyiklar yikanip dogranir. Tuz ve siviyag ilave
edilerek i¢ har¢ hazirlanir. Un, su ve tuzdan hamur tutulur. Daha sonra hamur bezelere
ayrilarak 15 dakika dinlendirilir. Tek tek acilan yutkalarin yarisina i¢ har¢ konur ve
yarim ay seklinde kapatilir. Odun atesinde pisirilir. Sicakligiyla tereyag siiriilerek

servis edilir.

Givirstyik cacigi: toplanan givirsiyiklar yikanip ince ince dogranir. Tuzla ovulur. Daha

sonra iizerine sarimsakli yogurt dokiilerek servis edilir.
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Grvirstyik yemegi:

Malzemeler:

1. 1 kilo givirsiyik otu

2. 1 adet kuru sogan

3. 1 kase piring

4. Su, tuz, pul biber, domates salgasi, siviyag

Grvirstyiklar yikanip dogranir. Bir tencerede siviyagda soganlar kavrulur. Kavrulan
sogana salca, ardindan givirsiyik otlar1 eklenir, yikanan piring lizerine ilave edilir. Tuz,
pul biber ve iizerinden tasacak kadar su ilave edilir. Pismeye birakilir. Suyunu ¢ekince

servis edilir.

4,184 Ispit

Familya: Boraginaceae

Tiir adi: Trachystemmon orientalis

Yoresel ad: Ispit, miisellem, hodan

[Ikbahar aylarinda yetisen 1spit ¢ok yillik bitkidir. 60 cm’ye kadar uzayabilmektedir.

Mavi mor ¢igeklenen bitkinin kokii sapr yapragi ve cicegi dahil olmak iizere tiim

kisimlar tiiketilmektedir. Kavurmasi, mihlamasi yapilmaktadir (Kaynak vd. 2005).
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Sekil 4.4 Ispit (Trachystemmon orientalis)

Isp1it kavurmasi:
Malzemeler:

. 1 kilo 1spit

. 2 dis sarimsak

1
2
3. 4 adet yumurta
4. 1 demet yesil sogan
5

. Tuz, stviyag

Ispitin kokii ve cicekleri yikanip dogranir. Kaynar suda haglanir. Suyu siiziilerek
sikilir. Bir tencerede siviyagda yumurta pisirilir. Uzerine 1spit ve sarimsak eklenir

karistirilir. Ince dogranmus yesil sogan ilave edilerek servis edilir.
Ispit mihlamasi:
Malzemeler:

1. 1 kilo 1sp1t
2. 3 adet yumurta
3. 1 adet kuru sogan

4. Iki dis sarrmsak

50



5. Tuz, siviyag

Ispit yikanip dogranir. Bol suda haslanir. Suyu siiziilerek sikilir. Kuru sogan yagda
kavrulur. Uzerine 1spit ve sarimsak ilave edilir. Harmanlandiktan sonra iizerine

yumurta ve tuz ilave edilir. Pigmeye birakilir.

4.1.85 Kabalak

Familya: Boraginaceae

Tiir ad1: Trachystemmon orientalis

Yoresel ad: Kabalak, gabalak, kaldirik

Ispitin yapragina kabalak denir. Yapragi ayr1 kokii, sap1 ve ¢icegi ayr tiiketilir.

< 2
e

Sekil 4.5 Kabalak (Trachystemmon orientalis)

Kabalak dolmasi

I¢ harci unla hazirlanan ve i¢ harci piring ve bulgurla hazirlanan olmak iizere iki gesit

dolmas1 yapilir.

51



Unlu kabalak dolmasi:

Malzemeler:

Kabalak
Maisir unu,
Bugday unu
Pirasa dali

Taze nane
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Tuz

Kabalak yapraklar1 suda haslanir. Bir kenara alinir. Dolma igi i¢in esit miktarda
bugday unu ve misir unu karistirilir iizerine su ve tuz ilave edilir. Kivamli bir harg elde
edilir. Uzerine taze nane ve pirasa yapragi dogramr. Karistirilir. Haglanan kabalak
yapraklart i¢ hargla sarilir. Tencereye dizilen dolmalarin iizerine su eklenir. Biraz
pistikten sonra siit eklenir tekrar pismeye birakilir. Pigen dolmalarin {izerine
tereyaginda kavrulmus kuru sogan dokiiliir ya da dolma sarimsakli yogurt ile servis

edilir.

Bulgurlu, piringli kabalak dolmasi:

Malzemeler:

Kabalak
Bulgur
Piring
Kuru sogan
Taze nane
Maydanoz
Karabiber
Pul biber

© © N o g K~ DR

Tuz, siviyag, domates salcasi
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Kabalaklar suda haslanir ve bir kenara alinir. Bir tencerede ince dogranmis kuru
soganlar ve salca kavrulur. Uzerine esit miktarda bulgur ve piring eklenir. Dogranmis
taze nane ve maydanoz ilave edilir. Tuz, pul biber ve karabiber de eklenip karistirilir.
Hazirlanan dolma harciyla kabalak yapraklari sarilir. Tencereye dizilir. Uzerinden
tasacak kadar su ilave edilir. Tuz ve siviyag eklenir. Pismeye birakilir. Pigen
dolmalarin iizerine tereyaginda kavrulmus salcali sogan ddkiilerek servis edilir. Istege
gore tereyaginda sarimsak kavrularak dokiiliir, bu sekilde de tiiketilir. Yerken yaninda

yogurtla da servis edilebilir.

4.1.8.6 Isirgan otu

Familya: Urticaeae

Tur adi: Urtica dioica

Yoresel ad: Isirgan, 1sirgtyan otu, sirgan mancari

Diinya genelinde tropikal alanlarda yetisen bitki dort metreye kadar biiyiiyebilir. Otsu
ve ciceksi bir bitki tlirli olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yapraklarinin lizerinde tiiyler
mevcuttur ve 1sirgan yapraklarinin yakicr etkisi vardir. Sifali oldugu bilinmektedir.

Bitki lilkemizde dogal olarak yetismektedir ayrica tarimi da yapilmaya baslanmigtir.
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Sekil 4.6 Isirgan (Urtica dioica)
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Egsili pilav

Malzemeler:

1 su bardag1 siyez bulguru
4 su bardagi su

1 demet maydanoz

1 demet dereotu

1 demet taze nane

1 demet 1sirgan otu

1 demet ebe glimeci

5 adet asma yapragi
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2 adet kuru sogan

[EEN
©

1 ¢corba kasig1 salca

[EEY
[EEY

. 1 ¢orba kasig1 siviyag, 1 cay bardagi siviyag

[EEN
N

2 kase eksi yogurt ya da iki su bardagi ayran

[HEN
w

. Tuz, karabiber, pul biber

Tencereye siviyag koyulur, soganlar kavrulur, kavrulan sogana sal¢a eklenir. Daha
sonra 1lik suda beklenen siyez bulguru ve su ilave edilir, kaynamaya birakilir. Yikanan
tiim yesillikler ince ince dogranir. Kaynayan suya yesillikler ilave edilir. Tuz eklenip
pismeye birakilir. Suyunu ¢eken yemege yogurt ya da ayran ilave edilir karistirlir.
Uzerine tereyagi kizdirilip pul biber eklenerek dokiiliir. Servis edilir. Ana yemek

olarak tiiketilmektedir.
Isirgan yemegi:
Malzemeler.

1. Isirgan otu
2. Patates
3. 1 adet kuru sogan

4. Tuz, karabiber, domates salgasi, siviyag
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Isirganlar yikanip dogranir. Kuru sogan, salga ve kiip kiip dogranmis patates yagda
kavrulur. Uzerine 1sirgan eklenir. Karistirilir. Tuz, su ve karabiber ilave edilip pismeye

birakilir. Hafif sulu kalincaya kadar pisirilip servis edilir.

Isirgan ¢orbast:

Malzemeler:

1. Isirgan
2. Iki gorba kasig1 misir unu
3. 2 dis sarimsak

4. Siviyag, tuz, su, kirmizi toz biber

Isirganlar yikanip bol suda haslanir ve suyu siiziiliir. Misir unu ve sarimsak yagda
kavrulur, kirmiz1 toz biber ilave edilir. Isirganlar lizerine eklenir ve suyla tuz ilave

edilerek pismeye birakilir. Pistikten sonra kasikla ezilerek servis edilir.

Isirgan cayi: 1sirganlar kurutulur. Daha sonra suda kaynatilarak ¢ay1 yapilir. sifa amagh

igilir.

4.18.7 Yemlik otu

Familya: Asteraceae

Tiir: Tragopogon latifolius var. Angustifolius

Yoresel ad: Yemlik otu, yelmiik otu

Bitki genellikle ekin tarlalar1 civarinda yetisir. Boyu bir metreye kadar uzayabilir.
[lkbahar ve yaz baslangicinda toplanir. Bitki ¢ok yillik ve otsu bir bitki olarak yetisir.
Yemeklerin yaninda ¢ig olarak tiiketilir (Tuzlaci, 2006).
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Sekil 4.7 Yemlik otu (Tragopogon latifolius var. Angustifolius)

Yelmuk salatast:
Malzemeler:

1. Yelmiik otu
2. Limon suyu

3. Tuz, siviyag

Toplanan yelmiik otu bol suda yikanir ve dogranir. Uzerine limon, tuz ve siviyag ilave

edilerek tiiketilir.

Yemeklerin yaninda tuzlanarak yufkaya sarilip tiiketilir.
4.1.8.8 Kusotu

Familya: Caryophyllaceace

Tiir ad1: Stellaria media L.

Yoresel ad: Kus otu, circivik otu,
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Boyu 50 cm’ye kadar ulasan, tek yillik, dik otsu bir bitki olan kus otu, soguga kars1
dayaniklidir. Her ortamda yetisebilir. Cigeklenme donemi sonbahardir (Kili¢ vd.,
2007). Cig olarak salatalarda ve borek i¢i olarak tiiketilmektedir.

Sekil 4.8 Kus otu (Stellaria media L.)

Kus otu salatasi:
Malzemeler:

1. Kusotu

2. Yogurt

3. Zeytinyag1
4. Tuz

Kusotlart ayiklamip yikamr. Uzerine tuz, yogurt ze zeytinyag ilave edilir.

Karistirilarak servis edilir.
Kus otu boregi
Malzemeler:

1. Kilo kus otu
2. Siviyag
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3. Tuz
4. 1 su bardagi ¢okelek
5. Yufka icin 2 su bardagi su

6. Tuz ve 4 su bardagi un

Kusotlar1 yikanip dogranir, igerisine tuz, siviyag ve c¢okelek ilave edilir ve
harmanlanir. Yufka hamuru hazirlanir. Daha sonra agilan yufkalarin arasina yapilan
hargtan koyulur, kat kat islem bu sekilde devam eder. Son yufka katinin lizerine yag

ve yogurt siiriilerek firinda pisirilir.

4.1.89 Mendek otu

Familya: Apiaceae

Tiir adi: Chaerophyllum aromaticum

Yoresel ad: Mendek otu

Bitki maydanozgiller familyasindandir. Kendine 6zgii aromatik bir kokusu vardir.

Iki metreye kadar uzayabilen ¢igekli cok yillik bir bitkidir.
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Mendek ekmegi

Malzemeler:

1. Bir bag mendek otu
2. Siviyag, tuz

3. Yufka i¢in 2 su bardagi su, tuz ve 4 su bardagi un

Mendekler yikanip dograniz, iizerine tuz ve siviyag ilave edilip karistirilir. i¢ harg
hazirlanir. Hazirlanan malzemelerle yutka hamuru yapilir. A¢ilan yufkanin yarisina i¢
harg eklenir. Yarim ay seklinde kapatilir. Odun atesinde pisirildikten sonra tereyagi ile

yaglanarak servis edilir.

Mendek yemegi

Malzemeler:

Kuru sogan
Sal¢a

Misir bulguru
Mendek otu

o~ 0w DN e

Tuz, siviyag, su

Siviyagda kuru soganlar kavrulur, salca ilave edilir. Mendek otu, misir bulguru ve tuz
eklendikten sonra biraz kavrulur. Daha sonra {izerinden tasacak kadar sicak su

eklenerek pismeye birakilir.

4.1.8.10 Evelek otu

Familya: Polygonaceace

Tiir: Rumex crispus .

Yoresel ad: Evelek, evelik

59



Bir metreye kadar uzayabilen ¢ok yillik bir bitkidir. Haziran aylarinda ¢i¢ek agan bitki

rakimi 1600 metreye kadar olan nemli bolgelerde kendiliginden yetisir.

Sekil 4.10 Evelek otu (Rumex crispus I)

Unlu evelek dolmasi:

Malzemeler:

Bugday unu

Misir1 unu

Nane

Maydanoz

Tuz, su

Siviyag

Karabiber, pul biber, su, salga

© N o g b~ w DN PE

2 bag evelek otu

Bugday unu ve misir unu karistirilir {izerine su ilave edilir. Akigskan bir hamur elde
edilir. Daha sonra nane, maydanoz, pirasa yapragi gogranir. Tuz, karabiber, pulbiber
ve siviyag eklenerek i¢ har¢ hazirlanir. Kaynar suya sokup ¢ikarilan evelek otlari

sarilir. Uzerine salgali su, tuz ve yag ilave edilerek pisirilir.
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Piringli evelek dolmasi

Malzemeler:

Piring

Bulgur

Kuru sogan

Tuz, karabiber, pulbiber, siviyag
Sal¢a

Nane, maydanoz

N o a s~ w D Pe

2 bag evelek otu

Siviyagda dogranan kuru soganlar kavrulur. Salga eklenir. Uzerine piring ve bulgur
ilave edilir. Kavurmaya devam edilir. Daha sonra maydanoz, nane, tuz, karabiber,
pulbiber ilave edilerek karistiril. Bir dolma harci hazirlanir. Kaynar suya sokup
c¢ikarilan evelek otlar1 i¢ hargla birlikte sarilir. Uzerine salgali su, yag ve tuz ilave

edilerek pisirilir. Pigsen dolmalar {izerine yogurt koyarak servis edilir.
4.1.8.11 Ballica otu

Familya: Lamiaceae

Tiir: Lamium garganicum ssp. Laevigatum

Yoresel ad: Ballica otu, balli baba otu

Otsu ve ¢ok yillik bir bitki olan balli baba otu 1700 metre yiikseklige kadar yetisebilir.
Karadeniz bolgesinde yayilis gosteren bitki 30 santime kadar uzayabilir. Aricilik i¢in

onemli polen kaynagidir ve esansiyel yaglara sahiptir (Gok, 2011).
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Sekil 4.11 Balli baba otu (Lamium garganicum ssp. Laevigatum)

Ballica otu yemegi:
Malzemeler:

1. Bes adet orta boy patates

2. 1 adet kuru sogan

3. Tuz, karabiber, pulbiber, siviyag
4. ki demet ballica otu

Yagda kavrulan kurusoganlara kiip kiip dogranan patatesler eklenir. Daha sonra
yikanip dogranan ballica otu ilave edilir. Tuz ve baharatlar eklenerek suyu verilir. Suyu

cekene kadar pisirilip servis edilir.
Piringli ballica otu yemegi
Malzemeler:

. Bir adet kuru sogan

. 1 kase piring

. 1 yemek kasigi1 sal¢a

. Tuz, karabiber, siviyag

g A W N P

. Iki bag ballica otu
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Siviyagda kavrulan soganlara salca eklenir. Daha sonra yikanip dogranan ballica otu

ilave edilir. Yikanmis piring, tuz karabiber eklenir. Suyu verilir, suyu ¢ekene kadar

pisirilip servis edilir.

4.1.8.12 Su teresi

Familya: Brassicaces

Tura: Nasturtium sb.

Yoresel adi: Su teresi

Dere kenar gibi sulak alanlarda yetisen bitki beyaz ¢igek agmaktadir. Cok yillik otsu

bir bitki olan su teresi tere yerine kullanilabilmektedir. Ilkbahar ve yaz aylarinda

ciceklenir. (Inaltong, 2015).

Su teresi salatasi:

Malzemeler:

1. Bir demet su teresi
2. Bir kase yogurt

3. Zeytinyag1

4. Tuz

Sekil 4.12 Su teresi (Nasturtium sb.)
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Yikanip dogranan su terelerine cirpilmis yogurt, tuz ve zeytinyagi ilave edilir.

Karigtirilarak tiiketilir. Ya da yaptigimiz yesil salatalara dogranarak ilave de edilebilir.

4.1.8.13 Kuzukulag:

Familya: Polygonaceae

Tur: R. Acetosella

Yoresel ad: Kuzukulagi,

Yillik ve otsu bir bitki olan kuzukulag: haziran ayindan itibaren ¢ikmaya baslar. 60
cm’ ye kadar uzayabilir. Eyliil ayma dogru cigeklenir ve ciceklendikten sonra

tilkketilmesi uygun degildir (Tuzlaci, 2006). Salatalarda kullanilir.

Sekil 4.13 Kuzukulagi (R. Acetosella)

Kuzukulag: salatasi

Malzemeler:

1. Bir bag kuzukulagi
2. Bir bag roka
3. Bir bag kivircik
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4. Bir adet domates

5. Zeytinyagi, limon, tuz

Yesillikler bol su ile yikanip dogranir, domates dogranir iizerine zeytinyagi, tuz, limon

suyu ilave edilerek karistirilir, yufka ile tiiketilir.

4.1.8.14 Madimak

Familya: Polygonaceace

Tiir: Polygonum cognatum Meissn

Yoresel ad: Madimak

Nisan ayindan itibaren yetismeye baslayan ¢ok yillik, sert, pembe ¢icekli ve otsu bir
bitkidir. Ciceklenmeden tiiketilmesi uygundur. Taze ya da kurutularak tiiketilir.

Bulgurlu, piringli yemegi, ¢orbasi, ekmegi yapilir (Karaca vd. 2015).

Sekil 4.14 Madimak (Polygonum cognatum Meissn) (URL-25, 2024)
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Madimak yemegi

Malzemeler:

Bir bag madimak otu

Bir adet kuru sogan

Bir kase bulgur ya da piring
Bir yemek kasig1 salga

a c w N

Tuz, siviyag, su

Soganlar dogranir, yagda kavrulur, sal¢a eklenir kavurmaya devam edilir, yikanip
dogranan madimaklar eklenir, piring veya bulgur ilave edilir. Uzerinden tasacak kadar

su eklenir, tuzu eklenip pismeye birakilir.

Madimak ekmegi

Malzemeler:

1. Bir bag madimak
2. Bir kase lor peyniri
3. Siviyag, tuz, karabiber

4. Yufka i¢in su, un ve tuz

Madimaklar yikanip dogranir, icerisine lor peyniri, tuz, siviyag ve karabiber ilave
edilir, karistirilir. Su, un ve tuzdan yutka hamuru yogrulur. Yogrulan hamur bezelere
ayrilir. Acgilan bezelerin i¢ine i¢ har¢ eklenir ve yarim ay seklinde yufka kapatilir.

Odun atesinde pisirilir ve tereyagiyla yaglanarak servis edilir.

Madimak salatasi

Malzemeler:

1. Bir bag madimak
2. Bir adet salatalik
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3. Bir adet domates
4. Bir adet kuru sogan

5. Tuz, zeytinyagi, sirke

Yikanip dogranan madimaklara domates, salatalik ve sogan eklenir, {izerine

zeytinyagi, tuz ve sirke eklenir karistirilarak servis edilir.

4.1.8.15 Sirken

Familya: Amaranthaceae

Tur: Amaranthus viridis

Yoresel ad: Sirken, tarla pancari

Yaz aylarinda yetisen, tek yillik, otsu bir bitki olan sirken 20 cm’ye kadar

uzayabilmektedir (Kahraman vd. 2008). Kavurmasi ve boregi yapilmaktadir.

Sekil 4.15 Sirken (Amaranthus viridis)
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Sirken kavurmasi

Malzemeler:

1. Bir demet sirken
2. Bir bag yesil sogan
3. Tuz, siviyag

Yikanir dogranan sirkenler suda haslanir. Daha sonra suyu sikilarak siviyagda tuzuyla
beraber kavrulur. Alt1 kapatildiktan sonra iizerine ince dogranmis yesil sogan ilave

edilir. Karistirilarak yufkayla beraber servis edilir.

Sirken boregi

Malzemeler:

Bir bag sirken
Bir adet kuru dogan
Tuz, stviyag, karabiber

Yufka i¢in un, su ve tuz,

o > 0w DN e

Uzeri igin bir kasik yogurt ve siviyag

Yikanip dogranan sirkenlere ince kiyilmis kuru sogan, tuz ve siviyag ilave edilir,
karigtirilir. Un, su ve tuzdan yufka hamuru yogrulur. A¢ilan yufka tepsiye konur
tizerine harg¢ eklenir, bir yutka bir har¢ seklinde devam eder. Daha sonra en iiste yufka

konur ve tlizerine s1v1 yagl yogurt karigimu siiriiliir, firina verilir.

4.1.8.16 Yabani semizotu

Familya: Portulacaceae

Tur: Portulaca oleracea

Yoresel ad: Semiz otu

68



Tek yillik ve otsu bir bitkidir. Yapraklari sulu ve etlidir. Tiiysiiz ve parlak yapraklar
vardir. Ulkemizde hem kiiltiirii yapilmaktadir hem de dogada yabani olarak ¢okca
yetismektedir ve tiiketilmektedir (Gok, 2011). Yemegi, salatas1 yapilmaktadir.

Sekil 4.16 Semizotu (Portulaca oleracea)

Semizotu salatasi
Malzemeler:

1. Bir demet semizotu
2. Bir kase yogurt

3. Tuz, siviyag

Yikanan semizotlarinin yapraklar1 koparilir, iizerine ¢irpilmis yogurt, tuz ve yag

gezdirilir, karigtirilarak servis edilir.
Semizotu yemegi

Malzemeler:

1. Bir bag semizotu

2. Bir kase piring
3. Bir adet kuru sogan
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4. Bir yemek kasig1 sal¢a

5. Tuz, siviyag, su

Sogan ve sal¢a yagda kavrulur, yikanan semizotlari lizerine ilave edilir kavrulmaya

devam edilir. Daha sonra piring, tuz ve su ilave edilerek pismeye birakilir.

4.1.8.17 Kazayad

Familya: Apiaceae

Tiir: Oenanthe pimpinelloides L

Yoresel ad: Kazayagi, kaziyak

Cok yillik bir bitki olan kazayagi maydonozgiller familyasina aittir. 12 cm’ ye kadar
uzayan yapraklari ve 80 cm’ ye kadar uzayan govdesi vardir. Kirmizi ve parlak beyaz
renkte cicek acar. Kuru ve nemli ortamlarda yetisebilir (Ertug, 2000). Keskin bir
kokusu olmast sebebiyle tek basina kullanimi yaygin degildir. Borek i¢i olarak ya da

diger otlarla karistirilarak tiiketilir.

R R A e A
Sekil 4.17 Kazayagi (Oenanthe pimpinelloides L)
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Kazayag1 kavurmasi

Malzemeler:

1. Bir demet kazayagi
2. Ug adet orta boy patates
3. Prirasa

4. Tuz, siviyag

Patatesler haglanir, yikanip dogranan kazayak da haslanir, patatesler kiip kiip dogranir

yagda kavrulur, kazayak ve pirasa da ilave edilir tuz eklenir. Karistirilarak servis edilir.

4.1.8.18 Tavukayagi

Familya: Caryophylaceae

Tur: Stellaria media vill L

Yoresel ad: Tavukayagi

50 cm’ ye kadar biiyiiyebilen ¢ok yillik, soguk hava sartlarina dayanikli bir bitkidir.
Ulkemizde hemen hemen her yerde yetisebilir. Eyliil ayma dogru beyaz ¢igek agan
bitki salata, kavurma ve ¢icekleri ¢ay yapiminda kullanilir (Gok, 2011).
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Sekil 4.18 Tavukayag (Stellaria media vill L)

Tavuk ayag salatasi
Malzemeler:

1. Bir demet tavuk ayagi

2. Tuz, zeytinyagi, limon

Tavukayaklar1 yikanip dogranir, ilizerine tuz, limon ve zeytinyag: gezdirilerek servis

edilir.
Tavuk ayag1 yemegi
Malzemeler:

1. Bir demet tavuk ayagi
2. Ug adet patates
3. Bir adet kuru sogan

4. Tuz, karabiber, siviyag

Sogan yagda kavrulur, patatesler kiip kiip dogranip kavrulmaya devam edilir, yikanip

dogranan tavuk ayagi iizerine eklenir, tuzu ve suyu ilave edilir, pismeye birakilir.
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4.1.8.19 Mart cicegi

Familya: Primulaceae

Tiir: Primula vurgalis

Yoresel ad: Mart ¢igegi, ¢uhagigegi

Rakimi yiiksek olan nemli bolgelerde yetisir. Mart ayinda ¢i¢ek acar. Bu yiizden mart
cicegi denilmektedir. Yaz basina kadar goriilmeye devam eder. Cigekleri ve geng
yapraklar1 ¢ig ya da pisirilerek tiiketilir. Corba ve salata yapiminda kullanilir.
Yapraklarindan cay da elde edilmektedir (URL-26, 2025)

Sekil 4.19 Mart ¢igegi (Primula vurgalis)

Mart cigegi cayi: mart ¢igekleri kurutulur. Bir bardak kaynar suya Bir tutam mart
cicegi eklenir ve demlemeye birakilir. Bes dakika demlendikten sonra igilir. Fazlasi
kesinlikle zararlidir. Sinirli miktarda tiiketilir. Odem uykusuzluk sikayeti olanlar

cayin1 igmektedir.
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4.1.8.20 Karahindiba
Familya: Asteraceae

Tiir: Taraxacum officinale
Yoresel ad: Karahindiba, hindiba

Ulkemizin hemen hemen her yerinde yetisen bitki, bir metreye kadar
uzayabilmektedir. Cok yillik ve otsu bir bitki olan karahindiba mayis sonuna dogru

ciceklenmeye baglar. Boregi, kavurmasi, ¢ayi, ¢corbasi, salatas1 yapilmaktadir.

Sekil 4.20 Karahindiba (Taraxacum officinale)

Karahindiba salatasi
Malzemeler:
1. Bir demet karahindiba

2. Bir kase yogurt
3. Tuz, siviyag
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Yikanip dogranan karahindiba suda haslanir, suyu siiziilen hindiba bir kase yogurt tuz

ve stviyag ile karistirilir. Uzerine yakilmis tereyagl kirmizi toz biber dokiiliir.

Karahindiba kavurmasi

Malzemeler:

1. Bir bag karahindiba
2. Bir adet kuru sogan

3. Siviyag, tuz, su

Kara Pancar Salatasi

Malzemeler

1. Bir demet kara pancar

2. Zeytinyagi, limon, tuz

Kara pancarlar yikanip dogranir, ilizerine zeytinyagi, tuz ve limon suyu eklenir.

Karigtirilarak servis edilir.

4.1.8.21 Aciayran otu

Familya: Rubiaceae

Tiir: Galium aparine L

Yoresel ad: Act ayran otu, yogurt otu

Yillik otsu bir bitki olan yogurt otu ilkbahar aylarinda ¢igeklenir. Elverisli ortamda bir
metreye kadar uzayabilir. Kiyafetlere kolayca yapistifindan yapiskan otu olarak da

bilinir. Ge¢mis zamanlarda yogurt ve peynir yapiminda kullanildig bilinmektedir.

75



Act ayran otu ile yogurt mayalamak

Malzemeler: Bir tutam ac1 ayran otu ve iki litre siit.

Kaynatilmus siit elimizi yakmayacak sicakliga gelene kadar bekletilir. Daha sonra i¢ine
toplanip yikanan yogurt otu koyulur ve tizeri kapatilir. Yogurt mayalanmaya birakilir.

Mayalanan yogurdun i¢inden ot alinir ve yogurt buzdolabinda dinlendirilir.

Sicak yaz aylarinda yapilan ayranin icerisine de act ayran otu dogranir. Bu ot ayrana

eksi tat verir. Ayran bu sekilde tiiketilir.

4.1.8.22 Sivilcik yapragi

Familya: Plantaginaceae

Tiir: Plantago majér lanceolata L

Yoresel ad: Sivilcik yapragi, sinir otu, damar otu

Sivilcik yapragi otsu ve yillik bir bitkidir. 40 cm’ ye kadar biiytliyebilen ot damarli ve
tilysiizdiir. Temmuz aylarinda ¢igceklenme, eyliil aylarinda ise tohumlanma goriiliir
(Tuzlaci, 2006). Cig ya da pigmis olarak tiiketilen otun dolmasti, kavurmasi, yemegi ve

cay1 yapilmaktadir.
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Sekil 4.22 Sivilcik yaprag1 (Plantago major lanceolata L)

Etli sivilcik yapragi dolmasi

Malzemeler:

Bir demet sivilcik yapragi
Bir adet sogan

250 gram kiyma

2 su bardag: piring

o~ 0w DN

Tuz, stviyag, karabiber, pul biber, salca

Yikanan sivilcik yapraklart suda haslanir. Kuru sogan, piring, kiyma ve baharatlar
karistirilarak bir i¢ harg elde edilir. Hazirlanan hargla dolmalar sarilip tencereye dizilir.

Salcali su, siviyag ve tuz ilave edilerek pisirilir.

4.1.8.23 Salep

Familya: Orchidaceae

Tur: Orchis mascula

Yoresel ad: Salep, sahlep
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Tiirk salebi olarak bilinen bir orkide tiiridiir. Yiiksek cayirlarda yetisir ve mayis ay1

gibi ¢igek agar. Cok yillik otsu bir bitkidir (URL-27, 2025).

Sekil 4.23 Salep (Orchis mascula)

Salep igecegi

Salep yumrular toplanir, ayranla kaynatilir, ipe dizilerek kurutulur, daha sonra toz
haline getirilir. Siitle kaynatilarak i¢ilir. Ama nesli tiikenme tehlikesi altinda oldugu
icin toplanmas1 yasaklanmistir. Kacak toplayanlara para cezasi uygulanmaktadir.

[limizde kiiltiirii yapilmaya baglanmistir.
4.1.8.24 Esek turbu

Familya: Brassicaceae

Tiir: Raphanus raphanistrum L.

Yoresel ad: Esek turpu, turp otu
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Esek turbu tek yillik otsu bir bitkidir. 60 cm’ ye kadar biiyiiyebilmektedir. Bahar
aylarinda ¢ikan bitki eyliil ayma dogru ciceklenmektedir. Salatasi ve kavurmasi

yapilmaktadir (Ozdestan, 2011).

\‘ A £FE f\ “\
Sekil 4.24 Esek turbu (Raphanus raphanistrum L.)

Esek turpu kavurmast
Malzemeler:

1. Bir bag turp otu

2. Tuz, siviyag

3. Bir adet kuru dogan
4. 2 adet yumurta

Yikanip dogranan turp otu suda haglanir, suyu sikilir, yagda kavrulan soganlara eklenir

kavrulmaya devam edilir. Tuzu eklenir ve yumurtas: kirilir. Pismeye birakilir.
Turp otu salatas1
Malzemeler:

1. Bir demet turp otu

2. Tuz, stviyag
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3. Bir dis sarimsak

4. Bir kase yogurt

Yikanip dogranan turp otu suda haslanir, suyu sikilir, iizerine siviyag, tuz ilave edilir

karistirilir. Daha sonra ¢irpilmis sarimsakli yogurt dokiilerek servis edilir.

4.1.8.25 Ciris otu

Familya: Liliaceae

Tiir: Asphodelus aestivus L.

Yoresel ad: Ciris otu

45 cm’ye kadar uzayabilen, her mevsim yesil kalan mayis ay1 gibi ¢igeklenen ¢ok yillik

bir bitkidir (Oskay vd., 2007). Corbasi, salatasi, kavurmasi ve boregi yapilmaktadir.

¥ 5% £ 0§ = U550 . - = ol

Sekil 4.25 Ciris (Asphodelus aestivus L.) (URL-28, 2025)

Ciris ¢orbasi
Malzemeler:

1. Bir demet ¢iris otu

2. Bir adet kuru sogan
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3. Bir kase bulgur

4. Siviyag, tuz, salca

Sogan ve sal¢a yagda kavrulur, iizerine dogranan cirisler ilave edilir. Kavrulduktan

sonra bulgur, tuz ve su ilave edilir kaynamaya birakilir.
Ciris salatast
Malzemeler:

1. Bir demet ¢iris
2. Bir adet domates
3. Bir adet kuru sogan

4. Limon, sirke, tuz, zeytinyagi

Cirigler yikanip dogranir, domates ve sogan da dogranip cirisle beraber karistirilir.

Uzerine tuz, zeytinyag1, limonsuyu ve sirke ilave edilir. Karigtirlarak servis edilir.
Ciris boregi
Malzemeler:

1. Bir demet ¢iris

2. Bir adet kuru sogan

3. Siit, stviyag, tuz, karabiber, pul biber
4. Dort adet boreklik yufka

Uzeri igin bir kase yogurt, siviyag ve ¢drek otu

Soganlar yagda kavrulur, yikanan ¢irigler ilave edilir, tuzu ve baharat1 atilip kavrulur.
Siitiin igine siviyag ilave edilir, yufkalar yagh siitle 1slanir ve bir kenarina i¢ harctan
koyulur. Kol boregi gibi sarilip tepsiye yerlestirilir. Uzerine yag ve yogurt karisimi

stiriiliir. Corek otu serpilip firina verilir. Pigen borek sicak servis edilir.
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Cirig kavurmasi

Malzemeler:

1. Bir demet ¢iris

2. Bir adet kuru sogan
3. Siviyag, tuz

4. istege bagli yumurta

Soganlar yagda kavrulur, yikanip dogranan ¢irigler ilave edilir, tuzu eklenir kavurmaya

devam edilir, istege gore iizerine yumurta kirilir ya da kirmadan sade tiiketilir.

4.1.8.26 Sar1 kantaron

Familya: Hyperiaceae

Tiir: Hypericum perfotatum L.

Yoresel ad: Kantaron, sar1 kantaron

Cok yillik bir bitki olan sar1 kantaron ililkemizde dogal olarak yetismektedir. 482
Hypericum tiirtinden 96’s1 iilkemizde yetismekte bunlardan 46’ s1 ise endemik olma

ozelligi tasimaktadir (URL-29, 2025).
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Sekil 4.26 Sar1 kantaron (Hypericum perfotatum L)

Sar1 kantaron ¢ay1: mevsiminde toplanan sar1 kantaronlar kurutulur, demleme usulii ile
cay hazirlanir. Bir bardak sicak suyun igerisine bir tath kasigr kurutulmus kantaron

ilave edilir, yaklasik sekiz dakika demlenmeye birakilir. Soguk ya da sicak igilebilir.

4.1.8.27 Kalemse

Familya: Liliaceae

Tiir: Asparagus officinalis L

Yoresel ad: Kalemse, kuskonmaz

Zambakgiller familyasindan olan kalemse ¢ok yillik otsu bir bitkidir. 2 metreye kadar
uzayabilen bitki dikenlidir ve siirekli yesil kalir. Kokulu ve renkli ¢i¢ek agan bitki

aricilik sektorii icin de 6nemlidir. Iliman ve sicak iklimde yetisir (Kaya, 2002).

83



Sekil 4.27 Kalemse (Asparagus officinalis L)

Kalemse kavurmast

Malzemeler:

1. Bir bag kalemse

2. Bir adet kuru dogan
3. Iki adet yumurta

4. Tuz, siviyag

Soganlar yagda kavrulur, ayiklanan kalemseler eklenir kavrulmaya devam edilir.

Kalemseler dliince lizerine yumurta kirilir, tuz eklenir ve pisirilir.
Kalemse salatas1

Malzemeler:

1. Bir bag kalemse

2. Zeytinyagi, limon, tuz,

3. Dereotu

Dikenleri ayiklanan kalemseler suda haglanir. Sonra {izerine tuz ve zeytinyagi dokiiliir.

Dereotu dogranir ve limon suyu sikilarak servis edilir.

84



4.1.8.28 Adacayr

Familya: Lamiaceae

Tur: Salvia fruticosa

Yoresel ad: Ada ¢ay1

Ulkemizde 92 taksonu bulunan Salvia L. Tiiriiniin 47 tanesi endemiktir. Anadolu
adagay1 olarak bilinen tiirli Salvia fruticosadir. Cok yillik bir bitki olan ada ¢ay1 160
cm’ ye kadar uzayabilmektedir. Mart ay1 ve may1s aylar1 arasinda ¢igeklenme goriiliir

(Elmas, 2019). Ada cay1 baharat ve cay olarak tiiketilmektedir.

Sekil 4.28 Ada cay1 (Salvia fruticosa)

Ada c¢ay1 demlemesi: bir bardak sicak suya kurutulmus bir tath kasig1 ada cay1 ilave

edilir. Bes dakika demlendikten sonra adagayi1 suyun i¢inden ¢ikarilarak su tiiketilir.

Adagay1 balik, tavuk, salata gibi yemeklerde baharat olarak kullanilir.
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4.1.8.29 Dag kekigi
Familya: Lamiaceae
Tiir: Origanum syriacum
Yoresel ad: Dag kekigi

Bitki ¢ok yilliktir. Dallarinin dibi odunsudur. Hazirandan eyliile kadar ¢igekli halde
goriilebilir. Ulkemizde Origanum, Thymus, Satureja, Coridothymus ve Thymbra
isminde 5 kekik cinsine ait 81 kekik tiirii bulunmaktadir. Bu tiirlerin 41 tanesi endemik
tirdiir. O. Onites Tiirk kekigi olarak bilinmektedir (Baser, 2002). Ayni zamanda
kiiltiirti de yapilan bitki baharat olarak kullanilmaktadir. Cay1 i¢ilmektedir (URL-30,
2025).
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Sekil 4.29 Dag kekigi (Origanum syriacum)

Kastamonu’ da dag kekigi tarhana yapiminda kullanilmaktadir. Ayrica yemeklerde
baharat olarak kullanilir. Demlenerek ¢ay1 da tiikketilmektedir.
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Kekik ¢ay1: bir bardak kaynamis suya bir tatli kasig1 keki cay1 eklenir. Bes dakika

demlendikten sonra i¢ginden kekikler alinarak cay igilir.

4.1.8.30 Boy dah

Familya: Fabaceae

Tir: Trigonella foenum- graecum L

Yoresel ad: Boydali, boy otu, gemen otu

Yillik, ti¢ yaprakli ve otsu bir bitki olan boydali1 50 cm’ye kadar biiyliyebilmektedir.
Iliman iklimin hakim oldugu yerlerde yetisebilmektedir. Keskin bir kokuya sahip olan
boydali tohumlar 6giitiilerek un haline getirilir, gida lezzetlendirmede va raf dmriinii
uzatmada kullanilir. (Erdemir, 2022). Ilimizde boydali tarhana yapiminda

kullanilmaktadir.

Sekil 4.30 Boydali (Trigonella foenum- graecum L)
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Yas tarhana tarifi

Malzemeler

1. 1 kilo kdy yogurdu

2. 1 bag boydali

3. 1 bag darak dal

4. Yarim kilo kdy sogani
5. Iki bas sarimsak

6. Bir demet maydanoz
7. Bir demet nane

8. Dag kekigi

9. Bir demet dereotu

10. Bir demet feslegen
11. Bir demet reyhan

12. Iki kilo kirmiz1 kapya biber
13. Aldig1 kadar un

Tarhana mayasi i¢in kdy yogurdunun i¢ine boydali ve darak dali koyulur, yogurt
eksiyene kadar bekletilir. Daha sonra yogurt eksiyince i¢cinden boydali ve darak dali
cikarilir. Sogan, sarimsak, kirmizi kapya biber ve yesillikler robottan gecirilir, eksiyen
yogurdun i¢ine ilave edilir. Bir siire daha bekletilir. Iyice eksiyen yogurtlu karisim un
ve tuzla beraber yogurulur. Mayalanmaya birakilir. Mayalanmasi durunca kaplara

koyulur ve buzdolabina kaldirilir.
41831 Cigdem

Familya: iridaceae

Tiir: Crocus speciosus ssp

Yoresel ad: Cigdem
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Otsu, cok yillik yaprak ve mevsimlik ¢iceklere sahip olan ¢igdem ormanlik ya da
cayirlik alanlarda yetismektedir. Ulkemizde 40’1 endemik olmak iizere 72 takson dogal
olarak yetismektedir (Vurdu, 2004).

Sekil 4.31 Cigdem (crocus speciosus ssp)

Cigdem cay1: kurutulmus ¢igdemler bir bardak sicak suda demlenir. Fazlasi zararlidir.

Dikkatli tiiketilmesi gerekir.
4.1.8.32 Hardal otu
Familya: Brassicaceae

Tiir: Brassica juncea
Yoresel ad: Hardal otu

60 cm’ ye kadar uzayabilen bitki tek yilliktir. Sar1 renkte ¢icek acar. Tarla, bahge ve
meralarda siklikla goriilen bitki yag ve baharat olarak tiiketilir. (Tuzlaci, 2006).
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Sekil 4.32 Hardal otu (Brassica juncea) (URL-31, 2025)

Hardal salatasi
Malzemeler:

1. 1 demet hardal
2. Zeytinyagi, tuz
3. Bir kase yogurt

4. Bir dis sarimsak

Hardallar ayiklanip yikanir ve suda haslanir, daha sonra tuz ve zeytinyag: ilave edilir.

Karistirlir. Uzerine sarimsakli yogurt dokiilerek servis edilir.

4.1.8.33 Gelincik otu

Familya: Papaveraceae

Tiir: Papaver rhoeas

Yoresel ad: Gelincik otu
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Tek yillik otsu bir bitki olan gelincik otu Anadolu’nun hemen hemen her yerinde
yetismektedir. Mart ile temmuz aylar1 arasinda ¢i¢ek agan gelincik otu 90 cm’ ye kadar

uzayabilmektedir (Tosunoglu vd. 2010).
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Sekil 4.33 Gelincik Otu (Papaver rhoeas)

Gelincik otu kavurmasi
Malzemeler:

1. Bir demet gelincik otu
2. Siviyag, tuz

3. Bir adet kuru sogan

4. 2 adet yumurta

Cigceklenmeden Once toplanan geng yapraklar yikanip haslanir, daha sonra siviyagda
kavrulan soganlarin iizerine haslanan gelincik otu ilave edilir. Uzerine yumurta kirilir.

Pisince servis edilir.

Gelincik cicegi serbeti

1. Bir kase kirmiz1 gelincik ¢igegi
2. 2 litre su

3. 1 adet limon

4. 1 su bardag: seker

91



Ayiklanan gelincik ¢igeklerine bir adet limonun suyu sikilir, su ilave edilir ve suya
rengi ¢ikana kadar bekletilir. Daha sonra suyun i¢inden ¢icekler siiziiliir. Kirmizi renk

alan suyla seker karigtirilir. Soguk servis edilir.

4.1.8.34 Yabani pazi

Familya: Amaranthhaceae

Tiir: Beta vulgaris maritama

Yoresel ad: Pazi, pozii, pezik mancari

Elverisli ortamda 80 cm’ye kadar biiyliyen ¢ok yillik bir bitkidir. Haziran temmuz

aylarinda cicek acar. Soguga dayanikl bir bitkidir. Cig ya da pismis olarak tiiketilir
(Ozhan,2017).

Sekil 4.34 Yalanci Pazi1 (Beta vulgaris maritama)

Yalanc1 pazi1 sarmasi
Malzemeler:

1. Bir demet pazi

2. Iki su bardagi piring

3. Bir adet kuru sogan
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4. Siviyag, tuz, pul biber, karabiber
5. Nane, maydanoz, dereotu

Pazilar suda haslanir. Yikanan pirincin i¢ine sogan dogranir. Yesillikler dogranip tuzu,
baharati ve yagi ilave edilir. Hazirlanan icle pazi yapraklar1 sarilir. Salgali suyla

pisirilir. Yogurtla servis edilir.

Yalanci pazi kavurmast

Malzemeler:

Bir demet paz1

Bir adet kuru sogan

Tuz, siviyag

Yikanip dogranan pazilar suda haslanir, suyu sikilir. Soganlar yagda kavrulur, tizerine
haslanmig pazilar ilave edilir. Kavrulmaya devam edilir. Soguyunca {izerine sarimsakl

yogurt ilave edilerek servis edilir.

4.1.8.35 Karabas otu

Familya: Labiatea

Tur; Lavandula Stoechas

Yoresel ad: Karabas otu

Yalanci lavanta ¢igegi olarak bilinen karabag otu 50 cm’ye kadar uzayabilen, tek yillik

bir bitkidir ve ¢alims1 formdadir (Oztiirk vd. 2005).
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Sekil 4.35 Karabas otu (Lavandula Stoechas)

Karabas otu kavurmasi

Malzemeler:

1. Bir demet karabas otu
2. Bir adet kuru sogan

3. Siviyag, tuz, karabiber

Kiip kiip dogranan soganlar yagda kavrulur, lizerine yikanip dogranan karabas otu

ilave edilir. Tuzu, karabiberi eklenerek kavrulmaya devam edilir.

4.1.8.36 Papatya

Familya: Asteraceae

Tir: Bellis Perennis

Yoresel ad: Koyungdzii, ¢ayir papatyast

15 cm’ye kadar biiyliyen ¢ok yillik bitki olan koyung6zii daima yesil kalir. Hemen

hemen yilin her ayinca ¢icek agabilir. Cay1 demlenerek tiiketilir.
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Sekil 4.36 Koyungozii (Bellis Perennis)

Papatya cay1: toplanan koyungozii kurutulur. Bir bardak sicak suya bir tath kasigi

papatya ilave edilir. Bes dakika demlemeye birakilir ve igilir.

4.1.8.37 Dag cilegi

Familya: Rosaceae

Tiir: Fragaria Vesca

Yoresel ad: Dag ¢ilegi

Karadeniz bolgesinde ormanlik alanlarin kenarlarinda ya da egreltiliklerde yetisen dag
cilegi yaz mevsiminde ¢igeklenip meyve vermektedir. Komposto, regel yapiminda

kullanilir. Cig meyvesi de tiiketilir.
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Dag cilegi regeli
Malzemeler:

1. Bir kilo dag ¢ilegi

2. Iki su bardagi toz seker

3. Yarmm limon

Cilekler yikanir, tizerine seker dokiiliir bir gece bekletilir. Ertesi giin kivam alana kadar

kaynatilir, limon sikilip bir tasim daha kaynatildiktan sonra soguk servis edilir.

Dag cilegi kompostosu

Malzemeler:

1. Yarim kilo dag cilegi
2. Bir su bardagi toz seker
3. Iki litre su

Kaynayan suya seker ilave edilir. Kaynamaya devam ederken tizerine cilekler eklenir.

Rengi suya ¢ikana kadar kaynattiktan sonra sogutularak servis edilir.
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4.1.8.38 Yaban sarimsagi

Familya: Alliaceae

Tur: Allium ursinum

Yoresel ad: Yabani sarimsak

Cok y1llik, otsu ve soganli bir bitki olan yabani sarimsak ¢igek agmadan hasat edilmesi
gereken bir bitkidir. Yapraklar1 sarimsak gibi kokar. Kokiinden ¢ay yapilip igilir.

Yapraklar1 yemeklerde ve salatalarda kullanilir.

Sekil 4.38 Yabani sarimsak (Allium Ursinum)

Yabani sarimsakli ekmek
Malzemeler:

1. Bir demet yabani sarimsak
2. Siviyag, tuz,

3. Bir su bardag ¢okelek

4. Hamuru i¢in, un, su ve tuz
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Un, su ve tuzla yutka hamuru yogurulur. Siviyagda yabani sarimsaklar kavrulur. Alti
kapatilinca sogutularak ¢okelek ilave edilir. Tuzla karistirilip i¢ harg hazirlanir. Agilan
yufkalarin i¢ine har¢ koyularak yarim ay seklinde kapatilir. Odun atesinde pisirilir.

Tereyagi ile yaglanarak servis edilir.
Yabani sarimsakli cacik

1. Bir adet salatalik

2. Bir kase yogurt

3. Tuz, zeytinyag1

4. Bir tutam yabani sarimsak

Salataliklar ince ince dogranir, lizerine ¢irpilmig yogurt dokiiliir, ince kiyilmis yabani
sarimsaklar ve tuz ilave edilerek karigtirilir. Uzerine zeytinyag: gezdirilerek servis

edilir.

4.1.8.39 Kusekmegi otu

Familya: Brassicaceae

Tiir: Capsella bursa-postaris

Yoresel ad: Kusekmegi, cobangantasi

Yillik, dik govdeli otsu bir bitkidir. Soguk iklimlerde daha ¢ok goriiliir. 30 cm’ ye
kadar biiyliyebilmektedir. Diinyada 200’den fazla tiirii olan bitkinin tilkemizde sadece
iki tiirQi bulunur. Bunlar capsella bursa- pastoris ve capsella rubella’dir (Tanrikulu,
2013).
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Kusekmegi salatasi

Malzemeler:

1. Bir demet kusekmegi otu
2. Bir demet roka
3. Bir demet marul

4. Limon, tuz, zeytin yag1

Kusekmegi, marul ve roka yikanip dogranir, iizerine limon sikilir, tuz ve zeytinyagi

ilave edilir. Karistirilarak servis edilir.

Patatesli kusekmegi yemegi

1. Bir demet kusekmegi
2. Bir adet kuru sogan
3. Ug adet patates

4. Siviyag, tuz, salga, su

Sogan ve salca yagda kavrulur, kiip kiip dogranan patatesler ilave edilir. Daha sonra
yikanip dogranan kusekmegi ilave edilerek kavurmaya devam edilir. Tuzu ve suyu

ilave edilerek pigsmeye birakilir.
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4.1.8.40 Casur otu

Familya: Apiaceae

Tiir: Prangos ferulacea

Yoresel ad: Casur, cosur, caksir,

Kurak ve taslt meralarda yetisen casur, mayis ve haziran aylarinda toplanir. Cok yillik
bitki olan ¢asir her sene ayni yerde tekrar ¢ikabilmektedir. Salamurasi, yumurtali

kavurmasi, bulgur pilavi, yemegi yapilmaktadir (Giingor, 2002).

- —

Sekil 4.40 Casur otu (Prangos Ferulacea)

Casur otu ilimizde yapilan tursularin i¢ine koyulmaktadir. Tursuya aroma vermesi i¢in
kullanilmaktadir.

Yumurtali ¢asur kavurmasi
Malzemeler:

1. Bir bag casur otu
2. 1ki yumurta
3. Tereyag1 ve tuz
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Casurlar yikanip bol suda haglanir, suyu siiziiliir. Tereyag1r kizdirilir, casur ilave

edilerek karistirilir. Uzerine yumurta karilir, pisirilerek servis edilir.

4.1.8.41 Toklu otu

Familya: Boraginaceae

Tiir: Anchusa leptophylla var. incana

Yoresel ad: Toklu otu, toklu basi

Cok yillik otsu bir bitki olan toklu bas1 otu, nemli ve giinesli bolgelerde yetisir. Soguga
kars1 dayaniklhidir. Uygun ortamda 70 cm’ ye kadar biiyiiyebilir. Mayis ve temmuz
aylar ¢igeklenme donemidir (URL-32, 2025).
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Sekil 4.41 Toklu otu (4nchusa leptophylla var. Incana)

Toklu otu kavurmasi
Malzemeler:

1. Bir demet toklu basi otu
2. Ug adet patates

3. Bir kuru sogan
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4. Siviyag, tuz

Once patatesler haslanir ve ezilir. Bir yanda kuru sogan yagda kavrulur, iizerine toklu
otu ilave edilir. Ot kavrulduktan sonra iizerine patates ve tuz eklenir karistirilir, servis

edilir.

4.1.8.42 Cam otu (kirkkilit)
Familya: Equisetaceae

Tiir: Equisetum arvense L.
Yoresel ad: Kirk kilit otu, cam otu

Cok yillik otsu bir bitki olan ¢am otu ¢igek agmaz, liremesi sporla gerceklesir. Nisan

aylarma kadar 25 cm’ ye kadar gelisen siirgiinleri goriiliir.

Sekil 4.42 Cam otu (Equisetum arvense L.)

Cam otu cay1: kurutulmus ¢am otu bir bardak sicak suya ilave edilir. On dakika

demlemeye birakilir. Daha sonda siiziilerek tiiketilir.
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4.1.8.43 Civanpercemi

Familya: Asteraceae

Tiir: Achillea millefolium L. Subsp.

Yoresel ad: Civanpercemi

Cok yillik otsu olan bitki uygun kosullarda 100 cm’ ye kadar uzayabilmektedir.
Acimtirak bir lezzeti ve kuvvetli kokusu vardir. Haziran- eyliil aylarinda beyaz ¢igek

acar (URL-33, 2025).

Sekil 4.43 Civanpercemi (Achillea millefolium L. Subsp.)

Civanpercemi ¢ay1: Yaprak ve cicek kismi bir bardak sicak suya ilave edilir. Uzeri
kapatilir, bes dakika demlendirilir, siiziilerek tiiketilir. istah acic1 ve gaz soktiiriicii

ozelligi oldugu bilinir.

4.1.8.44 Yarpuz

Familya: Lamiaceae

Tiir: Mentha Pulegium L.

Yoresel ad: Yarpuz, yaban nanesi
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Sulak yerlerde olduk¢a fazla goriilen bitki ¢ok yilliktir. Keskin bir kokusu vardir.
(Tuzlaci, 2011). Yapraklar1 kurutularak baharat olarak kullanilir.

Sekil 4.44 Yarpuz (Mentha Pulegium L)

Yarpuzlu cacik
Malzemeler:

1. Bir adet salatalik
2. Bir kase yogurt
3. Bir tutam yarpuz

4. Zeytinyagl, tuz

Salataliklar ince ince dogranir. Uzerine yogurt ilave edilir. Yarpuzlar dogranarak tuzla

beraber eklenir. Uzerine zeytinyag: gezdirilerek servis edilir.
4.1.8.45 Uzerlik otu

Familya: Zygophyllaceae

Tiir: Pegonum Harmala L.

Yoresel ad: tizerlik otu, nazar otu
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Cok yillik bir bitki olan iizerlik otu halk arasinda nazar otu olarak da bilinmektedir. 50
cm’ ye kadar biiyliyebilmektedir. Mayis- temmuz aylarinda ¢iceklenme goriiliir.
Bozkir alanlarda yetismektedir. Bitkinin tohum kisimlar1 kullanilmaktadir. Tohum

kisimlar1 yakilarak nazara karsi tiitsii olarak kullanildig: bilinmektedir (Kiric1 vd.
2018).
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Sekil 4.45 Uzerlik otu (Pegonum Harmala L.) (URL-34, 2025)

Uzerlik otu ¢ay1: kurutulmus iizerlik otu tohumundan bir tatli kagig1 kadar alinir. Bir
bardak sicak suya koyulur. On dakika demlendikten sonra siiziilerek igilir. Sindirim

sistemine ve hazimsizliga iyi geldigi bilinir.
4.1.8.46 Tarak dah otu

Familya: Apiaceae

Tiir: Anethum Graveolens L.

Yoresel ad: tarak dali, darak dali, dorak otu

Tarak dali dereotunun kurutulmus haline denir. Dereotu maydonozgiller familyasina
ait tek yillik bir bitkidir. Dogada kendiliginden yetistigi gibi iilkemizde tarimi da
yaygin olarak yapilmaktadir (Agarwal, 2008). Ilimizde tarak dali tarhana yapiminda

onemli bir malzemedir.
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Sekil 4.46 Tarak dali otu (Anethum Graveolens L.)

Kastamonu yas tarhanasi yapilirken yogurdun eksitilmesi i¢in igerisine tarak dali

konulup bekletilir.

4.1.8.47 Kizamik otu
Familya: Berberidaceae
Tiir: Berberis vulgaris L.
Yoresel ad: Kizamik bitkisi

Kizamik bitkisi ¢ok yillik ¢ali formunda bir bitkidir. Sar1 ¢igcek agan bitkinin meyveleri
kirmizidir. Ulkemizde dort tiirii bulunur ve hepsi yenilebilir (Tuzlact, 2011). Kizamik,

ilimizde cografi isaret almis “Pinarbasi karagorba”sinin yapiminda kullanilmaktadir.
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Sekil 4.47 Kizamik (Berberis Vurgalis L.)

Kara ¢orba

Egsi yapimi: kizamik bitkisi 12 saat boyunca kaynatilir. Yumusayan kizamiklar
stizgecten gecirilir. Tekrar koyu bir kivam alana kadar kaynatilir. Egsi elde edilir. Bu
egsiyle kara corba yapilir.

Malzememeler:

Bir biitiin tavuk

Bir adet sogan

Tuz, su, karabiber
Bir yemek kasig1 egsi
Bir kasik un
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Tereyag1

Biitiin tavuk tencereye alinir, lizerine sogan dogranir, tuz, su, karabiber ve yag ilave
edilir. Pigirilir. Tavugun suyu ¢orba yapmak tizere ayrilir. Bir yemek kasig1 egsi ile bir
yemek kasig1 un siviyagda kavrulur, tizerine tavuk suyu ilave edilir. Kaynatilir. Daha
sonra didilen tavuk etleri ¢orbaya ilave edilir. Kaynatilir. Uzerine kizgin tereyagi

dokulerek servis edilir.
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4.1.8.48 Tiiylii kabalak

Familya: Asteraceae

Tiir: Petasites hybridus

Yoresel ad: Tiiylii gabalak

Cok yillik osu bir bitki olan tiiylii kabalak 1,5 metreye kadar biiyiiyebilmektedir.
Cicekleri yapraklarindan once belirir. Soguga karsi dayaniklidir. Yapraklarindan
sarma yapilarak tiiketilir (Melikoglu, 2021).

Tiylii kabalak sarmasi

Malzemeler:

1. Bir bag tiiylii kabalak

2. Bir adet kuru sogan

3. Iki su bardag: pirin

4. Nane, maydanoz, dereotu
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5. Tuz, stviyag, salca

Kabalaklar suda haglanir bir kenara alinir, sogan ve sal¢a yagda kavrulur. Yikanan
piringler ilave edilir kavurmaya devam edilir. Nane, dereotu, maydanoz dogranip
eklenir. Tuzu ilave edilip karistirilir. Hazirlanan igle kabalak yapraklari sarilir. Salgali
su hazirlanip sarmalarin iizerine ilave edilir. Pisirilir. Pisen sarmalarin iizerine

tereyaginda kavrulmus sogan dokiilerek servis edilir.

4.1.8.49 Karakavuk otu

Familya: Asteraceae

Tiir: Taraxacum sp.

Yoresel ad: Karakavuk otu

Iki ya da ¢ok yillik bitki olan karakavuk otu papatyagiller ailesindendir. Nisan ve eyliil

aylarinda toplanan bitkinin kavurmasi ve salatas1 yapilir.

Sekil 4.49 Karakavuk otu (Taraxasum sp.)
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Karakavuk kavurmasi

Malzemeler:

1.bir demet karakavuk otu
2.bir adet kuru sogan
3.s1viyag, tuz,

4. iki adet yumurta

Dogan yagda kavrulur, iizerine yikanip dogranmis karakavuk ilave edilir, kavurmaya

devam edilir, tuz eklenip yumurtasi kirilir, pisirilerek servis edilir.

Karakavuk salatasi

Malzemeler:

1.bir demet karakavuk otu
2.bir adet domates
3.bir demek kivircik

4. zeytinyag, tuz ve sirke

Karakavuk otu ve kivircik yikanip dogranir, dogranan domatesler ilave edilir, tuz, sirke

ve s1viyag eklenip karistirilarak servis edilir.

Karakavuk tuzlanarak ekmegin arasina koyulur. Bu sekilde de tiikketimi mevcuttur.

4.1.850 Kardelen

Familya: Amaryllidaceae

Tiir: Galanthus sp.

Yoresel ad: Kardelen ¢icegi
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Kis aymnda karin altindan c¢ikarak c¢igek acan kardelenin yesil taze yapraklari
yenilmektedir. “gala” Yunanca siit, “anthos” ise ¢igek anlamina gelir. Siit beyazi ¢igek
anlaminda galanthus kullanilir (Lee,1999). Giiniimiizde nesli tiikenme tehlikesi altinda

oldugu i¢cin korunmaktadir.

Kardelen boregi

Malzemeler:

1. Bir bag kardelen otu
2. 3 adet boreklik ¢ig yufka
3. Bir adet kuru sogan

4. Siviyag, tuz, karabiber, siit

Yufkalar yagh siit karisimiyla 1slatilir. Yagda kavrulan kuru sogana kardelenler ilave
edilip kavurma islemine devam edilir. Tuzu ve baharat1 eklenir. Daha sonra tepsiye
yufkalarm arasima harg koyularak dosenir. Uzerine yag ve siit siiriilerek firina verilir.

Uzeri kizarinca firindan alinir. Sicak servis edilir.
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4.1.8.51 Yabani feslegen

Familya: Lamiaceae

Tiir: Clinopodium vulgare L.

Yoresel ad: feslegen, fesliyen

Cokyillik otsu bir bitki olan feslegen 70 cm’ye kadar biiyliebilir. Haziran ve eyliil
aylart ¢iceklenme aylaridir. Salata ve yemeklerde baharat olarak kullanilir. Taze

yapraklar1 aromatik bitki ¢ay1 yapiminda kullanilir (URL-31, 2025).

Sekil 4.51 Feslegen (Clinopodium vulgare L.) (URL-31, 2025)

Feslegen Kastamonu yoresel yas tarhanasinda kullanilmaktadir. (Yas tarhana tarifi icin

bkz. Boydal1)

4.1.8.52 Yedi tiirlii mancar

Kastamonu 1li’nin sahil kesimlerinde yer alan ilcelerinde (Cide, Abana, Bozkurt,
Catalzeytin, Doganyurt, Inebolu) yapilan bir yemektir. Bahar ayinda c¢ikan yedi gesit
ot toplanir. Bu otlardan yemek yapilir. Bu yemek guguk kusu 6tmeden yenir. Yedi
tiirlii mancar ismi verilen bu yemegin sifa niyetine yendigi, her derde deva olduguna

inanilmaktadir.
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Yedi turlii mancar tarifi;

Malzemeler

© 0 N o 0o b~ w DR

Bir demet ebegiimeci
Bir demet tavukayagi
Bir demet 1sirgan

Bir demet kazayagi
Bir demet kuzukulagi
Bir demet kusotu

Bir demet sirken

Bir adet kuru sogan

Bir bardak bulgur

10. Tuz, su, siviyag, sal¢a

Kuru sogan yagda kavrulur, salca ilave edilir. Biitlin otlar yikanip dogranir, kavrulan

sogana eklenir ve otlar dlene kadar kavurma islemi devam eder. Uzerine bulgur, tuz

ve su eklenir. Pigirilir.

4.2

Kastamonu’ da yoresel yemek yapan 5 yerel restoran isletmecisiyle goriisme yapilmas,

katilimcilara yedi soru sorulmus ve aliman cevaplarin degerlendirmesi asagida

Yerel Restoran Isletmecilerine Sorulan Sorular Neticesinde Almnan

Cevaplara Iliskin Bulgular

verilmistir.

4.2.1 Demografik Bulgular

Tablo 4.6 Demografik bulgular

Cinsiyet Katilimci sayist Yas aralig1 Katilimci sayist
Kadin 1 30-50 3
Erkek 4 51-70 2
Toplam 5 Toplam 5
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Yapilan goriismeye bir kadin, dort erkek olmak iizere toplamda bes katilimer dahil

olmustur. Ug katilime1 30-50 yas, iki katilimei ise 51-70 yas araliginda yer almaktadir.

4.2.2 Kastamonu Bolgesinde Yetisen Otlarin Bilinirligine Yonelik Bulgular

Katilimcilara “Kastamonu’da yetisen otlar hakkinda bilginiz var m1? Varsa hangileri
hakkinda bilgi sahibisiniz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin verdigi cevap

asagidaki tabloda yer almaktadir.

Tablo 4.7 Katilimcilarin Kastamonu’da yetisen otlardan haberdar olma durumu

Katihmer | Verdigi Cevap

K1 K1 katilmcisi ebegiimeci, 1sirgan, 1spit, mancar otlarii bildigini bunlarin

disinda otlardan fazla haberdar olmadigini belirtmistir.

K2 K2 katilimcisi 1sirgan otu ve ebegiimecini bildigini ifade etmis, bunun disindaki

otlardan haberdar olmadigimi belirtmistir.

K3 K3 katilimcisi ebegiimeci, 1sirgan otu, 1spit, darakdali, ¢igdem, salep, kabalak,
madimak, devedikeni, gelincik, karamuk ve kizilcik otlarini bildigini ifade

etmistir.

K4 K4 katilimcist 1spit, tere, ebegiimeci, 1sirgan otu ve kizamik bitkisini bildigini

ifade etmis bunun diginda otlar hakkinda bilgisi olmadigini s6ylemistir.

K5 K5 katilimcisi ebegiimeci, kuzukulagi, yabani semizotu, 1sirgan, dag kekigi,

1spit, darak dali, sirken, yelmiik otu, kabalak, madimak, kedi tirnagi, kara

pancar, kantaron, salep, paz1 ve feslegen otunu bildigini ifade etmistir.

K1 katilimcis1 ebegiimeci, 1sirgan, 1spit, mancar otlarimi bildigini, K2 katilimcisi
ebegilimeci ve 1sirgan otunu bildigini, K3 katilimcisi ebegiimeci, 1sirgan, 1spit, darak
dali, ¢igdem, salep, kabalak, madimak, devedikeni, gelincik, karamuk ve kizilcik
otlarini bildigini, K4 katilimcisi 1spit, tere, ebeglimeci, 1sirgan otu, kizamik bitkisini
bildigini, K5 katilimeisi ebeglimeci, kuzukulagi, yabani semizotu, 1sirgan, dag kekigi,
1spit, darak dali, sirken, yelmiik otu, kabalak, madimak, kedi tirnagi, kara pancar,

kantaron, salep, paz1 ve feslegen otunu bildigini ifade etmistir.
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4.2.3 Restoranda Yabani Otlardan Yapilan Yemeklerin Yer Almasina Yonelik
Bulgular

Katilimcilara “Restoranlarinizda yabani otlardan yapilan yemekler yer aliyor mu?”

sorusu sorulmustur. Alinan cevaplar asagidaki tabloda yer almaktadir.

Tablo 4.8 Restoranlarda yabani otlardan yapilan yemeklerin yer almasina yonelik bulgular

Katihmer | Verdigi Cevap

K1 K1 katilimeist egsili pilav yapiminda ebegilimeci ve 1sirgan otu kullanildigim
belirtmistir.

K2 K2 katilimeisi egsili pilav yapiminda ebegilimeci ve 1sirgan otu kullanildigini
belirtmistir.

K3 K3 katilimeisi egsili pilav yapiminda ebegiimeci ve 1sirgan otu; kara ¢orba

yapiminda karamuk bitkisinin meyvelerinin kullanildigini belirtmistir.

K4 K4 katilimcisi egsili pilav yapiminda ebeglimeci ve 1sirgan otu kullanildigini
belirtmistir.
K5 K5 katilimcist egsili pilav yapiminda ebegiimeci ve isirgan otu; tarhana

yapiminda tarak dali ve feslegen kullanildigini belirtmistir.

K1, K2, K3, K4 katilimcilar1 egsili pilav yapiminda ebegilimeci ve 1sirgan otunu; K5
katilimceist ise egsili pilav yapiminda ebegiimeci ve isirgan otu, tarhana yapiminda
darak dal1 ve feslegen kullandiklarini ifade etmislerdir. Yerel restoran yoneticilerinin
verdigi cevaplar neticesinde Kastamonu Ihsangazi yoresine ait 2021 yilinda cografi
isaret alan “egsili pilav” goriisme yapilan yerel restoranlarin hepsinin mentisiinde yer
almaktadir. Bu egsili pilavin yapiminda ise yenilebilir yabani otlardan “ebeglimeci”

ve “isirgan otu” kullanilmaktadir.

4.2.4 Restoranda Yabani Otlardan Yapilan iceceklerin Yer Almasina Yénelik

Bulgular

Katilimcilara “Restoranlarinizda yabani otlardan yapilan igecek yer aliyor mu?”

Sorusu sorulmustur.

Biitiin katilimcilar meniide yabani otlardan yapilan igecek yer aliyor mu sorusuna

“hayir” cevabin1 vermistir.
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4.2.5 Yabani Otlar1 Temin Edilmesine Yonelik Bulgular

Katilimcilara “Meniide yabani otlardan yapilan yemek ya da igecek yer aliyorsa, bu
otlar1 nereden temin ediyorsunuz?” sorusu sorulmustur. Katilimcilarin verdigi cevap

asagidaki tabloda yer almaktadir.

Tablo 4.9 Yabani otlarin temin edilmesi

Katilmer | Verdigi Cevaplar

K1 K1 katilimeisi pazara gelen koyliillerden satin aliklarini belirtmistir. Her
mevsim otlar yetismedigi i¢cin mevsiminde alip kurutarak muhafaza ettiklerini

ifade etmistir.

K2 K2 katilimcisi pazardan satin aldiklarini, stok yapip kullandiklarini belirtmistir.

K3 K3 katilimcis1t mevsiminde bulunan otlar1 satin alip kullandiklarini, mevsim
disinda ise alternatif olan otlar1 kullandiklarini belirtmistir. Kig mevsiminde

ebe giimeci yerine pazi kullandiklarini belirtmistir.

K4 K4 katilimcist mevsiminde satin aldiklar1 otlar1 kurutarak ya da dondurarak

stokladiklarini ve daha sonra kullandiklarini belirtmistir.

K5 K5 katilimeist koyliilerden satin aldiklarini, bazen de kendileri topladiklarini
stok yaptiklarini belirtmistir.

K1 katilimcist pazara gelen koyliilerden satin aldigini, K2 katilimcis1 pazardan satin
aldigini, K3 katilimcis1 mevsiminde otlart satin aldigini, mevsimi olmadig1 zaman
alternatif otlar1 kullandiklarini, K4 katilimcis1 satin aldiklarini, K5 katilimeist

koyliilerden satin aldiklarini ifade etmislerdir.

4.2.6 Yabani Otlardan Yapilan Yiyecek ve Iceceklerin Restoranlarda

Kullanilmasinin Bélge Tanitimmna Katkisina Yonelik Bulgular

Katilimecilara “Yabani otlardan yapilan yiyecek ve iceceklerin restoranlarda
kullanilmasinin boélge tanitimina katki saglayacagini diisiinliyor musunuz?” sorusu

yoneltilmistir.

K1 katilimcist katki saglayacagini diisiinmedigini belirtmistir.

K2, K3, K4 ve K5 katilimcis1 bolge tanitimina katki saglayacagini ifade etmislerdir.
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4.2.7 Yabanca Otlardan Yapilan Yiyecek ve Iceceklerin Restoranlarda
Kullanilmasinin Boélgenin Gastronomi Turizmine Katki Saglayacagina

Yonelik Bulgular

Katilimcilara “Yabani otlardan yapilan yiyecek ve iceceklerin restoranlarda
kullanilmasimin bdlgenin gastronomi turizmine katki saglayacagini diisiiniiyor
musunuz? Sorusu sorulmustur. Katilimcilarin verdigi cevap asagidaki tabloda yer

almaktadir.

Tablo 4.10 Yabanci otlardan yapilan yiyecek ve igeceklerin bolgeni gastronomi turizmine
saglayacagi katki

Katihmer | Verdigi Cevaplar

K1 K1 katilimcisi bu otlarin restoranlarda kullanilabilmesi i¢in ilk 6nce tedarik ve
muhafaza sorununun ¢ziilmesi gerektigini, bu otlara ve ot yemeklerine hakim
olan asc1 bulunmas1 gerektigini daha sonra meniilerinde yer verilebilecegini
ifade etmistir. Bu sorunlar ¢oziildiikten sonra ot yemeklerine ve igeceklerine
meniilerinde yer vermelerinin gastronomi turizmine katki saglayacagini,

alternatif yiyecek ¢esitliligi bakimindan giizel fikir oldugunu ifade etmistir.

K2 K2 katilimcist her mevsim ot yetismedigi icin tedarikte sorun yasanacagini,
stirekliligin olmamasi nedeniyle ot yemeklerine yer vermediklerini belirtmistir.
Bunun yan1 sira meniide yer verilebilseydi gastronomi turizmine katkisinin

olacagin diisiindiigilinii ifade etmistir.

K3 K3 katilimcist katki saglayacagini ifade etmistir.

K4 K4 katilimcisi otlarin temin edilmesi sorunu ¢oziildiikten sonra meniiye dahil
edilince tanitiminin iyi yapilmasi halinde gastronomi turizmine katkisinin

biiyiik olacagini ifade etmistir.

K5 K5 katilimcist temini ve saklama kosullart sikintili oldugu igin meniide yer
vermediklerini fakat bu sorunlar ¢oziiliirse meniiye dahil edilince gastronomi

turizmine katki saglayacagini diisiindiiklerini ifade etmislerdir.

K1 katilimcisi otlar1 restoranda kullanabilmek igin ilk 6nce tedarik ve muhafaza
sorununun ¢oziilmesi gerektigini, ayrica otlara hakim bir ag¢isinin restoranda olmasi
gerektigini ifade etmistir. Bu sorunlar ¢oziildiigii takdirde ot yemeklerine mentide yer
vermenin alternatif yiyecek cesitliligi bakimindan giizel oldugunu ifade etmistir. K2

katilimcist her mevsim ot yetismedigi i¢in tedarik sorunu oldugunu bu yilizden mentide
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yer veremediklerini ifade etmistir. K3 katilimcis1 katki saglayacagini ifade etmistir.
K4 katilimcist otlarin temin edilme sorunu ¢oziildiikten sonra meniiye dahil edilirse
gastronomi turizmine katki saglayacagini belirtmistir. K5 katilimcisi otlarin temini ve
saklama kosullar sikintili oldugu i¢in meniide yer vermediklerini, sorun ¢oziliirse

meniiye dahil edildigi takdirde gastronomi turizmine katki saglayacagini belirtmistir.

4.2.8 Bolgedeki Otlarin Bilinirligine Yonelik Yapilan Calismalar Icin

Bulunulan Onerilere Yonelik Bulgular

Katilimcilara “Bolgedeki otlarin bilinirligine yonelik yapilan c¢aligmalar igin
onerileriniz var m1?” sorusu sorulmustur. Katilimcilarin verdigi cevaplar asagidaki

tabloda yer almaktadir.

Tablo 4.11 Yerel restoran igletmecilerini bolgedeki otlardan haberdar olma durumu

Katihmer | Verdigi Cevaplar

K1 K1 katilmeisit otlarin iiretiminin yapilabilecegini ifade etmistir. Bununla
birlikte tedarik sorununun ¢oziilecegini belirtmistir. Kahvalti meniisiinde sigara
boregi yerine ot boregi servis edilebilecegini bu gibi alternatifler lireterek

meniide yer verilecegini fakat tanitiminin iyi yapilmasi gerektigini belirtmistir.

K2 K2 katilmecis1t valilik  oOnciiliigiinde turizm miudiirliigiiyle c¢alismalar
yapilabilecegini belirtmistir. Genel bir bilgilendirme yapilip restoran

yoneticileri bir araya toplanarak bir yol haritasi ¢izilebilecegini ifade etmistir.

K3 K3 katilmcis1 ot festivallerinin yapilabilecegini belirtmistir. Yemek
yarigmalarinin diizenlenmesini fakat bilinen yoresel yemeklerin degil bolgede
yetisen yabani otlardan yapilan yemeklerin yarigacagi bir yarisma olmasi

gerektigini ifade etmistir.

K4 K4 katilimcisi finiversitenin ve tarim midiirliigiiniin is birligi yapip bu otlardan
icecek liretmesini, liretilen bu igecegin restoran meniisiine eklenip tanitiminin

ve satiginin yapilmasini dnermistir.

K5 K35 katilimcisi ot yemeklerinin tanitimi igin ot festivalleri diizenlenebilecegini,
ot toplama senlikleri yapilabilecegini, reklam kampanyalar1 yapilabilecegini

ifade etmistir.

Yapilan goriisme sonucu elde edilen verilere gore katilimcilar yabani otlarin temininin

zor oldugunu, temin edilse bile mevsimlik yetisen otlar oldugu i¢in siirekli
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mentilerinde yer alamayacagini, saklama kosullarinin  sikintili  oldugunu
belirtmiglerdir. K1 katilimcis1 temin ve muhafaza sorunu c¢oziildigl takdirde
kahvaltida sigara boregi yerine “ot boregi” servis edebilecegini, bu sekilde secenekler
gelistirip miisterilere sunabilecegini ifade etmistir. K4 katilimcis1 Kastamonu
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii’yle is birligi yapilip yenilebilir
yabani otlardan yeni icecek receteleri iiretip meniilerine dahil edebilecegini ifade
etmistir. K5 katilimcisi ot yemeklerinin insanlar tarafindan kolay ulasilabilir oldugunu,
eski zamanlarda tabiri caizse fakir yemegi olarak bilindigini, miisterinin restorana
gelince liikks hizmet almak istedigini, 6dedigi ticretin karsiligin1 bulmak istedigini, bu

yiizden ot yemeklerinin pek tercih edilmedigini ifade etmistir.

4.3 Yapilan Arastirma Sonucunda ilcelere Gore Tiiketilen Ot Isimleri

Tablo 4.12 Kastamonu ilinde tiiketilen yenilebilir yabani otlar ve ilgelere gore dagilimi

Kastamonu | Ot isimleri

Tigeleri

Kastamonu | Ebegiimeci, esek turpu, kuzukulagi, yemlik otu, sar1 kantaron, giysayik otu,

Merkez sirken, dag kekigi, feslegen, tarak dali, gelincik otu, hardal otu,
civanpergemi

Abana Diken mancari, 1sirgan, kazayagi, kusotu, yabani semizotu, tarak dali, sar1
kantaron

Agh Yelmiik, garagavuk, tavukayagi, esekturbu, kabalik, 1spit, kiyisuk,
ebeglimeci, 1sirgan, civanpergemi

Aracg Ispit, 1sirgan, madimak, givirsik, gelincik otu, kara sirkigen otu, ebegdmeci,
dag kekigi

Azdavay Gvirsiyik otu, mendek, 1spit, tiiylii kabalak, kara pancar, 1sirgan otu, dag

cilegi, karahindiba, kus otu, sivilciik yapragi, papatya, salep, ebegiimeci, su
teresi, sirken, yarpuz, tavukayagi, ballica otu, pazi, mart ¢icegi, tarak dali,

¢emen otu, ac1 ayran otu, kazayagi, sar1 kantaron, yarpuz, kusekmegi

Bozkurt Semizotu, sirgan mancari, miizmildek, ebegiimci, hodan, kaziyak,

hindibag, sar1 kantaron, adagay1, tizerlik

Cide Sirken, diken ilmegi, 1spit, emegiimeci, tliylii kabalak, karahindiba, dag

cilegi, ¢igdem, sar1 kantaron, kazayagi, adagayi, yaban sarimsagi
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Tablo 4.12’nin devami

Kastamonu | Ot isimleri

Tigeleri

Catalzeytin | Isirgan, sirken, miizmiildek, hodan, kabalak, ebegiimeci, kazayagi,
koyungozii, eksili ot, ¢asur otu, papatya, ¢am otu, salep, kekik, iizerlik,
casur, toklu otu

Daday Ebemgdmeci, 1sirgan, 1spit, givirsik, miisellim otu, papatya, kekik, yelmiik
otu, tavukayagi, kuzukulagi, semizotu, sigirkuyrugu, salep, karapancar,
adagay1, esek turpu, hardal otu

Devrekani Ebegiimeci, kara mancar, girsiyik, sirken, ¢iris, adagayi, gelincik otu, hardal
otu

Doganyurt Ispit, dikenucu, sirken pancari, yemlik otu, kusotu, tiiyli gabalak,
ebegilimeci, tizerlik,

Hanonii Kusekmegi, ebegiimeci, karakavuk, kazayagi, karamancar, semizotu,

Ihsangazi Ebegiimeci, 1sirgan, madimak, sirken, gelincik pancari, givirsiyik, su teresi,
adagay1, dag kekigi, hardal otu

Inebolu Girsayik, kazayagi, 1spit, dikenucu, sirken pancari, kusotu, papatya,
ebeglimeci, madimak, kabalak, 1sirgan, desti turp otu, tiiylii gabalak,
¢emenotu, karakavuk otu, koyungdézii otu, yemlik otu,

Kiire Isirgan, ebegiimeci, madimak, papatya, gislayik, ispit, yelmik otu, adacayi,
civanpergemi

Pmarbas1 Ispit, tiili gabalak, givirsiyik, kizamik bitkisi, kantaron, yedidamarotu,
sirken, kazayagi, esek turpu, yarpuz, gelincik otu, karabaas otu

Seydiler Ebegilimeci, 1sirgan, yelmiik otu, adagay1, yarpuz, karabas otu

Senpazar Diken ilmegi, c¢igdem, 1ispit, kazayagi, kuzukulagi, ebeglimeci, sari
kantaron, kivirsik, sirken, 1sirgan, kirk kilit otu, karahindiba, ballibaba otu,
yaban sarimsagi, cosur, kabalak, damar otu, salep, evelek, kardelen,
kusekmegi

Taskoprii Ebegilimeci, semizotu, madimak, c¢igdem, 1sirgan, karakavuk otu,
kusekmegi, kalemse, civanpercemi, ¢obancantasi, kekik, sirken, lizerlik,
kuzukulagi,

Tosya Evelekotu, semizotu, dag kekigi, sckmen, madimak, evelek, karakavuk otu,
kivrisayik, yelmik otu, kuzukulagi, 1sirgan, ¢iris, toklu otu
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5.  SONUC ve ONERILER

5.1 Sonu¢

Bat1 Karadeniz Bolgesi’nde yer alan Kastamonu ili ve ilgelerinde yenilebilir yabani
otlarla ilgili arastirma yapilmistir. Toplamda merkez ilgeyle beraber yirmi ilgenin
siirlart i¢inde yer alan 29 yerlesim yerinde 58 katilimer ile goriisme saglanmustir.
Bununla beraber ilgelerin koylii pazarlar ziyaret edilerek yenilebilir yabani otlarla

ilgili bilgiler toplanmistir.

Arastirma problemimizden biri olan “Yabani otlar halen mutfaklarda belirli yas
gruplarinca kullanilmaktadir, ancak tiiketimi giderek azalmaktadir.” Goriisii yapilan
calisma neticesinde dogrulanmistir. Gorlisme yapilan kisiler arasinda 20-39 yas
araliginda bulunan katilimcilar 50 yas iizeri katilimcilara nazaran yenilebilir yabani
otlardan daha az haberdardir. Hatta bu yas araligindaki bes katilimcinin otlardan hig
haberdar olmadigi fakat bu katilimcilarin aile biiyiiklerinin yenilebilir yabani ot
tiikettigi tespit edilmistir. Koyde yasayan katilimcilarin ilge ve il merkezinde yasayan
katilimcilara oranla daha fazla yenilebilir yabani ot bildigi ve tiikettigi sonucuna
vartlmistir. Yenilebilir yabani ot tiiketiminin gen¢ kusaklara aktarilmadigi tespit
edilmistir. Bunun yam sira gen¢ kusagin tiiketim aligkanligi degismis, yenilebilir
yabani otlara ilgisinin olmadig tespit edilmistir. Bu yiizden yenilebilir yabani otlarin

kullanim yayginlig: giderek azalmaktadir.

Kastamonu’da yenilebilir yabani otlarla ilgili yapilan saha c¢aligmasi sonucunda
toplamda 29 familyaya ait 50 tiir yenilebilir yabani ot oldugu tespit edilmistir. Birden
fazla tiir iceren familyalar; Boraginaceae familyasina ait 3 tiir, Asteraceae familyasina
ait 6 tiir, Apiaceae familyasina ait 4 tiir, Polyganaceae familyasina ait 3 tiir,
Brassicaceae familyasina ait 4 tiir, Amaronthaceae familyasina ait 2 tiir, Liliaceae
familyasina ait 2 tiir, Lamiaceae familyasina ait 4 tiir, Caryaphyllaceae familyasina ait
2 tiir oldugu tespit edilmistir. Kalan yirmi tiiriin ise farkli familyalara ait birer tiir

oldugu tespit edilmistir.
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Yapilan ¢alisma sonucunda elde edilen 29 familyaya ait 50 yenilebilir yabani ot

tiriiniin gida olarak kullanilmasinin degerlendirilmesi neticesinde bu bitkilerin

kavurma, mihlama, yemek, salata, corba, pilav, biikme, borek, sarma, serbet,

komposto, regel, tursu, egsi, baharat, ¢cay, yogurt, ayran ve cacik gibi farkl sekillerde

tiiketildigi belirlenmistir. Yenilebilir yabani otlarin ne sekilde kullanildig1 asagidaki

tabloda verilmistir.

Tablo 5.1 Yenilebilir yabani otlarin mutfakta kullanim sekilleri

Uriin

Kullamilan bitki

Kavurma, mihlama

Diken ilmegi, ebeglimeci, givirstyik, 1spit, kazayagi, karahindiba,
ciris, kalemse, gelincik, yabani pazi, karabas, casur, toklu otu,

karakavuk, sirken

Yemek Ebegilimeci, givirsiyik, yabani semizotu, tavukayagi, kusekmegi,
casur, 1sirgan, mendek, ballica otu, madimak,

Salata Ebegilimeci, yabani semizotu, kazayagi tavukayagi, karahindiba,
ciris, kalemse, hardal otu, gelincik, yaban sarimsagi, kusekmegi,
karakavuk, yemlik, kusotu, ballica otu, su teresi, kuzukulagi,
madimak,

Corba Ciris, 1sirgan,

Pilav Casur, ebeglimeci, 1sirgan

Bikme Yaban sarimsagi, givirsiyik, mendek, madimak,

Borek Ciris, kusotu, sirken, kardelen

Sarma Kabalak, sivilcik yapragi, yabani pazi, tiiylii kabalak, evelek

Serbet- komposto

Gelincik, dag cilegi,

Regel

Dag cilegi,

Tursu, egsi

Casur, kizamik

Baharat

Dag kekigi, boy dali, hardal otu, yarpuz, tarak dali, feslegen

Cay

Mart cigegi, sivilcik yapragi, salep, sar1 kantaron, adagayi, dag

kekigi, ¢cigdem, papatya, cam otu, civanpergemi, lizerlik otu,

Yogurt, ayran, cacik

Ac1 ayran otu, yaban sarimsagi,

Tablo 5.1’den goriilecegi lizere, yenilebilir yabani otlarin en ¢ok salata olarak

tiikketildigi goriilmiistiir. Bununla beraber bazi otlarin ise birden fazla sekilde

tikketildigi goriilmektedir. Salata olarak; Ebeglimeci, yabani semizotu, kazayagi

tavukayagi, karahindiba, ¢iris, kalemse, hardal otu, gelincik, yaban sarimsagi,
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kusekmegi, karakavuk, yemlik, kusotu, ballica otu, su teresi, kuzukulagi, madimak
otu; kavurma- mihlama olarak; Diken ilmegi, ebeglimeci, givirsiyik, 1spit, kazayagi,
karahindiba, ¢iris, kalemse, gelincik, yabani pazi, karabas, ¢asur, toklu otu, karakavuk,
sirken otu; yemek olarak; Ebegiimeci, givirsiyik, yabani semizotu, tavukayagi,
kusekmegi, casur, 1sirgan, mendek, ballica otu, madimak otu; ¢orba olarak; Ciris,
1sirgan otu; pilav olarak; Casur, ebegiimeci, 1sirgan otu; biikme olarak; Yaban
sarimsagi, givirstylk, mendek, madimak; borek olarak; Ciris, kusotu, sirken, kardelen;
sarma olarak; Kabalak, sivilcik yapragi, yabani pazi, tiiylii kabalak, evelek; serbet
olarak gelincik; komposto olarak dag ¢ilegi; recel olarak dag cilegi; tursu olarak casur;
egsi yapioimda kizamik; baharat olarak; dag kekigi, boy dali, hardal otu, yarpuz, tarak
dali; cay olarak; Mart ¢icegi, sivilcik yapragi, salep, sar1 kantaron, adagay1, dag kekigi,
cigdem, papatya, cam otu, civanpercemi, lizerlik otu; yogurt ve ayran yapiminda ac1

ayran otu, cacik yapiminda aci ayran otu, yaban sarimsagi otu kullanilmaktadir.

Yenilebilir yabani otlar1 katilimcilarin %79,31 kendi imkanlariyla bahgeden, tarladan
yol kenarlarindan topladiklarini ifade etmislerdir. %10,34°1i ise pazardan satin
aldiklarin belirtmislerdir. Kastamonu merkez ili ve il¢e pazarlarinda satilan yenilebilir

yabani otlar liste seklinde verilmistir.

Tablo 5.2 Kastamonu merkez ve ilge pazarlarinda satilan yenilebilir yabani ot isimleri

Pazarda satilan ot isimleri

Ebegilimeci Ispit

Isirgan otu Kabalak

Sirken Madimak
Adacay1 Evelek

Dag kekigi Yabani semizotu
Diken ilmegi Kuzukulagi
Tavukayag1 Pazi

Boy dali Tarak dali
Feslegen

Yapilan goriisme sonucu elde edilen verilere gore 16 ¢esit otun pazarda satildig tespit
edilmigtir. 6 katilimer otlar1 pazardan satin aldiklarini ifade etmistir. Dogada

kendiliginden yetisen yenilebilir yabani otlarin pazarda satilmasi insanlar i¢in bir gelir
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kaynagi olarak goriilmektedir. Yenilebilir yabani otlar yemek ve igecek yapiminda

kullanilmasinin yan1 sira maddi olarak da insanlara fayda saglamaktadir.

Aragtirmamizin bir diger problemi ise elde edilen veriler sonucu yenilebilir yabani
otlardan yapilan yemeklerin ve igeceklerin regetelerinin yerel restoranlarla
paylasilmasidir. Yerel restoran yoneticileriyle gériismeler yapilmistir. Caligsma sonucu
elde edilen regeteler restoran yoneticileriyle paylasilmistir. Fakat restoran yoneticileri
recetelere meniilerinde yer verme durumuyla ilgili bazi problemleri dile getirmislerdir.
Yapilan goriisme neticesinde yenilebilir yabani otlarin temin edilmesinin zor oldugu,
temin edilse bile muhafaza edilmesinin zor oldugu belirtilmistir. Sirdiiriilebilirlik
konusunda sorun yasanacagini, otlar devamli olarak temin edilemeyecegi icin
iretimde ve satista aksaklik olacagini beyan etmislerdir. Ayrica meniilerinde bu
recetelere yer verildigi takdirde otlar hakkinda bilgi ve beceriye sahip bir as¢inin da

restoranda ¢aligmasi gerektigini ifade etmislerdir.

5.2 Oneriler

Kastamonu, zengin bitki ortiisii ve koklii mutfak kiiltiiriiyle dikkat ¢eken bir bolgedir.
Dogal ortamda kendiliginden yetisen yenilebilir yabani otlar, ylizyillardir yore
halkinin beslenme aligkanliklarinda 6nemli bir yer tutmustur. Ancak giinlimiizde bu
otlarin kullanim1 giderek azalmaktadir. Hem geng kusaklarin bu otlara olan ilgisinin
azalmas1 hem de sehirlesme ile birlikte geleneksel beslenme aligkanliklarinin
degismesi, bu degerli bitkilerin unutulma riskini artirmaktadir. Oysa ki, gastronomi
turizminin ytikselisi, saglikli beslenmeye olan ilginin artmasi ve siirdiiriilebilir gida
kaynaklarinin 6nem kazanmasi, yenilebilir yabani otlarin mutfaklarda yeniden yer
bulmasini saglayabilir. Yapilan bu tez ¢aligmasi kapsaminda elde edilen bulgulardan
hareketle Kastamonu’da yenilebilir yabani otlarin korunmasi, gastronomi alaninda
daha etkin kullanilmas1 ve gelecek nesillere aktarilmasina yonelik olarak ¢esit tezin

amac1 dogrultusunda ¢esitli 6nerilerin sunulmasi uygun olacaktir;

. Oncelikle geng neslin dogada var olan bu degerli kaynaklardan haberdar
olmalar1 i¢in diizenlenebilecek egitim c¢aligmalar1 ile bilinglendirilmesi gerektigi

diistiniilmektedir. Bu kapsamda, yenilebilir yabani otlarla ilgili olarak yorenin orta ve
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lise egitim kurumlarinda doga egitimine yonelik etkinlikler diizenlenebilir, ders
iceriklerine eklenebilir. Gastronomi ve ya Ascilik egitimi verilen okullarda bolgede
yetisen otlar ders igeriklerine eklenebilir, kurslar veya atolye calismalar
diizenlenebilir. Geng neslin kullandig1 sosyal medya platformlarinda otlarin tanitima,

faydalar1 ve yemek tarifleri hakkinda igerikler paylasilabilir.

. Yenilebilir yabani otlarm tarimi ve siirekli teminine yonelik olarak Tarim Il
Miidiirliiklerince Kiiltiire Alim Calismalar1 yapilabilir. Béylece bazi ot tiirlerinin
dogadan kontrolsiiz toplanmasi yerine, tarimi yapilarak siirdiiriilebilirligi kontrol altina
alinabilir. Bu kapsamda ilgili kurumlarca yerel iiretici destek programlari hazirlanarak,
kooperatifler ve ciftcilerin bu otlart yetistirmesi tesvik edilebilir. Bu otlarin dncelikle
mevsiminde tiikketiminin 6nemi ve yerel ekonomiye saglayacagi katki dikkate alinarak,
yerel restoranlarin taze ot iceren yiyecek ve igecekleri yetistikleri mevsimlerde

mentilerinde bulundurmalarina yonelik bilgilendirmeler yapilabilir.

. Yerel yonetimler, restoran ve yerel pazarlardaki kullanim1 artirmak amactyla
yerel restoranlarla is birligi icinde olarak restoranlar i¢in yenilebilir yabani otlari
tedarik eden bir sistem kurmalar1 ve ascilarin bu konuda egitilmelerine yonelik
girisimlerde bulunabilir. Pazar yerlerinde satilan 16 c¢esit ot sayisimi artirmak ve
uireticilere destek saglamak suretiyle yabani otlarin pazarlardaki yeri gii¢lendirilebilir.
Kurutma, dondurma veya fermente etme yontemleri ile otlarin 6mrii uzatilarak dort
mevsim Kullanim imkani1 kolaylastirmak tizere otlarin saklanmasina yonelik ¢alismalar

yapilabilir.

. Otlara, dogaya ve gastronomi turizmine artan ilgi g6z 6niinde bulundurarak,
Kastamonu’nun ot c¢esitliligini tanitmak i¢in ot festivalleri diizenlenebilir. Bu
kapsamda, ot toplama senlikleri ile dogada ot toplama gelenegi tanitilabilir. Ot
yemekleri yarigmalari ile geleneksel tariflerin yasatilmasi saglanabilir. Gastronomi
turlar1 ile turistlere otlardan yapilan yemeklerin deneyimlenmesi saglanabilir. Ayrica,
Kastamonu’da yalnizca ot yemeklerine odaklanan restoranlar veya ot yemeklerini 6ne

¢ikaran meniiler hazirlanabilir.
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. Dogal kaynaklarin korunmasi ve siirdiiriilebilirlik kapsaminda ise; nesli
tilkenmekte olan salep ve ¢igdem gibi bitkilerin korunmasi i¢in toplama yasaklari
hakkinda bilinglendirme kampanyalar1 diizenlenebilir, bilgilendirmeler yapilabilir.
Ayn1 zamanda yerel yonetimlerce yasakli tiirlerin toplanmasini 6nlemek adina
caydirict cezalar uygulanarak denetimler artirilabilir.  Bu degerli kaynaklarin
korunmasini saglamak tizere 6zellikle dogadan rastgele toplama yerine siirdiiriilebilir

tarim yontemleri gelistirilebilir.

. Diger bir onemli konu ise; yenilebilir yabani otlarin besin degerlerinin
aragtirtlmasi ve tanitiminin yapilmasidir. Bu amagcla, besin degeri caligmalar1 yapilarak
yabani otlarin vitamin, mineral bilesimleri, saglik agisindan faydalarina yonelik
bilgilendirmeler yapilabilir, konuyla ilgili yapilan bilimsel arastirmalar 6zelikle yerel
yonetimlerce desteklenebilir. Ayrica, bitkisel beslenmeyi tercih eden vegan ve
vejetaryen bireylere, alternatif bir kaynak olarak sunularak diyetlerine uygunlugu 6ne

cikarilabilir.

. Uriin tutundurma calismalarinda sosyal medya ve dijital pazarlama ile
tanitimin 6nemi dikkate alinarak, yenilebilir yabani otlarin sosyal gii¢lendirilebilmesi
de yine bu konuda 6nem arz etmektedir. Bu kapsamda, yabani ot yemeklerini tanitmak
icin gastronomi influencer’lar1 ve yazarlar ile is birligi yapilabilir. Yani sira otlarin
tanitimi, toplanma siireci ve yemek tarifleri ile ilgili egitim icerikleri hazirlanarak
sosyal medyada paylasilabilir, Kastamonu’nun yenilebilir yabani otlar1 hakkinda bilgi

veren bir dijital platform olusturulabilir.

. Yenilebilir yabani otlarin Kastamonu mutfagina ait kiiltiirel mirasin bir parcasi
olmast sebebiyle bu 6zelligin tescillenmesine yonelik caligmalarin da yapilmasi
gerekmektedir. Bu amacla da Kastamonu’ya 6zgili ot yemekleri ig¢in cografi isaret
alimarak yerel mutfak kiiltliri korunabilir. Kastamonu mutfaginda kullanilan
yenilebilir yabani otlar hakkinda bir sergi veya miize olusturulabilir. Kastamonu’nun
ot yemekleri ve i¢ecekleri hakkinda detayl bir tarif kitab1 hazirlanarak kiiltiirel miras

korunabilir.
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Sunulan bu Oneriler dogrultusunda Kastamonu’da yenilebilir yabani otlarin
gastronomi alaninda daha fazla yer bulmasinin, yerel ekonomiye katki saglamasinin
ve kiiltiirel mirasin korunarak gelecek nesillere aktarilmasinin saglanabilecegini

s0ylemek miimkiindiir.

Yapilan arastirmada yer alan bitkilerin saglik acgisindan faydalartyla ilgili verilen

bilgiler doktor kontrolii disinda kullanilmamalidir.
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EK A Yerel Restoran isletmecilerine Sorulan Goriisme Sorular

KASTAMONU IiLINDE YETISEN YENILEBIiLIR YABANI OTLARIN
TESPITi VE TUKETIM SEKILLERININ BELIRLENMESI UZERINE BIR
ARASTIRMA GORUSME FORMU

Merhaba. Sizinle goriigme nedenim “Yenilebilir Yabani Otlarin Tespiti, Y6re Halkinin
ve Yerel Restoranlarin Mutfakta Kullanim Yayginligt ve Kullanim Sekilleri,
Kastamonu Ornegi” adli tez ¢alismamda bana yardimci olmanizdir. Hazirlamis
oldugum bu sorular Kastamonu ve ilgelerinde yetigen yenilebilir yabani otlarin tespiti,
kullanim sekilleri ve yerel restoranlarin mutfakta kullanim durumunu kapsamaktadir.
Yapilan goriismeyi ses kayit cihazi ile kaydedecegim. Bu kayitlar sadece bilimsel
calismalar icin kullanilacak ve baskalartyla paylasilmayacaktir. Goriigme sonunda
bizimle paylastiklarinizin kullanilmamasina yonelik bir talebiniz olmasi durumunda
goriisme kayitlari size geri verilecektir. Goriismemiz yaklasik 30 dakika siirecektir. Bu
bilgiler 15181nda gdriismenin kayit edilmesine ve bilimsel amaclar i¢in kullanilmasina
yazili ve sozlii olarak izin veriyor musunuz? Sizin sormak istediginiz bir sey var m1?
Eger hazirsaniz sorulara gegebiliriz.

Ad- Soyad:

Yas:

Cinsiyet:

Memleket:

Restoran Adu:

Yerel Restoran Isletmecilerine Sorulacak Sorular:

1. Kastamonu bdlgesinde yetisen otlar hakkinda bilginiz var mi1? Varsa
hangileri hakkinda bilgi sahibisiniz?

2. Restoraninizda yabani otlardan yapilan yemekler yer aliyor mu?

3. Restoranimizda yabani otlardan yapilan igecekler yer aliyor mu?

4. Yer aliyorsa yabani otlar1 nasil temin ediyorsunuz?

5. Yabani otlardan yapilan yiyecek ve i¢eceklerin restoranlarda kullanilmasinin
bolge tanitimina katki saglayacagini diistinliyor musunuz?

6. Yabani otlardan yapilan yiyecek ve i¢ceceklerin restoranlarda kullanilmasinin
bolgenin gastronomi turizmine katki saglayacagini diisliniiyor musunuz?

7. Bolgedeki otlarin bilinirligine yonelik yapilan ¢caligmalar i¢in dnerileriniz var

mi1?
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EK B Yore Halkina Sorulan Goriisme Sorulari

KASTAMONU IiLINDE YETISEN YENILEBIiLIR YABANI OTLARIN
TESPITi VE TUKETIM SEKILLERININ BELIRLENMESI UZERINE BIR
ARASTIRMA GORUSME FORMU

Merhaba. Sizinle goriigme nedenim “Yenilebilir Yabani Otlarin Tespiti, Y 6re Halkinin
ve Yerel Restoranlarin Mutfakta Kullanim Yayginligi ve Kullanim Sekilleri,
Kastamonu Ornegi” adli tez ¢alismamda bana yardimci olmanizdir. Hazirlamis
oldugum bu sorular Kastamonu ve ilgelerinde yetigen yenilebilir yabani otlarin tespiti,
kullanim sekilleri ve yerel restoranlarin mutfakta kullanim durumunu kapsamaktadir.
Yapilan goriismeyi ses kayit cihazi ile kaydedecegim. Bu kayitlar sadece bilimsel
calismalar icin kullanilacak ve baskalartyla paylasilmayacaktir. Goriigme sonunda
bizimle paylastiklarinizin kullanilmamasina yonelik bir talebiniz olmasi durumunda
goriisme kayitlar size geri verilecektir. Gorlismemiz yaklasik 30 dakika stirecektir. Bu
bilgiler 15181nda gdriismenin kayit edilmesine ve bilimsel amaclar i¢in kullanilmasina
yazili ve sozlii olarak izin veriyor musunuz? Sizin sormak istediginiz bir sey var m1?
Eger hazirsaniz sorulara gegebiliriz.

Ad- Soyad:

Yas:

Cinsiyet:

Memleket:

SORULAR

Yore Halkina Sorulacak Sorular:

Yenilebilir yabani ot tiiketiyor musunuz? Hangi nedenlerle tiiketiyorsunuz?
Yenilebilir yabani otlari ne zamandan beri tiiketiyorsunuz?

Yenilebilir yabani otlar1 nereden temin ediyorsunuz?

Yenilebilir yabani otlarin tiiketim aliskanligin1 nereden kazandiniz?

Otlarin hangi kisimlarini ne sekilde kullantyorsunuz?

Mutfakta tiiketim amacl en ¢ok kullandiginiz ot isimleri nelerdir?

N o gk~ w D RE

Yenilebilir yabani otlardan yaptiginiz bir yemegin recetesini paylasir
misiniz?
8. Yenilebilir yabani otlardan yaptigimiz bir igecegin regetesini paylasir

misiniz?
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EK C Yoére Halkiyla Yapilan Goriismelerin Kaynak Kisileri

KAYNAK KIiSi YAS YASADIGI YER
KAYNAK KIiSI 1 60 AGLI KARAPINAR KOYU
KAYNAK KISI 2 36 AGLI

KAYNAK KISi 3 33 TOSYA

KAYNAK KiSi 4 53 TOSYA

KAYNAK KiSi 5 33 TOSYA ORTALICA
KAYNAK KiSi 6 60 TOSYA ORTALICA
KAYNAK KiSi 7 76 [HSANGAZI TARAKCIOGLU
KAYNAK KiSI 8 60 DEVREKANI CAYIRCIK
KAYNAK KIiSi 9 40 DEVREKANI CAYIRCIK
KAYNAK KISI 10 58 DEVREKANI CAYIRCIK
KAYNAK KiSI 11 50 DEVREKANI CAYIRCIK
KAYNAK KISi 12 59 BOZKURT KESLIiK
KAYNAK KiSI 13 53 INEBOLU FIKRET KOYU
KAYNAK KIiSI 14 69 INEBOLU ASAGICAYLI
KAYNAK KiSiI 15 62 INEBOLU YESILOZ
KAYNAK KiSI 16 60 INEBOLU SOGUKPINAR
KAYNAK KISi 17 47 CATALZEYTIN KAVAKOREN
KAYNAK KIiSI 18 47 CATALZEYTIN FAYRA
KAYNAK KIiSi 19 60 CATALZEYTIN KAVAKOREN
KAYNAK KIiSi 20 62 AZDAVAY COCUKOREN
KAYNAK KiSi 21 33 AZDAVAY COCUKOREN
KAYNAK KIiSi 22 75 AZDAVAY COCUKOREN
KAYNAK KISi 23 63 AZDAVAY COCUKOREN
KAYNAK KIS 24 61 SENPAZAR ASIKLI
KAYNAK KISI 25 61 SENPAZAR ASIKLI
KAYNAK KiSi 26 29 SENPAZAR ASIKLI
KAYNAK KiSi 27 33 ABANA

KAYNAK KIiSi 28 50 ABANA

KAYNAK KiSi 29 28 MERKEZ HATIPKOYU
KAYNAK KISi 30 52 MERKEZ HATIPKOYU
KAYNAK KiSi 31 75 MERKEZ HATIPKOYU
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EK C’nin devam

KAYNAK KIS 32 56 TASKOPRU BEYKOYU
KAYNAK KIS 33 56 TASKOPRU BEYKOYU
KAYNAK KISI 34 32 TASKOPRU BEYKOYU
KAYNAK KIiSi 35 66 DADAY

KAYNAK KiSI 36 33 ARAC

KAYNAK KIiSi 37 55 ARAC

KAYNAK KIiSI 38 60 TASKOPRU GERMEC
KAYNAK KiSI 39 42 DADAY HONCATLAR
KAYNAK KiSI 40 96 DADAY HONCATLAR
KAYNAK KiSi 41 76 DADAY HONCATLAR
KAYNAK KiSI 42 48 DADAY HONCATLAR
KAYNAK KIiSI 43 53 HANONU KURECAYI
KAYNAK KISI 44 71 ARAC SERDAR KOYU
KAYNAK KISI 45 71 ARAC SERDAR KOYU
KAYNAK KISI 46 63 PINARBASI MENTES
KAYNAK KISi 47 62 PINARBASI MENTES
KAYNAK KISI 48 70 PINARBASI MENTES
KAYNAK KISI 49 36 KURE AFSARIMAM
KAYNAK KIiSi 50 74 KURE AFSARIMAM
KAYNAK KiSi 51 68 KURE AFSARIMAM
KAYNAK KIS 52 60 CIDE

KAYNAK KiSi 53 55 CIDE SIiPAHI KOYU
KAYNAK KISI 54 75 CIDE SiPAHI KOYU
KAYNAK KIiSI 55 33 SEYDILER

KAYNAK KIS 56 62 SEYDILER

KAYNAK KIiSi 57 36 DOGANYURT
KAYNAK KIiSi 58 65 DOGANYURT
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EK D Restoran Yoneticileriyle Yapilan Goriismelerin Kaynak Kisileri

KAYNAK KiSi YAS RESTORAN ADI

KAYNAK KiSi 1 70 PENBE HAN RESTORANI
KAYNAK KISI 2 45 CEM SULTAN BEDESTENI
KAYNAK KiSI 3 69 MUNIRE SULTAN SOFRASI
KAYNAK KIS 4 40 EFLANILI KONAGI
KAYNAK KiSi 5 50 ALA RESTORAN
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EK E Etik Kurul Onay1

T:C:
KASTAMONU UNIVERSITESI REKTORLUGU
Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Aragtirmalar ve
Yaymn Etigi Kurulu

TOPLANTI SAYISI KARAR SAYISI TOPLANTI TARIHI
2 3 7.02.2024

DAGITIM YERLERINE

Turizm Fakiiltesinde Ogretim Uyesi olarak gorev yapan Dog. Dr. Alev SOKMEN'in yardimei
aragtirmaci, Giillenay TUNC'un sorumlu aragtirmaci olarak yapmay: planladiklar "' Yenilebilir Yabani
Otlarin Tespiti, Yore Halkimin ve Yerel Restoranlarin Mutfakta Kullamm Yayginhg ve Kullamm
Sekilleri, Kastamonu Ornegi" isimli ¢alisma; Kurulumuzca uygun bulunmustur.

Bu bilgiler 1siginda; onam formlanmin géniillillere imzalaularak gerekli bilgilendirmelerin
yapilmasi, veri toplama araglarimin (anket, 6lgek, miilakat,...) uygulama izninin gerekli kurumlardan
alinmasi, caligmada kullamilacak olan veri toplama araglanim gelistiren kisilerden miisaadelerinin alinmig
olmast, ¢aliymada ses/goriintii kaydi alinacaksa katilimcilardan gerekli izinlerin alinmasi, veri toplamaya
etik kurul kararindan sonra baglanmasi ve etik davrams ilkelerine uyulmas: sartiyla séz konusu
aragtirmanin yaptlmasi Etik Kurulumuzca uygun gériilmiis ve onaylanmasina toplantiya katilan iiyelerin
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