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Ozet

Glniimiizde insanlarin farkl kiiltiirlere olan merak ve ilgisi,
sagliklt yasam hakkinda giderek bilinglenmesi, dogal gidalara egilim
gostermesi ve gastronomik deneyimler yasama istekleri gibi sebepler

Makale Bilgisi: yoresel mutfaklara olan talebin giderek artmasina sebep olmaktadir.

Her bolgesinde ayri ozelliklere ve zengin bir mutfak kultlrine sahip
Gelis: 03/10/2020 | Turk Mutfagi’nin bir pargasi olan Ege mutfagi ise bolgede yetisen
1. Dlzeltme:  17/10/2020 | sayisiz ot gesitleri ve bu otlar ile yapilan yemekler sayesinde giinden
2. Dlzeltme: 24/10/2020 gline insanlarin daha fazla ilgisini ¢gekmektedir. Calisma kapsaminda;
Kabul: 24/10/2020 yoresel mutfaklar ve otlar kavramsal olarak ele alinmis ve bu

mutfaklardan biri olan Ege mutfaginda kullanilan otlar ve pisirme
yontemleri hakkinda ilgili literatur taranarak gerekli bilgilere yer
verilmistir. Ege mutfaginda en fazla kullanilan otlarin arapsagi,
sevketi bostan radika, labada, ebegiimeci dalgan, deniz boriilcesi,

Anahtar Kelimeler: kuskonmaz, turp otu, ebegiimeci, hardalotu, roka, tere ve cibes gibi

Otlar otlar oldugu bilinmektedir. Otlarin tiiketilme bigimlerine ve pisirme
Ot Yemekleri tekniklerine bakildiginda ise ¢ogunlukla salata, zeytinyagi ile
Ege Otlar kavurma, haslama ve sos iginde pisirme yontemleri kullanildig

Yoresel Mutfaklar

gortlmektedir. Calismanin, saglikli pisirme yoOntemleri sayesinde
onem kazanan Ege mutfagi ile ilgili gelecek c¢alismalara katki
saglayacagi diistiniilmektedir.

! Bu makale, 02-04 Eylil 2020 tarihleri arasinda diizenlenen Conference on Managing Tourism across
Continents kongresinde sozlii olarak sunulmugstur.
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Abstract

Today, people’s curiosity and interest in different cultures,
increasing awareness about healthy life, tendency to natural
foods and desire to have gastronomic experiences cause the
demand for local cuisines to increase gradually. Aegean cuisine,
which has different characteristics and a rich cuisine culture
each region and the dishes made with these herbs. Scope of
work; local cuisines and herbs were discussed conceptually and
necessary information was given by scanning the relevant
literature about herbs and cooking methods used in one of these
cuisines, Agean cuisine. It is known that the most used herbs in
Aegean cuisine are tangle, frankincense, chicory, labada,
hibiscus wave, sea cowpea, asparagus, horseradish, hibiscus,
mustard, arugula, cress and cibes. Considering the consmption
and cooking techniques of Herbs, it is seen that mostly salad,
roasting with olive oil, boiling and sauce cooking are used. It is
thought that the study will contribute to future studies on the
Agean cuisine, which has gained importance thanks to healthy
cooking methods.

2 This article was verbally presented at the Conference on Managing Tourism across Continents, held between

02-04 September 2020.
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1. GIRIS

Kiiresellesmenin etkileri dogrultusunda ortaya ¢ikan yeni turist tipiyle arz ve talepler
de degisiklik gostermis, deneyim, bilgi, segicilik ve zevk gibi unsurlar daha fazla 6nem
kazanmistir. Post-modern turist olarak ta adlandirilan bu yeni turist tipinin sayis1 giderek
artmakta ve klasik turist olgusunun yerini almaktadir. Artik turistler etik degerlere, ekolojik
dengeye, deneyimlere, otantik degerlere odakli ve daha aktif olabilecekleri seyahatleri tercih
etmektedir (Demir ve Cevirmen, 2006). Turistlerin destinasyon secimlerindeki en énemli
motivasyon unsurlarindan biri, seyahat edecekleri iilkelerin kiiltiirel degerleri olarak
bilinmektedir. Son yillarda gastronomiye verilen 6nemin de artmasiyla ilkelerin sahip
olduklar1 yerel mutfak kiiltiirleri en 6nemli turistik iiriin ve kiiltlirel ¢ekicilik unsurlarindan
biri haline gelmistir (Girgin, 2018). Dulnya Uzerinde sebzelerin ve bitkilerin saglik iizerinde
yarattig1 olumlu etkilerle ilgili yapilan arastirmalar ve bunlarin sonucunda ortaya koyulan
bilgiler sebebiyle insanlarin yeme-igme davranislarinda degisikliklerin hizla arttigi
gozlemlenmektedir. Gida ve Tarmm Orgiitii verilerine gore, diinya iizerinde kisi basma diisen
yillik sebze tiikketiminin her yil artis gosterdigi bilinmektedir (Evren vd., 2009: 439-440).
Dogalliga yonelik yasam tarzinin popiilaritesi giderek artmakta, buna bagh olarak yenilebilir
otlarin tiiketimleri ve geleneksel sunumlar1 bir¢ok iilkede 6nem kazanarak devam etmektedir
(Guil-Guerrero vd., 1998: 327). Amerika Birlesik Devletleri’nde 1994 yilinda yerel pazar
sayist 1775 iken, 2010 yilina gelindiginde saymin %245,5 artis gostererek 6132’ye yiikselmis
olmas1 diinya {izerinde yerel organik iirlinlere gosterilen ilginin hizla arttiginm bir
gostergesidir (Karaca vd., 2015).

Ulkelerin yiyecek ve icecek kiiltiirleri turistik ¢ekiciligi arttiran bir kiiltiirel tanitim
aract olmasmin yaninda birgok alternatif turizm tiirii ile iliskilendirilebilmektedir. Zengin
mutfak kaltiriyle blyuk bir avantaja sahip olan {ilkemiz bu avantaji bir¢ok alanda
degerlendirebilecek durumdadir (Kesici, 2012). Ulkemizin topraklari, cografi konumu
sebebiyle dogal kaynaklar agisindan olduk¢a avantajli bir konumda olup, birgok yabani bitki
ve ot ¢esitlerine ev sahipligi yapmaktadir. Bu sebeple Tiirk mutfaginda o6zellikle Ege ve
Akdeniz Bolgesi’'nde yabani otlar ve ot yemekleri dnemli yer olusturmaktadir (Karaca vd.,
2015).

Gastronomi turizmine yonelik ilgi ve talebin son yillarda giderek daha fazla 6nem
kazanmas iilkelerin yerel mutfaklarina yonelik verdikleri dnemin giderek artmasma yol
agmaktadir. Ulkemizin sahip oldugu zengin ot gesitliligi ise insanlarin ilgisini ¢ekmekte

yapilan festivaller yliksek talep gormektedir. Caliyma kapsaminda, tilkemizde ot yemeklerinin
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en ¢ok yer aldig1 Ege mutfaginda baslica kullanilan otlarla ilgili bilgilere yer verilmistir. Alan
yazma bakildiginda otlarla ilgili yapilan ¢alismalarin kisithh oldugu goriilmiis ve bu konuda
yapilacak bir ¢aligmanin literatiire katki saglayacagi diistiniilmiistiir.
2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Yoresel Mutfak Kavrami

Yoresel mutfak yorede yasayan kisilerin gelenek ve goreneklerine uygun pisirme ya da
hazirlama yontemleri ile hazirlanarak servis edilen yiyecek ve iceceklerdir (Aksu vd, 2017).
Turistlerin seyahatlerinde ve destinasyon secimlerinde gidecekleri lkenin mutfak kultirini
deneyimleme ve tanima istegi onemli faktérlerden biri olarak goriilmektedir. Ulkelerin mutfak
kaltirlerine bakildiginda, yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirme teknikleri, kullanilan arag
gerecler yorelerin iklimi, kiiltlirii ve yetistirilen gidalara gore farkliliklar gdsterebilmektedir
(Pekyaman, 2008: 19). Bu sebeple, farkli toplumlarin mutfaklarinda yiyecek ¢esitliligi, yeme-
icme aliskanliklar1 ve 6zelliklerine gore birgok ayricaliklar bulunmaktadir (Albayrak, 2013:
5052). Diinya mutfaklarina bakildiginda; italyan, Cin, Fransiz, Hint mutfag: gibi éne ¢ikan
mutfaklar ile birlikte Tiirk mutfagi da diinyanin en 6nemli ve en zengin yoresel yiyeceklerine
sahip mutfaklar1 arasinda gosterilmektedir. Tiirk mutfaginin kiiltiirel gesitliliginin yaninda
cografi Ozelliklerinin ve sosyal duzeni simgelemesinin mutfagin zenginliginin tizerinde
onemli 6lclide etkileri bulunmaktadir (Sanlier, 2005: 214).
2.1. 1. Turk Kaltirtnde Yoresel Mutfaklar

Tirk mutfagi, Tiirkiye’de ikamet eden kisilerin temel gereksinimi olan beslenmede
tiikkettigi yiyecek ve igcecekler ve bu firiinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi; bu
yontemler igin gereken arag-gere¢ ve tekniklerle yemek yeme aliskanliklari, mutfak
cevresinde gelisen tiim uygulamalar ve inanislar olarak tanimlanmistir (Solmaz ve Altner,
2018). Tiirk mutfagy; yoresel olarak farkliliklar gosteren, genis bir cografyaya yayilan, farkli
yemek kiiltlirlerinin bir araya gelmesiyle olusan diinyadaki hatir1 sayilir mutfak kiiltiirlerinden
birini olusturmaktadir. Tiirk mutfagi hem Balkan ve Orta Dogu mutfaklarini etkilemis hem de
bu mutfaklardan etkilenmistir. Karadeniz mutfagi, Dogu mutfagi ve Ege mutfagi gibi her
bdlgenin kendine has yemek kiiltlirii vardir. Yerel mutfaklarin olusmasinda tarihsel siireg,
cografi konum, ulusal veya etnik kdken gibi etkenler onemli rol oynamaktadir. Degisik
topluluklarin aligkanlik ve yasam tarzlarmi yansitan mutfak, cografi farkliliklara uygun {irtin
icermesiyle birlikte servis karakterlerinin ortaya ¢ikmasina ortam hazirlamaktadir (Yazicioglu
vd., 2017). Bu sebeple bir¢cok farkl kiiltiirii biinyesinde barindiran tilkemiz mutfak kiltiirii

bakimindan bir¢ok farkliliklari iceren, oldukca koklii ve zengin bir gegmise sahiptir.
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2.2. Yoresel Mutfaklarda Otlar

Tirk Dil Kurumu sozligiinde ‘Ot’, “Toprak distiindeki bolimleri odunlasmayip
yumusak kalan, ilkbaharda bitip bir iki mevsim sonra kuruyan kiiglik bitkiler.” olarak
tanimlanmaktadir (Sozluk.gov.tr). Ot kelimesi daha ¢ok insanlar tarafindan yetistirilmeyen,
dogada kendiliginden yetisen bitkiler anlaminda kullanilmakta ve bunlara yabani veya
yabanci ot denmektedir. Bir yoreye 0zgiliymiis gibi goriinen bir ot farkli yorelerimizde ayni
veya farkli adla bilinmektedir. Ornegin, madimak bir yorede ‘madimalak’ olarak
adlandirilirken bagka bir yorede ‘giviskan’ veya ‘yemlik’; yabani semizotu ‘tdhmeken’ veya
‘sogukluk’ ya da ‘pirpirim’; kuzukulagi ise ‘eksi ot’, ‘eksi kara’ veya ‘eksimen’ olarak
bilinmektedir (Baysal, 2015).

Yemek olarak kullanilan otlar, bir anlamda sebzelerin kendiliginden yetisenidir. Bazi
otlarin da onceden kiiltiir bitkisi olduklar1 ve zamanla yabani ota doniistiikleri sanilmaktadir
(Baysal, 2015). Diinya {izerinde sayisiz ve gesitli sekillerde yetisen otlar her iilkenin kendi
mutfaklarma 6zgii, farkli sekillerde kullanilmaktadir. Ulkemizde ise 6zellikle Ege Bolgesi'nde
cok cesitli otlar yetigmekte ve bu ot, bitki ve cicekler ile yapilan zeytinyagl yemekler, Ege
mutfagmin ‘yesil mutfak’ olarak anilmasina sebep olmaktadir. Diinyada ve iilkemizde
insanlarin artik sagliklarina daha fazla dikkat etmesi ve bilingli olmalar1 sebebiyle agir
yiyeceklerden kaginmalari, sagliklarina dikkat etmeleri ve dogal olan gidalara yonelmeleri
otlara ve ot yemeklerine olan ilginin giderek artmasina sebep olmaktadir. Ot festivallerine
olan yogun talep, restoran ve otellerin meniilerine ot yemeklerini ilave etmeleri ile otlarin
ticari degeri giderek artmis, tarim faaliyetleri gelismis ve birgok ot tiirli igin {iretime
baslanmistir (Gokdeniz vd., 2015). Tiirk mutfaginda en ¢ok kullanilan Ege otlar1 asagida
tablolastirilmistir (Tablo 1).

Zeytin ve zeytinyagi iiretiminde en Onemli bdlgemiz olan Ege bdlgesi’nde otlar
genellikle zeytinyag: ile renk ve vitamin degerleri korunacak sekilde az pisirilmektedir. Bu
otlarin bazilarna ait bilgi ve pisirme yontemleri agagida verilmistir.

Aciot -Yabani Kuskonmaz — Tilkisen

Iki metreye kadar biiyiiyebilen, odunsu, dikenli ve siirekli yesil kalan bir bitkidir.
Meyveleri nohut biiyiikliigiinde ve siyah renklidir. Kokleri asparagin ve vitaminlerce
zengindir, ditiretik olarak kullanilabilir. Kokleri idrar soktiirlip kabiz giderebilir. Bu bitkinin
taze siirglinleri pazarda demet halinde satilmakta ve sebze olarak tiiketilmektedir. Ayrica cay

olarak da kullanilmaktadir (Baytop, 1984; Baytop, 1996).
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Tablo 1: Ege Mutfaginda Kullanilan Otlar

Aciot Devetabani, Dikenotu Ignecik, Ignelik, Kormen, Koérdem, Silcan
Incecik, Istangoza Cayirsogani
Adamotu Diken Inciri, Frenk Ignelik Labada, {labada Sirken
Inciri
Arapsagi, Raki Otu, Dilkicek, Tilkisen, I1ki, Tlkicek, Mantar Arapeli, Su Teresi
Anason Tilkimen Sakizlik Keklikayag1
Ardig Domuz Kavunu- Aci Kabak Cigegi, Mantar Suludiken
Kavun Balkabagi Cigegi Kuzugobegi
Askerotu Ebemgiimeci Kara Kaziyak, Mayaotu, Dikenli Siluk Dikeni,
Kaldirik Enginar Kapari
Avaraca Otu, Biberiye, Eksi Kulak, Eksicik Karacaot, Yabani Melisa Sitlen
Kusdili Corekotu
Badem, Payam, Cagla Elmacik, Almecik, Karagan, Garani, | Menevis Yapragi, | Seytan Payami,
Adagay Karabas Kekigi Menevis, Yabani Badem
Menengi¢
Bakla Esek Kekigi, Tas Karahindiba, Mengefe, Sifali Papatya,
Kekigi Radika Akmordimuk Mayis Papatyasi
Cizgan, Isirgan, Esek Marulu Karakekik, Ogul Mersin Tatli Radika

Dalaygan, Dalayan Kekigi
Cirgis, Kirgis, Ganlik Gelincik otu Kaya Korugu, Mis Cigegi, Itir Tekesakali
Deniz Kerevizi Cigegi
Dalama, Dallampa, Gevenir, Kaya Kazayagi Narpuz, Narpiz Turpotu
Dalleme Korugu
Defne, Cibiklik, Tenel Gullez, Gulliz, Kenger, Koénger, Sarimsak Yabani Pazi
Calisi Giillaz, Ballibaba Sevketi Bostan
Deniz Boriilcesi Harnup, Kirk Bogum, Sariot Yumurta Otu
Kegiboynuzu Zemberek
Deniz Ispanagi Hava, Murdimiik, Kisyak, Gistyak, Sarmagik Zakkum, Agci
Mengefe Gavsik Cigegi
Deniz Sarimsagi Hay1t Kizilcirik, Sigirdili, Zemperlik
Kizilcaerik, Borekkabartan
Kiligotu
Denizotu, Mor Cicek Hodan Koca Ignecik- Sigla
Donbaba
Deveglu, Gilhatmi, Iskin Kocayemis, Dag Siklamen, Kandil

Gilfatma

Cilegi

Cigegi

Arapsagi (Foeniculum vulgare)

Dayanikli ve karakteristik anason tadina sahip bitkidir (Barros vd., 2010: 814). Havug

ve maydanozla ayni familyadan olan arapsagi, Kuzey Anadolu, Ege ve Akdeniz’de

yetismektedir. Giritlilerce yaygin olarak kuzu etiyle pisirilmekte, Ege ve Akdeniz’de karisik

ot kavurmalarinda, boreklerde, balik ve diger et yemeklerinde kullaniimaktadir (inaltong,

2015). Yabani olmayan ve dikilen bu bitki, iri kokiiyle yabanisinden ayrilir. Bat1 Avrupa’da
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daha ¢ok kok kismi kullanilir. Izgara ve haglama olarak ya da garnitiir olarak yenilmektedir
(Tungcgeng ve Tunggeng, 2008: 3). Dereotuna benzeyen, Ozellikle otla yapilan yemek ve
boreklerde, dolma ve sarma iclerinde kullanilan, kendine has aromasi olan bir ottur (Mugla
Yemek Kitabi, 2020: 134).

Avaraca Otu — Biberiye — Kusdili (Rosmarinus officinalis L.)

Hasalbal, akpiiren ve kusdili gibi farkli isimleri olan biberiye (Rosmarinus officinalis
L.) Lamiaceae familyasindan onemli aromatik ve tibbi bir bitkidir (Begum vd., 2013).
Biberiye 50 cm ile 1 metre yiikseklikte boyu olan, ¢ali gibi goriinen, siirekli yesil, ¢igekleri
soluk mavi renkli olan bir bitkidir (Baytop, 1984). Yabani olarak Akdeniz ikliminin oldugu
yerlerde yetisebilen ve tibbi, hos kokulu, Diinya’da genis kullanim alanina sahip olan bir
bitkidir.

Cizgan — Istrgan — Dalaygan — Dalayan - Diglan (Urtica dioica)

Urticaceae familyasina ait olup, 6zellikle Akdeniz iilkelerinde yetisen uzun 6mirli
bir bitkidir (Daher vd., 2006: 183). Isirgan, tiiyleri ile ayirt edilebilen tek yillik veya ¢ok yillik
bir bitkidir. Diinyanin bircok bdlgesinde tibbi bitki olarak yillardir kullanildig1 bilinmektedir
(Yener vd., 2009: 418). Farmasotik (ila¢larin kimyasal yapisini konu edinen bilim dali)
formulasyonlar ile yerel uygulayicilar tarafindan hastaliklara karsi yaygin olarak
kullanilmakta olup deoksiriboz, linoloik asit ve fosfolipidlerin oksidasyonuna (maddelerin
oksijen ile kimyasal tepkimeye girmesi, oksitlenme islemi) kars1i antioksidan aktivite
gostermektedir (Ullah vd., 2013: 1). Yemeklerde taze dallar1 ve Ozellikle iist kisimlari
kullanilmaktadir. Corbalarda, salatalarda, yemegi yapilarak, boregin i¢ine harg¢ olarak, kofte
icine lezzet verici olarak, karisik ot kavurmalarinda, bulgur ve piring pilavlarinin iginde farklh
sekillerde tiiketilmektedir (Inaltong, 2015).

Ciris — Kirgis - Ganlik (Eremurus spectabilis)

Cografi olarak Iran, Bat1 Pakistan, Afganistan, Irak, Filistin, Liibnan, Suriye, Kafkasya
ve Turkiye de dahil olmak Uzere Giiney ve Orta Asya bdlgesinde bulunan ve Liliaceae
familyasma ait olan c¢iris kokleri, yiiksek oranda fruktan (probiyotik endiistrisi agisindan
onemli olan friktoz molekilerinin polimeridir) icermektedir. Geleneksel olarak sarilik,
karaciger bozukluklari, mide tahrisi, sivilce ve kemik kiriklarini tedavi etmek ic¢in
kullanilmaktadir (Pourfarzad vd., 2014: 374). Baharin ortasindan itibaren boy goésteren ve
sar1 ¢igekleri olan otsu bir bitkidir. Tiirkiye’de Dogu ve Gilineydogu Anadolu’nun daglarinda
ve I¢ Anadolu’da yetismekte olup en ¢ok girisli pilav ve yumurtahh kavurmasi yapilarak

tuketilmektedir (Inaltong, 2015).
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Dalama — Dallampa — Dalleme

Dalleme, dalama ya da dallampa olarak da bilinen, buyuk beyaz ¢icekli papatyaya
benzer otsu bir bitkidir. Aralik ay1 gibi ¢ikmaya, mart-mayis aylar1 arasinda ise ¢igeklenmeye
baslar. Dalleme salatas1 da, heniiz taze iken toplanan dalleme dallar1 ve filizleri ile yapilan
Datca tarafina 6zgii bir salata c¢esididir. Salatas1 disinda, celplemesi yapilir (Mugla Yemek
Kitabi, 2020: 80).

Deniz Borulcesi (Salicornia europea)

Bogum bogum, etli ve tuzlu olan deniz bdriilcesi tuzlu alanlarda yetigsmektedir.
Kokiinden sokiilmezse yillarca yasayabilen ve Tiirkiye’de daha ¢ok Ege’de taninan deniz
borilcesi, glzel goriinimii ve kendine has lezzeti ile son yillarda balik lokantalarinin gozdesi
olmustur. Daha c¢ok haslanarak salatasi yapilsa da tiim deniz mahsulleriyle uyum
gostermektedir (Inaltong, 2015).

Ebecik — Ebemgumeci (Malva sylvestris)

Ebegomec, kazankarasi, ilmik, habbaze, tolik, develik, hamaylik, inek alni, benice,
kabalik, ale giimeci, gaba, kome¢ adlariyla da bilinmektedir. Glinlimiizde seker, su, jelatin
kullanilarak yapilan ve lokuma benzeyen az sekerli hafif bir sekerleme olan marshmallowun,
eskiden ebegiimeci kokiinden elde edilen unla yapildigi bilinmektedir (Tunggeng ve
Tunggeng, 2008: 13). Eski bir bitki olup Avrupa, Kuzey Afrika ve Gilineybat1 Asya'ya
Ozgiidiir. Tiirkiye’nin hemen her tarafinda yetisen pembe ¢igekli ebeglimeci, daha ¢ok giinesli
ve Kkuru yerleri sevmekte olup iri yapraklar1 sarma ve boreklerde kullanilmakta, taze
yapraklar1 haslanarak yogurtlu salatasi yapilmakta, piringli yemegi ve kavurmasi da yaygin
olarak tiiketilmektedir (Inaltong, 2015). Ayrica korpe yapraklari salatalarda ¢ig olarak,
yapraklar ve siirgiinleri ise ¢orbalarda ya da haslanmis sebze olarak tiiketilmektedir (Samavati
ve Manoochehrizade, 2013: 427).

Esek Marulu (Sonchus oleraceus)

Mart basindan aralik basina kadar {ilkenin hemen her yerinde yetigen, yapraklar1 ele
batmayacak kadar yumusak, dikenli bir goriiniime sahip yabani bir bitkidir. Govdesi biikiiliip
kirildiginda beyaz siit kivaminda bir s1vi akmaktadir. Haslanip salata yapiminda ve ¢ipohorta
(maydanoz, taze sogan, kereviz sapi, dereotu, domates filizi, ispanak, semizotu, kabak ¢icegi
veya filizi gibi yorede bulunan otlarin kuru sogan, sarumsak, havug, kabak, patates gibi
sebzelerle karistirilmasiyla yapilan “bahge otu” anlamina gelen girit mutfagina 6zgii
zeytinyagli sebze yemegidir) yemeginin yapiminda kullanilmaktadir (Tunggeng ve Tunggeng,
2008: 11). Fazla miktarda “tokoferol” icermektedir (Garcia-Herrera vd., 2014: 164). Soluk

yesil renkli, uzun yaprakli ve hafif damarli bir bitki olan esek marulunun saplari

159



= JOURNAL OF TOURISM INTELLIGENCE AND SMARTNESS
-

ms Year (Y1l): 2020 Volume (Cilt): 3 Issue (Say1): 2 Pages (Sayfa): 152/168

haslandiginda gevrek ve lezzetlidir. Kavurmasi, boregi, yaumurtal ve kiymali yemegi, bulgur
veya piringle pilavi yapilmakta, zeytinyagi ve limon ile salata olarak tiiketilmektedir
(Inaltong, 2015).

Kaya Korugu (Crithmum maritimum)

Akdeniz ve Ege kiyilarinda yaygin olarak bulunan kaya korugu iyotlu kokusuyla
insanlarin ya ¢ok sevdigi ya da hi¢ sevmedigi bir bitkidir. Taze yaprak ve dallarindan kapari
gibi tursu yapilan bu bitki bazi1 yerlerde yaprak-¢icek ve dallar1 kullanilarak omlet
yapilmaktadir. Yogurtlu salatasi da sevilerek tiketilmektedir.

Hava — Moérdimuik — Murdimik — Mengefe

Miirdiimiik olarak da bilinen hava, yap1 olarak mercimekten biraz daha biiyiik, taneli,
bezelyeye benzeyen ve korpeyken tanesi kabugundan c¢ikarilarak yenebilen bir baklagil
cesididir. Bodrum baklasi, gambilya ve aragan olarak da adlandirilir. Dikimi, giiniimiizde
zayiflamig bir iirlindiir. Kuruduktan sonra toplanan taneler, degirmende yardirildiktan sonra
kullanilir. Ezmesi ve ¢orbasi yapilir, sarma ve dolmalarda da siklikla kullanilmaktadir (Mugla
Yemek Kitabi, 2020: 18).

Hindiba (Cichorium intybus)

Karahindibaya benzemekle birlikte mavi c¢icekleriyle digerinden ayrilir. Kokleri
kavrulup kafeinsiz kahve yapiminda kullanilirken tomurcuklarindan da tursu
kurulabilmektedir. Mantarli kavurmasi, yogurtlu yemegi (borani), patatesli salatasi, koftesi
yapilmaktadir (inaltong, 2015).

Hodan (Borago officinalis)

Ana vatan1 Suriye olan hodan, Boraginaceae familyasindan bir yillik bitki tiirtidiir.
Bes dar yapragin iizerinde, bes licgen sivri yapragi ile harika bir goriiniisii vardir. Pembe ya da
beyaz ¢igeklere nadiren rastlansa da ¢igekleri siklikla mavidir. Tohumu gamma linolenik
asitce zengindir. Tohumunun yagini elde etmek i¢in ticari amacl tarimi yapilsa da mutfak ve
tibbi kullanim i¢in de ekimi yapilir. En bilinen yemegi yumurtali kavurmast olup, etli ya da
tavuklu pisirilebilir, boreklerde ve salatalarda da kullanilabilmektedir (Inaltong, 2015).

Iskin (Rheum ribes)

Ortadogu’nun en 6nemli ilag hammaddesi olan 1skin, Polygonaceae familyasindandir.
Kokleri ile miishil ilact yapilmaktadir. Liibnan, iran ve Tiirkiye'nin dogusunda yetismektedir.
Korpe saplar1 ve yapraklari sebze olarak tiiketilmektedir (Oztirk vd., 2007: 623). Paziy1
andiran eksi dallar1 olan, bahar aylarinda 6zellikle Dogu Anadolu’daki daglardan toplanan bir
bitkidir. Ulkemizde dogu illerinde ¢erez gibi ¢ig halde yenmekte, cesitli yemekleri de
yapilmaktadir (Inaltong, 2015).
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Ignecik - Ignelik - Incecik - Istangoza (Erodium ve Geranium Tirleri)

Sivri siirgiinleri ve pembe ¢igekleri olan bitkinin yogun kokusu nedeniyle az miktarda
baska sebzelerle birlikte kullanim1 yayginlagmistir. Boreklerin i¢ harcinda ve bulgurla pilavi
yapilmakta, yamurtayla kavrulmaktadir (Inaltong, 2015).

Kabak Cicegi - Balkabag Cicegi

Kabagin yalanci olarak da isimlendirilen, meyveye doniismeyen ¢igekleridir. Cigekler,
giinesle birlikte yumulan bir 6zellige sahip oldugu i¢in erkenden toplanir, i¢ ice yerlestirilen
kabak gigceginin siklikla dolmasi sik yapilmaktadir (Mugla Yemek Kitabi, 2020: 66).
Karahindiba - Radika (Taraxacum turleri, Taraxacum officinale)

Radika ve ac1 marul olarak da adlandirilan karahindiba, tirtikl1 ve yesil yapraklar1 olan,
¢ig koklerinin idrar soktiiriicii 6zelligi ile bilinen, Girit Tirklerinin en sevdigi haslamalik
otlardan biridir (Tuncgen¢ ve Tunggeng, 2008: 15). Sarigigekli, acimsi bir ot olup,
Tirkiye’nin bir¢ok yerinde yetismektedir. Taze yapraklar ¢ig olarak yenirken, kartlastik¢a
acilastigindan haslanarak tiiketilir. Zeytinyagi ve limonla sos yapilabilecegi gibi taratorlu
olarak da sunulabilmektedir (Inaltong, 2015).

Kazayag: (Falcaria vulgaris)

Maydanozu andiran dallar1 ve hafif pembe saplar1 vardir. Taze yapraklar bazi
bolgelerde ¢ig olarak yense bile genellikle pisirilmektedir. Ege’de tek basina ya da diger
otlarla birlikte kavurulmaktadir. Borek har¢larinda ve etli yemeklerde kullaninminin yani sira
bulgur ve piringle pilavi yapilmakta, haslanarak sarimsakli yogurtla sunulmaktadir (Inaltong,
2015).

Kenger — Diken kokil — Sevketi bostan — Konger (Scolymus hispanicus)

Bostan otu ya da akkiz olarak da bilinen, korpe yapraklari ve kabugu soyulmus kokleri
mutfakta malzeme olarak kullanilan (Tunggeng ve Tunggeng, 2008: 17) sar1 ¢igekli, dikenli ve
bir yillik bitki olan sevketi bostan, yiiksek bolgelerde yetismektedir. Tursusu, kokleri
kizartilip yumurtali yemegi, haslanip ya da 1zgarada pisirilip zeytinyagi ve sirke ile salatasi
yapilmaktadir (Inaltong, 2015). Bol tiiylii yapraklarinin kenarlarinda sivri dikenler bulunan,
dikenleri nedeniyle toplanmas1 zahmetli olan yabani otsu bitkidir (Tunggen¢ ve Tunggeng,
2008: 17). Yuksek konsantrasyonda okzalik asit icermektedir (Garcia-Herrera vd., 2014: 164).
Koérmen — Kordem — Cayirsogant

Prrasaya benzeyen, bir tiir yabani sarimsaktir. Sarimsak kullanilan her yemekte
kullanilabilmektedir. Sarimsak gibi agir kokusu yoktur. Ege mutfaginda sevilerek tiketilen bir
bitkidir. Zeytinyagh olarak ya da kavurmasi yapilarak hazirlanmaktadir (Mugla Yemek
Kitabi, 2020: 134).
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Labada-flabada (Rumex patientia)

Anadolu’nun her yerinde yabani olarak yetisebilen bir ottur. 25 ile 50 cm arasinda
koyu yesil yapraklari ve kekremsi tadiyla bilinen, Giritli Tiirkler arasinda sevilen bir krymali
sarma malzemesidir. Aci yapraklarna denk gelmemek amaciyla labada toplarken,
salyangozlarin kemirerek delik actig1 yapraklarla ayni kdke baglh yapraklar tercih edilmelidir
(Tuncgeng ve Tunggeng, 2008: 8). Karabugdaygillerden labada ile kuzukulagi akrabadir. Bu
iki bitki birbirlerine gok benzerler ancak labada daha sert yapraklidir ve kuzukulagi gibi eksi
degildir. Hemen her yerde yetismesi ve kolay bulunmasi nedeniyle pilav, corba ve
yemeklerde kullanilmakta, Dogu Anadolu Bdlgesi’nde kurutulmus olarak da satilmaktadir
(Inaltong, 2015).

Menevisg Yapragi — Menevis

Piirgiik de denilen menevis filizi, menis, menekis, menevis, sakiz, ¢itemik ya da
¢citlenbik olarak adlandirildigi bilinen agacin korpe siirgiinleridir. Baharda toplanir, taze olarak
ve siselere hava almayacak sekilde susuz ya da tuzlu suya bastirarak salamura seklinde
kullanilir. Piirgiik, Fethiye’nin Kargi, Ciftlik, Yaniklar tarafinda ot yemeklerinin hepsine
katilir ve tlizeri yogurtlanarak diigiin yemeklerinden biri olarak mutlaka ikram edilir. Bunun
disinda da piir¢iigiin bulgurlu, yumurtal ya da sade kavurmasi yapilir (Mugla Yemek Kitaba,
2020: 88).

Sarmagtk (Tamus communis, Tamus cretica)

Tad1 acims1 oldugundan ‘aci filiz” olarak da adlandirilan, bakir renkli siirgiinleri ve ilk
yapraklar1 yenen sarmasik Ege’de cok kullanilmaktadir. Taze soganla birlikte zeytinyaginda
yumurtali kavurmasi, besamel sosla mezesi hazirlanmaktadir (Inaltong, 2015). Yapraklar1 ac1
sarmasig1 cok andiran ve taze filizleri benzer bicimde Ege ve Karadeniz bolgelerinde tiiketilen
bir diger bitki olan Silcan ile sik sik karistirilir (Tunggeng ve Tunggeng, 2008: 2).

Silcan (Smilax turleri, Smilax aspera)

Cesitli yorelerimizde avratotu, kedirgen, dikenucu adlariyla bilinen ve Ege ve
Karadeniz bdlgelerinde sik sik tiiketilen bir ottur (Tunggeng ve Tunggeng, 2008: 2). Bir ¢esit
sarmagik olup, kalp seklinde yapraklar1 vardir. Karadeniz’de dikenucu olarak bilinmekte ve
tursusu yapilmaktadir. Bitkinin ucundaki 5-10 santimlik kérpe kismi yenmektedir (Inaltong,
2015).

Sirken (Chenopodium tirleri, Chenopodium album)

Uziime benzeyen ¢igekleri, kenarlar1 tirtikli  yapraklariyla sebze olarak

kullanilmaktadir (Inaltong, 2015). Anadolu'nun farkli ydrelerinde ak kazayagy, telce, ak pazi,

kiilleme otu, unluca, tellice ve tel pancari olarak da adlandirilmaktadir. Giritli Tiirkler sirkenin
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yapraklartyla taze filizlerini bahgeotu (¢ipohorta) karigimima ekledikleri gibi haslama
yontemini ile salatasinda da kullanmaktadirlar (Tunggeng ve Tunggeng, 2008: 9).
Su Teresi (Nasturtium officinale)

Kalp seklinde yapraklar1 ve minik beyaz cicekleri ile bu bitki sulak yerlerde
yetismekte, terenin kullanildigi her alanda tere yerine kullanilabilmektedir. Salatalarda,
corbalarda, borek i¢i harcinda kullanilmakta, diger otlarla birlikte kavrulmaktadir (inaltong,
2015).

Tekesakali (Scorzonera veya Tragopogon turleri)

Beyaz, sar1 ve/veya pembe c¢icekleri olan bu bitki, ¢igeklenme déneminden 6nce bir
kok dstiinde ip gibi incecik dallar halinde yetismektedir. Borek ve cacik yapiminda,
haglanarak sarimsakli yogurtla birlikte salata olarak, yumurtali veya sade kavrularak
tiiketilmektedir (Inaltong, 2015).

Turpotu (Raphanus raphanistrum)

Ekili alanlarin bir diger inat¢1 ve istenmeyen otu sayilan turp otu, turpgiller
familyasiin yabani bir tiyesidir. Turp olarak adlandirilan kazik gévde, turp otunda cilizdir ve
yemek icin elverisli degildir. Bu otun yapraklar1 hardal otuna goére biraz daha az sivridir,
ayrica turp otunun sapmin i¢i dolu, hardal otunun ki ise bostur. Ege'de sonbaharla birlikte
toplanmaya baglanan bu ot, bir sonraki yilin Mayis ayma kadar dogada bulunmaktadir
(Tuncgeng ve Tunggeng, 2008: 12). Kavurmasi, salatasi, gesitli yemekleri yapilmaktadir
(inaltong, 2015).

Yabani Pazi (Beta vulgaris)

Ispanakgiller ailesinden olan kirmizimsi saplara sahip bitkidir. Bir metreye kadar
biiyiiyebilmektedir. Ikinci yilda agan ¢igekleri yesile ¢alan sar1 renktedir. Yapraklarindan
dolma, haslanarak salata yapilmakta, corbalara, boreklik ve kavurmalik karisimlara girmekte,
bakliyatlarla beraber pisirilmekte, 1spanak gibi yemegi yapilmaktadir (Inaltong, 2015).

Yabani Sarimsak (Kéremen, Allium turleri)

Sapm iizerinde topuz seklinde birgok ufak, beyazdan pembeye degisik renklerde
cicekten olusan bitkidir. Corbalarda, omletlerde, kavurmalarda, boreklerin i¢ harcinda,
yemeklerde, ekmeklerde ve makarna soslarinda kullanilmaktadir. Dogu bolgelerinde ‘sirmo’
olarak bilinip otlu peynir yapiminda lezzet verici olarak kullanilmaktadir (Inaltong, 2015).
Zemperlik — Gelincik — Zampire (Papaver rhoeas)

Sakinlestirici, yatistirici, uyusturucu ve yumusatict etkiye sahip bir yillik bitkidir
(Pourmotabbed vd., 2004: 431). Mart ve mayis aylar1 arasinda kirmizi ¢igekleriyle kirlari

kaplayan gelincik, ayn1 zamanda hem besin kaynagi, hem de sifali ot olarak da degerlendirilir
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(Tunggeng ve Tunggeng, 2008: 5). Toprak istii kisimlar1 borek, yapraklari ise baharat, un ve
yumurta ile karistirilip kofte ve ¢igden bitki salatas: yapiminda kullanilmaktadir. Toprak iistii
kisimlar1 ile veya yalniz yapraklar1 ile yumurtali veya yumurtasiz tek basmna veya diger
yenilebilen otlarla birlikte ¢igden bitki kavurmasi yapilmaktadir (Tuzlaci, 2011: 343).
Gelincigin ta¢ yapraklarinin suda kaynatilmasi, limon ve sekerle tatlandirilmasiyla gelincik
serbeti de yapilir (Tunggeng ve Tunggeng, 2008: 5). Ayrica gelincik surubunun, eski
tarihlerde Bursa’da su muhallebisine renk vermek icin kullanildig1 da bilinmektedir (Inaltong,
2015).
Tablo 2: Otlarin Hazirhiginda Mutfaklarda Kullanilan Pisirme Teknikleri

< [}
Ot Adi 2 Els|E |8 |BY
| 2| S| 8|5 o S §
S| Y| g8 3 ) "
8 e ¥ | X | 8§~
1 | Aciot -Yabani Kugkonmaz — Tilkisen X X
2 | Arapsagi (Foeniculum vulgare) X
3 | Avarca Otu - Biberiye — Kusdili (Rosmarinus officinalis L.) X
4 | Cizgan — Isirgan — Dalaygan — Dalayan — Diglan (Urtica X X X X
dioica)
5 | Ciris — Kirgis — Ganlik (Eremurus spectabilis) X X
6 | Dalama — Dallampa — Dalleme X
7 | Deniz Borilcesi (Salicornia europea) X
8 | Ebecik — Ebeglimeci (Malya sylyestris) X | X X X
9 | Esek Marulu (Sonchus oleraceus) X X X
10 | Kaya Korugu (Crithmum maritimum) X X
11 | Hava — Moérdimik — Mirdimik — Mengefe X | X | X]| X
12 | Hindiba (Cichorium intybus) X | X X
13 | Hodan (Borago officinalis) X X X
14 | Iskin (Rheum ribes) X X
15 | ignecik - Ignelik - incecik — Istangoza X
(Erodium Ve Geranium Turleri)
16 | Kabak Cicegi — Balkabagi Cigegi X
17 | Karahindiba — Radika (Taraxacum tirleri, Taraxacum X | X
officinale)
18 | Kazayagi (Falcaria vulgaris) X | X | X]| X
19 | Kenger — Diken koki — Sevketi bostan — Kénger X | X
(Scolymus hispanicus)
20 | Kérmen — Kordem — Cayirsogant X X
21 | Kuzu Kulagi X | X X
22 | Labada- Ilabada (Rumex patienita) X X X
23 | Menevis Yapragi — Menevis X X
24 | Sarmagik (Tamus communis, Tamus cretica) X X
25 | Silcan (Smilax tirleri, Smilax aspera ) X
26 | Sirken (Chenopodium tirleri, Chenopodium album) X | X
27 | Su Teresi (Nasturtium officinale) X X X
28 | Teresakali (Scorzonera veya Tragopogon tirleri) X X
29 | Turpotu (Raphanus raphanistrum) X X X
30 | Yabani Paz1 (Beta vulgaris) X | X X X
31 | Yabani Sarimsak (K6remen, Allium tlrleri) X X X
32 | Zemperlik — Gelincik — Zampire (Papaver rhoeas) X
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Ege mutfaginda en fazla kullanilan otlarin arapsaci, sevketi bostan radika, labada,
ebeglimeci dalgan, deniz borulcesi, kuskonmaz, turp otu, ebegiimeci, hardalotu, roka, tere ve
cibes gibi otlar oldugu bilinmektedir (Ertas ve Karadag, 2013: 128). Otlarm tuketilme
bicimlerine ve pisirme tekniklerine bakildiginda ise ¢ogunlukla salata, zeytinyagi ile kavurma,
haglama ve sos i¢inde pisirme yontemleri kullanildig1 goriilmektedir.

3. SONUC VE ONERILER

Yoresel triinler gastronomik kimlik agisindan; drilinlerin korunmasi, g¢esitliligin
arttiritlmasi, damak tatlarinin zenginlestirilmesi agisindan onemlidir (T6re Basat vd., 2017).
Her bir yore biinyesinde bulundurdugu farkli 6zelliklerle yore mutfaginin gelismesinde
oncliliik edebilir, s6z konusu bdlgenin kalkinmasina yardimer olabilir. Bu tespitten hareketle
Ege Bolgesi’nin ot ¢esitlili§i acisindan zengin olmasinin ve bu iirtinlerin yore mutfaginda
kullanimi agisindan hakim ozellikler sergilemesinin hem iiretim ekonomisine hem de turizm
paydaglarina katki saglayacagi diistiniilmektedir. Ayrica bu iiriinlerin yore mutfaklarinda
kullanilmasi ot ¢esitlerinin zamanla daha ¢ok talep edilmesinin Oniinii agarak tiirlerin kiiltiir
altina alinarak iiretilmesine olanak saglayacaktir. Boylelikle ot cesitlerinin siirdiiriilebilir
Ozellikler sergilemesi saglanmis olunarak hem yemek Kkiiltiiriiniin gelecek kusaklara
aktarilmasimin 6nii agilacak hem de ot ¢esitliliginin korunacag diisiiniilmektedir.

Arastirma sonucunda Ege Bolgesi’nin ot gesitliligi agisindan zengin bir envantere sahip
oldugu gériilmiistiir. Ozellikle yore halki tarafindan otlarm yetisme zamaninda toplanarak ¢ig
ya da geleneksel saklama yontemleri ile saklanarak tiiketildigi goriilmektedir. Bununla birlikte
otlarin; haslama, 1zgara, kavurma, kdzleme ve sos i¢inde pisirme gibi pisirme teknikleri ile
tiikketildigi de dikkati ¢ekmektedir. Ayrica otlar taze ya da kurutularak ¢ay gibi tiiketildigi
goriilmiistiir. Ot yemeklerinin daha cok yerel halk tarafindan tiiketildigi dikkati ¢ekmektedir.
Profesyonel olarak otlarin kullanimi daha ¢ok yoresel yemekler yapan nicelik olarak daha
kiiclik isletmelerin tercihi ile dogru orantili oldugu tespit edilmistir. Oysa ot yemeklerinin
endiistriyel mutfaklarda daha cok kullanilmasi destinasyon imaji olusturmada 6nemli bir
faktor olarak degerlendirilebilir. Ayn1 zamanda turistlerin destinasyon tercihlerinde 6zellikle
dogal olam1 Onceleyen insanlar agisindan fark yaratan bir unsur olacagi diisiiniilerek
farkindalik olusturulabilir. Ege Bolgesi’nin turizm hareketlerindeki nicel giicti goz onune
alindigmmda yoresel ot yemeklerinin gastronomik {riin olarak degerlendirilerek {iriin
cesitliligine olumlu katki verecegi sdylenebilir. Bu degerlendirmeler 1518inda calisma ile ilgili
birtakim sinirhiliklara sahip oldugu disiiniilmektedir. Calismanin literatiir taramasi sonucu
elde edilen verilerle derlenmesi ilk sinirlilik olarak degerlendirilmektedir. Arastirmanin diger

bir smirhiligr ise arastrmada nitel yontem kullanilmasidir. Gelecekte yapilacak caligmalarda
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kullanilacak nicel ya da nitel yontemlerle yerel yonetimler, sivil toplum kuruluslar1 ve yerel

halk gibi diger paydaslarla yapilacak caligmalar ile daha kapsamli ¢aligmalar yiiriitiilebilir.
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