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The Example of the Aegean Regio

Oz

Tirkiye, yenilebilir yabani ot cesitliligi agisindan olduk¢a Onemli bir
potansiyele sahiptir. Basta Ege Bolgesi olmak iizere, iilkenin bir¢ok yerinde yenilebilir
yabani ot tiiketimini gérmek miimkiindiir. Ege Bolgesi, sahip oldugu cografik 6zellikler
ve iklim kosullar1 nedeniyle olduk¢a zengin bir gesitlilige ev sahipligi yapmaktadir.
Bolgenin s6z konusu gesitliligi yore halkinin yasamina da etki etmistir. Yoresel
yemeklerde yenilebilir yabani otlarin siklikla kullanildigi goriilmektedir. Bolgede yaklagik
40’tan fazla ot c¢esidine rastlamak miimkiindiir. ege bolgesinde sik tiiketilen yenilebilir
otlar incelendiginde, Papatya (Chrysanthemum Coronarium / Dallama, Daglama),
Sevketi Bostan (Gundelia Tournefortii / Kenger / Konger), Tilkicek (Asparagus
Acutifolius / Dilkicek, Tilkisen / Kuskonmaz), Kisyak (Silene Vulgaris / Gisiyak / Gavsik),
Sirken (Amaranthus Viridis / Sirken), Kormen (4llium Ampeloprasum / Kondem / Caywr
Sogani), Labada (Rumex patientia / Rumex Pulcher / Efelek), Ignelik (Erodium
Moshcatum / Ignelik) ilk akla gelen otlar arasmda yer almaktadir. Diger yandan
gastronomi turizmi son yillarda siklikla incelenen bir konu olarak dikkat ¢cekmektedir.
Gastronomi turizmi kavramimin temelinde yoresel iriinler yer almaktadir. Yenilebilir
otlar, yoresel {iriinlerin gelisimi noktasinda 6nemli bir konumda yer almaktadir. Ege
Bolgesi gibi mutfaginin temeli ota dayali bir yore i¢in bu durum kaginilmazdir.
Dolayisiyla yenilebilir yabani otlar, gastronomi turizminin gelisimi disiiniildigiinde
oldukca 6nemlidir. Bu noktadan hareketle ¢alismanin amaci, Ege Bolgesinin gastronomi
turizmi agisindan yenilebilir ot ¢esitliligini ortaya koymak olarak belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir Yabani Otlar, Gastronomi Turizmi, Ege
Bolgesi

Abstract

Turkey has a very important potential in terms of wild edible diversity. It is
possible to see wild edible plant consumption in many parts of the country, especially in
the Aegean Region. The Aegean Region has a very rich diversity due to its geographical
features and climatic conditions. The diversity of the region has also affected the life of
the local people. It is seen that edible wild plant are frequently used in local food. It is
possible to find more than 40 types of wild edible plant in the region. When the edible
plants that are consumed frequently in the Aegean region are examined, it can be seen
that Papatya (Chrysanthemum Coronarium / Dallama, Daglama), Sevketi Bostan
(Gundelia Tournefortii / Kenger / Konger), Tilkicek (Asparagus Acutifolius / Dilkicek,
Tilkisen / Asparagus), Kigyak (Silene Vulgaris / Guuk) , Sirken (Amaranthus Viridis /
Sirken), Kérmen (Allium Ampeloprasum / Kondem / Meadow Bulb), Labada (Rumex
patientia / Rumex Pulcher / Efelek), /gnelik (Erodium Moshcatum / Ignelik) are among
the first plants that come to mind. On the other hand, gastronomic tourism has been
attracting attention as a frequently studied topic in recent years. The concept of
gastronomic tourism is based on local products. Edible plants have an important place in
the development of local products. This is inevitable for a region like the Aegean Region,
whose cuisine is based on plants. Therefore, wild edible plant are very important when
considering the development of gastronomic tourism. From this point of view, the aim of
the study is to reveal the diversity of edible plant in terms of gastronomic tourism of the
Aegean Region.

Keywords: Wild Edible Plant, Gastronomy Tourism, Aegean Region
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GIRIS

Gida ve saglik gibi temel gereksinimlerin karsilanmasinda sikga tercih edilen yenilebilir otlar,
hem dogal bir kaynak grubu olarak hem de var olan biitiin ekolojik yapinin birgok temel ihtiyacini
kargilayan en onemli canli yapi olarak bilinmektedir (Uyanik vd., 2013). Bitki topluluklari toplumsal
yasama sagladiklar1 faydalar ile gelecek nesiller icin adeta yagamin sigortasi niteligi tagimaktadir. Bilinen
bitki topluluklarindan yaklasik 15 farkli ana bitki ¢esidinin, insanlarin yasamlarini siirdiirebilmesi adina
siklikla tiiketildigi goriilmektedir (Uysal, 2004).

Beslenme amaciyla bitkilerin toplanmasi konusu incelendiginde ¢ok eski zamanlara gitmek
miimkiindiir. Aslinda insanoglunun var oldugu andan itibaren beslenme gereksinimini dogadan
karsiladig: bilinmektedir. Bununla birlikte topluluk halinde yasamaya baslayan insanoglunun temel besin
ihtiyaglarim1 zaman igerisinde yasadiklar1 yerlerdeki daglik bolgelerden, ormanlik alanlardan veya su
kenarlarinda yetigsen bitki Ortiisiinden elde ettigi bitkilerle sagladigi ve gilinimiizde hem geleneksel
yapmin devam ettigi hem de s6z konusu iirlinlerin tiretiminin de saglandig: bilinmektedir (Faydaoglu ve
Siirlictioglu, 2011; Baytop, 1999).

Tarih boyunca insanlar, ihtiyaglarina ve gozlemlerine bagli olarak ¢evresindeki en Onemli
varliklardan biri olan bitkileri tanimaya ve ondan gesitli amaglarla yararlanmaya c¢alismistir. Bitkilerin
faydali yonlerinden yararlanmak ve zararlarindan kaginmak i¢in tanimlanabilmesine 6zen gostermis ve
belirtilmek istenen bitkinin kolayca anlasilmasini saglamak i¢in onlara ¢esitli 6zelliklerine gore 6zel adlar
vermislerdir (Bulut, 2018: 565).

Tirkiye’de yenilebilir ot iiretimi biiyliyerek hacmini artirmaya devam etmektedir. Ayrica
tilketim boyutunda da Tiirkiye’de insanlarin siklikla tercih ettigi “Uirtinler arasindaki yerini
korumaktadir. Tirkiye’nin yenilebilir bitki alaninda 6zellikle sahip oldugu giiclii yanlari sayesinde
avantajli oldugu bilinmektedir.

Gastronomi konusu da alanyazinda son zamanlarda siklikla incelenen bir konu olarak dikkat
¢ekmektedir. Yemegin tarihsel yolculugunda fizyolojik ihtiyactan, sosyal ve Kkiiltiirel bir etkinlige
doniigmesi beraberinde gastronomi kavraminin ve gastronomi turizmi gibi kavramlarin dogmasini da
saglamistir (Ozdemir ve Altmer, 2019).

Gastronomi turizmi temel olarak yeme i¢me faaliyetlerine dayali bir turizm tiirii olarak dikkate
alindiginda, yenilebilir yabani otlarin da s6z konusu turizm kavramu icerisinde ele alinmasi beklenebilir.
Ancak alanyazinda yenilebilir bitkiler ile gastronomi turizminin biitiinlestirildigi daha fazla caligmaya
gereksinim duyuldugu goriilmektedir. Dolayisiyla bu ¢aligmanin amaci yenilebilir bitki ¢esitliligi oldukca
fazla olan Ege Bolgesi’nin sahip oldugu bu 6zelligini gastronomi turizmi ¢ergevesinde ortaya koymaktir.

ALANYAZIN TARAMASI

Yenilebilir ot kavrami, alanyazinda siklikla irdelenmeye baglamig, gastronomi ve gastronomi turizmi
agisindan 6nemi gitgide artmustir. Yenilebilir bitki veya alanyazinda da siklikla kullanildig: haliyle yenilebilir
ot, aslinda genel olarak dogada yabani olarak yetisen, uygun seviyede olgunluga erigmis, gerektigi anda ve
miktarda toplanan ve yenilebilir kisimlar1 farkli pisirme yontemleriyle mutfaklarda kullanilan bir {irtindiir
(Kallas, 1996). Bir diger calismada, yenilebilir otlar, kendi tabiat alanlarinda, herhangi bir beseri unsurla
etkilesime gecmeksizin kendi varligiyla yetisebilen canlilar olarak tanimlanmaktadir (Leonti, vd., 2006).
Baysal’a (2015) gore de yenilebilir bitkiler, belli mevsim ve yorelerde kendiliginden yetisebilen, belirli bir
ekonomik degeri olan ve yetistigi bolgede yerel halk tarafindan zamani geldiginde toplanip yemeklerde
kullanilan otlardir. Baysal ¢aligmasinda yenilebilir otlara 6rnek olarak, yemlik, yarpuz, 1sirgan, kizilcik ve ahlat
gibi Uirlinleri gostermektedir.

Tiirkiye’de oOzellikle Ege, Marmara, Akdeniz ve Dogu Karadeniz bolgelerinde yetisten bitkilerin
gerek diinya pazarinda gerekse yurtiginde siklikla tiiketildigi bilinmektedir (Bayram vd., 2010). Diinya
pazarinda Tiirkiye’de yetisen bitkilerin gii¢lii bir tiiketim sayisina ulagsmasinin, Tiirkiye’nin sahip oldugu dogal
ve cografik ozellikleri ile iklim ve bitki ¢esitliligine bagli oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte diinya
genelinde iiretilen tibbi, kozmetik ve gida maddelerinin ham madde niteligini tasiyan bitki tiirlerinin Tiirkiye
topraklarinda kolaylikla yetigebildigi belirtilmektedir (Faydaoglu ve Siiriiciioglu, 2011).

Cakilcioglu ve digerlerine (2010) gore Tiirkiye sahip oldugu cografi avantajlar nedeniyle, bitki tiirleri
bakimindan en 6nemli gesitlilige sahip lilkeler arasinda yer almaktadir. Bir diger ifadeyle Tirkiye, sahip oldugu
bitki toplulugu ve endemik bitki tiirleriyle bircok boélgeden {istiin bir konumdadir. Tiirkiye’nin gida amaciyla
tilkettigi yenilebilir bitki tlirliniin yaklagik 10.000 seviyelerinde oldugu goriilmektedir (Senkul ve Kaya, 2017;
Urhan, vd., 2016).

Yenilebilir bitkiler iizerine yapilan alanyazin taramasinda yurt icinde ve yurt diginda gesitli
caligmalarin yapildig: goriilmektedir.
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Giliveng ve Kaya (1996) ile Cetinkaya ve Yildiz (2018), Erzurum’da gergeklestirdikleri farkli
calismalarda yore halkinin gida tiiketimi noktasinda yenilebilir otlara siklikla bagvurduklarini ortaya
koymaktadir. Calismaya gore, yorede 20°den fazla yenilebilir otun kullanildig1 goriilmektedir. Ozellikle baga
yapragi, 1sirgan otu, casir, evelik otu, pirpirim otu ve yarpuz otunun genellikle tercih edildigi belirtilmektedir.

Yenilebilir otlar {izerine Karadeniz Bolgesi ile ilgili de ¢aligmalar alanyazinda yer almaktadir. Birinci
(2008), caligmasinda Karadeniz Bolgesi’nin kendiliginden yetisen otlarin gida alaninda, tibbi alanda ve
kozmetik alaninda kullanildigin1 belirtmektedir. Caligmada 27’den fazla yenilebilir otun Karadeniz
Mutfagi’nda kullanildig ortaya konulmaktadir.

Karadeniz Bolgesi ile ilgili bir diger ¢aligma Tiirkan vd (2006) tarafindan gerceklestirilmis olup,
caligmada yaklasik 35 farkli yenilebilir bitkinin yetistirildigi belirtilmektedir. Ebegiimeci, papatya, gelincik ve
ballibaba gibi bitkilerin siklikla tiiketildigi ifade edilmektedir.

Yenikalayci (1996), Ic Anadolu Bélgesi’nin yenilebilir ot tiikketimini arastirdig1 ¢alismasinda 6zellikle
Kayseri ve ¢evresi ile ilgili degerlendirmelerden bulunmus ve oldukga fazla bitki cesitliligi dikkat ¢cekmistir.
Tibbi alanda, kozmetik alaninda ve gida alaninda siklikla otlara bagvuruldugu belirtilmistir.

Ic Anadolu Bblgesi ile ilgili yapilan bir diger calismada Yiicel vd (2010), Eskisehir ve cevresini
incelemektedir. Caligmaya gore, yorede 25 farkli bitki tiiriiniin gida olarak tiiketildigi belirtilmektedir.
Bitkilerin pisirilerek yemeklerde ve yine calismada ¢ig olarak salatalarda kullanildigi ortaya konulmaktadir.

Ege Bolgesi, yenilebilir otlarin bir kiiltiir olarak mutfaklarda siklikla kullanilan gelenege sahiptir. Tan
ve Taskin (2009), yaptiklar1 ¢aligmalarinda yaklasik 70°ten fazla ot tiiriiniin tiiketildigini ifade etmektedirler.
Yine ayni ¢alismada yorenin yenilebilir bitki cesitliligi bakimindan avantajlar1 detaylariyla aktarilmaktadir.
Kaya vd (2002), yaptiklari calismada Ege Bolgesi’nde tiiketilen otlar1 detaylariyla sunarken, Iskenderoglu
(2018), Seferihisar’da 20’den fazla bitkinin yemek olarak kullanimini ve farkli &zellikleriyle analizini ortaya
koymaktadir.

Calismada bahsedilen arastirmalarin disinda Tiirkiye’nin bitki gesitliligini, s6z konusu ¢esitliligin
titkketim sekillerini ve otlarin yetistigi yerleri ortaya koyan Baytop’un (1999), Tuzlaci’nin (2011) ve Davis’in
(1965-1985) arastirmalari da alanyazinda yer almaktadir.

Gastronomi kavrami incelendiginde giincel bir olgu oldugu dikkat ¢ekmektedir. S6z konusu kavram,
1801 yilinda Berchoux tarafindan alanyazina kazandirilmis ve 1835 yilinda da Fransiz Akademisince
alanyazinda kullanilarak resmilesmistir (Giirsoy, 2014).

Gastronomi ¢ok yonlii bir kavram olarak ifade edilmektedir. Santich’e (2007) gore, gastronomi,
yalnizca ortaya konulan yiyecek ve igecek {iriinlerinin hazirlanig1 ve tiiketilis bicimleriyle degil ayn1 zamanda
ilgili tiiketimin sanat, tarih, kiiltiir, edebiyat ve felsefe gibi diger diisiince ve bilim dallariyla da iligkisiyle
ilgilenmektedir. Gastronomi ayn1 zamanda antropoloji, sosyoloji, ekonomi, kimya, ziraat, ve tip gibi farkli
alanlarla da etkilesim i¢indedir (Akbaba ve Kendirci, 2016).

Gastronomi, yiyecek ve icecege dayali liretimin bir takim kurallar dahilinde hem estetige hem de
lezzete uygun gergeklesmesi felsefesini ortaya koyan, iiretim, servis ve tiiketim siireglerinin tamaminda yer
alan yemek sanat1 akimi olarak tanimlanmaktadir (Dilsiz, 2010).

Gastronomi ile ilgili gelismeler bircok farkli bransgta da ilgiyle incelenmeye devam etmektedir.
Bununla birlikte gastronomi tiiketicilerin digarida yeme i¢cme aligkanliklarinin artmasi ile birlikte turizm
kavramu ile de i¢ ice gegmeye baslamustir. Ekici ve Ozcan (2020), turistlerin tatil kararlari ile ilgili yaptig
caligmasinda, tercih edilen bolgenin yoresel iiriinlerinin olmasinin, s6z konusu yemeklerin lezzetli olmasinin ve
gastronomi turizmi ¢ergevesinde farkli etkinliklerin var olmasinin destinasyon segimlerinde etkili oldugunu
ifade etmektedir.

Bu kapsamda gastronomi turizmi kavraminin 6n plana ¢iktigi goriilmektedir. Gastronomi turizmi
kavrami alanyazinda ilk kez Long (1998) tarafindan kullanilmis ve birbirinden farkli kiiltiirleri sahip olduklart
yoresel yiyecek triinleriyle agiklayarak, turistlerin 6zellikle yeme i¢me iiriinleriyle deneyimlerini ortaya koyan
bir terim olarak ifade etmistir (Aksoy ve Sezgi, 2015). Bir bagka bakis agisiyla yeme igme iiriinleri, turistlerin
tatilleri siiresince giderdikleri bir gereksinim olmaktan ¢ikmis ve ugruna tatil yapilan veya seyahat edilen amag
olarak yeniden dogmustur (Stone vd., 2019).

Yiincii (2010), gastronomi turizmini bdlgesel turizmin gelismesine etki eden, yerel kalkinmaya
katkida bulunan, bolgesel gelisimi arttiran ve rekabet istlinliigli saglayan, ayni zamanda yerel kiiltiiriin
taninmasi noktasinda avantajlar ortaya koyan 6nemli bir unsur olarak tanimlamaktadir.

Yenilebilir otlar ile gastronomi turizmi iligkisinin alanyazinda goérece daha az incelendigi
goriilmektedir. Bununla birlikte gastronomi turizminin temelinde yoresel iriinlerin tiiketilmesi oldugu
diisiniildigiinde 6zellikle Ege Bolgesi gibi yenilebilir otlarin sik tiiketildigi yerlerde yenilebilir otlarin oldukca
6nemli oldugu ortaya konulmalidir.
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Yenilebilir otlarin, gastronomi turizmi cergevesinde Sneminin arttigi bilinmektedir. S6z konusu
gelisme yenilebilir yabani otlarin incelenme seklini tibbi fayda ve yemek regetesi gibi konulardan gastronomi
turizmi agisindan 6nemli bir iiriin olma noktasina ulastirmistir (Karaca vd., 2015).

Alanyazin taramasmna gore, yenilebilir otlar iizerine yapilan calismalarda genellikle {iriinlerin
toplandig1, hangi yontemlerle pisirildigi ve sagliga faydalar1 gibi konularin irdelendigi goriilmektedir. Ancak
gastronomi turizmi agisindan nasil degerlendirilecegi hususunda daha fazla ¢alismaya gereksinim
duyulmaktadir (Simsek ve Giileg, 2020).

BULGULAR

Alanyazin derlemesi sonucunda elde edilen verilere gore, Ege bolgesinde gida amagl yaklasik 36
farkli otun kullanildig1 goriilmektedir. Tirkiye’de ayni ota farkli yorelere farkli isimler verildiginden Tablo
1’de otun Latince ismine de yer verilmektedir.

Tablo 1: Ege Bo6lgesi’nde Tiiketilen Otlar

Bitkinin Yoresel Ad1 Bitkinin Latince Ad1

Ac1 Ot Tamus Communis
Alimeg Chrysanthemum Segetum
Arapsagi Foeniculum Vulgare
Biberiye Rosmarinus Officinalis
Cizgan Urtica sp.
Dalleme Chrysanthemum Coronarium

Deniz Ispanagi
Deve Tabani

Limonium Sp.
Echium Plantagineum L.

Ebegilimeci Malva Parviflora
Eksikulak Oxalis Pes-caprae
Esek Kekigi Origanum Vulgare
Feslegen Ocimum Basilicum
Genevir Crithmum Maritimum
Gogeret Smyrnium Olusatrum
Giillez Lamium Moschatum
Hayit Vitex agnus-castus
Hindiba Taraxacum sp.
Itir Otu Pelargonium Graveolens
Ignecik Erodium Moshcatum
Kabak Cicegi Cucurbita sp.
Kapari Capparis Spinosa
Karabas Otu Lavandula Stoechas
Kenger Gundelia Tournefortii
Kisyak Silene Vulgaris
Koérmen Allium Ampeloprasum
Labada Rumex Pulcher
Mayaotu Cynara Cardunculus
Menevis Pistacia Terebinthus
Mordiimiik Lathyrus Sativus
Narpuz Mentha Pulegium
Sar1 Ot Opopanax Hispidus
Semiz Otu Portulaca Oleracea
Sirken Amaranthus Viridis
Tilkicek Asparagus Acutifolius
Turp Otu Raphanus Raphanistrum
Zemperlik Papaver Rhoeas

Kaynak: Tuzlaci, E., (2011), Tiirkiye nin Yabani Besin Bitkileri ve Ot Yemekleri, Istanbul: Alfa Yayinlari; Baytop, T., (2007),

Tiirkge Bitki Adlar: Sozliigii, Ankara: Tiirk Dil Kurumu Yaymlari.

Tablo 1’de Ege Bolgesinde siklikla gida olarak tiiketilen otlar yer almaktadir. Ege Bolgesi’nin
yenilebilir ot bakimindan zenginligi, gliniimiizde mutfaklarda kendini gostermektedir. Ege Bolgesinde bu
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kadar farkli ot tiiriiniin tiiketiliyor olmasi, s6z konusu zenginligin en biiyiik gostergesi olarak ifade
edilebilir. Semiz otu, Turp otu, Karabag otu gibi bircok ydrede yetigsebilen otlarin Ege Bolgesinde de
yetismesinin yaninda Zemperlik, Moérdiimiik, Kenger, Kigyak, Tilkicek ve Arapsagi gibi ydreye has
otlarm da yetistigi goriilmektedir.

Sengiil’iin (2015) Tiirkiye’nin gastronomi turizmi iizerine gerceklestirdigi calismasinda Ege
Bolgesi’nde mutfak kiiltiirii i¢in ziyaret edilecek iller siralamasi ortaya konulmaktadir. Calismaya gore,
[zmir (%41), Mugla (%29,38), Denizli (%22,37) ve Manisa (%21,89) sirasiyla gastronomi turizmi
acisindan tercih edilen iller arasinda yer almaktadir. Ozellikle Izmir ve Mugla’nin son zamanlarda yoresel
ot yemekleri ile turistlerin dikkatini c¢ektikleri bilinmektedir. Yo6rede gastronomi iizerine festivallerin
agirlik kazanmasi (Sivrihisar Dévme Sucuk Festivali, Aydin Uluslararas: incir Festivali, Denizli Cal Bag
Bozumu Kiiltiir ve Sanat Festivali, izmir Alacati Ot Festivali, Manisa Uluslararasi Manisa Mesir Macunu
Festivali ve Mugla Bodrum Acit Ot Yemekleri Festivali vb.), (Ekerim ve Tanrisever, 2020) yore
restaruntlarinda ot yemeklerine daha fazla yer vermesi gastronominin turizm noktasinda 6nemli bir cazibe
unsuru oldugunu ortaya koymaktadir. Bu noktadan hareketle yorelerde yetisen yerli unsurlarin 6nemi giin
gectikee artmaya baslamustir.

Ege Bolgesinde Sik Tiiketilen Yenilebilir Otlar ve Ozellikleri

Calismanin bu bolimiinde Ege Bdlgesinde halkin yenilebilir otlarin mutfaklarda kullanimina
ornekler verilmektedir. Ege Bolgesinde yenilebilir otlar ile olduk¢a fazla iriiniin yapildigi
belirtilmektedir. Bununla birlikte bu bdliimde en sik iiretilen veya dogada kendiliginden var olan otlar
hakkinda detayli bilgiler aktarilmaktadir.

Papatya (Chrysanthemum Coronarium / Dallama, Daglama)

Genellikle 20-70 cm yiikseklikte bulunur. Bir yillik bir bitki tiriidiir. Sar ¢igekler agan otsu bir
bitkidir (Baytop, 2011). Ege ve Akdeniz Bolgesi’nin yerli otu olan papatya, nispeten daha az miktarda da
olsa bagka bolgelerde de yetisebilmektedir. Bitkinin gida olarak tiiketimi incelendiginde dikkati ¢eken bir
cesitlilik goze ¢arpmaktadir. Siirgiinleri, haglanarak haslama bitki salatasinda kullanilir. Yapraklari ¢ig
olarak salatada tiiketilir. Unlama isimli yemekte alimeg otu ile birlikte pisirilir. Ispanak gibi kavrularak
yogurtlu veya yogurtsuz kavurmasi yapilir (Tuzlact, 2011).

Sevketi Bostan (Gundelia Tournefortii / Kenger / Konger)

Kenger ismiyle de bilinen sevketi bostan, Tiirkiye’nin Ege, Marmara, Karadeniz, Akdeniz ve I¢
Anadolu Bolgeleri’nde yayilis gosteren bir bitkidir. Disiik rakimli ve 1liman hava sartlarinda yetistigi
goriilmektedir. 100 cm’ye kadar uzayabilen sevketi bostan, tek yillik, iki yillik ve zaman zaman ¢ok yillik
olabilen otsu formda bir yabani ot tiiridiir. Cok derinlere inebilen bir kdk yapist vardir. Yapraklar
parcali, oval seklinde ve dikenlidir (Sar1, vd., 2011). Korpe siirgiinleri, kokleriyle birlikte pisirilerek,
yemegi yapilir. Kokiinden ve govdelerinden cikarilan sakizi kenger sakizi olarak bilinir. Korpe ve siitlii
govdeleri ¢ig olarak yenilir. Toprakalti kokiinden ve yapraklarindan soganli ve sarimsakli kavurmasi
yapilir (Gok, 2011).

Tilkicek (Asparagus Acutifolius / Dilkicek, Tilkigen / Kuskonmaz)

Calilik seklinde yaygin bir bigimde yayilis gosteren ve dikenli yapraklara sahip bir ot tiiriidiir.
Yapist baslangic itibariyle otsu, daha sonra odunsudur. Uglara dogru yapraklar ve dikenler belirmeye
baglar (Tan ve Tagkin, 2009). Ana vatan1 Akdeniz olan bu bitki tiirii, ¢esitli bitki topluluklar igerisinde,
kiy1 kenarlarinda ve 6zellikle tarimsal arazilerde goriilmektedir (Molina vd.,2012). Ege Mutfagi’nda ¢ok
farkli kullanim sekilleri olan tilkicek otu, klasik ot cesitleri gibi pisirme yontemleri ile karsimiza
cikmaktadir. Geng siirglinlerinin ve filizlerinin yumurtali olarak kavurmasi yapildig1 gibi, yogurtlu veya
yogurtsuz olarak da tiiketilmektedir. Bununla birlikte haslandiktan sonra eksili ve domatesli soslar
esliginde et yemeklerinde de kullanilmaktadir (Tan ve Taskin, 2009).

Kisyak (Silene Vulgaris / Gistyak / Gavsik)

Birgok farkli yoresel isme sahip kigyak otu, 80 cm’ye kadar uzayabilen, ¢ok yillik, otsu formda
yetisebilen bir bitkidir. Beyaz ve kirmuzi renkli ¢igekler acan, 6zellikle Bati Anadolu’da ¢igekleri,
yapraklar1 ve dallar1 kullanilan yabani bir ot tiiriidiir (Baytop, 2007). Merkezi, Akdeniz olan bu bitkinin
morfolojik 6zellikleri birbirinden farkli olan birgok alt tiirii vardir (Bratteler, Baltisberger ve Widmer,
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2006). Yorede tiiketilen alt tiirli vulgaristir. Sik kullanilan bir bitkidir. Kisyak otunun, kdrpe yaprakli
stirglinlerinden istege gore yumurtali veya yumurtasiz bitki kavurmasi yapilir. Haslanarak sarimsakli
yogurtla tiiketilir. Boreklerde i¢ malzeme olarak da kullanilir (Tuzlaci, 2011).

Sirken (Amaranthus Viridis / Sirken)

20 cm’ye kadar boylanabilen sirken otu, tek yillik bir bitkidir. Genellikle yaz aylarinda goriilen
bitki, otsu formdadir. Yorede iki tiirii goriilmektedir. Parlak renkli, yesil ve tliysliz yaprakli olan tiirii ile
gri renge calan tiirii bulunmaktadir (Kahraman, Erkan ve Ozdamar, 2008). Sirken otu, yorede, gida olarak
borek, kavurma ve salata bigimlerinde tiikketilmektedir (Yicel, vd., 2011).

Kormen (Allium Ampeloprasum / Kondem / Caywr Sogani)

Allium tiirlerinin genel adidir. Cayir sogani olarak da bilinir. Cok yillik bir bitki olup, otsu
formda yetismektedir. Kendine ait 6zel bir kokusu olan bu yabani ot tiiriiniin, derinlere inebilen sogansi
kokleri bulunmaktadir. Bu tiirlerin sogan ve yaprak kisimlari, yorede sogan veya sarimsak yerine
tilketilmekte olup salata olarak kullanildigi goriilmetkedir (Baytop, 2007).

Labada (Rumex patientia / Rumex Pulcher / Efelek)

Gerek Ege Bolgesinde gerekse Anadolunun hemen hemen tamaninda yetistigi sOylenebilir.
Ortalama 20-50 cm arasindayesil yapraklariyla, eksimsi tadiyla 6zellikle sarma tarzi yemeklerde tercih
edilen bir ot tiiriidiir. Labada toplanirken dikkat edilmesi gereken onemli bir husus vardir. Ozellikle
salyangozlarin agtig1 delikler sayesinde ayni kokten tiireyen yapraklarin tercih edilmesi aci labadalardan
korunmak anlamina gelmektedir (Tunggeng ve Tunggeng, 2008).

Ignelik (Erodium Moshcatum / Ignelik)

Oldukg¢a yogun hissedilen kokusu bulundugundan diger otlar ile birlikte tiiketile ignelik sivri
stirgiin yapis1 ve pembe ¢igekleriyle dikkat ¢ekmektedir. Borek i¢ malzemesi olarak veya pilavlarda
kullamildig1 gibi kavrularak da tiiketilmektedir (Inaltong, 2006).

SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Yorenin sahip oldugu yenilebilir ot zenginligi Ege Bolgesi’nin bilinen en onemli 6zelikleri
arasinda yer almaktadir. Bununla birlikte bu 06zelligin gastronomi turizmi agsundan yeterince
degerlendirilemedigi goriilmektedir. S6z gelimi Alagati Ot Festivali, bolgenin taninamast ve
kalkindmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Her ne kadar bu ve benzeri festivaller diizenlenip yenilebilir
otlar tanitilsa da yeterince etkili oldugu diisiiniilmemektedir. Bu durum yoérenin bitki zenginliginin hak
ettigi 6l¢iide taninamamasina yol agmaktadir. Basta yerel yonetimler olmak iizere gastronomi ile ilgili
tiim paydaslara bu konuda olduk¢a 6nemli gorevler diismektedir.

Ege Bolgesi’nde toplanan yenilebilir otlarin genellikle benzer sekillerde pisirme siireglerinden
gegirilerek mutfaklarda yer aldigi goriilmektedir. Yorede yenilebilir otlar, bérek i¢ malzemesi olarak,
kavrularak veya haslanarak benzer niteliklerde tiiketilmektedir. Var olan pisirme yontemlerine ek olarak
uluslararasi {irlinlere vurgu yapacak nitelikte farkli pisirme yontemlerinin kullanilarak regetelere
katilmast, bilinirligi artiracak unsurlar arasinda yer almaktadir. Bu husus yabanci turistlerin gastronomi
amaciyla seyahatlerini arttiracak bir tesvik unsuru da olabilecektir.

Yorede semizotu, kuskonmaz, isirgan, turp otu ve papatya gibi iilke genelinde de siklikla
yetistigi goriilen otlar olmakla birlikte, daha yoreye ait kisyak, sevketi bostan, sirken, kormen ve cizgan
gibi bitkilerin de varligi dikkat cekmektedir. Uriin cesitliliginin de arttirilmasi gastronomi turizmi
acisindan daha fazla kitleye ulasilmasina olanak saglayacaktir.

Diinyada gelisim gosteren slow food akiminin, Ege Bdlgesine ve o6zellikle bolgenin sayfiye
yerlerine oldukca uygun oldugu diisiintilmektedir. Bunun en 6nemli nedeni hem fast food (hizli yemek)
kiiltiirtinliin yorede goriilmemesi hem de yoresel yabani otlarin ¢esitliligidir. S6z konusu akimin
uygunlugu ve diinya genelinde bolgenin kabul edilebilirliginin saglanmasi yine gastronomi gergevesinde
6nemli bir aktor olarak kullanilabilecek bir unsurdur.

Ulkede yenilebilir otlarm isimleri ydreden yoreye farklilik gdstermektedir. Bu durum hem
karmagsikliga yol agmakta hem de otlarin 6zellikle yabanci turistlere tanitimi noktasinda geliskiler
olugmasma neden olacagi disliniilmektedir. Coziim olarak biitiin bitkileri kapsayan tek bir yapmin
olusturulmasinda fayda goriilmektedir.
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Bolgede yetisen yenilebilir yabani otlarin tiim yonleriyle uluslararasi alanyazinda yer alacak
sekilde ¢aligmalarin arttirtlmasinin gastronomi arastirmalar: anlaminda ve ydreye yabanci aragtirmacilarin
dolayisiyla uluslararasi talebin arttirilmast anlaminda oldukga faydali olacag: diistiniilmektedir.

Yapilan taramalarda 40’tan fazla ot ¢esidinin bolgede yetistigi goriilmektedir. Bununla birlikte
ulasilmasi gii¢ bolgeler diistiniildiigiinde, yore halkindan yaslilarindan bilgi aktarimi1 noktasinda yeterince
faydalanilamadig1 ihtimali goz Oniinde bulunduruldugunda veya ge¢miste kullanilmasina ragmen
giiniimiizde baz: tiirlerin yetigmedigi dikkate alindiginda aslinda bu rakamin daha da yukarilarda olacagi
diistiniilmektedir. Dolayisiyla daha gelismis ve detayli calismalarin gerek bolge 6zelinde gerek iilke
genelinde yapilmasi gerektigi goriilmektedir.

Yenilebilir yabani otlarin mutfaklarda tiiketilmesi noktast sadece yorelerin kirsal veya sayfiye
bolgelerinde degil iilkenin geneline yayilmasi birey ve toplum sagligi agisindan dnem tagimaktadir.
Yenilebilir bitkilerin tasidiklar1 degerli mineraller insan saglig1 agisindan olduk¢a faydal bilesenlerdir.
S6z konusu bilgilerin gen¢ kusaklara diizenli olarak aktarimi hem saglik agisindan hem de
olusturulabilecek gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligi ac¢isindan 6nemli bir unsur olarak dikkat
¢ekmektedir.

Konunun ekonomik olarak degeri de yadsinamaz bir gerceklik olarak karsimiza c¢ikmaktadir.
Hem makro olarak diinya pazarlarinda hem mikro 6lgekte iilke yerel pazarinda s6z konusu bitkilerin satig
hacimleri 6nemli noktalara ulasma potansiyeli bulunmaktadir. Dolayisiyla gastronomi turizmi ile
biitiinlesik olarak dis diinyaya acilmas: saglanan yenilebilir otlar, bu anlamda da ciddi bir katma deger
saglayacaktir.

Yazarhk Katkis1
Bu ¢aligma yazarlarin esit katkilariyla hazirlanmustir.

Etik Kurul Beyam
Bu ¢aligma kuramsal derleme ¢alismasi oldugu igin etik kurul izni gerektirmemektedir.
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