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OZET

Insan beslenmesinde gida olarak yabanci ve yabani ot tiirlerin kullanimi insanligin var olusu ile baslar. Insanlar ilk caglarda varligmi
stirdiirebilmek i¢in ¢evresindeki otlarin kokusuna, tadina ve ¢igegine bakarak beslenmeye ¢aligmislardir. Gida olarak tiikketilen bitki
tirleri iilkeden iilkeye, bolgeden bdlgeye hatta ilden ile degiskenlik gosterebilmektedir. Ot yemekleri, Akdeniz mutfaginin oldugu
kadar Tiirk mutfaginin da vazgecilmezleri arasindadir. Kahramanmaras mutfaginda gida maddesi olarak kullanimi yaygin olan bitki
tiirleri; Ciris (Eremurus spectabilis M. Bieb.), Semizotu (Portulaca oleracea L.), Yilan yastig1 (Arum maculatum L.), Ebelik (Rumex
acetosella L.), Iskin (Rheum ribes L.), Komeg (Malva neglecta Wallr.), Isirgan (Urtica dioica L., U. urens L.), Yabani hardal (Sinapis
arvensis L.), Yabani pazi (Beta vulgaris L.), Kekik (Thymus sipyleus Boiss.), Sirken (Chenopodium album L.), Feslegen (Ocimum
basilicum L.) ve Hakiki papatya (Matricaria chamomilla L.)’dir. Kahramanmaras ilinde yaygin bulunan bazi agag tiirlerinden; Andiz
(Juniperus drupacea Lab.)’dan andiz pekmezi, Beyaz dut (Morus alba L.)’dan dut pekmezi, At elmasi (Malus trilobata C.K.
Schneid.)’1indan tursu, sirke ve kuru meyve, Sumak (Rhus coriaria L.)’dan baharat ve Menengi¢ (Pistacia terebinthus subsp. palaestina
(Boiss.) Eng.)’den baharat ve kahve yapimi yaygindir. Son yillarda, ot pazarlari ve ot festivallerine olan ilginin artmasi, gastronomi
turizmi igerisinde otlar ve ot yemeklerinin dnemini de artirmaktadir. Bu nedenler ile Kahramanmarasg ili ve ilgelerinde gida olarak
tiiketilen bitkilerin tiir, familya ve yemek yapiminda kullanimi arastirtlmstir.

Anahtar Kelimeler: Kahramanmaras, ot, agag, ¢al, tiir, gida

Determenation of Plant Species Consumed as and Their Usage and Their In The
Kahramanmaras Province

Abstract

The use of weeds and wild plant as food in human nutrition begins with the existence of humanity. In order to survive in the early ages,
people tried to feed by looking at the smell, taste and flower of the herbs around them. The plant species consumed as food may vary
from country to country, from region to region and even from province to province. Herb dishes are among the indispensables of
Turkish cuisine as well as Mediterranean cuisine. Herb species that are widely used as food in Kahramanmaras cuisine are; Cricket (£.
spectabilis), Purslane (P. oleracea), Snake pillow (4. maculatum), Sorrel (R. acetosella), Isp (R. ribes), Mallow (M. neglecta), Nettle
(U. dioica), Mustard oleracis (S. arvensis), Wild chard (B. vulgaris), Thyme (T. spyleus), White goosefoot (C. album), Basil (O.
basilicum) and Genuine daisy (M. chamomilla). Condiment, spices, and coffee are made from some of the common trees in
Kahramanmaras. Andiz molasses from Andiz (J. drupacea), Mulberry molasses from White mulberry (M. alba), Pickles, vinegar and
dried fruit from Horse apple (M. trilobata), Sumac (R. coriaria) spice and Menengic from (P. terebinthus subsp. palaestina) are
common. In recent years, the increasing interest in herb markets and herb festivals has increased the importance of herbs and herb
dishes in gastronomy tourism. For these reasons, the use of plants consumed as food in Kahramanmaras province and its districts in
species, family and cooking were investigated.
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1.GIRIS

Bitkilerin (agag, cali, yabanci ve yabani ot vb.) gida
olarak kullanimi aslinda insanoglunun varolusu ile
baslamistir. Diinya {ilkelerinde oldugu gibi iilkemizde de
birgok yabanci ve yabani otlar insanlarin eskiden beri
besin kaynagini olugturmaktadir. Yenilebilir bitkilerin
insan beslenmesinde kullanilmasi ve bu kullanimm
yayginlastirilmasi insan sagligi agisindan da 6nemlidir.
Yabanct ot, tarim igerisinde  yetismesi
istenmeyen bitkiler olarak tanimlanirken yabani ot, tarim
alanlar1 disinda kendiliginden yetisen bitkiler seklinde
tanimlanabilir. Bu makalede iki farkli kavram i¢in “ot”
kelimesi kullanilacaktir.

Tirkiye topraklar1 bitki ¢esitliligi bakimindan
diinyanin en zengin cografyalarindan biri olarak kabul
edilmekte ve zengin bio-gesitlilik agisindan ender
iilkelerden birisi olarak bilinmektedir (Uremis ve Uygur,
1999; Yazlik ve ark., 2014; Yazlik ve Uremis, 2016;
Tursun ve ark., 2018; Yazlik ve ark., 2018). Ulkemiz
degisik iklim kosullarma sahip olmasi ve ii¢ flora
bolgesinin kesistigi alanda bulunmasi nedeniyle bitki
tiri bakimindan ¢ok zengindir. Avrupa iilkelerin
tamaminda bitki tirli sayis1 14.000 iken, sadece
Tiirkiye’de yaklagik 9.900 bitki tiirii bulunmaktadir.
Endemik tiir sayisi ise 3.500 kadar olup, endemizm orani
yaklasik %33 gibi yiiksek bir degere sahiptir (Oziidogru
ve ark., 2011; Tetik ve ark., 2013; Uremis ve ark., 2020).

Yenilebilir otlar, yoresel mutfaklarin tanitilmasi ve

alanlar1

yore mutfagmin gastronomi imajinin olusturulmasi
acisindan  Onemlidir.
taramast yapildiginda, o6zellikle akademik diizeyde
yapilan g¢alismalarin bir hayli kisitli oldugu, bununla
birlikte bu g¢alismalarin tibbi veya etnobotanik temelli
oldugu goriilmektedir.

Yenilebilir otlarla ilgili alan

Gelincik (Papaver rhoeas)
yatigtirict, uyusturucu ve yumusatict etkiye sahip tek
yillik bir bitkidir (Pourmotabbed ve ark., 2004). Bahar
aylarinda kirmiz1 ¢igekleriyle kirlar1 kaplayan gelincik,
ayni zamanda hem besin kaynagi hem de sifali ot olarak
da degerlendirilir (Tunggen¢ ve Tunggeng, 2008).
Yapilan c¢aligmalarda yenilebilir nitelikteki bu otlarin
daha ¢ok insan saglig1 veya beslenme agisindan 6nemi
iizerinde durulmasma ragmen yemeklerde kullanimi
iizerinde yeterince durulmadig1 goriilmektedir.

Tirkiye’de otlarin gida olarak kullaniligt yaygin
olmasina karsin, bu bitkilerin tanimlanmasi, kullanim
amaglar1 ve besin degerlerinin belirlenmesine yonelik
sinirli sayida calisma bulunmaktadir (Kaya ve ark., 2004;
Certel ve ark., 2006; Kirbag ve Zengin, 2006; Yiicel ve
Unay, 2008; Yiicel ve ark., 2012).

Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde (Akdeniz, Marmara,
Ege, Orta Anadolu, Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu
ve Karadeniz) gida olarak tiiketilen ot tiirleri; Kazayag:
Kabalak (Tussilago farfara),

(Falcaria vulgaris),
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Kaldirik  (Trachystemon orientalis), Cobangantasi
(Capsella  bursa-pastoris), Yabani turp (Raphanus
raphanistrum), Sirken (Chenopodium album), Yabani
nane (Mentha longifolia), Kekik (Thymus praecox subsp.
skorpilii), Ebegiimeci (Malva neglecta), Semizotu
(Portulaca oleracea), Isirgan (Urtica dioica)’dir. Van’da
otlu peynir iiretiminde kullanilan bazilar1 endemik olan
yoresel isimleri sirmo (4/lium sp.), mendo (Anthriscus
sp.), heliz (Prangos sp.), caksir (Ferula sp.) ve kekik
(Thymus sp.) olan bircok ot tiirleri kullanilmakta ve
olgunlastirma iglemi bu otlarin tat ve aromalariyla
gerceklestirilmektedir. Orta  Anadolu  bdlgesinde
tursulara katilan tarhana otu (Echinophora tenuifolia),
Kahramanmarag, Osmaniye, Andirin bolgelerinde tirsik
corbast yapiminda kullanilan yilan yastig1
dioscoridis, A. maculatum) gibi isimlerle anilmaktadir
(Ceylan ve Yiicel, 2015; Giincan, 2016).

Giiveng ve Kaya (1996) Erzurum’da, lyigiin ve Ozer
(2001) Mus’da, Tursun (2001) Kahramanmarag’ta; Yesil
(2007) Malatya’da, Aksakal ve Kaya (2008) Erzurum’da,
Kadioglu ve ark. (2016) Erzurum ve Erzincan’da, Isik ve
ark., (2018) Kayseri’de, Kadioglu ve ark. (2020) Kars’da
sebze, gida, baharat ve cay olarak degerlendirilen ot

(Arum

tiirleri; baga yapragi (Plantago major), 1sirgan (U. dioica,
U. urens), mananik (S. arvensis), kuzukulagi (Rumex
acotella), evelik (R. crispus), 1sgin (Rheum ribes), ¢iris
otu (d4sphodelus ramosus), semizotu (P. oleracea),
¢obangantasi (Capsella bursa-pastoris (L.) Medik.),
sarmasik (Convolvulus arvensis), annuk (Origanum
acutidens), ak pancar (Ornithogalum narbonense), sirim
(Allium tuncelianum), sigirdili (Anchusa leptophylla sp.
leptophylla), ebe giimeci (M. neglecta), gelincik (P.
dibium, P. rhoeas), c¢asir (P. ferulacea), madimak (P.
aviculare, P. cognatum), sinir otu (Plantago major),
psikongali yemlik  (Tragopogon  dubius, T.
longirostris) oldugunu bildirmislerdir.
Gida olarak kullanilan otlar; ¢ig olarak, haslanarak

Ve

veya haglanip siiziildiikkten sonra igine bulgur, piring
katilarak, yumurtali veya yumurtasiz, sarimsakli yogurt
ilave edilerek veya dolma seklinde kullanmaktadir.
Otlarin sebze olarak kullanimi biiylik kentlerde de
goriilmektedir.
pazarlarinda Ornithogalum sipthorpii W. Greuter, M.

Izmir ve Istanbul’un baz1 semt
sylvestris, R. crispus, P. rhoeas, Taraxacum officinalle,
T. orientalis, U. dioica, Falcaria vulgaris, Stellaria
media (L.) Vill., Foeniculum vulgare Miller, Raphanus
sp. gibi otlarin satildig1 tespit edilmistir. Antalya’da da
seralarda ve tarla kenarlarinda kendiliginden yetisen ve
tireticiler tarafindan toplanarak semt pazarlarinda satiga
sunulan tiirler; F. vulgare, Raphanus sp., M. sylvestris,

U. dioica, P. rhoeas, R. acetosella, R. obtisifolius,
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Pimpinella saxifraga, T. serotinum ve Scolymus
hispanicus bulunmaktadir (Certel ve ark., 2006).

Ozellikle Tiirkiye’de ve Balkan iilkelerinde sarma
genis bir yemek kiiltiirii olarak bilinir ve sarma
malzemesi olarak ¢esitli yabani otlarin yaprak kisimlar
kullanilir. Kayitlara gore bahsi gegen cografyalardaki
sarma ¢esitlerinin yarisinin Tirkiye’ye 6zgii oldugu,
bununla birlikte Bulgaristan, Romanya ve Sirbistan’da
yenilebilir otlarla sarma yapildig: ifade edilmektedir
(Dogan ve ark., 2015). Ayrica Tiirkiye’de yenilebilir
otlarn disinda cesitli aga¢ yapraklariyla da (dut, asma
vb) bircok sarma tiirli oldugu bilinmektedir.

Kirsal kesimlerde yasayan insanlar bir¢cok yenilebilir
bitkinin toprak iistii kisimlarini veya koklerini sebze
olarak kullanmaktadir. Bunlar ¢ig veya pismis olarak
yenildigi gibi kurutularak, salamura halinde veya tursu
halinde de tiiketilmektedir. Ozellikle Ege bolgesinde
zengin bitki Ortiisiine paralel olarak birgcok yenilebilir
bitkinin mutfaklarda kullanildigi bilinmektedir. Ayrica
Bulut (2005)’un ¢aligmasinda belirttigine gore; bazi ot
tiirlerin yapraklari veya ¢igekleri (adagayi, papatya, nane,
kekik, dag cay1) sicak icecek olarak da kullanilmaktadir.

Kahramanmaras sehir merkezi semt pazarlarinda
satilan 62 bitki taksonun bazi etnobotanik 6zellikleri
tespit edilmigtir. Tir sayisi bakimindan en biiyiik
familyalar sirasiyla; Labiatac 9 takson, Rosaceae 6

takson, Asteraceae ve Liliaceae 3 takson, diger
familyalar ise 2’ser taksona sahiptir. Bu semt
pazarlarinda  satilan  bitkiler; Koértimen (4.

scorodoprasum subsp. rotundum), Seyrenge¢ (Arbutus

unedo), Tirsik (4. maculatum), Alig (Crataegus
monogyna  subsp. monogyna), Ciris (Eremurus
spectabilis), Ardic  (Juniperus oxycedrus subsp.

oxycedrus), At elmasi (Malus trilobata), Komeg (M.
neglecta), Menengic (P. terebinthus subsp. palaestina),
Ebelik (Rumex patientia), Yilan otu koki (Solanum
nigrum subsp. nigrum) ve Isirgan (U. dioica)’dir
(Kocabas ve Gedik, 2016).

Ot tohumlarin ¢ogu besin elementlerince zengindir:
Yabani hardal (S. arvensis) tohumlart %20 protein,
%15.7 yag, %18 karbonhidrat ihtiva etmektedir
(Harrington ve Ottenbacher, 2010). Tiirkiye’de mutfak
yapistyla Akdeniz kiiltliriiniin gastronomik zenginligine
sahip, Asya, Avrupa ve Afrika kiiltlirlerinin birlestigi
ortak bir noktada olup, oOzellikle Ege, Akdeniz,
Gilineydogu ve Orta Anadolu bdlgeleri zengin mutfak
kiiltiirtine sahiptir (Gokdeniz ve ark., 2015). Uzun ve
saglikli yasamin olmazsa olmazi kabul edilen Akdeniz
tipi beslenme, insanoglunun sagliklt beslenmenin
onemini kavramasiyla 6n plana cikmustir. Cografi
konumu nedeniyle Tiirk mutfaginin da o6nemli bir
boliimiine hakim olan Akdeniz tipi beslenmenin temel
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hatlarindan birini yabani otlar ve ot yemekleri
olugturmaktadir (Kilig, 2010). Yenilebilir otlar; sebze,
meyve ve tam tahil gibi insan sagligina faydali bilesenleri
olan ve yiyecek olarak faydalanilan bitkilerdir (Varona,
2001). Bir¢ok yenilebilir bitki besin degeri ve igerdigi
vitaminler ag¢isindan zengindir. Ayrica bu otlarn,
ozellikle besin kaynaklari kit olan toplumlarin dengeli bir
beslenme kiiltiirii agisindan son derece 6nemli oldugu
ifade edilmektedir. Bununla birlikte yenilebilir otlarin,
mineral bakimindan yetistirilen (tarimi yapilan) otlardan
daha zengin oldugu da ifade edilmektedir (Dogan ve ark.,
2004). Bu yabanc otlar, belirli mevsimlerde yo6re halki
tarafindan toplanarak hem besin maddesi olarak hem de
yore pazarlarinda iiriin olarak satilmaktadir (Knight,
2000).

Bu arastirmada Kahramanmarag ili ve ilgelerinde
yasayan halkin gida olarak kullandig1 otlarin bilimsel ve
familya adi, yoresel adlar1 ve yore halkinin yemek
yapiminda kullandig1 dogal bitkilerin kullanim sekillerini
tespit etmek amaclanmigtir. Ayni zamanda gida olarak
kullanilan bitkileri ve geleneksel yemek tarifleri gelecek
nesillere aktarmak hedeflenmistir.

2. MATERYAL VE METOD

2.1. Materyal

Bu aragtirma 2018-2019 yillarinda Kahramanmaras ili ve
ilgelerinde gida olarak tiiketilen ot tiirlerini tespit etmek
icin yapilmistir. Arastirmanin materyallerini gida olarak
yabanct yabani ot Dbitki tiirleri
olusturmaktadir. Ayn1 zamanda bu ot tiirlerinden yapilan
yemekler, baharatlar, tursular ve icecekler vb. diger
materyalleri olusturmaktadir.

tiiketilen ve

2.2.Metod

Aragtirmanin ilk yilinda Kahramanmaras il, ilge Tarim ve
Orman midirliigiinde gorevli Teknik elemanlar ve ilge
halkindan gida olarak tiiketilen otlarin (yabanci ve yabani
ot) yoresel adlari, bu bitkilerin nasil kullanildig1, yemek
yapiminda kullanilan bitkiler, pisirme yontemleri ile
ilgili bilgiler s6zlii anket yontemiyle her ilgeden 30 kisi
ile goriistilerek elde edilmistir. Caligma kapsaminda
verilerin toplanmast igin ozellikle kirsal kesimlerde
yasayan halkin  dogadan topladiklar1  bitkileri
pazarladiklar il¢elerdeki semt pazarlarina ve aktarlara
gidilmistir. Aragtirmanin ikinci yilinda ise ilge ve
koylerden ilgili bitki toplanarak Bitki
Koruma Boliimii Herbaryum odasinda tiir teshisleri
yapilmigtir. Bitki  teshislerinde  ve  Tirkge
isimlendirilmelerinde Davis (1985-1988), Ulug ve ark.,
(1993), Baytop (1997), Ozer ve ark. (1999), Serin (2008)
ve Ozer ve ark. (2002)’den yararlanilmistir.

numuneleri
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3.BULGULAR

Kahramanmaras ili ve 11 ilgesinde gida olarak tiiketilen
otlarmn ydresel adlar1 ve Bilimsel isimleri belirlenmistir.
Ayn1 zamanda bu bitkilerden gida olarak yararlanma
yontemleri de aragtirtlmistir.

Kahramanmarag ilinde daglik, orman, mera, hazine
ve kiiltiir alanlarinda kendiliginden yetisen birgok ot ve
agac tilirleri gida (yemek, salata, igecek, baharat, tursu
vb.) olarak kullanilan toplam 103 bitki tiirii tespit
edilmistir. Bu tiirlerin bir kism1 yabani ot, yabanci ot bir
kismi da aga¢ ve ¢ali formunda olan bitkilerdir.

Gida olarak yaygin kullanilan bazi ot tiirleri; Ciris (E.
spectabilis), Semizotu (P. oleracea), Yilan yastig1 (4.
maculatum), Kuzukulagi (R. acetosella), Iskin (R. ribes),
Ebegiimeci (M. neglecta, M. sylvestris), Isirgan (U.
dioica, U. urens), Yabani hardal (S. arvensis), Yabani
pazi (Beta sp.) ve Sirken (C. album)’dir (Cizelge 1).

Cay tiiketiminde kullanilan bitkiler; Dag c¢ay1
(Sideritis sp.), Nane cay1 (Mentha sp.), Zahter (Thymbra
sp.), Kekik (Thymus sipyleus), Defne (Laurus nobilis L.),
Feslegen (O. basilicum), Hakiki papatya (M.
chamomilla), Kusburnu (Rosa canina L.) ve Zencefil
(Zingiber officinale)

Baharat bitkiler;
graveolens, Cinnamomum verum, L. nobilis, Mentha sp.,

olarak  kullanilan Anethum
O. basilicum, R. coriaria ve T. sipyleus‘dur.
Kahramanmaras ilinde yaygin bulunan bazi agag
tirlerinden; Andiz (J. drupacea)’dan andiz pekmezi,
Beyaz dut (M. alba) ’dan dut pekmezi, At elmast (M.
trilobata)’dan tursu, sirke ve kuru meyve, Sumak (R.
coriaria)’dan baharat ve Menengic (P. terebinthus subsp.
palaestina)’den baharat ve kahve yapimi yaygindir

(Cizelge 1).

Cizelge 1. Kahramanmaras ilinde gida olarak tiiketilen bitkilerin familya, tiir ve yoresel adlari

Sira Familya Ad1

1. Amaranthaceae
2. Amaranthaceae
3. Amaranthaceae
4 Amaryllidaceae
5. Amaryllidaceae
6. Amaryllidaceae
7. Amaryllidaceae
8. Amaryllidaceae
9. Amaryllidaceae

10. Anacardiaceae

11.  Anacardiaceae
12.  Apiaceae

13.  Apiaceae

14.  Apiaceae

15. Apiaceae

16. Apiaceae

17. Apiaceae

18.  Araceae

19.  Asparagaceae

20. Asphodelaceae
21.  Asphodelaceae
22.  Asphodelaceae

23.  Asteraceae
24. Asteraceae
25.  Asteraceae
26. Asteraceae
27. Asteraceae
28. Brassicaceae
29.  Brassicaceae

Bilimsel Ad1

Amaranthus retroflexus L.
Beta vulgaris L.

Beta trigyna Waldst. & Kit.
Allium ampeloprasum L.

Allium sp.

Allium cepa L.

Allium scorodoprasum subsp. rotundum (L.)
Stearn

Eremurus spectabilis Bieb.

Narcissus tazetta subsp. tazetta L.
Pistacia terebinthus L. subsp. palaestina
(Boiss.) Engl.

Rhus coriaria L.

Anethum graveolens L.

Apium nodiflorum (L.) Lag.

Bunium paucifolium var paucifolium DC.
Eryngium campestre virens (Link) Weins
Ferula elaeochytris Korov.

Laser trilobum (L.) Borkh.

Arum maculatum L.

Asparagus acutifolius L.

Asphodelus aestivus Brot.
Asphodeline globifera J.Gay ex Baker
Eremurus spectabilis M. Bieb.

Matricaria chamomilla L.

Cichorium intybus L.

Gundelia tournefortii var. armata Freyn&Sint
Helichrysum plicatum subsp. plicatum Dc.
Tragopogon dubius Scop.

Capsella bursa-pastoris (L.) Medik
Nasturtium officinale R. Br.

Yoresel Ad1

Kizilbacak, horozibigi

Pancar, Yabani pazi

Pancar

Kaya sarimsagi, yabani
sarimsak

Yabani sarimsak, Yabani sogan
Sogan, tigiirtmek

Koriimen

Ciris
Nergiz
Citimik, Menengig

Sumak

Dereotu

Gazyagi

Tavsan topucu

Seker dikeni

Caksir

Kamun, Kemun, Kimyon
Yilan yastig1, Andirm doktoru,
Tirsik

Yabani Kuskonmaz

Ciris otu, yabani pirasa

Kil ¢irisi, Yabani girig

Ciris, Dag pirasasi, Giiliik, Sar1
girig, Gulik

Hakiki papatya, Tarla papatya
Hindiba

Kenger

Altm otu

Yemlik

Coban cantasi

Ispatan, su teresi
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30. Brassicaceae Sinapis arvensis L. Yabani hardal, Acirga, Esek
turpu, Hardal otu, Ispata, Turp
otu, Mamanik, Giyle

31. Brassicaceae Lepidium sativum L. Tere otu

32. Brassicaceae Raphanus raphanistrum L. Yabani turp, Kara lahana, Esek
turpu

33. Boraginaceae Symphytum brachycalyx Boiss. Somruk

34. Cannabaceae Celtis australis L. Dardagan, Dagdan

35. Caryophyllaceae Silene vulgaris (Moen.) Garec. Grviggan otu

36. Caryophyllaceae Stellaria media (L.) Vill.) Serge dili, Serge otu, Kusmak,
Kus Otu

37.  Chenopodiaceae Chenopodium album L. Sirken, akkazayagi, akpazi, Tel
pancari, Kursaklik

38. Cupressaceae Juniperus drupacea Lab. Andiz

39. Cupressaceae Juniperus oxycedrus subsp. oxycedrus L. Ardig

40. Cornaceae Cornus mas Kizileik

41. Elaeagnaceae Elaeagnus angustifolia L. igde

42. Ericaceae Arbutus andrachne L. Sandal agaci

43.  Ericaceae Arbutus unedo L. Seyrengeg, Sarican, Kocayemis

44. Fabaceae Ceratonia siliqua L. Harnup, Ke¢iboynuzu

45. Fabaceae Glycyrrhiza glabra L. Meyan, Mayam,

46. Iridaceae Crocus biflorus Mill. Cigdem, ikiz ¢igdem

47. Juglandaceae Juglans regia L. Adi ceviz

48. Lamiaceae Mentha spicata L. Nane

49. Lamiaceae Mentha pulegium L. Yarpuz, filiskin, narpuz

50. Lamiaceae Micromeria Tas nanesi

fruticosa subsp. bracycalyx PH. Davis

51. Lamiaceae Micromeria myrtifolia Boiss.&Hohen. Giivercin
Otu, Dag cay1

52. Lamiaceae Ocimum basilicum L. Reyhan, Feslegen

53. Lamiaceae Sideritis perfoliata L. Dag cay1

54. Lamiaceae Teucrium polium L. Paryavsani, Actyavsan, Aci ot,

55. Lamiaceae Thymus sp. Kekik

56. Lamiaceae Thymus sipyleus Boiss. Kekik

57. Lamiaceae Thymbra spicata L. Zahter

58. Lamiaceae Lamium truncatum Boiss. Somurtlak, Ballibaba

59. Lamiaceae Marrubium vulgare L. Karaderme

60. Lamiaceae Origanum syriacum var. bevanii (Holm.) Dag kekigi

Letsw.

61. Lamiaceae Rosmarinus officinalis L. Biberiye

62. Lamiaceae Salvia tomentosa Mill. Ada cay1

63. Lamiaceae Satureja hortensis L. Baklakekik

64. Lauraceae Cinnamomum verum J. Presl. Targin

65. Lauraceae Laurus nobilis L. Defne

66. Lythraceae Punica granatum L. Dag Kekigi

67. Malvaceae Malva neglecta Wallr. Komeg

68. Malvaceae Malva sylvestris L. Ebegiimeci

69. Moraceae Morus alba L. Beyaz dut

70. Moraceae Morus nigra L. Kara dut, Urmu dut

71. Moraceae Ficus carica L. Yabani incir, Képek inciri

72. Myrtaceae Myrtus communis L. Murt, Mersin ¢icegi

73.  Papaveraceae Papaver rhoeas L. Gelincik

74. Papaveraceae Fumaria officinalis L. Sahtere otu

75. Pinaceae Pinus brutia Ten. Kizilgam

76. Piperaceae Piper nigrum L. Karabiber

77. Polygonaceae Rheum ribes L. Govalak, Govalat, Isgin, Iskin,
Revam, Revas, Rimbez, Singi,
Uckun

78.  Polygonaceae Rumex acetosella L. Kuzukulagi, Ebelik

79.  Polygonaceae Rumex patientia L. Labada, Ebelik

80. Polygonaceae Rumex pulcher L. Giizel labada
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81. Polygonaceae

Rumex sanguineus L.

Orman labadasi

82.  Polygonaceae Rumex tuberosus subsp. horizontalis (Koch) Kometursusu
Rech.

83. Portulaceae Portulaca oleracea L. Sogukluk, Semizotu

84. Primulaceae Primula vulgaris Huds. Mart cicegi

85. Ranunculaceae Nigella sativa L. Corek otu

86. Rosaceae Cerasus mahaleb var. alpina (L.) Brow. Mahlep

87. Rosaceae Crataegus aronia L. Alig

88. Rosaceae Crataegus monogyna Jacq. Alig

89. Rosaceae Eriolobus trilobatus (Labill. ex Poir.) Geyik elmasi

90. Rosaceae Malus trilobata C.K. Schneid. At elmasi

91. Rosaceae Prunus divaricata Ledeb. Yonuz erigi

92. Rosaceae Rosa canina L. Kusburnu

93. Rosaceae Rubus canescens DC. Cobankostegi

94. Rosaceae Rubus sanctus Schreb. Bogiirtlen

95. Rosaceae Sorbus torminalis var. pinnatifida Boiss. Akgaagag yaprakli tivez

96. Rosaceae Sorbus umbellata (Desf.) Frits. Geyik elmasi

97. Ruscaceae Ruscus aculeatus var. angustifolius Boiss. Tavsanmemesi

98.  Smilacaceae Smilax aspera L. Akdeniz Saparnasi

99. Solanaceae Physalis alkekengi L. Giiveyfeneri

100. Urticaceae Urtica dioica L. Isirgan otu, Cizlagan, Cincar,
Dalagan, Dalan, Gezerek,
Yiging

101. Urticaceae Urtica urens L. Isirgan, Isirgan otu, Cizlagan,
Cincar,

102. Vitaceae Vitis vinifera L. Asma

103. Zingiberaceae Zingiber officinale Rosc. Zencefil

3.1.Kahramanmaras ilinde gida olarak kullanilan en
yaygin ot, agag tiirlerin tanimi ve kullamim sekilleri;
3.1.1. Yian yasti@ir (Arum dioscoridis Sm., A.
maculatum)

Tanimu: Bu tir Plantae alemi, Tek ¢enekli siifi, Arales
takimi, Araceae familyast ve Arum cinsine dahildir.
Tiirkiyede goriilen varyeteleri; Arum dioscoridis Sm. var.
dioscoridis, A. dioscoridis Sm. var. luschanii R.Mill ve
A. dioscoridis Sm. var. spectabile (Schott) Engl. ve 4.
maculatum. Bu tir yilan otu, yilan yastigi, Andirin
doktoru veya tirsik olarak da bilinmektedir.

Yararlanma sekli: Ozellikle Kahramanmaras basta
olmak {izere, Osmaniye ve Adana illerinde bu ot’dan
yaygin olarak g¢orbasi ve boregi yapilmaktadir. Tirsik
¢orbasi yapilirken bir giin 6ncesinden fermantasyona tabi
tutulmasi1 gerekmektedir. Bu otun yapraklari oldukca
kiigiik parcgaciklar halinde dogranir ve sonra pisirilir. Bu
sekilde bitkinin zehirli bilesenleri denatiire edilmektedir.
Bu c¢orba bdlgede "Andirin doktoru" olarak ta
bilinmektedir. A. maculatum igerdigi alkoloidlerden
dolay1 zehirli bir tiirdiir. Ozel bir yontemle hazirlanan
Tirsik ¢orbast ayni zamanda saglik agisindan da
onemlidir (Demirci ve Ozhatay, 2012).

Tirsik corbasi icin yarma bugday1 1 gece dnceden
wslatilir, Yilan otlarini yikadiktan sonra ince ince kiyilir,
Islanmig yarmayr ve dogranmis yilan otunu bol su
ekleyerek genis bir tencerede kaynatilir. Bugday
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pistikten sonra tizerine (tirsik otunun acisini almasi i¢in)
un serpilir, Yaklasik yarim saat sonra kasik yardimiyla
unu ¢orbanin iizerinden almir. Corbaya su eklenir ve
kaynatmaya baglanir, yumurta, un ve yogurdu cirparak
terbiyeli yogurdu hazirlanir, Kaynayan gorbaya yogurdu
curparak azar azar ilave edilir, 4-5 dakika daha
kaynattiktan sonra ocaktan almir. Uzerine zeytinyagi
dokiilerek servis yapilir.

3.1.2.Ebegiimeci (Malva neglecta Wallr., M. sylvestris)

Tanimi: Ebegiimeci, Plantae aleminden, Cift ¢enekli
sinifi, Malvales takimi, Malvaceae familyasina ait,
Malva cinsinden bir tiir bitkidir. Tiirkiyede bu bitki
ebegiimeci, ebem gomeci, gomeg, komeg, tolik, ilmik,
kazankarasi, habbaze, develik, hamaylik, inek alni,
benice, kabalik, ale glimeci ve gaba adlariyla da
bilinmektedir.

Yararlanma sekli: Kahramanmaras’ta en ¢ok borek,
lepe, eksili corba ve salata olarak tiiketilmektedir. Iri
yapraklari
kullanilmakta, korpe yapraklar1 haslanarak yogurtlu
salatast ile piringli yemegi ve kavurmasi yaygin olarak
tiketilmektedir. Ayrica, taze yapraklar: salatalarda ¢ig
olarak, yapraklar ve siirgiinleri ise ¢orbalarda ve
haglanmig sebze olarak tiiketilmektedir (Samavati ve
Manoochehrizade, 2013). Ebegiimeci lepesi yapiminda;
yapraklar saplarindan ayrilir ve sirkeli suda yikanarak
temizlenir. Yapraklar kiigiik parcalar halinde dogranir.

sarma yapiminda ve borek harglarinda
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Yemek icin ilk 6nce az miktarda yag ile ince kiyilmis
soganlar kavrulur. Kavrulan soganlarin {izerine az
miktarda sal¢a, tuz ve karabiber eklenir. Karigtirdiktan
sonra 1lik su eklenip kaynamas: beklenir. Kaynayan
suyun igine g6z karartyla bulgur eklenir ve karigtirilir.
Bulgur pismeye yakin dogranmis ebegiimegleri {izerine
ilave edilir. Ebeglimegleri ile bulgur karistirilip, kisik
ateste 10 dakika kaynatilir.

3.1.3. Yabani hardal (Sinapis arvensis L.)

Tanmimi: Hardal otu, Plantac aleminden, Cift ¢enekli
smifi, Brassicales takimi, Brassicaceae familyasindan
Brassica cinsine ait otsu bir bitkidir. Tiirkiyede bu bitki
hardal otu, acirga, esek turpu, manamih, manamubh,
mananik, mananik, tiippek, yabani hardal olarak da
bilinir.

Yararlanma sekli: Kahramanmarag’ta yaprak sarma
olarak tiiketildigi gibi salata yapiminda veya yumurtali
kavurmasi yaygmdir. Yapraklarinin tadi, turp otuna
oranla belirgin 6lciide baharatli ve acimsidir (Tunggeng
ve Tunggeng, 2008). Tadindan dolay1 dnce kaynar suda
hafifce haslanip Ege’nin
geleneksel ot salatasi i¢in zeytinyagi ve limon suyuyla
tatlandirilarak kullanilmaktadir. Haglanmadan dogrudan
kavurup yumurtali olarak yemek de miimkiindiir.
Denizli’de sa¢ boregine giren yapraklari Mersin’de
bulgurla, Adana’da kiymayla pisirilmektedir (Inaltong,
2015). Tohumlar1 baharat ve dogal ila¢ yapiminda, taze

siiziilerek, daha sonra

filiz ve yapraklari ise salata yapiminda kullantlir.

3.1.4. Hindiba (Cichorium intybus L.)

Tanimi: Hindiba, Plantae aleminden, Cift ¢cenekli sinifi,
Asterales takimi, Asteraceae familyasindan Cichorium
cinsine ait bir tlirdiir. Tiirkiye’de bu bitki beyaz hindiba,
sakizotu, mavihindiba, radika, yabani hindiba, Belgika
hindibasi adlartyla da bilinmektedir.

Yararlanma sekli: Kokleri kavrulup kafeinsiz kahve
yapiminda  kullanilirken  tomurcuklarindan  tursu
yapilabilmektedir. Mantarli kavurmasi, yogurtlu yemegi
(borani), patatesli salatasi, koftesi yapilmaktadir.

3.1.5.Gelincik (Papaver rhoeas L.)

Tanimi: Gelincik, Plantae aleminden, Cift cenekli sinifi,
Ranunculales takimi, Papaveraceae familyasindan
Papaver cinsine ait bir tirdlir. Tiirkiye’de bu bitki
gelincik, gelin giilii, borek otu, hashas adlariyla da
bilinmektedir.
Yararlanma gsekli: Gelinali boregi
yapraklari saplarindan ayrilir. Ayrilan yapraklar sirkeli
suda yikanarak temizlenir. Temizlenen yapraklar1 ince
ince dogranir. Dogranan yapraklar tavada kuru sogan ve
az yag ile sotelenip, soguduktan sonra istege bagl olarak

peynir ile birlikte bir karisim elde edilir. Hamuru igin un,

icin  gelincik
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tuz ve su karigimi yumusak bir hamur hazirlanir,
hazirlanan hamur bir saat dinlendikten sonra kiiciik
kiiciik bezelere boliiniir. Bezeler yuvarlak bir sekilde
hazirlanir ve igine yapmis oldugumuz malzemeler
koyulur. Ay seklinde bir ucundan malzemeli olan yerin
iistiine kapatilir. Hazirlanan borekler tavada arkali 6nli
pisirilip tereyagi ile yaglanir ve servise hazirlanir.
Toprak {istii kisimlar1 borek, yapraklar: ise baharat,
un ve yumurta ile karstirilip kofte ve bitki salatasi
yapiminda kullanilmaktadir. Toprak istii kisimlart ile
veya yalniz yapraklari ile yumurtali veya yumurtasiz tek
basina veya diger yenilebilen otlarla birlikte ¢cigden bitki
kavurmasi yapilmaktadir (Tuzlaci, 2011). Gelincigin tag
yapraklarinin suda kaynatilmasi, limon ve sekerle
tatlandirilmasiyla gelincik serbeti de yapilir. Ayrica

gelincik  surubunun, eski tarihlerde Bursa’da su
muhallebisine renk vermek i¢in kullanildigi da
bilinmektedir.

3.1.6.Cigdem (Crocus biflorus Mill.)

Tanimi: Cigdem, Plantae aleminden, Tek ¢enekli sinifi,
Asparagales takimi, Iridaceae familyasindan Crocus
cinsine ait bir tiirdiir. Tiirkiye’de bu bitki safran, giiz
¢imi, cayir ¢igdemi, ala, siilin ve kaz ¢igdemi adlariyla
da bilinmektedir.

Yararlanma sekli: Yumrular1 Tiirkiye'de ¢ig olarak
ya da kiilde pisirilerek yenir. Ayrica yemegi de yapilir.
Yemekleri arasinda ¢igdem pilavi, ¢igdem asi, ¢igdem
stitliisii basta gelir. Cig olarak da tiiketilebilen yumrular
hem yemeklerde hem de tatlilarda kullanilmaktadir.

3.1.7.Ciris (Eremurus spectabilis Bieb.)

Tanimu: Cirig, Plantac aleminden, Tek c¢enekli sinifi,
Asparagales takimi, Asphodelaceae familyasindan
Eremurus cinsine ait bir tiirdiir. Tiirkiyede bu bitki mor
¢irig ve ¢ires adlariyla da bilinmektedir.

Yararlanma sekli: Kahramanmarag’ta 1spanak gibi
soganli-yumurtali kavurmasi ya da boregi yaygin olarak
tiketilmektedir. Otlarin dibinde bulunan kahverengi
kabuksu kisim ¢ikarilarak ayiklanir yikanir.
Zeytinyag1 isitilarak  yemeklik  dogranan
soganlar ve ince ince kiyillmig biberler eklenip kavrulur.
Istege gore bu asamada salca ilave edilir. Rendelenerek
eklenen havuglarla kavurma iglemine devam edilir. Bir
avug bulgur ilave edildikten sonra sicak su eklenir ve
cirig otlarinin da eklenmesiyle birlikte bir siire kavrularak
ocaktan alinir.

ve
tencerede

3.1.8. Iskin (Rheum ribes L.)

Tanmimui: Iskin, Plantae aleminden, Cift ¢enekli smifi,
Caryophyllales takimi Polygonaceae familyasindan,
Rheum cinsinden bir tiirdiir. Tiirkiyede bu bitki 15g1in otu,
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ickin, 1¢gin, ucgun, asgin, eskin ve esgin adlariyla da
bilinmektedir.

Yararlanma sekli: Kahramanmaras’ta en yaygin
tursusu veya limonlu salatasi yapilmaktadir. Erzurum’da
1skin  kabugu soyularak tuza batirilip ¢ig olarak
yenmektedir. Ulkemizde bazi yorelerde 1skinli yumurta
veya firinda 15kin gibi isimlerle pisirilerek tiiketildigi de
goriilmektedir. Taze saplar1 ve yapraklar: sebze olarak
tiiketilmektedir (Oztiirk ve ark., 2007).

Yemek hazirlig1 i¢in yapraklar1 saplarindan ayrilir.
Ayrilan yapraklar sirkeli suda yikanarak temizlenir.
Yapraklar kaynamig suyun igine atilarak 10 dakika
kaynatilir. Sogumaya baglayan yapraklar siiziilerek ince
ince bigak yardimi ile dogranir. Yemek igin ilk dnce az
miktarda yag ile ince kiyilmig soganlar kavrulur.
Kavrulan soganlarin iizerine kagik ucuyla salga, tuz ve
karabiber eklenir. Kavrulan bu karisimin iizerine 2 adet
(istege bagll)) yumurta kirithir. Kirillan yumurta ile
kavrulan sogan karigimi pigirilir. Pisen bu karigimin i¢ine
ince ince dogranmis 1sgin yapraklari ilave edilir ve
karigtirlir.

3.1.9.Menengic (Pistacia terebinthus subsp. palaestina
(Boiss.) Eng.)

Tanimi: Menengi¢, Plantae aleminden, Cift ¢enekli
smifi, Sapindales takimi, Anacardiaceaec familyasi ve
Pistacia cinsine dahil tirdiir. Tirkiyede bu bitki
menengi¢, ¢itlenbik, ¢6gre ve sakizlik adlariyla da
bilinmektedir.

Yararlanma sekli: Meyveler istah agici olarak, 6zel
koy ekmeklerinde baharat, kahve ve c¢ay seklinde
tiketilmektedir. Menengic
hazirlanip tiiketilmesi en ¢ok tercih edilen tiiketim
seklidir. Sitlii menengi¢ kahvesini hazirlamak oldukga
basittir. 11k olarak bir cezvenin igerisine bir tatl kasig
menengi¢ kahvesi ilave edilir, daha sonra soguk siit
eklenir ve karistirtlir. Kisik ateste pisen kahve siitli
oldugu i¢in fazla kopiiklii olacagindan kopiigiinii mutlaka

kahvesi siitli  olarak

onceden alip fincanlara konulmalidir. Cezvede biraz
daha pisirdikten sonra servis edilebilir.

3.1.10.Kus otu (Stellaria media (L.) Vill.)

Tanmimi: Kus otu, Plantae alemi, Cift ¢enekli simifi,
Caryophyllales takimi, Caryophyllaceae familyasi ve
Stellaria cinsine dahil bir tiir bitkidir. Tiirkiye’de bu bitki
serce dili, kusotu, kugyliregi, Arapsaci, kulumcak,
grysak, biliriimcek, tavuk otu, ser¢e otu, kusmak, cam otu,
kusulak.  sergegozii bibercik adlariyla da
bilinmektedir.

Yararlanma sekli: Kahramanmaras’ta yesil salatasi
bilinmektedir. Bitkinin toprak {iistii kesimleri organik
asitler, potasyum tuzlan, fosfor ve C vitamini igerir.
Ulkemizde pazar yerlerinde satilan kusotu, ¢ig olarak

Ve
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yenilebilecek kadar lezzetlidir. Bu nedenle salatalara
konulur, borek harci ya da sebze olarak pisirilir. Cig
olarak yenebilen kus otu borek yapiminda kullanilmakta,
1spanak veya semizotu gibi yemegi de yapilmaktadir.

3.1.11.Kuzukulag) (Rumex acetosella L., R. patientia,
R. pulcher, R. sanguineus, R. tuberosus subsp.
horizontalis)
Tanimi: Kuzukulagi, Plantea alemi, Cift ¢enekli sinifi,
Caryophyllales takimi, Polygonaceae familyasi, Rumex
cinsine dahil tiirdiir. Tiirkiyede bu bitki kuzukulagi,
labada, ebelik, abaza, alabaz, gemdasi, lapaza, cayir
pancari, ¢ayir eveligi, evelik, tursu, okiizeksi, eksice,
tirso, neri ve kizilca adlariyla da bilinmektedir.
Yararlanma gekli: Kahramanmaras’ta en yaygin
kavurmasi ozellikle soganli veya yumurtali kavurma
yemegi, boregi ve sarmasi bilinmektedir. Bir tencereye
yag konur, kuzukulagi ve kiigiik kiigiik dogranmis
patatesler eklenerek kavrulur. Et suyu ilave edilir,
kaynamaya birakilir. Kaynayan ¢orbaya krema ve limon
sikilir. Karabiber serpilerek servis edilir. Salatalarda,
corbalarda, boreklik karisimlarda yer alabildigi gibi
piringli yemegi de yapilabilmektedir. Kuzukulaginin
yapraklar halk arasinda haslanarak ve pilavi yapilarak
tiiketilmektedir. Kuzukulag: tiirlerinin tadi eksi olan
yapraklarinda bol miktarda A, B ve C vitamini ile
potasyum igerir (Baytop, 1997).

3.1.12. Semizotu (Portulaca oleracea L.)

Tanimi: Semizotu, Plantea alemi, Cift ¢enekli sinifi,
Caryophyllales familyasi,
Portulaca cinsine dahil tiirdiir. Tiirkiyede bu bitki semiz

takimi, Portulacaceae
otu, sogukluk, pirpirim, pirpar, Cibille, ¢ilbirotu, elmelik,
erekleme, parpar, perper, perpertiken, pirpiriim,
semizlik, sovukluk, tohmekan, tokmakan, t6gmeken,
téhmekan ve tithmeken adlariyla da bilinmektedir.
Yararlanma sekli: Kahramanmarag’ta en yaygin
eksili corbasi, salatasi ve cacigi bilinmektedir. Cig olarak
salatalarda, saplar1 tursu yapiminda, tohumlar1 ¢ekilip
una katilarak kullanilmaktadir. Soganlar yemeklik
dogranir ve pembelestikten sonra kusbasi etle salca ilave
edilir. Bir slire daha kavrulan yemege pirpirimler ve
bulgur eklenir. Bir miktar su eklendikten sonra sebzelerin
vitaminini 6ldiirmemek igin ¢ok kisik ateste pisirilir.
Ayrilan yapraklar sirkeli suda yikanarak temizlenir.
Temizlenen semizotu ince ince dogranir. Bir su bardagi
kirmizi mercimek ile bir su bardagi bugday diidiikli
tencereye koyulup bir miktar su ilave edilerek pismesi
icin ocaga koyulur. Pisen karigimin i¢ine dogranmis olan
semizotlari ile birlikte yoresel sumak eksisi de koyularak
karistirtir.  Iki-ii¢ dis sarimsak havanda ezilir, az
miktarda yag ile kavrulur ve i¢ine karabiber, kirmizibiber
ve tuz atildiktan sonra bir giizelce kavrulur ve bu karigim
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tencerenin iizerine ilave edilir. Diinya Saglik Orgiitii
tarafindan en ¢ok kullanilan sifali bitkilerden biri olarak
listelenmis ve "kiiresel her derde deva ila¢" terimi
verilmistir (Lim ve Quah, 2007). Cinlilerin "uzun yagsam
icin sebze" olarak adlandirdiklart semizotu Cin bitkisel
ilact olarak adlandirilmaktadir (Gu ve ark., 2015).

3.1.13. Sirken (Chenopodium album L.)

Tanimi: Sirken, Plantea alemi, Cift ¢enekli smifi,
Caryophyllales takimi, Chenopodiaceae familyasi,
Chenopodium cinsine dahil tiirdiir. Tiirkiyede bu bitki
akkazayagi, akpazi, kazayagi, tel pancari, kursaklik,
selmo, telge, tellice, sirken, kiillimancar, tavukotu,
cimel, evlidaotu, giilliiotu ve aksirken adlariyla da
bilinmektedir.

Yararlanma sekli: Sirken otu 1spanaga benzeyen tadi
ile 1spanagm kullanmildigr her yemekte kullanilabilir.
Haslandiktan sonra siiziiliip servis tabagina alinir ve
iizerine yogurt dokiilerek yenir. Sirken otunun en bilinen
yemegi ise zeytinyagl sos ile hazirlanan kavurmasidir.
Bunun yaninda sirken otu ile domatesli yemek yapilir ve
firinda pisirilir. Sirken otunun yapraklar: ise haslanarak
salata yapiminda kullanilir. Gézleme ve pide gibi hamur
islerinde i¢ malzeme olarak kullanilan sirken otu, sirken
otlu giil boreginin ana malzemesidir.

3.1.14. Ada ¢ay1 (Salvia tomentosa Mill.)
Tanimi: Ada cayi, Plantea alemi, Cift ¢enekli simifi,
Lamiales takimi, Lamiaceae familyasi, Salvia cinsine
dahil tiirdiir. Tiirkiye’de bu bitki adacay1, dag ¢ayi, dag
salbas1 ve yayla salbasi adlariyla da bilinmektedir.
Yararlanma sekli: Tiiylii ve beyazimsi bir renkte olan
yapraklarin kurusu ¢ay seklinde haslanarak i¢ildigi gibi,
et yemeklerine koku ve lezzet vermek i¢in de kullanilir.
Ozellikle karaciger, érdek, kaz, tavuk ve av hayvanlarin
kizartmalarinda koku ve tat i¢in kullanilir. Marine
soslarina eklenir. Taze fasulye, bezelye ve bakla
yemeklerinde kullanilir. Kuzey Avrupa mutfaklarinda
adagay ile salata yapilir. Avrupa mutfaklarinda kizarmis
patateslerin koyulan yaglarin
kokulandirilmasinda, salamuralarda, etlerin
dinlendirilmesinde kullanilir.

hamurlara

3.1.15. Su teresi (Nasturtium officinale W.T. Aiton)
Tamimi: Su teresi, Plantea alemi, Cift ¢enekli sinifi,
Brassicales takimi, Brassicaceae familyasi, Nasturtium
cinsine dahil tiirdiir. Tirkiyede bu bitki su teresi,
gerdeme ve sumancasi adlariyla da bilinmektedir.

Yararlanma sekli: Su teresi genellikle salata olarak
tiiketilse de kadifemsi ylizeyi yemek i¢in zor olabilir.
Ispanak gibi pisirilerek de tiiketilebilir fakat form olarak
farkl1 bir bitkidir. Tohumlari, yapraklari, saplari, ¢ay1 ve
0zt kullanilabilen ¢ok yonlii bir bitkidir. Yumurtal
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1spatan salatas1 i¢in yemek hazirligr icin yapraklar
saplarindan ayrilir. Ayrilan yapraklar sirkeli suda
yikanarak temizlenir. Temizlenen ispatan yapraklari,
yesil sogan, biber ve yumurta ince ince kiyilir. Kiyilan
malzemeler zeytinyagi, tuz, limon, kirmizi toz biber
karistirllarak servise hazirlanir.

3.1.16. Yabani kuskonmaz (Asparagus acutifolius L.)
Tanimu: Yabani kuskonmaz, Plantea alemi, Cift ¢genekli
siifi, Asparagales takimi, Asparagaceaec familyasi
Asparagus cinsinde yer alir. Tiirkiyede bu bitki tilkisen,
ac1 ot, dikenli ac1 ot, kirgin otu, yabani kuskonmaz,
kuskonmaz adlariyla da bilinmektedir.

Yararlanma sekli: Kuskonmaz A, Bl, B2 ve C
vitaminlerinin yani sira protein, seker, yag ve cesitli
mineralleri de igeren zengin bir lirlindiir. Corbasi yapilir
ya da garnitiir ve salata olarak tiiketilir. Dikenli dallar1
olan, zambakgiller familyasindan bir ¢alidir. Bazen
dallarin iizerinden, bazen de yerden ¢ikan koyu yesil,
kirmizims1 ve morumsu renklerin karigimindan olusan

incecik filizleri vardir. Makarna soslarmna, sebzeli
tartlara, c¢orbalara girmekte, yumurtali kavurmasi
yapilmaktadir.

3.1.17. Yabani paz1 (Beta vulgaris L., Beta trigyna
Waldst. & Kit.)

Tanimi: Yabani Pazi, Plantea alemi, Cift ¢enekli sinifi,
Caryophyllales takimi, Amaranthaceae familyas: Beta
cinsinde yer alir. Tiirkiye’de bu bitki kir pancari, pazi,
yabani cugundur adlariyla da
bilinmektedir.

pazi, kizileikk ve

Yararlanma sekli: Kahramanmarag’ta en yaygin
yapraklarindan sarma yemegi, kokiinden salata ve
tursuda  kullanimi  bilinmektedir. ~ Yapraklarindan
sarmayemegi ve haslanarak salata yapilmakta, ¢orbalara,

boreklik  ve kavurmalik  karigimlara  girmekte,
bakliyatlarla pisirilmekte, 1spanak gibi yemegi
yapilmaktadir.

3.1.18. Yabani sogan (Allium cepa L.)

Tantmi: Yabani Sogan, Plantea alemi, Tek ¢enekli sinifi,
Asparagales takimi, Amaryllidaceae familyasi, Allium
cinsinde yer alir. Tiirkiyede bu bitki koriimen, iglirtmek
ve dag sogani adlariyla da bilinmektedir.

Yararlanma gekli: Corbaya, omlete, kavurmalara,
borege, yemeklere, ekmeklere ve makarna soslarina
konulmaktadir. Dogu’da ‘sirmo’ olarak bilinip otlu
peynir yapiminda kullanilmaktadir.

3.1.19. Tere otu (Lepidium sativum L.)
Tanimi: Tere otu, Plantea alemi, Cift ¢enekli sinifi,
Brassicales takimi, Brassicaceae familyasi, Lepidium
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cinsinde yer alir. Tiirkiyede bu bitki tere ve tere otu
adlariyla da bilinmektedir.

Yararlanma sekli: Geng yapraklari corba ve
salatalara eklenir. Kokii ¢esni olarak kullanilir.
Tohumlart  baharat ikamesi olarak  kullanilir.

Tohumlarmdan yemeklik yag elde edilir. Hafif eksi bir
tada sahip olan terenin yemegi yapilmamaktadir. Ancak
nadiren de olsa corbalara eklenmektedir. Tere otu,
genellikle ¢ig olarak Erzurum yoresel peynirleriyle
birlikte tiiketilmektedir.

3.1.20. Feslegen (Ocimum basilicum L.)

Tanimi: Feslegen, Plantea alemi, Cift ¢enekli simifi,
Lamiales takimi, Lamiaceae familyasi, Ocimum cinsinde
yer alir. Tiirkiyede bu bitki feslegen ve reyhan adlariyla
da bilinmektedir.

Yararlanma gekli: Kahramanmaras’ta en yaygin
salatalarda taze veya kuru kullanimi1 yanisira cacikta, bazi
yemek cesitlerinde baharat kullanimi1 bilinmektedir. Hem
taze hem de kurutularak kullanilan feslegen, pisirilerek
ya da ¢ig yenilen yemeklerde yaygim olarak kullanilir.
Salatalara taze olarak dogranabildigi gibi kurutulup
corbalar baharat yaygindir.
Pisirildiginde tadmi ¢abuk yitirdigi i¢in, genellikle
yemeklere son anda katilir.

olarak da kullanimi

3.1.21. Cobancantas1 (Capsella bursa-pastoris (L.)
Medik.)
Tanimi: Cobangantasi, Plantea alemi, Cift ¢enekli sinifi,
Brassicales takimi, Brassicaceaec familyasi, Capsella
cinsinde yer alir. Tirkiyede bu bitki ¢obangantasi
kusgozii, kusekmegi, kuskus otu, bulgurcuk, lahanica ve
¢ingildakli ot adlariyla da bilinmektedir.

Yararlanma sekli: Tabandaki rozet yapraklari
tazeyken salata olarak tiiketilen veya pisirilerek yenir.
Taban yapraklarmin Karadeniz Bolgesinde govde

gelismeden  once  toplanip  pilava  katildigi
belirtilmektedir. ~ Yikanan  kokler ¢ig  olarak
tiketilmektedir.

3.1.22. Kekik (Thymus sipyleus Boiss.)
Tanmimi: Kekik, Plantea alemi, Cift g¢enekli smifi,
Lamiales takimi, Lamiaceae familyasi, Thymus cinsinde
yer alir. Tirkiyede bu bitki dag kekigi, cam kekigi, as
kekigi ve yayla kekigi adlartyla da bilinmektedir.
Yararlanma gekli: Kekigin yapraklarinda ugucu yag
bulunmasindan dolayi, bitkiden kaynatilarak cay
yapilmasi durumunda etkinligini kaybeder.
Kahramanmarag’in bir¢ok yerinde kekik otu yetismekte
ve yore insanlari tarafindan et yemekleri ile ¢orbalara ve
salatalara katilarak kullanilmaktadir.
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3.1.23. Isirgan (Urtica dioica L., U. urens)

Tanimi: Isirgan, Plantea alemi, Cift g¢enekli sinifi,
Rosales takimi, Urticaceae familyasi, Urtica cinsinde yer
alir. Turkiyede bu bitki 1sirgan, birki, ¢incar ve ¢ilagan
adlariyla da bilinmektedir.

Yararlanma gekli: Kahramanmaras’ta en yaygin
kavurma yemekleri, haslanmis eksili garnitiir veya salata
kullanimi bilinmektedir. Yemeklerde geng dallart ve
ozellikle iist kisimlar1 kullanilmakta, ¢orbasi, salatasi,
yemegi, boregi, koftesi, karisik ot kavurmasi, bulgur ve
piring pilavlart sevilerek tiiketilmektedir. Isirgan lepesi
icin yapraklar1 araziden toplanir. Yemek hazirligi icin
yapraklar1 saplarindan ayrilir. Ayrilan yapraklar sirkeli
suda yikanarak temizlenir. Temizlenen isirganlar ince
ince dogranir. Bir tane sogan ince ince dogranip az
miktarda yag ile kavrulur ve i¢ine karabiber, kirmizibiber
ve tuz atildiktan sonra dogranan isirganlar igine atilir.
Biitiin malzemeler karigtirilarak kavrulur. Hazirlanan
karigimin i¢ine su ilave edilir ve kaynamaya birakilir.
Kaynayan sulu karigimin igine bulgur ve dogranmis
sirgan otlari ilave edilerek pismeye birakilir. Suyu ¢ceken
yemegin alt1 kapatilarak dinlenmeye alinir ve servis edilir

3.1.24. Yarpuz (Mentha pulegium L.)
Tanmmi: Yarpuz, Plantea alemi, Cift g¢enekli smifi,
Lamiales takimi, Lamiaceae familyasi, Mentha cinsinde
yer alir. Tiirkiyede bu bitki yarpuz, filiskin, narpuz ve
puliskiin adlartyla da bilinmektedir.
Yararlanma sekli: Yarpuz yapraklar1 araziden
toplanir. Yemek hazirhigr igin yapraklart saplarindan
ayrilir.  Ayrilan  yapraklar suda yikanarak
temizlenir. Temizlenen yarpuz yapraklari ince ince
dogranir. Bir giin 6nceden bugdaylar suda islatilir ve
sismesi beklenir. Sisen bugdaylarin {istii kapanacak
sekilde sicak su koyularak pismesi saglanir. Yumusayan

sirkeli

bugdaylarin icgine tuz ve yarpuz ekleyerek bir giizel
karigtirilir. Yarpuzun rengi degisip yumusama oldugunda
ocaktan indirilir ve sogumaya birakilir. Soguyan
karigimin igine istege bagli olarak sarimsakli veya
sarimsaksiz slizme yogurt eklenir. Eklenen yemek bir
giizel harmanlanir ve sunuma hazirlanir. Taze ya da
kurutulmus olarak corbalara, yemeklere ve salatalara
eklenir. Taze ya da kurutulmus yapraklarindan ¢ay elde

edilir.

3.1.25. Ciris otu (Asphodelus aestivus Brot.)
Tanimi: Ciris otu, Plantea alemi, Tek cenekli sinifi,
Asparagales  takimi,  Asphodelaceae  familyasi,
Asphodelus cinsinde yer alir. Tiirkiyede bu bitki ¢iris
agusu, ¢iris, ¢iris otu ve yabani pirasa adlartyla da
bilinmektedir.

Yararlanma gekli: Cirig boregi igin ¢irig yapraklari
araziden toplanir. Yemek hazirligi igin yapraklar
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saplarindan ayrilir. Ayrilan yapraklar sirkeli suda
yikanarak temizlenir. Temizlenen ¢iris yapraklari ince
ince dogranir. Dogranan girigler sicak suyun icine atilir
ve yumusayimnca siiziilir. Bir tane sogan ince ince
dogranip az miktarda yag ile kavrulur ve igine karabiber,
kirmizibiber ve tuz atildiktan sonra yumusayan g¢irigler
icine atilir. Biitlin malzemeler bir giizelce karistirilarak
kavrulur. Sogumasi i¢in ocaktan almir. Hamuru i¢in un,
tuz ve su eklenerek yumusak bir hamur hazirlanir,
hazirlanan hamur 1 saat dinlendikten sonra kii¢lik kiiglik
bezelere boliiniir. Bezeler istege bagli olacak sekilde
yuvarlak bir sekilde hazirlanir ve igine yapmis
oldugumuz malzemeler koyulur. Ay seklinde bir
ucundan malzemeli kapatilir.

Hazirlanan borekler kizgin yagda bir giizelce arkali 6nli

olan yerin {istiine

kizartilir. Istege bagl olarak ister sicak isterse soguk
olarak servis edilir.

3.1.26. Andiz (Juniperus drupacea Lab.)

Tanimi: Andiz, Plantea alemi, Pinales takimi, Conifers
(Pinopsida) smifi, Cupressaceae familyasi, Juniperus
cinsinde yer alir. Tiirkiyede bu bitki andiz ve andiz
pekmezi adlariyla da bilinmektedir. Bazi yorelerde Ardi¢
(J. oxycedrus subsp. oxycedrus L.) agact da pekmez
yapiminda kullanilmaktadir.

Yararlanma sekli: Ev yapimi1 Andiz pekmezi oldukga
zahmetli olup birgok asamadan gegmesi gerekir. Evde
yapimi ortalama 1 haftalilk bir zaman dilimine
yayilmaktadir. Toplanilan ya da kozalak olarak alinan
Andiz meyveleri sudan gecirilir ve tozdan armdirilir.
Ayni zamanda su dolu bir havuz igerisinde 4-5 giinde
yumusamasi ve dzlinii suya birakmasi beklenir. Ortalama
1 giin kurumasi beklenen kozalaklar, tokmak, ¢eki¢ veya
keser gibi aletlerle pargalanir. Kirilan kozalaklar biiyiikce
bir kazan igerisine alinir ve stii ortiillecek sekilde suyla
doldurulur. Serin bir yerde yapilmasi gereken bu iglem 4-
5 giin siirmektedir. Kozalaklarin sicak ortamda su
icerisinde beklemesi, kozalaklarin kotii koku vermesine
ve besin degerlerinin bozulmasma sebep olabilir.
Pigirilme ve tiiketilmeye hazir hale gelmesi i¢in yine
40°C altina diismeyecek ve 60°C'yi gecmeyecek
sicakliklarda, 7-8 saat kadar tencere igerisinde hazirlanan
bu karisimin pisirilme asamasidir. Elde edilen 6ziin 2/3'si
buhar olup eriyene kadar bu pisirme islemi devam eder.
Andiz 6zii pisirilitken ylizeye ¢ikan kopikler ise,
iizerinden alinir. Geriye kalan 1/3'lik 6ziin pekmez
kivamini alana kadar pisirildikten sonra kaplara alinir ve
sogumaya birakilir. Tirkiye’de kullanilan pekmez
topraklari ile ilgili arastirma yapan Jeoloji uzmanlarinin
goriisleri ise; bazi bolgelerde kullanilan bu topragin
saglik acisindan bazi sakimncalarinin  oldugu, bazi
bdlgelerde ise bir sakicasinin bulunmadig: yoniindedir.
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3.1.27.Kusburnu (Rosa canina L.)

Tanimi: Kusburnu, Plantea alemi, Cift ¢enekli sinifi,
Rosales takimi, Rosaceae familyasi, Rosa cinsinde yer
alir. Tiirkiyede bu bitki Kugburnu, it burnu, giil burnu,
kopek giilii, yabangiili, itgiilii ve giilelmasi adlariyla da
bilinmektedir.

Yararlanma sekli: Meyve, turta, gilive¢ ve sarap
yapiminda kullanilir. Cigekleri surup yapilabilir veya
salatalarda yenebilir veya sirke, bal ve brendi ile
sekerlenebilir veya konserve edilebilir. Cay, marmelat,
yapimi oldukc¢a yaygin. Kusburnu besin degeri ve insan
sagligl agisindan oldukca faydalari olan bir gidadir.
Kusburnu, halk hekimliginde farkli hastaliklarin
tedavisinde ilag (drog) olarak en fazla kullanilan
bitkilerdendir. Kugburnu meyvelerinde C, P, A, B1, B2,
E ve K vitaminleri vardir. Kugburnu, meyvesi ile regel,
marmelat, meyve suyu, ¢ay yapiminda kullanilmaktadir
(Dogan ve ark., 2000).

Bu bitkilerin, kok, govde, siirgiin, ¢icek, dal, yaprak,
tohum ve yumru gibi kisimlarinin sebze olarak tiiketildigi
belirlenmis ancak, bitkinin yenilen kisimlarinin yoéreden
yoreye farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Yore halkinin
bu bitki tiirlerini taze olarak, kurutarak, salamura ederek,
tursuya isleyerek, dondurarak veya konserve seklinde
muhafaza ederek uzun siirede tiikettigi belirlenmistir.
Ayrica bu bitki tiirlerini; ¢ig (salata), yemek, sarma,
corba, borek igi, tursu, regel olarak degerlendirdiklerini,
bazilarmi ise baharat olarak, tat ve koku vermek i¢in, ¢cay
olarak ve tedavi amact ile de kullandiklar1 tespit
edilmistir. Kahramanmaras ve il¢elerinde gida, gay ve
baharat olarak kullanilan ot, ¢ali ve aga¢ formunda olan
tirler;

Gida olarak kullanilan bitki tiirleri; Allium sp., A.
cepa, A. ampeloprasum, A. avrensis, A. acutifolius, A.
scorodoprasum, A. graveolen, A. nodiflorum, A. unedo,
A. andrachne, A. drupacea, A. maculatum, A. globifera,
B. trigyna, B. paucifolium var junceum, B. vulgaris, C.
album, C. monogyna, C. intybus, C. biflorus, C. australis,
C. mahaleb var. alpina, C. siliqua, C. mas, C. aronia, E.
angustifolia, E. spectabilis, F. elaeochytris, E. trilobatus,
E. campestre var. virens, E. sativa, F. carica, F.
officinalis, G. glabra, G. tournefortii var. armata, J.
drupacea, J. oxycedrus subsp. oxycedrus, J. regia, L.
truncatum, M. neglecta, M. sylvestris, M. pulegium, M.
spicata, M. alba, M. nigra, M. communis, M. trilobata,
N. sustazetta subsp. tazetta, N. officinale, P. alkekengi, P.
rhoeas, P. terebinthus, P. oleracea, P. vulgaris, P.
divaricata, P. granatum, R. acetosella, R. raphanistrum,
R. ribes, R. canina, R. coriaria, R. canescens, R. sanctus,
R. pulcher R. patientia,, R. sanguineus, R. tuberosus, R.
aculeatus var. angustifolius, S. vulgaris, S. perfoliata, S.
aspera, S. torminalis var. pinnatifida, S. umbellata, S.
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brachycalyx, T. dubius, T. sipyleus,U. dioica, U. urens ve
V. vinifera.

Cay tiiketiminde kullanilan bitkiler; 4. avrensis, C.
aronia, L. nobilis, L. trilobum, M. vulgare, M. communis,
M. pulegium, M. spicata, O. basilicum, O. syriacum var.
bevanii, P. brutia, R. coriaria, R. officinalis, Sideritis sp.,
S. hortensis, T. sipyleus, Thymbra sp., R. canina, V.
album subsp. abietis, V. album subsp. cedrus ve Z.
officinale.

Baharat olarak kullanilan bitkiler; 4. graveolens, C.
verum, L. nobilis, M. pulegium, M. spicata, O. basilicum,
R. coriaria ve T. sipyleus.

4. TARTISMA VE SONUC

Kahramanmarag’ta yemek, salata, borek, ¢ay, baharat,
pekmez veya kahve amagli kullanilan farkli 103 ot,
agac ve c¢ali formunda bitki tiirii tespit edilmistir.

Kahramanmaras ili ve ilgelerinde yaygin olarak
tilketilen tirsik, ¢iris ve yemlik otu diger illerde pek
bilinmemektedir. Ancak ebegiimeci, 1sirgan otu,
madimak, kivircik labada, papatya, kekik, serce dili,
kirmiz1 pancar gibi bir¢ok yabanci otlar hem Akdeniz
hem de Ege bolgesinde de tiiketimi yaygindir.
Kahramanmaras ili ve ilgelerinde gida olarak yaygim
kullanilan  bazi  bitki tirleri; A. cepa, A.
ampeloprasum, A. nodiflorum, A. unedo, A. drupacea,
A. maculatum, A. globifera, B. trigyna, B. paucifolium
var junceum, Beta spp., C. australis, C. mahaleb var.
alpina, C. siliqua, C. album, C. mas, C. monogyna, E.
spectabilis, E. trilobatus, E. campestre var. virens, E.
sativa, F. carica subsp. carica, F. officinalis, G.
glabra, G. tournefortii var. armata, J. drupacea, L.
truncatum, M. trilobata, M. neglecta, M. pulegium M.
sylvestris, M. nigra, M. communis, N. officinale, P.
rhoeas, P. alkekengi, P. terebinthus, P. oleracea, P.
vulgaris, P. divaricata, P. granatum, R. raphanistrum,
R. ribes, R. canina, R. canescens, R. sanctus, R.
pulcher, R. sanguineus, R. tuberosus, R. aculeatus var.
angustifolius, R. acetosella, S. arvensis, S. vulgaris, S.
aspera, S. torminalis var. pinnatifida, S. umbellata, S.
brachycalyx, T. dubius, U. dioica, U. urens, V. vinifera
ve Z. officinale.

Cay tiiketiminde kullanilan bitkiler; M. pulegium,
M. spicata, Thymbra sp., T. sipyleus, L. nobilis, O.
basilicum, A. avrensis, R. canina, Sideritis sp. ve Z.
officinale.

Baharat olarak kullanilan bitkiler, A. graveolens,
C. verum, L. nobilis, M. pulegium, M. spicata, O.
basilicum, R. coriaria ve T. sipyleus.

Kahramanmaras ilinde yaygin bulunan baz1 agag
tirlerinden; J. drupacea’dan andiz pekmezi, M.
alba’dan dut pekmezi, M. trilobata’dan tursu, sirke ve
kuru meyve, R. coriaria’dan baharat ve P.
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terebinthus’den baharat ve kahve yapimi1 yaygindir.

Yenilebilir otlardan bazilart hem ¢i§  olarak
tiiketilmekte hem de yemeklerde kullanilmaktadir. Bu
otlar ise; ebegiimeci, semizotu, kuzukulagi ve
pirpirimdir. Yenilebilir otlarin kurutularak baharat
haline  doniistiiriildiigiine de  rastlanmaktadir.
Kahramanmarag’ta yetigsen kekik, reyhan ve yarpuz bu
baharatlara ornek olarak verilebilir.
Kahramanmarag’in yoresel mutfagi incelendiginde
yenilebilir otlardan tirsik ¢orbasi, ¢iris kavurmasi, ¢iris
otu yemegi, semizotu kavurmasi, semizotu corbasi,
evelik c¢orbasi, 1sirgan boregi, 1sirgan kavurmasi,
kuzukulagi corbasi, pazi kavurmasi ve pirpirim
yemekleri en yaygm bilinenlerdir. Ulkemizin hemen
biitiin bolgesinde gida olarak kullanilan ot tiir sayisi
oldukga fazladir. Ancak bu tiirlerden faydalanma sekli
ilden ile degiskenlik gosterebilmektedir. Baz1 ot tiirleri
salata yapiminda kullanilirken bazi illerde pisirilerek
yemeginin yapildigi, hatta ayni ot tlirlinden farkli
yemeklerin yapildigt da saptanmistir. Gida olarak
kullanilan ot tiirlerin zenginligi ¢ok farkli sekillerde
yemek tarifleriyle birlikte iilkemizde ¢ok onemli bir
potansiyel varligini ortaya koymustur (Giiveng ve
Kaya, 1996; lyigiin ve Ozer, 2001; Yesil, 2007;
Aksakal ve Kaya, 2008; Baysal, 2015; Ceylan ve
Yiicel, 2015; Giincan, 2016; Kadioglu ve ark., 2016;
Kocabag ve Gedik, 2016; Isik ve ark., 2018).

Tiirkiye’nin farkli illerinde ¢ok farkli damak
tatlarindan dolay1 da ortaya zengin bir yemek kiiltiirii
cikmugtir. Tiirkiye ile diinya iilkeleri arasinda yemek
kiiltiiriiniin farkli olmasi miinasebetiyle gerek ot tiirleri
gerekse de tiiketim sekilleri ¢ok farkli olabilmektedir.
Yore insanlari tarafindan belirli mevsimlerde toplanan
bu otlar, o yorenin insanlarina hem besin maddesi
olarak hem de yore pazarlarinda satilarak kazang
saglamaktadir. Yapilan bazi ¢alismalara gore bu otlarin
saglikli beslenme de 6nemli bir degere sahip oldugu ve
hastaliklar1 geciktirmede dnemli bir potansiyele sahip
oldugu diistiniilmektedir (Facciola ve Cornucopia,
1990; Knight, 2000; Tun¢gen¢ ve Tunggeng, 2008;
Tuzlaci, 2011; Altay ve Karahan, 2012; Yiicel ve ark.,
2012; Samavati ve Manoochehrizade, 2013; Ceylan ve
Yiicel, 2015; 1na1t0ng, 2015; Polat ve ark., 2015;
Aksoy ve ark., 2016; Hakverdi ve Yigit, 2017; Sargin,
2019; Giirsoy ve Giirsoy, 2020; Tigh Kaytanlioglu ve
ark., 2021).

Tiirkiye’nin farkli illerinde gastronomi temali
turlara katilan turistlerin sadece yeni tatlar denemekten
hoslanmakla yetinmeyip, bu tatlarin  olusum
stireglerine de ilgi duyduklart gdzlenmistir. Yapilan
yemeklerin  tarifleri, malzemelerin elde edilis
yontemleri, pisirme teknikleri ve servisine kadarki tiim
stiregler turistlerin ilgisini ¢gekmekte ve merak hissi
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uyandirmaktadir (Dinger ve ark., 2014). Dogal yasam
tarzinin artan popiilaritesine bagli olarak yenilebilir
yabani otlarin tiiketimleri diinyada artmakta ve bircok
iilkede geleneksel kullanimlari hala devam etmektedir
(Guil-Guerrero ve ark., 1998). Yabani otlar beslenme,
ekonomik ve Kkiiltiirel faydalar saglayabilmektedir.
Kiiltiirel faydalar, rekreasyonel bir aktivite olarak
yabani bitki toplamay1 icermektedir (Schulp ve ark.,
2014).

Dogal otlarin tiiketimi giin gectik¢e artmakta olup,
yapilan yoresel yemekleri pigsirme ve tiiketme sekilleri
farklilik gostermesi Anadolu’nun kiiltiirel anlamda
zenginligini ortaya koymustur.

Kahramanmarag aslinda Tiirkiye’nin en zengin
mutfak kiiltliriine sahip illerinden bir tanesidir. Bu
cografik avantajimi daha etkin kullanmasi adina
Kahramanmarag gastronomi turizminin lokomotifi
olabilecek bir potansiyele sahiptir. Ayni zamanda gida
ve tarim sektorlerinde de ekonomik anlamda 6nemli
katk: saglayabilir. Bu zengin potansiyelini sehrimizde
ot festivali diizenleyerek daha da artirabiliriz. Bdylece

5. TESEKKUR

Kahramanmaras’in bu potansiyelini tiim Tiirkiye’ye ve
diger iilkelere duyurabiliriz.

Tiirkiye’de farkli illerde gida olarak tiiketilen ot
tiirlerin sadece Tirkce isimle anilmasi tiir teshisini
dogru olarak yapmay1 zorlastirmaktadir. Bu nedenle
hem Tiirkge hem de bilimsel adin birlikte kullanilmasi
tiir karigikligina son verecektir.

Hizli niifus artisi ile beraber ortaya ¢ikan beslenme
sorunlar1 karsisinda, son iki yilda yasanan pandemi
nedeniyle de sebze-meyve fiyatlarinda goriilen
anormal artisa bagli olarak otlarin 6nemi hem
beslenme hem de saglik acisindan daha da 6nemli hale
gelmigtir. Bu nedenlerle de saglikli beslenme ¢izgisinin
korunmasi, yeterli ve dengeli beslenmenin saglanmasi
amactyla ot yemeklerinin meniilerde yer almasi da bir
gereklilik haline gelmektedir.

Bu arastirma sonuglar1 Kahramanmaras’in
gastronomi turizmine, gida potansiyeli olan ot tiirlerin
korunmasina, yoresel yemeklerin gelecek nesillere
aktarilmasinda ve entobotanik c¢alismalarina Kkatki
saglayacaktir.

Bu Miinferit (2016/5-23M) proje, Kahramanmaras Siit¢ii imam Universitesi, Bilimsel Arastirma Projeleri Y&netim
Birimince desteklenmistir. Bilimsel Arastirma Projeleri (BAP) birimine tesekkiir ederim.
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