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Giresun, dogal cografyasinin zengin bitki 6rtlistine sahip olmasi nedeniyle yabani
bitkilerin ve yerel otlarin yaygin olarak tiiketildigi bir bolgedir. Bu yenilebilir
bitkiler, bolge mutfaginin gastronomik imajinin gelistirilmesi agisindan son
derece 6nemli bir rol oynamaktadir. Ancak, yapilan literatlr taramasinda bu
otlarin yemeklerde kullanimi Uzerine yapilan ¢alismalarin  sinirh  oldugu
belirlenmistir. Mevcut calismalarin, daha ¢ok etnobotanik veya tibbi olarak ele
alindigl ortaya konmustur. Bu ¢alisma, Giresun'un yenilebilir ot cesitliligi goz
oniinde bulundurularak, Giresun'da yapilan yemekler hakkinda bilgi verilmesi
acisindan 6nem tasimaktadir. Makalenin amaci Giresun'da yabani bitkilerin ve
yerel otlarin yemek kilturindeki 6nemini arastirmaktir. Bu ¢alismada nitel
arastirma yontemleri  kullanilmigtir.  Veriler dokiman analizi ve vyari
yapilandiriimig goriisme teknigi ile elde edilmistir. Gorlismeler, Giresun mutfak
kilturine hakim, yerli halk igerisinden segilen 10 kisiden olusan katilimci grubu
ile birebir gergeklestirilmistir. Elde edilen veriler betimsel analiz yontemi ile
analiz edilmistir. Giresun'un zengin biyolojik gesitliligi ve yoreye 6zgi yabani bitki
ve yerel otlar, bélgenin mutfak kiltirtiinin énemli bir pargasini olusturdugu bu
degerli varliklarin korunmasi, strdirilebilir kullanimi ve tanitiimasi gelecek
nesillere aktariimasi agisindan biliyik 6nem tasidigl sonucuna ulagiimistir.
Anahtar Kelimeler: Giresun Yemek Kultlra, Yerel Otlar, Yabani Bitkiler, Yoresel
Mutfak.

ABSTRACT

Giresun is a region where wild plantsand local herbs are widely consumed due
to the rich vegetation cover of its natural geography. These edible plants play a
crucial role in promoting local cuisines and enhancing the gastronomic image of
the region. However, a literature review reveals that studies on the use of these
herbs in dishes are limited, and existing studies tend to focus more on the
ethnobotanical or medicinal aspects. This study is important in terms of
providing information about the dishes made in Giresun, considering the
diversity of edible herbs in Giresun. The aim of this study is to investigate the
importance of wild plantsand local herbs in the culinary culture of Giresun. In
this study, qualitative research methods were used, and the data were obtained
through document analysis and semi-structured interview techniques. The
interviews were conducted with a participant group consisting of 10 individuals
selected from the local population, who are well-versed in the culinary culture
of Giresun. The findings were obtained through descriptive analysis. It has been
concluded that the region's rich biological diversity and the local wild plants and
herbs constitute a significant part of the culinary culture. Therefore, the
preservation, sustainable use, and promotion of these valuable resources are of
great importance for their transmission to future generations.

Keywords: Giresun Culinary Culture, Local Herbs, Wild Plants, Regional Cuisine.

GIRIS

Yenilebilir otlar, yeterli olgunlukta ve uygun sekilde toplanan, cesitli parcalari tiiketiimek izere mutfaklarda kullanilan
yabani bitkilerdir. Yenilebilir otlarin bircogunun bilinyesinde antioksidan, mineral, vitamin ve protein barindirdigi
bilinmektedir (Yicel, Senglin & Coban, 2012). Bu besin degerleriyle birlikte yenilebilir otlar, dengeli bir beslenme icin
onemli bir kaynak teskil etmektedir. Saglikli beslenme ve dogal kaynaklardan alinan besinleri degerlendirme
konusunda alternatif sunmaktadir. Ayrica tarimi da yapilabilen bu bitkilerin kirsal alanlarda kendiliginden de
blylyebildigi ve genis bir yelpazeye sahip oldugu séylenebilmektedir (Kallas, 1996; akt: Cetinkaya & Yildiz, 2018).
Dogal cografyalarda bol miktarda bulunmakta ve bulunduklari bélgenin 6zelligini tasimaktadir.

Yenilebilir otlar, yoresel mutfaklarin tanitilmasi ve yoresel mutfagin gastronomik imajinin olusturulmasi acisindan
onem arz etmektedir. Yerel mutfagin benzersiz ve cekici bir kimlik kazanmasina katkida bulunmaktadir. Bununla
birlikte, yenilebilir otlarin strdirilebilir bir sekilde yetistirilmesi ve korunmasi da yoresel ekonomi ve ¢evre agisindan
onem tasimaktadir. Dolayisiyla, bu bitkilerin gastronomik acidan kesfedilmesi ve kullanilmasi, bir bolgenin turistik
cekiciligini artirirken ayni zamanda yerel ekonomiye ve dogal kaynaklarin korunmasina da katki saglamaktadir
(Baydeniz,2024).

Ot cesitliligi ve tliketim sekli yoreden yoreye gore farkhihk gostermektedir (Yicel, Sengiil & Coban, 2012). Yenilebilir
bitkiler, pek cok farkli alanda farkh sekillerde degerlendirilmektedir. Bunlar, besin kaynagl olmanin yani sira,
geleneksel tedavi yontemleri ve biyo-teknolojik uygulamalarda da kullanilmaktadir. (Karabak, 2017). Biyo-cesitliligi
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olusturan unsurlarin geleneksel kullanimi, doganin sundugu kaynaklarin insanlarin cesitli ihtiyaclarini karsilamak
amaciyla tiketimini kapsamaktadir. Bu uygulamalar, genellikle topluluklar icinde zamanla sekillenen, kusaktan kusaga
aktarilan bilgi, beceri, ustalik ve pratikler dahilindedir (Baytop, 1999).

Yenilebilir otlarin kullanim bigcimleri ve kullanildiklari alanlar, yerel kiiltir ve gelenekleri simgelemektedir. Bu bitkilerin
nasil kullanilacagina dair geleneksel yontemler, kusaklar boyunca aktarilmis ve giniimize kadar gelmistir. Fakat
gecmisle kiyaslama yapildiginda, gecmiste yogun olarak kullanildigi bilinen otlarin, gliniimiizde ¢agin getirmis oldugu
aliskanhklar, modernite, teknolojik gelismeler ve hazir yemek tiiketimi gibi sebeplerden 6tiirt tiketim sikliginda
azalma gorilmektedir (Uysal, 2008). Buna ragmen Giresun yoresinin mutfak kaltarinde agirhikli olarak ot yemekleri
kullaniimaktadir.

Calismanin amaci, Giresun yoresinin mutfak kilttrinde yenilebilir otlarin nasil kullanildigini arastirmak ve bu otlarin
gastronomik degerini ortaya koymaktir. Giresun’'un dogal bitki 6rtlisii ve zengin biyolojik cesitliligi, bu bolgedeki
mutfak geleneklerinin sekillenmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Colakoglu & Atabey, 2020). Bu baglamda,
calismada, Giresun’da yetisen ve mutfaklarda kullanilan yenilebilir otlarin ¢esitliligi, bu otlarin yemeklerde nasil
kullanildigl, nasil tliketildikleri ve yore halki tarafindan nasil degerlendirildikleri ele alinmistir. Ayrica, yenilebilir otlarin
yerel ekonomi ve kiltlir Gizerindeki etkileri, stirdirilebilir kullanimi ve korunmasi agisindan da bir degerlendirme
yapimistir.

Calismanin iceriginde, ilk olarak yenilebilir bitki kavrami ve yenilebilir otlarin 6nemi lzerinde durulmustur. Ardindan
Giresun mutfagi hakkinda bilgi verilmis ve Giresun’un yoresel yemekleri tablolastirilmis sekilde sunulmustur. Giresun
mutfaginda yaygin olarak kullanilan yenilebilir otlar hakkinda detayli bir literatiir taramasi yapilmis ve otlarin
gastronomik o6zellikleri (zerinde durulmustur. Son olarak, calismanin bulgulari, Giresun mutfaginin gastronomik
degerinin artirilmasi ve bu otlarin siirdirilebilir bir sekilde kullanilmasini ele almistir. Bu c¢alismanin, Giresun
mutfaginin tanitilmasi ve bolgesel gastronominin zenginlestirilmesi adina ©6nemli bir kaynak teskil etmesi
beklenmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Yenilebilir Bitki Kavrami

Dogada kendi imkanlariyla olarak yetisen, olgunlasma asamasina eristiginde toplanarak mutfakta cesitli pisirme
teknikleriyle degerlendirilen bitkilere, literatiirde genellikle "yenilebilir ot" denir (Kallas, 1996).

Yenilebilir bitkiler ve otlar, dogal olarak bulunan ve insanlar tarafindan tarih boyunca tiketilen 6nemli bir besin
kaynagidir. Bu bitkiler genellikle belirli mevsimlerde ve belirli cografi bolgelerde yetismektedir. Ozellikle yerel halklar
tarafindan toplanip tiiketilmekte ve siklikla yerel mutfagin 6nemli bir parcasi haline gelmektedir (Baysal, 2003).

Yenilebilir bitkilerin ve otlarin cesitliligi olduk¢a genistir ve her birinin farkli besin degerleri ve kullanim alanlari
bulunmaktadir. Bazilari dogrudan taze olarak tiiketilebilirken, bazilari kurutularak veya pisirilerek kullanilmaktadir.
Yemeklerde lezzet verici olarak kullanildiklari gibi, bazilari dogrudan yemeklerin ana bileseni olarak da
kullanilabilmektedir.

Yenilebilir Otlarin Onemi

Yenilebilir otlar iceriginde, vitaminler, mineraller, lifler ve antioksidanlar gibi saglk icin énemli besin maddeleri
barindirmaktadir. Besleyici deger acgisindan bu 6zelligiyle dengeli bir beslenme icin dnemli bir katki saglamaktadir.
Yerel beslenme modelinin 6nemli bir parcasi olarak yerel ekonomiye de katkida bulunmakta ve strdirdlebilir bir
yasami desteklemektedir. Yenilebilir bitkilerin ve otlarin kiltlirel ve biyolojik cesitliligi, insanlarin dogayla olan
baglarini giiclendirmekte ve yerel gida sistemlerinin énemli bir parcasini olusturmaktadir. Ornegin yére halki dogadan
topladigi otlari halk pazarlarinda taze, kurutulmus ve tursu seklinde satisa sunarak maddi gelir elde etmektedir
(Gokisik, 2023). Bu sayede koyde yasayan halk icin ekonomik gelir kaynagi olusturulmaktadir.

Kiresel olarak Tiirkiye’de yetisen bitkilerin yiksek talep gérmesinin, tlkenin sahip oldugu dogal, cografi faktorler ve
iklim ile bitki cesitliligiyle dogrudan iliskili oldugu gorilmektedir. Ayrica, diinya ¢apinda Uretilen tibbi, kozmetik ve gida
Urlnlerinin  hammadde kaynagl olan bitkilerin Tirkiye’de rahathkla yetisebilecegi ifade edilmektedir
(Faydalioglu&Siiriictioglu, 2011). Tirkiye'de yenilebilir bitki Gretimi hizla blylimekte ve hacmini artirmaktadir.
Tiketim agisindan da, bu trinlerin Tirkiye'deki populerligi devam etmektedir. Tiirkiye'nin yenilebilir bitki sektoriinde
dzellikle giiclii yanlari nedeniyle avantajli oldugu bilinmektedir (Ozer & Karadag, 2022).
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Yenilebilir bitkiler konusu, literatlirde giderek daha fazla ele alinmaya baslanmis, gastronomi ve gastronomi turizmi
acisindan énemi giderek artmistir (Ozer & Karadag, 2022) Yenilebilir otlarin gastronomi turizmi igin kullaniimasi, yerel
gida kalturinln yasatilmasina katki saglamaktadir. Bu baglamda diizenlenen ot festivalleri, bu potansiyeli gosteren
dnemli etkinliklerden biridir (Ozmen, 2022).

Ot festivalleri, genellikle belli bir bélgede yetisen ve yerel mutfagin vazgecilmez bir parcasi olan yenilebilir otlarin
tanitimi ve kutlamasi amaciyla diizenlenir. Giresun Ot Festivali, Alacati Ot Festivali ve Bodrum Aci Ot Festivali gibi
festivaller yerel halkin yani sira turistlerin de ilgisini ceker ve bdylece yerel ekonomiye katki saglar. Ot festivalleri ayni
zamanda turistler icin de cekici bir deneyim sunar (Baydeniz & Kilici, 2023). Yerel lezzetleri tatma, yerel halkla
etkilesime gegcme ve bolgenin kiltirel dokusunu yakindan tanima firsati sunarlar. Turistlerin bu festivallere olan ilgisi,
bolgedeki turizm potansiyelini artirir ve yerel ekonomiye canlilik katar (Coban & Siier, 2018).

Giresun Mutfagi

Bircok medeniyete besiklik eden Giresun ili, derin bir kiltlrel mirasa sahiptir. Bu mirasin 6nemli bir parcasini ise
"Yemek Kilttrid" olusturur. Giresun’un cografi konumu, yoresel mutfak kiltirinln cesitliligini arttiran énemli bir
etkendir. Giresun mutfagi hem i¢ Anadolu Bélgesi'nin hem de Karadeniz Bélgesi'nin yoresel mutfak dzelliklerini bir
arada barindirmaktadir. Giresun'un sahil bolgelerinde (Giresun Merkez, Kesap, Gorele, Bulancak, Espiye, Piraziz,
Tirebolu vb.), genellikle Karadeniz mutfagina ait 6zellikler géze carparken Giresun'un i¢ bolgelerinde (Alucra,
Sebinkarahisar vb.), i¢ Anadolu mutfagina ait 6zellikler goriilebilmektedir (Giresun Valiligi, 2008).

Yihin her mevsiminde goriilebilen yagis ve olusan rutubet sebebiyle Giresun tabiatinda zengin bir bitki ortisu
goriilmektedir. Mutfak kiltird Gzerinde dogrudan etkisi olan bu durum, sahil kesimlerinde ot ve deniz Urinleri
agirlikh bir beslenme kiiltlri olusmasina sebep olmaktadir. Bu durum yorede ¢ok sayida ot yemegi ve yoreye 6zgli bir

yemek olan dible gesitlerinin yaygin olarak tiiketilmesine sebep olmustur (Giresun Valiligi, 2008).

Tablo 1. Giresun Mutfagi Yemekleri

CORBALAR

Balik Corbasi
Findik Unu Corbasi
Gliciikdene Corbasi
Isirgan Corbasi
Kara Kabak GCorbasi
Karalahana Corbasi
Kuzukulag Corbasi
Mendek Corbasi
Sutld Dari Gorbasi
Unlama Corbasi
Cali Cilegi Corbasi
Hosran Corbasi
Piring Corbasi
Ayranlh Corba
Beyaz Misir Corbasi
Kara Nivik Corbasi
Kiris Corbasi
Gemici Gorbasi
Arpa Corbasi
Baldiran Corbasi
Bugday Corbasi
Dévme Corbasi
Ezeltere Corbasi
Fasulye Corbasi
Firin Fasulye Corbasi
Fiti Corbasi

ANA YEMEKLER
Bezelye Diblesi
Karaldhana Diblesi
Karaladhana Sarmasi
Karalahana Dosemesi
Firin Fasulye Diblesi

Aci Mantar Yahnisi
Kabalak Yogurtlamasi
Mantar Diblesi
Mihlama

Pancar Cicegi Mihlamasi
Ispanak Mihlamasi
Pezik Mihlamasi

Taze Fasulye Diblesi
Taflan Diblesi
SirganDiblesi

Yaprak Sarmasi

Galdirik Kavurmasi
Hosran Kavurmasi

Kiraz Tuzlusu Kavurmasi
Sakarca Mihlamasi
Mantar Kavurmasi
Merevcen Kavurmasi
Patates Kavurmasi
Pancar Cicegi Kavurmasi
Sebzeli Yaprak Sarmasi
Yarmali Sarma

KIZARTMA&MUCVER
Kaldirik Kizartmasi
Bezelye Kizartmasi
Eriste Kizartma
Patlican Kizartmasi
Fasulye Kizartmasi
Patates Miicveri
Sakarca Kizartmasi
Kabak Micveri
Fasulye Miicveri
Merevcen Micveri
Pezik Micveri
Karalahana Miicveri
Ispanak Mucveri
Pancar Cigegi Kizartmasi
Kaldirik Kizartmasi

ET&BALIK YEMEKLERI
Hamsi Boregi
Hamsi Bugulama
Hamsi Citiratma
Calar Bugulama
Hamsi Tava
Mezgit Tava
Mezgit Bugulama
Oglak Kebabi
Piraziz Koftesi
Sargan Tava
Sebzeli Palamut
Alabalik Kizartma
Kefal Prasti

Calar Sote
Barbun Bugulama
Findikh Kofte
Hamsi Sebzelisi
Hamsi Salatasi

HAMUR ISLERI&TATLILAR
Ciritla

Giresun Yaglsi
Findikh Yufka
Giresun Simidi
Kiymali Kapali Pide
Kiymali Yufka

Misir Unu Yaglas!
Peynirli Gorele Pidesi
Peynirli Yufka

Siron

Dolangel Kémbesi
Gilik

Findikh Baklava
Findikl Burma
Findikh Krokan
Findikl Un Helvasi
Giresun Pastasi
Samaksa

Mayis Cilegi Regeli
incir Regeli

Tel Kadayif

Sutli Kadayif Tathsi
Sutlag

Piringli Kabak Tatlis
Pekmezli Hosmak
Ovmec
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Kénemen Corbasi
Kuru Pancar Corbasi
Tursu/Tirit Corbasi
Toyga Corbasi
Evelik Corbasi
Madimak

Yemlik Yemegi

Taflan Tuzlusu Kavurmasi
icli Kabak Yemegi
Fasulye Tursusu Kavurmasi
Galdirik Tursusu

Kuskus Yemegi

Yogurtlu Misir Yarmasi
Pezik Dosemesi

Gelecos

Yesil Domates Kavurmasi
Misir Dolmasi

Kaldirik Kavurmasi

Hasll

Pirasa Dolmasi

Galdirik Mihlamasi
Kabalak Mihlamasi
Beyaz Lahana Kavurmasi

Balli Armut

Kuru Elma Tathsi
Misir Unu Helvasi
Pekmezli Kabak
Pestil Dolmasi

Sutli Kabak

Su Boregi

Yarimca Borek
Piringli Yufka Boregi
icli Bérek

Fetir

Yogurtlu Misir Ekmegi
Hamsili Misir Ekmegi
Golit

Papara

Nisasta Peltesi
Pekmez Yaglasi

Beyaz Lahana Diblesi

Kaynak: Giresun il Ozel idaresi, 2019; Sunar vd., 2019; Noyan vd., 2023; Giildemir vd., 2018; Avcioglu, 2022
calismalarindan yararlanilarak olusturulmustur.

Ozellikle karalahana olmak iizere merulcan, kabalak, sakarca, 1sirgan, cali cicegi, giicindene, mendek, galdirik, hosran,
madimak, pancar gicegi ve pezik Giresun mutfaginda yaygin olarak kullanilan otlardandir. Yaz ve bahar aylarinda taze
sekilde tiketilebilen gidalar, kis aylarinda cesitli kurutma yontemleri ve tuzda salamura haliyle; tursu, konserve,
pekmez, recel, marmelat, komposto ve cerezlerle degerlendirilmektedir Ayrica otlardan bazilar kurutularak icecek
olarak kullanilmaktadir. Bu bitkiler; kekik, thlamur, nane, cay, taflan yapragi, kusburnu ve yayla papatyalaridir (Giresun
Valiligi, 2008).

Giresun mutfagi, zengin icerigiyle genis bir yemek yelpazesine sahiptir. Corbalar, sebze ve et yemekleri, pideler,
dibleler, kavurmalar, mihlamalar, kizartmalar, hamur isleri, tathlar, tursular ve receller gibi bircok farkli lezzet bu
mutfagin temel taslarini olusturur. Sahil kesimlerinde balik ve sebze agirlikli yemekler 6n plana ¢ikarken, i¢ bolgelerde
bakliyat ve et yemekleri daha fazla tliketilmektedir. Ayrica, Giresun mutfagi bitkisel triinlere dayali yemekleriyle de
dikkat ceker. Isirgan, galdirik, madimak, pazi, sakarca, merevcan, misir, fasulye, pirasa, patlican, kabak, karalahana,
mendek, caligilegi, baldiran, taflan ve kiraz gibi otlar, sebzeler ve meyveler, yorede sikca kullanilan malzemeler
arasindadir (Avcioglu, 2022).

Giresun ilinde hem i¢ bolgelerde hem de kiyi bolgelerinde tarla ve bahce isleriyle ugrasildig! icin sebze ve meyve
tuketimi oldukca yiksektir. Bu nedenle, ot yemekleri ve sebze agirlikh bir diyet tercih eden vejetaryenlere uygun bir
mutfak kiltird vardir. Ozellikle taze fasulye ve taze bezelye gibi sebzeler yetistiriimektedir. Fasulye cesitlerinden
kavurmasi, diblesi, tursusu, yemegi, firin fasulyesi ve piyazi gibi cesitli yemekler yapilmaktadir. Ayrica, Giresun ilinde
26 farklh mantar tirld bulunmaktadir, 6rnegin bahce mantari, tavuk mantari, kiil mantari, geyik mantari, ayikulagi
mantari, evelek mantari ve aci mantar gibi. Meyve cesitleri arasinda ise ahlat, incir, mayis cilegi, kiraz, armut, dut,
elma, Trabzon hurmasi, Gziim, kizilcik, bogirtlen ve cilek gibi bircok secenek vardir. Giresun, 6zellikle kirazin anavatani
olarak bilinirken, ayni zamanda findigin da 6nemli bir Gretim merkezidir. Sebinkarahisar gibi i¢c bolgelerde ise ceviz
yetistiriciligi 6n plana ¢ikmaktadir. Son zamanlarda bazi findik tarlalarinin kivi yetistiriciligi icin kullanildigi da
goriilmektedir. Glinesli giin sayisinin az olmasi nedeniyle Giresun'da domates yetistiriciligi sinirlidir. Bu ylizden
domates salcasi Giresun mutfaginda nadiren kullanilirken, biber salgasi neredeyse hi¢ kullanilmamaktadir (Demirel &
Ayyildiz, 2017).

Sahil bolgelerinde kuru baklagil olarak en ¢ok fasulye tercih edilmektedir. Kuru fasulye, taze fasulyenin olgunlasmis
tanelerinin kurutulmadan 6nce firinlanmasiyla elde edilmektedir. Bu Urin oOzellikle kis mevsiminde ¢orba ve sebze
kavurmalarinda yaygin olarak kullanilmaktadir (Demirel & Ayyildiz, 2017).
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Giresun’da ge¢misten glinlimiize baharat kullanimi oldukca sinirlidir. Sahil bolgelerinde genellikle pul biber, karabiber
ve nane gibi baharatlar tercih edilirken, i¢ kesimlerde bu baharatlara ek olarak anuk (nane), dag nanesi, dag kekigi,
yarpuz ve reyhan gibi otlar da kullanilmaktadir (Demirel & Ayyildiz, 2017).

Yabani bitkiler besin ve saglk amacl tiiketiminin yaninda, kdyde yasayan halk icin ekonomik gelir de saglamaktadir.
Yore halki dogadan topladigl yabani sebzeleri halk pazarlarinda taze, kurutulmus ve tursu seklinde satisa sunarak
maddi gelir saglamaktadir (Gokisik, 2023).

Giresun’da Yetisen Yenilebilir Otlar ve Yabani Bitkiler

Yabani terimi, Tlirk Dil Kurumu sézIligliinde “Dogada kendiliginden yetisen” seklinde tanimlanmaktadir (TDK, 2021).
Bitki terimi ise “Bulundugu yere kok vb. organlariyla tutunan, ¢ogunlukla fotosentez sonucu yasam icin gerekli
bilesenleri olusturan, bircogu spor veya tohum araciligiyla dol vererek ¢ogalan bir veya c¢ok yillik, otsu, odunsu
canhlarin genel adi, nebat” olarak tanimlanmistir (TDK, 2021). Halk dilinde ise bitki kavrami ot olarak
tanimlanmaktadir (Tuzlaci, 2011).

Giresun’da yabani bitkiler 6zellikle ilkbahar aylarinda, karlarin erimesi ile ortaya ¢cikmaya baslar. Mart ayi ile beraber,
yabani bitkiler halk pazarlarinda gériinmeye baslar. Once sakarca, isirgan, kaldirik, mendek, melocan ve mantarlar
ilkbahar, yaz ve sonbahar boyunca dogal ortaminda yetisir (Gokisik, 2023).

Giresun’da dogal bitkilere; findik bahcelerinde, orman altlarinda, dere kenarlarinda, yaylalarda her yerde rastlanir.
Ayni dogal bitkiler ilkbaharin ilk aylarinda sahilde, yaz aylarinda 2000 metreye kadar olan orman altlarinda ve
yaylalarda yetisir. Kis haric her mevsim taze olarak dogal bitki yetisir. 25- 30 yil 6ncesinde, hayvancilik ve yaylacilik
kiltlirt yaygin oldugu zamanlarda dogal bitkiler yaylalardan toplanarak kurutulur veya tursusu yapilarak kisin
tuketilirdi. Bugtin yaylacilik kalttrid ¢ok az oldugu icin yaylalarda yetisen dogal bitkiler, orman koylileri harig, ¢cok az
tiketilebilmektedir (Bekdemir & Sezer, 2016).

Dikenucu / Melavcan / Merevcen / Merevucen/ /Merocan/ Merovcan/ Merulcan/ Meriilcen/ Miravulcan

Smilax L. olarak bilinen merulcan, Dikenucugiller ailesine ait bir tlirdiir. Sarmalayici ve uzayan bir yapiya sahip olup
dikenleri bulunan bu ¢ok yillik bitki, olgunlastiginda salkimlar halinde kirmizi meyveler vermektedir. Bitkinin 1-2 metre
uzayabilen kokleri bulunmaktadir. Giresun yoresinde oOzellikle findik yetistirilen alanlarda, cali yogunlugu olan
arazilerde ve yol kenarlarinda yetisen ve dikenucu adiyla taninan bu bitki tursu, kavurma ve yogurtlama gibi cesitli
yiyeceklerde kullanilmaktadir (Karakayali, 2022).

Melocan bitkisinin gen¢ ve taze sirglinleri sebze olarak tiketilebilirken kok ve yapraklari ise c¢ay yapiminda
degerlendirilebilmektedir. Terletici, idrar soktlrici ve kan temizleyici gorevleri gormesi amaciyla koki kaynatilip balla
tatlandirilip icilmektedir. Meyveleri taze iken tiketilebilmekte ve blinyesinde tanen, sekerler, nisasta, saponin ve rezin
bulundurmaktadir. Geng siirglinler yapragi ile beraber toplanir, haslanir, dogranir, soganla kavrularak veya yumurta ile
tavasi yapilarak yenilir. Kékleri kurutulur. Ogitiiliir ve kaynar su ile 15-20 dakika demlenerek icilir. Yapraklari toplanir,
yas ve yesil olarak kaynar su ile demlenerek cayi icilir. Ayrica konservesi yapilarak kis aylarinda da tiketilebilmektedir
(Gokisik, 2023).

Kaldirik/ Galdirik/ Tomara/ Ispit / Hodan/ Zilbit

Hodangiller ailesine mensup olan kaldirik, Giresun yoresinde “hodan” veya “zulbut” seklinde adlandirilmaktadir.
Caliliklarin arasinda ve sulak bélgelerde yetisen bu bitki, nemli ortamlari sevmektedir. ilkbaharda toplanilan yapraklari
sarma yapiminda kullanilabilirken, hentiz ciceklenmemisken sap govdelerinden kavurma, kizartma, dible ve tursu gibi
yoresel Urlnler yapilabilmektedir. Ayrica bitkinin kurutulmus halinin kizartma ve kavurma gibi tariflerde
kullanilabildigi, ekmek yapiminda da degerlendirildigi bilinmektedir (Karakayali, 2022).

Sert yaprakli, mavi tuyli cicekli bir bitki tiri olan kaldirik, Giresun’da yaygin olarak yetismekte ve yore halki
tarafindan siklikla tliketilmektedir. Bahar mevsiminin baslangicindan yaz mevsiminin sonlarina kadar
toplanabilmektedir. Cogunlukla kuzeye bakan nemli toprak alanlarda, yol kiyilarinda ve taslik bolgelerde gelisim
gostermektedir (Calis, 2019).

Hodan, Karadeniz bolgesinde hem sebze hem de ila¢ olarak kullanilmaktadir. Mor renkte ve uzun yaprak saplarina
sahip olan bu bitkinin cgicekleri ve cicek saplari da kullanilir. Toprak Ustl kisimlari, kokleri zarar vermeden topraktan
elle koparilarak toplanir; yapraklar ayiklanip atilir, geriye kalan saplar temizlenip dogranarak haslanir, stizilir ve suyu
sikildiktan sonra kullanilir. Kaldirik farkli pisirme yontemleriyle hazirlanabilir; en yaygin yontemler arasinda soganla
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veya yumurtayla tereyaginda kavurmak yer alir. Sert ve tlyli yapisi nedeniyle cig olarak tliketilmez, mutlaka
haslandiktan sonra yenir. Yapraklari batici oldugu icin genellikle tercih edilmez. Mevsimi kisa strdigu icin, en cok
tursusu yapilir ve bu sekilde uzun siire tiketilebilir. Yorede en fazla tursu olarak tiiketilir, ayni zamanda soganla
kavrularak da servis edilebilir (Karakayali, 2022).

Baldiran/ Mendek

Chaerophyllum Aromaticum olarak bilinen baldiran, Maydanozgiller ailesinin dahilinde olan bir bitkidir. Kendine 6zgi
aromatik bir kokuya sahip olup cicek agmaktadir. Deniz seviyesinden yliksek dag cayirlarina kadar yaygin bir gelisim
alani bulunan bu bitki, cesitli yemeklerde kullanilabilmektedir. Yorede bilinen isimleri “baldiran” veya “mendek”
adiyla anilmaktadir. Karisik ot yemeklerine tat katmak amaciyla kullanilmasinin yani sira, diblesi ve ¢orbasi yapilarak
da tiiketilir. Ayrica kurutulmus hali kis aylarinda corba malzemesi olarak degerlendirilir (Karakayali, 2022). ilkbaharda
geng vyapraklar kisa bir yaprak sapi ile beraber toplanmakta, yoresel meshur mendek corbasi veya diblesi
yapilmaktadir (Gokisik, 2023).

Has ve ham cesitleriyle iki cesit mendek bulunmaktadir. Has mendek fazla boylanmamakta 50-60 cm araliginda
gelisim gdstermektedir. Ayrica has baldiranin kokl ¢ok derinlerde olmaktayken ham tiri ise daha ¢ok yaylalarda
yetismekte ve 2 metre uzunluga kadar ulasabilmektedir.Tepesinde c¢icegi bulunan ham mendek yiyecek olarak
tiketilmemektedir (Calis, 2019).

Hosgiran/ Hogran/ Hosuran

Hosran bitkisi, Ispanakgiller (Amaranthaceae) ailesine mensup bir bitki tiriddr. Halk arasinda “hoskiran, hosveren,
hosran” adlariyla da anilmaktadir. Bahar aylarinda yol kenarlarinda ve tarlalarda yetisen bitkinin, yaprak ve strglnleri
ot yemeklerinde kullanilmaktadir. Lezzet verici olarak yemek ve borek iclerinde kullanimi da mevcuttur (Karakayal,
2022).

Yapraklari sebze gibi yenen, kendiliginden humuslu ve kumlu topraklarda yetisen bir bitki tlirlii olan hosuran o6zel
olarak ekilip yetistirilmemektedir. Yagisli mevsimlerde hizli bir yayihm ve gelisim gostermekte olan kendiliginden
yetisen bir ottur. Agustos ve Haziran aylarinda tiketilmektedir. Bir onceki yilin gabalarindan dokilen tohumlarla
kendiliginden yetisen bir bitkidir. Bitkinin kullanilan kisimlari 6zellikle geng yapraklaridir, yaprak eskidikce aci ve keskin
bir tat almaktadir. Yapraklar haslanarak, ispanak gibi cesitli sekillerde yemegi yapilir. En ¢cok soganh kavurmasi yapilir.
Karaldhana ile beraber hem corbasi hem de diblesi yapilir. Yoresel karalahana yemeklerine aromatik, hos ve yumusak
bir lezzet verir, boreklere katilir. Fazla tiiketimi durumunda ishal ve karin agrisi yapabilir. Ayrica yapraklarindan dolma
ve borek ici de yapilmaktadir (Karakayali, 2022).

Sakarca/ Copliice

Ornithogalum Umbellatum L. olarak literatiire gegen sakarca, Kuskonmazgiller (Asparagaceae) ailesine mensup bir
bitkidir. Soganli bir forma sahip olan bu bu bitkinin, yildiza benzer bicimde bir ¢icegi mevcuttur. Cicekli hali yerel dilde
cigdem otu olarak da adlandirilabilmektedir. Bahar aylarinda yol kenarlari, bahce ve tarlalarin arasindan
toplanmaktadir. Cicekli veya ciceksiz bicimde tiiketilebilmekte olan bu bitkinin kizartma, kavurma ve dible gibi yoresel
Urinlerde kullanildigi bilinmektedir (Karakayali, 2022).

Ozel olarak ekilip yetistirilmemekte genellikle bahcelerde dogal olarak ¢ikmaktadir. Bir &nceki yilin ciceklerinden
dokilen tohumlarla yetismektedir. Sogan ve yesil aksami sebze olarak tliketilmektedir. Yumurtal kizartmasi, corbasi
ve kavurmasi yaygin tiketim sekillerindendir. Bitki bitin olarak (sogan, yaprak ve cicek) toplanir, temizlenir, yikanir
haslandiktan sonra stzulir, suyu iyice sikilir, biitlin ya da dogranarak soganla kavrularak veya yumurta ve misir unu ile
borek gibi kizartmasi (kaygana) yapilir. Kahvalti ve 6glinlerde yenir. Yore halki arasinda geleneksel olarak sifa amacli,
yilda en az bir kez yenmesi gerektigine inanilir (Gokisik, 2023).

Sirgan/ Isirgan

Isirgan otu, Isirgangiller ailesine ait olup Urtica cinsi bitkilerin genel adidir. Halk arasinda iki farkh tiiri bilinmektedir:
Hatun sirgan (Urtica urens) ve gara sirgan (Urtica sp.). Genellikle yayla ve daglik bolgelerde yetisen hatun sirgan, halk
tarafindan daha fazla tercih edilirken, gara sirgan ise yerel dilde “pi¢ sirgan” olarak isimlendirilmektedir. Mayis ile
agustos donemleri icinde gelisim gosteren isirgan otu, yapraklarina dokunan kisilerde yakici bir his biraktigi icin
dikkatli yaklasiimasi gereken bir bitkidir. Ylzyillardir faydalari bilinen bu sifal bitki, flavanon, C vitamini, demir, ¢esitli
organik asitler, betasitosterin, glikozid ve lignan gibi degerli bilesenler icermektedir (Calis, 2019). Ciceklenme
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déneminden once ilkbahar aylarinda hasat edilmekte olan bu ot, yaygin bir gelisme alanina sahiptir. Bérek ici olarak
kullaniminin yani sira, bilhassa corba ve yaglas olarak tiiketilmektedir (Karakayali, 2022).

Isirgan 3-5 yaprak olacak sekilde geng yapraklar sapi ile beraber toplanmaktadir. Yoresel olarak ¢orba, kavurma, boérek
ve ezmesi gibi cesitli yontemler ile yemekleri yapilmaktadir. Her mevsim genc yapraklar ¢ikmaktadir. Ozellikle
ilkbaharda c¢ikan yapraklar besin olarak tiiketilmektedir (Karakayali, 2022).

Pancar/ Karaldhana

Turpgiller familyasinin Brassica oleracea tiriine ait bir iri ve kalin yaprakh bir bitkidir. Bitki tohum yoluyla
cogaltilmakta olup tohum pancar yetistirilecek yere dogrudan ekilmektedir. Kansizlik, idrar problemleri, mide ve
bagirsak problemleri, kabizlik, viicuttaki toksin maddelerin atimi gibi bircok rahatsizliga iyi geldigi diisiiniiimektedir.
Guatr hastalarinin tiketimine uygun bir bitki degildir. Yorede sik sik pisirilmekte ve tliketilmektedir. Corbasi,
kavurmasi, sarmasi ve tursusu en yaygin tlketim sekillerindendir. Ayrica bahar aylarinda henliz agmamis c¢icek
tomurcuklarindan kavurma ve kizartma da yapilmaktadir.

Peziik/ Pazi/ Pezik

Ispanakgiller (Chenopodiaceae) ailesine ait olan pazi, yerel halk tarafindan pezik veya peziik olarak bilinmektedir.
Yaygin bir yetisme alani olan bitkinin cayir, tarla ve yol kenarlarinda yiginlar halinde yetistigi bilinmektedir. Beyaz bir
cicegi bulunmaktadir. Bahar aylarindaki taze yaprak sirglinlerinden dible ve kavurma gibi yemekleri yapilmaktadir
(Karakayal, 2022). Gorliniim itibariyle 1spanaga benzeyen pezik otu tohumlariyla ¢ogaltiimakta ve tohumlari ekilerek
yetistiriimektedir.

Kabalak/ Gabalak

Gabalak olarak da adlandirilan kabalak otu (Petasites Hybridus), Papatyagiller (Asteraceae) ailesine aittir. Sulak ve
nemli bolgelerde gelisim gostermektedir. One cikan dzelligi ise sap kisminin icerisinde bosluk olmasidir. Aromatik ve
kendine 6zel bir kokusu bulunmaktadir. iki cesidi bulunmaktadir: Ham kabalak ve has kabalak. Bahar aylarinda
toplanmakta, tursu, tuzlama ve kavurmasi yapilarak degerlendirilmektedir (Karakayali, 2022).

Evelek

Kuzukulagigiller ailesine ait olan bu bitki, bazi yorelerde labada olarak da bilinmektedir. Genellikle ilkbaharda hasat
edilmektedir. Dar ve uzun yapraga sahip otsu ve cok yillik bir bitki tiridir. Ozellikle geng siirgiin yapraklari
tiketilmektedir. Yorede corbasi, sarmasi, yogurtlama ve kavurmasinin yapildigi bilinmektedir (Karakayali, 2022).

Ezeltene/ Ezeltere

Heracleum Apifolium olarak literatlirde yer alan ezeltene Maydonozgiller ailesinden aromatik bir bitkidir. Nemli ve
sulak alanlarda gelisim gdstermektedir. ilkbaharda toplanan bitkinin yaprak ve saplari yogurtlama, tursu ve kavurma
seklinde tlketilmektedir (Karakayali, 2022).

Ebegilimeci/ Ebekémecg

Ebeglimecigiller (Malvaceae) ailesine ait olan bu bitkinin, 6zellikle Malva cinsi tirG kullaniimaktadir. Denize yakin
bolgelerde genis yaprakli tirleri, denizden uzaklastikca daha kiglk yaprakli tirleri gorilmektedir. Her iki tir de
tuketilebilir niteliktedir. Yore insanlari tarafindan farkli isimlerle de anilmaktadir: Ebemkomaci veya ebegiimeci. Bahar
aylarinda ilk stirgiin yapraklari toplanarak dolma, kavurma, corba, dible gibi yemeklerde kullanilir (Karakayali, 2022).
Halk arasinda bu bitkiye dokuztepe adi da verilir. Nemli ve sulak bolgelerde yaygin olarak yetismektedir (Calis, 2019).

Madimak

Kuzukulagigiller ailesinden olan madimak bitkisi (Polygonum Cognatum), yaygin bir yetisme alanina sahiptir. Kiicik
yapraklari ve pembe cicekleri olan toprak Ustiinde yatik formda gelisim gdsteren otsu cok yillik bir bitkidir. ilkbaharda
taze slirglin yapraklarindan diblesi ve corbasi yapilmaktadir. Bunlara ilaveten bérek ici olarak kullanilmakta, kis
mevsiminde kullanmak icin kurutulmakta ve bazen de derin dondurucuda saklanmaktadir (Karakayali, 2022).
Giresun’un sahil kesimlerinde tiketimi olmadigi gibi bu boélgelerde yetismedigi de bilinmektedir. Yaz sebzesi olan
madimagi yaygin olarak Sebinkarahisar ve Alucra gibi i¢ kisimlardaki ilgeler kullanmaktadir (Calis, 2019).
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Efek/ Fig

Baklagiller (Fabaceae) ailesine mensup bitkilerden olan efek, tarla iclerinde ve cayirlarda biyimektedir. Yorede
ozellikle diblelere katilarak tiiketimi saglanmaktadir. ilkbahar aylarinda genc ve tazeyken toplanmaktadir (Karakayali,
2022).

Semizotu/ Pirpirim/ Pirpiiriim

Pirpirim (Portulaca Oleracea), Semizotugiller (Portulacaceae) ailesine mensup bir bitki tlrtdir. Kirmizimsi saplari
olan, topragin ylzeyinde yatay bir gelisim gosteren, yaygin bir blylime ortami olan bu bitki 40 cm kadar
blylyebilmektedir. Giresun’da ekilmis ve sulak tarlalarda gorilen bitki plrptriim olarak bilinmektedir (Karakayall,
2022). Nemi ve nemli yerleri seven bu bitki kendiliginden yetismekle beraber tohumdan da dikilmektedir. Cok sulu bir
bitkidir ve kolay yayilim gostermektedir. Salatalarda kullanilmakta, yogurtlamasi yapilmakta, bulgurlu pilavi ve
kavurmasi yapilmakta, ispanak seklinde sulu yemegi pisirilerek tlketilmektedir (Calis, 2019).

Anuk/ Anuh

Tibbi veya yabani nane olarak da bilinen anuh (Menthapiperita), Ballibabagiller (Lamiaceae) ailesine mensup bir ottur.
Aromatik kokusu ile bilinen bu bitki, bahgce ve yol kenarlarinda yetismektedir. Ozellikle ayranli corbalarda yas veya
kuru sekilde kullanilmakta, yemeklere aroma katmasi icin baharat olarak eklenilmekte ve c¢ay olarak
degerlendirilmektedir (Karakayal, 2022).

Parpuz/ Yarpuz/ Yalpuz

Kendine has kokusu ve aromasi ile bilinen yalpuz (Mentha Pulegium L.), Ballibabagiller (Lamiaceae) ailesindendir. Kisa
yaprakli, tirli yapih ve halkali yapida cicekleri bulunan bu bitki taze veya kuru bicimde aroma verici olarak
tuketilmektedir. Yaprak ve gicekleri, cayl demlenerek icilmekte ve baharat olarak yemeklere katilmaktadir (Karakayal,
2022).

Yavsu

Kus otu olarak da bilinen yavsu otu, Karanfilgiller (Caryophyllaceae) ailesine aittir. Siklikla hayvan yemi olarak
kullanilan ve tarla iclerinde zararli olabilecegi distinilen bu bitki yavsu veya yavsan adlari ile de anilmaktadir. Bilhassa
hayvan yemi olarak kullanimi bulunsa da mutfak kiltiriinde de yerini almistir. Kavurmasi yapilmakta ve boérek
iclerinde kullaniimaktadir (Karakayali, 2022).

Ocak ve Nisan aylarinda tarlalarda kendiliginden yetisen sacakl yapida bir ottur. Yumusak topraklarda gelisim
gostermektedir. U¢ kisimlarinda tomurcuklar bulundurmaktadir. Darbe veya temas halinde kendiliginden
tomurcuklarini agmaktadir. Genellikle kurutularak hayvanlara yediriimektedir. Mihlamasi ve kavurmasi da
tiketilmektedir (Calis, 2019).

Yemlik

Tekesakali (Tragopogon Pratentis) olarak da bilinmekte olan yemlik, Papatyagiller (Asteraceae) ailesindendir.
Ciceklenme doneminden once ilkbahar aylarinda yapraklari toplaniimaktadir. Genis ve uzun yapraklari, sari bir ¢icegi
bulunmaktadir. Tarla iclerinde ve kenarlarinda yetismektedir. Yoresel yemeklerde tiiketimiyle birlikte hayvan yemi
olarak kullanimi mevcuttur (Karakayali, 2022).

Giiciikdene

Giiciikdene (PolygonumBistorta), Kuzukulagigiller (Polygonaceae) ailesine mensup cok vyillik bir bitkidir. ilkbahar
aylarinda taze sirglinleri toplanmakta ve tlketilmektedir. Kirmizi pembe renkte bir cicege sahip olan bu bitki calilik
iclerinden, ormanlik alanlardan ve cayirlardan toplanmaktadir. Dogada kendiliginden blylmektedir. Yaylada sari
agunun icinde sik yetismekte ancak koylerde yetismemektedir. Bahar mevsiminde ¢ikan, boyu 20- 25 cm kadar olan
yabanf bir sebze olarak tanimlanabilmektedir (Calis, 2019). Taze haliyle yapraklarindan corba ve dible yapilabildigi gibi
kurutularak da saklanilmakta ve mevsim disinda tiketilmektedir. Giresun’da Pazar degeri olan ve bilinmekte olan bu
bitkinin satisi da bulunmaktadir (Karakayali, 2022).

Kuzu Kulagi/ Acimuk/ Acumuk
Kuzukulagigiller (Polygonaceae) ailesine mensup olan acimuk (Rumex Acetosella), eksi tadi ile bilinen bir ot ¢esididir.

Kirmizi renkte govdeye sahip ve 20-50 cm boyutlarinda yetismekte ve cayirlardan toplanabilmektedir. Daha ¢ok salata
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olarak tiketilirken, corba ve yogurtlamasi da yapilir. Bu bitkinin Giresun’da bilinen bir diger ismi de kuzukulagidir
(Karakayali, 2022).

Taflan

Yore halki arasinda taflan (Laurocerasus Officinalis) olarak da bilinen bu meyve, Gllgiller (Rosaceae) ailesine aittir.
Golgeli ve rutubetli alanlari seven, 5 ile 15 metre araliginda gelisim gosterebilen dogal olarak yetisen bir bitkidir.
Kiiclik boyutlarda beyaz renkli gicekleri bulunmaktadir (Karakayal, 2022).

Yore halki arasinda “Laz kirazi, karayemis” gibi farkli adlarla da anilan, 6zellikle Karadeniz'in dogusunda bolca yetisen
kiymetli bir bitkidir. Taflanin en yaygin kullanim sekli tuzlusudur. Tuzlusundan kavurma ve dible yapilirken, taze haliyle
meyve seklinde veyahut recel ve pekmez olarak tiiketilmektedir (Calis, 2019).

Cah Cilegi/ Cileklik

Yaban mersini olarak bilinen, Fundagiller (Ericaceae) ailesine ait olan Vaccinium Arctostaphylos, cali formda bir
bitkidir. Taze slrglin yapraklari ve meyvesi tiketilmektedir. Olgun meyvelerinden marmelat, recel ve komposto
yapilabildigi gibi yapraklarindan ¢orba yapilmaktadir (Karakayali, 2022). Genellikle yaylalarda yetisen cileklik distk
rakimli bolgelerde mayis ayinda, yiksek rakimli bolgelerde ise temmuz ayinda olgunluga ulasir (Cahs, 2019).

Mayis Cilegi

Yabani bir cilek tiirii olan bu bitkinin yerel dilde “mayis ¢ilegi” olarak isimlendirilir. Gulgiller (Rosaceae) ailesine ait
meyve veren bir bitkidir. Beyaz cicegi ve cilek benzeri kiglk kirmizi bir meyvesi bulunan bu bitki cayir ve ormanlik
bolgelerde gelisim gostermektedir. Bahar sonlarinda olgunlastigi bilinmektedir. Meyvelerinden recel yapimi yaygin
olmakla birlikte taze olarak da tiiketilmektedir (Karakayali, 2022).

iplik atarak cogalan ve oldugu yerde kisa siirede ¢cogalim gdsteren bir bitkidir. Stirgiinii toprakla temas ettigi noktada
koklenir ve yeni bir bitki filizlenir. Adini olgunlastigi aydan alan bu cilek yalnizca Mayis ve Nisan aylarinda
tiketilebilmektedir (Calis, 2019).

Enderek/ Dede Yemisi/ Kocayemis/ Kocaman Kavugu/ Dag Cilegi

Fundadiller ailesinden olan enderek (Arbutus Unedo), deniz seviyesine yakin yerlerde yetismektedir. Kocayemis
olarak da bilinen bu cali bitkisi sonbahar aylarinda meyve vermektedir. Olgun meyveleri taze olarak veya recel ve
kompostosu yapilarak kullaniimaktadir (Karakayali, 2022).

Eylil ve Kasim aylari arasinda yetisen, koca yemisi, kocaman kavugu ve dede yemisi gibi isimleriyle de bilinen bu
meyve dogada kendiliginden bliyimektedir. Taze meyve olarak veyahut marmelat, recel seklinde tiketimi
saglanmaktadir (Calis, 2019).

Kantaron

Sari kantaron olarak bilinen Hypericum Perforatum, Kantarongiller (Hypericaceae) ailesine mensuptur. Kiicik formda
ve yesil yaprakli, parlak ve sari renkli bir cicege sahiptir. Cayirlardan ve yol kenarlarindan toplaniimaktadir. Cayi
demlenerek icecek formunda kullanilmaktadir(Karakayali, 2022).

Mantarlar

Karadeniz bélgesinde yaygin olarak yetisen ve tiiketilen mantar, yerel bir gelenek haline gelmistir. insanlar, nesilden
nesile aktarilan bilgileri kullanarak mantarlari tiiketmektedir. Zehirsiz olmasina ragmen, eger o mantar bolgede daha
once denenmemisse, yerliler tarafindan tercih edilmemektedir (Calis, 2019).

Giresun ilinde yetisen mantar tirleri, hem agaclarda hem de genis yaprakli ve igne yaprakli orman altlarinda bulunur.
Bu mantarlara, ildeki sahil bolgelerinden yliksek rakimlardaki dag cayirlarina kadar genis bir alanda rastlanmaktadir
(Karakayal, Enes, & Kanca, 2022). Orta kusakta haziran ayinda, biraz ylksekte temmuz ayinda, yiksek rakimli
yaylalarda ise haziran ayinda mantar ¢ikmaya baslamaktadir. Mantar gelisimi ve bollugu mevsim beraberinde gelen
hava durumuna baglidir. Mantar blylmek icin yagisa ve rutubete ihtiyac duymaktadir. Yagmurun ardindan aksamdan
sabaha kadar mantar biylyebilmektedir (Calis, 2019).

Giresun mutfaginda mantarin, sofralarda 6zel bir yeri vardir. Kis mevsiminde bile tursusu kurularak cesitli sekillerde
tuketilebilmektedir. Yaz aylarinda yaylada neredeyse her evde mantar bulunmaktadir. Glinliik yiyecekler arasina
mantar mutlaka midahil olmaktadir (Calis, 2019).

38



Evelek mantari koylerde findikhkta yetismektedir. Yumusak ve dayaniksiz bir mantar tirl olmasindan 6tird hizh
gelisim gostermekte ve ayni sekilde hizla clriimektedir. Cig olarak da tiketilebilen Geyik mantari, koylerdeki
ormanlarda veya yaylalarda ladin ormanlarinda yetismektedir. Adini sahip oldugu kirmizimsi sitiinden alan Kanlica
mantari ise camlikta ve yosunlu alanlarda yetismektedir. Benzer bir bicimde adini seklinden ve parmak yapisina
benzeyen formundan alan Gelinparmagi mantari ise yayla ormanlarinda yetisen eksimsi bir mantar cesididir. Kitirik
olarak bilinen mantar yaylalarda giirgenlik alanda yetisirken koylerde pelit ormanlarinda yetismektedir. Ayi mantari
sadece yaylada ladin ormaninda, Eyliil ve agustos aylarinda yetisen bir mantardir. Tavuk mantari ekseriyette ormanin
yosunlu yerlerinde blydr. Blinyesinde bol miktarda su icermektedir (Calis, 2019 & Eris, 2013).

Arastirmanin Kapsam ve Sinirliliklar

Giresun’un tim bolgelerinin birbirinden farklilastigi, yerel ot cesitliligi ve kullaniminin bdélgelere gore degiskenlik
gosterdigi gozlemlenmektedir. Giresun’un her kesiminden bireylere ulasma ve iletisim kurmada yasanan zorluklar
sebebiyle katilimci dagilimini gesitlendirmede yasanan zorluklar, arastirmanin sinirliiklarindandir. Ayrica yabani
bitkilerin isimlerinin ilceler ve hatta koyler arasinda bile degisim gostermesi sebebiyle veri toplama siirecinde
yasanilan zorluklar da sinirhiliklar igerisindedir. Arastirma, belirli bir tarih araliginda gerceklestirilen goriismelere
dayanmaktadir. Bu nedenle, Giresun mutfagindaki yabani bitki ve ot kullanimiyla ilgili yeni gelismeleri veya
degisiklikleri yansitmayabilir. Ayrica gecmisten gliniimiize aktarilmamis, unutulmaya yiiz tutmus, yen i nesil
tarafindan benimsenmemis yerel ot ve bitki kullanimlarinin mevcudiyeti de arastirmanin sinirliliklarini
olusturmaktadir.

Arastirma, Giresun’da yetisen ve yerel mutfakta sikca kullanilan otlar ve yabani bitkilerin tespitini ve kullanim
aliskanlhklarini kapsamaktadir. Bu arastirma, nitel bir calisma olarak slrdiiriilmekte ve gériisme teknigi ile veriler elde
edilmektedir. Verilere ulasmak icin Sebinkarahisar, Kesap, Tirebolu ve Espiye gibi farkli bolgelerden katilimcilara
ulasilmaktadir.

ARASTIRMANIN YONTEMI

Arastirma sirecinde kullanilacak yontem ve yaklasim belirlendikten sonra, 6rneklem secimi yapilmistir. Veri toplama
araci hazirlanmis ve yiiz ylize goériismeler yoluyla veri toplama siireci gergeklestirilmistir. Elde edilen veriler betimsel
analiz yontemiyle incelenerek sunulmustur.

DOGRUSAL ARASTIRMA YONTEMI
AKIS SEMASI

Bulgularin

Orneklemin Veri Toplama Raporlanmasi
@ Belirlenmesi @ Stireci @ ve Sunumu

I

. ‘ I ‘
e o |

Yaklasiminin
Belirlenmesi

Veri Toplama . Verilerin
Aracinin Islenmesi ve
Hazirlanmasi Analizi

Sekil 1. Arastirma Suirecinin Akis Diyagrami

Bu arastirmada nitel arastirma yontemleri ve kesifsel arastirma yaklasimi benimsenmistir. Alan arastirmasi
bakimindan uygulamali olan ¢alismanin 6rneklemini Giresun’un Alucra, Yaglidere, Kesap, Tirebolu, Espiye’de ikamet
eden ve yore mutfak kiltiriine hakim 10 katilimcr olusturmustur. Giresun ilinin kiyi ve i¢ kesimlerinde iklim,
biyocesitlilik ve mutfak kiltlri degiskenlik gostermektedir. Bu nedenle hem kiyi kesiminden hem de i¢ kesimlerden
katilimcilara yer verilmistir.

Calismanin orneklemi, veri doygunluguna ulasildigl ve cevaplarin tekrara diismesi sebebiyle 10 kisi ile sinirli kalmistir.
Calismada yer alan katilimcilar, mutfak kiltirine daha hakim olabilecegi dislincesi ile en az 20 yil Giresun’da ikamet
etmis ve en az 40 yas Uzeri kadinlardan olusmaktadir.

Veriler yari yapilandirilmis gortisme formu ile ve yiiz ylize gérismeler yoluyla elde edilmistir. Gériisme formunda 6
adet demografik degiskenlerle alakali ve 10 adet Giresun’da yetisen yerel ot ve yabani bitkiler ile alakali olmak lzere

39



toplam 16 adet soru bulunmaktadir. Veri toplamak icin olusturulan milakat formu, uzman goérisiu alinarak
gliclendirilmistir. Bu dogrultuda, formun icerigi ve sorularin gecerliligi konusunda (g farkli 6gretim tiyesinin gortsline
basvurulmustur. Gorismeler 01.05.2024 ve 15.05.2024 tarihleri arasinda birebir gerceklestirilmistir. Gorlismeler
ortalama 30 dakika siirmis ve katilimcilarin vermis oldugu yanitlar onay dahilinde ses kayit uygulamasi ile kayit altina
alinmistir.

Verilerin analizi betimsel analiz teknigi ile gerceklestirilmistir. Katilimcilarin adlarina yer vermemek amaciyla
katilimcilar K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9 ve K10 olarak kodlanmistir. Elde edilen bulgular tablolastirilarak analiz
edilmistir.

ARASTIRMANIN BULGULARI

Giresun mutfak kiltlrl, Giresun'a 6zgl belirgin bir karakter tasimaktadir. D6rt mevsim yagan yagislar ve bol nem,
Giresun'un zengin bitki ortlsiyle mutfak zenginligi arasinda dogrudan bir baglanti olusturmaktadir. Yore mutfagi
hakkinda bilgi sahibi kisilerle yapilan gorlismeler sonucu elde edilen bulgular, bulgulari elde etmek amaciyla
katilimcilara yoneltilen sorular ile birlikte verilmistir. Giresun’da en az 20 seneyi askin ikamet eden, mutfak kiltirine
hakim bireylerden elde edilen demografik bulgular tablo seklinde verilmistir.

Tablo 2.Demografik Bulgular

YAS MEDENI HAL EGiTiM DURUMU MESLEK GIRESUN'DA iKAMET SURESI
K1 43 Evli Lise Ev hanimi 43 yil
K2 68 Evli Tahsilsiz Ev hanimi 68 yil
K3 40 Evli Ortaokul Ev hanimi 40 yil
K4 63 Evli ilkokul Ev hanimi 63 yil
K5 59 Evli ilkokul Emekli 59 yil
K6 55 Evli Ortaokul Ev hanimi 55 yil
K7 61 Evli Lise Esnaf 24 yil
K8 59 Evli Tahsilsiz Ev hanimi 59 yil
K9 46 Evli On lisans Usta 6gretici 23 yil
K10 71 Bekar Ortaokul Ev hanimi 51l

Katilimcilarin demografik ozellikleri incelendiginde ¢ogunlugu ev hanimi (%70), evli (%90), 50 yas ve Ustl (%70) ve
ortaokul (%30) egitim derecesine sahip olan bireylerden olustugu goériilmektedir. Katilimcilarin, Giresun’da ikamet
sureleri 23-68 yil araliginda degiskenlik gostermektedir. Giresun mutfaginin hem i¢ kisimlarindaki hem de sahil
kesimindeki durumundan faydalanmak icin katilimcilara farkli ilcelerden ulasilmistir. K7 ve K9 Giresunlu degildir, K1
Giresun’un Yaghdere ilcesindendir, K2, K4 ve K8 Alucralidir. K5 ve K7 Kesap ilcesinden, K6 Tirebolu ilcesindendir. K3, K9
ve K10 Espiye ilcesindendir.

Tablo 3.0tlarin Yetisme Kosullarina iliskin Bulgular

YETiSTIRME YONTEMI YETiSTiGi YER TOPLAMA ZAMANI
Karalahana Tohum veya fide ekerek Tarla igi Kis dénemi
Pezik Tohum veya fide ekerek Tarla igi Her dénem
Isirgan Kendiliginden Tarla kenari, gayir ve ormanlik arazi Her dénem
Kaldirik Kendiliginden Tarla kenari ve bahge igi ilkbahar dénemi
Kabalak Kendiliginden Tarla ve yol kenarlari Yaz donemi
Hosran Kendiliginden Tarla kenari ve tarla igi Yaz donemi
Mendek Kendiliginden Tarla kenari ilkbahar dénemi
Melocan Kendiliginden Ormanlik arazi ilkbahar dénemi
Cileklik Kendiliginden Cayir ve ormanlik arazi ilkbahar dénemi
Giiciikdene Kendiliginden Cayir ve tarla kenari ilkbahar dénemi
Yemlik Kendiliginden Tarla ici ilkbahar dénemi
Fig Tohum veya fide ekerek Tarla igi ilkbahar dénemi
Yarpuz Kendiliginden Cayir ve tarla kenari Her dénem
Anuk Kendiliginden Cayir ve tarla kenari Her dénem
Madimak Kendiliginden Cayir ve tarla kenari ilkbahar dénemi
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Sakarca Kendiliginden Cayir ve bahge igi ilkbahar dénemi

Ebeglimeci Kendiliginden Tarla kenari ve tarla igi Her dénem
Yavsu Kendiliginden Tarla igi Her dénem
Evelek Kendiliginden Cayir ve tarla kenari Yaz donemi

Ezeltere Kendiliginden Tarla kenari ve yol kenari Yaz donemi

Kuzukulag Kendiliginden Cayir ilkbahar dénemi

Katilimcilarin vermis oldugu cevaplara gore olusturulan tabloda, 21 otun yetistirme yontemi, yetistigi yer ve hasat
zamani yer almaktadir. Giresun’un sahil kesimlerinde findik yetistirilen slirilmemis araziye bahcge, sebze ve ot
yetistirilen sirllmis araziye ¢it veya tarla denilmektedir. Giresun’un yilksek kesimlerinde ise findik yetismemekle
beraber, i¢ kesimlerinde bugday tarlalari ve bostanlar bulunmaktadir. Kabalak, giicikdene, mendek, madimak,
ezeltere ve kuzukulagl rakimi distk yerlerde yetismemekte yayla ve ylksek rakimli bolgelerde yetismektedir. Yayla
kiltlirt gelismis olan Giresun’da yayladan getirilen otlar sehir merkezine yakin yerlerde de tiiketiimekte ancak bazi
yerlerde bilinmemektedir. Ayni sekilde sahil seridinde tiiketilen ancak i¢ kisimlarda tiiketilmeyen otlar bulunmaktadir.
K2, K4 ve K8 “Bizde kabalak, kaldirik, sakarca, melocan ve cileklik olmaz.” ifadeleri ile bu otlarin i¢c kesimlerde
tuketilmediklerini aktarmislardir. Algak rakimli ilcelerde yasayan katilimcilar ise anuk, yarpuz ve madimak
tuketmediklerini ifade etmis, K5 ve K6 evelik ve ezeltere otlarini da bilmediklerini eklemislerdir.

Katilimcilarin vermis oldugu cevaplara gére karaldahana, pezik, yemlik, hosran, fig ve yavsu strimli tarla icinde
yetismektedir. Karaldhana, pezik ve fig tohum ya da fide ekim yontemiyle cogaltilmaktadir. Diger otlar dogal
ortamlarinda kendiliginden yetismektedir. K3 “Isirgan her yerde yetisir ancak fidelenerek istenilen yere de ekilebilir.”
ifadesi ile i1sirganin hem fidelenerek hem de kendiliginden vyetistiriciliginin yapildigini aktarmistir. Kendiliginden
yetisen otlarin cogunlugu tarla kenarlarinda yetisebilmektedir. Bunun yani sira bazi otlar cayirlarda, yol kenarlarinda
ve ormanlik arazide yetisebilmektedir. Sakarca bitkisi yalnizca bahcge iclerinde ve cayirlarda yetismektedir. K10
“likbahar aylarinda topragin lizerinde kardelene benzeyen bir cicek acar. Cicegi de yenir ama asil kismi topragin
altindaki sarimsaga benzeyen kismidir. Toprak eselenerek toplanir” ifadesiyle sakaca bitkisinden bahsetmistir.
Kuzukulag bitkisi ise sadece cayirda yetisirken, melocan bitkisi ormanlik ve dikenlik bolgede yetisebilmektedir.

Otlarin biiytk cogunlugu ilkbahar doneminde toplanmaktadir ve yaz doneminde bitki var olsa bile tliketilmemektedir.
K8 ilkbahar doneminde toplanilan melocan bitkisi hakkinda “Ormanlik ve ¢alilik bélgelerde, mart ayinda toplanmaya
baslar. Sadece neziik ug siirgiinleri toplanir. Mayis ayina kadar toplanabilir ama daha sonrasinda kartlasir” ifadesini
aktarmistir. Giresun yore agzina gore taze ve genc ifadesi icin nezlik veya nezik, yaslh ve sert ifadesi icin kart kelimeleri
kullanilmaktadir. Ayrica K9 da melocan bitkisi hakkinda “Esek dikeni olarak da bilinen meluncan dikeninin siirgiine
kalktigr bahar aylarinda ug siirgiinleri toplanir. Taze olarak tiiketimi kisa siireli, ¢ok sert yapida olan bir orman
dikenidir.” ifadesini kullanmistir. Ekimi yapilan bitkilerden peziik her donem toplanabilirken; fig ise yalnizca ilkbahar
doénemi toplanmaktadir. Isirgan her donem toplanabilirken ilkbaharda daha geng ve lezzetli oldugu ifade edilmistir. K6
“Isirgan her dénem toplanir ama bahar aylarinda daha giizeldir. U¢larindan kesildik¢e gencg siirgiin vermeye devam
eder.” ifadesiyle, K9 ise “llkbahar aylarinda kérpe siirgiin vermeye basladi§inda toplanmaya baslar ve genellikle kérpe
hali tiiketilir. Yaza dogru kartlasir ve aromasi gider.” ifadesiyle bu durumu agiklamislardir. Yarpuz, anuk, ebeglimeci ve
yavsu da her donem toplanabilen otlardandir.

Karalahana Dogu Karadeniz’in en sevilen ve en ¢ok tiiketilen sebzesidir. Diger otlardan farkl olarak yazin ekilmekte ve
kisin tiketilmektedir. Soguk seven bir bitki olan lahana, sicak mevsimlerde daha sert yapida, rengi daha sari ve daha
gec pisen bir formdayken kisin daha yesil, lezzetli ve yumusaktir. Sahil kesimine nazaran daha soguk bir iklime sahip
olan i¢ ve ylksek kesimlerde yaz kis yenilebilmektedir. Yaz doneminde sahile yakin olan ilgelere yayla ve kdylerden
getirilen l1dhana, buradaki insanlar tarafindan tercih edilmektedir.

Tablo 4. Otlarin Saklanma Bigimine iligkin Bulgular

OTLAR DONDURMA KURUTMA TURSU SALAMURA
Karaldhana 4 4 v
Pezik v v v
Isirgan v v
Kaldirik 4 4 v v
Kabalak v v v
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Hosran
Mendek
Dikenucu
Cileklik
Gucikdene
Yemlik
Fig
Yarpuz
Anuk
Madimak
Sakarca
Ebegilimeci
Yavsu
Evelek
Ezeltere
Kuzukulagi

AR AN
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Gulnlmuzde modern yasamin getirmis oldugu teknolojik gelismeler ve refah seviyesinin yikselmesi ile bitiin ot ve
sebzelerin yaygin olarak dondurucuda saklandigl gozlemlenmektedir. Dondurucuda saklama nedenlerinden biri de en
dayanikh saklama yontemi olmasidir.

Yaylada ve i¢ kesimlerde toplanilan otlar, kuru hava dolayisiyla genellikle kurutulmaktadir. Ancak sahile yakin
bolgelerde nem orani yiiksek oldugu icin kurutma islemi zorlasmakta hatta kurutulanlar da bozulmaktadir. Isirgan,
kaldirik, hosran, mendek, evelek, gliclikdene, anuk, yarpuz ve madimak kurutulan otlardandir. Ayrica K2 “Dolaba
koyuyoruz, eskiden kurutuyorduk. Lahanayi bile kuruturduk, dolap yoktu mereklerde kururdu ama nemden dolayi
cliriiyebiliyor o yiizden artik dolap daha ¢ok kullaniliyor.” ifadesiyle lahananin da kurutuldugunu eklemistir.

Kurutma zorluklari dolayisiyla tursu ve tuzlama islemlerinin de yaygin bir sekilde kullaniilmakta ancak nazik yapida
otlar icin bu yontem de kullanilmamaktir. Giresun’da salamuralara bol tuz kullanimindan dolayr tuzlama da
denilmektedir. K8 “Bizim buralarda her sey kolay kurur. Kurutmak isteyen kurutur, istemeyen dolaba atar. Kelem
(lahana) gibi dayanikli otlarin tursu ve tuzlusu da kurulabilir.” ve K6 “Simdilerde dolaba atiyoruz ama eskiden
kurutulanlar kolay bozuldugu igin tursu ve tuzlama daha yaygin kullanilan bir yéntemmis. Pezik, kaldirik ve kabalagin
tursusu kurulur. En ¢ok tuzlama ya da tursu yontemi ile saklanir. Kurulan tuzlular hali en az 2 sene durabilir, hicbir sey
olmaz.”ifadeleriyle bu durumu desteklemektedir. K9 “Modern bir zamandayiz, herkesin evinde derin dondurucu var ve
dondurucuda saklamak daha kolay. Yine de tuzlama ve tursu olarak da saklanabilir. Enerji ve yer tasarrufu saglar.”
ifadesi ile enerji ve yer tasarrufu icin tursu tuzlama teknigini halen kullandigini belirtmistir. Ayrica tursusu olan ama
tuzlamasi kurulmayan karaldhana ve salamurasi olsa da tursusu kurulmayan melocan ve madimak bitkileri disinda
tursusu kurulan bitin bitkilerin tuzlusu da kurulmaktadir.

Tablo 5. Otlarla Yapilan Yemeklere iliskin Bulgular

OTLAR CORBA KAVURMA KIZARTMA DiBLE SARMA MIHLAMA SALATA TURSU BAHARAT
Karalahana v v v v

Pezik v v v v v

Isirgan v

Kaldirik 4 v v v v

Kabalak 4 4

Hosran v v v v

Mendek 4 v
Dikenucu 4 v v

Cileklik v

Giiciikdene v v

Yemlik v v

Fig v v

Yarpuz v
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Anuk 4

Madimak v 4

Sakarca 4 v v

Ebeglimeci v v v

Yavsu

Evelek v 4 v

Ezeltere 4 4 4
Kuzukulag v v

Otlardan yapilan en yaygin yemekler sirasiyla dible, ¢corba ve kavurmadir. Dible, Giresun mutfagina 6zgi pirinsli veya
piringli olarak da bilinen bir yemek tlridur. Piring, sogan, tereyagi ve i¢ yagi ile yapilan bu yemek cesitli malzemeler
ile yapilabilmektedir. Tabloda yer alan 12 bitkinin diblesi yapilmakta ve tlketilmektedir. Ayrica tursulardan ve
tuzlamalardan da dible yapilabilmektedir.

Giresun’da otlarin salata olarak tliketimi pek yaygin degildir. Salata olarak yalnizca kuzukulagi bitkisinin kullanildigi
bilinmektedir. Anuk ve yarpuz bitkilerinin yabani bir nane tiirii oldugu ve yalnizca baharat olarak kullanildigi ifade
edilmistir. K4 “Tarla veya bahgelerde olan bir tiir yabani nanedir.” ifadesini kullanmistir. K8 “Anuk ve yarpuzu taze veya
kuru olarak tiiketiyoruz. Ayranli ¢corbalarimiza, patates kavurmasina ve lahana tursusuna tat versin diye katiyoruz.”
ifadesiyle kullanim alanini agiklamistir. K2 anuk ve yarpuz hakkinda “ikisi de bir ¢esit yabani nanedir. Ayranli ¢orba ve
patates kavurmasina kullaniriz.” ifadesini kullanmistir. K9 yarpuz otunu bilmedigini ancak anuk hakkinda bilgi sahibi
oldugunu belirtmis, “Yabani, bahgce nanesidir. Otlarin arasinda kendiliGinden dogal ortaminda yetisir, yayilimci bir
ottur. Hizla bliyiir ve artar, ¢cok keskin bir kokusu vardir. Zirai naneye gére bitki yapisi daha bliyiik ve genis, aromasi
daha keskindir. Her zaman taze siirgiinleri vardir baharat olarak taze veya kuru olarak kullanilabilir.” ifadesini
aktarmistir. Baharat olarak kullanilabilen bir diger ot ise mendektir. K8 mendek otunu yalnizca baharat olarak
kullandiklarini ve ayranli ¢corbaya yakistirdiklarini belirtmistir. K9 ise mendek hakkinda “Farkli bir kokusu ve aromasi
vardir. Haslanarak tiiketilir. Kavurmasi olur. Tiiketilmesi zehirli oldugu ile ilgili bazi rivayetler olsa da tiiketimi
mevcuttur.” ifadesi ile kavurmasinin da yapilabildigini aktarmistir.

Tabloda ¢orba veya sulu yemek formunda yapilan 11 bitki bulunmaktadir. Corbalarin genel olarak tereyagi ve misir
unu icermesinin yani sira yalnizca i¢ kisimlarda pisirilen madimak otu daha kati formda ve taneli bir ¢orba olarak
bulgurla pisirilmektedir. Corbalara malzeme ¢esidini artirmak ve lezzet katmak icin i¢ yagi, misir tanesi, taze veya tane
fasulye de katilabilmektedir. Katilimcilar kuzukulagi, evelek ve cileklik ¢orbasinin eksimsi ve mayhos bir tadi
olduklarini ifade etmislerdir. Karaldhana ise en sik tiiketilen ¢orba cesididir. Klasik karalahana corbasinin yani sira
hopgin ve déseme adi verilen karaldhanadan yapilan farkli corba cesitleri de bulunmaktadir. Bir diger sik tiketilen
corba ise i1sirgan corbasidir. Corbadan baska bicimde tiiketiimeyen isirgan otu her yerde bulunabilmektedir. Yapimi
biitlin bolgelerde ayni olan i1sirgan ¢orbasinin kivaminin yaglas, muhallebi gibi oldugu ifade edilmektedir. K5 “Yaglas
gibi kivamli bir ¢orba yapilir. Haslanip ezilir, misir unu katilarak kaynatilir, en son sarimsakli yag yakilir. Baska
ybrelerde i1spanak gibi yemeginin de yapildigini veya béreklik i¢ olarak kullanildigini gérdiim ama biz sadece ¢orbasini
yapiyoruz.” ifadesini kullanmistir. K9 ise “Misir unu ile haslanarak ezilir, lizerine sogan ve sarimsak kavrulur, kizgin
tereyadi ve nane yakilir. Yaglag gibidir.” ifadesini aktarmistir.

Giresun’da cesitli sarmalar bulunmaktadir. Kuru fasulye, bulgur, piring, misir yarmasi ile etli veya etsiz bircok cesit
sarma yapilmaktadir. ic malzemesi degisim gosterse de yaygin olarak lahana sarmasi tercih edilmektedir. Ayrica pezik,
ebegilimeci ve evelik sarmalari da yapilabilmektedir.

En yaygin yenilen yemek tiirlerinden biri de kavurmadir. Tablodaki 8 cesit bitkinin kavurmasi da yapilabilmektedir. On
haslama ardindan bol sogan ve tereyagi ile kavrulan bitkilere istege gére sarimsak da eklenebilmektedir. Tursularin
kavurmasi da bulunmaktadir. Ayrica kavurma isleminin ardindan kavrulan sebzelere g6z yumurta kirilmasi durumunda
mihlama yemegi olusmaktadir. Yumurtayl mihlamak eyleminden gelen mihlamalarin Uzerine ekstra tereyagl da
yakilabilmekte ve her 6gin tiketilebilmektedir. Pezik, sakarca, kaldirik ve hosran bitkilerinin mihlamalari mevcuttur.

Giresun’da kizartmalar hem kahvaltt hem de diger 6glinlerde yenilebilmektedir. Kizartmalar icin 6zel bir tava
bulunmakta ve ‘Giresun tavasl’ olarak bilinmektedir. Kizartmalar genellikle misir unu ile yapilmakla beraber bugday
unu da karistirilabilmektedir. Kivam acisindan yumurta kullanilabilmekte ama tercih etmeyen bireyler de
bulunmaktadir. Lezzet vermek acisindan ¢ig sogan katilarak pisirilmesi de miimkindur. Tipki kavurmalarda oldugu
lizere Oon haslamasi gerceklestirilen sebzeler misir ununa ve istenilen malzemelere bulandiktan sonra kizartma
tavasina ince bir sekilde dokiiliir veya tek tek dizilir. Onli arkali kizartilan sebzelere kizartma isleminin ardindan da
yumurta kirillabilmektedir. Karaldhana cicegi, kaldirik, dikenucu ve sakarca kizartmasi yapilan otlardandir. K9 sakarca
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hakkinda“Cok naziktir fazla pismeye cani yoktur. Haslandiktan sonra kizartilir veya kavrulur.” ifadesini ve kaldirik
hakkinda “Once ¢icek sapini verir ¢icediyle beraber toplanir. Bu haliyle kavrulur veya yumurtali kizartmasi yapilr.
Yapraklari yenmez ama cigekleri yenebilir. Daha sonra cicegi kurumaya baslar o zaman yaprak slirgiinleri ¢ikar ve
saplarindan tursu dible kavurma kizartma yenir.” ifadelerini kullanmistir.

Kabalak, kaldirik, pezik ve lahananin tursusu yapilmaktadir. Yapraklar ayiklanarak saplar istenilen boyutlarda dogranir
ve haslanir. istege gore aci biber sirke ve limonla tursu kurulabilmektedir.

Giresun’da yetisen yerel otlar, hem aile ekonomisine hem de ticari pazara 6nemli katkilar saglamaktadir. Yiyeceklerini
kendi Greten Giresunlular tretimin yani sira bu bitkileri pazarlarda satisa da sunmaktadir. Kadinlarin kdy pazarlarinda
ot ve bitkiler satarak aile ekonomisine katki sagladigi ifade edilmektedir. K1 bu durumu “Ticari degeri elbette vardir.
Koéyde yasayan kadinlar ot satarak aile ekonomisine katki saglar.” ifadeleri ile desteklemektedir. Ayrica K5 “Kéylii
kadinlar gelip kéy pazarinda satar. Yemek olarak da bazi lokantalar yapip satar. Yoresel yemek olarak satanlar da var.”
ve K8 “Pazardan alsan para verip aliyorsun satan oluyor. Kendin yetistirirsen aile ekonomisine katki oluyor yemek
cikiyor.” ifadelerini kullanmistir. Sehir disindan da satin alanlar bulunmaktadir. Bu durumu K6 “Zor toplandidi igin
pahall satilir. Degerlidir. Sehir disina da gétiiriiliir.” ifadeleriyle aciklamistir. K9 ise “Bu kadar yaygin ot tiiketimi
gecmiste yokluktan dogmustur ancak refah seviyesi yiikselmis olsa da kiiltiir haline gelmis oldugu igin sevilerek
tiiketilir. Yaylacilar yaylaya ¢iktiklarinda ¢ogunu toplar ve satar. Pazarlarda, aktarlarda satisa sunulur. Maddi olarak
katkisi da elbette vardir. Kendi yemegini kendi temin etmekle beraber hem siirdiiriilebilirlik saglanir hem de saglikli bir
beslenme olusturulur.” ifadeleri ile saglikh ve strdirulebilir beslenmeye de deginmektedir.

Katilimcilarin bir kismi yerel otlarin olusturdugu turistik deger hakkinda bilgi sahibi olmadiklarini ifade etmislerdir.
Diger katilimcilar turistik bir degeri oldugunu ancak yeterli tanitiminin yapilmadigini belirtmislerdir. K10
“Restoranlarda satiliyor ancak bir ege mutfadi kadar bilinirligi yok. Turist agisindan tanitim az.” ifadesini kullanmistir.
K6 ise yoresel ot yemeklerinin satildigini ancak 6zellikle ¢orbalari bulmanin zor oldugunu “Lokanta ve ev yemekleri
yapilan yerlerde tanitimi yapiliyor. Hepsini bulamazsin ama tursu kavurmalari ve dibleler kolay bulunur. Corbalar pek
disarida satilmaz.” ifadesiyle, Giresun mutfagina dair bilgi sahibi olanlarin tercih ettigini, bilmeyenlerin merak
etmedigini “Bilen gelir alir, gitti§i yerde yapar. Ozellikle tuzlular hele de mantar, kiraz ve taflan ¢ok yaygin satilir. Bilen
unutmaz ama bilmeyen de tercih etmez.” ifadesiyle aktarmistir. K5 de bu durumu destekler nitelikte olan “Burali olup
da tursusunu tuzlusunu yurtdisina bile gétiiren oluyor ama bilmeyenlerden pek merak eden olmaz.” ifadesini
eklemistir. K1 ise “Kendi yéremizden olup gurbette yasayanlardan gelip alan, yemek isteyen oluyor ama yaygin
olmasa da yabanci olup sevip alan da olabiliyor.” ifadesi ile Giresunlu olmayan ama sevdigi i¢in tercih edenlerin
mevcut oldugunu aktarmistir. K9 digerlerinden farkl olarak tanitimi icin etkinlikler yapildigini ama eksik kalindigini
ifade etmistir ve “Yeni lezzetlere acik olan insanlar icin genis bir ot yelpazesi bulunuyor. Ozellikle vejetaryen beslenen,
béyle bir lezzet arayisinda olan bireyler igin tercih edilebilir bir mutfak sunmaktadir. Tabi ki tanitiminin da daha fazla
yapiimasi gerekmektedir. Bir ege mutfagi kadar tanitimi yapiilmamaktadir. Tanitim ve pazarlamasi yapilirsa gastro
turistleri cekebilecek bir potansiyeli var. 3 veya 4 senedir yesil lezzetler festivali yapilmaktadir. Bilmeyen insanlara
tanitabilmek, Giresun mutfagini Tiirk mutfagina tanitabilecek bir giindem olusturmak maksadiyla ot yemekleri
sergilenmekte ve yarismalar yapiimaktadir. Ama bu festivalin Giresun illeri igerisinde bile duyulmamasi da yetersiz
pazarlamanin bir sonucudur. Yani basimizda olan iller dahi mutfagimizin zenginligini bilmiyorken daha fazla ¢caba
harcamamiz gerektigini diistinliyorum.”ifadelerini kullanmistir.

Ot gelenegi gecmise nazaran bir takim degisimler géstermistir. Katilimcilarin hepsi tiiketim sikliginin azaldigini ifade
etmektedir. Bununla beraber bazi katilimcilar baska degisimlerin de gerceklestigini eklemistir. Ot geleneginin
gecmisten glinimiize gostermis oldugu degisimleri K10 “Tiiketim sikhgi azalmistir ve eklemeler olmustur. Gegcmiste
domates liretimi olmadigi icin domates ve sal¢a kullaniimayan yemeklere salca ve domates girmeye baslamistir.
Uretimden ¢ok tiiketim oldudu ve iiriinii bulmak da zorlastig icin tiiketim siklidinda azalma olmustur.” ifadeleriyle, K9
ise “Tercih edilme sikhgi biraz diismistir. Kadinlarin is hayatina girmesi, lretimin azalmasi, hazir beslenmenin
yayginlasmasi gibi sebeplerle ézellikle yeni nesil icin tiiketimi azalmistir.” ifadeleri ile agiklamistir. K8 “Ot yemeklerinin
yapimi aynidir. Eskiden yokluktan daha fazla tiiketirlerdi degisen tek sey bu olabilir.” ifadesini ve K7 “Simdi daha
modern yemekler ¢ikti eskisi kadar sik tiiketilmese de sevilir tiiketilir.” ifadesini aktarmistir. K2 ise tiiketim sikhginin ve
saklama sekillerinin degistigini ancak yemeklerin yapilisinin degismedigi belirtmistir. K4 “Ge¢miste ulasim zordu, pazar
yoktu, malzemeler kisitliydi o ylizden daha cok yenirdi. Toplanip kisin kurutarak saklayarak yenirdi.” ifadelerini
kullanmustir.

44



Giresun’un yerel ot agirhkli mutfak gelenekleri gen¢ nesil tarafindan benimsenmemektedir. Katilimcilarin hepsi ¢cocuk
ve torunlarinin tercih etmedigini ve bilmediklerini ifade etmislerdir. K6’'nin “Simdi daha modern yemekler ¢ikti eskisi
kadar sik tiiketilmese de sevilir tiiketilir. Yeni nesil ¢cok bilmez. Benim ¢ocuklarim pek yemez hatta oglum yesil fasulyeyi
bile yemez. Bundan sonraki nesil icin biraz kaybolma ihtimali var” ve K9'un “ilgi azalmistir. Bundan iki kusak sonra bu
kadar tiiketilmeyecegi de aciktir. Sadece ilgi duyanlar veya kendi sofrasinda yer verenler biliyor. Kaybolma riski
tasiyor.” ifadeleri bu durumu destekler niteliktedir. Mutfak mirasinin gelecek nesillere aktarilamamasi endisesi
gozlemlenebilmektedir.

SONUC TARTISMA ve ONERILER

Sonug olarak, bu calisma, Giresun’un yemek kiltirinde yabani bitkilerin ve yerel otlarin énemli bir yere sahip
oldugunu ortaya koymaktadir. Karahan (2019) tarafindan ydriatilen c¢alismaya gore, Giresun’u diger Karadeniz
illerinden ayiran en biyiik iki 6zellik ot yemekleri ve diblelerdir. iklimin etkisiyle Giresun mutfagi, vejetaryen ve vegan
beslenmeye uygun bir yapiya sahiptir. Benzer olarak, Avcioglu (2021) calismasinda, zengin bitki ortliisiinln yoresel
mutfaga katkisi olarak ortaya cikan vejetaryen unsurlardan bahsetmistir. Kendine has ve genis bir yemek cesitliligi
barindiran bu mutfakta, o6zellikle yoreye 6zgli yabani bitkiler ve yerel otlar farkl sekillerde degerlendirilmektedir.
Dible, kavurma, kizartma, mihlama, ¢orba, salata, sarma ve tursu gibi yemeklerin yani sira bazi otlar baharat olarak da
kullaniimakta ve mutfak kiltiirine 6nemli katkilar sunmaktadir.

Sunar vd. (2019) tarafindan yuritilen calismada yer alan Giresun mutfagindaki yemekler ile bu ¢alismada elde edilen
bulgular karsilastirildiginda bazi yemeklerin eksik oldugu tespit edilmistir. Ozellikle miicver yapimina yonelik dogrudan
bir ifade bulunmamaktadir. Bu durum, micverin Giresun mutfaginda yaygin olarak tiiketilen bir ot yemegi olmadigini
gostermektedir. Geleneksel olarak ot yemekleri daha ¢ok kavurma, dible, tursu veya corba gibi pisirme yontemleriyle
degerlendirilmekte olup, micverin mutfak pratiginde sinirli bir yer tuttugu anlasiimaktadir. Ayrica, miicver yapiminin
yaygin olmamasinin yani sira otlarin baharat olarak veya ¢ig formda salata seklinde tlketimi de nadiren tercih
edilmektedir.

Literatlirde Giresun’da yenilebilir otlarin belirli dénemlerde toplandigi ve geleneksel olarak evlerde kurutularak
saklandig belirtiimektedir. Giresun Universitesi Uygulama ve Arastirma Merkezi Mudurliigii biinyesinde yiritilen
calismada, Giresun ve cevresinde yetistirilen neredeyse biitliin sebze ve meyvelerin kurutularak saklanabildigi
belirtilmektedir. Demirel vd. (2017) calismasina gore, yazin taze olarak tliketilen gidalar, kisin firinlanmis kuruluk,
tuzlu, tursu, konserve, pekmez, recel, komposto ve cerezlerle cesitlenmektedir. Gériismecilerden elde edilen bulgular
da bu durumu desteklemekte, sebze ve otlarin geleneksel olarak kurutma, salamura ve tursu yontemleriyle muhafaza
edilebildigini gostermektedir. Ancak, saha calismasinda bu yontemlerin yerini blylk O6l¢iide derin dondurucu
kullaniminin aldigi tespit edilmistir. Bu durum, modern saklama tekniklerinin geleneksel yontemleri blyilk 6lctide
degistirdigini ve zaman tasarrufu agisindan daha pratik yontemlerin tercih edildigini gostermektedir.

Literatlirde Giresun’da yenilebilir otlarin belirli dénemlerde toplandigi ve geleneksel olarak evlerde kurutularak
saklandigi belirtilmektedir. Giresun Universitesi Uygulama ve Arastirma Merkezi Midirligi biinyesinde Kara vd.
tarafindan yurtilen ¢alismada Giresun ve ¢evresinde yetistirilen neredeyse biitiin sebze ve meyvelerin kurutularak
saklanabildigi belirtiimektedir. Demirel vd. (2017) calismasina gore, yazin taze olarak tiiketilen gidalar, kisin firinlanmis
kuruluk, tuzlu, tursu, konserve, pekmez, recel, komposto ve cerezlerle ¢esitlenmektedir. Gorlismecilerden elde edilen
bulgular da bu durumu desteklemekte, sebze ve otlarin geleneksel olarak kurutma, salamura ve tursu yontemleriyle
muhafaza edilebildigini gostermektedir. Ancak, saha calismasinda bu yontemlerin yerini blylk o6lcliide derin
dondurucu kullaniminin aldigi tespit edilmistir. Bu durum, modern saklama tekniklerinin geleneksel yontemleri bliyiik
Olglide degistirdigini ve zaman tasarrufu agisindan daha pratik yontemlerin tercih edildigini gostermektedir.

Celebi (2024) tarafindan yapilan ¢alismada, Giresun ilindeki kdyden kente goglerin, kentli halkin beraberinde getirdigi
beslenme kdiltiriniin sehirdeki ticari faaliyetlere nasil yansidigi ve bunun sonucunda yoresel Urinler satan
sarkiterilerin islev ve 6nemlerinin arttigi vurgulanmistir. Yapilan gorismeler ise bu durumu dogrular niteliktedir;
otlarin artik buyik o6lclide pazar yerlerinden veya marketlerden temin edildigi aktariimistir. Bu durum, yoresel otlarin
ticari degerinin artmasina ve pazardaki yerinin giiclenmesine yol agmistir.

Calis (2019) tarafindan gerceklestirilen ¢alismada, Giresun’a 6zgii yemek tariflerinin yani sira, bitkilere yonelik halk
inanislari ve alternatif tip uygulamalari da kapsamli bir sekilde ele alinmistir. Calismada, yabani otlarin yalnizca mutfak
kiltirinde degil, ayni zamanda tibbi ve sifa amach da kullanildigl belirtilmistir. Ancak yapilan goérismelerde,
katilimcilarin blytk bir cogunlugunun otlari yalnizca yemeklik olarak degerlendirdigi tespit edilmistir. Bu durum,
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gecmiste yaygin olan etnobotanik bilginin glinimiizde azaldigini ve yerel otlarin daha ¢ok besin kaynagi olarak
tuketildigini gostermektedir. Bu nedenle, gelecekteki arastirmalarda bu otlarin antioksidan, vitamin ve mineral
iceriklerinin analiz edilerek fonksiyonel gida potansiyellerinin incelenmesi dnerilmektedir (Ozdemir & Celebi, 2021).

Giresun’daki yenilebilir otlar, gastronomi turizmi acisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir. Saha calismasinda
gorlismeciler, ot yemeklerinin agirlikli olarak evlerde yapildigini ve restoran menilerinde nadiren yer aldigini
belirtmislerdir. Noyan vd. (2023) tarafindan gerceklestirilen calismada, Giresun’daki yerel isletmelerin gastronomi
turizmi Gzerindeki etkileri incelenmis ve 54 farkh isletme ile gorismeler yapilmistir. Calismada, isletmelerin ot
yemeklerini de iceren 45 cesit yoresel yemekten en az 1, en fazla 41 tanesini menilerinde bulundurduklari
belirlenmistir. Ayrica, yoresel yemekler arasinda en yaygin olanin karaldhana diblesi, en az tercih edilenin ise findik
unu c¢orbasi oldugu tespit edilmistir. Calismaya katilan bazi isletmelerin menilerinde yoresel yemeklere gereken
onemi vermedikleri ve bu ylizden meniilerinde az gesit yoresel lezzete yer verdikleri saptanmistir. Bu durum, yoresel
mutfagin turistik bir deger olarak yeterince degerlendiriimedigini ve menilerinde ot yemeklerine yer veren
restoranlarin daha fazla tanitim yapmalari gerektigini ortaya koymaktadir. Ot yemeklerinin turistik restoranlarda
sunumuna yonelik gozlem ve anket ¢alismalari yapilarak, turistlerin yerel yemeklere ilgisi olcllebilir ve bu yemeklerin
taninirhgi artinlabilir.

Bolge halkinin dogayla kurdugu gliclii bag sayesinde bu bitkiler, yalnizca bir yemek bileseni olmanin 6tesinde, kiltiirel
mirasin onemli bir parcasi olarak korunmalidir. Ancak, gecmisle kiyaslandiginda glinimizde ot tiketim sikliginin
azaldigl gozlemlenmektedir. Geng¢ neslin ot tiketim aliskanliklari ve bu bitkiler hakkindaki bilgi dizeyleri, 6nceki
nesillere oranla gerilemektedir. Demirel vd. (2017) yaptigi calismada, Giresun’un mutfak kiltirinin giderek
unutulmaya basladigini ve gecmisten gelen tat ve lezzetlerin kalitesinin ortadan kaybolmaya basladigini ortaya
koymustur. Bu durumun temel nedenleri arasinda kiiresellesme ve toplumun degisen tiketim aliskanliklari yer
almaktadir. Ancak, geng neslin tiketim aliskanliklari ve ot yemekleri hakkindaki bilgi dizeylerini 6lgen kapsaml bir
calismaya rastlanmamistir. Ot yemeklerinin yeni nesiller tarafindan daha az tercih edilmesi ve geleneklerin
aktarimindaki zorluklar, mutfak mirasinin kaybolma riskini artirmaktadir. Bu nedenle, Giresun’da yabani bitkiler ve
yerel otlarla hazirlanan geleneksel yemeklerin envanterinin olusturulmasi ve kayit altina alinmasi blylik 6nem
tasimaktadir. Ozellikle kaybolmaya yiiz tutmus yemek tariflerinin derlenerek akademik literatiire kazandirilmasinin
yani sira, bu lezzetlerin genc nesillere tanitilmasi amaciyla gastronomi festivalleri ve egitim programlari diizenlenmesi
Onerilmektedir.

Giresun’un cografi isaretli Grlnleri arasinda Alucra Oglak Kebabi, Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tathsi, Giresun Findik
Ezmesi, Gorele Dondurmasi, Cavuslu Ekmegi gibi Urlnler yer almaktadir (Algi & Karatas, 2024). Bu Uriinler, hem
ekonomik hem de kdltirel agidan korunarak tescillenmistir. Cografi isaretli Grlinler arasinda yenilebilir ot ve yabani
bitkiler kapsaminda yalnizca 2022 yilinda mensei isareti ile tescil alan “Giresun Isirgan” yer almaktadir. Bolge
mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan ot yemekleri ve diger yabani otlar, henlz cografi isaret siirecine dahil
edilmemistir. Bu nedenle, karaldhana diblesi, galdirik kavurmasi, sakarca kizartmasi ve cileklik corbasi gibi geleneksel
ot yemeklerinin de cografi isaret almasi icin ¢calismalar baslatilmalidir.

Giresun'un yoresel mutfaginin tanitilmasi ve bilinirliginin artirilmasi icin s6z konusu yabani bitki ve yerel otlarin
kullanildigi yoresel yemek ve Urinlerin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmekte ancak tanitiminin yetersiz
kaldigi gozlemlenmistir. Bu dogrultuda, yerel halk ile akademisyenleri bir araya getiren mutfak atolyeleri diizenlenerek
interaktif festivaller ve etkinlikler araciligiyla tanitim faaliyetleri artirilabilir. Ayrica, bu ¢alisma yalnizca Giresun ili ile
sinirhdir. Benzer arastirmalarin farkl il ve bolgelerde de yapilmasi, tlkemizin yenilebilir ot gesitliligini ortaya koyarak,
yerel mutfaklarin korunmasina ve tanitilmasina 6nemli katkilar saglayacaktir.
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