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Ozet

Ulkemizde 10.000’e yakin bitki tiirii dogal olarak yetismesine ragmen, dogal kaynakli etken
maddelerin ve ilaglarin eldesinde bunlardan yeterince yararlanilmamaktadir. Bu bitki tiirlerinden
biri olan ve halk arasinda ““ciris otu” olarak bilinen bitki Asphodelaceae tamilyasi ve Asphodelus
cinsi lyesidir ve Latince Asphodelus aestivus L. olarak adlandirilir. Cirig bitkisinin yapraklari
pirasa yapragina benzemektedir; ancak pirasaya nazaran olduke¢a kiicliktiir ve cogu ydrede
‘““yabani pirasa, giilliik, yeling otu ve sar1 zambak” olarak adlandirilir. Afrika, Arap tlkeleri, Misir,
Tirkiye ve Avrupa’nin bazi kesimlerinde goriilen ¢ok yillik bir bitkidir. Ciris, iilkemizde Dogu
ve Giineydogu Anadolu’nun, i¢ Anadolu’nun daglarinda yetismektedir. Tiirk mutfaginin yéresel
yemeklerinde, ozellikle bu bdlgelerde kullanildigi bilinmektedir. Bu derlemede ¢irigin genel
Ozellikleri ve Tiirk mutfagindaki kullanimu ile ilgili bilgilere yer verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Asphodelus aestivus L, Ciris otu, Tiirk mutfag
Ciris herb and its use in Turkish cuisine

Abstract

Despite the fact that nearly 10,000 plant species grow naturally in our country, they are not
adequately evaluated as a natural pharmacological agent. This plant, one of these plant species and
known in Turkey as “’ ciris plant *’, it is a member of Asphodelaceae family and Asphodelus genus.
The leaves of the ciris plant are similar to the leaves of a leek; but it is quite small compared to
leek, and in most areas it is called “’wild leek, rose, yeling grass and yellow lily™. It is a perennial
plant that is found in some parts of Africa, Arab countries, Egypt, Turkey and Europe. Ciris is
grown in the mountains of Eastern Anatolia and Eastern Anatolia in our country. It is known that
the Turkish cuisine is used especially in these regions in the local dishes. In this review, it have
been given general information about the Ciris herb and its use in Turkish cusine.
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GIRIS
Insanlar ge¢misten bu zamana kadar
yasamlarmi siirdiirebilmek ic¢in bitkilerden
faydalanmiglardir. Baz1 bitkileri besin olarak,
boya elde etmek, siis bitkisi olarak ya da tedavi
amaclt kullanmiglardir. Diinyada yaklasik
olarak 800.000, Tirkiye’de 1ise 9.000’i
agskin bitki tiiri bulunmaktadir (Baytop,
1984). Ulkemizde 10.000’e yakin bitki tiirii
dogal olarak yetismesine ragmen bunlardan
yeterince yararlanilamamaktadir (Erdogrul
ve Ates, 2003). Bu bitki tiirlerinden bir tanesi
de Ciris (Asphodelus aestivus L.) otudur. Ciris
otu bitkisinin yapraklar1 pirasa yapragina
benzemektedir; ancak pirasaya nazaran
oldukca kiigiiktiir ve ¢ogu yorede “yabani
pirasa, giillik, yeling otu ve sar1 zambak”
olarak adlandirilir (Giilcin, ve ark., 2003).
Asphodelus aestivus L. (Liliaceae), 50-150
cm boyunda, yapraklar1 kili¢ seklinde, 35-
45 cm boy, 3 cm eninde olup Nisan-Mayis
aylarinda ¢iceklenen, 7 mm biiyiikliigiinde
bezelye sekilli yesil meyvelere sahip biitiin yil
boyunca yesil bir bitkidir (Sekil 1).

Sekil 1: Ciris (Asphodelus aestivus L.) otu
(Anonim, 2017)

Ozellikle kuru, besince fakir, kumlu,
kiiltiire edilmeyen topraklarda yetisir. Siis
bitkisi olarak da kullanmilir. Afrika, Arap
iilkeleri, Misir, Tiirkiye ve Avrupa’nin bazi
kesimlerinde goriilen ¢ok yillik bir bitkidir
(Oskay ve ark., 2007). Ulkemizde Dogu
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ve Giineydogu Anadolu’nun daglarinda ve
Ic Anadolu’da yetismektedir (Karaca ve
ark., 2015). Halk arasinda ¢iris otu ya da
yabani pirasa (Asphodelus aestivus L.) olarak
adlandirilan bitkinin; hemoroid, romatizma,
adet soktiirtici, idrar soktiiriicii, sagkiran,
siit artirici, egzama, sivilce ve ¢ibanlarin
tedavisinde etkili oldugu bilinmektedir.
Ciris otunun kokleri geleneksel olarak
sarilik, karaciger bozukluklari, mide tahrisi,
sivilce ve kemik kiriklarim1 tedavi etmek
icin kullanilmaktadir (Pourfarzad ve ark.,
2014). Bunun yaninda ¢irig otunun ciltgilik ve
ayakkabicilikta yapistirici, Erzurum bolgesinde
ehram kumasina sertlik ve parlaklik vermek
amaciyla kullanildigi da belirtilmektedir
(Karatas ve ark., 2011). Ciris otunun besin
olarak kok, ¢igeklenen govde ve tohumlarinin
kullanildig1, ayni zamanda yapraklarimin da
yemek vekonserveiiriinlerinde degerlendirildigi
bilinmektedir (Baydar, 2006). Ulkemizde
ilkbaharda yiiksek daglarda yetisen bu bitkinin
topraktan c¢ikan yesil yapraklari kesilerek
toplanmakta ve sebze olarak pazarlarda
goriilmektedir. Haslamasi, c¢orbasi, salatasi,
kavurmasi, yahnisi, pilavi ve boregi gibi
bir¢ok yemekleri yapilarak mevsiminde sikca
tilkketilmektedir. Ciris otunun kurutularak
ve Ogiitillerek toz formunda kullanimi da
mevcuttur. Kendine 06zgii bir kokusu da
bulunmaktadir. Bu 6zelliginden yararlanilarak
bitkinin yapraklar1 italyan peyniri “rignano
garganico” imalatinda ve otlu peynir
iiretiminde kullanilmaktadir (Polunin, 1987).

Ciris’in Kimyasal ve Mikrobiyolojik I¢erigi
Ciris otunun kimyasal bilesimi ile ilgili
arastirmalar 1s1ginda bitkinin yapraklarinda
%86-92 su, %1.14-1.27 protein ve %0.8-1.1
kil igerdigi, K, P, Ca ve Mg, Zn bakimindan
zengin oldugu; bir yetiskinin giinlik K, P,
Ca, Zn ve Mg ihtiyaglarini karsilayabilecegi
ve antioksidan kapasitesinin yiiksek oldugu



belirtilmistir (Anonim, 2015). Ayrica ¢iris otu
GSH (Glutatyon) ve GSSG (Glutatyon disiilfit),
A, C, B1, B2, B3, B6 ve B9 vitaminlerini de
icermektedir (Karatas ve ark., 2011).

Ciris otunun ana bilesimi olarak yumrularinda
glikoz, fruktoz, mannoz ve sukroz oranlari
tespit edilmistir. Yapilan analiz sonuglarinda
% 10’luk asetik asit ekstraksiyonu i¢in %
15,38 (2000 ppm) fruktoz ve % 4,95 (705 ppm)
glikoz olarak kamitlanmistir. % 5°lik asetik
asit ekstraksiyonu i¢in ise % 29,47 (9420
ppm) fruktoz, % 49 mannoz, % 3 (1032 ppm)
glikoz ve % 1 (400 ppm) siikroz olarak tespit
edilmistir (Karaogul ve ark., 2014). Ciris
otunun antimikrobial 6zelligi ile ilgili yapilan
calismalar etkili antimikrobiyel 6zellige sahip
oldugunu bize gostermektedir (Oskay ve ark.,
2007; Tosun ve ark., 2004). Yapilan bagka
bir calismada ¢iris otu ekstrelerinin kuvvetli
antioksidan aktivite gosterdikleri ve dogal
antioksidanlarin potansiyel bir kaynagini
olusturabilecekleri tespit edilmistir (Ince ve
Unal, 2008; Peksel ve imamoglu, 2009).

Cirig’in Tiirk Mutfaginda Kullanimi

Tirk mutfak kiltiiri, kokleri ¢ok eskilere
dayanan diinyanin en biiylik mutfaklarindan
biridir. Ulkemiz mutfag:, yerel mutfaklarin
Ozgiin etkilerini i¢inde barindiran ¢ok yonli
bir mutfak kiltliriine sahiptir. Geleneksel
olarak sofralarda yer alan yemekler; corbalar,
etli yemekler, zeytinyagl sebzeler, salata ve
tathlardir (Cengiz ve Akkus, 2012).

Son yillarda, ot pazarlari ve ot festivallerine olan
ilginin artmasi, gastronomi turizmi igerisinde
otlarve otyemeklerinin neminide artirmaktadir.
Ot sozciigii daha c¢ok insanlar tarafindan
yetistirilmeyip dogada kendiliginden yetisen
bitkiler anlaminda kullanilmakta ve bunlara
yabani ya da yabanci1 otlar denilmektedir. Yabani
bitkilerden yapilan yemeklere yurdumuzda
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geleneksel ve yaygin olarak “ot yemekleri”
denilmektedir. Bu alanda yararlanilan bitkilerin
cogunlugu otsu oOzelliktedir. Ancak yar1 cali,
cali veya aga¢ seklindeki bitkilerin geng,
korpe, heniiz kartlasmamis (yaprakli veya
yapraksiz) stirgiinleri de yemek yapiminda
kullanilirlar. Bu bakimdan ot yemekleri terimi,
otsu yapidaki bitki kisimlarindan yararlanilarak
yapilan yemekler i¢in kullanilan genel bir
terimdir (Tuzlaci, 2011). Genel olarak gida
olarak kullanilan bitkiler; ¢ig olarak, haslanarak
veya haslanip siiziildiikten sonra i¢ine bulgur,
piring katilarak, yumurtali veya yumurtasiz,
sarimsakli yogurt ilave edilerek veya dolma
seklinde kullanilmaktadir (Yiicel ve ark., 2011).

Ot yemeklerinde siklikla kullanilan ¢iris;
dag pirasasi, giliik, sar ¢irig, gulik olarak
da bilinmektedir (Karaca ve ark., 2015).
Ciristen yapilan ve en popiiler yemekler
cirigli pilav ve ¢irisli yumurtali kavurmadir.
Bunun yaninda ¢irisin yapraklar1 heniiz
tazeyken de yenilebilmektedir. Ayrica ¢iristen
corba ve birgok yemek de yapilabilmektedir.
Haslandiktan sonra yumurta ile kavrulmasi
ya da peynirle de karistirilarak yutka ekmek
icinde yenilmesi gibi. Ayrica kasila diye
adlandirilan bir yemegi de yapilmaktadir.
Yoreye ait sevilen yemeklerden biri olan
kasila, cirisin kaynatilip, igerisine bulgur
katilarak, katilagincaya kadar pisirilmesiyle
yapilir. Katilastiktan sonra i¢i gukurlagtirilarak
yag dokiiliir ve servis edilip yenir.

Gulik c¢orbasi; Ciris otu da denilen gulik,
temizlenip bol su ile yikandiktan sonra 1spanak
seklinde dogranir. Bir tencerede pisirilen et
veya kiymaya tereyaginda kavrulmus sogan
eklenir. Kavurma islemi tamamlandiktan
sonra gulik ilave edilir ve ilizerine de piring
konulur. Sonra suyu ve tuzu konularak,
pisirilir (Anonim, 2012a).
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Siitlii Gulik ¢orbasi; Bulgur su ile uygun bir
tencerede iyice yumusayana kadar haslanir.
Ciris otu 1iyice yikanir ve kesilir. Uygun
bir tencereye su doldurulur ve kaynatilir.
Kaynayan suya ¢iris otu atilir ve haslanir.
Haslanan ¢iris siiziiliir ve suyu iyice sikilir.
Corbanin yapilacagi tencereye pisen bulgur
almiriizerinessiitilave edilirisitilir. Kaynamaya
yaklagan siitlii bulgura, haslanip siiziilmis
¢iris otu ilave edilir ve arada karistirarak orta
ateste lezzetler birbirini alana kadar pisirilir.
En son yeterince tuz ilave edilip karistirilir ve
atesten alinir. Uzerine karabiber serpip sicak
servis yapilir (Anonim, 2012b).

Gulik Kavurmasi: Kok ve yapraklar
temizlendikten sonra bol su ile yikanan gulik,
1spanak gibi dogranir. Biiyiik bir tencereye
konularak, suyla pisirilmesi saglanir. Pigirilen
gulikler, siizgegle stiziildiikten sonra ayr1 bir
kapta eritilen tereyagiyla cirpilan yumurtalar
lizerine dokiiliir. Bes dakika kadar birlikte
kavrulur, atesten aliir ve servis edilir
(Anonim, 2012b).

Cirisli Bulgur Pilavi: Ciris dogranip
terbiye edildikten sonra bulgur ve yarmayla
karistirllarak  tencereye koyulup  birlikte
pisirilir. Sonra yag, tuz ve su ilave edilir
(Alpaslan ve Onal, 2016).

Ciris Ketesi; Una, maya, siit, yumurta ve
tuz karistirilarak hamur yogrulur. Yogrulan
hamur, dinlendirilerek mayalanmasi saglanir.
Bu arada ciris otu temizlenip dogranir; tam
pismesi i¢in dogranan cirisler, iyice ezilir.
Ayrica yag, yumurta, dogranmis sogan ve
tuz katilip kanistirilarak bunlardan bir “i¢”
hazirlanilir. Hamurdan yufka agilir. Her kete
icin bir yufka kullanilir. Yufkanin yarisina
cirigli i¢ konulur. Tandirda veya sac lizerinde
pisirilerek servis edilir (Alpaslan ve Onal,
2016).
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Sonuc¢

Ciris; yabani bir ot olup yenilebilmesinin
yaninda vitamin, antioksidan, lif ve mineral
icerikleri ile viicudu besleyen 6zellige sahip
olmasisebebiyle yayginolarak tiikketilmektedir.
Diinya niifusunun hizlica artmasiyla birlikte
saglik problemleri nedeniyle yabani otlarla
yapilan yemeklere karsi ilgi daha da artmistir.
Yabani otlardan yapilan yemeklerin Tiirk
mutfak kiiltiirimiiziin zengin bir pargasi
oldugu bilinilmektedir. Ciris bitkisiyle yapilan
yemekler genis bir mutfak yelpazesine sahiptir.
Boylece tlkemizde dogal olarak yetisen,
gida olarak tiiketilebilen ve tibbi 6zellikleri
olan ¢irig otunun ilerleyen zamanlarda daha
da yayginlasacagimi ve gerekli arastirmalar
sonucunda da insan sagligina olan yararlarinin
artacag diisiiniilmektedir.
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