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Gastronomi turizmi, giin gectikce daha gok nem kazanmaktadir. Diinyada ve Tirkiye'de yapilan gastronomi yarismalari ve ot festivalleri
0 yerin turizm gekim giictini artirmaktadir. Gastro turistlerin bu tarz gastronomi hareketlerine katiimalari o yérenin gastronomi turizmine
katki saglayacaktir. Bu nedenle, galismada Bingdl'de kendiliginden yetisen bazi yenilebilir yabani otlarin tespit edilmesi, bilinirliginin
artinimas ve hangi yemeklerde kullanildiginin agiklanmasi suretiyle Bingdl yoresinin gastronomi kimliginin olusmasina katki saglamak
amaglanmistir. Bu calisma hem literatiire katki saglamak hem de Bingdl'deki yabani bazi yenilebilir otlari ortaya koyarak Bing6l'di turizm
pazarinda daha gekici hale getirmek amaciyla; makalelerden, tezlerden, kitaplardan, alanla ilgili internet kaynaklarindan yararlanilan bir
literatir taramasidir. Literattir taramasinda; ikincil kaynaklardan gastronomi, gastronomi turizmi kavramlarindan bahsedilmis, otlarla
ilgili genel bir bilgi verilmis ve Bingdl'de yetisen bazi yenilebilir yabani atlarin 6zellikleri incelenmistir.

ABSTRACT

Gastronomy tourism is gaining more importance day by day. Gastronomy competitions in the world and Turkey and herb festivals are
organized. Gastro tourists to participate in such gastronomic movements to include that region in gastronomic tourism. This item,
we wanted to eat Bingol's’ new eaten weeds, known and developed there, and one of those who explain what food is used in the
Bingdl region before the disclosure of the gastronomy identity to be there. Edible herbs of wild fruits in Bingdl can be discovered
here. It is a literature review that utilizes articles, theses, books and internet resources related to the field. In the literature review,
gastronomy, gastronomy tourism concepts are rarely mentioned, secondary information is given, general information about herbs is
given and some edible weeds mostly grown in Bingdl are made.

1. Giris

insanlarin bitkileri bu yénde kullandiklarina dair bilgiler
vermektedir. Nitekim Kuzey Irak’ta bulunan, $anidar

Diinyada sahip olunan bitki ¢esitliligi, hem biitiin ekolojik
sistemlerin gereksinimlerini hem de ¢evresel ve toplumsal
saghgin gereksinimlerini giderebilmektedir. Bitkiler, gida ve
saglik gibi temel ihtiyaclarin giderilmesinde en fazla tiiketilen
dogal kaynak grubu olarak goriilmektedir. Gelecek nesillerin
yasam sigortasi niteliginde kabul edilen bitki topluluklari,
insanlarin yasamlarini kaliteli bir bigimde stirdiirmesi i¢in de
olduk¢a 6nemlidir. Diinya lizerinde yagayan insan niifusunun,
yagsamlarini stirdiirebilmek i¢in yaklasik on bes farkli ana bitki
tirtint tukettigi bilinmektedir (Karadag, 2015:1).

Dogada bulunan bitkilerin, gida ve hastaliklardan
korunmak veya hastaliklarin tedavi edilmesi i¢in kullanimi,
insanlik tarihi ile baglar. Yapilmis arkeolojik ¢aligmalar

* Sorumlu yazar /Corresponding author.

Magarasinda 1957 yilinda yapilmig arkeoloji ¢aligmalari
sonucuna gore, mezar icerisinde bulunan bitki tohumlari,
insanlik ve bitki tarihini 60 bin yil éncesine gétiirmektedir.
Zaman igerisinde insanoglunun kiltiire alip tirettigi bu
bitkilerin; tohumlari, yapraklar, ¢igekleri, meyveleri, kokleri ve
soganlar1 besin kaynaklarini olustururlar. Boylelikle, hayvansal
gidalara ek olarak yenilebilir yabani bitkiler, insanoglunun
temel besin kaynagini olusturmustur (Aygiin, 2019: 1).

Tiirkiye, yabani bitki tiirleri agisindan ¢ok zengin bir
tilkedir. Dogadaki tiim canlilar bir dengenin trintadir.
Mitolojide bitkiler yaraticinin insanogluna sundugu en
degerli hediye olarak ele alinmistir. Tiim bitkiler insanoglunun
hizmetine sunulmus ve boylece insanin bitkilerle olan
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miinasebeti baglamistir. Bitkiler ilk ¢aglardan beri insanlarin
temel besin kaynaklarindan biri olmustur. Insanoglunun
tecriibeleriyle elde ettikleri bu bilgiler, degiserek ve geliserek
giiniimiize kadar ulasmistir. Ge¢misten bugiine insanlar otlar1
yararli ve yararsiz olarak iki gruba ayirmiglardir. Birinci grup
glizel kokulu (aromatik) olan ve insanlarin farkl sekillerde
kullandig1 biitiin otlari kapsarken; ikinci grup ise dogada
gordugiimiiz diger biitiin otsu bitki tiirlerini icermektedir
(Comert ve Ding, 2014: 24).

Bu ¢aligma, Bingolde kendiliginden yetisebilen bazi
yenilebilir yabani bitkilerin incelenerek, Bing6liin gastronomi
kimligini ortaya ¢ikartarak ve diizenlenebilecek ot festivallerine
kapilarini agarak gastronomi turizmini canlandirmasi agisindan
6nem arz etmektedir.

2. Literatiir Taramasi

Turizm sektori gelismek ve gesitliligini artirmak i¢in
gastronomiyi ¢ekici unsurlardan biri olarak kullanmaktadur.
Uhri, Dogdubay, Samanci, Zencir, Diindar (2015: 142),
Fransada gastronomi sdyleminin 6nciisii olarak kabul edilen
Savarin, Gastronomiyi “insanin beslenmesiyle ilgili olan
her seyin zihinsel bilgisini kapsar” diye ifade eder. Turizm
ekseninde, yiyecek ve icecek kiiltiirii olarak tanimlanabilecek
olan gastronomi, gerek i¢ ve gerekse dis turizm i¢in vazgecilmez
bir unsurdur.

Long’a (2004) gore, gastronomi turizmi; bir bagkasinin
mutfagina kesif amach katilim, bir yiyecek tirtiniiniin, yemek
sisteminin kisiye gore degil, gastronomi sistemine gore
yemek tarzinin sunumunu, hazirlanigini ve tiiketimini iceren
katilimdur.

Gastronomi turizmi igerisinde yabani yenebilir bitkiler
tiim diinyada besin 6zelliklerinden dolay1 yaygin olarak
kullanilmaktadir. Tiirkiyede yenebilir ot toplayiciliginin
6nemli bir gecmisi vardir. Anadolu insani, beslenebilmek i¢in
yenebilir otlar1 yakinindaki dag ve ormanlik alanlardan kendisi
toplayarak karsilar. Bu aliskanlik kirsal kesimlerde hala devam
etmektedir. Bir¢ok yabani bitkinin toprak tstii kismi veya
kokleri sebze olarak kullanilmaktadir. Toplanan bu otlar gesitli
saklama yontemleriyle (¢ig, pismis, kurutarak ve salamura)
titketilmektedir (Yildirimli, 2004; Baytop, 1994; Tarakei, 2006;
Bulut, 2005).

Ot sozcligii kiiltiir olarak yetistirilmemis ve dogada kendi
kendine yetisen bitkiler anlaminda kullanilmakta, bunlara
yabani veya yabanci otlar da denilmektedir. Yenilebilir otlar,
yoresel mutfaklarin tanitilmasi ve yore mutfaginin gastronomi
imajinin olusturulmas: agisindan 6nemlidir. Bilindigi tizere
gastro-turistler i¢in ziyaret edilen bolgenin yoresel lezzetleri
turistik ¢ekim anlaminda en 6nemli bilesendir. Bunun altinda
yatan temel neden, turistlerin elde ettikleri lezzet deneyimini
bagka higbir yerde bulamayacak olmalaridir. Buna gore; sz
konusu yoresel lezzetler oldugunda ise yenilebilen otlarin
yorenin gastronomisinin gelismesi agisindan dnemli oldugu
sOylenebilir. Yenilebilir otlarla ilgili alan/yazin taramasi
yapildiginda, 6zellikle akademik diizeyde yapilan ¢aligmalarin
bir hayli kisitli oldugu, bununla birlikte bu ¢alismalarin tibbi
veya etnobotanik temelli oldugu goriilmektedir. Yapilan
caligmalarda yenilebilir nitelikteki bu otlarin daha ¢ok insan
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saglig1 veya beslenme agisindan 6nemi iizerinde durulmasina
ragmen yemeklerde kullanimi tizerinde yeterince durulmadig:
gorillmektedir. Yenilebilir otlar yenilebilir ot veya bitki;
yeterli olgunluga ulagmis ve uygun bir sekilde toplanan, bir
veya birkag parcasi yenmek {izere mutfaklarda kullanilan ve
genel olarak yabani bitkileri ifade eden bir kavramdir. Aym
zamanda bu bitkilerin kirsal alanlarda kendi kendilerine
biiyiiyen veya tarimi yapilan ¢ok genis bir yelpazeye sahip
oldugu da soylenebilir (Kallas, 1996). Bir yoreye 6zgii gibi
goriinen bir ot veya yenilebilir bitki bagka yorelerde farkl
isimlerle adlandirilmaktadir (Karaca, Yildirim ve Cakici,
2015: 28). Yenilebilir otlarla ilgili yapilan ¢alismalar genel
olarak medikal ve etnobotanik odakli olmasina ragmen son
zamanlarda gastronomi turizmi veya bu otlarin mutfaklarda
nasil kullanildigiyla ilgili ¢aligmalar yapildigina tanik
olunmaktadir(Cetinkaya, Yildiz, 2018: 390 ).

Anadolu, iklim ve toprak yapisi farklilig1 nedeniyle degisik
tiirlerde endemik bitkilere sahiptir. Kismen tehlikeli, kolayca
bulunabilen ve tiiketilmesinde sakinca olmayan birgok bitki
bulunmaktadir. Aragtirmanin amaci dogrultusunda Bingdl
ilinde yetisen otlar ve bu otlar kullanilarak hazirlanan yiyecek
ve icecekler arastirmanin bulgular kisminda verilmektedir.
Bingolde yetisen otlarin Latince, Anadoluda kullanilan adlar1
ve Bingole 6zgii adlar1 Tablo 1'de detayl olarak gosterilmektedir.

Gelzun (Anchusa Azurea): Anadoluda Tort, yilandili ve
sigirdili olarak bilinen ve yemegi yapilan bu bitkinin (Cételi,
2015: 155), diinyada neredeyse her bolge tizerinde yetisen
cesitleri mevcut olmakla beraber émiirleri yaklagik iki yildir.
Haziran ve agustos aylar1 arasinda mor renk ¢icek acar ve boylari
20-150 cmdir. Daha ¢ok yol kenarlarinda ve ekilmis yerlerde
bulunurlar. G6évdeleri ve yapraklar: dikenimsi titylerle kaplidir
(Bilgiustam, 2019).

Tiirkiyede Tekirdagdan Ardahana kadar bircok bolgede
yetismekte olan gelzun otunun yapraklari sebze olarak tiiketilir.
Bitkinin yapraklari 6zellikle ilkbahar ve yaz aylarinda haslanip
soganla kavrularak yemek olarak tiiketilir. Ayrica borek ve
diger hamur islerinin i¢inde kullanilmaktadir (Murathan, vd.,
2018: 529).

Bingol ilinin hemen hemen her yerinde yetisen gelzun
otu, taze yaprak ve govde kisimlar: haslanip, eritilmis tereyag:
ve taze ¢okelek ile karistirilarak tiiketilir. Ayrica taze yapraklari
ilde “Kil¢” olarak adlandirilan gozleme i¢ harci olarak da
kullanilmaktadur.

Gerzinik, Geznik (Urtica Memranaea): Anadoluda
cizgan, dalagan, dalan ve 1sirgan otu olarak da bilinen Gerzinik,
¢ok yillikli ve otsudur. Yapraklar: ve govdesi yakici titylerle
kaplanmis, tohumlu, ¢ogunda siitsit 6z bulunmayan, basit
yaprakly, kiigiik ¢igekli, su kaynaklarina yakin yerlerde yetisen
yabani bir bitkidir (Korkmaz, 2010: 1). Boyu 60 cm’ye kadar
uzayabilmektedir (E-kiitiiphane, 2019).

Tirkiyede taze gerzinik otu yapraklarinin ¢orba olarak
titketilmesi olduk¢a yaygindir. Bolgelere gore degismekle
birlikte 1s1irgan otu, otlu omlet, 1s1rgan otu ¢orbasi, 1sirgan otlu
tavuk koftesi, 1sirgan otu piiresi, 1sirgan otlu lahmacun, gézleme
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Tablo 1. Yabani Yenilebilir Otlarin Latince, Anadolu ve Bingéle Ozgii Adlari
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Latince Adlar Anadolu Adlar1 Bingole Ozgii Adlar1
Agrostemma githago Arap otu, Ekinebesi, Karamik, Karamuk, Karanfil Mastiyerik

Allium sp. Kormen, Sir, Yabani sarimsak, Yabani sogan Sir, Sirmo

Allium akaka Dana sogani, It sogani, Kuzukulag: Tirsik, Tirsok

Allium ampeloprasum
Amaranthus graecizans
Anchusa azurea
Angelica archangelica
Arum dioscoridis
Asparagas officinale
Capsella rubella
Chenopodium album
Eremurus spectabilis
Gundelia Tourneforti
Ferula Meifolia
Rheum ribes

Rumex sorrel

Rumex tuberosus
Tragopogon porrifolius
Sianapis arvensis
Urtica memranaea
Nasturtium officinale
Crocus ssp

Mentha pulegium
Satureja hortensis
Thymbra spicata
Silene inflata

Portulaca oleracea

Dag kormeni, Dag sarimsagi, Karga sarimsagi, Kormen
Sirken, Horozibigi otu

Sigirdili, Yilandili

Melek otu

Yilan burgagi, Yilan pancari

Kuskonmaz

Cobangantasi, Kusekmegi, Kuskus

Aksirken, Akkaz ayag1, Yabani 1spanak

Ciris, Dag pirasasi, Giililk, Sari ¢irig, Gulik

Esek dikeni, kenger

Caks1r, Casir, Kofte otu, Sar gasir, Cag otu

Govalak, Govalat, Isgin, Revam, Revas, Rimbez, $ingi, Uckun
Labada

Kuzukulagi, Evelek

Yemlik

Acirga, Esek turpu, Hardal otu, Ispata, Turp otu, Mamanik, Giyle
Cizgan, Dalagan, Dalan, Isirgan Otu

Su teresi

Cigdem

Yarpuz

Dag kekigi

Zahter, Cahtiri

Ekinebesi, Yumurta otu

Semizotu

Sirek, Kahar
Selm1

Gelzun
Helerg

Kard1

Melci, Melacu
Pencek
Legendur
Ciris, Yeling
Guetik,

Heliz

Iskin, Ribés
Tirgik Bayir
Tirstk
Marsing

Vas Terew
Gerzinik, Geznik
Kjje, Tuzik
Henek, Pivok
Pune, Pung
Unix

Zature
Mastérik, Dolma

Perpar, Pirpir

Kaynak: Karaca, Yildirim ve Cakici, 2015: 28-29.

ve 1sirgan otlu borek gibi bir¢ok yemek yapilmaktadir (Ayan,
vd., 2006: 359).

Tiirkiye'nin her bolgesinde oldugu gibi Bingdl ‘de de
dag, tarla ve bahgelerde yabani olarak yetisen gerzinik otu
piringli ¢orba, borek, gozleme ve nohutlu yemegi yapilarak
tiiketilir. Ayrica yaprak kisimlar: giines gérmeyen serin yerde
kurutularak kis aylarinda degerlendirilmektedir.

Guetik (Gundelia Tourneforti): Tirkiyede cogu bolgede
yetisen; Cakirdikeni, ¢engel otu, henger, kalagan, kengi otu,
kepre, kingar, tatli sakiz otu, kanak sakizi gibi ¢cesitli isimlerle de
anilan guetik otu, 6zellikle Dogu Anadolu bélgesinde Nisan ve
Mayis aylarinda daglik bolgelerde kendiliginden yetismektedir.

Kenger bitkisi; ¢ok yillikls, tiiylii, siitli, dikenli ve
otsu yapiya sahip bir tiir olup yiiksekligi 40-50 cm’ye kadar
¢ikabilmektedir. Govdesi az dalli, kisa ve kalin olan bitkinin
yapraklar1 derimsi, damarli beyazimsi ve tiiyliidiir (Konak,
vd., 2017: 102).

Bu bitkinin hem yesil kism1 hem de toprak altinda
kalan kokleri insanlar tarafindan yiyecek olarak farkli
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sekilde tiiketilmektedir (Sessiz, vd., 2018: 144). Ornegin;
Dogu Anadoluda guetikin enginara benzeyen bas kismi
ve taze saplar1 sebze olarak yenilmekteyken, I¢ Anadolu ve
Akdeniz Bolgelerinde kavrulup tas dibeklerle ezilmis olan
meyvelerin elenmesiyle elde edilen iirtin, Kenger kahvesi olarak
tiketilmektedir (Akan, vd., 2008). Koklerinden elde edilen
yogun siitten de sakiz elde edilir ve halk arasinda sifa niyetine
¢ignenir (Konak, vd., 2018: 102).

Bingol ilinin neredeyse her yerinde (6zellikle agagsiz
ekilmemis diizliik ve bayirlarda) yetisen guetik otu, yore halki
tarafindan yaygin olarak kullanilir. Karlarin erimesi ile filiz
vermeye baglayan otun, toprakalt geng siirgiinlerinin dis yiizeyi
temizlenmek suretiyle haglanir; eritilmis tereyag: ve taze ¢okelek
ile karistirilarak tiiketilmektedir (Kizil, vd., 2014: 838).

Yumurtali omleti yapilan guetik otunun enginara benzeyen
bas¢ig1 ise ayran ¢orbasinin icinde kullanilir. Gévde kisimlari
haslanip salamura edilerek kis aylarinda tursu olarak kullanilir;
ayrica unlu yumurta bulamacina (pane) bulanarak kizartmasi
yapilir ve kahvaltilarda tiiketilmektedir.
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Helerg (Angelica archangelica): Anadoluda melek otu
olarak bilinen “helerg” maydanozgiller familyasindan olup, iki-
dort yillikls, dayanikl otsu bir bitkidir. Helerg otu; tilkemizin
Dogusunda ve Bursa Uludag civarinda yetismektedir. 70-200
cm. uzayabilen, hos bir kokusu olan bitkinin yapraklar1 ¢ok
parcalidir. Silindir bi¢imli govdesinin i¢i bos, ¢igekleri beyaz
ya da pembemsidir (Ebitki, 2019).

Diinya genelinde daha ¢ok kokleri kurutulup gay olarak
titketilen helerg bitkisi, Dogu Anadoluda govde ve yaprak
saplar1 soyulup sebze olarak yenir. Ayrica Bursa yoresinde bu
yaprak saplarindan regel yapilir. Bing6l ilinde ise sap kisimlar1
taze iken toplanir. Saplarinin dis kabuklari soyularak haglanir
ve tereyagli ¢okelekli ezmesi yapilir. Ayrica haglanan helerg
bitkisi, kis aylarinda kullanilmak {izere derin dondurucularda
saklanmaktadir.

Heliz (Ferula Meifolia): Casir, ¢aksir, cag olarak da
bilinen heliz, kendiliginden yetisen, buruk tad: olan; kokulu,
saglam, ¢ok yillikli yabani bir bitkidir. Nisan ve Mayis aylarinda
daglik alanlarda toplanan heliz bitkisinin yalnizca gévdesi
titketilir. Dogu Anadolu Boélgesinde bulgurlu pilavi yapilan
ve suda haglanarak sade bir sekilde yenilebilen heliz, patates
haslamasiyla da karistirihip yenilir. Ayrica haslanmig haliyle
unlu yumurta bulamaciyla kaplanip yagda kizartilir. Yapilan
bu yemek “casir kizartmas1” veya “cagir kavurmasi” olarak
adlandirilmaktadir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018: 390).

Bingdl ilinin Mus ve Erzurum sgehirlerine sinir olan
Dogu ilgelerinde toplanan heliz bitkisi yaprak ve titylerinden
arindirilir. Normal su ile diri kalacak sekilde haslanir ve
tereyagli ¢cokelekli ezmesi yapilir. Kahvaltilarda yumurtali
omleti yapilan heliz bitkisi uzun siire bekletilecek ise tuzlu su
ile salamurasi yapilir. Tursu hali ise yumurtali un bulamaci ile
kaplanarak yagda kizartilmak suretiyle tiiketilmektedir.

Henek (Crocus ssp): Cigdem sogani olarak da bilinen
Henek, heniiz kiiltiire alinmamis; dogada kendiliginden
yetisen yabani bir bitki tiiriidiir. Tibbi ve besin olarak kullanim
6zellikleri bulundugundan dogadan yogun bir sekilde
toplanmasi nedeniyle devamliliklari tehlike altindadir. Diinyada
toplam 85 (Kravkaz, Vurdu ve Tiirkyillmaz, 2006: 136-139),
Anadoluda 40’ yakin ¢esidi bulunan Henek, nisasta ve seker
igeren kokleriyle ilkbaharin mijdecisi olan yiyeceklerdendir.
Cig haliyle de tiiketilen soganlar hem yemeklerde, hem de
tathilarda kullanilir. Cigdem as, ¢igdem pilavi, ¢cigdem sitliisti
(tatli) en poptiler yemekleridir. Yemek ve tatlilarin diginda
kiilde pisirilebilir. Ayrica Karadeniz Bolgesinde una bulayip
kizartmasi yapilir (Inaltong, 2015). Henek bitkisinin ¢igegi ise
yiyecek-icecek endiistrisinde yenilebilir ¢ci¢eklerden biri olarak
kullanilmaktadir (Sahin ve Kilig, 2009).

Henek, ozellikle Bing6l ili Geng ilgesinde kullanilir.
Toprak altindan ¢ikartilan soganlarin iizerindeki kahverengi ag
kilift soyulup, “Germiya Dué” olarak bilinen ayran ¢orbasina
katilarak tiiketilir. Bunun disinda ateste pisirilerek ya da
kozlenerek yenilmektedir.

Iskin (Rheum ribes): Iskin otu bitkisi diger Rheum
tiirleri gibi daglik yerleri seven ¢ok yillikli otsu bir bitkidir.
Dogu Anadolu Bolgesi (Agri, Bingol, Elazig, Hakkari, Kars,
Van) illerinin rakimi yiiksek kayalik ve cakil yamaclarda
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kendiliginden yetismektedir. Paz1 gibi eksi dallar1 olan otun
saplar1 (govdesi) yilin iklimsel 6zelliklerine ve rakima gore;
nisan, mayis ve haziran aylarinda toplanip tezgihlarda
satilmaktadir (Velespit, 2019).

Tad1 buruk ve eksi olan 1kin bitkisi, kartlasip liflenmeden
ve tomurcuk donemi gegmeden toplanmalidir (Gidahatti,
2019). Pek ¢ok Dogu ilinde saplar1 ve siirgiinlerinin tiiylit kabuk
kismi soyulup tuzlanarak ¢ig olarak meyve gibi yenirken, gesitli
yemekleri de (kavurma, omlet vb.) yapilir (Inaltong, 2015).
Bingol ilinin Kuzey (Yayladere, Yedisu) ve Dogu (Karliova,
Solhan) il¢elerinin yiiksek daglik alanlarindan toplanan 1skin
bitkisi ¢ig olarak tuzlanip yenilmektedir.

Kardi, Kardu (Arum maculatum): Bingol ilinde Kardu
olarak isimlendirilen bitki; Anadoluda Yilan bigagi, yilanyastigs,
yilandili, vinik, nivik, deliot, gavur pancar1 veya yaban pancar1
olarak adlandirilir. Genellikle nemli, yapragini doken mese
gibi karisik orman alanlarinda, ¢ali ve kaya diplerinde yetisir
(Kement, Ko¢ Apuhan, Kaplan, Biirkek ve Varol, 2018: 22).
Taze iken zehirli olan bu ot kurutulup haslandiginda zehri
gider (Cetin, 2017). Kard1 otunun Akdeniz Bolgesinde (Adana,
Kahramanmarag, Osmaniye) tirsik ¢orbasi, Karadenizde ise
nivik gorbasi yapilir. Bingélde ormanlik alanlarda ve mese
agacinin golgesinde yetisen bu bitki, uzun sapli oldugu i¢in
ortiliir ve giines gérmeyen havadar ortamlarda kurutulur.
Bitkinin kavurmali nohutlu ¢orbasi yapilmaktadir.

Kije, Tuzik ( Nasturtium officinale) : Anadoluda “Su
Teresi” olarak isimlendirilen bitkinin kalp seklinde kiigiik
yapraklari, beyaz ¢igekleri vardir. Sulu alanlarda ve su
kenarlarinda yetisir. Terenin kullanildig1 her yerde onun yerine
kullanilabilir. Anadoluda; salatalarda, ¢orbalarda, boreklik
karisimlarda kullanilirken; Bing6l ilinde ise sadece salatalarda
kullanilmaktadir (Karaca, Yildirim ve Cakici, 2015).

Legendur (Chenopodium album): Sirken Otu, akkaz
ayagl, yabani ispanak olarak da bilinir. Tiirkiyede neredeyse
her bolgede yetisir. Bu otun yapraklar: yayvan ve tirtikls,
1spanakgiller familyasindan bir bitkidir. Uzunlugu 150
santimetreye kadar ulasabilir (Organik, 2019). Bu bitki bos
birakilan tarim alanlarinda, pancar, patates ve sebze tarlalarinda
yogun olarak bulunmaktadir (Tani, Dumlu ve Coruh, 2012).

Bolgelere gore degismekle birlikte taze yapraklari ¢ok
az haglanarak salatalara eklenir. Yine ispanak tarzi yumurta
kirilarak yenilir. Haglandiktan sonra kavrularak da tiiketilir.
Sirken otlu omlet, sirken otu ¢orbasi, gozleme ve sirken otlu
borek, yumurtal: sirken gibi birgok yemek yapilir (Lokmanca,
2019). Bing6l'tin hemen hemen her yerinde yetisen legendur
otu, yore halki tarafindan sogan ve ¢okelek ile karistirilarak
borek ve gozleme yapiminda kullanilir. Ayrica yumurtal
1spanak yemegi yapilmaktadur.

Melci, melacu (Asparagas officinale): Kuskonmaz olarak
bilinen melc1 otunun anavatan: Akdeniz tilkeleri, Avrupa ve
Anadoludur (Giiveng ve Koyuncu, 1999).

Tiirkiyede 6zellikle Ege Bolgesinde sarmagsik, kedirgen,
dilkimen, tilkisen, kuskonmaz olarak adlandirilan melcy;
dikenli dallara sahip ve zambakgiller familyasindandir.
Makarna soslarina, sebzeli tartlara, ¢orbalara girmekte,
yumurtali kavurmasi yapilmaktadir (Inaltong, 2015). Bingol
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yoresinde Murat Nehri havzasinda Nisan ayinda dogal olarak
yetismektedir (Yentiirk, 2006). Bing6l yoresindeki pazarlarda
satisina rastlanilan kuskonmaz otu, salata, corba ve yumurtal
ezme olarak yapilmaktadir. Ayrica haglanip yemek olarak da
titketilmektedir (Polat, vd., 2012). Geng il¢esinde toplanan
kuskonmazin yogurtlu ¢orbas: yapilmaktadir (Kement, vd.,
2017: 32).

Pencek (Capsella rubella): Anadoluda Cobancantasi,
Kusekmegi, Kuskus ve yemlik olarak isimlendirilir. Turpgiller
familyasinin bir ¢esididir. Yol ve tarla kenarlarinda yetisir.
Boyu 50 cm kadardir. Yapraklar: rozet seklinde olup, demet
goriiniimiindedir. Cigekleri beyazdir (Saglikaktuel, 2019).

Bingo6l ilinde korpeyken ¢ig yenilen pencek otunun
Anadoluda gesitli pisirme yontemleriyle (kavurma ve haglama)
titketilmektedir. Ayrica salata, ¢orba, etli yemek, bulgur veya
piring pilavinda da kullanilmaktadir (Inaltong, 2015).

Perpar (Portulaca oleracea): Tirkiyede, Pirpirim,
Semizotu, temizlik otu, sogukluk ve can otu olarak da bilinir.
Etli ve hafif eksimsi kiigiik yapraklar: ve govde kisimlari ile
piringli ve kiymali yemegi yapilmaktadir. Bitkinin saplar1 ve
yapraklari ispanak gibi hafif asidik ve tuzlu tadu ile lezzetlidir.
Siklikla Akdeniz, orta Avrupa ve Asya iilkelerinde yenilebilir ot
olarak tiiketilmektedir (Erkan, 2012: 775). Hafif bugulu minik
yapraklari olan sari ¢igekli yabani semizotunun Tiirkiyede alt1
cinsi bulunmaktadir (Karaca, vd., 2015: 6).

Taze hali ile tiiketilebilen perpar otu, I¢ Anadolu ve
Giineydogu Anadoluda kurutularak da tiiketilir. Ayrica ¢ig
sekilde salatalarda, sap kisimlari tursu yapiminda, tohumlari ise
gekilip una katilarak kullanilir (Cetinkaya vd., 2018). Bingolde
sikc¢a tiiketilen, hem c¢ig olarak hem de pisirilerek yenilen bir
sebze tirtidiir. Cig hali ile salata ve cacik yapilan perpar otu,
dallar1 ve yapraklar1 haglanip sarimsakli yogurt, tereyag: veya
taze ¢okelek ile tiiketilmektedir.

Pune, Pung ( Mentha pulegium): Ballibabagiller
familyasinda yer alan pune otu, ok yillikly, yayilic1 6zelligi olan
bir bitkidir. Anadoluda piilitskiin, yarpuz, filiskin gibi isimler ile
bilinir. Mentha ya da mentol adli aromast olan punenin; mor,
lila, mavi veya pembe cigekleri kiimeli ve yaprak kisimlari ¢igek
kiimelerinin altina yerlesmistir (Bilgiustam, 2019). Rutubetli
topraklar1 seven pune bitkisine, sulak alanlarda sik rastlanir.
Yaprak kisimlari bitki ¢igeklenmeden 6nce toplamali ve golge
yerlerde kurutulmalidir. Pune kuru ve taze haliyle baharat
olarak yemeklere, salatalara, corbalara katilir (Cetinkaya, vd.,
2018: 498). Bingdl ilinde sulak olan biitiin alanlarda yetisen
pune otu, nane gibi ayran ¢orbasina ve salatalara eklenerek
kullanilmaktadur.

Sirek, Kahar (Allium ampeloprasum): K6 rem e n ,
yabansarmisag1 ve kir sogani olarak isimlendirilir. Kiltiir
sarimsagini andiran kalin dalli yabani sarimsak tiiriinden biridir
(Kurt, 2019). Sap kismi topuza benzer bir¢ok kii¢iik, beyazdan
pembeye farkli renklerde ¢icekten olusur. Anadoluda bir¢ok
yemegin yapiminda (¢orba, omlet, kavurma, borek i¢ harci ve
makarna soslarinda) kullanilir. Tiirkiyenin dogusunda “sirmo”
olarak adlandirilip yoresel peynir yapiminda kullanilir (Karaca,
vd., 2015: 32). Yore mutfaginda sarimsak gibi kullanilir. Ama
sarimsagin rahatsizlik veren yogun kokusunu tasimadigindan
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daha fazla tercih edilmektedir. Bing6l ilinin her bolgesinde
yetigsen sirek otu, bahar baslarinda sofralarda yerini alan ilk
ot ¢esididir. Cig olarak yenildigi gibi, bulgurlu pilavi, salatast,
yumurtali omleti ve gozlemesi yapilarak da tiiketilmektedir.

Tirsik (Rumex Tuberosus): Halk arasinda kuzukulag:
ya da ebem eksisi, eksilik, eksimik veya tursu otu diye de
adlandirilan tirgik otu; 1spanakgiller familyasindan olup, kirsal
alanlarda ve golge yerlerde kendiliginden yetisen veya kiiltiir
olarak yetistirilen bir ottur.(Kiimeli, 2019). Yapraklar1 biiytik
ve oldukea etlidir. Cigeklenmeden 6nce toplanir (Karatas,
2013: 60). Anadolunun bir¢ok yoresinde boreklerin i¢inde,
corbalarda ve boreklik karisimlarda kullanilirken (Karaca, vd.,
2015: 32), Bingolde piringli gorbas1 ve sarmasi yapilmaktadir.

Unix (Satureja Hortensis): Dag Kekigi olarak da
adlandirilir. Genellikle ¢orak topraklarda yetisir. Haziran
ve Ekim arasinda toplanir ve kurutularak yemeklerde
baharat olarak kullanilir. Bu nedenle “baharat otu” olarak da
adlandirilmaktadir (Cetinkaya, 2018: 496). Anadolunun ve
Bingol'iin birgok yerinde yetisir ve y6re insanlar1 tarafindan et
yemekleri ile corbalara katilarak kullanilmaktadir.

Vas Terew (Raphanus raphanistrum): Ekilen alanlarin
inatg1 ve istenmeyen otu sayilan terew otu, turpgiller ailesinin
kendiliginden yetisen bir {iyesidir. Kiiltiir turpuna gore kazik
govdesi daha cilizdir ve yenilebilir 6zellikte degildir. Terew
otunun yapraklar: hardal otundan daha az sivri olup, terew
otunun sapinin i¢i dolu, hardal otununki ise bostur. Ege
Bolgesinde sonbahar aylarindan, Mayis ayina kadar toplanir
(Cetinkaya, vd., 2018: 498). Anadoluda kavurmasi, salatasi,
cesitli yemekleri yapilan terew otunun Bing6l ilinde ise sadece
salatas1 yapilmaktadur.

Yeling, Ciris (Eremurus spectabilis): Ciris, Dag pirasasi,
Giiliik, Sari ¢iris, Gulik, gibi isimler ile bilinen yeling otu; ilk
bakildiginda pirasaya benzediginden yabani pirasa olarak anilir.
Ancak pirasaya oranla daha kiigliktiir. Nisan ayinda dogada
kendiliginden boy gésteren yeling, sarigiekli ve otsudur.
Dogu ve Giineydogu Anadolu’nun daglarinda ve I¢ Anadoluda
yetismektedir (Velespit, 2019).

Anadoluda yemegi yapilan yeling otunun Bing6l yoresinde
kavurmali, bulgurlu ¢orbasi yapilmaktadir (Kement, vd., 2018:
26). Haslanarak, yagda kizartilarak veya yumurtayla kavrularak
pisirilmekte, hatta heliz otu gibi bulgur pilavina katilmaktadir.

Bu bilgilerden hareketle, gastronomi turizmi kapsaminda
Bingol'ti ele alirsak bolgede kendiliginden yetisen bazi yabani
yenilebilir bitkilerin olmas1 gastronomi meraklis1 insanlar
icin ¢ekim giicli olugturacaktir. Hangi otun hangi yemekte
kullanildigy, hangi pisirme tekniklerinin uygulandigi, ¢ig mi
yoksa pismis mi titketilmesi gerektigi gastronomi tutkunlari
agisindan merak konusu olacaktir ve Bingdl mutfag gastronomi
turizm pazarinda 6n plana ¢ikacaktir. Bagka bir 6nemli nokta
ise Turkiyede diizenlenen ot festivallerinin Bingélde de
diizenlenebilecegini, gastro turistlerin bu festivallere katilarak
Bingoldeki gastronomi turizmine katki saglayacak olmalaridir.

Sebze yerine tiiketilebilen otlar saglik agisindan faydali
besinlerdir. Turistler, turizm ¢esitlerinden biri olan saghk
turizmi kapsaminda hangi ot hangi hastaliga iyi gelir sorusuna
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yanit bulmak i¢in bir yerden baska bir yere seyahat ederek
turizm faaliyetini gerceklestirmis olurlar. Saglik turizmi
amactyla Bingole seyahat ederek sifali otlardan satin alip,
nasil titketilmesi gerektigini 6grenip, pisirerek veya ¢ig
titketerek sehirden ayrilmasi yine gastronomi turizmine katki
saglayacaktir.

3. Sonug ve Oneriler

Otlarin yoresel isimleri, bolgelere gore farkliliklar
gostermektedir. Bu ¢alismada sadece Bing6lde yetisen bazi
yenilebilir yabani bitkiler Bingole 6zgii isimleri ile ele alinmugtir.
Fiziksel 6zellikleri, nasil yetistigi, iklim ve cografi kosullari, nasil
pisirildikleri, hangi yemeklerde kullanildiklar: incelenmistir.
Kendiliginden yetisen bu yabani yenilebilir bitkiler bolge
halk: tarafindan bilinip tiiketilse de gastronomi festivalleri,
ot festivalleri ile tanitimlar1 yapilarak Tiirkiyede yayilmasinin
faydali olacag: diisiiniilmektedir. Boylelikle Bingol'deki
yabani yenilebilir bitkilerin gesitliligi ile Bing6l'ii ziyaret eden
turistlerin olmasi, gastronomi turizm pazarindaki ¢ekiciligini
artiracaktir.

Bingolde Gelzun, Gerzinik, Heliz, Kards, Pencek, Iskin gibi
otlar siklikla yemeklerde, salatalarda, ¢orbalarda farkl pisirme
teknikleriyle kullanilmaktadir. Ancak Bingdl 6zelinde yapilan
bu ¢aligmada yorede yetisen yenilebilir yabani bitkilerin bir
kismi ele alindigindan ¢alisma sinirh kalmigtir. Fakat bu ¢aligma
ornek alinarak, Bing6l mutfak kiiltiirii ile yore halkinin hangi
otlar ve baharatlar1 kullandig arastirilarak literatiire katk:
saglanmig olunacaktir. Bingol gastro kiltiirii ile ilgili yeterince
¢alisma bulunmadigindan karsilagtirma imkani sinirli olmustur.
Bu caligmanin bundan sonraki ¢alismalara 6rnek teskil edecegi
ve karsilastirma yapilma imkéni saglayacagi diisiiniilmektedir.

Sonug olarak, bu ¢alisma Tiirkiyede yasayan kisilerin
Bingolde yabani yenilebilir hangi otlarin yetistigi, hangi
yemeklerde kullanildigi ve nasil tiiketildigi konusunda
bilgi sahibi olmalarini saglayacaktir. Yoresel ot yemeklerini
gelecek nesillere aktararak unutulmasina engel olacaktur.
Yorede kendiliginden yetisen otlarin yayginligindan dolay1
ot festivallerinin diizenlenmesine imkéan saglayacaktir; ayni
zamanda yorenin gastronomi turizmini canlandiracaktir. Yorede
yetisen otlarin yayginligindan, farkli pisirme tekniklerinin
uygulanarak, besin degerlerinin arastirilarak, farkli kullanim
alanlarini ortaya ¢ikartarak yeni arastirma konular1 ortaya
konularak literatiire katk: saglanmis olunacaktir.

Aragtirma Bingol iliyle sinirli kalmis olup, sadece Bing6l
ilinde kullanilan otlar hakkinda detayli bilgi verilmistir.
Bundan sonraki arastirmalarda bu otlarin gastronomi
turizmi kapsaminda degerlendirilebilmesi i¢in Oneriler
lizerine arastirma yapilabilir. Ayrica bu otlarin fiizyon
mutfagl kapsaminda kullanilabilirligi uygulamali bir sekilde
incelenebilir. Arastirma kapsaminda, Bingdl ilinde kullanilan
ot tiirleri ve yiyecek iceceklerde kullanimina iligkin bilgilerin
alanyazina katki saglamasi, bu konuda ¢aligacak olan
akademisyenlere ve sektor calisanlarina rehber olacag:
dustiniilmektedir.
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