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Oz

Geleneksel kiiltiiriin 6nemli bir parcasini olusturan tibbi ve aromatik bitkiler hem dogadan top-
lanarak hem de kiiltiirli yapilarak elde edilebilmektedir. Tibbi ve aromatik bitkiler ilag, gida, ba-
harat, cay, mesrubat, boya, kozmetik, re¢ine gibi ¢ok c¢esitli amaglarla kullanilmakta olup gida,
baharat, ¢cay, mesrubat vb. 6zellikleriyle gastronomi biliminin konusunu olusturmaktadir. Artvin,
sahip oldugu bitki sayis1 ve gesitliligi yoniinden Tiirkiye nin en zengin illerinden birisi olma 6zel-
ligi tagimaktadir. Dolayisiyla Artvin’de tibbi ve aromatik bitkiler 6nemli bir gastronomi degeri
tagimaktadir. Bu arastirmanin amacini Artvin yoresine 6zgii tibbi ve aromatik 6zelligi tasiyan bit-
kilerin gastronomi bilimi agisindan incelenmesi olusturmaktadir. Arastirma verileri Artvin Coruh
Universitesi Tibbi Aromatik Bitkiler Ihtisaslasma Koordinatérliigii’ nden elde edilmistir. Arastirma
kapsaminda gida, baharat, i¢ecek, gida takviyesi, gida katki maddesi gibi 6zellikleri bulunan tibbi
ve aromatik bitkiler ile ilgili temel bilgilere yer verilerek Artvin yoresine 6zgii tibbi ve aromatik
bitkiler gastronomi bilimi agisindan incelenerek degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Artvin, gastronomi, tibbi ve aromatik bitkiler

Medicinal and Aromatic Plants in Artvin Regional Gastronomy
Abstract

Medicinal and aromatic plants, which form an important part of traditional culture, can be obtained
both by collecting from nature and by culturing. Medicinal and aromatic plants are used for a
wide variety of purposes such as medicine, food, spice, tea, soft drink, paint, cosmetics, resin, and
constitute the subject of gastronomy science with their food, spice, tea, and soft drink properties.
Artvin is one of the richest provinces of Turkey in terms of the number and diversity of plants it
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has. Therefore, medicinal and aromatic plants have an important gastronomic value in Artvin.
The aim of this research is to examine the plants with medicinal and aromatic properties unique
to the Artvin region in terms of gastronomy science. Research data were obtained from Artvin
Coruh University Medicinal Aromatic Plants Specialization Coordinator. Within the scope of the
research, basic information about medicinal and aromatic plants with features such as food, spice,
beverage, food supplement, food additive is given. Then, medicinal and aromatic plants unique to
the Artvin region are evaluated in terms of gastronomy science.

Key Words: Artvin, gastronomy, medicinal and aromatic plants

Giris

Fotosentez yaparak kendi besinlerini {iirete-
bilen ve topluluk halinde yasayan agaglar,
cigekler, otlar, yosunlar gibi canli varliklarin
genel adina “bitki” denilmektedir. Ozellikle
bitkiler; karbonhidrat, protein, mineral, yag,
vitamin ve su gibi besin 6geleri bakimindan
insanlar i¢in 6nemli bir kaynak olusturmakta-
dir. Gegmisten giiniimiize insanlar hayatlarini
stirdiirebilmek ve saglikli beslenebilmek i¢in
ithtiya¢ duydugu besin 6gelerinin énemli bir
kismini bitkilerden karsilamaktadir. Tibbi ve
aromatik olarak adlandirilan bitkiler ise ilag,
gida, baharat, ¢cay, mesrubat, boya, kozmetik,
recine gibi ¢ok ¢esitli amaglarda kullanilmak-
tadir. Ornegin Asur, Babil, Eski Misir, Eski
Yunan uygarliklarinin hastaliklarin tedavisi,
beslenme, hos kokulardan yararlanma, oliile-
r1i mumyalama gibi cesitli amaclarla tibbi ve
aromatik bitkilerden yararlandiklar1 bilinmek-
tedir (Aslan ve Karakus, 2019). Dolayisiyla
tibbi ve aromatik bitkilerin tedavi, beslenme,
hammadde gibi pek ¢ok agidan 6nemli bir ye-
rinin bulundugu ifade edilebilmektedir (Go-
liikk¢ii, Tokgdz, Toker, Celikyurt ve Tugrul,
2012; Toker, Goliik¢li ve Tokgoz, 2015). Tib-
bi ve aromatik bitkiler; beslenme agisindan
ele alindiginda yiyecek ve igecek amaciyla
yaygin olarak kullanilmakta ve tiiketilmek-
tedir. Yiyecek ve igecekler ile ilgili her sey
gastronomi biliminin konu alanina girmekte
olmasi sebebiyle de tibbi ve aromatik bitkile-
rin gastronomi bilimi agisindan incelenmesi

30

Onem tagimaktadir.

Son yillarda endiistriyel alanlarda kullanimi
artig gosteren tibbi ve aromatik bitkilere veri-
len 6nem giderek artmaktadir. Tiirkiye, bulun-
dugu cografi konum ve fiziksel 6zellikleri ba-
kimindan diinyada bitki ¢esitliligi bakimindan
onemli bir iilke konumundadir (Acibuca ve
Bostan Budak, 2018). Tiirkiye nin kuzey do-
gusunda yer alan Artvin de sahip oldugu bitki
sayis1 ve gesitliligi yoniinden Tiirkiye’nin en
zengin illerinden birisi olma 6zelligi tagimak-
tadir. Artvin Coruh Universitesi’nin Tibbi ve
Aromatik Bitkiler alaninda Yiiksekogretim
Kurulu (YOK) tarafindan Bélgesel Kalkinma
Odakli Misyon Farklilagmasi ve Ihtisaslasma-
st Projesi kapsamina alinmasi bu durumun en
Oonemli gostergelerinden biridir. Bu sebeple
calisma kapsaminda Artvin’de yetisme potan-
siyeli yiliksek olan tibbi ve aromatik bitkile-
rin gastronomi bilimi ag¢isindan incelenmesi
amaglanmaktadir.

Faydaoglu ve Siiriictioglu (2011) ge¢cmisten
gliniimiize tibbi ve aromatik bitkilerin kul-
lanilmas1 ve ekonomik Onemini belirlemek
amaciyla yaptiklar1 ¢aligmasinda Tibbi Aro-
matik bitkilerin Tiirkiye ekonomisine daha
etkili katilmas1 gerektigini ve Tiirkiye nin bit-
ki kaynaklarindan daha verimli yararlanmasi
gerektigini belirtmektedir. Comert ve Ding
(2014) yaptiklar1 caligsmalarinda Turizm Fa-
kiiltesi’nde 6grenim goéren dgrencilerin sifall
bitkileri tanima diizeylerini belirlemeyi amag-
lamislardir. Calisma sonucunda genclerin bii-



yiik ¢ogunlugunun tilkemizde yetisen bitkiler
hakkinda bilgi sahibi olduklar1 sonucuna ula-
stlmistir. Aragtirmaya katilan 6grencilerin en
cok bildikleri bitkilerin; bogiirtlen (%98,2),
kekik (%97,9) ve badem (%96,8) oldugu
goriilmektedir. Ciris otu (%23.9), giil hatmi
(%25,3) ve pelin otu (%28,8) bitkilerinin ise
en az bilinen bitkiler oldugu goriilmektedir.
Eminagaoglu, Begen ve Aksu (2015) calisma-
sinda Artvin sinirlar igerisinde dogal olarak
yetisen bitkileri kapsayan bir ¢alisma yap-
mistir. Bu calismada, Artvin’de 137 familya
761 cinse iligkin 2727 bitki taksonu isimlen-
dirmislerdir. Dolayisiyla ¢aligmada, Artvin’in
dogal bitkiler acgisindan 6nemli bir potansi-
yeli bulundugu vurgulanmaktadir. Toker vd.
(2015) calismasinda, modernlesen diinyada
insanlarin dogal iirtinlere dogru bir yonelimi-
nin bulundugunu ifade etmistir. Bu yonelim
ile tibbi ve aromatik bitkilerin 6nemli bir yeri-
nin bulundugunu dolayisiyla gida sanayisinde
de kullanim alaninin artacagi belirtilmektedir.
Kilighan ve Calhan (2015) ise Kayseri’de ya-
sayan insanlarin baharat tiikketim aligkanlik-
larin1 tespit etmeyi amaglamistir. Arastirma
sonuglarina gore katilimeilarin en ¢ok kul-
landiklar1 ii¢ baharatin karabiber, pul biber ve
nane oldugu sonucuna ulasilmistir. Aragtirma-
ya katilan bireylerin baharat alirken dikkat et-
tikleri noktalar ise tazelik, koku ve tat olarak
tespit edilmistir. Temel, Tinmaz, Oztiirk ve
Giindiiz (2018) Tirkiye’nin ugucu yaglarin
ithracat1 ve ithalat1 ile ilgili yaptiklar1 ¢aligma-
da tibbi ve aromatik bitkilerin iiretimi ve tica-
retinin hizli bir sekilde arttig1 belirtilmektedir.
Goktas ve Gidik (2019) tibbi ve aromatik bit-
kilerin kullanim alanlarini inceledikleri ¢alis-
mada, bitkilerin en ¢ok i¢ecek olarak ve koz-
metik alaninda kullanildigin1 belirtmektedir.
Kog¢ Apuhan ve Beyazkaya (2019) Bingdl yo-
resi gastronomi kimliginin olugmasia katki
saglamak amaciyla yorede kendiliginden yeti-
sen yenilebilir yabani otlar1 ve bu otlarin han-

AYDIN GASTRONOMY, 6 (1), 29-38, 2022

Yener OGAN, Menekse COMERT

gi yemeklerde kullanildigini incelemektedir.
Aslan ve Karakus (2019) calismasinda, tedavi
amagli olarak bitkilerin dnemli bir arastirma
gelistirme alant oldugunu, saglikli bir diyetin
ise bitkilerden olusturulmasi gerektigini vur-
gulamaktadir. Bu durumun tibbi ve aromatik
bitkilere olan ilgiyi arttirdigin1 belirtmektedir.
Teke, Yener, Akkus ve Glimiiscii (2020) yap-
tiklar1 calismasinda ise Tiirk halkinin tibbi-a-
romatik bitkilere olan ilgi ve bilgisini tespit
etmek amaciyla, Konya ili Cumra ilgesinde
yasayan kisilerin bilgilerini aragtirmislardir.
Bu ¢alisma sonucunda, Cumra ilgesi yagsayan
halkin genel anlamda tibbi-aromatik bitkiler
veya halk agz ile “sifali otlar” bilinirliginin
cok diisiik seviyede oldugu anlasilmstir. Ilgi-
li ¢alismalar incelendiginde tibbi ve aromatik
bitkilerin mevcut durumu, faydalari, tedavi
amagh kullanimi, gida olarak tiiketimi, eko-
nomik boyutu, genclerin ve belli yorelerde
yasayan halkin bu bitkiler hakkindaki bilgi
diizeylerinin belirlenmesi gibi farkli agilardan
ele alindig1 ¢alismalar bulunmaktadir. Ancak
bolgesel anlamda Artvin yoresine 6zgii tibbi
ve aromatik bitkilerin gida, baharat, icecek,
gida katki maddesi 6zelliklerinin gastronomi
bilimi agisindan incelenmesi ile ilgili ¢aligma-
lara pek rastlanilmamaktadir. Bu nedenle ¢a-
lismanin yore gastronomisine ve ilgili yazina
katk1 saglamasi diistiniilmektedir.

Tibbi ve Aromatik Bitkiler

Bitkilerin g¢esitli kisitmlarinin veya etkili mad-
delerinin insan ve hayvanlarin tedavisinde
kullanilanlar1 tibbi bitki, yiyeceklere tat ve
koku vermek i¢in kullanilanlar1 aromatik bitki
olarak adlandirilmaktadir. Giiniimiizde ise bu
bitkilerin genel ve ortak adi “tibbi ve aromatik
bitkiler” seklinde kullanilmaktadir. Bayram
vd. (2010) tibbi ve aromatik bitkileri “bitkisel
ilag, ilenmemis ya da islenerek bir veya daha
fazla bitkiden olusturulan bilesim maddesi
iceren tedavi edici ozelligi olan veya diger
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insanlarin saghgina yarart olan bitkilerden
tiiretilen maddeler veya iiriinler” ” olarak ta-
mimlamaktadir. Diinya Saghk Orgiitii’ne gore
“hastaliklardan korunmak ve tedavi amaciy-
la, bitkisel droglar1 oldugu gibi veya bitkisel
karigimlar halinde, etkili kisim olarak tagiyan
bitmis, etiketlenmis tiriinler veya bitkisel ilag”
olarak ifade edilmektedir (Kirici, 2015). Bu
tanimlardan yararlanarak en genel ifade ile
tibbi ve aromatik bitkiler; basta hastaliklar:
onleyebilmek, saglikli bir yasam siirebilmek
ve hastaliklar iyilestirebilmek amactyla kul-
lanilmalarinin yan1 sira ilag, yiyecek, igecek,
baharat, gida katki maddesi, gida takviyesi,
stis bitkisi, temizlik, kozmetik, boya gibi pek
¢ok alanda kullanilan bitkiler olarak tanimla-
nabilmektedir.

Kew Kraliyet Botanik Bahgesi tarafindan
2016 yilinda yayimmlanan bir raporda diinya-
da tespit edilen bitki tiirlerinin sayis1 390.900
oldugu; bu bitkilerin beste birinin yok olma
tehlikesi altinda oldugu ifade edilmektedir

(TRT Haber, 2020). Diinya tizerinde bulunan
bitkilerin yaklasik olarak 20.000 tanesinin tib-
bi ve aromatik bitki olarak bulunmakta iken
bu bitkilerden 4.000 tanesi yaygin olarak kul-
lanilmaktadir. Diinya iizerinde ticareti yapilan
tibbi ve aromatik bitkilerin ise biiyiik bir bo-
limi ilag, gida ve kozmetik sektoriinde kul-
lanilmaktadir (Toker vd., 2015). Bu nedenle
diinyada genis bir yayilim alani bulunan bitki
tiirleri icerisinde tibbi ve aromatik bitkilerin
onemli bir yerinin bulundugu ifade edilebil-
mektedir.

Tibbi ve aromatik bitkiler ile ilgili alfabetik
(Latince ismine gore), morfolojik (bigim, yap,
sekil vb.), botanik (familya, cins vb.), kimya-
sal (etken maddelere gore), farmakolojik (etki
mekanizmasina gore), farmakimyasal, ihracat
fasillart gibi ¢esitli siniflandirmalar yapilabil-
mektedir. Bu ¢alismada tibbi ve aromatik bit-
kiler ile ilgili kullanim ve tiiketim sekline gore
kabul edilen bir siniflandirma sekli olusturul-
mus olup Tablo 1°de yer almaktadir.

Tablo 1. Tibbi ve aromatik bitkilerin simiflandirilmasi (Izmir Ticaret Borsasi, 2020)

Tiirii Ornek
flac Bitkileri Yiiksiik Otu, Giizelavrat Otu vb.
Baharat Bitkileri Karabiber, Hardal, Kekik vb.

Mesrubat, Bitki Caylar1 ve Uyaric1 Bit-

Cay, Kahve, Tiitiin vb.

kiler

Parfiim Bitkileri Lavanta, Giil vb.

Zamk ve Miisilaj Bitkileri Akasya, Geven, Sinir Otu vb.
Regine Bitkileri Sigla, Ferula (Caksir) vb.

Tanen Bitkileri

Sumak, Mese vb.

Tiiketim ve Kullanimi

Boya Bitkileri Alkana, Havaciva vb.
Insektisit Bitkileri Pire Otu, Nim vb.
Mum Bitkileri Jojoba, Myrica vb.
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Tablo 1 incelendiginde tibbi ve aromatik bit-
kilerin ilag, baharat, mesrubat, bitki caylari,
uyarict etkisi, parfiim, zamk, miisilaj, regi-
ne, tanen, boya, insektisit, mum gibi genis
bir kullanim ve tiiketim alan1 bulunmaktadir.
Gastronomik a¢idan kullanim ve tiiketimi bu-
lunan tibbi ve aromatik bitkiler incelendiginde
ise gida, baharat, mesrubat, bitki cay1, uyarici,
gida takviyesi, gida katki maddesi gibi farkli
formlarda bitkiler yer almaktadir.

Tirkiye, tibbi ve aromatik bitkilerin iiretimi
ve ticaretinde iklim ¢esitliligi, tarim alanlari,
cografi konum, yiizol¢iimii, bitki tiirleri gibi
ozellikler acisindan Onemli bir potansiyeli
bulunmaktadir. Diinyada tibbi ve aromatik
bitkiler ihra¢ eden iilkeler arasinda, Tiirkiye
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%351k bir pay ile 18. sirada yer almaktadir. Bu
baglamda Tiirkiye sahip oldugu potansiyeli
yeterince kullanamadig: ifade edilebilmekte-
dir. Tiirkiye’de tibbi ve aromatik bitkiler do-
gadan toplanarak ve kiltlirii yapilarak elde
edilmektedir. Bu bitkiler kekik, nane, bibe-
riye, defne, kusburnu, adagayi, rezene, giil,
anason, kimyon, sumak, mersin, meyan kokii,
kapari, ¢oven otu, dagcayi, kardelen, salep,
kisnis, cemen, ¢ay, serbetci otu, kantaron, 1sir-
gan, melisa, feslegen, mahlep, thlamur ¢icegi,
biberiye, ardi¢ vb. olarak siralanabilmektedir.
Tiirkiye’de tiretilen baz1 tibbi ve aromatik bit-
kilerin 2012-2019 yillar1 arasindaki tiretim
miktar1 ile ilgili bilgilere Tablo 2°de yer ve-
rilmektedir.

Tablo 2. Baz1 Tibbi ve Aromatik Bitkilerin Uretim Miktar1 (Ton) (Tiirkiye Istatistik Kurumu,

2021).
Z & z g Z < & = g = < 2
2012 165.527 11.023 13.900 11.598 161 1.862 1 12.598 56.614 12.368 2.901
2013 198.636 10.046 17.050 13.658 352 1.994 1 14.143 57.619 11.838 3.806
2014 186.291 9.309 15.570 11.752 140 2.289 1 14.700 58.351 10.982 4.603
2015 204.131 9.050 16.897 12.992 425 1.461 11 14.945 57.728 10.950 4.488
2016 228.531 9.491 18.586 14.724 2.527 2.464 42 15.550 58.190 10.962 4.589
2017 179.264 8.418 19.175 14.477 3.094 2.022 29 14.213 80.304 10.012 7.208
2018 227.380 8.664 24.195 15.895 3.322 3.067 29 14.511 78.961 10.243 8.318
2019 240.656 17.589 20.245 17.965 3.603 4.655 12 16.011 92.954 10.269 8.740

Tablo 2’de yer alan bilgilerden yola ¢ikarak kizilcik bitkisi disinda diger bitkilerin tiretim miktar-
larinin artis gosterdigi sdylenebilir. Ozellikle baz1 bitkilerin iiretim miktarlarinda ciddi anlamda

artis oldugu goriilmektedir.

AYDIN GASTRONOMY, 6 (1), 29-38, 2022
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Artvin Yore Gastronomisi

Turkiye’nin Karadeniz Bolgesinin Dogu Kara-
deniz Bélimiinde bulunan Artvin ilinin yu-
z6lgimi alani (7.393 km?) Tirkiye ylizolgimi
alaninin (783.577 km?) yaklasik %1’i kadar
bir bélimi kaplamaktadir. ilin dogusunda
Ardahan ili, glineyinde Erzurum ili, batisinda
Rize ili, kuzeyinde Gircistan, kuzey-batisinda
Karadeniz denizi bulunmaktadir. Yiyecek ve
icecekler ile ilgili unsurlar gastronomi bili-
minin konu alanina girmektedir. Bu nedenle
gastronomi bilimi hem fen bilimleri hem de
sosyal bilimlerden yararlanan genis bir aras-
tirma alani bulunmaktadir. Baska bir anlatim-
la gastronomi; kiltir, tarih, cografya, turizm,
ekonomi, sosyoloji, psikoloji, tip, fizik, kimya,
biyoloji, isletme, pazarlama gibi pek ¢ok fark-
I disiplinden yararlanmaktadir (Akgol, 2012;
Gillespie ve Cousins, 2001). Dolayisiyla bir
yorenin gastronomisini incelerken farkli di-
siplinlerden yararlanmak gerekmektedir. Bu
baglamda Artvin yoresinin gastronomisine
0zgl One ¢ikan bazi unsurlar su sekilde sirala-
nabilmektedir (Ogan, 2021):

e Artvin yoresinde Tiirk-Islam topluluklart
ve devletleri bin yildan fazla bir siiredir ya-
samis ve yasamaya devam etmektedir. Do-
layisiyla yoreye 6zgii mutfak gelenekleri
agirhkli  olarak Tiirk-Islam  kiiltiiriinii
yansitmaktadir.

e Tiirk, Giircii, Laz, Hemsin gibi farkl kiil-
tirlere ait insanlar Artvin ydresinde yiiz-
yillardir bir arada yasamaktadir. Bu dog-
rultuda yorede cesitli kiiltiirel unsurlarin
varligini halen siirdiirmesi Artvin yore
gastronomisini ¢esitlendirmektedir.

e Artvin ilinin cografi 6zelliklerinin bir so-
nucu olarak kiyr kesimler, i¢ kesimler,
kirsal alanlar ve yaylalar arasinda belirgin
tirtin farkliliklart vardir. Bu nedenle yore
gastronomisinin genis bir iiriin yelpazesi
bulunmaktadir.
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e Artvin ilinin simir sehri olmasi ticaret ve
turizm faaliyetlerini gelistirmis olup yore
gastronomisine katki saglamaktadir.

e Uretim etkinlikleri sebzecilik, meyvecilik
ve hayvancilik olarak yore igerisinde yayil-
maktadir. Bu durum Artvin gastronomisin-
de zengin bir beslenme bi¢imi olugmasini
saglamstir.

e Artvin cografyasiin fiziksel 6zellikleri ve
zorluklar1 yorede dayanigma ve yardimlag-
ma kiiltiirii gelistirmis olup bu durum mut-
fak kiiltiirtine de olumlu olarak yansimak-
tadir.

Artvin Yore Gastronomisinde Tibbi ve
Aromatik Bitkiler

Artvin yoresinin gastronomisine 0zgli One
cikan unsurlar incelendiginde yorenin kes-
fedilmeyi bekleyen zengin bir gastronomi
degeri bulunmaktadir. Yore gastronomisine
zenginlik katan unsurlarin basinda ise ydre-
deki tibbi ve aromatik bitkilerin varligindan
s0z edilebilmektedir. Tiirkiye’de bulunan 144
onemli bitki alanindan 4 tanesi (Karcal Dag-
lar1i, Coruh Vadisi, Dogu Karadeniz Daglari
ve Yalnizcam Daglar1) Artvin il sinirlart ige-
risinde yer almaktadir (Ozhatay, Byfield ve
Atay, 2005). Yine Tiirkiye florasinin yaklagik
%13’liik bir kism1 Artvin il sinirlarinda bulun-
maktadir Artvin ili ormanlarinda ladin, gok-
nar, sarigam, kayin, mese, kestane, kizilagac,
thlamur, giirgen, akcaagag, disbudak, ceviz,
iivez, kavak, sogiit, akasya kayacik, karaagac,
hus, ardig, simsir, fistikgami gibi yirminin
tizerinde agagc tiirli bulunmaktadir (Artvin Va-
liligi, 2021).

Artvin, bitki tiiri ve endemik tiir ¢esitliligi ba-
kimindan Tiirkiye’nin 6nde gelen illeri arasin-
da yer almaktadir. Artvin il sinirlar1 i¢erisinde
toplam 1268 bitki tiirii olup, bunun 119 tanesi-
ni endemik tiir bitkiler olusturmaktadir. Yine
Tiirkiye genelinde tespit edilen 2700 ende-
mik tiirlin yaklasik %4,4’liikk 6nemli bir kismi



Artvin ilinde bulunmaktadir (Artvin Valiligi,
2021). Ornegin Karagdl-Sahara Milli Parki
ve ¢evresinde; 103 adedi nadir tiir igerisinden
toplam 872 takson bulunmaktadir. Hatila Va-
disi Milli Parki ve ¢evresinde ise; 530 ¢esit
bitki tlirtinden 85 adedi relik-endemik tiirdiir.
Bu bitki tiirlerinin ¢ogu ila¢ sanayiinde kulla-
nilan bitkilerden olusmaktadir (Eminagaoglu
vd., 2015; Eminagaoglu ve Ansin, 2003).

Yorenin 6nemli egitim kuruluglarindan biri
olan Artvin Coruh Universitesi, tibbi ve aro-
matik bitkiler alaninda Yiiksekogretim Kurulu
(YOK) tarafindan Bélgesel Kalkinma Odakl
Misyon Farklilagsmas: ve Ihtisaslasmasi Pro-
jesi kapsamina alinmasi Tiirkiye’nin en zen-
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gin illerinden birinin oldugunun gostergesidir.
Dolayisiyla Artvin ilinde yiiksek potansiyeli
bulunan tibbi ve aromatik bitkiler dnemli bir
deger tasimaktadir.

Tibbi ve aromatik bitkilerin gida, baharat,
mesrubat, bitki ¢ayi, uyarici, gida takviyesi,
gida katki maddesi gibi amaglarla gastronomi
alaninda kullanimi bulunmaktadir. Arastirma
kapsaminda Artvin Coruh Universitesi biin-
yesinde faaliyet gosteren Tibbi Aromatik Bit-
kiler Ihtisaslasma Koordinatdrliigii'nden elde
edilen verilerden yola ¢ikarak Artvin yore
gastronomisine 0zgii tibbi ve aromatik bitki-
lerin bilinen adlar1 ve bilgi notuna Tablo 3’te
yer verilmektedir.

Tablo 3. Artvin yore gastronomisine 6zgii bazi tibbi ve aromatik bitkiler

Adi Bilgi Notu

Siyah, yesil ve beyaz olmak iizere ¢ay ile ilgili temel siniflandirma yapilabilmektedir. Tiirki-
ye’de siyah ¢ay iiretiminin %11,5°1 Artvin il sinirlarinda gergeklesmektedir. Cayin Tiirk mut-

Saglik agisindan 6nemli yararlart olan Karalahana, Artvin yoresinde sarmasi, kavurmasi, ¢or-

bast gibi yemekleri yapilmaktadir. Ayrica Artvin yoresinde bircok yemegin ana malzemesi

Hos kokulu agag¢ veya cali seklinde olan ithlamurun diinya {izerinde kirktan fazla tiiri bulun-

maktadir. Ozellikle yapraklari kurutulduktan sonra sicak igecek olarak tiiketimi yaygindir.

Yoreye 6zgii bir gesit dag kekigi olmasinin yani sira kara kekik, zahter olarak da adlandiril-

Yabangiilii, sillan, deligiil, giilburnu, giilelmas: olarak da bilinmektedir. Cig olarak

tiiketilmesinin yani sira gay, regel, jole, surup, ¢orba, turta, ekmek, marmelat gibi iiriinlerde

Eksi bir tad1 olan bu meyve taze ya da kurutulmus olarak tiiketilebilmektedir. Bunun yani sira

Nohut biiyiikliigiinde kirmizi renkli asidik bir meyve tiiriidiir. Saglik agisindan 6nemli bir

Taze olarak salatalarda kullanilmasinin yani sira kurutularak da mutfaklarda yaygin olarak ter-

cih edilmektedir. Dolayistyla yemeklere lezzet ve aroma vermek i¢in yaygin olarak kullanilir.

Maydanozgiller ailesinden olup kisnis, agotu isimleriyle de bilinen otsu bir bitkidir. Y6re gast-

Koyu yesil bir rengi olup sap ve yapraklarinin alt kisminda yakici tiiyler bulunmaktadir. Y6-

Cay
fak kiiltliriinde 6zel bir yerinin olmast tiretimini 6nemli kilmaktadir.
Karalahana
olarak da kullanilmaktadir.
Thlamur
Koéndar -
maktadir. Yore gastronomisinde ¢orbalarda baharat olarak kullanimi yaygindir.
Kusburnu
kullanilmaktadir.
Kizileik o .
recel, marmelat, hosaf ve tarhana gibi tirlinlerin yapiminda kullanilmaktadir.
Gilaburu . . . W .
meyve olan gilaburu gida takviyesi amaciyla icecek formunda tiiketilmektedir.
Reyhan
Kinzi -
ronomisinde baharat olarak kullanimi1 yaygindir.
Isirgan Otu

reye 0zgii cincar olarak da adlandirilan 1sirgan otunun hem gorbasi hem de yemegi yapilmak-
tadur.
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Karayemis

Taze ya da kurutularak tiiketilebilen bir meyve olan karayemis, taflan olarak da bilinmektedir.
Recel, pekmez, tursu olarak tiiketilmesinin yani sira aroma vermek igin de tercih edilebilmek-
tedir.

Caksir/Casur

Maydanozgiller ailesinden olup dogada kendiliginden yetisen bir ot tiiriidiir. Yorede gasur

olarak da bilinen Caksir; yemeklerde ya da salamurasi yapilarak tursu olarak tiiketilmektedir.

Miirver

Cok yillik ¢igekli bir bitki olup mavi, bordo ve siyah tonlarina sahip bir meyvedir. Hem
mayhos hem de tath bir tadi olan bu meyve; regel, serbet, tatli, ¢ay gibi farkli sekillerde
tiikketilebilmektedir.

Maviyemis (Lika-

Uziime benzeyen bir meyve tiirii olup 1liman bélgelerin serin ve daglik kesimlerinde dogal

ortaminda yetisebilen bu meyve mavi ve mor renkte bulunmaktadir. Taze olarak tiiketiminin

Tiirk alic1 olarak da bilinen crataegus turcicus, Artvin ilinin Ardanug ilgesinde (1800 m) yayi-

lim yapmis endemik bir bitkidir. Ince, uzun ve yumusak tiiylii olan meyvesinin rengi kirmizi

Otcul yapida bir bitki tiirii olup ugucu yaglar, acims1 maddeler, 6z recineler, mum ve tanen

pa, Ayriiziimii) s
yani sira marmelat, regel, surup olarak tiiketilir
Ardanug Alict
ve kirmizinin koyu tonlarinda bulunmaktadir.
Serbet¢i Otu

tagirlar. Bitki ¢ay1 olarak tiikketilmesinin yani sira dzellikle bira liretiminde yaygin olarak kul-

lanilir.

Artvin iline 6zgii tibbi aromatik bitkiler; mey-
ve ve sebze olarak dogrudan tiiketilebilmesi-
nin yant sira sebze ve ot yemegi, regel, mar-
melat gibi islenmis veya yar1 islenmis olarak
degerlendirilebilmektedir. Yorede yetistiri-
len ve gida olarak tiiketilen iirlinlere findik,
armut, elma, erik, dut, liziim, kizilcik, kara-
lahana, 1sirgan otu, pazi gibi lrilinler bolgede
ornek olarak verilebilmektedir.

Kekik (kondar), nane, reyhan, kisnis (kinzi),
sumak gibi yoreye 6zgii baharatlarin kullani-
mi1 yemeklerde karakteristik 6zellik olustur-
maktadir. Dolayisiyla yoreye 6zgli baharatlar
onemli bir gastronomi degeri tagimaktadir.

Bitkilerin; yaprak, ¢icek, kok, govde, kabuk,
tohum gibi kisimlarinin kaynatilmasiyla veya
demlenmesiyle elde edilen iceceklerin genel
ad1 cay olarak ifade edilebilmektedir. Artvin
ilinde basta siyah cay olmak iizere ithlamur,
adagay1 olmak iizere cesitli tibbi ve aromatik
ozellikli bitkilerin varlig1 yore gastronomisine
zenginlik katmaktadir. Icecek anlamma gelen
mesrubat sozciigii ise genel olarak soguk ola-
rak tiiketilen igecekler anlaminda kullanilmak-
tadir. Yorede armut, erik, elma, kizilcik gibi
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cesitli meyvelerin varlig1 yore gastronomisi
acisindan 6nemli kaynak olusturmaktadir.

Sinir sistemi lizerinde uyarici etkileri olan bit-
kilerin genel ismi olarak uyarici bitkiler ismi
kullanilmaktadir. Bu baglamda cay, kahve,
karanfil, tilitiin, zeytin yapragi gibi pek cok
bitkinin sinir sistemi lizerinde uyaric1 6zelli-
g1 bulundugu bilinmektedir. Artvin yoresinde
bulunan ¢ay, zeytin yaprag: gibi tibbi ve aro-
matik bitkilerin uyaric1 6zelliklerinin deger-
lendirilmesi gerekmektedir.

Gida takviyeleri olan vitamin, mineral gibi
besin Ogelerini igeren ve Onerilen diizeyde
tablet, kapsiil, toz ve siv1 gibi farkli sekillerde
alimmaktadir. Yorede vitamin, mineral, lif gibi
yuksek diizeyde besin dgelerini igeren kara-
lahana, thlamur, adacayi, kusburnu, kizilcik,
karayemis, mavi yemis vb. bitkiler gida tak-
viyelerinde kullanilabilir. Dolayisiyla yorenin
tibbi ve aromatik bitki ¢esitligi ve zenginligi
gida takviyelerinde dogal bir iiriin kullanila-
bilmesi agisindan Onemli bir potansiyelinin
oldugu seklinde yorumlanabilmektedir.

Tek basina gida olarak tiiketilmeyen gidanin



iretim, isleme, depolama, paketleme gibi
asamalarinda renklendirici, koruyucu, tat-
landirici, kivam arttirici, lezzet arttirici gibi
farkli amaglarla gidaya ilave edilen gida katki
maddeleri denilmektedir. Bu katki maddeleri
dogal ve yapay olarak bulunabilmektedir. Art-
vin ydresine 0zgl tibbi ve aromatik bitkilerin
dogal gida katki maddesi 6zelliklerini tagima-
st dolayisiyla da yOre gastronomisi agisindan
degerli ve onemli bir kaynak oldugu soyle-
nebilmektedir. Ornek olarak bitkisel ¢aylarin
antioksidan 6zellikler tasimasi veya ahududu,
mavi yemis, kizileik gibi bitkilerin renklendi-
rici ve tatlandiric1 6zelligiyle gida katki mad-
desi olarak kullanilabilmektedir. Ayrica yore-
deki diger bitkilerin ¢esitli amaglarla gidalara
ilave edilebilecek ozelliklerinin tespit edilme-
si gerekmektedir.

Sonuc¢

Artvin yoresine 0zgii tibbi ve aromatik bitki-
ler; gida, baharat, mesrubat, bitki ¢ay1, uyarict
ozelligi, gida takviyesi ve gida katki madde-
si olmak tizere 6nemli bir gastronomi degeri
tasimaktadir. Yorede baslica tibbi ve aroma-
tik ozellikli bitkiler ¢ay, karalahana, thlamur,
adacay1, kondar, kusburnu, kizilcik, gilaburu,
reyhan, kinzi, 1sirgan otu, karayemis, casur,
miirver, mavi yemis, ali¢, ahududu, bogiirt-
len, findik, armut, elma, liziim, erik, ebegii-
meci, pazi, dut, nane, sumak, kuzu kulagi,
zeytin olarak siralanabilmektedir. Bu tibbi ve
aromatik ozellikli bitkilerden yaygin tiikketim
sekline gore gida, igecek, sebze ve ot yemegi,
pekmez-regel-marmelat seklinde gruplandir-
mak miimkiindiir. Yore gastronomisinde tibbi
ve aromatik bitkilerden yoreye 0zgii baharat-
lar 6nemli bir yer tutmaktadir. Ydrenin tibbi
ve aromatik bitki cesitligi ve zenginligi ise
gida takviyelerinde dogal bir {iriin kullanila-
bilmesi acisindan 6nemlidir. Ozellikle ¢ay,
zeytin yapragi, thlamur, adacay1 gibi tibbi ve
aromatik bitkilerin uyarici 6zelliklerinin mut-
laka degerlendirilmesi gerekmektedir. Ayrica
yoredeki diger bitkilerin de ¢esitli amaglarla
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gidalara ilave edilebilecek 6zelliklerinin tespit
edilmesi yore gastronomisi agisindan 6nem
arz etmektedir.
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