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Ozet

Ulkemizin énemli gastronomi kentlerinden biri olan Sanhurfa’da, cografi kosullarm
da etkisiyle et ve et bazli yemeklerin on plana ¢iktig1 bilinmektedir. Ancak bélgede
tasidig1 iklim Ozellikleri sayesinde yenilebilir bitkilerin yetistigi bir yer olan Siverek
ilcesi, bu bitkilerden yapilan yemeklerle yore mutfagina yeni bir soluk getirebilir.
Esasen yenilebilir yabani bitkiler gibi gastronomik iiriin farkhilagtirmas: bolgelerin
cekiciligini arttirmakta ve tercih edilir bir destinasyon imaji olusturmaktadir. Bu
arastirmada, bolgede yabani otlari ile 6n plana ¢ikan Siverek ilgesinde yetisen yabani
bitkilerin tespiti, kullaum bicimlerinin belirlenmesi ve gastronomik énemlerinin
degerlendirilmesi amaclanmigtir. Nitel arastirma yonteminin tercih edildigi
calismada veriler yart yapilandirilms goriisme teknigi ile elde edilmistir.
Arastirmaya Siverek ilgesinde ikamet eden 10 katilimcr dahil edilmistir. Elde edilen
veriler, betimsel analiz teknigi ile degerlendirilmistir. Buna gore Siverek bilgesinde
yetisen 17 yenilebilir bitkinin 10'nu katilmcilar tarvafindan one cikarilmgtir.
Katilimcilarin cogunlugu yenilebilir bitkileri, yetistikleri yerlerden “kendisinin”
topladigim ifade etmistir. Katilmcilarin tamam: yenilebiliv bitkileri oncelikle
“mevsiminde” tercih ederken, biiyiik cogunlugu “haftada en az bir giin”, geri
kalanlarin ise “haftada birkag giin” yenilebilir bitkilerden yemek yaptigini ve biiyiik
cogunlugu bunlar: “taze” olarak tiikettigini belirtmistir. Yabani bitkilerden yapilan
yemeklerin cogunlukla “evlerde” hazirlandigimi, restoranlarda ise bunlara pek
rastlanilmadiklarini ifade edilmistir. Yorede yetisen yenilebilir yabani bitkilere yore
halk: tarafindan ilginin olduk¢a yogun oldugu, ancak gastronomik iiriin olarak
yeterince degerlendirilmedigi belirlenmistir. Bagka bir deyisle, yenilebilir bitkilerin
gastronomik degerlendirmesinin cogunlukla kirsal kesimde yasayan yerel halkla
stmrly oldugu gozlemlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir Yabani Bitkiler, Gastronomi, Siverek, Yerel Halk,
Gastronomi Turizmi

Abstract

It is known that meat and meat-based dishes come to the fore in Sanlurfa, one of the
important gastronomy cities of our country, due to the influence of geographical
conditions. However, Siverek district, which is a place where edible plants grow
thanks to the climate characteristics it carries in the region, can bring a new breath
to the local cuisine with dishes made from these plants. Essentially, gastronomic
product differentiation, such as edible wild plants, increases the attractiveness of
regions and creates a preferable destination image. In this research, it was aimed to
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identify the wild plants growing in Siverek district, which is prominent with its wild herbs in the region, to determine
their usage patterns and to evaluate their gastronomic importance. In the study where qualitative research method was
preferred, data were obtained by semi-structured interview technique. 10 participants residing in Siverek district were
included in the research. The obtained data were evaluated with descriptive analysis technique. Accordingly, 10 of the 17
edible plants growing in the Siverek region were highlighted by the participants. The majority of participants stated that
they collected edible plants “themselves” from the places where they grow. While all participants primarily preferred
edible plants “in season,” the vast majority stated that they cooked from edible plants “at least once a week,” and the rest
“a few days a week,” and the vast majority consumed them “fresh.” They stated that dishes made from wild plants are
mostly prepared “at home” and that they are rarely found in restaurants. It has been determined that the local people
show great interest in edible wild plants growing in the region, but they are not sufficiently evaluated as gastronomic
products. In other words, it has been observed that gastronomic evaluation of edible plants is mostly limited to local people
living in rural areas.

Keywords: Edible Wild Plants, Gastronomy, Siverek, Local People, Gastronomy Tourism
1. GIRIS

Yabani otlar, insanlik tarihi boyunca bilinen en eski besin kaynaklarindandir. Saglikl
(fizyolojik olarak aktif bilesenler igerir) ve kaliteli bir beslenme imkani sunmalarinin yani sira temin
edilmesi kolay olduklarindan, tiiketim igin sikca tercih edilmektedir. Nitekim insanlik tarihinin
farkli yer ve zamanlarinda biiyiik onem kazanmuslardir. Yenilebilir yabani bitkiler insanlarin giinliik
beslenme ihtiyaclarmimn bir kismumi karsilamaktadir. Yapilan aragtirmalar, bu bitkilerin besin
kaynagi ve insan beslenme gereksinimlerine katkida bulunduklarina yonelik énemli roliinii ortaya
koymustur (Pinela, Carvalho ve Ferreira, 2017). Yabani otlarin (1sirgan, devedikeni, ¢iris, dereotu,
ebegiimeci vb.) geng¢ siirgiinleri, tomurcuklari, yapraklari, ¢igekleri, kokleri veya biitiinii
yenilebilmektedir (Aksoy, Celik ve Tunay, 2016; Kok, Kurnaz, Akyurt Kurnaz ve Karahan, 2020).
Yenilebilir yabani otlar, tabiattan toplanabildigi gibi yerel pazarlardan da temin edilebilir.

Dogada insan miidahalesi olmadan yetisen ve gida olarak tiiketilen bitkilere 'yenilebilir yabani
bitkiler' ad1 verilmekte (Kallas, 1996) ve yenilebilir ¢ogunlukla kirsal kesimde yasayan yerel halk
tarafindan degerlendirilmektedir. Farkli bolgelerde farkli isimlerle anilan yabani otlarin kullanim
sekilleri, pisirilme yontemleri ve sunulus bigimleri de bolgeye gore farklilik gostermektedir. Yabani
bitkiler, insanlara dogrudan fayda saglayan ekosistem hizmetlerinin saglanmasimin ayrilmaz bir
parcasidir. Toplama ve kullanma yoluyla yerel topluluklarca kiiltiirel baglamda
degerlendirilebilirler. Glintimiizde gelisen ve degisen modern gastronomide yenilebilir bitkilere de
yer verilmektedir. Gastronomideki en 6nemli yenilebilen bitkiler ¢igeklerdir, daha ¢ok dekor amach
kullanilsalar da onlarin da tabakta yenilebilir {iriin olarak yerini almaktadir. Yenilebilir ¢igekler,
cesitli yemeklerin gorsel gortintimiinii renklendirmek ve gelistirmek icin giderek daha fazla
kullamlmakta, mutfak ve gida endiistrisinde 6zel ilgi gérmektedir. Uretim ve isleme agisindan daha
az cevresel etkiye sahip, daha cekici ve daha saglikli alternatifler arayisinda olan tiiketiciler
tarafindan giderek daha fazla ilgi gormektedir (Kocadag, vd., 2021). Ayrica yenilebilir cigekler,
diisiik yag igerigi ve enerji degeri ile baglantili besin 6zellikleri nedeniyle de takdir edilmektedir.
Yenilebilir ¢igekler gibi diger yenilebilir bitkiler, c¢esitlilik agisindan gastronomide
degerlendirilmektedir. Bir¢ok kiiltiirde yenilebilir bitkiler ayn1 zamanda gida ve ilag¢ kaynag1 olarak
da kullanilmaktadir. Yenilebilir bitkiler protein, nisasta ve gesitli vitaminler agisindan zengin
olmalar1 nedeniyle son yillarda biiyiik ilgi gérmiistiir (Diinya Saglik Orgiitii, 2016; Giizelsoy, vd.,
2017).

Tibb1 acidan 6nemleri ortaya konan yenilebilir yabani bitkilerin, mutfaklarda kullanim alanin
genis olmasi ve gesitli yontemlerle tiiketilmesi gastronomi turizmi agisindan da yiiksek 6neme sahip
olduklarinin gostergesidir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018; Demirci ve Aktepe, 2021). Ulkemizin kirsal
kesimlerinde c¢okca tiiketilen yabani bitkilere yoOnelik yapilan arastirmalar, yeterli ilginin
gosterilmemesi durumunda yenilebilir yabani bitkilerin neslinin tiikenecegine ve unutulacagina
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dikkat ¢ekmektedir (Okcu ve Kaplan 2018; Nohutc¢u, Tungtiirk ve Tungtiirk, 2019; Kocadag, vd.,
2021). Saglk acisndan ¢ok onemli bir yere sahip olan yabani bitkilerin tiiketiminin ve
stirdiiriilebilirliginin tesvik edilmesi, kiiltiire] mirasin nesillerce aktarilmas1 ve yerel gastronomi
turizmine katki saglanmasi agisindan gerekli oldugu diistintilmektedir. Bu nedenle tilkemizin gesitli
bolgelerinde yetisen yenilebilir yabani bitkilerin neler oldugu, yerel halkin mutfaklarinda kullanim
durumunu ve gastronomik agidan degerlerinin arastirilmasi, bu bitkilerin tanitiminin yapilmasi ve
bilinirliklerinin artirilmasi agisindan 6nem arz etmektedir. Bu aragtirmanin amaci da bolgede yabani
otlar1 ile 6n plana ¢ikan Siverek ilgesinde yetisen yabani bitkilerin tespiti, kullanim bigimlerinin
belirlenmesi ve gastronomik onemlerinin degerlendirilmesidir. Bolgenin yenilebilir bitkilerine
yonelik heniiz yapilmis bir calismanin olmamas, arastirmay: énemli kilmaktadar.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Bu baslik altinda yenilebilir bitkiler kavrami agiklanmis, kullanim sekillerinden bahsedilmis
ve gastronomi agisindan 6nemi degerlendirilmis ve sonrasinda arastirma bdlgesi tanitilmistir.

2.1. Yenilebilir bitkiler (otlar) ve gastronomi

Diinyanin bir¢ok bolgesinde genetik ve kiiltiirel mirasin bir parcasi olan otlar, toplumlar
tarafindan geleneksel yollarla kullanilmigtir. Glintimiizde ise saglikli beslenmede dikkati gekmekte
ve besin ¢esitliligi agisindan 6nem kazanmaktadir (Vanzani, vd., 2011). Yenilebilir yabani bitkiler
bir¢ok medeniyet (Misir, Yunan, Roma, Selguklu, Osmanl gibi) tarafindan gesitli amaglar igin
faydalanilmis ve kendi beslenme aliskanliklaria dahil edilmistir (Urhan, vd., 2016). Insanlar igin
gecmisten glintimiize temel besin iiriinleri olarak goriilen bu bitkiler gerek beslenme ihtiyaglarinin
kargilanmasinda gerekse tip ve saglik gibi alanlarda degerlendirilen en 6nemli dogal kaynak
gruplarindan biri olarak goriilmektedir (Karadag, 2015).

Tiirkiye farkli iklim kosullarina sahip (genellikle iliman iklim kusag1) olmasi ve verimli toprak
yapist itibariyle bitki gesitliligi agisindan (3000'i endemik olmak iizere, 12.000 civarinda bitki ¢esidi)
¢ok zengin bir cografi bolgede yer almaktadir (Demir, 2013). Tiirkiye’de bulunan bitki gesitliligi
igerisinde yenilebilir bitkiler 6nemli bir yer tutmaktadir. Yenilebilir bitkiler (otlar) dogada kendi
basina yetisen ve tarim yoluyla tiretilmeyen bitkiler olarak tanimlanmaktadir (Karaca, Yildirim ve
Cakici, 2015). Yenilebilir ot; dogal ekosistemlerde insan miidahalesi olmadan kendiliginden
biiyliyen ve uygun bir sekilde toplanan, tamami ya da belli kisimlar1 gesitli sekillerde tiiketilen
yabani bitkilerdir. Bir bolgeye ait gibi goriinen yenilebilir bir ot bagka yorelerde degisik adlarla ifade
edilebilmektedir. Bu bitkilere yabani veya yabanci otlar da denilmektedir (Kallas, 1996; Leonti, vd.,
2006).

Yabani bitkilerin vitamin ve mineraller (kalsiyum, demir, fosfor vb.) bakimindan kiiltiir
bitkilerine gore daha zengin oldugu (Alarcon, Ortiz ve Garcia, 2006), pismis veya ¢ig olarak yenildigi
gibi salamura, tursu ve kurutularak da tiiketilebilmektedir (Urhan, vd., 2016; Kadioglu, vd., 2020).
Yenilebilir yabani bitkiler iizerine yapilan bir arastirmada ti¢ farkli bolgeden (Ege, Karadeniz ve
Akdeniz) 12 ayn yenilebilir yabani bitki tiiriiniin besin 6gesi kompozisyonunun belirlenmesi
aragtirilmistir. Elde edilen bulgulara gore yenilebilir yabani bitkilerin ¢ogunun C vitamini,
potasyum, fosfor, diyet lifi ve demir gibi baz1 besin 6geleri bakimindan beslenmeye 6nemli 6l¢iide
katkida bulunmaktadir (Giizelsoy, vd., 2017).

Tim diinyada oldugu gibi bir bolgede yetisen yenilebilir bitkiler o bolge halki i¢in besin
kaynag1 olarak goriilmektedir. Tiirkiye'de ise yenilebilir bitki toplayiciliginin 6nemli bir ge¢misi
bulunmaktadir. Insanlar yakinlarinda bulunan ve otlarin yetistigi alanlara giderek kendisi
toplamakta ve cesitli yontemlerle tiiketilmektedir (Apuhan ve Beyazyaka, 2019). Tiirkiye'yi temsil
eden yenilebilir ot tiiketiminin arastirildigr bir arastirmada, katilimcilarin demografik
degiskenlerine (yas, cinsiyet vb.) gore durum degisse de biiytiik bir kisminin (%65,9) yenilebilir otlar
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tiikettigi belirtilmistir (Kocadag, vd., 2021). Dolayisiyla bu bitkiler yetistigi yorelere 6zgii lezzetler
olarak one ¢ikmaktadir. Yerel lezzetler bir bolgenin gastronomi kimligi agisindan vazgecilmezdir.
Yerel lezzetleri farklilastiran temel bilesenlerden biri ise bolgede yetisen yenilebilir yabani
bitkilerdir. Bu bitkiler genellikle bolgeye 0zgiidiir ve bolgesel mutfakta degerlendirilince anlam
kazanmaktadir. Yenilebilir bitkilerin mutfaklarda kullanim sekli yore halkinin beslenme kiiltiiriine
gore farklilasmaktadir. Bitkilerin hangi kistmlarinin ¢ig veya pismis hangi kisimlarmin ne tiir
yemeklerde kullanilacagi yine bu aligkanliklara gore degismektedir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018).

Yenilebilir otlarla ilgili yapilan calismalar genel olarak otlarin, etnobotanik agidan
arastirilmasi (Ozvatan, Giirdal ve Kiiltiir, 2013; Demir, Siirmen, Ozer ve Kutbay, 2017; Altundag
Cakar ve Kutlu, 2020; Akan ve Balos, 2023) ve bunlarin tibbi amacla kullanimi (Polat, vd., 2015; Shin,
vd., 2018; Ozer, Coban ve Bouljak, 2020; Ulcay ve Senel, 2020) iizerine yogunlagmaktadir.
Gastronomi alaninda yenilebilir otlar1 konu alan ¢aligmalar ise genellikle bélgenin sahip oldugu
dogal yenilebilir otlarin neler oldugunun tespiti, bunlarin yerel mutfaklarda nasil kullanildig: ve
yapilan yemeklerin regetelerinin belirlenmesi seklindedir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018; Simsek,
Durmus ve Cakmak, 2020; Karadag ve Ozer, 2022; Kokler ve Cetinkaya, 2022; Temizkan ve Uslu,
2023; Belli ve Uluer, 2023; Gargact Kinay, 2024). Diger taraftan yenilebilir bitkiler ile ilgili
bibliyometrik analizin (Tiirkge ¢alismalar) yapildig: bir arastirmada, Yenilebilir bitkilerin bolgesel
olarak ele alindigi, daha ¢ok gida miihendisligi ve biyoloji alanlarinda konuya ilginin oldugu
belirlenmistir (Demirci ve Aktepe, 2021). Bitkilerin gekicilik unsuru ve peyzaj malzemesi olarak
kullanilmas1 bu alanlarda yapilan arastirmalar artirdi$i gibi, yeme-igme unsuru olarak
degerlendirilmesinin de gastronomi alanin etkiledigi diisiiniilmektedir. O nedenle Tiirkiye'nin
bircok bolgesinde yetisen yenilebilir bitkilerin gastronomiye kazandirilmas: 6nem arz etmektedir.

2.2.Siverek mutfak kiiltiiri

Tiirkiye genis bir cografyaya yayilmis dort mevsimin yasandigi bitki tiirti ve gesitliligi
agisindan diinya tizerindeki ender iilkelerden birisidir. Floras1 10.000"in tizerinde bitki tiirii (Giirdal
ve Kiiltiir, 2013; Polat, vd., 2015) ile diinyadaki bitki tiirlerinin yaklasik %3,6’sina sahiptir
(Cakilcioglu ve Turkoglu, 2010; Polat vd., 2013). Diinyada yenilebilir bitkiler bakimindan en zengin
iilkenin Tiirkiye oldugu bilinmektedir. Ancak yenilebilir ve endemik bitkiler bakimindan tilkemizde
bolgeler aras1 bir farklilasma da goriilmektedir. Dogu Anadolu boélgesi bitki gesitliliginde birinci
siray1 alirken, iklim sartlar1 bakimindan bazi bolgelerde ise yenilebilir bitkiler az miktarda
yetismektedir (Kokler ve Cetinkaya, 2022). Buna karsin Siverek yoresinde 6nemli sayida yenilebilir
yabani ot yetismektedir (URL 1).

Sanlurfa ilinin kuzeydogusunda yer alan Siverek batidan kuzeye dogru uzanan Atatiirk Baraj
Goli'niin hemen yaninda konumlanmistir. Genis ytizolgtimii (4.314 km?) ile Tiirkiye'nin en biiyiik
ilcelerinden biridir. Tlce merkezinin denizden yiiksekligi 801 ile 840 metre arasinda degistigi
Siverek'te, Akdeniz, ¢l ve karasal iklimin etkileri goriilmektedir. Karasal ve ¢6l ikliminin etkisiyle
yazlar1 oldukca sicak gecen Siverek'te nem oranmin yiiksek olmamasi nedeniyle Akdeniz
ikliminden ayrilir. Kiglar soguk ve yagishdir. Sanlurfa'nin diger ilgelerine gore Siverek'te yagis
orani daha ytiksektir (URL 2). Asagidaki sekilde Siverek ilgesinin harita iizerinden cografi konumu
verilmigtir (URL 3).
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Kaynak: URL3

Siverek bolgesinin yemek kiiltiirii ve yapisi orta ¢aga kadar belirgin izler barindirmaktadir.
Farklilasan ve gelisen diinyaya ayak uyduran yeme ve tiiketim aligkanliklarinda son yillarda saglikl
beslenme ve geleneksel olgularin 6ne ¢iktig1 fark edilmektedir. Normalde Tiirkiye mutfag: 6zelde
ise Sanlurfa mutfagr varlikli milli yiyecek ve iceceklere sahiptir (Celik ve Aksoy, 2017). Bitki
cesitliligi bakimdan zengin olan Siverek bolgesi, iklim ve cografi 6zellikleri dikkate alindiginda
sebze ve meyve yetistiriciliginde olduk¢a 6nemli bir cografi konumdadir. Bolge genelinde oldugu
gibi Siverek bolgesinde de nar, incir, zeytin, tiztim, biber, baharatlar (pul biber ve isot), tiretimi
oldukga yaygindir. flgede bag bozumu dénemlerinde cevizli sucuk, kirma, kesme ve pestil gibi yerel
ariinlerle nar eksisi, kuru sebzeler, Karacadag pirinci, dut pekmezi ve arn yetistiriciliginin devlet
tarafindan desteklendigi bal gibi yerel {irtinler bulunmaktadir (Siverek Ziraat Odasi, 2024).

Diger taraftan bolgede énemli sayida yabani bitki bulunmaktadir. Yerel halk bolgenin dogal
kosullar1 ve yerel bitki ortiistine bagl olarak yenilebilir bitkileri mutfaklarina uyarlamistir. Siverek
bolgesinde yaygin olarak bulunan ve tiiketilen yenilebilir bitkiler bulunmaktadir. Bu yabani bitkiler
genellikle salatalara ve yemeklere katilarak ya da kavurma yapilarak degerlendirilmektedir.
Ornegin, semizotu, hardal otu, ebegiimeci gibi otlar siklikla tiiketilir. Siverek bdlgesindeki
yenilebilir bitki aligkanliklari, bolgenin iklimi ve toprak yapisina uygun sekilde sekillenir. Yerel
halkin geleneksel bilgi ve deneyimleriyle bu bitkilerin bolgede kullanimi ve tiiketimi yaygindir
(URL 1). Siverek’te yetisen yenilebilir yabani bitkilere yonelik bilgiler Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Siverek’te Yetisen ve En Cok Bilinen Yenilebilir Yabani Bitkiler

Yenilebilir Bitkiler (Otlar) Nasul Tiiketilir ve Hangi Yemeklerde Kullanilir

Caksir Otu (Cexsilr)

Yapraklari pisirilerek yemek yapilir.

Cobancantast
Dejnik (Riswat)

Deve Dikeni (Kerbes)
Ebegdmeci (Tolik)

Hardal Otu (Selmok-Harik)

Kapari (Gebere)

Yapraklar: demlenerek ¢ay olarak igilir.

Yapraklari ¢ig olarak yemeklerle birlikte yenilebilen Terenin yabani
tirtadiir.

Cigek tablasmin igi yenir.

Taze yapraklar pisirilerek kavurma yapilir.

Geng bitkinin toprak tistii kisimlar1 veya yapraklart ¢ig olarak
yemeklerle birlikte yenir.

Cigek tomurcuklarindan tursu yapilir.
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Kenger (Kereng) B.i.tkinirige.r.lg sii.rg';iir}leri (1sp.anak gibi) pigiri}e.’rek yapilir. Yine bitkinin
korpe stirgiinleri ile ‘kengerli yumurta yemegi’ yapilir.
Kurt Sogani (Axbandir) | Geng (korpe) yapraklar: pisirilerek yemek yapilir.
Meyan Kokii (Biyam) | Tath olan koklerinden meyan serbeti yapilir.

Semiz Otu (Pirpar) Bitkinin jiist .lv<1s1m%:ar1 pi§irjlerek y.emek. y.aplhr, yine bitkinin {ist
kisimlari ile ¢cigden “bostane” adi verilen bitki salatas: yapilir.

Sigurdili (Guriz) | Korpe bitkinin toprak iistii kisimlarn pisirilerek yemek yapilir.

Bitkinin {ist kisimlar1 ¢ig olarak yenir. Ayrica bitki salata ve cacik

yapiminda kullanilir.

Yapraklar: taze olarak tiiketilir. Yapraklari ile ayran ¢orbalar: veya ¢ig

bitki salatalar1 yapilir.

Yabani Bezelye (Beqlaya Xatuna) | Tohumlar: taze iken yenir.

Bitkinin yapraklar ¢ig olarak yenir. Geng bitki lezzet vermek amaci ile

otlu peynirin i¢ine de katilir.

Yapraklar: suda haslanip suyu dokiiliir, ikinci kez haslandiktan sonra

Yilan Yasti$1 (Qari: Zilika Ereban) | 1spanak gibi pisirilerek yenilir. Ya da yapraklari haslandiktan sonra

icine piring ya da bulgur katilarak yemek yapilir.

Kaynak: URL 1 (2024) Erisim T: 26.07.2024

Suteresi (Tilzik)

Yarpuz (Piing)

Yabani Sarimsak (Sirik)

Kirsal bolgelerin belirli mevsimlerinde yore halki gerek beslenme ihtiyaglarini gidermek
gerekse pazarlarda satarak ekonomik kazang elde etmek icin bolgede yetisen yenilebilir yabani
bitkileri toplamaktadir. Yenilebilir bitkilerin genellikle taze iken toplamilmakta yesil yapraklari,
kokleri ve toprak tistii kisimlar gibi farkli yerleri ¢ig, kavrularak veya haglanarak yemek olarak
tiiketilebilmektedir (Aksoy, Celik ve Tunay, 2016; Cetinkaya ve Yildiz, 2018; Kok, vd., 2020) Ayrica
yenilebilir otlar ¢orbalara, sarmalara, koftelere ve boreklere de katilabildigi salata ve tursu olarak da
degerlendirilebilmektedir (Aksoy, vd., 2016; Ceylan ve Akar-Sahingoz, 2019).

3. YONTEM

Bitkiler farkli alanlarda gekicilik unsuru ve peyzaj malzemesi olarak kullanildig gibi, yeme-
icme unsuru olarak degerlendirilmesinin de gastronomi alanini etkiledigi diistintilmektedir. O
nedenle Tiirkiye’nin bir¢ok bolgesinde yetisen yenilebilir bitkilerin gastronomiye kazandirilmasi
onem arz etmektedir. Siverek ise cografi konumundan, bolgede ayirt edici 6zelliklerinden ve genis
florasindan dolay1 yenilebilir bitkiler agisindan zengindir. Bu arastirmada Siverek mutfaginda
yenilebilir bitkilerin kullanim sekillerinin belirlenmesi ve gastronomik agidan degerlendirilmesi
amaglanmigtir. Siverek mutfaginda yenilebilir bitkilerin tespit edilmesi tamitilmasi ve gelecek
nesillere aktarilmasi ve sonraki arastirmalara veri saglamasi agisindan arastirmanin 6nem arz ettigi
distintilmektedir.

Calismada nitel arastirma yontemi tercih edilmistir. Verilerin toplanmasi igin nitel arastirma
yontemlerinden yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Arastirmanin evreni Siverek’te
yasayan yerel halktir. Bolgenin yenilebilir yabani bitkileri hakkinda bilgi sahibi oldugu diisiiniilen
10 katilimar ise aragtirmanin drneklemini olusturmustur. Arastirmada amagh 6rnekleme yontemi
benimsenmistir. Guba ve Lincoln (1982) 6rneklemdeki doyumluluk oraninin 6érneklem se¢iminde
onemli bir kriter oldugunu ifade etmektedir. Amacli 6rneklem yontemlerinde 6rneklem biiytikliigii,
orneklem birimlerinden artik yeni bir bilgi gelmedigi noktada, yani doyum noktasinda, 6rnekleme
dahil etmeler durdurulur ve bu durumda bilgilerin tekrarlanmasi Orneklem sayisinin
belirlenmesinde ilk Olgiittiir (Shenton, 2004). Nitekim nitel arastirmalardaki anlamliigin ve
gecerligin Onemi, Orneklem biiyiikliigiinden cok secilen durumlarm bilgi yiikli olmas1 ve
arastirmacinin gesitli (gozlemsel ve analitik) becerilerinin olmasina baghdir (Sandelowski, 1986).

Hazirlanan goriisme formu yenilebilir bitkiler hakkinda bilgi sahibi oldugu diisiiniilen ve
bolgede ikamet eden yore halkina uygulanmistir. Siverek mutfaginin yenilebilir bitkilerine yonelik
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hazirlanan goriisme formu alt1 demografik ve sekiz agik uglu sorudan olusturulmustur. Goriisme
formu 10 katihmciyla gerceklestirilmis, gortismelere katilan kisiler metin igerisinde K1, K2 vb.
seklinde kisaltmalarla gosterilmistir. Arastirma sonucunda elde edilen veriler Word programi
araciligiyla betimsel analiz yontemiyle degerlendirilmistir.

4. BULGULAR
Tablo 2. Katiimcilara Ait Demografik Bilgiler

Katilumcilar Cinsiyet Yas Meslek Egitim Durumu Tkamet
K1 Kadin 34 Ev hanimi kogretim Siverek
K2 Kadin 45 Esnaf Lise Siverek
K3 Kadin 41 Ev hanimi Ortadgretim Siverek
K4 Erkek 23 Calismiyor Lisans Siverek
K5 Kadin 58 Ev hanimi Okuryazar Degil Siverek
K6 Kadin 25 Ev hanimi kogretim Siverek
K7 Kadin 41 Ev hanimi Ortadgretim Siverek
K8 Kadin 35 Ev hanimi [kégretim Siverek
K9 Kadin 32 Ev hanimi kogretim Siverek

K10 Kadin 22 Calismiyor Lisans Siverek

Aragtirmaya katilan katilimalarin 10°da 9'u “ev hanimi” olan “kadinlardan” olusmaktadir. Bu
durum bolgede ¢ogunlukla kadinlarin mutfaklarda yer almalar1 ve yemeklerle ilgili bilgi sahibi
olmalariyla aciklanabilir. Katilimcilarin “yas aralii “22-58” arasinda olup, egitim diizeyleri
“ilkogretim (4)”, “ortadgretim (2)”, “lise (1)”, “lisans (2)” ve “okuryazar degil (1)” seklindedir.
Katilimailarin biiyiik ¢cogunlugu “ev hanimi” olup, tamami “Siverek’te” ikamet etmektedir (Tablo 2).

Tablo 3. Siverek’te Yetisen Hangi Yenilebilir Bitkileri Biliyorsunuz?

Kategori Alt Kategori Katilimcilar

Kenger Tim katilimcilar
Yarpuz Tiim katilimcilar
Kormit otu K1, K2, K3, K4, K6, K7, K8
Suteresi K1, K2, K3, K7

Yenilebilir Bitkiler Ebepiincs L K2, K, K, 17
Semizotu K1, K2, K3, K6, K7, K9
Kurt sogani K1, K2, K3, K5, K6, K7, K10
Yabani sarimsak K1, K2
Deve dikeni K1, K2, K6
Cobancantasi K3, K6, K7

Tablo 3’te Siverek’te yetisen en bilindik bitkiler saptanmistir. Bunlarin en ¢ok bilinenleri
“kenger” ve “yarpuz” oldugu goriilmektedir. Digerleri ise sirayla “kormit otu, kurt sogani, semiz otu,
ebegiimeci, su teresi, deve dikeni, cobangantasi, yabani sarimsak” seklindedir.

Tablo 4. Yemeklerde Daha Cok Hangi Yenilebilir Bitkileri Kullanirsiniz?

Kategori Alt Kategori Katilimcilar
Kenger Tiim katilmcilar
Yarpuz Tiim katilimailar
Yemeklerde Kullanilan Kormit otu Kl x7
Yenilebilir Bitkiler Ebegimeci K1, K2, K5 K6
Semizotu K3, K5, K6, K8, K9
Kurt sogan1 K3, K5, K6
Deve dikeni K6
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Onceki tabloda (Tablo 2) bilinen yenilebilir bitkiler tespit edilmistir. Tablo 4’te ise Siverek
halkmin yemeklerde en ¢ok hangi yenilebilir bitkileri kullandig: tespit edilmistir. Katilimcilara gore
yemeklerde en ¢ok tercih edilen yenilebilir bitkiler “kenger” ve “yarpuz” bitkileridir. Nitekim bu
bitkiler en ¢ok bilinen bitkiler arasinda da ilk siralarda ¢ikmistir. “Ebegiimeci” ve “semizotu” da yine
yemeklerde sikca tercih edilen bitkilerden oldugu gortilmiistir.

Tablo 5. Yenilebilir Bitkilerden Hangi Yemekleri Yaparsiniz?

Kategori Alt Kategori Katilimcilar
Kenger kavurmast K1, K2, K3, K8, K9
Yarpuz eksisi Tiim katilimcilar
Yenilebilir Bitkilerden Yapilan Ebegiimeci kavurmast K1, K2, K3, K6, K7
Yemekler Yumurtali kenger kavurma K4, K5, K6, K7
Kurt sogani kavurmasi K3, K7, K8
Bostane salatasi (semiz otu) K1, K3, K5, K6, K7

Tablo 5’te Siverek’te yetisen yenilebilir bitkilerden yapilan yemeklere yonelik katihmcilarin
bliyiik cogunlugu “Yarpuz eksisi” derken, diger yemekleri ise “Kenger kavurmasi, Bostane Salatas,
Ebegiimeci kavurmasi:, yumurtali kenger kavurma ve kurt sogani kavurmas:” seklinde belirtmislerdir.
Katilimcilarin yenilebilir otlar1 daha ¢ok kavurarak, yemek olarak degerlendirdigi belirlenmistir.

Tablo 6. Siverek’te Yenilebilir Bitkileri Nereden Temin Edersiniz?

Kategori Alt Kategori Katilime1
Pazardan Alirinm K2, K5, K6, K8, K10
Kendim Toplarim K1, K3, K4, K5, K6, K7, K9

Temin Edilen Yer

Tablo 6’da Siverek’te yasayan insanlarin yenilebilir bitkileri nereden temin ettikleri
saptanmigtir. Tabloya gore katilimcilarin ¢ogunlugu yenilebilir bitkileri, yetistikleri yerlerden
“kendisi” toplamaktadir. Bu bitkileri “pazardan (5)” temin edenler oldugu gibi gerek pazardan gerek
kendisinin topladigini (2) belirten katilimcilar da mevcuttur.

Tablo 7. Ne Siklikla? Ne Zaman? Nasil? Nerede? Yenilebilir Bitkileri Kullanarak Yemek Yaparsiniz?

Kategori Alt Kategori Katilimer
Haftada Birkag Gi K4, K6, K9
Ne Siklikla Bitkilerden Yemek Yaparsiniz — %r ag -
Haftada Bir Giin K1, K2, K3, K5, K7, K8, K10
Mevsimind Tum katil 1
Ne Zaman Bitkilerden Yemek Yaparsiniz eV51m1n. € um katiiimeriar
Her Mevsim K3, K5, K6, K8
Taze Tim katilimcilar
Bitkileri Des divirsini
itkileri Nasil Degerlendirirsiniz Kurutarak, Salamura, K3, K5, K6, K8
Tursu vb.
Evlerd Tim katil 1
Nerelerde Bu Bitkilerden Yemek Yapilir cvierde Hm atiimetiar
Isletmelerde -

Katilimcilarin tamamu yenilebilir bitkileri 6ncelikle “mevsiminde” tercih ederken, bir kismi ise
“her mevsim” bu bitkileri tiiketmeye ¢alistigini belirtmistir. Katilimcilarin tamama yenilebilir bitkileri
yemeklerde kullandigini ifade ederken, biiyiik cogunlugu “haftada en az bir giin”, geri kalanlarin ise
“haftada  birkag¢ giin” yenilebilir bitkilerden yemek yaptigimi belirtmistir. Yemekleri nasil
degerlendiklerine yonelik soruya da katilimcilardan benzer sonuglar elde edilmistir. Nitekim
bitkileri her mevsim tiiketmeyi tercih edenlerin, bunlar1 “kurutarak, salamura, tursu” gibi cesitli
yontemlerle sakladigr anlasilmaktadir. Katilimcilar yabani bitkilerin ¢ogunlukla “evlerde”
yapildigini, restoranlarda ¢ok az denk geldiklerini ifade etmistir (Tablo 7).
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SONUC VE ONERILER

Yenilebilir otlar ve bu otlarla yapilan yemekler tilkemizde Akdeniz mutfag: basta olmak iizere
bolgesel mutfaklarin tiimiinde c¢esitli yontemlerle degerlendirilmektedir. Tiirk mutfaginin
vazgecilmezleri arasinda olan otlara, son yillarda yapilan tematik festivallerle ilgi yogunlasmis ve
gastronomi turizmi igerisinde onemi artmistir (Karaca, vd., 2015). Yenilebilir yabani bitkiler kirsal
yorelerde yasayan insanlar tarafindan belirli mevsimlerde (genellikle ilkbahar) toplanmakta ve
kendileri gesitli yontemlerle tiiketebildigi gibi semt pazarlarinda da satabilmektedir. Tiirkiye'nin
bircok bolgesinde yetisen bu bitkiler gastronomi turizminde bolgesel olarak farklilasmak adma
onemli yerel lezzetlerdir. Ulkemizin gastronomi sehirlerinden biri olan Sanliurfa’da cografi
sartlarma da bagh olarak et ve etle yapilan yemeklerin 6ne ¢iktig1 bilinmektedir. Ancak bodlgede
tasidigy iklim 6zellikleri sayesinde yenilebilir bitkilerin yetistigi ile bagh Siverek ilgesi, bu bitkilerden
yapilan yemeklerle yore mutfagina yeni bir 6zellik tasiyabilir. Nitekim yapilan arastirmada Siverek
bolgesinde 6nemli sayida yenilebilir bitkinin yetistigi ve yore halkinin da mutfaklarinda bu bitkileri
degerlendirdigi goriilmiistiir.

Aragtirmada bolgede yetisen yabani bitkilerin hangileri oldugu ve yenilebilen yabani
bitkilerin kullanim amaglari hakkinda bilgiler elde edilmis ve bu durum gastronomik agidan
degerlendirilmistir. Buna gore Siverek bolgesinde yetisen 17 yenilebilir bitkinin 10'nu katilimcilar
tarafindan One ¢ikartilmistir. Bunlar arasinda yemeklerde en ¢ok tercih edilenler “kenger” ve
“yarpuz” dur. Nitekim bu bitkiler en ¢ok bilinen bitkiler arasinda da ilk siralarda ¢ikmustir.
Siverek’te yetisen yenilebilir bitkilerden en ¢ok yapilan yemekler “yarpuz eksisi” ve “kenger
kavurmasi”dir. Katihmalarin ¢ogunlugu yenilebilir bitkileri, yetistikleri yerlerden “kendisinin”
topladigini ifade ederken, bu bitkileri “pazardan” temin edenler oldugu gibi gerek pazardan gerek
kendisinin topladigin belirten katilimcilar da olmustur. Katilimcilarin tamama yenilebilir bitkileri
oncelikle “mevsiminde” tercih ederken, bir kismi ise “her mevsim” bu bitkileri tiiketmeye ¢alistigini
belirtmistir. Katilimcilarin tamamu yenilebilir bitkileri yemeklerde kullandigimi ifade ederken,
biiyiik ¢ogunlugu “haftada en az bir giin”, geri kalanlarin ise “haftada birkag giin” yenilebilir
bitkilerden yemek yaptigimi ve yine biiylik cogunlugunun bunlar1 “taze” olarak tiikettigini
belirtmistir. Yabani bitkilerin ¢ogunlukla “evlerde” yapildigini, restoranlarda ¢ok az denk
geldiklerini ifade etmislerdir. Yorede yetisen yenilebilir yabani bitkilere yore halki tarafindan ilginin
olduk¢a yogun oldugu, ancak gastronomik {iriin olarak yeterince degerlendirilmedigi
belirlenmistir. Diger bir ifadeyle yenilebilir bitkilerin gastronomik degerlendirmesi cogunlukla
kirsal kesimde yagayan yerel halkla siirh kaldig1 goriilmiistiir.

Arastirma sonuglar1 daha onceki arastirmalarla benzerlik gostermistir. Nitekim Cetinkaya ve
Yildiz (2018) Erzurum’da yaptiklar: arastirmada yenilebilir otlarin yore mutfaginda 6nemli bir yer
tuttugunu belirlemistir. Yenilebilir bitkilerin bir¢cok bodlgede bol miktarda oldugu ve bunlarin
yemeklerde farkli yontemlerle kullanildigini belirleyen arastirmalarda mevcuttur (Kadioglu, vd.,
2020; Simsek, Durmus ve Cakmak, 2020; Kokler ve Cetinkaya, 2022). Yenilebilir bitkilere yonelik
tiiketim aligkanliginin arastirildig: bir calisma da ise bunlarin mutfaklarda ¢ig ve yemek olarak
degerlendirildigi tespit edilmistir (Kok, vd., 2020). Diger taraftan Belli ve Uluer (2023) yenilebilir
bitkilerin yoresel mutfaklarda kullanimini Besni bolgesinde arastirmis ve bolgenin bu bitkiler
bakimindan zengin oldugunu halkin bitkileri saglhiga faydali gordiiklerini ve bu bitkilerin alternatif
meniilerle gastronomi turizmine katki saglayacagini belirtmistir. Oyle ki yenilebilir bitkilerin
gastronomi turizmine etkisinin arastirildigr ¢alismalarda, yenilebilir bitkilerin gastronomi turizmi
icerisinde onemli bir yer tuttugunu ve gastro-turistler agisindan dikkat cektigi vurgulanmistir
(Karaca, vd., 2015; Apuhan ve Beyazkaya, 2019; Karadag ve Ozer, 2022).

Kocadag ve digerleri (2021) arastirmalarinda Tiirkiye’de yenilebilir ot tiiketiminin yiiksek
seviyede oldugunu belirlemistir. Mevcut arastirma ve onceki arastirma sonuglar: da yenilebilir
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bitkilerin yore mutfag icin dnemini ortaya koymustur. Nitekim bu bitkiler farkli bolgelerde bolca
yetismekte ve yore halkinin mutfaginda kendisine yer bulmaktadir. Ayrica gastronomik degerleri
yiiksek olan bu bitkilerin gastronomi turizminde bolgesel farklilasmanin da oniinti acacak sekilde
degerlendirilmesi gerekmektedir. Bolgedeki turizm isletmelerinin mentilerinde yenilebilir yabani
bitkileri 6ne ¢ikarmasinin, yére mutfagmin tanitimi agisindan énem arz edecegi diistintilmektedir.
Yenilebilir yabani bitkilerden en ¢ok ¢ikan ve sikga tiiketilenlerin regeteleri ¢ikartilabilir, standart
mentiiler olusturularak kullanim alanlar1 yayginlastirilabilir. Yenilebilir bitkilerin satildig1 pazarlar,
turistleri ¢ekebilecek cazibe alanlarina doniistiiriilebilir. Bolgede bulunan isletmelere yenilebilir
yabani bitkiler hakkinda egitimler verilerek farkindaliklar1 artirilabilir.
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