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OZET

YUKSEK LiSANS TEZI

YENILEBILIR YABANI BITKILERIN YIiYECEK VE ICECEK
ISLETMELERINDE KULLANIMI

ibrahim MUSABASOGLU
Tez Damismani: Dr. Ogr. Uyesi Ziihal OKCU
2022, 106 sayfa

Jiiri: Dr. Ogr. Uyesi Zithal OKCU (Damisman)
Prof. Dr. Gokalp Nuri SELCUK
Dr. Ogr. Uyesi Aykut SIMSEK

Bu ¢alismanin amaci; yenilebilir yabani bitkilerin TR 90 bolgesinde yiyecek igecek
isletmelerinde kullanimimi ortaya koymak, bu bolgede yetisen yabani bitki ¢esitligini
belirlemek, yorumlamak ve 6neriler sunmaktir. Oncelikle TR 90 bdlgesinde kullanilan
yenilebilir yabani bitkiler literatiir taranarak belirlenmistir. Bu kapsamda 38 g¢esit
yenilebilir yabani bitki ¢esidinin varligi saptanmis, TR 90 bolgesinde bulunan 6 ilde yer
alan 206 restoran igletmesi ile yiiz yiize yar1 yapilandirilmis goriisme formu araciligi ile
veriler toplanmistir. Arastirma sonuglarina gore, bolgedeki restoranlarin ¢ogunlugunun
yenilebilir yabani bitkileri kullanmadig: tespit edilmistir. Gorlisme yapilan yenilebilir
yabani bitkileri kullanan restoran isletmecilerin tamami yabani bitkilerin restoranlarina
olan talebi artirdigini belirtmistir. TR 90 Bolgesinde yetisen 38 adet yenilebilir yabani
bitkinin 15’inin restoranlarca hi¢ kullanilmadigi, bu boélgede en ¢ok kullanilan yenilebilir
yabani bitkinin ise ana yemek ve mezelerde sakarca bitkisi, baharat olarak kekik ve
yabani nanenin, meyvemsi yabani bitkilerden ise dag ¢ilegi, bogiirtlen ve yaban mersini
bitkisi oldugu tespit edilmistir. TR 90 bolgesinin yenilebilir yabani bitki agisindan ¢ok
zengin bir potansiyelinin oldugu, yore yemeklerinde yenilebilir yabani bitkilerin
kullanildig1 ancak isletmelerde yeterince kullanilmadigindan mentilerinde daha ¢ok yer
verilmesi boylelikle hem tanitimlarinin yapilmast hem de miisterilerin restoranlara
talebinin artacagi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir Yabani Bitkiler, TR 90 bolgesi, Gastronomi
Turizmi, Restoran



ABSTRACT

MASTER THESIS
USE OF EDIBLE WILD PLANTS IN FOOD AND BEVERAGE BUSINESSES
ibrahim MUSABASOGLU
Advisor: Assist. Prof. Dr. Ziihal OKCU
2022, 106 pages

Jury: Assist. Prof. Dr. Ziihal OKCU (Advisor)
Prof. Dr. Gokalp Nuri SELCUK
Assist. Prof. Dr. Aykut SIMSEK

This study aims to reveal the use of edible wild plants in food and beverage
businesses in the TR 90 region, to determine the wild plant diversity grown in this region,
and to interpret and offer suggestions. First, edible wild plants used in the TR 90 region
were determined by scanning the literature. In this context, the existence of 38 kinds of
edible wild plants was determined, and data were collected through a face-to-face semi-
structured interview form with 206 restaurant businesses located in 6 provinces in the TR
90 region. The data obtained in the research were interpreted. . According to the results
of the research, it was determined that most of the restaurants in the region do not use
edible wild plants. All of the restaurateurs using edible wild plants interviewed stated that
wild plants increase the demand for their restaurants. It has been found that of the 38
edible wild plants grown in TR90 Region, 15 are never used by restaurants, and the most
widely used wild edible plant in this region is sakarca herb in main courses and appetizers,
thyme and wild mint in spices, wild fruity plants such as wild strawberry, blackberry, and
blueberry. It is thought that the TR 90 region has a very rich potential in terms of edible
wild plants, edible wild plants are used in local dishes, but since they are not used enough
in businesses, more places on their menus will increase both their promotions and the
demand of customers to restaurants.

Keywords: Edible Wild Plants, TR 90 region, Gastronomy Tourism, Restaurant,



CM
DOKA
FAO
iBBS
KM
MS
NUTS
SPSS
TDK
YY

VI

KISALTMALAR VE SIMGELER DiZiNi

: Santimetre

: Dogu Karadeniz Kalkinma Ajansi

: Diinya Gida ve Tarim Orgiitii

: Istatistiki Bélge Smiflandiriimast

- Kilometre

: Milattan Sonra

: Nomenclature of Territorial Units for Statistics

: Sosyal Bilimler i¢in Istatistiksel Veri Analiz Programi
: Turk Dil Kurumu

: Yiizyil



Resim 2.1. Alig
Resim 2.2. Bogiirtlen
Resim 2.3. Cecik Otu

Resim 2.5. Cilek Pancar1

Resim 2.6. Coban Kavurgasi

Resim 2.8. Ebegiimeci
Resim 2.9. Eksimek Otu

Resim 2.10.
Resim 2.11.
Resim 2.12.
Resim 2.13.
Resim 2.14.
Resim 2.15.
Resim 2.16.
Resim 2.17.
Resim 2.18.
Resim 2.19.
Resim 2.20.
Resim 2.21.
Resim 2.22.
Resim 2.23.
Resim 2.24.
Resim 2.25.
Resim 2.26.
Resim 2.27.
Resim 2.28.
Resim 2.29.
Resim 2.30.

Vil

RESIMLER DiZINIi
............................................................................................................... 29
...................................................................................................... 30
...................................................................................................... 30
RESIM 2.4, CaSIT OtU..c.viiiiiiieiiieieeie sttt e ste e e b e sbeeneesneenes 31
................................................................................................ 32
.......................................................................................... 32
RESIM 2.7, DAZ CIlEZ..vevveveiiieiiiisiesiieieie ettt sttt ne e bbb 33
.................................................................................................... 33
................................................................................................. 34
ESEK TUIPU..ei ittt 34
EVEIIK OTU....oiiiiiiiiici e 35
Gabalak OtU..........coviiiiiieii e 36
GalAINTK OtU......ooiiiiiice e 36
Gelin Parmagi........c.ocoviiiiiiiiiii i 37
Guvan GOZU Otu MEliSa.....c.eeiviiiiiiiiieiieiie e 37
GUCTKAENE OFU ...ttt et 38
HoOSZUIAN OtU ... s 39
Karaagag Kabugu ........ccccoviiiiiiiii e 39
KAZAYAGT ... 40
KBKIK 1.t 40
KAri§= CIrIS OfU .ot 41
Kum Haghast .......cooeiiiii e 42
KUSDUINU ...t 42
MadIMaK OFU....eeiiiiiiii e 43
Mantar CeSTLIETT .....uveiiiieiiiie it 44
Melez Pancar, KGICE. .......c.uvveeiiiiiic e 44
IMENUEK ... 45
IMBIOICAN ...t 46
NIVIK, TIFSTK OTU eeiiiiieiiiieiie et eee 46
OYMBCE. ...ttt ettt 47
PINGON .ttt 48

Resim 2.31.



VIl

RESIM 2.32. SAKAITA .....eeveieieeciieie et sttt sneenes 48
RESIM 2.33. SITZAN ...ttt bbb 49
Resim 2.34. Sirkenek, Dag ISPanagi...........ccceiverieiiieiieeresieeseesiesiesae e seesieesse e s seas 50
ReSIM 2.35. Yahan IMEISIN ........cciiiiiiiiieieie st 50
Resim 2.36. Yarpuz, Yabani NaNe .........ccccoooeiiiiiiin e 51
RESIM 2,37, YaAVSU.eittiitiiieiie sttt bttt b et sb et e e e sneeeas 52

RESIM 2.38. Y MK .o ettt e e e e e e e e e e e e 52



TABLOLAR DiZiNi

Tablo 1.1. Diinya Genelinde Yenilebilir Yabani Bitkilerin Baz1 Onemli Aileleri.........
Tablo 1.2. Baz1 Bitkilerin Latince ve Yoresel Adlart.........ccocovvviiiiiiniiieienineseninins
Tablo 1.3. Tiirkiye’de Yenilebilir Bitkilerle Yapilan Yemekler.........cccoocevvveiviieinennnnn
Tablo 2.1. TR 90 Bolgesi Sosyo-Ekonomik Gelismiglik Endeksi .........cccooceiiniiinnnnnns
Tablo 2.2. izmir ilindeki Yetistirilen Yabani BitKiler ............c.ccocoveeriveeceesrirencrenennns
Tablo 2.3. TR 90 Bélgesinde Katilimcilarin Demografik ve Diger Ozellikleri.............
Tablo 2.4. TR 90 Bolgesinde Demografik Degiskenler ile Yabani Bitki Kullanma
Durumunun Kargilagtirtlmast ........c.eeieeiiiiiniieieee e
Tablo 2.5. TR 90 Bolgesinde Yenilebilir Yabani Bitkileri Restoranlarinda
Kullanmayan Yapilandirilmis Goriisme Formuna Katilan isletmecilerin
Yabani Bitkileri Goriismeden Sonra Kullanmayi Diisiiniir Miistiniiz?
Sorusuna Verilen Cevaplarin Demografik Karsilastiriimasi (n=134)..........
Tablo 2.6. TR 90 Bolgesinde Yenilebilir Yabani Bitkilerin Restoran Mutfaklarinda
Kullanim Alanlarinin Bulundugu Illere Gére Karsilastirilmasi (n=72).......
Tablo 2.7. TR 90 Bolgesinde Yabani Bitkilerin Kullanim Alanlarinin Restoranlarin
Turizm Belgelerine Gore Karsilastiriimast (n=18) .........cccoovevinviiiiiiiennn.
Tablo 2.8. TR 90 Bolgesinde Yabani Bitkilerin Kullanim Alanlarinin Cinsiyete
Gore Karsilastirilmast (N=72) ....ocvvivieiieieeiese e
Tablo 2.9. TR 90 Bolgesinde Yabani Bitkilerin Kullanim Alanlarinin Restoran
Isletmecilerinin Yas Araliklarma Gore Karsilastirilmasi (n=72).................
Tablo 2.10. TR 90 Bélgesinde Yabani Bitkilerin Kullanim Alanlarinin Restoran
Isletmecilerinin Egitim Durumlarina Gore Karsilastirilmasi (n=72).........
Tablo 2.11. TR 90 Bolgesinde Yabani Bitkilerin Kullanim Alanlarinin
Restoranlarin Faaliyet Siiresine Gore Kargilagtirilmasi (n=72).................
Tablo 2.12. TR 90 Bélgesinde Kullanilan Yenilebilir Yabani Bitkinin iller Bazinda
KUllanimi c...oooeeici
Tablo 2.13. TR 90 Bolgesinde Kullanilan Yenilebilir Yabani Bitkinin Turizm

Isletme Belgeli Restoranlar Bazinda Kullanimi ...............ccocvvevercveiinnnn,



ONSOZ

“Yenilebilir yabani bitkilerin, yiyecek ve igcecek isletmelerinde kullanim1” adli tez
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Dr. Ogr. Uyesi M. Thsan CUBUKCU’ya ve ortak danigman hocam Dog. Dr. Neslihan
CETINKAYA’ya minnet ve siikranlarimi sunarim.

Yiiksek lisans egitimi siirecimde desteklerini esirgemeyen mesai arkadaglarim

Bayburt Universitesi Sosyal Bilimler MYO akademik personeline ¢ok tesekkiir ederim.

Yiiksek lisans egitimine baslamamda beni tesvik eden ve egitim siirecinde
desteklerini eksik etmeyen Esim Sevda MUSABASOGLU ve Oglum ilhan Efe
MUSABASOGLU na ¢ok tesekkiir ederim.

TR 90 bolgesinde calismaya katilan ve yenilebilir yabani bitkiler konusuna ilgi
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GIRIS

Gastronomi turizmi, gelisen turizm ekonomisinde rekabet giiciinii artirmak igin
alternatif bir turizm tiirii olarak on plana c¢ikmaktadir. Destinasyonlarin gekiciligini
artirmak ve turistlere farkli deneyimler yasatmak i¢in yore mutfaklar1 bir ara¢ olarak
kullanilmaktadir (Emekli, 2006). Y 6re mutfaklarint diger mutfaklardan ayiran en biiyiik
Ozellik yoreye 0zgii tiriinlerle yapilan yemeklerdir. Yenilebilir yabani bitkiler o yoreye
0zgii, yore mutfaginin farkliliklarini 6ne ¢ikaran ve turistlerin destinasyon tercihlerinde

rol alan 6nemli bir faktordir

Yiyecek icecek isletmeleri, turizm sektoriine katki saglayan onemli isletmelerin
basinda gelmektedir. Ozellikle yenilebilir yabani bitkilerin bu isletmeler tarafindan
kullanilmasi, turistlerin yore insan1 ve yore kiiltiiriinii tanimalarina, turistik triinlerin

tanitilmasina ve pazarlanmasina biiyiik katki saglamaktadir.

Yenilebilir yabani bitkiler, kirsal bolgelerde kendiliginden yetisen ve yore insani
igin yetistirmede herhangi bir maliyeti olmayan triinlerdir (Malyer vd., 2004). Bolgesel
kalkinma ve bolgeler arasi gelismislik farkini ortadan kaldirmaya etkili olan yenilebilir
yabani bitkiler, yore toplumlarinin gelir saglamasina yardimci olmaktadir (Shaheen,
2017). Kirsal kesimde yasayan insanlarin gelirlerini artirmak i¢in yorede yetisen yabani
bitkilerin tanitilmasi énemli bir konudur. Restoranlarin yabani bitkileri meniilerinde
kullanmasi turistlerin bu bitkileri tanimasi, yoreye 0zgii yabani bitkilere olan talebi

artiracaktir.

Bu aragtirma, TR 90 bolgesindeki yenilebilir yabani bitkilerin yiyecek icecek
isletmelerinde kullaniminin tespiti amaciyla goriisme yontemi ile gergeklestirilmistir.
Arastirmanin amaci; yenilebilir yabani bitkilerin restoranlarda kullaniminin tespiti ve
yabani bitki kullanimina iligkin bir farkindalik olusturmaktir. Toplanan verilerin analiz
edilmesi ile elde edilen sonuglarin ve yapilan Onerilerin, yenilebilir yabani bitkilerle
ilgilenen yiyecek icecek isletmecilerine, turizm sektoriine ve literatiire katki saglamasi

beklenmektedir.

TR 90 bolgesinde yapilan bu arastirma iki boliimden olusmaktadir. Birinci bolimde
aragtirma ile ilgili konularda literatiir taramasi yapilmistir. Yenilebilir yabani bitki
kavrami, Diinya’da yenilebilir yabani bitki tiirleri, Tiirkiye’de yenilebilir yabani bitki

tiirleri ve gastronomide yenilebilir yabani bitkiler kavramlar1 ele alinmistir. Bu ana



basliklara ek olarak konular alt basliklarla desteklenerek yenilebilir yabani bitkilere ait

kavram tanimlar1 yapilmistir.

Aragtirmanin ikinci boliimiinde, arastirmanin amaci, 6énemi, yontemi, kisitlari,
arastirma alanin genel 6zellikleri, veri toplama arac1 ve teknikleri, demografik veriler ve
yapilandirilmis goriisme sonuglarina yer verilmistir. Arastirma alaninin genel 6zellikleri
basligr altinda TR 90 bolgesinin demografik yapisi, iller hakkinda genel bilgiler, illerin
mutfak kiiltiirleri, yoresel yemekleri ve bolgede yetisen yenilebilir yabani bitkilerle ilgili
literatiir taramasi yapilmistir. ikinci béliimiin son kisminda veriler analiz edilerek

yorumlanmustir.



BIRINCI BOLUM

YENILEBILIR YABANI BiTKiLER

1.1. YENILEBILIiR YABANI BiTKi KAVRAMI

Insanlarin tiikettigi besinler arasinda yer alan bitkiler, insanlik tarihi boyunca
Oonemli bir yere sahip olmustur. Eski toplumlara ait bir¢ok belge ve yazitlarda bitkilerle
ilgili bilgilere rastlanilmistir (Ozbek, 2005). Misir, Siimer Asur ve Hitit medeniyetlerine
ait yazitlarda ve pek ¢ok tarihi eserde tarim bitkileri, tibbi amagli kullanilan bitkilere
iligkin bilgiler yer almistir. Toplumlar daha sonradan ihtiya¢ duyacaklar1 bitkilere ait
bilgileri, tibbi tarifleri yazili belgeler diizenleyerek gelecek nesillere aktarmislardir

(Ertug,2014).

Eski toplumlara ait bitkilerle ilgili bilgiler Etnobotanik kavrami altinda bagimsiz
bir bilim dali olarak ele alinmasina yol agmistir. Etnobotanik; insanlarin ¢alismasi
manasina gelen “etno” kelimesinden tiirerken (Vural, 2008), kavram olarak ilk defa John
W. Harshberger tarafindan kullanilmig, 1895 yilinda yerli halklarin bitkileri nasil
kullandiklar tizerindeki g¢alismalar sirasinda ifade ettigi bir terim olmustur. (Satil, vd.
2008; Polat,vd. 2012). Etnobotanikte; toplumlarin bitkilerle ilgili bilgileri ve insanlarin
bitkileri farkli yonleriyle kullanimlar1 incelenmekte ve bilim insanlari, eskiden beri
kullanilan ve yeni kesfedilen bitkilerin bilinmeyen 6zelliklerini, bunlarin farkli kullanim
alanlarini ortaya ¢ikartarak bitkilerle ilgili yeni bilgiler ortaya koymaktadirlar (Yildirimli,
2004). Ayrica etnobotanik, toplumlarin hangi bitkileri nasil kullandigin1 inceleyerek yerel
halklarin kiiltiirlerinin ortaya ¢ikarilmasi ve var olan aligkanliklarin korunmasi i¢inde

calismalar yapmaktadir (Kendir ve Giiveng, 2010).

Insanlik tarihinin baglangicinda hayatta kalmak icin temel besin ihtiyaglarini,
yabani hayvanlar ve yabani bitkilerden karsilayan insanoglu, dogayla olan etkilesimini
giiniimiize kadar siirdiirmiistiir (Simopoulos, 2004). Insanlarin ihtiyacini karsilamasinda
yenilebilir yabani bitkiler her zaman 6nemli olmus ve yalnizca besin amacli degil tibbi
nedenlerle de ¢ok kullanilmistir (Tardio, vd.,2006). Insanlar, bitkileri beslenme veya
saglik i¢in kullanmadan once faydalarimi ve kotii etkilerini 6grenmek i¢in az miktar

deneyerek, olusan sonuglara gore kullanim miktarlarin1 ve alanlarmi belirlemislerdir



(Kendir ve Giiveng, 2010). Yesil yaprakl bitkiler vitamin ve mineral agisindan zengin

oldugundan ge¢misten giiniimiize besin olarak tiiketilmektedir (Kuhnlein, 1990).

MS. 50 ile 70 yillar1 arasinda Roma ordusunda bir Yunan hekim olan Pedanius
Dioscorides tarafindan yazilan “De Materia Medica” adli eser, Anadolu’nun bilinen en
eski tip kitaplarindandir. 1000 adet basit ilacin anlatildigi De Materia Medica’da, bal ve
siit gibi hayvansal gidalarin tibbi 6nemleri ve ilaglarin kimyasal tanimi1 yapilirken, cerrahi
hastalara uygulanan anestezi i¢in afyon gibi bitkilerin 6zelliklerinden s6z edilmektedir
(Young, 2013). De Materia Medica adli kitap, bitkilerin bulunduklari yerleri, tarifleri,
ozellikleri, ilag olarak kullanim sekilleri ve bu bitkilerin yetistirilmesi gibi konular
hakkinda bilgi vermektedir (Atag ve Yildirim, 2004). Ayrica bu eser, tibbi bitkiler temel
ilgi alan1 olsa da yiyecek olarak kullanilan bitkilerden s6z ederek bunlarla ilgili yemek
tariflerine de yer vermis ve ylizyillar boyunca bitkilerle ilgilenen bilim adamlarinin

kullandig1 bir eser olmustur (Ertug, 2014).

Tiirk Dil Kurumu (TDK), ot kavramini, “toprak iistiindeki boliimleri odunlagmayip
yumusak kalan, ilkbaharda yetisip bir iki mevsim sonra kuruyan kiigiik bitkiler’ seklinde
tanimlamaktadir (TDK, 2022). Yenilebilir yabani bitkiler ise; dogal ortamda, insanlar
tarafindan yetistirilmeyen, uygun biiylikliige geldiginde usuliince toplanan, mutfaklarda
gida olarak kullanilabilen ve yabani olarak yetisen bitkileri ifade eden kavramdir (Kallas,
1996). Yenilebilir yabani bitki; yenilebilir yabani ot olarak da tanimlanmaktadir (Karaca,
vd., 2015; Ceylan ve Yiicel, 2015; Kog ve Apuhan, 2019). Diinya Gida ve Tarim Orgiitii
(FAO), yabani yenilebilir bitkileri; “Dogal veya yar1 dogal ekosistemlerde kendi kendine
devam eden popiilasyonlarda kendiliginden biiyliyen ve dogrudan insan eyleminden

bagimsiz olarak var olabilen bitkiler” olarak tanimlamaktadir (Nationalarchives,2022).

Yenilebilir yabani bitkiler, licret ddemeden sahip olabilecegimiz ve dogal ¢evrede
bulunabilen bitkilerdir. Yenilebilir yabani bitkiler mevsimlik ve yabani olmayan bitkilere
oranla daha fazla vitamin ve minerale sahip olabildigi gibi daha taze ve lezzetlidir. Bu
nedenle yabani bitkiler, tarim1 gelistirmek i¢in 6nemli bir rol oynamakta ve bazi yabani

bitkiler kiiltiir bitkileri olarak da yetistirilebilmektedir (Shaheen, vd.,2017).

Insanoglu i¢in gevrelerinde farkl: tiirde yetisen bitkiler giinliik beslenmesinde gida
maddesi olarak kullanilmistir. Bu bitkileri gida olarak kullanirken, gecmisten gelen

paylasimlar ve gozlemler sonucunda elde edilen nesilden nesile aktarilan bilgilerle,



yenilebilir yabani bitkilerin beslenme ve tedavi amaglh kullanim bilgileri giintimiize kadar

gelmistir (Ceylan ve Sahingoz, 2019).

1.1.1 Yenilebilir Yabani Bitkilerin Yenilebilen Kisimlari ve Kullanim Sekilleri

Yenilebilir yabani bitkiler kok, yaprak ve meyve gibi kisimlar1 ya da tamami
insanlar tarafindan besin amacl kullanilan bitkilerdir. Bitkilerin meyve, yaprak, filiz,
toprak alt1 kokleri, tohum ve tomurcuk gibi herhangi bir kismi yenilebilir ise, o bitkinin

yenilebilir bir bitki oldugu kabul edilebilmektedir (Shaheen, vd.,2017).

Yabani bitkilerden ¢ig olarak veya bazi islemlerden gegirilerek faydalanilmaktadir.
Bitkilerin kokleri, saplari, yapraklari ve meyvesi yenebildigi gibi kullanim durumuna
gore baharat, tursu, pekmez, cay, regel, hosaf, gorba, salata vb. gida iriinii olarak
tilketilebilmektedir. Bazi yabani bitkilerden farkli igeriklerinden dolay1 tarhana,
ekmekler, kebaplar, pilav, tatlilar, salep, yogurt, peynir, helva gibi {iriinlere tat ve aroma
kazandirmak ve mayalanma 6zelliklerine yardimci olmak icin de yararlanilmaktadir.
Yenilebilir yabani bitkilerin ¢esitli kisimlar1 mutfaklarda kullanilmaktadir. Mutfaklarda

kullanilan kisimlar1 alt1 boliime ayrilmaktadir (Tuzlaci1 2011);

Toprak alti kisimlari: Yenilebilir yabani bitkilerin toprak altindaki yumru, sogan

veya kokleri kullanilmaktadir (Sakarca bitkisi)

Toprak iistii kisitmlari: Yabani otlarin filiz stirglinleri veya olgunlasmis sekilde
olan siirgiinleri uygun mevsimlerde toplanip mutfaklarda kullanilmaktadir. (Artvin

yoresinde ¢asir bitkisinin kartlagmadan salamura yapilarak kullanilmasi)

Yapraklar: Bitkilerin en ¢ok kullanilan kisimlart yapraklaridir. Taze olarak
toplanan yapraklar, mutfaklarda salata, ana yemek ve sarma olarak kadar

kullanilmaktadir. (Madimak, semizotu, melocan vb. otlar)

Cicekler: Bitkilerin cigeklerindeki bal 6zii aromalar1 lezzet vermesi amaciyla, ¢ay
olarak, baharat olarak, yemek sunumlarinda vb. sekillerde mutfaklarda kullanilmaktadir.

(Kabak c¢igegi dolmasi, papatya ¢ay1)

Meyve: Dogada kendiliginden yetisen olgunlasti§i zaman toplanarak meyveleri

tilkketilmektedir (Alig, bogiirtlen, kusburnu, dag cilegi).



Tohum: Bitkilerin olgun tohumlart besin olarak yararlanilabilmektedir (Hardal

tohumu, keten tohumu)

Bilimsel arastirmalar yenilebilir bitkilerin genelinde vitamin, saglikli mineraller,
antioksidan maddeler ve protein gibi insan sagligina faydali maddelere sahip olduklarini
gostermistir (Yicel vd., 2012). Yenilebilir yabani bitkiler kendiliginden yetistigi icin
ucuzdur para vermeden dogadan toplanabilmektedir. Antioksidan, vitamin, lif ve mineral
bakimindan olduk¢a zengin kaynaklardir. Icerdigi bu bilesenlerden dolay1 gesitli
rahatsizliklar icin kullanilabilir ve insan viicudunu c¢esitli hastaliklara karsi
koruyabilmektedir (Ornegin Kardiyovaskiiler hastaliklar, kronik kanser, seker hastalig1,
iltihaplanma vb.) (Shaheen,vd. 2017).

Diinya’da gelismekte olan toplumlarda ve az gelismis toplumlarda milyonlarca
insan, beslenme ihtiyaglarini karsilamak ve saglik hizmetleri i¢in yenilebilir yabani
bitkilere bagimlidir. Yenilebilir bitkiler, enerji ve mikro besin kaynaklari olarak dnemli
bir yere sahiptir. Yenilebilir yabani bitkiler a¢lig1 giderir, temel tahil alimini etkiler ve
yoksul kirsal toplum i¢in gida aliminda cesitlilik sagladigi i¢in gida gilivenliginde hayati
rol oynar. Farkli yenilebilir yabani bitkilerin baska bir yemek karistirilarak tiiketilmesi
farkli lezzetleri ortaya c¢ikarirken ayni zamanda sebzeye referansla diyet cesitliligi

saglamaktadir (Shaheen, vd. 2017).

Yenilebilir bitkiler besin ihtiyacini karsilamasit yanmi sira dolayli olarak bir¢ok
alanda kullanilmaktadir. Besin olarak degerlendirilmesinin yaninda, geleneksel tip, ilag
endiistrisi, biyo-teknoloji gibi bir¢ok sektorde dogrudan ya da dolayli kullanimi s6z
konusudur (Karaca, vd.,2015).

1.2. DUNYADAKI YENILEBILIiR YABANI BiTKi TURLERI

Diinya’da insanlarin saglikli yasamak i¢in dogal ve organik beslenmeye olan ilgisi
giderek artmaktadir. Diinya niifusuna yeterli gelmeyen ve genetigi degistirilmis tarim
iriinleri ile ortaya ¢ikan saglik problemleri, yenilebilir yabani bitkilere olan ilgiyi giderek
artirmustir. Yenilebilir yabani bitkilerin dogal olmasi, mineraller bakimindan daha zengin
olmas bu ilgi artisina katki saglamistir. Bu sebeple yabani bitkiler daha dnceki yillara

gore pazarlarda ve marketlerde daha fazla yer almaya baglamistir (Demir vd., 2017).



Diinya’da yenilebilen bitki tiirlerinin sayisi ile ilgili ¢ok sayida ¢alisma vardir.
Diinya’da yaklasik 250.000 bitki tiirtinden 75.000’e kadarinin yenilebilir ve bu bitkilerin
7000’inin diinya ¢apinda diizenli olarak kullanildig1 tahmin edilmektedir (Salas vd., 2019,
Serban, vd.,2008). Diinyadaki bitkilerle ilgili yapilan calismalarda yaklasik olarak verilen
rakamlar 750.000-1.000.000 araligindadir. Bu bitki tiirlerinin 20.000’inin gida amagli,
4000’inin ise saglik alaninda tedavi amagli olarak kullanildigi tespit edilirken, Tiirkiye’de
10.000’e yakin yenilebilir bitki tiiriiniin, gida amaciyla tiiketildigi bilinmektedir (Senkul
ve Kaya, 2017; Urhan, vd., 2016).

Diinya’da bir milyar insanin yabani bitki kullandig1 tahmin edilmektedir. Bunun
yant sira, gecimlerinin 6nemli bir kismini1 vahsi ormanlardan veya kereste dis1 orman
triinlerinden saglayan 300 milyondan fazla insan bulunmaktadir. Giinlimiizde
diizenlenen raporlarda elde edilen 250.000'den fazla bitkinin oldugu, insanlar tarafindan
ev tiketimi i¢in kullanilan yenilebilir bitkilerin yaklagik 30.000 kadar oldugu
belirlenmistir. Yenilebilir yabani bitkiler etnobotanik olarak arastirilirken, insanlik
tarthinde gida amagli yetistirilen 7000°den fazla tiiriin oldugu 6ne siiriilmiistiir. Tayland,
Hindistan, Banglades ve Cin ve gibi farkl iilkelerde evcillestirilmis tiir olarak tiiketilen

yiizlerce yenilebilir yabani bitki bulunmaktadir (Bacchetta, vd., 2016).



Tablo 1.1. Diinya Genelinde Yenilebilir Yabani Bitkilerin Baz1 Onemli Aileleri

Zambak Ailesi

The Lily Family (Liliaceae)

Yabani soganlar
Yabani sarimsak
Yabani pirasa
Zambak

Buzul Zambaklari

Semizotu Ailesi

The Purslane Family
(Portulacaceae)

Madenci marul
Bahar giizelligi

Giil Ailesi

The Rose Family (Rosaceae)

Bogiirtlen
Ahududu
Dag Cilegi
Yabani giiller
Alig

Servis lizimi
Yabani kiraz
Yaban ¢ilegi
Giimiis otu

Saghk Ailesi

The Heath Family (Ericaceae)

Kizileik
Yabanmersini
Kaliforniya yaban mersini

Hardal Ailesi

The Mustard Family
(Brassicaceae)

Tarla Akca Cigegi
Cobangantasi
Su teresi

Ballibabagiller Ailesi

The Mint Family (Lamiaceae)

Japon nanesi

Aycicegi Ailesi

The Sunflower Family
(Asteraceae)

Karahindiba
Yabani aycigegi
Yemlik

Beyaz hindiba
Petalsiz Papatya
Beyaz ay papatyasi
Dulavratotu
Devedikeni tiirleri

Isirgangiller Ailesi

The Nettle Family
(Urticaceae)

Isirgan Otu

Sukamugigiller Ailesi (TTh;pﬁ:g:;L)F amily ® Dar ve genis yaprakli uzun kuyruk
e Mese
Kayingiller Ailesi The Beech Family (Fagaceae) o Kestane
e Kaymn
e (Cam
Camgiller Ailesi The Pine Family (Pinaceae) e Koknar
e Ladin

Kaynak: Shaheen vd. (2017)’den yazar tarafindan derlenmistir.

Gida ve Tarmm Orgiitii'niin (FAO) raporuna gore, diinyada en az bir milyar insan
giinliik beslenmelerinde yenilebilir yabani bitkileri kullanmaktadir. Yenilebilir yabani
bitkiler, beslenmemize cesitli aroma ve tat katarken ayn1 zamanda igerdigi bilesenler ile

bir¢ok hastaliktan da korumaktadir. Bu nedenle yenilebilir yabani bitkilere koruyucu gida



da denilmektedir. Son yillarda tarimla ugrasan toplumlar, yabani bitki kaynaklarmin
sadece beslenmede hayati bir rol oynamadigini, aynt zamanda gelir durumu diisiik
toplumlar i¢in alternatif gelir kaynagi oldugunu da ortaya koymustur. Yabani bitkiler,
diger giinliikk kullanilan gida maddelerine gore nispeten daha diisiik fiyatlara sahip
olduklar1 ve yerel olarak da mevcut olduklari i¢in, yoksul insanlar i¢in ¢ok tercih edilen

gida maddelerindendir (Shaheen, vd.,2017).

Gilintimiizde saglikli gida ve kaliteli yasam tarzi i¢in Diinya’da yenilebilir yabani
bitkileri de kapsayan bazi toplumlarin beslenme uygulamalar1 bir ekol haline gelmistir.
Akdeniz’e kiyisi olan iilkelerin beslenme kiiltiirii Akdeniz diyeti 2013 yilinda, insanligin
Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasi olarak kabul edilmistir. Akdeniz beslenme kiiltiirii taze
meyve ve sebzeler, yenilebilir yabani bitkiler, zeytinyag: gibi saglikli yaglar kullanarak
olugmaktadir. Besinler ve tat a¢isindan zengin bir yapiya sahiptir. Kalp sagligini, damar
doku fonksiyonunu ve kan basincini iyilestiren Akdeniz diyeti, ayn1 zamanda diyabet ve
kanser gibi diger kronik hastaliklarin gelisimine kars1 koruyucu bir etki gostermektedir

(Motti, 2022).

1.3. TURKIYE'DEKI YENILEBILIiR YABANI BiTKi TURLERI

Tiirkiye’de yetisen yenilebilir yabani bitki tiirlerinin bulunduklar1 yerler ve
kullanim bi¢imlerine iliskin ilk ac¢iklama Baytop’un, 1999 yilinda yayinlanan “Tirkce
Bitki Adlar1 Sozligi” isimli ¢aligmas: olurken, digeri Tiirkiye’nin yenilebilir yabani
bitkilerinin ydresel adlarinin bulundugu, bu bitkilerin mevsimine gore nerelerde
toplandigi, bitkilerin yenilebilen kisimlarini, yorelere 6zgii farkli kullanim alanlarini
anlatan Tuzlact’nin (2011), “Tiirkiye’nin Yabani Besin Bitkileri ve Ot Yemekleri” adli

eseridir.

Zengin bir bitki florasina sahip olan Tiirkiye’de 174 bitki ailesi ve bu bitki ailelerine
ait 1251 cins ve 12.000’den fazla tiir, bu tiirlere ait alttiir ve farkli cinsleri bulunmaktadir
(Kendir ve Giiveng, 2010). Bu bitkilerin 3000°ne yakini belirli bolgelerde yetisen
endemik tilirlerdir. (Polat ve Selvi, 2011; Kok vd. 2020).

Tiirkiye’de kag tane yenilebilir yabani bitkiden besin 6gesi olarak yararlanildigi
sorusunun cevabi, bu bitkiler nasil kullanildig1 sorusuna bagli olarak degismektedir.

Bitkilerin gida olarak hangi kisimlarinin nasil kullanildigr degerlendirilirse, sadece
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yapraklari, saplari, kokleri, yumrulari, degil ¢cay olarak igilenleri, atistirmalik olarak
kullanilanlari, baharat gibi koku ve tat vericileri hesaba katildiginda bu say1r 1200’e
yaklagsmaktadir (Ertug, 2014). Anadolu’da yaygin olarak tiiketilen ve toplayicilik
acisindan da 6nemli olan mantarlar, literatiire eklenmistir. Literatiirde yer alan yenilebilen
172 mantar tiiriinii de yenilebilen yabani bitkiler listesine ekledigimizde say1r 1350’yi
asmaktadir. Tirkiye bitki cesitliliginde dogal alttiirlerle beraber bitki sayisi en son
yayinda 11.466 ortaya konulmustur. (Giiner, vd. 2012). Mantarlar dahi edilmediginde
yenebilen tiirlerin, Tiirkiye bitkilerinin yaklasik %10’u oldugu hesaplanabilir (Ertug,
2014).

Tiirkiye Asya, Avrupa ve Akdeniz olmak tizere ii¢ farkli iklim kusaginda yer
almasi, farkl cografi bolgelerin bulunmasi, ¢esitli toprak tiplerine sahip olmasi ve iki
kitanin 6zelliklerini tasimasindan dolayr bitki sayisi agisindan karsilastirildiginda Orta
Dogu’nun en zengin bitki Ortiisiine sahip tilkesidir (Sargmn, 2013). Bu kadar farkli bitki
cesitlilige sahip olunmasindan dolayr farkli yorelerde bunlardan farli sekillerde
yararlanilmistir (Kendir ve Giiveng, 2010). Tiirk mutfak kiiltiiriinde bilhassa Akdeniz ve
Ege yoresinde yenilebilir yabani otlar 6nemli bir yer almaktadir (Ertug 2004; Kok vd.,
2020).

Tiirkiye’de iiretilen sebzeler ve meyveler haricinde yorelere 6zgii kendiliginden
doga ’da yabani olarak yetisen bir¢cok yabani bitki de toplanip farkl teknikler uygulanip
yenilmektedir (Anonim,2019). Yenilebilir yabani bitkilerin, Diinya’da oldugu gibi
tilkemizde de kirsal alanlar da giinliik besin ihtiyaclarinin kargilanmasinda 6nemli bir yere

sahiptir (Giizelsoy,vd 2017).
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Tablo 1.2. Baz1 Bitkilerin Latince ve Yoresel Adlari

Latince Adlar

Yoresel Adlar

Agrostemma githago

Arap otu, Ekinebesi, Karamik, Karamuk, Karanfil

Allium sp.

Kormen, Sir, Yabani sarimsak, Yabani sogan

Allium akaka

Dana soganu, It sogan1, Kuzukulag

Allium ampeloprasum

Dag kérmeni, Dag sarimsagi, Karga sarimsagi, Kérmen

Allium atroviolaceum

It sogan1, Silim sogani, Sirmo, Soganak, Yabani sarimsak

Allium aucheri

Sirim

Allium cardiostemon

Silim sogani, Sirik

Allium fuscoviolaceum

Hagz, it sogani, Sirmo

Allium kharputense

Kivileim, Kivircik, Yabani sogan

Allium orientale

Kara sogan, Karga sarimsagi, Kivileim, Kivircik, Kérmen,
Yabani sogan

Allium paniculatum

Handuk, Sirmo, Yabani sogan

Allium schoenoprasum

Sirik, Sirim, Sirmo

Allium scorodoprasum

Cavir sogani, It sogani, Kaya sarmisagi, Silim sogani

Allium subhirsutum

Kegi kormeni, Kérmen, Osuruk otu

Allium zebdanense

Yabani sarimsak, Yabani sogan

Amaranthus blitoides

Sirken

Amaranthus graecizans

Sirken

Anchusa azurea

Sigirdili, Yilandili

Arctium tomentosum

Devetabani, Dulavrat otu

Arum dioscoridis

Yilan bur¢agi, Yilan pancari

Asparagus sp.

Bog, Kuskonmaz, Tilki dikeni, Tilkikuyrugu

Atriplex nitens Unluca
Atriplex tatarica Sirken otu
Bellevalia forniculata | Yaglica
Bellevalia sarmatica Yaglica
Beta trojana Pazi

Capsella rubella

Cobancantasi, Kusekmegi, Kuskus

Chenopodium sp. Sirken
Cnicus benedictus Sevketibostan
Convolvulus galaticus | Sarmasik
Crocus biflorus Cigdem
Crocus chrysanthus Cigdem

Eremurus spectabilis

Cirig, Dag pirasasi, Giiliik, Sar ¢irig, Gulik

Erodium cicutarium

Ignelik, Cobanignesi, Dénbaba, Ebeignesi, Leylekgagasi, Saat
otu

Eruca sativa

Hardal, Hardal otu, Roka
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Ferula sp. Caksir, Caksir otu, Helis, Hitik, Hiltik, Kasn1, Kerkor, Peynir otu
Glaucium sp. Gelincik
Papaver sp. Gelincik, Gelineli, Lale, Pampal, Saksako

Papaver dubium

Papaver dubium

Papaver lacerum

Gelincik, Hashasg, Kara gelincik

Lamium sp.

Ar1 otu

Malva sp.

Ebegiimeci, Ebem gomeci, Ebem kiimeci, Gomeg, Komeg, Tolik

Picris altissima

Yapigkan ot

Polygonum aviculare

Kusdili, Kusekmegi, Madimak, Yalanci madimak

Polygonum cognatum

Bezmece otu, Cobanekmegi, Kusdili, Kusekmegi, Madimak,
Urgancik

Prangos ferulacea

Caksir, Casir, Esek casiri, Heliz, Kofte otu, Sar1 gasir, Tekesakali

Rheum ribes Govalak, Govalat, Isgin, Iskin, Revam, Revas, Rimbez, Singi,
Ugkun

Rumex sp. Efelek, Eksi ot, Eksikulak, Evelek, Kuzukulagi, Labada, Mancar,
Eksimenek

Rumex olympicus Labada

Rumex tuberosus Kuzukulag

Salicornia europaea Deniz boriilcesi, Geren otu

Scandix sp. Kiskis

Scorzonera hispanica | Yemlik

Scorzonera rigida

Tragopogon sp. Yemlik

Sinapis alba Hardal otu

Sinapis arvensis

Acirga, Esek turpu, Hardal otu, Ispata, Turp otu, Mamanik, Giyle

Urtica sp.

Cizlagan, Cincar, Dalagan, Dalan, Gezerek, Isirgan, Yiging

Urtica memranacea

Cizgan, Dalagan, Dalan, Isirgan

Kaynak: Tuzlac1,2011

1.4. GASTRONOMIDE YENILEBIiLIiR YABANi BITKILERIN ROLU VE
ONEMIi

1.4.1. Gastronomi ve Gastronomi Turizmi Kavram

Gastronomi ile ilgili ilk yazili kaynak olarak bahsedebilecegimiz MO dérdiincii
yiizyillda Yunan Archestratus tarafindan yazilmis Gastronomia adli eseridir. Yunan
Archestratus oldugu seyahatlerindeki ziyaret etmis oldugu bolgelerdeki yiyecek igecek

isletmeleri ve yoresel yemeklerle ilgili deneyimlerini, iy1 yiyecek ve iceceklerin neler
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oldugu, bunlarin nerelerden saglanacagi konusunda bilgiler Gastronomia adli eserinde

bahsetmistir. (iflazoglu, 2019).

Gastronomi kelime anlami, kokeni itibariyle Antik Yunanca ’da mide anlamina
gelen gaster ve yasa anlamina gelen nomas kelimelerinin birlesmesiyle olugsmustur.

(Baysal ve Kiigiikaslan,2007).

Gastronomi kavrami ilk olarakl7. yy’da Fransa’da Brillat Savarin tarafindan,
"insan beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik olarak incelenmesidir" seklinde
tanimlanmistir (Comert ve Cavus, 2016). Gastronomi kelimesi ilk defa Bercholux
tarafindan 1801 yilinda yazilan ‘‘Gastronomie ou L’Hommedes Champs a Table”

adindaki kitapta yer almistir (Santich, 2004).

Charles Monselet tarafindan gastronomi kavrami, “biitiin sart ve yaslarda
tadilabilen haz” olarak ifade edilmistir. Charles Monselet “Croze Magnan Gastronom
Paris” adli eseriyle gastronomi terimini tekrar kullanmistir. Bu yeni kavram olan
gastronomi kelimesini, 1835 yilinda Fransiz akademisi kelimeler sozliigiine alarak

resmen onaylamistir. (Maubourguet, 2005’ten akt. Yildiz, 2018).

Tiirk Dil Kurumu S6zIigii 'ne gore gastronomi; “sagliga uygun, iyi diizenlenmis,
hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak tanimlanmistir. Gastronomi
kavramu ile ilgili literatiirde bilim insanlar1 tarafindan farkli bakis agilariyla yapilmis
tanimlar bulunmaktadir. Hegarty ve O'Mahony’e 2001 yilinda gastronomiyi, insanlarin
yasadiklarn kiiltliri, gelenek ve goreneklerine gore yiyeceklerin hazirlanmasinda
kullanilan mutfak ara¢ gereglerini, yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan iirtinlerini,
yemek cesitlerini, pisirme teknikleri ve regetelerini kapsayan terim olarak ifade
etmiglerdir. Hatipoglu; yapmis oldugu tanimlamada, yiyecek ve igeceklerin tim
ozelliklerini gegmisten giiniimiize gelisimini, giinlimiizdeki uygulamalarini, sanatsal ve
bilimsel yanlarim1 ayrintili olarak degerlendiren bir bilim dali olarak ifade etmistir.
Comert ve Durlu; yemeklerin ve iceceklerin insanlari yasadiklari kiiltiirle olan iliskisini

inceleyen, bir sanat olarak tanimlamstir (Iflazoglu, 2019).

Gastronomi turizmi, yasadigimiz c¢evreden farkli bir destinasyonda, mutfak
kiiltiirlerindeki yiyeceklerin tadilmasi, hazirlanis ve sunus rittielleri, mutfaklarin yapilari,
yemek yeme aligkanliklar1 ve yeme sekillerini deneyimlemek amaciyla yapilan turizm

sekline gastronomi turizm denilmektedir (Oney, 2013).
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Genel turist davraniglarini etkileyen faktorlerle birlikte gastronomi turizmi turist
davraniglar1 ve deneyimlerine ek olarak; yiyecek kiiltiirii, 6zgiinliik arayis1 ve yerel halkin
O0zgiin yemek deneyimleri gibi baska faktorleri turist davramiglarina etkisi oldugu

gorilmektedir (Seyitoglu,2018).

Ziyaret edilen destinasyonda halk kiiltiiriiniin 6ne ¢ikan 6zelliklerinden biri yemek
kiiltiiridiir. Yorede yenilen yemekler yoreye 6zgili besin maddelerinin en dogal haliyle
kullanilmaktadir. Halk kiiltiirtiniin belirgin 6zelliklerinden biri yemek kiiltiiriidiir. Yemek
kiltliriiniin temel 6zellikleri. Yorede yasayan halkin yerel kimlik yapilarini, yemeklerde
kullanilan malzemeler, tarifleri, farkli pisirme teknikleri ve sunumu bi¢imlendirir

(Giirsoy, 2013).

1.4.2. Gastronomide Yenilebilir Yabani Bitkilerin Rolii ve Onemi

Gastronomi turizmi, turizm alanlarinin gelistirilmesi, yeni destinasyonlarin
olusturulmasi, turizmin siirdiiriilebilirligi agisindan onemlidir. Yemek kiiltiirti turistik
destinasyonlarin 6ne ¢ikmasinda bir etkendir. Yerel mutfak kiltiiriinii ayirt edici
ozelliklerinden bir tanesi yenilebilir yabani bitkileri kullanilmasidir. Mutfak kiiltiirlerinin
turistik {irlin olarak gelistirilmesi ve pazarlama calismalarinda 6zen gosterilmesi,
destinasyonun c¢ekiligini artiracagi gibi, kirsal bolgedeki halkin maddi ve kiiltiirel

anlamda gelismesine olumlu katkis1 olacaktir (G. Sahin ve Unver, 2015).

Yenilebilir yabani bitkiler yoresel 6zellik gosterdiginden o bolgeye ait mutfak
kiiltiirtinii yansittigindan, mutfaklardaki kullanim alanlari, kullanim sekilleri gastronomi
turizmi ilgi duyan turistlerin ilgisini ¢ekmektedir (Simsek, vd.,2020). Yemek kiiltiiriiniin
olusmasinda, toplumlarin tarihleri, sosyal etkilesimleri, ekonomik gelismeleri ve kiiltiirel

degisimleri yemek kiiltiiriine etki etmektedir (Giirhan, 2017).

Insanlik tarihinin baslangicindan giiniimiize, insanlar dogadaki iiriinleri yakacak,
tibb1 amach ve gida vb. amaglarla kullanmistir. Fakat sanayilesme ile birlikte koy
hayatinda sehir yasamina gegislere bagl olarak insanlarin dogaya olan iliskileri ve
gereksinimleri azalmistir. Daha Onceleri dogadan beslenen insanlar sentetik, kimyasi
degistirilen dogal olmayan {irlinleri kullanmaya baglamis, bunun sonucunda dogal
gidalardan uzaklagma toplumlarin sagligi lizerinde olumsuz sonucglara yol agmuigstir.

Gilinlimiizde insanlar saglikli yasam i¢in tekrar dogaya yonelme ve tiikettikleri tirtinlerin
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dogal olmast konusunda bilinglenmeye ve dogadan faydalanma yollarini incelemeye

baslamistir (Bozkurt, vd.2019).

Gilinlimiiz turizminin iginde yer alan, gastronomi turizminin gelismesi ile, yoresel
yemekler ve yore yemeklerinde kullanilan iiriinler, turistlerin gegmise oranla daha fazla
ilgisini ¢ekmeye baglamistir. Bolgeler gastronomi imaji yaratmak, turistlerin ilgisini
kazanmak i¢in kendi bolgelerine ait olan yemeklerini tanitmaktadir. Yoresel yemekler
yore kiiltiiriinii tanitan 6nemli 6nemli bir unsur olmakla beraber, destinasyon da bulunan
yerel tirtinleri ve bu iirlinlerle farkli teknikler kullanilarak yapilan yemekleri ifade

etmektedir (Cetinkaya ve Yildiz 2018).

Gastronomi turizminin gelismesiyle birlikte kdylerde yetisen gastronomi {iriinleri
onemli bir konuma gelmistir. Gastronomi turizminin gelismekte olan bolgelere sagladigi
kazanglarin artmasiyla birlikte Tiirkiye’de ve Diinya’da yoresel yetisen {riinlerin
tiretilmesi, islenmesi ve bu tirtinlerin tanitilmasi 6nem kazanmistir. Yoresel {iriinler yerli
halkin maddi kazan¢ sagladigi gibi ve ydrenin tamitimimi da katki saglamaktadir

(Karaman ve Sezgin,2022).

Gelisen teknolojik gelismelere bagli olarak, sosyal medya ile desteklenen
gastronomi turizmi, gen¢ nesiller tarafindan toplanan yenilebilir yabani bitkiler
paylasimlar1 ve geleneksel yemeklerin paylasimlari, kentli yemek meraklarinin ilgisini

cok fazla ¢ekmektedir (Luczaj,vd. 2012).

Gegmisten giiniimiize yoresel mutfaklardaki yabani bitkilerin kullanig amaglarina
baktigimizda bazi degisiklikler oldugu goriilmektedir. Gegmiste yore halklarinin fakirlik,
aclik gibi zorunlu nedenlerle tiikettigi bazi liriinlerin, ekonomik ve kiiltiirel degismenin
sonucu mutfaklarda yer almadigi goriilmektedir. Giinlimiizde yabani bitkilerin yore
insaniin tercihlerine gore mutfaklarda yer aldigi goriilmektedir. Yabani bitkilere olan
ilginin artmas1 dogaya 6zlem, saglikli beslenme istegi, gastronomide yabani otlara verilen

Onemi artirmistir.

Ayrica yabani bitkilerin beslenme amaci disinda saglik amaciyla tiiketilmesi yabani

bitkilere olan ilgiyi artmasina etkendir (Melikoglu Akin,2021).
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Tablo 1.3. Tirkiye’de Yenilebilir Bitkilerle Yapilan Yemekler

Bolge

Yenilebilir Yabani Bitkilerle Yapilan Yemekler

Dogu Anadolu

Evelik ile yapilan lor dolmasi, Casur kavurmasi, Ciris ile
yapilan ¢irig pancari, ¢iris ¢orbasi, Iskinli yumurta ve kapuska

Marmara

Gelincik Boranisi, Gelincikli 1sirgan otu yemegi, Ispanakli
Isirgan otu yemegi, Labada boranisi, Mancar, Katmerli pazi
boregi, Pazili Tirilye Kebabi, Gelincik otu boregi, Dolasik
Boregi (serce dili), Kiilliice yemegi (semizotu+kiilliice), Magiz
(piringli gelincik yemegi), Karisik ot yemegi
(1sirgantispanak-+radika+ebegiimeci), Karigik ot boregi
(labada, 1sirgan, gelincik otu), Dondiirme (1spanak+isirgan+
gelincik-+labada kizartma), firinda labada sarmasi, Gurnik
(Gelincik), Arapsaci ve labada ile kuzukulagi yemegi

Ege

Kabakli Bambul (istifno) Salatasi, Kuzu Etli Arapsaci Yemegi,
Isirgan pidesi ve boregi, Gelincik Boregi, Gelincik kavurma,
Esek Marulu Boregi, Yumurtali hardal, Kazayag: salatasi,
Mercimekli ebegiimeci, Eksili ebeglimeci, Paz1 yataginda otlu
pilav, Taze sarimsakli, oglak etli, nohutlu veya giivecte
terbiyeli sevketibostan, Arapsag1 koftesi, Arapsacli kuru
fasulye, Arapsach etli boriilce, Kormen helvasi, Germiyan
carsaf boregi, Kirkot salatasi,

Giineydogu
Anadolu

Hardal kavurmasi, Serce dili salatasi, Horozibigi boranast,
Cokelekli horozibigi gozlemesi, Bakliyatli semizotu, Kiymali
semizotu kavurmasi, Pirpirim (semizotu) salatasi

Akdeniz

Esek Marulu Salatasi, Yumurtal1 hardal, Serce dili katmeri, Nar
eksili ebegiimeci salatasi, Kuzukulag salatasi, Semizotu
corbasi, Bezelyeli, kiymali sirken boregi, Turp otu kavurmasi,
Turp otu salatasi, Susamli turp otu yemegi

Ic Anadolu

Sirken boregi, salatas1 ve yemegi, Kara tavuk salatasi,
Ebegiimeci boregi, Coban ekmegi salatasi ve diiriimii, Isirgan
boregi, Etli ve bamyal1 ebegiimeci, Cigdem ag1, Cigdem pilav,
Cigdem siitliisii (tatl), Kuzukulakl ¢iris yemegi, Labada
dolmasi, Piringli semizotu yemegi, Teke sakali cacigi

Karadeniz

Misir unlu 1sirgan kavurmasi, Unlu ¢igdem kizartmast,
Bortilceli kuzu kulagi yemegi, Silcan tursusu ve boregi,
Yumurtal silcan kavurmasi, Sirken miicveri, Yabani pazi
yemegi, ¢orbasi ve salatasi

Kaynak: Inaltong,T.(2015).
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IKIiNCi BOLUM

YENILEBILIR YABANI BITKILERIN, YIYECEK VE iCECEK
ISLETMELERINDE KULLANIMI

2.1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Glinlimiizde turizm tiirlerinden biri olan gastronomi turizmi yiikselen bir trend
olarak dikkat g¢ekmektedir. Farkli mutfak kiiltlirleri ve yorelere 6zgii yiyecekler,
turistlerin destinasyon tercihlerini etkilemekte ya da yalnizca gastronomi deneyimi igin
seyahatler gerceklesmesini saglamaktadir. Genellikle turistlerin yoreye 6zgii gidalari
tanimasi ve tadim yapmasi o bolgede bulunan restoranlar araciligi ile gerceklesmektedir.

Bu nedenle yore mutfaginin tanitilmasinda en 6nemli rolii restoranlar listlenmektedir.

Restoranlarin yenilebilir yabani bitkileri kullanmasi, ziyarete gelen misafirlerin
yore mutfagin1 ve yore de yetisen yabani bitkilerin tanitilmasi acgisindan 6nem teskil
etmektedir. Yenilebilir yabani bitkiler, yetistigi yoreye 6zgii olan, farkli kullanilislari ve
farkli tekniklerle tiiketilen, yoresel mutfagi en iyi tanimlayan unsurlardandir. Kirsal da
yasayan yore halki icin gelir kaynagi da olan yenilebilir yabani bitkiler, bolgeye

ekonomik katki saglamasi agisindan 6nemlidir.

TR 90 bolgesindeki iller son yillarda turistlerin ilgisini ¢eken bir destinasyon haline
gelmistir. TR 90 bolgesi iklimsel ve cografi 6zelliklerinden dolayi ¢ok sayida yenilebilir
yabani bitki tiirline sahiptir. Yoreye 6zgl yapilan kuymak, balik yemekleri ve pideleri
gibi Tiirkiye’de bilinen bir¢ok yemegi bulunan bolgede yore halkinin tiikettigi yenilebilen
yabani bitkilerden yapilan bir¢ok yemegi de bulunmaktadir.

Bu aragtirmanin temel amact TR 90 bdlgesini olusturan Artvin, Giresun,
Giimiishane, Ordu, Rize, Trabzon illerinin il merkezlerinde bulunan restoranlarin
yorelerinde yetisen yenilebilir yabani bitkileri kullanip kullanmama durumlarimi ve bu
yabani bitkilerin hangilerini, hangi yemek c¢esitlerinde ve ne kadar kullandiklarini
belirlemektir. Bu temel amagla birlikte restoran isletmecileri ile yiiz ylize goriismeler
kapsaminda yenilebilir yabani bitkilerin isletmelerde kullanilmasi yoniinde farkindalik

olusturulmasi amaglanmuistir.
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2.2. ARASTIRMANIN YONTEMIi

Bu c¢aligmada yapilandirilmis goriisme formu araciligi ile nitel goriisme yontemi
kullanilmistir. Hem nicel hem de nitel arastirmada kullanilabilen bu yontemde,
yapilandirilmig, yapilandirilmamis, yart yapilandirilmis ve sohbet tarzi goriisme

teknikleri bulunmaktadir (S6nmez ve Alacapinar, 2016).

Nitel yontemin kullanildig1 aragtirmalarda incelenen olay veya olgu hakkinda derin
bir algiya ulasma amaci s6z konusudur (Morgan, 1996). Nitel arastirmalar gozlem,
goriisme, belge ve sdylem analizi gibi nitel veri toplama tekniklerinin kullanildig:
aragtirmalardir. Ayrica insana iliskin algi ve olaylarin dogal ortaminda derinlemesine
incelendigi nitel arastirmalar, farkli disiplinleri birlestiren biitiinciil bir bakis acisina da
sahiptir (Hatch, 2002; Merriam ve Grenier, 2019). Ayrica nitel arastirmalar, ele aldig:
problematigi kendi baglaminda, yorumlayici bir yaklasimla inceler; olay ve olgulari
yorumlarken insanlarin onlara atfettigi anlamlara odaklanir. Nitel arastirmalar geleneksel
arastirma yontemleri ile ifade edilmesi zor olan sorulara cevap bulmak icin gereklidir

(Biiytikoztiirk vd, 2012).

2.3. ARASTIRMANIN KISITLARI

Arastirmanin ilk kisiti {ilke ¢apinda yenilebilir yabani sayisinin ¢ok olusu hem
zaman hem de maliyet acisindan arastirma yapmanim miimkiin olmadigindan, Istatistiki
Bolge Birimleri Siniflandirmasi goz 6niine alinarak Artvin, Rize, Trabzon, Gilimiishane,

Giresun ve Ordu illerini kapsayan, TR90 Bolgesi’nde ¢aligma yapilmigtir.

Arastirmanin ikinci kisitt TR 90 bolgesinde il merkezleri ve ilgelerdeki yer alan
restoran sayist gorligme yapilmasi hem zaman hem de maliyet agisindan kiilfet

getirdiginden, arastirma yalnizca il merkezlerinde yapilmaistir.
2.4. ARASTIRMA ALANININ GENEL OZELLIKLERI
2.4.1. TR90 Bolgesi ve Bolgenin Demografik Yapisi

Avrupa Birligi’'nde bolgesel istatistiklerin takibi amaciyla baslatilan ¢aligmaya
dayanarak Tiirkiye’de kullanilmaya baslanan Istatistiki Bolge Birimleri Smiflandirmasi
(IBBS) (The Nomenclature of Territorial Units for Statistics (NUTS))’na gdre Artvin,

Rize, Trabzon, Gilimiishane, Giresun ve Ordu illerini kapsayan “Dogu Karadeniz
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Bolgesi”, “TR90 Bolgesi” olarak isimlendirilmistir. TR90 Bolgesinde 2010 yilinda
kurulan DOKA “Dogu Karadeniz Kalkinma Ajansi” bu istatistiki siniflandirma
yontemine uygun olarak kapsadigi illere hizmet vermektedir (Kalkinma Ajanslari

Kalkinma Planlamasinda Istatistiki Bolge Birimleri Siniflandirmasi).

TR90 bolgesi Trabzon (TR901), Ordu (TR902), Giresun (TR903), Rize (TR904),
Artvin (TR905) ve Glimiishane (TR906) olmak iizere alt1 ili kapsamaktadir. Karadeniz’in
dogu bolgesini kapsamakta ve toplamda 35.174 km2 biiyiikliiktedir. Bolgede 6 il ve 75
ilge bulunmaktadir. Bélgenin toplam niifusu 2015 yili kayitlarinda 2,57 milyon olarak
belirlenmistir TR0 bolgesi Tiirkiye’nin yurt i¢i ve yurt disgina go¢ veren dordiincii
bolgesidir. Niifusun genel yapisi bu nedenle emekli ve yasli niifustan olusmaktadir

(www.ttso.org.tr,2022).

DOKA’nin faaliyet gosterdigi TR0 bolgesinde yaptigr 2014-2023 Bolge Plani
caligmasinda bolgedeki niifusun %42,33 likk kismi kirsal koy ve beldelerde yasadigi
bununla beraber istihdamin %55,2 sinin tarim sektdriinde gerceklestigi goriilmiistiir. Bu
rakamlar bolge niifusunun yariya yakin bir boliimiiniin kirsal bolgelerde yasamakta ve bu
duruma bagl olarak tarim sektdriinde ¢alistigin1 gostermektedir. Cografi yap1 nedeniyle
olusan daginik yerlesim sekli, kirsal niifusun artmasinin en biiyilik sebeplerinden biridir.
Yine ayn1 raporda bolgede en ¢ok islenen liriinlerin ¢ay ve findik oldugu belirtilmistir.
Verilen rakamlara incelendiginde tarim sektoriiniin bolgenin istihdam ve ticaretinin buna
bagli olarak hane halki ve bolge gelirinin 6nemli bir boliimiinii olusturdugu goriilmektedir
(Cigerci Ulukan ve Ulukan, 2022; TR90 Dogu Karadeniz Bolge Plan1 2014-2023 | E-
Dergi | Doka.Org.Tr).

2017 yilinda yapilan Kalkinma bakanligi tarafindan yapilan Sosyo-Ekonomik
Gelismisglik Endeksi ¢alismasinda TR-90 boélgesi i¢in Tablo 2.1°de bulunan degerler
bolgenin durumu hakkinda bilgi vermektedir (Acar, vd., 2019). Tablodaki degerler
incelendiginde Rize ve Trabzon disindaki illerdeki dezavantajli  degerler

gorilebilmektedir.
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Tablo 2.1. TR 90 Bolgesi Sosyo-Ekonomik Gelismislik Endeksi

Sira Skor Kademe
Ordu 60 -0.486 5
Giresun 53 -0.323 5
Trabzon 26 +0.389 3
Giimiishane 64 +0.623 5
Rize 36 +0.174 3
Artvin 49 -0.235 4

Kaynak: Acar, vd., (2019)’ dan yazar tarafindan derlenmistir.

Yabani bitkiler ve baharatlar da birgok yoresel yemegin tariflerinde kullanildigi ve
baz1 cografi bolgelerin kiiltiirel kimligine belirli bir sekilde katkida bulundugu igin
geleneksel gastronomide 6nemli bir rol oynamaktadir. Bir iirliniin geleneksel olabilmesi
icin bir bolgeyle baglantili olmasi ve ayni1 zamanda zaman i¢inde devamliligini zorunlu
olarak saglayacak bir dizi gelenegin parcast olmasi gerekir (Pieroni vd., 2002). Yerel
toplayicilar ve topluluklar igin iiretilebilecek olasi ekonomik firsatlar i¢in yabani
bitkilerin potansiyeli daha fazla aragtirilmalidir. Bu tiir kaynaklar1 kullanarak iiretimin
cesitlendirilmesi, kirsal alanlarda niifus istikrarina katkida bulunarak, tarimsal tliretimde
zorluklara sahip alanlarda sosyo-ekonomik olarak siirdiiriilebilir bir faaliyet olabilir
(Karabak vd., 2017). Yabani bitkiler ayn1 zamanda, kiigiik topluluklarin ekonomisinde
onemli bir rol oynayarak yerel gida sistemlerine ve yerel gastronomiye de katkida

bulunma potansiyeline sahiptirler.

TR90 Bolgesi’'nde sanayi yeterince gelismemistir. Bolgedeki {irlin ¢esitliligi,
kirlenmemis ve sanayiye uzak tarim alanlari, tarimsal ortak bilgi hafizasi géz Oniine
alindiginda organik gida konusunda heniiz ortaya ¢ikartilmamis bir potansiyele sahiptir
(Yildirim, 2013). Tarim ve Orman bakanlig tarafindan hazirlanan 2021 yili Organik
Tarmm Istatistiklerinde bazi illerde yabani bitkilerin organik bitkisel iiretim altinda
desteklenerek tiretilmektedir. Asagidaki Tablo 2.2°de 6rnek olarak TR90 bdlgesinde de
dogal olarak bulunan ancak ekonomik olarak degerlendirilmeyen bazi yabani bitkilerin

Izmir ilindeki {iretim istatistikleri verilmistir (2021 Y1l1 Organik Tarim Istatistikleri).
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Tablo 2.2. Izmir ilindeki Yetistirilen Yabani Bitkiler

Organik Bitkisel | Uretim  Yapan Ciftci | Uretim Miktary/Kg
Uriin Sayisi

Isirgan Otu 9 2130

Kuzu Kulagi 4 700
Kisnis 2 250
Sevketi Bostan 9 3980

Kaynak: Organik Tarim Istatistikleri, (2021)’den yazar tarafindan derlenmistir.

TR 90 bolgesinin kalkinmasini saglamak amaciyla Tiirkiye Turizm Stratejisi Eylem
Plani’na alinan bolge, yayla koridoru gibi yatirimlarla doga turizmini 6n plana
cikarilmaya ¢alisilmaktadir. Karadeniz bolgesi yerli turistler tarafindan da kiiltiir
turizminde tercih edilen bolgeler arasina girmektedir. Doga ve kiiltiir turizmi, TR 90

Bolgesi'nin potansiyeli yliksek turizm faaliyetlerindendir.
2.4.2. TR90 Bélgesinde Yer Alan iller Hakkinda Genel Bilgiler

2.4.2.1. Artvin ili

Artvin ili, kuzeyinde Giircistan, glineyinde Erzurum, dogusunda Ardahan, bati
tarafinda Rize iline komsu, TR 90 bdlgesi en dogusunda bulunan ilimizdir. Toplam alan1
7.367 km2’dir. Karadeniz’e kiyist bulunan ilin toplam kiy1 uzunlugu 34 km’dir. Artvin
ili genellikle orman bitki ortiisiine sahip olan bolge, daglik ve engebeli bir cografi alan

sahiptir.

Dogu Karadeniz Bolgesinin iklim agisindan kendi alani i¢inde en ¢ok farklilik
gosteren yoresidir. Karadeniz kiyr olan bolgesinde tropikal iklime yakin bol yagish
Karadeniz iklimi goziikmektedir. i¢ kesimlerinde ise Akdeniz iklimi ile karasal iklim
arasinda kalmis, yazlar sicak ve kurak, kislar1 ise daha iliman bir iklime sahiptir. Bu
nedenle bazi ilgelerinde zeytin gibi Akdeniz bdlgesine 6zgii bitkiler yetismektedir

(www.artvin.gov.tr).

2.4.2.2. Giresun ili

Giresun, Karadeniz kisinda yer alan 6934 km?2 yiiz olgiimiine sahip bir ildir.

Batisinda Ordu, dogusunda Trabzon ve Giimiishane, giineyinde Sivas ve Erzincan illeri
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bulunmaktadir. Karadeniz’in kiy1 kesimlerinden baglayan yiliksek daglardan olusan
Giresun ili, akarsular tarafindan agilan vadilerle igerilere uzanmaktadir. Diizliik alanlart

kisitli olan ilin yerlesimi bu alanlara sikigmastir.

Karadeniz’e kiy1 olan bolgeleri 1lik ve bol yagisli, 1liman iklim gosterse de yiiksek
kesimlerden sonra dogu ve gilineye bakan kisimlar1 karasal iklim gostermektedir. Bitki

ortlisti findik bitkisi ve ormandan olusmaktadir (www.giresun.ktb.gov.tr).

2.4.2.3. Giimiishane ili

TR 90 bolgesinin i¢ kesiminde yer alan Giimiishane Karadeniz’e kiyis1 olmayan
bolgenin tek ilidir. Toplam alan1 6.575 km?2 kare olan ilin, kuzeyinde Trabzon, giineyinde
Erzincan, batisinda, Giresun ve dogusunda Bayburt illeri bulunmaktadir. Glimiishane
cografi yap1 olarak, gliney kesimleri yiiksek plato seklinde, kuzey kesimleri yiiksek daglar

ve dar vadiler seklindedir.

Karadeniz iklimi ile karasal iklim arasinda gegis gosteren iklim &zelligi vardir.
Doguya dogru uzanan kisimlart kislar1 soguk ve yazlar sicak, Karadeniz’e yakin olan

kisimlar1 1liman bir iklime sahiptir (www.gumushane.bel.tr).

2.4.2.4. Ordu ili

TR 90 boélgesinin en batisinda yer alan Ordu ili, batisinda Samsun, dogusunda
Giresun, giineyinde Sivas ve Tokat illeriyle komsudur. Toplam alan1 6001 km2’dir.
Daglik bir yapiya sahip olan Ordu ili Canik ve Karadeniz daglarindan olugmaktadir.
Bircok akarsu bulunan ilde vadiler ve yayla olusumu fazladir. Karadeniz yayla rotasi
kapsaminda olan Cambasi yaylasi ve Persembe yaylasi Ordu ilinde bulunmaktadir.

Diinya’nin en fazla findik yetisen ilde, findik hakim bitki ortiisii olarak belirlenmistir.

Ordu yilin on iki yagis alan, kislar1 fazla soguk olmayan, yazlar 1ilik gegen

Karadeniz genelinde goriilen iklim mevcuttur (www.cografya.gen.tr).

2.4.2.5. Rize ili

Rize ili 3920 km2 alan1 ile TR 90 bdlgesinin en kii¢lik ilidir. Batida Trabzon,
doguda Artvin, giineyde Bayburt ve Erzurum illeri ile komsudur. Daglik bir cografi



23

0zellige sahip olan Rize ilinin Karadeniz’e 80 km’lik bir kiy1 uzunluguna sahiptir. Kiy1
bolgelerinde falez ve taraga olusumlarina rastlanilmaktadir. Kagkar daglarinin bulundugu
ilde, dogasiyla iin yapmis Ayder yaylasi gibi bir¢ok dogal gilizelligi bulunmaktadir. Kiy1

kesimlerinde ¢ay bitkisi, daglik kesimlerde yogun orman alanlar1 vardir.

Rize yoresi Tiirkiye’nin en fazla yagis alan bolgelerinden bir tanesidir. Yilin tim

aylar1 yagis alan yore de 1liman bir Karadeniz iklimi hakimdir (www.rize ktb.gov.tr).

2.4.2.6. Trabzon ili

Dogu Karadeniz Bélgesinde 4685 km?’lik alan1 olan Trabzon'un, batisinda Giresun,
dogusunda Rize ve giineyinde Giimiishane illeri vardir. Kiy1 kesiminden baslayarak
yiikselen bolgede rakim 3000 m seviyelerine kadar ulasmaktadir. Yiiksek daglarinda
yaylalar1 olan yorede yayla turizmi gelismistir. Dogal olusum olan Uzung6l ve Stimela
Manastir1 Trabzon’un Diinya’da iin yapmis destinasyon noktalarindan biridir. Bitki tiirii
olarak ¢ay ve findik bitkisi gibi tarimsal {iriinlerin hakim oldugu bir bolge olsa da ¢ok
nadir olan 2500 bitki tiirine de ev sahipligi yapmaktadir.

Karadeniz ikliminin goriildiigii Trabzon’da yazin nemli ve sicak kisin ise iliman

iklim bulunmaktadir (www.trabzon.ktb.gov.tr).

2.4.3. TR90 Bolgesi Mutfak Kiiltiirii ve Yoresel Yemekleri

Tiirkiye yedi bolgeden olusan ve bu bolgeler aralarinda farkl kiiltiirleri olan, bu
farkliligin sonucu her bolgenin zengin yemek cesitleri, beslenme kiiltiirii ve pisirme
teknikleri olan ¢ok kiiltiirlii bir {ilkedir (Mavis, 2003). Bu bolgelerden biri olan Dogu
Karadeniz Bolgesi, kiiltiirii, iklimi ve cografyasina 6zgii olarak diger yorelerden ayrilan
bir mutfaga sahiptir (Cokisler ve Tiirker, 2015°a). Karadeniz Bolgesi binlerce yillik tarihi
gecmisinde, farkli toplumlara ev sahipligi yapmistir. Toplumlarin farkli mutfak kiltiirt,
birbiriyle karisarak cok cesitlilik gosteren 0zgiin bir mutfak haline gelmistir. Dogu
Karadeniz mutfagi Tiirk mutfaginda 6nemli bir yeri olan, glinlimiizde kendi orijinal halini
koruyan ender mutfaklardandir (Cémert ve Ozata, 2016a). Karadeniz ydre mutfag, diger
bolgelerin mutfak kiiltiirtinden etkilenmeyip, malzemelerini ve 6zel pisirme tekniklerini

kaybetmeyerek bolgeye 6zgii bir mutfak kiiltliriinii devam ettirmektedir (Kizilirmak vd.,
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2014). Yorede yasayan insanlarin yemeklerinde ve mutfaklarinda gegmisten kalan pek

cok mutfak 6gesini barindirmaktadir (Sengiil, 2016).

TR 90 Bolgesi daglik ve sahil bolgelerinin farkli cografi ve iklim 6zelliklerine sahip
olmasi, mutfak kiiltiirii kiy1 ve yliksek bolgelerinin arasinda degisiklik gostermektedir.
Glimughane ili gibi bolgenin i¢ kesimlerinde pekmez, kome, pestil gibi geleneksel gidalar
ve tereyagl ve peynir one ¢ikmakla beraber pek cok siit iirlinleri iiretilmektedir. Kiy1
kesimlerinde kara lahana, musir, fasulye vb. sebzeler ekilmekte ve yemeklerde

kullanilmaktadir (Dogu, 2009).

Dogu Karadeniz Bolgesi’nde diizliik alanlar olmadigindan yore halki daglik
yerlerde yerlesmis, zor kosullar altinda hayatlarini siirdiirmektedirler. Bolge halkinin
yasadig1 bu zorluklar diger bolgelerden farkli olan mutfak kiiltiirii olusmasina yol agmistir
(Coémert ve Ozata, 2016a). Dogu Karadeniz mutfaginda yer alan yoresel yemekler
incelediginde kisa siirede hazirlanan, pratik yemeklerdir. Kadinlarin ev disinda, koy isleri
ile ¢ok yogun olarak ugrasmasi nedeniyle, yemek i¢in ayrilan zamanin kisa olmasi pratik
yapilan yemeklerden olusan bir mutfak kiiltiiriinliin ortaya ¢ikmasma yol a¢cmustir

(Cokisler, 2013).

Dogu Karadeniz denildiginde ekonomisi ve yiyecek, i¢ecek anlaminda, findik,
hamsi, misir ve ¢ay akillara ilk gelen tiriinlerdendir. (Shipman, 2009). Karadeniz halkinin
temel gida iirlinleri cay, findik ve hamsi tg¢lisii olup halkin mutfak kiiltiirtinii bu
tiriinlerden yapilan yemekler, olusturur (Sengiil, 2015). TR 90 bdlgesinde niifus
yogunlugu kiy1 bolgelerinde yogunluk gdstermesi nedeniyle, balikla yapilan yemekler
dikkat cekmektedir. Dogu Karadeniz’de ¢ok avlanan ve Karadeniz’de cok tiiketilen
hamsi, yore insani i¢in bir simge haline gelmistir. Hamsi, mutfak kiiltiirliinde 6nemli
konuma yerlesmis, bolgesel ve kiiltiirel bir zenginlik haline gelmistir (Diizgiines, 2010;
Boran ve Albayrak, 2014). Denizde avlanan baliklar daha ¢ok sahil yerlesimin
mutfaginda yer alirken, daglik bolgelerde balik {iriinii olarak alabalik iiretildigi ve
tiikketildigi goriilmektedir (Cokisler ve Tiirker, 2015). TR 90 bolgesi mutfagi daha ¢ok
balik yemekleri ile bilinen bir mutfak olsa da Bolge’nin illere 6zgiin et {riinleri de
bulunmaktadir (Sengiil 2015). Akcaabat koftesi, Artvin et kavurmasi, Artvin doneri ve
cag kebabi, Trabzon déneri et iiriinlerine 6rnek gosterilebilir. i¢ kesimlerde ayrica pestil

ve kome yore mutfaginda onemli bir yere sahiptir.
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Bolgenin iklim kosullart 1liman ve yagmurlu olmasindan dolay1, yenilebilir yabani
bitkilerin yetismesi i¢in uygun ortama ve bahge sebzeciligi lretimine olanak
saglamaktadir (Kizilirmak vd., 2014). Bu bitkilerden ve sebzelerden dort mevsim
faydalanilmaktadir. Yabani otlardan, mantarlardan ve sebzelerden yapilan yemekler yerel
mutfaklarda siklikla yer bulmaktadir (Cémert ve Ozata, 2016a). Karadeniz’e 6zgii bulgur,
piring ve icine ¢esitli sebzeler kullanilarak hazirlanan dibleler, her ¢esit sebze ve yabani
otla yapilmaktadir. Kara lahana diblesi, yesil fasulyeden yapilan dible 6rnek olarak
gosterilebilir. Sebzeler ve yabani otlar mihlama, kaygana, kavurma, sarma ve ezilerek
yapilan yemekler olarak da degerlendirilmektedir. Yenilebilen yabani bitkiler corba, ana
yemek, tatli ve borek gibi yemeklerde kullanilmaktadir. Melocan kavurmasi, mantar
kavurmasi ve sakarca yemegi yapilan yemeklere drnek olarak gosterilebilir (Karadag vd.,
2014) Dogu Karadeniz mutfaginin sembollesmis yemekleri vardir. Karalahana ¢orbasi ve

kara lahana sarmasi bu sembol yemeklerinden bazilaridir (Sengiil, 2015).

2.4.3.1. Artvin 1li Yéresel Mutfag

Artvin farkli kiiltiire yerlesim yeri olmus bir ilimizdir. Tirk, Laz, Ermeni ve
Gilirciilerin birlikte yagadigi Artvin ilinde zengin ve farkli bir mutfak kiiltiirii olugsmustur.
Sebze ve meyve bolge mutfagin da bol olarak tiiketilen tiriinlerdir. Hamur isi, tatl {irtinleri
ve hayvansal gidalar, balik, yore de farkli tekniklerle tiiketilmektedir. Laz boregi ve silor
ornek olarak gosterilebilir. Artvin ilinin yliksek kesimli il merkezinde ve ilcelerinde

yetistirilen beyaz patates, bal gibi lirlinlerde yorenin 6zel lezzetlerindendir (Cesur, 2017).

Artvin’in yliksek rakimli i¢ kesimlerinde daha c¢ok et, siit ve hamur isleri
tiketilirken, kiy1 kesimlerinde balik ve sebze yemekleri mutfaklarda yer almaktadir.
Yusufeli ilgesi topraklarinda dogal zeytin agaclari, seker fasulyesi ve ceviz yetismektedir
(Kabacik, 2016). Gegmis donemlerde nem oraninin yiiksek olmasi ve kislarin uzun
stirmesi sebebiyle kis i¢in kullanacaklar1 gidalar1 saklama imkanlar1 olmamasi nedeniyle
yore insani bolgeye 6zgli kurutma islemleri gelistirmistir (Giindiiz, 2001). Serender

denilen yiiksek ahsaptan yapilar icinde kislik besinleri saklamiglardir.

Artvin ilinin yemeklerine bakildiginda 6ne ¢ikan yemekler; Laz boregi, karalahana
corbasi, misir ekmegi, kinzili taze fasulye, Artvin pidesi, kesme g¢orba, karalahana

sarmasi, hamsili pilav, misir unlu hamsi tava, tursu kavurmasi, hamsi bugulama, cag
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kebap, su boregi, kuymak, peynir tavasi, baklava ve tereyagl alabalik gibi yoresel
lezzetleri bulunmaktadir (Hacioglu,2019).

2.4.3.2. Giresun Ili Yoresel Mutfag

TR 90 bolgesinin batisinda yer alan Giresun mutfak kiiltiiriinde sebze ve yabani ot
yemekleri siklikla kullanilmaktadir. Yemeklerinde karalahana, fasulye, pezik vb.
yetistirilen sebzelerin yani sira isirgan otu, madimak, pancar ¢igegi, cali ¢igegi, kuzu
kulagi, merevcen, galdirik ve sakarca gibi yabani bitkiler kullanilmaktadir. Ayni zamanda
kirazin ¢ok oldugu Giresun ilinde kiraz gilineste veya golgede kurutulmus sekilde
tilketilmektedir.  Sebzelerin ve yabani otlarin tursulart ve salamuralar1 yapilarak

saklanmaktadir (Demirel ve Ayyildiz,2017)

Yore mutfaginin en ¢ok kullanilan {iriinii firinda veya giineste kurutulan misir
unudur. Corbalardan, balik yemeklerine kadar her yemegin iginde misir unu gérmek

miumkindiir.

Giresun’un yaylalarinda ve koylerinde hayvancilik yapildigindan bu durum
mutfagini da yansimistir. Hayvansal besinlerden siit, yogurt, yumurta, tereyagi, siizme,
bal, peynir, ¢cokelek yogun olarak kullanilmaktadir. Kislar1 yemek i¢in kiip peyniri ve
cokelekler yaz ayindan giivegler de topraga gomiilerek hazirlanmaktadir (Glirsoy,2017).

Giresun mutfaginda, Karadeniz’de avlanan baliklar bolca tiiketilmektedir. Gorele
ve Espiye ilgeleri kendine has ince ve uzun pideleriyle 6zel lezzetler arasindadir

(Giirsoy,2017).

2.4.3.3. Giimiishane ili Yoresel Mutfag

TR 90 bolgesinde sahil kesiminde yer almayan bu nedenle diger illerden farkli bir
mutfaga sahip olan Giimiighane ilinde mutfak kiiltiirii yorenin cografi 6zellikleri geregi
temelde de tahila dayanmaktadir. Tahillardan hazirlanan bulgur, yarma, eriste, yaz
aylarinda hazirlanip kis aylarinda tiiketilen yiyeceklerdendir. Giimiishane’de meyve
yetistiriciligi yapilmakta olup, bu meyvelerden elma, armut, erik ve dut genellikle

kurutularak kullanilmaktadir (Ulker vd., 2011).
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Glimiighane’de mutfaginda tahilllar, meyveler ve sebzeler kullanilarak yapilan
yoresel yemekleri mevcuttur. Arpa yarmasi ¢orbasi, siron, kayisi tatlisi, ayranli gorba,
evelik dolmasi, dirma g¢orbasi, diiglin hasili, eriste corbasi, eksili dolmasi, kusburnu
corbasi, burma tatlisi, gendime corbasi, sogan dolmasi, hosveren c¢orbasi, fiskil tatlisi,
kurut ¢orbasi, patates oturtmasi, eriste tatlisi, dut pekmezi, pekmezIli un helvasi, 1sirgan
piring¢lisi, kapama tel helvasi, peksimet, yapilan yoresel yemeklerdendir (Akyiirek ve

Zeybek,2018).

Gilimiishane’nin ekonomisinde onemli bir yere sahip pestil, dut pekmezi ve kome
yoreye ait iin kazanmis iirtiinlerindendir. Torul ilgesinde ¢il peyniri olarak adlandirilan
kiip seklindeki peyniri farklt bir tirlin olarak Giimiishane mutfaginda yer almistir.

(Sengiil,2015).

2.4.3.4. Ordu ili Yoresel Mutfag

TR 90 bolgesinin bat1 sinirin1 olusturan Ordu ili, farkli kiiltiirlere ev sahipligi
yapmasi ve aldig1 goglerle zengin bir mutfak kiiltiirii olusmustur. Ordu’da yogun olarak
yasayan Giircii’ler mutfak kiiltiiriine ayr1 bir zenginlik katmistir. Ordu mutfaginda, balik,
sebze yemekleri, tursu kavurmalari, yabani bitkilerden yapilan yemekler ve findikla

yapilan tatlhilar hakimdir (Yildiz, 2007).

Ordu ilinde misir iiretimi yapilmakta buna bagli olarak misirdan yapilan yoresel
yemekler bulunmaktadir. Misir yalaci, misir 6meci gibi farkli yoresel yemekleri vardir.
Karalahana, pazi ve kabak yemekleri Ordu yore mutfaginda siklikla kullanilan
sebzelerdendir. Karalahana g¢orbasi, lahana sarmasi, pazi mihlamasi yemegi, kabak
yemegi, kabak tatlisi, sebzelerden yapilan yemeklerdendir. Ordu mutfaginda yabani
bitkiler siklikla kullanilmaktadir. Melocan kavurmasi, 1sirgan yalaci, galdirik kavurmast,
sakarca mihlamasi, baldiran corbasi, hoskuran yemegi, kirmit (mantar) kavurmasi

mutfaklarda goriilen yoresel yemeklerdir (Karadeniz ,2014).

Mantardan, yabani otlara ve meyvelere kadar her tiirli {iriinlin tursusu yapilan
Ordu’da tursu kavurmalar1 da yoreye 0Ozgii lezzetler olarak karsimiza c¢ikmaktadir.

(Karadeniz, 2014).

Ordu’da halkin ge¢im kaynagi olarak one ¢ikmis sektorlerden biri de balik¢iliktir.
Buna bagli olarak balikla yapilan yemeklere mutfaklarda siklikla karsilagilmaktadir.



28

Hamsi ile yapilan icli pilav, hamsi koftesi, balik bugulama ve kizartmalari, balik ¢orbasi

one ¢ikan yoresel yemeklerindendir.

2.4.3.5. Rize ili Yoresel Mutfag

Rize’de mutfak kiiltiirii diger Karadeniz illeri ile benzerlik gostermektedir. Laz
kiiltiiriiniin etkisiyle de mutfaklarina girmis yemekleri bulunmaktadir. Rize mutfaginda
en ¢ok yapilan yemekler kavurma, karalahana sarmasi, hamsikoli, hamsili pilav, hamsi
tavasi, mihlama, laz boregi, siitlag, pepecura, koleti peyniri, eniste lokumu ve kolivadir

(Basaran,2017).

Rize mutfagin da diger Karadeniz illerinden farkli olarak yaygin olarak kullanilan
bir diger iiriin ise kuru fasulyedir. Cayeli il¢esinde yapilan kuru fasulye kendine 6zgii
lezzetiyle iin sahibidir. Sebzeler disinda yorede biiyiik bas hayvanlarin etleri ile yapilan
Rize kavurmasi yore mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Nisan ve diigiin yemeklerinin
vazgecilmezi olan kavurma, yore mutfaginda her 6giin tiiketilebilen bir iiriin olarak tercih

edilmektedir (Basaran ve Can, 2015).

2.4.3.6. Trabzon Ili Yoresel Mutfag

Trabzon mutfagi, bulundugu cografi konum, ge¢mis tarihi ve florasinin sundugu
zenginligiyle kendine 6zgii mutfak kiltiirii vardir (Mutlu, 2015). Trabzon mutfaginda
hamsi, misir, lahana, fasulye, pide ve tursu gibi yoresel tirlinler kullanilarak yiizlerce ¢esit

yemek yapilmaktadir (Kizilirmak vd., 2014)

Gastronomi kiiltiiri bakimindan literatiirde onemli bir iirlin olan Vakfikebir
Ekmegi, kendine 6zgili eksi mayasiyla, uzun siire dayanmasiyla hakli bir {ine sahiptir.
Cografi isaretli yerel bir {iriin olmas1 6nem arz etmektedir. Ulkemiz her kdsesinde satilan

bu ekmek yerel halkin ana besin maddesi olarak kullanilmaktadir (Sen,2020).

Trabzon mutfaginda, mevsimsel olarak avlanan baliklardan yapilan yemekler tercih
edilmektedir. Trabzon halk kiiltiiriinde simge haline gelmis hamsi ile yapilan yemekler,
mezgit, palamut, istavrit gibi baliklarin 1zgara, bugulama ve kizartmalar1 ¢ok tiiketilen

yoresel yemeklerdendir (Sen, 2020).
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Tiirkiye genelinde herkesin bildigi Trabzon iline ait yoresel lezzetler
bulunmaktadir. Akgaabat Koftesi, hamsikoy siitlaci, tereyagi, peynirli pidesi, karalahana
ile yapilan yemekler, farkli tekniklerle yapilan dondurmasi Trabzon yoresel lezzetlerine
ornek olarak verilmektedir. Trabzon’da mutfak kiiltiirlinde, tursu kavurmasi, misirla
yapilan yemekler, hamsi ile yapilan kayganalar, kizartmalar ve bulgurlu pilavlar yore

halki tarafindan tercih edilen yemeklerdir (Sen ,2020).

2.4.4. TR90 Bolgesi Yenilebilir Yabani Bitkileri
2.4.4.1 Ali¢ (Crataegus oxyacantha)

Halk arasinda eksi musmula, alug ve yemisen gibi farkli isimlerle bilinen alig,
(Karadeniz, 2004) Giilgiller familyasindan olup, 6-10 mm ¢apinda kisa boylu cesitli
renklerde ¢icegi olan, sar1 veya kirmizi lezzetli, eksimsi ve yenen meyveleri olan (Resim
2.1) bir bitkidir. Diinya’da 280 tane tiirliniin oldugu bilinmektedir. Cig olarak
yenilebildigi gibi, marmelati, pekmezi ve surubu yapilmaktadir (Batu,2012). Ulkemizin
i¢ bolgelerinde yogun olmak iizere tiim bolgelerinde yabani olarak yetismektedir

(Karadeniz, 2004).

Resim 2.1. Alig
Kaynak: URL 29

2.4.4.2. Bogiirtlen (Rubus fruticosus)

Rosaceae familyasindan Rubus cinsine giren bogiirtlen dikenli bir bitkidir.
Ahududu ve bogiirtlen rubus cinsinin iki farkl alt cinsidir (Agaoglu, 1986). Bogiirtlen
bitkisi ¢ok yillik kokleri olan, birinci yilinda yaprakli dali ve ikinci yilinda meyve veren

bir dal yapisina (Resim 2.2) sahip bir bitkidir (Karsli, 2016). Yapraklar1 ve kokleri cay
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olarak tliketilen bogiirtlen taze olarak tiiketildigi gibi recel yapiminda ve pastalarda

kullanilmaktadir (www.medikalakademi.com, 2018).

Resim 2.2. Bogiirtlen
Kaynak: URL 30

2.4.4.3. Cecik Otu (Heracleum sphondylium)

Heracleum familyasina ait genis yaprakli, iki metreye yakin uzayabilen, govdesinin
ici oyuk ve beyaz cicekli bir bitkidir (Resim 2.3). Nemli ortamlar1 seven bitki Karadeniz
yaylalarinda yabani olarak yetismekte olup gen¢ sap kisimlarindan tursu yapilmaktadir

(Melikoglu Akin,2021).

Resim 2.3. Cecik Otu
Kaynak: URL 31

2.4.4.4. Casir Otu (Ferula orientalis)

Ulkemizde Dogu, Orta, Giiney ve Giineydogu Anadolu Bolgeleri’nde
yetismektedir. Ferula tiirii bitkiler ¢ok yillik, otsu, 2 metreye kadar boylanabilen, govde
sekilleri silindirik veya koseli, sar1 renkli cigceklere sahip, cigekleri semsiye seklini
andiran ve genellikle sogan kokusu igeren bitkilerdir (Resim 2.4). Kazik kok aksami

kuvvetli ve odunsu oOzelliktedir. Yapraklar biiylik, ¢ok pargali ve parcalar1 iplik


http://www.medikalakademi.com/
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seklindedir (Demirtas ve Demirtas, 2021). Artvin yoresinde salamura edilmis casir otu
lizerine zeytinyagi, sarimsak, limon katilarak meze olarak tiiketildigi gibi ve kahvalti
sofralarinda kavurmasi yapilarak da tiiketilmektedir. Farkli yorelerde haslanarak
salamura edilmis veya haslanmis casir otu lizerine yumurta kirilarak ve kavrularak da

tilkketilmektedir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018).

Resim 2.4. Casir Otu
Kaynak: URL 32

2.4.4.5. Cilek Pancar (Vaccinium myrtillus)

Cilek pancari bitkisi nemli bolgelerinde yetisen mavi, siyah iizimsii meyveleri olan,
gida olarak yapraklari (Resim 2.5) kullanilan bir bitkidir (Melikoglu Akin,2021). Bitki
Karadeniz boélgesinin tamaminda kullanilmakla beraber yorelerde farkli adlarla
anilmaktadir. Ordu ve Giresun’da ¢al1 iiziimii, Trabzon’da ligarba veya Trabzon iiziimii,
Rize’de kaskana veya cera, Artvin’de mahabak olarak bilinmektedir (Agaoglu ve

Gergekgioglu, 2013).

TR 90 bolgesinde bitkinin yapraklar1 ilkbaharda tazeyken toplanarak derin
dondurucuda, salamura yapilarak veya kurutularak saklanmakta ve musir, kuru fasulye

kullanilarak ¢orbasi yapilmaktadir (Melikoglu Akin,2021).
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Resim 2.5. Cilek Pancar1
Kaynak: URL 33

2.4.4.6. Coban Kavurgasi (Sedum albiim)

Kuzey yarimkiirenin 1liman bolgelerinde dogal olarak yetisen, yilin bilylik bolimii
kisa govdeli, yere serili ve kisa yogun yaprakl: bir bitkidir (Resim 2.6). Kiigtik siirgiinleri
daima mevcuttur. Biiylime zamanlarinda ¢igeklenerek boyu uzar ve rengi pembemsi ve
beyaz olur. Siis bitkisi olarak da kullanilan Coban kavurgasinin yapraklari ¢ig (salatalara
eklenerek) ya da pisirilerek tiiketildigi gibi tursusu da yapilmaktadir (Dogan,2022;
Ertug,2000).

Resim 2.6. Coban Kavurgasi
Kaynak: URL 34

2.4.4.7. Dag Cilegi (Fragaria vesca)

Karadeniz bolgesinin tiim illerinde findik bahgelerinde, yaylalarda, ormanlik
kesimde ve calilik alanlarda dogal olarak yetismektedir (Resim 2.7). Kiiltiir olarak
yetistirilen ¢ileklere gore cok kiigiik olan bu tiir tat farkliligi, kokusu ile de farklilik
gostermektedir. Baz1 yorelerde koy cilegi ve ham ¢ilek olarak bilinmektedir. Yore
mutfaginda genellikle recel olarak tiiketilmektedir (Melikoglu Akin,2021; Tiirkan,
vd.2009).
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Son yillarda Dogu Karadeniz bolgesine gelen turist sayisinin artmasiyla dag
cileginin taninirhig1 artmis ve yoreye 6zgi bir iiriin olarak iin kazanmistir (Kement,2022).

-

_ ;-

/-

Resim 2.7. Dag Cilegi (Fragaria vesca)
Kaynak: URL 35

2.4.4.8. Ebegiimeci (Malva sylvestris)

Tiirkiye’nin her bolgesinde yetisebilen giinesli ve kuru yerlerde daha fazla bulunan,
iri yaprakli, pembe cicekli (Resim 2.8) kendiliginden yetisen bir bitkidir (Inaltong,2015).
Genellikle ebegiimeci olarak bilinse de yorelerimizde degisik adlarla bilinmektedir.
Glimeci, kabalik, develik, kazan karasi1 kullanmilan isimlerine ornek gosterilebilir
(Tunggeng ve Tunggeng, 2008). Yapraklar: boreklerde, sarmalarda, yogurt salatalarinda
kullanilmakta ve cogunlukla kavurmasi yapilmaktadir (inaltong, 2015). Taze yapraklari
salatalarda, corbalarda ve sebze yemegi olarak da kullanilmaktadir (Kok, vd. 2020).

Resim 2.8. Ebegiimeci
Kaynak: URL 36

2.4.4.9. Eksimek Otu, Kuzukulagi, Ebem Eksisi (Rumex acetosa)

Ispanakgiller familyasindan olan kuzukulag: halk arasinda eksimek otu, oglak
kulagi, eksi kulak (Melikoglu Akin, 2021) eksilik, ebemeksisi, tursuotu, eksimik olarak
da bilinmektedir. Kokleri dalli, yapraklart ¢ok ve iridir (Baytop, 1984; Tabata vd., 1994)
(Resim 2.9). Kirsal alanlarda nemli ve golge alanlarda yetisen, ayni zamanda kiiltiir

olarak da yetistirilen bir bitkidir (Kiimeli, 2019).
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Bitkinin bahar aylarinda toplanarak ¢ig olarak salatalarda ve corba olarak
tiiketildigi bilindigi gibi (Melikoglu Akin,2021) yapraklari haslanarak ve pilavi yapilarak
da tiiketilmektedir (Baytop, 1984; Tabata vd., 1994, Karatas 2013)

Resim 2.9. Eksimek Otu
Kaynak: URL 37

2.4.4.10. Esek Turpu (Raphanus raphanistrum)

Esek turpu, sekil olarak salgama benzeyen bitki kirsal kesimlerde, tarla
kenarlarinda, bahgelerde dogal olarak yetismektedir. Disli ve tirtikli tag yaprakli, ¢igekler
beyaz, sar1 ve agik turuncu renklerdedir (Resim 2.10). Yorelere gore esek turpu, geyik
turpu, yaban turpu gibi farkli isimlerle de bilinmektedir (Melikoglu Akin,2021).
Salatalarda ¢ig olarak tiiketildigi gibi pisirilerek de yemegi yapilmaktadir. Yapraklari
zaman gectikce acilasir. Gerektiginde hardal yerine kullanilabilir. Cimlendirilmis
tohumlari salatalarda sos olarak tiiketilebilir (Dogan,2022). Karadeniz bdlgesinin yoresel
yemeklerinden olan kavrulmus sogan, yumurta ile yapilan mihlama yemegi esek turpu ile

de yapilmaktadir.

Resim 2.10. Esek Turpu
Kaynak: URL 38
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2.4.4.11. Evelik Otu (Rumeoc patienta )

Evelek otu 1spanakgiller familyasindan kuzu kulagina benzeyen 50 ve 150 santim,
uzun sapli, dik gdvdeli, yapraklarinin kenar1 dalli (Resim 2.11) olan yabani olarak yetisen
otsu bir bitkidir. Yaz aylar1 basinda ve sonunda yesil ¢igekler acar. Labada olarak da
bilinen evelik otu diger yorelerde efelek, diivelek gibi olarak da bilinmektedir

(www.ot.gen.tr, 2021)

Evelik otu ile Karadeniz ydre mutfaginda siklikla kullanilan bir {irlindiir.
Mihlamasi, ¢orbasi, farkli malzemeler kullanilarak sarmasi yapilmaktadir (Melikoglu

Akin, 2021).

Resim 2.11. Evelik Otu
Kaynak: URL 39

2.4.4.12. Gabalak Otu, Devetabam (Tussilago farfara L.)

Halk tarafindan devetabani olarak bilinen kabalak, ormanlarda ve kirsal alanlarda
dogal olarak yetisir. Parlak yaprakli, koyu yesil sapli, deriye benzeyen dokusu olan oval
yapida, boyu 60 cm olabilen yabani bir bitkidir (Resim 2.12). Ordu ve Giresun yoresinin
yiiksek kesimlerinde yetismektedir. Genellikle tursusu yapilmaktadir
(www.hurriyet.com.tr, 2018). Giresun mutfaginda dalaban adi ile bilinen bitkiye, bagka
yorelerde kabalak, oksiiriik otu gibi isimlerle de bilinmektedir. Ordu yoresinde kabalak

otunun farkli bir tiirli ¢ay olarak da tiiketilmektedir (Karaveli ve Sarikaya ,2019)
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Resim 2.12. Gabalak Otu
Kaynak: URL 40

2.4.4.13. Galdirik Otu, Hodan Otu (Trachystemon orientalis L.)

Galdirik, kiy1 kesiminden 500 m olan rakimlara kadar yetismekte, yetistigi yerde
yayilimer ve otsu bir bitkidir. Uzun tliylii sapli, genis yaprakli yapiya sahiptir (Resim
2.13). Findik bahgeleri ormanlar, irmak ve dere kenarlar1 gibi nemli bolgelerde
yetismektedir. Hodan otu olarak bilinse de Karadeniz bolgesinde galdirik, kaldirayak ve
ispit gibi isimlerle taninmaktadir (Serin, 2008). Karadeniz bdlgesinde sap kisimlar1 tursu
yapiminda, yaprak kismi ve ¢igekleri yemeklerde kullanilmaktadir. Yapraklarindan

kavurma, sarma, fasulye ve ceviz kullanilarak yemegi yapilmaktadir (Demir, vd.2017).

Resim 2.13. Galdirik Otu
Kaynak: URL 41

2.4.4.14. Gelin Parmagi (Silene vulgaris)

Gelin parmag kirsal kesimlerde genellikle yamaclarda ve tarlalarda dogal olarak
her y1l yetisen yabani bir bitkidir (Melikoglu Akin,2021). Bahar mevsiminde beyaz ¢igegi

olan, bir metreye kadar uzayabilen bir bitkidir (Resim 2.14).Y 6relerde farkli isimler alan
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gelin parmag bitkisi genel olarak giviskan otu bilinmektedir. Diger yorelerde ecibiicii,

ibiggib1 ve tavuk yastig1 gibi farkli isimlerle de bilinmektedir (Halici, 2016)

Gelin parmaginin Karadeniz bolgesinin i¢ ve yiliksek kesimlerinde mutfakta
kullanim1 daha fazladir. Bahar aylarinda tazeyken toplanan bitkinin sogan ve bakliyat

tirtinleriyle karistirtlarak kavurmasi yapilmaktadir (Melikoglu Akin,2021).

Resim 2.14. Gelin Parmagi
Kaynak: URL 42

2.4.4.15. Guvan Gozii Otu, Melisa (Melissa officinalis)

Ballibabagiller familyas: ait olan guvan gozii bitkisi Akdeniz bolgesi iilkelerinde
yabani olarak yetisen ¢ok yillik otsu bitkilerdir (Mill, 1982). Yapraklar1 genis ve elips
seklinde limon tad1 veren 30 cm’den-1,5 metreye kadar uzayabilen, saridan beyaza donen
cicekleri olan bir bitkidir (Resim 2.15). Yore halk: tarafindan limon otu veya ogul otu
olarak da taninmaktadir (Baskal, vd.2017). Genellikle kullanim1 yemeklere tat ve aroma

vermesi amactyla kullanilir.

Resim 2.15. Guvan Gozi Otu Melisa
Kaynak: URL 43
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2.4.4.16. Giiciikdene Otu, Kurtpencesi (Polygonum bistorta)

Giciikdene otu 50-80 cm kadar biiyliyebilen, ¢ok yillik yabani bir bitkidir. Mor
cigekleri (Resim 2.16) olan sulak yerlerde ve ¢ali diplerinde yetisen ot tiiriidiir. Karadeniz
yoresinde kurtpencesi olarak bilinen bitki, yaylalarda yaz ay1 baslarinda toplanir

(www.giresun.ktb.gov.tr, 2022).

Bolgede yapraklarindan ¢orba yapilmaktadir (Sarac, 2013). Giresun ilinde kuru
fasulye, piring ve misir unu karistirilarak yoreye 6zgil giiciikdene ¢orbasi yapilmaktadir

(www.giresun.kth.gov.tr,2022)

Resim 2.16. Giiciikdene Otu
Kaynak: URL 44

2.4.4.17. Hosguran Otu (Amaranthus retroflexus)

Hosguran bitkisi yol kenarlarinda ve tarlalarda yetisen 15-100 cm’ye kadar
uzayabilen (Resim 2.17) nemli bolgelerde daha ¢ok yetisen yabani bir ottur (Serin, 2008).
Ulkemizde 6zellikle Karadeniz yoresinde en fazla tercih edilen yenilebilir yabani bitki
olan hosguran otu, saglik yoniinden faydali olmas1 tercih sebeplerinden bir tanesidir.
Demir ihtiyacimizi 1spanak yemeginin karsilayacagini 6grenmis olsak da bu bitkinin
iceriginde  1spanaktan 20  kat daha ¢ok  demir  bulundurmaktadir

(www.bilgime.com,2022).

Karadeniz yoresinde bitkinin sogan katilarak kavurmasi, misir yarmasi ve bulgurla
beraber pisirilerek yogurtla birlikte tiiketildigi, yorede kaygana olarak bilinen kavurulup
musir unu ile karistirtlip kizartmasinin yapildigi ve diger sebzelerle beraber haslanarak

yemeklerinin yapildig: bilinmektedir (Demir, vd.2017).


http://www.giresun.ktb.gov.tr/
http://www.giresun.ktb.gov.tr,2022/
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Resim 2.17. Hosguran Otu
Kaynak: URL 45

2.4.4.18. Karaaga¢ Kabugu (Ulmus glabra)

Ulkemizde karaagacmn 3 tiirii bulunmaktadir. Dag karaagaci en ¢ok goriilen
karaagag tiiriidiir. Karaagacin yapraklarinin kenari ince tirtikli, sivri ucludur ve genis
yapili bir agag tiiriidiir (Resim 2.18). Ormanlarda diger orman agaclariyla beraber olarak

yetismektedir (Akin ve Gokdemir, 2013; Terzioglu, vd.2012)

Kitlik, savas gibi yore halkinin yokluk c¢ektigi ge¢mis zamanlarda insanlar
tarafindan ekmek yapiminda kullanilan musir, kabak c¢ekirdegi gibi un yapilan
malzemelerin i¢ine karistirtlarak yendigi bilinmektedir. Karaaga¢ kabugu giiniimiizde

yore insani1 yiyecek olarak tiiketilmemektedir (Melikoglu Akin, 2021).

Resim 2.18. Karaaga¢ Kabugu
Kaynak: URL 46

2.4.4.19. Kazayagi (Oenanthe pimpinelloides L.)

Kazayagi otu nemli ve 1slak bolgelerde giinesli alanlarda yetisen, boyu 100 cm ye
kadar uzayabilen, yaz aylarinda ¢igek acan, yapraklar1 12 cm kadar (Resim 2.19) olabilen
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yabani bitkidir (Kilimci, 2013). Karadeniz yoresinde kazayagi otu, diger yoreler de deli
maydanoz, yabani maydanoz olarak da bilinmektedir (Aygiin, 2019; Kilimci, 2013).

Karadeniz bolgesinde boreklerde, yumurta ve peynirle karistirilarak hazirlanan
miicveri, ¢ig olarak salatalarda, diger yabani otlarla ve etle karistirilarak yemegi

yapilmaktadir (Kilimci, 2013).

Resim 2.19. Kazayagi
Kaynak: URL 47

2.4.4.20. Kekik (Thymus serpyllum)

Kekik dort mevsim yetisebilen ve her zaman yesil kalabilen ¢alims1 goriiniislii,
boyu 20-50 cm arasi olabilen, dallart ¢ok ve yukariya dogru uzayan (Resim 2.20) bir
bitkidir (Seyrek 2019). Karadeniz yaylalar1 kekik bitkisinin yetismesi igin ideal
bolgelerden olup ¢okea yetismektedir.

Ulkemizin genelinde oldugu gibi Karadeniz bolgesinde dogal florada bulunan

yabani kekikler, ¢cay ve baharat olarak kullanilmaktadir.

Resim 2.20. Kekik
Kaynak: URL 48
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2.4.4.21. Kiris, Ciris Otu (Asphodelus aestivus)

Cirig otu bitkisi 3 cm eninde ince uzun yaprakli, 150 cm ye kadar uzayabilen,
ortalama 40 cm boyunda, bahar aylarinda ¢i¢eklenen (Resim 2.21), biitiin y1l boyunca
yesil kalabilen dogal olarak yetisen bir bitkidir (Badayman, vd.2018) Ciris otu goriiniis
itibariyle pirasaya ¢ok benzediginden ¢cogu bolgede yabani pirasa olarak bilinmektedir.
Sar1 ¢iceklerinden dolayr bazi yorelerde sar1 zambak olarak da adlandirilmaktadir

(Giilgin, vd., 2003).

Ciris otunun kok, govde, yaprak ve tohumlarinin gida malzemesi olarak kullanildig1
bilinmektedir. Ciris otunun konservesi ve yemekleri yapilmaktadir (Baydar, 2006)
Borekler de kullanildig1 gibi tek basina haslamasi, kavurmasi ve gorbasi gibi bir¢ok ¢esit

yemegi yapilmaktadir (Badayman, vd. 2018).

Resim 2.21. Kirig- Ciris Otu
Kaynak: URL 49

2.4.4.22. Kum Hashas1 (Papaver argemone L.)

Kum haghasi otu kirsal alanlarda yol kenar1 ve tarlalarda yetisen,50 cm ye kadar
biiyiliyebilen, gdvde yapisi tiiylii (Resim 2.22), deniz seviyesinden 2000 metre rakimdan
sonra yetisebilen bir bitkidir (Davis, 1965). Giimiishane ilinin kdylerinde yetisen bu bitki

halk tarafindan kullanilmakta, yoresel olarak haghas adiyla bilinmektedir.

Glimiishane yoresinde taze yapraklarindan piringli yemegi yapilarak gida amaciyla

kullanilir (Zengin, 2020).
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Resim 2.22. Kum Haghas1
Kaynak: URL 50

2.4.4.23. Kusburnu (Rosa canina)

Kusburnu sahil kesimlerinin 30 metre rakimdan baglayarak 2500 metre rakima
kadar yetisebilen,3,5 metre kadar uzayabilen cali formunda ve degisik sekillerde
biiyiiyebilen bir bitkidir (Resim 2.23). Kirmiz1 renkli aromali meyvesi vardir. Genellikle
ormanlik bolgelerin acik alanlarinda ve kayalik bolgelerde yetismektedir. Ulkemizin

hemen her tarafinda kusburnu bulunmaktadir (Oz, vd. 2018).

Karadeniz yoresinde kusburnu olarak bilinse de diger yorelerde, civil, giil Burnu,
ip burnu, it giilii gibi farkl adlarla bilinmektedir (Oz, vd. 2018). Kusburnu meyvesinden
marmelat, ¢ay, meyve suyu ve pekmez yapiminda kullanilmaktadir. (Kutbay ve Kiling,
1996).

Resim 2.23. Kusburnu
Kaynak: URL 51
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2.4.4.24. Madimak Otu (Polygonum cognatum)

Madimak bitkisi tarlalarda yol ve orman kenarlarinda topraga yatik sekilde
biiyliyen, kisa sapli, elips yaprakli ve pembe cicekleri (Resim 2.24) agan yabani bir
bitkidir. (Demir, 2006). Ulkemizin her bélgesinde yetismektedir.

Madimak otu Anadolu mutfaginda kullanilan gidalar arasinda siklikla kullanilan bir
bitkidir. Ulkemizde ¢ig olarak salatalarda ve béreklerde, pismis olarak kavurmasi,
mihlamas1 gibi yemekleri yapilan ¢ok tiiketilen yabani ottur. Madimak yapraklarindan
kurutularak yapilan ¢ay sindirim sistemi rahatsizliklarini iyilestirdigi bilinmektedir (Okg¢u

ve Kaplan, 2018).

Resim 2.24. Madimak Otu
Kaynak: URL 52

2.4.4.25. Mantar Cesitleri

Karadeniz yoresinde birgok mantar ¢esidi yetismektedir. Yalnizca Ordu ili ve
ilgelerinde yore insani tarafindan tiiketilen, ekonomik olarak yore halkina katki saglayan
bunun yaninda yore halki tarafindan bilinmeyen gida olarak kullanilabilen 13 ana tiir ait

22 cesit yenilebilen dogal mantar tiirii belirlenmistir (Peksen ve Kaplan,2017).

Ordu ve Giresun mutfak kiiltiirinde mantar kullanimi ¢ok fazladir. Findik
bahgelerinde yetigen Lactarius pyrogalus mantari yorede findik tirmiti adiyla bilinmekte,
en fazla tiikketilen mantar tiirli olarak 6ne ¢ikmaktadir. Karadeniz yoresinde, ormanlarda
ve yaylarda yetisen, geyik mantari, kanlica mantari, tavuk mantari, ac1 mantar,
kuzukulagi, gobelek, karakulak mantar1 gibi ¢ok cesit mantar tiikketilmektedir (Melikoglu
Akin,2021., Peksen ve Kaplan,2017)

Karadeniz yoresinde yenilebilen yabani mantarlar mevsiminde taze tiiketilmekte ve

yore mutfaginda kavurmasi ¢okga yapilmaktadir. Cok oldugu zamanlarda kis igin tursu,
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derin dondurucu veya kurutularak saklanmaktadir. Yoresel agizda mantara genellikle

tirmit, kirmit de denilmektedir (Peksen ve Kaplan, 2017).

Resim 2.25. Mantar Cesitleri
Kaynak: URL 53

2.4.4.26. Melez Pancar, Kiilliice (Amaranthus hybridus L.)

Melez pancar, Giimiishane ilinde Kiilliice ismiyle sdylenmektedir. 30-100 cm kadar
uzayabilen, kirmizi veya yesil renkte yapraklari (Resim 2.26) olabilen tek yillik yaban bir
ottur (Daviz, vd.1988).

Yapraklarindan bulgurlu veya piringli yemegi yapilarak tiiketilmektedir (Zengin,
2020).

Resim 2.26. Melez Pancar, Kiilliice
Kaynak: URL 54

2.4.4.27. Mendek (Aegopodium podagraria)

Maydanozgiller familyasinin bir tiirii olan mendek otu, saplarinin i¢i bos,yesil genis
yaprakli, 60 cm’ye kadar uzayabilen( Resim 2.27) ¢ok yillik yabani yetisen bir bitkidir
(Comic ve Solujic, 2009).
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Cok yaygin kullanilmayan bitkinin keskin kokulu olan yapraklar ¢iceklenmeden
once toplandiginda pisirilerek ya da ¢ig olarak tiiketilmektedir. Corba, salata ve
kavurmasi yapilmaktadir (Aygiin 2019). Bahar aylarinda taze iken toplanan bitki yore
mutfaginda genellikle bulgur, sogan katilarak diblesi ve diger sebzelerle karistirilarak

corbasi yapilarak tiikketilmektedir (Melikoglu Akin, 2021).

Resim 2.27. Mendek
Kaynak: URL 55

2.4.4.28. Merolcan (Smilax excelsal)

Tropik, yari tropik ve 1liman bolgelerde yetisen melocan bitkisi 20 metreye kadar
uzayabilen ¢ok yillik dikenli goévdeli bir bitkidir (Raal vd., 2017, Tanker vd., 1998).
Karadeniz bolgesinin karakteristik bitkilerinden biri olan melocan, Tiirkiye'nin kuzeyi,
giineybatisinda ve giineyinde, sahil kesiminden 1000 metre rakima kadar ormanlik
alanlarda, ¢aliliklarda, tagkin alanlarinda ve suya yakin vadilerde yetismektedir (Atar, vd.
2020). Meyveleri kiiremsi, yapraklari kalp seklindedir (Resim 2.28). Ozellikle Karadeniz
Bolgesinde yetisen bu tiir dikenucu, melevcan, kir¢an, saparna ve meriilcen (Ozsoy vd.,
2008), merolcan , anadolu saparnasi, gicir dikeni, gicirdak dikeni, merocan dikeni, 6z

dikeni, zimilagi dikeni gibi farkli isimlerle de bilinmektedir (Tuzlaci, 2011).

Karadeniz bolgesinde kokleri kurutulup 6giitiilerek ¢ay halinde, filizleri taze halde
sebze olarak ya da haslanip yumurta kirilarak, kavrularak, dondurularak veya tursusu
yapilarak tiiketilmektedir. Yapraklari sarma seklinde, meyveleri ise taze olarak
yenmektedir (Koca vd., 2011, Sahin 2019). Melocan kavurmasi, melocan bitkisinden
kavrularak yapilan bir yemek olarak Ordu ili’ne ait cografi isaret tescili bulunan yemekler
arasina  girmistir.  Ayrica konserve veya salamura olarak tliketilmektedir

(www.gidahatti.com ,2022)
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Resim 2.28. Merolcan
Kaynak: URL 56

2.4.4.29. Nivik, Tirsik Otu (Arum maculatum)

Halk arasinda daha c¢ok yilan yastig1 olarak bilinen bitki ililkemizde Adana ve
cevresi basta olmak lizere Giineybati Anadolu, Dogu Akdeniz ve Kibris civarlarinda
yaygindir. (Colak vd., 2009; Demirci ve Ozhatay, 2012) Karadeniz yoresinde nivik otu,
Akdeniz bolgesinde tirsik olarak bilinmekte (Dayisoylu, 2010), diger yorelerde ise gavur
Pancari, basur Otu, buzagi Otu, domuz marulu ve yilan boncugu gibi isimlerle de
taninmaktadir (Kandemir, 2008). icerdigi bilesenlerden dolayi zehirli bir tiirdiir (Abbasi
vd., 2014, Giil ve Topcu, 2017, Azab, 2017, Ceylan 2001).

Halk bitkinin yapraklari, tohumlari, yaglari, meyveleri ve ciceklerini farkl
amaglarla kullanmistir (Dayisoylu, 2010, Dayisoylu, 2012). Kontrolsiiz ve asir1 tiikketimi
zehirlenmelere sebep oldugundan kullaniminda dikkatli olunmalidir. (Simsek, 2013).
Ulkemizde bitki g¢orba olarak tiiketildigi gibi kavrularak, kurutulup haslanarak ve
yapraklarindan sarma yapilarak tiiketilmektedir (Dogan, 2012, Azab, 2017, Diker vd.,
2017). Karadeniz yore mutfaginda kavurmasi, ¢orbasi ve yapraklart kullanilarak sarmasi

yapilmaktadir (Dogan, 2012; Diker vd. 2017).

Resim 2.29. Nivik, Tirsik Otu
Kaynak: URL 57
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2.4.4.30. Oymaca, Cobancantasi, Cingildakh Ot (Capsella bursa-pastoris)

Otsu, tek yillik, dik, kiigiik, kozmopolit bir tiir olan ¢oban cantasi, liggenimsi
meyveleri ile kolaylikla ayirt edilebilen bir bitkidir. (Aksoy vd., 1998) Tiirkiye’ de deniz
seviyesinden 2000 m’ ye kadar yiiksekliklerde yetismektedir. (Davis, 1965) Genellikle
yaylalarda tarlalarda, koyun agillarina yakin kesimlerde dogal olarak yetisen bitkidir.
Boyu 55 cm kadar biiyiiyebilen, diizgiin saplt bir bitkidir (Makakli ve Dinger, 1985)
(Resim 2.30).

Kizilderililer minik tohumlarin1 un yapiminda kullanirken, Japonya’da tdéren
yemegine katilmistir. Kurutulmus veya taze kokleri yine zencefil yerine de kullanilmistir.
Corbalarda, salatalarda ve yahnilerde yapraklari kullanilmaktadir. Karadeniz bolgesinde
taban yapraklar govde gelismeden toplanarak pilava katilmaktadir (Defelice 2001, Kilig
ve Coskun 2007) Giresun yoresinde diger sebzeler, misir unu ve bulgurla kullanilarak

corbasi ve Karadeniz’e 6zgii dible yemegi yapilmaktadir (Melikoglu Akin,2021).

Resim 2.30. Oymaca
Kaynak: URL 58

2.4.4.31. Pin¢con, Gelin Piiskiilii (Aruncus dioicus)

Pingon bitkisinin bilinen ismi gelin piiskiiliidiir. Nemli ortamlar1 seven, bahar
aylarinda yetisen, yapraklari ince, piiskiillii bir bitkidir (Resim 2.31). Karadeniz yoresinde
cok az kullanilmaktadir. Giresun ilinin Bulancak ilgesinde birka¢ kdytlinde rastlanilmistir.
Yorede bitki bahar aylarinda korpe halinde haslanip, soganla karistirilarak kavurmasi

yapilmaktadir (Melikoglu Akin,2021).
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Resim 2.31. Pingon
Kaynak: URL 59

2.4.4.32. Sakarca, Cigdem (Ornithogalum umbellatum)

Tiirkiye’de Orta, Dogu Anadolu ve Karadeniz Bolgesi’'nde yabani olarak yetisen
bir bitki olan sakarca Karadeniz’de findik bahgelerinin kenarlarinda ¢ok yillik, otsu, 20-
30 cm (Resim 2.32) boyunda dogal olarak yetisen bir bitkidir (Apaydin ve Yolcu,2017).
Cokiilce, ¢igdem (Apaydin ve Yolcu,2017) akyildiz gibi isimlerle bilinmektedir
(Demirkol, vd. 2017).

Yesil saplari ve yumru/sogan kismi kizartma veya kavurma seklinde tiiketildigi
bilinmektedir (Arslanoglu ve Yal¢in,2009, Aydeniz ve Giineser 2021). Ordu Sakarca
Mihlamas1 da Tiirk Patent ve Marka Kurumunun 1 Agustos 2022 ve 130 sayili Resmi
Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanarak mahreg isaretli {iriin

olarak tescillenmistir (www.ordu.bel.tr 2022).

Resim 2.32. Sakarca
Kaynak: URL 60

2.4.4.33. Sirgan, Isirgan (Urtica dioica)

Isirgan otu ¢ok yillik otsu bir bitki olup (Martinez-Aledo ve ark. 2020), diinyada

tropikal arazilerde ve 1liman yerlerde yetisirken iilkemizde nehir ve yol kenarlarinda, agik


http://www.ordu.bel.tr/
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orman alanlarinda terk edilmis kullanilmayan bolgelerde kendiliginden yetismektedir.
(Davis 1988; Krystofova, vd. 2010). Cizlagan, dizlagan, cizgan, cingar, 1sirgi, dalagan,
agdalak gibi yoresel adlarla da bilinen 1sirgan otu (Baytop 1999) basit yaprakli, sap
kismindaki tiiyleri yakici basit yaprakli (Resim 2.33) ve yabanci tozlasma yoluyla
cogalan, yayildig1 alanda c¢abuk yayilim gosteren oOzelliklere sahiptir. Isirgan otu
Karadeniz’de findik bahgelerinde ve kirsal kesimler de yetismektedir. Siirekli su ihtiyaci
bulunan 1sirgana, akarsu kenarlarinda, gol kenarlarinda, su kanallarinin kenarinda ve su

kaynaklarinin etrafinda rastlamak miimkiindiir (Ayan,vd. 2006).

Taze iken yapraklarindan c¢orba yapilirken, kurutularak kis aylarinda da
degerlendirilmektedir. Isirgan otlu tavuk koftesi, omlet, lahmacun, gézleme borek gibi

birgok yemek yapilmaktadir. (Facciola ve Cornucopia, 1990; Ayan, vd 2006).

Karadeniz yoresinde ¢orba, ana yemek ve cay olarak kullanilan isirgan bitkisi
(www kulturportali.gov.tr). Giresun ile 6zdeslesen sirgan bitkisinin, kurum tarafindan
yapilan calismalar sonucu Tiirk Patent ve Marka Kurumunca 1 Nisan'da tescillenerek

cografi isaret belgesi alinmigtir (www.trthaber.com)

Resim 2.33. Sirgan
Kaynak: URL 61

2.4.4.34. Sirkenek, Dag Ispanagi, Sirken Otu (Chenopodium albiim)

Salmanca, yabani 1spanak (Atalay ve Kamalak, 2019), ak kazayagi, ak paz1 gibi
farkl adlarla bilinen sirken bitkisi Ispanakgiller familyasindan tek yillik 2 metreye kadar
uzayabilen, yapraklar1 uzun sapli, kenarlar1 dalgali, koyu yesil renkte, ¢igekleri; kiigtik,
beyaz-yesil renkte, tohumlar1 yuvarlak olan bir bitkidir (Resim 2.34). Diinyanin bazi
bolgelerinde sebze olarak kullanildigi gibi ekmek yapiminda da kullanilmaktadir.
(www.turkiyeherboloji.org.tr)
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Karadeniz yoresinde yemeklerin igine lezzet vermesi amaciyla ve bulgur veya

piringle diblesinin yapildig1 bilinmektedir (Melikoglu Akin, 2021)

Resim 2.34. Sirkenek, Dag Ispanagi
Kaynak: URL 62

2.4.4.35. Yaban Mersin (Vaccinium communis L.)

Ulkemizde 6zellikle Dogu Karadeniz Bolgesi basta olmak iizere Marmara ve Dogu
Anadolu bolgesinde yetistirilen yaban mersini; murt, adi mersin (Ceylan, vd.2017)
maviyemis, likapa, ay1 liziimil, ligarba, ¢ali ¢icegi, morsivit ve Trabzon cay1 gibi farkli
isimlerle de bilinmektedir (Yildiz, vd.2015). Cali formatinda Kuzey Yarim Kiirenin
iliman boélgelerinde dogal veya kiiltiir olarak yetisen, iziime benzeyen meyveleri (Resim
2.35) olan bir bitkidir (Celik,2004). Koyu mor bugulumsu renklerde, koyu mavi giizel
kokulu, tatly, etli ve sulu yapida bir meyve olan yaban mersininin (Y1ldiz, vd.2015) son
yillarda ekonomik degeri nedeniyle Tiirkiye’de Trabzon, Rize, Erzurum, Bursa, Balikesir,

Ordu ve Giresun’da kiiltiir yetistiriciligi yapilmaktadir (Tomar, vd.2020).

Yaban mersini meyvesinden recel, marmelat ve ¢ay yapildigi gibi ayn1 zamanda
pasta, dondurma ve meyve suyu olarak da yiyecek igecek sektoriinde

degerlendirilmektedir (Glimiis, vd.2009).

Resim 2.35. Yaban Mersin
Kaynak: URL 63



o1

2.4.4.36. Yarpuz, Yabani Nane (Mentha pulegium L.)

Yaygin bilinen adi ile yarpuz, filiskin (pennyroyal) (Chalchat vd., 2000) ¢ok yillik
ve keskin kokulu bir bitkidir. Tirkiye’de ¢ok genis bir alanda yetismektedir
(Eryigit.2006). Sulak alanlarda, akarsu kenarlarinda yetisen yarpuzun Ardahan ili ve
ilcelerinde yapilan bir ¢aligmada ortalama boyu 52,33 cm olup, yaprak sekli seritsiz,
cigcekleri agik mor renktedir. Halk cogunlukla ¢igeklenmeden 6nce yapraklarini kopartip
toplamaktadir (Gok Hiindiir vd.2023). Yabani nane de denilen yarpuz yapraklari
ciceklenmeden once toplanarak gdlgelik alanda kurutulur. Aromatik ve mentole benzer

kokusu yapraklari ezildiginde ortaya ¢ikar (Resim 2.36).

Yarpuz otu yemeklerde kuru olarak veya kurutulmadan lezzet artiric1 {iriin olarak

kullanilmaktadir (Coteli, vd.2013).

Resim 2.36. Yarpuz, Yabani Nane
Kaynak: URL 64

2.4.4.37. Yavsu (Stellaria media)

Ulkemizde kus otu, serge dili, kus yiiregi, arapsaci, kulumcak, biiriimcek, giysak,
tavuk otu, cam otu, serce otu ve kusulak adlariyla da bilinen bu bitkinin gévdesi dall1 olup
50 santimetreye kadar biiyiiyebilir (Resim 2.37). Cigekleri beyaz ve kiigiik olup, kisa
zamanda tohuma doniismektedir. Yapraklar1 karsilikli dizilis gosterir. Meyve yumurta
bicimindedir.  Caywr, sulak alanlar ve yol kenarlarinda  goriilmektedir.
(Www.kocaelibitkileri.com 2022). Iliman bolgelerde ve kuzey bolgelerde yayilis
gostermektedir. Tek yillik ve serin mevsim bitkisidir. Bazi lilkelerde taze ve kurutulmus

haliyle tiiketilmektedir (ibuflora.ibu.edu.tr, 2016).

Cig olarak salatalara eklendigi gibi, tohumlar o6giitiilerek ekmek yapiminda da

kullanilmaktadir (www.kocaelibitkileri.com 2022). Giresun yore mutfaginda yavsu
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hosguran ve sirkenek gibi yabani otlarla karistirilip dible yemegi yapilmaktadir. Tat
vermesi amaciyla kullanilmaktadir (Melikoglu Akin, 2021).

Resim 2.37. Yavsu
Kaynak: URL 65

2.4.4.38. Yemlik (Tragopogon reticulatus)

Padisah otu olarak da bilinen Yemlik otu; nisan ayinda daglarda ve kirsal meralarda
yetisen sar1 cicekli yabani bir bitkidir (Resim 2.38) (Melikoglu Ak, 2021). Iskorgina
familyasindan olan yemlik mineral ve vitamin bakimindan oldukg¢a zengindir. Yemlik
bitkisi ¢ig olarak tiiketilebildigi gibi yemegi yapilarak da tiiketilmektedir. (Coteli ve
Karatag 2015) Tek olarak salatas1 yapilabilen yemlik bitkisi Karadeniz’in i¢ bolgelerinde
cokga tiiketilmektedir (Melikoglu Akin, 2021).

Resim 2.38. Yemlik
Kaynak: URL 66

2.5. VERi TOPLAMA ARACI VE TEKNIKLERI

Arastirma verilerinin elde edilmesinde yar1 yapilandirilmig goriisme formu
kullanilmistir. Goriisme formunun olusturulmasinda yenilebilir yabani bitkilere yonelik
olarak yapilan ¢alismalardan faydalanilmistir (Cesur, 2017; Aksu, 2017; Kdokler, 2020).
Aragtirmada isletmelerin belirlenmesinde Esnaf ve Sanatkdr Odalarina ile yapilan

goriigmelerde bu bolgede yer alan restoran isletmeleri net sayisina ulagamamig, bunun
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tizerine her ildeki Lokantacilar ve Ascilar Esnaf Odalar1 yapilan goriismede 410 restoran
sayisina ulasilmistir. Yapilan orneklem biiyilikligii hesaplamasina gére bu isletmeler
arasinda 199 isletmenin evreni temsil edecedi tespit edilmistir (Biiyiikoztiirk, 2016).
Illerde yer alan restoran sayilari dikkate alinarak 206 restoran isletmesi orantisal olarak
illere dagitilmistir. Yiiz yiize yapilan bu goriismelerde yapilandirilmis goriigme formu
kullanilmis, katilimcilarin verdikleri cevaplar goriisme formuna islenmis ve daha sonra

bu veriler SPSS programi aracilig1 frekans analizlerine tabi tutulmustur.

2.6. BULGULAR

Aragtirmanin bu kisminda literatiir taramasi yapilarak TR 90 bolgesinde kullanilan
yenilebilir yabani bitkiler ve katilimcilardan elde edilen verilere yonelik analizler yer

almaktadir.

2.6.1 Demografik Ozellikler

TR 90 bolgesinde ¢aligmaya katilan restoran isletmelerinin (cinsiyet, yas, egitim
durumu, isletme faaliyet siiresi, turizm isletme belgeli olup olmadigi, iller, meniide
yenilebilir yabani bitki var m1, sonradan kullanmayi diisiiniir miisiiniiz, yabani bitkileri
kullanmak talebi artirryor mu) demografik ve diger 6zelliklerine yonelik frekans ve ylizde

dagilimlarina ait degerlere iliskin bilgiler Tablo 2.3’de yer almaktadir.
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Tablo 2.3. TR 90 Bolgesinde Katilimcilarin Demografik ve Diger Ozellikleri

Degiskenler Gruplar f %
Cinsiyet Erkek 179 86,9
Kadin 27 13,1
18-25 yas 4 1,9
26-40 yas 51 24,8
Yas
41-65 yas 121 58,7
66 yas ve lizeri 30 14,6
Egitim Durumu Tlkokul 20 9,7
Ortaokul 27 131
Lise 93 45,1
On Lisans 18 8,7
Lisans 48 23,3
Isletme Faaliyet Siiresi 1-5 yil 32 15,5
6-10 y1l 48 23,3
11-15 yl 50 243
16 y1l ve iizeri 76 36,9
Turizm isletme Belgeli Olup Olmadig Evet 18 8,7
Hayir 188 91,3
iller Artvin 18 8,7
Giresun 35 17,0
Gilimiighane 16 7,8
Ordu 48 23,3
Rize 34 16,5
Trabzon 55 26,7
Meniide Yenilebilir Yabani Bitki Var Mi? Evet 72 35
Hayir 134 65
Sonradan Kullanmay Diisiiniir Miisiiniiz? * | Evet 62 46,2
Hayir 72 53,8
Yabani Bitkileri Kullanmak Talebi Artirtyor | Evet 72 100
Mu? = Hayir 0 0

*72 katilimct yenilebilir yabani bitkileri meniisiinde hali hazirda kullandig i¢in bu soruya 134 katilimci
iizerinden cevap aranmustir.

**72 katilimer yenilebilir yabani bitkileri meniisiinde kullandigt ig¢in bu soruya 72 katilimcr iizerinden
cevap aranmigtir.

Tablo 2.3’e¢ gore aragtirmada TR 90 bolgesinde goriisme yapilan restoran
isletmelerinde isletmecilerin %86,9’u erkek, %13,1°1 kadin oldugu tespit edilmistir.
Isletmecilerin yas dagilimlari; %1,9’u 18-25 yas aralifinda, %24,8’i yas araliginda,
%358,7’s1 41-65 yas araliginda, %14,6’s1 65 yas ve lizeri gruplar oldugu belirlenmistir.

Isletmecilerin egitim durumu gézlemlendiginde %9,7’sinin ilkokul, %13,1’inin ortaokul,
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%45,1’inin lise, %38,7’sinin 6n lisans ve %23,3’iliniin lisans egitimi aldiklar1 tespit

edilmistir.

TR 90 bolgesinde goriismemize katilan 202 adet restoran igletmelerinin, %8,7’si
turizm isletme belgeli oldugu, %91,3 niin turizm isletme belgesinin bulunmadig1 tespit
edilmistir. TR 90 bolgesinde bulunan illerin goriismemize katilim dagilimi, %38,7’si
Artvin, %17’si Giresun, %7,8’1 Glimiishane, %23,3’i Ordu, %16,5’1 Rize, %26,7’si

Trabzon illerinden olugsmustur.

Isletmelere meniilerinde yenilebilir yabani bitki olup olmadig1 sorulmus; %35’inin
evet, %65’inin ise hayir cevabi verdigi goriilmistiir. Yenilebilir yabani bitkileri
kullanmayan 134 isletmeye, ’sonradan kullanmay1 diisliniir miisiiniiz?’’ sorusu
yoneltilmis ve cevap olarak %46,2’sinin evet, %53,8’inin ise hayir yanit1 verdigi tespit
edilirken, kullanan isletmelere ise ‘yenilebilir yabani bitkileri kullanmak talebi artiriyor

mu?’’ sorusu yoneltilmis ve hepsi evet olarak yanitlamistir.

Tablo 2.3 kapsaminda TR 90 bolgesinde arastirmamiza katilan restoran
isletmecilerinin, demografik ve diger ozelliklerinde dikkat ¢eken unsurlar soyledir:
Cinsiyet durumu agisindan erkek isletmecilerin, yas araliginda 41-65 yas grubunun,
egitim durumu yoniinden lise egitimi alanlarin, yenilebilir yabani bitki kullanmama ve

kullananlarin talep artirma sorularina verdikleri yanitlar 6n plana ¢ikmaktadir.

2.6.2. Frekans Analizine iliskin Bulgular

Caligmanin bu boliimiinde TR 90 bolgesinde demografi degiskenler ile yenilebilir

yabani bitkilerin kullanim durumunu agiklayan istatistiksel bilgiler yer almaktadir.
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Tablo 2.4. TR 90 Bolgesinde Demografik Degiskenler ile Yabani Bitki Kullanma
Durumunun Karsilastirilmast

Yabani Bitki Kullanma Durumu
Degiskenler Gruplar Evet Hayir
F % F %
o Erkek 58 32,4 121 67,6
Cinsiyet
Kadin 14 51,9 13 48,1
18-25 yas 2 50 2 50
Yas 26-40 yas 11 21,6 40 78,4
41-65 yas 51 42,1 70 57,9
66 yas ve lizeri 8 26,7 22 73,3
Egitim Durumu flkokul 4 20 16 80
Ortaokul 6 22,2 21 77,8
Lise 24 25,8 69 74,2
On Lisans 9 50 9 50
Lisans 29 60,4 19 39,6
Isletme Faaliyet Siiresi | 1-5 yil 19 59,4 13 40,6
6-10 y1l 15 31,3 33 68,8
11-15 yil 15 30 35 70
16 yil ve iizeri 23 30,3 53 69,7
Turizm isletme Belgeli | Evet 9 50 9 50
Olup Olmadigy Hayir 63 335 125 66,5
iller Artvin 4 22,2 14 77,8
Giresun 16 45,7 19 54,3
Gilimiigshane 2 12,5 14 87,5
Ordu 32 66,7 16 33,3
Rize 4 11,8 30 88,2
Trabzon 14 25,5 41 74,5

Tablo 2.4’de TR 90 bolgesinde yenilebilir yabani bitkilerin demografik
degiskenlere bagl olarak kullanim durumu karsilastirdigimizda; arastirmaya katilan 206
isletmeden 72’sinin yenilebilir yabani bitki kullandigi, kullananlardan 58’inin erkek,
14’liniin kadin isletmeci oldugu; kullanmayan 134 isletmede ise, 121’inin erkek, 13’iiniin

kadin igletmeci oldugu belirlenmistir.

Demografik degiskenlerimiz i¢inde yer alan yas araliklarina gore yabani bitkileri
kullanimini inceledigimizde, 18-25 yas araligindaki isletmecilerde, 2’sinin kullandigi,
2’sinin kullanmadi8i, 26-40 yas araligindaki isletmecilerde, 11°nin kullandigi, 40’nin

kullanmadigi, 41-65 yas araligindakilerde 51°nin kullandig1,70 nin kullanmadig1 ve son
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olarak 66 yas ve lizeri isletmecilerde ise 8’nin kullandigi, 21 nin ise kullanmadig tesbit

edilmistir.

Goriismemize katilan isletmecilerin egitim durumuna gore bakildiginda; yenilebilir
yabani bitkileri ilkokul tahsili olanlarin 4 ’niin kullandig1, 16’sinin kullanmadig1, ortaokul
tahsili olanlarin 6’sinin kullandigi, 21°nin kullanmadigi, lise tahsili olanlarin 24’niin
kullandig1, 69’nun kullanmadigi, 6n lisans tahsili olanlarin 9’nun kullandigi, 9’nun
kullanmadig1 ve lisans tahsili olanlarin 29°nun kullandigi, 19’nun kullanmadig1 tespit

edilmistir.

Tablo 2.4’de isletmelerin faaliyet siirelerine gore yenilebilir yabani bitkileri
kullanim1 degerlendirildiginde; 1-5 yil arasi faaliyet gosteren isletmelerde, 19’nun
kullandig1, 13’niin kullanmadigi, 6-10 y1l aras1 faaliyet gosterenlerde 15’ nin kullandigi,
33’niin kullanmadigi, 11-15 yil arasi faaliyet gosterenlerde 15°nin kullandigi, 35 nin
kullanmadigi ve 16 yil {izeri faaliyet gosterenlerde 23’niin kullandigi, 53’niin
kullanmadigi belirlenmistir. 1-5 yil arast yeni isletmeye girmis isletmelerin %59.,4

kullanma orant ile diger isletmelerden daha fazla kullandig1 tespit edilmistir.

TR 90 bolgesinde faaliyet gosteren restoranlardan turizm isletme belgeli olanlar ve
olmayanlarin yenilebilir yabani bitkileri kullanim durumu incelendiginde, turizm isletme
belgesi olanlarda yar1 yariya kullanildigi, olmayanlarda 63’niin kullandigi, 125°nin
kullanmadig: tespit edilmistir. Turizm isletme belgesi olmayanlarin cogunlugunun yabani

bitki kullanmadig1 goriilmiistiir.

Arastirmamizin alanini olusturan TR 90 bolgesi illerinin yenilebilir yabani bitkileri
kullanimin1 her il i¢in ayr1 olarak degerlendirdigimizde; Artvin ilinde 18 isletmeden
4’niin, Giresun ilinde 35 isletmeden 16’sinin, Giimiishane ilinde 16 isletmeden 2’sinin,
Ordu ilinde 48 isletmeden 32’sinin, Rize ilinde 34 isletmeden 4’niin ve Trabzon ilinde 55
isletmeden 14’niin kullandig1 belirlenmistir. Oransal agidan bakildiginda Ordu ili %66,7
ile en ¢ok yenilebilir yabani bitki kullanan il olurken, Giresun %45,7 ile ikinci, Trabzon
%25,5 ile tiglincl, Artvin %22,2 ile dordiincii, Giimiishane %12,5 ile besinci ve Rize ise

%11,8 ile en az kullanan il olmustur.
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Tablo 2.5. TR 90 Bélgesinde Yenilebilir Yabani Bitkileri Restoranlarinda Kullanmayan
Yapilandirilmis Goriisme Formuna Katilan Isletmecilerin Yabani Bitkileri Gériismeden
Sonra Kullanmayr Diigiiniir Miisiliniiz? Sorusuna Verilen Cevaplarin Demografik
Karsilagtirilmasi (n=134)

Kullanmayanlarin ileride Yabani Bitki Kullanma
Durumu
Degiskenler Gruplar Evet Hayr
F % F %
Erkek 51 421 70 57,9
Cinsiyet Kadin 11 84,6 2 15,4
18-25 yas 0 0 2 100
26-40 yas 28 70 12 30
Yas 41-65 yas 31 44,3 39 55,7
66 yas ve lizeri 3 13,6 19 86,4
Egitim Durumu [lkokul 0 0 16 100
Ortaokul 11 55 9 45
Lise 33 46,5 38 53,5
On Lisans 6 75 2 25
Lisans 12 63,2 7 36,8
isletme Faaliyet Siiresi | 1-5 yil 5 33,3 10 66,7
6-10 y1l 22 68,8 10 31,30
11-15 yil 24 68,6 11 31,4
16 y1l ve {izeri 11 21,2 41 78,8
Turizm Isletme Belgeli | Evet 6 66,7 3 33,3
Olup Olmadigs Hayir 57 456 68 54,4
iller Artvin 6 42,9 8 57,1
Giresun 7 36,8 12 63,2
Gilimiigshane 4 33,3 8 66,7
Ordu 10 62,5 6 37,5
Rize 19 46,3 22 53,7
Trabzon 62 46,3 72 53,7

TR 90 Bolgesinde arastirmamizin bir farkindalik olusturup olusturmadigini
belirlemek i¢in, yenilebilir yabani bitkileri isletmelerinde kullanmayan 134 restoran
isletmecisinin ’Bu goriismeden sonra yenilebilir yabani bitkileri kullanmay1 diisiiniir
miislinliz?’’ sorusuna vermis oldugu cevaplar, demografik ve diger degiskenlerle

karsilastirilmasi yapilmistir.
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Arastirmaya katilan igletmecilerden erkeklerin 51°1 ileride yabani bitki kullanma
durumu evet, 70’1 hayir cevabi verirken, kadin isletmecilerden 11’1 evet, 2’si hayir cevabi
vermistir. Veriyi inceledigimizde kadin isletmecilerin %84,6 evet, erkek isletmecilerin
%42,1 evet cevabi verdigi goriilmiistiir. Kullanmayan erkek isletmecilerin ileride de

cogunlugunun kullanmak istemedigi, kadinlarin ise daha olumlu baktig1 goriilmiistiir.

Yas araliklarina gore verilen cevaplar incelendiginde; 18-25 yas aralifinda
isletmecilerin 2’°si hayir, 26-40 yas aralifinda isletmecilerin 22’si evet 8’1 hayir, 41-65
yas araliginda igletmecilerin 31’1 evet 39°u hayir, 66 yas lizeri isletmecilerin 3’ii evet 19°u
hayir cevabi1 vermistir. 18-25 yas araligindaki isletmeciler hi¢ kullanmak istemezken, 26-
40 yas araligindaki isletmeciler %70, 41-65 yas araliginda isletmeciler %44,3, 66 yas ve

tizeri isletmeciler %13,6 evet cevabi vermistir.

Demografik degiskenlerimizden isletmecilerin egitim durumuna gore verdikleri
cevaplar; ilkokul egitimi olanlarin 16’s1 hayir, ortaokul egitimi 11’1 evet 9’u hayur, lise
egitimi olanlarin 33’1 evet 38’1 hayir, 6n lisans egitimi olanlarin 6’s1 evet 2’si hayir, lisans
egitimi olanlarmn 12’si evet 7’si hayir cevabi vermistir. ilkokul %100 hayir, ortaokul %55

evet, lise %46,5 evet, On lisans %75 evet, lisans %63,2 evet cevab1 vermistir.

Isletmelerin faaliyet siirelerine gore bakildiginda; 1-5 yil arasi faaliyet gosteren
isletmelerde 5’1 evet 10°u hayir, 6-10 y1l aras1 faaliyet gosterenlerde 22°si evet 10’u hayir,
11-15 yil aras1 faaliyet gOsterenlerde 24’ evet 11’1 hayir ve 16 yil lizeri faaliyet
gosterenlerde 11°evet 41 hayir cevabi vermistir. 1-5 yil arasi yeni isletmeye girmis
isletmelerin %33,3’1 evet, 6-10 yillik faaliyeti olanlar %68,8 evet, 11-15 yillik faaliyeti

olanlar 68,6 evet, 16 yil iizeri faaliyeti olanlar %22,2 evet oraninda cevaplamistir.

Arastirmamiza katilan restoranlarin turizm belgeli olanlardan yenilebilir yabani
bitkileri kullanmayanlar 6’s1 evet ve 3’ii hayir, turizm belgeli olmayanlarin 57’si evet
68’hayir cevabr vermistir. Belgeli restoranlarin evet oran1 %66,7, belgesiz restoranlarin

evet oran1 %45,6 olarak tespit edilmistir.

Tablo 2.5°de TR 90 bdlgesi illerinde yenilebilir yabani bitkileri kullanmayan
isletmelerin, gorligmeden sonra kullanip kullanmayacaklar1 herbir il i¢in ayr1 olarak
degerlendirildiginde; Artvin ilinde 6’sinin evet 8’inin hayir, Giresun ilinde 7’sinin evet
12’sinin hayir, Glimiishane ilinde 4’liniin evet 8’inin hayir, Ordu ilinde 10’unun evet

6’sinin hayir, Rize ilinde 19’unun evet 22’sinin hayir ve Trabzon ilinde 62’sinin evet
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72’sinin hayir cevabi verdigi goriilmiistiir. illerin evet cevaplarmi degerlendirdigimizde;
Artvin %42.,9, Giresun %36,8, Giimiishane %33,3, Ordu %62,5, Rize %46,3 ve Trabzon
%46,3 olarak belirlenmistir.

Tablo 2.6. TR 90 Bolgesinde Yenilebilir Yabani Bitkilerin Restoran Mutfaklarinda
Kullanim Alanlarmin Bulundugu illere Gére Karsilastiriimasi (n=72)

Degiskenler Ana | Corbalar |Salatalar| Soslar | Mezeler | Tatlilar | Igecekler | Tursular | Diger
yemek
. F 3 2 0 0 3 3 2 0 2
ARTVIN
% | 16,7 11,1 0 0 16,7 16,7 11,1 0 111
. F 11 11 7 0 10 0 0 4 4
GIRESUN
% 31,4 31,4 20 0 28,6 0 0 11,4 11,4
L Fl 1 1 1 1 1 0 2 1 0
GUMUSHANE
o % 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 0 12,5 6,3 0
= F| 20 25 14 4 27 6 12 15 10
2 ORDU
% | 41,7 52,1 29,2 8,3 56,3 12,5 25 31,3 20,8
. F 0 0 0 0 0 3 0 0 1
RIZE
% 0 0 0 0 0 8,8 0 0 2,9
F 10 3 3 0 9 4 1 0 4
TRABZON
% | 18,2 55 55 0 16,4 73 1,8 0 7,3
TOPLAM 45 42 25 5 50 16 17 20 21

Aragtirmaya katilan isletmelerde Artvin’de 3, Giresun’da 11, Giimiishane’de 1,
Ordu’da 20, Rize’de 0 ve Trabzon’da 10 olmak iizere toplamda 45 katilimcinin ana
yemeklerinde yenilebilir yabani bitkileri kullandig: tespit edilmistir. Ana yemek olarak
yabani bitkileri en fazla kullanan il %41,7 oran1 ile Ordu, hi¢ kullanmayan il ise Rize

olmustur.

Yenilebilir yabani bitkileri ¢orba olarak, Artvin ilinde 2, Giresun ilinde 11,
Giimiishane ilinde 1, Ordu ilinde 25, Rize ilinde 0 ve Trabzon ilinde 3 olmak tizere 42
restoranin kullandigi belirlenmistir. Corba olarak en fazla kullanan il %52,1 oran ile Ordu

olmustur.

Goriismeye katilan isletmecilerde salata olarak, Artvin ilinde 0, Giresun ilinde 7,
Giimiishane ilinde 1, Ordu ilinde 14, Rize ilinde 0 ve Trabzon ilinde 3 olmak tizere 25
katilimeinin kullandig tespit edilmistir. Salata olarak Ordu ili %29,2 en fazla kullanan il

olarak belirlenmistir.
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Yabani bitkilerin sos olarak kullanimi TR 90 bolgesinde 5 isletmede tespit
edilmistir. Ordu ilinde 4, Glimiishane ilinde 1 katilimcinin kullandig1 belirlenmistir. Diger
iller kullanim1 tespit edilmemistir. Yabani bitkilerin kullanim sekli olarak en diisiik

kullanimin sos olarak oldugu goriilmiistiir.

Yenilebilir yabani bitkilerin TR 90 bolgesinde 50 katilimci ile en fazla kullanim
seklinin meze oldugu goriilmistiir. Artvin ilinde 3, Giresun ilinde 10, Giimiishane ilinde
1, Ordu ilinde 27, Rize ilinde 0 ve Trabzon ilinde 3 restoranda kullanildig1 belirlenmistir.

%56,3 orani ile Ordu ili en fazla kullanan il olarak 6ne ¢ikmuistir.

Calismaya katilan isletmecilerde tatlilarda kullanim olarak; Artvin ilinde 3, Giresun
ilinde 0, Glimiishane ilinde 0, Ordu ilinde 6, Rize ilinde 0 ve Trabzon ilinde 1 olmak tizere

16 katilimeinin kullandigi tespit edilmistir.

TR 90 bolgesinde aragtirmamiza katilan isletmelerde icecek olarak; Artvin ilinde 2,
Giresun ilinde 0, Glimiishane ilinde 2, Ordu ilinde 12, Rize ilinde 0 ve Trabzon ilinde 2

olmak iizere 17 igletmenin sicak ve soguk igecek olarak kullandig1 goriilmiistiir.

Aragtirmamiza katilan isletmecilerde yenilebilir yabani bitkilerin tursularda
kullanimi; Giresun ilinde 4, Giimiishane ilinde 1, Ordu ilinde 15 olarak belirlenmis,
Artvin, Rize ve Trabzon illerinde kullanimina rastlanilmamistir. 20 isletme yabani

bitkileri tursu olarak kullanmaktadir.

Yaptigimiz ¢alismada yenilebilir yabani bitkilerin restoranlarda diger sorusuna
vermis oldugu cevaplarin tamami baharat seklinde kullanim oldugu tespit edilmistir.
Artvin ilinde 2, Giresun ilinde 4, Giimiishane ilinde 0, Ordu ilinde 10, Rize ilinde 1,
Trabzon ilinde 4 olmak iizere 21 isletmenin baharat olarak yenilebilir yabani bitkilerden

faydalandig belirlenmistir.

Tablo 2.7. TR 90 Bolgesinde Yabani Bitkilerin Kullanim Alanlarinin Restoranlarin
Turizm Belgelerine Gore Karsilagtirilmasi (n=18)

Degiskenler yeArrrlgk Corbalar |Salatalar| Soslar | Mezeler | Tatlilar | Igecekler | Tursular| Diger
TURIZM F 6 3 3 1 8 4 0 3 2
BELGELI

ISLETMELERIN | o4 | 333 | 167 | 167 | 56 | 444 | 222 | 56 | 167 |111
KULLANIMI
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TR 90 bolgesinde aragtirmamiza katilan 18 turizm belgeli restorandan 9’u
mentilerinde yenilebilir yabani bitkileri kullanmaktadir. Ana yemek olarak 6’si,
corbalarda 3’1, salatalarda 3’1, soslarda 1’1, mezelerde 8’1, tatlilarda 4’1, igeceklerde O
tursularda 3’t ve diger (baharat) olarak 2 isletmenin kullandig1 tespit edilmistir. Turizm

belgeli isletmelerde %44,4 ile mezeler en fazla kullanimi alan1 olarak goriilmiistiir.

Tablo 2.8. TR 90 Bolgesinde Yabani Bitkilerin Kullanim Alanlarinin Cinsiyete Gore
Karsilastirilmasi (n=72)

Degiskenler Ana | Corbalar | Salatalar | Soslar | Mezeler | Tathlar | Icecekler | Tursular | Diger
yemek
F 34 33 21 5 42 11 13 16 17
ERKEK
% 19 18,4 11,7 2,8 23,5 6,1 8,9 8,9 9,5
CINSIYET
F 11 9 4 0 8 5 4 4 4
KADIN
% | 40,7 33,3 14,8 0 29,6 18,5 14,8 14,8 14,8

Calismamiza katilan ve meniilerinde yabani bitkileri kullanan erkek ve kadin
isletmecilerin yenilebilir yabani bitkileri; ana yemeklerde 34’ii, corbalarda 33’1,
salatalarda 21’1, soslarda 5’1, mezeler 42’si, tathilarda 11°1, iceceklerde 13’1, tursularda
16’s1 ve diger(baharatlar) kullanim olarak 17 erkek isletmecinin kullandig1 belirlenmistir.
Kadin isletmecilerde tespit edilen veriler; ana yemeklerde 11°1, ¢orbalarda 9’u, salatalarda
4’1, soslarda 0, mezelerde 8, tathilarda 4’1, tursularda 4’ ve baharatlarda 4’niin
kullandig1 gortilmistiir. Erkek isletmeciler %23,5 ile mezelerde, kadin isletmeciler %40,7

ile ana yemeklerde yabani bitkileri kullandig1 belirlenmistir.

Tablo 2.9. TR 90 Bolgesinde Yabani Bitkilerin Kullanim Alanlarinin Restoran
Isletmecilerinin Yas Araliklara Gore Karsilastirilmasi (n=72)

Degiskenler Ana Corbalar | Salatalar | Soslar | Mezeler | Tatlilar | Igecekler |Tursular| Diger
yemek
F 1 0 0 0 0 1 2 0 1
18-25
% | 25 0 0 0 0 25 50 0 25
O F 5 5 3 0 7 4 0 4 3
= | 2640
= % | 98 9,8 5,9 0 137 7.8 0 7.8 5,9
= F | 36 33 20 5 36 9 13 16 17
Z | 465
>~ % | 29,8 27,3 16,5 41 29,8 7.4 10,7 132 14
e6ve | F 3 4 4 0 7 2 2 0 0
lizeri | o | 10 133 133 0 233 67 6,7 0 0
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Tablo 2.9 kapsaminda galismamiza katilan isletmecilerin yas araliklarina gore
yabani bitkileri kullanim alanini inceledigimizde, 18-25 yas araliginda isletmecilerin; ana
yemeklerde 1°1, tatlilarda 1’1, iceceklerde 2°si ve baharatlarda 1’nin kullandigi, 26-40 yas
araliginda isletmecilerin; ana yemeklerde 5°i, ¢corbalarda 5°i, salatalarda 5’1, mezelerde
7’si, tatlilarda 4’1, tursularda 4’1 ve baharat olarak 4’niin kullandigi, 41-65 yas araliginda
isletmecilerin; ana yemeklerde 36’s1, corbalarda 33’i, salatalarda 20’si, soslarda 5’1,
mezelerde 36°s1, tatlilarda 9°u, igeceklerde 9’u, tursularda 16°s1 ve baharat olarak 17’sinin
kullandig1, 66 yas tizeri isletmecilerde; ana yemeklerde 3’niin, ¢orbalarda 4°1i, salatalarda

4’1, mezelerde 7’si, tatlilarda 2’si ve igeceklerde 2’sinin kullandig: tespit edilmistir.

Tablo 2.10. TR 90 Bolgesinde Yabani Bitkilerin Kullanim Alanlarmin Restoran
Isletmecilerinin Egitim Durumlarina Gore Karsilastirilmas: (n=72)

Degiskenler Ana Corbalar | Salatalar | Soslar | Mezeler |Tathlar| igecekler | Tursular | Diger
yemek
. F 4 3 3 0 2 0 0 2 0
ILKOKUL
% 20 15 15 0 10 0 0 10 0
F 1 1 0 0 6 0 0 0 0
ORTAOKUL
% 37 37 0 0 22,2 0 0 0 0
= _ F| 16 18 12 1 17 7 8 4 9
1= LiSE
’8 % 17,2 19,4 12,9 11 18,3 75 8,6 43 9,7
o F 5 6 2 1 7 1 1 5 5
ONLISANS
% | 27,8 333 11,1 5,6 38,9 5,6 5,6 27,8 278
. F 19 14 8 3 18 8 8 9 7
LISANS
% | 39,6 29,2 16,7 6,3 375 16,7 16,7 18,8 14,6

Calismamiza katilan isletmecilerin egitim durumuna gore, yenilebilir yabani
bitkileri kullanim alanlarini inceledigimizde, ilkokul egitimi olanlarin; ; ana yemeklerde
4’1, ¢orbalarda 3’1, salatalarda 3’1, mezelerde 2’si ve tursularda 2 isletmenin kullandigi,
ortaokul egitimi olanlarin; ana yemeklerde 1’1, corbalarda 1’1 ve mezelerde 6’sinin
kullandigi, lise egitimi olanlarin; ; ana yemeklerde 16’s1, ¢orbalarda 18’1, salatalarda
12’s1, soslarda 1’1, mezelerde 17°si, tatlilarda 7°si, iceceklerde 8’1, tursularda 4’ ve
baharat olarak 9’nun kullandigi, 6n lisans egitimi olanlarin; ; ana yemeklerde 5°i,
corbalarda 6’s1, salatalarda 2’si, soslarda 1’1, mezelerde 7’si, tathilarda 1’1, iceceklerde
1’1, tursularda 5’1 ve baharat olarak 5’inin kullandigi, lisans egitimi olanlarin; ; ana

yemeklerde 19°nun, corbalarda 14’niin, salatalarda 8’nin, soslarda 3’niin, mezelerde
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18’nin, tatlilarda 8’nin, igeceklerde &’nin, tursularda 9’u ve baharat olarak 7’sinin

kullandig1 belirlenmistir.

Tablo 2.11. TR 90 Boélgesinde Yabani Bitkilerin Kullanim Alanlarinin Restoranlarin
Faaliyet Siiresine Gore Karsilastirilmasi (n=72)

Degiskenler Ana | Corbalar | Salatalar | Soslar | Mezeler | Tatlilar | Igecekler | Tursular | Diger
yemek
F 10 9 4 0 12 8 6 3 8

1-5 Y1l
= % 31,3 28,1 12,5 0 375 25 18,8 9,4 25
g F 9 10 6 3 10 6 5 6 4
=1 6-10 Y1l
= % 18,8 20,8 12,5 6,3 20,8 12,5 10,4 12,5 8,3
=
E 11-15 F 11 12 6 2 12 2 2 2 3
< Yil % | 22 24 12 4 24 4 4 4 6
=l 16yilve | F| 15 1 9 0 16 0 4 9 6

Uzeri % 19,7 14,5 11,8 0 21,1 0 53 11,8 7,9

Tablo 2.11 kapsaminda isletmelerin faaliyet siirelerine gére yenilebilir yabani
bitkilerin kullanimin alanlaria bakildiginda, 1-5 yil aras1 faaliyet gosteren isletmelerde;
ana yemeklerde 10’u, ¢orbalarda 9’u, salatalarda 4’ii, mezelerde 12’si, tatlilarda 8’1,
iceceklerde 6’s1, tursularda 3’ii ve baharat olarak 8’inin kullandig1, 6-10 y1l arasi faaliyet
gosterenlerde; ana yemeklerde 9’u, corbalarda 10’u, salatalarda 6’s1, soslarda 3’i,
mezelerde 10’u, tathilarda 6’s1, iceceklerde 5°1, tursularda 6’s1 ve baharat olarak 4’iiniin
kullandigi, 11-15 yil aras1 faaliyet gosterenlerde; ana yemeklerde 11’1, corbalarda 12’si,
salatalarda 6’s1, soslarda 2’si, mezelerde 12’si, tatlilarda 2’si, igeceklerde 2’si, tursularda
2’si ve baharat olarak 3’linlin kullandigi, 16 yil {izeri faaliyet gosterenlerde; ana
yemeklerde 15°i, corbalarda 11’1, salatalarda 9’u, mezelerde 16’s1, iceceklerde 4’1,

tursularda 9’u ve baharat olarak 6’sinin kullandig tespit edilmistir.
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Tablo 2.12. TR 90 Bélgesinde Kullanilan Yenilebilir Yabani Bitkinin iller Bazinda
Kullanimi1

ILLER
Degiskenler Artvin Giresun Giimiishane Ordu Rize Trabzon | Toplam
F % F % F % F % F % F % F
Alig 0 0 0 0 1 6,3 0 0 0 0 0 0 1
Bogiirtlen 4 1222 0 0 1 6,3 8 16,7 2 5,9 3 55 18
Cecik Otu 0 0 0 0 0 0 4 8,3 0 0 0 0 4
Cagsir Otu 2 111 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2
Cilek pancan 0 0 0 0 1 6,3 0 0 0 0 0 0 1
Coban kavurgasi 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Dag cilegi 0 0 2 57 0 12 25 1 2,9 2 3,6 17
Ebegiimeci 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
fé‘ﬁ;‘;‘;‘;lggtl‘; olo| o |o]| o 0 2 | 42 | 0] o | 3|55 |5
Esek turpu 0 0 0 0 0 2 472 0 0 0 0 2
Evelik otu 0 0 0 0 0 2 42 0 0 0 2
Gabalak 0 0 0 0 0 42 0 0 0 2
Galdirik 0 0 8 22,9 0 0 30 62,5 0 0 4 73 42
Gelin parmag 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Guvan gozii otu(Melisa)] 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Giiciikdene 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Hosguran 0 0 5 14,3 0 0 20 41,7 0 0 2 3,6 27
Karaagac kabugu 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Kazayag otu( Orak 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
otu)
Kekik 2 111 4 11,4 1 6,3 16 333 1 2,9 10 | 18,2 | 34
Kiris otu (Deli pirasa- 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ciris)
Kum hashasi 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Kusburnu 2 11,1 1 6,3 16,7 0 0 3 55 14
Madimak otu 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Mantar cesitleri 1 5,6 12 34,3 0 0 18 375 0 0 7 12,7 38
Melez pancar (Kiilliice)| 0 0 0 0 0 2 4.2 0 0 0 0 2
Mendek 0 0 5,7 0 0 2 42 0 0 0 0 4
Merolcan 0 0 14 40 0 0 26 54,2 0 0 4 73 44
Nivik otu(tirsik) 0 0 0 0 0 42 0 0 0 0 2
Oymaca 0 0 0 0 0 0 0 0
Pingon 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Sakarca 0 0 14 40 0 0 30 62,5 0 0 1 1,8 45
Sirgan 3 [167| 12 |343 0 0 22 45,8 0 0 6 10,9 | 43
Sirkenek(Dag Ispanagi)| 0O 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Yaban mersini 0 0 0 0 0 0 10 20,8 1 29 6 109 | 17
Yarpuz(yabani nane) 3 |16,7 0 0 1 6,3 0 0 0 4 73
Yavsu 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Yemlik 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
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Tablo 2.12°de TR 90 bolgesinde kullanilan, literatiir taramasinda belirlenmis 38
cesit yenilebilir yabani bitkinin iller bazinda kullanimi tespit edilmistir. Bu bitkilerden,
coban kavurgasi, ebegiimeci, gelin parmagi, guvan gozii otu (melisa), giliciikdene,
karaaga¢ kabugu, kaz ayagi otu, kiris otu, kum hashasi, madimak otu, oymaca, pingon,
sitkenek (dag 1spanagi), yavsu ve yemlik olmak iizere 15 yabani bitkinin isletmelerde

kullanilmadig1 belirlenmistir.

Aragtirmamiz kapsaminda restoranlarin hangi bitkileri kullandig1 il bazinda
degerlendirildiginde; Artvin ilinde yenilebilir yabani bitki kullanan 4 restoranin, 4’i
bogiirtlen, 2’si gasir otu, 2’si kekik, 2’si kusburnu, 1’1 mantar gesitleri,3’ii sirgan ve

3’niinde yarpuz (yabani nane) kullandigi belirlenmistir.

Giresun ilinde yenilebilir yabani bitki kullanan 16 restoranin, 2’si dag cilegi, 8’1
galdirik, 5’1 hosguran,4’li kekik, 12’si mantar cesitleri, 2’si mendek, 14’ merolcan, 14’

sakarca ve 12’sinin sirgan kullandig1 goriilmiistiir.

Glmiishane ilinde yenilebilir yabani bitki kullanan 2 restoranin,1’i alig, 1’1
bogiirtlen, 1’1 c¢ilek pancari,1’i kekik, 1’kusburnu ve 1’nin yarpuz (yabani nane)

kullandigina rastlanilmistir.

Ordu ilinde yenilebilir yabani bitki kullanan 32 restoranin, 8’1 bogiirtlen, 4’1 ¢ecik
otu, 12’si dag cilegi, 2’si eksimek otu (kuzukulagi), 2’si esek turpu, 2’si evelik otu, 2’si
gabalak, 30’u galdirik, 20’si hosguran, 16’s1 kekik, 8’1 kusburnu, 18’1 mantar ¢esitleri,
2’si melez pancar,2’si mendek, 26°s1 merolcan, 2’nivik otu, 30’u sakarca, 22’si sirgan ve

10’nun yaban mersini kullandig: tespit edilmistir.

Rize ilinde yenilebilir yabani bitki kullanan 4 restoranin, 2’si bogiirtlen, 1’1 dag

cilegi, 1’nin kekik ve 1’nin yaban mersini kullandig tespit edilmistir.

Trabzon ilinde yenilebilir yabani bitki kullanan 14 restoranda, 3’1 bogiirtlen, 2’si
dag cilegi, 3’u eksimek otu (kuzukulagi), 4’1 galdirik, 2’si hosguran, 10’u kekik, 3’1
kusburnu, 7’°si mantar ¢esitleri, 4’i merolcan, 1’1 sakarca, 6’s1 sirgan, 6’s1 yaban mersini

ve 4’niin yarpuz (yabani nane) kullanimina rastlanmistir.
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Tablo 2.13. TR 90 Bolgesinde Kullanilan Yenilebilir Yabani Bitkinin Turizm Isletme
Belgeli Restoranlar Bazinda Kullanimi1

TURIZM BELGELI iSLETMELERIN KULLANIMI

Degiskenler F % Degiskenler F % Degiskenler F % Degiskenler F %
Alig 0 0 Evelik otu 0 0 Kiris otu (Deli | O 0 Pincon 0 0
pirasa-Ciris)
Bogiirtlen 1 1,7 Gabalak 0 0 Kum hashas1 0 0 Sakarca 5 27,8
Cecik Otu 1 56 | Galdirik 6 33,3 | Kusburnu 1 56 | Sirgan 4 22,2
Casir Otu 0 0 Gelin parmag1 | 0 0 Madimak otu 0 0 Sirkenek (Dag | 0 0
Ispanagy)
Cilek pancan 0 0 Guvan gozii | O 0 Mantar 5 27,8 | Yaban mersini | 3 16,7
otu (Melisa) cesitleri
Coban 0 0 Giicitkdene 0 0 Melez pancar | 0 0 Yarpuz 1 5,6
kavurgasi (Kiilliice) (yabani nane)
Dag cilegi 4 22,2 | Hosguran 2 11,1 | Mendek 0 0 Yavsu
Ebegiimeci 0 0 Karaag@ag 0 0 Merolcan 6 33,3 | Yemlik
kabugu
Eksimek Otu 1 5,6 Kazayag1 otu | 0 0 Nivik 0 0
(Kuzukulagr) (Orak otu) otu(tirsik)
Esek turpu 0 0 Kekik 7 38,9 | Oymaca 0 0

Tablo 2.13’de TR 90 bolgesinde kullanilan, literatiir taramasinda belirlenmis 38
cesit yenilebilir yabani bitkinin turizm isletme belgeli restoran bazinda kullanimi tespit
edilmistir. Bu bitkilerden, alig, casir otu, ¢ilek pancari, coban kavurgasi, ebegiimeci,
evelik, esek turpu, gabalak, gelin parmagi, guvan gozii otu (melisa), giiclikdene, karaagac
kabugu, kaz ayagi otu, kiris otu, kum hashasi, madimak otu, melez pancar, mendek, nivik,
oymaca, pincon, sirkenek (dag ispanagi), yavsu ve yemlik olmak iizere 24 yabani bitkinin

kullanilmadig belirlenmistir.

Turizm isletme belgeli tesislerinde yenilebilir yabani bitki kullanan 9 restoranin, 1’1
bogiirtlen, 1’1 ¢ecik otu, 4’1 dag cilegi, 1’1 eksimek otu(kuzukulagy), 6’s1 galdirik, 2’si
hosguran, 7’si kekik, 1’1 kusburnu, 5’1 mantar ¢esitleri, 6’s1 merolcan, 5’1 sakarca, 4’1

sirgan, 3’1 yaban mersini ve 1’1 yarpuz (yabani nane) kullandig: tespit edilmistir.

Arastirmamiza katilan yenilebilir yabani bitkileri kullanan 72 restoranin,
“’yenilebilir yabani bitkiler restoraniniza olan talebi artirtyor mu?’’ sorusuna, %100’

evet cevab1 vermistir.
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SONUC VE ONERILER

Yenilebilir yabani bitkiler, son yillarda insanlarin saglikli yasam, farkli yoresel
lezzet arayislar1 ve kirsal bolgeler kalkinmasi gibi konulardaki artan ilgisi nedeniyle
arastirilmasi gereken onemli bir konu haline gelmistir. Yenilebilir yabani bitkiler bilim
dallarinca kendi bakis agilartyla ele alinmis ve cesitli ¢alismalar yapilmistir. Bu
arastirmamizda yenilebilir yabani bitkilerin TR 90 boélgesinde turizm isletmeleri
tarafindan gastronomi turizmi kapsaminda mutfaklarda kullanim alanlar1 ve kullanim

diizeyi ele alinmistir.

Bu calismada TR 90 bolgesinde Dogu Karadeniz Kalkinma Ajansi’nin (DOKA)
yaymlamis oldugu restoran listelerinden tespit edilen turizm isletme belgeli restoranlarin
tamamina ulasilmasi hedeflenmistir. Bolgede bulunan turizm isletme belgeli 18 restoran
ile goriismeler yapilmis, bu restoranlarin %50’sinin yenilebilir yabani bitkileri kullandigi,
%350’sinin ise kullanmadigi tespit edilmistir. Yapilan goriismeler sirasinda turizm igletme
belgeli restoranlarin yenilebilir yabani bitkilerin kullanimini1 konsept olarak uygun
bulmadiklar1 gerekcesiyle tercih etmedikleri gézlemlenmistir. Trabzon ilindeki turizm
isletme belgeli Akcaabat koftesi restoranlari, Rize ilindeki turizm isletme belgeli kuru

fasulye restoranlar1 bu duruma 6rnek restoranlar olarak verilebilir.

TR 90 bolgesindeki il merkezlerinde restoranlarin yenilebilir yabani bitkileri
kullanimina yonelik arastirmamiza 206 isletme katilmistir. Restoranlardan 72’sinin
yenilebilir yabani bitkileri kullandig1, 134’niin ise kullanmadig1 belirlenmistir. Elde
edilen sonuglara gore, TR 90 bolgesinde yenilebilir yabani bitkileri kullaniminin diisiik

oldugu goriilmiistiir.

Goriisme yapilan isletmecilerin cinsiyetlerine bakildiginda %86,9°u erkek oldugu
ve kadin isletmecilerden daha fazla oldugu goriilmiistiir. Yenilebilir yabani bitkileri erkek
isletmecilerin = %32,9’u  kullanirken, kadin isletmecilerin  %51,9 kullandiklarini
belirlenmistir. Verilere gore TR 90 bolgesi restoranlarinda kadin isletmeciler, erkek

isletmecilere gore restoranlarinda yabani bitkileri daha fazla tercih etmektedirler.

Restoran isletmecileri yas araliklara gore incelendiginde; 41-65 yas araligindaki
isletmecilerin  %58,7’si bolgedeki en fazla yas aralifi grubu oldugu, 18-25 yas
araligindaki kisilerin %1,9 orani ile en az isletmeci grubu oldugu goriilmiistiir. Yas

araliklarinda 18-25 yas araligindaki isletmeciler %50 (2 restoran) kullanim orani ile, 41-
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65 yas araliginda isletmeciler %42,1 (51 restoran) kullanim oran ile diger yas gruplari
arasinda daha fazla tercih ettikleri belirlenmistir. Oran olarak 18-25 yas araligindaki
kisiler yenilebilir yabani bitkileri kullanimin1 tercih etmede diger yas gruplarindan ¢ok
oldugu belirlense de bu yas grubunda restoran isletenlerin sayisi az olmasindan dolayz,
yenilebilir yabani bitkileri kullanan 41-65 yas grubundaki restoran igletmecilerin daha

fazla oldugu goriilmiistiir.

TR 90 bolgesinde yenilebilir yabani bitkilerin kullaniminda isletmecilerin egitim
durumlarina inceledigimizde, ilkokul mezunu olanlarin %20’si, ortaokul mezunu
olanlarin %22,2’si, lise mezunu olanlarin %25,8’1, 6n lisans mezunu olanlarin %50’si,
lisans mezunu olanlarin ise %60,4’1 yenilebilir yabani bitki kullanmaktadir. Bu verilere

gore egitim diizeyi arttik¢a yenilebilir yabani bitki kullanim orani artmaktadir.

Arastirma bolgemizdeki restoranlarin faaliyet siireleri ile yabani bitki kullanim
orani arasindaki iliskiyi inceledigimizde, yeni kurulan veya 1-5 yil arasi faaliyet gdsteren
isletmelerin %59,4’1 yenilebilir yabani bitkileri en fazla kullanana gruptur. Bu grupta yer
alan isletmelerin, sektorde farkindalik olusturup, rekabet giiclinii artirma ¢abasi nedeniyle

yenilebilir yabani bitkileri tercih ettikleri diisiiniilmektedir.

TR 90 bolgesinde arastirmamiza katilan restoran isletmecilerinin, demografik ve
diger ozelliklerinde dikkat ¢eken unsurlar soyledir: Cinsiyet durumu agisindan erkek
isletmecilerin, yas aralifinda 41-65 yas grubunun, egitim durumu yoniinden lise egitimi
alanlarin, yenilebilir yabani bitki kullanmama ve kullananlarin talep artirma sorularina

verdikleri yanitlar 6n plana ¢ikmaktadir.

TR 90 bolgesinde her il i¢in yenilebilir yabani bitkilerin kullanimina iliskin
degerlendirmemizde, Ordu ili %66,7 ile birinci sirada, Giresun ili %45,7 ile ikinci sirada,
Trabzon ili %25,5 ile li¢iincii sirada, Artvin ili %22,2 ile dordiincii sirada, Glimiishane ile
%12,5 ile besinci sirada ve en diisiik kullanim oran1 %11,8 ile Rize ili son sirada yer
almistir. Ordu ve Giresun illerinin mutfak kiiltiirlerinde yenilebilir yabani bitkilerinin
kullaniminin yiiksek olmasi, haftanin belirli glinlerinde kurulan yore pazarlarinda yabani
bitkilerin bolca bulunmas1 gibi nedenlere baglanabilir. Trabzon ve Rize illerinde turist
tercihlerinin, bu yorelere ait marka olmus, kofte, kuru fasulye, kuymak ve hamsili ekmek
gibi yabani bitkilerden yapilmayan yoresel yemeklerin tercih edilmesi yenilebilir yabani

bitki kullaniminin daha az olmasina sebep oldugu diistiniilmektedir.
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Arastirmamizda yenilebilir yabani bitkilerin kullanimina yonelik farkindalik
olusturmak amaciyla yabani bitkileri restoranlarinda kullanmayan isletmelere goriismeler
esnasinda yonelttigimiz “yabani bitkileri kullanir misiniz?” sorusuna goriismemizden
sonra; 134 restoran isletmecisinden 62’si kullanmay1 diisiindiiklerini, 72’si kullanmay1
diistinmediklerini belirtmislerdir. Yenilebilir yabani bitkileri kullanmayan restoranlarin
%46,2°s1  gorligmemizden sonra kullanmayr tercih etmeleri kismen farkindalik

olusturdugumuzu gostermektedir.

Demografik agidan goriismemizden sonra yenilebilir yabani bitkileri kullanir
misiniz sorusuna verilen cevaplar1 degerlendirdigimizde; kadin isletmecilerin %84,6’s1
kullanmay1 diisiiniirken, erkek igletmecilerin %42,1’si kullanmay1 diistindiiklerini
belirtmistir. Kadin isletmecilerin yenilebilir yabani bitkilere ilgisinin daha yiiksek oldugu
goriilmiistiir. Yas gruplarinda daha sonradan kullanmay: diisiinen en yiiksek oran %70 ile
26-40 araligindaki grup olmustur. Egitim durumu incelendiginde ilkokul mezunlarinin
hicbiri kullanmayi1 diistinmemekle birlikte, on lisans mezunlarinin %75, lisans
mezunlarinin ise %63,2’s1 goriismemiz sonrasi yenilebilir yabani bitki kullanmayi

diisiiniirliz yanit1 vermislerdir.

Turizm igletme belgeli restoranlardan yenilebilir yabani bitkileri kullanmayan 9
restoran isletmecisine, daha sonra kullanmay1 diisliniir miisiiniiz sorusu yoneltilmis ve
%66,7’s1 evet cevabi vermistir. Turizm belgeli tesislerin yenilebilir yabani bitkilere olan
ilgisi yliksektir.

Arastirma kapsaminda ¢alisma yaptigimiz illerdeki yabani bitki kullanmayan
restoranlarin daha sonra kullanma sorusuna verdigi cevaplart degerlendirdigimizde;
Artvin %42.9, Giresun %36,8, Giimiishane %33,3, Ordu %62,5, Rize %46,3 ve Trabzon
%46,3 oraninda kullanmay1 diisiinecekleri cevabi verilmistir. Genel olarak 6 ilin
ortalamasi alindiginda goriigmelerden sonra “yenilenebilir yabani bitkileri kullanmay1
diisliniir miisiiniiz?” sorusuna verdikleri %44,6 oranli evet cevabi, calismamizin

farkindalik olusturma konusunda kismen basarili oldugunu gostermektedir.

TR 90 bolgesinde yenilebilir yabani bitkilerin mutfaklarda kullanim alanlar1 genel
olarak degerlendirildiginde; ana yemeklerde 45, ¢orbalarda 42, salatalarda 25, soslarda 5,
mezelerde 50, tatlilarda 16, i¢ceceklerde 17, tursularda 20 ve baharat olarak 21 restoranin

kullandig1 tespit edilmistir. Restoranlar yenilebilir yabani bitkileri en fazla meze olarak
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kullanmakla birlikte yorenin yemek kiiltirinde misir unu ile karistirilarak yapilan
corbalarin igine, bulgur, piring karigtirilarak yapilan dible yemeklerinin i¢ine, tursu olarak

ve yenilebilir mantarlarin kullanimina siklikla rastlanmaktadir.

Turizm isletme belgeli restoranlarin yenilebilir yabani bitkileri mutfaklarinda
kullanim durumlart degerlendirdigimizde; 6’s1 ana yemek olarak, 3’ii ¢orbalarda, 3’1
salatalarda, 1’1 soslarda, 8’1 mezelerde, 4’1 tatlilarda, 3’1 tursularda ve 2 isletmenin diger
(baharat) olarak kullandig1 belirlenmistir. TR 90 bolgesinin geneli ile karsilastirildiginda
farkl1 bir kullanim alanina rastlanilmamustir. Turizm isletme belgeli restoranlarinda da en

fazla meze olarak kullandigi tespit edilmistir.

TR 90 bolgesinde yenilebilir yabani bitkilerin mutfaklarda kullanim alanlar1 en
fazla meze olarak kullanilsa da kadin restoran isletmeciler restoranlarinda yabani bitkileri
en fazla ana yemek olarak tercih ettikleri belirlenmistir. Kadin isletmecilerin 11’1 ana
yemeklerde, 9’u ¢orbalarda, 4’{i salatalarda, 8’1 mezelerde, 4’1 tatlilarda, 4’1 tursularda

ve 4’niin baharatlarda kullandig1 goriilmiistiir.

Calismamiza katilan restoran isletmecilerinin yas araliklarina goére mutfaklarda
yenilebilir yabani bitkilerin kullanim alanlarin1 degerlendirdigimizde; en fazla restoran
isleten yas grubu 41-65 yas grubunun; 36’s1 ana yemeklerde, 33’ii corbalarda, 20’si
salatalarda, 5’1 soslarda, 36’s1 mezelerde, 9°u tatlilarda, 9’u igeceklerde, 16’°s1 tursularda

ve 17°s1 baharat olarak kullanmaktadirlar.

Restoran isletmecilerin egitim durumuna goére mutfaklarinda yenilebilir yabani
bitkileri kullanim alanin1 degerlendirdigimizde, en fazla ve farkli kullanim alanlarinda
tercih eden grup lisans mezunu isletmecilerdir. Lisans mezunu restoran isletmecilerinin
ana yemeklerde 19, corbalarda 14, salatalarda 8, soslarda 3, mezelerde 18, tatlilarda 8,
iceceklerde 8, tursularda 9 ve baharat olarak 7’sinin kullandig1 belirlenmistir. Calisma
geneline bakildiginda en fazla kullanim alani olan mezeler olmasina ragmen lisans
egitimi alanlarda ana yemek en fazla kullanim alan1 olarak tespit edilmistir. Bu sonuglara
gore; egitim diizeyi artik¢a yenilebilir yabani bitkilerin kullanimi ve kullanim c¢esitliligi
artmaktadir.

Yaptigimiz calismada faaliyet siirelerine yenilebilir yabani bitkilerin mutfaklarda

kullanim alanlarin1 degerlendirdigimizde; 16 yil {izeri faaliyet siiresi olan restoranlarda

ana yemeklerde 15, corbalarda 11, salatalarda 9, mezelerde 16, iceceklerde 4, tursularda
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9 ve baharat olarak 6’sinin kullandigi belirlenmistir. TR 90 bolgesindeki restoranlarda
faaliyet siiresi artikca yenilebilir yabani bitkilerin mutfaklarda kullanim alanlarinda artis

oldugu belirlenmistir.

Aragtirmamiz kapsaminda TR 90 bolgesinde kullanilan 38 ¢esit yenilebilir yabani
bitki tespit edilmistir. Bu bitkilerden 15 c¢esidinin restoranlarda kullanilmadigi
belirlenmistir. Caligmamiza katilan restoranlarla yapilan goriigmelerde, kullanilan
yenilebilir yabani bitkilerin kullanilma sayisina gore; sakarca 45, merolcan 44, sirgan 43,
galdirik 42, mantar ¢esitleri 38, kekik 34, hosguran 27, dag cilegi 17, yaban mersini 17,
bogiirtlen 10, yabani nane 8, eksimek otu kuzukulagi 5, mendek 4, ¢ecik otu 4, gasir, esek
turpu, evelik otu, gabalak, melez pancari, nivik otu 2 ve alig, ¢ilek pancarini 1 restoranin
kullandig1 belirlenmistir. Ana yemek ve mezelerde en fazla kullanilan sakarca, merolcan,
sirgan , galdirik ,mantar ¢esitleri ve hosguran bitkileridir. Baharat olarak kekik ve yabani
nane kullanilmaktadir. Dag cilegi, bogiirtlen ve yaban mersini en fazla tercih edilen

meyvemsi yabani bitkiler oldugu tespit edilmistir.

TR 90 bolgesinde bitki ¢esitliliginin iller tarafindan kullanimi degerlendirildiginde;
Artvin 7, Giresun 9, Giimiishane 6, Ordu 21, Rize 4 ve Trabzon 12 farkli yenilebilir
yabani bitkileri mutfaklarda kullanmaktadir. Ordu, 21 farkli yabani bitki tiiriiyle

mutfaginda en fazla yenilebilir yabani bitkiye yer veren ildir.

Turizm isletme belgeli restoranlarin TR 90 bdlgesinde tespit ettigimiz 38 cesit
yenilebilir yabani bitki tiirinden 24 c¢esidini kullanmadigi, 14 ¢esidini kullandigi
belirlenmistir. Turizm isletme belgeli restoranlarda, kekik 7, galdirik , melocan 6, mantar
cesitleri, sakarca 5, sirgan, dag ¢ilegi 4, yaban mersini 3, hosguran 2, bogiirtlen, ¢ecik otu,
eksimek kuzukulagi otu, kusburnu ve yabani naneyi 1 restoranin kullandigi tespit
edilmistir. Turizm isletme belgeli restoranlarda kekik, galdirik, melocan, sakarca ve

sirgan One ¢ikan yenilebilir yabani bitki ¢esitlerinden olmustur.

TR 90 bolgesinde c¢alismamiza katilan yenilebilir yabani bitkileri kullanan 72
restoranin, yenilebilir yabani bitkilerin restoraniniza olan talebi artirip artirmadigi
sorusuna, %100’l evet cevabi vermistir. Meniilerinde ya da yemeklerinde yenilebilir

yabani bitkilere yer vermenin restoranlarin talebini artirdig1 sonucuna ulasilmaigtir.

TR 90 bolgesinde yenilebilir yabani bitkilerin restoranlarda kullanilmasi ile ilgili

yapilan calismay1 genel olarak degerlendirilirse; Ordu, Giresun ve Trabzon illerinde
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yenilebilir yabani bitkilerin kullanimi diger illere gore ytliksektir. Bu kullanim farkliligin
nedeni olarak illerin yoresel mutfak kiiltiirlerinin farkliligindan oldugu disiiniilmektedir.
206 restorandan 72’sinin yenilebilir yabani bitki kullanmas1 bolge i¢in yeterli bir veri
olarak degerlendirilse de Rize, Artvin ve Giimiishane illerinin yenilebilir yabani bitki
kullanimi1 oldukg¢a disiiktir. Egitim diizeyinin, cinsiyetin, faaliyet siirelerinin, yas
araliklarin ve turizm isletme belgesinin yenilebilir yabani bitkileri kullaniminda farkli

sonuglar ortaya koydugu belirlenmistir.

Dogu Karadeniz yoresel yemek kiiltiiriinde, yerli ve yabanci turistlerin yoreye 6zgii
olan, kuymak, pide cesitleri ve balik yemekleri disinda Dogu Karadeniz yore mutfaginin
yenilebilir yabani bitkilerle yapilan yemekleri bilmemesi tercihlerini etkilemektedir.
Turistlerin tercihleri restoran meniilerinde belirleyici rol oynamaktadir. Yenilebilir
yabani bitkilerin bolgedeki gesitligi ve yore mutfagindaki kullanimi restoran meniilerinde
de farkindalik yaratacaktir. Meniilerinde yabani bitkilere yer veren restoranlarin talep
artisin1 oldugunu belirtmeleri, kullanmayan diger restoranlar ve sektdr i¢in olumlu bir

veridir.

Arastirma kapsaminda yapilan gozlemler 1s181nda, yenilebilir yabani bitki kullanan
yiyecek ve icecek isletmelerinde bu bitkilerin kullaniminin isletmelerine olan talebi
arttirdig1 ortaya ¢ikmistir. Bu arastirma sonuglarinin turizm sektoriinde faaliyet gosteren
isletmelerle paylasilmast durumunda TR90 bolgesindeki yiyecek ve icecek isletmelerine
katki saglayacagi ayrica bu bolgede genel olarak turistlerin tercih ettikleri bilindik
yemeklere yenilebilir yabani bitki yemeklerinin alternatif olusturacagi ve meni

cesitliligini arttiracag diistiniilmektedir.

Diinya’da yenilebilir yabani bitkilerin kullanimi yaygindir. Restoranlar
mentilerinde yabani bitkileri hem ana {iriin hem de yan {iriin olarak kullanilmaktadir. TR
90 bolgesi yenilebilir yabani bitkilerin ¢ok yetistigi bir bitki florasina sahiptir. Bolge
restoranlari, Diinya’da yenilebilen yabani bitkilerle kullanim alanlarini ve yapilan farkl
pisirme tekniklerini uygulayarak mutfaklarin1 zenginlestirme potansiyeline sahiptir.
Restoran igletmecilerine bu yonde verilecek egitimin gastronomi turizmine ve yenilebilir

yabani bitkilerin kullanimina olan talebi artiracagi diistiniilmektedir.

TR90 bolgesinde yapilan bu aragtirmada bir bagka dikkat ¢ceken nokta, yenilebilir

yabani bitkilerin mevsime gore ortaya ¢ikmasi sebebiyle tiiketim zamanlarinin yalnizca
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belirli donemlerde gerceklesmesidir. Bununla birlikte y1l icinde tedarikinin stireklilik arz
etmemesi de yiyecek icecek isletmelerinin her zaman bu {irlinlere yer verememesine
sebep olmaktadir. Giiniimiizde gastronomi turizmi kapsaminda yoresel yemeklerin turizm
hareketligine yol a¢tig1 bilinen bir gergektir. Yenilebilir yabani bitkilerin mevsiminde
tilkketilmesi bu hareketlige katki saglamaktadir. TR0 bolgesinde yer alan yiyecek i¢ecek
isletmelerinin de bu bilgiler 15181nda yenilebilir yabani bitkiler sayesinde bu hareketlilige

katk1 saglayabilirler. Bu sayede bolgeye gelen turist sayisinda artis yasanabilir.

Il Turizm Miidiirliiklerinin illerin tanitim sayfalarinda ydresel mutfaklarda yapilan
yemeklerde, yorede yetisen ve yore mutfaginda yer alan yenilebilir yabani bitkilere 6nem
vermesi, yoreye gelen turist tercihlerinde etkili olacag: diisiiniilmektedir. Bu tanitimlar
yapilirken mevsimine gore hangi yabani bitkilerin yetistiginin belirtilmesi turistlere yol

gosterici olacak ve yore mutfaginin tanitimina katki saglayacaktir.

Karadeniz bolgesinde yoresel mutfak tanitimlart ve reklamlari yapilmaktadir. Fakat
Ege ve Akdeniz Bolgesindeki gibi yenilebilir yabani bitkilere gereken ©Onem
verilmemektedir. Dogu Karadeniz yemeklerinde ilk akla gelenler kuymak, hamsili
yemekler ve kara lahana gibi yoresel lezzetlerdir. Yapilan yore reklamlarinda yenilebilir
yabani bitkilerin yerel reklamlarda yer bulmasi, bilinirlik ve pazarlama agisindan olduk¢a
onemlidir. Ege bolgesinde yapilan ot festivalleri gibi, Dogu Karadeniz’de diizenlenecek
ot yemekleri festivalleri, bolgenin yenilebilir yabani bitkilerinin, sosyo-kiiltiirel ve

ekonomik birer deger olarak, 6ne ¢ikarilmasinda onciiliik edebilir.

Kirsal bolgelerin kalkinmasinda yore insanin dogadan kendiliginden yetisen
yenilebilir yabani bitkileri toplayip satmasi kirsal kesim igin gelir saglamaktadir.
Yenilebilir yabani bitkilerden ¢ok tercih edilenlerin kiiltiir yetistiriciligi ile tiretilmesi,
TRI0 bolgesinde bulunan yore halkinin gelir elde etmesine, bu sayede alternatif iiriinlerin
ortaya ¢itkmasina ve dolayisiyla bu da kirsal kalkinmaya da katki saglayacaktir. Ayni
zamanda yore halkinin yeni bir gelir kaynaklarina ulagsmasi bolgedeki gé¢ verme oranini

da diisiirecektir.

TR90 Bolgesinde kalkinmanin hizlandirilmasi i¢in akademik ¢aligmalarin yani sira,
kalkinma ajanslarinin destekleri devam etmektedir. Bu c¢alismalardan elde edilecek
sonuglara dayanarak, gelecege yonelik yenilikci ve wuygulanabilir politikalar

olusturulabilir. Bunun yani sira, bolgesel kalkinma ajansi, tarimsal kirsal kalkinma
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ofisleri ve kiiciik orta boy isletmeleri destekleyen kurumlarin s6z konusu yenilebilir

bitkilere yonelik 6zellikli cagrilara ¢ikmalar onerilebilir.

Bu caligma ile TR 90 bolgesinde ilerleyen zamanlarda yapilacak olan gida iirtinii
inovasyonlarina bir baslangic olusturup, gelecekteki turizm politikalarina da katki

saglayacag diistiniilmektedir.
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EKLER

EK 1. Goriisme Formu

Sayin Katilimai,

Bu goriisme formu, “YENILEBILIR YABANI BITKILERIN, YiYECEK VE ICECEK ISLETMELERINDE KULLANIMINA
YONELIK BiR ARASTIRMA: TR90 (ARTVIN, GIRESUN, GUMUSHANE, ORDU, RiZE VE TRABZON iLLERI)
ORNEGI” konulu arastirma igin yapiimaktadir.

Bu goriisme formunun amaci, TR 90 bélgesinde yetisen yenilebilir yabani bitkilerin bu bolgede bulunan
yiyecek isletmelerinde kullanimini 6lgmektir. Anketimize vermis oldugunuz cevaplar yalnizca bilimsel
amaglarla kullanilacaktir.

Katilminiz icin tesekkiir ederiz

ibrahim MUSABASOGLU Dr. Ogr. Uyesi Ziihal OKCU

Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi Atatiirk Universitesi Turizm Fakdiltesi

(Liitfen size uygun cevabi isaretleyiniz. )

1) Cinsiyetiniz: () Erkek () Kadin
2) VYasiniz: ( )18-25 () 25-40 ( )40-65 ( )65 ve Uzeri
3) Ogrenim Durumunuz: ( ) ilkokul () Ortaokul () Lise ( ) Onlisans
() Lisans () Lisansisti () Diger (Lutfen Belirtiniz)
4) isletmenin faaliyet siiresi: ( )1-5yil () 5-10yil ()10-15yil ()15 yil ve tzeri
5) Yemeklerinizde kullandiginiz yenilebilir yabani bitkiler var midir? () Evet ()
Hayir

6) isletmenizde yenilebilir yabani bitkilerden kullanmiyorsaniz bu gériismeden sonra
kullanmayi diigiiniir miisiiniiz? () Evet ( ) Hayir
7)  Yemeklerinizde kullandiginiz yenilebilir yabani bitkiler isletmenize yonelik
talebi artiriyor mu? () Evet ( ) Hayir
8) Iisletmenizde yenilebilir yabani bitkilerin kullanim alanlarini belirtiniz.
Kullaniyorum Kullanmiyorum
)
)

)

8.1.Ana yemek ( ()
( ()
( ()
8.4.Soslar () ()
( ()
( ()
( ()

8.2.Corbalar

8.3.Salatalar

8.5.Mezeler
8.6.Tatlilar

8.7.icecekler
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8.8.Tursular () ()
8.9.DIBEer vt () ()

9) Asagida yer alan yenilebilir yabani bitkilerden hangilerini kullaniyorsunuz?
Kullaniyorum Kullanmiyorum

9.1. Alig

9.2. Bogurtlen

9.3. Cecik Otu

9.4. Casir Otu

9.5. Cilek Pancari

9.6. Coban Kavurgasi

9.7. Dag Cilegi

9.8. Ebeglimeci

9.9. Eksimek Otu (Kuzukulag)

9.10. Esek Turpu

9.11. Evelik Otu

9.12. Gabalak

9.13. Galdirik

9.14. Gelin Parmagi

9.15. Guvan GO6ziu Otu (Melisa)

9.17. Hosguran

9.18. Karaagac Kabugu

9.19. Kazayagi Otu (Orak otu)
9.20. Kekik

9.21. Kiris Otu(Deli Pirasa -Ciris)
9.22. Kum Haghasi

9.23. Kusburnu

9.24. Madimak Otu

9.25. Mantar Cesitleri

9.26. Melez Pancar (Kulllce)
9.27. Mendek

9.28. Merolcan

9.29. Nivik Otu (Tirsik)

(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
9.16. Glicikdene (
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
9.30. Oymaca (
(

) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()
) ()

9.31. Pingon
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9.32. Sakarca
9.33. Sirgan

9.34. Sirkenek (Dag Ispanagi)

( ()

( ()

( ()

9.35. Yaban Mersini () ()
9.36. Yarpuz (Yabani Nane) ( ()
9.37. Yavsu ( ()
( ()

9.38. Yemlik )

10) Yukarida belirtilen yenilebilir yabani bitkiler disinda yemeklerinizde bagka bir yabani bitki
kullaniyor musunuz?



EK 2. Menii Resimleri

YORESELLER

SAKARCA

50,00¢

FASULYE TURSUSU KAVURMASI

40,00¢

MISIR EKMEGI

< YORESELLER

YAYLA MANTARI KAVURMASI

48,00¢

TAFLAN KAVURMASI

40,00¢

PATATES KAVURMASI

45,00¢ 30.00&

KIRAZ TUZLUSU KAVURMASI

.A 40,00¢
YORESEL KARISIK TABAK

90,00& ; 7
PANCAR DIBLESI

PANCAR DIBLESI, FASULYE TURSUSU KAVURMASI, KIRAZ
TUZLUSU KAVURMASI, TAFLAN KAVURMASI, YAYLA
MANTARI KAVURMASI. (URUNLER MEVSIMSEL OLARAK
DEGISIKLIK GOSTERMEKTEDIR.)

34,00¢

SAKARCA

= S 50,00¢
HAMSILI MISIR EKMEGI

55,00¢
’ E TURSUSU KAVURMASI

SARGAN DIBLESI

ORDU YORESEL

= Mezelerimiz Yoresellerimiz Sicak Paylasimic

ETLi PANCAR DOLMA
Etli Yoresel Lahana,llik Yogurt ile
69.00TL

¥s5 Odk PO
TSN Galdirik

MELOCAN KAVURMA
49.00TL

¥s Odk WMo

GALDIRIK MISIR EKMEKLI
45.00TL

¥s5 Odk WMo

SAKARCA KAVURMA
49.00TL

¥s5 ©dk o

TAVUK TiRMIiTi KAVURMASI
69.00TL

¥s5 O©dk Wo

ORDU YOGURTLAMASI
Yoresel melocan otu, sarimsaklh kdy yogurdu
, tereyag ve misir ekmegi ile.
35.00TL

¥s5 O©dk Po
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PAZ| KAVURMA MELOCAN KAVURMA

GALDIRIK KAVURMA PANCAR DIiBLE
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Mevsimlik
Yoreseller

ISIRGAN YAGLISI

PANCAR CICEGI KAVURMASI

SAKARCA MUHLAMA TIRMIT KAVURMA




SAKARCA
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gore temin edilmekte...

35.00%

Kiraz Tursu Kavurmasi

Yoresel Urlnlerimiz mevsimine
gore temin edilmekte...

35.00%

Gostil Kavurma

-

- 3,
irn Fasiilye Kavur,

Yoresel driinlerimiz mevsimine
gore temin edilmekte

35.00%

Bezelye Kaygana

Yoresel driinlerimiz mevsimine
gore temin edilmekte
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Agri kesici gay!
$30,00

’jj v’nj’r"’ ’

N
N
B Wi K
Antlblyot|k cay! =y (Van)‘%:v\cﬁl\l:glr\vum.m SifaGayl
30,00 | 25 Iilamur :
&‘ Gigek Ozlu Ihlamur Gay!
By 25 YesilCay
" By 25 Papatya
ntidepresan gayi oy 25 LimonluYesil Gy
8| 25 Naneli Yesil Cay

Naneli Yesil Cay

25 Rezene Cay

=a Bir ARdeniz Esintisi
=3 o5 AdaCay

Antioksidan gay! :—: pascatn G
23

30,00 0
Pleyve Gaylare

25 _Elma Cayt
Organif Elma PargaciRl
Vitamin Deposu

25 Kugburni ya-

Organif Kusburnu, Meyve Par

1y
-

30,00

janyla Hazirlanan

=1
Bardak gay =3
$9,00 =1
[ =] Nar Gigedi i
=3 Kirmizt Wan Meyveti d(,‘ay
L.

iz

Bitki qaylan
£29,00

RS Made with Ollve Ol
ne YORUFE /.':'rmhu'd Yogurt
Sz

Ice / Blac

pord k Eyed Peas
Sri
rilled Eggplant

zde l’.uhcnn/ G

ilaki / P

Ko
Barbuny? P into Beans Olive Oil
ar )

inyagh polma / ol

ive Oil Stuffet

Zeyt

Brokoli / Broccoli

Enginar / Artichoke
Dil / Cow Tongue 7
Beyin / Brain
Mantar Sote /| Mushroom Sauté

Ispanak ve Pazi1 Kavurma / Spinach or Chard
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CE.D(‘(, {ar‘

| Domedes Garbasi

% &OLMQ MQ/‘.C/,/V\Q Syiitlag"
Ao L/ GO Baklava
Yemeklerimit ‘i Laz Boregi

Kabak Tathst |
Pepeguré i,

x Crinda 49@3} ,LBF#Q&’I
s WNY\\IK %U#’Q L :
B %60(4&) 7)a7£ /;can)z;iéef Z\mr 1 ‘ S alata .‘

B Y
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LR

3 Merdmel kiphe L Tek Kigilik
| : R e SHIK
Sebieli flopr Pl b Gift Kigilik

2
Tl i

DONVANIN Dl BiR YANINDAR OELEN -
OFESYONEL KAFES DOVUSCULERI | oot
28 AGUSTOSTA GIRESUNDA
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OZGECMIS

Kisisel Bilgiler

Ad1 Soyadi

[brahim MUSABASOGLU

Dogum Yeri ve Tarihi

Egitim Durumu

Lisans Ogrenimi

Y. Lisans Ogrenimi

Bildigi Yabanci Diller

Bilimsel Faaliyetleri

Is Deneyimi

Stajlar

Projeler

Calistig1 Kurumlar

Tletisim

E-Posta Adresi

Tarih




