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Kuzey Kibris yenilebilir otlar agisindan zengin bir floraya sahiptir ve bu otlar
bir¢cok farkli alanda kullanilmaktadir. Yenilebilir otlar, eski caglardan giiniimiize
kadar uzanan zengin bir ge¢cmise sahiptir. Arastirmanin temel amac1 Kuzey Kibris’ta
yetisen, toplanan, sofralarda yer alan ve {ilke kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasi olan
yenilebilir ot ¢esitlerini tanimlamak, ot cesitlerinin farkli kullanim alanlarmi
arastirmak ve gastronomi i¢in dnemini ortaya koymaktir.

Kuzey Kibris’ta yetisen yenilebilir otlarin alaninda uzman kisilerle yapilan
gorlismeler sonucu bilgi ve birikimlerinin yeni nesillere aktarilmasini saglamak
arastirmanin amaglarindan biridir. Arastirma yoOntemi olarak nitel arastirma
yontemlerinden olan gorligme yontemi kullanilmistir. Goriismeler alaninda uzman
kigiler, yerel halk ve genglerden olusan 15 kisiyle yapilmistir. Sonuclar1 verilere
dontistiiriilmiis ve bulgular kisminda paylasilmistir.

Bulgular, iilkede yenilebilir otlarin geng¢ nesiller tarafindan yeterince
bilinmedigini, alaninda uzman kisilerin Kuzey Kibris'ta hangi yenilebilir otlarin
bulundugunu, otlarin nereden temin edildiklerini, nasil toplanildiklarini, otlarin hangi
kisimlarinin nasil degerlendirildigini, bu otlarin Kuzey Kibris gastronomi alaninda
nasil kullanildigini, hangi yemeklerde hangi tekniklerle pisirildiklerini icermektedir.
Sonug olarak, Kuzey Kibris’ta yasayan yerli halkin cesitli amaglarla kullandigi

yenilebilir otlar geleneksel, sosyal ve kiiltiirel zenginligin bir parcasi olmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir otlar, Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti, Gastronomi,

Ayrelli.
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ABSTRACT

Northern Cyprus has a rich flora in terms of edible herbs and these herbs are
used in many different areas. Edible herbs have a rich history dating back to ancient
times. The main purpose of the research is to define the edible grass varieties that are
an important part of the country's culture, which are grown, collected and placed on
the tables in Northern Cyprus, to investigate the different uses of grass varieties and
to reveal their importance for gastronomy. Another aim of the research is to transfer
the knowledge and experience of the edible herbs grown in Northern Cyprus to the
new generations as a result of interviews with experts in the field.

The qualitative research method was chosen as the research method and the
interview method was used. The interviews were conducted with experts in the field,
local people and young people, and the results were converted into data and shared in
the findings section.

The findings show that edible herbs are not known enough by the young
generations in the country. The findings also show that where the herbs are obtained
from, how they are collected, which parts of the herbs are evaluated, how these herbs
are used in Northern Cyprus gastronomy, and in which dishes and in which meals
those gathered by experts in the field. It includes that they are cooked with
techniques. In conclusion, edible herbs used by the local people living in Northern
Cyprus for various purposes become a part of traditional, social and cultural wealth.

The use of herbs in gastronomy also benefits the country economically.

Key words: Edible herbs, North Cyprus, Gastronomy, Asparagus
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Bolim 1

GIRIS

1.1 Arastirmanin Amaci

Genel olarak yenilebilir otlara baktigimizda dogada kendiliginden yetisebilen ve
insanlar tarafindan toplanarak farkli sekillerde hem gida olarak hemde saglik amaci
ile kullanilabilen bitkilerdir. Dogada yetisen ve higbir kimyasal kalint1 igermeyen bu
dogal otlar, hem besin degerleri olarak insanlara katki saglarken, hemde sagliga olan
olumlu etkileri ile insanlar i¢in geg¢misten giliniimiize kadar 6nemini kaybetmemis
degerli kaynaklardir. Fakat glinlimiizde yeni nesiller tarafindan yeterince
bilinmemekte ve kullanilmamaktadirlar.

Arastirmanin temel amaci1 Kuzey Kibris’ta yetisen ve tilke kiiltiiriniin 6nemli bir
parcast olan yenilebilir ot ¢esitlerini tanimlamak, ot c¢esitlerinin farkli kullanim
alanlarin1 aragtirmak ve gastronomi i¢in Onemini ortaya koymaktir. Gastronomi
alaninda yenilebilir otlarin kullanimi yeni bir trend olarak karsimiza ¢ikmakta ve bu
otlarla yapilan yemekler her gecen giin daha popiiler bir hale gelmektedir. Yenilebilir
otlar dogadan sofralarimiza ulasana kadar toplanmasi, temizlenmesi ve pisirilmesi
gibi birgok zahmetli asamadan ge¢mektedir. Bu yoresel yontemler kiiltiirel agidan
olduk¢a 6nemlidir.

Kuzey Kibris’ta yetisen yenilebilir otlar1 toplayan, tiiketen ve bu alanda uzman
kigiler ile yapilacak olan goriismelerle elde edilen veriler sayesinde yeni nesillere
aktarilmasini saglamak, ayni zamanda genglerin bu konu hakkinda ne kadar bilgi

sahibi olduklarini ortaya ¢ikarmaktir.



Bu amaglar dogrultusunda asagidaki sorulara yanit bulunmaya calisilacaktir:

e Katilimcilara gére Kuzey Kibris’ta yetisen yenilebilir ot ¢esitleri nelerdir?

e Katilimcilara gore Kuzey Kibris’ta yetisen yenilebilir ot ¢esitleri ile yapilan
yemekler nelerdir?

e Katilimcilara gore Kuzey Kibris’ta yetisen yenilebilir ot ¢esitlerinin kullanim
alanlar1 nelerdir?

e Katilimcilara gore Kuzey Kibris’ta yetisen yenilebilir ot ¢esitlerinin kiiltiire
etkisi var m1?

e Katilimcilara goére Kuzey Kibris’ta yetisen yenilebilir ot ¢esitlerinin
unutulmamasi i¢in neler yapilmalidir?

e Katilimcilara gore Kuzey Kibris’ta yetisen yenilebilir ot ¢esitleri ve yapilan

yemekler geng kusaklar tarafindan biliniyor mu?
1.2 Arastirmanin Onemi

Gastronomi turizmi kapsaminda yenilebilir otlar ve bu otlardan yapilan yemekler
aymt zamanda bir yoOrenin mutfak kiiltiirlinii yansittigi i¢in olduk¢a Onem
tasimaktadir. Literatiir ¢alismalar1 incelendiginde yenilebilir otlarin yemeklerde
kullanim sekillerinden ¢ok otlarin sagliga yararlar1 hakkindaki ¢aligmalara
rastlanmaktadir. Dolayisiyla, Ulkemizde yetisen yenilebilir otlarin ortaya ¢ikarilmasi
ve kullanim alanlarinin belirlenmesi literatiire katki saglayacaktir.

Ayni zamanda, kiiltiirel bir miras olan iilkenin yenilebilir otlarinin kusaktan
kusaga aktarilmasi saglanacak, unutulmaya yiiz tutmus bir¢ok ot ¢esidininde
tekrardan farkindaligi artirilacaktir. Kiiltiirel mirasin kusaklar arasi aktarilarak,
bilinirliginin saglanmasi ve siirdiiriilmesi ancak bu alanda yazili bilgi ve belgelerle
saglanabilecektir. Ayni zamanda, Ulkenin gastronomi literatiiriine iilkeye ait

yenilebilir otlarin kazandirilmas: kiiltiirel zenginligin g6z oniine serilmesinde dnemli



bir rol oynayacaktir. Gelecekte bu alanda calismalar yapacak arastirmacilar i¢inde

yol gosterici bir kaynak teskil edecektir.
1.3 Arastirmanin Problemi

Kuzey Kibris’taki kiiltiirel degerlerin korunmasi ve yasatilmasi gerekmektedir.
Bu degerler ada’ya ait gastronomik ogelerdir. Bu calismada Kuzey Kibris’ta yetisen
yenilebilir otlarin neler oldugu, nasil kullanildiklar: literatiir kisminda ayrintili bir
sekilde aktarilmistir. Yenilebilir otlar yiyecek kiiltiiriinlin  tanmitiminda ve
gelismesinde oldukga biiyiik bir paya sahiptir.

Kuzey Kibris’ta yetisen yenilebilir otlarin ¢esitlerinin neler oldugu? Kullanim
alanlarmin ve sekillerinin belirlenmesi ve gen¢ kusaklarin bu konu hakkindaki
bilincinin yetersiz olmasi aragtirmanin ana problemini olusturmaktadir. Literatiir
taramasinin ardindan arastirmanin amacina ulagmasi i¢in goOriisme sorulari
olusturulmustur. Elde edilen veriler degerlendirilerek, Kuzey Kibris’ taki yerli halkin
konuyla ilgili goriisleri ortaya konmus ve iyilestirici oneriler gelistirilmistir.

1.4 Problem Ciimlesi

Arastirmanin problem ciimlesi “Kuzey Kibris’ta yetisen yenilebilir otlar ve

kullanim alanlar1 nelerdir?”
1.5 Arastirmanin Varsayimlari

Arastirmaya katki saglayacak olan bilirkisi, alaninda uzmanlar ve gencler
arastirmanin amacina uygun olarak hazirlanan goriisme sorularina dogru cevaplar
verdigi varsayilmaktadir. Bilimsel arastirma siirecinde goriisme teknigi
kullanilmistir.  Giivenirliligin saglanmasi agisindan Orneklem sayist 15 olarak
belirlenmistir. Belirlenen 6rneklem sayisinin evreni temsil ettigi varsayilmaktadir.
Arastirma Kuzey Kibris’ ta yasayan yerli halka uygulanmistir. Cilinkii yerel halkin

yenilebilir otlara ve kullanim alanlarina daha hakim oldugu varsayilmaktadir.



1.6 Arastirmamn Simirhhiklar:

Kuzey Kibris’ta yetisen yenilebilir otlar ve bu otlarla yapilan yemekler ile ilgili
cok fazla akademik calisma bulunmamasi en biiyiik smirliliklardan birtanesidir.
Digeri ise 2019 yilindan bu yana devam eden pandeminin olumsuz etkilerinin, veri
toplama siirecinde artmasindan dolay1 zaman zaman sikintilar yasanmasidir. Calisma
Kuzey Kibris’a ait yenilebilir otlar1 konu edindigi i¢in arastirma alam1 Kuzey Kibris

olarak sinirlandirilmastir.
1.7 Arastirmanin Genel Cercevesi

Arastirmanin hedefi dogrultusunda calisma yedi boliimden olusmaktadir.
Calismanin giris boliimiinde arastirma hakkinda genel bilgiler verilmis olup,
aragtirmanin amaci ve problem durumuna aciklik getirilmistir. Ikinci boliimde,
detayli alan taramasi yapilarak otlar ve gastronomi arasindaki baglantisi, Diinya’da
ve Tiirkiye’de yetisen yenilebilir otlar siniflandirilmis ve kullanim alanlar ile ilgili
bilgiler aktarilmistir. Caligmanin tgiincii boliimiinde Kibris hakkinda genel
bilgilendirmelerin yanisira Kuzey Kibris’ta bulunan otlara yer verilmistir.
Calismanin dordiincii  boliimiinde arastirmanin  yontemi, veri toplama siireci,
arastirmanin evreni, orneklemi ve analiz yontemlerine dair bilgiler yer almaktadir.
Aragtirmanin bulgular1 ve analizleri ¢aligmanin besinci boliimiinde yer almaktadir.

Son boliimiinde ise ¢alismanin sonuglar1 ve oneriler sunulmustur.



Bolim 2

LITERATUR TARAMASI

2.1 Otlar

2.1.1 Otlar Genel Bilgi

Yenilebilir otlar; yabani otlarin tiikketilmek icin yeterli olgunluga ulagmis
uygun sekilde toplanmis parcalarin yenmek lizere mutfaklarda kullanilmasini ifade
etmektedir. Yenilebilir bitkilerin kirsallarda kendiliginden yetisip olgunlasan ya da
tarimi yapilabilen genis alana sahip oldugu sdylenebilmektedir (Kallas, J. 1996).

Ot kelimesine baktigimizda dogada kendiliginden yetigebilen bitkiler
anlaminda kullanilmakta ve bu bitkilere yabani otlar denilmektedir. Otlarin kdkeni
sadece tek bir yoreye ait oldugu sanilsada yoreden yoreye farkli isimlerle bilinmekte
(Karaca,O.B., Yildirim, O. ve Cakic1,A.C. 2015).

Kelime anlami olarak otlar, sebzeler ve makro besinler icin tiiketilen
gidalardir. Tatlandirmak, siislemek, tibbi amaclar veya kokular i¢in kullanilan tuzlu
ve aromatik Ozelliklere sahiptirler. Mutfakta kullanim sekilleri ve yetisme sekilleri
otlar1 baharatlardan ayiran en temel Ozelliklerdendir. Otlar genellikle bir bitkinin
yaprakli, yesil veya ¢icekli kisimlarini (taze veya kurutulmus) ifade ederler (Simsek,
A. ve Giileg, E. 2020).

Yenilebilir otlar ise dogada kendiliginden yetisebilen, yetismis oldugu
bolgenin iklimsel 6zelliklerini tasiyan, bu 6zelliklere bagl olarak uygun kisimlarinin
toplanarak belli tekniklerle mutfaklarda kullanilan bitkiler olarak agiklanabilir

(Cetinkaya, N. ve Yildiz, S. 2018).



Yenilebilir otlar cografik ve iklimsel olarak kendilerine 6zgii karakteristik
yapilara sahiptirler. Bu yapilardaki degisiklikler, onlarin mutfaklarda kullanim
cesitliligini’de artirmistir. Bu otlar, yetistikleri bolgelerde yasayan yore halki
tarafindan kendi gelenek ve ydntemlerine gore toplanarak pisirilirler. Insanhigin
varolusundan beri otlarin ¢esitli amacglarla insanlar tarafindan kullanildigi
diisiiniildiiglinde, bu toplama ve pisirme yontemleri geleneksel olarak giinlimiize
kadar ulasildigin1 gorebiliriz. Bu agidan, yenilebilir otlar yetistigi bolgeler i¢in ¢ok
Oonemli birer sosyo-kiiltiirel degerdir (Spina, M., Cuccioloni, M., Sparapani, L.,
Acciarri, S., Eleuteri, A.M., Fioretti, E. ve Angeletti, M., 2008).

Kendilerine 6zgii Ozelliklere, tat ve aromalara sahip olan yenilebilir otlar
mutfaktaki lezzetli degerlerdendir. Cesitli sekillerde hazirlanmakta ve ot yemekleri
olarak adlandirilmaktadirlar. Bu yemekler hazirlanirken otun kart olmayan ve
bozulmamis kisimlari yani otun taze kisimlart degerlendirilmelidir (Erol, 2018).

Yenilebilir otlar, geleneksel yore mutfaklarinin tanitimi ve pazarlanmasi
acisindan 6nemli rol oynayan kiiltiirel turizm {iriinleridir. Bu trilinler festivaller,
geleneksel yemeklerin sunuldugu restoranlar, oteller ve iilke tanitimi yapilan
fuarlarda kurulan stantlarda iilke tanitimi icin kullanilmaktadir. Gerek yenilebilir
otlarin tarifleri, gerek dogadan sofraya gelis asamalari, gerekse pisirme sekilleri bu
tanitimlarin yapildig1r insanlarin ilgisini cekerek, ilkeyi ziyaret etmek isteyen
ozellikle de 6zel ilgi turistleri i¢in merak uyandiran unsurlardir. Gastronomi turizmi
gibi yillar icerisinde turizmin alt bir alan1 olarak ortaya ¢ikmis bir alternatif turizm
modeli igin, yenilebilir otlar siirekli olarak trendler arasinda yer almaktadir.
Yenilebilir otlar, cesitli turizm alanlarinda kullanilmaya miisait turizm iiriinleridir.

Bu turizm alanlarina 6rnek olarak eko-turizm, kirsal turizm, c¢iftlik turizmi, kiiltiir



turizmi, siirdiirtilebilir turizm ve gastronomi turizmi vb. gdsterilebilir (Karaca, O. B.,
Yildirim, O. ve Cakici, A. C., 2015).

Giliniimiizde teknolojinin gelismesiyle bir¢cok besinde katki malzemelerinin
kullanimi da artmistir. Uriinler kolayca cogaltildign gibi, icerisine eklenen katki
malzemeleri nedeniyle dogalliklarini yitirmektedirler. Bu gibi nedenlerden otiiri,
insanlar dogal’a yonelmis ve gastronomi alaninda yenilebilir otlar giiniimiizde tekrar
trend hale gelmistir. Glinlimiize baktigimizda bireylerin dogal {irlinlere olan istegi
giderek artmaktadir. Bunun sonucunda insanlar yenilebilir otlar1 ve bu alanda
yapilacak olan sosyal aktiviteleri tercih etmektedirler (Oztiirk, H.M. 2020).

2.1.2 Otun Tarihi

Insanlar, insanligin varolusundan bu yana ¢esitli bitkilerden ve otlardan
birgok farkli sekilde faydalanmistir. Gerek saglik, gerekse besin olarak yenilebilir
otlar tarih boyunca Onemini koruyarak insanlar tarafindan siirekli kullanilmigtir
(Karabak, S.2017).

Ihtiyaglara ve gdzlemlere bagl olarak zamanla bitkilerin insan yasamindaki
onemi artmistir (Guarrera, P.M. ve Savo, V., 2013). Ornegin 1952-1957 yillari
arasinda Ralph Solecki ve meslektaslar1 tarafindan kazilan Shanidar Magarast;
Kuzeybat1 Irak'in Zagros Daglari'nda yer alir ve Anadolu ile Mezopotamya'ya ¢ok
yakindir. Bitkiler ve Neandertaller (250 bin ila 40 bin y1l 6nce yasamis insan tiirii)
arasindaki etkilesim hakkinda 6nemli kanitlar bildirdiler. Yerel ¢evrelerinde bulunan
cesitli bitkileri besin kaynagi olarak kullanmiglardir. Bitkilerden bazilari, son
zamanlardaki modern insan diyetlerinin tipik 6zelliklerini tasimaktadir. Bu bitkilerin
basinda gilinlimiizde de sikca kullanilan yenilebilir otlar gelmekteydi (Amanda, G.H.,

Alison, S.B., ve Dolores, R.P., 2010).



Antik Yunan filozofu Theophrastus, bitki diinyasini1 agaglara, ¢alilara, otlara
ve bitkilere ayirdi. On yedinci ylizyilda, secici yetistirme, bitkilerin boyutunu ve
tadin1 yabani bitkiden uzaklastirdig1 i¢in bu bitkilerin sebze olarak kullanilmasina
baslandi. Orta ¢cagda adacay1 gibi bitkilerin, 6rnegin 14. yiizyilda tedavi edici bir gida
olarak iin kazanmis olan tavuk suyunda siklikla birlikte kullanilmisti. Cagin en
yaygin soslarindan biri olan yesil sos, maydanoz ve siklikla adacay1 ile
yapilmaktaydi (Dendle, P. 2008).

Imparator Charlemagne (742-814), bahgelerine ekilecek 74 farkli bitki ve
otlarin bir listesini derledi. Otlar ve saglik arasindaki baglantt Avrupa Orta
Caglarindan itibaren insanlik i¢in 6nemli bir baglantiydi (Freeman, M.B. 1943).

Yenilebilir otlarla ilgili yapilmakta olan sosyal aktivitiler (festival vb.) ve
diger etkinlikler insanlarda yenilebilir otlarla ilgili farkindalik olugturmakla birlikte
bu otlarin son yillarda gastronomideki kullanimlarini artirmaktadir (Shin, T.,
Fujikawa, K., Moe, A-Z. and Uchiyama, H. , 2018).

2.1.3 Otlar’ Gastronomi i¢in Onemi

Gastronomi  giiniimiizde oldukg¢a popiiler bir alan olarak faliyet
gostermektedir. Insanlarin son zamanlarda alternatif turizm cesitlerine olan ilgisi
artmaktadir. Bu alternatiflerden birtaneside popiiler olan ve gastronomi ile yakindan
iligkili olan Gastronomi turizmidir. Diinya’da gastronomi ile ilgili turizm
hareketliliklerine bakildiginda, c¢esitli Akdeniz iilkelerinde yapilan gastronomi
turlarnin 6nemli bir yeri vardir. Gastronomi ile iligkili turlarin odak noktalarindan
biri Akdeniz kiiltiirii ve mutfagidir (Gokdeniz, A., Erdem, B., Ding, Y., ve Celik, S.
U, 2015).

Akdeniz mutfak kiiltiiriiniin 6nemli 6zelliklerini i¢eren mutfaklardan biri de

Tiirk mutfagidir. Yenilebilir otlarin Tiirk mutfagindaki 6nemi tartisilmaz. Yenilebilir



otlar Akdeniz mutfaginda siirekli olarak kullanilmaktadir. Bu otlarla pisirilen iriinler
Tirk mutfaginda olduk¢a Onemlidir. Otlarla ilgili son doénemde bir¢ok etkinlik
yapilmaktadir. Gastronomi alaninda ve turizm igin kiiltiirel agidan tasidigr 6nem her
gecen giin artmaktadir. Son zamanlarda yapilan, ot pazarlari, ot festivalleri ve
buralarda tanitilan yemekler sayesinde otlara olan ilginin giderek artmasi, gastronomi
turizmi cergevesinde yenilebilir otlar ve bu otlarla yapilan yemeklerinin kiiltiirel
acidan onemini her gegen gilin artirmakta. Bu nedenle ¢alisma kapsaminda bir¢ok
farkli destinasyonlardaki yenilebilir otlar ve yemeklerin hem turizm ve gastronomi
alanidaki yeri hem de saglik (sifa) alaninda kullanimi arastirilmistir (Girgen, M.U.
ve Ferit, K. 2021).

2.1.4 Diinya’da Ot kullanim

Insanlar gegmisten giiniimiize beslenme amac ile gida olarak, saglik amaci
ile ila¢ ve diger ihtiyaclarii gidermek icin yaklagik olarak 7.000 bitki tiiriinii
kullanmaktadirlar. Yenilebilir boliimlere sahip olan 70.000 bitkinin bulundugu
bilgisinede sahibiz. Fakat bu tiirlerin ¢ok az bir boliimii kiiltiirel olarak kazandirilmis
olup sadece 150 cesit yenilebilir bitkinin tarimi yapilmaktadir. Giliniimiize
bakildiginda bitkisel kokenli gidalarin %90°1 82 tiir bitkiden saglandig1 bilinmektedir
(Spina, M., Cuccioloni, M., Sparapani, L., Acciarri, S., Eleuteri, A.M., Fioretti,E. ve
Angeletti, M. 2008).

Calismanin  zenginlestirilmesi ag¢isindan diinyadan bircok ornege yer
verilmigtir. Bu 6rnekler Afrika, Asya ve Avrupa’daki yenilebilir otlar lizerine yapilan
calismalardan alinmistir. Bu ¢alismalardaki tablolar ve yenilebilir otlara ait bulgular,
tilkelerine gore smiflandirilip g¢aligmada kullanilmistir.  Yabani bitkiler, eski
caglardan beri insan hayatinda ¢ok énemli bir rol oynamistir. Gida, ilag, lif ve diger

amaglar icin kullanildigi kadar evcil hayvanlar i¢in yem olarakda kullanilmstir.



Bir¢ogu insan i¢in potansiyel olarak degerli olan yenilebilir yabani gida bitkilerinin
aranmasinda, Ozellikle gelismekte olan iilkelerde, niifus artis1 ve tarimsal verimlilik
arasinda bir dengeyi korudugu tespit edilmistir. Bu iilkelerde nisasta bazli gidalar
hem enerji hem de protein ihtiyacinmi karsilayan temel gida maddeleridir. Bu nedenle
protein ihtiyacim kargilamada eksikligi bulunan iilkeler i¢in ¢ok 6nemlidir. Protein
eksikligini gidermek agisindan, besin takviyesi kaynaklar1 olarak daha az bilinen
yabani, yenilebilir bitkileri kesfetmeye yonelik ¢aligmalara devam etmektedir. Diyet
lifinin yan1 sira zengin besin kaynagi oldugu bilinen yenilebilir yabani otlarin
beslenmemizde kullaniminin arttirilmasi, bu besinlerin alimini saglamak icin gida
bazli bir yaklagim olabilir (Vishwakarma, K.L. ve Dubey, V. 2011).

Yerel olarak temin edilebilen yenilebilir otlar, protein, demir ve kalori
bakimindan zengin kaynaklardir. Ayrica karakteristik renklere ve tatlara sahiptirler.
Tedavi edici degerleri ile taninmalari, besin eksikligini ve dejeneratif hastaliklari
onlemek icin beslenmede kullanilmalart esastir. Bu tiir bitkilerin ¢esitli besinler i¢in
analiz edilmesinin geleneksel olmayan gida kaynaklarinin tanimlanmasini
saglayacagini vurgulanmistir (Gupta, M. C., B. M. Gandhi ve B. N. Tondon, 1974).

Asya’da ozellikle Hindistan’da yaygin olarak tiiketilen yaprakli sebze ve
meyvelerden bazilari; Amaranthus virdis, Aegle marmelos (meyve), Chenopodium
album, Centella asiatica, Cissus quadrangularis, Commelina benghalensis, Moringa
oleifera vb. dir. Bunlarin disinda mevsimlik olarak temin edilebilen az kullanilan
bitki kisimlar1 da vardir. Bu tiir yenilebilir bitkilerin besin degeri hakkinda pratik
olarak higbir bilgi mevcut degildir (Gopalan, C. vd., 1971; Lockeett, C.T. vd., 2000,
Ogle,B.M. vd.,2001).

Kulkarni ve digerleri (2003), batt Maharashtra'da bir etno-botanik arastirma

gerceklestirmistir. Gupta ve digerleri (1989), Kuzey Hindistan'da yetisen birkag yesil
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yaprakli sebzenin besin igerigini analiz etmistir. Hindistan, Maharashtra'nin Konkan
bolgesindeki orman ve sulak alanlarda bulunan yaprakli sebzelerin bilesiminin
analizi, yesilin bir kisminin nispeten daha yiiksek miktarlarda ham protein igerdigini
ortaya ¢ikarmistir (Shingade, M. Y., K. N. Chavan and D. N. Gupta., 1995).

Asagida Hindistan'in Chhattisgarh eyaleti ve ¢alismanin yapildig1 bu cografi

alan gekil 1°deki gibi aktarilmistir (Vishwakarma, K.L. ve Dubey, V. 2011).
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Sekil 1: Hindistan’daki Calisma Alani

Vishwakarma, K.L. ve Dubey,V. (2011) yilindaki ¢alismalarinda tablo 1’de
bulunan bazi yabani, yenilebilir bitkilerin besin analizlerini Dogu Chhattisgarh,
Hindistan’1 baz alarak yapmislardir.

Shukla, K.M.L. ve arkadaglar1 (2001), Hindistan, Chhattisgarh'in Bilaspur
bolgesinden 52 yabani bitki tiirii bildirmistir. Kullanilan botanik adini, yoresel adini,
familyasin1 ve yenen bitki kisimlarini anlatmis ancak besin degeri kismi

yapilmamustir.
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Tablo 1: Bazi yabani yenilebilir bitkilerin besin analizleri. Dogu Chhattisgarh,
Hindistan

No| Bitki Ailesi Yerel Adi Kullanilan
Kism
1 Amaranthus Virdis Linn. Amaranthaceae (Chaulai) Yapragi
2 Aegle Marmelos Corr. Rutaceae (Bel) Meyvesi
3| Amaranthus Caudatus Linn. | Amaranthaceae (Rajgirbhaji) Yapragi
4 Achyranthus Aspera Linn. Amaranthaceae (Chirchita) Yapragi
5 Beta Vulgaris Linn. Chenopodiaceae (Shalgam) Yapragi
6 Basella Rubra Linn. Basselaceae (Poi) Yapragi
7 Chenopodium Album Linn. Chenopodiaceae (Bathua) Yapragi
8 | Carthemus Tinctorius Linn. Compositae (Barre) Yapragi
9 Centella Asiatica Linn. Umbelliferae (Brahmi) Yapragi
10| Commelina Benghalensis Linn Commelinaceae (Kena) Yapragi
11 Cassia Tora Linn. Caesalpiniaceae (Charouta) Yapragi
12| Corchorus Trilocularis Linn. Tilliaceae (Chench) Yapragi
13|  Dioscorea Bulbifera Linn. Dioscoreaceae (Dang Kanda) Yumru
14| Ficus Benghalensis Linn. Moraceae (Bad) Meyvesi
15|  Bauhinia Purpurea Linn. Papilionaceae (Koilar) Yapragi
16|  Hibiscus Sabderiffa Linn. Malvaceae (Khatta) Yapragi
17 Ipomoea Aquatica Forsk. Convolvulaceae (Kermatta) Yapragi
18 Ipomoea Batatas Lam. Convolvulaceae (Kanda) Yapragi
19 Marsilea Minuta Marsileaceae (Sunsuniya) Yapragi
20 Oxalis Corniculata Linn. Oxalidaceae (Tinpaniya) Yapragi
21|  Portulaca Oleracea Linn. Portulaceae (Ghol) Yapragi
22 Moringa oleifera Lam. Moringaceae (Munga) Yapragi
23 Cissus quadrangularis Linn. Vitaceae (Singari) Yapragi
24 Colocasia esculenta Linn. Araceae (Kochai) Yapragi
25 Zizyphus jujuba Lam. Rhamnaceae (Ber) Meyvesi

Kaynak: Vishwakarma, K.L. ve Dubey, V. 2011.

Giliney Afrika'da yenilebilir yabani otlarin kullanimi ve ticari degeri birgok

calismada incelenmistir. Yenilebilir yabani otlarin kirsal kesimlerde daha yaygin
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kullanilmaktadir. Sezon boyunca ortalama kullanim siklig1 dort kez olmak iizere,
genellikle haftada iki ile bes kez yenilebilir otlarin tiiketildigi goriilmiistiir. Ancak
bircok hanede giinliik olarak tiiketilmektedir. Kisin kullanimi1 yaza gore daha az
oldugu goriilmektedir. Tiiketilen yenilebilir yabani otlarin kiitlesi yilda hane basina
12 kg ile 130 kg arasinda degismektedir (Shackleton, 2003).

Yabani otlarin hasat edilmesi zaman alsa da, ekonomiye olan dogrudan
katkis1 bu otlarin kullanimmi daha degerli hale getirmektedir. Ticari alternatifler
satin alma zorunlulugundan (6zellikle fiyat baz alindiginda) yenilebilir otlar 6nemli
Olciide tasarruf saglarken ve hem bulunabilirlik hem de kullanim agisindan bolgeden
bolgeye farklilik gostermektedir. Bir bireyin beslenmesindeki yaprakli sebzelerin
gergek degeri, tiiketim siklig1, yenen miktar, tazelik, hazirlama ve pisirme yontemleri
gibi bir ¢ok faktore baglidir. Toplumun belirli kesimlerinin beslenmelerine katkilari,
yenilebilir yabani otlar1 kullanan insanlarin oranina da baghidir (Shackleton S.E.,
Shackleton C.M., Dzerefos C.M. and Mathabela F.R., 1998; Nesamvuni vd. 2001).

Yenilebilir yabani otlarin kullanimi Giiney Afrika 'min kirsal topluluklarinda
olduk¢a yaygindir ki bu hanelerin %90'indan fazlasina esittir. Bu oran kdyler
arasinda farklilik gosterse de, kisin kullanim yaza gore daha azdir. Limpopo Eyaleti
ve Mpumalanga'nin bazi bolgelerinde haneler, taze malzeme mevcudiyetinin 6nemli
Olciide azaldigi kis aylarinda kullanilmak tizere yenilebilir bitkileri kurutur. Yabani
otlarin hasat edilmesi zaman alsa da, yiiksek, briit, dogrudan kullanim degeri
mevcuttur. Ticari alternatiflerin yetistirilmesinde veya satin alinmasinda 6nemli bir
tasarrufu temsil eder. Sadece Eastern Cape g¢alismasi, yenebilir yabani otlar1 hasat
etmek i¢in gereken siireyi Olgmiistiir. Fairbairn'de haftada 2 saat 20 dakika ile

Tidbury'de haftada 3 saat 45 dakika arasinda degismektedir.
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Dogu Cape bolgelerinde tiiketim sikligimin genel olarak daha diisiik oldugu
g0z Oniline alindiginda, hasat siireleri muhtemelen baska yerlerde haftada 4-5 saate
daha yakin olacaktir. Birgok hane, ciftlik bitkilerine kolayca erisilebilmektedir.
Yabani tiirler (meyveler dahil), Bushbuckridge lowveld' deki Dingleydale koytindeki
ev Dbahgelerindeki tiim bitkilerin yillik olarak dogrudan kullanim degerinin
%30'undan fazlasina katkida bulunmustur. Tablo 2, hem yerli hem de egzotik tiirleri
kapsamaktadir. Yaygin olarak kullanilan cinsler arasinda Amaranthus, Bidens,
Chenopodium, Cleome, Corchorus ve Momordica bulunur. Bireysel haneler tipik
olarak bes ile yedi tiir tiketmekte, ancak hane basia 21’e yakin tiir kaydedilmistir

(Shackleton, S.E vd., 1998; Shackleton, C.M. 2003).

Tablo 2:Yerel kullanicilar tarafindan bolgelerinde en 6nemli olarak siralanan, yenile-
bilir yabani otlarin ana tiirleri, Gliney Afrika.

Koy Yenilebilir otlar (Latin karsihigi)
Tidbury Amaranthus hybridus, Chenopodium album, Solanum nigrum,
Taraxacum officinale, Utrica urens
Fairbairn Amaranthus hybridus, Chenopodium album, Raphanus
raphanistrum, Taraxacum officinale, Utrica urens
Mogano Amaranthus hybridus, Cleome gynandra, Crotolaria sp.,
Momordica balsamina, Tribulus terrestris, Vernonia poskeana
Hagondo Bidens pilosa, Corchorus tridens, mufungwi, mushhidzhi,
nyendanyendane
Kwalobe Amaranthus sp., Bidens bipinnata, Corchorus tridens,
Ihlabehlabe, Umakhokhothwani
Bushbuckridge| Amaranthus spp., Bidens spp., Chenopodium album, Cleome
gynandra, Corchorus tridens, Momordica balsamina, Tribulus
terrestris

Kaynak: (Shackleton,S.E. vd., 1998; Shackleton, C.M. 2003).

Yenilebilir yabani otlarin kullanimi, degeri ve ticareti su anda arazi ve tarim
reformu politikalarinda taninmamaktadir. Bunun ele alinmasi ve kirsal gegim
kaynaklari, yenilebilir yabani otlarin kullanimi, gida giivenligi ile toprak ve kaynak
kullanim siiresi arasindaki iliskilerin ac¢ikliga kavusturulmasi gerekmektedir. Tarim

icin farkli modeller ve tarimin saglanmasi i¢in reform uygulanmalidir. Kirsal
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kalkinma planlarinin politika forumlarinda tartisilmasi zorunludur. Bir¢ok kentsel
alanda, yenilebilir otlarin satildig1 pazarlar bulunmaktadir. Bu sebeple otlar,
beslenme kadar gelecek nesiller icin de, en basta kirsal kesimdeki yoksullar icin bir
firsattir (Pérez, R. M., Ndoye, O. ve Eyebe, A., 1999).

Bunlarin yaninda kuraklik ve issizlik gibi durumlarda otlarin G6nemi
artmaktadir. Giiney Afrika, yenilebilir yabani otlarin kullanimina iligkin ¢aligmalar
yapmistir (Shackleton, S.E. vd., 1998).

Nesamvuni,C. vd. (2001) yakin zamanda, 412 goriisten olusan bir drnege
dayanarak, Venda'da yabani yenilebilir bitkilerin yaygin kullanimi hakkinda rapor
vermistir. Yenilebilir otlarin besin degerleri géz oniinde bulunduruldugunda, kirsal
kesimdeki yoksullarin beslenmelerinde yenilebilir yabani otlarin tiiketiminin énemi
vurgulanmistir. Daha Once yapilan bazi calismalarda, 6zellikle vitamin ve mineral
bakimindan diislik beslenme aliskanliklari i¢in beslenme analizlerine dayali olarak bu
yabani tiirlerin beslenmedeki 6nemini vurgulamistir (Ogle, B.M. ve Grivetti, L.E.
1985; Badenhorst, C.J. vd., 1993).

Akdeniz Italya Calismasi yenilebilir Yabani otlar, ilk olarak Avrupali
ciftcilerin geleneksel beslenme aliskanliklarinda 6nemli yiyeceklerdir. Modern
Akdeniz kiiltiirlerinde  yenilebilir yabani otlar halen beslenme amach
kullanilmaktadir. Bu otlar1 ¢ig olarak, pismis olarak kullanmakta ve geleneksel
yemekler yapilmaktadir.Yabani otlarin tiiketimi, yaprakli yesil sebzelerle
zenginlestirilmis dengeli beslenmeyi tamamlar niteliktedir. Yenilebilir yabani otlar
ve aromatik bitkiler, iyi bir temel mineral ve tibbi malzeme kaynagi olarak kabul
edilmektedirler. Gelenekleri yasatmak i¢in kullanilmaktadir (Cornara, L., La Rocca,

A., Marsili, S., Mariotti, M.G. 2009).
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Mineraller genellikle sebzelerde biyoaktif molekiillerin bilesenleri olarak
bulunur. Yapisal proteinlerin bilesenleri, kofaktorler ve enzimlerin aktivatorleri, sinir
iletiminin diizenleyicileri, kas kasilmasi, ozmotik basing ve tuz gibi insan viicudunda
onemli islevleri yerine getirir. (Volpe, M. G., Nazzaro, M., Di Stasio, M., Siano, F.,
Coppola, R., & De Marco, A., 2015).

Kadmiyum, Kursun ve Civa gibi agir metaller, genellikle farkli endiistriyel
faaliyet tilirlerinin bir sonucu olarak havada bulunan kirletici maddelerdir.
Atmosferdeki konsantrasyonlari diisiik olsa bile besin zincirine girerek (hem karadan
hem de suda) toprakta birikebilirler. Agir metallere maruz kalma, cesitli saglik
sorunlarina yol agabilir. Bobrek, kemik, norodavranigsal, gelisimsel bozukluklar,
yiiksek tansiyon ve hatta potansiyel olarak akciger kanseri gibi sorunlara neden
olmaktadir. Agir metaller arasinda As, Cd, Hg, Pb ve Ni, kirletici maruziyet diizeyi
ve siiresi, agronomik yonetim, bitki genotipi, bitkinin evresi gibi bir¢ok karmasik
faktore bagli olan gida kontaminasyonu agisindan dikkate alinmasi gereken en
onemlileridir. (Peralta-Videa, J.R., Lopez, M.L., Narayan, M., Saupe, G., Gardea-
Torresdey, J. 2009).

Insanlarin agir metallere maruz kalmasi genellikle gida tiiketimi ile
olmaktadir. Bitkisel gidalar dogaldir ve bu nedenle bunlar zararsiz ve olumsuz
etkilerden uzaktir. Bununla birlikte, tiiketicileri kontaminasyondan korumak i¢in
bitkisel gidalar i¢in iyi bir kalite kontrolii onemlidir. Secilen yenilebilir tiirler;
salatalar, ¢orbalar, karigik yemekler ve turtalar gibi geleneksel yemeklerde yaygin
olarak tiiketildigi i¢in secilmistir. Bitkinin ¢igeklenmeye baslamadan veya tam olarak

gelismeden Once tercih edilen yenen kismi yaprak saplaridir (Volpe, M.G. vd., 2015).
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Sekil 2: italya’daki Calisma Alan1

Sekil 2°de gosterilen Bu 7 bolgede Mineral element bilesiminin analizi, farkli
kirlilik derecesi ile karakterize edilen yedi farkli 6rnekleme alaninda toplanan iig
yabani yenebilir bitkide (Hindiba - Cichorium intybus L., Devedikeni - Sonchus
asper L. ve Hodan - Borago officinalis) belirlendi. Mineral elementlerin (Ca, K, Mg
ve Na), mikro besinlerin (Cu, Fe, Li, Mn ve Zn) ve agir metallerin (As, Cd, Hg, Ni
ve Pb) tespit edildi (Volpe vd., 2015). Sonug olarak, incelenen tiirler iyi bir mikro
besin, mineral ve eser element kaynagidir. Bu da onlar 6zellikle dengeli beslenmeye
uyum sagladiklar1 i¢in O6nemli kilar. Agir metallerin birikimi, bitkilerdeki
kirleticilerin gelistikleri ¢evresel durumu yansitabilecegini gdstermistir. Sonuclar
insan aktivitesinin yiiksek oldugu yerlerden alinan numunelerde ve toplama alanini
kimsenin  bilmedigi yerel pazardan alman bazi numunelerde yiiksek
konsantrasyonlarda agir metaller oldugunu gostermistir (Volpe, M.G. vd., 2015).

Thornton, A. (2020) bahcgelerde yenilebilecek temel bitkiler iizerine yaptigi
arastirmada asagidaki bitkilere dikkat ¢ekmistir. Thornton “Mutfaklarda yer alan
bitkiler ile olan tariflerin gelistirilebilece§i ve ev ekonomisine katkida

bulunulabilecegini paylasip, insanlarin kendi yetistirdikleri bitkilerden birka¢ dal
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veya yaprakla doga ile baglant: kurmalarmin 6nemine dikkat ¢ekmistir. Ister genis
bir arazide, isterse saksilarda, otlar bir¢ok faktorii es zamanli olarak birbirine baglar.
Bitki bahgeciligi ister mevsimlik bir ritliel, isterse ilk yenilebilir girisim olsun, diinya
genelinde 12 popiler bitki bulunmaktadir. Tiim bu bahgivanlarin iirettigi ve tiim

mutfaklarda yerini alan iirtinler durumunda olan bitkiler sdyledir;

Tablo 3: Mutfaklarda yer alan bitkiler

No | Adi Latince ad1 Bilgi
1 Maydanoz Petroselinum | Daha soguk iklimlerde yaz mahsulii olarak
crispum kabul edilse de, daha sicak bolgelerdeki

bahgivanlar y1l boyunca maydanoz
yetistirebilir. Tohumlardan veya fidelerden
Maydanoz yetistirilebilir.

2. Feslegen Ocimum spp Parlak - gosterisli yapraklari, yogun tath
aromasi, ferahlatici tad1 vardir. Sonbaharda
kurutulabilir veya yil boyu kullanmak igin
dondurulabilir. Feslegen, tohumdan veya
fidandan kolayca yetisir.

3. Nane Mentha spp Taze Nane, soslardan salatalara ve
mezelerden igeceklere ve tatlilara kadar her
seyde kullanilir. Tam gilineste kismi golgede
en iyi sekilde biiyiir. Fidelerden
biiyiitiilmesi kolaydir.

4. Kekik (Timus En ¢ok aranan bitkilerden biri olan kekik,
Vulgaris) biiylimesi en kolay olanlardan biridir. Bir
yere ekin veya toprak ortiisii olarak
yayilmasina izin verin. Giines, iyi drenaj ve
cok fazla su saglamayin ve bu az bakim
gerektiren bitkidir. Tiim kekik tiirleri
yenilebilir degildir, bu nedenle ekimden
once kontrol edin. Kekik tohumdan veya
fideden yetistirilebilir.

5. Adagay1 Salvia Kadifemsi gri yapraklar1 ve yumusak tepeli
officinalis sekli vardir. Adagay1 ekildikten sonra az su
ister ve tiim mevsim boyunca tam giineste
verim verir. Hasat edilen yapraklar uzun
stire kullanilmak {izere kurutularak
saklanabilir. Tiim Salvia'nin yenilebilir
degildir, bu yiizden yemeden 6nce kontrol
edin. Fideler daha iyi sonuglar verme
egiliminde olsa da, Adagay1 tohumdan
yetistirilebilir.
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Dereotu

Anethum
graveolens

Dereotu, tohumdan yetistirildiginde en iyi
sonucu veren bitkidendir. Kayalik topraga
toleranshidir, ancak iyi drenaja ve kokiini
olusturmak i¢in yeterli alana ihtiya¢ duyar.
Dereotu yilliktir, ancak kendi kendine
tohumlanabilir ve ertesi y1l tekrar
yetigebilir.

Biberiye

Rosmarinus
officinalis

Kayalik yamaglarda veya bol gilines alan
teraslarda saksilarda yetisir. Topraksi
aromasinin ve kokusu vardir. Biberiye

fidandan yetistirildiginde iyi sonug verir.

Tarhun

Artemisia
dracunculus
'Sativa'

Fransiz Tarhunu (Artemisia dracunculus
'Sativa'), mutfak degeri, Anason veya
Meyan kokiine benzer tadi ve kokusu

vardir. Biiylimek i¢in 6gleden sonra
gblgesini ve normal suyu tercih eder, ancak
lezzet agisindan en iyisidir. Daha asir1
iklimlerdeki bahgivanlar, biiyiimesi daha
kolay ancak daha az lezzetli olan Rus

Tarhun veya Meksika Tarhunlarini tercih

edebilirler. Fransiz tarhun, kesimlerden

veya fidelerden yetistirilmelidir.

Limon otu

Cymbopogon
citratus

Corbalar, ¢caylar ve daha fazlasini
hazirlamak i¢in limon otu kullsnilsbilir. Bu
askili bitki, 1liman iklimde en iyi sonucu
verir. Normal su ile tam giineste kismi
golgede yetisir. Kisin dlse de, ilkbaharda
canlanir.

10.

Lavanta

Lavandula
spp.

Lavanta, yalnizca siis degeri icin bir¢ok
bahgivanin listesinin baginda gelir; esneklik,
kuraklik toleransi ve bir ar1 miknatisidir,
giinesi seven bir bitkidir. Yaygin olarak
bulunan ¢esitli tiirler arasindan se¢im
yapilarak kaplara veya dogrudan topraga
ekilebilir.

1.

Frenk sogani

Allium
schoenoprasu
m
Allium
tuberosum

Biiylimesi kolay, serin mevsimde yetisen bu
cok yillik bitkiler, ilkbahar ve yaz aylarinda
yenilebilir ¢igeklerle siislenmis yesil boru
bicimli gdvdelere sahiptir. Tohumdan ve
tam giineste biiyiitiin. Frenk sogan1 kendi
kendine eker ve birkag yilda bir boliinebilir.

12.

Kekik/Marjora
m

(Origanum
spp-)

Kekik, gercekten yaygara ¢ikarmayan
bitkilerden biridir. Kekik veya onun daha
hafif akrabasi tatli mercankosk, 1yi giines

15181 alan ve drenaji iyi olan her yere ekilir.
Yapraklar1 tam ¢i¢cek tomurcuklari
olusurken hasat edin. Bu bitkiler fidelerden
1yi biiylir.

Kaynak: Thornton, A. 2020.
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2.1.5 Tiirkiye’de Ot kullanim

Kuzey Kibris’taki ot kullanimi ile birgok benzerlik gostermekte olan Tiirkiye,
ot kullanim1 agisindan ¢ok zengin bir yelpazeye sahiptir (Altan, Z. 2010). Sosyal ve
kiltirel agidan birgok benzerligin oldugu, Akdeniz ikliminin tipik benzer
Ozelliklerini barindirmasinin yani sira, Karadeniz ve Ege bdlgelerinde de ot
Tiirkiye’nin gastronomi alani i¢in olmazsa olmazdir. Birgok restoran geleneksel ot
pisirme tekniklerini kullanmakla birlikte, 6zellikle Ege bolgesinde ot kullanimi ve
ota verilen 6nem oldukga fazladir. Turizm ve Otelcilik a¢isindan da ot ¢ok dnemli bir
yerdedir. Ornek vermek gerekirse, alternatif turizm tiirlerinden olan gastronomi
turizmi kapsaminda diizenlenen birgok etkinlik ve ot konseptine sahip restoranlar
artmaktadir. Saglik konseptli, beslenme {izerine popiilerligini hi¢ kaybetmeyen bir
turizm iiriiniidiir. Izmir Alagat1 bolgesinde diizenlenen ot festivalleri ve bu festivalde
yapilan ot yemekleri bu etkinliklere drnektir (Avci, E. 2021; Kocadag, S., Celikay,
N., Kelat, Z., Aykul, F., Yardim, N., Karahan, S., & Pekcan, A. G., 2021).

Tiirkiye’de, bulunan bitki tilirlerinin énemli bir boliimiiniin endemik olmast
ayrica bir dnemlidir. Tiirkiye endemik bitki tiirleri oran ve gesitliligi bakimindan
Orta Dogu’nun en zengin florasina sahip olmaktadir. Yaklasik 3000 kadar bitki tiirti
Tiirkiyenin endemik bitkilerini olusturmaktadir. Zengin bio ¢esitlilige sahip olan
sayili iilkelerden olan Tiirkiye’de dogal olarak yetisebilen 12.000°den fazla bitki
taksonu oldugu, 174 familyaya ait 9996 tiir taksonunun dogal olarak yetistigi
bilinmektedir. Bu otlardan gida olarak kullanilabilen yabani bitki tiirlerinin sayisi
10.000’in tizerinde oldugu bilinmektedir (Faydaoglu, E. ve Siiriictioglu, M.S. 2011;

Ceylan, F. ve Sahingoz, S.A. 2019).
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Tablo 4. Tiirkiye Genelinde Yetisen Otlar Ve Kullanim Sekilleri

No Kullanilan Yoresel Otlar Kullanilan Kullanim Sekilleri
Kisimlar
1 Ispatan,(Su Teresi) Otu. Taze Yaprak, Salata, Borek,
(Nasturtium Officinale). Govde Kok, Haglama, Corba, Meze,
Tohum, Cicek | Kavurma, Cacik, Pilav,
Cig, Dolma
2 Sogukluk, Pirpirim (Semiz) Taze Yaprak, Salata, Borek, Corba,
Otu. (Portulaca Oleracea). Govde Dallar, Borona, Haslama,
Kok, Tohum, Ekmek, Kavurma,
Cigek Dolma, Pilav
3 Kiirdisi (Cayir Teresi) Otu. Taze Yaprak, Salata, Borek,
(Cardemina Pratensis) Govde, Kok, Haslama, Corba,
Dallar Cavurma
4 Tirsik Otu (Arum Maculatum Taze Yaprak, Salata, Borek, Corba,
L) Govde, Kok, Kavurma, Haslama,
Cicek, Tohum Cig, Borona, Dolma,
Pilav
5 Ebegilimeci, (Gomeg )Otu Kok, Yaprak, Salata, Borek, Meze,
(Malva Sp). Dal, Govde Corba, Borona,
Kavurma, Haslama,
Ekmek, Cig, Dolma,
Pilav
6 Ignelik Otu, (Uncuvuk) Tamam Salata, Borek, Sellim,
(Edoratium Cicutarium) Corba, Kavurma
Ekmek, Cig, Dolma,
Pilav
7 Kazayagi1 Otu (Falcaria Kok, Yaprak, Salata, Borek, Dolma
Vulgaris) Tohum Cigek
8 Gelin Eli Otu,(Gelincik) Kok, Yaprak, Borek, Corba,
(Papaver Sp) Tohum, Cicek, Kavurma, Salata,
Dal Dolma, Pilav, Haslama
9 Roka Tamanu Salata, Borek, Sellim
(Otun Uzerine Eksi
Dokiilerek
Hazirlanmasi)
10 Esek Turpu Otu (Raphanus Tamam Cacik, Salata, Pilav,
Raphanistrum L) Borek, Sellim
11 | Ebelik Otu (Rumex Pulcher L) Tamami Salata, Borek, Sellim
12 | Hardal Otu(Brassica Elongata Kok, Yaprak, Borek, Corba, Salata,
L) Dal Meze
13 | Kizil Bacak Otu (Amaranthus Kokleri Harig Borek, Corba, Borona
Retroflexus L) Diger Tiim
Kisimlari
14 Isirgan Otu (Urtica Dioica) Yaprak, Dal, Corba, Pilav, Borek,
Govde Cig
15 Kangal (O Candidum) Tamami Borek, Corba, Cig
16 Cigdem (Kokii), Tamam Borek, Corba, Cig
(Crocusgraveolens)
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17 Tekesakali1 Otu (Sakizlik, Tamami Borek, Corba, Cig
Sakizotu), (Scorzonera
Hispanica)
18 Ko6rmen Otu, (Yabani Tamanu Cacik, Salata, Borek,
Sarimsak), (Allium Pilav, Cig
Scorodoprasum)
19 Evelik Otu Tamam Cig
20 | Keklik Ekmegi Otu (Origanum Tamami Cig
Vulgare)
21 | Devetabani (Ruscus Aculeatus) Tamami Salata, Borek, Corba,
Kavurma
22 Seker Dikeni (Eryngium Tamami Cig
Campestre L. Var. Virens
Link)
23 | Yemlik Otu (Tragopogon Sp) Kok, Yaprak, Borek, Corba, Dolma
Tohum, Cigek
24 Dag Kekigi Taze Olan Borek, Salata,
Yapraklar1 Ve Kavurma
Dallar1
25 Yarpuz Otu (Yabani Nane), Tamami Corba, Pilav, Borek,
(Mentha Longifolia L) Cacik, Salata, Pilav
26 | Sirken Otu (Chenopodium Sp.) Kok, Yaprak Borek, Borona,
Tohum, Cigek Kavurma, Corba,
Dolma
27 Cirig Otu Kok, Yaprak Borek, Dolma
Tohum, Cigek
28 Kenger Otu (Gundelia Kok, Yaprak Borek, Dolma
Tournefortii L.) Tohum, Cigek
29 | Dulavrat Otu (Arctium Lappa) Dal, Yaprak Cay, Yag
30 Eksimen Otu (Kuzukulagi) Yaprak Salata, Corba
(Galium Verum)
31 Kus Otu (Kus Ekmegi), Yaprak Salata, Baharat
(Capsella Bursa-Pastoris L)
32 Hodan otu (1sp1t) Yaprak Icecek, Yemek

Kaynak: Ceylan, F. ve Sahing6z, S.A. 2019; Simsek, A. ve Giileg, E. 2020.

2.1.6 KKTC’de yetisen Otlar

Kuzey Kibris’ta dogada bircok ot yenilebilmektedir. Bu otlar gastronomi
alaninda da siklikla tercih edilmekte ve insanlar tarafindan kiiltiirel bir gelenek olarak
toplanip, farkli yoresel yemeklerde kullanilmaktadir. Bu otlardan baglica bilinenleri;
Ayrelli (Kuskonmaz), Yumurta otu (Serge otu), Kara ot (Gara tiken - Sahura), Gaz

Ayag1 (Mangallo), Dirigungullo (ince yaprakli bir bitki), Girdama (Kiy1 Korugu),

22



Gafgarit (bir tiir yabani enginar), Yabani Ispanak, Badayidano (salatalarda kullanilan
hos kokulu nane benzeri ot), Raica (Bakla ve bogriilce gibi kaynanmis yemeklerde
kullanilir), Cinara, (Gomeg¢) Ebegiimeci, Kekik, Gappar (Kapari), Gavulya (nero
gavlo), Yabani Nane, Tiiliimbe, Lapsana (Hardal otu), Citlemit (Citlembik), Hosdez,
Dogal Luvana, Ada ¢ay1, Mataha (Karlitas, H. 2020).

2.1.7 Otlarin Kullanim Alanlari

Otlar, eski zamanlardan beri ¢esitli tibbi rahatsizliklar ve hastaliklar i¢in bir
tedavi olarak kullanilmustir. insanlar ve bitkiler arasinda ¢ok eskilere giden derin bir
baglant1 vardir. Nesilden nesile, insanoglu, iyi bir saglik ve sihhat kaynagi olarak
farklr bitkilerin kullanimina biiyiik 6lgiide glivenmistir(Presser, R., Morgan, KC.,
Lentz, S., Freeman, A. ve Scanlon, G., 2021).

Birkag antropolog, insanlarin ¢ok sayida bitki ve bitkiden sifali merhemler ve
yaglar yapmaya MO 7000 kadar erken bir tarihte basladigina inanilmaktadir. Diger
tarihi kayitlara gore, MO 500'den 6nce kullanilan tek ilag bitkilerdi. Ciinkii bitkilerin
olaganiistii tibbi niteliklerden ve hatta biiyiilii giiclerden olustuguna inaniliyordu.
Daha sonra 1600'lerden 1700'lere kadar olan donemde, Kuzey Amerika'ya yerlesen
Avrupali somiirgeciler, Yeni Diinya'ya en faydali ve Onemli bitki tohumlarindan
bazilarin1 getirdiler. Tanittiklar1 bitkilerden bazilar1 arasinda papatya, kekik, lavanta,
nergis, maydanoz ve nane bulunmaktaydi (Presser, R. vd., 2021).

Yenilebilir otlar kullanim alanlarma goére bir¢ok farklt alanda
kullanilmaktadir. Bunlar temel olarak; mutfak, saglik ve ila¢ seklindedir. Yenilebilir
otlarin birgogu i¢cermis olduklar1 vitaminler, minareller ve besin degerleri agisindan

fazlasiyla zengindir. (Dogan, Y., Baslar, S., Ay, G. ve Mert, H.H. 2004).
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2.1.8 Otlarim Kullanim Sekilleri

Otlar, dogal 1iyilestirici ve onarici 6zelliklerinden dolayi tipik olarak saglik ve
zindelik ile iliskilendirilirken, yemek tariflerinede miikemmel bir katki saglarlar.
Beslenme sagligin1 tamamen yeni bir diizeye tasimakla kalmaz, ayn1 zamanda sifali
otlar da yemeginize lezzet, aroma ve tat katmanin harika bir yoludur. Hem taze otlari
hem de kuru otlart ¢esitli yemek tariflerinde kullanilabilir. Yemegin tadini ve
kokusunu tamamen farkli bir seviyeye tasityacaklar. Bagka bir deyisle otlar, yemek
masanizda topraktan gelen taze lezzetlerin tadim1 ¢ikarmanizi saglar (Sansone, A.
2020).

Kekik; Kiiclik yaprakli, mor veya pembe c¢igekleri olan, hizli biiyiiyen bir
bitkidir. Fakir topraklarda yetisir. Corba, patates, pizza, domates sos ve makarna
yemeklerine aroma ve lezzet katmak igin taze olarak kullanilir.

Selam otu; Eski moda bir bitki olarak glinlimiizde pek goriilmese de, birkag
metreye kadar uzayabilir. Giiveglerde, corbalarda, patates yemeklerinde ve kiimes
hayvanlariin soslarinda hafif bir kereviz aromasi katmasi igin taze yapraklari
kullanilir.

Maydanoz; Cimlenmesi {i¢ ila bes hafta siirer. Baz1 ascilar, Italyan diiz
yaprakli maydanozun daha lezzetli oldugunu soOylemektedirler. Salatalarda,
corbalarda, soslarda ve patates yemeklerinde kullanilir.

Limon mine c¢icegi; Bu bitkinin parlak yapraklar1 ve kiigiik beyaz ¢igekleri
vardir. Tropikal bir bitki oldugu i¢in sadece iliman kiglar1 atlatir. Gligli limon
kokusu buzlu ¢ayda lezzetlidir. Potpuri i¢cinde kullanilir.

Mercankosk; Yuvarlak yapraklara ve kiigiik ¢iceklere sahiptir. Kumlu
topragi tercih eder, dona kars1 toleransi sifirdir. Sadece 1lik iklimlerde ekilir. Kiimes

hayvanlar1 yemeklerinde, corbalarda ve patateslerde kullanilir.
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Limon otu; Bu bitkinin yuvarlak, kalp seklinde yapraklar1 ve kiiciik beyaz
cigekleri vardir. Bitkinin hos kokusu vardir. Meyve salatalarinda veya bitki
yaglarinda hafif bir narenciye aromasi i¢in yapraklari kullanilir.

Rezene; Narin, incecik yapraklar1 vardir. Bazi tlirler dort metreye kadar
bliytimektedir. Cogu iklimde yilliktir. Bol miktarda tohum birakir. Hafif bir meyan
kokii aromast i¢in makarna yemeklerinde veya sosislerde kullanilir. Yapraklar: veya
kuru tohumlar1 kullanilir..

Adacayi; Soluk yesil, ii¢ renkli, mor veya alacali olabilir. En siddetli kislart
bile dayaniklidir. Kiimes hayvanlarii doldurmak veya domuz eti yemeklerini
baharatlamak i¢in aromatik olarak kullanilir. Ayrica yapraklar hafif¢e kizartarak
kullanilabilir.

Nane; Taze ve ferahlatici bir aromaya sahiptir. Cok fazla yayilmasini
engellemek icin saksiya dikilmelidir. Limonata ve salatalara eklenebilir. Nane,
sivrisinekleri dogal olarak uzaklastiran bitkilerden biridir.

Kuzukulagi, Uzun yapraklari ve koyu kirmizi damarlart bir bitkidir. Bol
nemi sever. Yapraklarinda limon aromasi vardir. Salatalarda, corbalarda veya
1spanak yerine kullanilir.

Frenk sogani; Uzun, ince yapraklidir. Oldukg¢a pembe veya mor kiire benzeri
cigekleri vardir. Kiimeler halinde biiyiir ve birgok farkli toprak tiiriine uyum saglar.
Cigekleri arkasinda tohum birakir. Hem yapraklar hem de ¢icekler hafif bir sogan
aromasina sahiptir. Corbalarda, salatalarda veya patates yemeklerinde kullanilir.

Kisnis; Yapraklar, ¢igekler ve tohumlar yenilebilir. Salsa, salata ve Meksika

tariflerinde lezzetlendirici olarak kullanilir.
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Frenk Sarmmsag; Ince, cimenli yapraklar ve kiimelenen bitkiler iizerindeki
beyaz kokulu c¢icek kiimeleri seklinde yetisir. Hafif bir tat i¢cin sarimsak yerine
kullanilir. Hem yapraklar hem de acilmamis ¢igek tomurcuklar1 yenilebilir.

Biberiye; Oldukca saglam bir bitkidir. Iliman kislara dayaniklidir. Saksida ve
ev icerisinde soguk iklimlerde yillarca hayatta kalabilir. Minik mor ¢igekleri vardir.
Soslar, makarna yemekleri ve kavrulmus etlerde kullanilabilir.

Geik otu; Bu yar1 ¢alilik bitkinin kiigiik mor veya mavi ¢igekleri vardir.
Cekici yapraklart vardir. Giive¢ ve kuzu yemeklerinde kullanilabilir (Thornton, A.
2020; Simsek, A.,Durmus, E. N. I., & Cakmak, S. D., 2020).

2.2 Kibris ve Otlar

2.2.1 Kibris’in Tarihgesi

Kibris’ta bakildigi zaman ada bir¢ok defa yonetim degismistir bu degisim
M.O. 3000 yillarma kadar uzanir; 1571 yilinda Osmanli imparatorlugunun fethine
kadar, ada sirasiyla; Misirlilar, Hititliler, Akalar, Doralar, Yunanlilarin sahip oldugu
baz1 koloniler, Fenikeliler, Asurlular, Persler, Biiyiik Iskender, Romalilar, Araplar,
Bizanshlar, Ingilizler, Cenevizliler, Memlukler ve Venedikliler tarafindan
yonetilmistir (Vatansever, A.G.M. 2012).

Eski Misirlilarin Kibrist egemenligi altina almast M.O. 1450 yilinda
gerceklesmis, sonrasinda ise Hititlerin egemenligi altina girmistir. Sirastyla Kibris;
M.O. 709 yilinda Asur, daha sonrasinda ise M.O. 332 yilindan itibaren ise Biiyiik
Iskender tarafindan fethedilmistir. M.O. 58’de, Roma Imparatorlugu’nun egemenligi
altina giren ada, M.S.395°de Imparatorlugun ikiye boliinmesiyle birlikte, Bizans
Imparatorlugu’na baglanmistir (Hill, G. H. 1952).

Bu olaylarin 151ginda, adada yasayan halk ve eski Yunan arasinda olusan

ortak bag dogrultusunda Ortodoks Hristiyan dini kurulmustur. Bizans Imparatoru,
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M.S.488 tarihi itibariyle, Kibris kilisesinin bagimsizligini kabullenmistir. M.S.395
tarihinde Bizans Imparatorlugu tarafindan adada resmi dilin Rumca ilan edilmesi ile
birlikte, adada yasayan yerlesik halk Rumlagsmaya bagladi. Bu olaylar dogrultusunda,
Kibris sorununun temelleri de atilmis oldu (Hill, G. H. 1952).

Araplar adada tam olarak bir egemenlik kuramamalarina ragmeni M.S.632
yilindan sonra da aday1 birgok kez istila etmistir. 1191 yilinda Ingiliz Krali 1.
Richard, Hagli Seferleri sirasinda aday1 fethetti fakat Oncesinde Templer
Sovalyelerine, daha sonrasinda ise Guy de Lusignan’a devretti (Savrun, E., 2017).

1489 yilina kadar Liizinyanlarin egemeligi altinda kalan Kibris, Bu siireg
icerisinde Cenevizliler ve Memliiklerin ada lizerinde kismen denetimleri oldugu
goriilmekteydi. Adada birakilan islam eserlerinden de bu agik¢a goriilmektedir. 1432
yilinda adada yavas yavas gelisen Venedik etkisinin goriilmesiyle birlikte, ada
tamamen Venedik idaresine girene dek bu silirecte Kibris’in feodal monarsi
biciminde idare edildigi bilinmektedir. 1571 tarihinde gerceklesen Osmanli Devleti
fethine dek, ada Venedik tarafindan elde tutuldugu siire¢ boyunca ekonomik olarak
Kibris Ortodoks Kilisesinin yonetimi de yine Roma Imparatorlugu’na gegti. Bu
olaylar sonucunda Kibris, Hristiyan halkin tizerindeki yetkisini yitirmistir (Toluner,
S. 1997; Cevikel N, 2006)

1432 yilindan itibaren baglayan Venedik somiirgesi siiresince, Kibris
Venedikliler tarafindan, belirtildigi iizere ticari ve de askeri bir iis, koloni olarak
kullanmiglardir. Bu siiregte, Kibris halkinin ihtiyag ve istekleri gbéz Oniinde
bulundurulmayarak, halktan yiiksek miktarli vergiler alinmistir ve bu doénemde
yasam sartlar1 yerlesik halk i¢in yasamlarini slirdirmek zorlu bir hal almistir.
Osmanli Imparatorlugu’nun aday1 fethetme kararin1 almasinda birgok etken vardir.

Bu karara etken olan sebepler sunlardir; jeopolitik agidan olduk¢a Onemli bir

27



konumu olan adanin Venedik idaresinde olmasi ve yerlesik halkin adada bulunan
korsanlar tarafindan baskiya ugramasi, dini Ozgiirliikklerinin kisitlanmasi ve ayni
zamanda dogu Akdeniz ticaretinin engellenmesi. Osmanli Imparatorlugu’nun aday1
fethi 1571 yilinda gerceklesmistir (Hill, G. H. 1952).

Kibris’in  tarihi incelendiginde ¢ikartilacak sonug, adanin Osmanl
Imparatorlugu’nun fethine dek gegen siire¢ boyunca Asurlulardan Araplara,
Misirlilardan Hititlere bitgok medeniyet tarafindan yoOnetilmistir. Anadolu, Suriye,
Dogu ve Bati Roma, Ege ve Afrika’dan adaya go¢ eden halk, sosyal dokuda ¢esitlilik
ve toplumda karmasik bir yap1 olusturmustur (Cevikel N, 2006).

2.2.2 Kibris’in Cografi Bilgileri

Kuzey Kibris konum olarak Tirkiye’nin 70 km kuzeyinde; Suriye’nin 102
km ve Liibnan’m 165 km dogusunda; Israil’in 233 km giiney dogusunda; giineyinde
347 km ile Misir ve Kibris Rum Yonetimi; Yunanistan’in ise 835 km kuzey batisinda
bulunmaktadir. Akdeniz bolgesinde bulunan en biiyiik adalardan biri olup, Sicilya ve
Sardunya adalarindan sonra siralamadaki en biiylik iiclincii ada olmaktadir.Nifusu
2011 yilindaki Niifus ve Konut sayimlarina gore 286,257 kisi olup, 3242 km?*’lik bir
yiizol¢iimii vardir. Lefke, Girne, Gazimagusa, Giizelyurt ve Yeni Iskele ilceleri olup,
baskenti Lefkosa’dir. Kuzey Kibris Akdeniz iklimine sahip olup, adada sicak ve
kurak yaz aylar1 yasanirken, kis aylar1 iliman ve az yagish gecmektedir. Kis aylari
ortalama sicaklik minimum 13,9 °C’ye diiserken, yazlari sicaklik ortalama olarak
25,6 °C’yi bulmaktadir (Yorgancioglu, G. 2010).

Akdeniz iklimi, Kuzey Kibris’in bitki ortiisiindeki zenginligin varolmasindaki
en biiyiik faktorlerden biridir. Ada’da sik¢a goriilen Okaliptiisler disinda, Ardig,
Selvi, Cam ve Mese en yaygin olan agac tiirleridir. Ozellikle goriilen Harup ve

Zeytin agaglart disinda, Mandalina, Portakal, Limon, Greyfurt ve Turung gibi
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Turuncgiller de bitki Ortiisiinde yer almaktadir. Maki bitki ortiisii ve bozkirlarda
yetisen farkli ¢icek tiirleri, genel bitki ortiisiinli olusturur. Kuzey Kibris’a 6zgii 21
adet bitki bulunup toplamda 1300 bitki yetismektedir. Bu endemik tiirler arasinda
nadir goriilen orkide tiirleri de bulunmaktadir. Tiim bolgelerde genel olarak kiimes,
kiiciikbas ve biiyiikbas hayvnciligi yapilmaktadir. (Giirel, Y. 2004; Yorganci, A.
2004)

Ada, Afrika ve Dogu Avrupa arasinda bulunan cografik konumundan
kaynakli olarak, go¢ sirasinda adada konaklayip yumurtlayan bir¢cok kus tiiriine ev
sahipligi yapmaktadir. Yaygin olarak bilinen ve Karpaz Milli Parki’'nda bulunan
yabani eseklerin yani sira, nesli tikenmekte olan Caretta caretta ve Chelonia mydas
kaplumbaga tiirleri (yesil kaplumbaga), yilin spesifik donemlerinde Kuzey Kibris’in
bazi sahillerinde goriilmektedir (Yorgancioglu, G. 2010).

2.2.3 Kibris ve Gastronomi

Kibris gastronomisi M.O. 7000 yilindan baslayarak, bu siirecte adayi
egemenligi altina alan bir¢ok ulus tarafindan etkilenmistir ve bugiinkii halini almistr.
Kibris’in konumu ve tarihi gegmisi mutfagin gelisiminde biiyiik bir rol oynamis ve
ada mutfaginin olusumunda etkili olmustur. Anadolu ve Ortadogu iilkelerinin ve
Kibris’in mutfak kiiltiirii arasinda, gecmis etkilesimlerden kaynakli yiliksek oranda
benzerlik goriilmektedir. Ada cografyast ve tarihi etkenlerin toplam sonucu olarak
ortaya Kibris mutfagi ¢ikmistir (Altan, Z. 2010).

Ada Mutfagi, adanin iki tarafinda da bulunan Kibrishh Tiirk ve Rum
topluluklart tarafindan da farkli isimler altinda ama ayni zamanda da biiyiik
benzerlikler igererek kullanilmaktadir. Rum toplumu tarafindan “Kleftigo™ olarak
bilinen bir tiir firn kebabi, Tiirk halki tarafindan Hirsiz Kebabi1 adi altinda

bilinmektedir. Toplumlarin farkli dini inaniglarindan etkilenen yemek kiiltiirleri,
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ortak yapilan yemeklerin farklilasip isim degistirmesine yol agmustir. Geleneksel
bayramlarda Tiirkler “Nohutlu ¢orek™ yaparken, paskalya i¢cin Rumlarin “Pilavuna”
adinda bir tiir hamurisi yaptig1 goriilmektedir. Bir toplumun kiiltiirel degerlerini en
cok yansitan ve tarihi gegmisini glinlimiize tagiyan en Onemli degerlerden birisi
mutfak kiiltlirtidiir. Herhangi bir toplumun kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi olmak i¢in, o
toplumun yeme-igme aligkanliklarina dikkat etmek gerekmektedir. Gastronomi
sadece yiyecek ve icecek yapimi degil, bu tarz gidalarin hazirlanmasi siiresince
gecen hazirlik asamasi, gidanin servis edilmesi ve tiiketilmesine ek olarak dini
inanclarin da fazlastyla etkili oldugu ve bu alanlarin bir arada incelendigi bir bilim
dali olarak incelenmektedir (Sengiil, S. Ve Tiirkay, O., 2016).

Kibris adast jeopolitik konumu nedenigle bir¢ok kiiltiiriin ugrak noktasi
olmustur. Hristiyanlik dininden sonra adaya Islam dini gelmistir. Adanin 1570
yilinda venedik hiikiimdarligindan ¢ikip tekrardan osmanlinin hitkmiine gimesi ile
Kibris adasindasina islam dini nin gelmesini ve kalict olmasini saglamistir. Osmanli
adada tlirk niifiisunu artirmak i¢in Kibrisa goc¢ baslatmistir. Bundan dolagi Kibris
adasinda Akdeniz ve Anadolu mutfag: kiiltiirlerinden bir¢ok ortak nokta gézlemlenir.
Kibris adas: tarih boyunca biisiirii devletin himayesi altina girmistir; italyan, Arap,
Venedik, Ingiliz ve Ceneviz bu kiiltiirler altinda birlesmis ve son olarak adaya
Osmanli egemenligi gelmistir. Bu birlesimlerin sonucu ortaya Kibris Mutfag: ortaya
cikmigtir. Mutfak kiiltiiriinde dah ¢ok baskin olan iirlinler meze ve kebabtir. Adada
dini agidan c¢okluk gosteren yerlerde yemekler iistiinde oldukga fazla etki
gostermistir (Osmanlar, E. ve Bahgelerli, N. M., 2021).

Adaya gonderilen Islam niifiisu yemeklerde aciya yer verip Hristiyan niifusun
genelde kebab tiirli yemekleri tergih etmeleri bunu gostergesidir. Kibris Tiirk Mutfagi

tizerine olduk¢a smirli sayida kaynak olmasindan dolayir bu konu hakinda 6rnek
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verilmesi konusunda zorluk yasanir. Molohiya yemegi ise oldukc¢a iyi bir ornektir.
Arap kiiltiirinden Kibris mutfak kiiltliriine gelen ve bu her iki toplum i¢inde dnemli
yer alan Molohiya oldukg¢a sik ve sevilerek tiiketilir. Ozelliklede Hellim adanin
cografi ve kiiltiirel isaretlerini tasir ve en dnemli 6rnekler arasinda yer alir (Ozgen, L.
2015).

2.2.4 Kibris’a ozgii Otlar ve Kullanim Alanlar

Kibristaki kullanilan otlar ve kullanim alanlarina bakildiginda bir Akdeniz
tilkesi olmasindan dolay1 Akdeniz kiiltiiriine uygun beslenme aligkanliklarindan olan,
dogada yetisen yabani otlardan yapilan yemekler gelmektedir. Otlar kullanilarak
yemek yapma aligkanligi, Kibris mutfaginin geleneklere dayanan koklii bir gegmisi
bulunmaktadir.

Ada’da yagmurlarin ardindan ocak ay1 gibi dogada yetisen yabani ve
yenilebilen otlar ¢ikmaya baslar. Bu zamanlarda Ada halkinin ¢ogu geleneklerinden
Ogrendigi gibi ot toplamaya c¢ikmaktadir. Tabii ki ot toplamanin, temizlemenin
zahmetli ve hiiner isteyen yoresel yontemleri bulunmaktadir. Toplanan otlar itina ile
koklerinden, saplarindan ayiklanir, temizlenir ve pisirmeye hazir bir duruma getirilir.

Yerel adi “Lapsana” olan Hardal otu (lat: Sinapis Arvensis), yerel dilde
“Gomeg” diye sdylenen Ebegiimeci (lat: Malva Sylvestris), Yaban Pazis1 ya da
Ispanahi (lat: Cicla), Isirgan otu (lat: Urticadioca), yerel sodyleyiste “Mangallo,
Kazayag1” gibi adlarla anilan Sakiz otu ve daha nicelerinden (Hostes otu, Gavulya,
Cinara), kis ve bahar aylar1 boyunca Kibris Tiirk mutfaginda farkli yemeklerle
sofralarda yerini almaktadir.

Endemik tiirler bakimindan oldukg¢a zengin olan Akdeniz bolgesinde yer alan

Kibris’ta da bu zenginlik goriilmektedir. Evrensel baglamda tercih edilen bitki tiirleri
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20 cesit bitkiden temin edilir. 10000'in iizerinde olan yabani tiirtin varligi da
arastirmacilar tarafindan paylasiimistir (Yiicel, E., Sengiin, 1., Coban, Z. 2012).

S6z konusu durum Kibris’ta aymi goriilmektedir. Ama her yil kullanilan ot
cesidi sayist giderek artmaktadir. Kibris’ta yasayan insanlar diger besin
kaynaklarinin az bulundugunda ya da ekonomik olarak sartlarin zorlandig1 zaman,
yenilebilir otlar1 farkli sekillerde mutfaklarinda kullanmiglardir (Siyamoglu, B.
1984).

Son zamanlarda halkin yaban otlarina kars1 ilgisinin artmasi, organik, zararl
ilaglamalardan uzak, daha temiz ve daha saglikli oldugu diisiincesini
tagimalarindandir. Vitamin deposu olan bu otlar, mineral olarak ¢ok zengin olup,
protein bakimindan da kiiciimsenemeyecek kadar zengin igeriklere sahip olmalarinin
yani sira antioksidan 6zellikleri de bulunmaktadir (Yiicel, E. ve ark. 2012).

Yenilebilir otlarin diger bir 6zellikleri de yaslanma karsiti olmalaridir. Ayni
zamanda saglik icin siklik¢a kullanilan bu otlarin kalp ve damar sikintilarinda tercih
edildikleri ve kanser hastaliklarina karsi koyan antioksidan yapilari bulunmaktadir.
(Tagkin, T. 2011).

Halk, yenilebilir otlarla ilgili medyadaki yayinlar1 son zamanlarda ilgiyle
izledikleri ve okuduklar1 bir gercektir. Bu etkilenme sonucu da mutfaklarinda daha
ziyade yaban otlarina ve yemeklerine yer vermektedir. Oyle ki ¢ok begenilen
cesitleri Ozel wusullerle buzdolabinda saklamak suretiyle yaz aylarinda da
kullanabilme sansini1 yaratmaktadirlar. Son zamanlarda bu gibi yemeklerin ev
mutfagmin disina da kaydigi goriilmektedir; meyhanelerde, restoranlarda, otellerde
yer aldig1 ve ilgi gordiigii onemli bir gercektir (Siyamoglu, B. 1984).

Yenilebilir otlarin  iilkelerin  siirdiiriilebilir  turizme birgok  katkisi

bulunmaktadir. Alttan gelen nesillere sosyal, kiiltiirel ve geleneksel degerlerin
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aktarilmas: siirdiiriilebilirlik agisindan ¢ok dnemlidir. Yasayan yerel halkin kiiltiirel
degerlerini turistleri ¢ekebilecek bir motif unsuru olarak sunabilen ve bu degerleri
yitirmeden siirdiirebilen destinasyonlardir (Ozdemir, G. 2008).

Kibris mutfak kiiltiirti, turistik bir motif olarak kullanilmis ve ¢ekicilik unsuru
olarak devam ettirilmesiyle bu kiiltiiriin siirdiiriilebilirligine katki saglanmstir.
Yenilebilir otlar, saglikl bir sekilde beslenmenin ve dogadan yararlanilmanin gengler
tarafindan benimsenmesine de katki koymaktadir. Bu gerc¢eklesince konu
stirdiiriilebilirlik agisindan da degerli bir hale gelir. Kibrista yabani ot toplama eylemi
nesilden nesile ulasan geleneksel kiiltiirel bir aliskanlik olmustur. Hem zevkli bir
ugras hem de mutfak giderlerine katkida bulunmaktadir. Ayn1 zamanda saglikli
beslenmenin de idamesini saglamak amaciyla hafta sonlart 3-5 kisilik kafileler
halinde ova ve yamaglarda yaban otlar1 toplamaya gidilmektedir (Altan, Z. 2010).

Kibris’a Ait Ot Yemekleri:
1.Ayrelli (Kuskonmaz); Latince adi Asparagus Acutifolius, Ingilizcesi Wild
Asparagus olan bitki Kibris Tiirklerinde Rumca’dan galat olarak gegen Ayrelli diye
bilinmektedir. “Cok yillik, dikenli gdvdesi olan, fakat geng siirgilinleri yenilen bir
bitkidir. Ciceklenme zamani Temmuz Kasim aylar1 arasindadir. Tipta, kalp
carpmtilarindan  romatizmaya kadar ve solunum sistemi iltihaplarinda
kullanilmaktadir. (Vehbi,V.,1991)

Ayrelli Ocak-subat aylarinda kokiinden yeni, taze filizler vermeye baslar.
Ayrellinin vermis oldugu bu filizleri toplanir. Dikenleri nedeniyle toplanmasi
olduk¢a zahmetlidir.

» Toplanan Ayrelliler taze kisimlarindan kii¢iik pargalar halinde kirilarak yikanir
ve sliziildiikten sonra yagda yumurta ile birlikte kizartilarak hazirlanir. Genellikle

sabah kahvaltilarda veya meze olarak tiiketilmektedir.
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» Elle kiiclik pargalar halinde kirilarak kesilen ayrelliler, az tuz ilave edilen sirke
icinde kavanozlarda tursusu yapilmak suretiyle de uzun bir siire kullanilabiliyor.
Tursusu da damakta kendine has bir tat birakmaktadir.

2.Gome¢ (Ebegiimeci): Latince adi Malva sylvestris, gomecler mevsiminde

dogadan dikkatlice toplanmalidir ¢iinkii Ikifarkli gémeg vardir: tiiylii ve tiiysiiz.

Mutfakta kullanilani tiiysiiz olanlardir. Gastrit ve mide iilserini iyilestitici 6zelligi

olan gomeg, 6zellikle mukaza iltihaplarinda da kullanilir.

> Toplanan gdmegler ayiklanir ve temizlenir. lyi bir sekilde yikandiktan sonra suda
haslanir, zeytinyagi, limonsuyu ve tuz ile tatlandirilarak tiiketilir.

» Genellikle soganla ve yumurta ile kizartilarak tiiketilir. Soldurulan gomegler,
suda bulgur veya piring eklenerek kaynatilir. Pisince iizerine zeytinyaginda
kizartilan soganlar dokiilerek ¢orba olarak da igilir.

3.Mangallo (Kazayagi): Cretaen Eryngo Ovadan toplanirlar.

» Mangallolar ayiklanip, yikanir, haslanmis olarak zeytinyagi limonla ana
yemeklerin yaninda masada yerini alir.

» Kuru bakla veya bogriilce ile haglanarak zeytinyaglh yemek olarak da yenilir.

» Bir diger kullanis1 da az tuz ve saf sirkeyle tursusu yapilir. Hem bagirsaklara iyi
gelir hem de istah agict bir 6zelligi vardir.

4.Hostes: “Rumca’da ‘sakli’ anlamina gelen ‘hostos’un c¢ogulu olup Tiirk¢e’ye

‘hostez’ seklinde gegmistir. Bitkiye bu ad, dallar1 arasinda gizlenmis halde

bulundugu i¢in verilmistir. Toplanmamis ve kartlagmig hostes bitkisinin gafgarit adi

verilen tiriinleri olur” (Fedai. H. 2002).

Gilg¢li bir antioksidan etkisi olan bir bitkidir. Karacigeri koruyucu o6zellige
sahiptir. Karacigerle ilgilitim saglik sorunlarina karsi yararlari olmaktadir. Kibris

halkinin en ¢ok onem verdigi ve mutfaginda oldukg¢a yer verdigi ova otlarindan
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biridir. Toplanmas1 olduk¢a zordur. Ozel yapilmis kazmalar kullanilmaktadir.

Ayiklanmasi, temizlenmesi en zor otlardan biri olmasi nedeniyle ¢ogu zaman

marketlerden alinmasi tercih edilmektedir.

» Evde de tlizerindeki zar1 alinir, parmak uzunlugunda dogranir ve pisirilecek
duruma getirildikten sonra genellikle kuzu eti ile yahnisi yapilarak yenir.

5.Yabani Paz1 ve Ispanak (Latince adi Beta vulgaris): A vitamini betakaroten, C

vitamini ve folik asit yoniinden zengin bir bitkidir. Ispanakgiller familyasindan olan

pazi, kirlarda kendiliginden yetisen bir bitkidir. Idrar soktiiriicii ve kabizlig1 giderici

ozelligi vardir. Yapraklar igerdigi demir ve folik asitle kansizlig1 onler”’(Maranki,

A., Maranki, E. 2008).

» Kibris mutfaginda degisik yemek g¢esitleri yapilmaktadir; boreginin yaninda
haslanmisi, bakla ve bogriilce ile haglamasi.

» Bir de tepside kremal1 yaban pazis1 firinda pisirilerek sunulur.

6.Cinara (Yabani Enginar): Dikenli bir yapist olan bitkidir. Karacigerin

rahatsizligana sifa verici 6zelligi vardir.

» Toplanan cinaralar, dikenlerinden temizlenir, zarlari soyulur ve kuzu eti ile
pisirildigi gibi kuru fasulye ile de yahnisi yapilir.

» Ayrica cok kiiciik parcalara ayrilarak yumurta ile de kizartmasi yapilir.

7.Girdama (kaya korugu): Deniz kenarinda yetisen yapraklari etli bir tiir bitkidir.

» Tursusu yapilmaktadir.

8.Lindo (bambil): Latince adi Solanum Nigrum olan bu bitkinin sulak sebze

bahgelerinde yetisen kirmizi kenarli bir ottur.

» Haglanip yendigi gibi kuru bakla ile de haslanarak yardimci yemek olarak da

kullanilir.
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9.Maraho /Maraha: “Fars¢a Raziyane’den galat olarak, Tiirkiye Tiirk¢gesine Rezene

olarak gecmistir. Latince adi Foeniculum Vulgare Mill olup Kibris’ta

Maraho/Maraha adiyla bilinir” (Fedai, 2002). “Maydanozgillerden, 1-1,5 m.

yuksekliginde, ¢cok yillik otsu bir bitkidir. Rezenenin vatan1 Akdeniz bolgesiyse de

Bakan yarimadasinda ve Tirkiye’de de yetisir. Kokii, govdesi, saplar1 ve ipliksi

yapraklar1 ¢ok giizel kokmaktadir. Ozellikle Maraho tohumlar1 *01. Feonciculi’ adli

kokulu bir yag bakimindan zengindir” (Dedecay, S.S. 1995).

» Corbas1 yapilir. Balkabag ile birlikte su bardaginin 3/4 i kadar da bulgur
ekleyerek 6 bardak su ile pigirilir. Kaynatildiktan sonra bir ¢eyrek kadar kisik
ateste bekletilir.

» Corbadan ayr kuru fasulye ile birlikte pisirilerek fasulyeye hem farkli bir lezzet
hem de giizel bir rayiha katmis olur.

» Bundan baska ayni amaglarla kirmizi bal kabagi boregine de katilmaktadir.
Maraho katildig1 yere hem lezzet, rayiha, hem de saglik katar.

10.Gabbar: Dikenli, genellikle yere yatik, cali goriintisli bitkilerdir. Kuru

arazilerde, taslik tepelerde bulunmaktadir. Istah agic1 dzelligi vardir. Taze cicek ve

stirglinlerinden ve meyvesinden tursu elde edilmektedir (Yildirim, Y. 2010).

11.Lapsana (Yabani Hardal): Kibris’ta lapsana olarak bilinen ot tiiri Tiirkiye’de

yabani hardal olarak bilinmektedir. Yol kenarlarinda ve kayalik bdlgelerde bulunur

(Yildirim, Y. 2010).

» Bakla ve bogriilce yemeklerine haslanarak kullanilir

12.Yabani Pirasa: Su yataklarinda ve bataklik bolgelerde bulunmaktadir.

Kirmizims1 govde, tiiysiiz, dar, yapraklara sahip dikey biiyiiyen c¢ok yillik

bitkilerdendir. (Yildirim, Y. 2010).

» Kibris’ta sac tavada pisirilen ‘1spanak boregi’ yaparken tercih edilir.
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» Yumurta ile kizartilip yenir

13.Isirgan Otu: Taze yapraklar1 kullanilan bu bitki, dikey olgunlasan mevsimlik
tercih edilen bir ottur (Yildirim, Y. 2010).

» Salataya eklenir.

» Piring veya bulgurla haslanip, Limon, zeytin yag1 ve tuz tatlandirilarak tiiketilir.
» Ispanak yemegi gibi pisirilir

14.Yumurta otu(Kus Otu, Serce Otu): Tiiysiiz, mavimsi yesil renkte, uzun émiirlii
bir bitkidir. Yapraklar dar-oval uca dogru sivrilesen sekildedir. Yol kenarlarinda,
nadas tarlalarda sik bulunur. Besleyici ve sindirim sistemine yardimci bir bitkidir
(Yildirim, Y. 2010).

» Soganli yemegi zeytin yagi kullanilarak yapilir.

» Zeytin yaginda yumurta ile de kavrularak tercih edilir.

» Cig tiiketilir. Tuzlanip, limonlanarak (yapraklar) tiiketilir.
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Bolum 3

YONTEM

Bu caligma, Kuzey Kibris’ta yetisen yenilebilir otlar ve kulla nim
alanlarinin belirlenmesine yonelik yapilan bir arastirmadir. Yapilan bu calismada
yenilebilir otlar ve kullanim alanlar1 kavrami derinlemesine incelenmistir. Diinyada
ve Tirkiyede yenilebilir otlarlar ile ilgili yapilmis ¢aligmalar arastirilmis, Kibris ile
ilgili genel bir arastirma yapildiktan sonra, Kibris gastronomisinde kullanilan otlar ve

yoresel kullanim alanlar1 arastirilarak ¢aligmaya katki saglamistir.
3.1 Arastirmanin Yontemi

Calismanin literatiir kismini olustururken alan taramasi yapilmis, konuyu
aydinlatacak kaynaklardan faydalamlmustir. ikincil kaynaklar tezler, makaleler ve
kitaplardan olugmaktadir. Arastirmada kullanilan birincil veriler goriismeler
sonucunda toplanmistir. Bu goriismeler alaninda uzman kisiler, yerli halk ve
genglerle yapilmigtir. Bu goriismelerin sonuglar1 verilere doniistiiriilmiis ve bulgular
kisminda paylagilmistir.

Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden olan goériisme yOntemi
kullanilmigtir. Bu yontem daha 6nce birgok arastirmaci tarafindan kullanilmis olup
arastirma icin aragtirma sorulari yaratilirken Orneklerden yararlanilmistir. Bu
ornekler bu calismada oldugu gibi alaninda uzman kisilere, yerel halka ve genglere
yonelik kullanilan goriisme tekniklerini icermektedir.

Aragtirmanin arastirma alanin1 Kuzey Kibris'taki rast gele secilmis bolgeler

ve hem turizm hem de gastronomi alaninda yer alan isletmeler kapsamaktadir.
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Aragtirma katilimcilarint Kuzey Kibris'ta hem turizm hem de gastronomi
alaninda kendilerini gelistirmis uzmanlar, ot, ot yemekleri ve gastronomi alanindaki
kullanimi konusunda fazla bilgi sahibi olmayan gencler ve yerel halktan rast gele
secilmis kisiler olusturmaktadir.

Bu c¢alisma Kuzey Kibris'in farkli bolgelerinde farkli demografik 6zelliklere
sahip katilimcilar {izerinde uygulanmistir. Arastirmanin veri toplama yontemi Nitel
yontem olup, Nitel veriler yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilarak
toplanmistir. Bu veriler yiiz yiize goriismeler araciligiyla toplanarak c¢aligmanin
bulgular kismint olusturmustur. Nitel arastirmanin segilme sebebi gastronomide
yenilebilir otlar konusunda ¢ok fazla ikincil verinin bulunmamasi fakat mutfaklarda
stirekli olarak bulunmasi, sosyal ve kiiltiirel olarak zenginligi, toplanma ve pisirilme
asamalarindaki geneleksel yontemler gibi verilerin yapilan goriigmeler sonucunda
elde edilerek arastirmay1 zenginlestirmesidir.

Nitel aragtirma, kavramlari, fikirleri veya deneyimleri anlamak icin sayisal
olmayan verilerin (6rnegin metin, video veya ses) toplanmasini ve analiz edilmesini
icerir. Bir problem hakkinda derinlemesine bilgi toplamak veya arastirma i¢in yeni
fikirler iiretmek i¢in kullanilabilir. Bu aragtirma yoOntemi, istatistiksel analiz i¢in
sayisal verilerin toplanmasini ve analiz edilmesini igeren Nicel aragtirmanin aksine
yliz yiize goriisme gibi tekniklerden elde edilen bulgulari analiz etmek igin
kullanilmaktadir (Berber, 2017).

Nitel aragtirmanin uygulanmasi sirasindaki goriigme yontemi, arastirmaci ve
arastirma katilimeisinin ayni ortamda bulunup arastirma sorularinin karsilikli olarak
soru cevap seklinde cevaplandigi bir siire¢ olarak tanimlanir (Merriam, 2013; Berber,

2017).
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Goriisme katilimcilan ile yapilan goériismeler sonucunda elde edilen bilgiler
kategorilere ayrilarak analiz edilmistir. Katilimcilarin kisisel bilgileri sakli tutularak
goriismelerde yer alan her bir katilimciya ait kisisel bilgiler gizli tutulmustur.
Gorlismenin zaman agisindan verimli olmas1 ve goriisme katilimcilarindan elde
edilen yanitlarin daha verimli olmas1 ve arastirma sorularinin daha once literatiirde
yer almis olmasi agisindan bazi kaynaklardan yararlanilmis olup, baska c¢aligsmalarda
yer alan goriisme sorularindan yararlanilarak calismadaki sorular hazirlanmistir
(Ceylan ve Sahingoz, 2019).

3.2 Arastirmanin Evreni ve Orneklem Secimi

Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti Akdeniz’in en biiylik adalar1 arasindadir.
Siralamada Sicilya ve Sardunya’dan sonra Tligiincii biiyiik ada olarak yer alir.
KKTC’nin toplam yiizélgiimii 3242 km?*’dir. Bitki ortiisii bakimindan Akdeniz
ikliminin tesirinde gelismis zengin bir Akdeniz floras1 goriiliir. Adanin cografi yapisi
ve iklim sartlar1 yenilebilir otlar bakimindan zengin olmasimi saglamaktadir. Bu
anlamda KKTC’nin sahip oldugu yenilebilir ot Kkiiltiirliniin varliginin ortaya
cikarilmasi 6nemli goriilmektedir.

Aragtirma evreni KKTC’de yenilebilir ot tiiketen kisiler, orneklemi ise
KKTC’de ikamet eden ve arastirmaya katilmayi kabul eden 15 goniilli kisiden
olusmustur. Bu kisiler belirlenirken 6zellikle yenilebilir ot toplayip tiiketen alaninda
uzman kisiler,40 yas tlizeri deneyimli kisiler ve 18-30 yas arasi gencler olmalarinin
yani sira, KKTC’de ikamet etmeleride gbz oniinde tutulmustur. Calismanin amacina
uygun olarak yenilebilir otlar1 kullanan, toplayan ve tiiketen kisilerle miilakatlar

yapilmistir.
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3.3 Veri Toplama Araclar:

Kuzey Kibris’ta yetisen yenilebilir otlar ve kullanim alanlari ni
belirleyebilmek i¢in katilimcilara sormus oldugumuz asagida yer alan goriisme
sorularina cevaplar aranmistir. Alaninda uzman kisiler ve yerel halkla yenilebilir
otlarin neler olduklar1 sorulmustur. Kullanim alanlarinin neler oldugunu Kibrista
yasayan genclerin konu ile ilgili ne kadar bilgiye sahip olduklar1 gibi sorulara yanit
aranmistir. Onceden hazirlanmis ve yar1 yapilandirilmis gériisme sorulari ile problem
climlelerinin yanitlar1 aranmustir. Arastirma kapsaminda katilimcilara yoneltilen
sorular asagida verilmistir;

1- Kibris’a 6zgii yenilebilir otlar hakkinda bilginiz varmi?

2- Hangi tiir yenilebilir otlar1 tiikketiyorsunuz?

3- Ne kadar siklikla ot yemekleri tiiketiyorsunuz?

4- Hangi mevsimlerde ot yemekleri tiiketmektesiniz?

5- Hangi otlarin yenilebilir oldugunu nereden 6grendiniz?

6- Ot yemekleri pisirmeyi nerden nasil 6grendiniz?( tarihgesini biliyorlar mi1?)
7- Nasil pisirdiginizi tarif edebilir misiniz?

8- Yenilebilir otlar1 ne sekillerde tiiketiyorsunuz?

9- Yenilebilir otlar1 nasil temin etmektesiniz?

10- Sizce Kibris’a 6zgii yenilebilir otlar yeterince biliniyor ve kullaniliyor mu?
11- Sizce Kibris’a 6zgii yenilebilir otlar1 gengler yeterince biliyor mu?

12- Sizce Kibris’a 6zgii yenilebilir otlarin bilinmesi i¢in neler yapilabilir?

3.4 Veri Toplanma Siireci

Aragtirmada veri toplama araglarindan biri olan goriisme teknigi
kullanilmistir. Arastirmada kullanilacak olan veriler goriisme yontemi kullanilarak

20 Aralik 2021-22 Ocak 2022 tarihleri arasinda onceden belirlenen kisiler ile
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goriisiilmiis, gorlismeler genel olarak 30-40 dakika silirmistiir. Gorlismeler

katilimcilarin = izni almarak kayit altina alinmis ve goriismelerin ardindan

arastirmamizi aydinlatacak olan dokiimanlar haline getirilmistir.
3.5 Veri Analiz Yontemleri

Katilimcilar ile yapilan goriismeler sonucunda elde edilen veri ler icerik
analizi yontemi kullanilarak olusturulmustur. Goériisme dokiimanlarini analiz etmek
icin icerik analizi yOntemi kullanilmistir. Analiz sonucu elde edilen verilerin
dogrulugundan emin olmak i¢in arastirmanin analizleri li¢ farkli kisi tarafindan
yapilmustir.

Verileri analiz etmeden Once tiimevarim veya tlimdengelim
yaklagimlarindan arastirmaya uygun olaninin benimsenmesi 6nem arz etmektedir.
Tlimevarim igerik analizi, ¢alisma kapsaminda arastirmacinin ulagmis oldugu verileri
acik bir sekilde kodlamasi, temalar olusturmasi (kategoriler), ve bunlar1 yorumlamasi
ile yapilmaktadir. Calismada igerik analizi yapilirken katilimcilar kodlanmis, daha
sonra katilimcilara yoneltilen her bir soru i¢in temalar belirlenmistir. Belirlenen
temalar arastirmaci tarafindan yorumlanmis, goriismelerden elde edilen verilerden

alintilar yapilarak bulgular kismi1 olusturulmustur.
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Bolum 4

BULGULAR

Calismanin bu boliimiinde arastirmaci ¢alismaya katilan katilimcilarla yapmis
oldugu goriismeler sonucunda elde etmis oldugu verilere yer vermistir. Alaninda
uzman Kkisiler, yerli halk ve yerli genglerle yapilan goriismeler sonucu elde edilen

veriler analiz edilip, yorumlanarak aragtirmanin bulgular kismi olusturulmustur.

Tablo 5: Katilimcilarin demografik ozellikleri

Katilmel Yas Bolge Arastirma Katilimcisi (simifi)

K1 58 Glizelyurt Alaninda uzman

K2 68 Lefkosa Alaninda uzman

K3 67 Girne Alaninda uzman

K4 32 Zeytinlik Alaninda uzman

K5 46 Gazimagusa Alaninda uzman

K6 39 Kalavag koyii 40 yas lizeri deneyimli kisiler
K7 40 Lefkosa 40 yas tizeri deneyimli kisiler
K8 58 Dagyolu koyt 40 yas iizeri deneyimli kisiler
K9 78 Glizelyurt 40 yas tizeri deneyimli kigiler
K10 71 Gazimagusa 40 yas tlizeri deneyimli kisiler
K11 21 Akdogan 18-30 yas aras1 gencler
K12 25 Zeytinlik 18-30 yas aras1 gencler
K13 28 Gine 18-30 yas aras1 gencler
K14 19 Lapta 18-30 yas aras1 gengler
K15 24 Ozankoy 18-30 yas aras1 gencler

Kibnis’a ozgii yenilebilir otlar hakkinda bilginiz varmi?

Arastirmaya katilan katilimcilara kibrisa 6zgii yenilebilir otlar hakkinda
yoneltilen soruda 15 katilimcinin tamaminin otlar hakkinda bilgisinin oldugunu
belirtmislerdir.

Or: “Evet bilgim vardwr.” (K2)
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Tablo 6: Katilimcilarin Hangi tiir yenilebilir Ot’lar tiiketiyorsunuz? Sorusuna

verdikleri ceva

plar

Katihmcilar

Elde Edilen Sonuclar

K1

Ayrelli, Garaot, Gazayagi(Mangallo), Yumurta Otu (Serceotu),
Hostes, Yabani Ispanak, Yabani Pazi, Girdama(Kaya Korugu),
Gabbar, Gadingassigi, Gavulya, Yabani Sarimsak, Gomeg, Tiiliimbe,
Lapsana, Cinnara Otlarin1 Tiikettigini.

Ayrelli, Yumurta Otu, Gomeg, Gazayagi, Girdama, Gadingassigi,
Yabani Pirasa, Yabani Ispanak, Gavulya Otlarini1 Tiikettigini.

K3

Ayrelli, Yumurta Otu, Hostes, Gomeg, Luvana, Lapsana, Kazayagi,
Nane, Kekik, Adacayi, Girdama, Yabani Sarimsak Otlarini
Tiikettigini.

K4

Ayrelli, Yumurta Otu, Hostes, Luvana, Gazayagi, Gabbar Otlarini
Tiikettigini.

K5

Gomeg, Hostes, Gara Ot, Yumurta Otu, Gabbar, Gazayagi, Isirgan,
Ayrelli, Yabani Ispanak, Gadin Gassigi(Dirseciya), Adacayi, Sinya,
Maraho, Buncolla(Yabani Nane), Alcacik, Lapsana, Simili (Cigek
Ag¢madan Sar1 Papatya)

K6

Gomeg, Lapsana, Hostes, Ayrelli, Gavulya, Gazayagi, Yabani
Ispanak, Gadin Gassigi, Yabani Pirasa, Yumurta Otu, Gara Gavulya,
Cinnara Otlarini Tiikettigi.

K7

Gomeg, Yumurta Otu, Hostes, Ayrelli, Yabani Ispanak, Gafgarit
(Yabani Enginar), Yabani Pazi, Yabani Pirasa, Gara Gavulya, Satir
Otu, Maraho(Yabani Der Otu), Kazayagi, Gabbar, Girdama,
Lapsana, Gelincik,

K8

Hostes, Ayrelli, Gomeg, Aladuna, Gadingassigi, Gara Tiken,
Cinnara, Gafgarit, Yabani Ispanak(Ova Ispanag1), Gazayagi,
Semizotu, Gavulya, Gabbar, Yabani Pirasa(Ova Prasas1), Yumurta
Otu,

K9

Ayrelli, Gomeg, Gavulya, Yabani Pirasa, Yabani Ispanak, Kuzu
Kulagi, Yumurta Otu, Gazayagi, Gabbar, Kekik, Lapsana, Gara
Tiken, Semizotu.

K10

Gomeg, Yabani Ispanak, Yabani Pirasa, Lapsana(Yabani Hardal),
Isirgan, Gazayagi, Hostes, Ayrelli, Dere Gavulyasi, Siitlii Gavulya,
Yumurta Otu, Deniz Bogriilcesi, Gabbar.
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K11 Hostes, Gazayagi, Gomeg, Gabbar, Galaduna, Gafgarit, Yumurta
Otu, Maraho, Lapsana, Gelincik Otu, Yabani Kekik, Adacay1,
Yabani Pirasa, Yabani Ispanak, Eksilice, Gavulya,

K12 Ac1 Ulya, Gazayagi, Ayrelli, Lapsana, Gabbar, Deniz Bogriilcesi,
Gomeg, Gara Gavulya, Hostes, Yabani Ispanak, Yumurta Otu,
Cinnara, Maraho, Deve Tikeni, Lindo.

K13 Gabbar, Ayrelli, Gomeg, Hostes, Adagay1, Kekik.

K14 Ayrelli, Yumurta Otu, Gazayagi, Gabbar, Yabani Ispanak, Hostes,
Gomeg, Luvana, Lapsana, Adagayi, Sinya, Kekik.

K15 Ayrelli, Gomeg, Hostes, Gabbar, Yumurta Otu, Semizotu.

Yukardaki tablo géz Oniinde bulunduruldugunda, katilimcilarin ¢ogunun
yenilebilir otlardan ayrelli, garaot, yumurtaotu, gémecg, gazayagi, gabbar, yabani
ispanak, hostes, girdama, gadingassigi, lapsana, gavulya gibi otlarn siklikla
tilkettiklerini. Bunun yaninda bazi katilimcilardan gelen cevaplar neticesinde similli,
gelincik, yabani sarimsak, ac1 ulya, buncolla, lindo, deniz bdriilcesi gibi otlarin daha
az tiiketildigi gozlemlenmistir.

Ne kadar siklikla ot yemekleri tiiketiyorsunuz?

Arastirmaya katilan katilimecilara kibrisa 6zgili yenilebilir otlar1 ne kadar
sikliklikla tiikettikleri hakkinda yoneltilen soruda 7 katilimcinin haftada 2 kez ot
yemeklerini tiikettigini, 5 katilimcinin haftada 3 kez tiikettigini, 3 katilimcinin ise
buldukga tiikettigini belirtmistir.

Katilimcilarin vermis oldugu 6rnek ciimleler asagida yer almaktadir.

“Mevsiminde olduk¢a fazla en az haftada 2 kez” (K1)

“Haftanin en az ii¢ giinii ot yemegi tiiketiyorum” (K6)
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Hangi mevsimlerde ot yemekleri tiiketmektesiniz?

Aragtirmaya katilan katilimcilara kibrisa 6zgli yenilebilir otlar1 tiiketim
donemlerini anlamak i¢in sormus oldugumuz soruda 11 katilimcinin kis mevsiminde,
4 katilimc1 ocak ve subat aylarinda ot yemeklerini tiiketmekte olduklarmi
belirtmistir.

Ornek cevaplar; “Genellikle kis mevsimide tiiketiyorum” (K14)

“Ocak — Subat ay1 gibi mevsiminde tiiketiyorum” (K3)
Hangi otlarin yenilebilir oldugunu nereden ogrendiniz?

Arastirmaya katilan katilimcilara kibrisa 6zgli yenilebilir otlar hakkinda
edinmis olduklar1 bilgilerin kaynagini anlamak i¢in yoneltilen oruda 5 katilimecinin
anne ve babalarindan, 4 katilmcinin nene ve dedelerinden, 3 katilimcinin
atalarindan, 3 katilimecinin anne, nene, atalarinda bu otlarin yenildigini 6grendiklerini
belirtmislerdir.

“Bu otlar1 yenilebilir oldugunu atalarinizdan ogrendim ’(KS)

“Otlarin yenilebilir oldugunu anne ve babamdan 6grendim” (K7)

Ot yemekleri pisirmeyi nerden nasil ogrendiniz?( tarihgesini biliyorlar mi?)

Arastirmaya katilan katilimcilara kibrisa 6zgii yenilebilir ot yemekleri
pisirmeyi nerden ve nasil 6grendigini sorusunada 15 katilimcinin genel olarak ot
yemeklerini pigirmeyi anne, baba, aile biiyiiklerinden (atalarindan) 6grendiklerini
belirtmislerdir.

Ornegin;

“Ot yemeklerini pisirmeyi anne, baba ve aile biiyiiklerimizde 6grendim
kisacast nesilden nesile aktarilyyor” (K6)

“Bu otlart ve ot yemeklerini pisirmeyi atalarimizdan ogrendik” (K8)

“Ot yemeklerini pisirmeyi nenelerimizden ve dedelerimizden ogrendik” (K11)
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Tablo 7:Katilimcilarin yenilebilir otlar1 Nasil pisirdiginizi tarif edebilir misiniz?
Sorusuna verdikleri cevaplar

K1 | Ayrelli: Taze kisimlar1 tuzla ovulduktan sonra yagda yumusayana kadar
pisirdikten sonra lizerine yumrta kirilarak tuz eklenir ve kavrulur.
Garaot: Haslanmisi, ¢orbasi ve yumurta ile kavrulmusu yapilmaktadir.
Gazayagi1, Girdama ve Gabbar: Tursusu yapilmaktadir.
Hostes: Haslanmis veya domates, kuzu etiyle yahni seklinde yemegi
yapilmaktadir.
Yumurta otu: Zeytinyaginda yumurta ile kavrulmus.
Yabani Ispanak ve Pazi: Borek yapilmaktadir.

K2 | Gavulya: Cig olarak yenir, limonlanarak meze olarak tiiketilir.
Gadin gassig1: Haglanmis (zeytinyagi, limon, tuz eklenerek),bogriilceyle
beraber haslanarak.
Girdama (kaya korugu): Tursusu yapilir, meze olarak kullanilir.
Yumurta otu: Soganla kizartilarak iizerine yumurta kirilir.
Yabani Ispanak ve Pazi: Kizartilarak bulgur ve kisnis eklenerek boregi
yapilir.

K3: | Yumurta otu: Zeytinyaginda sotelenerek yumurta eklenir.
Hostes: Yemegi yapilir. Tavuk ve kuzu etiyle giizel olur.
Ayrelli: Yumurtayla beraber kavrulur.
GoOmec: Corbasi ve haslanmisi yapilir.
Gazayagi ve Girdama: Limon suyu ve sirke ile tursusu yapilir.
Nane, Adacayi, Kekik: Baharat ve ¢ay olarak kullanilir.
Yabani Sarimsak: Kuzu ve tavuk yemeklerinde kullanilarak domatesli
yemegi yapilir.

K4 | Hostes: Temizlenerek kizartilan ete eklenir su, limon ve tuz eklenerek
yemegi yapilir.
Gomeg: Haglanarak ve yumurtayla kizartilarak yapilir.
Ayrelli: Yumurta ile kavrulur.

K5 | Hostes: Hostesi haglayarak kuru fasiilyenin icinde pisirilerek kuzu etiyle
yemek yaparak.
Gomeg: Sogan, domates piring eklenerek ¢orbasi yapilir ve haglanir.
Yumurta otu: yumurta ile kavrularak.

K6 | Hostes: Hostesi haglayarak kuru fasiilyenin igine ekleyerek, hostesi kuzu eti
ve domatesle yemegini yaparak.
Yabani Ispanak ve Pazi: Yapraklarinda dolma yapilbilir, haglanmis piring
ve iizlim eklenerek borek yapilabilir.
Gomec: Haslanarak, zeytinyagi, limon ve tuz eklenerek.
Avyrelli: tavada kavurarak iizerine yumurta eklenir.

K7 | Gomeg: Taze dal ve yapraklari zeytinyaginda kavrularak iizerine yumurta

kirilir veya haglanir

Yumurta otu: Zeytinyaginda kavrularak {izerin yumurta kirilir.

Avyrelli: taze dallarindan tursu yaparak veya suda beklettikten sonra
kavurarak iizerine yumurta kirilarak.

Yabani Pirasa: Kuzu eti ile sal¢ali ve domatesli yemegini yapiyoruz.
Gabbar, Gazayagi ve Girdama: Tursusunu yaparak.

Hostes: Haslanarak kuru fasiilye yemegine eklenir veya kuzu eti ile yemegi
yapilir.
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Gafganit: Tursusu yapilir, soganla birlikte kavrularak tizerine yumurta
kirilir.

Gelincik: Cig olarak tiiketilir.

Lapsana: Cig ve haslanmis olarak tiiketilir.

Maraho: Cig olarak, zeytinli veya otlu ekmek gibi hamur islerinde, fasiilye
yemegine lezzet katmak i¢in kullanilir.

Satir otu: Kuru bdégrulceyle haslanarak zeytinyagi limon eklenir piyaz
seklinde.

K8: | Hostes: Haslanmis zeytinyagi ve limon ile kuru fasiilye ile kuzu eti ile

yahni olarak.
Aladuna: Haslanmis zeytinyagi ve limon ile kuru bogriilceye eklenerek,
yahni yemegi olarak.
Gabbar: 3 ¢esit tursusu olur (taze dali, omurcuk ¢igeginden, hiyarcigindan).
Suda beklettikten sonra tuzlu su ve sirke ile yapilir.
Avyrelli: Yagda kavurarak yumurta ekleyerek.
Ova Pirasasi: Kuzu dos ve kuzu ayagi ile toprak kapta firinda yemegi
yapilir.
Garadiken (Gara ot): Et ile yahnili yemegi yapilir ve haslanir.
Cinnara: Haslanarak zeytinyagi limon eklenerek.
K9 | Gabbar ve Gazayagi: Tursusu yapilir.
Gomeg: Haslanir.
Gavulya: Cig olarak.
Avyrelli: Yumurtayla kavrularak.

K10 | Gémeg: Iki cesittir yabani olan ile dolma yapilabilir digeri ile kaynanmis
zeytinyagl limon sarmisakli sebze olarak, piring ile haslanarak corbasi
yapilir, yamurta ile kavrularak.

Yabani Ispanak ve Pazi: Yahni olarak yemegi yapilir, boregi yapilir(piring
ve lizimli).

Yabani Pirasa: Yahnili yemegi yapilir, kuzu eti ile firinda pisirilebilir.
Lapsana: Cig olarak zeytin ekmek ile beraber yenir, haglanarak zeytinyagi
limon eklenip sebze olarak tiiketilir.

Isirgan otu: Yumurtayla kavrularak veya boregi yapilarak

Gazayagi: Tursusu yapilir ve kuru fasiilye ile pisirilir.

Hostes: Kuzu etiyle yahni olarak veya kuru fasiilyeyle yemek olarak
yapilabilir.

Avyrelli: Yumurtayla kavrularak veya ¢orbasi yapilir.

Siitlii Gavulya ve Dere Gavulyasi: Soyularak ¢ig olarak tiiketilir.

Yumurta otu: Yumurta ile kavrularak

Deniz Bogriilcesi: Tursu ve fasiilye ile yahni olarak yapilir.

Gabbar: Tursusu yapilir.

K11 | Genel olarak ¢cogunu Cig, kavrulmus, haslanmis, baklagillerle, yahni olarak
tiiketmekte.

K12 | Yumurta otu. Kavrularak {izerine yumurta kirilir.

Gazayag1: Tursu olarak veya haslanmis fasiilye yemegine konulabilir.
Ac1 Ulya: Haslanmis olarak.

Gomeg: Suda haslanarak tizerine kavrulmug sarimsak eklenir.

Hostes: Kuzu etiyle yahnili yemegi yapilir.

Lindo: Haslanir.
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K13 | Ayrelli: Tursusu, kavrulmus.
Gomec: Haglanmis olarak.

K14 | Ayrelli: Yumurta ile kavurarak.
GoOmec: Haglanmis zeytinyagi, limon ve tuz ekleeyerek.

K15 | Semizotu: Salatada, yumurtali kavrularak, domatesli yemegi yapilarak.
Gabbar: Tursu olarak.

Avyrelli ve Yumurtaotu: Yumurta ile kavrularak

Hostes: yemegi yapilarak.

Katilimcilardan elde edilen cevaplar sonucunda otlarin tiirlerine gore genel
olarak ¢ig olarak, haslanarak(zeytinyagi, limon, tuz eklenerekveya baklagillere
eklenerek), yahnili yemekleri yapilarak, yumurta ile kavrularak, tursu olarak
tilkketildiklerini gérmekteyiz.

Yenilebilir otlar1 ne sekillerde tiiketiyorsunuz?

Arastirmaya katilan katilimcilara kibrisa 6zgii yenilebilir otlar1 ne sekillerde
tiikkettikleri hakkinda yoneltilen soruda

Ayrelli: 8 katilimcinin ayrelli otunu yumurta ile kavurarak tiikettigi, 2
katilimcinin hem yumurtayla kavrulmus hemde tursu seklinde tiikettigini, 1
katilimcinin hem yumurtayla kavrulmus hemde c¢orbasini yaparak tiikettigini
belirtmis 4 katilimer ayrelli hakkinda goriis belirtmemistir.

Garaot: 2 Katilimc1 Gara ot (gara tiken) kullanarak haslama ve yahnili
yemegini tiikkettigini belirtirken, 13 katilimc1 bu ot hakkinda goriis belirtmemistir.

Hostes: 5 katilimct hostes otunu hem haslanmis hende yahnili yemek olarak
tikettigini, 5 katilimciin sadece yahnili yemek olarak tiiketigini belirtirken 5
katilimc1 bu ottan bahsetmemistir.

Yumurta otu: 8 katilime1 yumurta otunu yumurtayla kavurarak tiiketirken, 7

katilimcu bu ottan bahsetmemistir.
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Yabani Ispanak ve Pazi: 2 katilimci yabani 1spanak ve paziyr borek olarak
tiikketirken, 1 katilimc1 hem dolma hem borek olarak tiikettigini, 1 katilimer ise hem
yemek hemde borek olarak tiikettigini belirtirken. 11 katilime1 bu otttan
bahsetmemistir.

Gavulya: 3 katilimci gavulya otunu ¢ig olarak tiikettigini belirtirken 12
katilimc1 bu ottan bahsetmemistir.

Gadingassigt: 1 katilimer gadingassigi otunu haglayarak tiikettigini belirtirken
14 katilimc1 bu ottan bahsetmemistir.

Gomeg: 3 katilimc1 gdmeg otunu haslanmis olarak, 3 katilimc1 hem haglanmig
hem kavrulmus, 2 katilime1r hem haslanmis hem ¢orba, 1 katilimci hasglanmis, dolma,
corba ve kavrulmus olarak tiikettigini belirtirken 6 katilime1 bu ottan bahsetmemistir.

Yabani Pirasa: 3 katilimer bu otla kuzu etli yahnisinin yapildigini belirtirken
12 katilime1 bu ot hakkinda bilgi vermemistir.

Gazayagi: 4 katilmci bu otu tursu olarak tiiketigini, 2 katilimci hem
haslanmig hem tursu olarak tiikettigini belirtirken 9 katilimct bu ot hakkinda bilgi
vermemistir.

Girdama (kiy1 korugu): 4 katilimci bu otu tursu olarak tiikettigini belirtirken
11 katilimer bu ot hakkinda bilgi vermemistir.

Gabbar: 6 katilimc1 bu otu tursu olarak tiikettigini belirtirken, 9 katilimer bu
ot hakkinda bilgi vermemistir.

Nane, Adagayi, Kekik: 1 katilimci baharat ve c¢ay olarak tiiketirken 14
katilimc1 bu otlar hakkinda bilgi vermemistir.

Yabani Sarimsak: 1 katilimci bu otu yemeklerde kullandigini belirtirken, 14

katilimci1 bu ot hakkinda bilgi vermemistir.
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Gafganit: 1 katilime1r Gafgariti tursu ve kavrulmus olarak tiiketirken, 14
katilime1 bu konuda bilgi vermemistir.

Aladuna:1 katilimc1 Aladuna’yr haslanmis zeytinyagi ve limon ile kuru
bogriilceye eklenerek, yahni yemegi olarak tiiketirken, 14 katilimci bu ot hakkinda
gOriis belirtmemistir.

Lapsana: 2 katilimc1 bu otun haglanarak ve ¢ig olarak tiiketildigini belirtirken,
13 katilime1 bu ot hakkinda bilgi vermemistir.

Gelincik: 1 katilime1 bu otun ¢ig olarak tiiketildigini belirtirken, 14 katilimci
bu ot hakkinda bilgi vermemistir.

Semizotu: 1 katilmecir bu otun salatada, yumurtali kavrularak, domatesli
yemegi yapilarak tliketildigini belirtirken 14 katilimc1 bu ot hakkinda bilgi
vermemistir.

Act ulya: 1 katilimcr bu otu haslanmis olarak tiiketildigini belirtirken, 14
katilimc1 bu ot hakkinda bilgi vermemistir.

Isirgan otu: 1 katilimcr bu otu yumurtayla kavrularak veya borek olarak
tiiketirken, 14 katilimer bu ot hakkinda bilgi vermemistir.

Deniz Bogriilcesi: 1 katilimci bu otu tursu ve fasiilye ile yahni yemegi olarak
tilkettigini belirtirken 14 katilimc1 bu ot hakkinda bilgi vermemistir.

Maraho: 1 katilimer bu otu ¢ig olarak, zeytinli veya otlu ekmek gibi hamur
islerinde, fasiilye yemeginde tiikettigini belirtirken, 14 katilimec1 bu ot hakkinda bilgi
vermemistir.

Satir otu: 1 katilimci bu otu kuru bogriilceyle haglanarak zeytinyagi limon
eklenir piyaz seklinde tlikettigini belirtirken, 14 katilimci bu ot hakkinda bilgi

vermemistir.
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Lindo: 1 katilimec1 bu otun haglanmis olarak tiiketildigini belirtirken, 14
katilime1 bu ot hakkinda bilgi vermemistir.
Yenilebilir otlar1 nasil temin etmektesiniz?

Aragtirmaya katilan katilimcilara kibrisa 6zgili yenilebilir otlar hakkinda
yoneltilen soruda 9 katilimcinin hem ovalardan kendileri toplayarak hemde toplayip
satan kisilerden satin alarak temin ettigini, 6 katilimcinin ise ovalardan kendisi
toplayarak temin ettigini belirtmistir.

“Hem kendim topluyorum hemde toplayan kisilerden satin alyyorum” (K11)

“Mevsiminde kendim topluyorum” (K2)

Sizce Kibris’a ozgii yenilebilir otlar yeterince biliniyor ve kullanilyyor mu?

Arastirmaya katilan katilimcilara kibrisa 6zgli yenilebilir otlar hakkinda
yoneltilen soruda 10 katilimer otlarin yeterince bilinip kullanilmadigini, 4 katilimci
yeterince bilinerek kllanildigini, 1 katilimci yeterince bilindigini fakat yeterince
kullanilmadigini belirtmistir.

Katilimcilarin vermis olduklari cevap ornekleri asagidaki gibidir.:

“Kibrisa ozgii otlar bilinmekte olupyeterince tiiketilmemektedir’(K8)

“Kibrisa ozgii otlar yeterince bilinmiyor ve tiiketilmiyor” (K6)

“Eski nesil yeterince biliyor ve ¢ok¢a kullaniyor” (K2)

Sizce Kibris’a ozgii yenilebilir otlar: gengler yeterince biliyor mu?

Arastirmaya katilan katilimcilara kibrisa 6zgli yenilebilir otlar hakkinda
yoneltilen soruda 15 katilimcinin ortak karart malesef genglerin otlar1 yeterince
bilmediklerini belirtmislerdir.

“Gengler artik hazira yoneliyor ve otlar hakkinda bilgili olduklarini

diistinmiiyorum” (K9)
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Tablo 8: Katilimcilarin Sizce Kibris’a 6zgii yenilebilir otlarin bilinmesi i¢in neler
apilabilir? Sorusuna verdikleri cevaplar

K1 Bilgilndirici aktiviteler yapilmasi, gézlem yapilmasi, genglere ve
cocuklara aktiviteler yapilarak tanmitim yapilmasi, festival
yapilmast,

K2 Ailelerin  ¢ocuklarin1 daha ¢ok bilgilendirmeleri  gerekir.

Festivallerin artirilmasi.

K3 Basinda bilgilendirici ve gorsel olarak daha c¢ok yer verilmesi
yoneticilerin daha duyarl olarak bu konuya yeterli katki saglamasi
ve yeterince tanitim yapilmasi. Festivallerin artirilmasi.

K4 Ot festivalleri ve tanitimlar artirilmali

K5 Festivaller, bilgilendirici seminerler, tanitimin yeterince yapilmasi
K6 Tanitiminin yeterince yapilmasi gerekmektedir

K7 Restorantlarda ot  yemeklerinin  miisterilere  sunulmasi,

festivallerde yer almasi, genglere tanitilmasi, sosyal medyada daha
cok yer almasi, makalelerin yazilmasi

K8 Halkin bilinglendirilmesi, televizyon programlarinda yer verilmesi
bu dogal iirlinlerin tiikketilmesine daha ¢ok yonlendirmesi

K9 Okullarda doga turlar1 ve bilgilendirici derslere yer verilmesi

K10 Otlarin bilinmesi i¢in tanitimlar yapilmali

K11 Kiiltiir festivalleri, seminer, tanitimlarla tanitilabilir

K12 Tanitima daha ¢ok dnem verilmeli

K13 Tanitim ve bilgilendirme yapilarak aktiviteler diizenlenmeli.

K14 Ot festivalleri, tamitimin daha ¢ok yapilmasi, ot satiglarinin daha

ulasilir olmast

K15 Tanitic1 festivaller yapilmasi, ailelerin ¢ocuklarmma bu kiiltiirii
aktarabilmek i¢in daha ¢ok ugragmasi.

Tablo 8 ‘de katilimcilarin Kibris’a 6zgii yenilebilir otlarin bilinmesi i¢in neler

yapilabilir? Sorusuna verdikleri cevaplar neticesinde otlarin bilinmesi i¢in 4 katilimci
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tanitimlara 6nem verilerek artirilmasinin yeterli oldugunu, 2 katilimci ailelerin
cocuklarmi daha cok bilgilendirmesi ve festivallerin artirilmasi gerektigini, 1
katilime1 Okullarda doga turlar1 ve bilgilendirici derslere yer verilmesi gerektigini, 1
katilime1 Halkin bilinglendirilmesi, televizyon programlarinda yer verilmesi bu dogal
trlinlerin tliketilmesine daha c¢ok yonlendirmesi gerektigini, 3 katilimer Kiiltiir
festivalleri, seminer, tanitimlarla tanitilabilecegini, 1 katilimci tanitim, festival ve ot
satiginin daha ulasilir olmasi1 gerektigini, 2 katilimci bilgilendirmenin, tanitimin,
festivallerin artmast gerektigini ve 1 katilimci ise restorantlarda ot yemeklerine yer
verilmesi, festivallerin artirilmasi, genclere daha c¢ok tanitim yapilmasi, sosyal
medyada daha c¢ok yer almasi ve makalelerin yazilmasmin faydali olacagi

belirtilmistir.

Tablo 9. Kibris Genelinde Yetisen Otlar ve kullanim sekilleri

No Kullanilan Kullanilan Kullanim Sekilleri
Yoresel Otlar Kismlar
1 | Ayrelli (Kuskonmaz) Taze Kisimlari Kavrularak, Corba
2 | Yumurta Otu(Serge Taze Kisimlari Kavrularak
Otu)
3 |Gara Ot (Gara Tiken - Dikenlerinde Haslanmis, Yahni Yemek
Sahura) Temizlenmis Taze
Dallan
4 |Gaz Ayag1 (Mangallo) Tamami Tursu, Haglanmig
5 Girdama (Kiy1 Taze Dallar1 Tursu
Korugu)
6 Gafgarit (Bir Tir Dikenlerinden Kavrulmus, Yahnili Yemek
Yabani Enginar) Temizlenmis

7 Yabani Ispanak Taze Yapraklari Yemek, Borek

8 Yabani Pazi Taze Yapraklari Yemek, Borek

9 Yabani Sarimsak Taze Kisimlari Yemeklerde Aroma Verici
10 Yabani Pirasa Taze Kisimlar Yahnili Yemek , Borek

Cinara Dikenlerinde Haglanmis, Yahni Yemek
Temizlenmis Taze
Dallar1
12 | Gomeg ( Ebegiimeci ) | Taze Dal Ve Yapraklari [Haslanmis, Kavrulmus, Corba
13 Yabani Yapraklari Baharat, Cay
Nane(Buncolla)
14 Kekik Yapraklari Baharat, Cay
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15 Ada Cay1 Yapraklar Baharat, Cay
16 Gappar (Kapari) Taze Dal, Yapraklari, Tursu
Tomurcuk Ve Hiyari
17 |Gavulya (Nero Gavlo) Dikenlerinde Cig Olarak
(Dere Gavulyasi, Gara| Temizlenmis Taze
Gavulya, Siitlii Dallar1
Gavulya)
18 | Maraho (Yabani Dere Taze Dallar1 Boreklerde, Yahnili
Otu) Yemeklere Aroma Vermek
Icin
19 Isirgan Temizlenmis Taze Boreklerde
Dallarive Yapraklari
20 Hosdez Dikenlerinde Haslanmis, Kavrulmus,
Temizlenmis Taze Yahnili Yemek
Dallar1
21 |Lapsana ( Hardal Otu) Taze Dallar Haslanmis, Kavrulmus
22 | Gadingassigi(Raica) Temizlenmis Taze Bakla Ve Bogriilce Gibi
Dallar1 Kaynanmis Yemeklerde
Kullanilir
23 Lindo Temizlenmis Taze Haslanmis, Baklagillerin
Dallan Yaninda
24 Gelincik(Similli) Temizlenmis Taze | Yumurta ile Kavrulmus, Cig
(Cicek Agmadan Once Dallar Olarak Ve Bogriilce ile
Saripapatya) Haglanmig
25 Semizotu Taze Dal Ve Yapraklar1| Yemegi Veya Cig Salatalarda
26 Aladuna Temizlenmis Taze Haglanmis, Baklagillerin
Dallar1 Yaninda
27 Deniz Bogriilcesi Taze Dallar Haglanarak
28 Deve dikeni Dikenlerinde Haglanmig
Temizlenmis Taze
Dallar1
29 Kuzukulagi Taze Yapraklari Cig Olarak

Kaynak: Gorlismeler sonucu arastirmaci tarafindan olusturulmustur.

Yukardaki tabloya gore katilimcilardan elde edilen bilgiler sonucunda kuzey

kibrista yetisen yenilebilir otlar ve bu otlarin hangi kisimlarinin kullanilarak, hangi

yemekler yapildig ortaya koyulmustur.
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Boliim 5

SONUC

5.1 Tartisma

Genel olarak iklim ve ¢evre kosullarinin degismesi, adanin niifusunun hizla
artmasi, diyabet, kanser ve kalp hastaliklarinin sayisinda artig goriilmesi dogal
beslenmenin ne kadar 6nemli ve degerli oldugunu gostermektedir. Dogal beslenmeye
artan ilgi, glin gectik¢e artmaktadir.

Kibris halkinin birgok farkli teknik ve amaglarla kullandigi adaya 6zgi
otlarin geleneksel, kiiltiirel zenginliginin bir pargasi olmaktadir. Insanlarin tarih
boyunca kullandig1 dogadan topladigi bu otlar, hem saglik (sifa) hem de gida amach
kullanmis degerli kaynaklardir.

Yeni trendler arasina girmis olan yenilebilir otlar ve bu otlarla yapilan
yemekler gastronomi alanini zenginlestirir. Fakat giiniimiizde yeni nesiller tarafindan
yeterince bilinmemekte ve kullanilmamaktadirlar. Bu konuya geng nesil tarafindan
verilen deger giderek azalmaya ve kiiltiir yok olmaya yiiz tutmustur. Kaybolmaya
baslayan bu 6nemli kiiltiirel mirasin korunmasi i¢in simdiki ve gelecek nesillerin
detayli bir sekilde bilgilendirilmesi gerekmektedir.

Caligmamizdaki Kuzey Kibrista yetisen yenilebilir otlarla ilgili yapilmis olan
calismamizin sonuglarma gore Kibrista yabani ot toplama eylemi nesilden nesile
ulasan geleneksel kiiltiirel bir aligkanlik olmustur. Hem zevkli bir ugras hem de
mutfak giderlerine katkida bulunmaktadir. Ayn1 zamanda saglikli beslenmenin de

idamesini saglamak amaciyla hafta sonlar1 3-5 kisilik kafileler halinde ova ve
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yamagclarda yaban otlar1 toplamaya gidilmekte oldugu sonucu ile Altan, Z. (2010)
calismasini desteklemektedir.

Kuzey Kibris’ta dogada birgok ot yenilebilmektedir. Bu otlar gastronomi
alaninda da siklikla tercih edilmekte ve insanlar tarafindan kiiltiirel bir gelenek olarak
toplanip, farkli yoresel yemeklerde kullanilmaktadir. Bu otlardan baslica bilinenleri;
Ayrelli (Kuskonmaz), Yumurta otu (Serce otu), Kara ot (Gara tiken - Sahura), Gaz
Ayag1 (Mangallo), Dirigungullo (ince yaprakli bir bitki), Girdama (Kiy1 Korugu),
Gafgant (bir tiir yabani enginar), Yabani Ispanak, Badayidano (salatalarda kullanilan
hos kokulu nane benzeri ot), Raica (Bakla ve bogriilce gibi kaynanmis yemeklerde
kullanilir), Cinara, (Gomeg) Ebegiimeci, Kekik, Gappar (Kapari), Gavulya (nero
gavlo), Yabani Nane, Tiilimbe, Lapsana (Hardal otu), Citlemit (Citlembik), Hosdez,
Dogal Luvana, Ada ¢ayi, Mataha. Bizim yapmis oldugumuz calismada elde etmis
oldugumuz yenilebilir otlarin neler olduklarint ortaya koyarak ¢alismamizin

sonuclarint Karlitag, H. (2020) ¢alismasi da desteklemektedir.
5.2 Sonuc ve Oneriler

Calisma kapsaminda Kuzey Kibris Tiirk cumhuriyetinde yetisen yenilebilir
otlar ve bu otlarin kullanim alanlarina iligkin veriler toplanmistir.

Calismanin sonucunda Kibrisa 6zgii Ayrelli, Hostes, Garaot, Gazayagi,
Yumurta Otu, Yabani Ispanak, Yabani Pazi, Yabani Saimsak, Girdama, Gabbar,
Gadingassigl, Gavulya, Gomeg, Lapsana, Cinnara, Yabani Nane, Kekik, Adacayi,
Isirgan, Maraho, Similli, Satir Otu, Gelincik, Ac1 Ulya, Semizotu, Lindo, Galaduna,
Kuzu Kulagi, Deve Dikeni gibi otlarin tiiketildigi goriilmiistiir.

Otlarin ozellikle kis aylarinda (ocak-subat) bol olarak bulunabildigini ve

katilimcilarin bu otlar hakkindaki bilgi ve birikimlerini anne, baba, nene, dede gibi
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aile biiyiiklerinden 6grendiklerini ayrica, haftada en az 2 kez ovalardan kendileri
toplayarak veya toplayan kisilerden satin alarak tiikketmeye calistiklarin1 bilmekteyiz.

Bu verilerin sonucunda ulasilan genel tan1 bu otlarin eski nesiller tarafindan
yeterince bilinerek farkli kullanim sekilleriyle yeterince kullanildigimin fakat yeni
nesillerin bu otlar hakkinda yeterince bilgi sahibi olmadiklarinin (hangi ot
cesitlerinin var oldugunu, nasil toplandiginin, nasil temizlendiklerinin ve ne sekilde
hangi yemeklerin pisirildigi gibi) ayrica yeterince tiiketmedikleri ortaya konmustur.

Bu caligma Kuzey Kibrista yetisen yenilebilir otlar ve kullanim alanlari
hakkinda literatiire katki saglayarak bu alanda daha sonralari c¢alisma yapmak
isteyenlere kaynak saglayacaktir.

Kuzey Kibris’ta yasayan yerli halkin gesitli amaglarla kullandig1 yenilebilir
otlar geleneksel, sosyal ve kiiltiirel zenginligin bir parcas1 olmaktadir.

Otlarin gastronomide kullanilmast ekonomik olarak da {ilkeye fayda
saglamaktadir. Ancak bu olgu siirekli yapilanmayla yok olmaya baslamistir. Bu
onemli kiiltiirel mirasin korunabilmesi i¢in acil tedbirlerin alinmasi1 gerekmektedir.

Calismanin genel amaglarindan biride yenilebilir otlarin gastronomi igin
Oonemini ortaya koymaktir.

Gorlismeden elde edilen bilgiler 15181inda Kuzey Kibris’ta yenilebilir otlarin
taninmas1 ve gelecek nesillere aktarilmasi i¢in Tanitimlari, festivallerin ve
bilgilendirici aktivitelerin artirilarak devletin ilgili kurumlari tarafinca desteklenmesi
gerekmektedir. Ozellikle gastronomi egitimi veren {iniversitelerde bu otlar ve pisirme
yontemleri iceren dersler verilmesi. Yiyecek icecek sektoriinde Kuzey Kibrista

yetisen yenilebilir otlarin daha ¢ok kullanilmasi ve desteklenmesi gerekmektedir.
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