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Eski c¢aglardan beri insanoglu, doganin sundugu iirlinleri mutfaklarinda
kullanmaktadir. Bu dogal fiiriinlerin basinda gelen yenilebilir yabani bitkiler ve
yenilebilir yabani mantar tiirleri yillar boyunca hem tibbi a¢idan insanlara sifa
vermek hem de mutfak sofralarimizda yerlerini almaktadirlar. Kuzey Kibris’in
cografi ozelliklerinden dolay1 Akdeniz ve Tirk kiiltiirliniin etkisi altinda kaldig:
gorilmektedir. Bu sebeple burada yasayan halk mutfaklarinda yenilebilir yabani ot
ve yabani mantarlar1 siklikla kullanmaktadirlar. Genellikle haslama, yumurtals,
yahni, tursu, 1zgara ve ¢ig olarak tiikettikleri bu iirlinleri kis ve bahar aylarinda
tilketmektedirler.

Bu calisma, Akdeniz’in dogusunda yer alan Kibris adasinin kuzey tarafinda
dogada yetisen yenilebilir yabani otlarin ve yabani mantar ¢esitlerinin neler oldugunu
bulmak, bu iriinlerin KKTC restoranlarinda kullanimlariyla ilgli bilgi vermek
amaciyla planlanmis ve yliriitiilmistiir. Arastirmanin evreni KKTC’de bu {irlinleri
kullanan restoranlar1 tespit edip bu restoranlarin mutfak sefleri veya sahipleriyle
gbriisme yapip bu konuyla ilgili gériislerini almaktir. Orneklemi ise arastirmaya
katilan 11 restoran sahibi ya da mutfak sefi, 3 gastronomi egitimi veren akademisyen
ve Tatlisu Ot Festivali’ni diizenleyen Tatlisu Belediye baskan1 olusturmaktadir. Yari
yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmis ve katilimcilarinin verdigi cevaplar not
tutularak ve ses kayidina alinarak degerlendirilmistir. Katilimcilarin  verdigi
cevaplarda restoranlarinda kullandiklar1 27 gesit yabani ot ve 3 ¢esit yabani mantar
(Gavcar, Kirmiz1 ve Kiiltiir Mantarlar1) kullanilmaktadir. Bu {irlinleri mevsimsel
olarak kullanmay1 tercih eden restoran sahipleri ve mutfak sefleri genellikle haglama,

yumurtal, 1zgara, tursu veya ¢ig olarak pisirmektedir. Bu iiriinleri diger restoranlarin



kullanmama sebepleri olarak {iriinlerin maliyetlerini ¢ok fazla olmasi, miisterilerin bu
tirlinleri talep etmemesi, siirdiiriilebilirliligin ¢ok fazla olmamasi dile getirilimistir.
Bu driinlerin iilke gastronomisine katkisinin yapilacak olan etkinlikler ve
planlamalarla yiikseltilmesi lazimdir. Mesela iilkemizde bununla ilgili yapilan
calismlardan biri olan ‘Tatlisu Ot Festivali’ sadece bu otlarin ve mantar ¢esitlerinin
bulundugu bir etkinliktir. Bu ¢alismada, Kuzey Kibris’ta yetisen yenilebilir yabani
bitki ve mantar tiirlerinin neler oldugu, bunlarin nerelerde yetistigi, Kibris
mutfaginda nasil kullanildigi ve bu iiriinlerin KKTC’deki restoranlarda kullanimiyla
ilgili bir ¢alisma yapilmasi planlanmistir. Bu ¢alisma, KKTC’de bu alanda yeterli

kaynak bulunmadigindan dolay: literatiire bu alanda 6nemli bir katki sunabilecektir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir Yabani Otlar, Yenilebilir Yabani Mantar, Kibris
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ABSTRACT

Since ancient times, human beings have been using the products offered by
nature for several purposes. Edible wild plants and mushrooms, that can be described
as most common of these natural products, have been taking their place on our
kitchen tables for years, not only for nutritional value but also for healing.
Obviously, North Cyprus is under the influence of Mediterranean and Turkish
culture due to its geographical location. For this reason, edible wild herbs and
mushrooms are widely used in Northern Cyprus cuisine. In general, the natives
prefer to consume these products as boiled, eggy, stewed, pickled, grilled or raw
during the winter and spring period.

The aim of this study is to examine the variety of edible wild herbs and
mushrooms that are grown in Northern Cyprus and to provide comprehensive
information about the usage of these products in TRNC restaurants. The scope of the
research is to identify the restaurants that are using these products in the TRNC and
to interview the chiefs or owners in order to get their opinions on this issue. The
sample consists of 11 restaurant owners or kitchen chefs, 3 academicians (specialized
on gastronomy), and the Mayor of Tatlisu, who organizes the Tatlisu Herb Festival.
A semi-structured interview technique was used and the answers given by the
participants were evaluated after taking notes and recording them. The information
gathered from the participants shows that 27 kinds of wild herbs and 3 kinds of wild
mushrooms (Gavcar, Red and Cultured Mushrooms) are commonly used in their
restaurants. Also data collected from the participants reveals that these products often
used as boiled, eggy, grilled, pickled or raw by the chiefs. However, the collected

data shows that not all restaurants prefer to use these products. The reasons for that is



the high costs of these products, lack of demand and unsustainability of these
products as they are seasonable. However, the local festivals like ‘Tatlisu Herb
Festival’ where all native wild herbs and mushrooms are present, would encourage
the more usage of these products at the restaurants. Yet, more common usage of
these products will at the same time contribute to the recognition and sustainability
of the Cypriot cuisine as well.

Overall, this study focuses on the edible wild herbs and mushrooms in North
Cyprus and their usage in local restaurants on the island. It is with the hope that this

study will contribute to this long neglected subject.

Keywords: Edible Wild Herbs, Edible Wild Mushrooms, Cyprus Cuisine
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Boliim 1

GIRIS

Akdeniz bolgesinde yer alan Kibris adasi iklim, toprak tipi, topografya ve
beseri faktorler nedeniyle ¢ok cesitli bir bitki ortiisiine sahiptir (ilseven ve ark.,
2014). Adanin yeryiizii sekillerinden dolay1 bolgeler arasi farkli bitki g¢esitliligi
goriilmektedir. Dogal bitki topluluguna baktigimizda yiiksek daglik alanlarinda daha
cok igne yaprakli ormanlar goriilmekte olup asagilara dogru indigimizde maki ve
garigler ile daha al¢ak i¢ kisimlarda bozkir bitki ortiisii goriilmektedir (ilseven ve
ark., 2014). Maki bitki ortiisiinii 4 veya 6 m boy ile sandal agaci, gitlembit, zeytin,
tesbih agaci ve kermes mesesi olusturmaktadir. Daha sonra insanlarin bu bitkileri
bilingsizce kullanmalar1 ve hayvanlar1 otlatmalar1 sonucunda bu bitki ortiisi, 3 m’den
daha az boylu olan laden, azgan, pirekapan ve sakiz agagi gibi garik bitki
topluluguna doniismiistiir. Turunggillerle zeytingillerin yan1 sira, maki bitki ortiisii ile
bodur agaglar Kibris’in genel bitki ortiisiinii olugturmaktadir (Yorgancioglu, 2010).

Yenilebilir otlar, insanlar tarafindan yetistirilemeyen dogada kendiliginden
bliyliyen, yeterli olgunluga ulasmis, uygun sekillerde toplanmis ve muhafaza edilmis
olan ayrica mutfaklarda kullanilabilen yabani bitkileri belirtmek i¢in kullanilan bir
kavramdir (Simsek ve ark., 2020). Eski c¢aglardan beri insanoglu, bu dogal iiriinleri
yillar boyunca hem tibbi agidan insanlara sifa vermek hem de mutfak sofralarinda
kullanmaktadir. Diinya’daki bitki tiiriiniin 750.000-1.000.000 arasinda oldugu tahmin
edilmektedir. Bu bitkilerin  yaklasik olarak 500.000 kadar1 tanimlanip

adlandirilmistir. Diinya genelinde, gida amagh tiiketilen bitkiler, tiim bitki tiirlerinin



yaklagik olarak %20’si kadarini olusturmaktadir. Yenilebilir yabani bitkilerin sayis
yaklasik alarak 100.000 oldugu teyit edilmistir (Yiicel ve ark., 2011).

Kuzey Kibris’in cografi 6zelliklerinden dolayr Akdeniz ve Tiirk kiiltiirtintin
etkisi altinda kaldig1 goriilmektedir. Bu sebeple burada yasayan halk mutfaklarinda
yenilebilir yabani otlar1 siklikla kullanmaktadirlar. Genellikle haslama, yumurtals,
yahni, tursu ve ¢ig olarak tiikettikleri bu iriinleri kis ve bahar aylarinda
tiikketmektedirler.

Mantarlarin kullanim1 ¢ok eski zamanalara dayanmaktadir. Insanoglu,
mantarlar1 hem tipta hem de mutfaklarinda kullanmaktadir. Rojas & Mansur (1995)’e
gore, bugiine kadar olan arkeolojik kazilarda bulunan kanitlarda on ii¢ bin yil
oncesinden Sili lilkesine dayandigi goriilmektedir (Eren, Siiren ve Kizileli, 2017).
Yabani mantarlarin kullanimi ya da yenilebilmesinin bulundugu esas kaynaklar ise
M.O 7. yiizyilda Cin halkimnin tarihinde goriilmektedir. Mantarlarin diinya iizerindeki
konumuna baktigimizda 1,5 milyon mantar tiirii oldugu diisiilmektedir. Bunlarin
5,020’si yenilebilen mantar olup 2,150’si zehirli olmayip fakat yenilememe
ozelliklerini tasimaktadir (Eren, Siiren ve Kizileli, 2017). Yenilebilir tiiriin %35’inin
ticari anlamda kiiltiirii yapilmaktadir. Yaklasik 120 tiirlin ise ekonomik anlamda
yetistiriciliginin  yapilmast i¢in lizerine bilimsel arastirmalar yapilmaktadir
(Barutgiyan, 2012). KKTC’de toplamda 51 familyaya ait 219 mantar tiirii
bulunmaktadir. Bu mantarlarin sadece 18 mantar ailesi ve 60 tiirliniin yenilebildigi
goriilmektedir (Dogan ve ark, 2019). Kuzey Kibris yenilebilir yabani mantar ¢esidi
bakimindan zengindir. Kuzey Kibris’ta yenilebilir yabani mantarlarin bir¢ogu halk
arasinda bilinmemekle beraber kullanilmamaktadir. Bunun sebebi, bu mantar
cesitlerinin bulunduklar1 familyanin en az lezzetli olan1 olmasi ve boyutlarinin kiigiik

olmasi nedeniyle insanlar kullanmay1 tercih edilmemektedir.



1.1 Arastirma Problemi

Ik ¢aglarda dogada yetisen bu iiriinlerin kullanimi ¢ok yaygindi. Zaman
igerisinde sevilen triinlerin Okdltlirleri yapilmasiyla bu iirlinlere ulasim olanaklar
kolaylagsmaktadir. Boylece dogada yetisen iiriinlere olan talep azalmaktaydi fakat
giniimiiz kosullarina bakildiginda dogada yetisen bu driinlerin mutfaklarda
kullanilmasinda artis soz konusudur. Bunun sebebi ise bu iriinlerin, besin
degerlerinin ve lezzetlerinin tarimsal iirlinlere gore daha fazla olmasidir. Bunun
sonucunda bu iirlinleri yalniz ev mutfaklarinda degil aym1 zamanda profesyonel
mutfaklarda da kullanilmaya baslanmistir. Bu sebeple arastirma problemi, KKTC
‘de bulunan restoranlarda yenilebilir yabani otlar ve yenilebilir yabani mantarlarin

yeteri kadar kullanilmadig1 gozlemlenmistir.
1.2 Arastirmanin Amaci

Bu caligmanin amaci, yenilebilir yabani bitkiler ve mantar tiirlerinin neler
oldugunu bulmak ve bunlarin KKTC restoranlarindaki kullanim amaglarim
aragtirmaktir. KKTC’de bu alanda yeterli kaynak bulunmadigindan dolay1 literatiire
bu alanda 6nemli bir katki sunulabilecektir. Ayrica bu arastirmada, Kibris’ta yetisen
yenilebilir yabani bitkileri ve mantar tiirlerini tespit edip, bu tiriinlerin diger tilkelerde

ve Kibris’ta nasil kullanildigiyla ilgili bilgi vermek amaclanmustir.



Boliim 2

LITERATUR TARAMASI

2.1Kibris Hakkinda Genel Bilgi

Kibris’in ismi Arapga’da ‘Kubrus’, Bati dillerinde ise ‘Cyprus’, ‘Cypre’,
‘Chypre’, ‘Gipros’ ve ‘Cypren’ olarak adlandirilmistir. Gegmis zamanlarda, 6zellikle
Misir ve Hitit kaynaklarina bakildigi zaman ise, Kibris’in isminin Alasya (Alasya)
olarak kullanildig1 goriilmektedir. Daha sonra Asurlularin kaynaklarinda ‘Asi’ olarak
adlandirilmaktadir. Homeros’un yazilarinda da ilk defa ‘Kypros’ olarak anilmaktadir.
Kypros adi, Ana Tanriga Kibele’den geldigi bilinmektedir (Sarinay, 2000).

Kibris, diinya iizerinde 34°33°-35%42" kuzey enlemleri ile 32°16°-34°36 dogu
boylamlar1 arasinda yer almaktadir. Bu koordinatlara baktigimizda Kibris adasi
iliman kusakta yer almaktadir. Bu nedenle de adamizda her yil dort mevsim
yasanmaktadir. Fakat sicak iklim kusagina da yakin oldugu i¢in kislar1 1lik yazlari ise
uzun ve sicak gegmektedir (Ilseven ve ark, 2014). Kibris adas1 Akdeniz’in kuzey
dogusunda yer almaktadir. Sicilya ve Sadinya adalarindan sonra Akdeniz’in {i¢ilincii
bliylik adasidir. Adanin toplam yiiz 6l¢limii ise 9251 km?’dir. Adanin kuzey tarafinda
Tiirkiye, dogu tarafinda Suriye ve Liibnan, giiney dogu tarafinda Israil, giiney
tarafinda Misir ve kuzey bat1 tarafinda ise Yunanistan ile komsu olmaktadir (Ilseven
ve ark., 2014).

2.1.1 Kibnis Tarihi
Kibris’ta ilk yerlesim M.O. 10000 yillar1 sirasinda Paleolitik donemde oldugu

tahmin edilmektedir. Gliney tarafinda yapilan arkeolojik kazilarda ilk insan



yerlesimlerine rastlanmaktadir. Bulunan kalintilarda yapilan incelemeler sonucunda
Cilali Tag Devri doneminde insanlarin adaya yerlestikleri goriilmektedir. Adaya
gelen ilk insanlarin Anadolu’dan oldugu, ayrica M.O. 7000 zamanlarinda Neolitik
donemlerde adaya Filistin, Liibnan ve Suriye taraflarindan da bir¢cok insanin gelip
adaya yerlestigi diisiiniilmektedir. Bu donemden sonra M.O. 6000 sularinda adaya
gelen insanlar ¢anak, ¢omlek, testi ve bardak gibi aletleri kilden yapabilmekteydiler.
Kibris halki kendilerine has stiller ve tasarimlar yaparak kilden ¢anak ve ¢dmlek
iiretmeye baglamistir. Kalkolitik donemde bakir madeninin ¢ikarilmasiyla insanlar
maden islemeyi Ogrenmis ve gilinliik hayatlarinda da islerine yarar aletler
tretmislerdir. Bu donemdelerde Misir, Suriye, Filistin iizerinden Mezopotamya
halkinin da gelmesiyle ticari bir yasam baslamistir. Insanlarin bakirdan tung elde
etmesiyle tas tabaklar, kaplar, pismis toprak kaplar, topraktan yapilmis heykeller,
altin ve giimiis takilar, balta ve silah, demirden yapilmis oklar ve mizraklar gibi
birgok alet arkeolojik kazilar sonucunda bulunmustur. Hatta bu dénemlere ait birgok
eser diinyada bir¢ok miizede sergilenmektedir. Bu miizelerden en bilineni olarak
New York Metropolitan miizesinde bulunan Kibris boliimii biiyiik bir yer almaktadir
(Gtirel, 2004). Kibris, komsularindan biri olan Misir devletiyle hem ekonomik hem
de siyasal anlamda iliski igerisindeydi. Bu iliskiler sonucunda Misir devleti M.O.
1500-1450 yillar1 arasinda III. Tutmosis doneminde Kibris’t egemenligi altina
almigtir (Giirel, 2004). Bu donemde Kibris adasinda bulunan birgok yerlesim alanini
kendine baglamistir. Adanin Dogu Akdeniz bolgesideki konumunun 6nemi
artmasiyla Kibris adasini elinde tutmak istemistir. Misirlilar zamaninda, higbir
Misirli vatandas adaya yerlesmemistir. Bulunan yazili kaynaklara bakildiginda Misir
doneminde Kibris adasinin bagimsiz bir devlet oldugu goriilmektedir. Genellikle

takasa dayal1 bir ticaret i¢erisindeydiler, bu durumdan dolay1 Kibris’tan bakir, riton,



at, at ortiisii ve keten gibi tirtinler Misir’a goderilirken Misir tarafindanda giimdis,
altin ve falc1 adamiza gonderilmekteydi (Ozkul ve ark., 2018). Daha sonra Misir ve
Hitit hiikiimetleri arasindaki miicadeleler sonucunda Hititler M.O. 1200’lerde Kibris
adasmi kendi egemenligi altina almistir. Bu donemlerde ada genellikle bakir madeni
ve slirglin alani1 gibi ihtiyaglarin karsilanmasi i¢in kullanilmaktaydi. Bu dénemden
sonra Misir Imparatorlugunun hiikiimdar1 olan III. Ramses tarafindan Kibris adasi
tekrardan Misir egemenligi altina girmistir. Aday1r daha onceki gibi yerlesim
yerlerinden kendine siyasi olarak baglamayan Misir imparatoru adayir tamamiyla
fethetmistir. Bu zamanda adadan sadece vergi alarak kendisine baglamistir. Bu
donemde adada ilk altin para basilmistir (Ozkul ve ark., 2018). Misirlilarin ikinci kez
aday1 fethettikten sonra M.O. 1000 senesinde Fenikelilerin adaya yaptigi saldiri
sonucunda M.O. 709’a kadar adanin hakimiyetini ele almislardir. Fenikeliler,
Kibris’t gemi yapiminda kullanilan kereste ve bakir madeninden ve konumundan
dolay1 burada koloni kurmuslardir. Ada halki Fenike kiiltliriinii benimsemistir.
Bunun en biiyiik kanit1 ada halkinin metal kaseler kullanmasidir (Ozkul ve ark,
2018). Fenikelerden sonra adayr Asur hiikiimetinin ele gegirmesiyle adada yeni bir
yonetim kurulmustur. M.O. 669 zamaninda da Asur ydnetiminin sona ermesiyle
Kibris adasinda herhangi bir iilke egemenligi olmamustir. Bu durum M.O. 570’¢
kadar devam etmistir. O dénemin Misir Hitkiimdar1 olan II. Amasis zamaninda ada
tekradan Misir Imparatorlugu altina girmistir. Bu zamanda Musir kiiltiiriine ait kiyafet
ve ¢omlekeilik ada halki tarafindan benimsenmistir. Bu donemlerde Misir ve Pers
Imparatorluklarinin savas1 s6z konusudur. Bu siiregte Pers Imparatorlugu Misir’1 ele
gecirdikten sonra ada bir siire Pers hakimiyetine girmistir. Ondan sonra Babil ve
daha sonra da M.0.30’da Roma Cumbhuriyeti'nin egemenligi altina girmistir.

Gergeklesen ve yapilan antlagsmalarin ardindan Kibris adasi 688’den 868’e olan



zaman araliginda Kibris Arap-Bizans Kondiniyumu olarak yonetilmekteydi, fakat bu
durum uzun siirmedi. Bizans imparatorlugu 966-1191 yillarinda Kibris adasii
egemenligi altina almistir. Daha sonralarda 3. Hagli Seferi’nden sonra Ingiltere
yonetimine girmistir, fakat halk Ingiliz ydnetim seklini begenmeyip bir ayaklanma
baslatmalar1 iizerine 1192 yilinda Liizinyanlar’in yonetimine girmislerdir.
Liizinyanlarin yonetimi adada 300 yil siirmiistiir. Lefkosa kenti bu donemde baskent
olmustur. 14. yiizyilda Kibris Kralligi, Cenevizli tiiccarlarin eline ge¢mistir.
Onlardan sonra 1426 yilinda Memliikler Kibris adasini kendilerine bagladilar. O
donemlerde Memliik Devleti Hacli ordusuyla savagsmaktaydi. Kibirs’in konumu
Harclilarin en 6nemli iissti durumunda olmasindan dolay1, Memliik Devleti ve Kibris
Krallig1 savas halindeydiler. Bu durumdan dolay:r aday1 fetheden Memliik Sultani
adaya Islam Devlet déneminden sonra bir baska Miisliiman devlet tarafindan isgal
edilmistir. Sultanlar adaya yerlesmemislerdir. Onun yerine Kibris Krallarin1 vergiye
baglamislar ve kendilerine bagli kalacak sekilde adayr yonetmelerine izin
vermislerdir. Memliikliilerden sonra 1489 yilinda Venedik devleti aday1 ele
gecirmistir (Ozkul ve ark., 2018). Venedikliler doneminde hiikiimetin hem dini
baskilarindan hem de aldiklar1 agir vergilerden dolayr halk Osmanli Devleti’nden
yardim istemistir. Bu donemde meydana gelen deprem, kuraklik ve cekirge istilalar
da halki olumsuz yonde etkilemistir. Bu durumlardan dolay1 halkin biiyiik cogunlugu
go¢ etmektedir. 1571 yilinda o donemin Osmali padisah1 olan II. Selim aday:
fethetmis ve ada Osmanli topraginin bir parcasi olmustur. Bu olaydan sonra adaya
Kibrishi Tiirklerin atalar1 gelip yerlesmeye baslamislardir (Ozkul ve ark., 2018). 19.
yiizyillda somiirgecilik hareketlerinin baglamasi ile biiylik ve gelismis devletler
kendilerinden geri kalmis iilkeleri somiirgeleri altina almiglardir. Bu ddnemde

Ingiltere devleti bircok iilkeyi kendi sdmiirgesi haline getirmistir. Bu iilkelerden en



onemlisi Hindistan’dir. Bu yillarda Hindistan’a giden deniz ticaret yollarinda biri
olan Siiveys Kanali’nin acilmasiyla Ingiltere bu yolu garantiye almak istedi. Kibris
adasinin Anadolu’ya ve Suriye’ye yakinligi, Ege Denizi’nin giris ve c¢ikisina
yakinligi, ayrica Siiveys Kanali ve Misir’a yakinligindan dolayr Ingiltere, Kibris
adasinmi istemekteydi. Osmanli Devleti o zamanlar hem ekonomik hem de siyasi bir
¢okiis icerisindeydi ve bu yiizden de 1878 yilinda aday1 yillik olarak yaklagik 92.000
altin karsihginda Birlesik Kralliga kiralamistir. Ada 1914 yilina kadar Ingilizler
tarafindan kiralanmaktadir. Fakat o donem ortaya c¢ikan I. Diinya Savas’inda
Osmanl devleti Ingiltere’ye kars1 olan Ittifaklar grubunda yer alinca Ingiltere aday1
ilhak etmistir. Ada, 1960’a kadar Ingiltere yonetiminde kalmistir. O yillarda Kibris
Cumbhuriyeti ad1 altinda bagimsiz bir devlet kurulmustur. O doénemlerde devlette
Rumlar, Tirkler yasamaktadirlar ve cumhurbaskan1 Rumlardan, cumhurbaskan
yardimeisi Tiirklerden segilmekteydi. Ada igerisinde 1930’1u yillarda Kibrisli Rumlar
Enosis isyanini baglatmistir. Enosis baskinlarindan korunmak isteyen halk
Tiirkiye’den yardim istedi ve 1974 yilinda Tiirk Silahli Kuvvetleri’nin adada
gerceklestirdigi ‘Barig Harekati” ile Yunan saldirilart durdurulmustur. Bu olaydan
sonra Kibris’ta yasayan halk kendi ig¢inde gruplara ayrilip yasadiklar1 yerden gog
etmislerdir. Kuzey tarafina Kibrisli Tirkler, giliney tarafina Kibrish Rumlar
yerlesmistir. Bu siire zarfinda Kibrish Tiirkler bir¢cok gecici devlet kurmuslar ve 15
Kasim 1983 yilinda Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti (K.K.T.C) ad1 altinda bir devlet
kurulmustur (Ozler ve Ark., 2017)
2.1.2 Kibris’taki Iklim Ozellikleri

Ulkemiz 1liman iklim kusaginda yer aldigi icin her yil dért mevsimi
yasamaktadir. Fakat sicak kusaklara olan yakinligindan dolay1 yazlar1 sicak ve kurak,

kislart yagmurlu ve 1lik gegmektedir (Yorganci, 2004). Yillik ortalama hava sicakligt



19.0 °C’dir. Adamizda yil boyunca en sicak ay Temmuz ayidir. Yilin bu ayinda hava
sicaklig1 giindiizleri (golgede) 37.0°C- 40.0°C arasinda gorilmektedir. Genel olarak
yilin en soguk ay1 Ocak ay1 olmakla beraber ortalama giindiiz saatleri hava sicakligi
9.0°C - 12.0° C arasinda goriilmektedir. Yilin en soguk geceleri bu ayda
gorilmektedir. Bu durumlarda toprak sicakliginin diismesiyle, 6zellikle i¢ kisimlarda
hava sicakliginin 0.0°C’nin altina diismesiyle yer yer don olaylar1 goriiliir. Adamizda
yagislar genellikle yilin Ekim ve Mart aras1 donemlerde goriilmektedir. Yilin toplam
yagis normali 402.8 mm’dir. Yagislarin en fazla oldugu ay Aralik ayr olmakla
beraber, Temmuz ve Agustos aylar1 da en kurak oldugu doénemlerdir (KKTC
Metoloji Dairesi, 2021).
2.1.3 Kibris’taki Bitki Ortiisii Ozellikleri

Kibris adasi tarih Oncesi c¢aglardan giiniimiize bitki Ortiisii bakimindan
farkliliklar gdstermektedir. Eski ¢aglarda iilkemizdeki ormanlarin karisik ormanlar
(mese, ak¢aagac, kizilagag, ¢iar vb. gibi agac tiirleri) oldugu goriilmektedir. Fakat
zamanla asir1 faydalanma, yanginlar ve ekolojik degerlerin degismesiyle genis
yaprakli agaglardan olusan ormanlarin azaldigi goriilmektedir. Giiniimiizde
akgaagaglar derin kuru dere yataklarinda g¢ikarlarken ¢inarlar ise taban su seviyesinin
yiiksek oldugu akish dere kenarlarinda yetismektedir. Genel olarak Kibris’ta maki
bitki Ortiisti goriilmektedir. Bitki Ortilistiniin ¢ok ¢esitli olmasini belirleyen faktorler
arasinda iklim, toprak tipi, topografya ve beseri faktorler belirlenmistir. Ayrica bitki
ortiisti gesitliliginin fazla olmasini saglayan en 6nemli faktorlerden birisi de cografi
sartlardir. Kuzey tarafta Girne Daglari, giiney tarafta Trodos Daglari’nin yiiksekligi
ve uzanisi, ayrica kiyilar ile i¢ kesimler ve deniz seviyesinden yiiksek olan alanlarda
bitki ortiisiinde farkliliklar gozlenmektedir. Dogal bitki topluluguna baktigimizda

yiiksek daglik alanlarinda daha ¢ok igne yaprakli ormanlar goriilmekte olup asagilara



dogru indigimizde maki ve garigler ile daha algak i¢ kisimlarda bozkir bitki ortiisii
goriilmektedir (ilseven ve ark., 2014).

Maki bitki ortiistinii 4 veya 6 m boy ile sandal agaci, ¢itlembit, zeytin, tesbih
agact ve kermes mesesi olusturmaktadir. Daha sonra insanlarin bu bitkileri
bilingsizce kullanmalar1 ve hayvanlari otlatmalar1 sonucunda bu bitki 6rtiisii, 3 m’den
daha az boylu olan laden, azgan, pirekapan ve sakiz aga¢i gibi garik bitki
topluluguna dontismiistiir. Turunggillerle zeytingillerin yani sira, maki bitki ortiisii ile
bodur agaglar Kibris’in genel bitki ortlistinii olusturmaktadir (Yorgancioglu, 2010).
2.1.4 Kibris’ta Bulunan Kiiltiirel Zenginlikler

Kibris, konumundan dolayr eski caglardan beri bir¢cok medeniyete ev
sahipligi yapmistir. Bu ylizden de Kibris’ta arkeolojik ve antik eserler bakimindan
tam bir cennettir. Eski ¢aglar disinda, Kibris her zaman diger iilkelerden sanat1 taklit
etmektedir. Daha sonraki zamanlarda adada bulunan kalintilardan, adanin tarihine ve
cesitli zamanlarda adayr fetheden irklar sayesinde adada kendine has sanat
olusturulmustur (Cakiroglu, 2007).

Kibris’ta bulunan kiiltiirel zenginlikler;
o Lefkosa Bolgesi: Bilyiik Han, Kumarcilar Hani, Selimiye Cami, Girne Kapisi,

Mevlevi Tekkesi, Sultan Mahmut Kiitiiphanesi, Barbarlar Miizesi

e Giizelyurt Bolgesi: Giizelyurt Arkeolojik Doga Miizesi, St. Mama Kilisesi,

e Gemikogani-Lefke: Cengiz Topel Aniti, Soli Harebesi, Vuni Sarayi

e Girne Bolgesi: Belepais Manastir;, Girne Kalesi, Hz. Omer Tekkesi, St.
Hilarion, Bufavento Kalesi

e Gazi Magusa Bolgesi: Lala Mustafa Pasa Camii, Venedik Sarayi, Namik
Kemal Zindani, Cafer Pasa Cesmesi, Kutup Osman Tekkesi, St. Barnabas

Manastir1, Salamis Harabeleri
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e Karpaz Bolgesi: Kantara Kalesi, Apostolos Andrea Manastiri, Zafer Burnu

(Fehmi,1992)

2.1.5 Kibris Turizmi

Kibris’mm jeopolitik ve cografi konumu iilke turizmini olumlu yonde
etkilemektedir. Tarih Oncesi ¢aglardan itibaren insan izlerine rastlanan Kibris’in
stratejik konumu yiizinden bircok medeniyetlere ev sahipligi yapmistir (Bigak,
2018). Giiniimiizde bile bu medeniyetlerin mimari izlerini géormek miimkiindiir. Bu
sayede ise, tilkemizde farkli gelenek ve goreneklerin etkisiyle ve Akdeniz yasam
tarziyla kendi kiiltliriinii ortaya ¢ikartmistir. Bu durum ise ada turizmi i¢in biiylik bir
zenginlik ve avantaj olusturmustur (Bigak, 2018).

Kibris adasinda turizm, Ingiliz Donemi’nde Ingiltere’den adaya gegici
gorevlerle gelen ve gorevleri sonrasi adaya yerlesen insanlarin akrabalarinin gidip
gelmesiyle olusmaya baslamustir. Ulkemize ulasim olanaklar1 6nce deniz yolu, daha
sonralart da hava yoluyla saglanmaktayd: (Anonim, 2009). Kibris toplum olarak
ikiye boliinmesiyle hem Rum tarafinin hem de Tirk tarafinin Tirkiye ve
Yunanistan’la olan iliskileri de adaya turist gelmesine neden olmustur (Bonato,
Yiakou, ve Kaba, 2007).

90’11 yillardan itibaren Kuzey Kibris’in turizmde az da olsa turist gesitliligi
yaganmustir. 2000’1i yillarda ise Kuzey Kibris’ta artan turist sayisindan dolayr dogu
ve kuzey sahil seridinde konaklama binalar1 insa etmeye baslanmistir. Giliniimiizde,
tilkemizde turizm bakanligi onayli toplamda 25 bin 766 yatak kapasiteli konaklama
tesisi vardir. 2019 yilinda hava ve deniz yolu ile iilkemize gelen yolcu sayisi
1.749.979 (KKTC uyruklular hari¢) iken Mart ayinda yasanan pandemi sonrasi 2020

yili Ocak-Aralik donemi i¢in bu rakam %77,8 oraninda azalarak 388.837 olarak
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gerceklesmistir. TC uyruklularda %77,3, diger yabanci uyruklularda ise %79,3
oraninda bir diisiis gergeklesmistir (KKTC Turizm Planlama, 2020).
2.1.6 Kibnis Tiirk Yeme-i¢me Kiiltiirii

Kibris yillar boyunca birgok medeniyete ev sahipligi yapmistir. Adaya gelen
her bir millet adadan giderken kendine has kiiltiirii de birakip gitmistir. Kibris Tiirk
mutfagi Anadolu mutfaginin devami gibi goriinse de eski zamanlardan etkilesim
halinde oldugu Venedik, Ceneviz, Arap, Italyan, ingiliz ve Rumlarin etkisiyle ve
Akdeniz ikliminin sagladigi kosullarla da kendine 6zgii bir ¢esit Akdeniz mutfak
kiiltiiri olusturmustur. Kibris Tiirk mutfaginin genel 06zelliklerine baktigimizda
yemeklerinde ¢ok fazla acili baharatlara yer vermemektedir. Mutfaklarinda
yemeklerini lezzetlendirmek icin kullandiklar1 baharatlar karabiber, bahar (tar¢in),
karanfil, kimyon, kekik ve taze ya da kurutulmus nane olarak sayilabilir. Tipik bir
Akdeniz tilkesi olan Kibris’ta yazlar1 haslama sebze kiiltiirii daha agir basmaktadir.
Kat1 yag tiiketimi tilkemizde ¢ok sik tiiketilmemekle beraber yemeklerde daha ¢ok
sivi yaglar (aycigek ve zeytinyagi) tercih edilmektedir. Limon, yemeklerde sikga
kullanilmaktadir.

Tirk ve Akdeniz mutfak Ozelliklerinin karigtmi olan Kibris mutfaginin
kendine has geleneksel yemekleri ve mezeleri vardir. Nesiller boyunca Kibrislilar,
lezzetli yemekler yaratmayir basarmiglardir. Her yemek kendine 6zgii bir lezzet
tasimasi, yemegin pigirilmesi ve sunumlari Kibris insaninin  karakterini
yansitmaktadir. Kibris’ta sevilerek yenen ot yemegi olan molehiya, Arap kokenli bir
yemek olup hazirlanisi ve lezzeti Kibris lezzetine hitap etmektedir. Yapilan bazi
yemeklerin adi, hazirlanisi ve lezzeti bolgeden bolgeye degisiklik gostermektedir.
Mesela bazi bolgelerde yapilan kabak boreginin i¢ harcina piring konulurken bazi

bolgelerde de bulgur ve dereotu konulmaktadir (Cavusoglu ve Cavusoglu, 2017).
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2.2 Yenilebilir Yabani Bitki (Ot) Kavramm

Ot kavrami genel olarak insanlar tarafindan yetistiriimeyen, dogada
kendiliginden olusan bitkiler i¢in kullanilir. Tiirk Dil Kurumu (TDK)’na gére ot
kelimesinin anlami ‘toprak distiindeki boliimleri odunlasmayip yumusak kalan,
ilkbaharda yetisip bir iki mevsim sonra kuruyan kii¢iik bitkiler’ seklinde
tamimlanmaktadir (TDK, 2021). Yenilebilir otlar ise yine insanlar tarafindan
yetistirilemeyen dogal ortaminda biiyliyen, yeterli bir olgunluga ulasmis, uygun
sekilde toplanmis ve muhafaza edilmis, ayrica mutfaklarda kullanilabilen yabani
bitkileri belirtmek i¢in kullanilan bir kavramdir (Simsek ve ark., 2020). Yenilebilir
yabani bitki kavramina uyan diger isimler de yabanci ot, yabanci bitkidir (Karaca,
Yildinnm & Cakici, 2015; Ceylan & Yiicel, 2015; Kog Apuhan & Beyazkaya, 2019).

Gegmisten giiniimiize insanoglu bitkileri sifa verme 0zelligi sayesinde
kullanmiglardir. Yapilan arkeolojik kazilar sonucunda insanlarin bitkileri sadece
besin elde etmek igin degil de saglik sikintilarini gidermek i¢in de kullandiklart
belirlenmistir (Abbasi, Khan, Khan and Shah, 2013). Besin degeri bakimindan
baktigimizda sebzelerden daha zengin mineral ve vitamin degerleri oldugu
goriilmektedir. Yenilebilir otlarin i¢inde bulundurduklar A, E, C ve baz1 B grubu (B3
ve folik asit) vitaminleri ¢okca i¢inde bulunduran kaynaklardir. Ayrica icinde
barindirdiklar1 yiiksek lif, fitik asit, fitokimyasallar, omega-3 ve antioksidanlar
sayesinde yabani otlar sebzelere gore daha zengin olmaktadir (Leonti et al. 2006,
s.131-133, aktaran; Aberoumand and Deokule, 2009, s.117). Yesil yaprakli otlar
icinde barindirdiklan kalsiyum, ¢inko, demir, magnezyum ve potasyum bakimindan
da zengindirler (Aberoumand and Deokule, 2009, s. 117, aktaran; Uusiku, Oelofse,
Duodu, Bester ve Faber, 2010, s. 503-507). Biinyesinde barindirdiklari bu zengin

icerikleri sayesinde yesil yaprakli otlar, kardiyovaskiiler hastaliklar ve kanserler gibi
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birgok hastaliin olma riskini azaltirken, kolesterol diisiirticii etkiye de sahip
olduklar1 belirtilmektedir (Ceylan ve Sahing6z, 2019). Bu bilgiler 1s1ginda yenilebilir
otlar1 insan saglig1 i¢in tehlike olusturmayan, dogada kendiliginden var olan bitkiler
olarak adlandirmak miimkiindiir.

2.2.1 Yenilebilir Yabani Bitkilerin (Otlarin) Tarihsel Siirecleri

Eski Tas Cagi (M.O. 600.000-10.000): insanlarin bu dénemlerde daha ¢ok
icglidiileriyle ya da hayvanlarin yedigi bitkileri saptayarak beslendikleri
diistiniilmektedir. Bu donemde daha ¢ok orman bitkileri ve meyveleriyle beslenme
seriivenine baslanmis oldugu sanilmaktadir (Giirsoy, 2013).

Orta Tas Cagi (M.O. 10.000-8.000): Bu dénemde avcilik ve toplayiciligt
kesfeden insanoglu, yabani tahilla tanismis, bu tahillar1 bigmek ve 6giitmek igin
aletler yapmuslardir (Giirsoy, 2013).

Yeni Tas Cagi (Neolitik) (M.O. 8.000-6.000): Bu dénemin baslarinda
insanlarin yerlesik hayata geg¢mesiyle tarimciliga baslamislardir. Bu yilizden de
bugday, arpa, mercimek gibi tahil iiriinlerini ehlilestirilmeye baslamislardir (Akin ve
ark., 2015).

Ge¢ Neolitik Dénem (M.O. 6.000-5.500): Bu dénem yetistirilen tarim
trlinlerinden fazla olarak nohut, misir ve fasulye gibi iriinleri yetistirmeye
baslamislardir (Akin ve ark., 2015).

Tun¢ Caglari (M.O. 3.000-1.200): Anadolu’da Hititler zamaninda bulunan
Bogazkdy tabletlerinin incelenmesiyle o donemin insanlarinin bahge ve tarimla ilgili
kayitlar1 bulunmustur. Incelenen kayitlara gére o zamanda yetistirilen iiriinler;
susam, incir, iiziim, zeytin, elma, kayisi, armut, nar, ceviz, findik, antepfistigi,
badem, bugday, sarimsak, safran, kimyon, pirasa, dereotu, kisnis ve teredir (Giirsoy,

2013). Gergeklestirilen kazilar sonucu ortaya ¢ikan karbonlasmis tohum ve ¢ekirdek
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kalintilarindan yola ¢ikarsak o donemin insanlar1 seker olarak bal, bogiirtlen ve
akcaagac surubu tiikettiklerini sdylenebilmektedir (Ozhan, 2019).

Antik Yunan Donemi. Antik Yunan donemimde insanlar daha ¢ok tahil
iriinleri ve sebzeler tiiketmekteydiler. Bu donemde taze meyve iirlinleri pahali
oldugudan halk kurutulmus meyveyi tercih etmektedir. Ayrica bu donemde
tiikkettikleri sebzeler arasinda lahana, 1spanak, pazi, ebegiimeci, kuskonmaz, pirasa,
sogan, fasulye, bezelye, mercimek ve bakla gibi iiriinler yer almaktadir (Ozhan,
2019). Miken’de yapilan arkeoljik kazilar sonucunda ¢ikartilan Linecer B
tabletlerinde bulunan bulgulara gére o donemde nane, kereviz tohumu, kisnis, susam,
kimyon, baska otlar ve baharatlarin kullanildigina dair izler bulunmaktadir
(Freedman, 2007).

Bu zamanda kisnis, otlar ve baharatlar arasinda en c¢ok kullanilan {iriindiir.
Bober, Lineer B tabletlerinde adi sik¢a gegcen otlar ve baharatlarin daha ¢ok
ekmeklere kullanildigina deginmektedir. Ozellikle Hesiodos halkinimn ¢irisotu sogan
yediginden ve kakule, kimyon, aci tere, tere, yarpuz, yaprak kereviz, zencefil otu ve
safran tiikettiklerinden de bahsetmektedir (Bober, 2003).

Klasik ve Helenistik Donem. Helenizm, dogu ve bati kiiltiirlerinin kaynasmasi
ve iki farkl kiiltliriin birlesmesi sonucu ortak bir kiiltiir olarak tanimlanmaktadir. Bu
donemde Hindistan ve Misir’a yapilan seferler sonucunda halk tarimsal faaliyetlerini
gelistirmis, yeni bitkiler, sebze ve meyveler yetistirmislerdir. Bu {irlinler arasinda
feslegen, dereotu, kekik, nane, kisnis, kimyon ve silphium baharatlar
yetistiriyorlard: (Ozhan, 2019). Silphium bitkisi dogada kendiliginden yetismesinin
yan1 sira tarimi oldukg¢a zor bir bitkidir. Fakat halk tarafindan hamileligi onledigi
bilindigi i¢in ve aromasindan dolay1 mutfaklarda sik¢a kullanilmaktadir. Genellikle

halk silphiumun sap ve koklerini et, balik gibi tirlinleri lezzetlendirmek, yapraklarini
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da sebze olarak tiiketiyorlardi. Silphium bitkisi Hindistan’da hing adindaki bilinen,
Tiurkiye’de ise ‘seytantersi’ (asefetida) adinda ayni familyaya ait akrabalariyla
giniimiimiizde de bulunmaktadir (Bober, 2003). Bu bitki Roma ve Yunan
mutfaklarinin vazgegilmez tatlandiricis1 olarak Kkullanilmaktadir. Ayni1 zamanda
Apicius’a ait 78 yemek tariflerinin arasinda da bu bitkiden s6z edilmistir. Sadece
yemekleri lezzetlendirici oOzelligiyle de kullanilmayan bu bitki saglik agisindan
baktigimizda soguk alginligi, dogum kontol, sindirim rahatlatict ve idrar sokiicii
olarak da saglik sektoriinde kullaniliyor (Yildirim, 2010).

Roma Donemi: Bu donemde halk tahil iirlinlerini fazla tiikketmektedir. Hemen
herkesin bahgesinde yetistirdikleri triinler sogan, pirasa, kabak, yabani kereviz
otudur. Yabani kereviz otu tadinin aci olmasi nedeniyle gilinlimiizde pek tercih
edilmese de antik c¢aglarda 90’dan fazla regetede adi yer almaktadir. Iliman iklim
kusaginda kolaylikla yetisebilen bu ot Tiirkiye’de Ege kiyilarinda sikca
goriilmektedir. Halen daha giiniimiiz aktarlarinda kurutulmus olarak satilmaktadir
(Y1ldirim, 2010). Roma giimriik kayitlar1 incelendiginde 84 farkli ithal iiriine
rastlanmustir. Bu tirlinler arasinda en ¢ok ithal edilen baharatlar ise; tar¢in ve yapragi,
zencefil, susam, kakule, hint stimbiilii (kokii ve yapragi), costus ve en ¢ok tiiketilen
karabiberdir. O donemin regetelerine baktigimizda aroma vermesi i¢in kullandiklar
en ¢ok baharatlar arasinda karabiber, kimyon ve silphium (seytantersi) Roma
mutfaginin vazgegilmez aromatiklerindendir (Boudan, 2006).

Bober (2003)’e gore, Roma mutfagimmin temelinde klasik Akdeniz mutfagi
olarak degerlendirmis ve tarimi yapilan 54 sebze ve 43 yabani sebze Jacques Andre
tarafindan secilmistir. Bu sebzeler (genelde salata olarak) Gliney Avrupa mutfaginda

onemli bir yere sahip olmustur (Freedman, 2007).
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Hildefard Von Bingen Almanya’da 1098-1179 yillar1 arasinda yasayan
insanlarin yeme aligkanliklarini, 6zellikle de saglikli ve dengeli beslenme konusu
lizerinde calismalar yapmis ve bu c¢alismalar1 bir kitap olarak yayimlamistir.
Bignen’in tibb1 bitkiler {izerinde yazmis oldugu kitabinda saglikli baharat ve otlara
da yer vermistir. Bu baharatlar ve otlar sunlardir; papatya, 1sirgan otu, su teresi, yilan
otu kokii, nane, havlican, lavanta, sarimsak, yabani kekik, kereviz, hashas, kimyon,
muskat cevizi, civanper¢emi, tar¢in, meyan kokii, karanfil, adacayi, solucan otu ve
maydanoz otlar1 (Bober, 2003).

Orta Cag Tiirk Mutfagi Dénemi: 12. yiizyilda Tirklerin mutfak icerisinde
kullanmakta olduklar1 sebzeler arasinda kabak, pancar, havug, sogan, dag 1spanagi,
1sgun (1sgin otu) ve salatalik bulunmaktadir. S6z konusu olan bitkiler icerisinde en
¢ok kullanilan sebze patlicandir (Giirsoy, 2013). Bunlarla beraber ispanak, turp,
sarmisak, hardal, kara pazi, salgam gibi sebzleri de o donem mutfaklarinda
kullanmislardir (Cetin, 2008).

Orta Asya’da Selguklu doneminde insanlar mutfaklarinda siklikla baharat
kullanmaktaydi. Bunun sebebi ise, baharatin yemeklere verdigi aroma ve lezzet
disinda kullandiklar1 yiyeceklerin uzun Omiirlii olmasimi saglamaktir. Sel¢uklu
devletinin ozellikle Hindistan’dan getirttikleri biber ve targinin yani sira Cin’den
getirttikleri karanfil baharatlari mutfaklarinda sik¢a kullaniyorlardi. Bu baharatlarin
disinda yemek yaparken kullandiklar1 diger baharatlar ise, kimyon, maydanoz,
hashas cice8i ve tohumu, nane, marul, yabani kekik, karaman (sariveliler), lavanta
cicegi, dereotu, ebeglimeci, sarimsaktir (Giirsoy, 2013).

Osmanlt Dénemi: 16. ylizyil Osmanli Devleti’ne baktigimizda bu donem
imparatorlugu merak eden gezginlerin sehayetleri sirasida gordiikleri bitkileri

yazdiklar1 eserlerle kayit altina almislardir. Pierre Belon o donemde botanik
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arastirma yapan ilk kisidir. Ayrica Ebusud Efendi de Kanuni Sultan Siileyman
doneminde bitkiler {izerinde bir arastirma gergeklestirmistir (Cetin ve Geng, 2014).
17. yiizyilda bitkiler ile ilgili yazilan ve 10 yillik bir arastima sonucu ortaya ¢ikan
Liigat-1 Miilkilat-1 Eczaa adli eseri yazan Siyahi Karamani Larendevi bu
calismasinda 417 adet bitkiye yer vemistir (Kii¢iiker, 2010). Ayrica bu eser Anadolu
Tiirk tibbinin sozlilk olarak disiiniiliip hazirlanmis oldugu ilk sézliiklerden birisi
bakimindan da o6nemlidir (Ozhan, 2019). 19. yiizyilla baktigimizda ise saray
mutfaginda kullanilan yabani otlar kuzukulagu, muhliye, ebegiimeci ve hindiba otlar1
tilketilmektedir (Samanci, 2008).

Cumhuriyet Donemi: Bu donemde yasayan insanlar i¢in bitkiler 6nemli bir
besin haline gelmektedir. Bu bitkilerden nasil faydalanacaklarini 6grenmisler ve bu
bitkileri nasil kullanacaklarini nesilden nesile aktarmislardir. Bu bitkiler arasinda ise,
begendikleri ve en ¢ok tiikettikleri otlarin kiiltiirlerini olusturup o sekilde kullanmaya
baslamiglardir. Fakat bazi insanlar bu iriinlere zirai ila¢ kullanildigindan dolayi
dogada yetisen tiirlerini daha ¢ok tercih ediyor. Her giin insanlarin saglikli
beslenmeye olan ilgilerinin artmasi sebebiyle yenilebilir otlara olan ilgi de olduk¢a
artmakta olup 6zellikle bu alanla ilgili etnobotanik caligmalar yapilmaktadir. Yapilan
bu caligmalarda yabani otlarin sadece yetistikleri bolge halki tarafindan bilindiginin
yani sira sadece o yoreyle smurli kaldigr disiiniilerek ve insanlarin saglikli
beslenmeye olan ilgisinin artmasi sonucu arternatif yeni besin kaynaklarimin
ogrenilmesine yardimcet oldugundan biiyiik bir 6nem tagimaktadir (Tuzlaci, 2011).

Diinya genelinde kiiltlirii yapilmamis yabani otlarin daha farkli adlar1 da
mevcuttur. ‘Ot’, ‘yesillik’ veya ‘yemlik’ diye adlandirilan bu otlar bulunduklar1 yore
halki tarafindan toplanip, ihtiyaglar1 dogrultusunda tiiketilmektedir. Bu otlarin hangi

mevsimde ¢iktig1, hangi kisimlarinin kullanildigi ve bu kisimlarinin nasil bir sekilde
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kullanilacag1 yine yerel halk tarafindan bilinmekte olup halk pazarlarinda zaman
zaman satilmaktadir (Faydaoglu ve Siiriictioglu, 2011; Tuzlaci, 2011).

Yenilebilir yabani otlar, yetistikleri bolgeye gore farklilik gosterdikleri gibi o
bolgenin kiiltliriine gore de farkh tiiketilme ve hazirlanma sekilleri bakimindan da
farlilik gostermektedir. Bu otlarin bazilarinin sulu yemegi yapilirken, bazilar1 da ¢ig
olarak salatalarda tiiketilmektedir.

2.2.2 Diinya’da Kullanilan Yenilebilir Yabani Bitkiler

Insanoglu eski zamanlardan bu yana saglikli bir hayatlar1 olmasi i¢in doganin
sundugu kaynaklar1 kullanmaktadir. Yenilebilir yabani bitkiler de bu kaynaklardan
birisidir. Tarimin daha yapilmadigi dénemden Once yenilebilir yabani bitkiler
insanlarin beslenmesinde 6nemli bir rol oynamistir (Leonti, 2012). Diinya’daki bitki
tiriiniin  750.000-1.000.000 arasinda oldugu tahmin edilmektedir. Bu bitkilerin
yaklagik olarak 500.000 kadari tanimlanip adlandirilmistir. Diinya genelinde, gida
amagh tiiketilen bitkiler, tiim bitki tiirlerinin yaklasik olarak %20’si kadarim
olusturmaktadir. Yenilebilir yabani bitkilerin sayis1 yaklasik alarak 100.000 oldugu
teyit edilmistir (Yicel ve ark., 2011). Yenilebilir yabani bitkilerin diinya iizerindeki
kullanimlarina  baktigimizda  Avrupa ilkelerinde daha fazla kullanildig
gozlemlenmistir. Burada bulunan modern toplumlarda bitki kullanimlari i¢in yeni bir
alg1 olugsmustur.

Diinya’da Akdeniz bdlgesine baktigimizda Yunanistan, Italya, Arnavutluk,
Fas ve Ispanya gibi iilkelerde kullanilan yenilebilir yabani bitkilerin kullanimlarinda
geleneklerini yansittiklar: goriilmektedir (Sansanelli ve ark., 2017). Antik ¢aglardan
beri Akdeniz iilkeleri tarafindan uygulanan diyetler her zaman dikkat g¢ekicidir.
Glinlimiiz aragtirmacilar1 saglikli yasam icin kullanilan bitkilerin Akdeniz diyetinde

onemli bir rolii oldugunu gozlemlemistir (Dogan ve ark., 2013). Ornek verecek
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olursak Italyan insanlar1 yaptiklari diyetlerde yenilebilir yabani otlara cok¢a yer
vermistir. Kullandiklari iirtinler arasinda en sik tiikettikleri yenilebilir yabani otlar ise
hindiba, kuzu gevregi, esek gevregi, yabani marul, bayir turbu ve rezenedir. Ayrica
corbalarmi yaparken dag kadintuzlugu otu, mavi hodan ¢icekleri ve hindiba gibi
yenilebilir yabani bitkiler kullanmaktadirlar. Bir de bu {iriinleri kullandiklar1 diger
malzemeleri —6rnegin, yumurta veya kendi yaptiklar1 salamlari- tatlandirmak igin
kullanmaktadirlar (Sansanelli ve ark., 2017).

Ispanya ve diger Avrupa iilkelerinde kullanilan yenilebilir yabani bitkiler ise
yabani pirasa, kuskonmaz, rezene, ebeglimeci, ¢ayir diigmesi ve 1sirgan otu ilk
oncelikle omletler olmak {iizere geleneksel bircok yemeklerde kullanilmaktadir.
Ispanyol restoranlarinda siklikla kullanilan makas otunun genellikle yapraklar kiigiik
parcalar halinde salatalarda kullanilmaktadir (Sansanelli ve ark., 2017; Luczaj ve
ark., 2012).

Gilineydogu Asya’da onemli bir besin kaynagi olarak yenilebilir yabani
bitkiler insanlar tarafindan énemli bir besin halindedir. Ozellikle Vietnam’da 90’dan
fazla yenilebilir yabani bitki kullanildigi Britta ve arkadasalari tarafindan
belirlenmistir. Ayn1 zamanda bu bitkilerin ¢ogunu sadece gida olarak degil, ayni
zamanda tibbi amagla da kullandiklar1 goriilmektedir (Ogle, Tuyet, Duyet ve Dung
ve Nhut, 2003). Balkan iilkelerine baktigimizda da Bulgaristan, Sirbistan ve
Romanya’da yenilebilir yabani bitkilerin mutfaklardaki kullanimi daha ¢ok sarma
oldugu ifade edilmektedir (Dogan ve ark., 2015).

Tiirkiye, diinya tlizerinde bulundugu konum ile Avrupa ve Asya kitalarmi
baglayan bir iilkedir. Bu sayede {ilkede ¢ok ¢esitli iklim, bitki Ortiisii ve toprak yapisi
bulunmasindan dolay1 bitkisel kaynaklar bakimindan oldukc¢a zengindir (Yiicel &

Tiliikoglu, 2000; Erik & Tarikahya, 2004; Giiner, Aslan, Ekim, Vural & Babacg,

20



2012). Anadolu’da yasayan insanlar tarih boyunca yenilebilir yabani bitkileri
tilkketmektedir. Tarih boyunca Eski Misir, Hitit, Yunan, Roma, Selguklu ve Osmanli
gibi medeniyetler bircok farkli amag i¢in yabani bitkileri kullanmaktadirlar ve bu
tirtinleri kiiltiirlerine katmiglardir (Urhan ve ark., 2016).

Tiirkiye, i¢inde barindirdigi ¢esitli iklim kosullari, cografi konum (ii¢ flora
bolgesinin ortasinda bulunmasi) ve toprak tipi sebebiyle yenilebilir ot cesitliligi
bakimindan zengin bir yapiya sahiptir. Hatta bu yilizden Tiirkiye’de yetisen bitki
gesitleri Avrupa kitasinda bulanan bitki ¢esitliliginin tiimiinii kapsamaktadir. Dogal
olarak yetisen 12.000’den fazla bitki ¢esidi olup, 174 familyaya ait 9996 tiir takson
bulunmaktadir (Sahingdz ve Ceylan, 2019). Cografi bolgelerin farkli 6zelliklere
sahip olmas1 nedeniyle yenilebilir yabani otlarin bdlgenin 6zellikleri, o bolgeye ait
yasayan insanlarin ihtiyaglarima goére kullanim alanlar1 farklilagmaktadir. Bu
farklilasmalar mutfak 6zelliklerine, insanlarin beslenme aliskanliklarina, yasadiklari
yerin gelenek ve goreneklerine gore ortaya cikar. Bir yorede yetisen bir bitki farkli
yorelerde farkli bir isimle bilinebilir. Ornegin, Ege bdlgesinde kuskonmaz, tilkimen
diye bilinirken, Dogu Anadolu bdlgesinde bog olarak bilinmektedir. Etnobotanikgiler
bu karigikligi gidermek igin bitkilere latince isimler vermislerdir (Karaca ve ark.,
2015).

Yenilebilir bitkilerin yemeklerde koku ve tat vermek amaciyla aroma olarak
da kullanilmasi1 olduk¢a yaygindir. Hatta bazi bitkiler sadece tat ve doku vermek
amaciyla kullanilmaktadir (Kendir ve Giiveng, 2010). Ornegin Van ydresine ait
peynirler yapilirken olgunlagsma siiresince tat ve aroma katmasi i¢in bazi otlara
basvurulmaktadir. Peynirlerde aroma vermesi i¢in kullanilan otlarin yoresel isimler
olarak ‘sirmo’ (yaprak frenk sogani), ‘mendo’, ‘heliz’ (duvar sarmasigi), ‘siyabo’

(Kose otu) ve ‘kekik’ kullanilmaktdir. Bu bitkiler iirline sadece tat ve aroma
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vermiyor, ayni zamanda iglerinde bulundurduklar1 antibakteriyel ve antioksidan
Ozellikleri sayesinde iiriine uzun Omirliiliik katar (Tunctiirk ve ark., 2014). Baz1
otlarin (adagay1, dagcayi, yaylagay1) yapraklari veya ¢icekleri sicak icecek olarak da
tiikketilmektedir (Kendir ve Giiveng, 2010).
2.2.2.1 Diinya’da Yapilan Yenilebilir Yabani Otlar Hakkindaki Arastirmalar

Munz ve arkadaslarmm (2002) yapmis oldugu calismada italya’nin
giineyinde bulunan Akbaba bdlgesinde yasayan Arnavut kokenli topluluklarin
bolgede yetisen yabani sebze ve yabani otlarin geleneksel olarak kullanimlarini,
yerlerini ve toplama, bu {irlinlerin nasil islendigini degerlendirmislerdir. Bu
calismada, 120 ¢esit yenilebilir ot degerlendirilmistir. Halk genellikle bahar aylarinda
bu otlarin etnobotanik, etnoekolojik, etnogastronomik alanlarda da aragtirtlmistir.

Pieroni ve arkadaglarinin 2005 yilinda yapmis oldugunu g¢alismada dogada
yetisen yenilebilir yabani bitkiler ve mantarlarin zamanla evcillestirip tarim
tiriinlerine doniistiiglinii ve pek cok insanin bu friinleri tercih ettikleri tespit
edilmistir. Bu yiizden de Italya’nmin Basilicata bdlgesinde bulunan Castelmezzano
koyiiniin 850 sakini arasinda yapilan anket sonucu bolgede 75 adet yenilebilir yabani
bitki bulundugu tespit edilmistir. Bu bitkilerin Castellmezzano kdyiinde geleneksel
kullanis sekillerin sadece eski nesiller tarafindan kullaniliyor oldugu ortaya ¢ikmustir.
Ayrica Bellavalia romana (kirsiimbiilii), Lepista nebularis (Dumanli mantar) ve
Onopordum Illyricum (esek dikeni) bitkileri ortaya ¢ikmis ve literatiire
eklenmislerdir.

Medina-Manzanero ve arkadaslarinin 2020 yilinda yazmis oldugu ¢alismada,
dogada yetisen yenilebilir yabani {riinlerin pazarlarda satisinin nasil oldugu
saptayarak bu {iriinlerin etnobotanik listesini olusturmaktir. Meksika yenilebilir

yabani otlar bakimindan ¢ok zengin bir yapiya sahiptir. Burada yasayan insanlar
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yenilebilir yabani iirlinlere ‘quelites’ adin1 vemekte olup bu iiriinleri mutfaklarinda
kullanmaktadirlar. Bu yiizden de Meksika’nin giineyinde yer alan Oaxaca
eyelatininde bulunan iki tane pazar (Zaachila ve Zimatlan) incelenmistir. Oradaki
saticilarla ara sira alicilarla ve bitki saticilarla yapilan goriismler sonucunda 10
botanik familyaya ait 22 yenilebilir bitki tiirii (quelites) haftalik Zaachila ve Zimatlan
sokak pazarlarinda islem gormektedir. Su on dort tiirler ise Amaranthus Hybridus,
Amaranthus Hypochodriacus, Crotalaria Pumila, Cucurbita Moschata, Cucurbita
Pepo, Dysphania Ambrosioides, Galinsoga Parviflora, Phaseolus Coccineus, Piper
Auritum, Porophyllum Tagetoides, Semizotu, Rorippanasturtium- Aquaticum ve
Tridax Coronopifolia tiirleri bulunmaktadir. Yalnizca Zaachila pazarinda satilan
sekiz bitki, Bidens Pilosa , Chenopodium Album Chenopodium
Berlandieri subsp . Nuttalliae, Disocactus Speciosus, Malva Parviflora, Lepidium
Virginicum , Peperomia Maculosa ve Solanum Nigrescens bitki tiirleri etnobotanik
kanaklara eklenmistir.

Tuzlact’nin 2001 yilinda yazdig1 calismasinda Tiirkiye’de yasayan insanlarin
besin olarak kullandiklar1 yenilebilir yabani otlar hakkinda ve iilke yorelerinde nasil
kullanildiklartyla ilgili derleme bir calisma yapilmistir. Latince adlarma gore
alfebetik olarak sunulan bu bitkilerin nasil kullanildigi, kullanildigi sirada hangi
kisimlarindan yararlanildiklarina dair bilgiler verilmis, bir de bu bilgilerin hangi
illerden alindig1 belirtilmistir. Yapilan ¢alismada ayrica yenilebilir otlar hakkinda
yapilan yemeklerin tariflerine de yer verilmistir.

Aydeniz’in 2018 yilinda yazdig1 ¢alismada yenilebilir yabani bitkilerin Kaz
Daglari’nda nerelerde yetistigi ve hangi bitkilerin yetistigi arastirilmistir. Bulunan
yenilebilir otlardan yapilan yemeklerin regetelerine de yer verilmistir. Ayrica bu

calisma gastronomi alanindaki ikinci 6rnek olarak da karsimiza ¢ikmaktadir.
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Toygar & Toygar’in 2004 yilinda yaptiklart ¢alismalarda Tirk Mutfak
Kiiltiirii iizerinde 1993 yilinda baslattiklart ve 2004 yillar1 arasinda yaptiklari
arastirmalarda ot yemekleri ad1 altinda yazdiklar1 14 adet makale ile ot yemekleri
tizerinde iilkenin etnik ve Kkiiltiirel agilarindan bakarak ot yemekleri tarifleri
derlemislerdir. Ayrica bu calismaya 2004 yili igerisinde Hacettepe Universitesi,
Beslenme ve Diyetetik Boliimii Ogretim Uyesi olan Baysal’n yapmis oldugu mutfak
kiltlirlerimizdeki otlarla beslenme ve saglik yoniinden degerlendirilmesi iizerine
yazilan bir makale de bu otlarin kullanimini arttirmak i¢in yazilmistir.

Yine 2005 yilinda Toygar & Toygar’in yaptig1 bir ¢alismada bir yil igerisinde
Tiirkiye’de beslenme ve mutfak kiiltiirii {izerinde yapilan calismalarda ot yemek
kiltirinin  etnik mutfaklarda birlikte kullanimi 6nem kazanmustir. Yoresel
mutfaklarda ot yemeklerinin kullaniminin 6ne ¢ikmasiyla ilgili ¢calismalar yapilmis
olup bu konuyla ilgili bilimsel temele uygun makaleler yayinlanmastir.
2.2.2.2 Kibris’ta Bu Konuyla ilgili Yapilan Onceki Calismalar

Direktor (1998), yazmis oldugu ‘Kibris Tiirk Mutfagr’ eserinde Kibris’ta
yagsayan Tiirk toplumunun yemek yeme Kkiiltiirlerini ve KKTC’de tiikettikleri
yenilebilir yabani bitkiler hakkinda bilgi vermektedir.

Yorgancioglu’nun (2000) yazdig1 ‘Kibris Tiirk Folkloru” adli eserinde Kibris
Tiirk halkinin koylerdeki yasantilarin yani sira yeme-igme kiiltiirti, manileri, dini
inanislari, kullandiklar atas6z ve deyimleri, sarkilarini; kisacasi, Tiirk halkinin hayat
tarzin1  anlatmaktadir. Bu esere gastronomi anlaminda baktigimizda Kibris
Tiirklerinin yeme-igme kiiltiirlerini, mutfaklarinda kullandiklar1 malzemeleri, Kibris
adasinda yetisen tarimsal iirlinleri ve insanlarin dogada kendiliginden yetisen otlarin

neler oldugunu ve nasil kullandiklarin1 belirtmektedir.
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Yildirim’in (2010) yazdig1 ‘Kuzey Kibris’in Faydali Bitkilerinin ve Kullanim
Alanlarmin Arastirilmasi kose yazisinda Kuzey Kibris’ta yetisen bitkilerin kullanim
alanlarim1 ve kullanilan bu bitkilerin hangi kisimlarmin kullanildigi belirlenmistir.
Yazinin sonunda 78 adet bitki tiriiniin ada halki tarafindan mutfaklarinda
kullanildigi, 22 adet bitkinin de yemeklerinde baharat olarak kullanildigi tespit
edilmistir. Ayrica arastirmada bu Uriinlerin yoresel isimlerinin yani sira Tiirkge ve
Latince isimleri de belirtilmekte olup triinlerin hangi amaglarda ve nasil
kullanildiklar1 hakkinda da bilgi verilmistir.

Zoom yaymlarmin hazirladigr ve ilk yemek kitab1 6zelligi tasiyan ‘Kibris Ot
Yemekleri’ Kibris’ta yetisen yenilebilir yabani otlarin Kibris Tiirk halki tarafindan
nasil kullanildigindan olusan toplamda 67 adet yemek tarifi bulunan bir kitaptir.

2.2.3 Yenilebilir Yabani Bitkilerin (Otlarin) Mutfakta Kullanimi

Insanlar ¢ok eski ¢aglardan beri hos kokulu ve aromatik &zellige sahip olan,
fayda saglayan biitlin ot c¢esitlerine ‘yararli’, fayda saglayamayan diger ot
cesitlerinede ‘yararsiz’ olarak tanimlamaktadirlar (Inaltong, 2018). Yenilebilir otlar
bulunduklar1 yerin iklim ve cografi 6zelliklerine gore farkli sekillerde yetismekte
olup bolge halkinin gelenek ve goreneklerine gore kullanilmaktadir. Genellikle bu
otlarin nasil kullanilacagi, hangi kisimlarimin nasil kullanilacagi, zararli olup
olmadigiyla ilgili genel bilgiler kusaktan kusaga aktarilmasiyla olusturulmustur. Bu
otlar yetistikler: bolgeye gore sekil ve tat ozelliklerine gore yoreden yoreye farklh
isimlerle ve farkli yemeklerle 6niimiize ¢ikmaktadir. Mesela Kibris’ta lapsana olarak
bilinen ot tirti Tirkiye’de yabani hardal olarak bilinmektedir. Yenilebilir otlar,
mutfakta kullanilmalarimin yani sira ilag bitkileri, biiyii-tilsim bitkileri ve diger
amaglar i¢in kullanilan bitkiler (sakiz, kahve vb.) olarak da kullanilmaktadir (Kaya,

Incekara ve Nemli, 2004, Kendir ve Giiveng, 2010).
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Yenilebilir otlar kendine has tat ve aromalar1 sayesinde sofralarimizin lezzet
kaynagi haline gelmistir. Sahip olduklar1 bu aromalar ve tatlar uygun olarak cesitli
sekillerde kullanilmaktadir. Lezzeti yakalamak i¢in dikkat edilmesi gereken onemli
noktalardan biri de kullanacagimiz iiriiniin miktarmi iyi belirlememizdir. Kibris’ta
yenilebilir otlarla yapilan yemekler “ot yemekleri” olarak adlandirilmaktadir. Bu
alanda yapilan yemeklerde kullanilan bitkilerin ¢ogu otsu 6zellige sahiptir. Fakat yari
cali, cali veya aga¢ seklinde olan bitkilerde geng, korpe, heniiz kartlagmamis
(yaprakli veya yapraksiz) siirgiinler de yemek yapiminda kullanilmaktadir. Bu
aciklamaya baktigimizda ot yemekleri terimi, ‘otsu yapidaki bitki kisimlarindan
vararlanilarak yapilan yemekler’ (Tuzlac1,2011) i¢in kullanilan genel bir terimdir.
Yenilebilen otlar genellikle ¢ig olarak tiiketilse de haslanarak veya haslandiktan
sonra limon sikilarak ya da bulgur, piring katilarak, yumurtali veya yumurtasiz,
kavurmali, tursusu yapilarak da yenilmektedir. Yapraklar1 biiyiikk olanlar1 dolma
seklinde de kullanilarak yemek yapilabilmektedir. Mesela hardal otu, ebegiimeci, dag
pazisi gibi otlarin bazi yorelerde dolmalari yapilmaktadir (Karaca ve ark., 2015).
2.2.4 Kibris’ta Yenilebilir Yabani Bitkilerin Mutfakta Kullanim

Kibris, cografi konumundan dolayi, Akdeniz ve Tiirk kiiltiiriiniin etkisiyle de
yenilebilir yabani bitkileri mutfaklarinda sik¢a kullanmaktadir. Eski ¢aglarda adada
yasayan insanlar avcilik ve toplayicilia baslamalar1 ardindan adada yenilebilir
yabani bitki kullanim1 azalmistir. Fakat kithk donemlerinde adada yasayan insanlar
ucuz maliyetten dolay1 yenilebilir yabani bitkileri kullanmaya baslamislardir. Bir¢ok
yenilebilir yabani bitkilerin toprak alti kisimlar1 ya da toprak {iistii kisimlarini
kullantyorlardi. Bu iiriinleri pigsmis ya da ¢ig olarak mutfaklarinda kullanmaktadirlar.
Kibrishilar yenilebilir yabani otlar1 daha ¢ok haslama, yumurtali, yahnili seklinde

kullanmaktadirlar. Bunun yaninda bazi iiriinler de (gazayagi, gabbar) tursusu
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yapilarak tiiketilmektedir. Ada halki yenilebilir otlarda haslama yapacaginda daha
cok tirlinii ilk asamada haslayip daha sonra zeytinyagi, sarmisak ve limon suyuyla
kizartmaktadir. Baz1 iirlinler (yabani 1spanak, yabani pirasa) borek i¢i olarak da
kullanilmaktadir. Genellikle kis aylarindan bahar aylarina kadar yenilebilir otlar
ovalardan toplanip kullanilmaktadir. Cay olarak da yenilebilir yabani otlar1 (adagay,
isirgan otu) kullanmaktadirlar. Ekmek ve peksemet tarzi iriinlerin yapiminda
citlenmit, ova 1spanagi, yabani pazi gibi irlinler kullanilmaktadir. Semizotu ve
eksilice gibi tirtinleri de halk ¢ig olarak tiilketmektedir.

2.2.5 Kibris’ta Yetisen Yenilebilir Yabani Bitkiler

2.2.5.1 Ayrelli (Yabani Kuskonmaz)

Iki metreye kadar biiyiiyebilen, odunsu, dikenli ve siirekli yesil kalan bir
bitkidir. Cicekleri yilin Nisan ve Haziran aylarinda yesilimsi-beyaz renkte
acmaktadir. Genellikle kiyr kesimlerinde, ¢ayirlarda, cam ortamlarinda, tuzlu
topraklarda ve kayalik alanlarda dagilim gostermektedir. Mutfaklarimizda genellikle
sotelenip omlet seklinde yenilmesi meshurdur. Ayrelli toplanip giizelce yikanir. Daha
sonra parcalar halinde ayiklanip yagda biraz soldurulur. Suyunun ¢ikmasini istiyoruz,
bunun sebebi ayrellinin aciligini yitirmesidir. Suyu bitince biraz daha kavrulduktan
sonra i¢ine de istenilen miktarda yumurta kirilip pisme isi tamamlanmaktadir. Son
riitus olarak da tuz ve limon koyularak yenilmektedir (Yildirim, 2010). Kibris Tiirk
halk1 kuskonmazi bir de tursu olarak kullanmaktadir.
2.2.5.2 Kazayag (Bangallo, Mangolla, Spangallo)

50 cm boylarinda, sert, yayilabilen iki yillik bir bitki tiirtidiir. En {ist kisminda
metalik mavi renkte salkim bir ¢igek topluluguna sahiptir. Yapraklar: dar dikenli
boliimlere ayrilmistir. Mayis- Kasim aylar1 arasinda ¢igek agmaktadir. Genellikle

tarlalarda, ¢orak arazilerde ve 500 m. kadar olan tepelerde bulunmaktadir. KKTC
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mutfaklarinda ise daha ¢ok ‘Kazayagi Tursusu’ olarak kullanilmaktadir. Bitkinin
cicek kismi parcalanmayacak sekilde kokiiyle birlikte bir alet tarafindan cikartilir.
Yapraklarin agzimiza batacak kadar dikenli olanlari temizlenir. Iyice yikandiktan
sonra bir beze serilerek gélgeli bir alanda suyu kuruyana kadar bekletilir. Daha sonra
cam bir kabin i¢ine konulan kazayaklarinin iistii kapanacak sekilde sirke ve 1-2 kasik
tuz ilave edilip 7 ile 10 giin arasinda bekletilir. 10. giiniin sonunda yenilebilir.
Kazayag1 tursusu ayrica istah agici ozelliginin yani sira bagirsak solucanlarini
diisiirmekte de faydalidir. Ayrica kazayaginin haglamasi yapilarak da kuru bakla ve
kuru fasiilye ya da zeytinyagh salatasi yapilabildigi gibi salgali yemekleri de
yapilabilmektedir (Y1ldirim, 2010).

2.2.5.3 Horoz ibligi (Lindo)

Her yi1l 1 metre kadar uzayabilen, ¢icek kisimlar1 grimsi-yesil goriinen, dik
biiyliyen otsu bir bitkidir. Cicek agma zamanlar1 yilin Haziran - Ekim aylarindadir.
Mutfaklarimizda govde ve yapraklarinin kullanildigi yahni seklinde yemegi
yapilmaktadir (Yildirim, 2010).
2.2.5.4 Citlemit

Yiiksekligi 10 metre veya daha fazla uzayabilen giizel kokulu ve heybetli
goriinlimiine sahip bir bitkidir. Goriinlisii yuvarlak bir ¢adir bigimini andiran ve
dallar1 yayilarak biliylimektedir. Kokulu ve parlak koyu yesil yapraklari, ayr1 ayn
yesilimsi dallar {izerinde bulunan g¢igekleri yilin Subat - Nisan aylar1 aras1 kendini
gostermektedir. Citlemit, KKTC’de daglarin sahil seridinin iki tarafindan yiiksek
seviyelerinde yayilis gostermektedir. Mutfaklarimizda ¢ok fazla sekilde kullanilan
¢itlemigin meyvelerinden ‘citlemitli bitta’, ‘gitlemit sekerlenmesi’ veya macunu
yapilmasinda kullanilir. Ayrica tuzlanip firinda da kizartilirsa ¢erez olarak

yenilebilmektedir. Citlemit meyveleri havanda doverek kaynayan suyun igine atilip
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kanigtirilir. Kabuk kismi tamamen yaglanir. Boylece ¢orbasi yapilmaktadir. Kibrish
Rumlar’da ‘Luganigo’ adi verilen domuz etinden yapilan sucuklarinda baharat olarak
kullanilmaktadir (Yildirim, 2010).
2.2.5.5 Girdama (Kaya Korugu)

Yayilarak kiimeler halinde gelisen uzun omiirlii bitki, sert govdeli ve etlidir.
Pinnat yapraklar dar, semsiye seklinde ¢igekler, uzun saplar iizerindedir. Temmuz -
Kasim aylar1 arasi ¢igeklenme déneminde yesilimsi-sar1 yaklasik olarak 15-20 kadar
cigeklere sahip olup 6-9 mm. kadar olan meyveleri olugunlastiginda kolaylikla 2
merikarpa boliinebiliyor. Genellikle sahil kenarlarinda goriilmektedir. Kibris
mutfaginda ise tursusu yapilmaktadir. Girdama ilk once toplanir ve istenilmeyen
pargalar1 ayiklamr ve 2-3 giin bekletilmektedir. Istenilen burusmayi saglayan
girdamalar kaynayan suyun igine 2 dakika atilip sonra ¢ikarilir ve siiziilmeye
birakilir. lyice siiziildiikten sonra kavanozlara yerlestirilip iizerine 6tecek kadar sirke
dokiiliip yaklasik 15 giline kadar bekletilmektedir. Ayrica govde, yaprak ve cicek
kisimlarin1 yumurta ile de yenilebilmektedir (Yildirim, 2010).
2.2.5.6 Luvanya (Kadin Kasigi, Adrahura, Dirgatsia ve Racia)

Govde yapraklar basit, uglar diiz veya dislidir. Nisan - Temmuz aylarinda
sar1 renkli ¢icekleri agmaktadir. Genellikle tarlalarda, ¢orak alanlarda ve kayalik
tepelerinde goriilmektedir. Ulke mutfagimizda ¢igek kismi dagilmayacak sekilde
kokii ile birlikte topraktan ¢ikarilir. Cicekli kisim dagilmadan gévde ve kart dallar
atilir. Dallardaki yapraklar elle siyrilir. Kalan dallar temizlenip kaynayan suya
atilarak biraz kaynatilir; boylelikle aciligi gitmis olur. Olgunlasan sar1 cigekleri
enginar sekline doniisiirken toplanip soyulur ve ¢ig olarak salata seklinde kullanilir
veya bu sekliyle haslanip zeytinyagli yapilarak yenir. Geng yapraklar siyrilarak

yaprak saplarindan ikinci kez kaynamaya konuldugunda pismeye yakin oldugundan
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kararmamasi i¢in limonlanir. Kuru fasiilye veya kuru bogriilcenin igine katilarak
yemek yapilmaktadir (Yildirim, 2010).
2.2.5.7 Gafgarit (Cinara ve Yaban Cinarasi)

Giglii, ¢ok yillik, 1 m. kadar biiyiiyen, derinden pannat tipli yapraklar,
mavimsi ¢i¢ekler Mayis - Temmuz aylarinda kendini gosterir. Tarla siirlarinda ve
kuru acik tepelerde goriiliir. Cigceklenmemis genc bitkinin dikenli yapraklar
styrilarak yaprak dallar1 yenmektedir. Bu kisimlar yenirken limonlanip tuzlanabilir.
Tek basina yahnisi de yapilabilir. Gobekteki taze kisimlar toplanir. Dig kisimdaki
zarlar1 soyulur. 2-3 cm. boyutunda dogranir. Haslanirlar, sular1 siiziiliir. Bir bas
sogan yagda pembelestirilir, izerine haslanan cinaralar eklenir. Az un eklenilerek
yagda cevrilirler. Salca ve su ilave edilip pismeye birakilir (Yildirim, 2010).
2.2.5.8 Hostes (Gafurez, Diken otu)

Bodur yapili, ¢cok yillik, 30 cm. boya sahip, ¢ok sayida taban yapraklara
sahip, 5 cm. kadar ¢icek basi kirli beyaz rengindedir. Ci¢eklenme donemi, Nisan -
Mayis’tir. Her yerde goriilebilir. Dikenleri s1yrilip kesilir. Bol suda yikandiktan sonra
da yemegi yapilir, tek tek veya karisik yahnileri yapilir, patates-hostes karisimi yahni
yapilir, kuru fasulye-hostes karistmi yahni yapilir, bogriilce-hostes karisimi
kaynanmis yemegi yapilir, gafgarit (enginari) yumurta ile kizartilir (Yildirim, 2010).
2.2.5.9 Mavidiken

Kalin yaprakli dikey biiyliyen ¢ok yillik boyu 2 m.’yi bulan bir bitkidir.
Yapraklar ¢ok pargali uglart dikenli ve boylar1 25 cm. olabiliyor. Cigekler 5 cm.
capindadir ve mavi renktedir. Meyvesi tiiylii dikenli ve aken seklindedir. Cigeklenme
periyodu Temmuz - Ekim aylaridir. Corak alanlarda, daglik tepe yamaglarinda

bulunur. Yemegi yapilir ya da soyulmus dallar ¢ig olarak yenir (Y1ldirim, 2010).
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2.2.5.10 Deve Gavulyasi (Kara Gavulya, Keklik Gavulyasi ve Saracino)

Dikey biiyiiyen, az dallanan, iki veya ¢ok yillik bir bitkidir. Ci¢ek rengi bordo
veya beyaz renktedir. Dikenler oval biciminde 4 mm. uzunlugundadir ve dikenli
kozalak mevcuttur. Cigeklenme periyodu Nisan - Temmuz’dur. Yol kenarlarinda,
nadasa birakilmis tarlalarda ve gorak alanlarda bulunur. Taze olan ug¢ kisimlar
koparilip soyulur. Kuru bogriilce ve kuru baklaya haslanip eklenmektedir. Bunun
yaninda, yumurta ile yemegi yapilir. Patatesli yahnisi de yapilmaktadir. Cig olarak da
govdesi soyulup yenilebilmektedir (Yildirim, 2010).
2.2.5.11 Esek Gavulyas: (Siitlii Gavulya, Akkkiz, Deve Kengeri, Kengel, Siitlii
Kengel, Uslu Kenger, Sevkiil Meryem, Kurtluca, Siit Dikeni ve Sakiz dikeni)

Tiiysliz, 2 yillik dikey biiyliyen bir bitkidir. Alt yapraklar dalgali ve parcali,
uclar1 dikenli ve beyaz damarlidir. Ust yapraklar daha kii¢iik ve dikenlidir. Cigekler
pembe veya bordo rengindedir. Akenler 7 mm. uzunlugundadir. Cig¢eklenme
periyodu Mart - Mayis aylaridir. Corak arazilerde bulunurlar. Cigegin kenarindaki
dikenli kismin birlestigi noktada 6zsuyu yumusak ve re¢ineli gibidir. Bu kisim sakiz
niyetine ¢ignenir. (Baf sakizi-mezdeki aras1 bir tadi vardir). Yapraklari ve gévdesinin
kabugu soyularak yenilir. Bakla ve bogriilceye haglanip katilmaktadir (Yildirim,
2010).
2.2.5.12 Esek Lepsanasi (Rua, Ulya, Ac1 Hulya, Aculya)

70 cm’ye varan, ¢ok dalli bir bitkidir. Alt dallarinda tiiy bulunan yapraklara
sahiptir, Ust yapraklar ¢ok az ve kiicliktiir. Cicekler sar1 renkte ve cigeklenme
periyodu Nisan - Temmuz aylaridir. Yol kenarlarinda ve kayalik bolgelerde bulunur.

Bakla ve bogriilce yemeklerine haslanip konulmasi tercih edilir (Yildirim, 2010).
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2.2.5.13Gabbar (Kapari, Gebere, Kedi Tirnagi ve Yuvarlak Tomurcugu
Gudrui)

Beyaz renkli, dikenli, genellikle yere yatik, ¢ali goriiniislii bitkilerdir.
Yapraklar tam, stipula diken seklindedir. Kaliks ve korolla dort parcali, stamen ¢ok
sayida, meyve bakla seklindedir. Cigeklenme doénemi, Mayis - Agustos’tur. Kuru
arazilerde, taslik tepelerde bulunur. Istah acic1 6zelligi vardir. Bu nedenle tursusu ¢ok
tiketilir. ‘Gabbar tursusu’ yapilir. Geng siirglinlerinden, tomurcuk olan heniiz
acmamis ¢igeklerinden veya gutrui denilen hiyar tiirii meyvelerinden tursu
yapilmaktadir. Toplanan taze filizlerin kesilmesi ve bu filizlerin iyice yikandiktan
sonra suya (veya tuzlu suya) konmasiyla baslar. Daha sonra suyu her giin
degistirilmek sartiyla bir hafta suda birakilir. Bu islemden sonra sudan ¢ikarilan
gabbar bitkisinin taze filizlerinin uglar1 kurumasi icin bir yere yayilarak birakilir.
Kuruyunca bir kavanoza konup {iizerine sirke dokiildiikkten sonra yeneceginde
istenilen miktarda kavanozdan alinip {izerine zeytinyagi ile limon ilave edilir
(Yildirim, 2010).
2.2.5.14 Yumurta Otu (Civciv otu, Serce otu ve Gicir)

70 cm kadar uzayabilen, genelde tiiysiiz, maviye calan yesil renkte, uzun
Omiirlii bir bitkidir. Gévdenin alt kisimlar1 dallanmis ve yapraklidir. Yapraklar dar-
oval uca dogru sivrilesen sekildedir. Cicekler tekrarlanan dallarin ucunda sarkik
durumdadir. Canak kisimlar1 hava ile sismistir. Tag¢ yapraklar1 beyaz bazen pembe
renktedir ve hemen hemen bogaz kismina kadar yariktir. Cigeklenme periyodu Mart-
Temmuz aylaridir. Yol kenarlarinda, nadas tarlalarda sik olarak bulunur. Oncelikle
yapraklar kaynayan suyun i¢ine atilarak acilig atilir. Zeytin yaginda kizartmasi ya da

soganli yemegi yapilarak yenilebilir. Yumurta ile kizartilip yenilir. Taze {ist
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yapraklar1 ¢ig olarak limonlanip, tuzlanip yenir. Besleyici 6zelligi olup sindirim
sistemine yardime1 olur (Yildirim, 2010).
2.2.5.15 Deniz Boriilcesi (S1yirma)

40 cm kadar biiyliyebilen, bir yillik otsu bitkidir. Yapraklar karsilikli ve
dekussat pul seklindedir. Ozellikle tuzlu batakliklarda yayilis gdsteren sari,
kirmizimsi-mor veya koyu mor renkli ve sukkulent govdelidir. Cigeklenme donemi,
Mayis - Ekim aylaridir. Deniz kumullarinda goriiliir. Geng siirglinleri haslanir,
lizerine limon ve zeytinyag: katilarak sogutulur. Icki mezesi olarak veya yemeklerin
yaninda yenir (Y1ldirim, 2010).
2.2.5.16 Liiferotu (Yabani Bezelye)

Yayilarak biiyiiyen tek yillik dallanmis bir gévde ile 30 cm ya da daha fazla
uzayan uzun tiyleri olan bitkinin ¢icekleri, tek ya da cift halde kisa saplar
tizerindedir, kaliks koyu kirmizi renktedir. Meyveleri dikdortgen seklinde, 2-3 cm, 4
kanatli tohumlari ise 5 mm ¢apindadir. Cigeklenme donemi, Subat - Mayis aylaridir.
Ovalarda ve ¢orak arazilerde goriliir. Genellikle ¢ig olarak tiiketilmektedir (Yildirim,
2010).
2.2.5.17 Gomecg (Ebegiimeci)

Cok dalli, dikey veya yayilarak biiyliyen, 1,5 cm boyunda, ¢ok yillik bir
bitkidir. Cicekler toplu halde, 2°1i veya 5’lidir. Ciceklerin, 3 cm araliklarla acik
mavi-bordo rengindedir ve iizerinde koyu g¢izgiler bulunur. Cigeklenme periyodu
Mart - Eyliil aylaridir. Tarlalar ve ¢orak arazilerde yetisir. Sade yemegi yapilir, diger
baklagillerle birlikte pisirilir, haslanip {izerine zeytinyagi ve limon suyu konularak
yenir. Cesitli malzemelerle bulgur veya piring katilarak corbasi yapilir. Yikanip
kiyillan gomeg tavada soldurulduktan sonra iizerine yag dokiiliir ve yumurta kirilarak

omlet tarzinda da tiiketilebilir. Gomecin taze kisimlart dograndiktan sonra nohutla
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yemegi yapilir, adi ‘Mualla’ olarak bilinmektedir. Tiim bunlarin yaninda dolmasi da
yapilmaktadir. Genis yapraklar: segilerek saplar1 kesilir, sicak suya atilip soldurulur.
Hazirlanan malzeme yapraklara konup sarilir ve tencereye dizilir. Dolmalar1 6rtecek
kadar su konup tstii kapanir ve ocaga konulup pismeye birakilir. Cig olarak
yendiginde seker hastalarina iyi gelmektedir (Yildirim, 2010).

2.2.5.18 Eksilice (Eksili)

Dikey biiyiiyen, cok yillik bir bitkidir. 3 parcali yapraklar, toplu halde, 15 cm
uzunlugunda yaprak sap1 lizerindedir. Cigekler semsiye seklinde, acgik sar1 renktedir.
Bitki dal salarak, vejetatif bir sekilde yayilir. Cigeklenme periyodu, Mayis - Kasim
aylaridir. Algak bolgelerde, bahce ve meyve bahgelerinde goriiliir. Coguklar saplarini
cignereyerek yemis olarak yiyorlar. Bu kisim ‘Karga yemisi’ olarak bilinir. Eksilinin
kok kismina ‘Sgulugo’ denmektedir. Yemis seklinde yenmektedir. Kdylerde yemege
konacak limon bulunmadiginda yemegin {izerine dogranmaktadir. Baz1 bolgelerde
eksiliceler kaynatilip tuz ve kara yag ilavesiyle yenir. Limon konmaz, ¢ilinkii kendisi
yeterince eksidir. Bazi bolgelerde kaynatildiktan sonra ayri kaba alinip yagda
kavrulur. Uzerine de yumurta kirilip dyle yenir. Bazi bolgelerde ise gdomeg ve
lapsana ile ti¢lii yahnisi yapilir (Yildirim, 2010).
2.2.5.19 Ova Ispanah1 (Yabani Ispanah, Lahunuthga, Yabani Pazi ve Labada)

Kirmizimsi bir govde, tiiysliz, dar, oblong yapraklar ve sert dikey biiyliyen
cok yillik bir bitkidir. Yapraklarinin boyu 16 cm ve uzun saplar iizerindedir. Cigekler
¢ok fazla kiimeler halindedir. Cigek saplari 2-8 mm boyundadir. Cigeklenme
periyodu Mayis - Eyliil’diir. Su yataklar1 ve bataklik bolgelerde bulunur. Ulkemizde
sacda pisirilen ‘ispanak boregi’ yapiminda kullanimi yaygindir. Yumurta ile

kizartilip yenir (Y1ldirim, 2010).
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2.2.5.20 Semizotu

Etli, zayif govdeli, tiyli, tek yillik bitkidir. Yapraklar altta alternat, iistte
yogun, tam ve sapsizdir. Cigekler sar1 renkli kiimeler olusturmus sekildedir. Meyve
kapakla acilan kapsula. Cigeklenme zamani, Mayis - Eylil’diir. Algak yerlerde
ovalarda, kiraglarda, yol kenarlarinda bulunur. Semiz otunun kalinca saplar1 atilir.
Geriye kalanlar yahni yapilir ve yogurt esliginde yenir. Corbalarda baharat olarak
kullanilir. Salatalarda yapraklari ¢ig olarak kullanilir (Y1ldrim, 2010).
2.2.5.21 Isirgan

Dikey biiyiliyen, dort kose govdeli, tek yillik, 60 cm boyunda bir bitkidir.
Yapraklarda batan tiiyler sz konusudur. Cicekler salkim c¢icek kiimesi seklinde, 1
mm boyundadir, 4 stamen ve anter mevcuttur. Cigeklenme donemi Aralik —
Nisan’dir. Corak arazilerde ve giibreli tarlalarda bulunur. Tadi giizel oldugundan
salataya eklenir. Piring veya bulgurla haslanip, limon ve zeytinyagi ile tatlandirilarak
servis yapilmaktadir. Isirgan otlarinin taze olanlart segilir saplarinin iizerindeki
dikenli kabuk soyulup 1spanak yemegi yapilir gibi pisirilir (Y1ildirim, 2010).

2.3 Mantarlar Hakkinda Genel Bilgi

Mantarlarin kdkeni ¢ok eski zamanlara uzanmaktadir. Yapilan arastirmalarda
ilk caglardan itibaren mantarin yenildigi goriilmektedir. ‘Rojas&Mansur’a (1995)
gore bugiline kadar olan arkeolojik kazilarda bulunan kanitlarda on ii¢ bin yil
oncesinden Sili iilkesine dayandigi goriilmektedir (Eren, Siiren ve Kizileli, 2017).
Yabani mantarlarin kullanim1 ya da yenilebilmesinin bulundugu esas kaynaklar ise
M.O 7. yiizyilda Cin halkinin tarihinde goriilmektedir. Eski ¢aglarda halk mantarlari
toplar, tiiketimi zengin kesim yapardi (Eren, Siiren ve Kizileli, 2017). Insanlar,
mantarlar1 hem tipta hem de mutfaklarinda kullandig1 i¢in ¢ok ilgi goren bir yiyecek

olmustur. Zamanla baz1 uygarliklar bu yiyecege mistik anlamlar da
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yiiklemektedeydiler. Eski Misir’da yasayan halk mantarlarin, tanri Osieis’in bir
hediyesi olduguna inanirlardi. Eski Roma déneminde ise ‘tanrinin yiyecegi’ anlamini
alan mantarlarin firtinalar esnasinda Jipiter’den gelen yildirirmlardan meydana
geldigine inanilmaktadir. Bunun sebebiyle de Antik Yunanlilarin yagmurdan sonra
mantarlarin ortaya ¢ikmasi ve biiylimesini Zeus’un simseklerinden kaynaklandigina
inanmiyorlardir (Akyliz ve Kirbag, 2007).

Eskiden giiniimiize kadar olan zamanda mantarlar insanlar i¢in 6nemli bir
besin haline gelimistir. Icerisinde bulundurdugu protein, vitamin ve minarellerle
sahip oldugu i¢in tercih edilen bir {iriindiir. Bu dogrultuda ise, Rusya ve Afrika
tilkerinde mantar zamani geldiginde halkin yoksul kesimi mantar avina ¢ikip mantar
toplarlard: (Bertelsen, 2013).

Orta Cag Avrupasina baktigimizda ise en degerli mantar olarak Agaricus
cinsi oldugu goriilmektedir. Bu cinsin bir diger ismi de ¢ayir mantar1 olup ¢ok yaygin
bir sekilde ¢ikmasiyla bilinirligi artmistir (Mantoux, 2007). Mantarlar sadece yiyecek
ve tibb1 agidan 6nemli degildir. Eski zamanlarda mantarlarin baz1 dini inaniglarda da
etkileri vardir. Mesela Rus Ortodoks Kilisesi tarafindan 6ne siiriilen oru¢ giinlerinde
mantarlari rus mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Uzun siirelerde tutulan bu
oru¢ giinlerinde et tiketemeyen maddi durumlart kotii olan insanlar mantar
sofralarindan eksik etmiyorlardi (Bertelsen, 2013).

Gilinimiizde ise yenebilir yabani mantarlara olan ilgide bir artis s6z
konusudur. Bunun sebebi olarak da yenebilir yabani mantarlarin diinya genelinde
saglikli ve giivenilir gidaya olan talebin artmasiyla mantar yetistiriciligi ve yabani
mantarlar1 mutfaklarda siklikla kullanilmaya baslanmasidir. Son donemlerde artan
vegan beslenme ve raw food (gig beslenme) ile birlikte, mantarlarin et besin degisim

gruplarinda bulunmasiyla en ¢ok tiiketilmeye baslanan besin grubu olmustur.
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Mantarlarin diinya {izerindeki konumuna baktigimizda 1,5 milyon mantar
tiiri oldugu diisiiniilmektedir. Bunlarin 5,020’si yenebilen mantar olup 2,150’si
zehirli olmayip fakat yenilememe Ozelliklerini tasimaktadir (Eren, Siiren ve Kizileli,
2017). Yenilebilir tiiriin %35’inin ticari anlamda kiiltiiri yapilmaktadir. Yaklasik
120 tiiriin ise ekonomik anlamda yetistiriciliginin yapilmasi i¢in {izerine bilimsel
arastirmalar yapilmaktadir (Barutgiyan, 2012).

2.3.1 Mantarlarin Besin Degerleri ve Mutfaklardaki Kullanimlari

Mantar tiirleri iklim ve cografi kosullarina gore degiskenlik gosterir, su orani
yiiksek, protein, yag ve seker oranlar diisiiktiir. Fakat fosfor, A ve B vitaminleri
acisindan zengin olan bir besindir (Barutciyan, 2012). Ayrica iyi bir lif kaynagi olan
mantarlar hiicre duvarlar1 kitin, hemisellilloz, mannan ve kan sekeri diizeyinin
diistirilmesi vb. gibi insan saghgma yarali bir besindir (Manzi ve ark., 2001). Fakat
cok fazla tiikketilmesi halinde sindirimde sikintilar olmaktadir. Bu sebeple viicutta
protein kullanimi diisiik olmaktadir.

Mantarlar toplandiklar1 andan itibaren ¢ok bekletilmeden tiiketilmelidirler.
Bunun sebebi ¢ok hizli bir sekilde bozulmalaridir. Yabani mantarlarda ise durum
aynidir, yalniz yabani mantar tiiketirken dikkat edilmesi gereken en Onemli sey
toplanan mantarlarin taze ve geng olmasi gerekmektedir. Oyle ki bazi yabani
mantarlar1 ¢ig veya disiik 1silarda pisirerek tiiketilirken, ¢ogu mantarlar da iyi bir
sekilde pisirilmelidir. Bunun yapilmasimin sebebi ise mantarlarin i¢inde bulunan
dogal toksin maddeleri yok etmektir (Mantoux, 2007).

Fakat Barutgiyan’a (2012) gore, ‘yabani mantarlarin yetisme donemlerinin
disinda tiiketebilmek amaciyla cesitli saklama cesitleri vardir.” Bunlar arasinda en

cok tercih edilenleri sunlardir;
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a)

b)

2.3.2

Kurutma iglemi: Bu islem giines enerjisi, sicak hava veya dondurarak
yapilmaktadir. Sicak iilkelerde daha ¢ok sicak ve giines kurutma tercih edilir.
Sicak hava seklinde kurutulan mantarlarin 6n kurutmasi 60-65°C dercede, son
kurutmas ise 55-65°C derecede olmalidir. Mantarlart kurutmaya baslamadan
once de mutlaka yikanmali ve iyice temizlenmelidir (Birer, 1985).
Dondurarak Saklama: Bu teknik genellikle evlek ve taze mese mantarlarina
uygulanmalidir. Bu amagla kullanilacak mantarlarin ¢ok taze olmasi
onemlidir. Dokusu yumusak, sulu, gevsek ve ist dokusu kaygan olan
mantarlarda kullanilmamalidir. Mantarlar1 dondurmadan Once glizelce
temizlenir daha sonra sitrik asid dokiilmiis kaynar suda 2-3 dakika pisirilir.
Pisirildikten sonra hemen dondurulur. Eger hemen dondurulmazsa mantar
rengini kaybedip karamaya baglar. Derin dondurucuda 8-12 ay sakli
kalabilirler (Birer, 1985).

Konserve: Endiistriyel sektorde en fazla tercih edilen bu yontemde mantarlar
konserve islemlerinde siniflandirma, yikama, haslama, kutulara doldurma ve
sterilazyon tekniklerini bu sirayla yapilmasiyla olugsmaktadir (Birer, 1985).

Bunlarin yan1 sira mantarlari, tursu yaparak, yagda saklama, alkolde saklama

ve sterilizasyon seklinde de saklama sekilleri vardir (Eren, Siiren ve Kizileli, 2017).
Aroma bakimindan yiiksek olan mantarlar mutfaklarimizda siklik¢a kullanilmaktadir.
Mantarlar kizartarak, sote ederek, 1zagara veya firinlayarak bazi mantarlarin cinsine

gore de ¢ig ya da az pisirerek mutfaklarimizda kullanilmaktadir (Mantoux, 2007).

Tiirkiye’de Siklikla Kullamilan Yabani Mantarlar

Tiirkiye’de mantar cesitliligi hem iilkenin iklim zenginliginden hem de

bulundugu yerin bitki drtiisiinden dolay1 cesitlilik gdstermektedir. iklim sartlarindan

dolay1 Tiirkiye’de mantarlar genellikle ilkbahar ve sonbahar aylar1 arasinda
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yetismektedir (Sahin, 2019). Tiirkiye’de yaklasik olarak 40 ¢esit yenilebilir yabani
mantar tiirii yemeklik olarak toplanmakta olup bunlarin 25°e yakin tiiriiniin yurti¢i ve
yurtdis1 pazarlarinda ticareti yapilmaktadir (Serdaroglu, 2010). Tablo 2.1.°de

Tirkiye’de yetisen baslica yenilebilir yabani mantarlarin isimleri verilmistir.

Tablo 2.1: Tiirkiye’de Yetisen Yenilebilir Yabani Mantarlarin Latin ve Yerel Isimleri

Tiirkiye’de Yetisen Yenilebilir Yabani Mantarlar

Latin isimleri Yerel isimleri
1. Morchella Esculanta Kuzugdbegi Mantar1
2. Morchella Conica Kuzu Mantari
3. Boletus Edulis Ay1 Mantari, Cérek Mantari

4. Boletus Regius

Boletus Luteus Kaypak Mantar1
5.
6. | Boletus Bovinus Okiiz Mantari
7. Boletus Elegans Melez Mantari
8. Botelus Badius Doru Renkli Siskin Mantar
9. Choorogomphus Rutilus Cam Kabara, Geyik Mantar1

10. | Hygropgorus (Licacium Chirysodon) | Sar1 Sapkali Kar Can1 Mantar1

11. | Armillaria Mellea Bal Mantar1
12. | Agaricus Campestris Cayir Mantari, I¢i Kizil
13. | Terfezia Domalan
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14.

Amanita Caesarea

Imparator Mantar1, Sezar Mantari,
Duvarlica Mantari, Yumurta Mantari

15. | Lepiota Procera Semsiye Mantari

16. | Comprinus Comatus Posteki Mantari, Sobelen Mantari
17. | Pleurotus Ostreatus Istirdiye Mantar1, Kaymn Mantar1
18. | Cantharellus Cibarius Yumurta Mantari, Tavuk Mantari
19. | Craterllus Cornucopioides Borazan Mantari

20. | Sparassis Crispa Karnabahar Mantar1, Kivircik Mantari
21. | Polyporus Squamosus Pullu Mantar

22. | Polyporus Sulphureus Kiikiirt Mantar1

23. | Hydnum Repandum Sigir Dili Mantari

24. | Lactarius Deliciosus Kanlica Mantar1

25. | Lactarius Volemus Tirmit Mantar1

26. | Lepista Nuda Mavi Cincile

27. | Clitocybe Geotropa Et MelkKisi

28. | Tricholama Anatolicum Sedir Mantari, Matsutake Mantari
29. | Tumber Aestium Trif Mantari, Kara Elmas

30. | Pleurotus Eryngii Korek Mantari

Kaynakga (Sahin, 2019)
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2.3.2.1 KKTC’de Yenilebilen Yabani Mantarlarin Siniflandirilmasi

Dogal yabani mantarlarin KKTC Tarim ve Dogal Kaynaklar Bakanligi
Tarimsal Arastima Enstitiisiinde yapilan bir calisma olan ‘Kuzey Kibris Tiirk
Cumhuriyeti’nde Yayilis Gosteren Makrofunguslarin Belirlenmesi’ adli galismasi
sonucunda KKTC’de iki boliimden olusan toplam 51 familyaya ait 219 mantar tiiri
bulunmaktadir. Bu mantarlarin sadece 18 mantar ailesi ve 60 tiiriniin yenilebildigi
gorilmektedir. Calismanin bu boliimiinde bu mantar tiirleri hakkinda bilgi verilmis,
lezzetleri ve vyetisme bolgeleri belirtilmistir. Asagida belirtilen tablo 2.2.°de

iilkemizde bulunan yenilebilir yabani mantarlarin isimleri verilmistir.

Tablo 2.2: Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nde Yetisen Yenilebilir Yabani Mantar
Tiirlerinin Latince ve Tiirk¢e Isimleri

Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nde Yetisen Yenilebilir Yabani
Mantar Tiirleri

Latin Isimleri Tiirkce (Yoresel) Isimleri
Morchella Leucomelaena (Pers) Nannf Kuzugdbegi
2. Tuber Oligospermum (Tul. & C. Tul) Trappe

=

3. |Adgaricus Altipes (F.H. Moller)

4. | Agaricus Bisporus Kiiltiir Mantari, Brudi
5. | Agaricus Bitorquis Brudi
6. |Agaricus Campotris Tarla Mantari, Cayir Mantari

7. |Agaricus Comtulus

8. Agaricus Essettel Bon

9. Agaricus Heimli Bon
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10. |Agaricus Litoralis Kiy1 Mantari

11. |Agaricus Porphyrizon Ahsap Mantar1

12. |Agaricus Sylvicola

13. |Battarrea Phalloides

14. |Bovista Aestivalis

15. |Bovista Limosa

16. |Bovista Nigresans

17. |Leucoagaricus Leucothites Beyaz Dapperling

18. |Lycoperden Lambinolli

19. |Lycoperden Lividum Grassland Puf Mantari
20. |Lycoperden Perlatum Puf Mantar1

21. |Lycoperden Umbrinum Kahverengi Kurt Mantar1
22. |Macrolepiota Mastoidea Ince Semsiye

23. |Amanita Ovoidea Sakall1 Amanita

24. | Amanita Strobiliformis

25. |Limacella Furnacea Tasan Siimiiksii Kok
26. | Zhuliangomyeces Illinitus

27. |Rheubarbariboletus Armeniacus
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28. |[Clavaria Fragilis Holmsk Beyaz igler Mantari

29. |[Clavulina Cinerea Gri Mercan

30. |Coprinus Comatus Posteki Mantari

31. |Chroogomphus Rutilus Bakir Bagak

32. |Hygrophorus Pustulatus

33. |Psilocybe Coronilla

34. |Marasmius Oreades Peri Halkali Mantar

35. |Pleurotus Ferulaginis Zervakis Gavcar

36. |Volvopluteus Gloiocephalus Biiyik Kilif Mantari, Giille
Grisette, Aniz Giilgili

37. | Suillus Bellinii

38. |Suillus Collinitus

39. |Suillus Granulatus

40. |Suillus Mediterraneensis

41. |Lepista Nuda Mor Cincile

42. |Melanoleuca Exscissa

43. |Melanoleuca Graminicola

44. |Melanoleuca Microcephala
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45. | Melanoleuca Polioleuca Yaygin Siivari

46. |Melanoleuca Stridula

47. |Paralepista Flaccida Tawny Hunisi

48. |Pseudoclitocybe Expallens

49. |Tricholoma Albidum Bon

50. |Tricholoma Myomyces

51. |Tircholoma Terreum Karakiz Mantari

52. |Tricholoma Triste

53. |Rhizopogon Roseolus Tavsan Bobregi

54. |Lactarius Deterrimus Kalinca Mantari

55. |Lactarius Musteus Fr.

56. |Lactarius Zonarius

57. |Russula Delica Fr. Yeryaran, Act Mantar, Hirtt

58. | Schizophllum Coomure

59. |Helvella Leucomelaene Beyaz Ayakli Elf Bardagi

60. |Hydnocystls Piligera Tul.

Kaynak¢a: Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’inde Yayilis Gésteren Makrofunguslarin Belirlenmesi (Dogan ve ark,
2019)

44



KKTC’de yetisen yenilebilir yabani mantar ¢esitlerine Tablo 2.2.°de yer
verilmistir. Bu gesitlerin hepsi yenilebilir olmakta, fakat ¢ogunun tatlarinin
aciligindan Otiiri halk tarafindan bilinmemesinden veya boyutlarinin kii¢iik
olmasindan dolay1 halk tarafindan mutfaklarda kullanilmamaktadir. Calismanin bu
bolimiinde ise KKTC’de yetisen yenilebilir yabani mantarlarin lezzetli, halk
tarafindan bilinen ve KKTC gastronomisinde kullanabilecegimiz mantarlar ve o
mantarlarin familyalar1 hakkinda bilgi vermektedir:

1)Morchellaceae Ailesi: Yaklasik olarak 250 tiirii bulunan bu mantar tiirii

sapka kisminda bulunan petek goriinlimlii delikleriyle dikkat c¢ekerler

(Barutgiyan, 2012). Bu ailenin biitiin ¢esitleri yenilebilir mantar katagorisine

girmektedir. Bu tiiriin diger tiirlerden ayrimi ise sapka kismi biiyiikligii ve

rengi, alveollerin diizeni ve biiyiikliigii, ayrica sap kisimlarinin genisligidir.

Genellikle mese, digbudak, giirgen ve elma agaglarinin yakininda ve kiregli

topraklarda bulunurlar (Kasik, 1990). Ulkemizde bu mantar ailesinin

Morchella Galilaea cinsi goriilmektedir:

a) Morchella galilaeca Masaphy & Clowez: Goriintigleri ile kolayca

taninabilen bu mantar tiirli halk arasinda ‘Kuzu Goébegi’olarak bilinmektedir.

Genellikle bu tiirler ilkbaharda yetisirken, ayrica sonbaharda Ekim ve Kasim

aylarinda yetismektedir. Soluk sar1 ve agik kahverenginde petekli sapkasi

vardir fakat bacak kisimlar1 kisa ve beyaz renktedirler. Bu tiir adamizda

Lefke’de, zeytin bahgelerinin i¢ kisimlarinda bulunur (Dogan ve ark, 2019).

2)Tuberaceae Ailesi: Bu tiiriin yaklasik olarak 250 gesidi vardir. Yer altinda

yasayan mantar anlamina gelen ismi ‘Tuber’ Latincede ‘yumru’ anlamina
gelmektedir. Diinya’nin en pahali olan bu mantar ailesi olan Tuberaceae

bizim bildigimiz Beyaz Piyemonte triifii ve Siyah Perigor triif mantar1 bu
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aileye aittir. Bu tiiriin sadece bir kism1 yenilebilir olup birgogu da zehirlidir
(Eren ve Peksen, 2014). Bu tiiriin KKTC’de sadece ‘Tuber oligospermum
(Tul. & C. Tul.) Trappe’ bulunmaktadir:

a) Tuber oligospermum (Tul. & C. Tul.) Trappe: Yuvarlak goriiniimli olup,
ici dolu 1-3 cm capinda olan bu mantar tiirii toprak altinda yetismektedir.
Gengken kokusu yogun degildir fakat hos bir meyvemsi kokuya sahiptir.
Olgunlastif1 zaman ise hos olmayan bir kokuya sahip olur. Ulkemizde ¢ok
yaygin olmamakla birlikte genellikle yaprak doken bitkilerin altinda
yetismektedir. Gazimagusa’da Salamis Otel yaninda bulunan arazide ve
Fistitk Camu altlarina ortaya ¢ikmaktadirlar. Kibris kiiltiirtinde pek bilinmeyen
bir mantar tiiriidiir (Dogan ve ark, 2019).

3)Agaricus Ailesi: Yaklasik 270 tiir i¢eren bu tiir ailesi mantarlarinin tamami
serbest lamellidir. Sporlar1 kizil, koyu kahverengi arasinda degisen renklerden
olugmaktadir. Geng donemlerinde lamelleri pembe olan bu mantarlar yetiskin
donemlerinde siyaha yakin koyu kahverengine déonmektedirler. Bu tiir narin
olmakla beraber ¢ok kolay bir sekilde kaybolmaktadir. Azot bakimindan
zengin, dogal yollarla giibrelenmis otlak, cayir ve meralarda ve humus
bakimindan zengin ormanlarda sik¢a bulunurlar. Bu ailede dldiiriicii bir tiirii
yoktur fakat diger ailelerin zehirli tiirlerine benzedikleri i¢in karistirilma
ihtimali yiiksektir (Barut¢iyan, 2012). KKTC’de bu mantar ailesinden 9 tiir
bulunmaktadir. Bunlar;

a) Agaricus altipes (F.H. Moller) F.H. Moller: 4- 11 cm arasinda gaplari olan
bu mantar tiirii 6nce yuvarlak, sonra yar1 yuvarlak, tstiinde de kesik konigi
bulunmaktadir. KKTC’de konifer ormanlarda 6zelliklede ladin ve goéknar

agaclarinin oldugu orman alanlarinda yetismektedir. Genellikle sotelenmesi
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ve mangalda pisirme teknigi ile mutfaklarda yerini almaktadir (Dogan ve ark,
2019).

b) Agaricus bisporus (J.E. Lange) Imbach: Halk arasinda Brudi olarak
bilinen bu mantar tiiriinlin sapka kisminda 50-130 mm gen¢ dénemlerinde
yuvarlak goriinlimiinden yar1 yuvarlaga donmektedir. Lamelleri gencken
soluk pembeden ten rengine donerken yaslilik evresinde koyu mor veya
kahverengiye donmektedir. Genellikle bahgelerde kiime halinde, giibre
yiginlarinda, park alanlarinda yetismektedir. Diinya’da Button (diigme)
mantari olarakta bilinmektedir (Dogan ve Arkadaslari, 2019).

C) Agaricus bitorquis (Quél.) Sacc: Halk arasinda bu tire de ‘Brudi’
denilmektedir. Bu cinste diger Agaricus ailesinin {iyeleri gibi sapka kisimlari
once kiiresel, sonra yar kiireseldir, ylizey kismi1 beyaz olmasinin yaninda gri
— beyaza doner. Sapka kismi toprak altinda oldugu icin c¢ok cabuk
kirlenmektedir. Genellikle topluluk halinde yol kenarlarinda parklarda, kuru,
kumlu ve sikistirilmis topraklarda olusabilirler.

d) Agaricus campestris L.: Cayrr Mantar ile I¢ci Kizil Mantar1 olarak da
bilinmektedir. En sik rastlanan mantar tiiriidiir. Giibre bakimindan zengin
bolgelerde kalabalik olarak yetismektedirler. Lezzetli bir mantar tiirtidiir. Bu
mantara yakin ve zehirli bir tiir olan Agaricus xanthoderma mantar tiiriiyle
karistirtlmamasi gerekmektedir (Barut¢iyan, 2012). KKTC halki tarafindan
‘Brudi’ mantar1 olarak da bilinmektedir. Genelliklede Alani¢i, Yildirim arasi
Girne, Girne Bogazi, Piknik alanlari, Kizilgam Orman igi ve Cimenlik
alanlarda yetismektedir (Dogan ve ark., 2019).

e) Agaricus comtulus Fr.: Bu tiir ¢cimenler arasinda, meralarda ve ¢ayirlarda

kalabalik veya tek tek yetismektedir. KKTC’de Lefkosa, Tiirkmenkdy ve
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bahge ici ¢imenlik alanlarda ortaya ¢ikmaktadirlar. Kesildikten sonra hafifce
bir sararma goéziikkmekte olup badem kokulu cevizimsi bir tada sahiptir
(Dogan ve ark., 2019).

f) Agaricus essettei Bon: Etli kismi kesildiginde rengini kaybetmez, kokusu
anason benzeri olup tadi hafif cevizi andirir. Genellikle ibreli ormanlarda tek
tek gruplar halinde, genis yaprakli ormanlarda nadir de olsa goriilmektedir.
KKTC’de Tepebasi Koyl, Girne, Alev Kayasi, Kizilgam Orman iginde
goriilmektedir (Dogan ve Ark., 2019).

g) Agaricus heimii Bon: KKTC’de Girne, Alev Kayasi, Yayla Onii, Kizilgam
Orman Igi’de goriilen bu mantar tiiriinde hava ile temas halinde hafif bir
sararma s0z konusudur. Genellikle ibreli ormanlarda agag altlarinda ortaya
¢ikmaktadir (Dogan ve Ark., 2019).

h) Agaricus litoralis (Wakef. & A. Pearson) Pilat: KKTC’de yenebilen
mantarlar arasinda yer alan bu mantar grubu da ibreli ormanlarda ve kumluk
alanlarda bulunan aga¢ diplerinde yetismektedir. Bademli Koy, Sivil
Savunma Ormani ve Kizilgam Orman i¢inde goriilmektedir (Dogan ve Ark.,
2019).

i) Agaricus sylvicola (Vittad.) Peck: Kayin ve Giirgen ormanlarinda, nadiren
de igne yapraklilar arasinda rastlanan bu Agaricus tiirii, uzun boylu yapist ve
siit beyaz1 rengiyle hemen dikkat ceker. Ilkbahar sonlaridan kis baslangicina
kadar rastlanir. En belirgin 6zelliklerinden biri de yogun anason kokusudur
(Barutgiyan, 2012). Bu tiir KKTC’de Girne Bolgesinde Sent Hilarondan
Selvilitepe’ye dogru 3 km’lik yolda ve Kizilgam Orman i¢inde goriilmektedir

(Dogan ve Ark., 2019).
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4)Boletaceae Ailesi: Bu familyada yaklasik olarak 200 tiir bulunmaktadir.
Leccinum, Suillus, Xerocomus basta olmak {izere alt cinsleride
bulunmakatdir. Diinyada ‘porgini’ mantar1 olarak bilinen bir tirdiir
(Barutgiyan, 2012). Bu mantar tiiriinii bir¢ok sekilde pisirme teknigi ile
pisirip kullanilabilmektedir. Geng¢ donemlerinde olan mantarlar1 pisirilmesi
disinda salamura olarakta kullanilabilmektedir. Cig olarak da yenebilen bu tiir
cok lezzetli bir mantar tiiriidiir (Harding ve ark., 1996):

a) Rheubarbariboletus armeniacus (Quél.) Vizzini, Simonini & Gelardi Tiirii:
Bu tiir genis yaprakli agac¢larin altindaki meyveler, 6zellikle kestane agaglari
yetisirler. Yilin ilkbahar sonundan sonbahar sonlarina kadar yetisen bu
iriinler tek basina ya da gruplar halinde yetismektedir. Et kismu sert, tutarli ve
lifli olmasina ragmen kisa siirede tiiketilmezse yumusamaya baslayip rengi
kaybetmektedir. Kesildiginde kokusu hafif meyvemsi, tadi ise tatlimsidir.
Yenilecegi zaman sadece sapka kisminin tiikketilmesi onerilir (Anonim, 2020).
Ulkemizde ise Girne taraflarinda Selvilitepe, Taka, Alev Kayasi, Yayla
Oniinde yetismektedir.

5)Hygrophorus Ailesi: Diinya iizerinde yaklasik olarak 70 tiiri bulunan orta
boy mantarlarin adlar1 eski Yunan’dan gelmektedir. Kurakligin fazla oldugu
donemler disinda sapka kisimlari siirekli olarak 1slak bir goriiniime sahiptirler
(Barutgiyan, 2012):

a) Hygrophorus pustulatus (Pers.) Fr Tiirii: Adamiza genellikle topluluk
halinde ig8ne yaprakli ormanlarda ladin agaglar1 altinda yayilis
gostermektedirler. Girne bolgesinde, Alev Kayasi, Yayla ve Kizilgam Ormani

icinde goriilmektedirler. Etli kisimlar1 merkeze dogru kalin olup kenarlara
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dogru incedirler, kokusuz olmalarmin yani sira tatlar1 da tatlidir (Dogan ve
ark, 2019).

6) Lepista Ailesi: Bu tiir yaklasik olarak 25 cinsten olusmaktadir. Cltiocybe
ailesinin biitiin 6zelliklerini tasimasinin yani sira lamelleri esnek bir yapiya
sahip degildir. Hatta hafif bir sekilde bask1 uyguladigimizda bile ezilip yatik
bir sekilde kalma ozelligiylede bu gruptan ayrilirlar (Barutgiyan, 2012).
Ulkemizde Lepista ailesinden Lepista Nuda cinsi bulunmaktadur:

a) Lepista Nuda (Mavi Cincile): 5-11 cm ¢apinda sapkaya sahiptir. Sapka
istli mavi, leylak rengi almaktadir. Olgunlagmaya baslaymca rengi kizil
kahverengi rengine donmektedir. Lamelleri ve bacak saplar1 sapka kismina
gore daha parlak leylak rengini almaktadir. Sonbahar ve iliman kis aylarinda
orman i¢inde veya disinda, park ve bahgelerde, yol ve patika kenarlarinda bol
miktarda yetismektedir. Ulkemizde ise Bademli K&y, Sivil savunma ormani;
Gazimagusa, Salamis Hotel yani, Kocareis; Girne, Girne bogazi, piknik alani;
Selvilitepe, Taka; Giizelyurt, Camlibel; Alev Kayasi, Yayla; Kantara Piknik
alani, Tepebas1 Koyii, Ogolomandira ve Kizilgam orman i¢i civarlarinda
goriilmektedir (Barutgiyan, 2012; aktaran, Dogan ve ark., 2019). Yenilebilen
ve aranan bir mantar oldugu i¢in son yillarda kiiltiir altina alinmistir. Fakat
yapilan denemeler sonucunda ¢ikan sonuglarda daha agik renkte olup lezzet
bakimindanda diisiik olmaktadir (Barut¢iyan,2012)

7) Marasmiaceae Ailesi:

a) Marasmius Oreades Tiirii: Mih mantar1 veya Mih Basi Mantar1 olarak
bilinen bu mantar 3-7 cm gapindaki kiigiik sapkalardan olusmaktadir. Krem
rengi olan lameller aralikli konumdadir. Saplari ¢ok lifli oldugu i¢in yenmek

i¢in tercih edilmez. Genellikle sapka kisimlar1 yenen bu mantar tiirii kis aylari
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disinda her tiirlii cayirlik arazide ¢ikar; kalabalik gruplar halinde metrelerce
yol boyunca cadi daireleri olustururlar (Barutgiyan, 2012).

8) Pleurotaceae Ailesi: Plerotus, Yunanca kelime anlami olan ‘kulak, yirtik
kulak’ anlamina gelmektedir. Bu adin konulmasinin sebebi 6lii ya da canl
agaclarin lizerinde yatay olarak ¢ikmalaridir. Diinya’da yaklasik olarak 90
tiiri olan bu familyada c¢ogu tiirliniin kiiltiir mantar1 yetistiriciligi
yapilmaktadir. Bu mantar tiirliniin hi¢bir zehirli mantar tiirti yoktur, fakat
bununla birlikte baz1 cinslerinin iri boylar1 sert ve sindirimi zor
olabilmektedir (Barutgiyan, 2012):

a) Pleurotus ferulaginis Zervakis, Venturella & Cattarossi: Ada halki daha
cok ‘gavcar mantari’ olarak bilmektedir. Bu mantarin et kisimlar1 beyaz ve
bol sulu, sik1 ve etli olup tadinin daha ¢ok ete bezemesiyle ve kokusunun g¢ok
hos olmasiyla bilinir. Ilkbahar aylarinda ¢ikmasiyla bitksinin bulundugu
yerlerde onceki yildan kalmis kok kalintilar1 arasinda yetigmektir. Adamizda
Girne, Tepebasi Koyii, Altinova, Acidere Kenar, Karaman Koyii, Yesilkoy,
tarla kenarlari gibi bolgelerde yetisir (Dogan ve ark., 2019).

9) Rhizopogonaceae Ailesi:

a) Rhizopogon roseolus (Corda) Th. Fr Tiri: Halk arasinda “Tavsan
bobregi” olarak bilinir. Cam ormanlarinda ilkbahar aylarinda en fazla goriilen
mantar tiirlerinden biridir. Mantar gelisimini toprak altinda yapar ve tam
olgunlukta toprak yiizeyinde goriilebilir hale gelir. Aynmi yerde kiimeler
halinde toplu olarak c¢ikarlar. Sonbaharda yagmurlardan hemen sonra gruplar
halinde c¢am agaglarinin altinda yetismektedirler. Bolgesel olarak

incelendiginde Girne, Tepebasi koyii, Bademli koyii, Sivil Savunma Ormani,
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Dipkarpaz ¢ikis1 4 km kadar, Yenierenkoy koyiine dogru yol kenarlari... gibi
daha bir¢ok yerde bu mantar vardir (Dogan ve ark., 2019).

10) Lactarius deterrimus Groger: Diger adlartyla Kanlica, Cintar ve Melki
mantar olarak da bilinmektedir. Turuncu Lactarius tiirleri arasinda en az ilgi
ceken tiirdiir. Diger tiirlerine gore sapkasi daha yuvarlaktir. Hafif havug
kokusu vyayar, siitii tatildiginda hafif recineli ve acimsidir. Genellikle
sonbahar aylarinda igne yapraklilar altinda, daglik alanlarda sikga
goriilmektedir. En belirgin 6zelligi kesilince siitiiniin kirmizi olmasi ve bir
siire sonra yesile donmesidir. Bu tiir, siitli sarap kirmizi rengine dénmeyen,
tadi hos tathh olan ve aci olmayan Lactarius deliciosus ile karistirilabilir.

Girne, Tepebagt Koyii, Kizilgam ormanlarinda goriilmektedir.
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Boliim 3

YONTEM

3.1 Arastirma Tasarimi

Bilimsel aragtirma yapan arastirmacilar, yazilanlarinin dogasi geregi ve
amaglart dogrultusunda ¢aligmalarini nitel ve nicel aragtirma tekniklerine bagvurarak
yazmaktadirlar. Bu teknikler yapilan aragtirmalarda istenilen sonuglari elde etmeye
yardimci olmaktadir. Nitel ve nicel aragtirma teknikleri birbirinden farklidir. Nitel
arastima yontemlerini kullanan arastirmacilar daha ¢ok sosyal bilimler alaninda
yazilar yazan arastimacilar tarafindan kullanilmaktadir. Buna karsin nicel arastirma
yontemi ise pozitivist diisiince yapisindan ortaya cikmistir. Bu teknikte sosyal
gercekligin - gozlenebilir, Olgllebilir ve sayilarla ifade edilebilir olgulardan
olusmaktadir (Tirniikli, 2001). Burada temel amag genellenebilir neden-sonug
iliskilerini agiklayan bir bilgi iiretmek olup calismalarda elde edilen sonuglari
olabildigince yalinliktan uzak, nesnel, neden-sonug iliskisini agiklayan ve ayni
zamanda Orneklemden evrene genellenebilir bilgiyi elde etmektir (Gall, Bory ve
Gall, 1996). Bu caligmada daha ¢ok sayisal veriler yerine derinlemesine yapilan bir
arastirma tiirii oldugu icin nitel arastirma teknigi kullanilmistir. Nitel arastirma,
inceledigi probleme iliskin sorgulayici, yorumlayici ve problemin dogal ortamindaki
bi¢imini anlama ugrasi i¢inde olan bir yontemdir (Guba ve Lincoln, 1994; Klenke,
2016). Bir problemin ¢oziimiine iliskin gozlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi

nitel veri toplama yontemlerini kullanan nitel arastirma, daha dnceden bilinen veya
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fark edilmemis problemlerin algilanmasina, probleme iliskin dogal olgularin gercekgi
bir sekilde ele alinmasina yonelik 6znel-yorumlayici bir siireci ifade etmektedir

(Seale, 1999).
3.2 Verilerin Toplanmasi

Bu calismada, kullanilan arastirma teknigi nitel arastirma tekniginin bir kolu
olan goriisme tekniginin yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Nitel
arastirmalar, bir alanda derinlemesine veri toplanmasini igeren bir arastirma tiirtidiir.
Bu arastirma tiriinde go6zlem, gorisme ve dokiiman incelenmesi seklinde
yapilabilmektedir (Kokler, 2020). Yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi ise,
yapilandirilmis goriisme tekniginden biraz daha esnek bir tekniktir. Bu teknikte,
arastirmay1 yapan kisi 6nceden sormayi planladigi sorularini hazirlamaktadir. Fakat
arastirmacit goriisme sirasinda konusmanin akisina bagli olarak degisik yan veya alt
sorularla goriismenin akisini etkileyebilir ve kisinin yanitlarini agmasini ve ya
ayrintilandirilmasini saglayabilir. Goriisme sirasinda kisi belli sorularinin yanitlarini
bagka sorularin iginde almis ise goriismeyi yapan kisi o konuyla ilgili sorular
sormayabilir. Yar1 yapilandirilmig goriisme tekniginin arastirmaciya sundugu en
onemli kolaylik gorligmenin dnceden hazirlanmig goriisme protokoliine bagl olarak
siirdliriilmesi nedeniyle daha sistematik ve karsilastirilabilir bilgi sunmasidir
(Yildirim ve Simsek, 1999). Bu teknigin en 6nemli avantaji ise gayet esnek, zengin
ve olabildigince detayl bir sekilde veri toplanmasidir. Bu sayede baska sekilde elde
edilmesi miimkiin olmayan verilere ulagilmasi s6z konusudur. Bununla birlikte iki
temel dezavantajindan séz edilebilir. 11k olarak ok genis zaman ve emek istemesidir.
Boylesi bir calismay: kisa siirede ve az bir emekle yapmak ve istenilen saglikli
verilere ulasabilmek miimkiin degildir. Gorlismeleri yapan aragtirmacilar ¢ok genis

veya tesadiifi 6rneklem gruplariyla ¢alismazlar, bu nedenle de arastirma sonuglarinin
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arastirmaya dahil edilmeyen diger gruplara genellenmesi pek miimkiin degildir.
Aldig1 en enemli elestirilerden birisi sonuglannm daha genel ve genis bir evrene
genellenememesidir. Diger bir elestiri ise, arastirmacinin toplanacak verileri tercihte
onyargili davranmasi ihtimalidir. Bu da arastirmanin sonucunu etkileyebilecek bir
durumdur. Fakat insanin hemen her zaman, i¢inde bulundugu paradigmadan o6tiirti
sahip oldugu disilince, deger ve inanglari nedeniyle tamamen objektif olmasi
miimkiin degildir. Bundan dolay1 arastirmaci ¢alismasinda hangi yontemi ve
teknikleri tercih ederse etsin tam anlamiyla objektif olmasi beklenemez. Burada
onemli olan segilen yontem igerisinde tutarli bir yol izlemektir (Tekin ve
Tekin,2006).

Bu haliyle egitim bilimi ¢aligmalarina daha uygun bir arastirma teknigidir.
Arastirma dogrultusunda Oncelikle KKTC’de bulunan ve Kibris yemek kiiltiiriinii
yansitan restoranlar belirlenmistir. Bu restoranlar da iilkede yetisen yenilebilir yabani
otlarin ve yabani mantarlarin kullanimlarina gére tercih edilmistir. Bu restoranlarin
yerleri Tatlisu, Giizelyurt, Kalkanli, Bellapais Kd&yii, Biiyiikkonuk, Yeni Erenkdy,
Mutluyaka, Kilitkaya ve Yenibogazigi’dir. Restoran sahipleri veya sefleriyle yari
yapilandirilmig goriismeler yapilmistir. Ayrica konuyla ilgili bir diger farkli bakis
acis1 elde etmek amaciyla iilkede bulanan gastronomi egitimi veren Dogu Akdeniz
Universitesi, Lefke Avrupa Universitesi ve Uluslararast Kibris Universitesi'nde ki
akademisyenlerle de miilakat yapilmistir. Son olarak da iilkede diizenlenen ‘Tatlisu
Ot Festivali’nin bolgede bulunan otlar, kullanimlar1 ve tanitimi ile ilgili goriismeleri
Tatlisu Belediye Baskani’yla yapilan miilakat sonucunda festivalin amaciyla ilgili
bilgiler alinmistir.

Gériisme yapilan restoranlarin sec¢imi su sekilde olmustur: Oncelikle Kuzey

Kibris Restorancilar Birligi (RES-BIR) nden yetkili bir kisiyle iletisime gegilmistir.
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O kisilerden Kibris yemekleri yapan yerlerin listesi alinmistir. Bu listede sadece 3
restoran ismi elimize gecti. Geri kalan 11 restoran bu ii¢ restoranlarin sahibi veya
sefleriyle yapilan goriismeler sonucunda elde edilmistir. Toplamda elimizde 14
restoran ismi bulunmaktaydi. Fakat 3 restoran sahibi gerek koronaviriisten, gerekse
yogun is temposundan dolayr goriisme yapmak istemediler. Goriisme yapilan
restoranlarin oncelikle Kibris mutfagi konseptli olmalar1 daha sonra da bu {iriinleri
meniilerinde kullanmalar1 dikkat c¢ekmistir. Bunun yanisira bu restronlarin
KKTC’nin ¢esitli yerlerin de olmalarina 6zen gosterilmistir. Asagida verilen tabloda
goriigme yapilan restoranlarin isimleri, bulunduklar1 bdlgeler ve restorandaki

tinvanlarina yer verilmistir.

Tablo 3.1: Katilimcilarin Restoranlari, Bulunduklari Bolgeler ve Restoranlardaki
Unvanlari

Restoran Ismi Bulundugu Bélge Restoran Sahibi/
Mutfak Sefi

Bellapais Gardens Hotel | Beylerbeyi Koyii Sahibi + Mutfak Sefi
&Restoran
Ciftlik Diizii Restoran Tatlisu Sahibi + Mutfak Sefi
Azure Restoran Yeni Erenkoy Mutfak Sefi
Kemelalt1 Asevi Biiytikkonuk Sahibi
Lara Restoran Giizelyurt Sahibi
Garavolli Restoran Kilitkaya Sahibi + Mutfak Sefi
The Nitovikla Garden | Gazi Magusa Sahibi
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Hotel

Full Drablez Restoran Mutluyaka Sahibi
Gondara’s Restoran Kalkanli Sahibi
Melendra House Yenibogazigi Sahibi
Kocareis Teras Restoran Yenibogazigi Sahibi

Daha sonra danismanimla birlikte bu otlarin gastronomi egitimi veren

tiniversitelerde ne kadar verildigiyle ilgili bir soru aklimiza takildi. Bununla birlikte

bizde iilkemizde bulunan koklii iiniversitelerden olan Dogu Akdeniz Universitesi,

Lefke Avrupa Universitesi ve Uluslararast Kibris Universitesi’nin gastronomi

boliimiinde egitim veren hocalariyla da miilakat yapilmasin1 uygun gordiik.

Tablo 3.2: Katilimeilarin Egitim Verdigi Universiteler

Universite Adi Bulundugu Bolge Akademisyen
Dogu Akdeniz
Universitesi Gazimagusa Akademisyen
Lefke Avrupa Universitesi | Lefke Akademisyen
Uluslararasi Kibris | Haspolat/ Lefkosa Akademisyen
Universitesi
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Goriismede  kullanilan  sorular Onceden yapilan literatiir ¢alismasi
dogrultusunda ve arastirmanin amacina yonelik olarak hazirlanmistir. Goriismeler
2020 Mart ayindan Haziran ayina kadarki siiregte gergeklesmistir. Gorlismelerin
sonunda elde edilmek istenen bilgilerde KKTC’de yetisen yenilebilir yabani otlarin
ve yabani mantarlarin hangilerinin restoranda nasil kullanildiklarini, bu tiriinlerin
tedariklerinin ve siirdiiriilebilirliklerinin - nasil  oldugunun cevabimi  bulmak
hedeflenmistir. Goriismede toplamda 21 soru sorulmustur ve kullanilan sorular ii¢
kisimdan olusmaktadir. Birinci kisimda yenilebilir yabani otlar hakkinda sorular
sorulmustur. Buradaki amag goriismeye katilan kisilerin bu otlar1 ne kadar bildigi,
restoranlarinda hangi otlar1 neden kullandiklarini, tedariklerinin nasil oldugunu
o6grenmek amaclanmistir. Bu kisimda sorulan sorular sunlardir:

1- KKTC’de hangi yenilebilir otlar yetismektedir?

2- Bu otlar1 hangi yontemlerle tiiketiyorsunuz?

3- Bu otlar1 hangi zamanlarda kullanirsiniz/ tiikketirsiniz?

4- Restoraninizda en ¢ok hangi otlar1 kullanirsiniz? Neden?

5- Restoraninizda kullandiginiz bu otlar1 nasil kullaniyorsunuz?

6- Bu otlar1 nereden temin ediyorsunuz?

7- Sizce yoresel otlarin yiyecek - icecek isletmelerinin mutfaklarinda

kullanilma / kullanilmama nedenleri nelerdir?

8- Ada halkimmizin yenilebilir yabani bitkiler hakkinda yeteri kadar bilgi

sahibi oldugunu diisiiniiyor musunuz?

9- Sizce yoresel otlarin  tanmitimi ve mutfaklarda  kullaniminin

yanginlastirimasi i¢in yapilmasi gereken faaaliyetler neler olabilir?
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10- Adamizda bulunan yenilebilir otlarin ada halki veya iilkemize gelen

turistlere tanitilabilirligi hakkindaki diisiinceleriniz nelerdir? Onerileriniz

nelerdir?

Sorularin ikinci boliimiinde yenilebilir yabani mantarlar tizerine sorular

sorulmustur. Bu sorularla goriismeye katilanlardan almak istedigimiz veriler adada

yetisen yenilebilir yabani mantarlarin ne kadarin1 bildikleri, ne kadarini

restoranlarinda kullandiklari, hangi pisirme tekniklerini kullandiklari, nereden temin

ettikleri, siirdiirtilebilirliligini nasil sagladiklarii ve taninabilirligi hakkinda bilgi

almak amac¢lanmistir. Bu béliimde sorulan sorular sunlardir:

1-

Ulkenize ait yoresel yabani mantarlar var nudir? Bildikleriniz bize
sOylermisiniz?

Restoraninizda iilkemizde bulunan yabani mantarlardan kullanir
misiniz?

Bu mantarlarin tedarigini nasil sagliyorsunuz?

Kullandiginiz yabani mantarlar1 en ¢ok hangi teknik kullanarak
pisiriyorsunuz?

Yabani mantarlar hangi aylarda yetisiyor / toplaniyor?

Ada halkimmizin yenilebilir mantarlar hakkinda yeteri kadar bilgi
sahibi oldugunu diisiiniiyor musunuz?

Sizce yoresel mantarlarin  yiyecek - icecek isletmelerinin
mutfaklarinda kullanilma / kullanilmama nedenleri nelerdir?

Sizce yoresel mantarlarin tanittmi ve mutfaklarda kullaniminin

yayginlastirilmasi igin yapilmasi gereken faaliyetler neler olabilir?
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9- Adamizda bulunan yenilebilir yabani mantarlarin ada halki veya
iilkemize gelen turistlere tanitilabilirligi hakkindaki diisiinceleriniz
nelerdir?

Ucgiincii boliimde goriismeye katilanlarin Kibris mutfak kiiltiiriiniin yeme - i¢me
sektoriinii nasil yansittigiyla ilgili goriisleri 6grenilmek istenildi. Bu béliimde sorulan
soru ise sudur:

1- KKTC’de bulunan kafe ve restoranlar yoresel yiyecek-icecek

kiltliriini yansittigini diisiinliyor musunuz?

Goriismelere baglamadan 6nce iki kisiyle pilot goriisme yapilmistir. Bu pilot
goriismelerin amact sorulacak olan sorularin anlasilir olmasi ve sorulmak istenilen
sorularin cevaplarina uygun oldugunu anlamak i¢indir. Yapilan pilot goriismeler
sonucunda sorulmasi planlanan sorularin iginde 4 soru ayni cevaplar elde ettigi igin 0
sorularin birlesimini olusturan bir soru sorulmustur. Bu 4 soru sunlardir:

1- Sizce yoresel otlarin tanitimi  ve mutfaklarda kullaniminin
yanginlagtirimasi i¢in yapilmasi gereken faaaliyetler neler olabilir?

2- Adamizda bulunan yenilebilir otlarin ada halki veya iilkemize gelen
turistlere tamitilabilirligi hakkindaki diisiinceleriniz nelerdir? Onerileriniz
nelerdir?

3- Sizce yoresel mantarlarin tanitimi ve mutfaklarda kullaniminin
yayginlastirilmasi i¢in yapilmasi gereken faaliyetler neler olabilir?

4- Adamizda bulunan yenilebilir yabani mantarlarin ada halki veya
ilkemize gelen turistlere tamitilabilirligi hakkindaki diisiinceleriniz
nelerdir?

Yukarida goriilen sorularin yapilan pilot goriismelerde ayni cevaplar verildigi

icin su sekilde ‘Sizce iilkemizde yetisen yenilebilir yabani otlarin ve yabani
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mantarlarin mutfakta kullaniminin yanginlasmasi ve tanitiminin artmasi igin
yapilmas1 gereken faaliyetler neler olabilir?’ sorulmasi kararlagtirilmistir.

Belirlenen arastirma sorularinda alinan cevaplar goriisme sirasinda ses Kayit
cihaz1 ve not tutularak kayit altina alimmistir. Cevaplar daha sonra bilgisayara
aktarilmistir. Arastirma sorularima cevap aramak icgin goriisme yapilan kisilerle

online ve yiiz ylize gériismeler yapilmustir.
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Boliim 4

BULGULAR

4.1 Verilerin Analizi

Bu c¢aligmada, KKTC’de bulunan ve Kibris yeme Kkiiltiiriinii yansitan 11
restoran sahipleri ve / veya mutfak sefleriyle, tilkemizdeki gastronomi egitimi veren
tiniversitelerdeki akademisyenler ve Tatlisu Belediye Bagkani’yla miilakat
yapilmistir. Yapilan miilakatlar {ic bolimde verilecektir. Ilk béliimde yer alan
miilakatlar, goriismeyi yaptigimiz kisilerin iilkemizde bulunan yenilebilir yabani
otlar hakkindaki bilgilerini 6grenmek icin yapilmistir. Miilakati yaparken
sordugumuz ilk soru ise ‘KKTC’de hangi yenilebilir otlar yetismektedir?’ dir.

Yapilan goriismeler sonucundan bu sorudan elde edilen sonuglar sunlardir:

Tablo 4.1: Katilimeilarin ‘KKTC’de hangi yenilebilir otlar yetismektedir?’ sorusuna
verdikleri cevaplar

Katilimcilar Elde Edilen Sonuglar
Ayrelli, Karaot, Yumurta Otu, Gazayag, Gafgart, Yabani
K1 Ispanak (ova 1spanahi), Cinara (yabani enginar), Mangallo,

Gabbar, Adagayi, Hostes, Lapsana, Girdama, Deniz Boriilcesi,
Gomeg ve Isirgan otu

K> Hostes, Marata (Maraho), Girdama, Gabbar, Ayrelli, Atrahura,
kadin kasigi, Semiz otu, Lapsana, Gomeg, Lindo, Citlenmit,
Saracino, (¢ig olarak yenilir. Govdesi uzundur. Kara otun
gobek kisminda uzar ve cicek kismi yenilir.) Yumurta otu,
Kekik, adacayi, Brincola (Nanemsi bir ot), Yabani sarmisak,
ova 1spanahi, karaot
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Ks Bangallo, Kadin Kasigi, Yabani 1spanah, Yumurta otu, Ayrelli,
Girdamak, Yabani kekik, Gazayagi, Hosdes, Gomeg, Gabbar,
Sinya, Garadiken, Deniz Ispanahi, Adagay1, Kekik

Ky Gazayagi, Gomeg, Ayrelli, Yumurta otu, Lapsana, Gelin
yemisi, Hostes, Garadiken, Kelpasa, Lindo, Gafgarit, Cinara,
Yaban pazisi, Semiz otu, Gabbar, Yabani i1spanah, Yabani
kereviz, Girdama, Maraho, Citlemit, Siitlegen (Tavsan otu)

Ks Gomeg, Yumurta otu, Ayrelli, Lapsana

Ke Gomeg, Ayrelli, Yumurta otu, Gabbar, Semiz otu, Ova
1spanahi (yabani 1spanah)

K7 Yumurta otu, maraho otu, gazayagi, gafgarit, hostes, Gabbar

Ks Tatl1 Kok - Oksinirga,
Gudsunbalya-gibi tatli,
Kapali sandik — Ambutsa,
Sandalunez — keci boynuzu,
Zsimurga, Argosillo,
Mancauko(galohorto)- Siitliiot,
Oksinyado,
Skordalli - Yabani sarmisak,
Lapsana Cigegi, Lapsana sapi.,
Gmara, Gomeg, Papatya - Musulya, Yaban1 Lale - iftira du gayi,
Kokarot — Romohorta, Yabani Ispanah - Ispanasi,
Kusgondurmaz tikeni (Kaleburnu agzi) —Berdigogavli,
Hostes ailesi - Ablodi , Hostez, Mandisses, Dereotu — Maraho,
Eksilicelik, Yabani Sarimsak, Musulya, Gomeg, Yabani Ispanah
Ayrelli, Yumurta otu, Kara ot (gara tiken — sahura), Gazayagi,
Dirigungullo (ince yaprakli bir bitki), Girdama (Kiy1 Korugu),
Gafgarit (bir tiir yabani enginar), Badayidano (salatalarda
kullanilan hos kokulu naneye benzer bir ot), Raica, Mangallo,
Kekik, Gappar (Kapari), Gavulya (nero gavlo), Ada cayi,
Tiiliimbe ¢ay1, Yabani Nane, Dogal Luvana, Citlemit (Citlembik)

Ky Gabbar, Ayrelli, Yumurta Otu, Yabani Enginar, Cinara,

Gazayagi, GoOmeg¢, Lapsana, Girdama ve Ova Ispanahi
Dedigimiz Yabani Ispanah
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Yumurta Otu, Yabani Kuskonmaz (Ayrelli), Gabbar,
Gazayagi, Luana (Kadin Kasig1), Hostes, Gafgarit, Gomeg,
Lapsana, Cinara, Yabani Piratsa, Ova Ispanahi, Isirgan

Hostes, Gazayagi, yumurta otu, Ayrelli, yabani 1spanah,
yabani pirasa, deniz boriilcesi, Girdama, Kekik, adagayi,
feslikan

Ebegiimeci, Isirgan otu, yumurta otu, Ayrelli, cinara, gafgarit,
hostes, ova 1spanahi, algagik, siitlegen, lapsana luvana,
gazayagl ve girdama

Ebegiimeci, Gazayagi, Ayrelli, Gabbar, Isirgan Otu,
Kadinkasigi, Yabani Enginar (Gafgarit), Hostes, Yumurta Otu,
Gelincik, Kaya Korugu, Yabani Piratsa, Yabani Ispanah,
Dereotu

Kia

Ayrelli (Asparagus), Hostes, Garaot, Atrahura, Deve Dikeni
(Sarracino), Gavulya (Nero- Gavlo), Gomeg, Similli (Sar
Papatyanin Taze Hali Onu Anasi), Serce Otu, Lapsana,
Mangallo (Gazayagi), Girdama, Hallasogramca (Deniz
Lahanasi), Athanado, Gafgarit, Yabani Pazi, Cinara, Yabani
Sarmisak (Yabani Pazi) Citlemit, Sinyo, Kekik, Biberiye,
Yabani Nane (3-4 Cesit Nane Vardir), Gabbar, Lapsana,
Isirgan Otu, Lindo, Semiz Otu, Algagik.

Kis

Gomeg, Mangallo, Gabbar, Hostes, Yabani Pirtasa, Ayrelli,
Isirgan Otu, Kekik, Adagay1

otlardan en bilinenleri olan gabbar (kapari), gazayagi (mangallo), hostes, karaot
(garaot, garadiken, sahura), gdbmeg(ebegiimeci), ayrelli (yabani kuskonmaz), yumurta
otu, yabani 1spanak (ova ispanahi), semiz otu, lapsana (kadin kasigi), 1sirgan otu,
gafgarit (yabani enginar) ve girdama (kaya korugu)’ dir.

katilimcilarin  bazilariin soyledigi fakat fazla kullanilmayan otlar ise cinara, deniz

Yukaridaki tabloya bakildiginda, katilimecilarin ¢ogunun iilkemizde yetisen
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boriilcesi, maraho (dereotu), lindo (horoz ibligi), deve dikeni(sarracino), yabani pazi
ve ya yabani pirasa, bangallo, deniz 1spanagi, gelin yemisi (gelincik), kelpasa, yabani
kereviz, siitlegen (tavsan otu), al¢acik, gavulya (nero- gavlo), atrahurra, similli (sar1
papatyanin taze hali onu anasi), ser¢e otu, hallasogramca (deniz lahanasi), tatl kok-
oksinirga, gudsunbalya-gibi tath, kapali sandik — ambutsa, zsimurga, argosillo,
mancauko(galohorto)- siitliiot, oksinyado, racia, ¢itlemit gibi otlar da {ilkemizde
bulunmakta ve mutfaklarda kullanilmaktadir. Bu otlarin bazilarinin isimleri yéreden
yoreye degismekte ve asirlardan beri siiregelen Rumlar ile Tirklerin birlikte olan
geemisleri sonucunda bu otlarin Rumca, Tiirkce ve Latince isimleri bir arada
kullanilmistir. Bu otlar yaz aylarinda tilkemizde kuraklik s6z konusu oldugundan
dolay1 sadece kis ve bahar aylarinda toplanmaktadir.

Ikinci soruya baktigimizda ise, ‘Bu otlar1 hangi yontemlerle tiiketiyorsunuz?’
olmaktadir. Goriismeye katilanlardan elde edilen cevaplar dogrultusunda yabani
otlar1 su sekilde tiiketmektedirler. Yenilebilir yabani otlar cinslerine gore ¢ig olarak,
haslama yemegi daha ¢ok zeytinyagi, limon suyu ile beraber, yahnili tencere yemegi
seklinde, borek i¢i, kuru baklagillerle (6zellikle kuru boriilce, kuru bakla) ve tursu
olarak kullanmildig1 goriilmektedir. Bunun yaninda K; K, Kjo, Ki; ve Kjz ‘den
aldigmmiz diger cevaplar ise sOyledir. Yemeklerinin geleneksel tiiketimlerinin
yaninda iriinlerin  lezzetini bozmadan moderinze halleriylede yemekleri
yapmaktadir. Otlar1 yemeklerin yaninda sos olarak ya da garnitiir olarakta servis
etmektedirler.

Mesela K; ‘ben restoranimda girdama (kaya korugu) otunu baligin
altina garnitiir olarak ve zencefilli ve girdamayla yapilan bir sos ile servis
etmekteyim.’.

K3 ise ‘deniz mahsiillerinin yaninda kullandigim deniz bériilcesini

temizlerim daha sonra blanch yapip biraz limon ya da asitli br {irlin
koyuyorum. Bu iiriin deniz kenarinda oldugu igin tuzlu bir yapiya sahip
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yiizden sadece baharat ve limon koyuyorum.’ Uriinlerin dogal aromasini
bozmadan farkli sunumlarla birlikte sunmaktadir.

Ko, K11, K12 de okullarda ‘Kibris Mutfagi’ adi altinda dersler verilmektedir.
Bu derslerde bu iiriinlerin gekleneksel hallerinin yaninda moderinze halleriyle de
Ogrencilere Ogretmektedirler. Moderinize sunum seklinden genellikle Ogrencinin
yaraticiligt ile farkli sunumlara yer verilmektedir. Mesela buna ornek ayrelliyi
geleneksel yontemiyle yumurta ile pisirilmesinin yaninda ayrelli kiste yapilarak ya
da pose yumurtanin yaninda garnitiir olarak iizerine hollandez sosu ddokiilerek servis
edilmekte olup restoranlarin ¢ogu bu iiriinleri meze olarak yapmaktadirlar.

Kiz ' Diizenledigimiz festivalde bu otlarin  kullanimini
6zendirebilmek icin hem gorsel olarak hemde damak tadi olarakta nasil
oldugunu anlatabilmek i¢in yemek tadim standlar1 yapmaktayiz. Bu
standlarda 60 kiisur yemek cesidi yapilmaktadir. Bu standlarda yapilan
yemekler yoresel evlerde nasil yapiliyorsa o sekilde yapilmaktadir. Zaten bu
yemekleri bolge halki yapmaktadirlar.” Ifadelerini kullanmislardir.

3.soru olarak da ‘Bu otlar1 hangi zamanlarda kullanirsiniz/ tiiketirsiniz?” dir.
Bu soruyu sorma sebebimiz {irlinlerin yetistigi zamanlari tespit etmek ve bu iirlinlerin

iilkemizde hangi zamanlarda tiiketildigi 6grenmektir. Asagidaki tabloda bazi otlarin

mevsimsel olarak hangi ayda yetistiklerirni gostermektedir.

Tablo 4.2: Yenilebilir Yabani Otlarin Mevsimsel Dagilimi

Otlar
- | o >
ol z|z2|3 8|8 % 2|lnF| 2
S ) 7] 2 =. c = Q. 7] Y
Xl 3| 2% 3| 3 21 =] 3 5 =
— w 5 E 8 =~
Lapsana X | X
koki
X X
Gomeg
Yumurta X X
otu
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Luvana

Mandises

Iftiradergayi

Kirmizi ot

(gelincik)

Cinara
yapragi

Cinara sap1

Cinara
gobegi

Agrelli

Gabbar

Yumurta
otu

Garaot

Semiz otu

Lindo

Yabani
Ispanak

Gafgarit

Isirgan otu

Dereotu
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Similli

Algagik

Deve dikeni

Gavulya

Stitlegen

Gazayagi

Girdama

Adacay1

Sabsisa

Tulimbe

(frumbi)

Yabani
1spanah

Hostes

Yabani
piratsa

Lapsana
Yapragi

Citlembit
yapragi

Citlembit
yemisi
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Sinno X X X
yemisi

KKTC’nin iklim kosullarina baktigimizda Akdeniz iklimine sahiptir. Akdeniz
ikliminde kis aylarinda yagis oldugu icin dogada yetisen otlarin biiyiik bir
cogunluguda kis aylarinda toplanip tiiketilmektedir. Bunun yaninda bahar aylarinda
(Mart-Nisan-Mayis) da yetisen otlarimiz vardir. Bunlar luvana, gelincik, cinara sapi,
cinara gobegi, gabbar, similli, 1sirgan otu, tiilimbe, sabsisa, lapsana yapragi ve
citlemit yapragimi soyleyebiliriz. KKTC’de yazlar1 kurak gectigi i¢in yenilebilir
yabani otlar ¢ok fazla ¢ikmamaktadir. Fakat bu donemde tarlalarda ve bahgelerde
yapilan sulamalar sayesinde ortaya ¢ikan otlar vardir. Bunlar; semiz otu, algagik,
deve dikeni ve lindodur. Ada halki ve restoranlarda bu otlar daha ¢ok mevsiminde
kullanilmaktadir. Fakat bazi iiriinler (gabbar, girdama, gazayagi) tursu olarak
saklanabildigi icin biitiin mevsimlerde tiiketimi yapilmaktadir.

Ki; ‘Bu otlar1 daha ¢ok mevsimsel olarak tiiketiyoruz. Siirekliligi

saglanamadig1 i¢in bizim konseptimizde taze iirlinleri kullanmak oldugu i¢in
bu tirlinleri mevsiminde kullanmayi tercih ediyorum.’

Yenilebilir yabani otlar kisminin 4. sorusu olan “Restoraninizda en ¢ok hangi
otlar1 kullanirsimiz? Neden?’ dir. Burada Ogrenilmek istenen bu otlar1 kullanan
restoran sahipleri ya da seflerin neden kullanmayi tercih ettiklerini &grenmek
amaclanmistir. Genellikle kis aylarinda kullanilan bu otlar daha c¢ok bilindik olan
(ayrelli, lapsana, gome¢, mangallo (gazayagi), gabbar vb. ) ve tedarigi kolay olan
driinler tercih edilmekte olup her restoran farkli sayida otlar kullanmaktadir.
Asagidaki tabloda ise, yapilan goriismelerde konusmacilarin restoranlarinda hangi

iriinleri kullandiklar1 ve bu {irtinleri hangi sebeplerde kullandiklar1 verilmistir.
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Tablo 4.3: Katilimcilarin ‘Restoranlarinda Kullandiklar1 Otlar ve Bu Otlar1 Neden
Kullandiklarinin Cevaplar

Goriismeye Restoranlarinda Bu otlar neden

katilanlar kullandiklari otlar kullaniyorlar?

K1y Ayrelli, karaot, yumurta | ‘Kullanmamin sebebi kendi
otu, gazaya8, gafgarit, | kiiltiiriimiize  ait  otlarin
yabani 1spanah (ova | sadece evilerde degil de
1spanah1), cinara (yabani | restoranlarda da
enginar), gomeg, mangallo, | kullaniimast ve kiiltiiriimuizii
gabbar, adagayi, hostes, | tanitmak i¢cin  her  yil
lapsana, girdama, deniz | mevsiminde bir ya da iki
boriilcesi, gdmeg ve 1sirgan | gece bu yil ii¢ gece arka
otu. arka ‘Kibris ot gecesi’ adi

altinda bu otlar: miisterilere
sunuyorum.’

K> Ayrelli, gabbar, girdama, | ‘Insanlar bunu tercih
biraz daha gémeg ettikleri icin, bizim

kiiltiiriimiizde ozellikle meze
kiiltiiriinde ~ bu  iiriinler
oldugu i¢in  kullanmay:
tercih ediyorum.’

Ks Yumurta otu, kekik, yabani | ‘Dogamin  bize  verdigi
1spanah, ayrelli nimetlerden yararlanmayr ve

tilkemizde  bulunan  doga
lezzetleri sofralarimizda
olmasini  isredigimden bu
vriinleri kullantyorum.’

K4 Gaz ayagi, gomeg, ayrelli, | ‘Bana gelen miisterinin
yumurta otu, lapsana, gelin | talebi tizerine ve bir de bu
yemisi, hostes, garadiken, | otlara olan merakim
dikenler familyasindan | yiiziinden bu otlar
kelpasa, lindo, gafganit, | restoramimda kullaniyorum.’
cinara, yaban pazisi, semiz
otu, gabbar, yabani 1spanah,
yabani kereviz, girdama,
maraho, ¢itlenmit burnu ve
stitlegen

Ks Gomeg, yumurta  otu, | ‘Kibris Mutfak  kiiltiiriinii

gazaya8l, ayrelli (ayrelli
zaten burada temel olarak
kullanilir), gafgarit, cinara

tanitmak istedigimiz icin biz
bu otlart kullantyoruz.’
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Ks

Ayrelli, gabbar

K7

Ayrelli, gabbar, gazayagi,
girdama, ¢itlemit burnu,
gomeg, yumurta otu

‘Ulkemize ézgii  lezzetleri
yapmayt ve tanitmayi
seviyorum.’

Ks

Ayrelli, gabbar, gazayagi,
gomeg, girdama

‘Gerek bizim ve gerekse
diger restoranlarda
genellikle tursu kurulabilen
otlar ve kebaplarda ve deniz
tirtinlerinde aroma olarak
kullanilmaktadir. Ot
yvemekleri  yaygin  olarak
kullanilmamaktadir.  Daha
cok kirsal alan mekanlarinda
mevsiminde ¢itkan mantar,
agrelli ve yumurta otu
pisirilmektedir.’

Ko

Ayrelli, gabbar, gazayagi

‘Restoranimizin komsepti
Kibris  meyhane  kiiltiirii
oldugu i¢in Kibris'a ozgii
mezeleri miisterilerimize
sunuyoruz.’

Kia

Yabani 1spanak, ayrelli,
hostes, lapsana, gdmec,
gabbar

‘Kibrisa ozgii olduklar
icin ve benim, kendimin
alisik oldugu o tatlart yayma
diistincesiydi.  Yani  gerek
ayrelliyi, gerek hostesi gerek
diger tiir otlart zaten genel
mentimde de bunlar vard.
Bazi lezzetler ki vardi benim
meniimde, o  sekildeydi.
Kibris’a has oluslart ve o
tatlart  tekrardan  seylere
insanlara yayma’
diistincesidir.’

Kis

Citlenmit, luvana, Yyabani
1spanak

‘Bu triinleri  su an
kullanmiyorum fakat
restorant ilk a¢tigim zaman
bu iiriinleride kullanmistim.
Kullanma sebebim bize has
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tirtinlerin olmasidir.’

Yukaridaki tabloya gore, bu iriinlerin restoranlarda kullanilma sebebinin
biiyiik bir ¢ogunlugunun ‘Kibris’a 6zgii otlar olmasi ve restoran sahiplerinin ya da
seflerinin bu otlarin tanitimini insanlara yapmasi olarak belirlenmistir. Bunun
yaninda bazi katilimcilar, miisterilerinin istegi ve beklentisi oldugu i¢in bu otlar
mentilerinde bulundurmaktadirlar.

Mesela Kg ‘Restoranim meyhane oldugu igin gelen miisterim benden
bize 6zgii mezzeler istedigi i¢in benden beklentisi o yonde oldugundan ben
o uriinleri kullantyorum. Mesela benim miisterim benden gabbar tursunuzu
bekler, gormek ister ya da mevsimi geldiginde ayrelliyi gormek
istemektedir.’
Diger yandan K; ve K4lin sdylediklerine baktigimizda, onlar da miisteri istekleri
tizerine bu triinleri meniilerinde kullanmaktadirlar. K; bu triinlerin kullanimi sadece
evlerimizde degil ayni zamanda restoranlarda da kullanilabilecegini gdstermek
amaciyla bu tiriinleri restoraninda kullanmaktadir.

5. soruya baktigimizda ‘“Restoraninizda kullandiginiz bu otlart nasil
kullaniyorsunuz?” sorusuna cevap olarak ¢ogu restoran sahibi ve sef, bu otlar
geleneksel halleriyle kullanmaktadirlar.

K1 ve K3’ iin yaptig1 aciklamalarda bu iiriinleri hem geleneksel hallerinin yani
sira farkli sekillerde de kullanmakta olduklar1 belirtilmislerdir. K; bu {iriinleri ana
yemeklerin yaninda garnitiir olarak, yemeklere aroma katmak ya da sos haliyle
kullanmaktadir. Ornegin girdama otunu levregin yaninda zencefilli bir sos ile servis
etmektedir. Bunun disinda goriismeye katilan biitiin  katilimeilar bu {irtinleri

geleneksel halleriyle (tursu, haslama, yahni, kuru baklagille, soteleme) ve meze

olarak servis etmektedirler.
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Ks meze halinde restoranlarinda kullanmaktadirlar. Bazi {iriinleri gazayag,
gabbar, ayrelli gibi iriinleri ekstradan tursu olarak kullanmaktadirlar. Yabani
1spanak, gome¢ yapragi ve suyunman makarna hamuru yapip pirohuya benzer bir
mant1 yapmaktadirlar.

K3 bu iiriinleri meze olarak sofralarinda bulunduruyorlar. Mevsimsel olarak
kullandig1 bu tirtinleri tursu olarak kullanilabildiklerini tursu (ayrelli, ¢itlenmit burnu,
gazayagi, girdama) kullanmaktadirlar.

6. soru ise “Bu otlar1 nereden temin ediyorsunuz?” sorusudur. Her katilimci1
hemen hemen ayni cevaplar1 vermistir. Bu otlarin temini ya restoranlarin bulundugu
bolgenin yakinlarinda bulunan civar kdylerdeki bu otlari toplayan kisiler vasitasiyla
ya da kendileri toplayarak elde ediyorlar. K; ve Kj ekstradan bu otlar1 temin eden
toptancilardan satin alarak da elde ediyor. Okullarda ise Kjo Ki1 ve Kjp daha ¢ok
toptancilar ve koylerde yasayan Ogrenciler vasitasiyla tedarigini saglamakta
olduklarini ifade etmislerdir.

7. soru da ise bu otlarin yiyecek icecek isletmelerinde neden kullanildiklar1 ya
da kullamlmadiklar1 6grenmek amaglanmistir. Ulkenin geneline baktigimizda iilkede
bulunan restoranlarn biiyiik bir kismi1 bu otlar1 kullanmamaktadir. Bunun sebebini
katilimcilarimiz su sekilde anlatmaktadirlar;

1- Bu iiriinlerin her mevsim kullanilmadig: icin sirkiilasyonu zor oldugundan
kullanmay1 tercih etmiyorlar. Bunun sebebi restoranlarinda bulunan
mentilerin mevsimsel olarak degismemesinden,

2- Tedarigi zor oldugundan ve bu yiizden de iiriin fiyatlarinin pahali olmasindan,

3- Adada bulunan restoranlarin ¢ogunun Kibris mutfagi ve etnik konseptli
olmamasindan kaynakli her bolgede hemen hemen benzer restoran ve

kafelerin agilmasindan,
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4- Toplumun yabani otlar hakkinda genis bir bilgisinin olmamasi arz ve talebi
olumsuz yonde etkiledigi i¢in meniilerde fazla yer bulmamasi,
5- Bu otlarin Kibris mutfak Kkiiltiirline uygun yapilmasini bilen ascilarin
olmamast
Ki3’lin goriisii ise “Bu triinlerin kullanilmamasinin en énemli 6zelligi
bence bu iirlinlerin 6n hazirligiin uzun olmasi ve talebin bu konuda yeteri
kadar olmamasidir. Mesela bir miisteri geldiginde bizim {ilkemizin insani
sabirsiz oldugu icin yemeginin hemen masasina gelmesini ister. Bu
triinlerin  hazirh@nin o saat yapilmasindan dolayr miisteriden talep
gormemektedir. Ayrica o lrlinlin sirkiillasyonu olmadigi i¢in ve dogru
korunma saglanmadigi ic¢in bu {iriinleri restoranlarinda kullanmay1 tercih
etmiyorlar”.

Bu otlar1 kullanan restoranlarda kullanma sebeplerinin kendi damak tatlarina
yakin olmasi, bu otlarin kullaniminin sadece evlerde degil restoranlarda
yapilabilecegini ve bu otlarin tanitiminin yapilabilmesidir.

8. soru ise “Ada halkimizin yenilebilir yabani bitkiler hakkinda yeteri kadar
bilgi sahibi oldugunu diisiiniiyor musunuz?”dur. Bu soruda 6grenmek istedigimiz
KKTC’de yasanyan halkin bu bitkiler ile ilgili yeteri kadar bilgi sahibi olup ya da
olmadiklar1 hakkinda katilimcilarimizin goriislerini almaktir. Bu soruya verilen
cevaplarin hepsi aynm1 olmaktadirlar. Genel olarak KKTC halkinda bu otlar1 bilen
kesim yaslt insanlar olup gen¢ neslin bu otlar1 bilmedigi ya da ¢ok azinin bildigi
diistiniilmektedir.

Ks ‘Bence yeni nesillerde yeteri kadar bilinmiyor. Hatta benim
nesilim (bende 81 dogumluyum) ¢ok az biliyordur. Annemin nesli 50’11
60’1 insalar bir 6nceki neslinin diyetini daha yogun bir sekilde takip
ettikleri icin toprak anadan gelene daha odakhdirlar. Giinlimiizde
kullanilmis tarim tarim arazilerde kullanilan zehirler dogal olarak yetisen
bitkilerinde biliylimesini ve Omriinii kisalttmasin1 sagliyor. Yok ediyor.
Eskiden bu vardi su vardi climleleri artik daha sik duyuyoruz. Su an bu otlar
daha ender bulunuyor.’

Miilakatin bu boliimiinde katilimecilarimizin ilkemizde yetisen yenilebilir

yabani mantarlar hakkinda ne kadar bilgi sahibi olduklarin1 ve bu friinlerin
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hangilerini  restoranlarinda  kullandiklarini, nasil  tiikettiklerini ~ 6grenmek
amaglanmistir. Bu boliimde katilimcilarimiza sorulan ilk soru “Ulkemize ait
yoresel yabani mantarlar var midir? Bildiklerinizi bize sdyler misiniz?” dir. Genel
olarak adamizda yenilebilir yabani mantar sayisinin 60 ¢esit oldugu bilinmektedir.
Buna ragmen iilkemizde bu mantarlardan sadece gavcar mantar, kirmiz1 mantar en
bilinen ve en ¢ok tiiketilen mantar ¢esitleridir.

Bunun yaninda K; ‘ben gavcar mantari ve kirmizi mantar
kullantyorum. Bunun disinda bazi tanidiklarim Morchella cinsi olan kuzu
gobedi mantarininda adamizda bulundugunu sdyliiyorlar. Ben heniiz
gormedim ama adada yetistigini soyliiyorlar.’

Ky ‘adamizda bulunen ¢ok bilinen gavcar mantar1 ¢ok lezzetlidir.
Bunun yaninda kirmizi mantar, toprak mantari, ¢imlerde olan ¢ayir mantari
ben bizim ¢oguklara bu mantardan ¢orba yapiyorum ¢ok seviyorlar sonra
brudi mantar1 dedikleri mantar cinsi var.’

K14 ‘adamizda en ¢ok yenilen gavcar mantari, kirmizi mantar, brudi
Mantari, toprak mantart ve guccurgano mantarint bu mantarin tiirk¢esini
bilmiyorum benim bildigim adi1 budur.’ dile getirmistir.

Ks ‘gavcar ve kirmizi mantarin yanisira Morchella ailesinin tiyesi olan
kuzu gobegi mantari, Agaricus (kiiltiir mantar1) ailesinden olan brudi
mantarini, Russula ailesine ait yer yaran mantar1 adamizda bulunmaktadir.’
soylemektedir.

Tablo 4.4: Katilimcilarin Soyledigi Mantar Cesitleri
Katimcilarin Soyledigi Mantar Cesitleri

Gavcar Mantari

Kirmizi Mantar
Brudi Mantari
Kiltir Mantari

Toprak Mantari
Cayir Mantar1

Yeryaran Mantari
Triif Mantari

Istridye Mantari
Gouccurgano Mantari
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Mantarlarla ilgili kisimda katilimcilarimiza sordugumuz 2. soru ise
“Restoraninizda iilkemizde bulunan yabani mantarlardan kullanir misiniz? Eger
kullaniyorsaniz  hangilerini  kullanirsiniz?”  olmaktadir. Bununla  beraber
katilimcilarimizdan aldigimiz cevaplar Kis hari¢ hepsinin kullandigi yoniindedir.
Kullandiklar1 mantarlar ise genel olarak bilinen gavcar mantari, kirmizi mantar ve
kiiltiir mantar1 olmaktadir.

Kis ise ‘benim restoranimda sadece kahvalti verildigi i¢in mantarlar
kullanmay1 tercih etmiyorum. Tabi evimde tiiketiyorum ama restoranimda
kullanmay1 tercih etmiyorum.’

2. sorudan sonra Ogrenmek istedigimiz dogada yetisen bu mantarlarin
restoranlara tedariklerini nasil sagladiklaridir. Bu yiizden de katilimcilarimiza su
soruyu sorduk. “Bu mantarlarin tedarigini nasil sagliyorsunuz?’. Genel olarak
aldigimiz cevaplar ise su sekildedir.

1- Koylerde toplayan toplayicilardan.

2- Toptancilardan.

3- Kendim gidip topluyorum.

Bunlar yaninda Kjg, K11 ve Kiz’nin yaptig1 agiklamalarda, iiniversitelerde bu
riinlerin tedarigini toptancilardan veya bu {irlinlerin yetistigi bolgede yasayan
ogrencilerden tedarik ediyorlar olmustur.

Sonraki sorumuzda ise katilimcilarimizin bu {riinleri restoranlarinda hangi
sekillerde hazirlaylp servis ettiklerini  68renmek amaclanmistir. O  yiizden
katilimcilarimiza su soruyu sorduk ‘Kullandiginiz yabani mantarlar1 en ¢ok hangi
teknik kullanarak pisiriyorsunuz?’ katilimeilarimizdan genel olarak 1zgara (mangal),
soteleme ve borek igi olarak kullanmaktir cevabini almaktayiz.

Bunun yaninda K3 ‘bu mantarlar1 6zellikle gavcar mantari ile kiiltiir
mantarini steak yemeklerinin yaninda servis etmekteyim. Ayrica bu yil 6zel
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olarak yapilan liiks bir etkinlikte killtir mantari, istridye mantari, kirmizi
mantar ve gavcar mantarindan olusan bir kanepe hazirlamistim. Istirdye
mantarim bir giizel tiftikledim, mantarlardan duxell hazirladim ve gavcar
mantar1 kiip kiip kesip dogadan topladigimiz kekik ile lezzetlendirip yaninda
da parmesan peynirinden yaptigimiz crispy ile siisleyip servis ettik.’

K10, K11 ve Kjy yaptiklar agiklamada bu iirlinlerin soteleme, 1zgara veya
borek i¢i kullanimlarinin yam sira duxell yapiminda, ana {iriiniin yaninda garnitiir
olarak hazirlanmaktadir.

5. soruda ise ‘Ulkemizde yetisen yenilebilir yabani mantarlar hangi aylarda
yetisiyor /toplaniyor?’ olmaktadir. Kurak yazlardan sonra mantarlar hig
goriinmeyebilir veya rutubetin artmasiyla birlikte Eyliil’den itibaren ortaya
cikabilmektedir. Daha ¢ok {ilkemizde yagmurlarin baslamasiyla mantarlar
cikmaktadir. Kis aylarimin mantar donemi icin en bereketli aylar oldugu tespit
edilmistir. Bu donemde daha ¢ok gavcar mantari, kirmizi mantar, brudi ve toprak
mantar1 ¢gikmaktadir. Tlkbahar aylarina baktigimzda da az da olsa ortaya ¢ikan mantar
cinsi Morchella’lardir. 2020 yilima baktigimida iklim degisikliklerinden dolay1
gavcar mantarinin yetismesi/toplanmasi Nisan aynin ortasina kadar goriilmektedir.
Buna ek olarak kiiltiir mantarini her mevsim kullandiklarini dile getirmislerdir.

6. soru ise “Ada halkimiz yenilebilir yabani mantarlar hakkinda yeteri kadar
bilgi sahibi oldugunu diisiiniiyor musunuz?” dur. Konusmacilarimizin genel goriisii
bu mantarlarin geng nesiller tarafindan pek fazla bilinmemekte olup yaslh kesimin ve
kirsal alanda yasan insanlarin bildigi yoniinde olmakta ki

K1 su sozlerle ‘adamizda maalesef kirsal alanlarda yasayanlar ve
yaslt insanlar disinda bu mantarlar1 bilen yoktur. Geng nesilin ¢ok az bir

kismi bu mantarlar1 bilmektedir.’

Kg ise ‘daha ¢ok kirsal alanlarda yasayan halkin bu mantarlari
bildigini’ sdylemektedir.’
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Ki; ise geng nesillerin bilmedigini eski insanlarin bildigini sdyliiyor. Ayrica
bu insanlarin da sadece gavcar mantari, kirmizi mantar ve brudi mantarini
bilmektedirler’ ifadelerinde kullanmistir.

7. soru ise katilimcilarimizin bu irlinleri yiyecek-igecek isletmelerinin
mutfaklarinda kullanilma / kullanilmama nedenlerini sorduk. Aldigimiz cevaplarda
ise bu iirtinlerin siirekliligi olmadigi, maliyetinin ¢cok ¢ok yiiksek oldugunu ve

Kis'lin belirttigi  ‘her restoran konseptine uymadidi i¢in c¢ogu
yiyecek-i¢ecek isletmesi bu iiriinleri kullanmamaktadir.’

Bu kisimda adamizda yetisen hem yenilebilir yabani otlar hemde yenilebilir
yabani mantarlar igin ortak bir soru sorulmustur. Bu soru ise ‘Sizce iilkemizde
yetisen yenilebilir yabani otlar ve yabani mantarlarin mutfaklarda kullaniminin
yayginlagmas1 ve tanitiminin artmasi ic¢in yapilmasit gereken faaliyetler neler
olabilir?” dir. Konugmacilarimizdan aldigimiz cevaplar ise soyledir.

K, goriisii ise, ‘Ulkemizde yetisen bu iiriinlerin olustugu bir kitabin
hazirlanmasi. Hazirlanan kitapta bu {irlinlerin nasil kullanilacag: ile
resimleriyle birlikte basilmasi. Ayrica iniversitelerde geng¢ asgilara bu
tiriinler hakkinda bilgiler verilmesi. Restoran ve otellerde daha c¢ok yerli
aseilarin ¢alismasi ve bu tirtinlerin kullanilmasi saglanabilmektedir.’

K, gortisii ise ‘bence daha ¢ok biiyiiklerimizle iletisim halinde olup
bize bu konuda bildiklerini aktarmalarini, belediyelerin diizenledigi doga
yiriiyiislerle gen¢ nesillere bu iirlinler1 gosterme fakat bu {riinleri
gosterirken nasil kullanmalar1 gerektigini anlatmak lazim. Ayrica bu
donemlerde  diizenlenen  festivallerlede  bu  iirlinlerin  tanitimi
saglanabilmelidir.’

Ks goriisii ise ‘Gastronomi dalinda belirli zamanlarda yapilan tanitim
etkinlikleri diizenlenebilinir. Tabi bu festival ya da eko giinleri kadar biiyiik
birsey degilde daha kiiclik bir etkinlikler olabilirler. Sadece otlar ya da
sadece mantar {riinlerinin olacagi, bu iiriinleri nasil kullanacagini gosteren
etkinlikler. Bu etkinliklerde sadece bu firiinler olacak baska iiriinlere yer
verilmeyecektir.’

Ks gortisii ise ‘Saglikli beslenme konusunda otlarin ve mantarlarin
onemi, gesitli egitim ve tanitim yollar1 ile anlatiimahdir. Ozellikle yiyecek-
icecek isletmeleri meniilerinde mevsiminde ¢ikan otlar ile ilgili 6zel
meniiler hazirlayip sunmali, ot ve mantar yemeklerinin 6nemi anlatilmalidir.
Bagta yiyecek-icecek ve konaklama sektoriinlin orgiitlerinde bu meniilere
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yer verilmesi i¢in kararlar iiretilmeli. Ancak bu yonde calisacak orgiitsel
yapilar mevcut degildir. Diger bir anlamda bagta Turizm Bakanligi Tanitim
ve Pazarlama Dairesi lilkenin mutfak konusundaki tanitimina 6nem vermeli
ve menii planlamalarinda 6zelde Kibris mutfag: iiriinlerinin ve buna bagh
olarak ot yemeklerinin meniilerde belirlenecek oOlgiilerle yer almasi
saglanmalidir. Hatta siniflandirmalarda bu ayrint1 dikkate alinip puanlamay1
etkilemelidir. Menii planlamarinda 6zel olarak pazarlanmali ve yenmesi i¢in
Ozenderilmeli. Mantar1 farkli yontemlerle isleyip farkli lezzetler olarak
sunmalidir.” ifadelerini kullanmistir.

K13 goriisii ise, ‘En etkili yotem festivaldir. Bunun nedeni binlerce
insana ve farkli kitlelere aym1 anda bir tek festivaller sayesinde
ulasilabilmektedir.’

Gorlismelerimizin son sorusu ise “KKTC’de bulunan kafe ve restoranlarin
yoresel yiyecek- igecek kiiltiiriini yansittigini diigiiniiyor musunuz?” dur. Buna
katilimcilarimizin ¢ogu hayir, ililkemizde bulunan kafe ve restoranlarinin yoresel
yiyecek igecek kiiltiiriinii yansittigini diisiinmiiyorlar. Bunun sebebi olarak da arz ve
talebin bu yonde daha cok fastfood ve diinya mutfaklarina ilgiden dolayr olduklarini
sOyliiyorlar.

Ks goriisiine gore, ‘adamizda bulunan restoranlarin ¢ogu halkin
istekleri dogrultusunda agilmaktadir. Ulkemizde ¢ogunlukla kebap, doner,
snack daha ¢ok hizli ve hazir iirlinlerin oldugu restoran ve cafelere talep
oldugu i¢in lilkemize 6zgii restoran ¢ok fazla olmamaktadir. Bu yilizden de
tilkemizde bulunan kafe ve restoranlar {iilke mutfak kiltiirimiizi
yansitmamaktadir.’

Ks goriisiine gore ‘kafe ve restoranlarin formati ve menii planlamasi

daha ¢ok flizyon mutfag1 ve uluslararasi kahve ve snack yiyeceklerine gore
planlanmistir.” seklindedir.
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Bolim S

SONUC VE TARTISMA

5.1 Sonu¢ ve Tartisma

Eski c¢aglardan beri insanoglu, doganin sundugu iriinleri mutfaklarinda
kullanmaktadir. Bu dogal iirlinlerin basinda gelen yenilebilir yabani bitkiler ve
yenilebilir yabani mantar tiirleri yillar boyunca hem tibbi acidan insanlara sifa
vermek hem de mutfak sofralarinda yerlerini almaktadir. Zaman igerisinde dogada
yetisen bu triinlerin kullanimlarinda bir azalma s6z konusu olmustur. Bunun nedeni
insanlarin ihtiyaglari dogrultusunda hazir gidaya yonelmesi ve bu iiriinlerin kiiltiiri
alarak tarimsal triinlere cevrilmesidir. Fakat son yillarda dogada yetisen bu
{iriinlere geri doniis olmustur. Insanlarin gerek organik beslenme gerekse sadece
sebze agirlikli (vegan, vejeteryan, raw food) beslenme baslamasiyla bu iiriinlere olan
ilgide artis s6z konusudur. Bununla beraber yenilebilir yabani otlar ve yenilebilir
yabani mantar tiirleri sadece ev tipi mutfaklarda degil ayn1 zamanda restoran tipi
mutfaklarinda da kullanilmaya baslamistir. Bu ¢alisma kapsaminda Kuzey Kibris’in
dogada yetisen yenilebilir yabani otlar ve yabani mantar ¢esitlerinin neler oldugunu
bulmak, bu iiriinlerin KKTC restoranlarinda kullanimlariyla ilgli bilgi vermek
amaclanmistir. KKTC’de dogada yetisen {irtinler bakimindan zengin olmasina karsin
iilkede bulunan restoranlarda bu irlinlerin  kullaniminin  ¢ok az oldugu
gbzlemlenmistir. Ayrica literatiirde de bu konuyla ilgili az kaynak oldugundan
gelecek aragtirmalar da yardimer kaynak olabilmesi amaglanmistir. Arastirma

dogrultusunda 15 kisiyle goriismler yapilmistir. Bu goériismelerde bu {iriinleri
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kullanan restoran sahipleri, gastronomi egitimi veren akademisyenler ve bu {irtinleri
ile ilgili tilkemizde yapilan etkinliklerden biri olan Tatlisu Ot Festival’ini diizenleyen
kisiyle goriismeler yapilmistir. Bu goriismeler sonucunda elde ettigimiz veriler ise
sOyledir.

Akdeniz’in dogusunda yer alan Kibris adasi diinya iizerindeki konumundan
dolay1 yazlar1 sicak ve kurak, kiglar1 ise serin ve az yagish olan tipik bir Akdeniz
iklimine sahiptir. Sahip oldugu iklim ve cografi kosullar sayesinde Kibris Adast,
dogada bir¢ok cesit yenilebilir yabani bitki ve yabani mantar tiirline ev sahipligi
yapmaktadir. Bu iirlinlerin hemen hemen hepsi genellikle yagmurlarin yagmasiyla
ortaya ¢ikmaktadir. Bu dogrultuda ise, bu iiriinler kasim aylarinda baslayip nisan
ayina kadar sofralarimizda tiiketilmektedir.

Yenilebilir otlar, ‘yine insanlar tarafindan yetistirilemeyen dogal
ortaminda biiyiiyen, yeterli bir olgunluga ulasmis, uygun sekilde toplanmis
ve muhafaza edilmis ayrica mutlaklarda kullanilabilen yabani bitkileri
belirtmek i¢in kullanilan bir kavramdir’ (Simsek ve ark., 2020).

Yapilan goriismeler sonucunda katilimcilarimizdan adamizda bulunan 51 adet
yenilebilir yabani ot oldugunu 6grenmekteyiz. Bu bitkiler hemen hemen hepsi
iilkenin her kesiminde yetismekte olup bolgeden bolgeye farkli isimlerde
anilmaktadir. Mesela yabani dere otuna Gazimagusa bolgesinde yasayanlar “maraho”
derken Baf bolgesinden gocen (6zellikle Giizelyurt bolgesi) insanlar bu ota “marata”
demektedirler. Bunun sebebi ise ebeveyinlerinden bu sekilde gormeleridir.

Yildirim’in (2010) yazdig1 yazida 78 adet yenilebilir yabani bitki kullanildig:
gozlenmektedir. Bu otlaridan 22 adeti mutfaklarimizda baharat olarak
kullanilmaktadir. Fakat Yildirin’mn yaptigt ¢aligmada yenilebilir yabani otlarin
yanisira yabani agaclara da yer verdigi i¢in iirlin sayisi bu kadar fazla goriilmektedir.

Ayrica bu iriinlerin kullanim alanlarinin ne oldugu; Tiirk¢e’deki isimleri, yerel

karsiliklar1 ve Latince isimlerine de yer verilmistir. Gergeklesen akademik calisma
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igerisinde ele alinan iiriinlerin sadece gastronomi anlaminda nasil kullanildiklarina
deginilmek istenildi.

Yenilebilir yabani otlar genellikle cinslerine gore ¢ig olarak/ yahnili tencere
yemegi seklinde/ borek i¢i/ kuru baklagillerle (6zellikle kuru boriilce , kuru bakla)/
tursu veya  haglanarak (haslandiktan sonra limon, =zeytinyagi ve tuz ile
lezzetlendirilmek suretiyle) tiiketilmektedir. Genel olarak bu iiriinleri mutfaklarinda
kullananlar ailelerinden veya c¢evrelerinden nasil gorliyorlarsa o sekilde
pisirmektedirler, yani bu bir kiiltiirel aktarimdir.

Katilimcilar restoranlarinda arastirma igerisinde ismi gegen otlardan sadece
27 tirliinii kullanilmaktadir. Bu kadar ¢esit tiriinii kullanmalarinin sebebi de en
bilindik ve adada en ¢ok yetisen triinler olmalar1 olarak kabul goériilmesidir. Esas
olarak bu otlar sadece evdeki mutfaklarda kullanimlar disinda profesyonel
mutfaklarda kullanilabicegini ve Kibris yeme kiiltiiriinii tanitmak amaciyla
restoranlarda kullanilmakta oldugu gézlemlenmistir. Katilimcilarin ¢ogu restoranda
bu {riinleri geleneksel bilindik tarzlariyla ve genellikle meze seklinde servis
etmektedirler. Fakat bazi1 katilimcilar bu iriinlerin geleneksel halleri diginda iiriiniin
tadi bozulmadan farkli sunumlarla ve farkli pisirme teknikleriyle servis
etmektedirler. Ornegin, mevsiminde yetisen girdama otunu levregin yaninda
zencefilli bir sos olarak ya da yabani 1spanak ve ayrellili kis yapilarak
kullanilmaktadir. Farkli sekillerde de bu iiriinleri kullanmak miimkiindiir. Ornegin
yabani 1spanak ve gdmecin suyunu ¢ikararak makarna hamuruna eklenip i¢ine ricotta
peynirinden bir har¢ konularak ravioli yapilabilmektedir. Italya’da ayrelliyi hummus
seklinde yapilmaktadir. Bu seklide yapilip restoranlarda baslangi¢ olarak satilabilir.
Bu otlarin teminini ya restoranlarin bulundugu bélgenin yakinlarinda bulunan civar

koylerde bu otlar1 toplayan kisiler vasitasiyla, kendileri tarafindan toplanarak veya
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toptancilar tarafindan satin alarak elde ediyorlar. KKTC restoranlarinin %90’1 bu
driinleri restoranlarinda kullanmamaktadir. Bunun sebebi, restoranlarinda bulunan
meniilerin mevsimsel olarak degismemesi, tedarigi zor oldugundan buna bagli olarak
irtin fiyatlarinin pahali olmasi, adada bulunan restoranlarin ¢ogunun konseptinin
diinya mutfag1 ve fast food olmasi ve isletme sahiplerinin miisterilerin talebi iizerine
bu otlar1 kullanmamay1 tercih etmesi, toplumun yabani otlar hakkinda genis bir
bilgisinin olmayisinin arz ve talebi olumsuz ydnde etkiledigi i¢in meniilerde
kullanilmamaktadir. Genel olarak KKTC halkinda bu otlar1 bilen kesim yasl insanlar
olup geng¢ nesilin bu otlar1 bilmedigi ya da ¢ok azmnin bildigi diisiiniilmektedir.
Ayrica restoranlarda calisan bir¢cok kisinin bu otlar hakkinda bilgi sahibi
olmamaktadir. Bunun i¢in restoran mutfak sefi ya da restoran sahibi ¢alisanlarini bu
otlar1 bilen biriyle doga yiiriisleri yapabilir. Avrupa’da birgok restoran bu tip
faaliyetler gostererek hem bu {irlinlerin  bilinmesini sagliyor hemde nasil
kullanabilecekleri ile ilgili bilgiler verilmektedir. Bizde de kis zamanlar1 restoran
sahipleri veya sefleri bu tarz geziler diizenleyerek bu {iriinlerin bilinmesini
saglayabilir.

Gegmis zamanlardan beri insanoglu mantarlari hem tipta hem de
mutfaklarinda kullanmaktadirlar. Zaman igerisinde, mantar kullanimi insanlar i¢in
Oonemli olmaya baglamistir. Mantarlar, igerisinde barindirdigi protein, vitamin ve
mineraller sayesinde insanlar tarafindan tercih edilmektedir. Gliniimiizde ise,
yenebilir yabani mantarlara olan ilgide bir artig s6z konusudur. Bunun sebebi olarak
da yenebilir yabani mantarlarin diinya genelinde saglikli ve giivenilir gidaya olan
talebin artmasiyla mantar yetistiriciligi ve yabani mantarlar1 mutfaklarda siklikla

kullanmaya baslanmasidir. Son dénemlerde artan vegan beslenme ve raw food (¢ig
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beslenme) ile birlikte, mantarlarin et besin degisim gruplarinda bulunmasiyla en ¢ok
tiikketilmeye baglayan besin grubu olmustur.

Mantarlar1 diinya iizerindeki konumuna baktigimizda 1,5 milyon mantar tiirii
oldugu diisiilmektedir. Bunlarin 5,020’si yenebilen mantar olup 2,150°si zehirli
olmayip fakat yenilememe 6zelliklerini tasimaktadir. Yenilebilir tliriin 35’ini ticari
anlamda kiiltiirii yapilmaktadir.  Yaklagik 120 tiiriin ise ekonomik anlamda
yetistiriciliginin yapilmasi i¢in Tlizerine bilimsel aragtirmalar yapilmaktadir.
Ulkemizde ise 51 familyaya ait toplamda 219 mantar tiiriine ev sahipliligi
yapmaktadir. Bulunan mantarlar arasinda 18 familya’nin 60 tiiriiniin yenilebildigi
gozlenmektedir. Fakat, bu tiirlerin ¢ogu gerek lezzetsiz olmasindan gerekse kiigiik
olmasindan ayrica bilinmemesinden dolay: halk tarafindan yenilmemektedir. Bunun
yaninda diinyaca iinlii mantar ailelerinden olan Morchellaceae (Morchella) ailesi,
Tuberaceae (Triiff mantar1) ailesi, Agaricus (Kiiltiir) ailesi, Boletaeae (Porcini) ailesi,
Hygrohorus ailesi ve Pleurotaceae (Gavcar) ailesinin tiirleri adamizda bulunmaktadir.
Katilimcilarimizdan aldigimiz cevaplara baktigimizda KKTC’de yetisen mantar
tiirleri arasinda en basta gavcar mantari, brudi mantari, kirmizi mantari, istiridye
mantar1 ve kiiltiir mantar1 gelmektedir. Restoranlarinda ise daha c¢ok gavcar ve
kirmizi mantar1 kullanmaktadirlar. Fakat adamizda yenilebilir mantar 60 ¢esit
olmasina ragmen restoranlarda sadece iki ¢esit mantar kullanilabilmekte. Gavcar ve
Kirmizi mantar disinda adamizda yetisen diger mantar c¢esitleri su sekilde
kullanabilir; ¢cayir mantari lezzet konusunda az oldugu i¢in mantar bazli ¢orbalarda
kullanilabilir, Tavsan bobregi adi altinda bir mantar ¢esidi adamizda mevcuttur. Bu
mantar ¢esidi sahte triif mantar1 olarakta anilmaktadir. Geng halinin kokusu ve tadi
lezzetli olmasinda dolay1 bu zamanlarda kullanilmas: gerekmektedir. Etlerin {izerine

bu mantarla hazirlanan tereyag konulabilir. Bu sayede aromasi ete gegmekte olur. Bir
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diger kullanim sekli ise makarna sosu olarakta kullanilabilir. Bu sekillerde
restoranlarda kullanilabilir. Bu iirlinleri 1zgara, soteleme ve borek i¢i gibi meze
seklinde servis etmektedirler fakat katilimcilardan bazilar1 bu diriinleri ana
yemeklerinin yaninda ozellikle steaklerin yaninda garnitiir ya da istiridye mantar1 ve
kiiltir mantar1 ile duxell yapilarak ravioli i¢ dolgusu seklinde servis edilebilir.
Boletaceae ailesine ait olan Rheubarbaribotelus Armeniacus mantar ¢esiti adamizda
bulunmaktadir. Yapilan arastirmalarda bu mantar ¢esitinin porg¢ini mantari ailesinden
oldugu i¢in bu tiir diinyada en c¢ok tiiketilenler arasindadir. Porg¢ini mantarini
soteleme, 1zgara, risottolarda, makarnalarla birlikte ve yemeklerin yaninda garnitiir
olarak servis edilmektedir. Bu mantar tiirii ayrica ¢ig olarak yenilmektedir. KKTC’de
bulunan tiirli ise yapilan arastirmalarda sadece sapka kisimlarinin yenilebilmektedir.
Bu mantar1 1zgara, firinda ya da soteleme pisirme teknikleriyle kullanabilinir.
Restoranlara bu iirlinlerinn tedarigini yenilebilir yabani otlarla ayni sekilde
saglanmaktadir. Yani bu tirlinleri bulunduran toptancilardan, kdylerde yasayan ve bu
iiriinleri toplayan kimselerden veya kendisi gidip toplamaktadirlar. Mantarlar
genellikle ilk yagmurlarla beraber sonbaharin sonlarindan baharin ortalarina kadar
yetismektedir. Ada halkinin yenilebilir yabani mantarlar hakkinda bilgisi sadece eski
insanlarin ya da koylerde yasayan insanlarin bildigini geng nesillerin bu iiriinleri pek
bilmedigini belirtilmistir. Ayrica bu iirlinlerden sadece gavcar, kirmizi ve brudi
mantarlarim bildikleri ve topladiklar1 bilinmektedir. Bu iirlinleri restoranlarda ¢ok
kullanilmamasinin sebebi yabani mantarlarin maliyetlerinin ¢ok fazla olmast ve
stirekliligi acsindan yeterli olmamasi yiiziinden kullanilmasi tercih edilmemektedir.
Bu konuyla ilgili yapilan 6nceki calismlarda KKTC’de yetisen yabani mantar
tiirlerinin neler oldugunu ve bu iirlinlerin nereden yetistigini anlatilmaktadir. Fakat

yenilebilir mantar tiirlerini iceren bir ¢alisma yapilmamistir. Bu c¢alisma yenilebilir
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yabani mantarlar tiirlerinin neler oldugu ve bu iiriinlerin kullanim sekillerine yer
verdigi i¢in literatiire katki saglayacaktir.

Zoom yaymlarmin (2016) yaptigi ‘Kibris Ot Yemekleri’ kitabinda hem
yenilebilir yabani bitkileri hemde yenilebilir yabani otlarin nasil kullanilabilir
olduklar1 goriilmektedir. Bu otlarin kullaniminda pisirme teknikleri olarak haglama,
yumurta ile soteleme, tursu, yahnili yemek olarak, borek i¢i, kavurma ve corba
seklindedir. Calismada bu Ttriinlerin pisimlerine ek olarak buharda pisirme, ¢ig
olarak ve 1zgaradada pisirilebildigi goriilmektedir.

Yildirim’m 2010 yilinda yazdigi ¢alismasinda yenilebilir otlarin sadece halk
tarafindan nasil kullanildiklar1 yazilmistir. Bu g¢alismada bu {iriinlerin restoran
mutfaklarinda da nasil kullanilabilecekleri gosterilmektedir.

Dogan ve ark. (2019) yilinda yazmis oldugu calismada KKTC’de yetisen
yabani mantar tiirlerine yer verilmistir. Bu mantar tiirlerinin neler oldugu,
yenilebilirlikleri ve nerelerde yetistikleri verilmistir. Bu calismada ise sadece
yenilebilir yabani mantarlarin neler oldugunu ve gastronomi agisidan nasil

kullanilabilecegi gosterilmektedir.
5.2 Kisitlamalar

Calisma sirasinda hedeflenen restoran sayisinin 15 oldugu fakat dort restoran
sahibinin gerek korona virlisiinden kapali olmasi gerekse yogun is tempolarindan
dolay1 goriisme yapmay1 kabul etmediler. Calismanin baslarinda anket g¢aligmasi
yapilmas1 planlanmistir. Anketin amact KKTC’de yasayan halkin bu {irlinleri ne
kadarin1 bildiklerini gormekti. Ankete katilanlardan ¢ogunun iki bolge (Gazimagusa-
Glizelyurt) olmasindan dolayr sadece goriigme teknigini kullanmakta karar kildik.
Anketler sirasinda 6grendigimiz daha sonra da katilimcilardan aldigimiz bitki ve

mantar  isimlerinde ydresel bilindik isimleri olmast ve tiirkgelerinin
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bulunmamasindan biraz zorluk yasanmistir. Bu yiizden de ¢alismada orjinal isimleri
kullanilmaktadir. Cogu katilimcinin restoram1 kdy yerlerinde oldugu icin ulasim

sikintis1 yaganmistir.

5.3 Oneriler

KKTC’de bulunan restoranlarda bu iiriinlerin ¢ok kullanilmadigi goze
carpmaktadir. Bu {riinlerin restoranlarda kullanilmamasmin sebepleri olarak da
maliyetlerinin fazla olmasi, tiiketicinin taleplerinin daha ¢ok fastfood {izerine olmasi
ve meyhane Kkiiltiirline ait olmasi, siirekliligin yeterli olmamasindan dolay1
restoranlarda bu tirlinler kullanilmamaktadir. Degisen diinya diizeninde ve gelisen
gastronomide artik insanlarin dogal yasama, dogada yetisen tirlinlere donmektedirler.
Bu dogrultudan dolay:1 ise, diinyadaki ¢ogu restoran bu konseptle bu iiriinleri
restoranlarinda kullaniyorlar. Ulkemizdeki restoranlarin da bu iiriinlerin kullanimimin
yayginlagtirilmasi ve taniminin olmasi belli bash g¢aligmalar yapilmasi lazim. Bu
iriinlerin iilke gastronomisine katkisinin yapilacak olan etkinlikler ve planlamalarla
yiikseltilmesi lazimdir. Ulkemiz igerisinde bu konuya dair olarak gergeklesen ve
arastirma yapilan ilgili caligmalardan biri olan ‘Tatlisu Ot Festivali’ sadece bu otlarin
ve mantar cesitlerinin bulundugu bir etkinliktir. Tathisu Ot Festivali'nde yore
halkinin daha 6nce bu otlardan ¢ok fazla kullanmadigini fakat festivalin yapilmasiyla
hemen hemen her evde mevsiminde yetisen otlar kullanilmaktadir. Bu durumun yani
sira, yaninda festivalde etkinlik olarak bu otlarin nasil pisirilmesi, toplanmasi ve
saklanamas1 gerektigini gosterilmektedir bu gibi etkinliklerin adanin geneline
yayilmasi ve tanitimlar1 yapilmasi gerekmektedir. Bu {iriinleri ile ilgili gastronomik
acidan kitaplar yapilarak, bu iriinlerden yapilabilecek yemekleri ve bu iiriinlerin
neler oldugunu resimli olarak gosteren kitaplarin yapilmasi, gastronomi egitimi

verilen okullarda iilkemize ait bu iirlinlerin hem geleneksel hemde fizyon seklinde
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kullanimlarinin gosterilmesi bununla beraber okullarin ve belediyelerin doga
yiriisylslerinin yapilmasiyla tanitiminin yapilmasi, iilke restoranlarinda yerli
as¢ilarin ve bu Triinleri kullanabilen asgilarin yayginlastirilmasiyla restoranlarda
kullanilmalidir. Ozellikle Kibris adasinda yasam siirmeye devam eden yore halkinin
bu bitkilerle kalkinmasini kolaylastirabilmek ve “kiiresellesmeye kars1 yereli
koruma” diisiincesiyle hareket edebilmek igin Dogu Akdeniz Universitesi,
Uluslararas1 Kibris Universitesi, Girne Amerikan Universitesi ve Lefke Avrupa
Universitesi’nin Gastronomi béliimiinde ders veren dgretim iiyelerinin yerel halka
egitimler vermesi halki bilinglendirebilir. Bu nedenle bu egitimlerin yapilmasi
hedeflenmektedir. Bu sayede ise, iilkede yasayan insanlar ve gelen turistler bu
triinleri tanimis olmakla beraber bu {iriinlerin iilke gastronomisinde katkilar1 da
artacaktir.

KKTC’de gastronomi egitimi veren liniversitelerin veya meslek liselerinin bu
iriinlerin  yetistigi zamanlarda Ogrencilerle doga yiirliylis organizasyonlari
diizenleyebilinir. Bu sayede hem geng¢ nesiller hem de gelecegin asci adaylar1 bu
driinlerin neler oldugunu bilecekler hemde nasil kullanmalar gerektigini
ogreneceklerdir. Bu sayede bu iiriinlerin bilinirliligi artacaktir.

Bu onerilere ek olarak ise konuya dair olarak, ilgi duyan ve aragtirmak isteyen
kisilerin tlkemizin yenilebilir yabani ot ve yabani mantar zenginliginin farkinda
olarak arastirma sahasini genis tutmasi ve gerekirse KKTC yenilebilir yabani bitki ve
yabani mantar envanteri veya haritasini ¢gikarmasi 6nerilmektedir.

Bu c¢alisma, yenilebilir yabani otlar ve yenilebilir yabani mantarlarla ilgili
yapilacak olan bir sonraki calismalara yardimci kaynak olabilecektir. Yenilebilir
yabani mantarlar ve bu mantarlarin kullanimlar1 hakkinda bir sonraki ¢alismalara

yardimci olabilecektir.
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