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insanoglu avcilik ve toplayicilikla baslayan, tarimin
bulunmasiyla, hayvanciligin yapilmasiyla siiregelen
doénemlerde her zaman yeme-igme ihtiyaciyla ve yiyecek
sikintisiyla karsi karsiya kalmistir. Bazen otlarla, bazen
etlerle beslenerek yeme-igme ihtiyacini karsilamaya
calismistir. Ancak ozellikle “toplayicilik” doneminde
yabani otlarla yetinmeye mecbur kalmistir. Bu durumda
yabani otlarla karin doyurma, insanoglunun yeryiziinde
yasamaya basladigi donemlerden itibaren vardir. Yabani
otlardan yapilan yemekler glinimizde ot yemekleri
olarak adlandiriimaktadir. Ozellikle bu otlarin zehirli ve
zararh olmayanlarindan hem yemekler yapilmakta hem
de her biri birer sifa kaynagi olarak gorulerek tedavi
amacli tiketilmektedir. Bu baglamda bu ¢alismada
Ulkemizin yenilebilir ot zenginligi gz 6niinde
bulundurularak yenilebilir otlarin bolca bulundugu
Erzurum’da yapilan yemekler hakkinda bilgi verilmistir.
Sonuc olarak Erzurum’un yenilebilir otlar agisindan
zengin bir bolge oldugu ve Erzurum mutfaginda
yenilebilir otlarla yapilan bircok yemek oldugu
gorilmastir.
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ABSTRACT

The humankind have always come
againist with the necessity of food and
beverage during the ongoing periods
which started with hunting and gathering
and continued with the discovery of
agriculture and breeding. The human-
beings tried to supply their needs of food
and beverage through being fed with
wild plants and meats occasionally.
However, particularly during the
garheting period, they had to confine
themselves with only wild plants. In this
sense, to be fed with wild plants has
existed since the humankind started to
live on the earth. In today’s world, the
meals which are made of wild plants are
entitled as wild plant meals. Especially,
on one hand, the plants which are non-
harmful and not poisinious are used to
prepare meals, on the other hand, they
are used for medical purposed by being
regarded as a source of healing. In this
vein, by taking the Turkey’s richness in
terms of wild edible plants into
consideration, this research investigated
the wild edible plants in Erzurum where a
considerable part of these wild edible
plants grow and provided information
about the meals which are made of these
wild edible plants. As a result, it has been
seen that Erzurum is a rich region in
terms of wild edible plants and there are
many meals made with wild edible plants
in Erzurum cuisine.

Keywords: Wild Edible Plants, Erzurum.

Atif icin: Cetinkaya, N. ve Yildiz, S. (2018). Erzurum’un Yenilebilir Otlari ve Yemeklerde Kullanim
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GiRiS

Yenilebilir otlar, yoresel mutfaklarin tanitilmasi ve yoére mutfaginin

gastronomi imajinin olusturulmasi agisindan 6nemlidir. Bilindigi Uzere

gastro-turistler icin ziyaret edilen bolgenin yoresel lezzetleri turistik ¢ekim

anlaminda en ©onemli bilesendir. Bunun altinda yatan temel neden,

turistlerin elde ettikleri lezzet deneyimini baska higbir yerde bulamayacak

olmasidir. Buna gore; s6z konusu yoresel lezzetler oldugunda ise

yenilebilen otlarin y6renin gastronomisinin gelismesi agisindan 6nemli

oldugu soylenebilir. Yenilebilir otlarla ilgili alanyazin taramasi yapildiginda,

Ozellikle akademik diizeyde yapilan calismalarin bir hayli kisith oldugu,

bununla birlikte bu c¢alismalarin tibbi veya etnobotanik temelli oldugu Neslihan Cetinkaya,
gorilmektedir. Yapilan ¢alismalarda yenilebilir nitelikteki bu otlarin daha salih Yildiz, 2 (Ek.1)
¢ok insan sagligi veya beslenme acgisindan 6nemi Uzerinde durulmasina 2018

ramen yemeklerde kullanimi  (zerinde yeterince durulmadig

gorilmektedir.

Tirkiye topraklar bitki cesitliligi bakimindan diinyanin en zengin e 483
cografyalarindan biri olarak kabul edilmekte ve bio-gesitlilik acisindan

ender (lkelerden birisi olarak bilinmektedir (Cakilcioglu ve Tirkoglu, 2010:

172; Polat ve Satil, 2012: 626). Ulkemiz degisik iklim kosullarina sahip

olmasi ve g flora boélgesinin kesistigi alanda bulunmasi nedeniyle bitki tlri

bakimindan c¢ok zengindir. Avrupa’da bitki tlri sayisi 11.000 iken,

Turkiye’'de yaklasik 9.000 bitki tiri bulunmaktadir. Endemik tiir sayisi ise

3.000 kadar olup, endemizm orani yaklasik %30 gibi yiksek bir degere

sahiptir (Gller, 2004: 1).

Turkiye’'nin her bolgesinde oldugu gibi Erzurum’da da dag, tarla ve
bahcelerde yabani olarak yetisen bircok yabanci ot, gerek yiyecek gerekse
ilag olarak kullanilmaktadir (Alan ve Padem, 1989: 281). Ozellikle mevsim
ve kis sartlarinin zorlu oldugu bir boélge olmasi sebebiyle de sebzeye
ulasabilmenin zor oldugu bu yére mutfaginda bircok vyenilebilir ot
kullanilmaktadir. Buna ragmen ilgili alanyazin incelendiginde Erzurum ve
cevresinde  yetisen yenilebilir otlarin  yoére mutfaginda  nasil
degerlendirildigine yonelik bir ¢alismaya rastlanmamistir. Buna istinaden
bu ¢alismada, Erzurum’un yenilebilir otlarinin neler oldugu ve bu otlarin
yemeklerde nasil kullanildigi arastiriimistir.

Yenilebilir Otlar
Yenilebilir ot veya bitki; yeterli olgunluga ulasmis ve uygun bir sekilde
toplanan, bir veya birkag parcasi yenmek lizere mutfaklarda kullanilan ve
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genel olarak yabani bitkileri ifade eden bir kavramdir. Ayni zamanda bu
bitkilerin kirsal alanlarda kendi kendilerine biyliyen veya tarimi yapilan ¢cok
genis bir yelpazeye sahip oldugu da soylenebilir (Kallas, 1996). Ot s6zclug
insanlar tarafindan vyetistiriimekten ziyade dogada kendi kendine yetisen
bitkiler anlaminda kullanilmakta ve bunlara yabani veya yabanci otlar da
denilmektedir. Bir yoreye 6zgli gibi goriinen bir ot veya yenilebilir bitki
baska yorelerde farkl isimlerle adlandiriimaktadir (Karaca, Yildirm ve
Cakici, 2015: 28).

Yenilebilir otlarla ilgili yapilan calismalar genel olarak medikal ve
etnobotanik odakli olmasina ragmen son zamanlarda gastronomi turizmi
veya bu otlarin mutfaklarda nasil kullanildigiyla ilgili calismalar yapildigina
tanik olunmaktadir. Medikal ¢calismalar yenilebilir otlarin tibbi olarak nasil
kullanildigiyla ilgili calismalari ifade ederken; etnobotanik calismalar ise
belli bir dine veya kiiltlire ait insanlarin bu bitkileri nasil siniflandirdiklari,
0zgln olarak nasil kullandiklari veya tanimladiklariyla ilgili calismalari ifade
etmektedir (Abdulrahaman, Fajemiroye, Oladele, 2006). Tanimlardan da
anlasilacag tzere yenilebilir otlarla ilgilenen farkh disiplin arastirmacilarinin
konuya farkli agilardan baktiklari gorilmektedir. Konuyla ilgili yapilan bir
diger tanim ise kaybolmaya yilz tutmus bitkilerle ilgilidir. Turl tehlikede
olan otlar; sayilari az olan, degisen cevre kosullarina ayak uyduramayan
veya zararli hayvanlar dolayisiyla poplilasyonu giderek azalan tiirleri ifade
etmektedir (Lee, Yeo, Yun, ve Yoo, 1999).

Yenilebilir otlar; sebze, meyve ve tam tahil gibi insan saghgina faydali
bilesenleri olan ve yiyecek olarak faydalanilan bitkilerdir (Varona, 2001).
Bircok yenilebilir bitki besin degeri ve icerdigi vitaminler acisindan
zengindir. Ayrica bu otlarin, 6zellikle besin kaynaklari kit olan toplumlarin
dengeli bir beslenme kiltirli agisindan son derece 6nemli oldugu ifade
edilmektedir (Dogan, 2013). Bununla birlikte yenilebilir otlarin, mineral
bakimindan vyetistirilen (tarimi yapilan) otlardan daha zengin oldugu da
ifade edilmektedir (Dogan, Baslar, Ay ve Mert, 2004). Bu otlar, belirli
mevsimlerde yore halki tarafindan toplanarak hem besin maddesi olarak
hem de yore pazarlarinda drin olarak satilarak  kazanca
donisturdlmektedir. Ayrica yapilan bazi calismalar, saglkli diyetin 6nemli
bir parcasi olarak kabul edilen yenilebilir otlarin yaslilikla ilintili hastaliklarin
geciktirilmesinde 6énemli bir potansiyele sahip oldugunu belirtmektedir. Bu
calisma sonuglarindan hareketle de insan sagligini koruyan ve gelistiren
antioksidan gibi spesifik biyoaktif bilesenlerin bulundugu vyiyeceklerin
belirlenmesini arastiran galismalar yapilmaya baslanmistir (Knight, 2000).
Bugiin yenilebilir otlardan bazilari hala ila¢ olarak kullaniimaktadir. Bazi
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yenilebilir otlar sagliga faydali oldugu diisiincesiyle tiiketilmekte ve bu otlar
tibbi yiyecekler olarak adlandiriimaktadir (Etkin, 1994). insanoglu
glinimizde gida, ilag ve diger ihtiyaclari icin yaklasik 7.000 bitki tlriini
kullanmaktadir. Bununla birlikte yenilebilir kisimlara sahip 70.000 bitkinin
oldugu bilinmektedir. Fakat bu tiirlerin ¢ok azi kiltiire alinmis olup yalnizca
150 vyenilebilir bitkinin tarimi yapilmaktadir. Ginimuzde ise bitkisel
kaynakh gidalarin %90’1 yalnizca 82 tiir bitkiden saglanmaktadir (Spina,
Cuccioloni, Sparapani, Acciarri, Eleuteri, Fioretti ve Angeletti, 2008).

Yenilebilir Otlarin Mutfaklardaki Yeri ve Onemi

Yenilebilir otlardan corbalar, sebze yemekleri, sarma ve salatalar yapildigi

gibi, 6zel aromaya sahip olanlar taze ve kurutularak tat verici olarak Neslihan Cetinkaya,
mutfaklarda kullanilmakta ve c¢ay olarak icilmektedir. Yemek olarak salih Yildiz, 2 (Ek.1)
kullanilan otlar bir anlamda sebzelerin kendiliginden yetisenleridir. Bazi  5q18

otlarin ise daha o©nce kiltir bitkisi olduklari, zamanla yabani ota

donustikleri sanilmaktadir (Baysal, 2003).

Yenilebilir otlar, bazi peynirlerin lezzetlerinin artirlmasinda da e 485
kullaniimaktadir. Ornegin Van otlu peynirinin iretiminde bazilari endemik
olan yoresel isimleri "sirmo" (Allium sp.), "mendo" (Anthriscus sp.), "heliz"
(Prangos sp.), "siyabo" (Ferula sp.) ve "kekik" (Thymus sp.) olan bircok ot
kullanilmakta ve olgunlastirma islemi bu otlarin tat ve aromalariyla
gerceklestirilmektedir. Peynire katilan otlar, sadece peynire tat ve aroma
kazandirmakla kalmayip, antibakteriyel ve antioksidan o0zelliklerinden
dolay! Uriniin dayanma sliresini de uzatmaktadirlar (Tunctirk, Ocak ve
Kose, 2014: 164). Kullanilan bitki tlrleri peynirlerin yapildigi yoreye gore
degisiklik gdstermektedir. Ozcelik (1994), Dogu Anadolu Bélgesi'nde 56
bitki tlrdniin peynir yapiminda kullanildigini belirtmistir.

Yemlik, kuzukulagi (eksiot), yabani semizotu (tohmeken), isirgan otu,
yarpuz gibi otlar; ¢ig olarak salatalarda kullaniimakta veya bu bitkiler s6gus
olarak tiketilmektedirler. Genis yaprakli labada, yabani turp yapragi,
yabani hardal gibi otlar sarma yapiminda pazi gibi kullanilmaktadir. Kiiglk
yaprakli madimak, ebegiimeci, hindiba, kazayag, tilkisen gibi otlar kiymali,
bulgurlu, piringli yemekleri yapilarak; genis ve kiicik yaprakh otlar ise
borek, sa¢ boregi ve gozleme yapiminda kullanilmaktadirlar (Baysal, 2003).
Yenilebilir otlarin bir¢ogu yetistigi yorelerde taze olarak yenildigi gibi,
toprak Ustl kisimlarinin haglanip yemeginin yapildigi veya lezzet artirici
olarak yemeklere katildigi bilinmektedir. Bu bitkiler genel olarak ilkbaharin
gelmesiyle yore halki tarafindan toplanmakta ve yére pazarlarinda satisa
sunulmaktadir. Daha uzun sire tiketmek veya mevsimi disinda da
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tiketmek igin ise vyenilebilir otlarin bazilari salamura yontemiyle
saklanmakta ve Ozellikle yumurtayla birlikte yemegi yapiimaktadir.

Yenilebilir otlarin mutfaklarda kullanildigi bir diger yer ise sarmalardir.
Ozellikle Tirkiye’de ve Balkan iilkelerinde sarma genis bir yemek kiiltiirii
olarak bilinir ve sarma malzemesi olarak gesitli yabani otlarin yaprak
kisimlari kullanilir. Kayitlara goére bahsi gecen cografyalardaki sarma
cesitlerinin yarisinin Tirkiye’ye 6zgi oldugu, bununla birlikte Bulgaristan,
Romanya ve Sirbistan’da da yenilebilir otlarla sarma yapildigi ifade
edilmektedir (Dogan, Nedelcheva, Luczaj, Dragulescu, Stefkov, Maglajlic,
Ferrier, Papp, Hajdari, Mustafa, Dajic-Stevanovic, ve Pieroni, 2015). Ayrica
Turkiye’de yenilebilir otlarin disinda cesitli aga¢ yapraklariyla da birgok
sarma tlrt oldugu bilinmektedir.

Kirsal kesimlerde yasayan insanlar bircok yenilebilir bitkinin toprak Usti
kisimlarini veya koklerini sebze olarak kullanmaktadir. Bunlar ¢ig veya
pismis olarak yenildigi gibi kurutularak, salamura halinde veya tursu halinde
de tiketilmektedir. Ozellikle Ege bolgesinde zengin bitki ortiisiine paralel
olarak bircok yenilebilir bitkinin mutfaklarda kullanildigi bilinmektedir.
Yenilebilir bitkilerin koku ve tat verici olarak kullanilmasi da oldukga
yaygindir. Ayrica Bulut (2005)’'un calismasinda belirttigine gore; bazi
tirlerin yapraklari veya cicekleri “adacayl”, “dag cay1”, “yayla cayl” olarak
adlandiriimakta ve bu bitkiler sicak icecek olarak mutfaklarda
kullaniimaktadir.

Erzurum’un Yenilebilir Otlari ve Yemeklerde Kullanim Sekilleri

Erzurum, ipek yolu gibi tarihi ticaret yollari lzerinde bir kavsak olmasi,
basta Osmanli devleti olmak Uizere pek cok medeniyete ev sahipligi yapmasi
ve Avrupa’ya, Karadeniz’e, iran’a ve Rusya’ya uzanan kesisme noktasinda
bulunmasi nedeniyle zengin ve kokli bir yemek kuiltlirine sahip olan
ilimizdir (Serceoglu, 2014: 38). Yemek kiiltiiri, sert bir iklime sahip olmasi
neticesinde et, bakliyat, tahil, hayvansal yaglar ve kurutulmus sebze-
meyvelerle cesitlenmis bir mutfak olmasini saglamistir (Mil ve Denk,
2015:3).

ilde hayvancilik 6nemli bir gecim kaynagi olarak gériilmektedir. Bu durum
et Urlnlerinin fazla tuketildigi anlamina gelmekte ve Erzurum mutfaginda
bircok cesitte et yemeginin oldugunu gostermektedir. Bu yemekler
arasinda basta “yatik doner” olarak da adlandirilan cag kebabi
bulunmaktadir (Boztoprak vd. 2017:98).
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Hayvanciligin ilde gelismis olmasi nedeniyle yogurt, tereyagi, kaymak ve

peynir gibi st ve sit Grlnleri yogun bir sekilde tiketilmekte ve bu

Urlinlerden cesitli yoresel Grlinler yapilmaktadir. Erzurum kdiltiriine has

uygulamalarla vyapilan, “killi kav” olarak adlandirilan glive¢ kaplarda

mayalanan yogurtlar ve bu yogurtlardan elde edilen bembeyaz cinko tas

icerisinde servis edilen kopukli ayranlar tlketilmektedir. Yine vyore

mutfaginda 6nemli bir yeri olan tereyagl da tandir yakilarak biytk

kazanlarda eritiimekte ve cinko kovalarda dokuz ay siren kis mevsiminde

kullanilmak tizere hazirlanip kilerlerde saklanmaktadir. Tereyaginin yani sira

tereyagindan daha degerli bir Grin olan kuru kaymag ise ginimizde

hemen hemen higbir kdy yapmamaktadir. Erzurum’da yalnizca ispir'de ve

simdilerde ¢ok o0zel sit Urinleri satan bakkaliyelerde bulunmaktadir Neslihan Cetinkaya,

(Gomakh, 2011: 333, 339). salih Vildiz, 2 (Ek.1)
2018

Hayvansal Uriinlerde iddiali olan Erzurum mutfaginda ile 6zgi civil peyniri,

lor peyniri ve meme peyniri Gn kazanmis peynirler arasindadir. Erzurum’un

yliksek daglarn arasinda kalan meralarda cesit c¢esit otla beslenen

hayvanlardan elde edilen sitten yapilan civil (tel) peynir, hem lezzet o 487

yoninden hem de ekonomik yonden oldukca fazla tiketilen bir peynir

tlradar. Yagi alinmis sitten Gretildigi icin yagsizdir. Yapildigl kazanin altina

¢Oken, bazi yerlerde ¢okelek Erzurum’da ise lor adi verilen peynir de civil

peynirin iretimi asamasinda elde edilmektedir. Yalnizca o haliyle yenilecegi

gibi kuflenmesi beklenerek gogermis olarak da tiiketiimektedir. Koyun

sitiini  kaynatmadan muhtemelen sagilir sagilmaz kendi sicakligi ile

mayalanan meme peyniri de 6zellik itibariyle delikli bir peynirdir. Ancak

deliklerinin az olmasi peyniri daha degerli hale getirmektedir (Serceoglu,

2014: 39).

Erzurum’un genel olarak tiketilen yemekleri arasinda ¢ig olarak tiiketilen,
yemegi yapilarak yenilen, yemeklere katilan, kurutulan, salatasi ve tursusu
yapilan otlar da bulunmaktadir. ilin, et yemekleri yedigini ve bunun disinda
bir yemek kiiltiiri olmadigini séylemek tamamen yanlis olacaktir. ilde sebze
yemeklerinin de tiiketimi s6z konusudur. Hatta bahsi gecen bu yemeklerin
yorede yetisen otlardan yapildigi gérilmektedir.

Ulkemiz ot cesitliligi yoniinden diinyanin en zengin Ulkesidir. Bununla
birlikte Ulkemizde en fazla ot ¢esidinin Dogu Anadolu Bolgesinde
bulundugu gorilmektedir. Otlar, blylk, olduk¢a kalin ve verimli toprak
tabakasina sahip vyaylalarda yetismektedir. Bu vyaylalardan baslicalari
Erzurum, Agr, Igdir, Kars ve Ardahan’dir. Genellikle yillik otsu bitki olarak
adlandirilan bu otlarin Mart sonu, Nisan, Mayis ve Haziran aylarinda
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tuketildigi ve yoredeki hayvanlar ile insanlarin bu otlardan azami derecede
faydalandigi bilinmektedir. iklim kosullari nedeniyle karin bol oldugu
Erzurum’da kar sularinin topragi nemli tutmasi nedeniyle otlar gecg
kurumakta ve bu durumda onlardan uzun bir sire faydalaniimaktadir
(Alparslan, 2011: 323).

Yasadiklari yerlerde otlarla ic ice olan insanlar, hemen hemen bitin otlari
denemis, zehirli, zehirsiz ve zararsiz olanlari kendi imkanlariyla tespit
etmislerdir. Zehirli ve zararli olmayanlari da bir isim vererek tiketmeye
baslamis ayni otla farkh vyiyecek Urlnleri Uretmislerdir. Otlan
isimlendirirken de bitkinin sekline, fiziki yapisina ve tadina gore isimler
vermislerdir. Bu nedenle ayni ot, farkl yorelerde farkli isimlerle yemek
kiltlrlerine girmistir. Bununla birlikte bazi bitkilerin ise endemik oldugu
gorilmektedir. Yani sadece bir bolgede yetismekte ve ayni bitkiye veya
turlerine baska yerlerde rastlanmamaktadir (Alparslan, 2011: 324).

Erzurum ilinde yetisen ve yenilebilir olan otlar sunlardir (Alparslan, 2011):
Acigici: Cesme baslarinda yetisen, rokaya benzeyen, tadi aci olan bir gesit
yabani teredir. Yemeklerde kullanilmaz. Ekmek ve peynirle ¢ig olarak
tiketilmektedir.

Adol: Yer elmasina benzeyen, ilkbaharda tarlalar sirillirken topraktan
¢ikan bir cesit beyaz, etli koktir. Cig olarak tiiketilmektedir.

Asotu: Kisnis, kisnit, abaza otu, yumurcak, kara kimyon, sativum, kinzi,
kuzbere gibi isimlerle de anilmaktadir. Maydanozgillerden olan asotunun
yapraklari maydanoza benzemektedir. Yapragi, govdesi, koki ve tohumu
kullanilmaktadir. Tohumunun kokusu daha keskindir. Yapraklari da hem
taze olarak hem de salamurasi yapilarak cam bir kavanozda saklanip 6 aya
kadar tiuketilmektedir. Tek basina yemegi yapildig gibi ayran asi, yayla
corbasi, tavuk yemekleri, glivecte vyapilan yemekler, salatalar ve
menemende kullaniimaktadir (Resim 1). Tohumu ezilerek kaynamis suda
birkag¢ dakika demlenmek suretiyle kisnis ¢cayi olarak da tiiketilmektedir.

“a

Resim 1. Asotu, salamurasi ve ¢orbasi
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Baga yapradi: Ulkemizde genellikle “sinir otu” olarak adlandirilan bu ot,
Erzurum yoresinde baga yapragi olarak adlandirilmaktadir (Resim 2). Cesme
baslarinda ve dere kenarlarinda yetisen bu bitkinin dnemli bir sifa kaynagi
oldugu bilinmektedir. Cinki iltihap soktlriict ve iltihaph yaralar tedavi
edici bir 6zelligi vardir. Hem c¢ig olarak hem de pisirilerek tiiketilmektedir.
Ulke genelinde yikandiktan sonra kurutularak merdane ile ezilip lapa haline
getirilen hatta pekmez yapiminda da kullanildigi bilinen baga yapragi
Erzurum’da sicak suya bastirilarak sarmasi yapiimaktadir. Mayis-Temmuz
arasinda tlketilen baga yapraginin Dumlu koéyl cevresinde yetistirildigi
b|||nmekted|r(Guveng ve Kaya, 6 371)

Neslihan Cetinkaya,
Salih Yildiz, 2 (Ek.1)
2018
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Resim 2. Baga Yapragi

Baldiran: Baldirgan ve Tirehas gibi isimlerle de bilinen baldiran otu, su
gozelerinde ve akarsu kenarlarinda yetismektedir. Yérenin en genis yaprakli
bitkisidir. Bu nedenle yapraklari yemeklerde ve etli sarma yapiminda
kullanilmaktadir. Yapraklarinin yaninda gévdesinin de soyularak ¢ig yendigi
gorulmektedir. Hatta gévdesinden kurutularak ¢ay da yapilmaktadir.

Bugadikeni (bogadikeni): Deve elmasi, esek dikeni, cakirdikeni gibi isimlerle
de bilinmektedir. Bir tir diken olan bugadikeninin yemegi yapilmamakta ve
yemeklere katilmamaktadir (Resim 3). Yalnizca 40-60 cm uzunlugundaki
dikenin boyu bir karis oldugunda toplanarak bitkinin bas ve boyun bolgesi
bir bigak yardimiyla kabuk ve dikenlerinden ayrilmakta ve geriye kalan kisim
cig olarak tuketllmektedlr (Yicel vd. 2012: 97-98).

P

ReS|m 3 Bugadlkenl



Erzurum’un

Yenilebilir Otlari ve
Yemeklerde Kullanim
Sekillerine Yonelik Bir

Arastirma

490

Neslihan Cetinkaya, Salih Yildiz, 2 (Ek.1) 2018
Giincel Turizm Arastirmalari Dergisi

Burcalak (purgalik): Kirag yerlerde yetisen, yemlige benzeyen bir bitkidir.
Pisirilmeden, yalnizca ¢ig olarak tiketilmektedir. Yenen kisimlari ise
yapraklari ve kokuddr.

Camiskulagi: Tas ve kaya aralarinda yatay olarak yetismektedir. Eger
tazeyse cig olarak tiketilmektedir. Ancak pisirilmemekte ve yemeklerde
kullanilmamaktadir.

Casir (casur): Kirlarda ve yamacg cayirlarda yetismektedir. ilkbaharin
yagmurlariyla kendini gostermekte ve yine vyagmurlar vesilesiyle
uzamaktadir. Senyurt kéyl ve cevresinde toplanan casirin yalnizca govdesi
tuketilmektedir (Glveng ve Kaya, 1996: 371). Yérede Mayis yagmurlarinin
onuncu glniinde yerel halk tarafindan kisa egri bicaklarla kesilerek
toplanmaktadir. Kesildikten sonra acik yesil bir hal alan ¢asir uzun bir sire
bekletildiginde rengi koyulasmaktadir. Casir otu toplandiktan sonra butin
yaprak ve tlylerinden arindirilarak soguk suda yikanmaktadir. Birkag¢ kere
tekrarlanan bu yikama isleminden sonra ise normal suyla ezilmeyecek ve
diri kalacak sekilde haslanmakta ve haslandiktan sonra uzun sire
bekletilecekse tuzlu suya konarak salamuraya vyatirilarak muhafaza
edilmektedir. Genellikle suda haslanarak ve tuzlanarak yoremizin bir baska
lezzeti civil peynirle tiketilen casir, salamurasi yapilarak kis aylarinda da
yenilmektedir. Yumusayincaya kadar haslanan casirlar daha sonra
tuzlanarak kapali bir kabin icine konulmakta, eksiyinceye kadar
buzdolabindan 1 hafta bekletimekte ve yemeklerin yaninda
tiketilebilmektedir. Suda haslanip sade bir sekilde yenilebilen casir, patates
haslamasiyla karistirilip yenilebilmektedir. Ayrica haslanan c¢asir un ve
yumurtaya batirilarak yagda kizartiimakta ve casir kizartmasi veya
kavurmasi olarak da adlandirilabilmektedir. Casirli bulgur pilavi da yore
halkinin sevdigi yemekler arasindadir. Casirdan ayrica kahvaltilarda
tiketilmek Gzere yumurtali ¢asir da yapilmaktadir.

Casirll Bulgur Pilavi: Casirli pilav yapilirken kavrulan soganlara 6nce
dogranmis yesilbiber, daha sonra ise sirasiyla domates, salga ve ¢asir ilave
edilmekte, bulgur da eklenerek bir siire daha kavrulduktan sonra su
katilarak, tuz, karabiber ve kirmizibiber gibi baharatlar dokilerek kisik
ateste pisirilmektedir.

Yumurtall Casir: Haslanan casirlar suyu elde iyice stizlildikten sonra kiiclik
kiigik dogranmakta ve bir siire yagda kavrulmaktadir. Daha sonra daha
onceden bir kabin igine kirilmis, ¢irpilmis ve igine tuz ilave edilmis
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yumurtalar kavrulan casirin tzerine dokilmekte ve yumurtalarda bir siire
pistikten sonra yenmektedir.
= L

Resim 4. Casir ve Haslanmis Casir Neslihan Cetinkaya,
Ciris (cirisotu): Zambak tiiriinden cicekli bir bitkidir. Boyu bir karis kadar ~ Salih Yildiz, 2 (Ek.1)
olan ciris, belli yiikseklikte ve yerlerde yetismektedir. Olgunlastigl zaman 2018
dibinden bir bicak yardimiyla kesilerek toplanmakta ve pisirilerek
tiketilmektedir. Bitkinin yemeklik olarak kullanilan kismi toprak sti
organlanidir. Ciris de casir gibi Senyurt kdyl cevresinde yetisen bir bitkidir.
Tuketimi nisan ayinda baslamakta ve vyaz ortalarina kadar devam
etmektedir (Glveng ve Kaya, 1996: 372). Yemegi yapilan girisin yorede

corbasi yapilmakta, farkh bazi gorbalara katilmaktadir. Haslanarak, yagda
kizartilarak, sttle veya yumurtayla kavrularak pisirilmekte, hatta ¢asir gibi

bulgur pilavina katilmaktadir. Erzurum’a 6zgli hamur islerinden biri olan
Erzurum ketesine i¢ olarak da konuldugu gorilmektedir. Ketenin bu tiiri ise

“ciris ketesi” olarak adlandiriimaktadir.
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Ciris otu yemegi: Otlarin dibinde bulunan kahverengi kabuksu kisim
cikarilarak ayiklanir ve yikanir. Zeytinyagl tencerede isitilarak yemeklik
dogranan soganlar ve ince ince kiyilmis biberler eklenip kavrulur. Arzuya
gore bu asamada salca ilave edilir. Rendelenerek eklenen havuglarla
kavurma islemine devam edilir. Bir avug bulgur ilave edildikten sonra sicak
su eklenir ve ¢iris otlarinin da eklenmesiyle birlikte bir siire kavrularak
ocaktan alinir.

Resim 5. Ciris ve Ciris Otu Yemegi
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Ebegiimeci (Ebemgiimeci): Bircok yorede tiketilen ebegiimecinin Erzurum
ilinde birka¢ farkh tiketimi mevcuttur. Yagda kizartilarak yumurtah
yapilmakta, haslanip lzerine yogurt ilave edilerek tiiketilmekte ve icerisine
madimak, evelik gibi otlar katarak yemegi yapilmaktadir. Ayrica sadece
pisirilerek degil ayni zamanda “digme” olarak adlandirilan tohumu ¢ig bir
sekilde tuketilmektedir.

o

Resim 6. Ebeglimeci

Evelik: Bilinen en eski otlardan biridir. Yapi olarak i1spanagi andirmaktadir ve
boyu bir metreyi gegmeyen kisa boylu ¢ahl tirl bir bitkidir. Turkiye'nin
bircok yoresinde evelik yetismektedir. Ancak 06zellikle Dogu Anadolu
bolgesinde Erzurum, Kars ve Ardahan’da sofralarda da sikg¢a yer almaktadir.
Erzurum’da evelikle pisirilen yemeklerden bazilari evelik dolmasi, evelik
corbasi ve evelik pancaridir.

Evelik dolmasi: Bir gece oncesinden yarma yikanir ve ilik suda bekletilir.
Ertesi glinli sisen yarmalar dudukltde pisirilir. Pisip suyunu ¢eken yarmalara
lor peyniri, kirmizibiber, kimyon, sal¢a, tuz ilave edilerek yogrulur.
Saplarindan ayiklanarak yikanan evelikler 2 dakikayi gegcmeyecek sekilde
kaynar suya batiriip yumusamalari saglanir. Sarma gibi hazirlanan hargla
yapraklar doldurulup sarilarak tencereye dizilir. Uzerine tereyaginda
kizdirilmig salga ve su gezdirilerek hafif ateste agir agir pisirilir (Resim 7).
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Evelik corbasi: Evelik otlari bir gece 6nceden yikanarak sicak suda ertesi Neslihan Cetinkaya,
gline kadar bekletilir. Ertesi glinii evelikler kaynar suyla dolu tencereye Salih Yildiz, 2 (Ek.1)
alinir. Tencereye bulgur ve tuz ilave edilir. Corba kaynayinca da patates ve 2018

haslanmis mercimek eklenir. Corbanin meyanesi icin una su ilave edilir.

Kaynayan corbanin icine dokilir. Siviyagda yemeklik dogranan soganlar da

corbaya eklendikten sonra corba tamamlanir (Resim 8).
e P ——— W~ e 493

Resim 8. Evelik corbasi

Evelik pancari: Evelik pancari, taze evelik veya yazlari toplanarak kurutulan
eveliklerle yapilabilmektedir. Besleyiciligi ile 6n planda olan evelik pancari,
diger pancarin oldugu gibi yorenin en degerli yemeklerinden biridir.
Yapilirken kiyma, sogan, salga kavrulur. Evelik eklenerek lzerine gegecek
kadar sicak su ilave edilip pismesi saglanir. Evelik pismeye yakin mercimek
ve bulgur ilave edilir. Bulgur tamamen pisince servis edilir.
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Resim 9.‘Evelik Pancari

Giilil (kiilil): Cayir ve tarlalarda yetisen gulll otu, cicekli bir ottur. Tazeyken
cicegi ve yapraklariyla birlikte cig olarak tliketilmektedir. Olgunlastiginda
yapraklarini dokmekte ve fasulyeye benzeyen meyvesi toplanarak icindeki
tohumu yenmektedir. Yemeklerde kullanilmaz veya pisirilerek tiiketilmez.
Hashas: Hashas otu da cig tiketilen otlar arasindadir. Pisirilerek tiketilmez.
Olgunlasmadan cicegi ve tohumu ile birlikte yenilebildigi gibi, kurutularak
kozasinin icindeki tohumunun da ¢ig tiketimi s6z konusudur.

Heliz Otu: Casirin bir tlrd olan heliz otu, Erzurum’un yani sira baska
yorelerde de yetismektedir. Casir gibi pilava ve ¢orbaya ilave edilmektedir.
Ayrica taze peynirin icine katilarak peynire tat vermesi saglanmaktadir.
Isirgan (gicirgan, cincar): Saghk acisindan bir takim faydalari olduguna
yonelik Gzerine bircok arastirma yapilan isirgan otunun hem c¢ig hem de
pismis olarak tiketimi s6z konusudur. Erzurum’da isirgan otu corbalara
katilmakta, haslanmakta, yumurta ve sogan gibi malzemelerle kavrulmakta
ve ¢ig olarak tuza bandirilip tiiketilmektedir.

Isirgan otu corbasi: Isirgan otlari ayiklanip bol suda yikanir ve dogranir. Bir
tencerede soganlar zeytinyagiyla birlikte kavrulur. icerisine isirgan otlari ve
un eklenerek birka¢ dakika daha kavrulmaya devam edilir. Sonra bir miktar
sit yavas yavas ilave edilerek durmadan karistirilir. Su, tuz ve karabiber
eklenerek pisirilir. Corbanin daha lezzetli olmasini saglamak icin kemik suyu
ile pisirmek onerilmektedir.
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Neslihan Cetinkaya,
Salih Yildiz, 2 (Ek.1)
2018

Resim 10. Isirgan otu ¢orbasi

Iskin: Dogu Anadolu’nun ve 6zellikle Erzurum’un daglarindan toplanan bir
bitkidir. Uckun, yayla muzu ve yoresel olarak eskin gibi isimlerle de
anilmaktadir. Yalnizca Mayis ayinin ortalarindan Haziran ayinin ilk haftasina
kadar olan sirede tuketilmektedir. Hafif mayhos bir tadi olan iskinin
yenilebilen kismi geng sirglinleridir. Sarimsi ve beyazimsi ¢icekli kisimlari
tiketiimemektedir. Yapraklarinin da zehirli oldugu disinildiginden
yenmemektedir. Erzurum’da i1skin kabugu soyularak tuza batirilip ¢ig olarak
yenmektedir. Ulkemizde bazi yérelerde i1skinli yumurta veya firinda iskin
gil?i isimlerle pisirilerek tiketildigi de gorilmektedir.
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Resim 11. Iskin
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Kargigegi: Karlar eridikten sonra agan kar gigeginin hem gicegi hem de findik
blyikligundeki “mollabasi” olarak adlandirilan koki cikarilip ¢ig olarak
tiketilmektedir.

Kekik (kekikotu / kekotu, ¢ayotu): Genellikle ¢orak topraklarda yetisen kekik
otu Haziran ve Ekim arasinda toplanmakta ve kurutularak yemeklerde
baharat olarak kullanilmaktadir. Bu nedenle “baharat otu” olarak da
adlandiriimaktadir. Erzurum’un bircok yerinde kekik otu yetismekte ve yore
insanlari tarafindan et yemekleri ile corbalara katilarak kullanildig
gorilmektedir.

Kimi (gimi / gimigimi): Genellikle Dogu Anadolu bolgesinde yetismektedir.
Ardahan, Kars ve Erzurum kimi otunun vyetistigi yerlerin basinda
gelmektedir. Cig olarak tiketildigi gibi peynire katildigl hatta tursusunun da
yapildig! bilinmektedir.

Kusekmegi (madimak): Cayir, tarla yol kenari, dere yamaci gibi bircok yerde
yetisen, bol yaprakh bir ottur. Hem ¢ig hem de pismis olarak tiliketilir.
Korpeyken koyu yesil renkte olanlari toplanmaktadir. Corbalara ve pilavlara
katilmakta, haslanarak pancar gibi kavrulmakta, yumurtali ve yogurtlu
yemekleri de yapilmaktadir. Tercihe goére kurutularak kisin da
tuketilebilmektedir.

Kuzukulagi: Cok yaygin bir bitki olan kuzukulag), nemli yerlerde yetisen,
cicekli, genis yaprakli 6zellige sahiptir. Yapraklari taze oldugunda cig olarak
tiketilebilmektedir. Eksi bir tada sahiptir ve tuzlanarak yendiginde daha
lezzetli oldugu disiniilmektedir. Anadolu’nun bircok yoresinde boreklerin
icinde, corbalarda ve bazi yemeklerde kullanilirken Erzurum’da yalnizca
corbasi yapilmaktadir.

Kuzukulagl corbasi: Bir tencereye yag konur, kuzukulagl ve kiglk kuglk
dogranmis patatesler eklenerek kavrulur. Et suyu ilave edilir, kaynamaya
birakilir. Kaynayan corbaya krema ve limon sikilir. Karabiber serpilerek
servis edilir.

Liplar: Cok bilinmeyen bir bitkidir. Dere kenarlarinda yetismektedir. Sari
renkte cicekleri vardir ve yapraklari genistir. Cig olarak tiketilmemekte
yalnizca yapraklarinin acisi suda bekletilip alindiktan sonra yumurta ile
kavrularak yemegi yapilmaktadir. Nadiren de olsa sarmasinin da yapildigi
bilinmektedir.
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Medik: Cayirlarda, yol kenarlarinda ve tarlalarda yetisen yabani bir ottur.
Cobancantasi, kuskusotu, cingildakh ot gibi isimlerle de anilmaktadir.
Dikenli yapraklari vardir ancak yenilebilen kisimlari yalnizca kdokleridir.
Yikanan kokler ¢ig olarak tiketilmektedir.

Pazi Otu: Biiyiik yaprakli, kirmizi sapli yabani bir pancardir. Ozellikle
yapraklari kullanilmaktadir. Haslanan yapragiyla etli pazi dolmasi, yérenin
en fazla taninan lor dolmasi yapilmaktadir. Ispanak gibi bakliyatlarla
pisirilerek yemegi vyapilmakta, kavrulmakta, haslanarak salatasi
yapilmaktadir (inaltong, 2015).

Lor dolmasi: Soganlar yemeklik dogranarak sivi yagin igcinde kavrulur. Bulgur Neslihan Cetinkaya,
eklenir ve biraz da bu sekilde kavrulduktan sonra lizerine su ve tuz eklenir. salih Yildiz, 2 (Ek.1)
Bir sure pisirildikten sonra atesten alinir. Soguyan bu karisima lor peyniri 2018

katilir. Tercihe gore bu asamada kaymak ta eklenmektedir. Diger taraftan

pazi yapraklari sicak su icinde cok kisa bir slire haslanir. Yumusayan pazi

yapraklarina hazirlanan i¢ konarak sarilir. Bir firin kabina dizilen tim

dolmalarin (izerine su eklenir. Firinda pisirilir. Uzerine pismeye yakin o 497
tereyagi eklenir.

Pazi kavurmasi: Soganlar zeytinyagiyla kavrulur. icine kesme seker, tuz ve
kirmizibiber katilir. Yikanip ince ince dogranan pazilarda eklenerek
tancerenin kapagi kapatilir ve bir stre o sekilde pisirilir. Pazilar i1spanak gibi
sondugiinde tencerenin kapagi acik bir vaziyette bir siire daha ara sira
karistirilarak pisirilir. Son asamada doviilmis sarimsaklar ilave edilerek
servise hazir hale getirilir.

Resim 12. Pazi ve lor dolmasi

Pirpirim (semizotu): Erzurum’da sik¢ca tiketilen hem ¢ig olarak hem de
pisirilerek yenilen bir sebze tirtdir. Anadolu’nun bir¢ok yerinde semizotu
olarak adlandirilmaktadir. Diger isimleri ise temizlik otu, sogukluk ve can
otudur. Mayis ve Haziran aylarinda yetismekte, Temmuz ve Agustos
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aylarinda toplanmaktadir. Mutfakta oldukca genis bir kullanima sahiptir.
Cig olarak salatalarda ve pisirilerek yemeklik olarak degerlendirilmektedir.
Erzurum’da pirpirim yemegi olarak sofralarda yer almaktadir.

Pirpirim yemegi: Soganlar yemeklik dogranir ve pembelestikten sonra
kusbas! etle salca ilave edilir. Bir slire daha kavrulan yemege pirpirimler ve
bulgur eklenir. Bir miktar su eklendikten sonra sebzelerin vitaminini
oldirmemek icin cok kisik ateste pi§iri|ir.P

Resim 14. Pirpirim ve Pirpirim Yemegi

Reyhan: Kekik otu gibi baharat olarak kullanilan bir ottur. Salatalara
katildigr gibi et yemeklerine o0zel bir lezzet ve koku vermesi icin
kullanilmaktadir.

Tere (tere otu): Cayirlarda ve su kenarlarinda yetisen bir yabani bitkidir.
Hafi eksi bir tada sahip olan terenin yemegi yapilmamaktadir. Ancak
nadiren de olsa gorbalara eklenmektedir. Tere otu, genellikle ¢ig olarak
Erzurum yoresel peynirleriyle birlikte tiiketilmektedir.

Topuz: Dikenli bir bitkidir. Sonbahar gelmeden olgunlagsmakta ve ¢ig olarak
tuketilmektedir. Yalnizca govdesinin ucunda yetisen meyvesi yenir.

Turp otu (turpek, esek turpu): Cayirlarda ve tarla kenarlarinda yetisen
yabani bir turptur. Hem 06zegi hem de yapraklari yenilmektedir. Yogurt,
cacik ve salataya da katilmaktadir.

Yarpuz: Naneye benzeyen bir bitkidir. Nemli yerlerde yetismektedir. Eksi bir
tada sahip olan yarpuz, hem salatalara katilmakta hem de baharat olarak
yemeklere katilmaktadir.

Yemlik (yelmik): Birgok farkli ¢esidi bulunmaktadir. Birgok yerde yetisebilen
bir ottur. Erzurum’da genelde c¢ig olarak tiiketilmektedir. Yikanan yapraklar
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heniiz islakken tuza batirilarak yenmektedir. Bazen de bulgur yemeklerine
ve corbalara katilmaktadir.

SONUC

Gastronomi turizmiyle paralel olarak yoéresel yemeklerin 6n plana ¢ikmaya

basladigi son vyillarda, her yore/destinasyon kendisine ait yemeklerini

tanitmakta ve boylece gastronomi imaji yaratmaktadir. Ait olduklari

kiiltlirin 6nemli bir parcasini olusturan yoresel yemekler, o yérenin sahip

oldugu yerel Urlnleri, yerel Uriinlerden yapilan yemekleri, farkli kilttrlerin

pisirme tekniklerini kapsamaktadir. Erzurum ili de zengin bir yemek

kiltlrtine sahiptir. Bu kaltariin kapsamini et, bakliyat, tahil, hayvansal

yaglar, sebze ve meyveler olusturmaktadir. Ayrica cig olarak tlketilen, Neslihan Cetinkaya,
yemegi yapilan veya yemeklere katilan yenilebilir otlar da yemek salih Yildiz, 2 (Ek.1)
kulturintn 6nemli bir parcasini olugturmaktadir. 2018

Erzurum’da yerel halk tarafindan yemeklik olarak kullanilan veya yan (rin

olarak yemeklere katilan 70’den fazla ot tiirii tespit edilmistir. Ozellikle

kirsal kesim tarafindan ekonomik kaynakli olarak tiketilen bu otlarin e 499
tirlerine ve Ozelliklerine gére meyveleri, govdeleri, yapraklari, cicekleri,

kokleri, tohumlari ve yumru gibi kisimlari kullaniimaktadir.

Erzurum ve cevresinde yetisen ve yenilebilir olan otlar; acigici, adol, asotu,
bagayaprag), baldiran, bugadikeni, burcalak, camiskulagi, casir, ciris,
ebegiimeci, evelik, gilil, hashas, heliz otu, isirgan, 1skin, karcicegi, kekik,
kimi, kusekmegi, kuzukulagi, liplar, medik, pazi otu, pirpirim, reyhan, tere,
topuz, turp otu, yarpuz ve yemliktir. Bu otlardan yalnizca cig olarak
tiketilenleri; acigici, adol, bugadikeni, burcalak, camiskulagi, gilil, hashas,
iskin, kar cicegi, kimi, medik, tere, topuz, yarpuz ve yemliktir. Bu otlar
Erzurum’da pisirilmeden tiliketilmektedir. Ancak Anadolu’da bu otlardan
bazilarinin yemeklerine de rastlanmaktadir.

Yenilebilir otlardan bazilari hem ¢ig olarak tiiketiimekte hem de
yemeklerde kullaniimaktadir. Bu otlar ise; asotu, bugayapragi, baldiran,
ebeglimeci, heliz otu, kuzu kulagli ve pirpirimdir. Yenilebilir otlarin
kurutularak baharat haline donlstiruldigine de rastlanmaktadir.
Erzurum’da yetisen kekik, reyhan ve yarpuz bu baharatlara 6rnek olarak
verilebilir. Cig olarak tiketilmeyen, c¢esitli yemekleri yapilan ve farkl
yorelerde farkh isimlerle anilan yenilebilir otlar da bulunmaktadir.
Erzurum’da ¢asir, ciris, evelik, 1sirgan, kusekmegi, liplar ve pazi otu
pisirilerek tiiketilen yenilebilir otlardandir.
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Erzurum’un yoresel mutfagl incelendiginde vyenilebilir otlardan asotu
gorbasi, casirl bulgur pilavi, yumurtali ¢asir, ciris otu yemegi, evelik
dolmasi, evelik corbasi, evelik pancari, isirgan otu corbasi, kuzukulagi
gorbasi, lor dolmasi, pazi kavurmasi ve pirpirim yemegi yapilmaktadir. Bu
yemeklerin yani sira unutulmaya yliz tutmus veya ge¢miste yapilmis ancak
glinimizde yapilmayan yemeklerin de oldugu tahmin edilmektedir. Bu
noktada hali hazirda var olan yemeklerin haricinde diger yemeklerin de glin
yuzine gikarilmasi gerekmektedir. Sahip oldugu yenilebilir ot potansiyeline
gore Erzurum ve civarinda bir proje yapilarak yetisen tim otlarin tespit
edilmesi gerekmektedir. Bu tespit esnasinda otlarin yetistigi ve tiketildigi
aylarin belirlenmesi, bu otlarla yapilan yemeklerin 6grenilmesi Erzurum
yemek kiltlriiniin daha da zenginlesmesine vesile olacaktir. Bu dogrultuda
yapilmasi o6nerilen projeye vyerel halkin dahil edilmesi ve bilgilerinin
alinmasi var olan proje calismasini destekleyecek ve zenginlestirecektir.

Yoresel yemekler, ait oldugu yoére halki tarafindan taninmakta ve
kullanilmaktadir. Nasil ki Ege’de yetisen otlar ve ot yemeklerinden Erzurum
halki haberdar olamiyorsa (her ne kadar son yillarda ot festivalleri yapilsa
da kirsal kesim bu festivallerden haberdar olamamakta veya festivallere
katilamamaktadir), muhtemelen Egeliler de Erzurum’un yenilebilir otlari
hakkinda bilgi sahibi degillerdir. Bu durumda yenilebilir otlarin yerellikten
kiiresel diizeye ulasmasi icin tanitiminin yapilmasi sarttir. Bu tanitim icin
belediyelerden ve egitim kurumlarindan destek alinmalidir.

Erzurum’un sahip oldugu vyenilebilir otlardan ve bunlarla yapilan
yvemeklerden haberdar olan birinin bu yemege veya bu yemegin ham
maddesine olan ota ulasabilmesi glinimiizde ne yazik ki zordur. Yerel halk
bile bazi yenilebilir otlarin yalnizca belli aylarda olgunlasip yenilebilir hale
gelmesinden dolayi otlari her daim mutfaklarinda ve bunlardan yapilan
yemekleri her daim sofralarinda bulunduramamaktadir. Bu nedenle
salamurasi yapilan veya kurutularak saklanabilen otlarin sanal pazarlar
kurularak sanal ortamlarda satilmalari ve isteyen herkese ulastiriimasi
saglanmalidir.

Yenilebilir otlarla ilgili arastirma yapmak isteyen akademisyenlere son
yillarin  gincel egilimleri olarak karsimiza ¢ikan flizyon mutfak
uygulamalarina yenilebilir otlari ekleyerek ¢alismalar yapmalari dnerilebilir.
Ayrica 6zellikle ¢ig olarak tiketilen yenilebilir otlar “raw food” kapsaminda
degerlendirilerek alternatif tarifler Gretilebilir.
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