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Gastronomi turizmi kapsaminda yenilebilir otlar ve bu otlardan yapilan yemekler ayni zamanda bir yorenin mutfak kiiltirind yansittigi
icin oldukca 6nem tagimaktadir. Dolayisiyla bu arastirmada, Kastamonu ilinde kendiliginden yetisen yabani otlarin tespit edilmesi ve
bu otlarin mutfaklarda nasil kullanildiginin ortaya gikanimasi amagclanmaktadir. Bu amag dogrultusunda arastirma yontemi olarak nitel
arastirma yontemlerinden gérlisme tekniginden faydalanilmistir. Arastirma evrenini Kastamonu ilinde yenilebilir yabani otlan tiketenler
ve pazarlarda satigi yapanlar olusturmustur. Omeklemini ise bu kapsamda miilakat yapmayr kabul eden 16 géniillii olusturmaktadir.
Bu kisiler belirlenirken de dzellikle yenilebilir ot toplayan, bunlan tiiketen ve 40 yas iizerinde olanlar dikkate alinmistir. Goriismeler
28.11.2019-28.12.2019 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Yapilan gériismeler sonucunda Kastamonu'da yetisen ve mutfaklarda
kullanilan toplamda 45 yenilebilir ot tespit edilmistir. Ancak bu otlardan sadece 15 tanesinin pazarlarda satisa sunuldugu belirlenmistir.
Otlarin bir kisminin baslh basina bir yemek olarak kullanildigi, salata olarak tiiketildigi ve saglija faydasi bakimindan cayi yapilarak
tuketildigi belirlenmistir.

ABSTRACT

Edible herbs and dishes made from these herbs are also very important as they reflect the culinary culture of a region within the scope
of gastronomic tourism. Therefore, in this study, it is aimed to identify the weeds that grow in Kastamonu province and to find out how
these herbs are used in the kitchen. For this purpose, qualitative research methods and interview techniques were used as research
methods. The universe of research consists of those who consume edible weeds in Kastamonu province and sell them in markets. The
sample consists of 16 volunteers who agreed to interview in this context. While determining these people, it was taken into conside-
ration that they collect edible grass, consume them and be above 40 years of age. The interviews were held between 28.11.2019-
28.12.2019. As a result of the interviews, a total of 45 edible herbs grown in Kastamonu and used in the kitchen were identified.
However, it was determined that only 15 of these herbs were offered for sale in the markets. It has been determined that some of
the herbs are used as a meal on their own, are consumed as salads and their tea is consumed by making them for health benefits.

1. Giris

Zhou, Xu, Hocart & Zhang, 2000; Demir, 2017; Badayman,
Dinger & Unver-Algay, 2018).

Insanlarin beslenme aligkanliklari incelendiginde,

tarih Oncesi ¢aglarda yabani hayvanlar: avlayarak, yabani
bitkilerin de meyvelerini toplayarak yasamlarini stirdiirdiikleri
goriilmektedir. Yerlesik hayata gecildiginde ise yabani
bitkilerden iyi ozellikte olanlarini yetistirerek ilk tarimsal
faaliyetlere baslamislardir (Aydeniz, 2018). Tarimsal iiretime
gegisle birlikte hem hayvansal agirlikli beslenme hem de
bitkisel beslenme kapsaminda yenilebilir otlar 6nem kazanmaya
baslamistir. Cogu zaman beslenme ihtiyaglarinin karsilanmasi
i¢in yenilebilir otlar tiiketilirken bazen de hastaliklardan
korunmak ya da kurtulmak i¢in kullanilmistir (Liu, Howe,
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Tiirkiye, sahip oldugu cografi konumu, iklim 6zellikleri,
toprak yapis1 gibi 6zellikleri nedeniyle bitkisel kaynaklar
bakimindan diinyanin en 6nemli iilkelerinden biridir ve
10.000’in iizerinde farkli bitki taksonunun yagsam alanidir.
Bu bitki tiirlerinin yaklagik dortte biri endemik 6zellik
gostermektedir (Yiicel & Tiiliikoglu, 2000; Erik & Tarikahya,
2004; Giiner, Aslan, Ekim, Vural & Babag, 2012). Tiirkiyede
yer alan cografi bolgelerde farkli 6zelliklerde yabani olarak
yetisen yenilebilir otlarin ¢esitliliginden s6z etmek miimkiindiir.
S6z konusu yenilebilir otlarin bolge 6zelliklerine gore
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kullanim alanlar1 da farklilagmaktadir. Bu farklilagmalar
mutfak ozelliklerine, beslenme aligkanliklarina, gelenek ve
goreneklere gore ortaya ¢ikmaktadir. Yani kiltiir ile yemek
ve beslenme sekilleri arasindan yakin bir iliski oldugunu
soylemek miimkiindiir ve bu iliski gastronomi sanatinin ilgi
alanina girmektedir. Ciinki gastronomi, yiyecek ve igeceklerin
tarih boyunca gelismesinden baglar ve bunlarin 6zelliklerinin
sanatsal ve bilimsel yollarla anlagilmasini, uygulanmasini ve
gelistirilerek giiniimiiz sartlaria uyarlanmasini saglar (Eren,
2007). Gastronominin gelismesiyle birlikte de yoresel kiiltiir,
yore mutfaklari, geleneksel tiriinler ve pisirme yontemlerinin
6nem kazanmaya basladigini séylemek mimkiindir.

Gastronomi turizmi kapsaminda yenilebilir otlar ve bu
otlardan yapilan yemekler ayni zamanda bir yorenin mutfak
kiltiriint yansittig icin olduk¢a 6nem tagimaktadir. Ancak
yenilebilir otlarla ilgili yapilan literatir incelendiginde
calismalarin daha ¢ok sagliga etkisine (Bulut, 2005; Shin,
Fujikawa, Moe & Uchiyama, 2018) ve besin igeriklerinin
belirlenmesine (Sofowora, 1982; Polat & Satil, 2012; Ceylan
& Yiicel, 2015;) yonelik oldugu goriilmektedir. Yenilebilir
otlarin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesine
(Kog Apuhan & Beyazkaya, 2018; Karaca, Yildirim & Cakici,
2015), yemeklerde kullanim diizeylerinin ve sekillerinin
belirlenmesine yonelik ¢alisma sayilar1 (Cetinkaya & Yildiz,
2018; Tugay, Bagci, Ulukus, Ozer & Canbulat, 2012; Akoglan-
Kozak, Ci¢ek & Zencir, 2018) nispeten daha azdir. Dolayisiyla
bu ¢alismada Kastamonu'da dogada kendiliginden yetisen
yenilebilir otlarin belirlenmesi ve mutfaklarda kullanim
sekillerinin belirlenmesi ama¢lanmistir. Kastamonu iline
yonelik s6z konusu amag¢ dogrultusunda gergeklestirilen
¢aligma olmamasi da bu ¢aligmanin 6nemini gostermektedir.

2. Yenilebilir Ot Kavrami ve Mutfaklarda Kullanimi

Ot, genel olarak dogada kendiliginden yetisen, insanlar
tarafindan yetistirilmeyen bitkiler i¢in kullanilan bir kavramdir.
Tark Dil Kurumu (TDK), ot kavramini, toprak istiindeki
bolimleri odunlasmayip yumusak kalan, ilkbaharda yetisip
bir iki mevsim sonra kuruyan kii¢iik bitkiler seklinde
tanimlamaktadir (TDK, 2020). Yenilebilir otlar ise dogal
ortamlarinda insanlar tarafindan yetistirilmeyen (Karaca,
Yildirim & Cakaici, 2015), yeterli olgunluga ulasmis ve uygun bir
sekilde toplanan, mutfaklarda kullanilabilen ve yabani bitkileri
belirten bir kavramdir (Kallas, 2016). Yenilebilir yabani bitki,
yabanci ot, yabanci bitki seklinde de ifade edilmektedir (Karaca,
Yildirim & Cakici, 2015; Ceylan & Yiicel, 2015; Ko¢ Apuhan &
Beyazkaya, 2019). Yenilebilir otu yapilan tanimlardan hareketle
insan saglig1 i¢in sakinca olusturmayan, dogada kendiliginden
yetisen bitki olarak tanimlamak miimkiindiir.

Tiirkiye, sahip oldugu zengin floradan kaynakli yenilebilir
otla birlikte cok sayida aromatik ve tibbi otlar barindirmaktadir.
Insan hayatinin siirdiiriilebilmesi igin s6z konusu otlar biiyiik
onem tagimaktadir. Gegmis zamanlarda yenilebilir otlar
her zaman insan hayatinda var olmus, toplumlar tarafindan
yetistirilmis ve tiiketilmistir (Faydaoglu, 2011). Giiniimiize
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kadar da bu tiketim aligkanliklar1 aktarilmis ve devam
ettirilmistir.

Bugiin yenilebilir otlarin mutfaklardaki kullanim
alanlar1 yoresel mutfak kiiltliriinii yansittigindan dolay:
gastronomi turizmi faaliyetlerine katilan turistlerin ilgisini
¢ekmektedir. Ciinkii yenilebilir otlarin bir kismi1 yoresel 6zellik
gosterdiginden sadece bir bolgeye ait olabilmektedir. Bu
anlamda da Kastamonu, son yillarda kiiltiir turizmi ile anilan
onemli destinasyonlardan bir tanesidir ve Kastamonunun
sahip oldugu yoresel lezzetler rakiplerinden ayrilmasinda
oldukga etkilidir (Aydogdu, Pamukeu & Yasarsoy, 2015). Ayrica
Kastamonu zengin biyogesitliligi bakimindan Tiirkiyenin
onemli bolgelerinden biridir (Sen & Erkan-Bugday, 2015) ve
bitki ortiisii oldukga zengin bir alana yayilmaktadir (Kastamonu
Kiiltiir ve Turizm Il Midirliigii, 2020). Dolayisiyla ilin sahip
oldugu hem biyogesitliligin hem de bitki ortiisiiniin yenilebilir
otlar bakimindan zengin olmasina olanak sagladigini séylemek
miimkindiir.

Yenilebilir otlar yore mutfaklarinda ¢ig olarak tiiketildigi
gibi pismis olarak da tiiketilmektedir. Gerek sebze yemeklerinde,
salatalarda, aroma vermesi amaciyla gerekse de ¢ay olarak
kullanim alanlar1 bulunmaktadir. Yenilebilir otlarla ilgili
yapilan ¢aligmalar incelendiginde son yillarda ot pazarlarina ve
festivallerine olan ilginin arttigy, turistlerin ot ve ot yemeklerine
daha fazla 6nem verdikleri goriilmektedir (Karaca, Yildirim &
Cakaci, 2015). Yenilebilir otlarin tiiketim sekilleri, gastronomi
turizmi kapsaminda degerlendirilmesi, yenilebilir otlarin tespit
edilmesi ve bu otlarin tiikketim aligkanliklarinin da ¢alisilan
konular arasinda oldugu goriilmektedir (Ceylan & Yiicel, 2015;
Cetinkaya & Yildiz, 2018).

3. Yontem

Kastamonu ili, bitki 6rtiisii bakimindan oldukga zengin bir
alanda yer almaktadir ve ilde iki ayr1 iklim tipi yaganmaktadir.
[lin giineyinde karasal iklim hakim iken, kuzeyinde ise
Karadeniz iklimi goriilmektedir. Dolayisiyla kiyidan i¢
kesimlere gidildikge yitksekligin artmastyla birlikte bitki 6rtiisii
de degismektedir (Kastamonu Kiiltiir ve Turizm [l Miidiirlagi,
2020). 1lin sahip oldugu gerek cografi yapisi gerekse de iklim
ozellikleri yenilebilir otlar bakimindan zengin olmasina olanak
saglamaktadir. Bu durumdan hareketle arastirmada, Kastamonu
ilinde kendiliginden yetisen yabani otlarin tespit edilmesi ve
bu otlarin mutfaklarda nasil kullanildiginin ortaya ¢ikarilmasi
amaglanmaktadir. Bu ama¢ dogrultusunda arastirma yontemi
olarak nitel aragtirma yontemlerinden goriisme tekniginden
faydalanilmistir. Aragtirma 6rneklemini miilakat yapmayi kabul
eden 16 goniillii olugturmaktadir. Bu kisiler, 6zellikle yenilebilir
otlar ve titketim sekilleri hakkinda bilgili yenilebilir ot toplayan,
bunlari tiiketen ve yaglarindan dolay: da daha fazla bilgi sahibi
oldugu belirlenen 40 yas lizerindeki kisilerdir ve yenilebilir
ot satis1 yapanlar koylerden gelen kadinlar oldugu i¢in
katilimcilarin tamamini kadinlar olusturmaktadir. Gortigmeler
28.11.2019-28.12.2019 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir.
Goriismeler yukarida da belirtildigi gibi Kastamonu ilinin
sahip oldugu iklim 6zelliklerinden kaynaklanan bitki ortiisii
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farkliliklar1 sebebiyle sadece Kastamonu merkez ve Inebolu
ilcesindeki pazarlarda gerceklestirilmistir. Bunun temel nedeni
s0z konusu sebepten dolay: ortaya ¢ikabilecek yenilebilir
ot tiirlerinin de belirlenmesidir. Ayrica maddi ve zamansal
kisitlamalardan dolay1 da ilin kiy1 kesiminden sadece Inebolu
ilcesine gidilebilmistir. Dolayisiyla bu durum ve goriigmenin
yapildig1 s6z konusu tarih aralig1 arastirmanin sinirhiliklarini
olusturmaktadir.

Gorilisme yapilan kisilere su sorular yoneltilmistir;

o Kastamonuda hangi yenilebilir otlar yetismektedir?
o Yetisen bu yenilebilir otlari tiiketiyor musunuz?

o Buotlari nereden temin ediyorsunuz?

o  Otlarin hangi kisimlarini ne gekilde tiiketiyorsunuz?
o Otlar1 kullanim amaciniz nedir?

Yiiz yiize yapilan goriigmelerde, arastirmanin gegerligi
i¢in hem yenilebilir ot tiikketen hem de bu otlar1 pazarlayan
katilimcilarin vermis olduklar: yanitlarin, izinleri aliarak ses
ve goriintii kayitlar: alinmigtir. Aragtirma kapsaminda yer alan
16 kisi ile Kastamonu merkez ve Inebolu icesindeki pazarlarda
ylz ylize goriismeler gerceklestirilmistir ve goriigme ortalama
15-25 dakika arasinda siirmiistiir. Arastirmaci, katilimeilarin
verdikleri yanitlar1 milakat formuna yazmis, sonrasinda da
veriler kodlanarak analizleri yapilmistir. Toplanan verilerin
nitel aragtirma yontemleri kapsaminda betimleyici analizler
yapilmustir.

4. Bulgular

Yapilan goriismeler sonucunda belirlenen Kastamonuda
yetisen yenilebilir otlar hakkindaki bilgiler Tablo 1'de
gosterilmektedir.

Tablo 1. Kastamonuda Yetisen Yenilebilir Otlar

Ebegiimeci Yemlik Otu Evelik

Isirgan otu Okse Otu Yabani Pancar
Sirken Otu Deve Dikeni Hardal Otu
Semizotu Adagay1 Hodan Otu
Kuzukulagi Asma Yapragi Karakavuk Otu
Hatmi Cigegi Cemenotu Kazayag1 Otu
Feslegen Ciris Otu Kekik
Kuskonmaz Nane Pancar Yaprag:
Koyungozii otu Patates Yapragi Sar1 Kantaron
Miisellim otu Sigir Kuyrugu Otu Tarakdali Otu
Madimak Paz1 Toklubas1 Otu
Cirgimik Mantar1 Cuha gigegi Aspir Otu
Kibrit otu Yabani Enginar Corek otu
Okse otu Gelincik gigegi Toklu

Carcur Fasil Kilemge
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Tablo 1'de goriildigi tizere yapilan goriismeler sonucunda
Kastamonuda yetisen ve mutfaklarda kullanilan 45 adet
yenilebilir otun oldugu belirlenmistir. Ayrica katilimcilar
bu otlarin biytk ¢ogunlugunu yoresel farkl: isimlerle
adlandirdiklarini belirtmislerdir. Ornegin ¢emen otu boydali
otu seklinde ifade edilirken, feslegen fesliyen, hodan otu 1spit
seklinde adlandirilmaktadir. Pazarlarda satisa sunulan otlara
iliskin bilgiler de Tablo 2'de gosterildigi gibidir.

Tablo 2. Pazarlarda Satisa Sunulan Yenilebilir Otlar

Evelik Semizotu
Yemlik Otu Isirgan otu
Tarakdali Otu Sirkenotu
Adagay1 Hatmi ¢igegi
Hodan Otu Kuzu Kulag:
Paz1 Ebegiimeci
Kekik Kuskonmaz
Feslegen

Kastamonu'da yetisen yenilebilir otlarin % 33’tiniin
pazarlarda satisa sunuldugu Tablo 2'de goriilmektedir. S6z
konusu otlar; evelik, yemlik otu, tarakdali otu, adagayi, hodan
otu, pazi, kekik, feslegen, semizotu, 1sirgan, sirkenotu, hatmi
¢igegi, kuzukulagi, ebegiimeci ve kuskonmazdir. Ayrica yapilan
goriismeler sonucunda s6z konusu otlarin sayilarinda mevsime
bagl olarak degisiklikler oldugu tespit edilmistir. Katilimcilar
bahar ve yaz aylarinda cesitlilik ve sayr anlaminda tezgahlarinda
daha fazla yenilebilir ot oldugunu belirtmislerdir.

Katilimcilarin yenilebilir otlar: kullanim alanlarina iliskin
bilgiler Tablo 3’te yer almaktadr.

Tablo 3% gore Kastamonu’nun yenilebilir otlarinin
biiylik ¢ogunlugunun yiyecek ve saglik amaciyla kullanildig:
goriilmektedir. Yiyecek kapsaminda degerlendirildiginde
salatalarda ve yemeklerde kullanilirken saglik kapsaminda
ise daha ¢ok igecek olarak kullanilmaktadir. Bu kapsamda
kullanilan otlarin yapraklar: ya da ¢igekleri kullanildig:
gibi tamaminin da kullanildig1 belirlenmigtir. Aragtirmaya
katilanlar faydalandiklar: otlardan kavurma, haslama, borek,
cacik, corba gibi yiyecekler hazirlayarak tiikettiklerini ifade
etmislerdir. Yemlik otu, semizotu, 1sirgan otu, pazi boreklerde
kullanilirken yemeklerde de tercih edilmektedir. Ayrica
feslegen, tarakdali otu ve gemen otu baharat olarak ve aroma
vermesi amaciyla kullanilan yenilebilir otlardir. Katilimcilar
aroma vermesi amaciyla kullandiklar: otlardan 6zellikle
tarakdali otunun yoresel tarhana corbasi i¢in ¢ok 6nemli
oldugunu belirtmislerdir. Sigirkuyrugu otu da sadece saglik
amactyla igecek olarak titketilmektedir.
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Tablo 3. Yenilebilir Otlarin Kullanimlarina iligskin Bilgiler
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Yenilebilir Ot Otlarin Kullanilan Kisimlari Kullanim Sekli Kullanim Amacit
Adagay1 Tamami Igecek Saglik
Feslegen Yapraklari Baharat Yiyecek
Cemenotu Yapraklari Baharat-Salata Saglik, Yiyecek
Pancar Yapragi Yapraklari Yemek Saglik, Yiyecek
Ebegtimeci Tamami Icecek-Yemek Saglik, Yiyecek
Hardal Otu Yapraklari Baharat-Igecek-Yemek Saglik, Yiyecek
Hodan Otu Yapraklar1 Igecek-Yemek Saglik, Yiyecek
Isirgan Otu Yapraklari Icecek-Yemek-Salata Saglik, Yiyecek
Karakavuk Otu Yapraklari Igecek-Yemek Saglik, Yiyecek
Kazayag1 Otu Yapraklari Icecek-Yemek Saglik, Yiyecek
Koyungozii Otu Yapraklari Igecek-Yemek-Salata Saglik, Yiyecek
Paz1 Yapraklari Yemek Yiyecek
Sigirkuyrugu Otu Tamami Icecek Saglik
Tarakdal: Otu Yapraklar1 Baharat-Icecek Saglik, Yiyecek
Sirken Otu Yapraklari Yemek Yiyecek

Semiz Otu Yapraklar1 Yemek-Salata Yiyecek
Kuzukulagi Yapraklari Yemek-Salata Yiyecek

Hatmi Cigegi Cigegi Icecek Saglik

Yemlik Otu Tamami Yemek Yiyecek

5. Sonug ve Oneri

Yenilebilir otlar, Tirkiye’nin hemen hemen biitiin
bolgelerinde, yorede yasayan insanlar tarafindan beslenme
amaclh olarak farkli sekillerde tiiketilmektedir. Dolayisiyla
yoresel mutfaklar icin o yoOreye ait otlar biiyitk 6nem
tagitmaktadir. Bu kapsamda ¢alismada, Kastamonu ilinde
kendiliginden yetigsen yabani yenilebilir otlarin tespit edilmesi
ve bu otlarin mutfaklarda nasil kullanildiginin ortaya
¢ikarilmasi amaglanmigtir. 28.11.2019-28.12.2019 tarihleri
arasinda Kastamonu merkez ve Inebolu ilcesindeki pazarlardaki
yenilebilir ot satis1 yapan ve tiiketenler arasinda miilakat
yapmay1 kabul eden 16 goniillii ile gériigme yapilmistir.

Yapilan goriigmeler sonucunda Kastamonuda yetigen
ve mutfaklarda kullanilan toplamda 45 yenilebilir ot tespit
edilmistir. Ancak bu otlardan sadece 15 tanesinin pazarlarda
satiga sunuldugu belirlenmistir. Bu durumun goriismelerin
yapildigr mevsimle ilgili oldugunu séylemek miimkiindiir.
Ayrica otlarin ¢ogunlukla yemeklerde kullanildig1 sonucuna
varilmigtir. Arastirmanin bu sonucu Ceylan & Akar-
Sahing6z’lin (2019) yenilebilir otlarin titketim aligkanliginin
belirlenmesi amaciyla yapmis olduklar: ¢aligmanin sonuglari
ile paralellik gostermektedir. Bu kapsamda otlarin bir kisminin
basli bagina bir yemek olarak kullanildi§, salata olarak
titketildigi ve sagliga faydas: bakimindan ¢ayinin yapilarak
tiiketildigi belirlenmistir. Kaya, Incekara & Nemli de (2004)
yenilebilir otlarin baharat ve ¢ay olarak yaygin bir sekilde
kullanildigini ifade etmislerdir. Tarakdali otu, ¢emen otu,
feslegen ve kekigin de kurutularak yemeklere aroma vermesi
amaciyla baharat olarak kullanildig tespit edilmistir. Yenilebilir

otlarin baharat olarak kullanilmasi Cetinkaya ve Yildiz'in (2018)
calisma sonuglari ile de 6rtiismektedir. Yenilebilir otlarin genel
anlamda gastronomi agisindan degerlendirildigi ¢aliymalara
bakildiginda ise bu ¢aligmanin sonuglari ile benzerlik gosterdigi,
otlarin daha ¢ok yemeklerde ve salatalarda kullanildig: tespit
edilmigstir. Saglik agisindan kullaniminin ise ¢ay veya macun
seklinde oldugu goriilmektedir (Aygiin, 2019; Aydeniz, 2018;
Ceylan & Yiicel, 2015; Ceylan, 2019).

Bu caligma, Kastamonu merkez ve Inebolu ilcesinde
yenilebilir otlarin tespit edilmesi ve mutfaklarda kullanim
sekillerinin belirlenmesi yoniinden 6ncti 6zellik tasimaktadir
ve alandaki literatiire katk: saglayacag: diisiiniilmektedir.
Gastronomi turizmi kapsaminda yenilebilir otlarin ne kadar
onemli oldugunun gerek yore halkina gerekse potansiyel
tiiketicilere bilgilendirilmesi yapilarak s6z konusu otlarin
tanitimi yapilabilir. Dolayisiyla bu otlarin sadece yore halki
tarafindan degil de iilke genelinde de bilinirligi arttirilabilir.
Yenilebilir otlarin bilinirliginin arttirilmasi kapsaminda ot
festivalleri diizenlenebilir. Belirlenen bitkilere yonelik yeni
receteler gelistirilerek gastronomik iirtinlere katki saglanabilir.
Ayrica ¢alisma sonuglarinda tespit edilen ancak pazarlarda
satisa sunulmayan bitkiler yore halk: tarafindan satiga
sunulabilir. Ozellikle son zamanlarda doga temelli faaliyetlerin
yayginlasmasi firsat bilinerek yenilebilir ot toplama ve bu
otlardan yemek hazirlama organizasyonlar1 diizenlenebilir.
Calisma Kastamonu ilinin belirli bolgelerinde ve belirli tarih
aralarinda gercgeklestirildigi icin farkli bolgeler ve tarihlerde
yeni arastirmalar yapilarak yenilebilir otlar konusunda katk:
saglanabilir.

11



Simsek vd.

Kaynak¢a

Akoglan-Kozak, M., Cigek, D., & Zencir, E. (2018). Eskisehir
cevresinde gida olarak tiiketilen yabani otlarin turistik tesislerde
kullanimu. 9. Lisansiistii Turizm Ogrencileri Arastirma Kongresi,
Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti, 83-91.

Aydeniz, E (2018). Kaz Daglarindaki yenilebilir bitkiler ve receteleri.
(Yayimlanmamug yiiksek lisans tezi). Okan Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii, Istanbul.

Aydogdu, A., Pamuk¢u, H. & Yasarsoy, E. (2015), Konaklama
isletmelerinin engelli bireylere uygunlugu: Kastamonu ornegi.
II1. Rekreasyon Arastirmalari Kongresi, Eskisehir, ss.5-7.

Aygiin, C. (2019). Corum ilinde yetisen bazi yenilebilir yabani otlarin
tespiti, saglik agisindan faydalari ve yemeklerde kullanim sekilleri.
(Yayimlanmamus yiiksek lisans tezi). Okan Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii, Istanbul.

Badayman, M., Dingel, E. & Unver-Algay, A. (2018). Ciris otu ve Tiirk
mutfaginda kullanimi. Aydin Gastronomy, 2(1), 51-55.

Bulut, G. (2005). Narman (Erzurum) ve koylerinde halk ilaci olarak
kullanlan bitkiler. (Yayimlanmamuis yiiksek lisans tezi), Atatiirk
Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii, Erzurum.

Ceylan, E, & Yiicel, E. (2015). Diizce ve ¢evresinde gida olarak
tiiketilen yabani bitkilerin tiiketim bigimleri ve besin 6gesi
degerleri. Afyon Kocatepe Universitesi Fen ve Miihendislik
Bilimleri Dergisi, 15(3), 1-17.

Ceylan, F. (2019). Yenilebilir otlarin yiyecek hazirlamada kullanima:
Tirsik otu. (Yayimlanmamus yiiksek lisans tezi). Hac1 Bayram
Veli Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ankara.

Ceylan, E, & Akar $ahing6z, S. (2019). Yenilebilir otlar titketim
aliskanligi: Diizici ornegi. Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, 7(3), 2204-2225.

Cetinkaya, N., & Yildiz, S. (2018). Erzurum’un yenilebilir otlar1 ve
yemeklerde kullanim sekillerine yonelik bir arastirma. Giincel
Turizm Arastirmalar: Dergisi, 2(1), 482-503.

Demir, E. (2017). Salipazari ilgesinde sebze olarak tiiketilen yabani
bitkilerin toplanmas: ve tamimlanmasi. (Yayimlanmamus yiiksek
lisans tezi). Ondokuz Mayis Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisi,
Samsun.

Eren, S. (2007). Tirk mutfagi ve Haccp sistemi; mutfak
profesyonellerinin Haccp bilgilerinin  6l¢tilmesi. I Ulusal
Gastronomi Sempozyumu. Antalya.

Erik, S., & Tarikahya, B. (2004). Tiirkiye florasi tizerine. Kebikeg, 17(1),
139-163.

Faydaoglu, E. & Sirticiioglu, M. (2011), Gegmisten giiniimiize
tibbi ve aromatik bitkilerin kullanilmas: ve ekonomik onemi,
Kastamonu Universitesi Orman Fakiiltesi Dergisi, 11(1), 52-67.

Giiner, A., Aslan, S., Ekim, T., Vural, M. & Babag, M. T. (2012). Tiirkiye
bitkileri listesi (Damarli Bitkiler). Nezahat Gokyigit Botanik
Bahgesi ve Flora Aragtirmalar1 Dernegi Yayinu. Istanbul.

Kallas, J. (1996). Edible Wild plants from neighborhood to wilderness:
A catalyst for experiential education. In 1996 Association for
Experiential Education 24th Annual International Conference
Proceedings, Spokane, WA, September 26-29, 1996 ss. 140-144.

Karaca O. B, Yildirnm O. & Cakict A.C. (2015). Gastronomi
turizminde otlar, ot yemekleri ve saglikla iligkisi tizerine bir
degerlendirme. Journal of Tourism and Gastronomy Studies,
3(3), 27-42.

Kastamonu Kiiltiir ve Turizm Il Midiirligti (2020). klim ve bitki
ortiisii https://kastamonu.ktb.gov.tr/TR-169990/iklim-ve-bitki-
ortusu.html, Erigim Tarihi: 16.04.2020.

12

To & Re 2020, 2 (1) 8-12

Kaya, I., Incekara, N., & Nemli, Y. (2002). Ege Bolgesinde sebze
olarak tiiketilen yabani kuskonmaz, sirken, yabani hindiba,
rezene, gelincik, coban degnegi ve ebegiimecinin bazi kimyasal
analizleri, Yiiziincii Yil Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarim
Bilimleri Dergisi, 14(1), 1-6.

Kog¢ Apuhan, A., & Beyazkaya, T. (2019). Bingoliin yenilebilir
yabani bitkilerinin gastronomi turizmine etkisi tzerine bir
aragtirma. Tourism and Recreation, 1(1), 31-37.

Liu, L., Howe, P, Zhou, Y. E, Xu, Z. Q., Hocart, C., & Zhang, R. (2000).
Fatty acids and carotene in Australian purslane (Portulaca
oleracaea) varieties. Journal of Chromatography, 893, 207-213.

Polat, R. & Satil, E (2012). An ethnobotanical survey of medicinal
plants in Edremit Gulf (Balikesir - Turkey). Journal of
Ethnopharmacology, 139(2), 626-641.

Shin,T., Fujikawa, K., Moe, A-Z. & Uchiyama, H. (2018). Traditional
knowledge of wild edible plantswith special emphasis on
medicinal uses in southern Shan State, Myanmar, Journal of
Ethnobiology and Ethnomedicine, 14(48), 1-13.

Sofowora, A. (1982). Medicinal plants and traditional medicine in
Africa . USA.: Willy and Sons, NY.

Sen, G., & Erkan-Bugday, S. (2015). Kastamonu ilinde gesitli
statiilerde koruma ve kullanma amagl belirlenmis alanlar.
Kastamonu Universitesi Orman Fakiiltesi Dergisi, 15(2), 214-230.

Tugay, O., Bagcy, 1., Ulukus, D., Ozer, E., & Canbulat, M. A. (2012).
Wild plants using as food of Kurucuova Town (Beysehir, Konya/
Turkey). Biological Diversity and Conservation, 5(3), 140-145.

Tirk Dil Kurumu (2020). https://sozluk.gov.tr/ Erisim Tarihi:
09.03.2020.

Yiicel, E., & Tiilitkoglu, A. (2000). Gediz (Kiitahya) ¢evresinde halk
ilact olarak kullanilan bitkiler. Ekoloji Cevre Dergisi, 9(36), 12-
14.



