Review of Tourism Administration (ROTA) Journal, 6 (2), pp. 369-383

ROTA Journal

Review of Tourism Administration Journal

Journal home page: www.rotajournal.org
ISSN: 2757-6205

YENILEBILIR OTLAR VE MUTFAKTAKI KULLANIMLARI:

Emine KESKIN USL U=

BURHANIYE ORNEGI!

Ibrahim GONENP

ajstanbul Nisantag1 Universitesi, Meslek Yiiksekokulu, Istanbul, Tiirkiye (emine.keskin@nisantasi.edu.tr)

b istinye Universitesi, Giizel Sanatlar, Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, istanbul, Tiirkiye (ibrahim.gonen@istinye.edu.tr)

MAKALE GECMISi

(074

Gonderim Tarihi:

20.10.2025
Kabul Tarihi:

19.12.2025

Anahtar Kelimeler:

Yenilebilir otlar
Burhaniye
Mutfak kiltiiria
Kiltiirel miras

Bu ¢alisma, Burhaniye’de kendiliginden yetisen yenilebilir ve igilebilir nitelikteki ot
tiirlerini belirlemek ve bu otlarin bolge mutfagindaki kullanim bigimlerini ortaya
¢ikarmak amaciyla gerceklestirilmistir. Calismada, nitel arastirma yontemleri
kapsaminda dokiiman inceleme teknigi kullanilarak betimsel analiz teknigiyle analiz
edilmistir. Elde edilen veriler, dogada kendiliginden yetisen altmis dort ot tiiriiniin
yenilebilir veya igilebilir nitelikte oldugunu ve bu otlarin yo6resel mutfak kiiltiiriiyle
yakindan iligkili oldugunu gostermektedir. S6z konusu ot tiirleri ¢ogunlukla
kavurma, haglama ve ¢ig tiiketim olarak salata ve zeytinyagli yemeklerde
degerlendirilmektedir. Ayrica, bolgenin iklim ve cografi 6zelliklerinin ot gesitliligi
tizerinde belirleyici oldugunu anlasilmistir. Calismadan elde edilen sonuglar,
bolgenin yerel mutfak kiltiiriintin  stirdiiriilebilirligine yonelik yapilacak
arastirmalar igin temel bir kaynak niteligi tasimaktadir. Ayrica, kendiliginden yetisen
yenilebilir ve igilebilir nitelikteki otlar sadece beslenmenin bir unsuru degil, ayni
zamanda kiiltiirel mirasin korunmasi agisindan da énemli bir deger tasimaktadir.

*Sorumlu Yazar: Emine KESKIN USLU

E posta: emine keskin@nisantasi.edu.tr

Onerilen atif

Keskin Uslu, E. & Gonen, 1. (2025). Yenilebilir otlar ve mutfaktaki kullanimlari: Burhaniye drnegi. Review
of Tourism Administration Journal, 6 (2), 369-383.

! Bu calisma 12-14 Eylil 2025 tarihleri arasinda Balikesir ili Burhaniye ilgesinde diizenlenen
II.Uluslararasi Balikesir Uygulamali Bilimler Kongresi'nde Dr. Ogr. Uyesi Emine Keskin Uslu ve Prof.
Dr. Ibrahim Gonen tarafindan sunulan “Burhaniye’nin Yenilebilir Otlar1 ve Mutfakta Kullanim Sekilleri

Uzerine Bir Arastirma” isimli bildiriden hazirlanmustir.
369


https://orcid.org/0000-0002-2338-4794
https://orcid.org/0000-0002-2645-8138

Keskin Uslu & Gonen/ROTA Journal, 2025, 6 (2), 369-383

=

Review of Tourism Administration Journal

ROTA Journal

Journal home page: www.rotajournal.org
ISSN: 2757-6205

EDIBLE WILD HERBS AND THEIR CULINARY USES: THE CASE

Emine KESKIN USLU=

OF BURHANIYE

Ibrahim GONEN®

ajstanbul Nisantas1 University, Vocational School, fstanbul, Tiirkiye (emine.keskin@nisantasi.edu.tr)
b istinye University, Faculty of Fine Arts, Design and Architecture, Istanbul, Tiirkiye (ibrahim.gonen@istinye.edu.tr)
__

ARTICLE HISTORY ABSTRACT

Received: This study was conducted to identify the naturally occurring edible herbs and
drinkable herbs species in Burhaniye and to reveal the ways in which these herbs are
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Accepted:

utilized in the local cuisine. In the study, the data were analyzed using the descriptive
analysis technique through the document review method within the scope of

qualitative research. The data obtained indicate that sixty-four herb species growing

19.12.2025 naturally are edible or drinkable, and that these herbs are closely related to the local
Keywords: culinary culture. These herb species are predominantly utilized in sauteed, boiled,

and raw forms, particularly in salads and olive oil-based dishes. Moreover, the
Edible herbs region’s climatic and geographical characteristics were found to play a decisive role
Burhaniye in the diversity of herb species. The findings of the study serve as a fundamental
Culinary culture resource for future research on the sustainability of the region’s local culinary culture.
Cultural heritage

In addition, naturally growing edible and drinkable herbs are not only components

of nutrition but also hold significant value in terms of preserving cultural heritage.
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GIRIS

Yenilebilir otlar, dogal ekosistemlerde kendiliginden yetisen, kiiltiire alinmamis ve dogrudan insan
miidahalesi olmaksizin varligini siirdiiren bitkiler olarak tanimlanmaktadir (Leonti vd., 2006). Tiirkiye,
sahip oldugu zengin bitki cesitliligiyle yayilis gosteren onemli cografyalar arasinda yer almaktadir
(Faydaoglu & Siiriiciioglu, 2011). Ulkenin pek ¢ok bdlgesinde dogal olarak yetisen bu bitkilerin biiyiik
bir kismi gida olarak tiiketime uygun olup cesitli sekillerde mutfak kiiltiiriinde kendine yer
bulmaktadir (Kendir & Giiveng, 2010). Nitekim, tarihsel siire¢ incelendiginde insanlar bitkileri ¢esitli
amaglar i¢in kullanmislardir (Ceylan & Akar Sahingdz, 2019). Bu amaglar icerisinde tibbi kullanimlar
olmasinin yani sira beslenme aliskanliklarinda kullandigr da bilinmektedir. Bu durum, yenilebilir

otlarin hem kiiltiirel hem de gastronomi agisindan koklii bir ge¢mise sahip oldugunu gostermektedir.

Beslenme, biyolojik bir eylemin Gtesinde kiiltiirel bir olgu olarak ele alinmaktadir (Besirli, 2010).
Yiyecek-igecek kiiltiirii, bolgelerin sahip oldugu cografi kosullar ile beseri (Avci, 2023) ve ekonomik
ozelliklerden etkilenerek sekillenmektedir. Topragin niteligi, su kaynaklarmin varligi, riizgar etkisi,
dogal bitki ortiisii veya sicaklik ve yagis miktar1 6zellikleri gibi gesitli faktorler, yetisen tirtinler tizerinde
dogrudan etkiye sahiptir. Ornegin, yiiksek verimlilik 6zelligi gosteren topraklarda tarimsal {iretimi
gerceklestirilen iiriin gesitliligi daha fazla olmaktadir (Ugar, 2023). Dolayisiyla, bir bolgede dogal olarak
yetisebilen bir iiriin, farkl1 ekolojik 6zelliklere sahip baska bir bolgede yetismeyebilmektedir (Yilmaz &
Akman, 2018). Bu cercevede, dogal ortamlarda kendiliginden yetisen otlarin bolgesel mutfak
kiiltiirlerinin olusmasinda ne derece onemli bir yere sahip oldugu daha iyi anlasilmaktadir. Cevresel
kosullarin belirleyici niteligi, yenilebilir otlarin gastronomi agisindan mirasin bir unsuru olarak

degerlendirilmesine zemin hazirlamaktadir.

Kendiliginden yetisen yenilebilir otlar ve bu otlardan hazirlanan yoresel yemekler, bolgesel mutfak
kiiltiiriintin sekillenmesinde 6énemli bir rol {istlenmekte olup kiiltiirel mirasin korunmasi ve mutfak
kiltiirtintin stirdiirtlebilirligi acisindan kritik bir deger sunmaktadir. Bu kapsamda konuyla ilgili
literatiir incelendiginde, calismalarin ¢ogunlukla saglik temelli yaklagimlar {izerine yogunlastig (Bilgin
Sokmen & Sagkal, 2017; Bulut, 2005; Dogan, 2008; Ersen Bak & Cif¢i, 2020; Shin vd., 2018) ve mutfakta
kullanim bigimlerine iliskin arastirmalarin (Belli & Uluer, 2023; Cetinkaya & Yildiz, 2018; Erdal, 2024;
Iskenderoglu, 2018; Karayigit, 2021; Simsek vd., 2020) ise nispeten daha sinurli oldugu goriilmektedir.
Balikesir bolgesinde yenilebilir otlara iliskin yapilan ¢alismalar (inci Aladi vd., 2022; inci Alads, 2024;
Polat & Satil, 2010; Polat & Selvi, 2011; Satil vd., 2021) da benzer sekilde ¢ogunlukla bolgenin floristik
gesitliliginin ortaya konulmasma veya etnobotanik kullanim bigimlerinin kayit altina alinmasina
odaklanmaktadir. Bu calismalar, yenilebilir otlarin envanterini sunmakta ve yore halki tarafindan
kullanim bigimlerini belgelemektedir. Ancak s6z konusu otlarin, gastronomi mirasi, yoresel mutfak
kiiltiirli ve stirdiiriilebilir gastronomi agisindan ele alinmasinin daha sinirli diizeyde kaldigi dikkat

cekmektedir.

Mevcut literatiirdeki bu sinirliliktan hareketle calisma, Burhaniye’de kendiliginden yetisen yenilebilir
ve icilebilir nitelikteki otlarin belirlenmesini ve bu otlarin mutfakta kullanim bigimlerinin ortaya
cikarilmasini amaclamaktadir. Boylece, bolgenin kendine 6zgii yenilebilir ot cesitliligine iliskin
envanterin olusturulmasi, kayit altina alinmasi ve gastronomi mirasinin gelecek kusaklara

aktarilmasina katki sunulmasi hedeflenmektedir.
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KAVRAMSAL CERCEVE

Yenilebilir otlar; literatiirde yabanci ot, yabani ot ya da yabanc bitki olarak isimlendirilmekte ve
insanlar tarafindan tarimi yapilmayan dogal ortamlarda kendiliginden yetisen bitkiler olarak
tanimlanmaktadir (Karaca vd., 2015). Bu otlar, yeterli olgunluga ulastiginda ve dogru yontemlerle
toplandiginda besin olarak degerlendirilebilen bitki tiirlerini ifade etmektedir (Kallas, 1996). Yenilebilir
otlar, bitkinin tiimii olmasa da belirli kisimlarinin ¢ig veya cgesitli pisirme teknikleri kullanilarak
tiiketilebilmesi (Demirci & Aktepe, 2021) nedeniyle hem besleyici hem de gastronomi gelenegi
agisindan onemli bir gida kaynag1 olarak one ¢ikmaktadirlar. Yenilebilir otlarin hem toprak {istii
kisimlar1 hem de kokleri sebze seklinde degerlendirilmektedir. Bu otlarin bazilari ¢ig tiiketime uygun
olurken bazilar1 ise haslanarak, kurutularak, salamura yapilarak veya tursu yapimi gibi cesitli
tekniklerle tiiketilmektedir. Ozellikle Ege Bolgesi'nin zengin florasina bagh olarak cesitli yenilebilir
bitkilerin mutfak kiiltiiriinde genis kullanim alanina sahip oldugu bilinmektedir. Ayrica, bu otlarin
yemeklere aroma ve lezzet kazandirmak amaciyla tercih edilmesi de oldukga yaygin kullanim alanlar:
olarak one ¢ikmaktadir (Cetinkaya & Yildiz, 2018). Yenilebilir otlarin kok, govde, yaprak, meyve, tohum
ve cicek gibi farkli kisimlarmin tiiketilebilmesi, onlar1 besinsel gesitlilik agisindan 6nemli kilarken;
yanls tiiketim veya asir1 kullanim durumunda bazi riskler ortaya ¢ikabilmektedir. Bu nedenle s6z
konusu otlarin, biyolojik ve kimyasal igeriklerinin belirlenmesi ve gida miihendisligi ile beslenme ve

diyetetik alanindaki uzmanlarin goriislerinin dikkate alinmasi gerekmektedir (Demirci & Cal, 2024).

Kendiliginden yetisen yenilebilir otlar, bircok toplumda kiiltiirel ve biyolojik mirasin ayrilmaz bir
pargasi olarak degerlendirilmektedir. Bu otlar, yerel halk tarafindan modern veya geleneksel teknikler
kullanilarak saglikli beslenme, tibbi kullamim veya ticari amaclarla gelir elde etmek amaciyla
kullanilmaktadir (Hamarat & Sahin, 2023). Ayrica el sanatlarinda, hayvan yemi olarak veya yakacak
amactyla degerlendirilmeleri (Polat & Satil, 2010), bu otlarin ¢ok yonlii kullanim 6zelliklerine isaret

etmektedir.

Tiirkiye'nin farkli cografi bolgelerinde yetisen yenilebilir otlar gesitlilik gostermektedir. ﬂgili otlarin
kullanim bigimleri yerel mutfak geleneklerine, beslenme aliskanliklarina ve kiiltiirel aliskanliklara bagh
olarak bolgeden bolgeye farklilasabilmektedir. Dolayisiyla, kiiltiirel yap1 ile yemek hazirlama ve
tiiketim bigimleri arasinda yakin bir etkilesim bulunmakta ve bu etkilesim gastronomi biliminin temel
ilgi alanlarindan birini olusturmaktadir (Simsek vd., 2020). Gastronomi, yalnizca lezzetli yiyeceklerin
hazirlanmasi ve pisirilmesiyle sinirli olmayan ayni zamanda gidalarin islenme bicimlerinden kullanilan
pisirme yontemlerine, yiyeceklerin sunum tarzlarindan kiiltiirel ve tarihsel baglamini kapsayan

disiplinlerarasi bir alan seklinde ifade edilmektedir (Yilmaz & Akman, 2018).

Yemek, bireysel ve toplumsal yonleri barindiran kiiltiirel bir olgu olarak kabul edilmektedir. Yemek ile
fizyolojik bag1 olan insan, yasadig: kiiltiiriin etkisiyle sekillenen bir yemek kiitiiriine sahiptir. Bu
etkenler goz oOniine alindiginda, yerlesik ve gocebe hayatin farkli etkileri yemek kiiltiirii iizerinde
belirgin olarak gozlenebilmektedir (Besirli, 2010). Yemek pisirmek ve tiiketmek, bireylerin kiiltiirel
aidiyetini ve kimligini yansitmasi agisindan oldukga giivenilir ve provokatif olmayan eylemler olarak
degerlendirilmektedir (Weichart, 2004). Nitekim bir toplumun degerlerini, aliskanliklarini, ritiiellerini
ve geleneklerini hem yemek uygulamalari hem de yemegi algilama sekilleri {izerinden anlamak
miimkiin hale gelmektedir (Stajcic, 2013). Gastronomi alanindaki gelismeler, yoresel kiiltiiriin, bolge
mutfaklarmin, geleneksel iiriinlerin ve 6zgiin pisirme tekniklerinin daha fazla 6nem kazanmasin

saglamaktadir (Simsek vd., 2020). Bu baglamda, her iilkenin kendine 6zgii tarihsel ve kiiltiirel birikimi,
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o toplumun mutfak yapisini ve dolayisiyla gastronomisini sekillendirmektedir (Besirli, 2010). Cevre ve
kiltiir unsurlarinin bir bolgenin mutfaglr ve yeme-igme diizeni iizerindeki belirleyici etkisi ise
“gastronomik kiiltiir” kavraminin ortaya gikarmistir (Iskenderoglu, 2018). Bu durum, gastronominin

kiiltiirel temellerinin anlasilmasi i¢in 6nemli bir cerceve sunmaktadir.

Iklimsel ozellikler ve hava kogullari, toprakta yetisen gida iiriinlerinin niteligini ve gesitliligini
dogrudan etkilemektedir. Uriinlerin yapisindaki farkliliklar ve Kkiiltiirel cesitlenmeler, yoresel
yemeklerin bolgelere gore degisiklik gostermesine zemin hazirlamaktadir. Yoresel yemekler, bir
yOrenin ge¢misini, yasam bic¢imini ve 6zgiin kiiltiirel dokusunu yansitan temel unsurlar arasinda yer
almaktadir. Dolayisiyla bir tabakta sunulan yemek, o bélgenin kiiltiirel kimliginin ifadesi niteligindedir.
Bu nedenle, yemek ve kiiltiirel kimligin kesistigi geleneksel uygulamalarmm ge¢misten bugiine ve
gelecek kusaklara aktarilmasi 6nem tasimaktadir. Ayrica, unutulan ya da sakl kalan cesitli yemekler,
yeniden ele alindiginda kiiltiirel nitelik tasiyan bir turizm {iriinii olarak islev kazanabilmektedir (Baysal
& Yildirim Sagilik, 2022). Bu baglamda yenilebilir otlar, bir bolgenin mutfak kiiltiiriiniin olusmasida
belirleyici unsurlardan bir olarak degerlendirilmektedir (Belli & Uluer, 2023). Yoresel yemeklerin somut
olmayan kiiltiirel miras kapsaminda degerlendirilmesi ise bu kiiltiirii olusturan geleneklerin ve tatlarin
stirdiiriilebilirligine imkan tanimaktadir (Sag & Kaymakgi, 2022). Boylece, yerel {irtinlerin korunmasi,

belgelenmesi ve kusaktan kusaga aktarilmasi miimkiin hale gelmektedir.

Cografi ve ekolojik cesitliligi ile dikkat ceken Tiirkiye, bitki zenginligi agisindan diinyanin 6nemli
merkezlerinden biri olarak kabul edilmekte olup tilkede kendiliginden yetisen bitki gesitliliginin kayda
deger bir kismi1 endemik nitelik tasimaktadir (Erik & Tarikahya, 2004). Bu ulusal gesitlilik icerisinde yer
alan Burhaniye ilgesi, Balikesir iline baglh olup Kazdag1 ve Madra Dag) arasinda, Ege Denizi kiyisinda
konumlanan bir yerlesim olarak karsimiza cikmaktadir. flce, Akdeniz ikliminin etkileri altinda
sekillenmekte ve Edremit Korfezi'nin giineydogusunda yer almaktadir (Efe vd., 2012; Polat, 2010).
Ayricailge, maki tiirleri, zeytinlikleri, endemik tiirleri ve cam ormanlariyla zengin bitki ortiistiyle dikkat
¢eken cografi yapiya sahiptir (Celik Uguz, 2011). Bu 6zellikleriyle Burhaniye, kendiliginden yetisen
yenilebilir ve igilebilir nitelikteki otlarin gesitliligini incelemek ve bu otlarin mutfak kiiltiirtindeki
kullanim bigimlerini ortaya ¢ikarmak agisindan uygun bir arastirma alan1 sunmaktadir. Bu kapsamda,

¢alismanin yontemi ve bulgular: asagida sunulmaktadir.
YONTEM

Bu arastirmada, ¢alismanin amaci dogrultusunda nitel arastirma yontemlerinden dokiiman inceleme
teknigi kullanilmistir. Bu kapsamda, ikincil kaynaklara dayali bir literatiir taramas: yiiriitiilmiis ve elde
edilen ¢alismalar, betimsel analiz yontemiyle analiz edilmistir. Dokiimanlardan elde edilen bilgiler,
yenilebilir veya igilebilir ot tiirlerinin kategorilere gére dagilimi, ot tiirlerinin botanik isimlerinin
belirlenmesi, ot tiirlerinin mutfaktaki kullanimlar1 ve yetisme alanlari betimsel olarak smiflandirilip

konuyla ilgili genel yap1 ortaya ¢ikarilmigtir.

Aragtirma kapsaminda Google Akademik, DergiPark ve Yoktez veri tabanlarinda ““Yenilebilir Otlar”,
“Burhaniye ve Yenilebilir Otlar”, ““Yenilebilir Ege Otlar1”, “Korfez Mutfag1” ve “’Burhaniye Mutfagi”
anahtar kelimeleri kullamilarak 2025 yili Eylil ay1 dahil olmak {izere yayimlanmis calismalar
taranmistir. Calismada, PRISMA modeli dogrultusunda belirli dahil etme ve hari¢ tutma kriterleri
belirlenmistir. Buna gore dahil etme kriterleri (1) konunun Burhaniye veya Ege Bolgesi'ndeki yenilebilir
otlarla ilgili olmasy, (2) s6z konusu otlarin mutfak uygulamalariyla iliskilendirilmis olmasi, (3) tezlerin

Yoktez, makalelerin Google Akademik ve DergiPark veri tabanlarinda yer almasi, (4) yayin tiiriiniin
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makale, tez ve e-kitap olmasi seklinde belirlenmistir. Calismada hari¢ tutma kriterleri ise (1) basil1 kitap,
kitap boliimleri ve bildiriler, (2) Burhaniye disinda yetisen yenilebilir otlar1 ele alan ¢alismalar, (3)
mutfakla iliskisi bulunmayan bitkileri konu alan yayinlar, (4) belirtilen veri tabanlar1 disinda yer alan

calismalar ve (5) tarimsal tiretim amaciyla yetistirilen otlar1 konu alan yayinlar olarak belirlenmistir.

Belirtilen anahtar kelimeler ve kriterler cercevesinde literatiir kapsamli bir sekilde taranmis ve elde
edilen yayinlar incelenmistir. Bu dogrultuda, Burhaniye’de kendiliginden yetisen yenilebilir/igilebilir
ot tiirleri ve bu otlarin mutfakta kullanim bigimleri biitiinciil bir yaklagimla ortaya konulmustur.
Calisma kapsaminda, Google Akademik veri tabanindan 4, DergiPark veri tabanindan 4 ve Yoktez veri
tabanindan 3 yayin elde edilerek toplamda 11 calismaya ulasilarak tiim calismalar incelemeye

almmistir. Analiz i¢in veri toplama siirecine iliskin detaylar Sekil 1’de PRISMA akis semasiyla

sunulmustur.
Eyhil 2025 tarihine kadar Yoktez, Google Akademik ve Dergipark veri
v tabanlarimin incelenmesi ile tespit edilen ¢alismalar
£
o
E /v
Yoktez Dergipark Google Akademik
(n=16) (n=772) (n=77)
o
=
-
’g Analiz stirecine dahil edilmeyen ¢alismalar
£
Basili Burhaniye Mutfakla lgili veri T_"‘“"“"S'f’l
kitap, disinda iliskisi tabanlar uretim
kitap yetigen bulunma disinda ver "‘”}“F'?’l"*
&% boliimleri yenilebilir yan alan yetigtirilen
o ve otlar ele bitkiler ¢alismalar otlari konu
g bildiriler alan (n=43) (n=3) alan
0 (n=6) calismalar yayimnlar
= (n=1780) (n=461)
Dahil edilen ¢aligmalar
® Burhaniye veya Ege Bolgesi'ndeki venilebilir otlar
£ Soz konusu otlarin mutfaktaki kullanami
it Yoktez veritabanindaki tezler, Google Akademik ve Dergipark
= veri tabanlarindaki makaleler
= Yayin tiirtiniin makale, tez ve e-kitap olmasi
(n=11)

Sekil 1. PRISMA Akis Semasi
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BULGULAR

Arastirma sonucunda, bolgede kendiliginden yetisen ve mutfakta kullanim alanina sahip toplam altmis
dort yenilebilir ve igilebilir ot tiirii bulundugu tespit edilmistir. Bu tiirler irdelendiginde; 27’sinin
yenilebilir, 15inin igilebilir ve 22’sinin hem yenilebilir hem de igilebilir o6zellik gosterdigi
anlasilmaktadir. Bu dagilim, bolgenin ot gesitliliginin sadece gastronomi agisindan degil ayn1 zamanda

fonksiyonel kullanimlar agisindan zengin bir yapiya sahip oldugunu gostermektedir.

Asagidaki Tablo 1'de, Burhaniye’de kendiliginden yetisen yenilebilir/igilebilir ot tiirlerinin kategorilere
gore dagilimina yer verilmistir. Tablo 1’e gore, Burhaniye’de yenilebilir ve igilebilir nitelikteki ot

cesitliliginin fazla olmas1 bolgenin ¢ok yonlii bir botanik kullanum kiiltiiriine isaret etmektedir.

Tablo 1. Yenilebilir ve Icilebilir Ot Tiirlerinin Kategorilere Gore Dagilim1

Ti
Kategori ur Ot Tiirleri
Sayisi

Amaranthus retroflexus, Echinophora tenuifolia, Eryngium campestre, Foeniculum
vulgare, Oenanthe pimpinelloides, Tordylium apulum, Carthamus lanatus, Silybum
marianum, Sonchus asper, Taraxacum officinale, Nasturtium officinale, Raphanus
27 raphanistrum, Campanula lyrata, Capparis spinosa, Stellaria media, Salicornia
europaea, Salsola soda, Tamus communis, Cicer montbretii, Castanea sativa, Papaver
rhoeas, Cytinus hypocistis, Pyrus amygdaliformis, Solanum nigrum, Celtis australis,
Portulaca oleracea, Beta vulgaris

Yenilebilir
(Y)

Ceterach officinarum, Anthemis sp., Hypericum montbretii, Cistus creticus, Cistus
salviifolius, Micromeria myrtifolia, Salvia tomentosa, Sideritis athoa, Thymbra spicata,
Thymus longicaulis, Althea officinalis, Platanus orientalis, Paliurus spina - christi,
Tilia argentea, Tribulus terrestris

Icilebilir (I) |15

Pinus Brutia, Pinus pinea (Kozalak), Chondrilla juncea, Cichorium intybus, Cnicus

Yenilebilir ve benedictus, Scolymus hispanicus, Anchusa azurea, Sinapis alba, Hypericum
Icilebilir (Y + |22 perforatum, Ceratonia siliqua, Mentha longifolia, Origanum onites, Origanum
Iy} vulgare, Laurus nobilis, Asparagus acutifolius, Asphodelus aestivus, Malva sylvestris,

Rumex patientia, Rubus canescens, Rubus santus, Urtica dioica, Vitex agnus-castus

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur (Ceylan & Akar $Sahingdz, 2019; Efe vd., 2012; inaltong,
2025; inci Aladi vd., 2019, 2022; Karaca vd., 2015; Kok vd., 2020; Polat, 2010; Satil vd., 2021; Ceylan, 2019;
Tanaydin, 2021; Yilmaz & Akman, 2018)

Tablo 1’de sunulan siniflandirmanin ardindan, ¢alismada adi gegen ot tiirlerinin botanik isimleri ile
yoresel isimlerinin birlikte degerlendirilmesi yapilmistir. Botanik isimlere karsilik birden fazla yoresel
isim kullanilmasi, yenilebilir ve igilebilir nitelikteki ot tiirlerinin bolgeden bolgeye farkh
isimlendirilmesinden kaynaklanmaktadir. Bu kapsamda Tablo 2’de, ot tiirlerinin botanik isimleri ile

yoresel karsiliklar: birlikte sunulmaktadir.
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Botanik isim

Yoresel isim

Botanik isim

Yoresel isim

Ceterach
officinarum

Altin otu

Ceratonia siliqua

Keciboynuzu

Pinus Brutia

Cam, kizilgam, sakiz cami

Cicer montbretii

Yabani nohut

Pinus pinea

Fistik cami

Castanea sativa

Kestane

Amaranthus Kirmiz1 bacak, sirken, vilita, Mentha longifolia Nane, yarpuz (narpuz) otu
retroflexus kizil bacak, kizilbacak otu 3 » yarp P
Echinoph
cnoprora Cortiik, tursu otu, tarhana otu || Micromeria myrtifolia Diigtimlii cay, dag cay1
tenuifolia
Erumeium Tas kekigi, dag kekigi,
yng Seker dikeni, kaldirek Origanum onites akbas kekik, esek kekigi,
campestre . ..
yemis kekigi
Arapsagl, rezene,  ezene,
Foeniculum malatura, marata, hillete, . Deli kekik, karakekik, giive
Origanum vulgare . . o,
vulgare sirmana, 1siry, 1sira arapsagl, kekigi, keklik ekmegi otu
tellim, meletiire
O.ena.nthe ' Ala‘n maydanozu, kasap otu, Salvia tomentosa Adagavy1, bosapla, bos
pimpinelloides deli maydanoz yapragi

Kafkaliza, sangirdak otu, sakiz

Dag cayi, ada cay1, kandil

Tordylium apulum otu Sideritis athoa cayi, tilkikuyrugu cays,
diigtimlii cay

Anthemis sp. Papatya, babacha Thymbra spicata Mor kekik

Carthamus lanatus | Karaborek dikeni Thymus longicaulis Yayla kekigi, orman kekigi

Hindib hindib k
Chondrilla juncea neiba,ad aba, S 1 o rus nobilis Defne, tehnel, tegnel
otu, ¢itlik, karakavuk
Tath filiz, citigy,
Hindiba indibahar 1C1 kugkonmaz, gavur - hiict,
Cichorium intybus ’ cibahar, gl Asparagus acutifolius tilki  kuyrugu,  erkek
karagici, act hindiba ;
sarmasik, deli sarmasik,
tilkisen
Yumusak  hasan, sevketi

Cnicus benedictus

bostan, akdiken, mayasil otu,
topdiken, diken otu, ac1 giirlek

Asphodelus aestivus

Cirislik otu, deve sogani,
kirislik

Akkiz, akdiken, telli gomlek,

olymu
S,C y i ° kenger, diken kokii, sevketi | Althea officinalis Hatmi, giilfatma
hispanicus .
bostan, bostan otu, akilli diken
Deve dikeni, kenger dikeni,
. ) . & . . Develik, ebegomeci,
Silybum yaban dikeni, akkiz dikeni, . e .
. . . Malva sylvestris kedigozii, ebecik,
marianum kozal dikeni, kengel, kangal, > .
ebegiimeci

kengel dikeni

Sonchus asper

Esek helvasy, stitciik otu, zogu,
helva otu, helvacgan, siitlii ot,
yumusak diken

Papaver rhoeas

Gelincik otu, gernelli, gelin
otu, kapurcuk, gelin eli,
mayra, gelincik.

Taraxacum
officinale

Radika, tathh hindiba, indiba,
indibahar, akgici, act marul

Platanus orientalis

Cinar, kavak

Anchusa azurea

Sigirdili, somurcuk

Rumex patientia

Labada, ilebada, alabada,
efelek
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Nasturtium Su teresi, gerdeme, ¢imen otu, . .. Ballica, balligéme, ballik,
o Cytinus hypocistis .
officinale 1spatan otu bal tiipii
Raphanus Turp otu, esek turpu, esek . . L
. Paliurus spina - christi Calty, karacalti, kara ¢ali,
raphanistrum turpu otu
Hardal, hardal filizi, aa Ahlat, alfat, deli armut,

Sinapis alba

hardal, mamanik

Pyrus amygdaliformis

¢Ogiir armudu

Garanti, garalti, bogiirtlen,

Campanula lyrata | Memek Rubus canescens .
¢oban kostegi
Capparis spinosa | Gebere, kapari Rubus santus Garanti, garalti, bogiirtlen
Cicibici, cicibiicii, kus otuy, Istifno, kopek {tiztimii, it

Stellaria media

tavuk otu, kus kursagi, kus

Solanum nigrum

uzimi, deli  domata,

yiiregi, delikiz sag1 bambul
Salicornia Deniz boriilcesi, deniz| ...
. Tilia argentea Ihlamur
europaea fastilyesi

Salsola soda

Deniz fasiilyesi

Celtis australis

Citlembik, kara ¢itlenbik

Isirgan, gidisken,

Hypericum . . andirgan, cizgan, 1sirgan,
P Kantaron, sar1 kantaron Urtica dioica y gan, €125 &
perforatum dalaygan, dalayan, dalgan,
dalan dikeni, kara 1sirgan
Hypericum )
P .. Kantaron, soluk kantaron Vitex agnus- castus L. Hayit, ayit
montbretii

Cistus creticus

Pamuklu, pamukla, tavsancik,
tavsanak

Tribulus terrestris

Deve ¢Okerten

Cistus salviifolius

Pamuklu, pamukla, tavsanak

Portulaca oleracea

Semizotu, semizlik,
sogukluk, pirpirim

Tamus communis

Aa filiz, filiz, yadirgan,
sarmasik, gavur boriilcesi,
sarmasgik

Beta vulgaris

Pazi, yabani pazi

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur (Ceylan & Akar Sahingdz, 2019; Efe vd., 2012; Inaltong,
2025; Inci Alad1 vd., 2019, 2022; Karaca vd., 2015; K&k vd., 2020; Polat, 2010; Satil vd., 2021; Ceylan, 2019;
Tanaydin, 2021; Yilmaz & Akman, 2018)

Otlarin mutfaktaki kullanim bigimlerine iliskin degerlendirme sonucunda ise; ¢ig tiiketim, haslama,

soteleme veya kavurma, salata hazirligi, tencere yemeklerine ekleme, kavurma yontemiyle hazirlanan

sicak yemekler ve borek i¢ harci gibi genis uygulama alanlarina sahip olduklari belirlenmistir. Bu

kullanim bigimleri, yoredeki ot kiiltiiriiniin tek bir pisirme yontemiyle sinirli olmadigin ve ¢ok yonlii

bir gastronomi gelenegine dayandigini gostermektedir. Otlarin kullanim bicimlerine iliskin bulgular

asagidaki Tablo 3'te 6zetlenmistir.
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Tablo 3. Ot Tiirlerinin Mutfaktaki Kullanim Bi¢imlerine Gore Siniflandirilmasi

Kullanim Bi¢imi

Ornek Kullanim

Ot Tiiri

igecek/@ay

Pamuklu; yaprakl ug filizlerin
kaynatilmasiyla elde edilen
cay seklinde tiiketilmektedir.
Not: Cay bi¢iminde kullanima
sahip ot tiirleri dekoksiyon
veya  inflizyon  seklinde
kullanim alanina sahiptir.

Altin otu, papatya, kantaron, pamuklu, digiimlii
cay, adacay1, dag cayi, mor kekik, yayla kekigi, dag
kekigi, deli kekik, hatmi, ¢inar, galts, thlamur, deve
¢Okerten, fisttk cami, c¢am, hindiba, yumusak
hasan, akkiz, sigirdili, hardal, nane, defne, ¢irislik
otu, hatmi, develik, calti, garanti, 1sirgan, hayit,
deve ¢Okerten

Gig
Tiketim/Salata

Hindiba;

zeytinyagh
tiketilir. Su teresi;
yaprak ve dallan
seklinde tiiketilmektedir.

hasglanarak
seklinde
bitkinin

salata

salata

Kirmizi bacak, alan maydanozu, hindiba, akkiz,
deve dikeni, esek helvasi, sigirdili, su teresi, turp
otu, hardal, memek, cicibici, deniz fasiilyesi,
keciboynuzu, yabani nohut, nane, deli kekik,
cirislik otu, ahlat, istifno, ¢itlembik, 1sirgan, hayit,
semizotu, pazi

Haslama

Kirmizi1 bacak; toprak distii
kisimlar1 haglanarak yemek
seklinde tiketilmektedir.

Kirmiz1 bacak, karaborek dikeni, hindiba, akkiz,
deve dikeni, esek helvasi, radika, sigirdili, su
teresi, turp otu, hardal, cicibici, deniz boriilcesi,
deniz fasiilyesi, aci filiz, tatl: filiz, develik, gelincik
otu, labada, garanty, istifno, 1sirgan, semizotu, paz1

Sote/Kavurma

Seker dikeni; govdenin dip
kisimlar1 dikenlerinden
temizlendikten sonra soganla
birlikte yagda kavrularak
yapilan = yemek  seklinde
tiiketilmektedir.

Kirmizi bacak, seker dikeni, alan

maydanozu, hindiba, akkiz, esek helvasi, sigirdili,

arapsaci,

turp otu, hardal, memek, cicibici, deniz boriilcesi,
act filiz, deli kekik, tath filiz, develik, gelincik otu,
labada, semizotu, pazi

Borek I¢c Harc

Turp otu; haslandiktan sonra
borek i¢ hara olarak kullanim

alanina sahiptir.

Arapsagi, karaborek dikeni, su teresi, turp otu,
cicibici, deli kekik, develik, gelincik otu, labada,
1sirgan, pazi

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur (Ceylan & Akar $Sahingdz, 2019; Efe vd., 2012; inaltong,
2025; inci Aladi vd., 2019, 2022; Karaca vd., 2015; Kok vd., 2020; Polat, 2010; Satil vd., 2021; Ceylan, 2019;
Tanaydin, 2021; Yilmaz & Akman, 2018)

Ayrica, elde edilen veriler degerlendirildiginde, kullanim yogunlugunun en fazla haslama ve soteleme

olarak 6ne giktig, borek i¢ harci kullamiminin smirh sayida tiirde oldugu gdzlenmistir. Igilebilir

ozellikteki tiirlerin biiytik ol¢lide aromatik ve tibbi karaktere sahip oldugu ve bu durumun

Burhaniye’de bitkisel nitelikli ¢ay kiiltiiriiniin yayginligini desteklemektedir.

378




Keskin Uslu & Gonen/ROTA Journal, 2025, 6 (2), 369-383

Tablo 4. Ot Tiirlerinin Yetisme Alanina Gore Dagilimi

Yetisme Alani Yenilebilir Ot Tiirii

Pelitkoy Fistik cami, kirmizi bacak, arapsagi, kafkaliza, keciboynuzu, istifno, hayit
. Hindiba, yumusak hasan, esek helvasi, nane, ¢inar, labada, ihlamur,

Burhaniye

deve ¢Okerten

Burhaniye deresi

Seker dikeni, hindiba, yumusak hasan, esek helvasi, sigirdili, turp otu,
hardal, gelincik otu, deve ¢okerten

Edremit-Burhaniye arast

Deve dikeni, turp otu, ¢irislik otu, ¢alt, hayit

Bahadnli koyii

Cam (kizilgam), kirmizi bacak, arapsagi, alan maydanozu, yumusak
hasan, turp otu, hardal, deli kekik, c¢irislik otu, hatmi, ahlat, deve
cokerten

Karadere koyii

Kirmizi bacak, seker dikeni, akkiz, kestane, tas kekigi, deli kekik, ¢inar,
ahlat, garanti

Karadere - Tayoldii mevkii

Akkiz, pamuklu, garanti

Kiziklz

Karaborek dikeni, radika, istifno

Orjan Sahili

Deniz boriilcesi, deniz fasulyesi

Kirtik - Giizle Yaylasi

Altin otu, papatya, memek, kantaron, pamuklu, yabani nohut, kestane,
diigtimlii cay, deli kekik, adagayi, dag cayi, mor kekik, yayla kekigi,

garanti

Kirtik - Harman kaya

Memek, kantaron, yabani nohut, tas kekigi, deli kekik, dag cay1, mor
kekik, yayla kekigi, develik, citlembik

Terekeli kopriisii - Kirtik

Yabani nohut, dag cayy, tath filiz, ¢itlembik

Kirtik

Cicibici, ac filiz, tatl filiz

Siibeylidere

Cicibici, pamuklu, aci filiz, adagayy, ballica, ¢alti, garanti

Hisar

Sigirdili, gebere, kantaron, defne, develik

Hisar-Sarkoy arast

Karaborek dikeni, hindiba, sigirdili, gebere

Tahtact koyii

Fistik camy, su teresi, ¢irislik otu, hayit

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur (Ceylan & Akar $Sahingdz, 2019; Efe vd., 2012; inaltong,
2025; inci Aladi vd., 2019, 2022; Karaca vd., 2015; Kok vd., 2020; Polat, 2010; Satil vd., 2021; Ceylan, 2019;
Tanaydin, 2021; Yilmaz & Akman, 2018)

Ot tiirlerinin yetisme alani verileri incelendiginde, 6zellikle Pelitkdy, Kirtik ve Karadere bolgelerinde
tiir yogunlugunun arttig1 ve bu bolgelerin etnobotanik agidan sicak noktalar 6zelligi tasidig: ifade
edilebilmektedir. I¢ kisimlarda gay amagh tiiketilen aromatik tiirlerin (6rnegin, adacay1, kekik) baskin
oldugu ve kiy1 kesimlerde tuzcul tiirlerin (6rnegin, deniz boriilcesi) 6ne ¢iktigi saptanmistir. Bu durum,
bolgenin ekolojik ¢esitliligi  ile arasindaki
desteklemektedir.

gastronomideki {irtin gesitliligi glclii  iliskiyi
Genel olarak, Burhaniye'nin yenilebilir ve igilebilir 6zelliklere sahip ot florasi, gastronomi alanindaki
kullanim, tibbi kullanim, kiiltiirel aktarim ve yoresel mutfak uygulamalar: agisindan dikkat gekici bir
cesitlilik sunmaktadir. Tiirlerin 6nemli bir boliimiiniin birden fazla kullanim bigimine sahip olmasi,

bolgenin ot kiiltiiriiniin derin bir tarihsel temele ve uygulama deneyimine dayandigim gostermektedir.
SONUC VE ONERILER

Siirdiiriilebilir gastronominin devamliligi, dogal ekosistem siireglerinin ve bitki Ortiisiiniin

korunmasmnin yani sira biyolojik cesitliligi olusturan flora ve faunanin zarar gormeden varligim
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siirdiirebilmesini gerektirmektedir. Bununla birlikte, yoresel yemek kiiltiirlerinin unutulmamasi,
korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi i¢in unutulmaya yiiz tutmus yemekler ile igeceklerin
envanterlerinin hazirlanmasi kiiltiirel stirdiiriilebilirlik agisindan 6nem tagimaktadir (Yilmaz & Akman,
2018). Bu ¢ercevede, Tiirkiye'nin pek ¢ok bolgesinde oldugu gibi Burhaniye’de de kendiliginden yetisen
yenilebilir veya igilebilir nitelikteki otlar, yore halki tarafindan beslenme amacgh cesitli sekillerde
degerlendirilmektedir. Ayrica beslenme ihtiyacini karsilayan yemek hazirlama ve tiiketme siirecleri,
oldukga 6nemli sosyo-kiiltiirel unsur olarak ele alinmaktadir (Ercik, 2024). Dolayisiyla, yenilebilir otlar

yoresel mutfak kiiltiiriiniin temel bilesenlerinden birini olusturmaktadir.

Bu ¢alismada Burhaniye’nin kendine 6zgii ot gesitliligi belirlenmis ve bu otlarin mutfak kiiltiirtindeki
kullanim bigimleri ortaya konulmustur. Elde edilen bulgular, yérede ¢ok sayidaki yenilebilir otun
giinlitk beslenmede yaygin bir sekilde kullamildigini ve oOzellikle zeytinyagli yemek kiiltiiriiyle
biitiinleserek siirdiiriilebilir gastronomi agisindan 6nemli bir katki sundugunu gostermektedir.
Stirdiiriilebilir beslenme egilimlerinin ve saglikli yasam farkindaliginin giderek giiclenmesiyle birlikte
yenilebilir otlara yo6nelik ilginin artmasi, bu bitkilerin hem dogal bir kaynak hem de kiiltiirel miras
unsuru olarak yeniden onem kazanmasma katki saglamaktadir. Bununla birlikte yenilebilir otlarin
mutfak uygulamalarinda degerlendirilmesi, gelecege yonelik yenilik¢i gastronomi yaklasimlarina temel
olusturmaktadir (Erdal, 2024).

Burhaniye, kiiltiir, sanat ve gastronomi temali gesitli ulusal ve uluslararasi etkinliklerle bolgesel
tanmmirhigini artiran 6nemli bir destinasyondur (Celik Uguz, 2019). Calismadan elde sonugclar, bu
kiiltiirel cesitliligin temelinde yer alan zengin floranin, bolgenin beslenme aliskanliklari ve yerel
kimliginin sekillenmesinde belirleyici bir rol oynadigini ortaya koymaktadir. Ayrica, bu ¢esitlilik yore
insaninin kendiliginden yetisen otlar1 gesitli bicimlerde degerlendirerek beslenme kiiltiirii ve yasam
seklini ortaya koymaktadir (Dasdemir & Kipgak, 2025). Bu dogrultuda, Burhaniye’de bir “Ot
Festivali”nin hayata gegirilmesi, hem bolgenin gastronomi turizmi potansiyelini giiclendirecek hem de
yerel beslenme kiiltiiriiniin korunmasina stratejik katki saglayacaktir. Buna ek olarak, ¢alismadan elde

edilen sonuglar dogrultusunda baz1 oneriler gelistirilmistir:

Yenilebilir ve igilebilir nitelikteki otlarin hasat zamanlarini, ayirt edilme ve mutfakta kullanim

bicimlerine yonelik egitimler turistlere ve yerel halka yonelik etkinlikler seklinde diizenlenebilir.

Universiteler ve yerel yonetimlerin is birligiyle, otlarin mutfaktaki kullanim bigimleri ve
receteleri yerel halkla gerceklestirilecek arastirmalarla ortaya ¢ikarilip kayit altina alinabilir. Boylece,

bilgi birikiminin gelecek kusaklara aktarimi desteklenmis olacaktr.

Dogada ayirt edilmesi gii¢ olan ot tiirlerinin tanimlanmasimna yonelik rehberler hazirlanabilir;
hangi tiiriin hangi kisminin tiiketilebilir olduguna iliskin farkindalik egitimleri diizenlenebilir. Bu

uygulama, ot tiirlerinin siirdiiriilebilirligi agisindan da énem tagimaktadir.

Yenilebilir otlarin ¢ig tiiketime uygun olanlari, Cetinkaya ve Yildiz (2018)"in belirttigi gibi “‘raw
food” kapsaminda degerlendirilebilir ve alternatif receteler ortaya ¢ikarabilir.

Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2025) verileri incelendiginde, Burhaniye'nin cografi isaret alan
iiriinleri arasinda sadece zeytinyaginin tescillendigi, ancak yenilebilir ve igilebilir nitelikteki otlarm bu
kapsamda degerlendirilmedigi goriilmiistiir. Burhaniye’de ve farkli bolgelerde de kendiliginden

yetisen sevketi bostan ise Soke tarafindan tescillenmis ve diger otlara yonelik bagvuru bulunmadig:
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gozlemlenmistir. Bu kapsamda, yenilebilir ve igilebilir nitelikteki otlar ve bu {iriinlerle hazirlanan

yemeklerin cografi isaret calismalar1 baslatilabilir.

Unutulmaya yiiz tutmus dogada kendiliginden olusan yenilebilir ve igilebilir nitelikteki otlarin
gen¢ kusaklara tanmitilmasi amaciyla okullarda, genglik merkezlerinde ve turizm etkinliklerinde

farkindalik programlar: diizenlenebilir.

Bu arastirma bazi sinirliliklar igermektedir. Calisma yalnizca dokiiman inceleme teknigiyle yiirtitiilmiis
olup, tez, makale ve e-kitaplarla sinirlandirilmistir; bazi kaynaklarin tam metinlerine erisilememesi veri
gesitliligini sinurlamistir. Arastirma kapsami Burhaniye ilgesiyle sinirlandirildigy igin diger bolgelerdeki
yenilebilir ot tiirleri degerlendirmeye dahil edilmemistir. Ayrica calismaya dahil edilen veriler, 2025
yilinin Eyliil ay1 itibariyle erisilebilen kaynaklarla sinirlandirilmis; son ii¢ ayda yayimlanan tez veya
makaleler inceleme kapsami disinda kalmistir. Yontemde belirtilen anahtar kelimelerle sinirlandirilmis

olup farkli anahtar kelimelerle taranabilecek calisma bu kapsamda degerlendirme dis1 kalmis olabilir.

Bu sinurhiliklar goz oniinde bulunduruldugunda, gelecekte yapilacak arastirmalarda farkli veri toplama
tekniklerinin kullanilmasi, saha ¢alismalariyla desteklenen etnobotanik analizlerin gerceklestirilmesi ve
cesitli mevsimlerde tekrar eden goézlemler yapilmasi Onerilmektedir. Ayrica, yoresel otlarin yerel
restoranlarin mentilerinde kullanim durumunun arastirilmasi, standart regete ¢alismalarinin yapilarak
kayit altina alinmasi, yenilebilir ve igilebilir nitelikteki ot tiirlerinin ekonomiye katkisi incelenebilir. Bu
calismada elde edilen bulgularin, benzer nitelikteki gelecek arastirmalara temel olusturacag:

ongoriilmektedir.
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