<

Sosyal Bilimler Enstitiis
. Yil : 2017
Dergisi )
& S— Ozel Sayr: 3
Karabiik Universitesi

Eskisehir’in Etnobotanik Cesitliliginin Eko-Gastronomi Faaliyetleri
Cercevesinde incelenmesi

Oguz Diker?, Nuray Tiirker*, F. Behzat Kayar
“Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Canakkale
vKarabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi, Karabiik

Karabiik Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Karabiik

Oz

Beslenme  fizyolojik ihtiyaglarin en dnemlilerinden biridir. Tarih oncesi ¢aglarda insanlar
beslenme ihtiyaclarini  karsilamak icin uzun mesafeler katederek yer degistivmis ve beslenme
ihtiyaclarim karsilayabilecekleri besinlere ulasmaya calismislardir. Bu yer degistirmelerin sonucunda
insanoglu gerek beslenme gerekse sifa bulmak amactyla kullandi$r bircok bitki ve bitki kokenli gida ile
ilgili tecriibeler ve dikkate deger bir bilgi birikimi olusturmustur. Evcillestirdigi kimi bitkileri ekip
dikmis ve iiretimini saglamis, iiretimini yapamadig bitkileri ise yine toplayarak kullanmaya devam
etmistir. Boylece nesilden nesille aktarilan bir botanik kiiltiirii olusturmustur. Zengin bitki cesitliligine
ev sahipligi yapan Eskisehir bir¢ok uygarlik ve kiiltiirii icinde barimdiran bir sehirdir. Bu sebeple
bitkilerin kullanum alanlari epey genistir. Eskisehir bulundugu konum itibari ile sadece karasal iklim
degil Ege ve Marmara ikliminden de etkilendigi icin bircok yenilebilen ve yenilemeyen bitki tiiriine ev
sahipligi yapmaktadir. Bu arastirmamin temel amaci, Eskisehir ilinde dogal ortamlarda yetisen ve gida
olarak tiiketilen bitki tiirlerinin belirlenmesi ve eko gastronomik agidan incelenmesidir. Boylece bolgede
yetisen bitki tiirlerinin siirdiiriilebilirligine da katki saglanmasi amaglanmaktadir. Bu dogrultuda
Eskisehir ili ve gevresinde dogal olarak yetisen, halk tarafindan besin olarak tiiketilen ve tedavi amagch
olarak kullanilan 129 bitki cesidi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Etnobotani, Eko-Gastronomi, Gastronomi, Eskisehir.

Examination of Ethnobothanic Diversity of Eskisehir in the context of
Ecogastronomic Activities

Abstract

Nutrition is one of the most important physiological needs. In prehistoric times, people have
traveled long distances to reach the food in order to meet their nutritional needs. As a result of these
displacements, human beings have accumulated a wealth of experience and considerable knowledge
about many plants and vegetable foods for nourishment and healing. While domesticated plants were
produced, plants that could not be produced continued to be collected and used. Thus, a botanical
culture transmitted from generation to generation has been created. Eskisehir is home to a rich variety
of plants and is a city that embraces many civilizations and cultures. For this reason, the usage of
plants are quite wide. Because of its location and as Eskisehir is affected by continental, the Aegean and
Marmara climates it is a home of many edible and non-edible plant species. The main purpose of this
research is to determine the plant species which are grown in natural environment in Eskisehir
province and consumed by local people and to examine it in terms of eco gastronomy. Thus, it is aimed
to contribute to the sustainability of plant species growing in the region. In this study, a total of 129
plant species were identified which grow naturally in and around Eskisehir, consumed by the locals and
used for therapeutic purposes.
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GIRIS

Tiirkiye'nin cografik yapisindan dolay: birgok iklim 6zellikleri goriilmektedir.
Bu iklim 6zelikleri zengin bitki gesitliligine zemin hazirlamaktadir. Anadolu’da yetisen
9.000’den fazla bitki tiirii oldugu ve bunlardan 3.000 tiirtin endemik oldugu, yani
sadece Tiirkiye’de yetistigi tespit edilmistir (Onde ve Vurdu, 1988). Anadolu insanin
genelde kirsal alanlarda yasadigi i¢in yabani otlarin ¢ogunu gida amagh bir kismini ise
baharat, ilag ve boya maddesi olarak kullanmaktadir (Baytop, 1984). Zengin bitki
cesitlilige sahip illerden biri de Eskisehir’dir. Eskisehir'de, bulundugu konum
nedeniyle karasal iklim ile Ege ve Marmara iklimleri goriilmektedir. Bu iklim gesitliligi
Eskisehir'in bitki agisindan zengin olmasina da olanak saglamaktadir.

Gida amagh kullanilan bitkiler; ¢ig olarak, borek iclerinde, haslanarak, haslanip
icine goce, bugday, piring, bulgur katilarak, yumurtali ve sarimsakli yogurtlu olarak
tiiketilmektedir. Mevsim gecisleri nedeniyle sebzelerin az oldugu ilk bahar
donemlerinde ot kullanimi daha ¢ok artmaktadir (Arslan, 1992). Kirsal kesimde
yasayan halk, mevsiminde topladiklar1 otlar1 semt pazarlarinda satmaktadirlar.
Ornegin; Eskisehir'in bazi pazarlarinda (Carsamba, Persembe) Ebegiimeci (Malva
sylvestris), Isirgan (Urtica dioica), Kuzukulagi (Rumex tuberosus), Labada (Rumex
obtisifolius) gibi tlirler satilmaktadir.

Bitkilerin yiyecek, baharat veya cay olarak kullanimi, insanlarin hastaliklardan
korunmasinda ytizyillardan beri yarar saglamaktadir. Diinya tizerinde hastaliklardan
korunma ve tedavi amaciyla kullanilan bitki sayis1 21.000 civarindadir. Anadolu'da
yabani bitkilerin kullanimi ¢ok eski devirlere dayanmaktadir. Baz1 bitkiler kuvvetli
koku ve aromalar1 nedeniyle baharat olarak kullanilmaktadir. Tiirkiye florasinda ilag
ve baharat yapiminda kullanilan 1000 bitki gesidi bulunmaktadir (Baytop, 1984).

Bu ¢alismanin amaci, Eskisehir'de yetisen dogal bitkilerin, bitki meyvelerinin,
dogal ortamda yetisen otlarin kullanim amaglarini (yemek iiretimi, tedavi), belirlemek
ve eko gastronomik agidan degerlendirmektir. Boylece bir yandan bolgede yetisen
dogal bitkilerin korunmas: ve stirdiiriilebilirligine diger yandan Eskisehir'de yetisen
dogal bitkilerin taminmasi, yerel halk disinda da kullaniminin yayginlasmasi; bu
bitkilerden yapilan yemeklerin otel ve restoran meniilerinde de yer almasi igin
farkindalik yaratilmasina katki saglanacaktir.

1. ETNOBOTANIKTEN EKOGASTRONOMIYE

Yemek yeme sanatini inceleyen gastronomi, yiyecek ve igeceklerin kiiltiirle olan
ilisgkisini de arastiran bir disiplindir (Hatipoglu, 2010). Insanoglunun varhigim
sirdiirebilmesi ~ ve  beslenmesi  gastronominin  tiiketim  boyutu  olarak
degerlendirilmekte; hammadde olarak kullanilan gidalarin tiiketilebilir hale getirilmesi
ise liretim boyutu olarak ele alinmaktadir (Kiigiikaslan ve Baysal 2009). Bu baglamda
bir toplumdaki bireylerin ne tiikettikleri, ne yedikleri ya da igtikleri, yiyecek ve icecek
yapiminda kullandiklar1 hammadde ve malzemeler toplumlarin kiiltiirleri ile yakindan
iligkilidir. Tim toplumlar yiyecek ya da igecek yapiminda, yasadiklari cografyada
yetisen dogal maddeleri ya da bu maddelerden yararlanarak iirettikleri {iriinleri
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kullanmaktadirlar. Bu bakimdan yasanilan bolgede yetisen bitkiler, sebze, meyveler,
otlar vb. insanlarin beslenmesinde biiyitk 6nem tagimaktadir. Bircok toplumda
tizyolojik ihtiyaglar1 karsilamak igin tiiketilen bu firtinler, ayn1 zamanda gesit ve
hazirlanma yontemleri bakimindan psikolojik veya sosyolojik ihtiyaglar1 da
karsilamaktadir (Ayaz ve Apak, 2015).

Giiniimiizde besin tiretiminde kullanilan teknolojik yontemler kimi gida
tirtinlerini insan saghigina zararli hale getirmis ve yasamin stirdiiriilebilirligini tehdit
eder hale gelmistir. Son yillarda bu zararlari en aza indirmek ya da ortadan kaldirmak
amaciyla ekolojik tarim/organik tarim/ alternatif tarim vb. yontemler gelistirilmistir.
Boylece dogal ve saglikli besinlere ulasma cabasi eko-gastronominin gelismesine yol
agmustir. Eko-gastronomi faaliyetlerinin temelinde ekolojik dengeyi bozmadan, insan
biyolojisine faydali gidalarin, siirdiiriilebilirlik ilkelerine uygun olarak tiiketilmesi
gelmektedir. Bunun ise en dogal ve ekolojik yolu ise Etnobotanik gesitliligin
kullanilmasidur.

Etnobotanik, genis anlamda farkl insan topluluklarindaki bitki-insan iligkilerini
ifade etmektedir (Kendir ve Giiveng, 2010: 51). Botanik kiiltiirtinii inceleyen
etnobotanik, toplumlarin deneysel yollarla 6grendigi ve nesilden nesile aktardig: bitki
kullanimina iligkin bilgilerdir (Elgi ve Erik, 2006: 57). Etnobotanik, bitkilerin insanlar
tarafindan kullanilmasini botanik ve antropoloji bilimi bakis acilarindan inceleyerek
bir neden sonug iligkisi ortaya koymaya calisir. Etnobotanik bilgiler somut olmayan
kiiltiirel miraslar arasindadr.

2. METODOLOJi

Bu calismada Eskisehir ili ve cevresinde yetisen yenilebilir dogal (yabani)
bitkilerin eko gastronomi cercevesinde belirlenmesi amaclanmistir. Calismada ikinci
kaynaklarin yanisira, kalitatif arastirma yontemlerinden de yararlanilmistir. Bu
baglamda oncelikle Eskisehir Orman Toprak ve Ekoloji Arastirma Miidirliigiinden
bitkiler hakkinda detayli bilgi alinmistir. Ayrica, yerel halktan 10 kisi ile roportaj
yapilmis ve Eskisehir'de yetisen bitki cesitleri, bitkilerin yoresel adlari, bu bitkilerin
nasil kullanildig1, yemek yapiminda kullanilan bitkiler, pisirme yontemleri, tedavi
amaciyla kullanilan bitkiler ile ilgili bilgiler toplanmustir.

3. BULGULAR

Literatiirden ve yerel halk ile yapilan goriismelerden elde edilen bilgiler
Eskisehir ve civarinda yetisen ve yemek ve tedavi amagl olarak kullanilan 129 gesit
dogal bitki tiirti oldugunu gostermektedir. Eskisehir'de yetisen ve yemek yapiminda
kullanilan bitkiler Tablo 1'de sunulmaktadir. Eskisehir ili ve ¢evresinde yabani otlar ile
yapilan yemeklerde bircok pisirme yontemi kullanilmaktadir. Yaygin olarak
kullanilan hazirlama ve pisirme yontemleri; haslama, yumurta ile kavurma, kavrularak
sarimsakli veya sarimsaksiz yogurt ile birlikte tiiketme, dolma veya sarma yapma,
borek i¢ harci olarak kullanma ve demlenip cay olarak tiiketmedir.
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Tablo 1. Eskisehir flinde Yemek Yapiminda Kullanilan Bitkiler

Citlenbik Karakavuk
Beyaz civan percemi Kavgan Dikeni
Ayniisefa Nerguz Cigdem
Karakavuk Ayrik

Aa kevirdek, Aa kavun Ballibaba
Ardi, Kara Ardig Ebegtimeci
Kirkkilit otu Yabani Nane
Sar1 kantaron Balotu
Kisamahmut otu Gelincik

Okse otu, agag, burucu Kirkdamar
Alig burucu Kuzukulagi-Madimak
Ebe gilimeci Labada

Damar otu Efelek

Beka otu Toklubasi
Salep Hardal

Semiz otu Kekik

Alig Yemlik

Ahlat Karabas
Kusburnu Isirgan

Salkim sogiit Papatya
Cetlemik Yabani Mancar, Yilan yastig1
Hayit- ishal otu Kus Ekmegi
Demirdikeni, bitirak otu Sirken

Coban ¢okerten Menengic
Kizilbacak

Dogal bitkiler ve otlar yemek yapimmin yani sira baharat ve gay olarak
tiiketilmekte; ayrica tibbi tedavi amaciyla kullanilmaktadir. Insanoglu yasamin ilk
zamanlarindan beri hastaliklara care aramakta, bu amagla alternatif yontemler
kullanmaktadirlar. Tablo 2, Eskisehir ili ve gevresinde baharat, cay olarak tiiketilen ve
tibbi amacla kullanilan bitkileri gostermektedir. Bu bitkiler, bir yandan hastalik
tedavilerinde kullanilmakta diger yandan aromatik tatlar1 ve lezzetlerinden dolay:
yemek, ¢ay ve baharat olarak da tiiketilmektedir.
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Tablo 2. Eskisehir'de Cay ve Baharat Olarak Tiiketilen ve Tibb1 Amagla Kullanilan

Bitkiler

Carik dikeni, coban ¢okerten,
deve ¢Okerten

Yabani sedef otu

Patluk

Ak geven, piisgeveni, zamk
geveni

Miirdiimiik

Kirmizi yonca, ¢ayir firfili
Kog¢ boynuzu, pire otu
Deve dikeni

Bogiirtlen

Biiyiik aptesbozan otu

Pétiirge, yabani giil, glilburnu
Kus burnu, giil elmas;, it
burnu, kopek giilii meyvesi,
silan

Dag musmulasi

Alig

Cirtalan, seytan kelegi
Boga dikeni

Cortiik, tarhana otu

Kiigiik kisnis otu, yabani kisnis
otu, kokar otu

Horoz gozii

Gicik otu, maya otu, uyuz otu,
kavur otu

Pitrak

Olmez cicek, giines cigegi

Civan percemi
Essek dikeni

Koy gociiren

Alabas, delig6z dikeni, ¢akir
dikeni

Giillii diken, zerdali dikeni,

sitma otu

Altin dikeni, sar1 diken,
sevketi bostan

Yiinlii aspir

Yabani hindiba

Yabani marul, act marul,
essek marulu, has marulu,
yag marulu

Sah tere otu

Karahavut

Kantaron

Kuzu sarmasig1, mamiza

Cadir gigegi
Cit sarmasi81

Boz ot, sigil otu
Sar1 havaciva, kan buruyan

Kurbaga otu
Mor cigekli glayol

Engel

Kopek tiztimi, it tizim{i,
tilki Gizimt

Yaban yasemini, ka
yasemini, safur

Yaban asmasi

Bengildek

Berg, benk, dogdogan,
Géavur haghasi

Siyah bon otu

Yer ¢cami, bodur ot, mayasil
otu

Yer selvisi

Kisa mahmut, dalak otu,
kisacik mahmut, kinaci otu,
mesecik, yer mesesi

Kaside

Ardig, ardig katrani

Karagam, toros ¢cami

Sar1 muhabbet ¢icegi,
yemen safrani

Bataklik diigiin ¢igegi
Gelincik

Ak hindiba, ¢engel otu,
cenger

Coban ¢antast

Kirmizi ¢oban degnegi
Kir ¢orek otu

Siit otu

Kus otu, serge dili, serge
otu

Hiisnii yusuf ¢igegi, ¢in
karanfili

Sabun otu, inek sabun otu
Coven, cevgen, disi ¢coven,
sark ¢Oveni, tarla ¢coveni

Givigkan otu, ibis gibis otu
Yapiskan kaz ayagi, nezle
otu

Horoz ibigi, yabani kadife
Donbaba otu, sat otu,
¢oban ignesi

Kara yer pirasasi, kopek
otu

Boz ot, it sinegi, kdpek otu,
kukas otu

Tahtac1 otu

Tiiylii nane

Dag reyham
Yiinlii adagay1

Dar yaprakl sinirli ot
Sar1 yogurt otu

Sarimsak
Biiyiik ayruk
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Eskisehir ilinde en ¢ok kullanilan bitkiler olan kusburnu, yabani mancar,
1sirgan, ebegilimeci, efelek-labada, kuzukulagi-madimak, semiz otu, sirken, kirkdamar
ve kusekmeginin genel oOzelliklerini ve yararlarini asagidaki sekilde Ozetlemek
mimkiind{ir:

Kusburnu: Cay ve marmelat yapilarak tiiketilen kusburnunun igeriginde
zengin C vitamini disinda, A, B1, B2, E ve K vitaminleri, demir, magnezyum, kalsiyum,
mangan, sodyum, bakir ve cinko gibi degerli mineraller bulunur. Yaygin olarak cilt ve
seker hastaliklarinin tedavisinde kullanilmaktadir.

Yabani Mancar, Yilan yastig: Cig olarak yendiginde zehirli olan bu bitki, ¢orba
olarak, kurutulup haglanarak ve macun haline getirilerek tiiketilmektedir. Macun
halinde kullanilmasinin sedef hastaligina iyi geldigi soylenmektedir.

Isirgan: Borek ici olarak, yumurta ile kavrularak ve cay olarak tiiketilebilen
1sirganin igeriginde glikozit, potasyum, sekretin, kalsiyum nitrat, C vitamini, formik
asit, demir, klorofil, demir, mineral tuzlar koklerinde; sterolen, lignin ve steril glikozit
tohumlarinda ise; sabit yaglar, proteinler, musilaj, karotinoid ve klorofil bulunur.
Bobrek ve mesane tasi olusumunun onlenmesinde, taslarin diisiiriilmesinde, egzama
tedavisinde, dolasim rahatsizliklar: ile kan hastaliklarinin tedavisinde, viicutta olusan
0demin atilmasinda, kabizliin oOnlenmesinde, soguk algmhgmmm tedavisinde,
romatizmal rahatsizliklar ile gut hastaliginin tedavisinde destekleyici olarak
kullanilmaktadir. Ayrica, kan yapic 6zelligi nedeniyle viicut igin yararhdir.

Ebegiimeci: Tazesi sebze olarak tiiketilir. Kuru yapraklar: ve ¢igekleri de suda
kaynatilmak suretiyle Ebegiimeci cay1 olarak ya da lapa haline getirilerek haricen
kullanilir. Ebegiimecinin igerisinde kalsiyum, demir, magnezyum, fosfor, potasyum,
selenyum ve sodyum bulunmaktadir. Ozellikle sodyum agisindan oldukca zengindir.
Cilt hastaliklari, solunum hastaliklar1 ve mide igin yararlidir.

Efelek-labada: Labadanin kurutulmus kokii ve yapraklari ila¢ olarak taze
bitkisi de sebze olarak kullanilir. Yapraklarindan dolma yapilir. Igeriginde nisasta, yag
ve C vitamini bulunur Yapraklari, bedeni gii¢lendirici toniktir. Istah acicidir. Kani ve
bagirsaklar: temizler. Hafif miishil etkisi vardir.

Kuzukulagi-Madimak. Cig madimak salata olarak yenir ya da pisirilerek
madimak as1, cacig1l, mihlamasi, ¢orbasi, yahnisi, boregi, gozlemesi, biikmesi yapilir. E,
A, C, B2 ve B6 vitaminleri, demir ve kalsiyum bakimindan oldukga zengindir. Bronsit
seker hastalig1 ve egzama tedavilerinde kullanilir.

Semizotu: Cig olarak veya pisirilerek tiiketilebilen semizotu, salata ve yemek
yapimda kullanilir. Yiiksek miktarda A, B1, B2, B3, B6, C ve E vitaminleri bulunur.
Insan saghigina 20'nin iizerinde yarar1 vardir. Kan basmcini diizenler, enerji verir, cilt
hastaliklar1 ve karaciger hastaliklar: icin yararhdir.

Sirken: Yabani 1spanak olarak da bilinir ve 1spanaktan daha faydalidir. Ispanak
gibi pisirilerek tiiketilir. igeriginde A, B, C, B6 vitaminleri ve Demir, Niacin, Kalsium,
Protein, Sodyum mineralleri bulunur. Lifli bir sebzedir. Kani temizler. Bagirsaklar:
yumusatir, iltihap ve yara kurutucu 6zellige sahiptir.
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Kirkdamar: Cay olarak, lapa yapilarak ve bala katilarak kullanilir. Flavon,
silisik asit ve aucubin glikoziti igerir. Kalp ve damar hastaliklarina, karaciger
rahatsizliklarina, astim ve bronsite iyi gelmektedir. Dogal bir antibiyotiktir.

Kusekmegi: Yemegi, corbasi ve cay1 yapilir. Igeriginde Askorbik asit (C
vitamini); alkaloidler, flavonoidler, saponinler, hardal yagy; oleik, linolenik, eikosenoik
eriisik asit bulunur. Bogaz agris1 ve yaralarin tedavisinde kullarulir. Idrar soktiiriicii
olarak yararhdir.

SONUC

Tiirkiye’de yerel halkin beslenmesinde biiyiik Onem tasiyan yabani otlar,
genellikle kirsal halk tarafindan tiiketilmektedir. Nesilden nesile aktarilan bu yemek
kiltiirti sayesinde bu otlarin kullanilmasi giintimiize kadar ulagsmistir.

Son yillarda insanlarin dogal ve organik besin arayismna yonelmesi yabani
otlarin kullanimda 6nemli bir artisa yol agmistir. Bu artis doganin korunmasi, yerel
halkin  bilin¢lendirilmesi, g¢evre bilincinin arttirnlmast ve dogal kaynaklarin
surdiiriilebilirligi acgisindan Onem tagimaktadir. Bu baglamda yerel gastronomik
mirasin korunmasi, eko-gastronomik faaliyetlerin stirdiiriilebilir olmasma olanak
saglamaktadir.

Zengin bir gastronomi kiiltiiriine sahip olan Eskisehir ili ve ¢evresinde dogal
olarak yetisen ve yerel halk tarafindan besin olarak tiiketilen 129 bitki c¢esidi
bulunmaktadir. Bu bitkiler 6zellikle Nisan ayinda ortaya ¢ikti1 igcin yogun olarak
bahar aylarinda tiiketilmektedir. Bu bitkiler en fazla yemek yapiminda
kullanilmaktadir. Ayrica hem gida olarak tiiketilen hem de tibbi amagli olarak
kullanilan bitkiler de bulunmaktadir. Tibbi amag ile kullanilan bitkiler genelde cay
yapilarak tiiketilmektedir.

Eskisehir'de eko-gastronomik faaliyetlerin gelismesi icin bolgeye 6zgii olan
onemli bitkiler igin cografi isaret alinmalidir. Béylece, yorenin gastronomik mirasinin
korunmasi, Eskisehir'in yerel kiiltiirtiniin ve kimliginin taninmas: saglanacaktir.
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