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Ozet

Insanin yasamaya basladig1 ilk zamanlardan giiniimiize kadar gegen siireg igerisinde yeme ve igme davranisi hayati
unsurlardan birisi olmustur. Bu nedenle insanlar yagsamlarinin her déoneminde yiyecek ve i¢ecek elde etmek igin
ugrasmis bunu da dogadan topladigi otlarla ve ilkel yollarla avladigi hayvanlarin etleriyle karsilamaya calismistir.
Insanlik tarihinde toplayicilik donemi yabani otlarn en ¢ok tiiketildigi dénemdir. Bu dénemde yabani otlarin
zehirsiz olanlart deneme yanilma yoluyla tespit edilmis, bunlardan hem yemek yapilmis hem de sifa kaynagi olarak
faydalanilmistir. Bu yabani otlardan yapilan yemeklere ot yemekleri denilmektedir. Bu ¢alisma iilkemizde bulunan
yenilebilir yabani ot ¢esitliligine dayanilarak, Nevsehir’de de bol miktarda bulanan yenilebilir yabani otlarin tespiti
ve bu otlardan yapilan yemekleri literatiire kazandirmay1 amaglamustir.

Anahtar kelimeler: Yabani Otlar, Ot Yemekleri, Yemek Kiiltiira.

Abstract

Within the time period from the first breath of the first human being to the present, eating and drinking behavior
has been one of the vital elements for the mankind. Consequently, in each period of their lives, people have exerted
to gather food and baverage, which they excelled at via the herbs they collected from the nature and the meat of
the animals they hunted making use of their primitive tactics. In the history of mankind, the period in human
history when wild herbs (nature-grown) were consumpted most was the period of foragers. Within this span of
time, the herbs that were nonpoisunous were detected through trial and error method, and they were not only made
use of in the preparation of meals but also taken advantage of as healing sources. These meals prepared via the use
of the wild herbs are called herb dishes. The study, based on the variety of edible wild herbs existing in our country,
intends to determine the edible wild herbs abundantly existing in the region of Nevsehir and to add them to
literature.

Keywords: Wild Herbs, Herb Dishes, Food Culture.

' Sorumlu yazar: Biisra Dénmez
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GIRIS
[k ¢aglardan beri insanlar, beslenmek ve sifa bulmak igin bitkilerden yararlannuslardir (Cetinkaya &
Yildiz, 2018). Deneme yanilma yontemiyle kesfedilen yenilebilir yabani otlar hakkindaki bilgiler,
kullanim sekillerindeki baz1 degisikliklerle giiniimiize kadar ulasmustir (Kendir & Giiveng, 2010). ilk
caglardan beri insanlar yabani otlar1 iki gruba aymrmuslardir. ilk grup yararli yabani otlar olarak

adlandirilan giizel kokulu olup insanlarin beslenme ve sifa amagh yararlandiklar1 gruptur. Ikinci grup

ise dogada goriilen diger otlardir (Inaltong, 2008).

Tiirkiye, farkli iklim &zelliklerine sahip olmasi ve ii¢ flora alaninin birlestigi noktada bulunmasi
sebebiyle bitki cesitliligi acisindan oldukga zengin bir tilkedir (Cakilcioglu & Tiirkoglu, 2010; Polat &
Satil, 2012). Tirkiye’de 12 bine yakin bitki tiirii, alt tiir, varyete, melez, 10 bin civarinda da tiir
bulunmaktadir. Bu taksonlarin 3.649’u endemiktir (Jawani vd., 2014). Tiirkiye’nin ekim alanlar1 bitki
tiirli agisindan diinyada zengin sayilan alanlarin arasinda yer almakla birlikte, bio ¢esitlilik agisindan da
nadir bir tilkedir. Avrupa genelinde bitki ¢esitliligi 11 bin civarindayken, Tirkiye’de bulunan bitki
cesitliligi 10 bin civarindadir ve bunun 3 bini de endemik tiirdiir (Giiler, 2004). Tiirkiye’de bulunan bu
bitkilerin bir kism1 da yabani otlar olarak bilinmektedir. Yenilebilir yabani otlardan gida {iretiminde ve
ila¢ yapiminda faydalanilmaktadir (Baytop, 1984). Bunun yani sira bu otlar, boya maddesi, siis esyasi,
yakit, yap1 malzemesi yapiminda ve birtakim inangsal amaglarla kullanilmaktadir (Kendir & Giiveng,

2010).

1. Literatiir Taramasi

1.1. Yenilebilir Otlar

Ot, insanlar tarafindan yetistirilmeyip dogada kendi kendine yetisen bitkilere verilen isimdir (Badayman
vd, 2018). Kendiliginden dogada yetisen otlar yabani ot olarak da isimlendirilmektedir. Gida sektoriinde
kullanilan bitkilerin birgogu otsu 6zelliktedir fakat yari ¢ali, ¢ali ya da agag formundaki bitkilerin taze
yapraklar1 veya yapraksiz siirgiinlerinden de yemek yapiminda faydalanilmaktadir. Ot yemekleri olarak
adlandirilan yemekler, otsu yapidaki bitkilerden faydalanilarak yapilan yemekleri ifade etmektedir
(Tuzlaci, 2011). Yenilebilir yabani otlar ise yeterli olgunluga ulasan ve uygun sekillerde toplanan, belli
boliimleri yemek i¢in kullanilan otlar olarak agiklanmaktadir (Cetinkaya & Yildiz, 2018). Varona
(2001), yenilebilir yabani otlar1; meyve, sebze ve bakliyat gibi insanlar i¢in yararli olan, yiyecek olarak
kullanilan bitkiler olarak ifade etmistir. Yabani otlardan yararlanilarak yapilan yemeklere lilkemizde
genel olarak ot yemegi denilmektedir. Yenilebilir yabani otlar hem pismis hem de ¢ig olarak
tiiketilebilmektedir. Bu otlarin kurutularak baharat haline doniistiiriildiigii de goriilmektedir. Yenilebilir
yabani otlardan genellikle ¢orbalar, sarmalar ve salata gesitleri, farkli aromaya sahip olanlarindan ise
cay ve baharat olarak faydalamilmaktadir. Yenilebilir yabani otlar, bazi1 yoresel {iriinlerin
lezzetlendirilmesinde de kullanilmaktadir. Ornegin Van otlu peynirinin yapim asamasinda endemik
bitkilerinde i¢inde bulundugu sirmo, mendo, heliz, siyabo ve kekik gibi pek ¢ok ottan yararlanilmakta
ve peynirin olgunlagma asamasinda bu otlarin tat ve aromasindan faydalanilmaktadir (Cetinkaya &
Yildiz, 2018). Yapim asamasinda peynire ilave edilen otlar, sadece tat ve aroma vermekle kalmayip,
anti bakteriyel ve antioksidan &zellikleri sebebiyle de {irlinlin dayanma siiresini artirmada etkili
olmaktadir (Tungtiirk vd., 2014). Aroma vermek amaciyla kullanilan yabani otlar yéreden yoreye
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degisiklik gosterebilmektedir. Bu nedenle bolgelerin sahip oldugu ot ¢esitliliginin sayica fazla olmasi,
kullanilan yiyecek ve igeceklerin tat ve aromasina etki edebilmekte bu da farkli aromada besinler elde

etmeye katki saglamaktadir.

1.2. Yenilebilir Yabani Otlarin Mutfaklardaki Yeri ve Onemi

Kokleri ¢ok eski zamanlara dayanan Tiirk mutfak kiiltiirli diinya mutfaklari arasinda 6nemli bir konuma
sahiptir. Geleneksel sofralara bakildiginda yoreden yoreye degisen corbalar, et yemekleri, zeytinyagl
sebze yemekleri, sarmalar, kavurmalar, tursular, salatalar ve tathilar goze carpmaktadir (Cengiz &
Akkus, 2012). Yenilebilir yabani otlardan bu sayilan yemeklerde faydalanilmaktadir. Yenilebilir
otlardan renkli tereyaglari, aromatik zeytinyagi, sirke ve sekerleme yapilmaktadir (Sahin & Kilig, 2016;
Faydaoglu & Siiriicii, 2011). Bir bagka ifade ile gida amagli kullanilan yabani otlar; ¢ig olarak
tiikketilebilmesinin yani sira, haglanarak, kavurmasi yapilarak ve sarilarak da tiiketilmektedir (Yiicel vd.,
2011). Genis yaprakli olan yilan yapragi (labada) otu, yabani hardal otu, yabani turp otu gibi otlardan
sarmalar yapilmaktadir (Karaca vd., 2015). Kii¢iik yaprakli olan madimak, hindiba, tilkisen, kazayagi
gibi otlardan etli, kiymali, bulgurlu ve piringli yemekler hazirlanmaktadir. Ayrica genis ve kiigiik
yaprakli bu otlar yorelerde farkli sekillerde borek ve gozleme yapilarak da tiiketilmektedir (Baysal,
2003).

Yenilebilir yabani otlar, kis mevsiminin sonlar1 ve ilkbaharda toplanmakta hem besin maddesi olarak
tiilketilmekte hem de ydre pazarlarinda satilmaktadir. Daha sonra tiiketmek i¢in yenilebilir otlarin
bazilar1 salamura olarak korunmakta veya gelisen teknolojinin etkisiyle birlikte derin dondurucularda

saklanabilmektedir. Bu sayede yenilebilir otlardan yilin biitiin zamanlarinda faydalanilabilmektedir.

1.3. Nevsehir Yoresi Yenilebilir Yabani Otlan

Dogu ile Bati’nin bulugma noktasi olan Anadolu’daki yemekler cografyada meydana gelen degisimler
ve mevsimsel Ozelliklerden dolayr farklilagarak bolgeye has bir Ozellik tagimaya baglamustir.
(Mandeville, 2000). Nevsehir mutfagi Tirk mutfaginin 6zelliklerini i¢inde bulunduran eski kiiltiirlerin,
cesitli dinlerin ve medeniyetlerin kesistigi bir noktada bulunmaktadir. Nevsehir yore halkinin
beslenmesinde tarim ve hayvancilik oldukca dnemlidir. Yoérede dort mevsim boyunca bulgurlu yemek
ve corba tiiketilebilmektedir. Fasulye, nohut, yesil mercimek patates, patlican, biber, domates, pirasa,
lahana, iiziim, zerdali, erik bolgede iiretilen ve sikga tiiketilen triinlerdir. Uziim bolgenin 6nemli
tiriinlerinden birisidir. Uziimden yapilan pekmez ve pekmez iiriinleri bolge mutfaginda biiyiik bir Sneme
sahiptir. Ekmek de bolgede farkli sekillerde iiretilen 6nemli bir iirlindiir ve gogunlukla ¢érek ve yufka
seklinde yapilmaktadir. Bunlarin yan sira bolgede eskiden beri yasayan insanlarin gida maksatl olarak
tilketimini yapmis oldugu otlar da bdlge mutfak kiiltlirii agisindan olduk¢a Onemlidir. Bu otlar
giiniimiizde de hala besin maddesi olarak kullanilmaktadir. Bolgede en sik rastlanan otlar; sirken otu,
ebegilimeci, 1sirgan otu, ¢igdem otu, kuzukulagi, labada otu (yilan pancar1), semizotu, teke sakali, cipez
(azma), akkiz (sevketi bostan)’dir (Kadioglu vd., 2010; Tunggeng & Tunggeng, 2008; Yentiirk, 2015;
Kilig, 2010). Bolgede yetisen bu otlar, ki mevsiminin sonlar1 ve ilkbaharda yore halki tarafindan

toplanmaktadir. Yoresel pazarlarda da satilan bu otlardan belli bagli yemekler yapilmaktadir.
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2. Yontem

Nevsehir mutfak kiiltiirliniin bir pargasini olusturan yabani otlar gegmiste oldugu gibi glinlimiizde de
yiyecek malzemesi olarak bolgede siklikla tiiketilmektedir. Yerel mutfaklarda yabani otlarin kullanimini
konu alan bu g¢alisma, Nevsehir yoresinde yetisen yenilebilir otlarin neler oldugunu ve bu otlardan
yapilan yemeklerin standart regetelerinin olusturulmasini amaglamigtir. Bu amag¢ dogrultusunda
oncelikle bolgede yetisen yenilebilir otlarin neler oldugu ile ilgili literatlir taranmustir. Literatiir
taramasindan sonra ise bolgede yenilebilir otlar ile yapilan yemekler hakkinda bilgi verilmistir. Uriinler
yapilirken gerekli olan standart regeteler yazarlar tarafindan olusturulmustur ve olusturulan receteler

kayit altina alinmustur.

3. Bulgular
Sirken Otlu Gozleme

Malzemeler
Hamuru icin;

1 kg un

50 gr yas maya
10 gr tuz

50 gr Seker

500 ml Su

10 gr Sirke

50 gr Tereyagt
I¢ harci icin;
500 gr sirken otu
1 adet sogan

200 gr kiyma

50 gr domates salgasi
10 gr tuz

2 gr karabiber

2 gr pul biber

50 ml s1v1 yag
Hazirlanisi

Sirken otlar1 ayiklanip temizlendikten sonra kaynar suda haslanir ve suyu siiziiliir. Hafif yagh bir tavada

kiyma kavrulmaya baslamir. Uzerine sogan ilave edilir ve suyu ¢ekene kadar kavurma islemine devam
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edilir. Daha sonra salga, tuz ve baharatlar eklenir. Son olarak haglanmis sirken otlar1 hazirlanan karigima

eklenir ve sogumaya birakalir.

Gozleme hamurunun hazirlanisi;

Un, tuz, seker, maya, sirke bir kaba alinir 11k su eklenerek yogrulur. Uzeri kapatilarak mayalandirmaya
birakilir. Mayalandiktan sonra ufak bezeler alinir ve ince bir sekilde agilir. Onceden hazirlanip sogutulan
i¢ harci hamurun yarisina siiriilerek yarim ay seklinde kapatilir. Sag iizerinde odun atesinde iki tarafl

pisirilir. Sacdan alininca iizerine tereyagi siiriiliir ve sicak olarak servis edilir.
Ebegiimeci Kavurmasi
Malzemeler

500 gr ebeglimeci

1 adet sogan

1 adet domates

2 yumurta

10 gr tuz

2 gr karabiber

2 gr kirmizi toz biber

70 ml s1v1 yag

Hazirlanisi

Ebegiimeci otu yikandiktan sonra saplariyla birlikte dogranir. Sogan kiip seklinde dogranir. Dogranan
soganlar yagda kavrulur, i¢ine ebegiimegleri ilave edilir. Daha sonra domates ve baharatlar eklenir bir
siire kavrulup suyu ¢ektikten sonra ilizerine yumurta kirilir. Genellikle kahvaltida tiiketilen ebegiimeci

kavurmasi sicak servis edilir.
Cizlagan (Isirgan Otu) Boregi

Malzemeler

I¢ harci icin;

500 gr 1sirgan otu

1 adet biiyiik sogan
100 gr ¢comlek peyniri
50 ml s1v1 yag

10 gr tuz

2 gr karabiber

2 gr pul biber
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1 yumurta
Hamuru icin;
1 kg un
50 gr yas maya
10 gr tuz
50 gr seker
600 ml su

Hazirlanisi

Cizlagan boreginin hamurunu yapmak ic¢in 6ncelikle un, tuz, seker ve maya bir kaba alinir tizerine
1lik su eklenerek yogrulur ve mayalanmasi icin birakilir. I¢ harci yapilirken, cizlagan otlar1 yikanir ve
kaynar suya batirilip ¢ikartilir ( el yakmamasi i¢in). Daha sonra ince dogranmis kuru sogan, ¢omlek
peyniri, taze sogan, yumurta ve baharatlar eklenerek bir i¢ malzeme elde edilir. Kivam alan hamur 10
esit parcaya ayrilir. 5° i alt kat 5’1 list kat olacak sekilde ayarlanir. Bezeler ¢cok biiylik olmayacak sekilde
acilir ve tlizeri s1v1 yag ile yaglanip 5 tane beze iist liste koyulur. Hazirlanan agmalar yaglanmis tepsiye
serilir. Uzerine hazirlanmis olan cizlagan harci yayilir. Kalan 5 bezede aym sekilde yaglanir ve boregin

iist kat1 da tepsiye serilir. Giizel kizarmasi i¢in {izerine yumurta sarisi siiriiliir ve pisirilir.
Cigdem Pilav1

Malzemeler

2 bag ¢igdem

1 kg bulgur

150 gr silgi¢ (kavurma)

100 gr tereyagi

1.5 litre et suyu

10 gr tuz

Hazirlanisi

Cigdem koklerinin iizerinden kabuklar1 alinarak soganlar ¢ikartilir. Et tencerede kavrulurken iizerine
bulgur eklenir ve birlikte biraz daha kavrulur. Daha sonra kavurmaya ¢igdem ¢icegi ve sogani eklenir.
Cigdem cigeklerinin solmamasi i¢in suya tuz ilave edilir. Kisik ateste suyu ¢ekene kadar pisirilir. Alt1

kapatilinca pilav karigtirilip 10 dakika beklemeye birakilir.
Yilan Pancan (Labada) Dolmasi

Malzemeler

1 kg yilan pancari otu

100 gr piring
194



International Travel and Tourism Dynamics: Overtourism
100 gr bulgur
2 adet sogan
2 adet sarimsak
2 adet domates
30 gr domates salgasi
5 gr biber salcasi
2 gr karabiber
2 gr pul biber
2 gr kirmizi toz biber
10 gr kuru reyhan
2 gr kimyon
10 gr tuz
Hazirlanisi

Derin bir kap icerisinde yilan pancarinin yapraklari haslanir. Sap kisimlari yaprak ayasina kadar kesilir
ve renginin canli kalmasi icin soguk buzlu suda beklemeye birakilir. Dolma i¢i i¢in ince dogranmis
soganlar bir tencerede kavrulur. Yikanmis piring ve bulgur kavrulan sogana ilave edilip biraz
kavrulmaya birakilir. Ardindan rendelenmis domates, salca ve baharatlar ilave edilip bir siire daha
kavrulur. Daha sonra haglanmis yilan pancari otlarina i¢ harg sarilir ve tencereye yerlestirilir. Uzerine
salca ile karistiritlmis su eklenerek kisik ateste kapagi kapali sekilde pisirilir. Pistikten sonra 20 dakika

dinlendirilip yogurt ile servis edilir.
Pirincli Semizotu Yemegi
Malzemeler

1 kg semizotu

50 gr piring

1 adet sogan

2 dis sarimsak

30 gr domates salgasi

5 gr biber salgasi

2 gr karabiber

2 gr pul biber

10 gr tuz

1 ¢ay bardagi su
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Hazirlanis:

Derin bir tencerenin i¢inde kiyilmis soganlar yag ile beraber kavrulur. Ardindan salca eklenir ve
kavurmaya devam edilir. Daha sonra irice dogranmis semizotlari ve baharatlar eklenir. Semizotu
kendiliginden suyunu biraktig1 i¢in 1 ¢ay bardag: su eklenir. Suyu kaynadiktan sonra 2 yemek kagig
piring ilave edilir. Kisik ateste kapagi kapali olacak sekilde suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Sarimsakli

yogurt ile servis edilir.
Semizotlu Bulgur Pilavn1
Malzemeler

500 gr bulgur

800 gr semizotu

150 gr silgi¢ (kavurma)
50 gr domates salgasi

1 adet sogan

70 gr s1v1 yag

2 gr karabiber

2 gr kirmiz1 pul biber
10 gr tuz

1 ¢ay bardag1 su
Hazirlanisi

Ince dogranmis soganlar yagda kavrulur. Ardindan silgi¢ (kavurma) ve salca eklenerek kavurmaya
devam edilir. Daha sonra bulgur eklenir ve biraz kavrulduktan sonra suyu ilave edilerek pisirilmeye
birakilir. Pilav pisip dinlenmeye birakilacagi zaman dogranmis semizotu pilava ilave edilir ve kapagi
kapatilir. 15 dk boyunca tencerenin kapagi agilmaz. Boylelikle semizotlari pilavin buharinda pismis olur

ve karigtirilip servis edilir.
Tekesakal Cacig
Malzemeler

1 bag tekesakali otu

1 adet salatalik

200 gr siizme yogurt

1 dis sarimsak

500 ml su

10 gr tuz
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Hazirlanis:

Stizme yogurt, sarimsak ve suyla karistirilir. Ardindan ince dogranmis tekesakali otu ve salatalik eklenir.

Tuz ilave edilerek soguk olarak servis edilir.
Ciris Otlu Soguk Corba

Malzemeler

500 gr ¢iris otu

100 gr yarma

500 gr siizme yogurt

2 dis sarimsak

50 gr taze reyhan

11tsu

Hazirlanisi

Ciris otlar1 yikanir, ayiklanir, kiiciik par¢a olacak sekilde dogranir ve az yagda kavrulur. Yarma bugday
bir tencerede kaynatilir ve siiziiliip sogutulur. Baska bir kapta sarimsakli ayran yapilir. Son olarak

kavrulmus ¢iris otu, haglanmis yarma ve hazirlanan ayran birlestirilerek soguk sekilde servis edilir.
Gavur Pancari Corbasi
Malzemeler

100 gr yarma

400 gr siizme yogurt

1 bag gavur pancari

2 dis sarimsak

50 gr un

1 yumurta

20 gr tereyagi

30 gr siviyag

50 gr kuru reyhan

1,500 ml su

15 gr tuz

Hazirlanisi

Bir tencere i¢inde yarma bugday kaynatilir. Baska bir kapta yogurt, sarimsak, un, yumurta ve su ¢irpilir.

Hazirlanan karigim haglanan yarmaya yavas yavas ilave edilir. Bagka bir tencerede yag kizdirilir. Yaga
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ilkbaharda toplanip kurutulan gavur pancar otlar1 ve kurutulmus reyhan ilave edilip kavrulur. Yarmali

¢orbanin iizerine dokiiliir, bir tagim kaynatilir ve sicak servis edilir.
Niiniik Taths1

Malzemeler

1 bag niiniik (y1lan yastig1) bitkisi yapraklar
100 gr yarma

150 gr kizilcik eksisi

50 gr tereyagi

150 gr gekirdeksiz kuru {iziim

80 gr toz seker

50 gr doviilmiis ceviz

Hazirlanisi

Yikanmis niiniik bitkisi yapraklar1 ince ince dogranir, kaynar suda 10-15 dk haslanir ve siiziiliir. Bir
tencereye tereyagi konulup haslanmis bitkiler ilave edilerek kisa bir siire bu sekilde kavrulur. Suyu
iizerine ¢ikacak sekilde kaynar su ilave edilir. Bu har¢ icerisine yarma ve kizilcik eksisi katilarak
pisirilmeye birakilir. Yarmalar pisince kuru {iziim ve seker ilave edilir 15- 20 dk daha pisirilir. Uzerine

ceviz atilarak servis edilir.
Patatesli Gelincik Koftesi
Malzemeler

800 gr gelincik bitkisi

6 adet patates

2 adet kuru sogan

4 adet yumurta

2 gr karabiber

2 gr kirmizi toz biber

1su bardak sivi yag

10 gr tuz

Hazirlanis

Patatesler haslanip, kabugu soyulduktan sonra ince bir sekilde dogranir. Gelincik kaynamis su igerisinde
bir siire bekletilip ¢ikarilir. Daha sonra ¢ok ince bir sekilde kiyilir. Patates ve gelincik karistirildiktan
sonra igerisine yumurta, karabiber, pul biber, tuz ve ince dogranmis sogan katilir. Hazirlanan harg

yogrulduktan sonra kizartilarak servis yapilir.
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Ispaton Salatasi
Malzemeler

1 bag 1spaton

1 bag ac1 (yabani) marul
1 tutam dereotu

1 tutam maydanoz

4 adet taze sogan

3 kdzlenmis yumurta
20 ml sirke

2 gr pul biber

10 gr tuz

50 ml zeytinyagi
Hazirlanisi

Biitiin yesil malzemeler yikanir ve irice dogranir. Odun kdziine yumurtalar koyulur, pisirildikten sonra

dogranir ve yesilliklerle karistirilir. Baharatlar eklenir ve servis edilir.
Yumurtalh Madimak
Malzemeler

500 gr madimak

1 adet sogan

1 dis sarimsak

20 gr yag

10 gr tuz

2 gr pul biber

2 gr karabiber

2 adet yumurta

Hazirlanisi

Kiiciik sekilde dogranan sogan ve sarimsaklar yagda kavrulur. Irice dogranmis madimaklar iizerine
eklenir ve kavurmaya devam edilir. En son lizerine yumurta kirilir. Yumurta pisince ocaktan alinir ve

servis edilir.

4. Sonug
Biiyiik kentlerin zorlu yasam kosullari, gligsiiz, diizensiz beslenme ve hatali diyet uygulamalari,

sagliksiz ortamlar, genetigiyle oynanmis gidalarla beslenme, giin gegtikge ¢ogalan alkol, sigara ve
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uyusturucu kullanimi ve niifusun giderek yas almasi gibi nedenler insanlar1 yeniden genglesmeye,
yenilenmeye ve en dnemlisi dogaya yonlendirmektedir (Sandik¢1 & Giirpinar, 2008). Yerli ve yabanci
turistlerin dogal yiyecekleri tiiketme istegi, yeni mutfak kiiltiirlerini deneyimleme ve Ogrenme
egilimlerinin artmasi turist kabul eden iilkelerin mutfaklarina sahip ¢ikmasini zorunlu hale
getirmektedir. Ulke ve bolgelerin ¢ekim unsurlarindan birisi haline gelen gastronomi turizmi bu nedenle
oldukc¢a dnemli olarak goriilmektedir. Glinlimiizde turizmden pay almak isteyen iilkeler yiyecek-igecek
kiiltiirlerini korumakta ve tanitmak amaciyla biiylik gayret gostermektedir. Bu sebeple hem otlarin
dogadan toplanmasi hem de ot yemeklerinin pisirilme asamasi, yerli ve yabanci turistlerin ilgi
duyabilecegi faaliyetler arasinda yer almaktadir. Bu faaliyetlerle bolgenin gastronomi turizmi
potansiyeli ylikselmektedir. Bu dogrultuda yenilebilir yabani otlar, yoresel mutfaklarin tanitilmasi ve

yore mutfaginin canli tutulmasi agisindan dnem tagimaktadir.

Yorenin gastronomi mirasinin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi agisindan 6nemli olan yoresel
iiriinlerin literatiire kazandirilmasi ve kayit altina alinmasi elzemdir. Kayit altina alinan yemek tarifleri,
malzemelerin elde edilis yontemleri, pisirme teknikleri ve servisine kadar olan tiim siirecler yerli ve

yabanci turistlerin dikkatini gekmekte ve merak hissi ortaya ¢ikarmaktadir (Dinger vd., 2014).

Yapilan calismada Nevsehir bolgesinde yetisen yenilebilir yabani otlarin neler oldugu ve bu otlardan
elde edilen yemeklerin standart regetelerinin belirlenmesi amag¢ edinilmistir. Calisma neticesinde
bolgede ¢ok sayida yabani yenilebilir otun oldugu belirlenmistir. Yenilebilir yabani otlar hem pisirilerek
hem de ¢ig olarak tiiketilebilmektedir. Bu otlarin kdk, yaprak, gévde ve cicek gibi kisimlar1 yemek,
salata ve tatlilarda kullanilmaktadir. Bu caligmada Nevsehir bolgesinde otlardan yapilabilecek
yemeklerin standart receteleri g¢ikarilmistir. Calisma hazirlanirken daha Once yazarlar tarafindan
uygulamasi yapilan ot yemeklerinin standart regeteleri kayit altina alinmistir. Elde edilen bulgular
sonucunda bdlgenin gastronomi degerlerinin ortaya ¢ikarilmasina ve bdlgenin doga temelli yiyecek

iiriinlerinin belirlenmesine katki saglandigi disiiniilmektedir.
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