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SANLIURFA'DAKI DOGAL BITKILERIN VE MEYVELERIN
YEME-ICME KULTURUNDE KULLANIMI

Prof. Dr. Hasan AKAN

Harran Universitesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi

Biyoloji Boliimii

GIRIS

Anadolu topraklar1 pek ¢ok medeniyete ev sahipligi
yapmustir ve zengin bir geleneksel bilgi miras1 tasimak-
tadir. Anadolu’da bir¢ok yerel bitki asirlardir gida igin
kullanilmaktadir. Bu agidan, Anadolu’da bitkilerin gele-
neksel kullanimlar1 6zgiin deger tasimaktadir. Bu bilgi-
lerin gelecek nesillere aktarilabilmesi 6nem arz etmek-
tedir. Ozellikle, son yillarda dogal ve organik gidalara
kars1 tiiketicinin artan talebi bu bitkilere ilgiyi daha da
artirmistir (Kendir ve Giiveng, 2010).

Yenilebilir yabani bitkiler Anadolu'da yaklasik 50.000
yildir kullanilmaktadir. Mezopotamya, Eski Misir, Hitit,
Yunan, Roma, Sel¢uklu ve Osmanli gibi uygarliklar bu
yabani bitkilerden bir¢ok amag i¢in yararlanmis ve bu
bitkileri kendi beslenme kiiltiirlerine dahil etmislerdir
(Urhan ve ark., 2016; Kayabas1 ve ark., 2018).

Sanliurfa, diinyada tarimin baslangi¢ noktas: olarak
kabul edilir. Bitkilerin ilk kez Sanliurfa ili sinirlar1 kap-
saminda Karacadag ve cevresinde yetistirildigini, MO
10.0001i yillarda tarima alindig: bilinen bugdayn ana-
vataninin ise yine bu sehir olabilecegini gosteren bio-ge-
netik arastirmalar mevcuttur. Gilinimiizde, Harran
Ovasi adeta bir tarim merkezidir. Il genelinde Fistik iire-
timi de ¢ok yaygindir. Tiirkiye’nin 6nemli baglar1 ve
tiztimleri Sanliurfa’da bulunmaktadir. Kéme ve pestiller

de tiztimlerden yapilan yoresel tatlardandir. Ayrica,
Halfeti ve Birecik ilgelerinde zeytincilik yaygindir.

Diinya genelinde gida olarak kullanilan yabani bitki
tiirlerinin 10.000'nin tizerinde oldugu rapor edilmistir
(Yiicel ve ark. 2010). Anadolu’da gida, cay, atistirmalik,
koku ve tat vericilerle beraber 1200 civarinda dogal bit-
kiden gida olarak yararlanilir (Ertug, 2014).

Sanliurfa ve gevresinde yetisen yabani bitkiler hem
insan beslenmesi i¢cin hem de ekonomik agidan 6nemli
yer tutmaktadir. Sanhurfa’da yasayan yore halkinin,
gida olarak tiikettigi yabani bitkiler 6zellikle ilkbahar
aylarinda kirsal kesimde yasayan insanlar tarafindan
toplanarak semt pazarlarina getirilmektedir. Bu bitkile-
rin bir kismu ¢ig veya pisirilerek taze tiiketildigi gibi, bir
kismi dondurularak, kurutularak, salamura edilerek
veya konserveye islenerek de tiiketilmektedir.

Daha 6nce yaptigimiz calismalar arasinda; Sanliurfa
isotunun tarihgesi ve etnobotanik 6zellikleri (Akan ve
ark., 2005), Sanliurfa semt pazarlarinda satilan dogal bit-
kilerin etnobotanigi (Akan ve ark., 2006), GAP Bol-
gesi’'nden toplanan meyan kokii bitkisinin etnobotanik
ozellikleri (Akan ve Balos, 2007), Halfeti Meyve yemek-
leri (Atg1 ve Akan, 2021) ve Karakoprii (Sanhurfa)da
gida olarak tiiketilen yabani bitkiler iizerinde etnobota-
nik bir aragtirma (Akan ve Balos, 2023) mevcuttur.
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SANLIURFA YEME-ICME KULTURUNDE
KULLANILAN BAZI DOGAL BITKILER

1) Akbaldir (Cazring) (Ornithogalum narbonense):

Bitki yikanip, ayiklandiktan ve ince ince dograndik-
tan sonra biraz suyla yumusayincaya kadar haslanmak-
tadir. Tuz ve biber ile ezilmekte ve hafif atesle 1sitilmak-
tadir. Sonra yogurt katilmakta ve kaselere doldurulma-
dan Once tlizerine sade yag dokiilerek servis edilmekte-
dir. Yapraklar: tazeyken toplanir, boregi, kavurmasi da
yapilmaktadir.

2) Biyam (Meyan) (Glycyrrhiza glabra):

Koklerin dis kabuklar1 soyulup, geriye kalan orta ki-
sim pargalanir ve suda 1-2 saat bekletildikten sonra igi-
lir. Sicak yaz aylarinda soguk serbet halinde de satilir.
Thracat1 yapilan énemli bir bitkidir. Yore halki tarafin-
dan Iyice temizlenen kokii taze iken emilir.
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3) Cagla Ast: (Amygdalus communis):

Malzemeler: Badem, Nohut, Safran, Karabiber

Yapilisi: Cagla meyvesinin gekirdekleri ¢ikarildiktan
sonra haglanir ve stiziiliir. Ardindan kusbas et, nohut,
tuz ve baharatlar eklenir. Yemegin igerisine siizme yo-
gurt ve yumurta konulur. Safran tereyagiya birlikte ta-
vada 1sitilarak yemegin tizerine serpilir.

4) Dejnik (Lepidium sativum):

Gida amagli olarak yemegi yapilir. lkbaharda bitki-
nin toprak tstii kisimlar1 taze iken toplanir. Yikanur,
dogranir, haslanir, suyu siiziiliir, iki el yardimiyla avug
icinde iyice sikilir. Pilavi ve kavurmasi yapilir. Suyun-
dan arindirilan haslanmis bitki tavada ya da tencerede
soganla beraber kavrularak yenir. Istege gore iizerine
yumurta kirilabilir. Hazirlanmis olan ve kavrulan bitki
bulgur pilavina katilir.




5) Gerdel (Hardal) (Sinapis alba):

Bitki tazeyken govdeyle beraber yapraklarina tuz do-
kiilerek ¢igkofteyle beraber yenir. Hardal otunun kok-
leri kesilir, yapraklar1 kaynar tuzlu suda haglanir. Has-
laninca siiziip soguk sudan gegirilir. Sarimsak, zeytin-
yag1 ve limon ile harmanlayarak hardal otu salatasi ha-
zirlanuir. Salatalarda yesillik malzemesi olarak da kulla-
nilir.

6) Guriz (Anchusa azurea):

Bitkinin taze taban yapraklar1 toplanir, soganla bir-
likte kizartilir, haslanarak yemegi yapilir. Haslanan
bitki kisimlar1 yagda kizartildiktan sonra tizerine yu-
murta kirilarak yenilebilir. Ayrica gozlemesi yapilir. Ba-
zen pilava da katilir.

7) Kardi (Arum dioscoridis):

Taze yapraklarindan tirsik adi verilen corba yapilir.
Yorede bu corbaya Kiirtcede gari/gardi gorbasi adi

-

SANLIURFA'DAKI DOGAL BITKILERIN VE MEYVELERIN
YEME-ICME KULTURUNDE KULLANIMI

verilmektedir. Cicek agmadan once kardi yapraklari,
govdesiyle beraber sokiiliir, temizledikten sonra dogra-
nir, yikanir. Ayranla beraber haslanir, suyu stiziiliir,
suyu iyice sikilir. Uzerine déviilmiis bugday bir miktar
su, ve sumak ilave edilir. Yaklagik 45-60 dakika kaynat-
tiktan sonra, yemegi hazir olur. A¢ karna yendiginde,
bagirsak parazitlerine ve gastirit’e iyi geldigi soylen-
mektedir. Yapraklar: kurutularak da kullanilir. Yaprak-
lar islenmeden yenmemelidir. Agizda uyusukluk, dil ve
yanaklarda batmalar, bulant1 ve kusmaya, ishale sebep
olur.

8) Keme Kavurmasa (Terfezia boudieri):

Kemeler suda bekletilir. Su ile yikanuir ve kiip seker
seklinde dogranir. Kusbas: eti tencereye birakilir, etin
rengi degisince kemeler eklenir ve haslamaya devam
edilir. Sonra yag ilave edilir, tuz ve karabiber ilave edilir,
genelde beyaz pilavla yenilir.
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9) Kebere (Capparis sicula):

Meyvesi ve ¢cicek tomurcuklar1 salamura yapilir. Ke-
bere bitkisi sirke, limon tuzu, tuz ve sarimsak kullanila-
rak tursusu hazirlanir. Hazirlanan tursu sebze ve et ye-
meklerinde yemegin icine serpilerek tiiketilir.

10) Kémeg (Tolik) (Malva neglecta):

Bitkinin toprak {istii kisimlar1 ilkbaharda tazeyken
toplanur, yikanir, dogranir, 1spanak gibi iyice kaynatilir.
Kavurmasi yapilir. Elde sikilarak suyu stiziiliir, soganla
beraber kavrulur, istege gore salca ve yumurta da kati-
labilir. Uzerine yogurt dokiilerek de servis yapilir. Kat-
mer, borek ve pidelerde kullanililir. Cok yonlii deger-
lendirilen bir bitkidir. Haglanarak suyu stiziilen bitki
buzdolabinda saklanir. Thtiyag halinde tiiketime hazir
bulundurulur.

11) Kenger (Kereng) (Gundelia tournefortii):

Sanliurfa’da 6zellikle Karacadag ve Viransehir'de ilk-
baharin ilk aylarinda koyliiler tarafindan toplanan bu
bitkinin kok ve geng siirgiinleri, daha sonra sehir mer-
kezindeki halk pazarlarinda satisa sunulur. Geng sir-
glinleri temizlenip, ince ince dogranir ve pisirilerek ye-
megi yapilir. Gogerlerin vazgegilmez gidasidir.

12) Patlak As1 (Patlak kavurmasi) (Ficus carica):

Malzemeler: Ham Incir, Karabiber, Kirmizi Pul Biber
(isot), Biber Salcasi, Zeytinyagi

Yapilist: Incirler temizlenip ikiye béliiniir ve haglanir.
Ardindan siizgegten gegirilir. Uzerine tuz, baharatlar ve
salga eklenip karistirilir. Son olarak zeytinyaginda kav-
rulup pismis yumurta eklenerek servis yapilir.




=

13) Pirpirim (Portulaca oleraceae):

Bitki ince ince dogranip salata yapiminda kullanilir.
Yorede “bostana” adi verilen bir tiir salata yapiminda
kullanilir. Kiglik malzeme olarak da kullanilabilir. Bitki
kaynatildiktan sonra suyu sikilip atilir

14) Strizerg (Centaurea iberica):

Bitkinin toprak {istii kisimlar1 ilkbaharda tazeyken
toplanir, yikanir, dogranir, 1spanak gibi iyice kaynatilir.
Elde sikilarak suyu siiziiliir, soganla beraber kavrulur,

istege gore salga ve yumurta da katilabilir. Uzerine yo-
gurt dokiilerek de servis yapilir. Kavurmasinin yanisira
pilava da katilir. Borek ve pidelerde kullanilan ¢ok
yonlii degerlendirilen fakir dostu bir bitkidir. Bahar ay-
larinda cuvallarla toplayan aileler vardir. Haslanarak
suyu siiziilen bitki buzdolabinda saklanir. Thtiyag ha-
linde tiiketime hazir bulundurulur.

SANLIURFA'DAKI DOGAL BITKILERIN VE MEYVELERIN

15) Tuzik (Nasturtium officinale):
Bitkinin toprak tiistii kisimlar1 salatalarda kullanil-
mak tizere tiiketilir.

SANLIURFA VE HALFETI’DE YAPILAN MEYVE
YEMEKLERI

Halfeti, tarihi mirasi, geleneksel mutfagi, essiz kiil-
tiirti ve sira dis1 cografyasiyla 2013 yilinda Uluslaras:
Cittaslow birligine iiyeligi kabul edilmis ve giineydogu-
nun ilk “sakin sehir unvanini almistir. Slowfood hareke-
tinin gelismesi ve yayginlasmasi diisiincesi ile her sene
geleneksel olarak “Halfeti Meyve Yemekleri Festivali”
diizenlenmektedir. Halfeti sular altinda kalmadan 6nce
nehir kenarinda her cesit meyvelerin yetistirildigi ve bu
meyvelerle de her cesit meyve yemeklerinin yapildig:
bilinmektedir.

Meyve Yemekleri:

1) Erik Tava (Erik As1)

Malzemeler: Yesil Erik, Zeytinyag1, Kara Kekik, Kim-
yon, Karabiber, Domates, Arpacik Sogan, Sarimsak, Kir-
miz1 Toz Biber, Biber Salgasi.

Yapilisi: Kuzu eti firin kabina yerlestirilir, sogan, sa-
rimsak, biber, baharatlar ve zeytinyag: eklenir. Ardin-
dan dogranmis erikler ve domatesler ilave edilir. Yeme-
gin tizeri kapatilip odun firminda pisirilir.
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2) Nar Eksili Sogan Kebabi1 (Pivaz Kebabi)

Malzemeler: Sogan, Karabiber, Kirmizi Toz Biber,
Nar Eksisi, Domates (Salca).

Yapilisi: Kiyma, et, tuz ve baharatlarla yogrulur. So-

ganlar ikiye boliinerek aralarma yogrulmus kiyma et
konularak tepsiye dizilir. Uzerine nar eksisi ve salca ser-
pilir. Firinda pisirilir.

3) Ayva Giiveci

Malzemeler: Kuzu eti, Ayva, Patates, Kekik, Havug,
Sogan, Domates (Salca), Zeytinyag1, Karabiber, Pul Bi-
ber, Yesilbiber.

Yapilisi: Kuzu eti, ayva, patates, havug ve soganla
birlikte zeytinyaginda kavrulur. Uzerine su ve baharat-
lar eklenir. Ardindan firinda pisirilir.

4) Yenidiinya Kebab1

Malzemeler: Yeni diinya (erik), Sogan, Karabiber, Ye-
sil Biber, Domates, Zeytinyag:.

Yapilisi: Kiyma et, tuz ve baharatla yogrulup cekir-
degi ¢ikarilmis yenidiinya meyvesinin igine yerlestirilir.
Yaglanmus firin tepsisine dizilir ve iizerine domates, ye-
sil biber, kuru sogan konulup firinda pisirilir.
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5) Kuru Meyveli i¢ Pilav

Malzemeler: Piring, Badem, Antep Fistig, Uziim, Ka-
yis1

Yapilisi: Islatilmis piring, tereyagh tencereye alinir.
Uzerine tuz ve baharatlar eklenip kisik ateste az kavru-
lur, kuru yemis ve kuru meyvelerle harmanlanip su ek-
lenerek tekrar pisirilir

6) Kavun Dolmasi

Malzemeler: Kavun, Piring, Kus Uziimdj, Zeytinyagy,
Badem, Cam Fistig1, Karabiber, Kisnis, Biberiye, Sogan.

Yapilisi: Kavunun ¢ekirdekleri temizlenip ici oyulur.
Haslanmis piring, sogan, et kiyma ve baharat karisimi
kavunun icine yerlestirilir. Kavunun kapag1 kapatilip fi-
rinda pisirilir.

7) Nohut Tava

Malzemeler: Nohut, Kirmiz1 Biber, Yesil Biber, Zey-
tinyagi, Sogan, Domates (Salgast).

Yapilisi: Islatilmis nohut, sogan, yesil biber, kirmizi
biber, salga ve baharatlar harmanlanip tepsiye yayilir.
Ardindan odun firininda pisirilir.

8) Kayisili Tavuk Sote

Malzemeler: Tavuk eti, Kayisi, Arpacik Sogan, Kir-
mizi1 Biber, Karabiber

Yapilisi: Arpacik soganlar tereyaginda kavrulur. Ar-
dindan tavuk eti eklenip tuz, baharatlar, krema ve kayis1

ilave edilir. Tavada pisirilir.

9) Elma Kebab1

Malzemeler: Yesil Elma, Kirmizi Toz Biber, Domates,
Karabiber

Yapilisi: Kiyma et, baharatlarla yogrulup elmalar
dort parcaya boliinerek arasina konulur. Tepsiye dizilip
tizerine domates, biber ve su eklenerek firinda pisirilir.




10) Ayva Dolmasi1

Malzemeler: Kiyma et, Ayva, Sogan, Zeytinyag, Pi-
ring, Limon, Uziim (Pekmezi), Karabiber, Kimyon, May-
danoz.

Yapilisi: Ayvalarin igi oyulup kararmamas: igin li-
mon suyunda bekletilir. I¢ harci igin kiyma et, kuru so-
gan, piring, maydanoz, tuz, zeytinyag ve baharatlar ka-
ristirilir ve ayva icine doldurulup tencerede pisirilir.

11) Taze Otlu Elmal1 Kisir

Malzemeler: Bulgur, Nane, Maydanoz, Domates,
Elma, Sogan, Nar Eksisi, Limon, Aycicegi Yag1.

Yapilisi: Elmalar kiip seklinde dogranir. Kisir igin do-
mates ve yesillikler dogranip baharat, tuz ve salga ekle-
nir. Son olarak elmalar, limon suyu, nar eksisi ve yag ek-
lenerek karistirilir pisirilir ve servis edilir.

12) Tereyagli Incir Kavurmasi

Malzemeler: Incir, Ceviz, Tar¢in.

Yapilist: Incirler yikanir ve dogranir. Tavada tereyagi
ve sekerle kavrulup iizerine su eklenir. Suyu ¢ekince ce-
vizler eklenir. Ilik ya da soguk servis edilir. Dondurma
esliginde de servis yapilabilir.

13) Ayvali1 Bulgur Pilavi

Malzemeler: Bulgur, Ayva, Karabiber, Zerdegal, Li-
mon, Tar¢in.

Yapilisi: Ayvalar dogranip kararmamalari i¢in limon
suyunda bekletilir, siiziiliir, tereyagh pilavin igine ayva-
lar eklenip pisirilir. Zerdecal ve baharat eklenir.

14) Dut Cullama

Malzemeler: (Kuru) Dut, Ceviz, seker, yumurta

Yapilisi: Dutlarin saplar1 ayiklanip sicak suda bekle-
tilir. Ardindan tereyaginda kavrulur. Uzerine seker ve
yumurta eklenir, ceviz igi serpilerek servis edilir.

15) Uziim Boranasi

Malzemeler: Kuzu eti, Siyah Kuru Uziim, Uziim Pek-
mezi, Nohut, Zeytinyag, Biberiye, Karabiber.

Yapilisi: Bir tencereye dogranmis kuzu eti konulup
tereyag1 ve zeytinyagiyla kavrulur. Haglanmis nohut,
su, tuz ve baharatlar eklenip kaynatilir. En son iiziim ve
tizim pekmezi eklenip tencerede tekrar pisirilir.

16) Seferceliyye (Etli Ayva)

Malzemeler: Kuzu eti, Ayva, Badem, Kuru Kayzisi,

Aycigekyagi

Yapilisi: Ayvalar dogranip limonlu suda bekletilir.
Kayisi ve kuzu eti aycigekyag ile kavrulup ayva ve ba-
dem eklenir. Su ve bal ilave edilip pisirilir.

17) Yumurtal Erik

Malzemeler: Yesil Erik, Arpacik Sogan, Kabak, Ayci-
cegi Yagi, Biber Salcasi, Dereotu, Zerdecal.

Yapilisi: Arpacik soganlar yagda kavrulduktan
sonra, lizerine yumurtalar eklenip erikler ilave edilir ve
kavrulur. Sal¢a ve baharatlar eklenip pisirilir. Dereotu
serpilerek servis edilir.

18) Dut Soslu Sabut Balig:

Malzemeler: Sabut Baligi, Kuru Dut, Zeytinyagi,
Salc¢a, Kirmizi Biber, karabiber, limon, sogan.

Yapilisi: Baliklar temizlenip salga, limon ve baharatla
terbiye edilir, yagda kizartilir. Baligin {izerine kuru so-
ganlar halka seklinde dogranarak dizilir ve tizerine dut
sosu dokiiliip pisirilir. Servis edilir.

19) Bergamot Receli (Kebat Receli)
Malzemeler: Bergamot, Limon
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Yapilisi: Bergamotlar yikanip kabuklar ve ici parca-
lara boliintip haslanip suyu birkag kez degistirilir. Ar-
dindan seker, limon suyu ve su eklenip tencerede ki-
vama gelinceye kadar kaynatilir.

20) Karagiil Serbeti

Malzemeler: Karagiil, Nane, Tar¢in, Limon

Yapilisi: Giil yapraklar: yikanip sekerle yogrulur. Bu
karigim bir stire bekletilir ve tiilbentle siiziiliir. Ardin-

dan su eklenip tencerede kaynatilir. Birkag Limon dam-
las1 eklenip kivama geldikten sonra targin ve nane ekle-
nir.

21) Karagiil Receli (Ricale Giila Res)

Malzemeler: Karagiil (Siyah Giil), Limon.

Yapilisi: Giiltin tag yapraklar: tencereye alinir, toz se-
ker ilave edilir. Sekerli giil karigsimi tencerede kaynatilir,
pismeye yakin limon suyu eklenir ve kivama gelene ka-
dar tencerede kaynatilir.

SONUC

Biyogesitlilik ve etnobotanik agidan oldukca degerli
olan yabani bitkilerin yemek kiiltiiriinde kullanilmasi-
nin sonraki nesillere ulagsmasi 6nem arz etmektedir.
Koylerden sehirlere gociin arttigl ve kentlesmenin artig
gosterdigi giiniimiizde bunun sonucu olarak kirsalda
yasayan insanlar tarafindan gegmisten giiniimiize kadar
kullanilagelen geleneksel bitki kullanimlari ile ilgili bil-
giler, o kisilerle yok olmaktadir. Ge¢gmisten siiregelen bu
bilgilerin gelecek nesillere aktarimi ve kayit altina alin-
mas1 onemlidir. Dogal bitkilerden yoresel yemeklerin
yapilmasi hem y6re mutfaginin tanitimi hem de yerli ve
yabanci turistlerin yoresel lezzetleri tatmalar1 agisindan
korunmasi ve gelecege aktarilmasi gerekmektedir. Her
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yabani bitkinin aslinda potansiyel bir gida bitkisi ol-
dugu unutulmamalidir. Dogal ve genetik bir zenginlik
olan yabani bitkilerin neslinin korunmasi ve gelecek ku-
saklara bu zenginligin aktarilmasi gerekmektedir.

(Halfeti meyve yemekleri fotograflarma katkilarin-
dan dolay1 Nihat Ozdal’a tesekkiir ederiz.)
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