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Ozet

Bitkiler, insan hayatinin baglangicindan itibaren ¢esitli amaglarla yasamin farkli alanlarinda siklikla
kullanilmiglardir. Avci ve toplayici toplum gelenekleri goz Oniinde bulunduruldugunda ozellikle
toplayicilik siirecinde insanoglu birgok ihtiyaci i¢in bitkilerden fayda saglamistir. Sagladiklar faydanin
basinda beslenme, 1sinma, korunma ve tedavi olma ihtiyacinin giderilmesi gelmektedir. Tiirkiye, farkli
iklimsel 6zellikleri biinyesinde bulundurmasi ve verimli topraklar1 sayesinde bir¢ok tibbi ve aromatik
bitkiler, baharat ve ot cesidine sahiptir. Farkli bolgelere ait cesitli ot igeriklerinin varligi yore
mutfaklarinin zenginligine de katki saglamaktadir. Yorelerde kendiliginden yetisebilen tibbi aromatik
bitkilerden biri de Ferula orientalis Linnaeus (1753) botanik adi ile adlandirilan ve maydanozgiller
familyasina ait olan gasir bitkisidir. Casir bitkisi farkli tiirleriyle iilkemizde Bodrum’dan Kars’a kadar
farkl1 cografi alanlarda yetigebilmektedir. Bitkinin gen merkezi Orta Asya’dir. Anadolu’da ise 8’i
endemik tiir olmak iizere toplamda 17 tiirii bulunmaktadir. Bu calisma ile Tiirkiye’nin bazi cografik
alanlarinda kendiliginden yetisen Ferula ailesine ait ¢asir (Ferula orientalis L.) bitkisinin genel
Ozellikleri ve yoresel mutfaklardaki kullanim sekilleri incelenmistir. Casir bitkisi igerdigi besin
bilesenleri sayesinde dolasim sistemi bozukluklari, kas ve sinirlerin giliglenmesi, diyabet hastaligi,
norolojik hastaliklar, astim, tiiberkiiloz, Oksiirlik, kolesterol diisiiriicii, hemoglobin diizeyinde
normallesme, viicudun agir metal, toksin ve tuzlardan temizlenmesinde ve hemoroit gibi rahatsizliklarda
tedavi edici 6zelliklere sahiptir. Yemeklerde haslandiktan ve salamura edildikten sonra ana malzeme
olarak kullanilan casir bitkisi Ozellikle Erzurum yoresel mutfaginda farkli yemek cesitlerinde
tiketilmektedir. Yapilan ¢aligma ile ¢asir gibi endemik ot tiirlerinin sadece yetistikleri yorelerde degil
hem iilke igerisinde hem de diinya iizerinde bilinirliginin artmasi gerektigi vurgulanmaya galigilmistir.

Anahtar Kelimeler: Caksir, ¢asir (Ferula orientalis L.), heliz, yenilebilir otlar.
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Abstract

Plants have been used frequently in different areas of life for various purposes since the beginning of
human life. Considering the traditions of hunter and gatherer societies, especially during the gathering
process, human beings benefited from plants for many of their needs. The primary benefit they provide
is to meet the need for nutrition, warmth, protection and treatment. Turkey has many medicinal and
aromatic plants, spices and herbs thanks to its different climatic features and fertile soil. The presence
of various herbs from different regions also contributes to the richness of the local cuisines. Edible wild
plants that grow spontaneously in the regions are considered as the main product and by-product in the
preparation of many dishes in traditional kitchens. Ferula orientalis Linnaeus (1753) is one of the
medicinal aromatic plants that can grow spontaneously in the regions and belongs to the parsley family,
which is called with its botanical name. With its different species, the ¢asar plant can be grown in
different geographical areas from Bodrum to Kars in our country. The gene center of the plant is Central
Asia. There are 17 species in total in Anatolia, 8 of which are endemic. In this study, the general
characteristics and usage patterns of the casir (Ferula orientalis L.) plant belonging to the Ferula family,
which grows spontaneously in some geographical areas of Turkey, were examined. Thanks to the
nutritional components it contains, the herb has therapeutic properties in circulatory system disorders,
strengthening of muscles and nerves, diabetes, neurological diseases, asthma, tuberculosis, cough,
cholesterol-lowering, normalization of hemoglobin level, cleansing the body from heavy metals, toxins
and salts, and hemorrhoids. The ¢asir plant, which is used as the main ingredient after being boiled and
pickled in meals, is consumed in different types of dishes, especially in brine, in Erzurum local cuisine.
With the study, it was tried to emphasize that the awareness of endemic grass species such as casir not
only in the regions where they grow, but also in the country and in the world should be increased.

Keywords: Caksir, casir (Ferula orientalis 1.), edible plants, heliz.
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1. Giris
Diinyanin varolusundan itibaren bitkiler dogadaki dengenin saglanmasi ve korunmasinda temel faktorler
arasinda yer almaktadir. Insanlar tarih dncesi dénemlerden itibaren beslenme ihtiyaclarini karsilamak
icin baglangicta avcilik ve toplayicilik faaliyetleri ile sonrasinda ise yerlesik hayata gecilmesiyle birlikte
tarim ve hayvancilikla ugragarak hayatlarini devam ettirmislerdir. Bitkilerden temel olarak beslenme
ihtiyacinin karsilanmasi amaciyla yararlanilirken ge¢misten gelen deneyimler ve gézlemler sonucunda
elde edilen bilgiler, bitkilerin gerek beslenme amacli ve gerekse hastaliklardan kurtulmak igin, tedavi
amaglh kullaniminda yol gosterici olmustur (Badayman vd., 2018: 52-53). Sagligin korunmasi,
hastaliklarla miicadele edilmesi, siis ve boya malzemesi olarak kullanilmasi gibi farkli amaglarla da
faydalanilmgtir. Insanlar topladiklari bitkilerin yenilip yenilemedigini zaman icerisinde deneme
yanilma yoluyla 6grenmis ve bitkileri ¢esitli sekillerde kategorize etmislerdir. Bazi bitkileri yenilebilir
Ozelliklerinden dolay1 ot yemeklerinde malzeme olarak kullandiklar1 gibi tibbi amagh ilag olarak da
degerlendirmislerdir. Yenilemeyen nitelikte olan bitkileri ise siis ve boya malzemesi gibi farkli

amaglarda kullanmislardir (Giilgiin vd., 2009).

Diinya genelinde yaklasik olarak 800.000, Avrupa’da 11.000 ve Tiirkiye’de ise 10.000’e yakin bitki tiirii
bulunmaktadir (Baytop, 1984; Erdogrul ve Ates, 2003; Giiler, 2004:1). Tiirkiye sahip oldugu topraklari
ve cografi konumu itibariyle bitki ¢esitliligi bakimindan diinyanin sayili iilkelerinden biri olarak kabul
edilmektedir. Ulkemizin farkli iklim kosullarmna sahip olmasi ve ii¢ flora bolgesinin kesistigi alanda
bulunmasindan dolay: bitki tiirii zenginligi oldukga fazladir. Ulkemizdeki endemik tiir sayis1 3.000
kadar olup endemizm oran1 yaklasik %30 olarak ifade edilmektedir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018: 483;
Giiler, 2004:1). Endemik kavrami sinirli yayilima sahip olan bitki gruplarini ifade ederken endemizm

bir bitki tiiriiniin dar bir bélgede bulunma durumunu belirtmektedir (Kaya ve Aksakal, 2005: 86).

Tirkiye’de her bolgenin kendine 6zgii bitki tiirii bulunmaktadir. Bolgelerde toprak sartlari ve iklimsel
kosullarina bagli olarak cesitli yabani otlar yetisebilmektedir. Bu otlar ise yetistigi alandaki bolge halki
tarafindan bilinmekte ve yoresel yemeklerin yapiminda malzeme olarak kullanildig: gibi tibbi amaglar
dogrultusunda da tiikketimi gergeklestirilmektedir. Tibbi aromatik bitkilerden Ferula orientalis Linnaeus
(1753) botanik adi ile adlandirilan ve maydanozgiller familyasina ait olan gasir otu, farkli tiirleriyle
tilkemizde Bodrum’dan Kars’a kadar farkli cografi alanlarda yetisebilmektedir. Bitkinin gen merkezi
Orta Asya’dir. Anadolu’da ise 8’1 endemik tiir olmak tizere toplamda 17 tiirii bulunmaktadir (Demirtas

ve Demirtas, 2021: 32).

Ulkemizin bazi cografi alanlarinda yetisen casir otu yoresel mutfaklarda farkli sekillerde
kullanilmaktadir. Bu ¢aligmada ¢asir (Ferula orientalis L.) bitkisinin genel 6zelliklerine deginilerek

yoresel mutfaklarda kullanim sekillerine yer verilmistir.

2. Cagir (Ferula orientalis L.)

53 Journal of Interdisciplinary Food Studies



Tiirkiye floras1 zengin bitki tiirlerine ev sahipligi yapmaktadir. Bu zenginligin nesiller aras1 aktarilmasini
yabani bitkiler saglamaktadir. Yabani bitkilerin halk tarafindan beslenme ihtiyac1 olarak
degerlendirilmesi ise cok eski donemlere kadar dayanmaktadir. Dogal bir sekilde yetisen bitkilerden
cesitli amaclarla faydalanilirken bu bitkilerin ¢esitli tiirlerinin kiiltiirleri de yapilmaktadir (Akgiin vd.,
2004: 306). Dogada kendiliginden yabani olarak insan faktorii olmadan yetisen bitkiler “ot” olarak
adlandirilmaktadir. Otlar yetistigi bolgeye 6zgii olarak degerlendirilse de aslinda bir¢ok yorede yetiserek
farkli ya da ayni isimlerle bilinmektedir (Karaca vd., 2015: 28).

Yenilebilir otlar sadece dogada kendiliginden yetisen bitkiler ile sinirlt olmayip sebze, meyve ve tahil
gibi tiriinlerde bu kategoride degerlendirilmektedir (Varona, 2001). Bu iiriinler igcerdikleri besin 6geleri
acisindan insanlarin giinlikk beslenmelerinde 6nemlidir (Dogan vd., 2004). Ydrede yetisen yenilebilir
otlar bolge halki tarafindan yeterli olgunluk seviyesine ulastigi donemlerde toplanarak yore
mutfaklarinda ve pazarlarda yerlerini almaktadir. Bu otlar ayrica sagligi koruyucu ve gelistirici yonde
etki gdsterebilen biyoaktif bilesenleri de icermektedir (Knight, 2000). Yenilebilir ot veya bitki kavramu,
yeteri kadar olgunluga ulasan ve usuliine uygun olarak toplanan bir veya daha fazla parcasinin
tilkketilmesinde ve mutfaklarda kullanilmasinda sakinca olmayan yabani otlar i¢in kullanilan bir
kavramdir. Bu otlar kirsal alanlarda kendiliginden yetiserek biiylidiigii gibi bir¢ok alanda tarimi

yapilarak da yetistirilmektedir (Kallas, 1996).

Literatiirde yenilebilen otlarla ilgili ¢alismalarin ¢ogunlukla saglik ve etnobotanik odakli olarak
yapildig1 goriilmektedir. Saglik acisindan hangi otlarin ne tiir saglik problemlerine iyi geldigi seklinde
caligmalar yapilirken, etnobotanik caligmalarda belirli bir dine veya kiiltiire ait insanlarin otlar1 nasil
ayirdiklarina, 6zgiin tanimlamalarina ve kullanim sekillerine yer verilmektedir (Cetinkaya ve Yildiz,
2018: 484). Yenilebilen otlarla ilgili hem gastronomi alaninda degerlendirilmesi hem de saglik yoniiniin
ortaya ¢ikarilmastyla ilgili olarak Ceylan ve Akar Sahing6z (2019) Akdeniz bolgesi Osmaniye ili Diizici
ilcesinde tiiketilen otlarin kullanim durumlarimi incelemisglerdir. Caligma sonucunda yorede yetisen
otlarin en ¢ok sagliga yararli oldugu inanisiyla tiiketildigi, insanlarin kiigiik yaslardan itibaren bu otlarin
tatlarina asina olduklar1 ve aligkanlik olarak tiikettikleri belirtilmistir. S6z konusu otlar1 yemeklerinde
genellikle ¢orba, pilav, salata, meze, ekmek ve borek i¢inde kullanmislardir. Yenilebilen otlarla ilgili
yapilan etnobotanik c¢alismalardan Sadikoglu ve Alpmar (2000) tarafindan Bartin iline ait yenilebilen
otlardan 278 takson saptanmistir. Bunlardan 115 bitki hem insan hem de hayvanlar tarafindan
tiiketilirken, 97°si tedavi amaciyla, 23’1 agag islerinde ve 64’liniin de diger alanlarda (siis, bocek kagirici
vd.) kullamldigi saptanmustir. Diinya’da ve Tirkiye’de Ferula L. tiirleri {izerine yapilan ¢alismalar
cinsin tibbi ve farmakolojik 6zelliklerinden dolay1, ¢cogunlukla kimyasal igerik ve bu igeriklerin saglik
alamindaki degerlendirilmesi iizerinde durulmaktadir (Eriz, 2015). Oztiirk vd., (2010) Ferula (gasir)
bitkisinin antioksidan aktivitesi ve fitokimyasal Ozelliklerini arastirmiglardir. Calisma sonucunda

bitkinin viriislere karsi antiviral aktiviteye sahip oldugu sonucuna da ulagilmistir.
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Yenilebilen otlari yemek yapiminda nasil kullanildigi, sahip olunan dogal ve yenilebilir bitkiler ile bu
bitkilerin geleneksel pisirme yontemleri, yoresel receteleri ve bu otlarin gida olarak kullaniminin
gastronomi turizmi agisindan kullanilabilirligi bakimimdan yapilmis ¢alismalarin sayisi azdir. Yoresel
gida gelenegi bir tiir kiiltiirel ifade oldugundan geleneksel yenilebilir otlarla ilgili bilgilerinin
kaybolmasi bir noktada kiiltiirel kimlik kaybina da isaret ettigi belirtilmektedir (Shin vd., 2018: 1). Bu
otlarin kullanim amaglarini ve tiiketim sekillerini bilen kisi sayisinin giin gegtik¢e azalmasi, bu bitkilerin
kayit altina alinmasinin énemini ortaya koymaktadir. Giiniimiizde gastronomi alaninin ve gastronomi
turizminin gelismesi ayrica kirsal alanlardaki gastronomi turizmini 6n plana ¢ikarmak amaciyla bilimsel
caligmalarda yore mutfaklarinda kullanilan malzeme cesitlerindeki dagilimlar iizerinde durulmaktadir.
Kokler (2020) yaptigr calismada yenilebilir yabani bitkilerin gastronomik acgidan degerlendirmek
amaciyla Erzurum ili Uzundere 6rnegi iizerinde arastirma yapmistir. Calismada sinirlandirilmig bolge
igerisinde 15 gesit yenilebilir yabani bitkinin oldugu ve yore halki tarafindan bu bitkilerin sulu yemekte

ana malzeme olarak degerlendirildigi ya da kavrularak tiiketildigi belirtilmektedir.

Tibbi ve aromatik bitkiler olarak bilinen bu otlar zaman igerisinde yore halki tarafindan bilingli veya
bilingsiz bir sekilde bazi1 saglik problemlerinin tedavisi asamasinda bagvurulan careler arasinda
degerlendirilmektedir. Yabani tibbi aromatik bitkiler icerdikleri iz elementler sayesinde bazi
hastaliklarla miicadele etmede 6nemlidir (Shirin vd., 2010). Bu bitkilerin demir, kalsiyum, magnezyum,
¢inko, bakir, kalsiyum ve fosfor gibi metabolizmanin igleyisinde etkin rol alan elementlere sahip oldugu
bilinmektedir (Kumar vd., 2005). Bazi bitkilerin ise bilesimindeki civa, kursun, aliminyum ve
kadmiyum gibi agir elementlerin saglik acisindan olumsuz ydnleri bulunmaktadir. Bu elementlerin
bulunma durumlart ve seviyelerinin tespiti kullanim amaglar1 agisindan 6nem arz etmektedir (Mamani

vd., 2005).

Tibbi ve aromatik bitki 6zelliginde olan ve iilkemizin bazi cografi alanlarinda yayilim gosteren,
yenilebilir 6zellige sahip olan c¢asir bitkisi farkli yorelerde degisik isimlerle bilinmektedir. Bazi
yorelerde casir, gaksir, helis, hiltik, hitik, ¢agsir, kerkiir, kerkor, kasni, asaotu (Silifke) ve peynir otu
seklinde adlandirilmaktadir (Demirtas ve Demirtas, 2021: 32; Karaca vd., 2015: 29). Latince olarak
Ferula cinsine ait maydanozgiller (umbelliferae) familyasina dahil olan bu bitki diinya genelinde 185
farkl tiire sahiptir. Bitkinin gen merkezi Orta Asya’dir. Tiirkiye’de 17 farkli tlirii bulunmakta ve bu
tiirlerden 8’i endemik tiirdiir. Ulkemizde Dogu, Orta, Giiney ve Giineydogu Anadolu Bélgeleri’nde
yetismektedir. Ferula tiirii bitkiler ¢ok yillik, otsu, 2 metreye kadar boylanabilen, govde sekilleri
silindirik veya koseli, sar1 renkli ¢igeklere sahip, ¢igekleri semsiye seklini andiran ve genellikle sogan
(Allium) kokusu igeren bitkilerdir. Kazik kok aksami kuvvetli ve odunsu 6zelliktedir. Yapraklari biiyiik,

¢ok parcali ve pargalar iplik seklindedir (Demirtas ve Demirtas, 2021: 33).
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© Ferula orientalis
® Ferula elaeochytris

Sekil 1. Ferula orientalis L. ve Ferula elaeochytris’in Tiirkiye tizerindeki dagilimi (Tiibives, 2022)

Ferula cinsine ait bir tiir olan Ferula orientalis L. Dogu Anadolu Bolgesi’nin kayalik yamaglarinin
1600-2900 m rakiminda yetismektedir. Erzurum yéresinde halk tarafindan “casir” olarak bilinmekte ve
Nisan-Mayis aylarinda yeterli olgunluk seviyesine ulastiginda toplanmaktadir. Kokulu ve buruk bir tada
sahip olan casir otu ¢ok yillik bir bitkidir. Erzurum’da yore halki tarafindan toplanan ¢asir otu muhafaza
stiresinin arttirilmast amaciyla ¢esitli islemlerden gegirilmekte ve yoresel mutfakta farkli yemeklerin
yapiminda govde kismu ile birlikte kullanilmaktadir (Apuhan ve Beyazkaya, 2019: 34; Topdas, 2018:
7). Bingol yoresinde ise “heliz” adiyla bilinen bu bitki (Ferula meifolia) Nisan-Mayis aylarinda daglik
alanlardan toplanarak tiiketilmektedir (Apuhan ve Beyazkaya, 2019: 34). Akdeniz Bolgesi’nde 6zellikle
Hatay cevresinde “caksir” adiyla bilinen bitkinin (Ferula eleaochytris) kok kismi kurutularak
tiketilmektedir (Filik, 2009: 3).

Sekil 2. Ferula oriantalis L. (Casir bitkisi) (Erzurum Portali, 2022)

Ferula orientalis L. bitkisi saglik alaninda bilimsel ¢alismalara da konu edilmistir (Uusiku, 2010: 503-
507; Yiicel vd., 2012: 96). Bu ¢alismalar sonucunda bitkinin tanen, terpen, saponin, nisasta, ugucu yag,
recine ve alkoloid igerdigi belirlenmis ve icerdigi bilesimler sayesinde antifungal, antiprotozoal,
antibakteriyel ve antioksidan etkisinin oldugu bulunmustur (Duru ve Sahin, 2015: 130). Casir bitkisinin
antioksidan igeriginin incelendigi bir ¢alismada HINI1 viriisiine karsi antiviral aktivitesi oldugu
sonucuna varilmigtir. Ayrica ¢alisma icerisinde bitkinin halk arasinda dogumu kolaylastirdigi, bas
donmesini engelledigi, soguk alginligina iyi geldigi, kan basincini diizenledigi, romatizma ve oksiiriik

tedavisinde de etkili oldugu belirtilmistir (Oztiirk vd., 2010). Bir baska ¢alismada ise bitkinin esansiyel
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yag bilesenlerinin yiiksek antioksidan, antimikrobiyal ve in-vitro noroprotektif aktiviteleri sayesinde
fonksiyonel bir 6zelligi oldugu bu nedenle gida sektoriinde ve ilag katki maddesi olarak olumlu sonuglar
verdigi ifade edilmistir (Topdas, 2018: 10). Kisirlik tedavisinde afrodizyak etkisiyle bilinen bu bitki kok
kismi kurutulup ogiitiilerek ve balla karistirilarak tiiketilmektedir. Ayrica kemik agrilar1 ve kemik
erimesi gibi rahatsizliklarin tedavisi amaciyla da kullanilmaktadir (Filik, 2009: 3). Dolasim sistemi
bozukluklari, kas ve sinirlerin giiclenmesi, diyabet hastaligi, norolojik hastaliklar, astim, tiiberkiiloz,
oksiiriik, kan temizleyici, kolesterol diisiiriicli, hemoglobin diizeyinde normallesme, viicudun agir metal,
toksin ve tuzlardan temizlenmesinde, hemoroit, karaciger ve idrar yollarinda tas olusumunu engelleme
ve kalbi giiclendirme gibi rahatsizliklarda tiiketimi tavsiye edilmektedir. Tedavi amactyla bitkinin
genellikle kok kisminin kurutulmus hali tercih edilirken bazen yaprak ve gdovde kisminin salamura

yapilmis seklide kullanilmaktadir (Demirtas ve Demirtas, 2021; Duru ve Sahin, 2015: 100).

Casir otunun yoresel mutfaklarda farkli kullanim sekilleri s6z konusudur. Yemeklerde haglandiktan ve
salamura edildikten sonra ana malzeme olarak kullanilmaktadir. Casir otu 6zellikle Erzurum yoresel
mutfaginda salamura basta olmak tizere farkli yemek cesitlerinde tiiketilmektedir. Yo6re halki tarafindan
daglarin yamag alanlarindan toplanan taze ¢asir otu yaprak ve tiiylerinden temizlendikten sonra soguk
suda birkag kez yikanmaktadir. Yikama isleminden sonra suda hafif diri kalacak seviyeye kadar haslanir.
Haslanan casirlar daha sonra tiiketim amaciyla tuzlu suyla salamura yapilarak muhafaza edilmektedir.
Bahar ve yaz aylarinda yetisen casir bitkisi salamura sayesinde yorede kis aylarinda dahi
tilketilmektedir. Bir diger muhafaza yonteminde ise ¢asir otu yumusayincaya kadar haglanip tuzlanarak
kapal1 bir kabin igerisinde buzdolabinda bir hafta kadar bir siirede eksimesi igin bekletilir. Eksiyen ¢agir
otu sonrasinda sade sekilde tiiketildigi gibi Erzurum ¢ivil peyniri esliginde veya iizerine yumurta

kirilarak da tiiketilmektedir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018: 490).

|
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Sekil 3. Casir Salamurast
(Fotograf kaynagi: Kisisel Arsiv)
3. Casir Bitkisinin Yoresel Mutfaklarda Kullanimi
Casir otu haslanmadan sadece govde kisminin soyulmasiyla da ¢ig olarak yenilebilmektedir (Kokler,
2020: 23). Salamura iglemi sonrasinda casir otu farkli yemek ¢esitlerinde kullanilmaktadir. Bu yemekler

casir salamurasi, yumurtali gasir, casirh bulgur pilavi, Van peynirine katki olarak casir otu, casir
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kizartmasi-casir kavurmasi, tereyagi ve ¢okelekli casir ezmesi, salamurasindan yumurtali unla kizartma,
haslanan patatesle birlikte salamurasinin tiiketimi seklindedir (Apuhan ve Beyazkaya, 2019; Cetinkaya

ve Yildiz, 2018; Demirtas ve Demirtag, 2021; Tungctiirk ve Tunctiirk, 2020: 240).

Yumurtali Casir: Haslanma islemi sonrasinda c¢agir otunun suyu siiziiliir. Tereyagi konulan tavanin
igerisine kiiglik parcalar halinde dogranan ¢agsir bitkisi kisa bir siire kavrulur. Ardindan bagka bir yerde

yumurtalar kirilip karistirilarak tavanin icerisine eklenir. Tuz ilave edilerek pisirme islemi tamamlanir.

Casirli Bulgur Pilavi: Tencereye tereyagi ve sogan eklenerek kavurulur. Ardindan yesilbiber, domates
ve salamural1 ¢asir otu eklenerek kisa bir siire kavurma islemine devam edilir. Sonrasinda ise bulgur ve

yeteri kadar su ilave edilerek tuz, karabiber ve kimyon gibi istege bagli baharatlar eklenerek pisirilir.

Van Otlu Peyniri iginde: Van otlu peynir yapiminda genellikle koyun siitii kullanilmaktadir. Koyun
siitlinlin yetersiz kaldig1 durumlarda keci ve inek siitii tercih edilmektedir. Peynir yapiminda yorede
yetisen yabani otlar yikanip dogranarak veya salamurasi yapilarak peynir yapim siirecine dahil
edilmektedir. Bu otlardan biri de ¢asir bitkisidir. Peynir mayalanma sonrasinda pihtilagmasi asamasi
tamamlandiktan sonra bez torbalara aktarilmaktadir. Bu aktarma sirasinda bir kat piht1 bir kat ot karigimi
eklenerek torbalara konulmakta ve agizlar kapatilarak siiziilmeye birakilmaktadir. 3-4 saat siiren
siiziilme islemi sonrasinda peynirler tuzlanarak olgunlasma asamasina kadar serin bir yerde

bekletilmektedir.

Casir Kizartmasi- Casir Kavurmasi: Salamura halindeki ¢asir otuna un ve yumurta eklenip ¢irpilarak

yagda kizartilir.
4. Sonug

Giliniimiizde gastronomi alaninin ve gastronomi turizminin gelismesiyle birlikte kirsal alanlarda yetisen
gastronomik {irlinler dnemli bir konuma gelmistir. Gastronomi turizminin kirsal alan kalkinmasina
sagladig1 etkiyle birlikte iilkemizde ve diinyada kirsal alanlarda tiretimi, islenmesi ve tiiketimi
gergeklestirilen tiriinler deger kazanmistir. Yoreler kendilerine 6zgli yemek kiiltiirlerini gastronomik
iirlin cercevesinde tanitmakta ve bunun pazarlamasimi etkin bir sekilde gerceklestirmektedir. Bu
caligmalar yore halkina maddi imkén sagladigi gibi gastronomik bir imajin olusmasina da katki
sunmaktadir. Tiirkiye farkli bolgelerde yayilim gosteren oldukga zengin bir bitki florasina sahiptir. S6z
konusu bu zenginligi yo6re mutfaklarina yansitarak geleneksel yemeklerin iiretim asamasinda
kullanmaktadir. Bu g¢alismada iilkemizde bazi cografik alanlarda yetisen Ferula ailesine ait Ferula

orientalis L. bitkisinin genel 6zellikleri ve yore mutfaklarindaki kullanim sekilleri detaylandiriimistir.

Ferula orientalis L. bolgesel adiyla gasir bitkisi yorelerde farkli isimlerle bilinmektedir. Gegmisten
glinimiize kadar yore mutfaklarinda kullanilarak nesilden nesile aktarimi gergeklestirilen kiiltiirel
degere sahip bir bitkidir. Kendiliginden daglik alan ve arazilerde yetisen casir bitkisi, bahar aylarinda

yore halki tarafindan toplanarak ¢ig ve haslanarak yenildigi gibi salamura yapilarak yilin diger
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zamanlarinda da tiiketilebilmektedir. Haslanmis ve salamura edilmis haliyle yemeklere ilave edilen gagir
yoresel mutfaklarda kendine yer edinmistir. Ayrica halk hekimliginde cesitli saglik problemlerine iyi
gelmesinden dolayi da tercih edilmektedir. Yoresel olarak bilinen ve tiiketilen bir¢ok ot tiiriiniin ne yazik
ki sadece yetistigi yorede bilinirligi s6z konusu olmaktadir. Bu ¢calismada casir otu gibi endemik otlarin
sadece yetistigi yorelerde degil hem {ilke icerisinde hem de diinya iizerinde bilinirliginin artirilmasi
gerektigi diisiiniilmektedir. Ayrica lezzet ve saglik agisindan tedavi edici 6zelligi bulunan casir otu gibi

yoresel yenilebilir otlarin literatiire kazandirilmasi 6nem arz etmektedir.
5. Notlar

Calisma daha once II. Ulusal Gastronomi Caligmalari Sempozyumu (UGCS-II) Tiirkiye’de Yoresel
Mutfak Kiiltiirii sempozyumunda 17-18 Mayis 2022 tarihinde s6zlii sunumu gergeklestirilmistir.
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