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Arastirma Makalesi

0z
Makale Tarihgesi: Bu calisma 2021 ve 2022 yillar1 arasinda Mardin’in Midyat, Nusaybin,
Ezgﬁlt?;ﬁﬁéggggggg Omerli ve Yesilli ilgelerine bagl 11 mahallede farkli etnik gruplar
Online Yayinlanma: 20.12.2023 tizerinde yapilmistir. Calismanmn amaci yorede degisen yabani gida

bitkilerinin halk arasindaki gastronomik kullanim bigimlerini
aragtirmaktir. Bu kapsamda Siiryani, Kiirt ve Arap kdylerinden bazilari
orneklem alani olarak segilmis ve farkli yas ve egitim diizeyine sahip 66
kaynak kisi ile goriigmeler yapilmistir. 50 farkli bitkinin halk
gelenegindeki gida bitkisi olarak kullanim sekilleri belirlenmistir.
Alandan belirlenen en fazla taksona sahip familyalarm dagilimi;
Asteraceae (6 takson), Rosaceae (6 takson), Brassicaceae (4 takson),
Lamiaceae (3 takson), Moraceae (3 takson)’dir. Alanda belirlenen en
fazla taksona sahip cinsler ise; Allium (3 takson), Cerasus (2 takson),
Morus (2 takson) ve Rumex (2 takson)’dir.
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. wild food plants among the people. In this context, some Syriac, Kurdish
ﬁé"r"girﬂs' and Arab villages were selected as sample study areas and interviews

were conducted with 66 informants of different ages and education levels.
The usage patterns of 50 different plants as food plants in the folk
tradition were determined. Distribution of families with the highest
number of taxa determined from the area; Asteraceae (6 taxa), Rosaceae
(6 taxa), Brassicaceae (4 taxa), Lamiaceae (3 taxa), Moraceae (3 taxa).
The genera with the highest number of taxa determined in the area are;
Allium (3 taxa), Cerasus (2 taxa), Morus (2 taxa) and Rumex (2 taxa).
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Wild edible plants
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1. Giris
Insanoglu varolusundan itibaren beslenme ihtiyacin1 karsilamak amaciyla bitkilerden ¢ok cesitli

sekillerde faydalanmustir. Ik caglardan elde edilen kalmtilara bakildiginda, insanlar besin
saglamak ve beslenme ihtiyaglarina ¢6ziim bulmak amaciyla, oncelikli olarak bitkilerden
yararlanmiglardir (Nohutgu ve ark., 2019).

Tiirkiye’de yabani olarak yetisen yenilebilir bitkiler, bolgenin kultiirel 6zelliklerine goére farkli
yemeklerin yapiminda kullanilmaktadir. Yenilebilir bitkilerden ¢ok ¢esitli yemekler yapilmaktadir. En
onemlileri arasinda c¢orbalar, sebze yemekleri, sarma ve salatalar gelmektedir.

Bitkilerin; kok, govde, yumru, sogan, tomurcuk, meyve, yaprak, gicek vb. gibi farkli organlarinin ¢ig
veya pigirilerek yenilmesi ya da tiiketilmesi ot kiiltiirii olarak adlandirilmaktadir. Bu bitkiler ayni
zamanda, insan sagligi agisindan fayda iceren ve gida olarak yararlanilan bitkiler olarak da
tanimlanmaktadir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018).

Gastronomi kelimesinin etimolojik kokenleri incelendiginde, kelimenin Yunanca ‘gastros’ (mide) ve
‘nomos’ (yasa, kural) s6zciiklerinden olustugu dikkat ¢gekmektedir. Gastronomi, yiyecek ve iceceklerin
hijyen ve sanitasyon kurallari ¢er¢evesinde belirli bir sistematik diizen i¢inde hazirlanarak gz ve damak
tadina hitap edecek sekilde sunuldugu yemek kiiltiirii veya yemek sanati olarak ifade edilmektedir.
Yoresel lezzetler, gelenek ve gorenekler, beslenme kiiltiirii, pisirme ve hazirlamada kullanilan arag
gereclerin hepsi Tiirk gastronomik kimlik mirasimn olusumunda gesitlilik saglanustir (Ozdemir ve
Altmer, 2019). Bu gastronomik degerlerin bazi turistler i¢in ¢ok dnemli olmasi seyahat tercihlerinin ana
sebebini olusturmakta ve bu durum “gastronomi turizminin” ortaya ¢tkmasina zemin olusturmaktadir
(Kugukkomdarler ve ark., 2018). Giinliik hayatta yaygm olarak kullanilmaya baslanan gastronomi
kavranu ilk olarak M.O. 4. yy.’da Sicilya’da yasanus olan Archestratus tarafindan kullamlmstir (Dalby,
2013). Gastronomi sozciigii Joseph Berchoux’un “gastronomi ya da tarladan sofraya insan” (1801) adli
eserinde kullanilinca da dile yerlesmis, daha sonra 1835 yilinda Fransiz Akademisi “gastronomi”
sOzciigini resmilestirmistir (Karaca ve ark., 2015). Tirkiye’de 1980 yilindan bu yana gastronomi
kavranm ile ilgili arastirmalar yogunlasmaya baslanustir (Ozdemir ve Altmer, 2019). Gastronomik
calismalar arasinda; gastronomi turizmi tizerine genel bir degerlendirme (Bucak ve Araci, 2013),
Gastronomi Turizmi ve Giineydogu Anadolu Bolgesi Gastronomik Unsurlar1 (Aksoy ve Sezgi, 2015),
Kapadokya Yemek Kiiltiiri ve Mustafapasa Beldesi (Ardi¢ Yetis, 2015), Diinyada ve Tiirkiye’de
gastronomi turizmi (Kucukkomarler ve ark., 2018) ve yoresel mutfaklarin gastronomi turizmindeki
onemi: Kastamonu mutfagi 6rnegi (Cam ve Cilginlioglu, 2021)’dur.

Son yillarda yoresel yemekler gastronomi turizmi agisindan ¢ok 6nemli bilesen haline gelmistir. Bunun
da temel nedeni, turistlerin elde ettikleri tat deneyiminin o yoreye has oldugunu bilerek, bu lezzete baska
bir yerde rastlamayacak olmasindan kaynaklanmaktadir (Iflazoglu ve Yaman, 2020).

Anadolu'da tarih boyunca bitki ve insan arasindaki iligki siiregelmistir. Bu nedenle Anadolu'da zengin

bir yabani bitki kullanimu kiiltiirii gelismistir. Ozellikle Dogu ve Giineydogu Anadolu bdlgesinde dogal
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olarak yetigsen bircok yabani gida bitkisi toplanarak yiyecek olarak tuketilmektedir (Mikemre ve ark.,
2016).

Caligma alanimiz olan Mardin ili, yenilebilir yabani gida bitkileri agisindan oldukga zengindir. Mardin,
farkli etnik gruplar1 yapisinda barindirdigindan yemek kiltirii de Arap, Kirt ve Suryani kilturlerini
yansitmaktadir. Mardin'de farkli etnik gruplarin birlikte yasamasi sonucunda, farkli kiiltiirler o kadar i¢
ice gecmis ki, birlikte yasaminin dogal bir sonucu olarak olusan kiiltiirel etkilesimler biiyiiyerek bir
Kiltiir zenginligi haline gelmistir (Iflazoglu ve Yaman, 2020).

Turkiye Bitkileri Listesi’ne gore (Giiner ve ark., 2012) Tiirkiye’de 167 familya, 1320 cins ve bu cinslere
ait toplam 11707 takson bulunmaktadir. Bu taksonlardan 3649’u iilkemiz igin endemiktir. TUrkiye
Florasinda dogal yayilis gosteren yaklagik 1600 farkli taksondan gida amagli olarak yararlanildigi
kaydedilmistir (Urhan ve ark., 2016).

Ulkemizde ve bolgede konu ile alakali yapilan diger 6nemli calismalar ise; Bodrum’un yabani gida
bitkileri (Ertug, 2004), Orta ve Bati1 Anadolu’nun yabani gida bitkileri (Dogan ve ark., 2004), Pertek’in
yabani gida bitkileri (Dogan ve Tuzlaci, 2015), Nevsehir’in yabani gida bitkileri (Senkardes ev Tuzlaci,
2016), Igdir’in geleneksel gida bitkileri (Cakir, 2017), Yesilli’nin yabani gida bitkileri (Yesil ve ark.,
2019), Hasankeyf’in yabani gida bitkileri (Yesil ve Inal, 2019), Agri’nin yabani gida bitkileri (Kadioglu
ve ark., 2020), Mardin’in geleneksel gida bitkileri (Demir ve Ayaz, 2022), Yenilebilir Dogal Bitkilerin
Etnobotanik ve Gastronomik Acidan Degerlendirilmesi: Edremit Korfezi (Balikesir) Ornegi (Aladi ve
ark., 2022), ve Mardin’in daglik bolgelerinde Insan Tiiketimi Amagh Yenilebilir Bitkiler (Eksik ve
Akan, 2023)’dir.

Bu calisma ile amacimiz farkli etnik gruplarda yabani gida bitkilerinin gastronomik ac¢idan kullanim
sekillerini ortaya koymaktir. Yabani gida bitkilerinin mutfak kiiltiiriindeki siirdiiriilebilirligi 6nem arz
etmektedir. Mardin iline 6zgii yabani gida bitkilerinden yapilan yemeklerin tescil edilmesi, bu
yemeklerin yerel lokanta menulerinde yer almalarinin saglanmasi ve iilkemiz gastronomik bilgi

birikimine katki sunmaktir.

2. Materyal ve Metot

Bu calisma, 2020-2022 yillar1 arasinda Mardin iline baglh Midyat, Nusaybin, Omerli ve Yesilli ilgelerine
ait bazi mahallelerdeki bazi yabani gida bitkilerinin Kiirt, Arap ve Siiryani halklar1 arasmndaki
gastronomik kullanim bigimlerini aragtirmak amaciyla yapilmistir.

Arastirma alammin tarihi: Mardin birgok uygarlhiga ev sahipligi yapmis, Anadolu ve Mezopotamya
medeniyetlerinin kesistigi bir yerde kurulmustur (Dag, 2007). Bizans, Roma, Selguklu ve Osmanli
devleti gibi birgok medeniyete ev sahipligi yapmus, birgok farkl kiiltiir, din ve dil birlikteligi ile dnemli
bir yerdir (Ahunbay, 2005). Cumhuriyetin ilanindan sonra il konumunu siirdiirmiis ve 2012 yilinda
biiyiiksehir statiisiine kavusmustur.

Alanmin cografik yapisi: Mardin ili, Tirkiye’nin Giineydogu Anadolu Boélgesi’'nde yer almaktadir.
Mardin il niifusu 2021 yil1 verilerine gore 862.857°dir. Yiizolglimii, 8.8891 km? olup, 36° 55 - 38° 51
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Kuzey Enlemleri ve 39° 56 - 42° 54 Dogu Boylamlari arasinda yer almakta olup Suriye ile sinir
komsusudur. Sehir merkezinin rakimi 1100 metre civarinda olup, ortalama yiikseklik 600 metredir (Dag,
2007). Mardin Esigi daglar1 olarak isimlendirilen dag silsilesi hAkim olup, ovalar ise daha ¢ok giineyde
yer almaktadir. Arastirma alam Iran-Turan fitocografik bolgesinde yer alip, Tiirkiye Florasi’ndaki
kareleme (Grid) sistemine gore C8 karesi i¢inde konumlanmustir (Davis, 1965-1985).

Iklim: Sicak ve 1liman bir iklim hakimdir; Mardin’de kis aylarinda yaz aylarmdan ¢ok daha fazla yagis
digmektedir. Son 30 yillik veriler baz alindiginda, Mardin ilinin yillik ortalama sicakligi 16,8 °C', yillik
ortalama yagis miktari ise 432 mm’dir. Temmuz yilin en kurak ayidir (Anonim, 2020).

Genel Toprak yapisi: Mardin' de genellikle kahverengi orman topraklar1 hakimdir. Daglik ve yiiksek
alanlarin giiney kesimlerinde ise kirmizimsi kahverengi topraklar genis yer tutmaktadir. Ovalarda ise
genellikle aluvyal topraklar gortlmektedir (Biricik, 1974).

Tarimsal faaliyetler: ilin %43,35 tarimsal alan, %32,12 yerlesim yerleri ve kullanilmayan alan, %18,33
ormanlik alan, %6,18 ¢ayir ve mera ve geriye kalan %0,02 ise nadas alanidir. Tarim iiriinleri olarak en
¢ok bugday, arpa, mercimek, bamya, sivri biber, domates, havug, salatalik, karpuz, kavun, sarimsak ve
sogan yetistirilmektedir. Bagcilik son derece gelismistir (Aydin, 2019).

Genel bitki ortiisu: Bolgede hékim olan genel bitki ortiisii steptir. Bolgede korunakli mikroklima olmasti
nedeniyle Yesilli, Derik ve Mazidag1 ¢evresinde zeytin, mese ve maki tiirleri goriilmektedir. Bolge;
Poaceae ve Fabaceae taksonlari a¢isindan zengindir (Odabasi ve Boydak, 1984).

Alan se¢imi: Mardin, zengin yemek kiiltiirii nedeniyle yenilebilen yabani bitkileri tespit etmek amaciyla
arastirma yapilmaya deger bulunmustur. Ozellikle Tiirk, Kiirt, Arap ve Siiryani gibi farkh kiiltiirlerdeki
bitki kullanimlarinin benzerlik ve farkliliklarini ortaya koymak amacryla alan secimi de ona gore
yapilmstir. Orneklem ¢alisma olarak 11 mahalle secilmistir (Sekil 1).

Kaynak kisilerin secimi ve etnobotanik bilgi formlari: Calisma alaninda 66 kaynak kisi ile yiiz ylize
gOriisiilmiis ve katilimli gézlem teknigi kullanilmistir. Kaynak kisilerle yapilan goriismelerde; bitkilerin
yoresel isimleri, kullanilan kisimlari, kullanim sekilleri, toplandigr déonem gibi sorular sorulmustur (EK
1). Farkhl etnik gruplardaki kaynak kisilerin bilgilerine basvurulmustur. Bitkilerin kullanimlar1
hakkinda deneyimli olmalarina 6zen gosterilmistir. Egitim diizeyleri ve yas gruplarinin farkli olmasi
tercih edilmistir. Kaynak kisilerin yasi, egitim durumu ve yasadiklar1 mahalleler belirtilmistir (Tablo 1).
Bitki 6rneklerinin toplanmasi ve adlandirilmasi: Calisma materyalini bélgeden toplanan bitki 6rnekleri
olusturmaktadir. Bitkilerin yogun oldugu vejetasyon donemlerinde belirli araliklarla hedeflenen
bolgelere gidilmistir. Arastirma siiresince 50 takson tespit edilmistir. Bitkilerin lokalitesi, rakimi ve
toplandigi tarih kayit altina alindiktan sonra numaralandirilip, preslenmis ve herbaryum 6rnegi haline
getirilmistir. Bitkilerin teghisinde Tiirkiye Florasi’nin ilgili ciltlerinden (Davis, 1965-1985; Davis ve
ark., 1988; Glner ve Ekim, 2014; Guner ve ark., 2018) yararlamlmistir. Bitki 6rnekleri, Harran
Universitesi Fen-Edebiyat Fakultesi Herbaryumu (HARRAN)'nda saklanmaktadir. Bitkilere ait bazi

gorseller ekler boliimiinde verilmistir.
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Sekil 1. Calisma alani haritast

Tablo 1. Calisma alaninda goriisme yapilan kaynak kisilerin yas, egitim ve etnik gruplari

Kaynak Kisi ~ Cinsiye Yas1 Meslegi Egitim Durumu Yerlesim Yeri Etnik
Adi-soyadi ti Grubu
K1 Kadm 85 Ev hanim Okuryazar degil Sancar /Yesilli Kart
K2 Kadm 52 Ev hanim Okuryazar degil Sancar /Yesilli Kart
K3 Erkek 30 Ciftci ilkokul Sancar/Yesilli Krt
K4 Kadn 80 Ev hanimu Okuryazar degil Sancar /Yesilli Krt
K5 Erkek 60 Pazarci ilkokul Sancar /Yesilli Kart
K6 Erkek 59 Pazarci Ortaokul Sancar /Yesilli Kart
K7 Kadm 67 Ev hanim ilkokul Sancar /Yesilli Kurt
K8 Erkek 61 Giftci ilkokul Sancar /Yesilli Krt
K9 Kadin 66 Ev hanimu Okuryazar degil Sancar/Yesilli Krt
K10 Kadm 43 Ev hanim ilkokul Sancar / Yesilli Kurt
K11 Kadm 48 Ev hanim ilkokul Sancar /Yesilli Kurt
K12 Erkek 34 Giftci ilkokul Sancar /Yesilli Krt
K13 Kadm 50 Ev hanim ilkokul Sancar /Yesilli Kurt
K14 Erkek 58 Giftci ilkokul Sancar /Yesilli Krt
K15 Kadn 52 Ev hanimu Okuryazar degil Giizelagac/Omerli Kirt
K16 Erkek 55 Giftci ilkokul Giizelagac/Omerli Kirt
K17 Erkek 77 Giftci ilkokul Giizelagag/Omerli Kirt
K18 Erkek 70 Serbest ilkokul Guilgoze/Midyat Sryani
K19 Erkek 48 Serbest Ortaokul Gulgdze/Midyat Siiryani
K20 Erkek 71 Giftci ilkokul Gulgoze/Midyat Stryani
K21 Erkek 63 Avel ilkokul Dogangay/Midyat Sryani
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K22
K23
K24
K25
K26
K27
K28
K29
K30
K31
K32
K33
K34
K35
K36
K37
K38
K39
K40
K41
K42
K43
K44
K45
K46
K47
K48
K49
K50
K51
K52
K53
K54
K55
K56
K57
K58
K59
K60
K61
K62
K63
K64
K65
K66

Erkek
Erkek
Erkek
Erkek
Kadin
Erkek
Erkek
Kadin
Erkek
Erkek
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Kadin
Erkek
Erkek
Erkek
Erkek
Kadm
Erkek
Erkek
Erkek
Kadm
Erkek
Erkek
Erkek
Kadin
Kadin
Erkek
Erkek
Erkek
Erkek
Erkek
Kadin
Erkek
Erkek
Erkek
Kadin
Kadin
Erkek
Kadin
Kadin

73
85
45
48
43
27
35
65
69
40
62
43
52
86
63
56
56
45
48
90
76
43
62
48
73
72
56
52
32
29
70
40
51
80
82
70
46
78
76
56
55
54
62
53
62

Ciftci
Ciftci
Ciftci
Ciftci

Ev Hanimi
Koy korucusu
Ogretmen
Ev hanimu
Ciftci
Serbest
Ev hanimu
Ev hanimu
Ev hanimu
Ev hanimu
Ev hanimu
Ev hanimu
Ev hanimu
Ciftci
Ciftci
Ciftci
Ciftci

Ev hanim
Ciftci
Ciftci
Ciftci

Ev hanim
Ciftci
Ciftci

Isci

Ev hanim
Ev hanim
Ciftci
Ciftci
Ciftci
Ciftci
Ciftci
Ciftci
Ciftci
Ciftci
Minare ustasi
Ev hanim
Ev hanimu
Insaatc1
Ev hanimu
Ev Hanimi

Ilkokul
Okuryazar
Ilkokul

Ilkokul
Okuryazar

Lise

Lisans
Okuryazar
[lkokul

Lise

Okuryazar degil
Okuryazar degil
Okuryazar degil
Okuryazar degil
Okuryazar degil
Ortaokul
Okuryazar degil
Ortaokul
[lkokul
Okuryazar
Okuryazar
Tlkokul

Tlkokul

Tlkokul
Okuryazar
Okuryazar
flkokul

flkokul

flkokul

flkokul
Okuryazar degil
flkokul

flkokul
Okuryazar degil
Okuryazar
Okuryazar
Ortaokul
Okuryazar degil
Okuryazar degil
[lkokul
Okuryazar
Okuryazar
Ilkokul
Okuryazar
Okuryazar degil

Dogancay/Midyat
Dogancay/Midyat
Dereyani/Yesilli
Dereyani/Yesilli
Dereyani/Yesilli
Kayaiistii/Omerli
Kayaiistii/Omerli
Kayaiistii/Omerli
Kayaiistii/Omerli
Altintag/Midyat
Altintag/Midyat
Altintag/Midyat
Altintag/Midyat
Sancar / Yesilli
Sancar /Yesilli
Sancar/Yesilli
Sancar /Yesilli
Biilbiil /Yesilli
Bulbll /Yesilli
Biilbiil /Yesilli
Biilbiil/Yesilli
Biilbiil/ Yesilli
Odabag1 /Nusaybin
Odabag1 Nusaybin
Odabag1 Nusaybin
Odabag1 Nusaybin
Odabasg1 Nusaybin
Odabasi/Nusaybin
Narl1 / Midyat
Narl1 / Midyat
Narli Midyat
Narl1 / Midyat
Narli/ Midyat
Narl1 / Midyat
Altmntas /Midyat
Altintas/ Midyat
Altmntas /Midyat
Altintas/ Midyat
Altintas/ Midyat
Yolbasi/ Midyat
Yolbasi/ Midyat
Yolbasi/ Midyat
Yolbasi /Midyat
Yolbasi /Midyat
Yolbasi/ Midyat

Slryani
Siryani
Kirt
Kirt
Kirt
Arap
Arap
Arap
Arap
Arap
Arap
Arap
Arap
Kirt
Kirt
Kirt
Kirt
Siiryani
Siiryani
Siiryani
Siiryani
Siiryani
Siiryani
Siiryani
Siiryani
Siiryani
Siiryani
Siiryani
Kurt
Kurt
Kurt
Kurt
Kurt
Kurt
Siiryani
Siiryani
Siiryani
Arap
Arap
Arap
Arap
Arap
Arap
Arap
Arap
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3. Bulgular

Bitki listesi familya diizeyinde alfabetik olarak verilmistir (Tablo 2).

Tablo 2. Bitkilerin geleneksel kullanim amaglar1 ve kullanim sekilleri ve tanimlayan kaynak kisiler

Familyas1 Bitkinin Bitkinin Bitkinin Kullanim Sekli Kullamlan Kaynak
Bilimsel Adi1 ve Yoresel Adi Tiirkce ad1 Kismm Kisiler
toplayici no

Amaranthaceae ~ Amaranthus Kunsohrk (K), Tilkikuyrugu Yapraklar ayiklanir, temizlenir, dogranir ve sogan ile birlikte Yaprak K1-K35
retroflexus L. Koksohrk (K), yagda kavrulur, sonra da {izerine yumurta kirthp yemegi yapilir.

ALY 1002 Silkwas (A)

Amaranthaceae  Chenopodium Serbimast Sirken Yapraklar dogranir, kendi suyunda pisirilir, sogan ve yag Yaprak K1-k14
album L. (K), Selmast eklenerek, yumurta ile birlikte kavurulur. Ayrica, bulgur pilavi
ALY 1003 (K) pisirilirken bitkinin yapraklari ile birlikte pisirilir.

Amaryllidaceae  Allium noeanum  Sirik (K), Ekin sogani Taze yapraklar1 ¢ig olarak tiiketilir, bulgur koftesi (yoresel adi  Yaprak, K1-K66
Reut. ex Regel Sirdim (K) Belloi) ile birlikte salata seklinde yenilir. Yapraklari otlu peynir ~ Sogan
ALY 1022 Basalatil yapiminda da kullanilir. Sogani ve toprak Ustli kisimlari ise

Hayyé (A), bulgur pilavina katilir.
Baslo (S)
Amaryllidaceae  Allium cepa L. Kulilk-E Sogan Sogan Pedunkul taze olarak toplanir, salatalarda yesil sogan gibi Yaprak, K1-K17,
ALY 1006 Pivaza (K), Erkegi tiketilir. Yapraklar ise ozellikle Sam borek denilen yoresel bir  Pedunkul K24-K35
Zeker Basal yemek yapiminda kullanilir.
(A)
Anacardiaceae Pistacia khinjuk  Kizvan (K), Bittim Meyvesi kavrulup tuzlanir, gerez olarak yenilir. Meyvesi ¢ig Meyve K1-K66
Stocks Bittim (A), olarak tiiketilir veya kahve yapiminda kullanilir.
ALY 1038 Sigoro (S).
Anacardiaceae Rhus coriaria L. Simak (K), Sumak Meyveleri toz olarak baharat halinde kullanilir. Sumak suyu elde  Meyve K1-K66
ALY 1012 Simmak etmek icin meyveleri bir kaba konur ve Uzerine kaynar su ilave
(K),Simmak edilir. Bes dakika beklendikten sonra siiziiliip igilir. Sumak suyu
(A), sarma ve dolma yemegine katilir. Ayrica, sumak eksisi yemek ve
Hamsifto, salatalarda sos olarak kullanilir.

Himsiso (S)
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Apiaceae

Apiaceae

Araceae

Araceae

Asparagaceae

Asparagaceae

Asteraceae

Asteraceae

Coriandrum
sativum L.
ALY 1034
Eryngium
campestre L.
ALY 1005
Biarum
carduchorum
(Schott) Engl
ALY 1001

Arum rupicola
Boiss var.
rupicola
(ENDEMIK)
ALY 1041

Ornithogalum
narbonense L.
ALY 1040

Ornithogalum
orthophyllum

Ten/ ALY 1023

Carduus
pycnocephalus
L. subsp.
breviphyllarius
P.H.Davis
ALY 1011
Centaurea

hyalolepis Boiss

Gjnis (K),
Kizbara (A)
Kisberfto (S)
Nankdgsik (K)
Zell(A)Bellikr
aned (S)
Kardi (K)
Kardiyyé (A)
Zibbilrum (S)

Kardi (K),
Tirskardi (K),
Zibebuabd
(A),
Zibbilrum (S)

Sersipik  (K),
Migtitil  anis
(A)

Sersipik (K)

Kerbes (K),
Sevk (A),
Kubédehmoré

(S)

Strizerk(K)
Sevkil
Ehmar(A)

Kisnis

Yerkesta
nesi

Kardi

Dagsorsali

Akbaldir

Bayiryildizi

Kilindor

Cakil Dikeni

Tohumlari ezilip toz haline getirilir ve baharat olarak kullanilir.

Taban yapraklar ¢ig olarak yenilir. Govdesi soyularak ¢ig olarak
tuketilir.

Taze toplanan yapraklar sumak eklenerek kaynatilir. Haslandigi
sumakli su dokiilir. Bu islem ile zehirli yapis1 giderilir. Kiirt
kokenli ailelerde bulgur ve et konularak salgali yemegi yapilir.
Arap ailelerde ise bulgur yerine piring de eklenir. Stryanilerde ise
sogan veya yumurta ile birlikte kavurmasi yapilir ve i¢ konularak
sarmasi yapilir.

Taze toplanan yapraklar sumak eklenerek kaynatilir. Haslandig1
sumakli su dokiiliir. Bu islem ile zehirli yapisi giderilir. Kiirt
kokenli ailelerde bulgur ve et konularak salgali yemegi yapilir.
Arap ailelerde ise bulgur yerine piring de eklenir. Siiryanilerde ise
sogan veya yumurta ile birlikte kavurmasi yapilir ve i¢ konularak
sarmasi yapilir.

Toprak istii kisimlar1 dogranir ve kendi suyunda haslandiktan
sonra sogan ve baharat eklenerek yagda kavrulur. Ayri1 bir tavada
yumurta tek basina kizartilir ve iizerine konularak servis edilir.
Bulgur pilavina da katilmaktadir.

Yapraklar1 haslandiktan sonra yagda kavurularak, yumurta
eklenerek yemek seklinde tiiketilir. Bulgur icerisine katilarak
pilavi yapiliyor. Sogani, ¢ig olarak salatalarda veya yemeklerin
yaninda taze olarak yenilmektedir.

Bitki temizlendikten sonra kusbasi et, arpacik sogan ve
zeytinyagi kullanilarak sulu yemegi yapilir. Ispanak gibi
kullanilarak yumurtali ve soganli kavurmasi yapilmaktadir.

Haslandiktan sonra sogan ile birlikte yagda kavurulur, Uzerine
yumurta kirilir ve yemek seklinde tiiketilir.

Meyve

Yaprak,
Kok

Yaprak

Yaprak,
Yaprak
sap1

Toprak
Ustu
kisimlari

Yaprak,

sogan

Yaprak,
gbvde

Ik ¢ikan
yapraklar

K1-K66

K1-K17,
K27-K38

K1-K66

K1-K66

K1-
K317,
K24-
K26
K1-
K317,
K24-
K26
K1-K66

K1-, K38
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Asteraceae

Asteraceae

Asteraceae

Asteraceae

Boraginaceae

Boraginaceae

ALY 1007

Gundelia
mesopotamica
Firat

ALY 1010
Notobasis
syriaca (L.)
Cass.

ALY 1042

Tragopogon
porrifolius L.
subsp.
longirostris
(Sch.Bip.)
Greuter
ALY 1009
Tragopogon
porrifolius L.
subsp.
abbreviatus
(Boiss.)
Coskungelebi &
M. Giiltepe
ALY 1008
Anchusa azurea
Mill. var.
azurea

ALY 1035
Onosma
alborosea
subsp.

Kubédehmoré

(S)

Kereng(K)
Hesef
Hesefé(A)
Gerkuvé(S)
Kelbes (K),
Kerbes (K),
Sevki ahmar
(A),
Kubédehmoré
(S).
Darsipik(K
Jinebil
geyr(A)
Gezriko(S)

Xilo(K)
Gilok(A)
Hibleb(S)

Gwiriz,(K)
Himhim(A)
Gurze
Aynmto(S)
Mijmijok (K),
Misasa (A),
Misaso(S)

Kenger

Yavankenger

Helevan

Cayir yemligi

Sigirdili

Emzik otu
Kaya emzigi

K&k kismi ve taze yapraklar1 temizlenir, ¢esitli baharatlar
eklenir, yagda kavurulur ve yumurta kirilarak yemegi yapilir.
Haslanan kengerler bulgur pilavina katilarak yemek yapilir.

Bitkinin gdvdesi soyularak taze olarak yenilmektedir. Ayrica,
taban yapraklar1 sogan ve yumurta ile kavrularak yenilmektedir.

Geng surgunler, yapraklar ve koki sebze olarak tuketilir.
Cicekleri ¢ig olarak salatalara eklenir. Ayrica, haglanarak Bulgur
pilavina katilir.

Genc yapraklar ve siirgiinler ¢ig tiiketilir, ayrica salatalara eklenir.
Ayrica yapraklar dogranip 1spanak gibi kavurulur ve yumurta
eklenerek de yenir. Bulgur pilavina da katilmaktadir.

Taze yapraklari temizlenir, yikanir ve dogranarak kendi suyunda
haslanir. Sogan ve baharatlar eklenerek yagda kavrulur. Istege
gore bazen de yumurta konulur.

Cigeklerin dip kism1 agza almip emilir. Buradaki tatli nektarin
agza alinmasiyla keyifli bir lezzet elde edilir.

Kok,
yaprak

Govde,
taban
yapraklar

Yaprak,
kok

Toprak
Ustt
kisimlari

Yaprak

Cicek

K1-K66

K1-K66

K1-K38

K1-K66

K1-K38

K1-K38,
K52-K66
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Brassicaceae

Brassicaceae

Brassicaceae

Brassicaceae

Capparaceae

Cannabaceae

Fabaceae

Fabaceae

alborosea
Fisch.&
C.AMey

ALY 1013
Capsella bursa-
pastoris (L.)
Medik

ALY 1014
Lepiidium
draba L.

ALY 1015
Nasturtium
officinale L.
ALY 1016
Sinapis arvensis
L.

ALY 1017
Capparis sicula
Veill. subsp.
sicula

ALY 1019
Celtis
tournefortii L.
ALY 1012

Glycyrrhiza
glabra L.var.
glabra

ALY 1043
Lathyrus cicera
L.

ALY 1044

Bakidhilu(K)
Sekidhilvé(A)

Knéber(K)
Himhim(A)
Kinevré(S)
Tozmask(K),
Kizmazé(A)

Xerdel(K)
Gerdel(A)

Kulilkakember,
(K) Sefellah

(A)

T1’u,(K)
Tuok(K).
Girgmo(A).Gir
gimnosé(S)

Sts K), Ave
Suse (K), Irk
sus (A).

Sokil (K),
Bakille (A),
Sokkaille (S)

Cobancgantasi

Dignik

Su teresi

Hardal

Deli Karpuzu

Dardagan

Meyan

Colban

Hasglandiktan sonra sogan ile birlikte yagda kavrulur, (zerine
yumurta kirilarak, yemek seklinde tiiketilir. Yapraklar bulgur
pilavina katilir. Yapraklar1 baharatlar eklenerek et suyu veya
normal su ile ¢orba seklinde tiiketilir.

Geng yapraklar ve siirgiinler ¢ig tiiketilebilir ve salatalara eklenir.
Ayrica yapraklar dogranip 1spanak gibi kavurularak da yenir.
Bulgur pilavina katilarak da yenir.

Geng yapraklar ve siirgiinler ¢ig tiketilebilir ve salatalara eklenir.
Ayrica yapraklar dogranip 1spanak gibi kavurularak da yenir.
Bulgur pilavina katilarak da yenir

Taze yapraklari ¢ig olarak yemeklerin yaninda veya salatalarda
yenir. Cok taze olan haliyle haslanarak yagda sogan ile birlikte
kavrulur, baharatlar eklenerek yenilir.

Bitkinin meyvesi tursu yapiminda kullanilir.

Meyveleri ¢ig olarak yenir. Meyveleri c¢ekirdekleri ile birlikte
ezilerek ezmesi pestile benzer bir sekilde saklanir. Bu yemis kis
gecelerinde badem, ceviz gibi kuru yemislerle birlikte yenir.

Bitkinin kokleri soguk suda bekletilir, demlendikten sonra serbet
olarak icilir.

Meyvesi ve tohumlari ¢ig olarak tiiketilir.

Yaprak

Yaprak

Yaprak

Tomurcuk

Meyve

Kok

Meyve,
Tohum

K1-K17,
K27-
K38, K5
9-K66
K1- K66

K1-K17,
K27-K38

K1-K17,
K27-K38

K1-K17,
K27-K38

K1-K66

K1-K17,
K27-K38

K1-K66
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Fagaceae

Iridaceae

Juglandaceae

Lamiaceae

Lamiaceae

Malvaceae

Moraceae

Quercus brantii
Lindl

ALY 1045

Crocus
cancellatus
Herb. subsp.
damascenus
(Herb.)
B.Mathew
ALY 1020

Juglans regia L.

ALY 1046

Mentha
longifolia (L.)
L. subsp.
typhoides
(Brig.) Harley
ALY 1037
Thymbra
spicata L.
subsp. spicata
ALY 1039

Malva neglecta
Wallr

ALY 1024
Ficus carica L.
subsp. carica
ALY 1047

Dara berru (K),
Beru (K),
Ballot (A),
Baluté (S)

Pivok(K)Hilhil
eye(A)

Guz (K), Cevz
(A), Gevzé (S)

Pung(K)
Nihne(A)
Nunibo(S)

Cahhter (K),
Zahteré (A)

Tolik (K),
Gibbes (A)
Tolké(S)
Hejir (K), Tin
(A), Téno (S)

Kara mese

Pivok

Ceviz

Derenanesi

Zahter

Ebe Gumeci

Incir

Meyve ve tohumlari ¢ig olarak tiiketilir. Kis aylarinda meyveleri
sobanin iizerine konularak kozlenir ve kestane gibi yenilir.

Yeraltindaki yumrular1 soyularak ¢ig tiiketilir.

Meyve ve tohumlari gerez olarak yenilir. Tath, yemek ve
salatalarda kullanilir. Ozellikle iiziim siras ile birlikte cevizli
sucuk elde edilir.

Taze yapraklari kisir, ve bulgur kofteleriyle birlikte ¢ig olarak
tiiketilir. Taze yapraklar suda haslanarak, sumak, et, nohut, sal¢a
ve baharatlar da eklenerek “eksili yahnisi” de yapilir.

Bahar aylarinda toplanarak kurutulur. Yemeklere lezzet vermek
icin baharat olarak kullanilir. Ayrica gay seklinde demlenerek
icilir.

Yapraklar dogranip 1spanak gibi kavrulur, yumurta kirilarak
yenir. Bulgur pilavina katilarak da yenir

Meyvesinden recel yapilir, ¢cerez olarak veya taze iken yenilir.

Meyve,
Tohum

Yumru

Meyve,
Tohum

Taze

yapraklar

Toprak
Ustt
kisimlari

Yaprak

Meyve

K1-K66

K1-K38,

K1-K66

K1-K66

K1-
K317,
K24-
K26

K1-K66

K1-K66
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Moraceae

Moraceae

Oleacae

Papaveraceae

Polygonaceae

Polygonaceae

Portulaceae

Morus nigra L.
ALY 1025

Morus alba L.
ALY 1026

Olea europaea
L. subsp.
europaea.
ALY 1050
Papaver rhoeas
L.

ALY 1027

Rumex
tuberosus L.
subsp.
tuberosus
ALY 1029
Rumex pulcher
L. subsp.
raulini (Boiss.)
Rech.f.

ALY 1030
Portulaca
oleracea L.

ALY 1028

Tu Sémi (K)
Tut hamis(A)
Tutso
Humso(S)
Tu Spi(K)
Tut ebyed(A)
Tutso(S)

Zeytin (K),
Zeytune (A),
Zaytun (A),
Zeyta (S)
Kulilké
Erebo(K)
Ceybuguten(A)
, Susané(S)
Tirsuké Kevé
(K),Himmayda
(A) Hiwloye
S

Sabun-E Qijaké
(K)
Himmayda(AH
lewloyé(S)

Perpar(K)
Pirparé(A)
Kisgbni(S)

Karadut

Beyaz Dut

Zeytin

Gelincik

Kuzukikirdagi

Akkufelik

Semizotu

Cig olarak, kurutularak ve receli yapilarak tiiketilir. Pekmezi de
yapilir. Baharda taze dut yapraklarindan sarma yapilir.

Cig olarak, kurutularak ve receli yapilarak tiiketilir. Pekmezi de
yapilir. Baharda taze dut yapraklarindan sarma yapilir.

Yapraklart ¢ay seklinde demlenerek igilir. Meyveleri salamura
edilerek sofralik olarak kullamilir. Ayrica, meyvelerin
sikilmastyla yag elde edilir.

Taze yapraklar1 toplanir, dogranir, kendi suyunda haslandiktan
sonra yagda sogan ile kavurulur. Baharatlar ve kirmizi pul biber
eklenerek yenir. Istege gore kavrulurken Uzerine yumurta da
kirilabilir.

Yapraklarindan sarma yapilir. Yapraklari ¢ig olarak yemeklerin
yaninda veya salataya dogranarak yenir. Corba icin yapraklari
dogranir, sogan ile birlikte pisirilir.

Yapraklarindan sarma yapilir. Yapraklari ¢ig olarak yemeklerin
yaninda veya salataya dogranarak yenir. Corba i¢in yapraklari
dogranir, sogan ile birlikte pisirilir.

Semizotu ayiklanir, temizlenip, dogranir. Bir tencerede kendi
suyunda haslanir. Haslanan yapraklar siiziiliir. Ayr1 bir tencerede
kiiciik dogranan soganlar yagda pembelesinceye kadar kavurulur.
Sonra haslanmis ve siiziilmiis olan semizotu eklenir. Uc-dort
dakika daha kavrulmaya devam edilir. Ayr1 bir tavada kavrulan
yumurtalar eklenerek servis edilir. Semizotu salatasi veya cacigi
da yapilir.

Meyve,
Yaprak

Meyve,
Yaprak

Meyve,
Yaprak

Yaprak

Yaprak

Taze
yapraklar

Toprak
Ustt
kisimlari

K1-K66

K1-K66

K1-K66

K1- K38

K1- K38

K1-- K38

K1-K66
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Rosaceae Amygdalus Biif,Beif (K) Badem
communis L. Firke (A)
ALY 1031 Lugze (S)
Rosaceae Rosa caninaL.  Gulsilav (K), Kusburnu
ALY 1048 Verdenif (A)
Rosaceae Cerasus Bilaluk (K) Yaban Kirazi
microcarpa Karasya (A)
Boiss.
ALY 1032
Rosaceae Cerasus Kennér (K) Mahlep
mahaleb Boiss. Mehleb (A)
ALY 1033 Mehlebé (S)
Rosaceae Crataegus Guhij (K) Mizmildek
azarolus L. Izeran (A)
ALY 1004 izrolé (S)
Solanaecae Lycium Hat (K) Egritekedikeni
depressum
Stocks
ALY 1018
Urticaceae Urtica dioica  Gezgezk (K) Isirgan
L. Hésisil Heyye
ALY 1002 (A)
Herméke (S)
Vitaceae Vitis vinifera Tri (K), Imb (A), Asma
L. Inbé (S)
ALY 1049

Baharda ¢ig yenir. Ayrica, etli, salcali sulu yemegi yapilir.
Olgunlaginca da kuru yemis olarak tiiketilir ve badem sekeri
olarak satilir.

Taze veya kurusu g¢ay olarak demlenip icilmektedir. Ayrica,
marmelat1 yapilmaktadir.

Meyveler ¢ig yenir.

Meyvelerin cekirdekleri kurutulup ogiitiilir ve yoresel ¢oreklerde
ile unlu mamullerinde kullanilir. Meyveleri kurutulup giinde bir
kasik kadar ¢igneyerek tiiketilir.

Sonbaharda olgunlasan meyveler ¢ig yenir.

Baharda taze yapraklar1 bulgur pilavina katilarak pilav yapilir.
Hem pilava lezzet katar, hem de yesil renginden dolay1 pilavin
rengini glizel yapar.

Toplanan taze yapraklar yikanip dogranir ve kendi suyunda
hasglanir. Haslandiktan sonra suyu siiziilir. Bir tencerede
dogranmis soganlar yagda kavrulurken iizerine haslanmis ve
dogranmis bitkiyi ilave edilip kavrulur. Kurutulmus yapraklar
cay gibi demlenerek cay igilir.

Meyvesi hem taze olarak hem de kurutularak tiiketilir. Ayrica,
pekmez, pestil ve cevizli sucuk yapilir. Yapraklarindan sarma
yapilir. Ayrica sirke yapiminda kullanilir.

Meyve

Meyve

Meyve

Meyve

Meyve

Yaprak

Meyve,
Yaprak

K1-K66

K1-
K17,K59
-K66

K1-
K17,K24
-K38,
K58-K66
K1-K66

K1-K66

K1-K17

K1 -K66

K1 -K66
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4. Sonug ve Tartisma

Bu arastirma, Mardin iline bagh 4 ilge ve 11 mahallede yapilmistir. Yabani gida bitkilerinin yerel
isimleri ile kullanim amaglarmi ve kullamim sekillerini belirlemek amaciyla 66 kaynak kisi ile
goriismeler yapilmustir.

Kaynak Kkisilerin 27’si kadin 39 tanesi erkektir. Goriistilen kisiler 27-90 yas arasi olup genellikle 40
yasin iizerinde olan bireylerden olusmaktadir. Arastirma alanindaki kaynak kisiler; 27-45, 46-64, 65
iistll olarak gruplandirilmistir (Sekil 2).

m 27-45
M 45-65
66 Usti

Sekil 2. Kaynak kisilerin yas dagilimi

Erkekler daha ¢ok bitkileri tanima, isimlerini sdyleme ve yapilan yemegin lezzeti konusunda bilgi
paylasmislardir. Kaynak kisilerin egitim durumlar1 okuryazar olmayan, okuryazar, ilkokul, ortaokul, lise

ve Universite (Lisans) olarak ayrilmistir (Sekil 3).

Okuryazar

18% .
Okuryazar degil
24%
i

Lis{;’:\ns ise Ortaokul
2% 39 8%

Tlkokul
45%

Sekil 3. Kaynak kisilerin egitim durumu

Arastirma alaninda kaynak kisiler farkli etnik gruplardan olugsmaktadir. Buna gore; 30'u Kiirt, 20'si
Suryani ve 15'i de Arap kokenlidir (Sekil 4).
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mKart mArap mSdryani

Sekil 4. Kaynak kisilerin etnik dagilimi
Alandan belirlenen en fazla taksona sahip familyalarin dagilimi ise; Asteraceae (%27; 6 takson),

Rosaceae (%27; 6 takson), Brassicaceae (%18; 4 takson), Lamiaceae (%14, 3 takson), Moraceae (%14;
3 takson)’dir (Sekil 5).

Moraceae
14%

Asteraceae
27%

Lamiaceae
14%

— 7
y

Brassicaceae

18% Rosaceae

27%

Sekil 5. Alanda tespit edilen en fazla taksona sahip familyalar

Alanda belirlenen en fazla taksona sahip cinsler ise; Allium (%34; 3 takson), Cerasus (%22; 2 takson),
Morus (%22; 2 takson), Rumex (%22; 2 takson)’dir (Sekil 6).
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m Allium ® Cerasus ® Morus Rumex

Sekil 6. Alanda en fazla takson igeren cinsler

Alanda belirlenerek kayit altina alman bitkilerin kullanimi konusunda kaynak kisilerin verdigi
bilgiler; 14 bitkinin sadece yapraklari, 12 bitkinin toprakiistii kisimlari, 1 bitkinin ¢igekleri, 11 bitkinin
meyveleri, 4 bitkinin sogan ve yumrulari, 3 bitkinin tohumlar1 ve 2 bitkinin de koklerinden
faydalamldig tespit edilmistir (Sekil 7).

M Yaprak B Toprak UstU kisimlar ® Cicek
= Meyve M Sogan ve Yumrular  ® Tohum
Kok

2%

Sekil 7. Bitkilerin kullanilan kisimlar1

Alandan tespit edilen bitkilerin farkli kullanimi ise sOyledir: 26 bitki yumurta ve soganla
kavuruldugu, 12 bitkinin bulgur i¢inde pisirildigi, 6 bitkinin yapraklarindan sarma yapildigi, 8
bitkinin ¢orbalarda kullamldigi, 16 bitkinin de ¢ig olarak tiiketildigi tespit edilmistir (Sekil 8). Gida

amagcli kullanilan bitkilerin en ¢ok meyve ve yaprak kisimlaridir.
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M Yumurta ve soganla kavurma ® Bulgur ile pisirme = Sarma = Corba M Cig olarak

Sekil 8. Bitkilerin kullanim gekilleri

Calismamizin farkli aragtirmalarla karsilastirilmas: Tablo 3’te verilmistir. Calismamizin sonuglari
onceki aragtirmalarla paralellik gosterdigi tespit edilmistir. Caligma alanimiza en yakin arastirma
olan Yesilli ilgesinde 74 taksonun yabani gida bitkisi olarak kullanildigi (Yesil ve ark. (2019), Yesil
ve Inal (2019) tarafindan Batman’da yapilan calismada ise 86 taksonun gida bitkisi olarak
kullamldigr goriilmiistiir. Aladi ve ark. (2022) tarafindan Edremit Koérfezi (Balikesir) civarinda
yapilan aragtirmada 56 taksonun etnobotanik ve gastronomi agisindan degerleri ortaya konulmustur.
Calisma alammmizda bitkilerin etnik gruplar agisindan; baharat kullanimi, yogurt ekleme, sumak

eksisi ekleme vb. farkliliklarin oldugu tespit edilmistir.

Tablo 3. Farkli galismalarla karsilastirma

Calismanin adi Familya sayis1 Cins sayisi Takson sayist
Bu ¢alisma 26 46 50

Yesil ve ark. (2019). 31 57 74

Demir ve Ayaz (2022) 34 92 117

Aladi ve ark. (2022) 21 45 56

Bu c¢alismada, ozellikle bazi bitkilerin farkli etnik gruplardaki yoresel isimleri ilk kez ortaya
konulmustur. Ornegin Bakithillo (Capsella bursa-pastoris), Strizerg (Centaurea hyalolepis) ve

sabuneqijaké (Rumex pulcher)’dir.

Cikar Catismasi Beyam

Makale yazarlari aralarinda herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi olmadigini beyan ederler.

Arastirmacilarin Katki Oram Beyan Ozeti

Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamig olduklarini beyan ederler.
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Ekler

Ek 1. Etnobotanik bilgi formu

Bitkinin Bilimsel Adi Toplayici No:

Bitkinin Tiirk¢e Adi

Bitkinin Yoresel adi

Kullanilan kisim

Kullanim Amaci

Kullanim Sekli

Bitkinin Toplandigi Dénem

Yapildigi, Kullanildig1 Yemekler

Kaynak kisinin Egitim Durumu ve Meslegi

Kaynak kisinin Etnik Kékeni

Kaynak kiginin Adi, Soyadi, yasi

552



CQ BeDUBLATF YIkMAZ

Ek 2: 1) Arum rupicola 2. Capparis sicula 3. Papaver rhoeas 4. Chenopodium album 5. Morus alba 6. Morus
nigra 7. Celtis tournefortii 8. Crataegus azarolus 9. Cerasus microcarpa 10. Rosa canina
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Ek 3: 1.Gundelia mezopotamica 2. Gundelia mezopotamica’nin etli yemegi 3. Gundelia mezopotamica’nin yumurta ile kizartilarak yapilnis yemegi 4. Lycium
depressum’un temizlenmis hali 5. Lycium depressum’un dogranmusg hali 6-7 Lycium depressum’un bulgur pilavi ile pisirilmis hali 8. Mentha longifolia 9. Rumex
pulcher ile yapilan yemek 10. Mentha longifolia subsp. typhoides ile yapilmig nohutlu etli yemegi 11. Chenopodium album yemegi 12.Tragopogon porrifolius
bitkisinden yapilan yemek 13.Amygdalus communis yemegi 14. Portulaca oleracea kavurmasi 15. Centaurea hyalolepis kavurmasi 16. Arum rupicola 17. Arum
rupicola bitkisinin temizlenmesi ve yikanmasi 18. Arum rupicola dogranmig hali 19. Arum rupicola bitkisinin pigirilmig hali 20. Anchusa azurea 21-23 Anchusa
azurea bitkisinden gozleme yapilmis hali

554



	Ülkemizde ve bölgede konu ile alakalı yapılan diğer önemli çalışmalar ise; Bodrum’un yabani gıda bitkileri (Ertuğ, 2004), Orta ve Batı Anadolu’nun yabani gıda bitkileri (Doğan ve ark., 2004),  Pertek’in yabani gıda bitkileri (Doğan ve Tuzlacı, 2015), ...
	Bu araştırma, Mardin iline bağlı 4 ilçe ve 11 mahallede yapılmıştır. Yabani gıda bitkilerinin yerel isimleri ile kullanım amaçlarını ve kullanım şekillerini belirlemek amacıyla 66 kaynak kişi ile görüşmeler yapılmıştır.
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