
Hamburgerler, pizzalar, dönerler ya da paket-
lenmifl haz›r g›dalar üretilmeden önce nas›l bes-
leniyorduk? Günümüzde bofl zamanlar›m›z›n ço-
¤unu do¤al alanlar yerine e¤lence ve al›flverifl
merkezlerinde geçiriyoruz. Al›flveriflten arta ka-
lan zamanda da sinemalara gitmeyi tercih ediyo-
ruz. Oysa kentleflmenin tam olarak geliflmedi¤i
yak›n zamanlara kadar besinlerimizi pazarlar,
marketler ya da al›flverifl merkezlerinden sat›n al-
mak yerine do¤adan toplayarak temin ediyorduk.
Özellikle k›rsal alanda yaflayanlar bugün bile, ata-
lar›m›z›n binlerce y›l öncesinde yapt›¤› gibi do¤a-
dan besin toplama ifline devam ediyorlar. Kent-
lerde yaflayanlarsa çeflitli nedenlerden dolay› be-
sinlerini toplayamaz hale geliyorlar. Besin topla-
ma iflinin büyük flehirlerde yap›lamamas›n›n iki
nedeni var. Bunlardan birincisi, besin toplanacak
do¤al alanlar›n daralmas›, tahrip edilmesi ve kir-
lenmesi. ‹kincisiyse, günden güne do¤adan uzak-
laflma nedeniyle yabani olarak yetiflen bitkilerin
tan›nmamas› ve hangilerinin yenip hangilerinin
yenmeyece¤inin bilinmemesi. Bizler do¤al alanla-
r›n daralmas›, tahrip olmas› ve kirlenmesine acil
çözüm bulamasak da, do¤ada hangi yabani bitki-
lerin besin olarak kullan›labilece¤ini anlatarak
sizlere yard›mc› olabiliriz. 

Ülkemizde yaklafl›k 11.000 bitki türü yetifli-
yor ve bu bitkilerden yaklafl›k 1000 türü yenebi-
lirken, yaklafl›k 300 tür de yemek yap›m›nda kul-
lan›l›yor. Di¤er bölgelerle karfl›laflt›rd›¤›m›zda ül-
kemizin yenebilir yabani bitkiler bak›m›ndan çok
zengin oldu¤unu görüyoruz. Geçmiflte gördü¤ü-
müz ve Anadolu’da yaflayan uygarl›klar›n çok sa-
y›da olmas›n›n temel nedenlerinden biri de sahip
oldu¤umuz yenebilir yabani bitkiler. E¤er bu bit-
kiler olmasayd›, atalar›m›z bu topraklarda yafla-
yamaz, biz de böylesine zengin bir tarihe sahip
olamazd›k. 

Yenebilir yabani bitkiler, y›l›n hemen her ay›
yetiflseler de en büyük say›ya bahar aylar›nda
ulafl›yorlar. Bu bitkilerin hepsini tan›mak önemli
bir uzmanl›k alan›. Ancak sizler de biraz ilgi gös-
tererek ve çevrenize daha dikkatli bakarak bu
bitkileri ay›rt edebilirsiniz. Öncelikle yenebilir bit-
kileri çeflitli özellikleriyle di¤er bitkilerden kolay-
ca ay›rabilirsiniz. Bitkinin tüylü, dikenli ya da süt-
lü olup olmamas›, önemli belirleyicilerden.

Genel olarak sert ve uzun tüylere sahip bit-
kiler, yenmeyen bitkiler olarak kabul ediliyor. Siz
de çevrenizde tan›mad›¤›n›z bol tüylü bir bitki gö-
rürseniz, büyük bir olas›l›kla o bitki yenmez.
Ama ülkemizde yetiflen ve bol tüylü olan baz› ye-
nebilen bitkiler de bulunuyor. Bunlara örnek ola-
rak Hodangiller ailesinden olan hodan (Borago
officinalis) ve Is›rgangiller ailesinde yer alan ›s›r-
gan (Urtica dioica) bitkilerini verebiliriz. Her iki
bitki de sert tüylerle kapl› olmas›na karfl›n, ye-
meklik olarak kullan›lan en lezzetli bitkilerin ba-
fl›nda geliyorlar. 

ler insanlar için de rahats›z edici olabiliyor. An-
cak hem çok aromatik, hem de çok lezzetli olan
bitkiler de var. Örne¤in, arapsaç› ya da rezene
(Foeniculum vulgare), anasona benzeyen keskin
kokusuna karfl›n, sevilen ve yemeklerde kullan›-
lan yabani bir bitki. 

Hangi bitkileri yiyebilece¤imize gelince... Ge-
nel olarak yukar›da sayd›¤›m›z özellikleri tafl›ma-
yan bitkileri yiyebilirsiniz. Ancak lezzetli olanlar›-
n› tan›mak için de baz› ay›rt edici özellikleri saya-
biliriz. Örne¤in, dikenli bitkileri rahatl›kla yiyebi-
lirsiniz. Dikenli bitkilerin birço¤u lezzetli olur.
Çünkü kaktüsler gibi kurakl›¤a uyum sa¤lamak
için dikenli bir yap› kazanan bitkilerin d›fl›ndaki
dikenli türler, dikenlerini genelde düflmanlar›n-
dan, yani yenmekten korunmak için gelifltirmifller-
dir. Bugün sebze ve meyve olarak kulland›¤›m›z
bitkilerin büyük ço¤unlu¤u do¤ada çok dikenli
olarak bulunuyor. Bunlara verilebilecek en iyi ör-
nekler marul, enginar ve kuflkonmaz. Bu bitkile-
rin tümü de çok dikenli ve bu dikenler bitkinin ne
kadar lezzetli oldu¤unu gösteriyor. Ancak bu tür
bitkilerin yabanilerini yemek biraz zahmetli. 

Lezzetli bitkilerin bir baflka göstergesi de
odunsu yap›lar›. Özellikle lezzetli bitkilerin meyve
ve yenebilen k›s›mlar›, sertleflerek ya da odunla-
flarak kendilerini savunmaya çal›fl›rlar. Bunlara en
iyi örnekler ceviz, badem ve f›nd›k gibi meyveler.
Bu meyvelerin sert ve odunsu kabuklar›, onlar›
korumak için geliflmifl. Zeytin gibi meyveler de,
sahip olduklar› ac› suyla kendilerini koruyorlar. 

Baz› bitkiler de etli ve sulu yap›da. Bu tür bit-
kilerin de genellikle sulu ve yumuflak olan k›s›m-
lar› yenebilir. Örne¤in papatyalar›n, hardallar›n,
kuzukulaklar›n›n taze yapraklar›, sürgünleri ve
gövdeleri çok lezzetli olup kolayca yenebilir. Ba-
z› bitkilerinse kökleri yenebilir. Bu tür bitkilerin
üst k›s›mlar› pek fazla irileflmezken kök k›s›mla-
r› çok geliflkin olur. Zay›f bir bitkiyi çekti¤inizde
yerden ç›km›yorsa, büyük olas›l›kla geliflmifl de-
po kökleri vard›r. Bu tür depo kökler de çok lez-
zetlidir. Yabani havuç, yabani kereviz, meyan ve
bo¤adikeni, bu tip bitkilerden. 

Bu bahar aylar›nda bofl zamanlar›n›zda al›flve-
rifl merkezleri, sinemalar ve e¤lence merkezleri
yerine k›rlara giderek hem piknik yapabilir, hem
de ad› geçen bu lezzetli yabani bitkileri toplaya-
bilirsiniz. 

Bitkilerin yenip yenmeyece¤ini gösteren di-
¤er bir özellik de sütlü olmalar›. Sütlü bitkiler ge-
nel olarak yenmiyor. Nedeni, bitkilerin içinde bu-
lunan süte benzer s›v›n›n asidik özellikte olmas›.
Bu süt vücuda al›nd›¤›nda ya da deriyle temas et-
ti¤inde çeflitli belirtilere neden olabiliyor. Örne-
¤in, Sütle¤engiller ailesinden olan sütle¤enlerin
(Euphorbia sp.) gövdelerinde beyaz renkli bir süt
bulunuyor ve bu süt çeflitli hastal›klar›n tedavisin-
de kullan›l›yor. Ancak yenebilir otlar bak›m›ndan
zengin olmayan bölgelerde bu tip bitkiler kayna-
t›larak sütü uzaklaflt›r›l›yor ve daha sonra tekrar
piflirilerek yenebiliyor. Sütle¤enin d›fl›nda incir
de sütlü bir bitki. ‹ncir sütü, daha önce anlatt›¤›-
m›z gibi peynir yap›m›nda kullan›ld›¤› gibi, bir-
çok bölgede ayaklarda ç›kan nas›rlar›n tedavisin-
de de kullan›l›yor.

Bitkilerin çok renkli k›s›mlar› da bazen tehli-
keli olabiliyor. Mantarlarda ve di¤er canl›larda ol-
du¤u gibi fazla canl› renkler, bazen bitkinin ze-
hirli oldu¤una iflaret edebiliyor. Bu nedenle tan›-
mad›¤›n›z çok renkli bitkileri ve özellikle meyve-
leri yemek tehlikeli olabilir. Örne¤in, sofralar›-
m›zdan eksik olmayan, bir zamanlar aflk meyvesi
olarak bilinen ve meyvelerinin çarp›c› rengi nede-
niyle bahçelerde süs bitkisi olarak yetifltirilen do-
mates (Lycopersicum esculentum) ülkemizde yer
alan en zehirli bitki ailesi olan patl›cangiller aile-
sinde yer al›yor. Gövdeleri zehirli olan domatesin
zehirsiz olan olgun meyvelerini yedi¤imiz için
herhangi bir zarar görmüyoruz. 

Aromatik, yani keskin kokulu bitkiler de ge-
nel olarak yenmeyen bitkiler aras›nda kabul edi-
liyor. Çünkü bu türlerin kokulu olmas›n› sa¤la-
yan, bitkinin içinde yer alan çeflitli kimyasal mad-
deler. Alkaloidler, glikozidler, flavonoidler, ter-
penler ve uçucu ya¤lar gibi maddeler, içinde bu-
lunduklar› bitkiye koku vererek bitkiyi böceklerin
sald›r›lar›ndan koruyor. Bu nedenle bu tür bitki-

Yeflil TeknikYeflil Teknik

92 May›s 2007B‹L‹M veTEKN‹K

C e n k  D u r m u fl k a h y a
cdkahya@hotmail.com

Hodan (Borago officinalis)

Is›rgan (Urtica dioica)

Rezene (Foeniculum vulgare)
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