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AYVALIK OTLARI

Nergis Kili¢

Ot agirlikh beslenmenin 6n planda oldugu bu mutfakta, ¢i§ ya da haglanmis otlarin zeytinyagl, limonlu ve
sarimsakli sos esliginde tiketiimesi adettir. Zeytinyagindan sonra Ayvalik mutfaginin en énemli unsuru Ayvalik
otlardir.

Ayvalik[?]ta ve genel olarak Ege Bolgesi[Znde yetisen yenilebilir otlarin sayisini tam olarak vermek zordur. Ancak
belli baglilarina ve bu otlarin saglija faydalarina deginmek mUmkandar.

Arapsag!: Yapraklarinda bulunan ve ugucu bir yag olan rezene sayesinde anasona benzer etkili ve gicli bir
kokuya sahiptir. Gaz sokturicu ve st artirici etkileri vardir. K6k idrar artirici olarak kullanilir. Astima ve bébrek
tasina kars! da etkilidir. Pek cok Ayvalik yemeginde kullanilan bir ottur. Ornegin Ayvalik[in en eski
yemeklermden biri olan [Zkarigik bahge otu yemegi[?]; semizotu, patates, kabak, patlican, domates, maydanoz
ve sarimsagin yani sira birkag sap da arapsag! bitkisi eklenerek yapilir.

Turp Otu: igerdigi ugucu yaglardan dolayi canlandirici, sinirleri teskin edici, agri dindirici 6zellikleri vardir.
Genellikle haglanip salata olarak yenir. Kavrulup tGzerine yumurta kirilarak yenmesi de mimkandar.
Ebegimeci: Genellikle zeytinyagli yemegi yapilan bir bitki tiriddr. Yapraklan kaynatilip i¢ildiginde sinirleri
kuvvetlendirir. Solunum ve sindirim sistemi sorunlarina karsi koruyucudur.

Sevket-i Bostan: Sut dikeni olarak da bilinir. Kuzu etiyle yemegi yapildidi gibi haslanip salata olarak da yenir.
Hagslama suyu sabahlari a¢ karnina icildiginde bdbrek tagina ve kumuna iyi gelir. Yaglanmayi geciktirici etkisi
vardir.

Deniz bérilcesi: Deniz kiyisinda, suyun gel-git yaptidi yerde sular ¢ekildikten sonra yetisir. Tuzlu, eksi ama
lezzetli bir bitkidir. Haslanarak salatas! yapilir. Gig tlketildiginde sirke kullaniimasi gerekir. Bol iyot icerdiginden,
iyot eksikligine bagl guatr hastaligina iyi gelir. idrar artirici ve kuvvet verici 6zelligi de vardir.

Cibez: Turpgiller familyasina ait bir bitkidir. Dis gériinisu biraz marulu andirir. Tathmsi ve istah agici bir tadi
vardir. En ¢ok salatasi ve zeytinyagl yemegi yapilir. Oldukca faydali bir besindir. Bagirsaklari ¢aligtirir ve
temizler, sindirimi kolaylastirir. Saglikli zayiflamak ve cildin gen¢ kalmasini saglamak amagli da kullanilmaktadir.
Lahananin kékinden olusmasi nedeniyle kansere karsi koruyucu etkisi de mevcuttur.

istifno: Aslinda yabani bir pamuk bitkisidir. Zeytinyadl salatasi sikga yapilir. Agri kesici 6zelliginden dolayi cayi
da icilebilir. Digeti tedavisinde gargara olarak kullanilir. Kéki zeytinyaginda bekletilerek yara merhemi yapilir.
Akkiz: Genellikle zeytinyagli yemegi yapilir. Gok faydali bir bitkidir. Karacigeri temizler, sindirim sistemini
kuvvetlendirir, hazmi kolaylastirir.

Isirgan: Aslinda Anadolu[?Inun pek ¢ok yerinde yetisir. Ayvalik[?lta yetigen tiir(iniin zeytinyadi ve limon
esligindeki salatasi ¢ok guizel olur. Otlarin iginde belki de en faydali olanidir. Kani temizleyici, dolasim sistemini
dlzenleyici, karacigeri destekleyici 6zellige sahiptir. Yara ve iltihaplar gegirir, kalp ve damar hastaliklarina,
alerjik rahatsizliklara, sivilcelere iyi gelir. Demir eksiklidini giderir. Dogal bir didretik olmasi agisindan idrar
sistemi Uzerinde etkilidir ve bébrek tagi sorununun giderilmesinde faydaldir.

Hindiba: Radika olarak da bilinir. Zeytinyadi ve limonlu salatasi Ayvalik[?lta sikga yapilir. Bobreklerin ve
karacigerin calisma kapasitesini artirir. Safrakesesi taglarinin olusumunu ve irilesmesini dnler. Sindirim
bozukluguna iyi gelir.

Kuzukulagi: Gok yillik otsu bir bitkidir. Yapraklari ¢iJ olarak tUketilip salatasi yapilabilir, ispanak gibi pisirilip
sebze yemegi olarak yenmesi de mimkindur. Bu bitkinin yapraklari A, B ve C vitaminleriyle potasyum
acgisindan zengindir. Bdbrekleri calistirici ve idrar séktlrict 6zelligi vardir.

Papules: Kisg aylarinda yetisen bir ottur. Yalnizca Cunda Adasinda yetisir. Tadi biraz tathdir. Artik fazla
yetistiriimeyen ve unutulmaya yiz tutmus otlardandir. Yaprak ve gévdesi dogranarak salata seklinde yenir.
Miihliye: Kibris kdkenli bir bitkidir. Oradan Girit ve Midilli[?lye, ardindan Ayvalik[?la ulagmistir. Yapraklari yenir.
[?IKuzu Etli Mihliye[?], Ayvalik MutfagiZnin Gnli yemeklerindendir.

Ayvalik[?]ta tUketilen otlar yalnizca yukarida adi gegenlerle sinirli olmamakla birlikte, ilk akla gelenler bunlardir.
Bu otlarin bazilarinin yalnizca salatasi yapilir, bazilari haglanarak ya da kavrularak pisirilir. Bazilar ise deniz
Urlinleri ya da kirmizi etle yapilan yemeklerde kullanilir. Ornegin; ahtapotlu akkiz, Supya[?|li rezene (arapsagi),
kiymali ebegiimeci, vb. S6z konusu bitkileri Ayvalik pazarlarinda hemen hemen her zaman bulmak mimkundur.
Kimileri mevsiminde, kimileriyse yil boyunca bulunabilir.
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