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Yenilebilir cicekler, tarih boyunca hem estetik hem de islevsel amaglarla insan beslenmesinde
degerlendirilen dogal iiriinler arasinda yer almaktadir. Glinlimiizde ise gastronomide sadece tabak
stislemeleriyle sinirli kalmay1p tat, aroma, renk ve besin degeri gibi ¢cok yonlii 6zellikleri sayesinde
sefler ve tiiketiciler tarafindan yeniden kesfedilmektedir. Bu calismada, yenilebilir ¢igeklerin
tarihgesi, duyusal ve besleyici 6zellikleri, gastronomideki kullanim alanlari ile stirdiiriilebilir mutfak
uygulamalarina olan katkilari ele alinmistir. Ayrica begonya, hodan ve kadife ¢icegi gibi bazi
yaygin yenilebilir ¢igek tiirlerinin karakteristik 6zellikleri literatiir destekli olarak incelenmistir.
Yenilebilir ¢igeklerin hem gorsel ¢ekicilik saglamasi hem de icerdigi biyoaktif bilesikler sayesinde
saglik yararlari sunmasi, onlart siirdiiriilebilir gastronomi yaklasimi igerisinde degerli bir bilesen
haline getirmektedir. Ancak ¢iceklerin giivenli tilketimi i¢in dogru tiir se¢imi ve tiiketim Oncesi
yeterli bilgiye sahip olunmasi gerekliligi vurgulanmistir. Bu baglamda caligma, gastronomide
yenilebilir ¢iceklerin potansiyelini hem estetik hem de siirdiiriilebilirlik boyutlariyla degerlendiren
biitiinciil bir bakis agis1 sunmaktadir.
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The Use of Edible Flowers in Gastronomy

ABSTRACT

Edible flowers are among the natural products that have found a place in human nutrition for both
aesthetic and functional purposes throughout history. Today, it is not limited to plate decorations in
gastronomy but is rediscovered by chefs and consumers thanks to its versatile properties such as
taste, aroma, color and nutritional value. In this study, the history of edible flowers, their sensory
and nutritional properties, their uses in gastronomy and their contributions to sustainable culinary
practices are discussed. In addition, the characteristic features of some common edible flower
species such as begonia, borage and marigold were examined with the support of the literature. The
fact that edible flowers both provide visual appeal and offer health benefits thanks to the bioactive
compounds they contain makes them a valuable component in the sustainable gastronomy approach.
However, for the safe consumption of flowers, it is emphasized that it is necessary to choose the
right species and have sufficient information before consumption. In this context, the study offers a
holistic perspective that evaluates the potential of edible flowers in gastronomy with both aesthetic
and sustainability dimensions.

Keywords: Edible Flower, Gastronomy, Sustainability
1 Giris

Yenilebilir ¢igekler, toksik olmayan ve insan tiiketimine uygun cicek tiirleri olup antik caglardan
giinimiize kadar insan beslenmesinde estetik, aroma ve besin degeri acisindan Onemli roller
istlenmistir. Antik Yunan ve Roma donemlerinden Orta Cag Avrupasma, Viktorya donemi
Ingiltere’sinden Cin ve Japonya gibi Asya iilkelerine kadar pek ¢ok medeniyet bu ¢igekleri yemeklerinde
kullanmistir (Zheng, vd., 2019; Pires, vd., 2019). Ge¢miste tibbi faydalar1 ve mutfaktaki kullanimlartyla
bilinen bu ¢igekler, gilinlimiizde ise bilimsel arastirmalarla yeniden degerlendirilmekte ve besin
degerleri, fitokimyasal igerikleri ve saglik iizerindeki etkileri lizerine yogunlagilmaktadir (Benvenuti
vd., 2016; Mlcek vd., 2021).

Yenilebilir ¢igeklerin sahip oldugu egzotik tatlar, hos aromalar, canli renkler ve benzersiz dokular,
yalmzca estetik bir katki sunmakla kalmayip aym1 zamanda fonksiyonel gida bilesenleri olarak da
mutfaklara entegre edilmelerine olanak tammaktadir. Ornegin lavanta, tatlilara hos bir aroma
kazandirirken menekse, salatalarda hem gorsel hem de tat agisindan zenginlik saglamaktadir. Bu
ciceklerin icerdigi polifenoller, flavonoidler ve antioksidanlar, insan saglig1 iizerinde olumlu etkiler
yaratmaktadir ayn1 zamanda dogal katki maddesi, renklendirici ve fonksiyonel gida bileseni olarak gida
endiistrisinin de ilgisini ¢ekmektedir (Kowalska, vd., 2021). Giiniimiizde saglikli, dogal ve
stirdiiriilebilir gidalara olan talep artarken tiiketiciler hem yenilik¢i hem de saglikli iiriinler arayisindadir.
Bu baglamda yenilebilir ¢igekler, yemeklere sunduklart gorsel ¢ekiciligin yani sira tazelik, farkl tat ve
aromalarla bu ihtiyaca dogrudan cevap vermektedir (Araugjo, vd., 2019; Kumari, vd., 2021).

Bununla birlikte, yenilebilir ¢igeklerin baz1 bolgelerde hala geleneksel ya da yerel diizeyde tiiketildigi,
bazi tiirlerinin ise bilimsel ya da ticari anlamda heniiz yeterince kesfedilmedigi goriilmektedir (Pinakin,
vd., 2020). Kiilttirel farkliliklar, tiiketim aligkanliklar1 ve giivenlik algis1 gibi faktorler, bu {iriinlerin
yayginlagmasinda 6nemli rol oynamaktadir. Ancak gastronomide estetik anlayigin evrim gegirmesi,
saglikli yasam bigimlerinin yayginlasmasi ve siirdiiriilebilir mutfak yaklasimlarinin benimsenmesi,
yenilebilir ¢igeklerin hem tiiketici hem de sektor nezdinde yeniden popiilerlik kazanmasina popiilerlik
kazanmasini saglamistir popiilerlik kazanmasini saglamigtir (Takahashi, vd., 2019; Falla, vd., 2020).
Ozellikle 2011 yilindan itibaren uluslararas1 akademik ¢alismalarda yenilebilir ¢igeklere dair ciddi bir
artis yasanirken Tiirkiye'de bu alanda yapilan arastirmalarin halen sinirli sayida oldugu goriilmektedir
(Yildirim, 2022).
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Bu makalenin amaci, tarihsel siiregten giiniimiize kadar uzanan yenilebilir ¢igek kullanimini ¢ok boyutlu
olarak ele almak ve estetik, besin degeri, saglik katkis1 ve siirdiiriilebilirlik gibi agilardan inceleyerek
gastronomide bu ¢igeklerin artan roliinii ortaya koymaktir. Literatiir incelemesi dogrultusunda
hazirlanan bu ¢alisma ile hem mutfak sanatlarina hem de ¢evreci ve saglikli beslenme anlayigina katki
saglayabilecek yeni yaklasimlar tartismaya agilacaktir. Bu amag¢ dogrultusunda ¢aligmada nitel arastirma
yontemi benimsenmis, ilgili literatiir dokiiman incelemesi teknigiyle incelenmistir.

2 Kavramsal Cerceve

2.1  Yenilebilir Ciceklerin Gastronomik Ozellikleri

Yenilebilir ¢igekler, son yillarda gastronomi diinyasinda hem estetik hem de fonksiyonel katkilartyla
one c¢ikan 6nemli bir bilesen haline gelmistir. Renkleri, dokulari, aromatik yapilar1 ve lezzet profilleri
sayesinde yemeklerin sunumunu zenginlestirmekte ve tiiketici deneyimini olumlu yonde etkilemektedir
(Morais, vd., 2020). Su teresi, lavanta, menekse, giil ve begonya gibi farkli tiirler, ¢esitli yemeklerde
aroma verici, tat gelistirici ya da gorsel siisleyici olarak kullanilmaktadir (Takahashi, vd., 2019).
Cigeklerin bu c¢ok yonli kullanimi, 6zellikle fine dining restoranlarda ve yaratict mutfak
uygulamalarinda yayginlagsmig sefler, tabak sunumlarinda bu dogal unsurlara sik¢ca yer vermeye
baslamistir (Yildirim, 2022).

Yenilebilir ¢igeklerin gastronomideki rolii yalnizca estetik degildir ayn1 zamanda zengin besin
degerleriyle dikkat ¢ekmektedir. C vitamini, flavonoidler, karotenoidler ve fenolik bilesikler gibi
biyoaktif bilesenler iceren bu ¢igekler, giiclii antioksidan o6zellikler gostererek bagisiklik sistemini
destekleyici ve hastalik 6nleyici etkiler saglayabilir (Benvenuti, vd., 2016; Kumari, vd., 2021; Falla, vd.,
2020). Bu nedenle hem saglikli beslenme arayisi i¢inde olan bireyler hem de fonksiyonel gidalara
yonelen gida endiistrisi i¢in 6nemli bir potansiyel barindirmaktadir (Aratjo, vd., 2019).

Gastronomide siklikla kullanilan baz1 yenilebilir gigek tiirleri dikkat cekici dzelliklere sahiptir. Ornegin,
Biiyiik Ziifaotu (Agastache foeniculum), ABD ve Kanada’ya 6zgii olup aromatik yapisiyla ¢ay, tatli ve
salatalarda tercih edilmektedir (Metin, 2021). Monarda (Monarda didyma) ise limon nanesi olarak
bilinir ve yapraklari ezildiginde limon kokusu yaydig1 i¢in 6zellikle ¢ay karisimlarinda kullanilmaktadir
(Creasy, 1999). Yumrulu Begonya (Begonia x tuberhybrida) hafif limonumsu tadi ve gevrek dokusuyla
salatalar ve sandviclerde kullanilirken, Hodan (Borago officinalis) 6zellikle Akdeniz mutfaginda gorba
ve salatalara katilir; ayrica tohumu yiiksek gama-linolenik asit igerigi nedeniyle besin takviyesi olarak
degerlendirilmektedir. Latin ¢igegi (Tropaeolum majus), biberimsi tadiyla salatalarda tercih edilmekte
(Garzon ve Wrolstad 2009); Kokulu Menckse (Viola odorata) ise ferahlatici tadi ve mavi-sar1 renk
cesitliligi ile tathilardan iceceklere kadar bir¢ok alanda degerlendirilmektedir (Koike, vd., 2015).
Lavanta (Lavandula angustifolia) ise hem taze hem de kurutulmus olarak kullanilmaktadir ve jole,
dondurma, tart ve igeceklerde kendine 6zgii aromasiyla 6ne ¢ikmaktadir (Creasy, 1999).

Tim bu Ozelliklerine ragmen literatiirde yenilebilir ¢igek tlirlerinin tam sayist net olarak
belirlenmemistir. Bu nedenle tiikketilmeden once ¢icegin gergekten yenilebilir olduguna dair giivenilir
kaynaklardan bilgi alinmasi gereklidir (Metin, 2021). Baz1 ¢igeklerin goriiniis itibariyle benzer tiirlerle
karigtirilmasi saglik agisindan risk olusturabileceginden, gastronomide kullanimi planlanan gigekler igin
on bilgi edinmek ve botanik rehberlerden yararlanmak oldukga onemlidir. Ayrica ¢iceklerin hangi
ortamlarda yetistirildigi ve pestisit kullanimi1 gibi konular da gida giivenligi agisindan géz oniinde
bulundurulmalidir (Pires, vd., 2019). Sonug¢ olarak, yenilebilir ¢igekler yalnizca estetik degil, ayni
zamanda aromatik, besleyici ve islevsel ozellikleriyle de gastronomi alaninda ¢ok yonlii kullanimlara
olanak saglamaktadir. Modern mutfak uygulamalariyla birlikte yeniden yiikselise gecen bu bilesenler,
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hem saglikli yasami destekleyen dogal igerikleri hem de siirdiiriilebilirlik baglamindaki katkilaryla
dikkat ¢ekmeye devam etmektedir.

2.2  Gastronomi Alanindaki Kullanimlar

Yenilebilir ¢icekler, gastronomi diinyasinda yalnizca estetik bir unsur olarak degil, ayni zamanda aroma,
renk ve saglik katkisi sunan fonksiyonel bilesenler olarak da degerlendirilmektedir. Bu cigekler,
ozellikle son yillarda yaratic1 tariflerin, yerel iiriinlerin ve dogal beslenme egilimlerinin 6ne ¢iktig1
mutfaklarda ¢esitli sekillerde kullanilmaktadir. Gastronomi alaninda en ¢ok 6ne ¢ikan yenilebilir ¢igek
tiirlerinden bazilari lavanta, giil ve farkli ¢igeklerle zenginlestirilmis ¢ikolatalardir (Aslancan ve Saribas,
2011).

Lavanta (Lavandula spp.), aromatik yapisi ve sakinlestirici etkisiyle one ¢ikan bir ¢igek tiiriidiir. Lavanta
cigekleri, limonata, kek, tiramisu, kamembert peyniri ve lavanta sekeri gibi hem tatli hem tuzlu tariflerde
kullanilmaktadir ayn1 zamanda lavanta ¢ay1 formunda da tiiketilmektedir (Aslancan & Saribas, 2011).
Sahin’in (2017) Mugla bolgesinde yetisen Karabas lavantasi iizerine yaptigi ¢alismada, bu tiiriin
ozellikle pilav tarifinde kullanimi arastirilmis ve basarili sonuglar elde edilmistir. Ayrica lavantanin
sirke formunda degerlendirilmesi de miimkiindiir. Kurtogullari ve Giines’e (2021) gore lavanta, yasemin
ve giil ¢igekleri sirke ve giil suyu ile karistirilarak 10 giin bekletildiginde elde edilen lavanta sirkesi,
fonksiyonel bir {iriin olarak mutfaklarda yer bulmaktadir.

Giil (Rosa spp.) ise tarihsel ve kiiltiirel agidan zengin bir gegmise sahiptir. Giines ve Akcan’in (2022)
belirttigi tizere, giil Osmanli mutfaginda tathilardan iceceklere kadar pek ¢ok iiriinde kullanilmig ve
yenilebilir cicekler arasinda onemli bir yere sahip olmustur. Gil serbeti, bu kullanimin klasik
orneklerinden biridir. Ceyhun Sezgin ve Durmaz (2019), giil yapraklarmin kaynar suyla bir giin
bekletilmesiyle hazirlanan ve ardindan seker surubuyla karigtirilarak servis edilen bu igecegin,
geleneksel Tiirk mutfagindaki yerini detayli bir sekilde ortaya koymustur.

Yenilebilir ¢igeklerin gastronomik kullanimindaki bir diger dikkat c¢ekici 6rnek ¢ikolata {iretimidir.
Metin’in (2021) calismasinda, taze yenilebilir ¢iceklerin ¢ikolatalarda kullanimi, ¢i¢ek tiiketimini
artirmak adina yenilikgi bir yaklagim olarak ele alinmigtir. Caligsmada, erik ¢igegi, mor viola, Latin ¢igegi
ve mor menekse gibi cicekler; beyaz, siitlii ve bitter cikolatalarla eslestirilerek farkli artizan ¢ikolata
receteleri gelistirilmistir. Bu 6rnekler, yenilebilir ¢igeklerin yalnizca siisleme unsuru olmaktan ¢ikarak
iiriin icerigine entegre edilmesini saglamaktadir.

Sonug olarak, yenilebilir ¢icekler gastronomide sadece gorsel bir katki sunmakla kalmayip; aroma, tat,
besin degeri ve kiiltiirel baglamda da 6nemli roller iistlenmektedir. Lavanta, giil ve ¢ikolata ile kullanilan
cicek ornekleri, bu cesitliligin somut gostergeleri olarak 6ne ¢ikmaktadir.

2.3 Yenilebilir Ciceklerin Siirdiiriilebilirlik Baglaminda Degerlendirilmesi

Giliniimiizde siirdiiriilebilirlik kavrami, gida iiretiminden tedarik zincirine, mutfak uygulamalarindan
tiikketici tercihine kadar genis bir yelpazede 6nemli bir odak haline gelmistir. Yenilebilir ¢igekler, bu
baglamda alternatif ve gevre dostu bir gida bileseni olarak degerlendirilmektedir. Diislik su tiiketimi,
kisa yetisme siiresi, ¢esitli iklim kosullarina uyum saglama kabiliyetleri ve kimyasal giibre ya da pestisit
kullanim1 gerektirmeyen tiirleri sayesinde, ekolojik ac¢idan siirdiiriilebilir {iretim imkan1 sunarlar (Pires,
vd., 2019; Kumari, vd., 2021). Ayrica c¢iceklerin bir¢ok tiirii kiiciik alanlarda veya dikey tarim
sistemlerinde yetistirilebildiginden, sehir tarimi ve yerel iretim igin de Onemli bir potansiyel
tagimaktadir (Grzeszczuk, vd., 2016).
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Yenilebilir ¢igeklerin siirdiiriilebilir gastronomiye katkisi yalnizca iiretim siireciyle sinirli degildir. Ayni
zamanda atik azaltimimna da dogrudan katki saglar. Ornegin, siis bitkisi olarak yetistirilen bir¢ok tiiriin
cigekleri, estetik Ozellikleri nedeniyle sadece gorsel amach kullanilirken, bu ¢igeklerin yenilebilir
tiirlerinin gida zincirine entegre edilmesiyle israfin Oniine gecilebilmekte ve iiretim verimliligi
artirllabilmektedir (Morais, vd., 2020). Bu sayede tarimsal {iretim siire¢lerinde "yan iriin" olarak
degerlendirilen ¢iceklerin gastronomide degerlendirilmesi, dongiisel ekonomi anlayisi ile ortlisen bir
uygulamadir (Araujo, vd., 2019).

Tiiketici egilimleri de siirdiiriilebilirlik agisindan yenilebilir ¢igeklerin 6nemini artirmaktadir. Dogal,
katkisiz ve saglikli beslenme arayisinda olan bireyler i¢in yenilebilir ¢igcekler hem besleyici hem de
dogal bir segenek sunar. Antioksidan igerikleri sayesinde fonksiyonel gida kategorisinde degerlendirilen
bu ¢icekler, ayn1 zamanda yerel mutfaklarda yeni tariflerin gelistirilmesine ve dogal kaynaklarin etkin
kullanimia olanak tanimaktadir (Benvenuti, vd., 2016). Ornegin lavanta ve menekse gibi tiirler yalnizca
aroma degil, ayn1 zamanda saglik destekleyici ozellikleri ile de tercih edilmektedir. Bu yoniiyle
yenilebilir ¢igekler, cevresel siirdiiriilebilirlik kadar insan sagligin1 da destekleyen bir gida grubudur
(Falla, vd., 2020).

Ayrica yenilebilir cigeklerin yerel ve geleneksel tarima katkisi da goz ardi edilmemelidir. Cogu
yenilebilir ¢icek tiirli, dogal ekosistemlerde veya kiigiik Olgekli tarim isletmelerinde
yetistirilebilmektedir. Bu durum hem biyogesitliligin korunmasma hem de kirsal kalkinmanin
desteklenmesine katki saglar (Grzeszczuk, vd., 2016). Ozellikle agroekolojik yontemlerle iiretilen
cigekler, topragin ve ¢cevrenin korunmasina da katkida bulunmaktadir. Sonug olarak, yenilebilir ¢igekler
hem ekolojik siirdiiriilebilirlik hem de gida sistemlerinin doniisiimiinde 6nemli bir rol oynayabilecek
yenilik¢i ve dogal bir kaynak olarak degerlendirilmektedir. Uretimden tiiketime kadar her asamada
cevresel etkilerin azaltilmasina, dogal kaynaklarin korunmasina ve israfin dnlenmesine katki saglayan
bu cigekler, siirdiiriilebilir gastronomi vizyonunun 6nemli bir pargasi haline gelmistir. Bu nedenle hem
iireticiler hem de gastronomi profesyonelleri tarafindan desteklenmesi ve yayginlastirilmasi gereken bir
uygulama olarak 6ne ¢ikmaktadir.

3 Metodoloji

Bu calisma, yenilebilir ¢igeklerin gastronomideki kullanim alanlarin1 ve siirdiiriilebilirlikle olan
iligkisini literatlir taramasina dayal1 olarak incelemeyi amaglamaktadir. Arastirma, herhangi bir nicel ya
da nitel analiz yontemi kullanilmaksizin, yalnizca mevcut literatiiriin sistematik bicimde derlenmesi ve
degerlendirilmesi yoluyla yiritilmiistir. Bu baglamda ¢alisma, ikincil verilere dayanan nitel bir
aragtirma olup, belgesel tarama (dokiiman incelemesi) yontemi kapsaminda degerlendirilmistir.

Arastirma kapsaminda, 2010 y1l1 sonras1 yayimlanmis ulusal ve uluslararasi akademik makaleler, kitap
boliimleri, tezler ve kurum raporlar incelenmis; konuya iligkin giincel, bilimsel ve giivenilir bilgiler
derlenmistir. Literatiir taramasi; Google Scholar, Scopus, Web of Science, ScienceDirect, TUBITAK
ULAKBIM ve YOK Ulusal Tez Merkezi gibi akademik veri tabanlari aracihigiyla gerceklestirilmistir.
Tarama siirecinde, yenilebilir ¢icek tiirlerinin gastronomik kullanimi, besin degerleri, ¢cevresel etkileri,
iiretim yontemleri, kiiltiirel baglamlar1 ve siirdiiriilebilirlik potansiyelleri iizerine odaklanilmistir.
Ayrica, estetik katkilari, tiiketici egilimleri, yaratict mutfak uygulamalart ve gida atiklarinin
azaltilmasina katkilar1 da ele alinmustir.

Bu c¢alismanin 6nemi, yenilebilir ¢igeklerin gastronomide yalnizca estetik bir unsur olmanin 6tesine
gectigini; fonksiyonel gida, siirdiiriilebilir tarim ve yaratict mutfak uygulamalari agisindan ¢ok boyutlu
deger tasidigini ortaya koymasindan kaynaklanmaktadir. Konuya iligkin kapsamli bir kaynak derlemesi
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yapilarak, gastronomi ve siirdiiriilebilirlik iligkisini destekleyen bilimsel bir zemin olusturulmustur.
Boylece bu galisma, alandaki mevcut bilgi birikimine katki saglamay1 ve ileride yapilacak aragtirmalara
teorik bir temel sunmay1 hedeflemektedir.

4 Sonug ve Oneriler

Bu c¢alismada elde edilen bulgular, yenilebilir ¢igeklerin gastronomik degerleri, kullanim alanlar1 ve
stirdiiriilebilirlik baglamindaki katkilarini ¢ok boyutlu bir sekilde ortaya koymaktadir. Bulgular, {i¢ ana
temada one ¢ikmaktadir: gastronomik ozellikler, uygulama ornekleri ve siirdiiriilebilirlik potansiyeli.
Caligmada incelenen literatlir ve ornekler dogrultusunda, yenilebilir ¢igeklerin gastronomik agidan
sundugu katkilarin yalnizca gorsel estetikle sinirli olmadigr goriilmiistiir. Bu ¢igekler, sahip olduklari
aroma, tat, doku ve renk cesitliligi ile 6zellikle fine dining ve yaratict mutfaklarda islevsel bir bilesen
haline gelmistir. Lavanta, menekse, giil, begonya ve nasturtium gibi tiirlerin salata, tatli, igecek ve
cikolata gibi ¢esitli yemeklerde kullanildig1 belirlenmistir. Ayrica bu ¢i¢eklerin C vitamini, flavonoid,
karotenoid ve fenolik bilesikler gibi antioksidan igerigi sayesinde bagisiklik sistemine katkida
bulundugu ve fonksiyonel gida olarak degerlendirilebildigi saptanmistir. Bulgular, yenilebilir ¢igceklerin
yalnizca cagdas mutfaklarda degil, ayn1 zamanda tarihsel siirecte de kiiltiirel olarak 6nemli roller
uistlendigini ortaya koymaktadir. Osmanli mutfaginda yer alan giil serbeti 6rneginde oldugu gibi, bu
cicekler geleneksel tariflerin bir pargasi olmustur. Giiniimiizde ise lavanta limonatasi, ¢igekli ¢ikolatalar
ve fonksiyonel sirke gibi yenilik¢i tiriinlerle yeniden yorumlandiklari tespit edilmistir. Calismalar,
oOzellikle lavanta, yasemin ve giiliin aromatik yapilarindan faydalanmilarak farkli iiriin formlarinda
kullanildigini; ayrica bu uygulamalarin hem saglik hem de pazarlama agisindan deger tasidigini
gostermektedir. Yenilebilir ciceklerin siirdiiriilebilirlik baglamindaki potansiyeli, ¢aligmanin énemli
bulgularindan bir digerini olusturmaktadir. Arastirmalarda, bu ¢iceklerin kisa yetisme siiresi, diisiik su
tilkketimi, pestisit ihtiyacinin azlig1 ve kiigiik alanlarda yetistirilebilme kabiliyeti gibi ¢cevresel avantajlara
sahip oldugu belirtilmistir. Ayrica dikey tarim ve sehir tarimi gibi yeni nesil liretim modellerine uyum
saglayabilmeleri, bu iriinlerin gelecekte siirdiiriilebilir gida sistemleri i¢inde daha fazla yer
bulabilecegini gostermektedir. Bulgular, Tiirkiye’de yenilebilir ¢igekler ilizerine yapilan bilimsel
caligmalarin hala sinirli oldugunu ortaya koymustur. Buna karsin yerel flora ve kiiltiirel yemek cesitliligi
g6z Oniine alindiginda, bu alanda yapilacak arastirmalarin 6nemli firsatlar sundugu degerlendirilmistir.
Ayrica mutfak sanatlar1 ve saglikli beslenme trendleri dogrultusunda bu ¢igeklerin gastronomide daha
yaygin kullanimi i¢in potansiyel oldugu sonucuna ulasilmistir. Yenilebilir ¢icekler, gastronomi alaninda
yalnizca estetik bir unsur olarak degil, ayn1 zamanda besin degeri, fonksiyonel ozellikleri ve
stirdiiriilebilirlik potansiyeliyle 6ne ¢ikan dogal bir kaynak olarak onem kazanmistir. Bu g¢aligma
kapsaminda yapilan literatiir taramalari, yenilebilir ¢igeklerin tarihsel siirecte farkli kiiltiirlerde hem gida
hem de tibbi ve dekoratif amaglarla kullanildigin1 ortaya koyarken giiniimiizde ozellikle saglikli
beslenme egilimleri, dogal gida arayislari ve yaratict mutfak yaklasimlartyla yeniden ilgi odag: haline
geldigini gostermektedir. Arastirmada elde edilen bulgular, yenilebilir c¢iceklerin gastronomide
kullaniminin artan tiiketici beklentileriyle ortiistiigiinii ve bu c¢iceklerin, katkisiz, dogal ve saglikh
gidalara yonelen bireyler i¢in giiclii bir alternatif sundugunu ortaya koymaktadir. Sahip olduklar1 renkli
goriiniimler, aromatik 6zellikler ve zengin fitokimyasal icerik sayesinde hem duyusal hem de iglevsel
faydalar sunan bu ¢igekler, yemek sunumlarinda estetik ¢esitlilik yaratirken ayni zamanda gastronomik
deneyimi de derinlestirmektedir. Yiiksek polifenol, flavonoid ve antioksidan igerigi nedeniyle bir¢ok
yenilebilir ¢igek, fonksiyonel gida kategorisinde degerlendirilmeye baglanmis ve potansiyel saglik
faydalar1 ile hem tiiketicilerin hem de gida ve saglik endiistrisinin ilgisini ¢ekmistir. Ancak, bu olumlu
yonlerin yani sira, yenilebilir ¢igeklerin giivenli tiiketimiyle ilgili bazi risklerin de bulundugu goz ardi
edilmemelidir. Ozellikle tiirlerin dogru tanimlanmasi, pestisit kalintilarmin kontrolii, olas1 toksik
etkilesimler ve alerjik reaksiyon riskleri, liretimden tiiketime kadar olan siiregte dikkatle yonetilmesi
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gereken hususlar arasinda yer almaktadir. Sonug olarak, yenilebilir ¢igekler sadece estetik acidan degil,
saglik, stirdiiriilebilirlik ve yenilikgilik boyutlariyla da gastronomide stratejik bir rol {istlenmektedir. Bu
dogal kaynaklarin potansiyelinin tam anlamiyla degerlendirilmesi hem tiiketici sagligi hem de ¢evresel
stirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli katkilar saglayacaktir.

Bu cergevede, yenilebilir cigeklerin gastronomide daha yaygin, bilingli ve sistematik bir sekilde
kullanilabilmesi i¢in gesitli éneriler gelistirilmistir. Oncelikle, bu ¢iceklerin giivenli tiiketimi ve islevsel
ozelliklerinin anlagilabilmesi i¢in fitokimyasal analizler, toksikolojik degerlendirmeler ve tiiketici
algisma yonelik bilimsel aragtirmalarin artirilmasi  biiyilk Onem tasimaktadir. Gastronomi
profesyonelleri, ireticiler ve tiiketiciler i¢in diizenlenecek egitim programlari sayesinde dogru tiir
secimi, hijyenik iiretim kosullar1 ve uygun kullanim teknikleri konusunda bilgi diizeyi artirilabilir.
Bunun yaninda, yenilebilir ¢igeklerin yerel ve geleneksel mutfaklarla entegre edilmesi, gastronomik
cesitliligin korunmasina ve siirdiiriilebilir gida sistemlerinin desteklenmesine katki saglayacaktir.
Ayrica, bu iriinlerin giivenli sekilde {iretilebilmesi igin kontrolli tarim uygulamalarinin
yayginlagtirilmasi ve yenilebilir ¢igeklere 6zgii sertifikasyon sistemlerinin gelistirilmesi gerekmektedir.
Bu kapsamda yapilacak ¢ok boyutlu caligmalar, hem mutfak sanatlarina yenilik¢i bir yaklagim
kazandiracak hem de ¢evre dostu ve saglikli beslenme anlayisina katkida bulunacaktir.

5 Beyanname

5.1 Rakip Cikarlar

Bu ¢alismada herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
5.2 Yazarlarm Katkilar

Tugce SOYADLI: Tim makale yazim, diizenleme vb. tim katkilar sorumlu yazar tarafindan
yapilmustir.

Kaynakc¢a
Aratjo, M. D. M., Lima, F. E., & Ferreira, S. S. (2019). Edible flowers as functional food: New perspectives for the gastronomic
industry. Food Research International, 122, 118-128.

Aratjo, S., Matos, C., Correia, E. & Antunes, M.C. (2019). Evaluation of phytochemicals content, antioxidant activity and
mineral composition of selected edible flowers. Quality Assurance and Safety of Crops & Foods, 11(5), 471-478.

Aslancan, H., & Saribag, R. (2011). Lavanta Yetistiriciligi. https://arastirma.tarimorman.gov.tr/marem/Belgeler/Yeti
%C5%9Ftiricilik%20Bilgileri/Lavanta%20Yeti%C5%9Ftiric ili%C4%9Fi.pdf Erisim tarihi: 09.05.2025

Benvenuti, S., Bortolotti, E. & Maggini, R. (2016). Antioxidant power, anthocyan in content and organoleptic performance of
edible flowers. Scientia Horticulturae, 199, 170-177.

Ceyhun Sezgin, M., & Durmaz, B. (2019). Osmanli Mutfaginda Giil Serbeti ve Hazirlanis1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Dergisi, 7(2), 112-125.

Creasy, R., (1999). The edible flower garden. (1), USA: Peri Plus Editions (Hk) Ltd.

Falla, N. M., Contu, S., Demasi, S., Caser, M. & Scariot, V. (2020). Environmental impact of edible flower production: A case
study. Agronomy 10(4), 579.

Garzén, G. A., & Wrolstad, R. E. (2009). Major anthocyanins and antioxidant activity of Nasturtium flowers (Tropaeolum
majus). Food Chemistry, 114(1), 44-49.

Grzeszczuk, M., Pieszka, M., & Krél, J. (2016). Sustainability of edible flowers in culinary practices and as a health-promoting
food. Sustainability, 8(10), 1013. https://doi.org/10.3390/su8101013

Giines, S. N., & Akcan, T. (2022). Yenilebilir Cicek Olarak Giiliin Onemi ve Osmanli Mutfak Kiiltiiriindeki Yeri. Aydin
Gastronomy, 6(2), 325-334.

Journal of New Tourism Trends (JOINNTT) 6(1), 130-137, 2025 136



Tuggce Soyadli
Gastronomide Yenilebilir Cigeklerin Kullanimi

Koike, A., Barreira, J., Baroos, L., Santos-Buelga, C., Villavicencio, A., Ferreira, 1. (2015). Edible flowers of viola tricolor I.
as a new functional food: antioxidant activity, individual phenolics and effects of gamma and electron-beam
irradiation, Food Chemistry, 179, 6-14.

Kowalska, H., Czajkowska, K., Cichowska, J., & Lenart, A. (2021). Edible flowers—a new trend in gastronomy. Foods, 10(9),
2053. https://doi.org/10.3390/foods10092053

Kumari, M., Das, S., & Gupta, P. (2021). Nutritional and therapeutic potential of edible flowers. Plant Foods for Human
Nutrition, 76(4), 289-296.

Kumari, P., Ujala & Bhargava, B. (2021). Phytochemicals from edible flowers: Opening a new arena for healthy lifestyle.
Journal of Functional Foods, 78, 104375.

Kurtogullari, B., & Giines, E. (2021). Gastronomi alaninda kullanilan lavantali tarifler. In A. Kaya, M. Yilmaz, & S. Yetimoglu
(Eds.), Gastronomide alternatif yaklasimlar (pp. 166-172). Necmettin Erbakan Universitesi Yayinlart.

Metin, E. (2021). Gastronomi alaninda lavanta kullanimi (Yiiksek lisans tezi). Balikesir Universitesi.

Milcek, J., Rop, O., Balla, S., & Saha, P. (2021). Fresh edible flowers: A source of bioactive compounds. Plants, 10(4), 731.
https://doi.org/10.3390/plants10040731

Morais, A. C., Silva, F. L., & Ribeiro, T. P. (2020). Edible flowers as a source of bioactive compounds and their application in
the food industry. International Journal of Food Science & Technology, 55(3), 1075-1083.

Morais, J. S., Sant'Ana, A. S., Dantas, A. M., Silva, B. S., Lima, M. S., Borges, G. C & Magnani, M. (2020). Antioxidant
activity and bioaccessibility of phenolic compounds in white, red, blue, purple, yellow and orange edible flowers
through a simulated intestinal barrier. Food Research International, 131, 109046.

Pinakin, D. J., Kumar, V., Suri, S., Sharma, R. & Kaushal, M. (2020). Nutraceutical potential of tree flowers: a comprehensive
review on biochemical profile, health benefits, and utilization. Food Research International, 127, 108724.

Pires, T. C. S. P., Barros, L., Santos-Buelga, C. & Ferreira, I. C. F. R. (2019). Edible flowers: Emerging components in the
diet. Trends in Food Science & Technology, 93, 244-258.

Sahin, O. (2017). Mugla Karabaginin (Lavandula Stoechas L.) Yiyecek ve Icecek Olarak Degerlendirilmesine Yénelik Bir
Oneri, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 5(2): 37— 49. https://doi.org/10.21325/jotags.2017.110

Takahashi, J. A., Rezende, F. A. G. G., Fidelis, M. A., Dominguete, L. C. B. & Sande, D. (2019). Edible flowers: Bioactive
profile and its potential to be used in food development. Food Research International, 129, 108868.

Yildirim, O. (2022). Mutfak seflerinin bakis agisindan yenilebilir ¢igekler ve konaklama isletmelerinde kullanilma durumu.
Giincel Turizm Arastirmalart Dergisi, 6(2), 345-368.

Zheng, J., Meenu, M. & Xu, B. (2019). A systematic investigation on free phenolic acids and flavonoids profiles of commonly
consumed edible flowers in China. Journal of Pharmaceutical and Biomedical Analysis, 172, 268-277.

© 2020 by the authors. Submitted for possible open access publication under the terms
@ @ and conditions of the Creative Commons Attribution 4.0 International (CC BY 4.0)
license (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/)

Journal of New Tourism Trends (JOINNTT) 6(1), 130-137, 2025 137



