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In this study, the medicinal and aromatic properties of clove (Syzygium aromaticum) and its culinary 

applications in the field of gastronomy were examined, with a particular focus on its place within 

Türkiye’s registered geographical indication (GI) products. The research was designed using a 

qualitative approach, and data were collected through document analysis. A comprehensive literature 

review was conducted to reveal the health-related effects of clove and its functional uses in 

gastronomy. Additionally, data from the Turkish Patent and Trademark Office were analyzed, and 

GI-registered products containing clove were categorized based on their intended use, form, and type 

of dish. The findings indicated that clove is utilized across a wide spectrum, ranging from traditional 

to modern medicine, due to its antimicrobial, antioxidant, and anti-inflammatory properties. In 

culinary contexts, clove is widely used in powdered or whole form across various categories such as 

soups, main courses, desserts, beverages, and compotes. Furthermore, it was found that clove is 

generally employed in GI products as a flavoring or taste-enhancing ingredient, typically added 

during kneading or cooking stages. The data obtained revealed that clove functions not only as a 

health-promoting plant but also as a functional component that supports local culinary culture and 

gastronomic heritage. In this regard, the study offers a holistic evaluation of clove from cultural, 

functional, and geographical perspectives and provides a valuable basis for future gastronomy-

oriented research. 
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Bu çalışmada, karanfil (Syzygium aromaticum) bitkisinin tıbbi ve aromatik özellikleri ile gastronomi 

alanındaki kullanım biçimleri incelenmiş ve Türkiye’de tescillenmiş coğrafi işaretli ürünler 

bağlamında karanfilin mutfak kültüründeki yeri değerlendirilmeye çalışılmıştır. Araştırma, nitel 

yöntemlere dayalı olarak tasarlanmış ve veri toplama sürecinde doküman analizi tekniğinden 

yararlanılmıştır. Literatür taraması aracılığıyla karanfilin sağlık alanındaki etkileri ile gastronomideki 

işlevsel kullanım biçimleri detaylı şekilde ortaya konmuştur. Ayrıca, Türk Patent ve Marka 

Kurumu'na ait veriler incelenerek, karanfil içeren coğrafi işaretli ürünler; kullanım amacı, formu ve 

yemek türü bakımından sınıflandırılmıştır. Elde edilen bulgular doğrultusunda, karanfilin 

antimikrobiyal, antioksidan ve antiinflamatuvar özellikleri sayesinde geleneksel tıptan modern tıbba 

kadar geniş bir alanda kullanıldığı; gastronomik uygulamalarda ise çorba, ana yemek, tatlı, içecek ve 

komposto gibi çeşitli kategorilerde toz veya tane formunda yaygın şekilde tercih edildiği 

belirlenmiştir. Ayrıca karanfilin, coğrafi işaretli ürünlerde genellikle aroma verici ya da lezzet artırıcı 

bir unsur olarak kullanıldığı ve çoğunlukla yoğurma ya da pişirme aşamasında gıdaya eklendiği 

saptanmıştır. Elde edilen verilerden, karanfilin yalnızca sağlık açısından fayda sağlayan bir bitki 

olmadığı; aynı zamanda yerel mutfak kültürünü ve gastronomik mirası destekleyen işlevsel bir unsur 

niteliği taşıdığı sonucuna ulaşılmıştır. Bu çerçevede çalışma, karanfilin kültürel, işlevsel ve coğrafi 

boyutlarıyla bütüncül bir değerlendirmesini sunmakta ve gastronomi temelli gelecekteki araştırmalara 

katkı sağlayacak bir zemin oluşturmaktadır. 
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Giriş 

Karanfil bitkisi, halk arasında bilinen karanfil 

çiçeğinden farklı ve adı Fransızca clou'dan (bir Fransız 

çivisi) türemiş tıbbi ve aromatik bir bitkidir. 

Tomurcuklarının belli belirsiz şekli ve küçük tırnaklara 

benzetilmesi nedeniyle bu isim verilmiştir (Alma ve ark., 

2007). Karanfil ağacı çiçeği, merkezde küçük bir top 

şeklinde olan, ovaryumu hafif dört köşeli ve 4 petal ve 4 

sepalden oluşan kahve renkli bir yapıya sahiptir (Çetin, 

2014). Karanfil bitkisi, Magnoliopsida sınıfı, Myrtales 

takımı, Myrtaceae familyası, Syzygium cinsine dâhildir ve 

bilimsel adı Syzygium aromaticum’dur (Kutlu, 2013; 

Alrefaıe & Bostan, 2017; Abd-el Azim ve ark., 2014). Bu 

bitki, İngilizcede yaygın olarak clove adıyla bilinmektedir 

(Hepokur, 2018; Günaydın & Karaca, 2015; Mbaveng & 

Kuete, 2017; Mandey, 2022).   

Karanfil ağacı, her mevsimde yeşil kalabilen ve yaprak 

dökmeyen bir ağaç türüdür (Alrefaıe & Bostan, 2017; 

Günaydın & Karaca, 2015). Bu ağacın en önemli organı olan 

çiçekleri, pembe üzüm salkımları şeklindedir ve ağaç geniş 

oval yapraklara sahiptir (Razafimamonjison ve ark., 2014). 

Karanfil ağacının çiçeklenip karanfil tomurcuğu vermesi 

yaklaşık olarak 4-5 yılı bulmaktadır ve bir ağaçtan yaklaşık 

3,5-7 kg karanfil üretilmektedir. Çiçek tomurcukları ilk başta 

soluk renktedir ve yavaş yavaş yeşile dönüşmektedir. Hasat 

döneminde ise parlak kırmızı bir renk almaktadır (Alma ve 

ark. 2007; Kutlu, 2013). Karanfiller, boy uzunluğu 1.5- 2 cm 

iken, çiçeklenmeden önce, olgunlaşma aşamasında hasat 

edilmektedir (Kutlu, 2013; Rojas ve ark., 2014). Hasat 

sonrasında tomurcuklar kırmızı rengini kaybetmekte ve 

tamamen kuruduklarında da kahverengi olmaktadırlar. Bu 

kurutulmuş tomurcuklara “karanfil” denilmektedir (Alma ve 

ark. 2007; Alrefaıe & Bostan, 2017). Hasat işlemi elle veya 

doğal bir fitohormon kullanılarak kimyasal olarak 

yapılabilmektedir (Rojas ve ark. 2014).  

Karanfil fenolik kokulu, yakıcı, buruk ve acımsı bir 

lezzete sahiptir. Bünyesinde, uçucu yağ, tanen ve sabit yağ 

bulunmaktadır (Çetin, 2014). Karanfilden üç esansiyel yağ 

elde edilmektedir. Bunlar;  karanfil tohum (tomurcuk) 

yağı, karanfil sapı yağı ve karanfil yaprağı yağıdır. Her biri 

farklı kimyasal bileşime ve farklı tada sahiptir. Bu yağ 

çeşitleri arasında en beğenileni ve kaliteli olanı karanfil 

tohum yağından elde edilen türüdür (Alma ve ark. 2007). 

Çünkü bu yağ, yüksek oranda etken madde (özellikle 

eugenol) içermesi ve aromatik özelliklerinin daha belirgin 

olması nedeniyle tercih edilmektedir (Alma ve ark., 2007). 

Karanfil yağının etken maddesini, yaklaşık %85-95 

oranında öjenol ve %5-15 oranını metilöjenol ve isoöjenol 

oluşturmaktadır (Harmankaya, 2013). Bu bitkiye tedavi 

edici özelliğini ve tipik kokusunu öjenol vermektedir. 

Tüketici sağlığı açısından herhangi bir risk oluşturmaması 

nedeniyle öjenol, Avrupa Birliği mevzuatında gıda 

ürünlerinde kullanımına izin verilen aroma bileşenleri 

arasında yer almaktadır (Khanal ve ark., 2021).   

Öjenol, tıbbi ve aromatik bir bitki olan karanfile 

antiseptik, bakterisit, analjezik, akarisidal, antifungal 

özelikleri vermektedir. Bunların yanında karanfilin 

antioksidan, antimikrobiyal, antiviral, sitotoksik, 

antiinflamatuvar, antiemitetik, insekt kovucu ve anestezik 

özellikleri de bulunmaktadır. Karanfil, taşıdığı bu nitelikler 

sayesinde yalnızca gıda endüstrisinde aroma verici olarak 

değil; aynı zamanda tıp, eczacılık, parfümeri ve kozmetik 

gibi birçok farklı alanda da yaygın biçimde 

kullanılmaktadır. Ayrıca yapılan çalışmalarda karanfilin 

diüerektik etkilerinin yanında, kardiovasküler ve kanser 

gibi hastalıkların tedavisinde ve önlenmesinde kullanıldığı 

görülmüştür (Çetin, 2014; Sert ve ark. 2015; El-Saber 

Batiha ve ark., 2020). Ülkemizde ve Batı ülkelerinde 

yapılan çalışmalar incelendiğinde, karanfil ve karanfil 

yağından öjenol etkisi ile hafif ila orta derecede diş ve 

dişeti ağrılarına karşı lokal bir ilaç olarak yararlanılabildiği 

tespit edilmiştir (Hepokur, 2018; Kundu ve ark. 2014; Sert 

ve ark. 2015). Yetiştirildiği alan olan Tropikal Asya’ya 

bakıldığında ise, sıtma ve tüberküloz gibi çeşitli 

enfeksiyonları tedavi etme amacıyla bu bitkiden 

yararlanılmaktadır. Amerika’da ise karanfil, candidaların, 

virüslerin, solucanların, çeşitli bakteriyel ve protozoonların 

neden olduğu enfeksiyonları iyileştirme aracı olarak 

kullanılmaktadır (Tawari, 2014).  

Karanfil antik çağdan günümüze kadar gelen, 

mutfaklarda kullanılan en eski ve önemli baharatlardan bir 

tanesidir. Ayrıca bu baharat dünyanın farklı bölgelerinin 

mutfaklarında odunumsu, hoş kokusu ve acımtırak aroması 

nedeniyle, bütün veya toz halinde kullanılabilmektedir. 

Eski Romalıların karanfili baharat olarak kullandıkları 

tarihi kaynaklardan anlaşılmaktadır. Günümüzde ise 

Afrika, Asya ve Avrupa’da karanfilin yemeklere aroma 

maddesi olarak ilave edildiği bilinmektedir.   Avrupa’da 

daha çok turşu ve reçellerde çeşni amacıyla, bazen de 

tatlılara koku ve aroma vermek amacı ile eklenmektedir 

(Alma ve ark. 2007; Kutlu, 2013; Razafimamonjison ve 

ark. 2014; Uwineza ve Waśkiewicz,2020).  Çin’in 

güneyinde ve Bangladeş’te küçük çapta yetiştirilen bu 

ürün, yörenin özel sos ve çeşnileri için önemli bir aroma 

maddesidir (Bhuiyan ve ark., 2010; Mbavng & Kuete, 

2017). Kuzey Hindistan mutfağına bakıldığında ise, hemen 

hemen her sos ve garnitür karanfil ile lezzetlendirilmiştir. 

Ayrıca, bu baharattan çoğunlukla kek ve jambon gibi 

yiyecekleri tatlandırmak amacıyla da yararlanılmaktadır ve 

keklerde aroma verici olarak çok beğenilmektedir 

(Bhowmik ve ark. 2012).  

Genel olarak bakıldığında karanfil yetişimi 20° kuzey 

ve 20° güney enlemleri arasında sınırlıdır ancak ülkemizde 

yetişmemesine rağmen önemli bir tat ve aroma maddesi 

olarak mutfağımızda yer almaktadır (Çetin, 2014; Mesole 

ve ark., 2020). Bu bağlamda, tarihsel ve kültürel bir 

geçmişe sahip olan karanfil gibi aromatik baharatların, 

yalnızca mutfaklardaki kullanım alanlarıyla değil, aynı 

zamanda üretildikleri ya da özgün biçimde 

değerlendirildikleri bölgelerle olan bağlarıyla da ön plana 

çıkması, coğrafi işaretleme sistemlerinin önemini bir kez 

daha ortaya koymaktadır. 

6769 sayılı Sınai Mülkiyet Kanunu’na göre (34 m) 

coğrafi işaret; ünü, belirgin niteliği veya diğer ayırt edici 

özellikleriyle belirli bir bölgeyle özdeşleşmiş ürünleri 

tanımlayan işaretler olarak açıklanmaktadır (TPE, 2025). 

Bu kapsamda, gıda ürünlerinden el sanatlarına, tarımsal 

faaliyetlerden sanayi ürünlerine kadar birçok alanda 

coğrafi işaret tescili alınabilmektedir. Coğrafi işaretleme, 

hem yerel değerlerin korunmasına hem de üretici destek 

mekanizmalarının işlerliğine katkı sunmaktadır. Coğrafi 

işaretler; menşe adı ve mahreç işareti olmak üzere iki temel 

kategoriye ayrılmaktadır. Menşe adı, ürünün tüm 
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özelliklerinin belirli bir coğrafi alandaki doğal ya da beşeri 

koşullardan kaynaklanması durumunda kullanılırken; 

mahreç işareti, ürünün en az bir niteliğinin ilgili yörede 

gerçekleşmesi koşuluyla tanımlanmaktadır (TPE, 2025). 

Mahreç işaretinde, bazı üretim veya işleme süreçleri yöre 

dışında da yapılabilmektedir. Bu iki kavram arasındaki 

temel fark, üretimin tamamının mı yoksa bir kısmının mı 

coğrafi bölgeye bağlı olduğudur (Çaylak Dönmez, 2020). 

Coğrafi işaretler, ürünlerin yöresel kökenine ve 

karakteristik özelliklerine vurgu yaparak gastronomi 

alanında sürdürülebilirliği destekleyen bir mekanizma 

işlevi görmektedir (Çekal & Doğan, 2022). Türkiye’de 

Nisan 2025 itibariyle tescillenen coğrafi işaretlerin 

dağılımına bakıldığında; %61,3’ünün mahreç işareti, 

%38,5’inin menşe adı ve %0,2’sinin ise geleneksel ürün 

adı kapsamında olduğu görülmektedir. Ayrıca, Türkiye'nin 

Avrupa Birliği (AB) nezdinde tescillenen coğrafi işaretli 

ürün sayısı da artış göstermiştir. 2025 yılı itibarıyla AB 

tarafından tescillenen Türk coğrafi işaretli ürün sayısı 29'a 

ulaşmıştır (Alyakut, 2016; Çaylak Dönmez & Pehlivan, 

2022; Çalışkan & Şalkamoğlu, 2024; TPE, 2025). 

Günümüzde sağlıklı beslenme arayışlarının artması ve 

geleneksel mutfak kültürünün yeniden değer kazanması, 

tıbbi ve aromatik bitkilerin gastronomideki rolünü daha 

görünür kılmaktadır. Bu bağlamda, tarih boyunca hem 

tıbbi tedavi amaçlı hem de gıda lezzetlendirme aracı olarak 

kullanılan karanfil (Syzygium aromaticum), sahip olduğu 

biyolojik aktif bileşenler ve zengin aromatik özellikleriyle 

dikkat çeken bir bitkidir.  

Bu bağlamda, tarihsel süreçte hem tıbbi hem de 

aromatik özellikleriyle öne çıkan karanfil (Syzygium 

aromaticum) bitkisinin, Türkiye gastronomisindeki 

işlevsel rolünü anlamak önem arz etmektedir. Bu 

çalışmada temel amaç, karanfilin gastronomi alanındaki 

kullanım biçimlerini analiz etmek ve Türkiye'de 

tescillenmiş coğrafi işaretli ürünlerdeki yansımasını 

değerlendirmektir. Bu amaç doğrultusunda çalışma, nitel 

araştırma yöntemi kapsamında doküman analizi tekniğiyle 

yürütülmüştür. Veriler, literatür taraması ve 

TÜRKPATENT’e ait resmi kayıtlar gibi ikincil 

kaynaklardan elde edilmiştir. Elde edilen veriler içerik 

analizi yöntemiyle değerlendirilmiştir. Karanfilin 

gastronomideki kullanım formları, eklendiği yemek türleri 

ve coğrafi işaretli ürünlerdeki işlevsel boyutları sistematik 

biçimde sınıflandırılmıştır. Bu yönüyle çalışma, karanfilin 

sağlık, kültür ve lezzet ekseninde taşıdığı çok yönlü değeri 

görünür kılmayı ve gastronomi odaklı araştırmalara 

kuramsal ve pratik katkı sunmayı hedeflemektedir.  

 

Kavramsal/Kuramsal Çerçeve 

 

Alternatif Tıp  

Sağlık hizmetlerine erişimde yaşanan zorluklar ya da 

bireysel tercihler nedeniyle, bazı toplum kesimlerinde 

hastalıkların tanı ve tedavisinde başvurulan alternatif 

yöntemler, halk hekimliği olarak tanımlanmaktadır 

(Tanker ve ark., 1983). Hastalıkların tedavisinde bitkisel 

ilaçların kullanılmasına geçmişte halk hekimliği 

denilmekte iken, günümüzde alternatif tıp olarak 

isimlendirilmektedir (Sandner ve ark., 2020). Halk 

hekimliği geçmişte yaygın olarak kullanılan bir tedavi 

çeşididir ve hatta Osmanlı Dönemi’nde de padişahların 

hekimlere tıbbi bitkilerden macun yaptırdıkları ve bu 

dönemde en yaygın olan tedavi yöntemi olduğu tarihi 

kaynaklardan bilinmektedir. Örneğin, Osmanlı 

Dönemi’nin önemli tıp eserlerinden biri olan Kitâb‐ı Tıbb‐

ı Latîf’de Fatih Sultan Mehmet için Hekim Yakup Paşa’nın 

tıbbi ve aromatik bitkilerden yaptığı macunların ilaç amaçlı 

kullanıldığı bilinmektedir. Bu kitapta yer alan ve 

macunlarda kullanılan 12 tıbbi bitki arasında karanfil de 

yer almaktadır (Davulcu & Tugay, 2018, 12). Bu kitaptan 

edinilen bilgilere göre, karanfil ilave edilen macunlarda, 

karanfilin yüze canlılık, bedene kuvvet verdiği ve ciğeri 

tazelediği, bel ağrılarını dindirdiği, balgam söktüğü, cinsel 

gücü arttırdığı, yemeklerin hazmını kolaylaştırdığı ve 

vücuttaki iltihabı akıttığı belirtilmiştir (Davulcu & Tugay, 

2018). 

Halk arasında karanfilin, kötü nefes kokusunu 

giderdiği, doğal diş ağrısını kestiği, hazımsızlığı giderdiği, 

mide bulantısı, bakteri ve iltihap önlediği, tümör oluşumu 

engellediği, diyabeti kontrol altına aldığı ve metabolizma 

hızlandırıcı özelliği dolayısıyla kadınlar tarafından 

zayıflama amacıyla kullanıldığı belirtilmiştir (Ramos ve 

ark., 2012). Karanfil çay olarak hazırlandığında ya da su ile 

karıştırılarak tüketildiğinde, bağırsak ya da karın 

bölgesinde meydana gelen şişkinliği azaltmakta, ayrıca 

karanfil çayı ağızda gargara yapıldığında ağız içinde aft 

denilen yaraları ve mikropları öldürmektedir. Çay olarak 

tüketildiğinde diğer bir faydası da grip, nezle gibi üst 

solunum yolu enfeksiyonlarını gidermesi ve balgam 

söktürmesidir. Bu nedenle toplumda bronşit olanların 

karanfili çay olarak tüketmeleri tavsiye edilir. Karanfil çayı 

toplumda rahatlama çayı olarak da bilinmektedir. Bu 

özelliği karanfili çay halinde tüketenlerin içtikten sonra 

rahatlama hissetmeleri ile ortaya çıkmıştır. Bu açıdan 

karanfilin kaygı ve stresle mücadele ettiği ve stres kaynaklı 

hastalıklara yakalanma riskini azalttığı söylenebilir 

(Tamboli & Ghogare, 2022; Uddin ve ark., 2022; Tapsale 

ve ark., 2024).  

Karanfil yağ şeklinde de halk arasında tedavi amacıyla 

kullanılmaktadır. Karanfilin içerdiği uçucu yağların deri ve 

deri hastalıkları için çok faydalı olduğu, yaralı bölgeyi 

dezenfekte etmekte kullanıldığı, iltihaplı ve yaralı bölgeyi 

hızla iyileştirdiği halk arasında dilden dile dolaşmaktadır. 

Karanfil yağının deri tedavisinde gözlemlenen bir diğer 

etkisi de yara izlerini ve cilt lekelerini tedavi etmesidir 

(Kutlu, 2013).  Bu yağ lekeli ve ölü deriyi soyar ve sağlıklı 

derinin ortaya çıkmasına yardımcı olur. Ayrıca karanfil 

yağının ağızdan alındığında bulantı ve kusmalara iyi 

geldiği bildirilmiştir (Kumar vd, 2012). Karanfil yağının 

toplumda bilinen bir diğer faydası da içeriğindeki 

afrodizyak nedeni ile cinsel isteği arttırmasıdır. Cinsel 

isteği arttırması amaçlanan birçok macunda (mesir macunu 

gibi) karanfil kullanıldığı görülmektedir (Arung ve ark., 

2011). Karanfilin toplumumuzda en çok bilinen ve en çok 

kullanılan şekli tüm halde ağızda tutularak tüketimidir. Bu 

şekilde kullanımı ile ağza koku veren soğan, sarımsak gibi 

besin tüketimi sonrası veya hastalık etkisi ile oluşan ağız 

kokusunu giderme amaçlanır (Kutlu, 2013). Ayrıca 

karanfil, aromatik çeşni özellikleri ve olası antimikrobiyal 

özellikleri gösteren bitkisel reçetelerde bir koruyucu olarak 

halk hekimliğinde yerini alır (Abd el Azim ve ark. 2014). 

Karanfilin ateş düşürücü etkisi de vardır. Tanker ve ark. 

(1983) tarafından yapılan ‘İç Anadolu bölgesinde ateş 

düşürücü olarak kullanılan halk ilaçları’ isimli çalışmada, 

İç Anadolu bölgesinde yaşayan kişilerin halk hekimliğinde 
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ateş düşürücü olarak karanfili kullandıkları sonucuna 

ulaşmışlardır. Farklı ülkelerin halk hekimliğinde karanfili 

kullanma amaçlarına göre ele aldığımızda; mide sorunları, 

dizanteri, kabızlık ve diğer sindirim problemlerini tedavi 

etmek için kullanıldığı görülmektedir. Geleneksel Çin 

tıbbında karanfilden yaygın olarak faydalanılmaktadır. 

Hazımsızlık, şişkinlik, gaz ve sindirime teşvik eden biberin 

bir muadili olarak görülmektedir. Ayrıca karanfilin doğal 

bir antihelmintik -bağırsak solucanlarını düşürücü veya 

öldürücü ilaç- olduğu bildirilmiştir (Kundu ve ark. 2014). 

Kore’de ise, karanfil yağı ile oral yolla astım ve çeşitli 

alerjik bozuklukların tedavisi amacı güdülür ve 

aromaterapide yer alan ürünlerden biridir (Bhuiyan, 2010). 

Hindistan’ın tropikal iklime sahip, karanfil üretimi 

açısından elverişli bölgelerinde, karanfil yağı genellikle 

doğrudan ya da yerel halk tarafından hazırlanan basit 

karışımlar (örneğin hindistancevizi yağı gibi taşıyıcı 

yağlarla seyreltilerek) şeklinde oral ve vajinal mantar 

enfeksiyonlarının tedavisinde geleneksel ev ilacı olarak 

kullanılmaktadır (Kutlu, 2013).  

 

Modern Tıp Alanında Kullanımı 

Karanfil bitkisi öjenol ve uçucu yağlar içermesi 

dolayısıyla günümüz modern tıp alanında yoğunlukla 

kullanılmaktadır. Öjenol içeriği karanfile tıbbi bir özellik 

kazandırmaktadır. Ayrıca karanfilin modern tıp alanında 

kullanımı ile ilgili yapılmış birçok çalışma bulunmaktadır. 

Bu çalışmalardan, Alaçam ve diğerleri (1996) tarafından 

yapılan araştırmada, karanfilden elde edilen öjenol ve 

çinko oksit ile beraber oluşturulan geçici diş dolgusunun 3 

dakikada donduğu ve basma dayancının 14.60 MPa’da 

kırıldığı, standartlar için gayet dayanıklı olduğu sonucu 

elde edilmiştir. Elde edilen simanın geçici dolgu maddesi 

olarak kullanılabileceği ve bu geliştirilen simanın klinik 

kullanıma uygun olduğu sonucuna ulaşmışlardır. Benzer 

şekilde Gürsoy ve Gürsoy (2014) karanfilin diş ağrısı ve 

diş apresi gibi diş hastalıkları tedavisinde 

kullanılabileceğini yaptıkları çalışmada belirtmişlerdir. 

Yapılan bir başka çalışmada da karanfilin periodontal oral 

patojenlerinin büyüme ve yayılımlarını engellediği ve 

karanfilin diş hastalıklarında koruyucu etki gösterdiği 

tespit edilmiştir (Cai ve ark., 1996). 

Çağımızın vebası olarak görülen kanserin çeşitlerinden 

olan ve giderek yaygınlaşan cilt kanseri ile ilgili yapılmış 

çalışmalarda, karanfilden elde edilen öjenolün kanserli deri 

hücrelerinin yayılmasını engellediği tespit edilmiştir. Bu 

konu ile ilgili olarak yapılmış bir çalışmada, karanfilden 

sağlanan öjenolün, deri tümörlerinin insidansında ve 

boyutunda azalma meydana getirdiği ve ayrıca deri tümörü 

olan farelerin sağ kalımında bir artış meydana getirdiği 

görülmüştür (Pal ve ark., 2010). Öjenolün cilt kanserine 

karşı etkin olduğunu ve genlerin mutasyonunu önlediği 

yapılan diğer bir çalışmada belirtilmiştir (Kaur ve ark., , 

2010). Bir diğer kanser türü olan kolon kanseri ile ilgili 

olarak Jaqanathan ve ark. tarafından (2011), öjenolün, 

kolon kanseri hücrelerine karşı antiproliferatif dağılım 

gösterdiği ve öjenol tedavisinin, hücre içi protein olmayan 

tiolleri azaltığı ve daha önceki lipit tabakası kırılmasını 

arttırdığı sonucuna ulaşılmıştır. Kadınlarda görülen ve 

yayılım sıklığı yirmili yaşlara düşen (fibrokist olarak) 

meme kanseri ile ilgili yapılan bir çalışmada, öjenolün 

insan MCF-7 meme kanseri hücrelerinde hücre 

proliferasyonunun ve apoptozun inhibisyonu üzerindeki 

potansiyel antikanser etkisi araştırılmıştır. Öjenolun, insan 

MCF-7 meme kanseri hücrelerinin hücre ölümünün 

indüksiyonu yoluyla büyümesini ve çoğalmasını önlediği 

ve muamele edilmiş hücrelerin mikroskopik incelemesinde 

hücre büzülmesi, zar taşması ve apoptotik vücut oluşumu 

(çeşitli şekillerde hücrelerin ölümü) gözlenmiştir (Vidhya 

& Devaraj, 2011). Farklı dozlarda anti-ülser aktivitesini 

değerlendirmek amacıyla sıçanlar üzerinde yapılan 

deneyde de, öjenolün indometasin ve etanolün neden 

olduğu ülserlerde anti-ülser aktivite sergilediği 

görülmüştür. Veriler, uçucu yağ ve öjenolün etkinliğinin, 

önemli bir gastroprotektif faktör olan mukus sentezini 

uyarma kabiliyetine dayandığını göstermiştir. Gastrik ülser 

tedavisinde karanfilin kullanılabileceğini ve bununla ilgili 

farmakolojik incelemeler yapılması gerektiği çalışmayı 

yapan kişiler tarafından öngörülmüştür (Santin ve ark. 

2011). 

Karanfilin modern tıpta kullanım alanlarından biri de 

eczacılık sektörüdür. Bu bitkinin bulantı ve kusmalara 

karşı etkili olduğu bilinmektedir. Eczacılıkta yaygın olarak 

kullanılan öjenol, koku reseptörlerini kısmen devre dışı 

bırakmasının yanı sıra, kendine özgü ferahlatıcı kokusu ve 

antibakteriyel ile antifungal özellikleri sayesinde bitkisel 

bir destek olarak değerlendirilmektedir (Otay ve ark. 

2014). Karanfilin fayda sağladığı bir diğer alan ise 

romatizmal hastalıklardır. Faydaoğlu ve Sürücüoğlu 

(2011), tarafından yapılan çalışmada; kekik, karanfil, 

lavanta ve melisanın romatizma ağrılarına karşı 

kullanılabildiği sonucuna ulaşılmıştır. Ayrıca bu çalışmada 

karanfilin soğuk algınlığı, üşütme ve öksürük tedavisinde 

de kullanılabildiği belirtilmiştir.  

Günümüz modern tıbbında karanfilden en fayda 

sağlanan özelliği kuşkusuz ki uyuşturucu 

(yatıştırıcı/anestezik) özelliğidir. Sazan balıkları üzerinde 

yapılmış bir çalışmada, sazanlar farklı konsantrasyonlarda 

hem tek olarak hem de (aseton ve etil alkol gibi)  

çözgenlerle birlikte kullanılan karanfil yağına maruz 

bırakılmış ve anesteziye girme ve çıkma süreleri 

saptanmıştır. Yapılan bu çalışma ile karanfilin anestezik 

bir etkisi olduğu tespit edilmiştir (Otay ve ark. 2014). 

 

Gastronomide Kullanımı 

Karanfil, karakteristik aroması, kokusu ve faydalı 

sağlık özellikleri nedeni ile gıda endüstrisinde yoğun 

olarak kullanılmaktadır. Genellikle karanfil yağı olarak 

tercih edilmektedir ve gıdalarda 150 ppm’i aşmadığı sürece 

FDA tarafından genel olarak güvenli kabul edilmektedir. 

Ayrıca, Dünya Sağlık Örgütü (WHO) Gıda Katkı 

Maddeleri Komitesi tarafından, insanların günlük 

alabileceği karanfil yağı miktarının 2.5 mg/kg vücut 

ağırlığı olarak kabul edilebilir olduğu belirtilmiştir. 

Gastronominin etkisi ile tane karanfiller yemeğin sunum 

aşamasında sunum malzemesi olarak da 

değerlendirilmektedir. Ek olarak, otantik, etnik ve 

kültürlerarası mutfaklara yönelik baharat lezzetleri üzerine 

yapılan çalışmalarda fındık, haşhaş ve karanfil esansiyel 

yağlarının lipit oksidasyonunu geciktiren antioksidan etki 

gösterdiği de tespit edilmiştir (Ramadan ve ark., 2013; 

Pişkin, 2021). 

Karanfil et, sosis, jambon ve soslar olmak üzere gıda 

ürünlerinin çoğunun aroma maddelerindendir (Çetin, 

2014). Karanfil yemeklere aroma vermesinin yanı sıra, 

bütün hali ile çay olarak da tüketilmektedir. Karanfil güçlü 
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bir aromaya sahip olduğu için tamamen karanfil çayı veya 

demleme çay içine birkaç adet tüm karanfil eklenerek de 

tüketilebilmektedir (Karadağ ve ark., 2014; Pişkin, 2021). 

Dünya mutfaklarında karanfilin kullanım alanlarını 

incelediğimizde, Orta Doğu’da karanfil et ve pirinç 

yemeklerinde kullanılmaktadır. Örneğin bazı Hint 

vejetaryen ve tavuk körilerinde ve bir pirinç yemeği olan 

Biryani içerisinde aroma verici olarak toz halinde karanfil 

eklenmektedir. Bu yemeklere karanfil genellikle sote 

aşamasında ilave edilmektedir. Ülkenin önemli baharat 

karışımı olan Garam Masala içerisinde de yine karanfil 

bulunmaktadır. Garam masalada bulunan baharatlar 

genellikle bütün halde kavrulmakta, daha sonra ise baharat 

değirmeni ile toz formuna getirilip kullanılmaktadır. 

Yörenin, çorba, barbekü sosları ve çeşitli köri tozlarında 

ana bileşendir. Hint mutfağında, karanfil kokusunu ve 

aromasını taze tutmak için genellikle yemek hazırlamaya 

başlamadan hemen önce toplanmaktadır ve genellikle 

karanfil yemek tariflerinde en son eklenmektedir. Bunun 

nedeni, karanfil uçucu yağının uzun süreli pişme ile 

buharlaşabilecek yağların uçmasını engellemektir. Çin 

yemek kaynaklarına baktığımızda ise, five-spice powder 

isimli baharat karışımı içerisinde karanfilin yer aldığı 

gözlemlenmektedir. Önce toz haline getirilip sonra bir 

miktar kavrulan bu karışım tavuk kanadı, hindi ve kırmızı 

et yemeklerinde kullanılmaktadır (Bi ve ark., 2015).  

Ayrıca bu baharat, Asya ve Çin mutfağında biber, zerdeçal 

ve zencefil gibi baharatlarla beraber tavuk, balık ve etleri 

için bir marinasyon ürünüdür (Bhowmik ve ark., 2012). 

Kuzey Afrika’da (Fas) önemli bir yeri olan (Tajin 

çeşitlerinde kullanılan) 30 farklı baharattan oluşan, ras el 

hanout baharat karışımı içerisinde de yine karanfil baharatı 

bulunmaktadır. İlk olarak blender ile küçültülen bu 

baharatlar orta derecede ısıda kavrulmaktadır ve toz 

şeklinde başta Tajin çeşitleri olmak üzere güveç, et, kümes 

hayvanları ve balık çeşitleri gibi farklı yemek türlerinde 

kullanılmaktadır. Bu lezzet neredeyse tüm Kuzey 

Afrika’da büyük bir öneme sahiptir (Djenane ve ark., 

2023). İngiltere’de yemeklerde çokça yer alan ancak Hint 

mutfağına ait olan curry powder baharat karışımı 

içeresinde de toz halde eser miktarda karanfil yer aldığı 

bilinmektedir (Inchuen ve ark., 2010). Ülkemizde 

geldiğimizde ise karanfilli içeceklerde, çorbalarda, 

pilavlarda, tatlı, pasta ve hamur işlerinde, ana yemeklerde 

ve komposto çeşitlerinde kullanılmaktadır (Türkan, 2010; 

Karabağ ve ark., 2014). Genellikle karanfil yemeklere toz 

olarak ya da bütün halde ilave edilmesine rağmen, yağ 

olarak ülkemizde kullanılmamaktadır. Genel olarak ele 

aldığımızda, çorbalarda karanfilin bütün olarak 

kullanıldığı ancak her birinin pişirme aşamalarında 

yemeğe ilave ediliş şeklinde farklılıkları olduğu 

görülmektedir. Örneğin, karanfilli balkabağı çorbası ve 

Mardin usulü anasonlu, karanfilli kişk çorbasının ilk 

aşamada, kaynayana kadar, karanfilin yiyecek maddeleri 

ile pişirildiğini ve kaynadığında ise yemek malzemelerinin 

içinden alındığı bilinmektedir. Buna karşılık, karanfilli 

közde domates çorbası, karanfilli mercimek çorbası, 7 

baharatlı havuç çorbası ve baharatlı domates çorbasında 

ise, karanfil aroma maddelerini öne çıkarmak için soteleme 

aşamasında bütün olarak eklenmekte ve sonrasında yemek 

malzemeleri arasından çıkarılmayıp el blendırı ile 

çekilerek içinde bırakılmaktadır (Türkan, 2010; Pişkin, 

2021; Sabbağ & Boğan, 2022).  

Türkiye’de karanfil içeren geleneksel içecekler 

incelendiğinde, karanfil içeceklerde genellikle bütün 

olarak, sahlepli içecek gibi bazı içeceklerde ise süsleme 

malzemesi olarak toz formunda kullanılmaktadır. Vişneli 

meyan kökü şerbeti, salepli içecek, karanfil şerbeti ve 

tarçın şerbeti gibi içeceklerde karanfil bütün halde, diğer 

malzemeler ile kaynatılır ve karışım kaynadığında karanfil 

malzemelerin içerisinden alınır. Buna karşın, karanfilli 

sıcak çay, ferahlatıcı reyhan içeceği, demirhindi şerbeti ve 

tarçınlı karanfilli çay gibi içeceklerde ise kaynayan suya/ 

şerbete tane karanfil eklenir ve demleyerek tüketilir. 

Ayrıca, zencefilli karanfilli limonatada ise, tüm karanfil 

diğer malzemeler ile beraber dolapta dinlendirilir (Karadağ 

ve ark., 2014; Sabbağ & Boğan, 2022).   

Sıcak olarak tüketilen ana yemeklerimiz incelendiğinde 

karanfilin hem toz halinde hem de bütün halde kullanıldığı 

görülmektedir. Ancak burada dikkat edilmesi gereken 

önemli bir ayrım vardır ki, karanfil kimi yemeklere lezzeti 

arttırmak ve uçucu yağların aromatik özelliğini yemeğe 

kazandırmak için soteleme aşamasında ilave edilmekte, 

kimi yemeklere ise uçucu yağların uçmasını engellemek 

için en son ilave edilmektedir.  Karanfilli kuzu külbastı 

yemeğinde karanfil içerisindeki uçucu yağların uçmasını 

engellemek için en son aşamada bütün olarak yemeğe 

eklenmektedir. Burada yemeklere ilave edildiği yer 

açısından Hint mutfak kültürü ile benzerlik olduğu göze 

çarpmaktadır. Buna benzer şekilde, etli kuru fasulye, 

kırmızıbiberli kuzu ve küp tarhanası gibi yemeklerde toz 

karanfil kaynatma işleminden hemen sonra, yemeğin 

ocaktan alımına yakın ilave edilmektedir (Fraser, 1999; 

Yücel ve ark., 2013). Bunlara karşın, karanfilli körili tavuk 

yahni ve bavyeralı etli lahana kavurması yemeklerinde ise 

karanfil, toz halde ve aromatik bileşenleri yemeğe 

kazandırmak için kavurma aşamasında yemeğe ilave 

edilmektedir. Bunlardan farklı olarak karanfilli tavuk 

yemeğinde ise karanfil tavuğun marinasyonu aşamasında, 

toz halde kullanılmaktadır. Bu kullanım amacı Çin mutfak 

kültürü ile benzerlik göstermektedir (Gök & Ceylan, 2020; 

Aksakallı & Bayraktar, 2020). Ayrıca, kuzu ve kayısı 

yahnisi, tavuk biryani ve vejetaryen güveç gibi yemeklerde 

ise karanfil tane olarak kullanılmakta ve kaynama 

aşamasında yemeğe eklenmektedir (Fraser, 2012). 

Ana yemeklerin tamamlayıcısı olan pilav çeşitlerine 

karanfil bütün halde ilave edilmektedir. Ancak farklı 

uygulamalarda görülebilmektedir. Örneğin, karanfilli pilav 

ve bademli karanfilli pilava tane karanfil ilave edilirken; 

mısırlı pilav(karanfilli) çeşidinde ise sadece karanfilin 

ucunda bulunan tomurcuk toz haline getirilerek 

kullanılmaktadır (Heper& Karaca, 2021). 
Türk mutfağında yer alan tatlı, pasta ve hamur işlerinde 

toz karanfil veya tane karanfil kullanılmaktadır. Ayrıca 
tatlıları tamamlayan şerbetler için önemli aroma maddesidir. 
Karanfilli çaylı kek, bayram bonbonu, tarçınlı ve zencefilli 
kurabiye, karanfilli un kurabiyesi, karanfilli kurabiye, 
karanfilli tarçınlı elmalı kek, karanfilli tarçınlı kek, samsa, 
böğürtlenli turta, karanfilli elmalı tart, karanfilli fıstıklı kiraz 
kurabiye, kömbe ve peksimet (karanfilli) gibi pasta ve hamur 
işlerinde genellikle toz hali kullanılmaktadır. Ancak gerebiç 
tatlısı ve çikolatalı yulaf ezmeli incirli karanfilli tart gibi bazı 
tatlılarda ise hem iç harca hem de hamura karanfil 
eklenmektedir. Ayrıca Türkiye’de, özellikle Gayrimüslim 
topluluklar (örneğin Ermeni, Rum ve Süryani toplulukları) 
tarafından dini bayramlar ve özel günlerde hazırlanan 
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maamoul, paskalya çöreği, Ermeni çöreği gibi kurabiye ve 
çörek çeşitlerinde de toz karanfilin önemli bir aroma verici 
olarak kullanıldığı bilinmektedir. Ek olarak, turna yemişli 
tatlıda karanfil sunum malzemesi olarak yer almaktadır. 
Bunlardan farklı olarak ise, ayva tatlısı, karanfilli tatlı, 
karanfilli kek, aşure, baklavalık yufka ile burma baklava ve 
karamel soslu elma tatlısında şerbetlerin aroma maddesi 
olarak tane karanfil kullanılmaktadır. Genellikle ilk aşamada 
şerbetlere eklenir ve kaynayana kadar içerisinde bekletilir 
(Karadağ ve ark., 2014; Sabbağ & Boğan, 2022). 

Olgun incir reçeli (tarçınlı karanfilli), karanfilli kayısı 
reçeli ve karanfilli tarçınlı şeftali reçelinde karanfil bir gece 
öncesinde şekere yatırılmış meyvelerle beraber 
bekletilmektedir. Bunlardan farklı olarak ise, tarçınlı 
karanfilli havuç reçeli, karanfilli ayva reçeli, karanfilli 
çilek reçeli ve üzüm reçelinde karanfiller genellikle reçele 
kaynama aşamasında ilave edilmektedir. Reçellerde 
genellikle tane karanfil kullanılmaktadır ve kimi tariflerde 
saklama aşamasında içerisinde bırakılırken kimilerinde 
kavanozlara doldurulurken çıkarılmaktadır (Karadağ ve 
ark., 2014).  

Ülkemizde kışın iç ısıtıcı olarak hoşaf, yazın 
serinlemek için komposto olarak kullanılan aperatif 
türlerinde ferahlatıcı olarak karanfil bulunmaktadır. 
Komposto ve hoşaflarda karanfil tane olarak kullanılmakta 
ve tüm komposto ve hoşaf çeşitlerinde kaynama 
aşamalarında ilave edilmektedir. Bu kapsamda hoşaflara 
kuru meyve hoşafı, karanfilli ferah hoşaf, kuru kayısı ve 
üzüm hoşafını örnekleri; komposto çeşitlerine ise ayva 
komposto, karışık komposto, mürdüm eriği komposto ve 
üzüm komposto örnek olarak verilebilmektedir (Türkan, 
2010; Sabbağ ve Boğan, 2012; Karadağ ve ark., 2014). 
 
Yöntem 

 
Bu çalışmanın temel amacı; karanfilin gastronomideki 

işlevsel kullanım biçimlerini ortaya koymak ve Türkiye'de 
tescillenmiş coğrafi işaretli ürünlerdeki yeri ile kullanım 
özelliklerini incelemektir. Nitel olarak tasarlanan bu 
çalışmada doküman analizi yapılmıştır. Literatürde 
doküman analizinin yalnızca bilgi toplama değil, aynı 
zamanda bu bilgilerin anlamlandırılarak bütünsel bir 
bakışla ele alınması gerektiği vurgulanmaktadır (Baykal ve 
ark., 2020: 219). Bu doğrultuda, çalışma kapsamında 
karanfilin kullanım amacına yönelik akademik literatür ve 
karanfilin gastronomideki kullanımını içeren coğrafi 

işaretli ürün bilgileri olmak üzere iki temel veri kaynağı 
kullanılmıştır. Araştırma iki aşamadan oluşmaktadır. İlk 
aşamada karanfilin gastronomideki kullanımına dair 
literatürdeki bilgiler taranmış ve bu alandaki önceki 
araştırmalar gözden geçirilmiştir. Karanfilin kullanım 
amacına ilişkin veriler Google Scholar ve TÜBİTAK 
ULAKBİM veri tabanlarında “karanfil”, “Syzygium 
aromaticum”, “karanfil çayı”, “karanfilin sağlık etkileri”, 
“geleneksel tıp” ve “fitoterapi” gibi anahtar kelimelerle 
yapılan taramalar sonucunda elde edilmiştir. Bu kapsamda 
toplam 30 akademik yayın (hakemli makale, kitap bölümü, 
tez) incelenmiş, içeriği çalışma konusu ile örtüşmeyen, 
tekrar eden veya bilimsel niteliği zayıf olan 9 doküman 
dışlanarak, 21 kaynak analize dahil edilmiştir. İkinci 
aşamada Türkiye'de coğrafi işaretli karanfil içeren 
yemekler araştırılmıştır. Bu ürünler hakkında veriler, 
TÜRKPATENT resmi veri tabanından ve ilgili yerel 
yönetimlerden temin edilmiştir. Araştırma verileri 
15.02.2025-16.03.2025 tarihleri arasında toplanmıştır. 
Toplanan veriler, niteliksel bir analiz yöntemiyle 
değerlendirilmiştir. Literatür taraması ve coğrafi işaretli 
ürünlerle ilgili elde edilen veriler içerik analizi yöntemiyle 
incelenmiştir. Bu analizle, gastronomideki kullanım 
biçimleri ve coğrafi işaretli yemeklerdeki yeri kategoriler 
halinde gruplanmıştır. Ayrıca, coğrafi işaretli yemeklerin 
içeriklerinde karanfilin kullanım sıklığı ve hangi yemek 
türlerinde yer aldığı gibi faktörler belirlenmiştir. Veriler, 
coğrafi işaretli ürünlerin geleneksel mutfakla olan ilişkisini 
ve karanfilin bu bağlamdaki rolünü anlamaya yönelik 
olarak incelenmiştir. Bu çalışmanın bazı sınırlamaları 
bulunmaktadır. Araştırma, yalnızca Türkiye’de coğrafi 
işaretli olarak tescil edilmiş ürünlerle sınırlıdır ve yalnızca 
gastronomideki karanfil kullanımına odaklanılmıştır. 
Karanfilin sağlık üzerindeki etkilerinin doğrudan 
ölçülmesi ve bu etkilerin çeşitli tıbbi durumlar üzerindeki 
özel etkileri bu çalışmanın kapsamı dışında bırakılmıştır. 
 
Bulgular 

 
Karanfil İçeren Coğrafi İşaretli Gıdalar 
Türk Patent ve Marka Kurumu resmi sitesinden 

15.03.2025 tarihli verilerine göre toplam 1716 ürün tescil 
edilmiş, 695 ürünün tescil başvurusu devam etmektedir. 
1716 ürünün 1143’ü gastronomik ürünlerden meydana 
gelmektedir. Ürünlerin dağılımı Çizelge 1’de yer 
almaktadır. 

 

Çizelge 1. Tescilli Gastronomik Coğrafi İşaretlerin Ürün Gruplarına Göre Dağılımı  

Table 1. Distribution of Registered Geographical Indications by Product Categories 

Ürün Grubu n % 

Biralar ve diğer alkollü içkiler 12 7 

İşlenmiş ve işlenmemiş meyve ve sebzeler ile mantarlar 358 20.9 

Peynirler 48 2.8 

Çikolata, şekerleme ve türevi ürünler 40 2.3 

İşlenmiş, işlenmemiş et ürünleri 30 1.8 

Yemekler ve çorbalar 475 27.7 

Bal 31 1.8 

Tereyağı dahil katı ve sıvı yağlar 26 1.5 

Fırıncılık ve pastacılık mamulleri, hamur işleri, tatlılar 352 20.5 

Peynirler ve tereyağ dışında kalan süt ürünleri 21 1.2 

Alkolsüz içecekler 19 1.1 

Yiyecekler için çeşni/ lezzet vericiler, soslar ve tuz 27 1.6 

Dondurmalar ve yenilebilir buzlar 4 0.2 
Kaynak: Türk Patent, 2025 
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Çizelge 2. Tescil Edilmiş Ürünlerin Bölgelere ve Ürün Gruplarına Göre Dağılımı  

Table 2. Distribution of Registered Products by Regions and Product Categories 

Bölgeler Ürün Grubu n % 

Akdeniz 

Çorba -  
Ana yemek 1 3,4 
Tatlı  5 17,2 
İçecek -  
Diğer 2 6,9 

Ege 

Çorba -  
Ana yemek -  
Tatlı  1 3,4 
İçecek -  
Diğer 2 6,9 

Marmara 

Çorba -  
Ana yemek -  
Tatlı  2 6,9 
İçecek 1 3,4 
Diğer -  

Karadeniz 

Çorba 1 3,4 
Ana yemek -  
Tatlı  -  
İçecek -  
Diğer -  

İç Anadolu 

Çorba -  
Ana yemek -  
Tatlı  1 3,4 
İçecek 1 3,4 
Diğer 1 3,4 

Doğu Anadolu 

Çorba -  
Ana yemek 1 3,4 
Tatlı  2 6,9 
İçecek 1 3,4 
Diğer -  

Güneydoğu Anaadolu 

Çorba 1 3,4 
Ana yemek 3 10,3 
Tatlı  2 6,9 
İçecek 1 3,4 
Diğer -  

Toplam 29 100 

 

Çizelge 1’e göre gastronomik coğrafi işaretli 

ürünlerden en yüksek paya sahip ürün grubu %27,7 ile 

“Yemekler ve çorbalar” kategorisidir (n=475). Bu durum, 

geleneksel mutfak kültürünün büyük oranda ana yemekler 

ve çorbalara dayandığını, bu tür ürünlerin hem kültürel 

hafızada hem de ticarileşme potansiyeli açısından güçlü bir 

konumda bulunduğunu göstermektedir. İkinci sırada 

%20,9 ile “İşlenmiş ve işlenmemiş meyve ve sebzeler ile 

mantarlar” yer almakta, bunu %20,5 ile “Fırıncılık ve 

pastacılık mamulleri, hamur işleri ve tatlılar” takip 

etmektedir. Bu veriler, tarımsal ürün temelli gıda 

çeşitliliğinin ve tatlı/tuzlu unlu mamullerin geleneksel ürün 

portföyündeki önemini ortaya koymaktadır. Öte yandan, 

“Biralar ve diğer alkollü içkiler” (%7) ve “Peynirler” 

(%2,8) görece daha düşük oranlara sahiptir. Bu durum, içki 

türlerinin geleneksel ürünlerde sınırlı temsile sahip 

olduğunu; peynir çeşitliliğinin ise yöresel olarak farklılık 

gösterse de tescillenme oranının düşük kaldığını ifade 

etmektedir. “İşlenmiş, işlenmemiş et ürünleri”, “Bal”, 

“Tereyağı dahil yağlar”, “Soslar ve tuzlar” gibi kategoriler 

ise %1,5–1,8 aralığında seyrederek daha dar bir ürün 

çeşitliliğini yansıtmaktadır. 

Karanfil içeren coğrafi işaretli yiyecek- içeceklerin 

bölgelere ve ürün gruplarına göre dağılımı Çizelge 2’de 

verilmiştir. 

Çizelge 2 incelendiğinde, tescil edilmiş ürünlerin 

bölgesel ve tematik olarak çeşitlilik gösterdiği 

görülmektedir. En fazla ürün Akdeniz Bölgesi'nde yer 

almakta olup (n=8), bunu Güneydoğu Anadolu (n=7) ve 

Doğu Anadolu (n=4) izlemektedir. Güneydoğu Anadolu 

Bölgesi'nde ana yemeklerde (%10,3) ve tatlılarda (%6,9) 

karanfil kullanımına rastlanırken, Akdeniz Bölgesi %17,2 

oranıyla tatlılarda karanfil kullanımının en yüksek olduğu 

bölge olarak öne çıkmaktadır. Ege, İç Anadolu ve Doğu 

Anadolu bölgelerinde ise daha sınırlı sayıda ürün yer 

almakta, her biri %3,4 oranında katkı sağlamaktadır. 

Marmara Bölgesi’nde tatlı ve içecek gruplarında ürünler 

tescillenmişken, Karadeniz yalnızca bir çorba ile temsil 

edilmektedir (%3,4). Genel olarak yemekler, tatlılar ve 

içecekler gibi doğrudan tüketime yönelik ürünlerin daha 

fazla tescillendiği; bölgelere göre dağılımda ise 

Güneydoğu Anadolu ve Akdeniz’in daha zengin bir 

çeşitliliğe sahip olduğu anlaşılmaktadır. Bu durum, 

gastronomik çeşitliliğin bölgesel mutfak kültürüyle 

doğrudan ilişkili olduğunu ortaya koymaktadır. 
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Çizelge 3. Karanfil İçeren Coğrafi İşaretli Ürünler Listesi  

Table 3. List of Geographical Indication Products Containing Cloves 

Ürün adı Tescil İli TT Ürün grubu Kullanım amacı GEF 
Gıdaya eklenme 

aşaması 

Adapazarı Kabak 

Tatlısı 
Sakarya Mİ 

Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 
Aroma verici B Pişme 

Adıyaman Etsiz Çiğ 

Köfte 
Adıyaman Mİ - Aroma Verici T Yoğurma 

Afyon Sucuğu Afyonkarahisar Mİ İşlenmiş işlenmemiş et ürünleri Aroma  T Yoğurma 

Antakya Küflü Sürkü 

(Çökeleği) 
Hatay Mİ Peynirler Aroma T Çökelek üretimi 

Antalya Topak 

Kızartması 
Antalya Mİ Yemekler ve çorbalar Aroma T Pişme 

Antakya Sürkü 

(Antakya Çökeleği) 
Hatay Mİ Peynirler Aroma T Çökelek üretimi 

Antep Meyan Şerbeti Gaziantep Mİ Alkolsüz içecekler 
Lezzeti 

Arttırmak 
B 

Meyan liflerinin salda 

bekletilmesi 

Bayburt Tatlı Çorba Bayburt Mİ 
Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 
Aroma B Kaynama 

Deva-i Misk Helvası Edirne Mİ 
Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 
Aroma T Soğuma 

Doğubayazıt Aşure 

Tatlısı 
Ağrı Mİ 

Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 
Aroma B Kaynama 

Diyarbakır İncaz 

Hoşafı 
Diyarbakır Mİ Diğer ürünler - B Süsleme 

Diyarbakır Dalak 

Dolması 
Diyarbakır Mİ Yemekler ve çorbalar Aroma T Sos karışımı 

Diyarbakır Badem 

Ezmesi 
Diyarbakır Mİ 

Çikolata, şekerleme ve türevi 

ürünler 
Lezzetlendirme T Yoğurma 

Hatay Kömbesi Hatay Mİ 
Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 
Aroma T Yoğurma 

Hatay Ceviz Reçeli Hatay Mİ 
İşlenmiş ve işlenmemiş meyve 

ve sebzeler ile mantarlar 
Aroma B Şerbetin kaynatılması 

Geleneksel Türk Vişne 

Likörü 
Türkiye MA Biralar ve diğer alkollü içkiler Aroma B Dinlendirme 

Gebze Bayram Çöreği Kocaeli Mİ 
Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 
Aroma T Yoğurma 

Gaziantep Şirin 

Tarhanası 
Gaziantep Mİ 

Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 
Lezzetlendirme T Kaynatma 

Konya Kayısı Hoşafı Konya Mİ Diğer ürünler - B Süsleme 

Konya Hassaten 

Lokma 
Konya Mİ Yemekler ve çorbalar Lezzetlendirme D Soteleme 

Kayseri Sucuk İçi Kayseri Mİ İşlenmiş İşlenmemiş Et Ürünleri Aroma T Yoğurma 

Mersin Cezeryesi Mersin Mİ 
Çikolata, şekerleme ve türevi 

ürünler 
Aroma T 

Cezerye marmeladı 

pişirme 

Mardin Kiliçesi Mardin Mİ 
Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 
Aroma T Yoğurma 

Manisa Mesir Macunu Manisa Mİ 
Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 
Lezzet T Yoğurma ve pişirme 

Osmaniye Yoğurtlu 

Kömbesi 
Osmaniye Mİ 

Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 
Aroma T Yoğurma 

Osmaniye Bayram 

Kömbesi 
Osmaniye Mİ 

Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 
Aroma T Yoğurma 

Urfa (Şanlıurfa) Frenk 

Çömleği 
Şanlıurfa Mİ Yemekler ve çorbalar Aroma T Pişirme 

Urfa (Şanlıurfa) 

Külünçesi 
Şanlıurfa Mİ 

Fırıncılık ve pastacılık 

mamulleri, hamur işleri, tatlılar 
Aroma T Yoğurma 

Şanlıurfa Çiğ Köfte Şanlıurfa Mİ Yemekler ve çorbalar Aroma T Yoğurma 

TT: Tescil türü; Mİ: Mahreç işareti; MA: Menşe Adı; GEF: Gıdaya eklenme formu; B: Bütün; T: Toz; D: Dövülmüş; Kaynak: Türk Patent, 2025 

 

 

Çizelge 3’te, tescil türü “mahreç işareti” ve “menşe adı” 

olan geleneksel ürünlerin ürün grubu, kullanım amacı, 

gıdaya eklenme formu ve eklenme aşaması gibi işlevsel 

boyutları detaylı biçimde ortaya konmuştur. İncelenen 29 

ürünün büyük çoğunluğu mahreç işareti taşımakta olup 

yalnızca Geleneksel Türk Vişne Likörü “menşe adı” ile 

tescillenmiştir. Ürün grubu bakımından en yoğun tescil, 

“fırıncılık ve pastacılık mamulleri, hamur işleri ve tatlılar” 

kategorisinde görülmekte ve bu ürünler genellikle aroma 

verici amaçla kullanılmakta, çoğunlukla toz formunda 

yoğurma veya pişirme aşamasında gıdaya entegre 

edilmektedir. “Yemekler ve çorbalar” grubunda yer alan 

ürünler ise genellikle sos karışımı veya pişirme aşamasında 

aroma katkısı amacıyla kullanılmaktadır. “İşlenmiş et 
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ürünleri”, “peynirler”, “şekerleme”, “alkolsüz içecekler” 

ve “diğer ürünler” gibi farklı gruplarda da çeşitlilik 

bulunmakla birlikte, bu ürünlerde de kullanım amacı 

çoğunlukla lezzet artırımı ya da aromalandırma olarak öne 

çıkmaktadır. Eklenme formu bakımından en sık kullanılan 

biçim toz iken, “bütün” veya “dövülmüş” formdaki bazı 

ürünler de özellikle tatlı ya da içeceklerde yer almaktadır. 

Bu veriler, geleneksel ürünlerin modern gıda üretiminde 

kullanım biçimlerinin standartlaştığını, özellikle toz 

formunda kullanılan aroma vericilerin yoğurma ve pişirme 

gibi işlemlerde öne çıktığını göstermektedir. Bu durum 

aynı zamanda tescilli ürünlerin gastronomideki işlevsel 

rollerine dair yapısal bir kategorizasyonu da ortaya 

koymaktadır. 

 

Sonuç ve Tartışma 

 

Karanfilin gıdalara tat ve aroma maddesi olarak ilave 

edildiği antik çağdan beri bilinmektedir. Ancak çağın 

gerekliliğidir ki insanların bilinçlenmesi ve kültürlerarası 

etkileşimin artması sonucu karanfil yetiştiği alanla sınırlı 

kalmayıp ülkemiz başta olmak üzere dünya üzerindeki 

birçok ülkede farklı alanlarda farklı amaçlarla kullanıldığı 

görülmektedir. Çalışmada karanfil (Syzygium aromaticum) 

bitkisinin tıbbi ve aromatik özellikleri ile gastronomik 

kullanımlarını coğrafi işaretli ürünler bağlamında 

incelenmesi amaçlanmıştır. Araştırma bulguları, karanfilin 

tarihsel olarak hem geleneksel halk hekimliğinde hem de 

modern tıp uygulamalarında önemli bir yere sahip 

olduğunu; bunun yanında, geleneksel ve çağdaş mutfak 

pratiklerinde aroma ve lezzet arttırıcı olarak yaygın şekilde 

kullanıldığını ortaya koymuştur. 

Karanfilin içerdiği temel bileşen olan öjenol, 

antimikrobiyal, antifungal, antioksidan ve analjezik etkileri 

ile sağlık bilimleri açısından değerli bir bileşiktir. Bu 

durum, karanfilin hem farmakolojik kullanımlarını hem de 

gıda ürünlerindeki fonksiyonel rolünü desteklemektedir. 

Modern tıpta, diş sağlığından kanser tedavisine kadar geniş 

bir kullanım spektrumuna sahip olan bu bitkinin; halk 

hekimliğinde ise sindirim rahatsızlıkları, ağız kokusu, 

stres, yara tedavisi gibi durumlarda doğal bir tedavi unsuru 

olarak yer aldığı saptanmıştır. 

Gastronomi alanında yapılan incelemeler, karanfilin 

Türkiye'de başta çorbalar, ana yemekler, içecekler, tatlılar 

ve reçeller olmak üzere geniş bir tarif yelpazesinde 

kullanıldığını ortaya koymuştur. Karanfilin genellikle toz 

ya da tane formunda tercih edildiği, yağ formunun ise 

yaygın kullanım alanı bulamadığı belirlenmiştir. Kullanım 

aşamalarına göre değerlendirildiğinde ise karanfilin 

marinasyon, pişirme, kaynatma ya da demleme gibi farklı 

evrelerde yemeğe dahil edildiği görülmüştür. Çalışmada 

ayrıca coğrafi işaretli ürünler kapsamında karanfilin 

kullanımına yönelik özel bir inceleme gerçekleştirilmiştir. 

Türk Patent ve Marka Kurumu verilerine göre tescil 

edilmiş 1716 ürünün 29’unda karanfilin aroma verici veya 

lezzet arttırıcı unsur olarak kullanıldığı tespit edilmiştir. Bu 

ürünlerin büyük çoğunluğu “mahreç işareti” kapsamında 

olup, karanfil genellikle toz formda ve yoğurma ya da 

pişirme aşamalarında eklenmektedir. Ürünlerin bölgesel 

dağılımında ise Güneydoğu Anadolu ve Akdeniz bölgeleri 

öne çıkmaktadır. 

Elde edilen bulgular ışığında karanfilin, , alternatif tıp 

ile modern tıp arasında bir köprü işlevi gördüğü, hem 

kültürel mirasın korunmasına hem de gastronomik 

çeşitliliğin zenginleştirilmesine katkı sunduğu 

anlaşılmaktadır. Karanfilin lezzet bileşeni olarak 

değerlendirilmesi, fonksiyonel gıdalar alanında potansiyel 

bir bileşen olduğunu da göstermektedir. Ayrıca, karanfilin 

sağlık yararlarının vurgulanarak gastronomik 

uygulamalarla entegrasyonu, hem tüketici sağlığı hem de 

sürdürülebilir mutfak uygulamaları açısından önemli bir 

stratejik adım olarak değerlendirilebilmektedir. Gelecek 

çalışmalarda, karanfilin farklı formlarda (toz, tane, yağ) 

gıdalara eklenmesinin duyusal özellikler ve tüketici algısı 

üzerindeki etkileri deneysel yöntemlerle incelenebilir. 

Tariflerin yeniden yorumlanarak karanfilin daha yenilikçi 

biçimlerde kullanılması (örneğin karanfil yağıyla infüze 

edilmiş soslar, karanfilli vegan ürünler) hem yöresel 

mutfağın modernize edilmesini hem de sürdürülebilir 

mutfak uygulamalarını destekleyebilir. Fonksiyonel gıda 

bileşeni olarak karanfilin antioksidan, antimikrobiyal ve 

antienflamatuvar etkilerinden yararlanılarak, sağlık odaklı 

ürün geliştirme çalışmaları yapılabilir. Karanfilin farklı 

kültürlerdeki gastronomik kullanımlarının karşılaştırmalı 

analizleri kültürel aktarım süreçlerine ışık tutabilirken 

Türkiye’de yetişmeyen bir ürün olması dolayısıyla, ithalata 

bağımlılığın azaltılmasına yönelik ıslah çalışmalarıyla 

mikroklima sahalarında demostrasyon çalışmaları 

yapılabilir. 

 

Pratik Çıkarımlar 

Bu çalışma, karanfilin sağlık yararları ve aromatik 

özelliklerinin yalnızca bireysel tüketim tercihlerine değil, 

aynı zamanda gastronomi sektörü, yerel üreticiler ve 

coğrafi işaret politikaları açısından da somut uygulama 

alanları sunduğunu göstermektedir. Elde edilen bulgular 

doğrultusunda karanfil hem ürün kalitesini hem de marka 

değerini arttırmaktadır. Bu bağlamda, yerel üreticiler ve 

gastronomi profesyonelleri, karanfili fonksiyonel bir 

bileşen olarak tariflerine entegre ederek daha sağlıklı, 

geleneksel ve ticarileştirilebilir ürünler geliştirebilirler. 

Ayrıca, kamu kurumları tarafından karanfil gibi aromatik 

bitkilerin kullanımı teşvik edilerek bölgesel mutfak 

mirasının korunması ve sürdürülebilir gıda üretimi 

desteklenebilir. Gastronomi eğitimi veren kurumlar ise 

müfredatlarına fonksiyonel bitkilerin kullanımını ve 

coğrafi işaretlerin gastronomik değerini aktaran ders 

içerikleri ekleyerek öğrencilerde bu bilinci geliştirebilirler. 

 

Teorik Çıkarımlar 

Çalışma, karanfilin yalnızca geleneksel tıpta değil, aynı 

zamanda modern tıpta ve gastronomik uygulamalarda çok 

yönlü bir kullanım alanına sahip olduğunu ortaya koyarak, 

fonksiyonel gıda ve kültürel gastronomi teorilerini 

desteklemektedir. Karanfilin hem sağlık hem de tat 

bileşeni olarak ele alınması, fonksiyonel gıdalarla ilgili 

kavramsal çerçevenin genişletilmesine katkı sunmakta ve 

gastronomideki kültürel aktarımın doğal ürünler üzerinden 

nasıl şekillendiğine dair yeni bir teorik bakış açısı 

kazandırmaktadır. Ayrıca, coğrafi işaretli ürünler 

bağlamında yapılan değerlendirmeler, yerel bilgi sistemleri 

ile modern gıda politikaları arasındaki ilişkiyi teorik olarak 

irdelemeye olanak sağlamaktadır. Bu yönüyle çalışma, 

gastronomik miras, tıbbi bitkilerin entegrasyonu ve 

kültürel sürdürülebilirlik üzerine yapılacak ileri teorik 

çalışmalara zemin hazırlamaktadır. 
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Sınırlılıklar ve Gelecek Çalışmalar için Öneriler 

Bu çalışma, yalnızca Türkiye'de tescillenmiş coğrafi 

işaretli ürünlerdeki karanfil kullanımını kapsamakta ve 

karanfilin sağlık üzerindeki etkilerine ilişkin nicel veriler 

içermemektedir. Ayrıca, tüketici algısı, duyusal 

değerlendirme veya karanfilin farklı formüllerle 

kullanımına dair uygulamalı veriler bu çalışmanın kapsamı 

dışında bırakılmıştır. Gelecek araştırmalarda, karanfilin 

farklı formlarda (toz, yağ, ekstrakt) gıdalara eklenmesinin 

duyusal özelliklere, tüketici tercihlerine ve besin 

değerlerine etkisi deneysel olarak incelenebilir. Ayrıca 

karanfilin ithalata dayalı kullanımına yönelik yerli üretim 

politikalarının fizibilitesi araştırılabilir. 
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